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Mit dem COOK & SERVE Porzellankochtopf haben Sie ein nicht nur einen innovativen Allrounder, 
sondern auch ein zuverlässiges Kochgeschirr für Ihr Induktionskochfeld erworben. 
Wir möchten Sie bitten auch die weiterführenden Informationen unter „20. FAQs zur Induktion“ zu 
lesen. Sie dienen dazu sich mit dem COOK & SERVE Porzellankochtopf speziell in der Anwendung auf 
Induktion vertraut zu machen und Sie für bestimmte Besonderheiten dieser Kochart zu sensibilisieren. 
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Das Kochen auf Induktion funktioniert grundsätzlich anders als konventionelle Kochtechnologien, wie 
Gas- oder Cerankochstellen. Die Hitze wird bei Induktion direkt im Topfboden erzeugt. Es sind keine 
offenen Flammen oder beheizte Kochstellen erforderlich, bei denen ein Teil der Energie verloren geht. 
 
Beim Kochen mit Induktion wird elektrischer Strom durch eine Kupferspule (19 geleitet. Auf diese 
Weise wird ein hochfrequentes elektromagnetisches Feld erzeugt (2). Dieses induziert Wirbelströme 
im Topf (3) – dadurch entsteht Wärme. 
 
Die Steuerung des induktiven Kochprozesses erfolgt direkt und unmittelbar. Der Topfboden wird direkt 
erhitzt und gibt diese Wärme an den Topfinhalt weiter. 
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Induktion ist die derzeit effizienteste und schnellste Art Speisen zu erwärmen. Das bedeutet, dass sich 
der Topfboden schneller erhitzt als bei Ceran und noch schneller als bei Gas. 
 

  
 

Die Verwendung des COOK & SERVE Porzellankochtopfs auf Induktion ist trotz des 
Hochleistungsporzellans inducTHERM® die sensibelste Verwendungsart. 
Der COOK & SERVE Porzellankochtopf unterliegt durch den extrem schnellen Wärmeeintrag bei der 
Verwendung auf Induktion den gravierendsten Temperaturdifferenzen von allen. D.h. während der 
Topfboden schon heiß ist, ist der Rest des Topfes noch kalt. Zusätzlich wird der Topf im Gegensatz zur 
Gas-/Cerankochstelle nicht durch die Wärmestrahlung der Flamme bzw. des Kochfelds erwärmt. Dies 
soll sie als Kunde nicht verunsichern, da bei unserer Produktentwicklung hohe Sicherheitsfaktoren 
einberechnet wurden. Dennoch möchten wir Sie dafür sensibilisieren, dass die Induktion eine sich von 
Gas und Ceran völlig absetzende Kochart ist.  
Halten Sie sich deshalb bitte strikt an die Waren- & Nutzungshinweise. 
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Ihrer Kreativität beim Kochen sind natürlich keine Grenzen gesetzt. Orientieren Sie sich dabei bitte an 
unseren Rezeptvorschlägen. 
 

Grundsätzlich kann in 2 Bauarten unterschieden werden: Die klassischen runden Kochzonen und die 
Flächeninduktion. Bei manchen Fabrikaten werden beide Bauarten kombiniert. 

! Bitte beachten Sie die Bauartunterscheidung, wenn Sie in der IKF-Tabelle unter  

„Kompatibilitätsprüfung“ lesen. 
 

 
 
IKF ≙ Induktionskochfeld 
 

Grundsätzlich kann in Kochgeschirre mit einem Boden, der komplett induktionsfähig 
(≙vollinduktionsfähig) ist und Kochgeschirre, deren Boden nicht komplett induktionsfähig 
(≙teilinduktionsfähig) ist unterschieden werden.  

 
 
 
Zu den Kochgeschirren mit teilinduktionsfähigem Boden zählt auch COOK & SERVE. 

!Warum ist diese Unterteilung für Sie von Relevanz? 

Einige Hersteller von Induktionskochfeldern stellen unterschiedliche Bedingungen an die 
erforderlichen Mindestdurchmesser der Kochgeschirre je Kochgeschirrart und Kochzone, so dass diese 
erkannt werden. Informationen hierzu sind gewöhnlich in der Gebrauchsanweisung Ihres 
Induktionskochfeld hinterlegt. Anderenfalls beachten Sie bitte unsere Hilfestellung unter 
„Kompatibilitätsprüfung“. 
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Die Funktionalität des COOK & SERVE Porzellankochtopfs auf Induktion wird durch seine 
Induktionsfläche auf der Topfunterseite ermöglicht. Der COOK & SERVE Porzellankörper selbst ist nicht 
induktionsfähig. 
Daher ist es beim Abgleich der gemäß der Gebrauchsanleitung Ihres Induktionskochfeldes geforderten 
Kochgeschirrdurchmesser je Kochzone wichtig, dass Sie nicht den Durchmesser des Kochgeschirrs 
selbst, sondern den Durchmesser der Induktionsfläche heranziehen müssen.!** 
 

 
 
**Dies gilt für alle Kochgeschirre mit teilinduktionsfähigem Boden. Hierzu zählt COOK & SERVE. Der Durchmesser der Induktionsfläche ist auf 
der Topfunterseite aufgedruckt. 

 
In der nachstehenden Tabelle finden Sie eine Übersicht zu den Durchmessern der Induktionsflächen je 
COOK & SERVE Artikel: 

 
 

Bitte beachten Sie die Angaben zu geeigneten Kochgeschirrdurchmessern für Ihr Induktionskochfeld. 
Diese finden Sie in der Gebrauchsanweisung Ihres Induktionskochfelds. 
WICHTIG: Es ist nicht der Durchmesser des Kochgeschirrs selbst, sondern der Durchmesser der 
Induktionsfläche entscheidend! Dies gilt für alle Kochgeschirre mit teilinduktionsfähigem Boden. 
Hierzu zählt COOK & SERVE.  Der Durchmesser der Induktionsfläche ist auf der Topfunterseite 
aufgedruckt, siehe unter „20.4. Die Induktionsfähigkeit des COOK & SERVE Porzellankochtopfs“. 
Sollte die Angaben in Ihrer Gebrauchsanweisung nicht hinterlegt sein und/oder Ihr Induktionskochfeld 
über eine Geschirrtestfunktion verfügen, so schauen Sie bitte in der beigefügten IKF-Tabelle nach 
(siehe unter „17.2 Fehlerbehebung nach Induktionskochfeld (Hersteller und Bauart)“). Diese kann 
Ihnen Hilfestellung geben. 
Ist Ihr Hersteller nicht dabei? Oder haben Sie Fragen, so wenden Sie sich bitte direkt an den Hersteller 
Ihres Induktionskochfelds oder an unseren Kundenservice. 
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