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Herzlichen Gluckwunsch!
Sie haben sich fur ein modernes Kochgeschirr aus Porzellan entschieden.

,COOK & SERVE - Der Porzellankochtopf von ESCHENBACH" ist eine Weltneuheit und vereint
vielseitige Anwendungsmaoglichkeiten mit modernstem Design und technischer Perfektion. In
jahrelanger Forschung in unserer Porzellanfabrik entwickelt, verfigen die Topfe, flachen Topfe
und die Kasserolle aus inducTHERM®-Porzellan Uber eine Kombination aus Eigenschaften,
welche bisher weltweit absolut einmalig ist.

Somit ist nicht nur ein neues und leichtes Kocherlebnis in threr Kiiche garantiert, Sie werden
aufgrund der schlicht-modernen Form sowie Farbgebung des Porzellankochtopfes Gber das
Ergebnis auf Ihrem Kichen-, Dinner- oder Gartentisch begeistert sein.

COOK & SERVE ermoglicht gesundes und schonendes Zubereiten, Kochen und Backen. Unsere

Porzellankochtdpfe sind ausschlieBlich aus naturlichen Bestandteilen hergestellt. Mit hygienisch

einwandfreier, kratzfester und resistenter Oberflache ist COOK & SERVE perfekt fur Allergiker
geeignet. Die Produkte sind leicht zu reinigen - das ist 6kologisch und schont die Umwelt.

Wir winschen lhnen viel Freude mit COOK & SERVE,

lhre ESCHENBACH PORZELLAN GROUP
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SachgeméBe Verwendung entsprechend der Waren- und Nutzungshinweise.
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Wegen des zu hohen Gefahrenpotentials bei unsachgemaBem Gebrauch verboten.




1 Allgemeine Sicherheitshinweise und Warnungen

Lesen Sie die Waren- und Nutzungshinweise aufmerksam durch, bevor Sie den Porzellankochtopf
in Betrieb nehmen. Diese enthalten wichtige Hinweise zu sachgemaBem Gebrauch sowie
Sicherheit. Ein unsachgemaBer Gebrauch kann zu Schaden an Personen und Sachen fahren.
ESCHENBACH kann nicht fur Schaden verantwortlich gemacht werden, die infolge der
Nichtbeachtung dieser Waren- und Nutzungshinweise verursacht werden.

Bei COOK & SERVE handelt es sich um ein sicheres, funktionales Produkt, welches in zahlreichen
Testverfahren erprobt und optimiert wurde. COOK & SERVE-Produkte bestehen nicht aus
handelstblichem Hartporzellan, sondern aus der patentierten inducTHERM®- Porzellanmasse.

Die Angaben in den Waren- und Nutzungshinweisen berilcksichtigen einen Sicherheitsfaktor, so
dass Sie als Verbraucher bei sachgemalBem Gebrauch nicht an die technischen Grenzen von COOK
& SERVE stoBen konnen. Dies soll lhnen zusatzliche Sicherheit im Umgang mit dem
Porzellankochtopf vermitteln. Bitte haben Sie Verstandnis dafir, dass wir, sollten Sie COOK &
SERVE auBerhalb der benannten Anweisungen verwenden, keine Haftung Ubernehmen. Sollte es
dennoch durch unsachgemaBen Gebrauch zu einem Bruch kommen, so haben wir den
Porzellankochtopf so konzipiert, dass sich ein verletzungsarmes Bruchbild aus wenigen Scherben
ergibt. Die Scherben verbleiben im Bereich der Kochstelle.

Bitte bewahren Sie die Waren- und Nutzungshinweise auf.

/™ Warnung Beschadigungsgefahr
Der Porzellankochtopf wird bei Gebrauch hei3. Stellen Sie ihn nicht auf hitzeempfindliche Fldchen.

/™ Warnung Verbrennungsgefahr

Der Porzellankochtopf wird bei Gebrauch heiB3. Die heiBen Fldchen nie mit bloBen Héanden berihren. Kinder
fernhalten. Keine Gegenstdnde aus Metall, z.B. Léffel wéhrend der Zubereitung auf dem Herd, insbesondere
Induktionsherd, im Porzellankochtopf belassen.

Bei Bruch des Porzellankochtopfs entstehende Scherben sind ggf. heil3. Nicht mit bloBen Handen berthren.

/% Warnung Brandgefahr ) )
Ole und Fette kénnen sich bei Uberhitzung entzinden. Loschen Sie Ol- und Fettbrdnde niemals mit Wasser.
Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, L6schdecke oder Ahnlichem ersticken.

/N Warnung Verletzungsgefahr

Der Porzellankochtopf kann bei unsachgemédBem Gebrauch und Nichtberticksichtigung der Waren- und
Nutzungshinweise zerbrechen.

Die bei einem Bruch des Porzellankochtopfs entstehenden Scherben sind scharfkantig. Nicht mit bloBen Handen
berihren.

/W Sicherheit von Kindern und hilfsbeddrftigen Personen

Lassen Sie keine Personen (einschlieSlich Kinder) mit eingeschrdnkten physischen, sensorischen oder geistigen
Féhigkeiten oder fehlenden Erfahrungen und Kenntnissen COOK & SERVE benutzen. Solche Personen mdssen
beaufsichtigt oder beim Umgang mit COOK & SERVE angeleitet werden.

Halten Sie Kinder wahrend und nach der Nutzung fern, bis der Porzellankochtopf abgekdihlt ist.




2 COOK & SERVE - Der Porzellankochtopf von ESCHENBACH

2.1 Einsatzmdéglichkeiten

Das neue Hochleistungsporzellan von ESCHENBACH mit patentierter inducTHERM®-Technologie
ist der neue Allrounder in Ihrer Kiiche:

- Zubereiten von Speisen direkt im Geschirr

- Kochen & Erwdrmen

- Backen / Dampfgaren

- @rillen

- Aufbewahren im Kahl- und Gefrierschrank

- Servieren

- Reinigung in der Spulmaschine

COOK & SERVE kann auf allen Herdarten inkl. Induktion, in der Mikrowelle, im Backofen und auf
dem Grill verwendet werden.

BITTE BEACHTEN SIE:

COOK & SERVE ist kein Pfannenersatz!

Sollten Sie das Kochqgeschirr flir das traditionelle Braten (wie z.B. scharfes Anbraten von Fleisch)
verwenden wollen, so raten wir davon ab. Der Porzellankochtopf COOK & SERVE wurde nicht
entwickelt, um das Braten in der Pfanne abzulésen. Gleiches qilt fir das Résten von Lebensmitteln,
wie z.B. Pinienkernen.

Sollten Sie den Porzellankochtopf dennoch dafir verwenden wollen, so ibernehmen wir keine
Haftung. Wir bitten Sie jedoch fiir diesen Fall zu lhrer eigenen Sicherheit die Waren- und
Nutzungshinweise zum Thema Braten (siehe Punkt ,6.8 Allgemeine Hinweise zum Braten”) und
je nach verwendeter Herdart die Punkte ,7.3 Braten auf Induktion” und , 9.2 Braten auf Ceran”
zu berticksichtigen.

Das Braten auf einer Gaskochstelle ist ausdriicklich verboten.

2.2 Eigenschaften

Kochen auf allen Herdarten, Backen & Grillen

- induktions- und mikrowellengeeignet

- gesundes Kochen, allergikergeeignet

- vom Herd direkt auf den Tisch — Genussgarantie
- 100% naturliche Bestandteile

- hygienisch und 6kologisch (100% Scherbendichte)
- stapelbar und damit platzsparend

- patentierte inducTHERM®-Technologie

- flammfest Uber 800°C

- Thermoschockbestandigkeit von 250°C

- leicht zu reinigen



2.3 Aufbau

Porzellandeckel

C&S Topfdurchmesser

inducTHERM® - Porzellankorper

___ Induktionsflache

Durchmesser der Induktionsflache

inducTHERM®- Porzellankdrper

Der Porzellankochtopf besteht aus einer speziell von ESCHENBACH entwickelten inducTHERM®-
Porzellanmasse sowie Glasur, welche die vielseitigen Einsatzmoglichkeiten von COOK & SERVE
ermaoglicht.

Induktionsflache auf dem Kochtopfboden

Der Boden des Porzellankochtopfes ist mit einer Induktionsflache versehen, welche den Einsatz
des Porzellankochtopfes auf Induktionsherden erméglicht. Fir detaillierte Informationen lesen Sie
bitte unter ,,20.4 Die Induktionsfahigkeit des COOK & SERVE Porzellankochtopfs”.

Deckel
Der Deckel des Porzellankochtopfs besteht aus klassischem Hartporzellan. Fir ihn sind die in Punkt
.22 Eigenschaften” angegebenen  Temperaturen zu Flammfestigkeit und

Thermoschockbestandigkeit nicht zutreffend. Verwenden Sie den Deckel aus diesem Grund bitte
keinesfalls direkt auf einer heiBen Herdplatte oder einem angeziindeten Grill.

2.4 Technische Hinweise

In langjahriger Forschung und Entwicklung konnten Spezialisten der Branche den Warme-
Ausdehnungs-Koeffizienten (WAK) unseres Porzellans neu definieren.

Der Warmeausdehnungskoeffizient (WAK) gibt an, wie sich ein Material gegentiber Temperatur-
veranderungen verhdlt. Umso kleiner die Kennzahl des ,WAK"”, desto hoher die
Temperaturwechselbestandigkeit des Materials. Eine einzigartige Zusammenstellung der
Rohmaterialien sowie das Zusammenspiel von Glasur und Brennvorgang verleiht der patentierten
inducTHERM®-Porzellanmasse  eine  extrem  hohe  Widerstandsfahigkeit — gegentber
Temperaturveranderungen.

COOK & SERVE ist gepriift nach DIN EN ISO 10545-9:2013 (Thermoschockbestandigkeit') und DIN
EN ISO 10545-3:1997 (Scherbendichte®) durch das Keramikinstitut MeiBen. Diese
Thermoschockbestandigkeit wird regelméBig durch den Quench-Test’ bestatigt und zusatzlich
vom Keramikinstitut MeiBen geprift.

“3 Thermoschockbestandigkeit und Quench-Test: Die Thermoschockbestandigkeit — beschreibt den  maximalen
Temperaturunterschied, den das Material des Porzellankochtopfes aushélt ohne Schaden zu nehmen. Dazu werden die Produkte erhitzt
und in kaltem Wasser abgeschreckt. COOK & SERVE halt einem abrupten Temperaturunterschied von bis zu 250°C aus und ist somit
weitaus starker schockresistent als Ubliches Porzellangeschirr.

2 Scherbendichte: Im Testverfahren wurde die 100%-ige Dichtheit des Materials des Porzellankochtopfes bestatigt. Dadurch ist
ausgeschlossen, dass wahrend des Gebrauchs beim Kochen, Garen, Backen und auch im Falle der Nutzung als AufbewahrungsgefaB,
Flussigkeiten wie z.B. Kochwasser, Ole oder Fette in das Innere des Porzellanscherbens eindringen kénnen.
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3 Erste Inbetriebnahme

Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien. Machen Sie sich mit dem Porzellankochtopf vertraut.
Lesen Sie zunichst die Waren- und Nutzungshinweise aufmerksam durch. Uberpriifen Sie den
Porzellankochtopf auf eventuelle Beschadigungen. Fur die Verwendung des Porzellankochtopfs
auf einem Induktionskochfeld folgen Sie bitte zusatzlich der Anleitung in Punkt ,7.1
Funktionstest”.

4 Aufbewahrung

Achten Sie bei der Lagerung darauf, dass die Schutzschicht der Induktionsflache des
Porzellankochtopfes nicht zerkratzt wird. Stellen Sie den Porzellankochtopf auf ebenen Flachen
ab und stapeln Sie die Tépfe geeignet ineinander.

/N Bei Nichtbeachtung kann die Induktionsfliche mechanisch beschadigt werden, so dass es zum Funktionsverlust
kommen kann.

5 Entsorgung

Sollte der Porzellankochtopf zerbrechen, kénnen die Scherben Uber den Restmdill entsorgt
werden. Bitte beachten Sie, dass die Porzellanscherben scharfkantig sind.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.

6 Allgemeiner, sachgemalBer Gebrauch

6.1 Behutsamer Umgang — AnstoBen an harten Flachen und Kanten vermeiden

Gehen Sie sorgsam mit dem Porzellankochtopf um. Bedenken Sie, dass es sich um Porzellan
handelt. Vermeiden Sie daher das AnstoBen an/auf harten Flachen bzw. Kanten. Der Topf kann
dabei beschadigt werden, was sofort bzw. im spateren Gebrauch zum Bruch fihren kann.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.

6.2 Optische Uberpriifung vor jedem Gebrauch

Uberprifen Sie den Porzellankochtopf vor jedem Gebrauch auf Beschadigungen. Sollte eine
Beschadigung vorliegen, so verwenden Sie den Porzellankochtopf nicht mehr. Dieser kdnnte
wahrend des Gebrauchs zerbrechen.

Sollte eine Beschadigung der Schutzschicht der Induktionsflache zu erkennen sein, so verwenden
Sie den Porzellankochtopf nicht mehr in der Mikrowelle.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.



6.3 Nie leer Erhitzen

Der Porzellankochtopf darf niemals leer erhitzt werden. Der Boden des Porzellankochtopfs muss
zu jedem Zeitpunkt mit mind. 1cm Flssigkeit (Wasser, Fonds 0.4.) bedeckt sein, da der
Porzellankochtopf sonst zerbrechen kann.

Wenn Sie wahrend des Kochens Flissigkeit zugeben, giel3en Sie diese auf den zu garenden Inhalt
und nicht direkt auf den heiBen Boden des Porzellankochtopfs. Dies gilt auch und insbesondere
fur das Braten (siehe Punkt ,6.8 Allgemeine Hinweise zum Braten”).

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.

6.4 Temperatur des Porzellankochtopfs je nach Anwendung beachten

Bitte beachten Sie, dass unter bestimmten Umstdnden die Griffe und der Rand des
Porzellankochtopfs heil3 werden kénnen.
Dies ist der Fall, wenn:

- Sie mit Deckel kochen

- der Fullstand im Porzellankochtopf hoch ist

- bei Gasherden oder anderen offenen Feuerkochstellen die Flamme um den

Porzellankochtopf schlagt
- beim Grillen
- der Porzellankochtopf vollstandig miterwarmt wird (z.B. Backofen, Mikrowelle 0.4.)

Bitte beachten Sie, dass der Boden insbesondere bei der Verwendung auf Induktionskochstellen
extrem heif3 wird. Lassen Sie sich, falls Sie ohne Deckel und bei niedrigem Fillstand kochen, nicht
von den nur handwarmen Henkeln tauschen.

Bitte berthren Sie den Boden des Porzellankochtopfs niemals, solange dieser nicht vollstéandig
abgeklhlt ist.

A\ Achtung: Die Topfqriffe und der Topfboden kénnen heiB3 werden! Bei Nichtbeachtung besteht akute
Verbrennungsgefahr und es kann zu Beschddigungen hitzeempfindlicher Fldchen und Tischwdschen kommen.

6.5 Kochvorgang beobachten

Sollte es wahrend des Gebrauchs des Porzellankochtopfs zu UnregelmaBigkeiten kommen,
schalten Sie lhre Kochstelle sofort aus. Heben Sie den Porzellankochtopf nicht von der Kochstelle.
Lassen Sie diesen stehen, bis Porzellankochtopf und Inhalt abgekhlt sind. Sollte es zu einem Bruch
des Porzellankochtopfs kommen, beachten Sie, dass die Scherben scharfkantig und heif3 sein
kdnnen. Fassen Sie keinesfalls die Scherben mit der bloBen Hand an.

Bitte wenden Sie sich an unseren Kundenservice (siehe Punkt ,, 19 Kundenservice").

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.

6.6 Vermeiden Sie abrupte Temperaturwechsel Gber 250°C

Setzen Sie den Porzellankochtopf keinen abrupten Temperaturwechseln Uber 250°C aus, da der
Porzellankochtopf sonst zerbrechen kann.
Einige Beispiele hierfur sind:

- Leergebrauch auf eingeschalteter Kochstelle

- Erhitzen/Braten von unaufgetauten Speisen direkt im Porzellankochtopf

- Erhitzen/Braten ohne eine ausreichende Bedeckung des Bodens mit mind. 1 cm

FlUssigkeit
- Braten mit Hartfett
- abruptes Abkihlen nach Einsatz im Backofen/auf Herd/Grill

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.



6.7 Allgemeine Hinweise zum Kochen

Wahlen Sie fur den Porzellankochtopf immer die geeignete Kochstelle. Folgen Sie dabei den
Angaben lhres Herdherstellers. Wir empfehlen zum Kochen die Verwendung eines Deckels.

6.8 Allgemeine Hinweise zum Braten

BITTE BEACHTEN SIE:

COOK & SERVE ist kein Pfannenersatz! Es besteht Haftungsausschluss.

Sollten Sie das Kochgeschirr fiir das traditionelle Braten (wie z.B. scharfes Anbraten von Fleisch)
verwenden wollen, so raten wir davon ab. Der Porzellankochtopf wurde nicht dafir entwickelt,
das Braten in der Pfanne abzul®sen. Gleiches qilt fur das Résten von Lebensmitteln, wie z.B.
Pinienkernen. Sollten Sie den Porzellankochtopf dennoch daflr verwenden wollen, so
Ubernehmen wir keine Haftung. Wir bitten Sie jedoch fir diesen Fall zu Ihrer eigenen Sicherheit
die Waren- und Nutzungshinweise zum Thema Braten (siehe Punkt , 6.8 Allgemeine Hinweise zum
Braten”) und je nach verwendeter Herdart die Punkte ,7.3 Braten auf Induktion” und , 9.2 Braten
auf Ceran” zu berlcksichtigen. Das Braten auf der Gaskochstelle ist ausdriicklich verboten.

Beim Braten darf ausschlieBlich flussiges Fett (z.B. Ol) verwendet werden, kein Hartfett.
Anderenfalls kénnen grol3e Temperaturunterschiede im Porzellankochtopf auftreten, was den
Bruch zur Folge haben kann (siehe Punkt ,6.6 Vermeiden Sie abrupte Temperaturwechsel Uber
250°C"). Der Boden des Porzellankochtopfs muss immer und zu jedem Zeitpunkt mit FlUssigkeit
(z.B. Ol) bedeckt sein. Dies ist nicht der Fall, wenn das Bratgut anbrennt oder klebt. Enorme
Hitzeentwicklungen unterhalb des Bratguts kdnnen den Bruch des Porzellankochtopfs zur Folge
haben. Daher wird hiufiges Bewegen/Wenden des Bratguts bei stetiger Kontrolle der Olmenge
empfohlen.

Geben Sie niemals das Bratgut direkt aus dem Kihlschrank bzw. Gefrierfach in das furs Braten
erhitzte Ol, siehe Punkt ,,6.6 Vermeiden Sie abrupte Temperaturwechsel Uber 250°C".

Erhitzen Sie Ihren Herd auf keinen Fall auf Gber 60% der Leistung. Dies ist auch zum Anbraten
nicht nétig. Bei voller Leistung kann das Ol innerhalb kirzester Zeit Gber 200°C erreichen. Damit
kommen Sie nicht nur Uber den Rauchpunkt des Ols, ab dem gesundheitsschadliche Stoffe
freigesetzt werden, sondern riskieren auch:
- ein Entziinden des Ols durch Uberhitzung sowie
- beim Einfillen des Bratguts einen abrupten kritischen Temperaturwechsel von Uber
250°C, der einen Bruch des Porzellankochtopfs zur Folge haben kann.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.



7 Verwendung auf einem Induktionskochfeld

Mit dem COOK & SERVE Porzellankochtopf haben Sie ein nicht nur einen innovativen Allrounder,
sondern auch ein zuverlassiges Kochgeschirr fir Ihr Induktionskochfeld erworben.

Wir mochten Sie bitten auch die weiterfliihrenden 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 fiir bestimmte Besonderheiten dieser Kochart zu sensibilisieren.

7.1 Funktionstest

Kochen Sie zuerst probeweise, indem Sie den Porzellankochtopf zur Halfte mit Wasser fillen und
dieses auf hrem Kochfeld erhitzen. Sollte das Wasser nicht zu kochen beginnen, lesen Sie bitte
unter Punkt ,, 17 Fehlerbehebung” und in der Bedienungsanleitung lhres Herdes nach.

Sollte das Problem weiterhin bestehen, wenden Sie sich bitte an unseren Kundenservice (siehe
Punkt , 19 Kundenservice").

7.2 Kochen auf Induktion

Zur Erganzung des folgenden Themas lesen Sie bitte auch ,6 Allgemeiner, sachgemafBer
Gebrauch”, insbesondere die Hinweise unter ,,6.7 Allgemeine Hinweise zum Kochen”.

7.2a Geeignete Kochstelle

Wahlen Sie eine fur den Topfdurchmesser geeignete Kochstelle aus. Angaben zu erforderlichen
Mindestdurchmessern der Kochgeschirre je Kochstelle finden Sie in der Bedienungsanleitung Ihres
Herdes. Sollten keine Angaben vermerkt sein, so wenden Sie sich bitte an den Kundenservice lhres
Herdherstellers. Eine Hilfestellung unsererseits finden Sie unter Punkt 17.1.

/™ Wenn die Kochstelle zu klein fiir den Porzellankochtopf ist, kann dies zu sehr hohen Temperaturunterschieden
im Boden des Porzellankochtopfs fihren und einen Bruch zur Folge haben. Es besteht Verletzungsgefahr.

7.2b Positionierung des Porzellankochtopfs

Folgen Sie bei der Positionierung des Porzellankochtopfs den Angaben lhres Herdherstellers. Diese
finden Sie in der Bedienungsanleitung lhres Herdes. So kann eine gleichmaBige Erwarmung des
Bodens gewahrleistet werden. Eine Hilfestellung unsererseits finden Sie unter Punkt 17.1.

Heben Sie den Porzellankochtopf zum Versetzen an. So schutzen Sie Ihr Kochfeld vor Kratzern.

/A Bei ungleichmaBiger Bodenerwarmung kénnen sehr hohe Temperaturunterschiede im Boden des
Porzellankochtopfs entstehen, was einen Bruch zur Folge haben kann.

/A Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.

7.2c Wahl des Erhitzungsmodus

Bitte starten Sie den Kochvorgang auf Induktion mit einer geringen Leistungsstarke. Steigern Sie
die Temperatur lhres Herdes kontinuierlich, niemals abrupt.

Dies gewahrleistet einen sanften Kochvorgang, wodurch lhre Gerichte schonend zubereitet und
besser schmecken werden. Sollten Sie bei lhrem Induktionsherd den Temperatur- statt
Leistungsmodus verwenden, so kann eine geringfigige Temperaturdifferenz auftreten.

Wir raten von der Verwendung der Schnellkoch-/Boostfunktion fir COOK & SERVE ab.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.
/N Bei Nichtbeachtung besteht die Gefahr der Schadigung des Porzellankochtopfs bis hin zum Bruch.
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7.3 Braten auf Induktion

Bitte lesen Sie zundchst "6.8 Allgemeine Hinweise zum Braten" aufmerksam. COOK & SERVE ist
kein Pfannenersatz! Es besteht Haftungsausschluss. Sollten Sie es dennoch so verwenden wollen,
beachten Sie bitte weiterhin unbedingt die Hinweise ,6 Allgemeiner, sachgemdlBer Gebrauch”

4

sowie ,7.2a Geeignete Kochstelle”, ,7.2b Positionierung des Porzellankochtopfs” sowie ,7.2¢
Wahl des Erhitzungsmodus”.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.

8 Verwendung auf einer Gaskochstelle

8.1 Kochen auf Gas

8.1a Geeignete Kochstelle

Wahlen Sie gemaB der Bedienungsanleitung Ihres Herdes eine fir den Topfdurchmesser geeignete
Kochstelle aus. Uberzeugen Sie sich davon, dass die Flamme des Gasbrenners nur den Boden
erhitzt und nicht Uber dessen Rand hinaus brennt.

A\ Bei Nichtbeachtung besteht Verbrennungsgefahr.

8.1b Positionierung des Porzellankochtopfs

Positionieren Sie den Porzellankochtopf immer mittig Gber dem Gasbrenner. Anderenfalls kbnnte
er kippen oder die Flamme Uber den Bodenrand hinausbrennen. Zudem kann es dadurch zu einer
ungleichmaBigen Erwédrmung des Porzellankochtopfs kommen, was grundsatzlich zu vermeiden
ist.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.

Heben Sie den Porzellankochtopf zum Versetzen an. Anderenfalls kann die Schutzschicht der
Induktionsflache beschadigt werden. Dies kann zu Funktionsverlust fihren und den
Porzellankochtopf fir den Gebrauch in der Mikrowelle unbrauchbar machen.

8.1c Verhalten bei Bruch des Porzellankochtopfs
Bei Bruch des Porzellankochtopfs Uber der Gaskochstelle schalten Sie sofort das Gas ab.

A\ Bei Nichtbeachtung besteht erhebliche Verletzungs- und Vergiftungsgefahr.

8.2 Braten auf Gas

Das Braten von Speisen in jeglichem Ol/Fett oder anderen ebenfalls brennbaren Medien ist auf der
Gaskochstelle aufgrund des erhhten Verletzungsrisikos ausdriicklich verboten! Im Falle eines
Topfbruchs kann es zu einer Stichflamme kommen, wenn sich das Ol/Fett oder andere brennbare
Medien in die Flamme ergieBen!

/N Bei Nichtbeachtung besteht akute Verletzungs-, Verbrennungs- und Vergiftungsgefahr.
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9 Verwendung auf einem Cerankochfeld

9.1 Kochen auf Ceran

9.1a Geeignete Kochstelle

Wahlen Sie die Kochstelle Ihres Herdes, die dem Topfdurchmesser am ehesten entspricht. Ist die
Kochstelle zu groB3, koénnen die Griffe hei3 werden (siehe Punkt ,6.4 Temperatur des
Porzellankochtopfs je nach Anwendung beachten”). Bitte beachten Sie dies im Umgang mit dem
Porzellankochtopf und fassen Sie diesen nicht mit bloBen Handen an.

A\ Bei Nichtbeachtung besteht Verbrennungsgefahr.

9.1b Positionierung des Porzellankochtopfs
Stellen Sie sicher, dass der Porzellankochtopf mittig auf der passenden Kochstelle platziert ist.

/™ Bei Nichtbeachtung besteht Verletzungsgefahr.

Heben Sie den Porzellankochtopf zum Versetzen an. So schitzen Sie Ihr Kochfeld vor Kratzern.

9.2 Braten auf Ceran

Bitte lesen Sie zunachst "6.8 Allgemeine Hinweise zum Braten" aufmerksam. COOK & SERVE ist
kein Pfannenersatz! Es besteht Haftungsausschluss. Sollten Sie es dennoch so verwenden wollen,
beachten Sie bitte die Hinweise ,6 Allgemeiner, sachgemdfBer Gebrauch” sowie ,9.1a Geeignete
Kochstelle” und ,, 9. 1b Positionierung des Porzellankochtopfs”.
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10 Backofen

Der Porzellankochtopf eignet sich hervorragend dazu, Speisen im Backofen zuzubereiten, zu
gratinieren oder zu Uberbacken. Beachten Sie, dass der Porzellankochtopf heil3 wird, einschlieBlich
der Griffe (siehe Punkt ,6.4 Temperatur des Porzellankochtopfs je nach Anwendung beachten”).
Fassen Sie ihn nicht mit bloBen Handen an.

Heben Sie den Porzellankochtopf zum Versetzen an, um die Schutzschicht der Induktionsflache
nicht mechanisch zu beschadigen, da es sonst zu Funktionsverlust kommen kann.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verbrennungsgefahr.

11 Grill

Stellen Sie den Porzellankochtopf nicht direkt in die glihende Kohle, sondern platzieren Sie ihn,
wie Ihr Grillgut, auf dem Rost Ihres Grills. Der Porzellankochtopf ermdglicht das Diinsten von Fisch,
GemUse oder anderen Beilagen und ersetzt somit das Dunsten in Aluminiumfolie. Dies schont
Umwelt und Gesundheit.

Heben Sie den Porzellankochtopf zum Versetzen an. Anderenfalls kann die Schutzschicht der
Induktionsflache mechanisch beschadigt werden und es kann zu Funktionsverlust kommen.

/N Bei Nichtbeachtung kann der Porzellankochtopf zerbrechen. Es besteht Verletzungsgefahr.

12 Mikrowelle

Der Porzellankochtopf sollte mittig und ausschlieBlich mit unbeschadigter Induktionsflache in der
Mikrowelle positioniert werden. Beachten Sie, dass dieser hei3 werden kann (siehe ,6.4
Temperatur des Porzellankochtopfs je nach Anwendung beachten”). Fassen Sie ihn nicht mit
bloBen Handen an.

/N Bei Nichtbeachtung besteht Verbrennungsgefahr.

13 Frittieren

Die Verwendung des Porzellankochtopfes zum Frittieren ist ausdricklich verboten. Sollten Sie ihn
dennoch zum Frittieren verwenden wollen, so Ubernehmen wir keine Haftung.

/N Bei Nichtbeachtung besteht erhebliche Verletzungsgefahr.

14 KUhl- und Gefrierschrank

Der Porzellankochtopf ist fur das Aufbewahren, Kihlen und Einfrieren von Speisen bis zu -20°C
geeignet. Tauen Sie |hre eingefrorenen Speisen immer schonend im Kuhlschrank, bei
Raumtemperatur oder in der Mikrowelle auf. Stellen Sie niemals die unaufgetaute Speise direkt
auf eine heiBe Kochstelle. Entfernen Sie den gefrorenen Inhalt nie gewaltsam, z.B. mit Hilfe von
Besteck oder durch Aufschlagen auf eine Flache oder Kante.

/N Bei Nichtbeachtung kann der Porzellankochtopf zerbrechen. Es besteht Verletzungsgefahr.
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15 Servieren

Bedenken Sie, dass der Porzellankochtopf nach Kochen, Backen, Grillen oder Erwdrmen heil3 ist.
Nutzen Sie beim Abstellen des Topfes auf hitzeempfindlichen Flachen den Deckel des Topfes als
Untersetzer (sofern dieser selbst nicht heif ist) oder einen anderen geeigneten Untersetzer. Bitte
beachten Sie beim Servieren die bereits beschriebenen Hinweise unter Punkt ,,6.4 Temperatur des
Porzellankochtopfs je nach Anwendung beachten”.

16 Reinigung

16.1 Geschirrspuler

Es ist darauf zu achten, dass der Porzellankochtopf so platziert wird, dass die Schutzschicht der
Induktionsflache nicht durch andere im Geschirrspuler befindliche Gegenstande beschadigt
werden kann.

16.2 Handwasche

Weichen Sie den Porzellankochtopf nach der Nutzung in heiBem, seifigem Wasser ein. So 16st sich
Eingebranntes an und kann mihelos mit einem weichen Schwamm oder Tuch entfernt werden.

Reinigungsmittel

Achten Sie auf eine schonende Reinigung mit einem milden GeschirrspUlmittel. Verwenden Sie
keine Scheuermilch oder Scheuerpulver. Sollten dennoch Verfarbungen zurlckbleiben, so
empfehlen wir einen handelstblichen Porzellanreiniger.

Reiniqungsutensilien

Verwenden Sie ausschlieBlich weiche Reinigungsschwamme und -tlcher.

Achtung: Verwenden Sie zur Reinigung der Topfunterseite/der Induktionsflache keine Topfreiniger
aus Metall und nicht die harte Scheuerseite von haushaltsiblichen Putzschwdammen. Dies kann zu
einer Schadigung der Schutzschicht der Induktionsflache und folglich zu Funktionsverlust fuhren.

16.3 Reinigungstipp bei Verfarbungen auf der TopfauBenseite durch

Gasflamme/Grill

Sollten die Flammen der Gaskochstelle doch Gber den Bodenrand hinausgegangen sein, so kann
es am Porzellankochtopf zu Verfarbungen kommen. Diese kénnen mit einem handelstblichen
Porzellanreiniger entfernt werden. Gleiches gilt fur die Verwendung auf dem Grill.

17 Fehlerbehebung
17.1 Fehlerbehebung nach Stérungsart

Art der Stérung Herdart Fehlerbehebung

Der Porzellankochtopf wird nicht Induktionskochfeld Folgen Sie den Anweisungen in ,7.2a Geeignete Kochstelle”

erkannt. und ,7.2b Positionierung des Porzellankochtopfs”. Uberpriifen
Sie, ob eine optisch sichtbare Beschadigung der Induktionsflache
vorliegt.

Der Porzellankochtopf wird nicht Induktionskochfeld Folgen Sie den Anweisungen in ,,7.2b Positionierung des

richtig heiB. Porzellankochtopfs.

Der Porzellankochtopf hat sich Gaskochstelle, Grill Bitte folgen Sie den Reinigungshinweisen unter

auBen bei Gebrauch verfarbt. . 16.3 Reinigungstipps bei Verfarbungen auf der TopfauBenseite
durch Gasflamme/Grill").
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17.2 Fehlerbehebung nach Induktionskochfeld (Hersteller und Bauart)

Diese Hilfestellung ist allgemeingdltig far alle induktionsfahigen Kochgeschirre.
Es handelt sich hierbei um kein COOK & SERVE spezifisches Problem.
Sie kénnen die nachstehenden Tabellen allgemeingiltig nutzen.

Vergleichen Sie bitte hierzu zunachst lhre Kochfeldoberflache mit der Grafik in ,,20.2. Welche
Bauarten von Induktionskochfeldern gibt es?” oder lesen Sie in der Gebrauchsanweisung lhres
Fabrikats nach, ob es sich bei lhrem Induktionskochfeld um eines mit klassischen oder flexiblen
Kochzonen (Flacheninduktion) handelt.

In einem zweiten Schritt Uberprifen Sie bitte, wie gro3 die Kochzone ist. Die Informationen finden
Sie ebenfalls in der Gebrauchsanleitung lhres Induktionskochfelds. Anderenfalls kénnen Sie sie
auch ausmessen oder sich an den Hersteller wenden.

Mit den 2 Informationen kdnnen Sie nun aus den Tabellen entnehmen, wo Sie den COOK & SERVE
Porzellankochtopf fir eine optimale Topferkennung positionieren.

Miele

Abmessung’ der Kochzone | Verwendbarer @ - Kochgeschirr
Kochzonenart @ [cm] Cd(em) @' [cm] COOK & SERVE Topf-@ [cm]
klassisch rund 14,5 10-16 16er = 18er = 20er
Klassisch rund 18 14 -20 20er = 24er
klassisch rund 21 16-23 20er* = 24er
Klassisch rund 26 18-28 24er
Flacheninduktion 19x 23 15-23 20er = 24er
Flacheninduktion 23x39 22 -23 24er

' Verfuigbare Angabe in den Miele Gebrauchsanweisungen. Unser Tipp zum Handling:

2 5 Darstellungsart 1 Darstellungsart 2
Nummerierung Position
Kochzone | GroBe in cm Kochzone
[ @ [ @inom |
@ 14-19. = 16-23

@ 15-23 1923

*Sollten Sie die Miele Gebrauchsanweisung nicht zur Hand haben, kénnen Sie sich an denen von uns ergdnzten
Kochzonenabmessungen orientieren. Diese kdnnen Sie einfach ausmessen und mit der Tabelle vergleichen.

*Der Durchmesser der Induktionsflache des 20er Topfs betragt 16 c¢m (sieche Tabelle S. 9). Damit entspricht die GroBe der
Induktionsflache exakt dem seitens des Herstellers geforderten Mindestdurchmessers. Sie mussen also den Topf genau mittig
positionieren. Dies ist in der Praxis oft schwer umsetzbar. Sollte es lhnen nicht gelingen, so verwenden Sie sich bitte eine kleinere
Kochzone.
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Bosch, Siemens, Neff, Gaggenau (BSH-Gruppe)

Abmessung der Kochzone

Verwendbarer & - Kochgeschirr + Positionierungshilfe fur Flacheninduktion

Kochzonenart @ [cm] 1 [em) Positionierungshilfe COOK & SERVE Topf-@ [cm]
Klassisch rund 14,5 16er = 18er = 20er
Klassisch rund 18 20er = 24er
Klassisch rund 21 20er* = 24er
Klassisch rund 28 24er
Flacheninduktion 40 x 24 ,—/_\._—\

([ @ |

\ S

16er = 18er = 20er

. ’\\
Y
8
e

20er** = 24er

*Der Durchmesser der Induktionsflache des 20er Topfs betragt 16 cm (siehe Tabelle S. 9).
Induktionsflache exakt dem seitens des Herstellers geforderten Mindestdurchmessers. Sie mussen also den Topf genau mittig
positionieren. Dies ist in der Praxis oft schwer umsetzbar. Sollte es lhnen nicht gelingen, so verwenden Sie sich bitte eine kleinere

Kochzone.

**Der Durchmesser der Induktionsflache des 20er Topfs betragt 16 cm (siehe Tabelle S. 9).
Induktionsflache exakt dem seitens des Herstellers geforderten Mindestdurchmessers fur die Positionierung zentral in der Kochzone.
Sie mussen also den Topf genau mittig positionieren. Dies ist in der Praxis oft schwer umsetzbar. Sollte es Ihnen nicht gelingen, so

orientieren Sie sich bitte an der Positionierung analog zu den 16er und 18er Tépfen bei Flacheninduktion.

Damit entspricht die GréBe der

Damit entspricht die GroBe der

16



18 Garantie und Haftungsausschluss

Mit dem Kauf dieses COOK & SERVE-Produktes gewahrt ESCHENBACH Ihnen die gesetzliche
Garantie von zwei Jahren in Bezug auf Material- und Fabrikationsfehler. Dieses
Garantieversprechen greift nicht bei Problemen, welche auf falsche Handhabung oder natdrlichen
Verschlei3 zurlckzufihren sind.

Die Garantiezeit beginnt mit dem Tag des Kaufes beim Fachhandler oder Hersteller. Bedingung
zur Behebung eines Mangels ist die Vorlage des originalen Kassenbeleges.

Zusatzlich besteht das Recht auf Gewahrleistung und Reklamation nach den geltenden Gesetzen.
Im Falle einer Mangelbehebung oder Reklamation wenden Sie sich bitte an das Geschéft, in dem
Sie den Artikel der Serie COOK & SERVE gekauft haben oder direkt an unseren Kundenservice
(siehe Punkt , 19 Kundenservice").

Der Garantiefall tritt nicht ein, wenn:
- Sie die ausfihrlichen Waren- und Nutzungshinweise nicht beachtet haben.
- es zum Bruch lhres Artikels durch AnstoBBen an harte Flachen bzw. Kanten kam.
- Sie ohne ausreichende Bodenbedeckung gekocht haben und daraus eine Beschadigung
resultierte.

19 Kundenservice
Bei Fragen, Problemen oder Anregungen wenden Sie sich an unseren Kundenservice.

20 FAQs zur Induktion

20.1 Allgemeine Informationen zum induktiven Kochen

20.17a Was ist Induktion?

Das Kochen auf Induktion funktioniert grundsatzlich 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 Wirbelstrome

im Topf (3) — dadurch entsteht Warme.

Die Steuerung des induktiven Kochprozesses erfolgt direkt und unmittelbar. Der Topfboden wird direkt
erhitzt und gibt diese Warme an den Topfinhalt weiter.
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Wirbelstréme
im Topf (3)

Topfboden mit
Glaskeramik Induktionsflache
(RRATRIRRARALRRNAR) 1 ORRARAARARALRENAR)

elektromagnetisches
Feld (2)

Kupferspule (1)

20.1b Was unterscheidet Induktion von Gas und Ceran?

Induktion ist die derzeit effizienteste und schnellste Art Speisen zu erwadrmen. Das bedeutet, dass sich
der Topfboden schneller erhitzt als bei Ceran und noch schneller als bei Gas.

Gas Eri\ Induktion
NWV} //(’ \)\\ gw
L e P

2| | N
XXX XX Z

20.1c Welche Konsequenz hat 20.1b fir den Umgang mit COOK & SERVE bei den 3
unterschiedlichen Kocharten?

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 Warmeeintrag bei der
Verwendung auf Induktion den gravierendsten Temperaturdifferenzen von allen. D.h. wahrend der
Topfboden schon heiR ist, ist der Rest des Topfes noch kalt. Zusatzlich wird der Topf im Gegensatz zur
Gas-/Cerankochstelle nicht durch die Warmestrahlung der Flamme bzw. des Kochfelds erwdrmt. Dies
soll sie als Kunde nicht verunsichern, da bei unserer Produktentwicklung hohe Sicherheitsfaktoren
einberechnet wurden. Dennoch méchten wir Sie dafiir sensibilisieren, dass die Induktion eine sich von
Gas und Ceran vollig absetzende Kochart ist.

Halten Sie sich deshalb bitte strikt an die Waren- & Nutzungshinweise.

18



Ihrer Kreativitdt beim Kochen sind nattrlich keine Grenzen gesetzt. Orientieren Sie sich dabei bitte an
unseren Rezeptvorschlagen.

20.2 Welche Bauarten von Induktionskochfeldern gibt es?

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

| Bitte beachten Sie die Bauartunterscheidung, wenn Sie in der IKF-Tabelle unter
,Kompatibilitatsprifung” lesen.

IKF-Bauarten

Klassische Kochmulde Flacheninduktion Kombiniertes Kochfeld

(OO0 ©
() (+)

IKF 2 Induktionskochfeld

20.3 Welche Arten von Kochgeschirr gibt es?

Grundsatzlich kann in Kochgeschirre mit einem Boden, der komplett induktionsfdhig
(2vollinduktionsfahig) ist und Kochgeschirre, deren Boden nicht komplett induktionsfédhig
(&teilinduktionsfahig) ist unterschieden werden.

,—{ Arten induktionsfahigen Kochgeschirrs ’—‘

Boden komplett induktionsfahig Boden nicht komplett induktionsfahig
2 vollinduktionsfahig 2 teilinduktionsfdhig

COOK & SERVE

Zu den Kochgeschirren mit teilinduktionsfahigem Boden zahlt auch COOK & SERVE.

lWarum ist diese Unterteilung flr 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 gewodhnlich in der Gebrauchsanweisung Ihres
Induktionskochfeld hinterlegt. Anderenfalls beachten Sie bitte unsere Hilfestellung unter
,Kompatibilitatsprifung“.
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20.4 Die Induktionsfahigkeit des COOK & SERVE Porzellankochtopfs

Die Funktionalitit des COOK & SERVE Porzellankochtopfs auf Induktion wird durch seine
Induktionsflache auf der Topfunterseite ermdglicht. Der COOK & SERVE Porzellankorper selbst ist nicht
induktionsfahig.

Daher ist es beim Abgleich der gemal der Gebrauchsanleitung Ihres Induktionskochfeldes geforderten
Kochgeschirrdurchmesser je Kochzone wichtig, dass Sie nicht den Durchmesser des Kochgeschirrs
selbst, [x*

Porzellandeckel

C&S Topfdurchmesser

inducTHERM® - Porzellankorper

Induktionsflache

< == Durchmesser der Induktionsflache

**Dies gilt fur alle Kochgeschirre mit teilinduktionsfahigem Boden. Hierzu zahlt COOK & SERVE. Der Durchmesser der Induktionsflache ist auf
der Topfunterseite aufgedruckt.

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

@ COOK & SERVE @ Induktionsflache @ COOK & SERVE @ Induktionsflache
Topf 16 cm 12,3 cm Topf flach 16 cm 12,3 cm
Topf 18 cm 13,7 cm Topf flach 18 cm 13,7 cm
Topf 20 cm 16,0 cm Topf flach 24 cm 19,3 cm
Topf 24 cm 19,3 cm Kasserolle 16 ¢cm 12.3 em

20.5 Kompatibilitatsprifung des COOK & SERVE Porzellankochtopfs fur Ihr
Induktionskochfeld

Bitte beachten Sie die Angaben zu geeigneten Kochgeschirrdurchmessern fir Ihr Induktionskochfeld.
Diese finden Sie in der Gebrauchsanweisung lhres Induktionskochfelds.

WICHTIG: Es ist nicht der Durchmesser des Kochgeschirrs selbst, sondern der Durchmesser der
Induktionsflache entscheidend! Dies gilt fiir alle Kochgeschirre mit teilinduktionsfahigem Boden.
Hierzu zahlt COOK & SERVE. Der Durchmesser der Induktionsflache ist auf der Topfunterseite
aufgedruckt, siehe unter ,20.4. Die Induktionsfahigkeit des COOK & SERVE Porzellankochtopfs“.
Sollte die Angaben in lhrer Gebrauchsanweisung nicht hinterlegt sein und/oder lhr Induktionskochfeld
Uber eine Geschirrtestfunktion verfiigen, so schauen Sie bitte in der beigefligten 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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ESCHENBACH PORZELLAN GROUP
Neue Porzellanfabrik Triptis GmbH
Geraer Str. 51

D-07819 Triptis

Telefon: +49 36482/82-0
E-Mail: vertrieb@eschenbachporzellan.com
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