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Tischkultur am  Beispiel von  „Mia“ versilbert

oder weitere 52 Besteckmodelle



Aradena 6130 S. 12

Tools matt 6174 | poliert 6176 S. 94 | 96

Casino Plus S. 28

Gourmet-Artikel S. 44

Partybestecke S. 78

Lugano 6139 S. 60

Antaris 6197 S. 10

Tiere 5991 | Kinder 6170 | Kids 6171 S. 92

Casino 5945/6145 S. 26

Girona poliert 6173 S. 42

Luca 5970 S. 58

Palazzo 6121 S. 76

6144 Ancona S. 8

Caracas 6175 S. 24

Ticino 6155 S. 90

London 5932 S. 56

Novara 6154 S. 74

Girona matt 6183 S. 40Gastro-Classic 6143 S. 38

6192 Altfaden S. 6

S. 88Spaten 6127 

Monterey 6160 | PVD S. 72

Lina 6168 S. 54

Brotzeit- / Steakmesser 6660 S. 22



Sonderstempel S. 102

Franzi 6116 S. 34

LaVita 6196 S. 50

Modena 6135 S. 68

Bellevue 6102 S. 18

Portofino 6103 S. 84

Ligato 6138 S. 52

Montego 6194 S. 70

Gala 6141 S. 36

Rossini 6199 / 6199V 

S. 104Veredelung | Vintage, PVD

S. 86

Bozen 6142 S. 20Attaché 5914 / 6114 S. 14

Marina 6106 | 6106/SM S. 62

Pasadena 6178 S. 80

Ventura 6108 S. 98

Charisma 6110 S. 30

Hacienda 6111 | Pizzamesser S. 46

Baguette 6149 S. 16

Mia 6180 | Vintage 6180V S. 64 | 66

Piccolo 6169 / Coffeesticks 6107 S. 82

Villago poliert 6152 | matt 6153 S. 100

Chippendale 6113 S. 32

Landhaus 6162 S. 48



18/10 Chromnickelstahl
ganz poliert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl
rostfrei
Materialstärke 2,75*

18/10 chromenickelsteel
polished allover,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,75*

6192Altfaden
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 2,25*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,25*

6144Ancona
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Antaris 6197
poliert/polished allover

6197 M
satiniert/satin finish

18/10 Chromnickelstahl
geschmiedet,
ganz poliert, bzw.
Griffe mattiert, Laffen poliert
Massivmesser aus
Chromstahl, rostfrei
Material stärke 7,5*

18/10 chromenickelsteel 
hot forged, 
polished allover, or 
handles satin finished, 
upper parts polished 
solid handled knives out of
chromesteel stainless 
material thickness 7,5*
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12

18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser nahtlos
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Material stärke 3,0*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen
polished allover,
hollow handled seamless knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,0*

6130Aradena
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18/10 Chromnickelstahl,
Griffe mattiert, 
Laffen poliert
Hohlheftmesser nahtlos
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Material stärke 2,5*

18/10 chromenickelsteel,
handles satin finished,
upper parts polished,
hollow handled seamless knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,5*

Chromstahl rostfrei 18-0
Chromesteel stainless 18-0

14

6114Attaché

5914Attaché
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 2,25/3,0*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,25/3,0*

6149Baguette
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser nahtlos
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 3,0*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
hollow handled seamless
knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,0*

6102Bellevue
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18/10 Chromnickelstahl, 
ganz poliert,
Massivmesser geschmiedet 
aus Chromstahl, rostfrei 
Materialstärke 3,0*

18/10 chromenicklesteel, 
polished allover, 
solid handled knives out of 
chromesteel stainless 
material thickness 3,0*

6142Bozen
poliert/polished
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Brotzeitmesser 
Steakmesser 

660116

660116
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18/10 Chromnickelstahl
ganz poliert,
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 2,5*

18/10 chromenickelsteel 
polished allover, 
solid handled knives out of
chromesteel stainless 
material thickness 2,5*

6175Caracas



17
51

10
 M

en
ül

öf
fe

l -
 D

in
ne

r S
po

on
 1

99
 m

m

17
51

12
 M

en
üg

ab
el

 - 
Di

nn
er

 F
or

k 
19

9 
m

m

17
51

54
 S

ah
ne

lö
ffe

l -
 C

re
am

 S
po

on
 1

75
 m

m

17
51

18
 D

es
se

rtl
öf

fe
l -

 D
es

se
rt 

Sp
oo

n 
18

0 
m

m

17
51

16
 M

en
üm

es
se

r m
as

siv
 - 

Di
nn

er
 K

ni
fe

 s
ol

id
 2

10
 m

m

17
51

46
 F

le
isc

hg
ab

el
 - 

Co
ld

 M
ea

t F
or

k 
16

0 
m

m

17
51

23
 D

es
se

rtm
es

se
r m

as
siv

 - 
De

ss
er

t K
ni

fe
 s

ol
id

 1
93

 m
m

17
51

32
 F

isc
hm

es
se

r -
 F

ish
 K

ni
fe

 1
92

 m
m

17
51

20
 D

es
se

rtg
ab

el
 - 

De
ss

er
t F

or
k 

18
0 

m
m

17
51

64
 T

or
te

nh
eb

er
 - 

Pi
e 

Se
rv

er
 2

22
 m

m

17
51

48
 G

em
üs

el
öf

fe
l -

 S
er

vi
ng

 S
po

on
 2

00
 m

m

17
51

56
 S

al
at

ga
be

l -
 S

al
ad

 F
or

k 
19

9 
m

m

17
51

58
 S

al
at

lö
ffe

l -
 S

al
ad

 S
po

on
 1

99
 m

m

17
51

60
 S

au
ce

nl
öf

fe
l -

 G
ra

vy
 L

ad
le

 1
72

 m
m

17
51

62
 V

or
le

ge
r -

 S
ou

p 
La

dl
e 

27
0 

m
m

17
51

24
 K

af
fe

el
öf

fe
l -

 C
of

fe
e 

Sp
oo

n 
14

0 
m

m

17
51

28
 K

uc
he

ng
ab

el
 - 

Ca
ke

 F
or

k 
14

5 
m

m

17
51

76
 Z

uc
ke

rlö
ffe

l -
 S

ug
ar

 S
po

on
 1

39
 m

m

17
51

78
 Z

uc
ke

rz
an

ge
 - 

Su
ga

r T
on

g 
11

0 
m

m

17
51

26
 M

oc
ca

lö
ffe

l -
 M

oc
ca

 S
po

on
 1

12
 m

m

17
51

07
 F

eu
er

za
ng

en
bo

w
le

nl
öf

fe
l -

 A
bs

in
th

 S
po

on
 1

54
 m

m

17
51

40
 L

im
ol

öf
fe

l -
 S

od
a 

Sp
oo

n 
20

0 
m

m

17
51

08
 F

rü
hs

tü
ck

slö
ffe

l -
 B

re
ak

fa
st

 S
po

on
 1

58
 m

m

25



26

Chromstahl 18/0 
rostfrei 
ganz poliert 
Materialstärke 2,5*

Chromesteel 18/0 
stainless 
polished allover 
material thickness 2,5*

5945Casino

6145Casino
18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert,
Massivmesser
aus Chromstahl, rostfrei
Materialstärke 2,5*

18/10 chromenickelsteel, 
polished allover, 
solid handled knives 
out of chromesteel 
stainless 
material thickness 2,5*
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18/10 Chromnickelstahl, 
Stiele mattiert, 
mit gebogenen Stielenden

Speziell für's kalte oder warme Büffet entworfen
ist unsere ergonomisch gestaltete Modellreihe
„Casino Plus“, die von der Salatgabel bis zum 
Chafing-Löffel alle Bedürfnisse der Gastronomie abdeckt.

18/10 chromenickelsteel,
handles satin finished,
ends of handles bended

Designed especially for hot or cold buffets, 
our ergonomically designed pattern 
„Casino Plus“ covers all needs of catering 
from serving fork to chafing spoon.

6145Casino plus

28
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Charisma 6110

18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser nahtlos
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel, 
Solingen
polished allover,
hollow handled seamless knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,5*
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus 
Chromstahl, rostfrei
Materialstärke 2,5*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,5*

Chippendale 6113



33

11
31

10
 M

en
ül

öf
fe

l -
 D

in
ne

r S
po

on
 2

02
 m

m

11
31

12
 M

en
üg

ab
el

 - 
Di

nn
er

 F
or

k 
20

2 
m

m

11
31

14
 M

en
üm

es
se

r H
H 

- D
in

ne
r K

ni
fe

 H
H 

22
5 

m
m

11
31

16
 M

en
üm

es
se

r m
as

siv
 - 

Di
ne

nr
 K

ni
fe

 s
ol

id
 2

25
 m

m

11
31

22
 D

es
se

rtm
es

se
r H

H 
- D

es
se

rt 
Kn

ife
 H

H 
21

0 
m

m

11
31

23
 D

es
se

rtm
es

se
r m

as
siv

 - 
De

ss
er

t K
ni

fe
 s

ol
id

 2
10

 m
m

11
31

32
 F

isc
hm

es
se

r -
 F

ish
 K

ni
fe

 1
96

 m
m

11
31

18
 D

es
se

rtl
öf

fe
l -

 D
es

se
rt 

Sp
oo

n 
18

5 
m

m

11
31

20
 D

es
se

rtg
ab

el
 - 

De
ss

er
t F

or
k 

18
5 

m
m

11
31

24
 K

af
fe

el
öf

fe
l -

 C
of

fe
e 

Sp
oo

n 
14

0 
m

m

11
31

28
 K

uc
he

ng
ab

el
 - 

Ca
ke

 F
or

k 
14

6 
m

m

11
31

54
 S

ah
ne

lö
ffe

l -
 C

re
am

 S
po

on
 1

72
 m

m

11
31

76
 Z

uc
ke

rlö
ffe

l -
 S

ug
ar

 S
po

on
 1

48
 m

m

11
31

78
 Z

uc
ke

rz
an

ge
 - 

Su
ga

r T
on

g 
11

2 
m

m

11
31

46
 F

le
isc

hg
ab

el
 - 

Co
ld

 M
ea

t F
or

k 
17

8 
m

m

11
31

34
 E

isl
öf

fe
l -

 Ic
e 

Cr
ea

m
 S

po
on

 1
48

 m
m

11
31

26
 M

oc
ca

lö
ffe

l -
 M

oc
ca

 S
po

on
 1

10
 m

m

11
31

68
 T

ra
nc

hi
er

m
es

se
r -

 C
ar

vi
ng

 K
ni

fe
 2

58
 m

m

11
31

33
 G

ou
rm

et
lö

ffe
l -

 G
ou

rm
et

 S
po

on
 1

85
 m

m

11
31

64
 T

or
te

nh
eb

er
 - 

Pi
e 

Se
rv

er
 2

10
 m

m

11
31

48
 G

em
üs

el
öf

fe
l -

 S
er

vi
ng

 S
po

on
 2

05
 m

m

11
31

56
 S

al
at

ag
ab

el
 - 

Sa
la

d 
Fo

rk
 2

02
 m

m

11
31

58
 S

al
at

lö
ffe

l -
 S

al
ad

 S
po

on
 2

02
 m

m

11
31

60
 S

au
ce

nl
öf

fe
l -

 G
ra

vy
 L

ad
le

 1
82

 m
m

11
31

62
 V

or
le

ge
r -

 S
ou

p 
La

dl
e 

28
0 

m
m

11
31

66
 T

or
te

nm
es

se
r -

 P
ie

 K
ni

fe
 2

55
 m

m

11
31

70
 T

ra
nc

hi
er

ga
be

l -
 C

ar
vi

ng
 F

or
k 

22
7 

m
m

11
31

96
 S

te
ak

m
es

se
r -

 S
te

ak
 K

ni
fe

 2
20

 m
m

11
31

95
 B

ut
te

rs
tre

ic
he

r -
 F

ru
it 

Kn
ife

 1
87

 m
m

31
31

10
 M

en
ül

öf
fe

l -
 D

in
ne

r S
po

on
 2

02
 m

m

31
31

12
 M

en
üg

ab
el

 - 
Di

nn
er

 F
or

k 
20

2 
m

m

31
31

16
 M

en
üm

es
se

r m
as

siv
 - 

Di
nn

er
 K

ni
fe

 s
ol

id
 2

25
 m

m

31
31

24
 K

af
fe

el
öf

fe
l -

 C
of

fe
e 

SP
oo

n 
14

0 
m

m

31
31

28
 K

uc
he

ng
ab

el
 - 

Ca
ke

 F
or

k 
14

6 
m

m



34

18/10 Chromnickelstahl
mattiert
Griffe aus POM schwarz oder weiß
Massivmesser aus Chromstahl
Materialstärke 5,0*

18/10 chromnickelsteel
Satin finished
POM handles black or white
solid handled knives out of chromesteel
material thickness 5,0*

6116Franzi
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 2,25*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,25*

6141Gala
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
Griffe mattiert, 
Laffen poliert,
Massivmesser aus 
Chromstahl, rostfrei,
Materialstärke 2,25/3,0*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
handels satin finished,
upper parts polished,
solid handled knives out of
chromesteel stainless,
material thickness 2,25/3,0*

6143Gastro-Classic
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18/10 Chromnickelstahl,
Griffe mattiert, Laffen poliert, 
Massivmesser geschmiedet aus 
Chromstahl, rostfrei 
Materialstärke 3,25*

18/10 chromenicklesteel, 
handels satin finished, 
upper parts polished, 
solid handled knives out of 
chromesteel stainless 
material thickness 3,25*

matt
6183Girona
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18/10 Chromnickelstahl, 
ganz poliert,
Massivmesser geschmiedet 
aus Chromstahl, rostfrei 
Materialstärke 3,25*

18/10 chromenicklesteel 
polished allover, 
solid handled knives out of 
chromesteel stainless 
material thickness 3,25*

poliert/polished
6173Girona
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Der fachgerechte Umgang mit 
ungewöhnlichen Produkten verlangt 
häufig ungewöhnliches Handwerkszeug -
auch und gerade in der Gastronomie. 
Bestes Beispiel: Unsere Gourmet-Serie, 
die „Spezialwerkzeuge“ vom 
Austernbrecher bis zur Hummerzange 
umfasst.

The expert handling of extraordinary 
goods asks for extraordinary measures. 
This general rule is even more true in 
modern catering. We are proud to be able 
to come up with a superb example -our 
gourmet-series, equipping you with 
"special tools" and enabling you to cope 
with whatever you like to enjoy, be it 
oysters, lobsters or even snails.

Gourmet Artikel
The Gourmet´s Range
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Hacienda 6111

Hohlheftmesser 
nahtlos geschweißt 
Made in Germany

hollow handled 
seamless knives
Made in Germany
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Stahlheftmesser
nahtlos 18/10 
Made in Germany

Steel-handle 
seamless knives 18/10 
Made in Germany

Pizzamesser
Pizza Knife
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6162 VLandhaus Vintage
stone washed
18/10 Chromnickelstahl 
geschmiedet, 
Massivmesser aus 
Chromstahl, rostfrei 
Materialstärke 7,0*

18/10 chromenickelsteel
hot forged,
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 7,0*

18/10 Chromnickelstahl 
geschmiedet, 
ganz poliert 
Massivmesser aus 
Chromstahl, rostfrei 
Materialstärke 7,0*

18/10 chromenickelsteel
hot forged,
polished allover
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 7,0*

poliert/polished
6162Landhaus
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen 
ganz poliert,
Stahlheftmesser nahtlos, 
oder alternativ 
Massivmesser aus 
Chromstahl, rostfrei 
Materialstärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen
polished allover, seamlessly welded
steel handle (18/10) knife
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless

poliert/polished
6196LaVita
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 3,0*

18/10 chromenickelsteel, 
Solingen
polished allover,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,0*

6138Ligato
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18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert,
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei,
Materialstärke 4,0*

18/10 chromenickelsteel, 
polished allover,
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 4,0*

6168Lina

54
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London 5932

Chromstahl 18/0 
rostfrei, 
Laffen poliert, 
Griffe mattiert 
Materialstärke 2,5*

Chromesteel 18/0
stainless,
handles satin finished,
upper parts polished
material thickness 2,5*
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Chromstahl 18/0
rostfrei 
ganz poliert 
Materialstärke 2,5*

Chromesteel 18/0 
stainless 
polished allover 
material thickness 2,5*

5970Luca
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen
ganz poliert,
Hohlheftmesser nahtlos
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 2,25*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
hollow handled seamless knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,25*

6139Lugano
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18/10 Chromnickelstahl, 
Solingen 
ganz poliert, 
Hohlheftmesser nahtlos 
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl 
rostfrei 
Materialstärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel, 
Solingen
polished allover,
hollow handled seamless knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,5*

Marina 6106

poliert/polished
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Material stärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel, 
Solingen
polished allover,
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,5*

Mia 6180
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
vintage,
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Material stärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel, 
Solingen
vintage,
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,5*

Mia Vintage 6180V
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser nahtlos
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Material stärke 2,5*

18/10 chromenickelsteel, 
Solingen
polished allover,
hollow handled seamless knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,5*

6135Modena
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Chromnickelstahl, 
Solingen, 
ganz poliert, 
Stahlheft nahtlos 
oder alternativ 
Massivmesser aus 
Chromstahl, rostfrei 
Materialstärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover, seamlessly welded
steel handle (18/10) knife
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,5*

6194Montego
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Monterey 6160
6160 PVD-Gold
6160 PVD-Chocolate
6160 PVD-Black

18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert,
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 4,0*

18/10 chromenickelsteel, 
polished allover, 
solid handled knives out of 
chromesteel stainless 
material thickness 4,0*
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Material stärke 2,5*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,5*

6154Novara
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 2,5*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,5*

6121Palazzo



77

12
11

96
 S

te
ak

m
es

se
r -

 S
te

ak
 K

ni
fe

 2
20

 m
m

12
11

24
 K

af
fe

el
öf

fe
l -

 C
of

fe
e 

Sp
oo

n 
14

1 
m

m

12
11

28
 K

uc
he

ng
ab

el
 - 

Ca
ke

 F
or

k 
14

6 
m

m

12
11

54
 S

ah
ne

lö
ffe

l -
 C

re
am

 S
po

on
 1

77
 m

12
11

76
 Z

uc
ke

rlö
ffe

l -
 S

ug
ar

 S
po

on
 1

40
 m

m

12
11

78
 Z

uc
ke

rz
an

ge
 - 

Su
ga

r T
on

g 
11

0 
m

m

12
11

46
 F

le
isc

hg
ab

el
 - 

Co
ld

 M
ea

t F
or

k 
16

0 
m

m

12
11

34
 E

isl
öf

fe
l -

 Ic
e 

Cr
ea

m
 S

po
on

 1
40

 m
m

12
11

95
 B

ut
te

rs
tre

ic
he

r -
 F

ru
it 

Kn
ife

 1
87

 m
m

12
11

26
 M

oc
ca

lö
ffe

l -
 M

oc
ca

 S
po

on
 1

10
 m

m

12
11

33
 G

ou
rm

et
lö

ffe
l -

 G
ou

rm
et

 S
po

on
 1

88
 m

m

12
11

10
 M

en
ül

öf
fe

l -
 D

in
ne

r S
po

on
 2

02
 m

m

12
11

12
 M

en
üg

ab
el

 - 
Di

nn
er

 F
or

k 
20

2 
m

m

12
11

16
 M

en
üm

es
se

r m
as

siv
 - 

Di
nn

er
 K

ni
fe

 s
ol

id
 2

27
 m

m

12
11

22
 D

es
se

rtm
es

se
r H

H 
- D

es
se

rt 
Kn

ife
 H

H 
21

0 
m

m

12
11

32
 F

isc
hm

es
se

r -
 F

ish
 K

ni
fe

 1
96

 m
m

12
11

18
 D

es
se

rtl
öf

fe
l -

 D
es

se
rt 

Sp
oo

n1
84

 m
m

12
11

20
 D

es
se

rtg
ab

el
 - 

De
ss

er
t F

or
k 

18
4 

m
m

12
11

30
 F

isc
hg

ab
el

 - 
Fi

sh
 F

or
k 

18
4 

m
m

12
11

23
 D

es
se

rtm
es

se
r m

as
siv

 - 
De

ss
er

t K
ni

fe
 s

ol
id

 2
10

 m
m

12
11

64
 T

or
te

nh
eb

er
 - 

Pi
e 

Se
rv

er
 2

10
 m

m

12
11

48
 G

em
üs

el
öf

fe
l -

 S
er

vi
ng

 S
po

on
 2

05
 m

m

12
11

56
 S

al
at

ga
be

l -
 S

al
ad

 F
or

k 
20

5 
m

m

12
11

58
 S

al
at

lö
ffe

l -
 S

al
ad

 S
po

on
 2

05
 m

m

12
11

60
 S

au
ce

nl
öf

fe
l -

 G
ra

vy
 L

ad
le

 1
80

 m
m

12
11

62
 V

or
le

ge
r -

 S
ou

p 
La

dl
e 

28
0 

m
m

12
11

68
 T

ra
nc

hi
er

m
es

se
r -

 C
ar

vi
ng

 K
ni

fe
 2

55
 m

m

12
11

66
 T

or
te

nm
es

se
r -

 P
ie

 K
ni

fe
 2

55
 m

m

12
11

70
 T

ra
nc

hi
er

ga
be

l -
 C

ar
vi

ng
 F

or
k 

22
7 

m
m

12
11

14
 M

en
üm

es
se

r H
H 

- D
in

ne
r K

ni
fe

 H
H 

22
7 

m
m



78

18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert

18/10 chromenickelsteel, 
polished allover

Partybestecke
Cutlery for Party
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18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert,
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Material stärke 2,5*

18/10 chromenickelsteel 
polished allover, 
solid handled knives out of 
chromesteel stainless 
material thickness 2,5*

6178Pasadena
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6169Piccolo
Coffeesticks 6107
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18/10 Chromnickelstahl, 
Solingen,
Ausführung poliert, 
Dekor mattiert 
Stahlheftmesser nahtlos 
Materialstärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished,
design satin finished
seamlessly welded steel handle
(18/10) knife
material thickness 3,5*

6103Portofino
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Rossini 6199 V Vintage
stone washed

18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert / vintage,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 3,0*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen
polished allover / vintage,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,0*

6199Rossini
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
Griffe mattiert, Laffen poliert,
Hohlheftmesser mit
eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Material stärke 2,75*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
handels satin finished,
upper parts polished,
hollow handled assembled knives
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 2,75*

6127Spaten
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Stahlheftmesser nahtlos
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel, Solingen
polished allover,
seamlessly welded steel handle
(18/10) knife
or alternatively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,5*

Ticino 6155
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Chromstahl 18/0,
rostfrei,
Laffen poliert,
Griffe mattiert,
Materialstärke 2,2*

Chromesteel 18/0, 
stainless, 
handles satin finished, 
upper parts polished,
material thickness 2,2*
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171124 Kinderlöffel klein - Children Spoon small 139 mm

171186 Kindergabel - Children Fork 175 mm

171188 Kindermesser - Children Knife 188 mm

171184 Kinderlöffel - Children Spoon 175 mm

170124 Kinderlöffel klein - Children Spoon small 139 mm

170186 Kindergabel - Children Fork 175 mm

170188 Kindermesser - Children Knife 188 mm

170184 Kinderlöffel - Children Spoon 175 mm

18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert,
Massivmesser geschmiedet
aus Chromstahl, rostfrei
Materialstärke 3,0*

Mein Kinderbesteck 6170
18/10 chromenickelsteel, 
polished allover, 
solid handled knives out of 
chromesteel stainless 
material thickness 3,0*

18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert,
Massivmesser geschmiedet,
aus Chromstahl rostfrei
Materialstärke 3,0*

Kids 6171
18/10 chromenickelsteel, 
polished allover, 
solid handled knives out of 
chromesteel stainless 
material thickness 3,0*
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18/10 Chromnickelstahl,
ganz mattiert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge,
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei,
Material stärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel, 
satin all over, 
hollow handle 
assembled knives, 
or alternatively 
solid handled knives out of
chromesteel stainless 
material thickness 3,5*

6174Tools
matt
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18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge,
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei,
Material stärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel, 
polished all over, 
hollow handle 
assembled knives, 
or alternatively 
solid handled knives out of
chromesteel stainless 
material thickness 3,5*

6176Tools
poliert/polished
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Stahlheftmesser nahtlos
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 3,5*

18/10 chromenickelsteel,
Solingen,
polished allover,
seamlessly welded steel handle
(18/10) knife
or alternatively
solid handled knife out of
chromesteel stainless
material thickness 3,5*

Ventura 6108
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen, 
Dekor mattiert 
Stahlheftmesser nahtlos 
oder alternativ 
Massivmesser aus 
Chromstahl, rostfrei 
Materialstärke 3,0*

18/10 chromenicklesteel
Solingen,
satin finish, seamlessly welded
steel handle (18/10) knife
or altematively
solid handled knives out of
chromesteel stainless
material thickness 3,0*

6152Villago

6153Villago
matt

poliert/polished
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Sonderstempel / Special Requests
Sonderwünsche? 
Für uns (und Sie) kein Problem, denn 
unsere Bestecke können ganz nach Ihren 
Vorstellungen jederzeit mit Ihrem Na-
menszug oder Firmenlogo versehen 
werden, um den Bestecken Ihres 
Restaurants eine persönliche Note zu 
verleihen.

You always wanted something special, but 
did not dare to ask? No problem for us (and 
you)! Our patterns may be individually 
fashioned to your requirements and ideas 
whenever you desire it, if you want to add 
that special some-thing to the cutlery of 
your restaurant.
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Veredelung / Special surface
Vintage / PVD / vergolden / versilbern
Galvanische Oberflächenveredelungen wie 
vergolden oder versilbern. 
PVD Beschichtungen in den Farben Gold, Kupfer, 
schwarz. (Ab 300 Stück je Artikel auch für andere 
Serien als Monterey)
Vintage-Oberflächenverarbeitung für einen 
nostalgischen Look (stone washed) – Ab 120 Stück 
je Artikel für alle Serien umsetzbar. Lagermäßig für 
die Serien Rossini, Mia und Landhaus erhältlich

Galvanic surface finishing like gold- or silverplating.
PVD-coating in gold, copper and black (300 pieces 
MOQ per item for other patterns than Monterey)
Vintage surface finish for a nostalgic look (stone 
washed) – 120 pieces MOQ per item for other 
patterns of our product range. In stock for pattern 
Rossini, Mia and Landhaus
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Echtgold: Klinge wird nicht mit vergoldet

160
112 Menügabel - Dinner Fork 204 mm

PVD-G

160
116 Menümesser massiv - Dinner Knife solid 207 mm

PVD-G

160
132 Fischmesser - Fish Knife 209 mm

PVD-C

160
120 Dessertgabel - Dessert Fork 184 mm

PVD-C

160
196 Steakmesser - Steak Knife 221 mm

PVD-B
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Zertifiziertes Qualitäts-Managementsystem nach ISO 9001 : 2015
Geltungsbereich: Besteckfabrik – Entwicklung, Produktion, Beschaffung, Logistik und 

Vertrieb von Bestecken

Certified quality-managementsystem according to ISO 9001 : 2015 
Field of application: flatware factory – development, production, procurement, logistics and 

distribution of flatware

Von der bodenständigen Manufaktur zur 
renommierten Besteckfabrik auf dem 
neuesten Stand der Technik – so etwa ließe 
sich die über 95-jährige Firmengeschichte 
von Picard & Wielpütz in knappen Worten 
zusammenfassen.

Zwei Dinge allerdings sind bei allem 
Wandel der Zeiten gleich geblieben: Der 
hohe Qualitätsanspruch, den wir an unsere 
Produkte stellen, und die vertrauensvolle 
Zusammenarbeit mit unseren Partnern aus 
Gastronomie und Fachgroßhandel in aller 
Welt.

„From traditional manufacturer to 
up-to-date modern cutlery 
production“ may well summarize 
the more than 95 years of history 
that Picard & Wielpütz is looking 
back on.

Two things, however, resisted all 
changes during the course of time: 
Our high demand for quality in all 
our products and the trusting co-
operation with our partners in the 
catering trade and in whole-sale 
all over the world.
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