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Tradition. Hochste Gestaltungsqualitit und eine iiber 100 Jahre alte
Tradition in der handwerklichen Herstellung exklusiver Bestecke
und Accessoires haben den Namen PoTT bei Kennern in der ganzen
Welt bekannt gemacht. Silber und Edelstahl sind die Materialien, die
in der Besteck-Manufaktur auf meisterliche Art zu Produkten von
aufSergewohnlicher Schonheit und bleibendem Wert verarbeitet
werden. Bedeutende internationale Designauszeichnungen belegen
die vorbildliche Rolle von PoTT bei der Entwicklung der modernen
Tischkultur.




Mit Detailversessenheit produzieren die Mitarbeiter der Besteck-
Manufaktur im Formenbau, in der Rohwarenfertigung und in der
Schleiferei die einzigartigen PoTT-Bestecke. Bei der Vielfalt der
Formen sind Feingefiihl — Musik in den Handen - und ein gutes
Auge fiir die handwerkliche Prazisionsarbeit gefordert.

Wahre Wertarbeit. Ein Liffel und eine Gabel erfordern jeweils mebr als 30, ein Messer
bendotigt iiber 90 Arbeitsginge. Die Qualitit und Bestindigkeit jedes POTT-Bestecks sind
das Resultat dieses i Aufwandes.




Perfektion. Tief geprigt von den Maximen des Werkbundes und
des Bauhauses, ist bei PoTT das Ziel aller gestalterischen und
unternehmerischen Aktivititen, Schlichtheit, Zweckmifigkeit und
Materialgerechtigkeit sowie das Zusammenwirken von kiinstleri-
schen Ideen und handwerklichen Grundlagen zu vereinen.

POTT Einhundert. Zum hundertjibrigen Jubilium von POTT wurde diese loffelformige
Schale gestaltet — ein Kunstobjekt, das die Werte und Prinzipien der Marke versinnbildlicht.




Faszination. , Jede Form trigt
in sich die Kraft eines Gedan-
kens.“ Dieser Ausspruch von
Carl Pott macht deutlich, wie
grundlich er sich mit seinen
Entwiirfen auseinandergesetzt
hat, bis sie schliefSlich verwirk-
licht wurden. Gute Formgebung
setzt voraus, jedes Detail wieder
und wieder zu reflektieren und
wieder und wieder zu verbes-
sern, bis die endgiiltige Form
festgelegt wird. Darin liegt das
Geheimnis der aufSergewohnli-
chen Faszination, die PoTT-
Bestecke auf Menschen
ausiiben, die einen wachen Sinn
fiir das Besondere haben. Es ist,
als ob sie Gedanken anregen, so
wie dies sonst nur Werke der
Kunst, der Literatur und der
Musik vermogen.







~Versuchungen sollte man nachgeben.
Wer weif3, ob sie wiederkommen!
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POTT 33
Design: CARL POTT 1975

Design Awards: Wels, Goldmedaille - Biennale Venezia - Design Center Stuttgart -

9. Biennale of Industrial Design, Ljubljana - Industrial Design, Deutscher Werkbund -
Ontwerpen voor de Industrie, Antwerpen - Haus Industrieform Essen, Uberdurchschnitt-
liche Design-Qualitit - Design Plus - Form 87




Die Kollektion. Typisch fiir POTT ist die Breite, in der fast alle
Besteckserien ausgefithrt werden. Vom vierteiligen Tafelbesteck iiber
Butter- und Kisemesser, Suppen- und Servierloffel bis hin zum
Dessertbesteck weisen alle Einzelteile die charakteristischen
Gestaltungsmerkmale eines Modells auf. Bei PoTT 33 sind es
insgesamt 31 perfekt zusammenpassende Teile.

The Collection. Typical for Potr is the depth of product available
for most patterns. From the traditional 5-piece set, to butter and

cheese knives, ladles and serving spoons, to dessert set; each

individual piece reflects the design characteristic that defines each

1

. . Bouillon-  Fischgabel Fischmesser  Fischvorlegebesteck Butter-
rn. For PoTT here ar i match rfection.
patte or FOTT 33 there are 31 pieces matc ed to pertectio 16ffel Fish fork  Fish knife Fish serving set messer
Broth Butter
spoon knife
! N
1
|
|
Tafelgabel Tafelmesser Tafelliffel — Dessert- Dessert- Dessert- Kiisemesser Kisemesser, Braten- Braten- Gemiise-  Kartoffel-
Table fork Table knife Table gabel messer loffel Cheese franz. gabel 16ffel loffel l6ffel
spoon Dessert Dessert Dessert knife Cheese Carving Serving Vegetable Serving
fork knife spoon knife fork spoon, serving spoon,
large spoon small
s | L
|| | , |
-'I.
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Kaffee- Teeléffel ~ Mokka- Limona-  Kuchen-  Obstmesser Tortenheber Salatbesteck Fleischgabel ~ Zucker- Saucenléffel  Suppen-
loffel Coffee loffel denléffel gabel Fruit knife  Pie server Salad serving set Deli fork schaufel Gravy ladle  schépfer
Teaspoon spoon Demitasse  Iced tea Pastry Sugar Soup ladle,
spoon spoon fork spoon large
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POTT 25
Design: CARL POTT 1964

Design Awards: Staatspreis des Landes Nordrhein-Westfalen - Exro 67, Montreal -
4. Biennale of Industrial Design, Ljubljana - Design Center Stuttgart - Wels, Goldmedaille -
Industrial Design, Deutscher Werkbund - Form 83
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POTT 35
Design: CARL POTT 1979

Design Awards: Design Center Stuttgart - 9. Biennale of Industrial Design, Ljubljana -
Europdischer Kulturkreis Baden-Baden, Euromedaille in Gold - Form 85
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POTT 40 Triangle
Design: LyuBisa Misic 1990

Design Awards: Form 9o - Design Zentrum Nordrhein Westfalen, Design Innovation -
13. Biennale of Industrial Design, Ljubljana
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POTT 81
Design: HERMANN GRETSCH 1949

Design Awards: 9. Triennale Milano, Diploma d’Onore - Exposition universelle Bruxelles,
Etoile d’Or - Wels, Goldmedaille - Design Center Stuttgart - Internationale Biennale Rio de
Janeiro
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POTT 84
Design: CARL POTT 1952

Design Awards: 10. Triennale Milano, Diploma d’Oro - Exposition universelle Bru-
xelles, Etoile d’Or - Sacramento Fair, Gold Medal - 1. Biennale of Industrial Design,
Ljubljana - Exro 67, Montreal - Exempla 70, Miinchen - Wels, Goldmedaille - Biennale
Venezia - Industrial Design, Deutscher Werkbund - Form 83 - Haus Industrieform Essen,
Uberdurchschnittliche Design-Qualitit - Design Center Stuttgart, Formbestindig
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POTT 86
Design: JOSEF HOFFMANN 1955

Design Awards: Exposition universelle Bruxelles, Etoile d’Or - 12. Triennale Milano,
Diploma d’Oro - Wels, Goldmedaille - 4. Biennale of Industrial Design, Ljubljana -
Biennale Venezia
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POTT 89
Design: ALEXANDER SCHAFFNER 1964

Design Awards: 1. Biennale of Industrial Design, Ljubljana - Exro 67, Montreal -
Council of Industrial Design, Die Welt der Gegenstinde, Jablonec nad Nisou - Exempla
70, Miinchen - Im Institut der Architekten in Brasilien, Porto Alegre - Europiisches Silber-
Diplom - Form 92
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Good design is the most natural thing in the world.
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POTT 22
Design: CARL POTT 1955

Design Awards: 11. Triennale Milano, Diploma d’Argento - Exposition universelle
Bruxelles, Etoile d’Or - Sacramento Fair, Gold Medal - Exro 67, Montreal - Ausgewihlt
fiir die Einrichtung der Olympiade 1972 in Miinchen - Bundespreis Gute Form - Industri-
al Design, Deutscher Werkbund - Osaka, Goldmedaille - Wels, Goldmedaille - Form 83 -
Design Center Stuttgart, Formbestindig - Busse Long Life Design




POTT 32
Design: CARL POTT 1955

Design Awards: Wels, Goldmedaille - Industrial Design, Deutscher Werkbund
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POTT 42
Design: RaLpH KRAMER 2003

Design Awards: Design Zentrum Nordrhein Westfalen, Design Innovation -
Saarldndischer Staatspreis fiir Design
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POTT 41 Bon Dia
Design: RaLpH KRAMER 1999

Design Award: Form 99




Bonito child set. This pleasing
flatware for little hands is the
right introduction to one of our
most valued cultural experi-
ences. Children learn to eat, just
like the adults, with a fully
functional flatware set. The
knife is sharp, the fork pierces,
and with the right size spoon
they rapidly learn not to slurp
or dribble. When they grow up,
they can continue using the set,
as a butter knife, dessert fork or
cereal spoon.

The BONITO CHILD SET is
available in 925 sterling silver
and 18/10 stainless steel.

Kinderbesteck Bonito
Design: RaLpH KRAMER 1996
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POTT 36
Design: CARL POTT 1982

Design Awards: Design Center Stuttgart - Industrial Design, Deutscher Werkbund -
Haus Industrieform Essen, Uberdurchschnittliche Design-Qualitit - to. Biennale of
Industrial Design, Ljubljana - Design Plus - Form 89




l:l\\\»

POTT 34
Design: CARL POTT 1978

Design Awards: Design Center Stuttgart - Industrial Design, Deutscher Werkbund -
Form 83 - Haus Industrieform Essen, Uberdurchschnittliche Design-Qualitit
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POTT 24
Design: CARL POTT 1963

Design Awards: 1. Biennale of Industrial Design, Ljubljana - Exro 67, Montreal -
Council of Industrial Design, Die Welt der Gegenstinde, Jablonec nad Nisou -
Exempla 70, Miinchen, Diplom - Wels, Goldmedaille
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POTT 29
Design: HANS SCHWIPPERT 1968

Design Awards: 2. Biennale of Industrial Design, Ljubljana - Design Center Stuttgart -
Biennale Venezia - Industrial Design, Deutscher Werkbund - Staatspreis des Landes
Nordrhein-Westfalen - Design Plus
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POTT 20
Design: PAUL Voss 1952

Design Awards: 1o. Triennale Milano, Diploma d’Oro - Exposition universelle
Bruxelles, Etoile d’Or - Sacramento Fair, Gold Medal - Exro 67, Montreal -
Exempla 70, Miinchen, Diplom - Bundespreis Gute Form - Design Center Stuttgart -
Industrial Design, Deutscher Werkbund - Design Center Stuttgart, Formbestindig
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POTT 16
Design: CARL POTT 193§

Design Award: Weltausstellung Paris




Die Besteck-Kollektionen

The flatware collections

Tafelgabel
Table fork

Tafelmesser
Table knife

Tafelloffel
Table spoon

Dessertgabel
Dessert fork

Dessertmesser
Dessert knife

Dessertloffel
Dessert spoon

Kaffeelstffel

Teaspoon

Teeléffel
Coffee spoon

Mokkaléffel
Demitasse spoon

Limonadenléffel
Iced tea spoon

Bouillonldffel
Broth spoon

Fischgabel
Fish fork

Fischmesser
Fish knife

Fischvorlegeb k

Fish serving set

Kuchengabel
Pastry fork

Obstmesser
Fruit knife

Tortenheber
Pie server

Buttermesser
Butter knife

Kdsemesser
Cheese knife

Kiisemesser, franz.
Cheese knife

Bratengabel
Carving fork

Bratenliffel
Serving spoon, large

Gemiiseloffel
Vegetable serving spoon

Kartoffelloffel
Serving spoon, small

Salatbesteck
Salad serving set

Saucenléffel
Gravy ladle

Fleischgabel
Deli fork

Zuckerschaufel
Sugar spoon

Portionsschopfer
Soup ladle, small

Suppenschopfer
Soup ladle, large
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Inspiration. Die verschiedenen
Gebrauchsgegenstinde, mit
denen wir tiglich umgehen, sind
nicht naturgegeben, sondern
werden kiinstlich geschaffen,
um unser Leben zu erleichtern
und es zu bereichern. Das
Nachdenken tiber ihre Funktion
und ihre Gestalt hort nie auf.
So ist die menschliche Kultur
entstanden und nur so entwi-
ckelt sie sich weiter. In diesem
Sinne widmet POTT seine Auf-
merksamkeit dem Bereich der
Essenswerkzeuge, zu dem neben
Bestecken auch viele niitzliche
und schone Accessoires geho-
ren. Lassen Sie sich inspirieren.

Inspiration. The many items
used in our daily life are not
there by nature, but are
artificially created to make
our lives easier and to enhance
our wellbeing. The thought
process about their function
and their design is unending.
This is how civilization ensued
and this is how it continues

to develop. Continuing this
thought process, POTT dedicates
itself to the area of eating
tools; in addition to flatware,
this also includes many useful
and enticing accessories.

Get inspired.







Japanmesser Mestro

Design: RALPH KRAMER 2001

Handwerkskunst firr Kochkinstler. Griffig und scharf sind diese
professionellen Koch- und Kiichenmesser, deren elegante Formen
von dem Designer Ralph Kriamer kreiert wurden. Fleisch, Fisch,
Gemiise, Salate, Kriuter — die Serie Mestro schneidet mit ihren
unterschiedlichen MessergrofSen und Klingenformen in jeder
Beziehung hervorragend ab. Am Messerblock Cado warten die
unterschiedlichen Messer wohlgeordnet auf den nichsten Einsatz. VN
N
Skilled craftsmanship for the skilled chef. These professional
chef and kitchen knives designed by Ralph Kramer, are elegant, |
ergonomic, and extremely sharp. The Mestro series has the perfect |
|
| /
i

knife size and blade shape for every task, whether it is meats, fish,

ads, herbs. Neatly aligned on the knife block Cado

vegetables, ¢
they await their next assignment.

or1

Messerblock Cado ] [

Knife block Cado
64(65

02
Lachsmesser Mestro

Slicing knife Mestro

o3
Kochmesser Mestro 20

Chefs knife Mestro 20

04
Kochmesser Mestro 16

Chefs knife Mestro 16

o5
Kochmesser Mestro 11

Utility knife Mestro 11

— ————
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Problemlos an die Vitamine. Obst und Gemiise bereiten oftmals
einige Umstidnde, bevor man sie genieffen kann. Durch das Schilen
verursachte Spritzer von Tomaten, Zitrusfriichten oder Pfirsichen
lassen sich mit diesen Spezialmessern vermeiden. Wunderbar
praktisch ist auch das Pellkartoffel-Set Patato, mit dessen Hilfe man

sich garantiert nie mehr die Finger verbrennt.

No problem getting to the vitamins. Fruits and vegetables can
offer some challenges before we get to enjoy them squirt from
peeling tomatoes, citrus fruits or peaches can be easily avoided with

these special task knives. Another very practical item is the jacket

potato set — with this special potato holder and knife, you will never

again burn your fingers.

or1
Tomatenmesser
Pomodoro
Tomato knife
Pomodoro

02
Pellkartoffel-Set
Patato

Jacket potato set
Patato

Kernobstmesser Frutado, Orangenschéler Pomelo

Design: RALPH KRAMER 1997
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Gebratenes und Gegrilltes einfach genielen. Das Zerlegen von
gebratenem Fleisch war einst eine Kunst. Sie wurde gelehrt wie das
Tanzen und Fechten. In ihrer Vollendung gipfelte sie darin, Gefliigel
in der Luft zu zerlegen, nur auf der Tranchiergabel aufgespiefst. Mit
diesen Werkzeugen von PoTT sihe dies sicherlich noch dsthetischer
aus. Doch wenn zeitgenossische Esser kultiviert mit ihnen speisen, ist
ihrem Zweck ausreichend Geniige geleistet.

The enjoyment of roasts and grilling. The carving of roasted meat

used to be an art. It was learned just like dancing and

art culminated in the cutting-up of poultry in the air, balanced at the
end of a carving fork. If nothing else, using the PoTT utensils would
look more appealing. However, when contemporary food connois-
seurs actually use these tools at their table, they do a lot more than

enhance their eating experi

o1
Geflugelschere
Poultry shears

02
Steak-Besteck Snobby
Steak set Snobby

03
Steak-Besteck Tasco
Steak set Tasco

()
I

o 3

Tranchierbesteck Trancho

Design: RALPH KRAMER 2001
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Elegant maritime time.




Je kostlicher, desto komplizierter. Austern und Hummer gehoren
zweifellos zu den grofSartigsten Geniissen, die Feinschmeckern
beschieden sind. Zweifellos sind sie auch am schwersten zu erlangen,
man riskiert sogar Verletzungen dabei. Mit diesen kongenialen
Spezialwerkzeugen reduziert sich die Miihe erheblich, und die
einzigartigen Friichte des Meeres lassen sich so stilvoll genieffen, wie
sie es verdienen.

The tastier it is, the more complicated to handle. Oysters and
lobsters are among the greatest pleasures for true epicureans. They
are also among the more complex foods to get at — minor injuries do
happen. With these genial tools, the task is almost easy, and these
fruits of the sea can be enjoyed in the style that becomes them best.

o1
Austernloffel
Oyster spoon

o2
Hummerlsffel/-gabel
Lobster spoon/fork

03
Hummerzange
Lobster shears

N

R

N o3

02

Austernbrecher Marisco, Austernhandschuh

Design: RALPH KRAMER 1997




Austern, Zitronen und Meer. Perfekter als in diesen Schalen kann
man Austern nicht prasentieren. Edelstahl und FEis bilden eine
exzellente Grundlage fiir die Inszenierung eines Genusses, der die
Frische einer Meeresbrise mit einem unbeschreiblichen Geschmackser-
lebnis verbindet. Wenn dann noch Fisch, Muscheln oder andere
Meeresfriichte aufgetischt werden, ist das Gliick perfekt. Mit
Fischheber und Vielzweckzange lassen sie sich ausgezeichnet servieren
und verzehren.

Oysters, lemons and more. There is no better way to present
oysters than in these bowls. Stainless steel and ice are a perfect

setting for the staging of a fare that hints at a sea breeze and

provides an extraordinary experience for the palate. Combine this
with other seafoods, and the ex nce borders on perfection. With
the fish server and the multi-purpose tongs, serving and consuming

are effortless.

or
Fischheber
Fish server

02
Vielzweckzange
Marina
Multi-purpose tongs

o3
Austernschale, klein
Oyster bowl, small

04
Austernschale, mittel
Oyster bowl, medium

Austernschale

Design: WERKSDESIGN 2006
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,Cheeeeeese”




Auf den Geschmack gekommen. Frither kannte man Parmesanka-
se aufSerhalb Italiens oft nur in geriebener Form und fertig abge-
packt. Dann brachte PoTT im Jahr 1992 das Parmesanmesser Picado
auf den Markt, und es offenbarte Kiseliebhabern, wie gut der
berithmte Hartkise erst schmeckt, wenn man ihn frisch aus dem

Laib herausbricht. In der Folge entstand eine ganze Serie von

praktischen Instrumenten fiir Kaseliebhaber.

An acquired taste. In the old days, outside of Italy, Parmesan
cheese was only known as grated and pre-packed. Then, in 1992,
PotT introduced the Parmesan cheese knife Picado, and cheese
lovers came to know how good this hard cheese really is when it is
freshly broken off the wheel or slice. Over time, an entire series of

special cheese utensils was developed to enhance the cheese eating

or
K&semesser Formado
Cheese knife Formado

02
Kasehobel Raspado
Cheese plane Raspado
o3

Késebeilchen Cortado
Cheese cleaver Cortado

1 .l

oI 23

Parmesanmesser Picado

Design: RALPH KRAMER 1992
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Spaghetti am Haken. Mamma mia! Da fischt man mit der Gabel
im Topf herum, bekommt keine Nudel zu fassen, und das sind dann
genau die Sekunden, in denen die Spaghetti sich von al dente hin zu
matschig verandern. Auf der sicheren Seite ist, wer sich eine Nudel
mit dem Spaghetti-Tester Al Dente angelt, um ihre Konsistenz zu
priifen. Anschlielend hilft die praktische Spaghetti-Zange beim
Servieren. Auch fiir Lasagne hat PoTT das richtige Werkzeug.

Spaghetti on the hook. Mamma mia! There you go again fishing
around with a fork for that elusive strand, wasting time, and it is
precisely in those precious seconds that spaghetti turns from al dente
to mush. To be on the safe side, fish out a spaghetti strand with the
Al Dente spaghetti tester. The practical spaghetti tongs simplify
serving. POTT also has the right tool for Lasagna.

o1

Lasagneheber Paleta
Lasagna server Paleta
o2

Spaghetti-Zange
Spaghetti tongs

Spaghetti-Tester Al Dente

Design: RALPH KRAMER 2001
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Spaf3 mit Spaghetti. Das Besteck Pastina stellt die dsthetisch
befriedigendste und ergonomisch giinstigste Weise dar, Spaghetti zu
essen. Die Gabel ist schmal und hat nur drei Zinken, wodurch die
aufgerollten Portionen kleiner und mundgerechter werden. Die
mittlere Zinke steht etwas hervor, wihrend der Loffel die richtige
Tiefe hat, um das Aufrollen so einfach wie moglich zu machen. So
wird Spaghetti-Essen zum reinsten Vergniigen. Das passende Servier-
besteck funktioniert nach dem gleichen Prinzip.

Fun with spaghetti. The spaghetti set Pastina is a most convincing
way of eating spaghetti. The narrow fork, with only three tines,
makes the twirled strands smaller and neater for stylish consump-
tion. The middle tine is slightly turned and the spoon has just the
right depth to make twirling as easy as possible. Eating spaghetti in
this manner is just a fun experience. The matching serving set

functions under the same principle.

Spaghetti-Besteck

Pastina ==
Spaghetti eating set
Pastina ‘

Servierbesteck Pastina

Design: RaALPH KRAMER 2001




Die neue Brotzeit. Das Gefiihl, Brot so leicht wie Butter zu schnei-
den, ist ein echtes Aha-Erlebnis. Der besondere Wellenschliff des
Brotmessers Panado macht’s méglich. Ein leichter Druck, eine

einfache Schneidbewegung, und schon gleitet die Klinge absolut

prazise und beinahe schwerelos durch den Brotlaib. Von dieser

Leichtgangigkeit haben sich auch das Vesper- und das Vielzweckmes-
ser eine Scheibe abgeschnitten. Und wenn man dann mit Burrado die
Butter aufs Brot streicht, fiithlt man sich fast wie auf Wolken.

Breaking bread. The thought of cutting bread as easily as butter is
one of life’s wow moments. The special serration of the Panado
bread knife makes this possible. Light pressure, a simple slicing

movement, and the blade cuts precisely and almost we

through the loz knives Carnado and Ergo have the

same attributes. Spread some butter on the freshly cut slice with the

Burrado butter knife and you will be on cloud n

Buttermesser Burrado
Butter knife Burrado

02
Serviergabel Picata
Serving fork Picata

o3
Vielzweckmesser Ergo
Utility knife Ergo

04

Vespermesser Carnado
Multi-purpose knife
Carnado

Brotmesser Panado

Design: RALPH KRAMER 2001
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A well-crafted item attracts another.




Uber den Tellerrand hinaus. Ein bekanntes Erfolgsprinzip lautet,
ab und zu gewohnte Gefilde zu verlassen, um den Horizont zu
erweitern. In diesem Sinne widmet PoTT seine Handwerkskunst
neben schonen Bestecken auch anderen niitzlichen Werkzeugen fiir
den Alltagsgebrauch. Dabei sind zum Beispiel zwei massive Schuh-
l6ffel und ein graziler Briefoffner entstanden, deren funktionsgerech-
te wie dsthetische Gestaltung sie zu Protagonisten des modernen
Produktdesigns machen.

Beyond the rim of the plate. A well-known principle for success,
is, to go beyond that which we know well in order to further our
horizon. From time to time POTT does exactly this by applying its
flatware expertise to other every day tools. This has resulted in the
production of two massive shoehorns, and a very graceful letter
opener. Their functionality and aesthetic appeal have made them a

paradigm of modern product design.
=4 5

Brieféffner Brio
Letter opener Brio

Schuhléffel Zapato

Design: RALPH KRAMER 2001




Fir Freunde wahrer Gaumenfreuden. Immer mehr Haushalte
verwandeln sich in Hochburgen der feinen Kiiche. Unterstiitzung
finden sie dabei in Form zahlreicher raffinierter Accessoires von
Potr. Allen voran die Probier-Loffelgabel Al Gusto, die sich
gleichermafSen zum Abschmecken von Saucen und Suppen wie auch

zur Pritfung des Garzustandes von Gemiise, Nudeln, Fisch und

Fleisch eignet.

For pals of the palate. An increasing number of households are
becoming strongholds of fine cuisine. They find support for this
trend with many clever accessories from PoTT. At the forefront is
the tasting spork Al Gusto, good for test tasting gravy and soup, as

well as checking the doneness of vegetables, pasta, fish and meats.

o1
Gourmetloffel
Gourmet spoon

02
Servierloffel Rosito
Serving spoon Rosito

o3
Servierloffel Carlo
Serving spoon Carlo

Probier-Loffelgabel Al Gusto

Design: Tosias Huys 2002
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Lust auf Gesundes. Unter den leichten, gesunden Geniissen bieten
Salate die meiste Abwechslung. AufSer den klassischen knackigen
Salatblittern lassen sich praktisch alle Gemiise zu kostlichen
Salatvariationen verarbeiten. Die schicken Salatbestecke von PoTT
machen Appetit auf die kostlichen Vitamine und helfen beim
Zubereiten und Servieren. Fiir Maiskolben, Radieschen, Gurken
und Mixed Pickles gibt’s extra einen praktischen Picker.

Living healthy. Among light and healthy meals, salads offer the
greatest variety. In addition to classic, crisp salad leaves, almost
all vegetables can be turned into a tasty salad. The stylish PotT
salad sets intensify the craving for those vitamins and help in their
preparation and serving. For radishes, cucumbers and mixed

pickles there is a special picker.

or
Maiskolbenhalter
Corncob holder

02
4 Salatbesteck Vitado
Salad serving set
Z Vitado
o1
o3

Salatbesteck Pastina
Salad serving set
Pastina

o2 03

Salatbesteck Tulipa

Design: CARL POTT 1973




Kleine Léffelkunde. Wie gute Loffel beschaffen sein miissen, sehen Konfitirenloffel, Honigloffel
Sie hier. Die Laffe des Honigloffels ist besonders tief, um moglichst

Design: CARL POTT 1950/1964

viel Honig aufzunehmen. Beim Konfitiirenl6ffel ist die Laffe um
etwa 45 Grad gebogen, was die Aufnahme und das Servieren der
Marmelade erleichtert. Der Kiwiloffel hat kleine Zihnchen am Ende
der Laffe, mit denen sich die Friichte zerteilen lassen. Dank der
Offnungen in der Laffe des Olivenloffels bleibt die Lake im Glas.
Und um Salz oder andere Gewiirze fein zu dosieren, ist die runde

Laffe des Salzl6ffelchens genau richtig.

A little spoon science. Here you can see the attributes of a spoon.
The bowl of the honey spoon is particularly deep in order to scoop
a lot of honey. The bowl of the jam and marmalade spoon has a
45-de; a trait that facilitates scooping and transfer.

The kiwi spoon has little teeth at the end of the bowl to cut into
the fruit. The openings in the bowl of the olive spoon allow for
perfect drainage. The round bowl of the salt spoon is ideal for

accurately dosing small amounts of spices.
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Kiwiloffel
Kiwi spoon
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Olivenloffel

Olive spoon

03
Salzlsffel
Salt spoon




Wetzstahl Mestro
Sharpening steel Mestro
Design: RALPH KRAMER 2002

Pflege

Wie bleiben Messer immer scharf? Jedes Messer ist scharf, wenn
es unsere Manufaktur verldsst. Durch den Gebrauch verliert es
jedoch frither oder spiter an Schirfe. Zur Port-Kollektion gehort
deshalb ein professioneller Wetzstahl, mit dem Sie Thre Messerklin-
gen regelmifig selbst abziehen konnen.

Messer im Geschirrspiiler. Siurehaltige Speisereste und aggressive
Reinigungsmittel konnen auf den hochwertigen Messern Flecken
oder Korrosion verursachen. Um dies zu vermeiden, sollten sie nach
dem Spiilen auch nicht zu lange dem heiflen Dampf der Maschine
ausgesetzt werden. Deshalb: Messer stets unter fliefendem Wasser
kurz vorreinigen, nach Ende des Spiilgangs sofort abtrocknen und
mogliche Wasserflecken entfernen.

Silber- und Edelstahlpflege. Bestecke und Tischaccessoires von
Porr sind sehr widerstandsfihig. Durch regelmifSige Pflege bewah-
ren sie jahrzehntelang ihre besondere Ausstrahlung und Eleganz.
Behandeln Sie Edelstahlprodukte hin und wieder mit einem sanften
und nicht scheuernden Metallpflegemittel. Fiir silberne Produkte
benutzen Sie bitte ein spezielles Silberpflegemittel.

Maintenance



Der POTT-Service

Garantie. PoTT-Produkte werden aus Silber oder Edelstahl
gefertigt. Die traditionelle handwerkliche Verarbeitung in unserer
Manufaktur garantiert Thnen perfekte und dauerhafte Qualitit.

Gravuren. Durch eingravierte Namen, Einzelbuchstaben,
Monogramme, Logos oder Wappen erhalten Sie Ihr individuelles
Besteck.

Aufarbeitung und Reparaturen. Viele Jahre des tiglichen
Gebrauchs konnen auch auf Qualititsprodukten Spuren
hinterlassen. Wir bereiten Thre Bestecke dann gerne auf.
Dariiber hinaus schirfen wir Messerklingen oder bringen einen
nachtriglichen Wellenschliff an. Beschddigte Messerklingen
konnen ausgetauscht werden.

Fertigung historischer Modelle. Bestecke und Accessoires von
Porr, die nicht mehr im aktuellen Programm auftauchen, werden
auf besonderen Wunsch als Einzelstiicke angefertigt.

Bitte wenden Sie sich in allen Fragen an Ihren Fachhdndler,
er berdt Sie gerne ausfiibrlich.

The POTT customer service

Warranty. PoTT products are made of either sterling silver or
stainless steel. The traditional crafting process in our manufac-
tory is your warranty for a perfect and enduring quality product.

Engraving. Through the process of engraving names, single
letters, monograms, logos or a coat of arms you can obtain
your individualized flatware.

Refurbishing and repairs. Many years of daily use can leave
their mark on even the highest quality product. We will gladly
refurbish your flatware. In addition, we will gladly sharpen your
knife blades and rework them with a serrated edge. Damaged
blades can also be replaced.

Production of historic patterns. PoTT flatware and accessories
that are no longer in the current collection, can be custom
ordered.

Turn to your retailer for additional questions, they will be
pleased to advice you.
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