






Austernbrecher Marisco, Austernhandschuh
Oyster chucker Marisco, oyster glove

Design: Ralph Krämer 1997
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Je köstlicher, desto komplizierter. Austern und Hummer gehören zweifellos zu den großartigsten Genüssen, 

die Feinschmeckern beschieden sind. Zweifellos sind sie auch am schwersten zu erlangen, man riskiert sogar 

Verletzungen dabei. Mit diesen kongenialen Spezialwerkzeugen reduziert sich die Mühe erheblich, und die 

einzigartigen Früchte des Meeres lassen sich so stilvoll genießen, 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.

01
Hummerlöffel/-gabel
Lobster spoon/fork

02
Austernlöffel
Oyster spoon

02

01



Austernschale
Oyster bowl

Design: Werksdesign 2006
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Austern, Zitronen und Meer. Perfekter als in diesen Schalen kann man Austern nicht präsentieren. Edelstahl 

und Eis bilden eine exzellente Grundlage für die Inszenierung eines Genusses, der die Frische einer Meeresbrise  

mit einem unbeschreiblichen Geschmackserlebnis verbindet. 

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. 

01
Austernschale 3er
Oyster bowl 3pc.

02
Austernschale 6er
Oyster bowl 6pc.

01 02



Fischheber
Fish server

Design: Carl Pott 1978

Design bei die Fische. Wenn frisch zubereiteter Fisch aufgetischt wird, ist für viele Gourmets das Glück perfekt. 

Aber auch das ist noch steigerungsfähig. Mit diesem Fischheber wird der Fisch unversehrt serviert, mit dem 

Fischbesteck stilvoll verzehrt. Und damit man die Sauce besser genießen kann, ist das Fischmesser leicht 

löffelförmig gestaltet. 

Get with it! Serving freshly prepared fish is a sheer delight for the gourmet. This experience can be further 

improved on by serving the fish with this special fish-serving tool, and consuming it with the fish flatware. 

For the extra enjoyment of sauces, the fish knife is slightly bowled. 

Fischbesteck Bon Dia
Fish set Bon Dia
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Parmesanmesser Picado
Parmesan knife Picado

Design: Ralph Krämer 1992

Auf den Geschmack gekommen. Früher kannte man Parmesankäse außerhalb Italiens oft nur in geriebener 

Form und fertig abgepackt. Dann brachte Pott im Jahr 1992 das Parmesanmesser Picado auf den Markt,  

und es offenbarte Käseliebhabern, wie gut der berühmte Hartkäse erst schmeckt, wenn man ihn frisch aus dem 

Laib herausbricht. In der Folge entstand eine ganze Serie von praktischen Instrumenten für Käseliebhaber.

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 experience.

01
Käsemesser Formado
Cheese knife Formado

02
Käsebeilchen Cortado
Cheese cleaver Cortado

01 02
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01
Spaghetti-Zange
Spaghetti tongs

01

Spaghetti-Tester Al Dente
Spaghetti tester Al Dente
Design: Tobias Huys 2000

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  

verändern. Auf der sicheren Seite ist, wer sich eine Nudel mit dem Spaghetti-Tester Al Dente angelt, um ihre 

Konsistenz zu prüfen. Anschließend hilft die praktische Spaghetti-Zange beim Servieren. Auch für 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.
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Amuse Bouche Löffel + Gabel Anello
Amuse Bouche spoon + fork anello

Design: Ralph Krämer 2008

01
Amuse Bouche  
Gabel Podio
Amuse bouche  
fork Podio

02
Amuse Bouche  
Löffel Podio
Amuse bouche  
spoon Podio

01 02
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Auf den Geschmack gekommen. Sie dienen der Anregung oder als Gruß aus der Küche, die kleinen 

Köstlichkeiten, die Augen, Mund und Sinne betören. Vorfreude und Erwartung, erlesener Genuss und 

Begeisterung, der Wunsch nach mehr – ein Amuse-Bouche vermag Vieles auszulösen. Das Ziel ist aber immer, 

das Amüsement vor dem Essen zu vertiefen.

Stimulate the taste buds. They are for whetting your appetite or a simple welcome from the kitchen; small 

delicacies that beguile the eye, the palate and the senses.  Anticipation and expectation, exquisite pleasure,  

and the desire for more – an amouse-bouche can kindle so much – yet the goal is always to deepen the pleasure 

before eating.



Servierbesteck Pastina
Server set Pastina

Design: Ralph Krämer 2001
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Spaß mit Spaghetti. Das Besteck Pastina stellt die ästhetisch befriedigendste und ergonomisch günstigste 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, während der Löffel die richtige Tiefe hat, um 

das Aufrollen so einfach wie möglich zu machen. So wird Spaghetti-Essen zum reinsten Vergnügen. Das passende 

Servierbesteck 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 consumption. 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



Brotmesser Panado
Bread knife Panado

Design: Ralph Krämer 1994
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Die neue Brotzeit. Das Gefühl, Brot so leicht wie Butter zu schneiden, ist ein echtes Aha-Erlebnis. Der besondere 

Wellenschliff des Brotmessers Panado macht’s möglich. Ein leichter Druck, eine einfache Schneidbewegung, und 

schon gleitet die Klinge absolut präzise und beinahe schwerelos durch den Brotlaib. Von dieser Leichtgängigkeit 

haben sich auch das Vesper- und das Vielzweckmesser eine Scheibe abgeschnitten. Und wenn man dann mit 

Burrado die Butter aufs Brot streicht, fühlt 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 weightlessly through the loaf. The all purpose 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 nine.

01
Buttermesser Burrado
Butter knife Burrado

02
Vielzweckmesser Ergo
Utility knife Ergo

03
Vespermesser Carnado
Multi-purpose knife 
Carnado

02 03
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01
Maiskolbenhalter
Corncob holder 

02
Salatbesteck Vitado
Salad serving set 
Vitado

03
Salatbesteck Pastina
Salad serving set 
Pastina

02 03

01

Salatbesteck Tulipa
Salad set Tulipa 

Design: Carl Pott 1973
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Lust auf Gesundes. Unter den leichten, gesunden Genüssen bieten Salate die meiste Abwechslung. Außer den 

klassischen knackigen Salatblättern lassen sich praktisch alle Gemüse zu köstlichen Salatvariationen verarbeiten. 

Die schicken Salatbestecke von Pott machen Appetit auf die köstlichen Vitamine und helfen beim Zubereiten 

und Servieren. Für 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.



01
Gourmetlöffel
Gourmet spoon

02
Servierlöffel Rosito
Serving spoon Rosito

03
Servierlöffel Carlo
Serving spoon Carlo

01

02 03

Probier-Löffelgabel Al Gusto
Tasting spork Al Gusto

Design: Tobias Huys 2002
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Für Freunde wahrer Gaumenfreuden. Immer mehr Haushalte verwandeln sich in Hochburgen der feinen 

Küche. Unterstützung finden sie dabei in Form zahlreicher raffinierter Accessoires von Pott. Allen voran die 

Probier-Löffelgabel Al Gusto, die sich gleichermaßen zum Abschmecken von Saucen und Suppen wie auch  

zur Prüfung des Garzustandes von Gemüse, 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.



01
Kiwilöffel
Kiwi spoon

02
Olivenlöffel
Olive spoon

03
Salzlöffel
Salt spoon

Konfitürenlöffel, Honiglöffel
Jam/marmalade spoon, honey spoon

Design: Carl Pott 1950/1964
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Kleine Löffelkunde. Wie gute Löffel beschaffen sein müssen, sehen Sie hier. Die Laffe des Honiglöffels ist 

besonders tief, um möglichst viel Honig aufzunehmen. Beim Konfitürenlöffel ist die Laffe um etwa 45 Grad 

gebogen, was die Aufnahme und das Servieren der Marmelade erleichtert. Der Kiwilöffel hat kleine Zähnchen 

am Ende der Laffe, mit denen sich die Früchte zerteilen lassen. Dank der Öffnungen in der Laffe des Oliven

löffels bleibt die Lake im Glas. Und um Salz oder andere Gewürze fein zu dosieren, ist die runde Laffe des 

Salzlöffelchens 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-degree angle, 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.

01 02

03



Brieföffner Brio
Letter opener Brio

Design: Ljubisa Misic 1996
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Exklusiv für echte Briefe. Auch im Zeitalter von E-Mails und SMS gibt es noch Menschen, die Briefe  

schreiben. Vor allem, wenn es um wichtige persönliche Botschaften wie zum Beispiel Liebesgrüße geht.  

Für den Empfänger oder die Empfängerin ist die Vorfreude umso größer, wenn er oder sie sich beim  

Öffnen dieses schwungvollen Instrumentes bedient.

For real letters only. In the age of e-mails and instant messaging, there are some of us that still write letters. 

Especially when dealing with very personal issues, such as matters of the heart. For the recipient the joy is even 

greater when they get to open the missive with flourish, using this beautiful tool.



Der POTT-Service

Garantie. Pott-Produkte werden aus Silber oder 

Edelstahl gefertigt. Die traditionelle handwerkliche 

Verarbeitung in unserer Manufaktur garantiert Ihnen 

perfekte und dauerhafte Qualität.

Gravuren. Durch eingravierte Namen, Einzelbuch-

staben, Monogramme, Logos oder Wappen erhalten 

Sie Ihr individuelles Besteck.

Aufarbeitung und Reparaturen. Viele Jahre des 

täglichen Gebrauchs können auch auf Qualitäts

produkten Spuren hinterlassen. Wir bereiten Ihre 

Bestecke dann gerne auf. Darüber hinaus schärfen  

wir Messerklingen oder bringen einen nachträglichen 

Wellenschliff an. Beschädigte Messerklingen können 

ausgetauscht werden.

Fertigung historischer Modelle. Bestecke und 

Accessoires von Pott, die nicht mehr im aktuellen 

Programm auftauchen, werden auf besonderen 

Wunsch als Einzelstücke angefertigt. 

Bitte wenden Sie sich in allen Fragen an Ihren  

Fachhändler, er berät Sie gerne ausführlich. 

The POTT customer service

Warranty. Pott products are made of either sterling 

silver or stainless steel. The traditional crafting 

process in our manufactory 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.

01
Namensgravur
Name engraving

02
Logoprägung
Logo stamping

03
Wappenprägung in 
Kölner Ratssilber
Stamping of coat  
of arms
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Ambition. So individuell wie Sie ist der Pott-Service. Persönlichen Vorlieben oder Sonderwünschen gilt unsere 

ganze Aufmerksamkeit. Dies ist eine im Hause Pott seit Jahrzehnten sorgfältig gepflegte Tradition, die von 

anspruchsvollen Kunden sehr geschätzt wird und mit einem Besuch unserer Manufaktur verbunden werden 

kann. Wir freuen uns auf Sie. 

Ambition. The Pott customer service is as individual as you are. Personal preferences or special requests get 

our complete attention. This has been a tradition at Pott for decades, and discerning customers know how  

to appreciate it. Special requests can always be combined with a visit to our facilities. We hope to have the 

opportunity of welcoming you. 

01

02

03



Pflege

Wie bleiben Messer immer scharf? Jedes Messer  

ist scharf, wenn es unsere Manufaktur verlässt. Durch 

den Gebrauch verliert es jedoch früher oder später  

an Schärfe. Zur Pott-Kollektion gehört deshalb  

ein professioneller Wetzstahl, mit dem Sie Ihre 

Messerklingen regelmäßig selbst abziehen können. 

Messer im Geschirrspüler. Säurehaltige Speisereste 

und aggressive Reinigungsmittel können auf den 

hochwertigen Messern Flecken oder Korrosion 

verursachen. Um dies zu vermeiden, sollten sie nach 

dem Spülen nicht zu lange dem heißen Dampf der 

Maschine ausgesetzt werden. Deshalb: Messer stets 

unter fließendem Wasser kurz vorreinigen, nach  

Ende des Spülgangs sofort abtrocknen und mögliche 

Wasserflecken entfernen.

Silber- und Edelstahlpflege. Bestecke und Tisch

accessoires von Pott sind sehr widerstandsfähig. 

Durch regelmäßige Pflege bewahren sie jahrzehnte-

lang ihre besondere Ausstrahlung und Eleganz. 

Behandeln Sie Edelstahlprodukte hin und wieder mit 

einem sanften und nicht scheuernden Metallpflege

mittel. Für silberne Produkte benutzen Sie bitte ein 

spezielles Silberpflegemittel.

Maintenance

How do knives maintain their sharpness? 

Every knife is sharp when it leaves our facility. 

Through regular use, however, they will lose some  

of their sharpness. A professional sharpening steel 

with which you can periodically sharpen your knives 

is part of the Pott collection.

Knives in the dishwasher. Acidic food remnants 

and aggressive cleaning products can leave spots or 

corrosion on high-grade knife blades. This is also a 

reason for them not to be exposed to the excessively 

hot steam of the machine at the end of the cycle. 

We recommend briefly rinsing knives under running 

water prior to placing them in the dishwasher; at the 

end of the cycle remove immediately and towel dry to 

remove potential water spots.

Sterling and stainless maintenance.  

Pott flatware and accessories are very sturdy.  

Regular maintenance will ensure that you can enjoy 

their appeal and elegance for decades. From time to 

time, you should wipe your stainless steel product 

with a soft and non-abrasive metal cleaner. Please be 

sure to use a silver polish for all sterling products.
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Wetzstahl Mestro
Sharpening steel Mestro

Design: Ralph Krämer 2002
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„Ich bin weit davon entfernt, das Besteck wichtiger zu 

nehmen, als es ist. Aber als häusliches Tafelgerät gehört 

es, sofern es gebrauchstüchtig und formschön ist, mit 

zum Stufenbau unserer Kultur. Wie kann uns dessen 

Spitze leuchten, wenn der Unterbau, unser Eigenstes, 

das wir besitzen, unser Heim und sein Gerät, nichts 

von sauberer, klarer, schöner Haltung hat?“

”I am far from granting flatware more importance 

than it deserves. However, as a daily tool, and 

assuming it is functional and aesthetically pleasing,  

it is one of the cornerstones of our culture. How can 

we reach the summit, when the foundation, of that 

which is ours, our home and our tools, is not solid, 

full of clarity, and beauty?“

Carl Pott (1906 – 1985)

1 	 Hermann Gretsch

2 	 Wilhelm Wagenfeld

3	 Don Wallance

4 	 Elisabeth Treskow

5 	 Josef Hoffmann

6 	 Hans Schwippert

7 	 Hannspeter Pott

8 	 Ralph Krämer

9	 Tobias Huys

10	Stefanie Hengel
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Innovation. Es gab und gibt keinen Gestalter, der 

sich so intensiv und innovativ mit Bestecken und mit 

der Ergonomie des Essens beschäftigt hat wie Carl 

Pott. Sein ganzes Leben widmete er der „Löffelei“, 

wie er seine Entwurfsarbeit scherzhaft nannte, da  

er jedes neue Besteckmodell mit der Gestaltung des 

Löffels begann. Sein Schaffen als Designer und 

gleichzeitig als Unternehmer war und ist bis heute von 

prägender Wirkung für die gesamte Besteckindustrie. 

Anfangs traf er mit seinen Ideen von schnörkellosen 

Besteckformen auf größte Widerstände, doch  

schließlich setzte sich der Pott-Stil durch. 

Zeit seines Lebens stand Carl Pott im engen Aus-

tausch mit anderen bedeutenden Gestaltern von 

Gebrauchsgegenständen, diskutierte mit ihnen seine 

Entwürfe und beauftragte sie, eigene Bestecke zu 

entwickeln. „Ich betrachte es als meine Pflicht, nicht 

nur vom wirtschaftlichen Standpunkt aus zu produ-

zieren, sondern ich habe als Hersteller auch kulturelle 

Verpflichtungen“ war sein Credo, und so beauftragte 

er Hermann Gretsch, Wilhelm Wagenfeld, Josef 

Hoffmann, Elisabeth Treskow, Hans Schwippert,  

Paul Voss und Alexander Schaffner mit Besteck

entwürfen für das Pott-Produktprogramm. 

Dieser Tradition verpflichtete sich auch sein Sohn 

Hannspeter Pott, der mit Ralph Krämer, Tobias Huys 

und Stefanie Hengel wichtige Gestalter der jüngeren 

Generation für Pott gewonnen hat. Für innovative 

Tischkultur steht ebenfalls die Familie Seibel, die mit 

der Marke mono seit Jahrzehnten zu den international 

renommiertesten Designmanufakturen gehört und  

die Marke Pott seit dem Jahr 2006 weiterführt.

Die kulturelle Bedeutung des Pott-Programms 

belegen über 700 Auszeichnungen, die die verschiede-

nen Produkte international bekommen haben, und  

die Präsenz in zahlreichen Museen und Design-

Sammlungen auf der ganzen Welt.

Innovation. There never has been nor is there a 

designer who dedicated himself so intensely and 

innovatively to the design of flatware and the  

ergonomics of eating as Carl Pott. He dedicated his 

entire life to “spoonery” as he jokingly referred to  

his avocation, since he always started his flatware 

designs with the spoon. His opus as a designer and  

at the same time entrepreneur, has always had,  

and continues to have an influence in the flatware 

industry. In the early years, he encountered a great 

deal of opposition to his un-adorned and minimalist 

designs, but eventually the Pott style asserted itself.

During most of his life, Carl Pott was in close contact 

with other significant designers of functional objects. 

He ran his designs by them, and at the same time, 

challenged them to develop their own flatware 

patterns. His credo was, “I consider it to be my  

duty to produce not only from the fiscal point of 

view, but as a manufacturer I also have cultural  

responsibilities.” This reasoning led him to persuade  

Hermann Gretsch, Wilhelm Wagenfeld, Josef  

Hoffmann, Elisabeth Treskow, Hans Schwippert,  

Paul Voss and Alexander Schaffner to design  

flatware for the Pott production program.

His son, Hannspeter continued the tradition by 

enticing young designers such as Ralph Krämer, 

Tobias Huys and Stefanie Hengel, to create products 

for the firm. The Seibel family, well know for their 

own innovative role in the contemporary design  

of table culture, with their famous mono brand, 

acquired the Pott brand in 2006.

The cultural significance of the Pott program  

is evidenced by the over 700 awards that the  

various products received worldwide, as well as  

the global recognition in numerous museums and 

design collections.
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Germany

Pott

Industriestraße 5
40822 Mettmann
Postfach 10 06 26
40806 Mettmann

Fon: +49 (2104) 91 98-0
Fax: +49 (2104) 91 98-19

pott@seibel-designpartner.de
www.pott-bestecke.de 
 
Agency North

Maximilian Markus Hörmann
Hindenburgallee 1
30989 Gehrden

Fon: +49 (5108) 92 79 46
Fax: +49 (5108) 91 36 93

maximilianm.hoermann@t-online.de
 
Agency West

Frank Königs
c/o Seibel Designpartner GmbH
Industriestraße 5
40822 Mettmann

Fon: +49 (2104) 91 98-0
Fax: +49 (2104) 91 98-19

frank.koenigs@seibel-designpartner.de
 
Agency East

Maik Wenzel
Altensteinstraße 15A
14195 Berlin

Fon:  +49 (30) 83 22 82 10
Fax:  +49 (30) 83 22 82 11

Handelsagentur@MaikWenzel.de
 
Agency South

Wolfgang Wittenborg
Chiemseering 27
85551 Kirchheim

Fon: +49 (160) 74 01 211
Fax: +49 (89) 90 77 57 97

Wolfgang.Wittenborg@t-online.de

Australia 

BeClau design furniture
Unit 15/198-222 Young Street
AUS - 2017 NSW Waterloo

Fon: +61 2 96986422
Fax: +61 2 96996944

beclau@beclau.com
 
Belgium/Luxemburg

Mariette Masson
Collegelaan 75
2140 Antwerpen

Fon: +32 48 68 56 88 7
Fax: +32 32 36 69 64

massonantwerpen@skynet.be

England

Cup Of Tea Ltd
3 Moonshill Barns
Frog Lane
Stoke St Michael
Radstock
Somerset
BA3 5HL

Fon: +44 (0)1761 239162
Fax: +44 (0)1761 239182

enquiries@cupoftea.uk.com
 
France North

JF Diffusion
Frank Specht
3, Villa des Sorbiers
91800 Boussy St. Antoine

Fon: +33 06 14 24 03 81
Fax: +33 08 73 77 27 36

f.specht@jf-diffusion.com
 
France South

JF Diffusion
Jean Pinto da Cunha
Le Clos Sainte-Thérèse
37, avenue Frédéric Mistral
13410 Lambesc

Fon: +33 06 19 35 19 41
Fax: +33 08 73 16 14 41

j.dacunha@jf-diffusion.com
 

Japan

Atelier Niki Tiki
2.31.8 Kichijyoji – Honcho
Musashino – City
J – 180-0004 Tokyo – Japan

Fon: +81-422-21-4015
Fax: +81-422-21-6490

nikitiki@nikitiki.co.jp
  
Croatia

Radin R d.o.o.
Larisa Radin
Poslovna zona Labinci
HR – 52464 Kastelir

Fon: +385 (52) 434774
Fax: +385 (52) 427792

radin-r@pu.t-com.hr
 
Netherlands

Mobach groothandel / Staal & Zo
Thea Groefsema
Keulschevaart 17a
3621 MX Breukelen

Fon: +31 3462 50943
Fax: +31 3462 66986

info@mobach-groothandel.nl
 
Switzerland

Michael Bach
CeCo Ltd.
Spitalstrasse 11
CH-2502 Biel / Bienne

Fon: +41 (32) 322 97 55
Fax: +41 (32) 322 97 54

contact@ceco.ch
 
USA

US Headquarters POTT
2787 Margaret Mitchell Dr., NW
Atlanta, Georgia 30327, USA

Toll Free: 1-888-666-6004
Fon: +1 (404) 352-1201
Fax: +1 (404) 355-6708

pottflatware@cs.com

Adressen

Corporate Office.



Designsammlungen  
und Museen (Auszug)
Design collections  
and museums (extract)

Museum für Gestaltung – Bauhaus Archiv, Berlin 

Kunstgewerbemuseum, Berlin

Werkbund Archiv, Berlin

Museum für Alltagskultur des 20. Jahrhunderts, Berlin

Rheinisches Landesmuseum, Bonn

Haus der Geschichte, Bonn 

Staatliche Kunstsammlung, Dresden

Kunstmuseum, Düsseldorf

Design Zentrum Nordrhein Westfalen, Essen

Museum für Kunsthandwerk, Frankfurt am Main

Deutscher Werkbund, Frankfurt am Main

Rat für Formgebung, Frankfurt am Main

Museum für Kunst und Gewerbe, Hamburg

Museum für Angewandte Kunst, Köln

Grassi Museum, Leipzig

Die Neue Sammlung, München

Deutsches Klingenmuseum, Solingen

Cooper Hewitt Museum, New York

Museum of Modern Art, New York

Louisiana Museum of Modern Art, Humlebaek (DK)

The Chicago Athenaeum Museum of Architecture and Design, 
Chicago

Museum für Gestaltung, Zürich

Philadelphia Museum of Art, Philadelphia

Good Design, Chicago

Museum für Moderne Kunst, São Paulo

Impressum

Konzeption und Design/
Conception and Design: 
Buttgereit und Heidenreich 
GmbH, Haltern am See, 
www.gute-botschafter.de

Text/Text: 
Jürgen Sterzenbach

Fotografie/ 
Photography: 
Buttgereit und Heidenreich 
GmbH, Laudert GmbH & 
Co. KG, Hüsten & Schüler, 
Pott-Archiv, VERTU

Druck/Print:  
gutenberg beuys, Hannover, 
www.gutenberg-beuys.de

Katalog Schutzgebühr 
6,– Euro 

© 2009 Seibel Designpartner 
GmbH, Mettmann, 
GERMANY

Alle Rechte vorbehalten.  
All rights reserved.

POTT
eine Marke der  
Seibel Designpartner  
GmbH

Industriestr. 5 
40822 Mettmann
GERMANY

Fon	 +49 (0) 21 04 / 91 98-0 
Fax	 +49 (0) 21 04 / 91 98-19

pott@seibel-designpartner.de 
www.pott-bestecke.de




