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Introduction

« Versatile series
In original and sharp
designs tailored to
the hospitality industry

RAK Porcelain created cutlery which fuses function and refinement, transforming din-
ing into an exploration of the senses. In this catalogue, we imagine cutlery as the ve-
hicle through which food embarks on a journey from kitchen to table, from creation to
consumption. Supported by the hand, cutlery serves as a delicate and intricate bridge
between the culinary world and the taste buds.

RAK Porcelain’s cutlery is characterised by its unrivalled longevity, showing off state-
of-the-art technology which allows for the cutlery to be created with designs that blend
with all kinds of atmospheres and trends. Generous curves, sharp designs, or timeless
classics with clean, contemporary lines, the RAK Porcelain cutlery collection is avail-
able in various styles that lend your tables an ultra-chic look and are suitable for a
variety of establishments from casual to fine dining. A natural addition to its range of
hotel porcelain, the cutlery collection is based on detailed observations of the needs
and expectations of the hospitality industry worldwide. The cutlery collection features
the same characteristics as those contributing to the success of RAK Porcelain and
o therefore guarantees optimal quality and functionality.

The strongest stainless steel (AISI 304) has been used to create cutlery in 18/10 and in

magnetic 18/0. Our various series in 18/10 stainless steel contain 18% chrome which

r"" ” ensures excellent resistance to oxidation, and 10% nickel to increase the material’s

food neutrality, whereas the newly added Kampton in 18/0 is fully magnetic and thus

facilitates the meal services of high-intensity hospitality establishments. Each cutlery

series is between 3 and 4 mm thick, making it outstandingly sturdy and ergonomic. We

conduct thorough research and carefully select only the highest-quality suppliers to

../ entrust with the production of our cutlery. All our suppliers respond to the exhaustive

requirements of the hospitality industry in terms of production and quality, and we
ensure that each one of them provides a safe and sustainable working environment.

So, as you sit down to dine, remember that cutlery is more than just a tool, it’s the
vehicle that connects plate to palate which delights the senses with every carefully
chosen bite.
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Vielseitige Serien in
originellen und stilvollen
Designs, die auf das
Gastgewerbe
zugeschnitten sind

RAK Porcelain hat Besteck entwickelt, das Funktion
und Raffinesse miteinander verbindet und aus dem
Essen eine Entdeckungsreise der Sinne macht. In die-
sem Katalog stellen wir uns das Besteck als das Mittel
vor, mit dem das Essen die Reise von der Kiiche zum
Tisch, von der Kreation zum Verzehr antritt. Unterstitzt
durch die Hand, dient das Besteck als zarte und kunst-
volle Briicke zwischen der kulinarischen Welt und den
Geschmacksknospen.

Das Besteck von RAK Porcelain zeichnet sich durch
seine auBergewodhnliche Langlebigkeit aus und ist das
Ergebnis modernster Technologie, die Designs ermdg-
licht, die zu jeder Atmosphare und jedem Trend pas-
sen. Geschwungene Formen, markante Designs oder
zeitlose Klassiker mit klaren, modernen Linien - die Be-
steckkollektion von RAK Porcelain ist in einer Vielzahl
von Stilen erhéltlich, die lhren Tischen einen ultraschi-
cken Look verleihen und sich fir eine Vielzahl von Ein-
richtungen eignen, von der lockeren bis zur gehobenen
Gastronomie. Die Besteckkollektion ergénzt das Ange-
bot an Hotelporzellan auf natirliche Weise und basiert
auf detaillierten Beobachtungen der Bedurfnisse und
Erwartungen des Gastgewerbes weltweit. Die Besteck-
kollektion erflillt die gleichen Kriterien, die zum Erfolg
von RAK Porcelain beitragen, und bietet optimale
Qualitat und Funktionalitat.

Bei der Herstellung des Bestecks in 18/10 und 18/0
wird ausschlieBlich der widerstandsfahigste Edel-
stahl (AISI 304) verwendet. Unsere diversen Serien
aus 18/10-Edelstahl enthalten 18 % Chrom, das eine
ausgezeichnete Oxidationsbestandigkeit gewahrleis-
tet, und 10 % Nickel, um die Lebensmittelneutralitat
des Materials zu erhéhen. Das neu hinzugekommene
Kampton aus 18/0-Edelstahl ist vollstdndig magne-
tisch und erleichtert somit den Service in Betrieben mit
hohem Géasteaufkommen. Jede Besteckserie hat eine
Dicke von 3 bis 4 mm, was sie besonders robust und
ergonomisch macht. Die Herstellung unserer Besteck-
serien vertrauen wir allein den leistungsfahigsten Her-
stellern an, die wir im Vorfeld sorgféltig recherchieren.
Alle unsere Hersteller erflllen die strengen Anforderun-
gen des Gastgewerbes in Bezug auf Produktion und
Qualitat, und wir stellen sicher, dass jeder von ihnen
ein sicheres und nachhaltiges Arbeitsumfeld bietet.

Wenn Sie sich also zum Essen hinsetzen, denken Sie
daran, dass Besteck mehr als nur ein Werkzeug ist, es
ist das Bindeglied zwischen Teller und Gaumen und
erfreut die Sinne mit jedem sorgféltig ausgewahlten
Bissen.

CUTLERY

Des séries polyvalentes
aux formes originales
et affitées concues
pour I’hétellerie

RAK Porcelain a congu des couverts qui marient fonc-
tionnalité et raffinement, faisant du diner un moment
propice a la stimulation des sens. A travers ce cata-
logue, les couverts vous font voyager de la cuisine a la
table, un périple entre création et dégustation. Mis en
scene par les mains, les couverts tissent un lien délicat
et élégant entre I'univers culinaire et les papilles.

Les couverts de RAK Porcelain se distinguent par leur
longévité sans égal, mettant en avant une technologie
de fabrication de pointe grace a laquelle leur design
s’accorde avec toutes sortes d’ambiances et de ten-
dances. Courbes généreuses, design tranchant ou
classiques indémodables aux lignes contemporaines
épurées : la collection de couverts RAK Porcelain af-
fiche des styles variés qui apportent a vos tables une
allure ultra-chic et qui s’adaptent a tout type d’environ-
nements, allant des établissements décontractés aux
restaurants gastronomiques. RAK Porcelain compléete
naturellement sa gamme de porcelaine hételiére avec
une collection de couverts basée sur les observations
minutieuses des besoins et attentes du marché de
I’hbtellerie-restauration a travers le monde. Ces cou-
verts présentent les mémes caractéristiques que celles
qui font le succés de RAK Porcelain, garantissant ainsi
une qualité et une fonctionnalité optimales.

Les aciers inoxydables les plus solides (AISI 304) ont
été utilisés pour fabriquer les couverts en acier 18/10 et
18/0 magnétique. Nos différentes séries en inox 18/10
contiennent 18 % de chrome pour assurer une grande
longévité face a I'oxydation et 10 % de nickel pour
améliorer la neutralité alimentaire du matériau. Le tout
nouveau modéle Kampton en inox 18/0 est quant a lui
entiérement magnétique, ce qui simplifie le service des
repas dans les établissements hoteliers trés fréquen-
tés. Chacune des séries de couverts ont une épaisseur
de 3 a 4 mm, gage incontestable de solidité et d’er-
gonomie. La fabrication de nos couverts est confiée
exclusivement a des fournisseurs qui répondent a des
normes de qualité exigeantes et que nous recherchons
et sélectionnons avec minutie. Tous nos fournisseurs
satisfont aux criteres exhaustifs du secteur de I’hételle-
rie-restauration en termes de production et de qualité,
et nous veillons a ce que chacun d’eux offre un envi-
ronnement de travail sdr et durable.

Alors, quand vous vous installez pour diner, n’oubliez
pas que les couverts sont plus que de simples acces-
soires. lls sont le lien entre 'assiette et le palais, ravis-
sant les sens a chaque bouchée tout au long du repas.

ES

Series versatiles con
disenos originales

y refinados pensados
para el sector hostelero

RAK Porcelain creé una cuberteria que fusiona fun-
cionalidad y refinamiento, que transforma las comidas
en una exploracion de los sentidos. En este catalogo,
concebimos la cuberteria como el vehiculo que trans-
porta los alimentos en su viaje de la cocina a la mesa,
de la creacioén al consumo. Los cubiertos, en las ma-
nos del comensal, actian como un delicado y elabora-
do puente entre el mundo culinario y el paladar.

La cuberteria de RAK Porcelain se caracteriza por una
duracién inigualable y hace gala de una tecnologia
avanzada, que permite crear cubiertos con disefios
que fusionan todo tipo de ambientes y tendencias. La
coleccion de cuberteria de RAK Porcelain, con sus ge-
nerosas curvas, sus disefios definidos o sus clasicos
atemporales de lineas limpias y contemporaneas, esta
disponible con diversos estilos que aportan a la mesa
un aire de alta sofisticacion y son adecuados para res-
taurantes de ambiente informal o refinado. La cuber-
teria, una prolongacién natural de su gama de porcela-
na para hosteleria, se basa en la atenta observacién de
las necesidades y las expectativas del sector hostelero
en todo el mundo. La coleccién de cuberteria presenta
los mismos atributos que han contribuido al éxito de
RAK Porcelain y que, por lo tanto, garantizan su 6ptima
calidad y funcionalidad.

Se ha utilizado el acero inoxidable de mayor dureza
(AISI 304) para crear cuberterias en 18/10 y en 18/0
magnético. Nuestras distintas series de acero inoxi-
dable 18/10 contienen un 18 % de cromo, que garanti-
za una excelente resistencia a la oxidacién, y un 10 %
de niquel para aumentar la neutralidad del material ante
los alimentos. Por su parte, la recién afiadida Kampton
en 18/0 es totalmente magnética, por lo que facilita los
servicios de restauracion en establecimientos con alta
demanda. El grosor de los cubiertos oscila entre los 3y
los 4 mm, lo que garantiza la excelencia en su resisten-
cia'y ergonomia. Para la fabricacién de nuestras cuber-
terias, realizamos un minucioso proceso de investiga-
cion y solo seleccionamos a proveedores de la maxima
calidad. Todos nuestros proveedores responden a los
exhaustivos requisitos del sector hostelero en términos
de produccion y calidad, y nos aseguramos de que to-
dos ellos cuenten con un entorno de trabajo seguro y
sostenible.

Por lo tanto, cuando se siente a la mesa, recuerde que
los cubiertos no son un mero utensilio, sino que consti-
tuyen el vehiculo que conecta el plato con el paladar
para deleitar a los sentidos con cada exquisito bocado.
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Serie versatili dal design
originale e distintivo

su misura per il settore
dell’ospitalita

Le posate RAK Porcelain fondono funzionalita e raf-
finatezza, trasformando ogni esperienza culinaria in
un’esplorazione dei sensi. In questo catalogo diventa-
no il veicolo a bordo del quale trasportare il cibo in un
viaggio dalla cucina alla tavola, dalla creazione al pala-
to. Sostenute dalla mano, le posate diventano un ponte
delicato e intricato tra il mondo culinario e le papille
gustative.

Le posate RAK Porcelain si distinguono per 'inegua-
gliabile durevolezza e una tecnologia all’avanguardia
che consente un design incredibilmente versatile.
Interpretano al meglio ogni tipo di atmosfera e di ten-
denza. Curve generose, design accattivanti o classi-
ci e senza tempo dalle linee pulite e contemporanee:
la collezione di posate RAK Porcelain & disponibile
in vari stili, ognuno dei quali conferisce alla tavola un
aspetto decisamente elegante e si intona a meravi-
glia a una varieta di ambienti, dalla cucina informale a
quella raffinata. Naturale complemento della gamma di
porcellane per la ristorazione alberghiera, la collezione
di posate € realizzata osservando attentamente le esi-
genze e le aspettative dell’hotellerie a livello mondiale.
Lacollezione diposate presentale stesse caratteristiche
distintive del successo di RAK Porcelain: una garanzia
di qualita e funzionalita ottimali.

Per le posate e stato utilizzato 'acciaio inossidabile piu
resistente (AISI 304) nelle varianti 18/10 e magnetico
18/0. Le nostre serie in acciaio inox 18/10 contengo-
no il 18% di cromo, che assicura un’ottima resisten-
za all'ossidazione, e il 10% di nichel per aumentare
la neutralita alimentare del materiale, mentre il nuovo
Kampton in 18/0 € completamente magnetico e facilita
quindi il servizio di ristorazione nelle strutture ricetti-
ve con affluenza elevata. Spessori da 3 a 4 mm ga-
rantiscono eccellenti qualita di solidita ed ergonomia
per ciascuna serie di posate. Conduciamo ricerche
approfondite e selezioniamo con attenzione solo for-
nitori di altissima qualita a cui affidare la produzione
delle nostre posate. Tutti i nostri fornitori soddisfano
i requisiti e gli standard elevati dell’hotellerie in termini
di produzione e qualita e ci assicuriamo che ognuno di
essi si impegni per creare un ambiente di lavoro sicuro
e sostenibile.

Preparatevi quindi a vivere una straordinaria esperienza
culinaria ricordando che le posate sono piu di un sempli-
ce strumento, sono il vettore che collega il piatto al palato
e delizia i sensi con ogni boccone scelto con cura.
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EN Unbridled creativity trails the path for future trends, with unique pieces for pioneering
restaurants and innovative amateurs who are looking to create iconic dining experiences.

DE Ungeziigelte Kreativitat leitet den Weg fiir zukiinftige Trends. Einzigartige Modelle fir kulinarische
Pioniere und innovative Amateure, die kultverdéachtige Erlebnisse schaffen wollen.

FR Une créativité débridée donne naissance a de nouvelles tendances, avec des piéces uniques
destinées a des restaurants avant-gardistes et des amateurs cherchant a innover en créant
des expériences gastronomiques d’exception.

ES La creatividad desenfrenada traza el surco de las tendencias futuras, de las piezas Unicas
para restaurantes precursores y aficionados a la innovacién que buscan crear experiencias
gastronémicas iconicas.

IT Una creativita effervescente anticipa le tendenze future, con pezzi unici per ristoranti all’avanguardia
e amanti dell’innovazione desiderosi di creare esperienze di degustazione iconiche.

08 NAWAI

12 REZZO

16 SAVOURY
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RAK Porcelain’s signature series designed to accompany inspiring and thrilling culinary creations.
A selection of contemporary, elegant, and refined styles for modern and fine dining.

RAK Porcelain’s unverwechselbare Serien, die flr inspirierende und aufregende kulinarische
Kreationen entwickelt wurden. Eine Auswahl an zeitgendssischen, eleganten und raffinierten
Stilen fir die moderne und gehobene Gastronomie.

Des séries signées RAK Porcelain congues pour accompagner des créations culinaires inspirantes
et enivrantes. Une sélection de modéles contemporains, élégants et raffinés pour les grands
restaurants et les établissements modernes.

Las series emblematicas de RAK Porcelain, disefiadas para acompafiar a las creaciones culina-
rias mas inspiradoras y apasionantes. Una seleccién de modelos contemporaneos, elegantes y
refinados para las comidas modernas y delicadas.

Le serie RAK Porcelain piu distintive, progettate per sottolineare creazioni culinarie entusiasmanti.
Una selezione di stili contemporanei, eleganti e raffinati per una cucina moderna e di alto livello.
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ANNA 34 NANO
BANQUET 38 SPARKLE
FINE

Essential

EN Function meets style. Everything you need to set your tables with classic elegance and timeless
refinement. Available in 18/10 and 18/0 to suit a variety of establishments.

DE Funktion trifft auf Stil. Alles, was Sie brauchen, um lhre Tische mit klassischer Eleganz und
zeitloser Raffinesse zu decken. Erhéltlich in 18/10 und 18/0, um eine Vielzahl von Einrichtungen
abzudecken.

FR Ces couverts allient fonctionnalité et style. Tout ce dont vous avez besoin pour dresser vos tables
dans un esprit d’élégance classique et de raffinement intemporel. Disponible en inox 18/10 et 18/0
pour satisfaire différents types d’établissements.

ES Funcionalidad y estilo. Todo lo que necesita para ofrecer mesas con elegancia clasica
y refinamiento atemporal. Disponible en 18/10 y 18/0 para que se pueda adaptar a distintos
establecimientos.

IT Dove la funzionalita incontra lo stile. Tutto cio che serve per una mise en place di gusto
classico, dalla raffinatezza senza tempo. Disponibile in 18/10 e 18/0 per soddisfare ogni
esigenza del settore.

42 BAGUETTE 54 KAMPTON

46 CLASSIK 58 SLEEK

50 CONTOUR
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Nawai

Hollow handle | 18/10 stainless steel

Nawai’s exquisite design has been
inspired by the slender lines of a canoe
and transports you to the tropical climate
of Polynesia. Its hollow handles rest
comfortably in your hands rocking softly
as if moved by delicate ripples.

Das exquisite Design von Nawai erinnert an die schlanken Linien eines Kanus
und entflihrt Sie in das tropische Klima Polynesiens. Die hohlen Griffe liegen
angenehm in der Hand und schaukeln sanft, als wiirden sie von zarten Wellen
getragen.

Le design raffiné de Nawai s’inspire des lignes élancées d’une pirogue et
vous fait voyager vers le climat tropical de la Polynésie. Cette série aux
manches creux épouse parfaitement les lignes de la main, se laissant porter
telle une embarcation bercée par les vagues.

El exquisito disefio de Nawai estd inspirado en las esbeltas lineas de una
canoa y le transportara al clima tropical de la Polinesia. Los mangos huecos
se posan con delicadeza en las manos y se balancean con suavidad, como
mecidos por las olas.

L’accattivante design di Nawai trae ispirazione dalle linee slanciate di una
canoa, a suggerire I’'atmosfera tropicale della Polinesia. Tra le mani dondola
dolcemente come mossa da lievi increspature grazie ai suoi manici cavi.

CUTLERY




| Nawai

CUTLERY

Hollow handle
18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Dinner spoon
Tafelloffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CNWDIS 23.2cm-91/7in

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

©12

CNWDIF 23cm - 9in

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

12

CNWDIK 24.4cm -9 3/5in

Steak knife
Steakmesser - Couteau a steak
Cuchillo chuletero - Coltello bistecca

12

CNWSTK 25cm -9 5/6in

Dessert spoon
Dessertloffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

@12

CNWDES 19.5cm -7 2/3in

Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

$12

CNWDEF 19.5cm -7 2/3in

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

12

CNWDEK 21.5cm -8 1/2in

American coffee spoon
Amerikanischer Kaffeel6ffel
Cuillere a café américaine
Cuchara café americana
Cucchiaino caffé americana

12

CNWAMCOS 16cm - 6 2/7in

12

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillere a café
Cuchara café - Cucchiaino caffe

CNWCOS 14.8cm - 5 5/6in 12
Moka spoon

Mokkaltffel - Cuillere a moka

Cuchara moka - Cucchiaino moka

CNWMOS 11.1cm -4 3/8in 12
Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau

Tenedor pastel - Forchettina dolce

CNWCAF 16cm - 6 2/7in 12
Butter knife

Buttermesser - Couteau a beurre

Pala mantequilla - Coltello burro

CNWBUK 17cm - 6 2/3in 12
Lemonade spoon

Limonadenloffel - Cuillere a soda

Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CNWLES 18cm - 7in 12
Bouillon spoon

Suppenlsffel - Cuillere a soupe

Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CNWBOS 18.2cm -7 1/6in 12
Fish fork

Fischgabel - Fourchette a poisson

Tenedor pescado - Forchetta pesce

CNWEFIF 19.5cm - 7 2/3in 12
Fish knife

Fischmesser - Couteau a poisson

Cuchillo pescado - Coltello pesce

CNWFIK 20.8cm - 8 1/5in 12

—
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CUTLERY

IRez70

Hollow handle | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

EN

DE

FR

ES

Inspired by the unparalleled elegance of
ltalian design, Rezzo’s hollow and rounded
shape is of an exceptional lightness and
shows proof of fine craftmanship. This
series marries form and function to elevate
your dining experience to new heights.

Inspiriert von der unvergleichlichen Eleganz italienischen Designs, verkdrpern die
abgerundeten Konturen von Rezzo feinste Handwerkskunst und zeichnen sich
durch eine einzigartige Leichtigkeit aus. Die Serie verbindet Form und Funktion,
um lhr kulinarisches Geschmackserlebnis auf neue Hohen zu heben.

Inspirée de I'élégance incomparable du design italien, la série Rezzo au
design galbé et creux est caractérisée par une exceptionnelle Iégereté et un
immense savoir-faire. Mariant esthétique et fonctionnalité, Rezzo éleve votre
expérience gastronomique vers

de nouveaux sommets.

Las formas huecas y redondeadas de Rezzo, inspiradas en la elegancia inimi-
table del disefio italiano, presentan una extraordinaria ligereza y dan fe del
delicado trabajo artesano. Esta serie marida forma y funcionalidad para que
su experiencia en la mesa alcance nuevas cotas.

Ispirata all’eleganza ineguagliabile del design italiano, la forma cava e arroton-
data di Rezzo si distingue per I’eccezionale leggerezza e la raffinata maestria
artigianale. Questa serie unisce forma e funzionalita per portare I'esperienza
culinaria a nuovi livelli.

REZZO
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CUTLERY

Hollow handle
18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Dinner spoon
Tafelloffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CRZDIS 22.4cm - 8 5/6in

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

{12

CRZDIF 22.2cm - 8 3/4in

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

{12

CRZDIK 23.4cm -9 1/5in

Steak knife
Steakmesser - Couteau a steak
Cuchillo chuletero - Coltello bistecca

@12

CRZSTK 25.2cm - 10in

Dessert spoon
Dessertl6ffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

@12

CRZDES 19.5cm -7 2/3in

Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

{12

CRZDEF 19.5cm -7 2/3in

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

{12

CRZDEK 21.5cm-81/2in

American coffee spoon
Amerikanischer Kaffeel6ffel
Cuillere a café américaine
Cuchara café americana
Cucchiaino caffé americana

{12

CRZAMCOS 16cm - 6 2/7in

@12

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillere a café
Cuchara café - Cucchiaino caffe

CRzZCOSs 14.8cm - 5 5/6in D12
Moka spoon

Mokkaltffel - Cuillere a moka

Cuchara moka - Cucchiaino moka

CRzZMOS 11.1cm -4 3/8in 12
Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau

Tenedor pastel - Forchettina dolce

CRZCAF 16cm - 6 2/7in 12
Butter knife

Buttermesser - Couteau a beurre

Pala mantequilla - Coltello burro

CRZBUK 17cm - 6 2/3in 12
Lemonade spoon

Limonadenloffel - Cuillére a soda

Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CRZLES 21.4cm-83/7in D12
Bouillon spoon

Suppenltffel - Cuillére a soupe

Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CRzBOS 18.2cm -7 1/6in 12
Fish fork

Fischgabel - Fourchette a poisson

Tenedor pescado - Forchetta pesce

CRZFIF 19.5cm - 7 2/3in 12
Fish knife

Fischmesser - Couteau a poisson

Cuchillo pescado - Coltello pesce

CRZFIK 20.8cm - 8 1/5in 12

REZZO




Savoury

2.5 mm | 18/10 stainless steel

en  Enter a world of luxury and culinary
discoveries with Savoury. Designed
for appetisers and showstopping tapas,
the series’ appealing shapes encourage
you to enjoy the finer things in life.

DE Tauchen Sie mit Savoury in eine Welt des Luxus und des Genusses ein. Die
verspielten Formen wurden fir die Verkostung von Aperitifs und beeindruc-
kenden Tapas konzipiert und laden dazu ein, die feinen Dinge des Lebens zu
genieBen.

FR Entrez dans un monde de luxe et de découvertes culinaires avec Savoury.
Congues pour la dégustation d’apéritifs et de tapas, ses formes ludiques
inspirent la gourmandise.

ES Savoury le abre la puerta a un mundo de lujo y descubrimientos culinarios.
Las atractivas formas de esta serie, disefiadas para aperitivos y tapas impre-
sionantes, le animan a disfrutar de los placeres de la vida.

s < IT Savoury apre le porte verso un mondo di lusso e incredibili scoperte culinarie.
| Progettate per antipasti e tapas dall’aspetto delizioso, le forme accattivanti di
questa serie sono un invito a godersi le cose belle della vita.

; Dinner fork . .
Dinner spoon Tafelgabel - Fourchette de table Dinner knife

Tafelloffel - Cuillere de table Tenedor mesa - Forchetta tavola Tafelmesser - Couteau de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola e a Cuchillo mesa - Coltello tavola

CSVDIF 14.9cm -56/7in D12

CSVDIS 15cm - 6in 12 CSVDIK 15.9cm - 6 1/4in 112

CUTLERY SAVOURY
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Anna

3 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL
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Anna puts a modern twist on traditional
design. Its curves are a reminder of the
scalloped edges of yesteryear and are
naturally at home on classy tables that
want to evoke a touch of nostalgia.

Anna verleiht traditionellem Design eine moderne Note mit ihren sanft
geschwungenen Linien, die an die verschnorkelten Silhouetten von einst
erinnern. Ganz selbstversténdlich findet diese Serie ihren Platz auf stilvollen
Tafeln, die einen Hauch von Nostalgie hervorrufen wollen.

Anna apporte une touche de modernité au design traditionnel. Ses courbes
rendent hommage aux contours festonnés d’antan et trouvent naturellement
leur place sur les tables chics qui veulent évoquer une touche de nostalgie.

Anna aporta una perspectiva moderna al disefio tradicional. Sus curvas
rinden homenaje a las formas festoneadas de antafio y encuentran su habitat
natural en las mesas con clase que desean evocar cierta nostalgia.

Anna aggiunge un tocco moderno al design tradizionale. Le sue linee morbide
ricordano i contorni smerlati di un tempo e si adattano magnificamente alle
tavole piu sofisticate e capaci di evocare un tocco di nostalgia.

CUTLERY
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A n n q 3 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

American coffee spoon
Amerikanischer Kaffeel6ffel

Dinner spoon Cuillére a café américaine
Tafelloffel - Cuillére de table Cuchara café americana
\ M Cuchara mesa - Cucchiaio tavola Cucchiaino caffé americana

CANDIS 21.4cm-83/7in ©12 CANAMCOS 16cm - 6 2/7in 12

. Dinner fork Coffee spoon
\ _ Tafelgabel - Fourchette de table Kaffeeltffel - Cuillere a café
W Tenedor mesa - Forchetta tavola Cuchara café - Cucchiaino caffé —
CANDIF 21.2cm -8 1/3in @12 CANCOS 14.4cm -5 2/3in 12
_ 4 Dinner knife Moka spoon
o ~ Tafelmesser - Couteau de table Mokkaloffel - Cuillére & moka
i S B Cuchillo mesa - Coltello tavola Cuchara moka - Cucchiaino moka
CANDIKMB 23.7cm -9 1/3in @12 CANMOS 11.2cm - 4 2/5in 12

Steak knife

~ Steakmesser - Couteau a steak
S ) Cuchillo chuletero - Coltello bistecca

e el

e

CANSTKMB 241cm-91/2in @12

‘ Dessert spoon
‘ Dessertl6ffel - Cuillere a dessert

x ™ Cuchara postre - Cucchiaio frutta

CANDES 19.2cm -7 5/9in @12

Dessert fork

% . Dessertgabel - Fourchette a dessert
- < Tenedor postre - Forchetta frutta

CANDEF 19.2cm -7 5/9in @12

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

CANDEKMB 21.5cm-81/2in @12

CUTLERY




3 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL
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Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau
Tenedor pastel - Forchettina dolce ’

CANCAF 16.1cm - 6 1/3in @12

Butter knife Serving spoon Serving fork
| Buttermesser - Couteau a beurre Servierloffel - Cuillere de service Serviergabel - Fourchette de service
x_g N Pala mantequilla - Coltello burro Cuchara servir - Cucchiaione Tenedor servir - Forchettone

CANBUK 17.1cm - 6 3/4in 12 CANSES 27cm - 10 5/8in ©12 CANSEF 26.8cm - 10 5/9in D12

‘ Lemonade spoon
& Limonadenloffel - Cuillére a soda

S Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CANLES 21.3cm -8 2/5in @12

Soup ladle
Suppenschépfer - Louche
Cazo sopa - Mestolo

) CANSOL 29.4cm - 11 4/7in 12
Bouillon spoon
—

/—\__"’, Suppenlbffel - Cuillére a soupe
Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CANBOS 18.4cm -7 1/4in D12
N Fish fork
\:\\“ - 4 Fischgabel - Fourchette a poisson
\/——\—-” Tenedor pescado - Forchetta pesce
CANFIF 19.1cm -7 1/2in 112
Fish knife Gravy ladle Cake server
N . Fischmesser - Couteau a poisson Saucenloffel - Cuillere a sauce Tortenheber - Pelle a tarte
W Cuchillo pescado - Coltello pesce Cazo salsa - Mestolo salsa Pala tarta - Pala torta
CANFIK 21.3cm - 8 2/5in 12 CANGRL 18.2cm -7 1/6in 12 CANCAS 25cm -9 5/6in D12
CUTLERY ANNA



REFERENCE

Banquet

3 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

-—
—

This highly comprehensive, universal
range features crisp and elegant lines
to accompany modern up-scale dining

settings. . N =

Diese umfangreiche und universell einsetzbare Serie besticht durch ihre klare
und elegante Linienfiihrung und eignet sich perfekt fir moderne, gehobene
gastronomische Einrichtungen.

Ultra compléte, cette gamme universelle offre des lignes tendues et élégantes
et s’adapte parfaitement aux restaurants modernes haut de gamme.

Esta completa y universal gama presenta lineas definidas y elegantes para
aportar un aire moderno y sofisticado a la mesa.

Questa gamma completa e universale presenta linee pulite ed eleganti, / -\ ——
perfette per gli ambienti culinari moderni e di alto livello.

CUTLERY BANQUET




CUTLERY

3 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Dinner spoon
Tafell6ffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CBADIS 21.3cm - 8 2/5in 12

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

CBADIF 21.3cm - 8 2/5in {12

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

CBADIKMB 23.6cm-92/7in @12

Steak knife
Steakmesser - Couteau a steak
Cuchillo chuletero - Coltello bistecca

CBASTKMB 24.5cm-92/3in @12

Dessert spoon
Dessertl6ffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

CBADES 19.3cm -7 3/5in @12

Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

CBADEF 19.2cm -7 5/9in @12

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

CBADEKMB 21.3cm -8 2/5in @12

American coffee spoon
Amerikanischer Kaffeel6ffel
Cuillére a café américaine
Cuchara café americana
Cucchiaino caffé americana

CBAAMCOS 16cm - 6 2/7in D12
Coffee spoon

Kaffeeloffel - Cuillere a café

Cuchara café - Cucchiaino caffé

CBACOS 14.8cm - 55/6in 12
Moka spoon

Mokkaltffel - Cuillere a moka

Cuchara moka - Cucchiaino moka

CBAMOS 11.1cm - 4 3/8in ©12
Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau

Tenedor pastel - Forchettina dolce

CBACAF 16.1cm -6 1/3in ©12
Butter knife

Buttermesser - Couteau a beurre

Pala mantequilla - Coltello burro

CBABUK 17.2cm -6 7/9in ©12
Lemonade spoon

Limonadenloffel - Cuillere a soda

Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CBALES 21.3cm - 8 2/5in ©12
Bouillon spoon

Suppenloffel - Cuillere a soupe

Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CBABOS 18cm - 7in 12

|

BANQUET
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CUTLERY

3 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Fish fork
Fischgabel - Fourchette a poisson
Tenedor pescado - Forchetta pesce

CBAFIF 19.1cm - 7 1/2in 112

Fish knife
Fischmesser - Couteau a poisson
Cuchillo pescado - Coltello pesce

CBAFIK 21cm -8 1/4in @12

Steak knife (POM handle)
Steakmesser (POM-Giriff)
Couteau a steak (manche POM)
Cuchillo chuletero (mango POM)
Coltello bistecca (manico POM)

CBASTKPH 25cm - 9 5/6in @12

NEW

Steak knife (wooden handle)
Steakmesser (Holzgriff)

Couteau a steak (manche en bois)
Cuchillo chuletero (mango de madera)
Coltello bistecca (manico in legno)

CWSTK 24.1cm - 9 1/2in 12

NEW

Set of 6 steak knives

(wooden handle & wooden case)
6-teiliges Steakmesserset (Holzgriff & Holzkiste)
Set de 6 couteaux a steak (manche en bois &
coffret en bois) - Set 6 cuchillos chuleteros
mango de madera & caja madera) - Set 6 coltelli
bistecca (manico in legno & scatola di legno)

CWSTKWB 24.1cm -9 1/2in 1

Serving spoon
Servierloffel - Cuillere de service
Cuchara servir - Cucchiaione

= A

—
\T/Z

Serving fork
Serviergabel - Fourchette de service
Tenedor servir - Forchettone

CBASEF 26.1cm-102/7in

CBASES 26.1cm - 102/7in 12
———— L —————i
Soup ladle

Suppenschépfer - Louche
Cazo sopa - Mestolo

CBASOL 29.6cm - 11 2/3in 12

Gravy ladle
Saucenloffel - Cuillere a sauce
Cazo salsa - Mestolo salsa

CBAGRL 16.4cm -6 1/2in @12

</

~/

Cake server
Tortenheber - Pelle a tarte
Pala tarta - Pala torta

@12

CBACAS 25.1cm -9 7/8in

BANQUET
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CUTLERY

F I
3.5 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL
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Its delicate silhouette is the very essence
of refinement, and perfectly complements
the most sophisticated tables.

Die schlichte Eleganz dieser Serie verkorpert Finesse in Reinkultur und bildet
damit die ideale Ergénzung zu raffiniertesten kulinarischen Kreationen.

La légéreté de sa silhouette incarne la finesse a Iétat pur, idéale pour
agrémenter les tables les plus raffinées.

La ligereza de su figura es la viva encarnacion de la delicadeza, ideal para
amenizar las mesas mas refinadas.

La leggerezza della sua silhouette incarna la finezza allo stato puro,
ideale per arricchire le tavole piu raffinate.

FINE
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CUTLERY

3.5 mm | 18/10 stainless steel

DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Dinner spoon
Tafelloffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CFIDIS 21.5cm -8 1/2in

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

12

CFIDIF 21.3cm - 8 2/5in

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

$12

CFIDIKMBS 22.5cm -8 6/7in

Dessert spoon
Dessertl6ffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

12

CFIDES 19.3cm -7 3/5in

Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

12

CFIDEF 19.3cm -7 3/5in

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

@12

CFIDEKMBS 20.3cm - 8in

American coffee spoon
Amerikanischer Kaffeeloffel
Cuillere a café américaine
Cuchara café americana
Cucchiaino caffé americana

D12

CFIAMCOS 16cm -6 2/7in

12

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillere a café
Cuchara café - Cucchiaino caffé

CFICOS 15¢cm - 6in ©12
Moka spoon

Mokkalbffel - Cuillere a moka

Cuchara moka - Cucchiaino moka

CFIMOS 11cm - 4 1/3in D12
Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau

Tenedor pastel - Forchettina dolce

CFICAF 16.1cm -6 1/3in 12
Butter knife

Buttermesser - Couteau a beurre

Pala mantequilla - Coltello burro

CFIBUK 16.8cm - 6 3/5in 12
Lemonade spoon

Limonadenloffel - Cuillére a soda

Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CFILES 21.2cm -8 1/3in $12
Bouillon spoon

Suppenloffel - Cuillere a soupe

Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CFIBOS 17.6cm-7in ©12
Fish fork

Fischgabel - Fourchette a poisson

Tenedor pescado - Forchetta pesce

CFIFIF 19.2cm -7 5/9in 12
Fish knife

Fischmesser - Couteau a poisson

Cuchillo pescado - Coltello pesce

CFIFIK 21.4cm -8 3/7in $12
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CUTLERY

Nano

4 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Its confident character and no-nonsense lines
blend seamlessly into chic, urban settings.

Der klare Stil und die schnorkellose Linienfiihrung passen perfekt zum einem
schicken und urbanen Ambiente.

Son caractére affirmé avec des lignes sans détours se marie parfaitement
avec les environnements urbains chics.

Su caracter, definido por las lineas limpias, combina perfectamente con los
entornos urbanos chic.

Il suo carattere affermato con linee prive di sinuosita si coniuga perfettamente

con gli ambienti urbani piu chic.

REFERENCE



CUTLERY

4 mm | 18/10 stainless steel

DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Dinner spoon
Tafell6ffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CNNDIS 21.3cm -8 2/5in

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

©12

CNNDIF 21.1cm-81/3in

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

D12

CNNDIKMB 23cm - 9in

Steak knife
Steakmesser - Couteau a steak
Cuchillo chuletero - Coltello bistecca

12

CNNSTKMB 25cm -9 5/6in

Dessert spoon
Dessertl6ffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

12

CNNDES 19.1cm -7 1/2in

Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

12

CNNDEF 19.1cm -7 1/2in

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

D12

CNNDEKMB 20.7cm-81/7in

American coffee spoon
Amerikanischer Kaffeeloffel
Cuillere a café américaine
Cuchara café americana
Cucchiaino caffé americana

@12

CNNAMCOS 16.1cm - 6 1/3in

@12

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillére a café
Cuchara café - Cucchiaino caffé

CNNCOS 15¢cm - 6in D12
Moka spoon

Mokkaltffel - Cuillere a moka

Cuchara moka - Cucchiaino moka

CNNMOS 11.1cm - 4 3/8in 12
Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau

Tenedor pastel - Forchettina dolce

CNNCAF 16cm - 6 2/7in 12
Butter knife

Buttermesser - Couteau a beurre

Pala mantequilla - Coltello burro

CNNBUK 16.9cm - 6 2/3in 12
Lemonade spoon

Limonadenloffel - Cuillere a soda

Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CNNLES 21.3cm - 8 2/5in 12
Bouillon spoon

Suppenltffel - Cuillere a soupe

Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CNNBOS 18cm - 7in $12
Fish fork

Fischgabel - Fourchette a poisson

Tenedor pescado - Forchetta pesce

CNNFIF 19cm -7 1/2in 12
Fish knife

Fischmesser - Couteau a poisson

Cuchillo pescado - Coltello pesce

CNNFIK 21.4cm-83/7in 12

NANO
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REFERENCE

Sparkle

3 mm | 18/10 stainless steel

The embossed design of this series is a real
eye-catcher and makes sure to upgrade

all table settings. Just like a star, Sparkle
shines a bright light to accompany your

culinary creations.

Wie ein Stern erstrahlt Sparkle in einem hellen Licht, das Sie bei lhren kulina-
rischen Kreationen begleitet. Das gepragte Design dieser Serie ist ein echter
Hingucker und verleiht jedem Tisch Glanz.

Remarquable par son design en relief, cette série embellit vos tables. Telle
une étoile, Sparkle brille et met en lumiére vos créations culinaires.

El relieve en el disefio de esta nueva serie es muy llamativa y seguro que
elevard la imagen de su mesa. Como una estrella, nuestra coleccion Sparkle
brilla, y estamos seguros que aportara una fuente de luz a sus creaciones
culinarias.

Notevole per il suo design a rilievo, questa serie impreziosisce le vostre
tavole. Come una stella, Sparkle brilla e mette in risalto le tue creazioni
culinarie.

CUTLERY

-r

SPARKLE



3 mm | 18/10 stainless steel
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I Sparkle =

Dinner spoon
Tafelloffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CSPDIS 20.9cm - 8 2/9in @12 CSPCOS 13cm - 5 1/8in 12

Dinner fork Moka spoon

Tafelgabel - Fourchette de table Mokkaloffel - Cuillere a moka

Tenedor mesa - Forchetta tavola Cuchara moka - Cucchiaino moka

CSPDIF 20.8cm - 8 1/5in D12 CSPDMS 12cm -4 5/7in ©12

Dinner knife Cake fork

Tafelmesser - Couteau de table Kuchengabel - Fourchette a gateau

Cuchillo mesa - Coltello tavola Tenedor pastel - Forchettina dolce

CSPDIK 24.3cm-94/7in D12 CSPCKF 14.8cm - 5 5/6in ©12

Steak knife Butter knife

Steakmesser - Couteau a steak Buttermesser - Couteau a beurre

Cuchillo chuletero - Coltello bistecca Pala mantequilla - Coltello burro

CSPSTK 23.6cm -9 2/7in ©12 CSPSIK 18.1cm -7 1/8in ©12
Dessert spoon Lemonade spoon

Dessertl6ffel - Cuillere a dessert Limonadenloffel - Cuillére a soda

Cuchara postre - Cucchiaio frutta Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CSPDES 17.8cm - 7in @12 CSPLOS 18.9cm - 7 4/9in @12
Dessert fork Bouillon spoon

Dessertgabel - Fourchette a dessert Suppenltffel - Cuillére a soupe

Tenedor postre - Forchetta frutta Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CSPDEF 18.5cm -7 2/7in D12 CSPBOS 17.1cm - 6 3/4in ©12

Dessert knife Fish fork ;
Dessertmesser - Couteau a dessert Fischgabel - Fourchette a poisson e e N
Cuchillo postre - Coltello frutta Tenedor pescado - Forchetta pesce w—
CSPDEK 22.3cm - 87/9in D12 CSPFIF 21cm - 8 1/4in ©12
American coffee spoon Fish knife

Amerikanischer Kaffeel6ffel Fischmesser - Couteau a poisson

Cuillere a café américaine Cuchillo pescado - Coltello pesce

Cuchara café americana -

Cucchiaino caffé americana CSPFIK 22.4cm - 8 5/6in D12

CSPCKS 14.3cm - 5 5/8in

12

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillere a café
Cuchara café - Cucchiaino caffe
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Baguette

3.5 mm | 18/10 stainless steel
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CUTLERY

A mirror finish provides timeless chic,

and the ergonomics perfectly fits the palms
of your hands, revealing an ideal balance
between design and comfort.

Seine spiegelnde Verarbeitung verleiht ihm einen unverkennbaren Schick,
seine ergonomische Form schmeichelt den Handfldchen auf ideale Weise und
offenbart so ein perfektes Gleichgewicht zwischen Design und Komfort.

Sa finition miroir lui confére un chic inaltérable, son ergonomie épouse les
paumes des mains de fagon idéale, révélant un équilibre parfait entre design
et confort.

Su acabado en espejo le proporciona una elegancia inalterable y su ergo-
nomia se adapta idealmente a las palmas de las manos, lo que revela un
equilibrio perfecto entre disefio y confort.

La sua finitura a specchio conferisce uno chic inalterabile, la sua ergonomia
sposa i palmi delle mani in un connubio ideale, rivelando un equilibrio perfetto
tra design e comfort.

—

BAGUETTE




CUTLERY

3.5 mm | 18/10 stainless steel

Dinner spoon
Tafelloffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CBGDIS 21.1cm -8 1/3in

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

12

CBGDIF 21.2cm -8 1/3in

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

12

CBGDIKMB 23.9cm -9 2/5in

Steak knife
Steakmesser - Couteau a steak
Cuchillo chuletero - Coltello bistecca

12

CBGSTKMB 24.4cm -9 3/5in

Dessert spoon
Dessertl6ffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

12

CBGDES 18cm - 7in

Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

12

CBGDEF 17.9cm - 7in

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

12

CBGDEKMB 21.2cm-81/3in

(5 American coffee spoon

Amerikanischer Kaffeel6ffel
Cuillere a café américaine
Cuchara café americana
Cucchiaino caffé americana

12

CBGAMCOS 15.7cm - 6 1/6in

12

Extra time for deliveries to Europe / Zusétzliche Lieferzeit fir Europa / Délai supplémentaire pour livraisons en Europe
Plazo suplementario para entregas en Europa / Tempi di consegna aggiuntivi per I'Europa

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillere a café
Cuchara café - Cucchiaino caffe

CBGCOS 15.1cm - 6in 112

Moka spoon

Mokkaltffel - Cuillere a moka

Cuchara moka - Cucchiaino moka

CBGMOS 10.8cm -4 1/4in 12

Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau

Tenedor pastel - Forchettina dolce

CBGCAF 14.8cm - 55/6in 12
(©) Butter knife

Buttermesser - Couteau a beurre

Pala mantequilla - Coltello burro

CBGBUK 16.3cm - 6 3/7in 12
( Lemonade spoon

Limonadenloffel - Cuillére a soda

Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CBGLES 22cm - 8 2/3in 12

Bouillon spoon

Suppenltffel - Cuillére a soupe

Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CBGBOS 17.7cm-7in 12
(" Fish fork

Fischgabel - Fourchette a poisson

Tenedor pescado - Forchetta pesce

CBGFIF 18.2cm -7 1/6in 12
(9 Fish knife

Fischmesser - Couteau a poisson

Cuchillo pescado - Coltello pesce

CBGFIK 20.2cm - 8in 12

BAGUETTE
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Classik

3.5 mm | 18/10 stainless steel
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Its timeless, highly ergonomic shape means
that it fits perfectly into any café or bistro
setting.

Dank eines angenehm ergonomischen Designs und zeitloser Formen fugt sich
diese Serie nahtlos in das Ambiente von Brasserien und Bistros ein.

Avec une forme intemporelle et tres ergonomique, elle se glisse aisément
dans les atmospheéres brasserie et bistro.

Con una forma atemporal y muy ergonémica, encaja a la perfeccién en el
ambiente tipico de una brasserie o un bistro.

Con una forma senza tempo e davvero ergonomica, si insinua facilmente
nelle atmosfere di brasserie e bistro.

CUTLERY

CLASSIK




I Classik

e 9

§m

CUTLERY

3.5 mm | 18/10 stainless steel

DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Dinner spoon
Tafelloffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CSTDIS 21.1cm-81/3in

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

112

CSTDIF 21.4cm-83/7in

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

12

CSTDIKMB 23.8cm -9 3/8in

Steak knife
Steakmesser - Couteau a steak
Cuchillo chuletero - Coltello bistecca

12

CSTSTKMB 25.4cm - 10in

Dessert spoon
Dessertloffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

12

CSTDES 19.1cm -7 1/2in

Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

112

CSTDEF 19.3cm -7 3/5in

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

12

CSTDEKMB 21.3cm - 8 2/5in

American coffee spoon
Amerikanischer Kaffeel6ffel
Cuillere a café américaine
Cuchara café americana
Cucchiaino caffé americana

12

CSTAMCOS 16.2cm - 6 3/8in

12

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillere a café
Cuchara café - Cucchiaino caffe

CSTCOS 14.4cm - 5 2/3in 12
Moka spoon

Mokkaltffel - Cuillere a moka

Cuchara moka - Cucchiaino moka

CSTMOS 11.2cm - 4 2/5in 12
Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau

Tenedor pastel - Forchettina dolce

CSTCAF 16cm - 6 2/7in 12
Butter knife

Buttermesser - Couteau a beurre

Pala mantequilla - Coltello burro

CSTBUK 17cm - 6 2/3in 12
Lemonade spoon

Limonadenloffel - Cuillere a soda

Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

CSTLES 21.4cm -8 3/7in 12
Bouillon spoon

Suppenlsffel - Cuillere a soupe

Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

CSTBOS 18.3cm -7 1/5in 12
Fish fork

Fischgabel - Fourchette a poisson

Tenedor pescado - Forchetta pesce

CSTFIF 19.3cm -7 3/5in 12
Fish knife

Fischmesser - Couteau a poisson

Cuchillo pescado - Coltello pesce

CSTFIK 21.3cm - 8 2/5in 12
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ESSENTIAL

Contour

3.5 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY MIKAELA DORFEL

The curved silhouette boasts timeless
charm and enhances contemporary
and classical atmospheres while being
functional enough to meet the needs
of businesses with rapid turnover.

Seine geschwungene Form strahlt zeitlosen Charm aus und bereichert sowohl
zeitgendssische als auch klassische Atmosphéren, ist aber gleichzeitig funktional
genug, um den Bediirfnissen der professionellen Gastronomie mit ihren
haufig wechselnden Anforderungen zu entsprechen.

Sa silhouette galbée arbore un charme intemporel et sublime les atmosphéeres
contemporaines ou classiques tout en étant suffisamment fonctionnelle
pour répondre aux exigences des établissements a forte rotation.

La silueta curva despliega su encanto atemporal y realza las atmésferas
clasicas y contemporaneas, a la vez que ofrece la funcionalidad que
requieren los encuentros rapidos del mundo corporativo.

La silhouette curva si distingue per il suo fascino senza tempo capace

di mettere in risalto le atmosfere contemporanee quanto quelle classiche;
il suo aspetto funzionale la rende adatta anche alle esigenze delle aziende
con un’elevata rotazione.

CUTLERY CONTOUR




Contour

3.5 mm | 18/10 stainless steel

DESIGN BY MIKAELA DORFEL

Extra time for deliveries to Europe / Zusétzliche Lieferzeit fir Europa / Délai supplémentaire pour livraisons en Europe
Plazo suplementario para entregas en Europa / Tempi di consegna aggiuntivi per I'Europa
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Dinner spoon Coffee spoon -
Tafelloffel - Cuillére de table Kaffeeltffel - Cuillere a café e
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola Cuchara café - Cucchiaino caffé
e
CCTDIS 20.3cm - 8in 112 CCTCOS 14cm -5 1/2in 112
Dinner fork Moka spoon
Tafelgabel - Fourchette de table Mokkaléffel - Cuillére & moka \;’ﬁ——-—‘./
Tenedor mesa - Forchetta tavola Cuchara moka - Cucchiaino moka
CCTDIF 20.6cm -8 1/9in 12 CCTMOS 11.3cm - 4 4/9in 12
Dinner knife Cake fork o e~ e —
Tafelmesser - Couteau de table Kuchengabel - Fourchette a gateau m_/ — ’___..—-—-"’
Cuchillo mesa - Coltello tavola Tenedor pastel - Forchettina dolce
CCTDIKMB 23.7cm-91/3in 12 CCTCAF 14.8cm - 55/6in 12
Steak knife (“ Butter knife —_— _
Steakmesser - Couteau a steak Buttermesser - Couteau a beurre w“
Cuchillo chuletero - Coltello bistecca Pala mantequilla - Coltello burro
CCTSTKMB 24.4cm -9 3/5in 12 CCTBUK 16.5cm - 6 1/2in 12
Dessert spoon (O Lemonade spoon . ’
N ¥ Dessertloffel - Cuillere a dessert Limonadenléffel - Cuillére a soda ’i‘“y\f————?—f_—é&
K % Cuchara postre - Cucchiaio frutta Cuchara refresco - Cucchiaino bibita \_/
B CCTDES 18.6cm -7 1/3in 12 CCTLES 21.1cm-81/3in 12
D —— — Dessert fork Bouillon spoon ———— -
L —— e A Dessertgabel - Fourchette a dessert Suppenltffel - Cuillére a soupe IC —
‘-——-_\- f % Tenedor postre - Forchetta frutta Cuchara consomé - Cucchiaio brodo % - ) J
CCTDEF 18.8cm - 7 2/5in 12 CCTBOS 18.1cm - 7 1/8in 112 )
Dessert knife (9 Fish fork —_— —
— — ) Dessertmesser - Couteau a dessert Fischgabel - Fourchette a poisson —— ,——-:__:_
Cuchillo postre - Coltello frutta Tenedor pescado - Forchetta pesce
CCTDEKMB 21cm - 8 1/4in 12 CCTFIF 18.8cm - 7 2/5in 112
(5 American coffee spoon (9 Fish knife e~
——— Amerikanischer Kaffeeloffel Fischmesser - Couteau a poisson
A f% Cuillére a café américaine Cuchillo pescado - Coltello pesce
i Cuchara café americana -
Cucchiaino caffé americana CCTFIK 20.5cm - 8in D12
CCTAMCOS 15.2cm - 6in 12
CUTLERY CONTOUR



ESSENTIAL

CUTLERY

3 mm | 18/0 stainless steel

Elegance comes from simpli-
city as it is the case with the
round edges and smooth
silhouette of this classy series
in 18/0 steel. Stylish and highly
practical, Kampton impresses
with its versatility.

Die Eleganz liegt in der Einfachheit, wie man auch bei
den runden Linien und der glatten Silhouette dieser

edlen Serie aus 18/0 Stahl sieht. Elegant und duBerst
praktisch, Uberzeugt Kampton durch seine Vielseitigkeit.

KAMPTON

Cette série classique en acier 18/0 tient son élégance
de la simplicité de ses formes rondes et sa discréte
silhouette. Chic et trés pratique, Kampton séduit par
sa polyvalence.

La elegancia proviene de la simplicidad, como en este
caso, a través de los bordes redondeados y de sus
suaves lineas, esta serie esta disefiada en acero de
18/0. Con estilo y extremadamente practica, nuestra
serie Kampton impresiona por su versatilidad.

Questa serie classica in acciaio 18/0 trae la sua ele-
ganza dalla semplicita delle sue forme rotonde e dalla
sua silhouette discreta. Chic e molto pratica, Kampton
seduce con la sua versatilita.
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CUTLERY

3 mm | 18/0 stainless steel

Dinner spoon
Tafelloffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

COKADIS 20.2cm - 8in

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

12

COKADIF 20.1cm - 8in

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

12

COKADIK 22.7cm - 9in

(5 Steak knife
Steakmesser - Couteau a steak
Cuchillo chuletero - Coltello bistecca

12

COKASTK 22.8cm - 9in

(© Dessert spoon
Dessertl6ffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

12

COKADES 17.9cm - 7in

(© Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

12

COKADEF 18.7cm -7 1/3in

(© Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

12

COKADEK 21.7cm-81/2in

(5 American coffee spoon
Amerikanischer Kaffeel6ffel
Cuillere a café américaine
Cuchara café americana
Cucchiaino caffé americana

12

COKACKS 14.8cm - 5 5/6in

12

Extra time for deliveries to Europe / Zusétzliche Lieferzeit fir Europa / Délai supplémentaire pour livraisons en Europe

Plazo suplementario para entregas en Europa / Tempi di consegna aggiuntivi per I'Europa

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillere a café
Cuchara café - Cucchiaino caffe

COKAAMCOS 13.2cm -5 1/5in 12

Moka spoon

Mokkaltffel - Cuillere a moka

Cuchara moka - Cucchiaino moka

COKAMOS 12.2cm - 4 4/5in 12
(5 Cake fork

Kuchengabel - Fourchette a gateau

Tenedor pastel - Forchettina dolce

COKACKF 14.6cm - 5 3/4in 12
(©) Butter knife

Buttermesser - Couteau a beurre

Pala mantequilla - Coltello burro

COKABUK 17.7cm -7in 12
( Lemonade spoon

Limonadenloffel - Cuillére a soda

Cuchara refresco - Cucchiaino bibita

COKALES 19cm -7 1/2in 12
(© Bouillon spoon

Suppenltffel - Cuillére a soupe

Cuchara consomé - Cucchiaio brodo

COKABOS 17.3cm - 6 4/5in 12
(" Fish fork

Fischgabel - Fourchette a poisson

Tenedor pescado - Forchetta pesce

COKAFIF 19.7cm - 7 3/4in 12
(9 Fish knife

Fischmesser - Couteau a poisson

Cuchillo pescado - Coltello pesce

COKAFIK 22cm - 8 2/3in 12
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ESSENTIAL

Sleek

3 mm | 18/10 stainless steel

Sleek makes elegance accessible thanks to
its contemporary design and mirror-polish
finish. Sleek was designed with sustainability
in mind for the hospitality and catering
industry.

Sleek bringt lhnen Eleganz naher dank seines zeitgeméaBen Designs und sei-
ner hochglanzpolierten Oberflache. Sleek wurde im Sinne der Nachhaltigkeit
flr das Hotel- und Gastronomiegewerbe entworfen.

Sleek rend I'élégance accessible grace a son design contemporain et sa
finition polie-miroir. Sleek a été dessinée dans un souci de durabilité pour
I’Hotellerie-Restauration.

Sleek pone la elegancia al alcance de su mano a través de su disefio
contemporaneo y su acabado pulido. Sleek se ha disefiado con criterios
de sostenibilidad para el sector de la hosteleria y la restauracion.

Con Sleek I'eleganza diventa accessibile grazie al suo design contemporaneo
e alla finitura a specchio. La progettazione di questa serie pensata per
il settore dell’ospitalita e della ristorazione ¢ all'insegna della sostenibilita.

CUTLERY



CUTLERY

3 mm | 18/10 stainless steel
DESIGN BY GEMMA BERNAL

Dinner spoon
Tafelloffel - Cuillere de table
Cuchara mesa - Cucchiaio tavola

CSLDIS 21.3cm - 8 2/5in 12

Dinner fork
Tafelgabel - Fourchette de table
Tenedor mesa - Forchetta tavola

CSLDIF 21.1cm-81/3in 12

Dinner knife
Tafelmesser - Couteau de table
Cuchillo mesa - Coltello tavola

CSLDIK 22.8cm - 9in 12

Dessert spoon
Dessertl6ffel - Cuillere a dessert
Cuchara postre - Cucchiaio frutta

CSLDES 19.2cm -7 5/9in 12

Dessert fork
Dessertgabel - Fourchette a dessert
Tenedor postre - Forchetta frutta

CSLDEF 19.1cm -7 1/2in 12

Dessert knife
Dessertmesser - Couteau a dessert
Cuchillo postre - Coltello frutta

CSLDEK 20.6cm - 8 1/9in 12

Coffee spoon
Kaffeeloffel - Cuillere a café
Cuchara café - Cucchiaino caffe

CSLCOS 14.9cm -5 6/7in 112

Moka spoon
Mokkaltffel - Cuillere a moka
Cuchara moka - Cucchiaino moka

CSLMOS 11.1cm -4 3/8in 112




Handling
guidelines

EN

RAK Porcelain stocks both stainless steel cutlery
in 18/10 and in magnetic 18/0. All our currently
stocked cutlery is dishwasher safe.

To prolong the life of your cutlery for as long

as possible, we recommend you care for them
as follows:

e Don’t throw any cutlery into a storage container after service to avoid scratches.

e Wash them under running water after use, as stains develop quickly if salty
components and acids contained in food are not removed.

* Place the cutlery in the cutlery basket with the handles pointing downwards
to ensure that the water jets access all soiled parts in optimum effect.

e Ensure that the blades of knives placed in the cutlery holder do not touch other
metal utensils, so that stains and damage by other items can be avoided.

e Don’t put steel cutlery and silver-plated cutlery in the dishwasher at the same
time because different metals combined with cleaning agents can cause different
chemical reactions.

e Steam and condensation due to hot water cause staining and premature corrosion,
cutlery should be dried as soon as possible to remove all traces of water.

e Stains are also caused by aggressive detergents and their excessive usage,
therefore check washing installations regularly.

Stainless steel does not rust, but stains, stubborn dirt, and corrosions may appear
from high-acidic food or other metallic items in your sink or dishwasher. If these
marks do appear, they can be easily removed with a scouring sponge or with

a proprietary stainless steel cleaning cream.

Wash cutlery separately and avoid contact with other metal ware as cutlery gets rusted
in dishwashers due to corroded materials such as screws or rivets from saucepans
or frying pans and due to contact with cast-iron, silver, silver-plate or steel wool.

Water hardness: The amount of salt in the dishwasher depends on the hardness

of the supply. It is important to follow the manufacturer’s recommendations,

as an incorrect dose may have a negative effect on cleaning results, cutlery lifespan
as well as the service life of the machine.

HANDLING GUIDELINES
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Pflegehinweise

Das Angebot von RAK Porcelain umfasst sowohl
Bestecke aus rostfreiem 18/10 Edelstahl als auch
aus magnetischem 18/0 Stahl. Alle unsere auf-
geflhrten Besteckserien sind spulmaschinenfest.
Um die Lebensdauer lhres Bestecks so lange wie
mdglich zu verldngern, empfehlen wir lhnen, es wie
folgt zu pflegen:

e Werfen Sie das Besteck nach dem Gebrauch nicht
in einen Sammelbehélter, da dies zu Kratzern fiihren
kann.

e Waschen Sie |hr Metallbesteck nach dem Gebrauch
unter flieBendem Wasser ab, da sich schnell Flecken
auf dem Besteck bilden, wenn salzige Bestandteile
und Sauren, die in den Speisen enthalten sind, nicht
entfernt werden.

Platzieren Sie das Besteck im Besteckkorb mit den
Griffen nach unten, damit die Wasserstrahlen alle
verschmutzten Bereiche optimal erreichen.

e Achten Sie darauf, dass die Messerklingen im Be-
steckhalter nicht mit anderen Metallgegensténden in
BerUihrung kommen, damit Flecken und Beschadi-
gungen durch andere Gegenstande vermieden wer-
den kénnen.

e Stahl- und Silberbesteck sollten nicht gleichzeitig
in den Geschirrspller gegeben werden, da unter-
schiedliche Metalle in Verbindung mit Reinigungs-
mitteln unterschiedliche chemische Reaktionen
hervorrufen kénnen.

e Dampf und Kondenswasser verursachen Flecken
und vorzeitige Korrosion. Besteck sollte daher so
schnell wie mdglich abgetrocknet werden, um alle
Spuren von Wasser zu entfernen.

* Flecken werden auch durch aggressive Reinigungs-
mittel und deren UbermaBigen Gebrauch verursacht.
Beachten Sie die Anweisungen |hres Geschirrspul-
maschinenherstellers.

Edelstahl rostet nicht, aber Flecken, hartnackiger
Schmutz und Korrosion kénnen durch saurehaltige
Lebensmittel oder andere metallische Gegensténde
in lhrem Spllbecken oder Geschirrspller entstehen.
Wenn diese Flecken auftreten, lassen sie sich leicht mit
einem Scheuerschwamm oder einer speziellen Reini-
gungscreme fir rostfreien Stahl entfernen. Waschen
Sie Besteck separat und vermeiden Sie den Kontakt
mit anderem Metallgeschirr, da Besteck in der Spiil-
maschine durch korrodierte Materialien wie Schrauben
oder Nieten von Toépfen oder Pfannen und durch Kon-
takt mit Gusseisen, Silber, Silberblech oder Stahlwolle
rostet.

Wasserharte: Die erforderliche Salzmenge im Geschirr-
spuler hangt von der Harte des Wassers ab. Es ist
wichtig, die Empfehlungen des Herstellers zu befolgen,
da sich eine falsche Dosierung negativ auf das Reini-
gungsergebnis, die Lebensdauer des Bestecks und die
Lebensdauer der Maschine auswirken kann.

CUTLERY

FR

Instructions d’entretien

RAK Porcelain propose des couverts en acier inoxy-
dable 18/10 et en acier magnétique 18/0. Tous les
couverts actuellement stockés peuvent étre lavés
au lave-vaisselle. Pour prolonger la durée de vie de
vos couverts le plus longtemps possible, nous vous
recommandons de les entretenir comme suit :

e Ne mettez pas les couverts dans un récipient de
stockage apres le service afin d’éviter les rayures.

e Lavez vos couverts a I’eau courante apres utilisation,
car des taches peuvent se développer rapidement si
les couverts ne sont pas débarrassés des compo-
sants saliferes ou acides contenus dans les aliments.

Placez les couverts dans le panier a couverts en
orientant les poignées vers le bas pour que les jets
d’eau accedent a toutes les parties sales de maniére
optimale.

e Assurez-vous que les lames de couteaux placées
dans le panier a couverts ne touchent pas les autres
ustensiles en métal, ainsi, les taches peuvent étre
évitées et les lames des couteaux ne seront pas en-
dommagées par d’autres articles.

Ne mettez pas les couverts en acier et les couverts
en argent dans le lave-vaisselle en méme temps,
car des métaux différents associés a des produits
de nettoyage peuvent provoquer des réactions
chimiques différentes.

La vapeur d’eau chaude et la condensation d’eau
peuvent provoquer des taches et de la corrosion
prématurée, il convient d’éliminer toute trace d’hu-
midité au plus vite en essuyant les couverts des que
possible.

e | es taches sont également causées par des dé-
tergents agressifs et leur utilisation excessive. Suivez
les instructions du fabricant de votre lave-vaisselle.

L’acier inoxydable ne rouille pas, mais les taches,
la saleté tenace et la corrosion peuvent étre causées
par des aliments acides ou d’autres objets métalliques
dans votre évier ou votre lave-vaisselle. Si ces taches
apparaissent, elles s’enlevent facilement avec une
éponge a récurer ou une créeme de nettoyage spéciale
pour I'acier inoxydable. Lavez les couverts séparément
et évitez le contact avec d’autres ustensiles métal-
liques, car les couverts rouillent dans le lave-vaisselle
a cause des matériaux corrodés tels que les vis ou les
rivets des casseroles ou des poéles et au contact de
la fonte, de I'argent, de la tole d’argent ou de la laine
d’acier.

Dureté de I'eau : la quantité de sel nécessaire dans le
lave-vaisselle dépend de la dureté de I'eau. Il est im-
portant de suivre les recommandations du fabricant,
car un mauvais dosage peut avoir un effet négatif sur
le résultat du nettoyage, la durée de vie des couverts et
la durée de vie de la machine.

ES

Cuidado y manipulacion

RAK Porcelain ofrece cuberterias de acero inoxidable
18/10 y 18/0 magnético. Todas nuestras cuberterias
actuales se pueden lavar con seguridad en el lava-
vajillas. Para mantener la cuberteria en buen estado
durante el mayor tiempo posible, le recomendamos los
siguientes cuidados:

Después de los servicios, no deje caer los cubiertos
en el lugar de almacenamiento para evitar que se ra-
yen.

Lave los cubiertos después de cada uso con agua
corriente, ya que las manchas aparecen enseguida
si no se eliminan los componentes salados o los aci-
dos de los alimentos.

Coloque los cubiertos en la cesta con los mangos
hacia abajo para asegurarse de que los chorros de
agua llegan a todas las superficies sucias con la po-
tencia 6ptima.

Asegurese de que las hojas de los cuchillos no to-
quen otros utensilios de metal cuando estén colo-
cados en el soporte para cubiertos. De este modo,
se evitan las manchas y los dafios provocados por
otros utensilios.

¢ No mezcle cubiertos de acero y cubiertos plateados
en el lavavajillas porque los distintos metales combi-
nados con los productos de limpieza pueden provocar
reacciones quimicas.

El vapor y la condensacion que genera el agua caliente
provocan manchas y corrosion prematura, por lo
que debe secar la cuberteria lo antes posible para
eliminar todos los restos de agua.

Los detergentes agresivos y su uso excesivo tam-
bién provocan manchas, por lo que debe revisar las
instalaciones de lavado con regularidad.

El acero inoxidable no se oxida, pero puede presen-
tar manchas, suciedad incrustada o corrosién a cau-
sa de los alimentos muy acidos u otros objetos me-
talicos del lavavajillas o el fregadero. Si apareciesen
este tipo de marcas, se pueden eliminar facilmente
con un estropajo o una crema patentada para limpiar
acero inoxidable.

Lave la cuberteria por separado y evite el contacto
con otros utensilios metalicos, ya que los cubiertos
se oxidan en los lavavajillas a causa de los materia-
les corroidos, como los tornillos o los remaches de
las cacerolas y las sartenes, o a causa del contacto
con objetos plateados o de plata, de hierro fundido
o lana de acero.

Dureza del agua: la cantidad de sal del lavavajillas
depende de la dureza del agua. Es importante seguir
las recomendaciones del fabricante, ya que una do-
sis incorrecta puede disminuir los resultados de la
limpieza, la duracion de la cuberteria o la vida util de
la maquina.

IT

Utilizzo e manutenzione

RAK Porcelain offre sia posate in acciaio inossidabile
18/10 che magnetico 18/0. Tutte le posate attualmente
incluse nel nostro assortimento sono lavabili in lavasto-
viglie. Per prolungare il pit a lungo possibile la durata
di vita delle posate, consigliamo di seguire i seguenti
consigli di manutenzione:

¢ Non gettare le posate in un contenitore dopo il servizio
per evitare graffi.

e Dopo l'uso lavare le posate con acqua corrente,
poiché i residui salati e gli acidi contenuti negli ali-
menti possono macchiarle se non vengono rimossi
rapidamente.

Posizionare le posate nell’apposito cestello con
i manici rivolti verso il basso per garantire che i getti
d’acqua raggiungano in modo ottimale tutte le parti
sporche.

Assicurarsi che le lame dei coltelli posizionati nel
portaposate non tocchino altri utensili in metallo per
evitare che si macchino o che vengano danneggiate
da altri oggetti.

¢ Non mettere contemporaneamente posate in accia-
io e posate silver plated in lavastoviglie, perché la
combinazione di metalli diversi con i detergenti puo
causare reazioni chimiche differenti.

Il vapore e la condensa dovuti all’acqua calda provo-
cano macchie e corrosione prematura; consigliamo
quindi di asciugare le posate il prima possibile per
rimuovere ogni traccia d’acqua.

* | e macchie sono causate anche da detersivi aggressivi
e dal loro uso eccessivo, per questo consigliamo di
controllare regolarmente i macchinari di lavaggio.

L’acciaio inossidabile non arrugginisce, ma il cibo
molto acido o il contatto con altri oggetti metallici nel
lavello o nella lavastoviglie possono dare origine a mac-
chie, aloni di sporco ostinato e corrosione. Se questi
segni sono presenti sulle posate, & possibile rimuoverli
facilmente con una spugna abrasiva o con una pasta
detergente specifica per acciaio inossidabile.

Lavare le posate separatamente ed evitare il contatto
con altri oggetti in metallo, perché le posate possono
arrugginire in lavastoviglie a causa di materiali corrosi
come viti o rivetti di pentole o padelle e a causa del
contatto con ghisa, argento, placcatura in argento
o lana d’acciaio.

Durezza dell’acqua: la quantita di sale nella lavasto-
viglie dipende dalla durezza della fornitura idrica.
E importante seguire le raccomandazioni del pro-
duttore, poiché una dose errata pud avere un effetto
negativo sui risultati di pulizia, sulla durata di vita
delle posate e della macchina.

HANDLING GUIDELINES
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