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Einleitung / Editorial

Einzigartige Events erlebt man mit allen Sinnen. Sie blei-

ben auch dann noch in guter Erinnerung, wenn das Ge-

sagte längst vergessen ist. Dies gilt ganz besonders für das  

multisensuale Eventcatering. Was hier herausragen soll, 

muss individuell, maßgeschneidert und nicht zuletzt kreativ 

auftreten. Party Rent sorgt dafür, dass Ihren kulinarischen 

Ideen, gastronomischen Ansprüchen oder Bedürfnissen 

als Gastgeber – wie auch immer sie beschaffen sein mögen 

– stets das ideale, das exakt passende Produkt zur Verfü-

gung steht. Auf Ihrer festlich gedeckten Tafel ebenso, wie 

hinter den Kulissen, von der Silbergabel bis zum Frontcoo-

king-System, ob Galadinner, Flying-Buffet oder Pop-Up-

Event: für jeden Anlass, für alle Größen.

Das vorliegende Buch führt Sie durch die facettenreiche 

Welt unserer Objekte und ihrer Schöpfer. Es informiert über 

Form, Funktion und Anwendungsmöglichkeiten. Doch die 

Catering Selection steht für mehr. Dieser dritte Band unse-

rer Serie von fünf Katalogbüchern will unseren Anspruch 

weiter verständlich machen: Unsere Produkte erlauben 

Ihnen, jede gewünschte Atmosphäre zu schaffen. Die  

Catering Selection zeigt konkret auf, wie Sie höchste  

Ausstattungsqualität für Ihr Bewirtungskonzept auf Veran-

staltungen individualisiert nutzen können.

Etliche Reisekilometer zu Produktionsstandorten überall 

in Europa waren nötig, um diese Selektion zusammen-

zustellen. Eine Zeit voller Eindrücke, Erfindungsgeist und 

Entscheidungen. Systematisch haben wir die Bedürfnis-

se der Cateringbranche erforscht, Wünsche gesammelt 

und Anregungen aufgenommen. Eventtaugliches Design  

wurde ausgewählt, weiterentwickelt und oft sonderange-

fertigt. Ungezählte Abstimmungsstunden standen wir im 

kreativen Austausch mit Küchenchefs, Caterern und Her-

stellern. So haben wir aus schönen und exklusiven auch 

eventfähige Designprodukte gemacht: leicht handhabbar, 

strapazierfähig, langlebig, transportabel und hygienisch zu 

reinigen. Wir möchten Ihnen die Ergebnisse dieser Reise 

vorstellen und zeigen, warum unsere Cateringausstattung 

so wirkkräftig ist.

Praktisch, bezahlbar, haltbar und schön – so zu sein, er-

wartete schon Bauhausgründervater Henry van de Velde 

von allen Möbeln und Gebrauchsgegenständen. Diese  

Maxime gilt für das Spektrum unseres Vermietmaterials. 

Nicht nur unsere Catering Selection ist von dieser Philo- 

sophie geprägt. Was früher revolutionär war, ist heute  

Garant für qualitative Events jeder Größe. Denn die  

schönen Dinge gibt es bei Party Rent gleich in großer Zahl.
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Das Party-Rent-Design-Team / Scouting

Beobachten, Reflektieren, Erforschen
Unsere Produkte erlauben Ihnen, unzählige Atmosphä-

ren zu schaffen. Das ist unser Versprechen. Um es ein-

halten zu können, hat unsere Unternehmensgruppe ein 

eigenes Party-Rent-Design-Team, das sich aus kreati-

ven Produktgestaltern zusammensetzt. Aufgeteilt auf die  

Themenfelder Möbel und Cateringequipment beob-

achten, reflektieren und erforschen unsere Experten  

systematisch die Märkte Europas und darüber hinaus. Mit 

Sinn für aktuelle Entwicklungen suchen wir unter allen Stil- 

richtungen nach den attraktivsten Formen, den bes-

ten Funktionalitäten und den Trends von morgen. Das  

Design-Team ist die Scouting-Abteilung, unser auf  

Designer, Köche, Caterer und Hersteller blickendes Auge. 

Hier erarbeiten wir, welche Produkte unser Sortiment in  

Zukunft erweitern, sich kombinieren lassen und die Sinne 

reizen. 

Scouting: die Glasfärbung von Pokal und Kelch der Serie 
Campania in Portugal

Vom Wert der großen Bandbreite
Doch wie läuft so etwas konkret ab? Scouting bedeutet, 

zunächst einmal Lücken zu schließen – optisch, funktio-

nal wie budgetär. Es sind diese drei Aspekte, die darüber 

entscheiden, wie flexibel wir auf Kundenwünsche eingehen 

können. Anstelle statischer One-Price-Modelle arbeiten 

wir daher unermüdlich an einem möglichst diversifizier-

ten Produktangebot, das der Entfaltung Ihrer Ideen alle 

Freiheiten bietet. Zwischen der klassischen Arzberg-Reihe 

und der modernen Jade-Serie von Rosenthal etwa, haben 

wir eine solche Lücke im Geschirrsortiment ausgemacht. 

Hier wollten wir eine Produktreihe platzieren, die ästhetisch  

frische Akzente setzt, preislich zwischen den beiden  

Serien verortet und hochqualitativ beschaffen ist. Deshalb  

sollte sie von einem leistungsstarken europäischen  

Produzenten gefertigt sein, der in der Lage sein  

musste, schnell zu liefern. Keine leichte Aufgabe. 
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Zum Beispiel: eine portugiesische Lösung
Mit diesen Parametern im Gepäck haben wir uns auf die 

Suche gemacht. Schnell stellte sich heraus, dass unsere 

konkreten Vorstellungen enorm anspruchsvoll waren. 

Passendes Material ließ sich auf dem Markt – ohne Kom-

promisse einzugehen – nicht finden. Unser enger Kontakt 

zu Designern, darunter Carsten Gollnick, lieferte schließlich 

entscheidende Impulse. Regelmäßig tauschen wir uns in 

Arbeitsgemeinschaften aus, um gastronomische Expertise, 

materialtechnisches Know-how und Designkompetenz zu 

einer hochproduktiven Einheit zu verbinden. Wenn sich 

– wie eben im Falle Carsten Gollnicks – alle Kompeten-

zen in einer Person verdichten, dann führt der Weg nach 

Portugal, genauer gesagt zu Vista Alegre in Ílhavo. Seiner 

Empfehlung folgend reisten wir zu dem weltweit renom-

mierten Porzellanproduzenten, um dort eine Basisserie 

vorzufinden, die unseren grundsätzlichen Anforderungen 

entsprach. 

Skizze der Tassenserie Silkroad von Carsten Gollnick

Ganz konkret entwickelten wir gezielt mit Gollnick sowie 

den portugiesischen Keramikern und Brennmeistern wei-

tere Teile. Eine exklusive Serie entstand, ganz und gar auf 

Ihren Eventeinsatz zugeschnitten. 
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Das Party-Rent-Design-Team / Selection

Flying: mehr Austausch, bessere Kommunikation
Vor gar nicht allzu langer Zeit, irgendwann kurz nach dem 

Millennium, entstand in den Küchen unseres Landes ein 

kühner Plan. Die zugrundeliegende Idee, so simpel wie 

genial, wollte die Bewirtungsformen auf Veranstaltungen 

verändern, sie dynamischer machen. Statt fester Tisch-

ordnungen gesetzter Menüs sollten Speisen nun überall 

dorthin kommen, wo sich die Gäste gerade befanden oder 

aufhalten wollten. Hatte die Anzahl der Sitzplätze zuvor 

auch die Anzahl der Gesprächspartner pro Tisch und Es-

sen limitiert, boten beweglichere Servierkonzepte den 

Veranstaltungsgästen die Möglichkeit, beim Essen räum-

lich frei zu sein. So ließ sich eine Vielzahl von Personen 

ganz zwanglos ins Gespräch bringen. 

Das Flying-Bufet war erfunden. Eine Mischung aus Fin-

gerfood und Menü, exakt in der Mitte zwischen beidem 

proportioniert, erwies sich als „flugfähig“. Doch fehlte 

auf den Hersteller- und Vermietmärkten zunächst das 

passende Material. Technische, eventtaugliche Lösun-

gen, die diese Art des Servierens unterstützten, mussten 

erst geschaffen werden. 

Sie finden unser Flying-Konzept auf den Seiten 34-43.

Flying-Buffet: eine Serviceform, die wir mit über 50 Teilen 
und Tabletts seit 2007 beflügeln
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Eine Idee, zahllose Varianten
Doch wie sollten sie beschaffen sein? Fragen Sie zehn 

Küchenchefs nach ihrer Interpretation von Flying; Sie 

werden zehn zum Teil widersprüchliche Sichtweisen 

hören. Diese Mannigfaltigkeit beginnt bereits bei der 

Portionsgröße, aus der wiederum unterschiedliche An-

forderungen an Anrichteflächen und Füllmengen resul-

tieren. Und sie setzt sich nahtlos bei der Design- und 

Rohstoffauswahl fort. Gleichzeitig steigen stetig die Kom-

plexität der von Küchencrews betreuten Veranstaltungen 

und mit ihr die operativen Erfordernisse. Im Jahr 2007 

haben wir bei Party Rent deshalb entschlossen, nicht 

mehr nur bei Herstellern nach entsprechenden Lösungen 

zu suchen, sondern eigene Lösungen zu entwickeln. An 

der Quelle, direkt bei den Küchenprofis begannen wir zu 

ergründen, welche spezifischen Anforderungen sie an die 

Materialauswahl eines Flying-Buffets individuell stellen. 

Monate und zahllose Interviews später trugen wir einen 

riesigen Fundus an Wünschen zusammen, aus dem wir 

eine Bewertungsmatrix entwickelten. 

Das stete Streben nach Vielfalt
Mit der Bewertungsmatrix ausgestattet machten wir uns 

nun zu den Herstellern auf, besuchten diverse Fachmes-

sen und trugen zahlreiche Muster zusammen. Um das 

Sortiment zu vervollständigen, ließen wir entsprechend 

der Wunschliste der Küchenchefs erste Proben produzie-

ren. Diese wiederum legten wir den Köchen vor, die unse-

re Prototypen mit Schulnoten bewerteten – ja, tatsächlich 

von Eins bis Sechs. Das Ergebnis war eine klar formulier-

te Vorstellung davon, was in unser Flying-Sortiment auf-

genommen werden sollte. So konnten wir eine Auswahl 

treffen, die vielfältigen Zugängen und Interpretationen 

dieser Servierart gerecht wird. Wir sind dankbar für die 

fruchtbare Zusammenarbeit und die vielen wertvollen Im-

pulse unserer Anwender. Heute sind hochprofessionelle 

Flying-Buffets untrennbarer Bestandteil des Livemarke-

tings. Wir sind stolz darauf, diesen Prozess aktiv mitge-

staltet zu haben. 

Schmales Tablett für anspruchsvolle 
Manöver im Service

Großes Tablett für umfangreichen Flying-
Service mit mehreren Gängen

Serviertablett mit Besteck- und Servietten-
kasten für umfassenden Service am Gast



8

Das Party-Rent-Design-Team / 
Innovationsführerschaft

Getragen von unserem Anspruch, Atmosphäre zu kreieren, 

sind wir permanent und überall auf der Suche nach einzig-

artigen Stilelementen, innovativer Technik und durchdach-

ten Funktionen. Das Design-Team, Ohr und Auge unserer 

Gruppe, nimmt Anregungen, Wünsche und Erfahrungen 

unserer Kunden und Partner, von Küchenchefs und Event-

verantwortlichen auf. All dies prägt ein kreatives Umfeld, 

eine Kultur des Austauschs und des freien Denkens, in der 

zahlreiche Innovationen entstehen können. Was wir damit 

meinen, stellen wir Ihnen im Folgenden anhand von drei 

Beispielen vor. 

Beispiel 1: Von der Kraft gelungener Arrangements
Wer wirkungsvolle Ausstattung sucht, der muss Catering- 

equipment verstehen können, mit seiner Materialität ver-

traut sein und seine Besonderheiten einzusetzen wissen. 

Das ist die Voraussetzung dafür, gelungen zu arrangieren. 

Denn Atmosphäre begreifen wir immer auch als Summe 

perfekt inszenierter Details. Erst kombiniert verbinden sie 

sich zu einem besonderen Gesamteindruck. Edles Porzel-

lan etwa entfaltet dann seine ganze Wirkkraft, wenn es von 

dem richtigen Besteck und dem passenden Glas flankiert 

wird. Als Stefanie Hering, Keramikmeisterin und Designe-

rin, 2007 unser bestehendes Besteck- und Glasportfolio 

analysierte, wurde uns klar, dass wir eigene Materialsets 

fertigen wollten. In Wertigkeit, Design und handgemachter 

Materialvollendung sollten Geschirr, Besteck und Gläser 

einander ebenbürtig sein. Mit spezifisch zusammengestell-

ten Kombinationen verfolgten wir das Ziel, unseren Kunden 

bereits ideal aufeinander abstimmte Komponenten anzu-

bieten. 

Eine Reise quer durch Europa
Das idyllische Reichenbach, wo die Porzellanmanufaktur 

Hering Berlin ihr samtweiches Biskuitporzellan produziert 

und die gegenwärtige Tischkultur so manchen Impuls er-

hielt, markiert für uns daher den Ausgangspunkt einer ins-

pirierenden Reise. Bewusst suchten wir von dort aus nach 

weiteren Partnern für unsere hochwertigen Bestände. Von 

Thüringen führte der Weg in den Norden. 

Fündig wurden wir unter anderem in den Flensburger 

Werkstätten von Robbe & Berking. Das Besteck der traditi-

onsreichen Silbermanufaktur, die weltweit für ihre Kunstfer-

tigkeit geschätzt wird, bot genau die Qualität und Eleganz, 

nach der wir suchten. Doch die Reise ging und geht weiter. 

Bocholt
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Von Niederbayern über Finnland bis nach Portugal: Zwie-

sel 1872, littala oder Vista Alegre hießen weitere Stationen, 

die uns quer durch Europa und zu wunderschönen Gläsern 

führten. So entstand in den letzten Jahren eine ganze Reihe 

abgestimmter Materialsets. Sie sollen Ihnen als freundliche 

Empfehlung und Inspiration dienen. Unabhängig davon 

werden Sie natürlich immer eigene, passende Kombinatio-

nen kreieren. Weitere, vielfältige Anregungen finden Sie auf 

den folgenden Seiten.

Beispiel 2: Sehen, was nicht jeder sieht
Innovationen sind nicht immer planbar. Manchmal bedarf 

es – neben des geschulten Blicks und des notwendigen 

Fleißes – auch einer Portion Zufall. So wie 2012, als sich ei-

ner unser Scouts auf einer Urlaubsreise durch Südengland 

befand. Dort stieß er auf Steelite, einen kleinen, damals 

weitgehend unbekannten Hersteller von elegantem Vitro-

porzellan. Bei niedrigeren Temperaturen um etwa 1.200 

Grad produzierte dieser dekorative Unikate, formvollende-

te Töpferkunst, deren Fertigungsverfahren von Generation 

zu Generation weitergegeben wurde. Vom Erstkontakt und 

dem Potential des Rohstoffs begeistert nahmen wir die  

Serie Craft schrittweise in vier Farbtönen in unser Sortiment 

auf. Zwei Jahre später befanden sich bereits 30.000 Teile 

in unseren Lagern: ein rasanter Erfolg bei unseren Kunden 

und für den Hersteller, der seitdem im Scheinwerferlicht 

der Branche steht. Nicht überraschend, wie uns unser  

Instinkt früh sagte. 

Beispiel 3: Neue Wege. PVD-beschichtetes Besteck
Neuerungen anzustoßen, bedeutet bekannte Wege zu ver-

lassen. Langfristige, vertrauensvolle Partnerschaften sind 

für uns gerade in der frühen Phase der Produktentwick-

lung zentral, wenn es einer Vielzahl von Herausforderungen 

zu begegnen gilt. Mit dem Silberspezialisten Hepp pflegen 

wir eine solche Zusammenarbeit. Gemeinsam machten  

wir uns daran, ein aus der Automobilbranche und dem 

Uhrenhandwerk bekanntes Verfahren zur Oberflächen-

veredelung auf eine neue Besteckserie zu übertragen. Ziel  

war es, unser Besteckportfolio durch neue farbstarke Vari-

anten zu vervollständigen. Talia, filigran und fein geformt, 

statteten wir mithilfe eines Spezialverfahrens, der physika-

lischen Gasphasenabscheidung (englisch: physical vapour 

deposition, kurz: PVD), mit einer Farbbeschichtung aus. 

Unter Vakuum wird dabei eine dünne Schicht auf den  

Untergrundrohstoff aufgetragen. Das Ergebnis ist eine 

exklusiv für den Eventeinsatz entwickelte anthrazit- und 

bronzefarbene Kollektion. Sie ist einmalig in der gesamten 

Branche.

Hamburg

Berlin

München
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Wussten Sie schon, dass / ....

Rechenbeispiel für Dreigangmenü mit 20 Gästen

 75,-€ inkl. Reinigung (ab 3,75€ pro Gast)

Rechenbeispiel für Viergangmenü mit 50 Gästen

213,-€ inkl. Reinigung (ab 4,25€ pro Gast)

Jahr Aufträge Durchschnittlicher Auftragswert

2014  39.840
  Ø 1.325,-€
2015 46.790
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710.000 / siebenhundertzehntausend
oder
ca. 156 km / Strecke von Stuttgart nach München
Teller

795.000 / siebenhundertfünfundneunzigtausend
oder
ca. 231.000 Ltr / 1.646 Badewannen
Gläser

1.180.000 / eine Million einhundertachtzigtausend
oder
ca. 70 t 
Besteckteile

ca. 260.000 Gäste
können pro Abend damit bewirtet werden

940 / 1,9 km
Theken

410 / 14.400 1/1 GN Bleche
Raumspar Regalwagen
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PORZELLAN
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«PORZELLAN, 
DAS ALTE WEISSE GOLD.  

JEDER SCHÄTZT ES, 
EINE FILIGRANE TASSE 

AN DIE LIPPEN ZU FÜHREN,  
DIE SPÜRBAR WERTIG 

UND MIT BEDACHT 
AUSGEWÄHLT IST.» 

STEPHAN MAHNECKE, PARTY RENT BERLIN

20

5

10

15

25



14

Glossar / Porzellan

Porzellan
Als die Europäer durch die Reiseberichte von 

Marco Polo erstmals von chinesischem Porzellan 

erfuhren, dachten sie, es sei aus Kaurischnecken 

hergestellt. Diese Meeresschnecken mit ihren 

weißglänzenden und harten Gehäusen wurden in 

Italien als „porcellini“ bezeichnet, woraus sich der 

Begriff Porzellan ableitet. 

Porzellanarten
Die Grundzutaten von Porzellan sind Kaolin, 

Quartz und Feldspat. Durch weitere Zusatzstoffe 

und die Höhe der Brenntemperatur entstehen die 

unterschiedlichen Arten des Porzellans. Wir haben 

die drei folgenden Porzellanarten im Sortiment.

Hartporzellan
Das heute in Europa am weitesten verbreitete 

Porzellan ist das sogenannte Hartporzellan, dem 

neben den drei Grundzutaten keinerlei weitere 

Zusätze beigemischt werden. Durch seinen ge-

genüber Weichporzellan höheren Kaolinanteil von 

etwa 50 Prozent kann es besonders heiß gebrannt 

werden: bei über 1.300 Grad Celsius. So wird es 

härter, stabiler und ist gegenüber Temperatur-

schwankungen unempfindlicher. Durch geheime 

Rezepturen je nach Hersteller und Designer reicht 

die Farbpalette von reinweiß bis cremefarben.

Fine Bone China
Fine Bone China zeichnet sich durch einen festen 

strahlend elfenbeinfarbenen, durchsichtig schei-

nenden Scherben von brilliantem Glanz aus. Das 

Geheimnis hinter dieser Variation aus England ist 

die Zugabe von 50 bis 60 Prozent Knochenasche. 

Das darin enthaltene Kalziumphoshat macht Fine 

Bone China besonders dicht und fest. So wird die 

Fertigung von dünnwandigen Stücken ermöglicht, 

die dennoch bruchfest sind. Im Unterschied zu 

Hartporzellan wird Fine Bone China bereits im  

ersten Brennvorgang bei 1.280 Grad Celsius 

dichtgebrannt. Beim Glasurbrand reicht dann eine 

niedrigere Brenntemperatur aus, was eine beson-

ders vielfältige und zugleich durch die Glasur ver-

siegelte Farbgestaltung ermöglicht.

Biskuitporzellan
Biskuitporzellan bleibt unglasiert und hat einen 

hohen Feldspat- und geringen Quarzanteil. Es ist 

ein zweifach gebranntes Hartporzellan. Erfunden 

wurde es im 18. Jahrhundert in Frankreich. Es war 

für die Herstellung von filigranen Porzellanfiguren 

sehr beliebt und löste den bis dahin verwendeten 

Rohstoff Elfenbein ab. Die Oberfläche von Biskuit-

porzellan reflektiert nicht und wirkt seidig matt.

Biskuitfahne des Velvet-Tellers von Hering Berlin

Unser Bone-China-Porzellan Jade von Rosenthal
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Format, Stapelbarkeit
Teller haben eine Anrichtefläche und den sprich-

wörtlich gewordenen Tellerrand, der als Fahne be-

zeichnet wird. Teller, die ohne Fahne auslaufen, 

werden als Coupeteller bezeichnet. Tassen und 

Teller werden für den Gastronomie- und Eventein-

satz teilweise stapelbar produziert, was ihre Hand-

habe und Lagerung erleichtert. Zu Ihrer besseren 

Orientierung haben wir in der Catering Selection 

die Außen- und Innendurchmesser angegeben 

sowie die Füllmenge bei Hohlkörpern. Der Außen-

durchmesser misst die gesamte Tellerfläche, der 

Innendurchmesser die Anrichtefläche. 

 Anrichtfläche  12 cm 

  

 Füllmenge  25 cl

Flying-Buffet
Ein Buffet, das angeflogen kommt, braucht ge-

eignete Untertassen. Das Anrichten der kleinen 

Portionen stellt besondere Anforderungen an das 

Geschirr. Insbesondere die Ergonomie der Porzel-

lanteile ist wichtig. Sie erleichtert den Service und 

auch den Gast freut eine gute Greifbarkeit. Durch 

vielfältige Formen und Größen des Geschirrs sind 

dem Koch in der Kreativität keine Grenzen gesetzt. 

Das Größenverhältnis zwischen der Hand des Gas-

tes und den gängisten Pozellanteilen aus unserem 

Flying-Sortiment ist auf Seite 39 bis 49 abgebildet.

Je nach Interpretation finden Sie in der Rubrik 

Flying Porzellanteile, die sich für eine Portions- 

größe von 30 bis 150 Gramm eignen. 

Zusammensetzung
Porzellan wird aus Kaolin (Porzellanerde, Ton), 

Quarz (Glas) und Feldspat (Farbe) hergestellt. 

Da der Feldspatanteil während des Brennens 

zwar schmilzt, danach aber nicht wieder auskris-

tallisiert, entsteht eine sogenannte unterkühlte 

Schmelze. Sie verursacht die typische Halbtrans-

parenz des Porzellans.

 

Die Mischung nennt man den Scherben, sie be-

einflusst in Abhängigkeit von der Brenntemperatur 

die Porendichte und Wärmespeicherfähigkeit.

Brennen, Scherbenfarbe
Die Porzellanherstellung erfolgt meist in zwei 

Brennvorgängen. Der geformte Rohling wird zu-

nächst im Roh- oder Schrühbrand bei 900 bis 

1.000 Grad Celsius gebrannt. So entsteht der 

empfindliche, poröse Scherben. Klassischerwei-

se ist dieser weiß. Es ist aber auch möglich, ihn 

durch die Beimischung von weiteren Mineralien 

zartgrün, rosa, braun und sogar schwarz zu fär-

ben. Der Scherben wird in die Glasur getaucht 

und dann mit dem Glattbrand vollendet. Bei den 

Brennvorgängen verliert das Gemisch seinen  

Wasseranteil, sodass das fertige Porzellan etwa 16 

Prozent kleiner ist als bei der Ausformung.

Spezielle Tabletts für Flying-Buffet
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Härte, Dichte, Festigkeit
Trotz seiner Zartheit verfügt Porzellan über große 

Festigkeit und Härte. So kann ein Quadratzentime-

ter Porzellan einer Druckbelastung von fünf Ton-

nen widerstehen. Mit einem Härtegrad von Acht 

auf der zehnstufigen Mohsschen Skala ist Porzel-

lan härter als einfacher Stahl. Zudem ist Porzellan 

dank seiner hohen Dichte und geringen Porosität 

ein sehr guter Wärmespeicher. 

Herkunft
Im Jahr 1708 gelang es zwei deutschen Na-

turforschern, das Geheimnis der chinesischen 

Porzellanherstellung zu lüften. Dies war der Aus-

gangspunkt für die Fabrikation von Porzellan in 

Deutschland. Besonders nahe den Kaolinvorkom-

men in Nordbayern und Thüringen gründeten sich 

zahlreiche Manufakturen. Bis heute sind Namen 

wie Rosenthal oder Schönwald eng mit diesen  

Regionen und ihrer jahrhundertelangen Ferti-

gungserfahrung verbunden. Die Scherbenfarbe 

der Gegend ist oft Weiß, Hellgrau oder Elfenbein.

Dank der erfolgreichen Unternehmensgeschichte 

von Villeroy & Boch ist auch das Dreiländereck 

von Deutschland, Luxemburg und Frankreich zu 

einem der Zentren europäischer Porzellanfabri-

kation geworden. Die Scherbenfarbe ist hier häu-

fig Creme. Auf eine ebenfalls lange Tradition der 

Porzellanherstellung und -malerei kann Portugal 

zurückschauen. Besonders Vista Alegre steht für 

das feine portugiesische Porzellan mit den oft far-

benfrohen Dekoren und meist weißem Scherben.

Glasur
Die Glasur ist das äußere Gewand des Porzellans, 

das es schützt und zum Glänzen bringt. Sie be-

steht aus Quarz, Feldspat, wenig Kaolin und ver-

schiedenen Flussmitteln. Die komplexe Mischung 

der Flüssigkeit muss auf die Brenntemperatur 

und die gewünschten Eigenschaften abgestimmt 

werden. Durch die Porosität des Scherbens dringt 

die Glasur gut ein. Beim Glattbrand mit einer Tem-

peratur von bis zu 1.450 Grad Celsius verbindet 

sich die Glasur mit dem Scherben, sodass sie 

später nicht absplittern kann. Bei dieser hohen 

Temperatur sintert das Porzellan, ändert also sei-

ne Materialität: Es wird zum harten und zugleich 

durchscheinend feinen Stoff. Dank der Glasur 

erhält Porzellan seinen glasklaren Glanz und wird 

wasserdicht versiegelt. Am Ende wird die ungla-

sierte Auflagefläche durch mehrfaches Schleifen 

und Polieren geglättet. 

Matt-schwarze Glasur der Serie Tivoli von Apilco
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Kanten, Schlagkantenschutz
Tellerränder und Tassenkanten sind den höchsten 

Belastungen ausgesetzt. Um dieser Beanspru-

chung zu trotzen, kann durch besondere Form-

gebung die Stabilität erhöht werden. Auch der 

Einsatz besonders fester Materialien und Glasuren 

schützt die Schlagkanten. 

Spezieller Schlagkantenschutz im Tellerrand 
verringert die Beschädigung

Dekor, Bemalung
Die kunstvolle Dekoration von Geschirr ist genau-

so alt, wie die Porzellanherstellung selbst. Neben 

der verbreiteten Technik, Porzellan mit nur auf-

gelegten Farbfolien zu verzieren, wird es auch 

immer noch handbemalt. Dies hat vielfältige und 

farbenfrohe Stilrichtungen hervorgebracht. Der 

Maler steht dabei vor der Schwierigkeit, dass nicht  

alle Farben Temperaturen von über 1.000 Grad 

Celsius unverändert überstehen. Darum müssen 

je nach Dekor verschiedene Methoden gewählt 

werden.

Das Dekor kann unter, in und auf der Glasur auf-

gebracht werden. Unter ihr sind nur Farben aus 

Kobalt- und Chromverbindungen verwendbar, weil 

sie hitzebeständig den Glattbrand überstehen.  

So entstehen die klassischen Dekore in Blau- und 

Grüntönen, wie das bekannte Zwiebelmuster.  

Einen weiteren Gestaltungsspielraum mit einer 

größeren Farbpalette ermöglichen Inglasur- 

dekore. Diese werden auf das glattgebrannte  

Porzellan aufgebracht. 

Im anschließenden Schmelzbrand sinken sie bei 

1.250 Grad in die Glasur ein und werden von 

ihr umschlossen. Bei diesen beiden Verfahren 

werden die Dekore von der Glasur versiegelt und 

geschützt. Farbenfrohe Bemalungen und Goldver-

zierungen jedoch überdauern diese hohen Tem-

peraturen nicht. Sie müssen auf die Glasur auf-

getragen und anschließend bei 800 bis 900 Grad 

festgebrannt werden. Sie sind nicht versiegelt,  

sodass man die leichten Erhöhungen spüren 

kann. Dennoch sind sie heute meist sehr robust 

und oft sogar spülmaschinengeeignet.

Handbemaltes Porzellan Craft von Steelite
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Nüchtern reduziert sich Designer Hans-Theo  

Baumann (*1924 in Basel) auf das Funktionale. 

So wird dieser Porzellanklassiker ganz unter-

schiedlichen Anlässen gerecht. 

Baumann studierte bis 1946 an der Akademie  

der bildenden Künste in Dresden und entwarf für 

 

viele deutsche Manufak-

turen. Klare, geometrische 

Formen, meist weiß und 

ohne Dekor sind sein Mar-

kenzeichen.

#1391
Kaffeetasse

 18 cl
H5,5 cm

#1392
Untertasse

Ø15 cm

#1393
Teller flach 

Ø19 cm

#1395
Teller flach 

Ø26 cm
 23,5 cm

#1397
Teller tief 
Ø21 cm
 18 cm
 30 cl

#1399
Suppentasse

H5,5 cm
 26 cl

#1398
Suppentasse

H6 cm
 40 cl

#1396
Teller flach 

Ø28 cm
 26 cm

#1400
Löwenkopfterrine

H8,7 cm
 45 cl

Standard / Form 598 | 898 / Schönwald, Hans-Theo Baumann
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Peter Schmidt

„Wir kommen nur weiter, wenn wir alles aufbrechen“.  

Daran glaubt der Designer Peter Schmidt und ist mit die-

sem Credo berühmt geworden. Auf so unterschiedlichen 

Feldern wie Produktdesign, Innenarchitektur und Marken-

gestaltung hat er seine tiefen Spuren hinterlassen. 

Den internationalen Durchbruch schaffte der Wahlham- 

burger aus Bayreuth mit Parfümflakons. Er durchbrach 

die seinerzeit verspielten Formen mit einem radikalen  

Gegenentwurf: Reduktion und klare Linien. Heute sind 

die Flakons von Laura Biagiotti, Hugo Boss und Jil Sander  

längst Klassiker. Das gestalterische Ziel – der klare Aus-

druck – durchzieht alle Schaffensbereiche Peter Schmidts: 

von der Buchgestaltung über das Bühnenbild bis hin 

zur ganzheitlichen Markenführung. Auch in der vielfach 

preisgekrönten Form 2006, einer Kollektion für Arzberg  

Porzellan, wird dies offenbar. Aus der Geometrie von Kreis 

und Quadrat entwickelt er eine moderne und spannungs-

reiche Formensprache. Das Firmenlogo von Party Rent hat 

Peter Schmidt ebenso entworfen. Mehr dazu erfahren Sie 

in der Master Collection (siehe Seite 14).

Skizze zur Serie Basic von Arzberg

Nachdem er 30 Jahre lang die Peter Schmidt Studios 

in Hamburg leitete, arbeitet der Designer nun in einem  

kleineren Kreis. Seit 2014 widmet er sich gemeinsam  

mit Daniel Belliero und Marcel Zandée besonders der  

Markenentwicklung. 
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Basic / Form 2006 / Arzberg, Peter Schmidt 

Kreis und Quadrat machen Basic unverwechsel-

bar, das durch hohe Praxistauglichkeit besticht. 

Die großzügig proportionierten Porzellanteile  

bieten viel Raum für kulinarische Präsentati-

on. Hersteller Arzberg sieht sich seit jeher dem  

Schönen verbunden, dem Gebrauch verpflichtet. 

Peter Schmidts Entwurf erfüllt beides muster- 

gültig.

#3630
Kaffeetasse

H8,5 cm
 22 cl

#3632
Untertasse 

Ø14
 6,5 cm

#3665
Teetasse

H5 cm
 22 cl

#3668
Kaffeebecher

H9 cm
 42 cl

#3633
Mittelteller

Ø23 cm
 14,5 cm

#3639
Suppentasse

35 cl
H6 cm
 35 cl

#3635
Teller

Ø27 cm
 17 cm

#3640
Side-Plate

Ø18 cm
 10 cm

#3642
Teller

Ø32 cm
 20 cm

#3673
Frühstücksteller

Ø24 cm
 15*15 cm

#3669
Untertasse

Ø16 cm
 8 cm

#3637
Teller tief 
Ø24 cm

 15,5 cm
 15 cl
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Kolja Kleeberg lernte im Le Marron in Bonn und arbeite-

te nach der Gesellenprüfung unter anderem bei Eduard  

Hitzberger. In den 1990ern wechselte er in den Raum  

Berlin und war dort im Gut Sarnow und Am Karlsbad 

selbstständig. Seit Frühjahr 1997 ist er Küchenchef des 

VAU, das er 2002 als Inhaber übernahm. Kleeberg ist auch  

bekannt als Fernsehkoch.

„Peter Schmidt kam eines Abends zu mir und stellte ein 
Porzellan vor, das er für Arzberg entworfen hatte. Ich war 
sofort von der gestalterischen Kraft dieser Stücke überzeugt, 
die sehr schlicht auf die Grundformen Kreis und Quadrat 
reduziert sind. Ich verwende es bei mir im VAU, denn seine 
Reinheit macht Lust an der Inszenierung.“
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#3649
Mokka-

Untertasse
18*9 cm

 4 cm

#3645
Schalenteller

Ø24 cm
 23 cm

#3656
Ascher

Ø9,8 cm

#3646
Schüssel
Ø24 cm
 250 cl

#3653
Pfefferstreuer

H6 cm

#3647
Schüssel
Ø28 cm
 250 cl

#3654
Salzstreuer

H6 cm

#3675
Schale 

15*15*H6 cm
 50 cl

#3676
Schale

7*7*H2,5 cm
 2 cl

#3677
Schale

15*7*H5 cm
 15 cl

#3671
Platte 

30*15 cm
 22,5*7,5 cm

#3641
Deckel

für Zuckerdose
7*7 cm

#3643
Milchgießer

H9,8 cm
 20 cl

#3648
Mokkatasse

H8,5 cm
 11 cl

#3644
Zuckerdose
7*7*H5 cm

 10 cl

Basic / Form 2006 / Arzberg, Peter Schmidt 
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Carsten Gollnick

Sensibler Schaffensprozess, charaktervolle Produkte:  

Carsten Gollnick möchte Dinge entwerfen, „die als einfühl-

same Fremde in unser Haus kommen und dann zu unver-

zichtbaren Freunden werden“. Sie sind schön und nützlich 

zugleich und sollen als Begleiter das Leben bereichern. 

Seine originelle und zugleich auf das Wesentliche reduzier-

te Formensprache entsteht aus Impulsen, die der Designer 

aus dem Material, dem Gebrauchsnutzen und fremden 

Kulturen erhält. Besonders die fernöstliche Ästhetik inspi-

riert seine Arbeiten. Auch in der für Vista Alegre gestalteten 

Porzellankollektion Silkroad zeigt sich dies.

Skizze der Serie Silkroad von Carsten Gollnick für Party 
Rent

Nach dem Abschluss als Industriedesigner 1992 lehrt der 

Berliner an Hochschulen in Südkorea und in Kiel. Seit 

1997 führt er sein eigenes Designstudio, das sich heu-

te in Potsdam befindet. Hier entwickelt er für so renom-

mierte Marken wie Ligne Roset, Melitta oder Schönwald 

Designprodukte aus edlen Materialien für Tischkultur und  

Wohnen. Zahlreiche Auszeichnungen, darunter mehr-

fach der RedDot Award und der iF-Designpreis, adeln die  

eleganten Entwürfe.
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#6930
Kaffeetasse

 22 cl

#6932
Untertasse

Ø16 cm

#6931
Kaffeetasse

stapelbar
 22 cl

#6968
Kaffeebecher

 30 cl

#6933
Teller

Ø23 cm
 14,5 cm

#6935
Teller

Ø30 cm
 19 cm

#6942
Platzteller

Ø32 cm
 20,5 cm

#6969
Kaffeebecher

 30 cl

Silkroad / Vista Alegre, Carsten Gollnick 

Der Potsdamer Designer Carsten Gollnick ist  

davon überzeugt, dass charaktervolles Design  

Unternehmenskultur unterstützt oder schafft. 

Dies ist eine Tugend, die für Corporate Events 

und Markenpräsentationen geradezu wie ge-

macht erscheint. Seine Stücke sollen, so Gollnicks 

Anspruch, einerseits funktional und ästhetisch,  

zugleich aber auch anrührend sein. „Design ist 

eine freundliche Geste“ bringt er es auf den Punkt. 

Mit Silkroad hat Gollnik für die portugiesische  

Porzellanmanufaktur Vista Alegre eine Geschirr- 

serie kreiert, die ästhetisch kulturelle Momente 

aus Ost und West verschmelzen will, Elegantes, 

Exotisches und Funktionales. 

Dies ist ihm besonders de-

zent und elegant gelungen. 

Für Party Rent wurden eini-

ge Teile der Serie neu ent-

wickelt: Füllmengen wurden 

verändert. Tassen erhielten 

eine konische Form. Henkel 

haben wir angepasst. Bei Tellern wurde auf eine 

Neigung der Fahne – des Rands – verzichtet.  

Gollnik möchte, dass seine Entwürfe „als einfühl-

same Fremde in unser Haus kommen und dann 

zu unverzichtbaren Freunden werden“. Wir haben 

das formschöne und vielseitige Ensemble Silkroad 

in unser Sortiment aufgenommen, weil wir von 

diesem Sympathiepotential überzeugt sind: Ihre 

Gäste werden es mögen!
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Ralf Straubinger Nach seiner Ausbildung in der Sonne 

Post Murrhardt führten Straubinger die Wanderjahre durch 

Deutschland und Südeuropa. Im Münchner Tantris und in 

der Schwarzwaldstube der Traube Tonbach unter Harald 

Wohlfahrt machte er Station. Den elterlichen Betrieb, das 

Burgrestaurant Staufeneck, führte er seit 1990 vom gutbür-

gerlichen Landgasthof zu 17 Gault-Millau-Punkten, einem 

Michelin-Stern und zum Hotelier des Jahres 2011.

„Ich bin wirklich überzeugt von der Reinheit, die Vista  
Alegre mit diesem Silkroad-Teil geschaffen hat: schlicht, 
klar, schnörkellos, eine makellos weiße Porzellanfarbe und 
die Fahne ohne jede Neigung. Auf dieser Reduktion kann 
ich alles aufbauen.“
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#6956
Ascher

#6944
Zuckerdose
Ø9*H6 cm

 15 cl

#6976
Olivenschale

25*6 cm

#6948
Espressotasse

 9 cl

#6977
Olivenschale

11*11 cm

#6949
Espresso-Untertasse

Ø13 cm

#6940
Side-Plate

Ø19 cm
 11 cm

#6943
Milchgießer

 13 cl

Silkroad / Vista Alegre, Carsten Gollnick 

#6938
Pastateller

Ø28 cm
 16,5 cm

 28 cl

#1387
Teller

flach coupe
27*27 cm

#1388
Teller

flach coupe
24*24 cm

#6939
Suppentasse

 30 cl
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Designerin Ulrike Umlauf-Orrom (*1953 in Haß-

lach/Kronach) hat für Schönwald ein Porzellan 

geschaffen, das ein stilvoll gepflegtes Ambiente 

entstehen lässt. Mit seinen weich geschwungenen 

Reliefbögen ist es seit Jahren ein Klassiker. 

Die Absolventin des Londoner Royal College of Art 

entschied sich für eine reine, weiße Form, die ein 

ausgesprochen weites Einsatzgebiet ermöglicht.

#1333
Teller

Ø20 cm
 14 cm

#1334
Teller

Ø25 cm
 18 cm

#1335
Teller

Ø27 cm
 19 cm

#1342
Teller

Ø31 cm
 21 cm

#1339
Suppentasse

H 6cm
 28 cl

#1350
Schüssel

H 6,8
Ø24 cm

#1351
Schüssel
H7,3 cm
Ø28 cm

#1337
Teller tief
Ø23 cm
 16 cm

#1332
Untertasse

Kombi
Ø15 cm

#1331
Kaffeekanne

H11,5 cm
 30 cl

#1336
Side-Plate

Ø16 cm
 11 cm

#1330
Kaffeetasse

H6,4 cm
 18 cl

Luxus / Form Donna / Schönwald, Ulrike Umlauf-Orrom
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#1343
Milchkanne

H7 cm
 15 cl

#1344
Zuckerdose

H8 cm
 20 cl

#1345
Servierplatte

oval 23 cm
 17*11 cm

#1347
Servierplatte

oval 33 cm
 25*16 cm

#1349
Mokka-

Untertasse
Ø12 cm

#1354
Salzstreuer

H5,5 cm

#1356
Ascher

Ø12 cm

#1362
Dressingtopf

H17,3 cm
 2 ltr

#1348
Mokkatasse

H5 cm
 10 cl

#1353
Pfefferstreuer

H5,5 cm
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Fingerfood

Was fliegen soll, braucht Flügel. Unser Fingerfood- 

Sortiment bietet diverse Optionen, um mundgerecht 

portionierte Leckerbissen stilsicher flugfähig zu machen. 

Platten und Teller, sehr schön, variabel und funktional 

zugleich, stehen zur Auswahl. 

Ob rustikal anmutend, wie das in natürlichen Farbtönen 

gehaltene Craft von Steelite, oder zeitlos elegant, wie 

Jade von Rosenthal, eine echte Farb- und Formenvielfalt 

wartet auf Sie und Ihre Ideen.

Flying-Buffet

Rund, eckig, oval, kalt, warm, raffiniert, einfach, 
rustikal: Wie Sie auch immer Ihre Speisen kreieren 
wollen, unser Flying-Buffet-Sortiment bringt die  
Vielseitigkeit mit, die es braucht, um Ihre Konzepte  
und Wünsche flexibel umsetzen zu können. Zur Aus- 
wahl steht eine formschöne und hochfunktionale  
Produktvielfalt. 

Wie wäre es mit tiefen Gourmettellern, ovalen Schalen, 
rechteckigen Platten, kleinen oder großen Löffelschäl-
chen oder mit den eleganten Amuse-Bouche-Gläsern? 

Lassen Sie sich inspirieren.
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Flying-Porzellan

Bei der Auswahl der Flying-Porzellanteile wurde großer Wert  
auf die gefällige Ergonomie ihrer Form gelegt.

 #3625 #3612

 #3618 #3690

 #3614 #3619
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Flying / Tabletts 

Um den schnellen Flying-Buffet-Service zu er- 

möglichen, finden Sie hier die Liste aller ge- 

eigneten Serviertabletts. Unterschiedliche Formate 

erfüllen Ihren Bedarf, je nach Anzahl der  

Porzellanteile pro Tablett. Auch für beengte  

Platzverhältnisse gibt es schmale Varianten. Zu-

dem sorgt ein Besteck- und Serviettenaufsatz für 

mehr Komfort.

#3605
Serviertablett

1/1 GN

#3601
Tablett-Abdeck-

haube 
H14 cm

#3606
Serviertablett

2/1 GN

#3607
Serviertablett
26,5*90 cm

#3496
Serviertablett

60*40 cm

#1655
Serviertablett

45*65 cm

#3497
Besteck- und 

Serviettenaufsatz 
Flying Gala 

schwarz 14*38 cm

#76102
Bellytray Bauchladen 

mit 60 Löchern 
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Fingerfood / Platten 

Großformatige Platten und Teller bieten ge-

nügend Platz für Ihre Fingerfood-Kreationen. 

Dank unterschiedlichen Serien können Sie gezielt 

die Farbe der Stücke dem jeweiligen Fingerfood 

zuordnen und ein stimmiges Gesamtbild präsen-

tieren.

#4894
Platte

48*16 cm

#6432
Platte

37*16,5 cm
 33*12,5 cm 

#6442
Platte

37*16,5 cm
 33*12,5 cm

#6452
Platte

37*16,5 cm
 33*12,5 cm

#6462
Platte

37*16,5 cm
 33*12,5 cm

#1428
Melaminplatte

Schieferlook
1/2 GN

#1429
Melaminplatte

Schieferlook 
1/1 GN

#6441
Teller blau

37,5 cm
 26*16 cm

#6451
Teller grau

37,5 cm
 26*16 cm

#6461
Teller weiß

37,5 cm
 26*16 cm

#6431
Teller grün

37,5 cm
 26*16 cm

#3645
Schalenteller

Ø24 cm
 23 cm
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60 cm

40 cm

Kalkulationstabelle

Berechnung der Anzahl von Flying-Porzellanteilen
auf einem Flying-Tablett:

Anzahl  Artikel
pro Tablett*

 7 3621   
 
 8 3612, 3615, 3623, 3690 

 9 3614, 1389   

 10 3621, 6435, 6445, 6455, 6465

 11 6434, 6444, 6454, 6464 

 12 3611, 3619, 3620, 3625, 6976

 15 3617, 6977   

 17 3677   
 
 18 3613, 4888   

 20 4885   
 
 24 4284, 6436   

 28 3616, 4886, 4887  

 35 3676, 3644, 1214  

 40 3624   
 
 48 1469, 1470, 4101, 4102, 4103

*60x40 cm

60 cm

40 cm
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Flying / Geschirr

Die vielfältige Interpretation der Portionsgröße  

findet ihre Bühne in einem breiten Spektrum bei 

der folgenden Materialauswahl.

Dafür sind auf den kommenden Seiten sowohl 

Glas- und Porzellanteile aufgeführt.

Die Anrichteflächen und Füllmengen sind pro  

Artikel ausgewiesen.

Alle für den Flying-Service möglichen Teile sind 

serienübergreifend abgebildet.

#3615
Schale

18*16 cm
 12,5 cm

#3616
Löffelschälchen 

klein
11*8 cm
 7,5 cm

#3617
Löffelschälchen

groß
16*11 cm
 10,5 cm

#3618
Platte

24*12 cm
 13,5*9,5 cm

#3620
Schale

15*17 cm
 10 cl

#3621
Platte

18*13 cm
 14*7,5 cm

#3619
Schale 

13*20 cm
 6 cl

#3612
Gourmetteller

Ø18 cm
 10,5 cm

 5 cl

#3613
Schale
14 cm

 7*4 cm

#3614
Schale
22 cm

 11*7 cm

#3611
Gourmetteller

Ø13 cm
 6,5 cm

 1 cl

#3625
Schälchen
14*12 cm

 9*6 cm
 6 cl
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Holger Stromberg ist Herr über mehrere Restaurants, 

einen Currywurststand in München und den Herd der 

Deutschen Fußballnationalmannschaft. In Waltrop im 

Ruhrgebiet wuchs er in eine 180-jährige gastronomische 

Familientradition hinein, wo noch heute das Gasthaus 

Stromberg die Gäste empfängt. Seine Lehrjahre verbrach-

te er in namhaften Sternerestaurants wie dem Le Crocodile 

in Straßburg und dem Schwarzen Adler in Oberbergen. 

Der schon kindliche Kontakt zur Spitzenkochkunst war der 

Grundstein für eine steile Karriere dieses Ausnahmekochs.

„Ich behaupte, dass ich Erfinder- und Etablierungsmitglied 
des Flying-Buffets bin. Bereits 2001 begeisterte ich so mit 
kleinen Portionen meines kulinarischen Repertoires. Als 
ich mich 2002 selbstständig machte, habe ich Kunden 
mehr und mehr überzeugt, dass ein Flying-Buffet mehr 
vermag, als nur viele Köstlichkeiten zu präsentieren: Die 
Gäste widmen sich der Kommunikation, während die Spei-
sen zu ihnen kommen. Sie sind nicht an ihren Platz gebun-
den, sondern bewegungsfrei. Speisekonzepte unterstützen 
Firmen- und Produktpräsentationen so deutlich besser. 
Gäste können bei einem Flying-Buffet ihre Verweildauer 
auf einer Veranstaltung flexibel gestalten, sodass eine Ein-
ladungsabsage ganz unwahrscheinlich wird. Die Speisen 
werden blitzfrisch und harmonisch zubereitet. Nachhaltig 
minimiert ein Flying-Buffet Abfälle, verglichen mit dem 
klassischen Buffet. Ich bin nach wie vor ein großer Ver-
fechter dieses Stils und begeistert von den Möglichkeiten 
der heutigen Geschirrvielfalt.“
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#3644
Zuckerdose

H5 cm
7*7 cm

 10 cl

#1469
Weckglas 

 80 ml

#3677
Schale
H5 cm

15*7 cm
 24 cl

#1470
Weckglas
 140 ml

#6976
Olivenschale

25*6 cm
 15*3,5 cm

#4101
Amuse Bouche

Glas 9 cl

#6977
Olivenölschale

11*11 cm

#4102
Amuse Bouche

Glas 11 cl

#1478
Party Platte
26*19 cm

#4104
Amuse Bouche

Glas 7 cl

#1214
Whiskeyglas

 20 cl

#4284
Whiskeyglas

 29 cl

#4103
Amuse Bouche

Glas 12 cl

#1389
Pommes-Schale

20*12 cm
 13*6 cm

#3676
Schale

7*7*H2.5 cm
 4 cl

#3624
Essenztasse

H4,5 cm
 10 cl

#3690
Tatami Teller

21*15 cm
 27 cl

#1273
Happy Spoon

#4889
Löffel

11 cm
 3,5*2 cm

#3623
Schale

24*15 cm
 15 cm

Flying / Geschirr
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#6435
Schüssel

oval 18 cm
 11,5 cm

 25 cl

#6445
Schüssel

oval 18 cm
 11,5 cm

 25 cl

#6455
Schüssel

oval 18 cm
 11,5 cm

 25 cl

#6465
Schüssel

oval 18 cm
 11,5 cm

 25 cl

#6446
Schüssel

oval 13 cm
 8 cm
 5 cl

#6456
Schüssel

oval 13 cm
 8 cm
 5 cl

#6466
Schüssel

oval 13 cm
 8 cm
 5 cl

#6436
Schüssel

oval 13 cm
 8 cm
 5 cl

#6444
Teller blau

15,5 cm
 11,5 cm

#6454
Teller grau

15,5 cm
 11,5 cm

#6464
Teller weiß

15,5 cm
 11,5 cm

#4891
Chopstick

 5*3 cm

#6434
Teller grün

15,5 cm
 11,5 cm

Flying / Geschirr

#4886
Schälchen

8*8 cm
 1 cl

#4887
Schälchen

10 cm
 2 cl

#4888
Schälchen
12*9 cm
 10*7 cm
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Rosenthal

Tradition und Avantgarde – lässt sich das vereinen? Ro-

senthal schafft es, diese scheinbaren Gegensätze mit 

Leichtigkeit auf höchstem Niveau in Einklang zu bringen. 

Der berühmte Schriftzug Rosenthal steht bis heute für die 

stilvolle Eleganz klassischer Service. Seit Philipp Rosenthal 

das Unternehmen im Jahr 1879 gründete, verzaubert sein 

weißes Gold die Tafeln bei festlichen Anlässen. 

Doch Tradition ist längst nicht alles, was das oberfränki-

sche Unternehmen zu bieten hat. Rosenthal gilt zu Recht 

ebenso als Designvorreiter. Denn in Zusammenarbeit mit 

namhaften Künstlern, Architekten und Designern – wie 

zum Beispiel Raymond Loewy, Konstantin Grcic und  

Patricia Urquiola – sind legendäre, moderne Kollektionen 

entstanden. Auch der führende Bauhausarchitekt Walter 

Gropius entwarf 1969 für Rosenthal: Seine berühmte Serie 

TAC lässt Funktion und Ästhetik verschmelzen. 

Regenbogenhaus in Selb

Rosenthal bewahrt zum einen unangefochtene Handwerks-

kunst im Umgang mit besten Rohstoffen. Zum anderen 

lebt im Unternehmen eine Begeisterung für die fortschritt-

liche neue Form. Diese Offenheit für das Gestern und das  

Morgen hat eine nunmehr über 130-jährige, facettenrei-

che Designgeschichte fortgeschrieben. Wer sich mehr 

dafür interessiert, kann im Porzellanikon-Museum am 

Firmenstandort Selb an 250.000 Exponaten die künstleri-

schen Strömungen dieser langen Zeit ablesen.
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Jade / Rosenthal

Die elfenbeinfarbene Fine-Bone-China-Serie Jade 

ist mit die modernste Errungenschaft der bayri-

schen Manufaktur. Facettenreiche Kollektions-

teile ergeben eine große Sortimentsbreite. Allen  

Stücken gemein ist eine zeitlos klare Form mit  

eleganter Linienführung. 

Teller, rechteckig, mit Fahne oder in Coupeform, 

ovale Tabletts, runde Suppentassen und Teile für 

alle Servierformen – ob Menü, Buffet oder Flying – 

wecken Kombinationsfreude. Das sehr zarte aber 

nicht weniger robuste Porzellan ist für viele kulina-

rische Vorlieben geeignet. 

#4859
Untertasse

Ø15 cm

#4884
Schale

Ø7,5 cm
 9 cl

#4836
Side-Plate

Ø16 cm
 10 cm

#4833
Teller

Ø19 cm
 11,5 cm

#4835
Teller

Ø27 cm
 16,8 cm

#4842
Teller

Ø31 cm
 19 cm

#4837
Teller tief
Ø23 cm

 15 cl

#4834
Teller

Ø25 cm
 16 cm

#4851
Cappuccino-

Tasse
H6,3 cm

 22 cl

#4832
Untertasse

Ø16 cm

#4858
Stapeltasse

H6 cm
 20 cl

#4830
Kaffeetasse

H7 cm
 20 cl
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#4865
Teller

27*27 cm
 18 cm

#4845
Servierplatte

oval 25 cm
 20*11 cm

#4861
Schüssel
H4,7 cm
Ø16 cm

 25 cl

#4876
Coupeteller

Ø15 cm
 9 cm

#4847
Platte

oval 43 cm
 33*11 cm

#4862
Schüssel

H8 cm
Ø21 cm
 100 cl

#4873
Coupeteller

Ø20 cm
 12 cm

#4874
Coupeteller

Ø25 cm
 15 cm

#4882
Coupeteller

Ø31 cm
 19 cm

#4843
Milchkanne

H9 cm
 20 cl

#4844
Zuckerdose

H9,5 cm
 25 cl

#4875
Coupeteller

Ø28 cm
 17 cm

#4839
Suppentasse

H6,3 cm
 35 cl

#4840
Suppen-

untertasse
Ø 18 cm

#4864
Teller

23*23 cm
 14 cm

#4838
Pastateller

Ø29 cm
 17 cm
 25 cl

Jade / Rosenthal
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Thomas Kammeier war für ein Jahrzehnt der spiritus rec-

tor im Hugos, dem Restaurant des Berliner Intercontinen-

tal-Hotels. 1999 gelang es ihm, den ersten Michelin-Stern 

für diese Institution zu erkochen. Nun leitet er seit 2015 

die Gastronomie auf dem Euref-Campus, dem energieeffi-

zenten neuen Quartier der Hauptstadt. Hier hat er sich mit 

Überzeugung und viel Engagement einer gesunden und 

hochwertigen Küche verschrieben.

„Ich bin seit Jahren großer Fan von Rosenthal. Mit der Se-
rie Jade legte die Manufaktur ein Porzellan auf, das eine  
extreme Materialbreite liefert. Diese Fülle an Formen und  
Dimensionen bedient meinen Anspruch an die Arbeit man-
nigfaltig. Fine Bone China transportiert eine zarte Eleganz 
und Wertigkeit, die zusammen mit meinen Kreationen  
immer ein stimmiges Bild ergibt.“
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#4848
Mokkatasse

H5,4 cm
 10 cl

#4849
Mokka-

Untertasse
Ø12 cm

#4886
Schälchen

8*8 cm
 1 cl

#4893
Platte

25*19 cm
 19*14 cm

#4887
Schälchen

10 cm
 2 cl

#4894
Platte

48*16 cm
 42*12 cm

#4888
Schälchen
12*9 cm
 10*7 cm

#4889
Löffel klein

11 cm
 4*2 cm

#4891
Löffel

Chopstick
 5*3 cm

#4896
Saucière

 45 cl

#4897
Untere für 

Saucière
24 cm

#4890
Löffel groß

23 cm
 7,5*4 cm

#4853
Pfefferstreuer

H8,3 cm

#4854
Salzstreuer

H8,3 cm

#4885
Schälchen

Ø10 cm
 2 cl

#4856
Ascher

11*9 cm

Jade / Rosenthal
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Villeroy & Boch

Erfolg dank Erfindungsreichtum. Das wäre mit drei  

Worten die Kurzhistorie von Villeroy & Boch. Die jahr- 

hundertealte Geschichte des Porzellanherstellers beginnen 

Jean-Francois Boch und Nicolas Villeroy mit der Zusam-

menlegung ihrer kleinen Keramikmanufakturen im saarlän-

dischen Mettlach 1836. Bereits im 19. Jahrhundert liefer-

ten sie ihr umfassendes Geschirrangebot nach Russland, 

in die Türkei und bis nach Nord- und Südamerika. Heute 

sind bereits die siebte und achte Generation der Grün-

dernachfahren im Unternehmen tätig. Es ist zu einer der 

führenden Weltmarken für keramische Produkte herange-

wachsen und in mehr als 120 Ländern der Erde vertreten.

Seit 1836 ist der Firmensitz in der Alte Abtei, Mettlach

Zu diesem Erfolg führten vor allem immer wieder neue  

Ideen. Schon in den ersten Jahren optimierten die Gründer 

und ihre Nachfolger das Material, aus dem sie Porzellan 

brannten. Auch führten sie erste Fertigungsmaschinen 

ein. Aber nicht nur technische Innovationen brachte die-

ser Fortschrittsgeist. Auch im Design war Villeroy & Boch 

experimentierfreudig. Bauhausästhetik in den 1920ern,  

in den 1970ern entwarf der Designrevolutionär Luigi  

Colani für die Mettlacher. Für die asymmetrisch  

geschwungene Serie New Wave erhielt Villeroy & Boch im 

Jahr 2004 die Auszeichnung mit dem Innovationspreis der 

deutschen Wirtschaft. 

Darin zeigt sich, dass sich der Keramikhersteller auch in 

der Gestaltung weltweit einen Namen gemacht hat. Von 

Entwürfen Paloma Picassos, über mehrere päpstliche Ge-

decke bis hin zu modernem Alltagsgeschirr: Die stilistische 

Vielfalt von Villeroy & Boch überzeugt auf allen Gebieten 

der Tischkultur, wo hohe Qualität gefragt ist. Seit drei Jah-

ren wird auch den Reisenden im berühmten Orientexpress 

Spitzenküche auf Servicen von Villeroy & Boch serviert.
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Trendy / Form Easy White / Villeroy & Boch 

Trendy ist ein modernes cremefarbenes Porzel-

lan in ausgesprochen klassischer Tradition. Dank 

seiner schlichten Eleganz ist es für fast jeden 

Anlass geeignet und lässt sich unkompliziert mit  

vielen Tischdekorationen kombinieren. Die Form 

ist weich und rund, die Tellerfahnen sind mit  

einer feinen Reliefstruktur, ähnlich einem Waben-

muster, gekennzeichnet. 

#4363
Teller

Ø21 cm
 13,5 cm

#4364
Teller

Ø24 cm
 15,5 cm

#4365
Teller

Ø27 cm
 17,5 cm

#4372
Teller

Ø29 cm
 20 cm

#4362
Untertasse

Ø15 cm

#4361
Kaffeekanne

H12 cm
 30 cl

#4371
Kaffeetasse

H6 cm
 22 cl

#4366
Side-Plate

Ø16 cm
 10 cm

#4368
Kaffeebecher

H8 cm
 27 cl

#4370
Cappuccino-

tasse
H6 cm
 22 cl

#4369
Suppentasse

H5 cm
 27 cl

#4367
Teller tief
Ø23 cm
 16 cm
 26 cl
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#4386
Ascher
Ø9 cm

#4381
Schüssel
H5,5 cm
Ø 20 cm

#4383
Pfefferstreuer

H5 cm

#4373
Milchkanne

H6,5 cm
 10 cl

#4384
Salzstreuer

H5 cm

#4374
Zuckerdose

H8 cm

#4385
Eierbecher

H4,5 cm

#4375
Servierplatte
oval Ø22 cm

 16*11 cm

#4377
Servierplatte
oval Ø37 cm

 30*18 cm

#4378
Mokkatasse

H5,5 cm
 10 cl

#4373
Mokka-

Untertasse
Ø13 cm

#4376
Servierplatte
oval Ø31 cm

 25*17 cm

#4388
Schüssel

H4 cm
Ø 15 cm

#4380
Schüssel
H5,5 cm
Ø 18 cm
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La Scala / Villeroy & Boch 

La Scala ist der Porzellangarant, mit dem Sie eine 

gediegen prachtvolle Abendveranstaltung ausge-

stalten können. Die Serie ist der würdige Beglei-

ter auf festlichen Banketts, etwa in historischen  

Locations. Das Reliefdesign mit seinen barocken 

Stilelementen gibt der Tafel eine sehr klassische 

Note. Der traditionelle Cremeton harmoniert be-

sonders gut mit warmen Farben in Tischwäsche 

und Dekoration. So entsteht ein erhabenes Am-

biente. Kein Wunder also, dass das ehrwürdige  

Teatro alla Scala in Mailand, eines der be- 

deutendsten Opernhäuser der Welt, für Villeroy  

& Boch namensgebend Pate stand.

#4431
Kaffeekanne

H14 cm
 30 cl

#4436
Side Plate

Ø16 cm

#4433
Teller

Ø21 cm
 13 cm

#4434
Teller

Ø24 cm
 15 cm

#4438
Kaffeebecher

H8 cm
 27 cl

#4440
Cappuccino-

tasse
H6 cm
 22 cl

#4432
Untertasse

Ø16 cm

#4430
Kaffeetasse

H6 cm
 22cl
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#4442
Teller

Ø29 cm
 18,5 cm

#4447
Teller

Ø32 cm
 21,5 cm

#4437
Teller

tief oval
24 cm

 12*9 cm
 16 cl

#4435
Teller

Ø27 cm
 17,5 cm

#4453
Pfefferstreuer

H6,5 cm

#4439
Suppentasse

H5,5 cm
24 cm

#4454
Salzstreuer

H6,5 cm

#4450
Schüssel
H4,5 cm

18*18 cm

#4457
Schälchen

9 cm
 3 cl

#4451
Schüssel
H5,5 cm

21*21 cm

#4458
Schälchen

12 cm
 10 cl

#4448
Mokkatasse

H5,5 cm
 9 cl

#4443
Milchkanne

H6,5 cm
 25 cl

#4444
Zuckerdose

H6,3 cm
 22 cl

#4445
Servierplatte

oval 24 cm
 16*11 cm

#4449
Mokka-

Untertasse
Ø12 cm
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Lifestyle / Form Hot Wave / Villeroy & Boch 

Villeroy & Boch ist weltweit im Restaurant und  

Hotel eine der ersten Adressen, wenn es um hoch-

wertige Tischarrangements und ansprechende 

Serviermöglichkeiten geht. Mit der cremefarbe-

nen Geschirrserie Lifestyle hat der Hersteller eine  

Kollektion entwickelt, die sich vom klassisch 

runden Tafelporzellan schwungvoll abhebt. Die  

extravagante Formensprache mit ihren außer- 

gewöhnlichen Fahnenkanten in Wellenform revo- 

lutionierte 2001 die Geschirrwelt. Teller, Tassen 

und Schüsseln haben eine besondere Wellen- 

linie. Sie verleiht der Serie ihren sehr modernen 

Charakter und ist damit gemacht für besondere 

Momente und Anlässe.

#1448
Mokkatasse

H6 cm
 8 cl

#1436
Side-Plate
15*13 cm

 10 cm

#1441
Teller

22*22 cm

#1433
Teller

24*22 cm
 16,5 cm

#1432
Untertasse
18*15 cm

 11 cm

#1451
Cappoccino-

tasse
H8 cm
 25 cl

#1450
Café au Lait

Tasse
H10 cm

 40 cl

#1430
Kaffeetasse

H7,5 cm
 18 cl
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#1439
Suppentasse

H6,5 cm
45 cl

#1453
Schüssel
H6,5 cm

18*18 cm
 37,5 cl

#1445
Schüssel

H8 cm
25*25 cm

 110 cl

#1446
Schüssel

H9 cm
33*33 cm

 260 cl

#1443
Schälchen
12*12 cm
 10*10 cm

#1456
Schälchen
28*15 cm

 37,5 cl

#1447
Servierplatte

33*24 cm
 22*14 cm

#1455
Teller

28.5*32 cm
 24 cm

#1476
Schälchen

15 cm
 12 cl

#1475
Schälchen

12 cm
 6 cl

#1444
Schälchen

8*8 cm
 5*5 cm

#1457
Schälchen
14*15 cm

 15 cl

#1442
Teller

34*34 cm
 23*23 cm

#1437
Teller tief

26*26 cm
 16 cm
 18 cl

#1438
Teller tief

28*28 cm
 18,5 cm

 40 cl

#1435
Teller

27*27 cm
 17*16 cm



58

Rosenthal-Design-Studio

Die Mitgliederliste des Rosenthal-Design-Studios könnte 

auch unter dem Titel „Lexikon des modernen Designs“ 

erscheinen. In den 1950ern wurde diese Idee geboren, 

1961 wurde Rosenthal Studio-Line als Bildmarke einge- 

tragen. Mehr als 150 Künstler haben seitdem einzigartige 

und avantgardistische Kollektionen für Rosenthal entworfen: 

 

Massimiliano Alajmo Cairn Young und Robin Platt

Jasper Morrison Konstantin Grcic

Wilhelm Wagenfeld, Raymond Loewy, Walter Gropius, Tapio 

Wirkkala, Björn Wiinblad, Mario Bellini, Jasper Morrison, 

Konstantin Grcic und Patricia Urquiola, um nur die aller-

bekanntesten zu nennen. Die Manufaktur aus dem Fichtel-

gebirge hat ihnen den Auftrag gegeben, „Originale unserer 

Zeit“ zu schaffen. Denn man wollte keine vergangenen  

Zeiten imitieren. 

Stücke für exklusive Tischkultur mit einem hohen Grad an 

formaler und funktioneller Güte waren das Ziel. Die Ge-

stalter haben ihre ganz persönlichen Auffassungen von 

fortschrittlichem, geistreichem und funktionalem Design 

umgesetzt, das jeweils einzigartig ist und doch ein harmo-

nisches Ganzes ergibt. Die Bilanz ist ein Spiegel der künst-

lerischen Strömungen seit nunmehr über 60 Jahren. 

Die von Rosenthal beauftragten Designer und Künstler ar-

beiten in der Entwurfsphase eng mit namhaften Küchen-

chefs zusammen, damit ihre Schöpfungen auch ideal  

geeignet sind für die kulinarische Präsentation. So ent- 

wickelte das britische Designerduo Cairn Young und  

Robin Platt aufsehenerregende Formen wie Scoop und  

Tatami, die Sie im Party-Rent-Sortiment finden. Ausge- 

wählte Stücke, flankiert von Beschreibungen namhafter 

Gastronomieprofis, stellen wir Ihnen auf den folgenden Sei-

ten unserer Catering Selection vor. Diese weiße Porzellan-

serie lässt sich fabelhaft zu einer Menüfolge vereinen.
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Modern Dining / Rosenthal

Rosenthal, das Traditionshaus von 1879 aus Selb 

im Fichtelgebirge, steht für Innovation und Design, 

Qualität und perfektes Porzellan. Die Serie Modern 

Dining beweist dies einmal mehr und verkörpert 

gehobene, exklusive Tischkultur. Modern Dining 

hinterlässt einen prächtigen Eindruck: vielseitig, 

edel und elegant. 

Die moderne Porzellankollektion mit ihren form-

schönen Tellern ziert jede Tafel bei außergewöhn-

lichen Anlässen. Die Menüserie in Weiß ist eine 

besonders harmonische Komposition und zeigt 

sich sehr kombinationsfreudig, etwa mit anderen 

weißen Serien und deren Tassen, Brottellern und 

und und.

#3681
Gourmetteller

Ø33 cm
 15 cm

„Dieser Teller bietet den exzellenten 
Rahmen für ausgefallene Kreationen. 
Ob zentral angerichtet oder als Linie mit 
feinen Komponenten, wie Pralinen aus 
meiner Manufaktur. Dieser Gourmettel-
ler ist die Spielwiese des Patissiers, viel 
Platz, Eleganz und Purismus. Ihr Gast 
wird die Visitenkarten Ihres Unterneh-
mens – das Dessert – besonders im 
Gedächtnis behalten. Geben Sie auch 
dem letzten Gang einen angemessenen 
Raum in der Menüfolge.“

Leif
Besselmann

„Der Teller Gourmetto ist ein Klassiker 
für mich. Mit seiner Gradlinigkeit und 
dem reduzierten Design bietet er die 
ideale Plattform für unsere Kreationen. 
In seiner Schlichtheit bietet er all un-
seren etwas aufwändigeren Komposi-
tionen eine perfekte Bühne. Auf diese 
Weise bilden Food und Equipment eine 
perfekte Symbiose.“

Kay
Schoeneberg

#3688
Gourmetto

Ø27 cm
 14 cm
 20 ml

Kay Schoeneberg ist Küchendirektor bei Kofler &  

Kompanie und wichtiger Impulsgeber im internationa-

len Eventcatering. Unter anderem bei Pret A Diner, den  

bekannten Pop-Up-Restaurants von Kofler, sind seine 

Ideen wirkmächtig.

Leif Besselmann Er lernte sein Handwerk im renom-

mierten Café Peter Kofler in Bad Homburg und arbeitete 

anschließend als Meister bei Käfer in München. Im Jahr 

2000 belegte er den zweiten Platz beim Konditor des Jah-

res. Seit 2006 betreibt er die Patisserie Besselmann in 

Parsdorf bei München.
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#3686
Fondo Teller

24*19 cm
 17,5 cm

 22 cl

„Mein Favorit der Serie! Die abfallende breite Fahne ist 
das Stilelement. Sie hebt die gleichzeitig tiefe Anrichte-
fläche zum Gast und bringt damit eine kaminartige Auf-
merksamkeit für Farben, Formen und das bevorstehende 
Geschmackserlebnis.“

„Der Teller neigt sich zum Blickfeld des Gastes um etwa 
15 Grad. Beim Anrichten kann man sich das natürlich 
zunutze machen. Der halbtiefe Teller erlaubt zudem 
mehr als einen Saucenspiegel.“

„Der Teller erinnert mich an Ringe auf 
dem Wasser, wenn ein Stein hineinfällt: 
eine Momentaufnahme und doch im 
Fluss. Das muss die Komposition richtig 
aufnehmen und beim Gast ein Erlebnis 
erzeugen.“ Heiko

Antoniewicz 

Die Verbindung von ergonomischen Formen 

und Funktionalität stand für den Designer bei 

der Entwicklung der Kollektion in.gredienti im  

Mittelpunkt. Getreu dem Motto „form follows  

function“ neigen sich beispielsweise Teile der  

Kollektion dem Gast zu, wodurch fast alle 

Speisen nur mit einer Gabel gegessen werden  

können. 

Die individuellen Teller wurden  

in Zusammenarbeit mit  

Massimiliano Alajmo speziell  

für die unterschiedlichen Anfor-

derungen der Speisen entworfen.

Modern Dining / Rosenthal, Massilimilano Alajmo  

#3683
Riso Teller

Ø30 cm
 12 cm

#3682
Piano Teller

Ø29 cm
 22 cm
 10 cl

Heiko Antoniewicz ist in der Branche Meinungsführer 

hinsichtlich molekularer Küche, Catering, Qualitätsma-

nagement und Produktentwicklung. Außerdem publi-

zierte der Autor sehr erfolgreich namhafte und vielfach 

ausgezeichnete Kochbücher.
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#3690
Tatami

21*15 cm
 9*9 cm

 15 cl

#3689
Tatami

31*24 cm
 21 cm

„Das zeitlose wie puristische Design 
von Tatami eignet sich hervorragend, 
um dem Gast meine Kreationen in ih-
rer Komplexität zu präsentieren. Auch 
bei größeren Gästegruppen können wir 
mit Tatami unsere Stilistik hervorragend 
vermitteln und dem Publikum ein au-
ßergewöhnliches Erlebnis bieten.“

#3687
Tatami Teller

26*20 cm
 16 cm
 35 cl

„Der Teller wirft, je nach Ausleuchtung des Tisches, 
Schatten auf die Anrichtefläche. Sie kann man mit et-
was höher angerichteten Speisen aber ins richtige Licht 
bringen.“

Kevin Fehling bietet im „The Table“ in der Hamburger 

Hafen-City kulinarische Kunst. Einzigartige Kompositio-

nen bestechen durch vielschichtige Geschmacksspek-

tren und großen Einfallsreichtum – das ist „The Table“.

„Der kleine Bruder des tiefen Tatami hat statt 26 nur 21 
Zentimeter Länge. Die Form schmeichelt der Hand und 
ist auch im Flying Service für eine kleine Menüportion 
sehr gut geeignet.“

Kevin Fehling

Ein innovatives Konzept, das der modernen 

Tischkultur entspricht: die Kombinierbarkeit un-

terschiedlicher Serviceteile zu einer ansprechen-

den Tischinszenierung. Organisch geformte Tel-

lerkombinationen übernehmen gleichzeitig die 

Funktionen von Schüsseln und Teller. Scoop und  

Tatami sind in ihrer Form sowohl expressiv als 

auch weich und ermöglichen es, ständig einen 

neuen Stil zu erzeugen. 

Das britische Designerteam Cairn 

Young und Robin Platt zählt zu 

herausragenden Vertretern der 

Londoner Designszene. Gekenn-

zeichnet durch ein ausgeprägtes 

Gespür für ikonische Volumen und plastische 

Formen überzeugen ihre innovativ-emotionalen 

Entwürfe international. Platt und Young verstehen 

sich selbst als Handarbeiter. Ihr Motto: Think big – 

und denk an das Detail.

Modern Dining / Rosenthal, Cairn Young und Robin Platt 
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„Organische Formen passen zu mei-
nem Handwerk. Das ist ein sehr elegan-
tes Design. Dank seiner Größe eignet es 
sich schön für Zwischengänge. Die gro-
ße Anrichtefläche macht es auch ideal 
für Desserts.“

„Ich mag die weichen Linien, eine sehr anmutige Gestalt! 
Dank seiner leichten Tiefe kann man den Teller wunder-
bar für Gerichte mit etwas mehr Fond nutzen: zum Bei-
spiel für Seezunge mit Bouchotmuscheln im Safransud. 
Das ist hervorragend für eine pointierte Aufmerksamkeit.“

Matthias
Buchholz

Modern Dining / Rosenthal, Cairn Young und Robin Platt  

#3684
Scoop Teller

32*21 cm
 17*11 cm

#3685
Scoop Teller

32*25 cm
 21*17 cm

Matthias Buchholz Nach der Ausbildung im „Restau-

rant Schießhaus“ in Gelnhausen wechselte Buchholz 

zu mehreren mit einem Michelin-Stern ausgezeichneten 

Restaurants. In den 1980er und 90er Jahren war er so 

unter anderem in Berlin, Hannover und Frankfurt tätig. 

1999 wurde er im „Hotel Palace Berlin“ Küchenchef 

und erhielt hier einen Michelin-Stern und 18 Punkte bei 

Gault Millau. Im August 2011 eröffnete er das „Buchholz  

Gutshof Britz“ in Berlin-Britz, wo er heute gehobene 

Landhausküche anbietet.
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Vista Alegre

Die lange Tradition des portugiesischen Porzellans ist vor 

allem mit einem Namen verbunden: Vista Alegre. Die fast 

200-jährige Geschichte des renommierten Unternehmens 

ist wie keine andere mit dem Kulturerbe und der überliefer-

ten Handwerkskunst Portugals verbunden. 

Heute ist Vista Alegre weltweit für Qualität und individuelles 

Design bekannt. Dieser Erfolg lässt sich bis in die Gründer-

jahre zurückverfolgen. Schon fünf Jahre nach der Errich-

tung der Fabrik 1824 belieferte Vista Alegre das Königs-

haus mit Porzellan und Glas. 1867 erhielt es auf der Pariser 

Weltausstellung seine erste internationale Auszeichnung, 

der viele weitere folgen sollten. 

Vista Alegre Produktionsmanufaktur in Portugal

Die besten und beliebtesten Stücke sind im hauseigenen 

Museum von Vista Alegre ausgestellt. Dort kann der Besu-

cher auch die jahrhundertealte Kunst der portugiesischen 

Porzellanbrenner entdecken: von der regionaltypischen 

Materialmischung bis zum besonderen Brennofen. Desig-

ner wie Filipe Alarcão oder Carsten Gollnick entwickeln für 

Vista Alegre Produktlinien in zeitgemäßem Design mit dy-

namischen Konturen. Die Kollektionen The Orquestra und 

Plissé mit ihren feinen geometrischen Linien wurden 2015 

mit dem RedDot Award ausgezeichnet. Heute werden die 

eleganten Service von Vista Alegre auch im Weißen Haus 

und am Belgischen Hof geschätzt. Die vielfältige Palette 

an Tafelwaren aus Porzellan, Kristall und Glas eint eines: 

die hohe Qualität und das oft farbenfrohe, immer raffinierte 

Design.
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Vista Alegre

Produktionsstätte unserer Serien Silkroad und Marés

Qualitätstest: Kantenschlag

Qualitätstest: Kratzwiderstand
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Kay Schoeneberg ist Küchendirektor bei Kofler & Kompa-

nie. Seine Ausbildung machte er in den frühen 90er Jahren 

in der Berliner Spitzenhotellerie. Schon lang setzt er wichti-

ge Impulse und trägt neue Ideen ins europäische und inter-

nationale Eventcatering. So verantwortet er zum Beispiel die 

kulinarischen Kreationen bei Pret A Diner, den tonangeben-

den Pop-Up-Restaurants von Kofler.

„Junge, leichte Küche bezieht beim zeitgemäßen Anrichten 
gern die ganze Telleroberfläche mit ein. Vorbei die Zeiten, 
als der Tellerrand dem Gast oder Service gehörte. Schön, 
dass die dynamischen Konturen auf der Fahne des Pastatel-
lers ausreichend Platz bieten. Denn hier kann ich einzelne 
Komponenten in den Fokus des Gastes rücken: Ein Ort für 
Aromengeber und Texturen, mit denen der Gast sein Ge-
schmackserlebnis individualisieren kann.“
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Marés / Vista Alegre, Carsten Gollnick 

Vista Alegre, 1824 in Portugal gegründet, ist einer 

der renommiertesten Porzellanhersteller weltweit. 

Er bringt Tradition und Moderne in funktiona-

len Einklang. Wie kann das konkret aussehen?  

Designer Carsten Gollnick hat mit Marés eine 

Hommage an die portugiesischen Ahnen geschaf-

fen, die Verbindung dieser alten Seefahrernation 

zum Meer in Porzellan versinnbildlicht. So erin-

nert das Reliefdesign mit seiner sanften Dynamik 

und Sinnlichkeit an die Wellen, Dünen und Sand- 

spuren, die der Küstenwind geformt hat. Gollnick 

formuliert seinen Güteanspruch so: „mehr Sein  

als Schein“. 

Auch die dem Betrachter 

abgewandte Seite des Ob-

jekts muss dem Urteil der 

Benutzer standhalten. Dies 

gelingt der Serie aus Hart-

porzellan mit ihrem zeitge-

mäßen Design ohne jeden 

Zweifel. Die weißen Teller mit ihrer dezenten Re-

liefierung lassen sich trefflich auch mit anderen 

weißen Serien kombinieren, allen voran natürlich 

mit Silkroad aus derselben Manufaktur. Um dem 

klassischen Clochenservice ein zeitgemäßes Revi-

val einzuhauchen, kann der Einsatz des Deckels 

zum Pastateller eine besondere Inszenierung mit 

Neugierfaktor erzielen.

#6691
Teller tief

oval 29 cm
 16*11 cm

#6682
Servierplatte

30*10 cm
 3*5,5 cm

#6683
Aperitif Schale

Ø9 cm
 9 cl

#6685
Aperitif Becher

Ø5 cm
 9 cl

#6684
Öl-/Essiggießer

H8 cm
 9 cl

#6687
Deckel
(6685)

#6689
Teller

oval 32 cm
 24*13,5 cm

#6692
Pasta Teller

Ø30 cm
 12 cm
 12 cl

#6693
Deckel
(6692)

Ø14 cm

#6690
Teller

29*29 cm
 19,5*13,5 cm
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Heiko Antoniewicz Seit 2006 ist Heiko Antoniewicz Berater 

und Ausbilder auf den Themenfeldern molekulare Küche, 

Catering, Qualitätsmanagement und Produktentwicklung. 

Mit zahlreichen sehr renommierten Büchern wurde er längst 

zum Ideen- und Impulsgeber für die Profiküchen der Welt. 

Der Band „Finger Food“ erhielt 2007 die Goldmedaille der 

Gastronomischen Akademie Deutschlands (GAD) und ein 

Jahr später in London den World Cookbook Award für seine 

Innovationskraft. Ebenfalls 2008 bekam „Verwegen kochen“ 

zum Thema Molekularküche die Silbermedaille der GAD. 

Den World Cookbook Award gab es gleich nochmal, 2010 

für die Publikation „Brot“.

„Endlich wagt sich jemand an schwarzes Porzellan! Das er-
laubt optische Experimente und kontrastreiche Inszenierun-
gen. Mit den vorhandenen Tellerformaten lassen sich Vier-
gangmenüs hervorragend ausrichten. Hierbei bieten sich 
auch effektvolle Wechsel mit klassisch weißem Porzellan 
an. Ein weiterer Vorteil der matten Oberfläche: Wischstreifen 
vom Anrichten werden nicht sichtbar.“
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Tivoli / Apilco (Reglisse), Deshoulières 

Apilco ist mit Tivoli ein veritabler Ausreißer gelun-

gen. Dank dramatischen Silhouetten und einer 

einzigartigen Glasur bringt es höchste Eleganz auf 

den Tisch, ohne ein klassisch weißes Porzellan zu 

sein. Die minimalistischen Formen der Stücke, wie 

die reduzierten Tassen ohne Henkel, hinterlassen 

einen gradlinigen, fast schon archaischen Ein-

druck. Dies wird noch verstärkt durch die struktu-

rierte und matte Oberfläche, die der edlen schwar-

zen Optik etwas tönern Irdenes gibt. 

Das passt perfekt, wenn 

auch die Location Attribute 

wie „raw“ und „rough“ ver-

langt. Mit Tivoli präsentieren 

Sie die Speisen ohne Zweifel 

außergewöhnlich. Das Spiel 

mit Kontrasten hat Erinne-

rungspotenzial. Ein schöner Nebeneffekt, auf der 

schwarzen matten Glasur bleiben Fingerabdrücke 

unsichtbar.

#6705
Coupeteller

Ø30 cm
 20 cm

#6707
Teller tief

Ø27,5 cm
 13 cm
 13 cl

#6708
Coupe-/Wokteller

Ø27,5 cm
 27,5 cm

 15 cl

#6709
Coupeteller
Ø27,5 cm

 25 cm
 21 cl

#6710
Brotteller

Ø 14,5 cm
 14,5 cm

#6702
Untertasse

Ø13 cm

#6703
Cup

 19 cl

#6704
Untertasse

Ø16 cm

#6701
Cup
 7 cl
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Steelite

Der Porzellanhersteller Steelite stattete 1911 eine Süd- 

polexpedition mit seinem Geschirr aus, um zu beweisen wie 

strapazierfähig es ist. Haltbarkeit und Robustheit werden 

in der Firmenphilosophie ganz groß geschrieben. Was auf 

den ersten Blick wie eine schrullige Anekdote aus dem bri- 

tischen Empire erscheinen könnte, inspiriert Steelite heu-

te noch – und zwar auf dreierlei Weisen: Beständigkeit ist 

in der Manufaktur aus Staffordshire mit Blick auf Material, 

Produktion und Design immerwährend aktuell und kann – 

für diese drei Felder – übersetzt werden mit Langlebigkeit, 

Nachhaltigkeit und Besinnung auf gestalterische Wurzeln. 

Das 1875 gegründete Traditionshaus ist für sein beson-

ders temperatur- und stoßfestes Tischgeschirr bekannt. 

Diese Produktnachhaltigkeit geht einher mit anspruchs-

vollen ökologischen Zielen: Seit 2011 zum Beispiel recy-

celt Steelite 98 Prozent der anfallenden Abfälle selbst. Für 

seine umweltgerechten Herstellungsverfahren wurde der 

Keramikhersteller bereits mehrfach ausgezeichnet. Und 

hinsichtlich seines Designs schöpft das Unternehmen 

neue Ideen aus einer langen künstlerischen Tradition. Ein 

besonderer Meilenstein in der Gestaltungshistorie war die 

Kollektion Royal Crown Derby, mit der 1912 die Titanic aus-

gestattet wurde. Heute setzt Steelite mit Serien wie Craft 

außergewöhnliche Akzente. Craft erweckt das uralte Töp-

ferhandwerk zu neuem Leben. Jedes dieser Stücke ist ein 

Unikat, dessen Glasur von Hand aufgebracht wird und so 

natürliche Individualität ausstrahlt.

Brennofen in Staffordshire

Dreipunkthalterung  Jedes Teil ein Unikat mit
für manuelle Veredlung einzigartiger Pigmentierung
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Craft / Steelite

Designer Andrew Klimecki hat für Steelite eine  

Serie aus Unikaten gemacht. Das Unternehmen, 

das seit über 100 Jahren an seinem heutigen 

Standort in England produziert, bietet mit Craft ein 

sogenanntes Vitroporzellan an, das bei niedrige-

ren Temperaturen um etwa 1.200 Grad gebrannt 

wird. Die natürlichen Farben und die Glasur wer-

den auf jedes Teil von Hand aufgebracht. Dies 

und natürliche Zufallsreaktionen im Brennofen 

machen aus jedem Stück ein dekoratives Unikat. 

Das warme Design haben wir in den Farben Grau,  

Blau, Weiß und Grün im Sortiment. Eine sehr  

beliebte Wirkung entsteht, wenn alle Farben  

gemischt werden. So ent-

steht eine Tafel von ab-

wechslungsreicher Indivi- 

dualität, von Gedeck zu 

Gedeck. Craft kommt ohne 

Hohlkörper aus und wird 

auch auf der Unterseite 

gänzlich lasiert: ein tolles haptisches Erlebnis beim 

Einsatz am Buffet oder im Flying-Service. Menü-

gedecke kommen auf Echtholzoberflächen aus-

gesprochen charmant zur Geltung. Ein eleganter 

Vintage-Stil ergibt sich zudem, wenn Craft mit dem 

Besteck von Mepra (siehe Seite 100) kombiniert 

wird.

#6432
Platte

37*16,5 cm
 33*12,5 cm 

#6442
Platte

37*16,5 cm
 33*12,5 cm

#6452
Platte

37*16,5 cm
 33*12,5 cm

#6462
Platte

37*16,5 cm
 33*12,5 cm

#6443
Teller

25 cm
 17 cm

#6453
Teller

25 cm
 17 cm

#6463
Teller

25 cm
 17 cm

#6433
Teller

25 cm
 17 cm

#6441
Teller blau

37,5 cm
 26*16 cm

#6451
Teller grau

37,5 cm
 26*16 cm

#6461
Teller weiß

37,5 cm
 26*16 cm

#6431
Teller grün

37,5 cm
 26*16 cm
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Guido Weber darf als gastronomischer Allrounder gelten. 

Nach einer Kindheit im elterlichen Restaurant wurde Guido 

Weber autodidaktisch Koch und ausgebildeter Restaurant-

fachmann. Er arbeitete als selbstständiger Gastronom und 

Sommelier, er gründete seine Agentur Aktiv Events. Gleich-

zeitig ist er Coach auf dem Gebiet Küche und Küchen- 

geräte, für das er ebenso Marketingkampagnen konzipiert 

und begleitet. Seit kurzem ist er sehr erfolgreicher Food-

blogger mit seinem Portal www.360-einfachlecker.de.

„Oft nachgeahmt und doch nie erreicht ist Craft von Steelite. 
Die Inszenierung von Speisen auf farbigen Tellern ist wirklich 
eine besondere Herausforderung. Aber das Ergebnis lohnt 
sich. Party Rent hat aus der Serie Formate zusammenge-
stellt, die für Trends wie Streetfood ebenso gut geeignet sind, 
wie für den Flying-Service, das servierte Menü oder klassi-
sche Tellergerichte.“
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#6437
Teller tief grün

Ø25 cm
 18 cm
 60 ml

#6447
Teller tief blau

Ø25 cm
 18 cm
 60 ml

#6457
Teller tief grau

Ø25 cm
 18 cm
 60 ml

#6467
Teller tief weiß

Ø25 cm
 18 cm
 60 ml

#6448
Teller tief
Ø30 cm
 23 cm

#6444
Teller

15,5 cm
 11,5 cm

#6445
Schüssel

oval 18 cm
 11,5 cm

 25 ml

#6446
Schüssel

oval 13 cm
 8 cm
 5 ml

#6458
Teller tief
Ø30 cm
 23 cm

#6468
Teller tief
Ø30 cm
 23 cm

#6464
Teller

15,5 cm
 11,5 cm

#6465
Schüssel

oval 18 cm
 11,5 cm

 25 ml

#6466
Schüssel

oval 13 cm
 8 cm
 5 ml

#6454
Teller

15,5 cm
 11,5 cm

#6455
Schüssel

oval 18 cm
 11,5 cm

 25 ml

#6456
Schüssel

oval 13 cm
 8 cm
 5 ml

#6438
Teller tief
Ø30 cm
 23 cm

#6434
Teller

15,5 cm
 11,5 cm

#6435
Schüssel

oval 18 cm
 11,5 cm

 25 ml

#6436
Schüssel

 oval 13 cm
 8 cm
 5 ml
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Hering Berlin

Leidenschaft für das Wesentliche: Die Designerin und Kera-

mikmeisterin Stefanie Hering begeistert sich für den Cha-

rakter des puren Porzellans. Das Markenzeichen der 1999 

gegründeten Manufaktur Hering Berlin ist das samtweiche 

Biskuitporzellan, das ohne Glasur auskommt. So bringt es 

die vollkommene Klarheit des Werkstoffes auf den Punkt. 

Mit der Fertigung von Biskuitporzellan erkundet Hering die 

Grenzen dieses Rohstoffs. Das Ergebnis ist ganz beson-

ders: Trotz der feinen Anmutung und samtenen Oberfläche 

ist diese Porzellanart besonders widerstandsfähig. Die hohe 

Materialdichte macht es schlagfester und sorgt dafür, dass 

die Temperatur besser gespeichert wird. 

Jedes Stück ist ein Unikat, denn es entsteht aus versierter 

Handarbeit. Teller, Schalen und Tassen werden manuell 

geschaffen und anschließend perforiert, bemalt oder gerillt. 

Daraus entstehen puristische Kollektionen, die die Materia-

lität und natürliche Schönheit des Porzellans neu erlebbar 

machen. 

Für die Serie Noble erhielt Hering Berlin 2013 den  

Designpreis der Bundesrepublik Deutschland in Gold.

Stefanie Hering in ihrer Berliner Manufaktur

Neue Wege beschreitet Stefanie Hering auch in ihrem  

Verständnis von Tischkultur. Sie möchte das Konzept der 

traditionell formellen Tafel durchbrechen. Dem stellt sie 

ihre Stücke entgegen, die unterschiedlich eingesetzt und 

miteinander kombiniert werden können und sollen. So 

ermöglicht sie eine individuelle Gestaltung des gedeckten 

Tisches und sorgt für Gesprächsstoff an der Tafel.
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Hering Berlin

Form Cielo: manuelle Bohrung

Serie Puls: Einziehen der Reliefstreifen in die Tellerfahne

Serie Velvet: Veredlung der seidenmatten Oberfläche
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Cielo, Velvet, Puls / Hering Berlin 

Die drei Biskuitporzellanreihen Cielo, Velvet  

und Puls sind harmonische aber ungleiche  

Geschwister.

Cielo, von spanisch: Himmel, strahlt greif-

bare Leichtigkeit aus. Die in aufwändiger 

Handarbeit hundertfach durchlöcherten Tel-

lerfahnen sind atemberaubend filigran, und  

haben doch die volle Härte des Rohstoffs  

Porzellan. 

Velvet, von englisch: Samt, bringt die prächtigste 

Eigenschaft von Biskuitporzellan auf den Punkt: 

den samtig marmorhaften Schein, wie man ihn 

auch von feinen Porzellanminiaturen kennt. 

Und Puls spiegelt das Auf und Ab des Herzschlags 

in seinen feinen konzentrischen Relieflinien wider.

Cielo / gelocht

Velvet / samtig

Puls / reliefiert
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Cielo / Hering Berlin, Stefanie Hering 

Seit 1999 interpretiert die Berliner Gestalterin 

Stefanie Hering einen traditionellen Werkstoff in 

klaren, puristischen Formen vollkommen neu.  

Ihr handgefertigtes zweifachgebranntes Biskuit- 

porzellan hat eine deutlich höhere Material- 

dichte und -härte als das herkömmlich gepresste  

Material. 

Die von Hand perforierte Serie Cielo wirkt  

himmlisch leicht, sie schafft mit ihrer beson-

deren Fragilität die höchste Form der Ele-

ganz in der Tischkultur. Servieren Sie mit  

Cielo das Amuse Bouche, Sorbet und viele andere  

filigrane Köstlichkeiten.

#3715
Amuse Bouche

H5 cm
Ø22 cm

 8 cm
 4 cl

#3716
Amuse Bouche

H5,7 cm
Ø30 cm
 11 cm

 4 cl

#3711
Coupeteller

H4 cm
Ø32 cm
 14 cm
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Velvet / Hering Berlin, Stefanie Hering 

Stefanie Hering, Designerin und Keramikmeis-

terin, gründete 1999 die Manufaktur in Berlin. 

Neben Trinkgläsern, Tischtextilien und Leuch-

ten bietet Hering Berlin auch Porzellan an. Das 

wunderschöne und fein geschliffene Biskuitpor-

zellan ist vielseitig einsetzbar und fällt besonders 

durch seine mattweiße Oberfläche auf. Es ist für 

den Veranstaltungs- und Gastronomieeinsatz wie 

gemacht. Denn die Teller halten die Temperatur 

bis zu 30 Minuten länger. Ob kalt oder heiß, dies 

ist ein großer Vorteil beim Anrichten und Servie-

ren aufwändig inszenierter Speisen. So fein seine 

Anmutung ist, so schlagfest ist der Werkstoff von 

Hering doch. 

Die Serie Velvet vereint fein gearbeitete Schälchen 

und Teller, deren mattweiße Oberfläche in höchs-

tem Maße sinnlich ist.

#3803
Desserteller

Ø23,5 cm
 14,5 cm

#3804
Essteller

Ø29,5 cm
 17 cm

#3805
Gourmetteller

Ø32 cm
 20,5 cm

#3807
Suppenteller

Ø25 cm
 13 cm

#3808
Teller

Ø32 cm
 24,5 cm

#3841
Pastateller

Ø30 cm
 16,8 cm

#3812
Platte

Ø36 cm
 23 cm

#3810
Gourmetteller

Ø32 cm
 17,5 cm

#3801
Kaffeetasse

H8 cm
Ø11 cm

 17 cl

#3802
Untertasse
Ø16,5 cm

#3806
Brotteller
Ø18 cm
 10 cm

#3800
Tasse

H8 cm
Ø11 cm

 17 cl

#3809
Löffel

B5,5 cm

#3813
Milchgießer

Ø8 cm
 10 cl
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#3814
Deckelschale

Ø11,5 cm

#3815
Amuse Bouche

Ø22 cm
 7,2 cm

#3820
Espressotasse

H5,8 cm
Ø7 cm

 5 cl

#3818
Espressotasse

H5,8 cm
Ø7 cm

 5 cl

#3819
Espresso-

untertasse
Ø12 cm

#3821
Dessertschale

Ø16 cm
 8 cm

#3843
Schale

16*16 cm

#3817
Coupeteller
Ø20,5 cm

 8,5 cm

#3811
Coupeteller

Ø32 cm
 13,5 cm

#3816
Amuse Bouche

Ø30 cm
 10,7 cm

#3826
Schale
H6 cm

Ø7,5 cm
 7 cl

#3827
Schale

H7,5 cm
Ø11 cm

 20 cl

#3828
Schale
H9 cm

Ø13,5 cm
 40 cl

#3833
Beilagenschale

H10,5 cm
Ø28 cm

 3 ltr

#3840
Karaffe

H31,5 cm
Ø16 cm

 85 cl

#3839
Karaffe

H15 cm
Ø8 cm
 22 cl
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Puls / Hering Berlin, Stefanie Hering 

Die Ausdrucksweise von Porzellan – neu formu-

liert: Hering Berlin steht für erlesene Eleganz und 

eine klare moderne Formensprache. Zugleich sind 

die matte, unverwechselbar sinnliche Anmutung, 

die zarte Transparenz und die feine Struktur der 

Erzeugnisse zum Markenzeichen der Manufaktur 

im Berliner Königsweg geworden. 

Es gibt die drei Erscheinungsformen Cielo, Puls 

und Velvet. Sie lassen sich effektvoll auf einer  

Tafel kombinieren. Hering-Biskuitporzellan hat  

ein Porenvolumen von sagenhaften null Prozent, 

sodass trotz der samtigen Oberfläche kein Rot-

wein, keine Sepiafarbe und kein Fett ins Material  

eindringen. Das heißt, man sieht auch keine  

Fingerabdrücke auf den unglasierten Flächen. 

Perfektion durch und durch.

#3903
Dessertteller

Ø23,5 cm
 14,5 cm

#3904
Essteller

Ø29,5 cm
 17,5 cm

#3905
Gourmetteller

Ø32 cm
 20,5 cm

#3908
Teller

Ø32 cm
 24,5 cm

#3901
Kaffeetasse

H8 cm
Ø11 cm

 17 cl

#3902
Untertasse
Ø16,5 cm

#3906
Brotteller
Ø18 cm
 10 cm

#3900
Tasse

H8 cm
Ø11 cm

 17 cl
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#3913
Milchgießer

H8 cm
Ø8 cm
 10 cl

#3914
Deckelschale

H4,5 cm
Ø11,5 cm

#3915
Amuse Bouche

Ø22 cm

#3916
Amuse Bouche

Ø30 cm

#3911
Coupeteller

Ø32 cm
 13 cm

#3926
Schale
H6 cm

Ø7,5 cm
 7 cl

#3920
Espressotasse

H5,8 cm
Ø7 cm

 5 cl

#3918
Espressotasse

H5,8 cm
Ø7cm

 5 cl

#3939
Karaffe

H15 cm
Ø8 cm
 22 cl

#3933
Beilagenschale

H10,5 cm
Ø28 cm

 3 ltr

#3917
Coupeteller
Ø20,5 cm

 10 cm

#3919
Espressoteller

Ø12 cm

#3912
Platte

Ø36 cm
 23,5 cm

#3907
Suppenteller

Ø25 cm
 12,5 cm

#3941
Pastateller

Ø30 cm
 18,5 cm

#3910
Gourmetteller

Ø32 cm
 17 cm
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Nubo 

Wollen Sie bewusst einen Kontrast setzen zum 

klassisch weißen Porzellan auf der Tafel? Dann 

bieten sich unsere schwarzen oder klaren,  

runden oder quadratischen Glasteller Nubo an. 

In der Materialität des Glases liegen naturge-

mäß ganz besondere Eigenschaften. Transparent  

können Sie die Leichtigkeit der angerichteten 

Speisen unterstreichen. Durchscheinend wird 

auch die Tafeloberfläche oder die Tischwäsche in 

Nuancen sichtbar werden. 

Stellen Sie sich die außergewöhnlichen Effekte vor, 

wenn Nubo auf unseren Leuchttischen eingesetzt 

wird. Mit den zwei verschiedenen Formen las-

sen sich vollständige Menüs abwechslungsreich  

gestalten. Ebenso ist es reizvoll, einen Glasteller  

in die ansonsten porzellanweiße Menüfolge zu 

integrieren. Nubo ist aus spezialgehärtetem  

Glas und damit jedem Eventeinsatz gewachsen.

#1464
Ø14 cm

 7 cm

#1465
Ø20 cm
 11 cm

#1466
Ø26 cm

 15,5 cm

#1467
Ø32 cm

 19,5 cm

#1461
26*26 cm

 16,5*16,5 cm

#1462
32*32 cm

 20,5*20,5 cm

#1459
14*14 cm

 7,5*7,5 cm

#1460
20*20 cm

 12,5*12,5 cm
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#1416
Ø14 cm

 7 cm

#1417
Ø20 cm
 11 cm

#1418
Ø26 cm

 15,5 cm

#1419
Ø32 cm

 19,5 cm

#1408
26*26 cm

 16,5*16,5 cm

#1409
32*32 cm

 20,5*20,5 cm

#1406
14*14 cm

 7,5*7,5 cm

#1407
20*20 cm

 12,5*12,5 cm

Nubo 
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BESTECK
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«DAS GUTE 
TAFELMESSER - 

EIN GÄNZLICH 
UNTERSCHÄTZTES 

MEISTERWERK 
DER ERGONOMIE.»

BJÖRN SCHINDLER, PARTY RENT STUTTGART

20

5

10

15

25
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Glossar / Besteck

„Das Restaurant, die Bar, das Café, in weiterer Fol-
ge der Tisch, die Gedecke, das Besteck, die Gläser 
und das gesamte Interieur müssen für mich ein 
stimmiges Zusammenspiel bilden, um so gemein-
sam eine atmosphärische Grundlage für gastrono-
mische Höchstleistungen bieten zu können.

Es ist unsere Möglichkeit, dem Gast nach einer 
herzlichen Begrüßung direkt das Gefühl von Wohl-
befinden zu vermitteln.

Solange die Wertigkeit und auch das Umfeld pas-
sen, gibt es für mich kein richtig oder falsch, kein 
gut oder schlecht. Der Gast soll sich zurücklehnen 
und sich auf die Gesamtkomposition einlassen 
können, ohne von Ablenkungen voreingenommen 
zu sein. Bei Besteck, Porzellan, Gläsern und Co. 
ist es nicht anders. Dem Koch und seinem Ge-
richt, dem Sommelier und seinem Wein bietet sich 
die Möglichkeit einer perfekten Grundlage.

Wir haben die Chance, unseren Produkten zusätz-
lichen Ausdruck zu verleihen, sie zu unterstützen.
Bei der Wahl des Bestecks, der Teller, des Wein-
glases sollten wir also mehr auf die Stimmen der 
Menüfolge, auf den Wein hören, als auf klassische 
Vorgaben zu achten.

Das Gesamtergebnis wird es uns danken.“

Material, Zusammensetzung
Am häufigsten anzutreffen sind heute Besteck- 

teile aus sogenanntem Edelstahl 18/10 oder Silber, 

das weicher ist als Edelstahl. Daher schlägt auch 

hochwertiges Silberbesteck leicht an und erhält  

so eine Patina. Eine weitere Materialvariante ist 

farbbeschichtetes Besteck. Mithilfe eines Spe-

zialverfahrens, der physikalischen Gasphasen- 

abscheidung (englisch: physical vapour deposi-

tion, kurz: PVD), wird unter Vakuum eine dünne 

Schicht auf den Untergrundrohstoff aufgetragen.

Edelstahl 18/10 

Edelstahl 18/10 ist rostfrei und nicht magnetisch. 

Seine spezielle Zusammensetzung aus Chrom,  

Nickel und Kohlenstoff macht ihn besonders  

resistent gegenüber organischen und anorgani-

schen Säuren sowie chloridhaltigen Stoffen, die in 

vielen Lebensmitteln enthalten sind. Auch ist die 

Legierung unempfindlich gegen Wasser, Wasser-

dampf, Luftfeuchtigkeit und Temperaturschwan-

kungen. Somit ist das Material bestens geeignet 

für die regelmäßige hygienische Wiederaufberei-

tung im Eventeinsatz.

PVD-Beschichtung 
Diese metallische Beschichtung wird im Vaku-

umverfahren aufgetragen. Durch unterschiedlich 

mögliche chemische Verbindungen können hier-

mit auch verschiedene Farben hervorgerufen wer-

den, sodass Metallbesteck heute nicht mehr bloß 

silbern oder verchromt aussieht. 

Diese sehr dekorative Oberflächenverede-

lung kommt ursprünglich aus der Uhren- und 

Schmuckindustrie. 

„Ich glaube, im 21. Jahrhundert sollten wir uns absolut freimachen von  

zu vielen Formvorschriften und Standards. Ein weitestgehend reduziertes 

Gedeck auf einem naturbelassenen alten Holztisch sowie klassisches 

Silber auf faltenfreiem Leinen: Beide wecken Emotionen auf ihre Art  

und Weise, sofern richtig in Szene gesetzt.“

Matthias Berger, Servicechef im Restaurant Ikarus, Hangar 7, Salzburg

PVD-beschichtetes Talia-Besteck



93

Da sie aber auch lebensmittelecht ist, hat sie Ein-

zug auf den festlichen Tafeln gehalten.

Tischkultur
Seit Jahrtausenden ist das gemeinsame Speisen 

die zentrale soziale Handlung, um besondere 

Anlässe zu begehen: Vom Ehe- bis zum Frie-

densschluss kommt kein Fest ohne kollektiven 

Verzehr von Gerichten und Getränken aus. Da-

her sind Tafel und Mahl auch ein Medium, um 

Anerkennung, Status und Gastfreundschaft zu 

signalisieren. Jeder Gast hat dabei handfesten, 

unmittelbaren Kontakt vor allem mit dem Besteck. 

Es transportiert Wertigkeit und Wertschätzung.  

Für einen stimmigen Gesamteindruck muss die 

Größe des Bestecks unbedingt zur Größe von  

Teller und Speise passen.

Design
Party Rent bietet Ihnen viele verschiedene Be- 

steckentwürfe und -arten, damit Sie für Ihren Ver-

anstaltungsanspruch die individuelle Tischkultur 

realisieren können. Formen mit oder ohne deko-

rative Elemente, metallischer Schein oder farbige 

Oberflächen dank PVD-Beschichtung und Kunst-

stoffgriffen, modern oder klassisch im Stil, mit 

glatter, samtig weicher oder gebürsteter Haptik: 

Geben Sie Ihren Gästen das passende Besteck  

an die Hand.

Pflege, Reinigung
Besteck wird nach jeder Nut-

zung gespült und regelmä-

ßig gepflegt. Je Material gibt  

es ganz eigene Reinigungs-

verfahren. Zum Polieren wird 

häufig ein Mais- oder Kork-

granulat genutzt. Zur mechanischen Oberflächen-

politur wird auch das Gleitschleifen in einer Trom-

mel, das sogenannte Trowalisieren, genutzt. Da 

sie durch Transporte an Schärfe verlieren können, 

werden Messer von Zeit zu Zeit nachgeschliffen. 

Wie wir bei Party Rent immer für einwandfreies und  

hygienisch sauberes Besteck – und Material 

im Allgemeinen – sorgen, beschreiben wir auf  

Seite 238.

Messer
Bei einem Messer ist die Ergonomie entschei-

dend, da der leichten schlanken Klinge ein fester  

größerer Griff gegenüberliegt. Der Schwerpunkt 

muss beim Halten in der genau richtigen Lage 

zwischen Fingerspitzen und Handteller sein.  

Wie alle Besteckteile können Messer gestanzt oder 

gepresst werden. Anschließend folgt die Verede-

lung. Griff und Klinge können geheftet oder aus  

einem Stück als Monoblock gefertigt sein. Ihre 

Form bestimmt, ob das Messer auf der Tafel  

stehend oder liegend eingedeckt werden kann.

Gabel
Zwei Hauptaspekte sind bei der Wahl der Gabel 

wichtig. Im Sortiment von Party Rent finden Sie 

nur Gabeln, die im Mund ein weich anmutiges  

Gefühl auslösen. Zudem ist die Zahl der Zinken, 

drei oder vier, relevant. Beispielsweise eignet sich 

die Kuchengabel aus der Serie Arts von Hepp 

deutlich besser für einen Flying-Buffet-Einsatz, als 

dreizinkige Gabeln. Denn ihre vier parallel verlau-

fenden Spitzen halten den Speisehappen besser, 

als drei sich verjüngende.

Löffel
Wieviel flüssige Kost kann 

ein Löffel in den Mund 

transportieren? Hier ist die 

Tiefe seiner Löffelschale, 

der Laffe, entscheidend, die 

zugleich zwischen Wangen, 

Zunge und Gaumen gute Anmutung haben 

soll. Die Löffel der Serien Hepp Talia und Mep-

ra Vintage zum Beispiel sind jeweils zwei fabel-

haft ausgewogene Besteckteile, doch fühlen sie 

sich beim Essen ganz unterschiedlich an. Auch 

beim Löffel ist es der Designer herausgefordert, 

für die Handhabe eine ausgewogene Balance  

zwischen Stiel und Laffe zu schaffen.

Vorlegebesteck
Für das Vorlegebesteck gilt ebenso, dass seine 

Beschaffenheit Wertigkeit vermittelt. Im Sorti-

ment von Party Rent finden Sie für jeden Anlass 

das Passende, vom besten Standard bis zum ex-

klusiven Stück. Das richtige Material macht beim 

Vorlegebesteck den Unterschied: Ein Kunststoff- 

oder Hohlgriff leitet die Speisehitze nicht zur Hand 

weiter. Eine Kunststoffkante verhindert außer- 

dem, dass das Besteckteil in die Speise gleitet. 

Das wäre ansonsten eine wirklich unangenehme 

Situation für den nächsten Gast. 
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Hepp

Vom Buffet bis zum Bankett: Hepp sorgt mit seiner Tafel- 

ausstattung für strahlenden Glanz. Der weltweite Erfolg 

des Silberspezialisten geht auf eine bahnbrechende Erfin-

dung zurück: Der Chemiker Carl Hepp entwickelte 1863 

ein Verfahren, das es erlaubt, eine dicke Silberschicht auf 

ein hartes Grundmaterial aufzubringen. Gemeinsam mit 

seinem Bruder Otto konnte er so eine neue Klasse von  

Besteck herstellen: das sogenannte Hotelsilber. Da es  

härter war, als das herkömmliche Silberbesteck, stieß es 

in der Gastronomie auf Begeisterung und fand dankba-

ren, anhaltenden Absatz. Sein Siegeszug durch führende  

Hotels, Schifffahrtslinien und dergleichen begann. In  

kürzester Zeit wurde das Unternehmen international  

erfolgreich und ist es bis heute. 

Gründerwerkstatt

Die breite Palette der Produkte, die seit den 1960er Jah-

ren vorwiegend aus Edelstahl gefertigt werden, reicht vom 

hochwertigen Besteck bis zur Cloche. Jede der stilvollen 

Kollektionen zeichnet sich durch eine ganz eigene Linien-

führung aus. Besonders die Form der Griffe, Knöpfe und 

Füße bestimmt das jeweilige Leitmotiv. Es zieht sich durch 

alle Einzelteile, die sich so zu einem harmonischen und ex-

klusiven Gesamtbild fügen. 

Es sind die ausgesprochen hohen Ansprüche an Form und 

Güte, die Hepp zum Garanten im Catering machen. Heute 

finden Sie die besonderen Metallkreationen aus Württem-

berg in über 100 Ländern, an so renommierten Orten wie 

dem Burj al Arab in Dubai.
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Hochionisierte und hochenergetische Metallteilchen aus 

dem Plasma reagieren mit dem Reaktivgas. Dann 

kondensieren sie als Hartstoff-Schicht auf dem Werkstück 

und ergeben so die Farben bronze oder anthrazit auf 

unserem Talia Besteck.

 

Exklusiv mit dem Hersteller Hepp haben wir die Kollek-

tion Talia entwickelt, die mit einer hochwertigen PVD- 

Beschichtung ausgestattet ist. Kompromisslos hohe  

Material- und Verarbeitungsqualität trifft hier auf  

Designaffinität.

PVD-Vakuumkammer mit reaktivem Plasmagas

Bronzefarbendes Talia-Besteck dank PVD-Beschichtung

PVD-Beschichtung 

Diese metallische Beschichtung wird im Vakuumverfahren 

aufgetragen. Durch unterschiedlich mögliche chemische 

Verbindungen können hiermit auch verschiedene Farben 

hervorgerufen werden, sodass Metallbesteck heute nicht 

mehr bloß silbern oder verchromt aussieht. 
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Standard / Form Premium / Hepp 

Das klassisch Schöne verführt den Kenner und 

Genießer. Diese Erkenntnis berücksichtigt Hepp 

als Erfinder des Hotelsilbers und international  

führender Anbieter seit 1863. Ob souverän klas-

sische Formen oder modern avantgardistisches  

Design: Hepp besticht mit ausgezeichneter, 

gleichbleibend hoher Qualität. Deshalb ist das 

Unternehmen aus dem württembergischen  

Birkenfeld seit der Gründung von Party Rent  

für uns ein fester Partner.

Ohne Wenn und Aber, schnörkellos funktional ist 

Standard. Es passt zu den unterschiedlichsten 

Dekorationen und liegt ausgewogen in der Hand. 

Das Besteck ist besonders pflegeleicht und robust: 

optimal geeignet also für den täglichen Einsatz. 

#1243
Tafellöffel

#1247
Kaffeelöffel

#1248
Kuchengabel

#1241
Tafelmesser

#1242
Tafelgabel
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Luxus / Form Facette / Hepp 

#1267
Kaffeelöffel

#1268
Kuchengabel

#1269
Fischmesser

#1273
Happy Spoon

#1270
Fischgabel

#1274
Latte Macciato

Eislöffel

#1272
Mokkalöffel

#1271
Brotmesser

#1264
Dessertmesser

#1265
Dessertgabel

#1261
Tafelmesser

#1266
Dessertlöffel

#1262
Tafelgabel

#1263
Tafellöffel
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Exklusiv / Form Diamond / Hepp 

Die umrahmende Facette der Besteckkollektion 

Exklusiv vermittelt einen modern klassischen Ein-

druck. Ihre ausgewogenen Proportionen schaffen 

eine harmonisch ästhetische Balance. Für Hepp 

stehen Material und Verarbeitung, Design und 

Gebrauchsnutzen gleichermaßen im Mittelpunkt. 

Bereits 1863 gründeten die Brüder Carl und Otto 

Hepp das Unternehmen unter diesen Prämissen.  

#4115
Dessertgabel

#4116
Dessertlöffel

#4117
Kaffeelöffel

#4118
Kuchengabel

#4120
Fischgabel

#4122
Mokkalöffel

#4119
Fischmesser

#4112
Tafelgabel

#4113
Tafellöffel

#4114
Dessertmesser

#4111
Tafelmesser
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Arts / Form Profile / Hepp 

#4067
Kaffeelöffel

#4068
Kuchengabel

#4069
Fischmesser

#4070
Fischgabel

#4075
Steakmesser

#4072
Mokkalöffel

#4074
Latte Macchiato

Eislöffel

#4071
Buttermesser

#4064
Dessertmesser

#4065
Dessertgabel

#4061
Tafelmesser

#4066
Dessertlöffel

#4063
Tafellöffel

#4062
Tafelgabel
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Vintage / Mepra

1947 gründeten die drei Brüder Prandelli die  

Besteckmanufaktur Metallurgica Prandelli, kurz: 

Mepra. Heute ist das Unternehmen führend in  

Italien und zählt zu seinen Kunden renommierte 

Hotels, Restaurants, Fluggesellschaften und Kreuz- 

fahrtlinien in über 50 Ländern. Zwei Architekten  

der Entwicklungsabteilung Studio Tecnico Mepra 

hatten die Idee, den sonst hochglanzpolierten 

Messern und Gabeln eine Patina zu verpassen, 

wie sie sonst höchstens nach jahrelanger Nutzung 

entstanden wäre. Nun gibt es das Ergebnis direkt 

ab Werk: Vintage. Die Kollektion passt perfekt zu 

rustikalen Anlässen – kombiniert mit Porzellan der 

Serie Craft von Steelite oder Tivoli von Apilco.

#6665
Dessertgabel

#6666
Desserlöffel

#6667
Kaffeelöffel

#6672
Mokkalöffel

#6668
Kuchengabel

#6671
Buttermesser

#6669
Fischmesser

#6662
Tafelgabel

#6663
Tafellöffel

#6664
Dessertmesser

#6661
Tafelmesser
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X15 / Eternum, Louis de Limburg Stirum 

Das belgische Unternehmen Eternum, gegrün-

det 1924, gestaltet und produziert aus Edelstahl 

Bestecke und andere Artikel für den gedeck-

ten Tisch. Die Serie X15 wurde vom ebenfalls  

belgischen Designer Louis de Limburg Stirum  

entworfen. Die straffen, bald aerodynamischen  

Linien insbesondere des Messers machen es 

gleich in doppelter Hinsicht schnittig. 

Noch dazu kann es – im Mo-

noblockverfahren geschmie-

det – auf seiner Schneide 

stabil aufrecht stehen, was 

beim Einsatz ohne Tischwä-

sche sehr nützlich ist: Seine 

Lage verändert, verdreht 

sich nicht. Wer mag, kann es natürlich ebenso  

gut auch klassisch liegend eindecken.

#6565
Dessertgabel

#6566
Dessertlöffel

#6567
Kaffeelöffel

#6572
Mokkalöffel

#6568
Kuchengabel

#6571
Buttermesser

#6569
Fischmesser

#6562
Tafelgabel

#6563
Tafellöffel

#6564
Dessertmesser

#6561
Tafelmesser
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Talia anthrazit / Hepp 

Grazile, fließende Formen machen die Talia-Serie 

und ihre Besteckteile zu filigranen Höhepunkten 

gehobener Anlässe. In ihrem feinen Profil verbin-

den sich Ästhetik und hochqualitative Verarbei-

tung zu jener Stilsicherheit, die eine besonders 

gepflegte Tischkultur ausmacht. Die exklusiv für 

Party Rent entwickelte anthrazitfarbene Kollektion 

bringt diese Vorzüge besonders zur Geltung.

#6845
Dessertgabel

#6846
Dessertlöffel

#6847
Kaffeelöffel

#6848
Kuchengabel

#6851
Buttermesser

#6852
Mokkalöffel

#6849
Fischmesser

#6842
Tafelgabel

#6843
Tafellöffel

#6844
Dessertmesser

#6841
Tafelmesser
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Talia bronze / Hepp

Filigran und fein profiliert tritt die schmale  

Talia-Serie von Hepp in Erscheinung. In der  

charakterstarken, fließenden Formensprache 

entworfen, repräsentiert sie in all ihren Besteck-

teilen anspruchsvolle Tischkultur. Exklusiv für den 

Eventeinsatz haben wir eine bronzefarbene Kollek-

tion entwickelt, die mit einer hochwertigen PVD- 

Beschichtung ausgestattet ist. Kompromisslos 

hohe Material- und Verarbeitungsqualität trifft hier 

auf Designaffinität.

#6865
Dessertgabel

#6866
Dessertlöffel

#6867
Kafeelöffel

#6872
Kaffeelöffel

#6868
Kuchengabel

#6871
Buttermesser

#6869
Fischmesser

#6862
Tafelgabel

#6863
Tafellöffel

#6864
Dessertmesser

#6861
Tafelmesser
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Renaissance weiß / Bugatti 

Seit 1923 möchte Bugatti die kulinarische Welt 

schöner, stilvoller, vielleicht ein bisschen italie-

nischer machen. Mit Renaissance, dem hoch- 

wertigen Edelstahlbesteck, gelingt dies zweifellos. 

Seine weißen Griffe und die verchromten Ringe 

definieren das Erscheiungsbild einer Serie, mit 

der sich die Teller einer festlichen Tafel formschön 

einrahmen lassen. Ihre dezente Extravaganz sorgt  

für einen erfrischenden Hauch Exotik.     

#3465
Dessertgabel

#3466
Dessertlöffel

#3467
Kaffeelöffel

#3468
Kuchengabel

#3470
Fischgabel

#3472
Mokkalöffel

#3469
Fischmesser

#3462
Tafelgabel

#3463
Tafellöffel

#3464
Dessertmesser

#3461
Tafelmesser
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Renaissance elfenbein / Bugatti 

Eins von dreien. Renaissance Elfenbein ist eine 

weitere Variante der bewährten Edelstahlbesteck-

serie aus dem Hause Bugatti. Ihr ausdrucksstar-

ker, elfenbeinfarbener Griff wirkt gemeinsam mit 

den verchromten Ringen besonders hochwertig. 

Eine extravagante Note für festliche Tafeln.

#3365
Dessertgabel

#3366
Dessertlöffel

#3367
Kaffeelöffel

#3368
Kuchengabel

#3370
Fischgabel

#3372
Mokkalöffel

#3369
Fischmesser

#3362
Tafelgabel

#3363
Tafellöffel

#3364
Dessertmesser

#3361
Tafelmesser
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Renaissance schwarz / Bugatti 

Der italienische Sinn für Form und Detail prägt 

auch die schwarze Variante der Renaissance- 

Serie von Bugatti. Das hochwertige Edelstahl- 

besteck des Traditionsherstellers aus Brescia  

wirkt mit seinem dunklen Griff und den ver- 

chromten Ringen edel und elegant. Es ist für 

das anspruchsvolle Ambiente geschaffen, wo es  

stilsicher das Table-Top-Setting aufwertet. 

#3565
Dessertgabel

#3566
Dessertlöffel

#3567
Kaffeelöffel

#3568
Kuchengabel

#3570
Fischgabel

#3572
Mokkalöffel

#3569
Fischmesser

#3562
Tafelgabel

#3563
Tafellöffel

#3564
Dessertmesser

#3561
Tafelmesser
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Contour / Hepp

Contour bietet zeitlose Eleganz für gehobene 

Tischkultur, ein edler Klassiker ganz ohne Kom-

promisse. Die weiche, fließende Formgebung wirkt 

schlicht. 

Ihre anspruchsvolle Versilberung transportiert 

Wertigkeit. Dem deutschen Qualitätshersteller 

Hepp gelingt mit Contour eine Besteckserie, die 

außergewöhnlich harmonisch proportioniert ist.

#1485
Dessertgabel

#1486
Dessertlöffel

#1487
Kaffeelöffel

#1488
Kuchengabel

#1490
Fischgabel

#1491
Buttermesser

#1492
Mokkalöffel

#1489
Fischmesser

#1482
Tafelgabel

#1483
Tafellöffel

#1484
Dessertmesser

#1481
Tafelmesser
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Robbe & Berking

Betritt man die Silbermanufaktur Robbe & Berking scheint 

es, als sei die Zeit stehengeblieben. Ausstanzen, walzen, 

schleifen und gravieren: Genau wie bei der Gründung vor 

über 140 Jahren wird das Silberbesteck hier von Hand ge-

fertigt. 

Die Flensburger Manufaktur wurde 1874 von dem Silber-

schmied Nicolaus Christoph Robbe gegründet, der sie spä-

ter gemeinsam mit seinem Gesellen Berking betrieb. Von 

Generation zu Generation wird das Wissen über die Hand-

werkskunst weitergegeben. Der jetzige Geschäftsführer 

und Ururenkel des Gründers, Oliver Berking, ist überzeugt: 

„Wenn mein Ururgroßvater heute durch den Betrieb ginge, 

könnte er vieles wiedererkennen.“ 

Im Museum of Modern Art in New York ist das Besteck Riva 
von Robbe & Berking ausgestellt.

Jedes der edlen Besteckteile stammt aus den norddeut-

schen Werkstätten, wo es in über 40 Arbeitsschritten gefer-

tigt wird. Dank seiner traditionellen Kunstfertigkeit genießt 

Robbe & Berking weltweites Ansehen. Mit seinem luxuriö-

sen Besteck speisen die Gäste führender Grandhotels und 

auf vielen der großen Yachten.

Statt wechselnden Moden zu folgen, setzt der Familien-

betrieb auf klassische Gestaltung. Eleganz und Qualität 

zeichnen die Produkte aus. Oliver Berking folgt damit dem 

Grundsatz des Gründers: „Andere mögen es billiger ma-

chen, aber keiner darf es besser machen als wir.“
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Wilfried Moll

Wilfried Moll sieht sich selbst nicht als Designer, 

sondern als Silberschmied. Dennoch schafften es seine 

Kreationen in die bedeutenden Designausstellungen, etwa  

im Londoner Victoria-und-Albert-Museum oder im New 

Yorker Museum of Modern Art. 

Der gelernte Goldschmied wandte sich schnell dem Silber 

als seinem Lieblingsmedium zu. Nach einem entsprechen-

den Studium wurde er freischaffender Künstler mit eigener 

Werkstatt. Hier macht er einerseits Einzelanfertigungen von 

Silbergerätschaften und -schmuck, entwickelt gleichzei-

tig aber auch Entwürfe, die dann seriell gefertigt werden.  

Moll hat zahlreiche nationale Gestaltungspreise gewon-

nen sowie bedeutende Auszeichnungen in Dänemark und  

den Niederlanden. Er verbindet auf einmalige Weise  

Kunsthandwerk und Design. 

So oder so ähnlich kann man sich den Ausblick aus  
Wilfried Molls Anwesen am Meer vorstellen.

Seine Arbeiten folgen einer strengen, funktionellen For-

mensprache und haben einen eindeutigen Wiedererken-

nungswert. Bestecke, die Moll entworfen hat, werden welt-

weit in renommierten Restaurants eingedeckt. Im Sortiment 

von Party Rent ist das Silberbesteck Riva aus dem Hause  

Robbe & Berking ein besonders gelungenes von Wilfried 

Molls Werken.

Messer Riva
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Riva / Robbe & Berking

Markant anders. Riva von Robbe & Berking hat 

Ecken und Kanten. Das definiert den besonderen 

Charakter der Besteckserie. Dennoch ist sie auf 

schlichte Weise schön. Die enorm hohe Material- 

und Versilberungsqualität machen das Besteck 

besonders langlebig, widerstandsfähig und sogar 

spülmaschinenfest. Riva ist bislang die hochwer-

tigste Besteckserie in unserem Sortiment.

#3786
Dessertlöffel

#3787
Kaffeelöffel

#3788
Kuchengabel

#3789
Fischmesser

#3791
Brotmesser

#3792
Mokkalöffel

#3794
Gourmetlöffel

#3790
Fischgabel

#3783
Tafellöffel

#3784
Dessertmesser

#3785
Dessertgabel

#3782
Tafelgabel

#3781
Tafelmesser
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Carl Mertens

Das 1919 in Solingen, der deutschen Messerschmiede 

schlechthin, gegründete Unternehmen Carl Mertens stellte 

zunächst Klingen für Taschen-, Küchen- und Tafelmesser 

in handwerklich geprägter Fertigung her. Im Jahr 1932 

wurde dann die Fabrikation auf das gesamte Tafelbesteck 

erweitert. Aus dem Kleinbetrieb wurde eine industriell ar-

beitende Manufaktur. Als Ende der 70er Jahre Curt Mer-

tens jun. die Leitung der Fabrik übernahm, legte er den 

Sortimentsschwerpunkt auf Produkte mit hoher Design-

qualität. Neben Tafel- und Gourmetbesteck aus Edelstahl 

18/10 werden hochwertige Geschenkartikel und alles rund 

um Tischkultur und die gedeckte Tafel angeboten, jüngst 

mit starkem Fokus auf den asiatischen Markt. Die Produk-

te des Familienunternehmens sind etwas Besonderes und 

heben sich auffällig von anderen Anbietern ab. 

Polieren der Messerschäfte bei Carl Mertens in Solingen

Ob Bestecke für Meeresfrüchte oder Asiagerichte, Korken-

zieher oder Sektkühler, Grillzubehör oder Wohnaccessoires 

wie Lampen und dekorative Artikel: Sie alle haben eine un-

verwechselbare Persönlichkeit. 

Carl Mertens stellt höchste Ansprüche an die Güte und die 

Gestalt seiner Waren. Etliche handgefertigte Erzeugnisse 

wurden in Zusammenarbeit mit bedeutenden Designern 

entwickelt und oftmals mit Preisen ausgezeichnet. Tradition 

verpflichtet: Deshalb gewährt die Metallmanufaktur 25 Jah-

re Garantie auf ihre Stücke. Diese Wertigkeit prädestiniert 

das Solinger Besteck natürlich für den anspruchsvollen 

Eventeinsatz.
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Fresh / Carl Mertens

Die Carl Mertens GmbH ist die Solinger Num-

mer Eins für Designbesteck und Premium- 

accessoires aus Edelstahl. 1919 als Schlei-

ferei für Taschenmesserklingen gegrün-

det, stellt das Unternehmen heute Artikel für 

die zeitgenössische Tisch- und Wohnkultur 

her. Traditionelles Handwerk, kompromisslo-

se Qualität und fortschrittliche Metallgestal-

tung sind die Erfolgszutaten der Carl-Mertens- 

Kollektionen wie Fresh. 

Die von namhaften Gestaltern entwickelten  

Stücke wurden mit wichtigen Preisen prämiert  

und in die international bedeutenden Design-

sammlungen aufgenommen. Axel Wowereit etwa 

hat eine Serviergabel mit -löffel erdacht, Carsten 

Gollnick seinerseits Salatvorlegebesteck, Servier-

löffel und einen Pastaheber. Von der Münchnerin 

Bibs Hosak-Robb stammt eine besonders ausge-

wogene Antipastizange.

#6485
Servierlöffel

#6486
Pastaheber

#6487
Spaghettizange

#6488
Antipastizange

#6482
Serviergabel

#6483
Salatgabel

#6484
Salatlöffel

#6481
Servierlöffel
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#1289
Brotmesser

groß

#1665
Buffet-

Serviergabel

#1275
Käsemesser

#1290
Fleischmesser

groß

#1667
Dressinglöffel

#1276
Zuckerzange

#1291
Tranchiermesser

#5671
Servierlöffel

Pure

#1277
Eisportionierer

#1292
Tranchiergabel

#5672
Wurstzange

Pure

#1279
Universal-

zange

#1295
Schöpflöffel

#5673
Servierlöffel

Pure

#1280
Schaumlöffel

#1296
Schaumlöffel

groß

#5674
Grillzange

Pure

#1286
Tortenheber

#1297
Schneebesen

#5675
Käsemesser

Pure

Vorlegebesteck 
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#5677
Dressingkelle

Pure

#5688
Suppen-
schöpfer

Pure

#1662
Pfannen-

wender

#5678
Spaghetti-

zange
Pure

#5691
Tranchier-

messer
Pure

#1663
Buffet-

Servierlöffel

#5679
Spaghetti-

heber
Pure

#5692
Tranchier-

gabel

#5683
Salatgabel

Pure

#1298
Schöpfkelle

#5684
Salatlöffel

Pure

#1299
Schöpfkelle

#5686
Tortenheber

Pure

#1660
Gebäckzange

#5687
Saucenkelle

Pure

#1661
Buffet-

Servierlöffel
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GLAS
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«RUND 20 PROZENT 
DES WEINGENUSSES 

HÄNGEN MIT DEM 
RICHTIGEN GLAS 

ZUSAMMEN.»
JANCIS ROBINSON, WEINKRITIKERIN

20

5

10

15

25
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Glossar / Glas

 

Glas
Vor etwa 9000 Jahren fand der Mensch Glas als 

Zufallsprodukt bei der Töpferei. Natron und kalk-

haltiger Sand waren in einem Brennofen zu stark 

erhitzt worden. Glas ist also nichts anderes als ge-

schmolzener Sand. Um 1500 vor Christus gelang 

es dann, Glas gezielt herzustellen, unabhängig von 

der keramischen Unterlage. Glas, hart, beständig 

aber auch farbenfroh, hat seit Jahrtausenden die 

künstlerische Kreativität des Menschen ange-

spornt. Kaum ein Kulturgegenstand wurde nicht 

auch aus diesem Material geformt.

Formen
Burgunder, Riesling, Whisky, Cocktails, Cognac, 

Kölsch: Für nahezu jedes Getränk wurde im Lau-

fe der Zeit eine spezifische Glasform entwickelt. 

Meist verjüngen sie sich nach oben, damit die 

Aromen nicht entweichen. Schlanke hohe Gläser 

zum Beispiel halten die Kohlensäure in der Flüs-

sigkeit und eignen sich daher besonders für den 

Ausschank von Bier, sprudelnden Erfrischungen 

und Schaumwein. Für alle denkbaren Tropfen, die 

auf Veranstaltungen gereicht werden, finden Sie 

erlesene Glasserien im Sortiment von Party Rent.

„Nicht jeder Wein schmeckt aus jedem Glas gleich. Deswegen sollte man  

zu unterschiedlichen Weinen und Rebsorten gesonderte Gläser verwenden. 

Auch die Glasbeschaffenheit, ob dick oder dünn, mundgeblasen oder  

maschinengefertigt, ist mitentscheidend für die Aromenentfaltung.“

Thayarni Kanagaratnam, Gastgeberin im Restaurant la vie, Osnabrück

Weißweinglas Rotweinglas Burgunderglas Schaumweinglas Süßweinglas
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Qualität
Die verschiedenen Güteklassen von Glas orientie-

ren sich an seiner Nutzung und dem Eindruck, 

den es zu vermitteln hilft. Maschinell gefertigte 

Gläser haben schon allein wegen ihres Preis-Leis-

tungs-Verhältnisses seit jeher bei Großveranstal-

tungen ihre Daseinsberechtigung. 

Mundgeblasene Stücke sind indessen Meisterwer-

ke für den Weingenuss. Jedes ist ein Unikat und 

doch haben sie ein gleichbleibendes Wesen voller 

Perfektion. Kristallglas seinerseits zeichnet sich 

durch einen warmen Glanz, hohe Lichtbrechung 

und pure Farblosigkeit aus. Beim Anstoßen erwe-

cken die Gläser einen glockenartigen Klang, der 

lange nachhallt. Schließlich sind auch Bruch- und 

Kratzfestigkeit Eigenschaften, die ein modernes 

Glas erfüllen muss – insbesondere beim Event- 

einsatz. Eine Glasveredelung wie Tritan aus dem 

Hause Schott Zwiesel ist hier mustergültig.

Weingläser
Für den Weinkenner muss ein Glas den Geist des 

Weines heben. Servieren Sie wertvolle Weine, soll 

die Wand dünn und farbneutral sein. So erlaubt 

sie einen unverfälschten Blick auf den Rebensaft. 

Jeder Wein braucht und jedes perfekte Wein-

glas bietet das für die jeweilige Rebsorte ideale  

Gleichgewicht zwischen dem Füllpegel und der  

Luft darüber im Glas. Nur so entfaltet sich das  

entsprechende Bouquet optimal.

Transport
Jedes Glas hat bei Party Rent einen eigenen, maß-

geschneiderten Transportbehälter, der für den nö-

tigen Schutz bei Anlieferung und Abholung sorgt. 

Diese Racks sind zugleich Spülkörbe und stapel-

bares Modulstecksystem. Auf einem genau pas-

senden, feuerverzinkten Transportkarren können 

sie zum Eindecken bis an die Tafel gerollt werden. 

Das spart Zeit. Rundum mit Folie eingewickelt sind 

die Racks vor Verschmutzung und Umwelteinflüs-

sen geschützt. Ein gut sichtbarer Clip am Spülkorb 

trägt die Bezeichnung des Glases – praktisch beim 

Wiederbefüllen nach der Veranstaltung. So kann 

sich das Service- und Logistikpersonal besser ori-

entieren.

Reinigung
Wir verwenden sehr viel Aufmerksamkeit auf 

das perfekte Spülergebnis. Bei Party Rent ist ein 

Nachpolieren daher nicht erforderlich. Dafür ar-

beiten die Hersteller unserer Spülanlagen Hand in 

Hand mit Experten für die richtige Dosierung der 

passenden Reinigungsmittel. Nach dem Trocken-

vorgang ist jedes unserer zigtausend Gläser schlie-

renfrei und zum sofortigen Einsatz bereit. Detail- 

informationen zur mustergültigen Aufbereitung 

unserer Gläser finden Sie auf Seite 238.

Dank hochwertigster Spültechnik ist das 
Polieren unserer Gläser nicht notwendig.
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Standard 

Anspruchsvolle Tischkultur lebt vom Sinn für De-

tails. Jedes Getränk bekommt bei uns daher exakt 

das Glas, das es braucht. Wasser, Saft, Bier, Wein, 

Sekt, Cocktails oder Spirituosen: 

Sie alle erfordern unterschiedliche Formen und 

Größen, um das jeweilige Aroma optimal zur Gel-

tung zu bringen. Unser Sortiment bietet vielfältige 

Möglichkeiten.

#1201
Bierglas

30 cl
H17 cm

#1219
Caipirinhaglas

36 cl
H12 cm

#1203
Weinglas

24 cl
H15 cm

#1225
Bier-Long-
drinkglas

30 cl
H21 cm

#1220
Latte Macchiato- 

glas
30 cl

H15 cm

#1204
Weinglas

19 cl
H14 cm

#1213
Longdrinkglas

22 cl
H15 cm

#1223
Weizenbier-

glas
69 cl

H22 cm

#1207
Schnapsglas

6 cl
H8 cm

#1214
Whiskyglas

20 cl
H8 cm

#1224
Cocktail/

Hurricaneglas
44 cl

H21 cm

#1209
Sektschale

20 cl
H12 cm

#4303
Weinglas
universal

20 cl
H18,5 cm

#1210
Sektflöte

15 cl
H16 cm

#4310
Sektflöte

10 cl
H20 cm

#1211
Cognac- 

schwenker
21 cl

H11 cm

#1202
Wasserglas

32 cl
H17 cm
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Exklusiv / Royal Leerdam

Royal Leerdam ist bekannt für stabile und hoch-

wertige Glaswaren. Die Universalgläser dieser  

Serie haben einen abgerundeten Glasrand, der  

sie sehr robust macht. 

Ihre Form mit längerem Stiel ist klassisch und  

bietet alle Eigenschaften für einen ausgewogenen 

Getränkegenuss. 

#4206
Sherryglas

13 cl
H16 cm

#4207
Schnapsglas

7 cl
H12 cm

#4209
Sektschale

20 cl
H17 cm

#4210
Sektflöte

23 cl
H22 cm

#4204
Weinglas

29 cl
H18 cm

#4205
Portglas

14 cl
H14 cm

#4202
Wasserglas

45 cl
H20 cm

#4203
Weinglas 

35 cl
H19 cm
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Ballon / Luigi Bormioli

Glaskunst für höchste Ansprüche dank bester 

Qualität – dafür steht Luigi Bormioli. Die Gläser in 

schmeichelnder Ästhetik wirken edel und werten 

den eingedeckten Tisch auf. 

Das Wasserglas der Serie Ballon kann zugleich als 

extravagantes Longdrinkglas verwendet werden.

#1252
Ballon-

Longdrinkglas
46 cl

H12 cm

#1253
Ballon-Glas

34 cl
H9 cm



130

Alfredo Häberli

„Beobachten ist die schönste Form des Denkens“ sagt 

Häberli heute. Doch wie kam eigentlich die weltweit  

anerkannte Designergröße zu ihrem Metier? Er berichtete 

von einem Matchbox-Auto seiner Kindheit: „Der Iso Gri-

fo war mein Lieblingsmodell. Viele Jahre später fand ich 

heraus, dass Giorgio Giugiaro das Auto für Bertone ent- 

worfen hatte. Er ist immer noch mein Lieblingsauto- 

designer und einer der Gründe, die mich dazu bewo-

gen, auch Designer zu werden.“ Nach dem Studium an 

der Höheren Schule für Gestaltung in Zürich eröffnete  

Häberli 1991 sodann sein eigenes Designstudio. Und auf  

der Mailänder Möbelmesse 2015 schließlich präsentierte 

er seinen eigenen Fahrzeugentwurf, ein Hybridfahrzeug  

für BMW.

Die frühe Kindheit in Argentinien inspirierte seinen 

künstlerischen Ausdruck ebenfalls. Ob Möbel oder 

Tischgeschirr: Die Entwürfe von Häberli sind gradlinig,  

leichtfüßig und charmant. 

Auch in eleganten Gläsern, die er für Schott Zwiesel 

entwarf, kommt dies zum Ausdruck. Seine zukunfts-

weisende Formensprache konzentriert sich auf das 

Wesentliche und strahlt dabei zugleich Energie und 

Freude aus. Das überzeugte auch zahlreiche Preis- 

richter: 2014 wurde Häberli zum Beispiel für sein  

Lebenswerk mit dem Schweizer Grand Prix Design  

ausgezeichnet. 
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Essence / Iittala, Alfredo Häberli 

Die Gläser aus der 1881 im finnischen Iittala  

gegründeten Glashütte liegen hervorragend in  

der Hand. Sicherlich ein Ergebnis des hohen  

Designanspruchs. Alfredo Häberli arbeitet als  

international anerkannter Designer in Zürich.  

Seine Entwürfe, in denen er stets auf Urtypen  

von Objekten zurückgreift, führen Tradition und 

Erneuerung erfolgreich zusammen. 

Passgenau auf ihren Ver-

wendungszweck zuge-

schnitten, ist die Essence- 

Serie für Weinliebhaber und 

Schöngeister zugleich kon-

zipiert. 

Weißwein-, Rotwein- und Champagnerglas: Alle 

sind sie gleich hoch und unterscheiden sich nur 

in ihrem Kelchvolumen. Das bringt einen auffällig 

ausbalancierten Eindruck auf die Tafel.

#3214
Weißweinglas

33 cl
H23 cm

#3213
Rotweinglas

45 cl
H23 cm

#3220
Champagnerglas

21 cl
H23 cm
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Aino Aalto
Iittala

Zeitloses Design, das nie aus der Mode kommt. Diesen ho-

hen Anspruch erfüllt die finnische Marke Iittala wie kaum 

eine andere und hat damit das Tischgeschirr revolutioniert. 

Als eines der ersten hat sich das 1881 als Glasfabrik  

gegründete Unternehmen in den 1930er Jahren von dem 

opulent-dekorativen Kristallglas abgewendet. Gemein-

sam mit Designpionieren wie Kaj Franck und Alvar Aalto  

realisierte es die Vision einer modernen und reduzierten 

Ästhetik. Damals wie heute entsteht das durchdachte, 

funktionale Design für langlebige und hoch geschätzte  

Produkte in enger Zusammenarbeit zwischen Glasbläsern 

und Designern. 

Unverwechselbare, kombinationsfreudige und funktionale 

Objekte zu schaffen – das ist die Designphilosophie, die 

sich hier ausbildete und Iittala seitdem charakterisiert.

Das älteste Produkt im aktuellen Gesamtkatalog von Iittala 

ist das wellenförmig geriffelte und dadurch stapelbare Glas 

von Aino Aalto, der Frau von Alvar Aalto. 

Noch immer wirkt es so jung und modern wie auf der Mai-

länder Triennale im Jahre 1936, als die Designerin hierfür 

die Goldmedaille gewann. Da ist es nur folgerichtig, dass 

das Glas auch im Museum of Modern Art in New York aus-

gestellt ist.
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Tumbler / Iittala, Aino Aalto 

In Finnland sind Qualität, Ästhetik und Funktio-

nalität wichtige Werte. Einrichtungsdesign ist erst 

dann gut, wenn es ein Leben lang bestehen kann. 

Auch die Glasfabrik im finnischen Iittala hat an 

ihr eigenes Design klare Ansprüche: Die Stücke 

müssen charakteristisch, multifunktional und gut 

kombinierbar sein. Hier ist die starke, unbefange-

ne und moderne Handschrift von Aino Aalto gold- 

richtig. 

Die Gestalt der Tumbler 

erinnert an die Krei-

se, die ein ins Was-

ser geschleuderter 

Stein hinterlässt. Das 

macht sie nicht nur 

markant schön, sondern auch platzsparend  

stapelbar. Über 80 Jahre nach ihrem großen  

Wurf sind Aaltos gepresste Gläser noch immer  

jugendlich frisch und fröhlich.

#5121
Wasserbecher

33 cl
H9 cm

#5122 #5120
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Timeless / RCR, Manola Del Testa 

RCR Cristalleria Italiana aus Val d’Elsa in der  

Toskana ist Italiens führender Kristallhersteller mit 

über 40 Jahren Erfahrung. Manola Del Testa, die 

in Florenz und Mailand Design studierte, ist dort 

Kreativdirektorin und vereint in ihrer Renaissance- 

Serie die Form klassischer Kristallgläser mit dem  

modernen Anspruch an 

hohe Funktionalität. So trinkt 

definitiv nicht jeder. Ihr Glas 

sei Mode für den Tisch, die 

nie aus der Mode komme, 

so Del Testa.

#6413
Rotweinglas

30 cl
H21 cm

#6420
Sektkelch

21 cl
H24 cm

#6411
Whiskyglas

31 cl
H9 cm

#6414
Weißweinglas

23 cl
H20 cm
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#6513
Becher

34 cl

#6514
Karaffe

1 ltr

#6511
Pokal

amethyst
31 cl

#6512
Kelch
21 cl

Campania / Vista Alegre Atlantis

Campania bringt Farbe auf den Tisch. Das war 

auch unser Ziel, als wir mit Hersteller Vista  

Alegre Atlantis für Party Rent eigene Farbkreatio-

nen entwickelt haben. Kombinieren Sie auf Ihrer 

Tafel rote, weiße, graue und mintfarbene Kelche, 

Becher und Pokale. Campania ist nicht nur bunt. 

Von rough bis klassisch sind die Formate viel-

fältig einsetzbar. Die Gläser mit ihrer markanten  

Diamantenstruktur lassen sich sehr schön mit  

der Porzellanserie Craft (siehe Seite 74) eindecken 

– ein außergewöhnlicher Eindruck, der bleibt.

#6503
Becher

34 cl
H11 cm

#6504
Karaffe

1 ltr
H19 cm

#6501
Pokal

klar
31 cl

H15 cm

#6502
Kelch
21 cl

H16 cm
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#6521
Pokal
mint

31 cl

#6531
Pokal
grau

31 cl

#6522
Klech
21 cl

#6532
Kelch
21 cl

#6523
Becher

34 cl

#6533
Becher

34 cl

#6524
Karaffe

1 ltr

#6534
Karaffe

1 ltr

Campania
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Schott Zwiesel

Brillantes Design und neuste Technologie – auf dieser 

Grundlage fertigt Schott Zwiesel für jedes Getränk das pas-

sende Glas. 

Für diese hohe Glasmacherkunst sind fundierte handwerk-

liche Produktionserfahrung und zukunftsweisendes Stre-

ben unerlässlich. Schott Zwiesel schöpft beides aus seiner 

Unternehmensgeschichte, die eng mit einem Ort verfloch-

ten ist: der niederbayrischen „Glasstadt“ Zwiesel. Hier, in 

der Wiege der deutschen Glasmacherkunst, beginnt vor 

140 Jahren mit einer kleinen Tafelglashütte auch die Ge-

schichte des Weltmarktführers für erstklassiges Kristallglas. 

Heute ist der Glasspezialist nicht nur für sein vielfältiges 

Sortiment, sondern auch für das zugleich anmutige und 

zeitgemäße Design bekannt. Berühmte Designer wie  

Alfredo Häberli haben für Schott Zwiesel raffinierte  

Kollektionen entwickelt. In der Zusammenarbeit mit re-

nommierten Sommeliers wird zudem Wert auf eine beson-

ders hohe Aromaentfaltung gelegt, die jeden Weinkenner  

traditionell überzeugt. 

Neben dieser formvollendeten, viele Sinne ansprechen-

den, Gestaltung führen technologische Entwicklungen das 

Trinkglas aus Zwiesel zur Perfektion. Dank der patentier-

ten Technologie Tritan ist ein Glas von höchster Reinheit  

entstanden. Es ist besonders bruch-, kratz- und spül- 

maschinenfest. Zugleich begeistert Tritan durch seine  

vollkommene optische Brillanz und erlaubt damit Glas- 

kreationen auch für ambitionierte Bedürfnisse. Tritan- 

kristallglas enthält keine umweltschädlichen Zusatzstoffe, 

ist blei- und bariumfrei und setzt damit ökologische  

Standards. Auch im Herstellungsprozess legt Schott 

Zwiesel großen Wert auf eine nachhaltige Ökobilanz und 

hochklassige Zertifizierung. 
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Schott Zwiesel

Blauschimmer des Tritanglases; besondere Verstärkung 
der Stieloberflächen

Tritangläser brechen nicht bei bloßem Umfallen und sind 
widerstandsfähiger gegen Kratzer.

Oxyfuel-Schmelzofen für höchste Hitze dank Zufuhr von 
reinem Sauerstoff in den Brennprozess: Diese Technologie 
sorgt für die besonders harten Oberflächen von Tritan.
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Vina / Schott Zwiesel

Das Unternehmen Zwiesel Kristallglas aus dem Ort 

Zwiesel am Fuße des Bayrischen Walds hat mit 

Vina eine der erfolgreichsten Glasserien Europas 

geschaffen. Seit nunmehr 140 Jahren legt die Ma-

nufaktur größten Wert auf Beschaffenheit und Raf-

finesse bei der Herstellung von Tafelkristall. Denn 

ob im privaten oder professionellen Ambiente: Das 

eingesetzte Glas zieht sofort die Aufmerksamkeit 

der Gäste auf sich. 

Das elegant kraftvolle Design von Vina kommt 

auch für unterschiedlichste Weine mit wenigen 

Formen aus. Die puristischen Kelchgläser, die für 

sämtliche Rot-, Rosé-, Weiß- und Schaumweine 

geeignet sind, sind aus nahezu bruchfestem Tri-

tanglas. Genau das richtige für den Veranstaltungs- 

einsatz.

#4167
Champagnerglas

26 cl
H22 cm

#4170
Sektkelch

28 cl
H23 cm

#4186
Grappaglas

12 cl
H19 cm

#4172
Wasser Tumbler

30 cl
H14 cm

#4164
Weinkelch

28 cl
H21 cm

#4165
Bordeauxpokal

63 cl
H23 cm

#4162
Wasserkelch

50 cl
H23 cm

#4163
Burgunderglas

40 cl
H22 cm
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Fine / Schott Zwiesel

Die 1872 gegründete Glashütte Schott Zwiesel aus 

dem gleichnamigen bayrischen Ort an der böhmi-

schen Grenze ist Weltmarktführer für exklusive 

Kristallglasserien. 2002 wurde zudem das paten-

tierte Tritankristallglas auf den Markt gebracht, das 

frei von Bleioxid ist. Dank seiner besonderen Ober-

flächenhärte ist es spülmaschinen- und bruchfest, 

was jedoch seine Tafeleleganz nicht schmälert. 

Der beste Beweis hierfür ist die Reihe Fine: Fein 

ausbalanciert sind ihre geschwungenen Kamine 

und langen Stiele. Fine zaubert Wohlklang und 

Festlichkeit auf den Tisch. Den Wein präsentiert 

sie dabei geschmacklich auf höchstem Som- 

melierniveau, mit angenehmer Handlichkeit und 

perfektem Mundgefühl.

#4004
Weißweinglas

37 cl
H22 cm

#4005
Bordeauxglas

66 cl
H25 cm

#4008
Weinbrandglas

29 cl
H20 cm

#4010
Champagnerglas

30 cl
H24 cm

#4002
Wasserglas

34 cl
H20 cm

#4003
Rotweinglas

49 cl
H23 cm
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Tossa / Schott Zwiesel

Verlässliche Basis, elegant edler Körper: Das ist 

Tossa. Die reduzierte Linie aus dünnwandigem 

Kristallglas hinterlässt beim Gast einen wertigen 

und zeitlosen Eindruck. Ihr markant, schwerer 

Boden gefällt nicht nur dem Auge, sondern liegt 

schmeichelnd in der Hand. 

Vom Whisky- bis zum Longdrinkglas ist Tossa 

schlicht konisch aber stets großzügig geformt. 

Selbstverständlich verwendet Schott Zwiesel auch 

für diese Serie sein kratzunempfindliches Kristall.

#4285
Becher

25 cl
H15 cm

#4286
Grappaglas

14 cl
H14 cm

#4277
Schnapsglas

8 cl
H11 cm

#4284
Whiskyglas

29 cl
H11 cm

#4283
Longdrinkglas

35 cl
H19 cm
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Diva / Schott Zwiesel

Diva, die hochwertige Serie von Schott Zwiesel, 

erfüllt gleich in doppelter Hinsicht den anspruchs- 

vollen Geschmack. Ob kleines oder großes Wein-

glas, Martini- oder Wasserglas: Für jede Rebart  

und jedes Getränk gibt es das eigens 

ausgewogene Glas, um die Aromen passend 

zu entfalten. Auch die klassisch moderne 

Ästhetik überzeugt mit schlank geformten 

Stielen und sanft geschwungenen Kelchen. 

Das sehr bruch- und kratzfeste Tritankristall 

eignet sich hervorragend für den belastenden 

Eventeinsatz, ohne dem Glas Finesse und Brillanz 

zu nehmen.

#4254
Weinglas

30 cl
H23 cm

#4257
Cocktail/Martiniglas

25 cl
H19 cm

#4253
Weinglas

46 cl
H23 cm

#4252
Wasserglas

61 cl
H25 cm

#4260
Sektflöte

22 cl
H26 cm
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Zwiesel 1872

Im Jahr 1872 gründete Anton Müller die Tafelglashütte 

Annathal. Sie ist der Grundstein für die heutige Zwiesel 

Kristallglas AG und zugleich Namensgeber der Eigenmarke 

Zwiesel 1872. Diese Produktlinie wurde vor nunmehr über 

zehn Jahren geschaffen, um mundgeblasene Wein- und 

Bargläser aber auch kristallene Dekanter und Tischdeko-

ration anzubieten. 

Entstehung eines mundgeblasenen Einzelstücks

Traditionelle Glasbläserkunst bringt hier Gourmetgläser 

hervor, die das Wesen und die Aromen des Weines ide-

al entwickeln. Lebhafter, sinnlicher und nuancenreich hat 

jedes Manufakturglas die hohe Güte eines Einzelstückes.

Manuelle Anarbeitung der Glasstiele
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The First / Zwiesel 1872

Alles an dieser umfangreichen Spezialglasserie ist 

Feinheit und Perfektion. Jedes einzelne Stück aus 

extrem dünnem Kristall ist mundgeblasen. Gra-

zil geschliffen sind die Glasränder. Die filigranen 

Wände verjüngen sich elegant kegelförmig nach 

oben. Das Ergebnis ist eine der anspruchsvollsten 

Weinglaskollektionen der Welt. Für alle Reb- und 

Weinsorten findet sich die passende Form, in der 

sich der Wein optimal beatmet entfalten kann. Op-

tisch, haptisch, aromatisch: The First ist samt und 

sonders die Serie für vollsinnlichen Genuss, für 

Weinkultur ohne Wenn und Aber.

#4314
Rotweinglas

65 cl
H27 cm

#4315
Rotweinglas

80 cl
H28 cm

#4311
Weißweinglas

42 cl
H24 cm

#4318
Brändeglas

18 cl
H23 cm

#4313
Rotweinglas

74 cl
H25 cm

#4320
Champagnerglas

36 cl
H27 cm
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#1394
Dessertteller

Ø18 cm

#1565
Schüssel Glas

Ø26 cm
 3000 ml

#1564
Schüssel Glas

Ø7,5 cm
 55 ml

#1412
Glasschale
12*12 cm

 185 ml

#1561
Schüssel Glas

Ø12 cm
 260 ml

#1414
Glasschale
18*18 cm

 375 ml

#1567
Schüssel Glas

Ø14 cm
 400 ml

#1215
Kölschglas

20 cl
H14 cm

#1562
Schüssel Glas

Ø17 cm
 750 ml

#1216
Altglas

20 cl
H11 cm

#1563
Schüssel Glas

Ø20 cm
 1000 ml

#1218
Teeglas

24 cl
9 cm

#1569
Schüssel Glas

Ø23 cm
 2000 ml

#1212
Irish Coffeeglas

24 cl
H15 cm

Glas / Diverse 
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#1366
Weinkaraffe

1 ltr

#4103
Amuse Bouche

Carat Glas
12 cl

#1469
Weckglas

Ø6 cm H4,5 cm
80 cl

#4104
Amuse Bouche

Norway Glas
7 cl

#1470
Weckglas

Ø6 cm H7 cm
140 cl

#1382
Glasteller

17*17 cm

#1473
Deckel 
Ø6 cm

#1384
Glasteller

26*26 cm

#1229
Ascher

#1566
Wasserkaraffe

1 ltr

#4101
Amuse Bouche  

Ellipse Glas
9 cl

#1365
Weinkaraffe

0,5 ltr

#4102
Amuse Bouche

Atoll Glas
11 cl
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Arrangements 

Mit dem breiten Sortiment an Tafelausstattung, 

das Party Rent vom preiswerten Klassiker bis 

zum hochwertigen Exklusivstück anbietet, sind 

Ihrer Kreativität kaum Grenzen gesetzt. Nutzen 

Sie genau diese faszinierende Fülle an Möglich-

keiten, um völlig individuell Ihre Atmosphären,  

Botschaften und Vorstellungen durch eine Ver- 

anstaltung zu vermitteln. Mithilfe einer Material- 

bemusterung oder mit einem Probeessen können 

Sie Ihre Favoriten auswählen. Immer wenn für 

diesen Schritt die Zeit fehlt, können Sie sich dank 

unseren Arrangements orientieren.

Villeroy & Boch / Trendy  Hepp / Exklusiv   Royal Lerdam / ExklusivArrangement 1

Arrangement 2

Arrangement 3

Arzberg / Basic   Hepp / Arts   Schott Zwiesel / Vina
        und Ballon-Longdrinkglas

Silkroad    Hepp / Talia bronze   Schott Zwiesel / Vina und Ballon-Glas
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Diese Kombinationsempfehlungen basieren 

auf langer Erfahrung und sehr erfolgreichen 

Best-Practice-Veranstaltungen. Wie wirkt welches 

Material auf welcher Tischoberfläche? Welche  

Serien passen hinsichtlich Design und Wertig- 

keit zusammen? Wie wird die Tafel schließlich  

aussehen? 

Wir haben eine riesige Sammlung von Bildmate-

rial, die einen repräsentativen Eindruck von un-

seren Tischkulturarrangements im Eventeinsatz 

vermittelt. Um Ihnen möglichst facettenreiche 

und trendbewusste Settings anzubieten, halten wir 

natürlich auch bei zukünftigen Veranstaltungen 

Ausschau nach besonders attraktiven Material-

konstellationen. 

Arrangement 4

Arrangement 5

Arrangement 6

Rosenthal / Jade   Hepp / Arts   Schott Zwiesel / Vina
        und Ballon Longdrinkglas

Steelite / Craft   Mepra / Vintage   Schott Zweisel / Fine
        Vista Alegre Atlantis / Campania

Vista Alegre / Marès   Eternum / X15   Iittala / Essence
        und Tumbler Aino Aaltoz
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TISCHDEKORATION
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«OPULENZ ODER 
REDUKTION: 

DAS TISCHTUCH 
WIRD ZUR LEINWAND, 

DIE DEKORATION 
ZUR SIGNATUR DES 

GASTGEBERS.»
CHRISTIAN EICHENBERGER, PARTY RENT FRANKFURT

20

5

10

15

25
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Scita / Schott Zwiesel 

Verlässliche Basis, elegant edler Körper: Das ist, 

was Scita auch als Decorglas auszeichnet. Die 

reduzierte Linie aus dünnwandigem Glas gibt es 

als rote, kristall-, topas- oder bernsteinfarbene  

Variante. 

Beim Gast hinterlässt sie – solitär oder als Teil ei-

nes größeren Arrangements – einen wertigen und 

zeitlosen Eindruck. Schott Zwiesel verwendet auch 

für diese Serie seine bewährten kratzunempfind- 

lichen Werkstoffe.

#4022
Becher

bernstein

#4032
Decorglas
bernstein

#4024
Becher

rot

#4034
Decorglas

rot

#4023
Becher

topas

#4033
Decorglas

topas

#4021
Becher
kristall 

H12 cm

#4031
Decorglas

kristall
H7,5 cm
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Kerzenleuchter 

Unsere Kerzenleuchter bieten die passende  

Illumination für edle Tafeln und verleihen jedem 

Raum einen festlichen Glanz. Sie strahlen war-

me, stattliche Eleganz aus. Wählen Sie aus einer 

Fülle schmückender Möglichkeiten: Vom kleinen  

einarmigen Kerzenständer bis hin zum prächtig 

großen, neungliedrigen Leuchter Salina mit ver-

schiedenfarbigen Teelichthaltern. Der ist in der 

Mitte eines Rundtisches, als Dekorationselement 

auf dem Boden oder auf einem unserer Pedestale 

ein prächtiger Blickfang.

#1329
Salina 9-armig

weiß
H80 cm

#4211
Salina 9-armig

H120 cm

#4212
Salina 9-armig

H180 cm

#4221
Salina 9-armig

silberfarbig
H120 cm

#4231
Salina 9-armig

schwarz
H120 cm

#4232
Salina 9-armig

H180 cm

#1677
5-armig

silberfarbig
H100 cm

#4222
Salina 9-armig

H180 cm

#1580
5-armig
H24 cm

#1574
5-armig

Holzdekor
H52 cm

#1576
5-armig

silberfarbig
H52 cm

#1579
3-armig
H22 cm

#1581
1-armig

silberfarbig
H 19 cm
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Rococo Vasen 

Unsere Vasen Rococo bilden eine vielfältige Serie, 

deren einzelne Stücke toll miteinander harmonie-

ren. Möchten Sie mit wenigen langstieligen Blüten 

ihre Tafel verschönern? Oder doch lieber mit einer 

knallig üppigen Blumenpracht? 

Die jeweils kurvig fließenden Modelle Crown, Drip 

und Spring gibt es in den Farben Weiß, Silber und 

Schwarz. Jede Form finden Sie zudem in unter-

schiedlichen Größen: In der Tischmitte ist also so 

ziemlich alles möglich!

#4501
crown

Ø5,5*H15 cm

#4504
crown

Ø7*H25 cm

#4502
drip

Ø5,5*H15 cm

#4505
drip

Ø7*H25 cm

#4503
spring

Ø5,5*H15 cm

#4506
spring

Ø7*H25 cm

#4508
drip weiß

Ø20*H75 cm

#4509
spring weiß

Ø20*H75 cm

#4507
crown weiß

Ø20*H75 cm
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#4511
crown

Ø5,5*H15 cm

#4521
crown

Ø5,5*H15 cm

#4514
crown

Ø7*H25 cm

#4524
crown

Ø7*H25 cm

#4512
drip

Ø5,5*H15 cm

#4522
drip

Ø5,5*H15 cm

#4515
drip

Ø7*H25 cm

#4525
drip

Ø7*H25 cm

#4513
spring

Ø5,5*H15 cm

#4523
spring

Ø5,5*H15 cm

#4516
spring

Ø7*H25 cm

#4526
spring

Ø7*H25 cm

#4528
drip schwarz

Ø20*H75 cm

#4529
spring schwarz
Ø20*H75 cm

#4527
crown schwarz
Ø20*H75 cm

#4519
spring silber

Ø20*H75 cm

#4517
crown silber

Ø20*H75 cm

#4518
drip silber

Ø20*H75 cm
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Vasen / Schalen 

Alles gut aufgehoben. Casibari, die elegante De-

koschale mit breitem Rand bietet in drei Größen 

Platz für opulente Gestecke oder exklusive Ge-

tränkeflaschen auf Eis. Palma ist die klassisch 

zylindrische Vase aus schwarzem, weißem oder  

transparentem Glas. Sie liebt hochstrukturierte, 

puristische Gestecke. Die Vintage-Variante Malay-

sia Flower Pot eignet sich dank ihrem dezenten 

Farbton für grüne tropische Gewächse mit farbin-

tensiven Blüten.

#3867
Palma

Ø16 cm
H18 cm

#3869
Palma

Ø30 cm
H80 cm

#4295
Casibari
Ø92 cm

H 52 cm

#3305
Palma

Ø13,5/18,8 cm
H70 cm

#3315
Palma

H70 cm

#3298
Malaysia
Ø55 cm
H50 cm
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Senso Tischdekosätze 

Jetzt wird es ganz persönlich. Mit unseren viel-

fältigen Senso-Tischdekosätzen lässt sich für je-

den Anlass ein ganz individueller Tafelschmuck  

zaubern. Raffiniert zusammengestellt machen sie 

den Tisch noch feierlicher. 

Wir geben Ihnen gerne Ideen, wie Sie mit diesen 

schmucken Helfern tolle Arrangements gestal-

ten. Weitere Senso-Varianten finden Sie im Band  

Product Prisma auf den Seiten 99-101.

#946331 #946332 #946134 #946142

#946353 #946355#946322

#946102 #946112 #946128#946016
Tischdekosatz
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Glasvasen 

Unsere schlichten Glasvasen sind Alleskönner für 

Ihre dekorativen Ideen. Ob Blumen, bunte Gra-

nulate, geschliffene Schmucksteine oder, oder, 

oder. Sie sind der schöne Rahmen für die klas-

sische Blütenpracht auf der Tafel, oder für den  

aktuellsten Dekorationstrend. 

Wählen Sie aus runden oder eckigen, hohen,  

tiefen oder schlanken Modellen die passenden  

aus. Natürlich lassen sich alle auch akzentvoll 

kombinieren.

#3877
5*5*H24 cm

#3878
Ø9 cm

H25 cm

#3862
Olymp

10*10*H11 cm

#3863
15*15*H20 cm

#3861
Ø10 cm
H40 cm
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Tischdecke
modern rot

Tischdecke
modern 
schwarz

Tischdecke
modern weiß

Tischdecke
modern 

elfenbein

Tischdecken 

7513 40*130 cm
7520 130*130 cm
7516 130*170 cm
7510 130*220 cm
7512 130*250 cm
7517 210*210 cm
7521 Ø260 cm 
7522 Ø290 cm 
7523 Ø320 cm 
7524 Ø340 cm

7526 oval 340*240 
 für Tisch oval 200*100 cm      
7528 oval 380*260 
 für Tisch oval 240*120 cm      

7511 Serviette modern weiß

7533 40*130 cm
7540 130*130 cm
7536 130*170 cm
7530 130*220 cm
7532 130*250 cm
7537 210*210 cm
7541 Ø260 cm 
7542 Ø290 cm 
7543 Ø320 cm 
7544 Ø340 cm 

7546 oval 340*240 
 für Tisch oval 200*100 cm      
7548 oval 380*260 
 für Tisch oval 240*120 cm      

7531 Serviette 
 modern elfenbein 

7653 40*130 cm
7660 130*130 cm
7656 130*170 cm
7650 130*220 cm
7652 130*250 cm
7657 210*210 cm
7661 Ø260 cm 
7662 Ø290 cm 
7663 Ø320 cm
7664 Ø340 cm                

7651 Serviette modern rot 
 

7633 40*130 cm
7640 130*130 cm
7636 130*170 cm
7630 130*220 cm
7632 130*250 cm
7637 210*210 cm
7641 Ø260 cm 
7642 Ø290 cm 
7643 Ø320 cm 
7644 Ø340 cm                

7631 Serviette 
 modern schwarz 
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Tischüberzug
Leinenstoff
rund, weiß

Tischüberzug
Leinenstoff
eckig, weiß

Tischdecke
classic weiß
Lilienmotiv

Tischdecke
classic creme

Lilienmotiv

Tischdecken 

1136 130*170 cm  
1137 210*210 cm  
1138 170*170 cm  
1139 230*230 cm  
1140 130*220 cm  
1141 190*190 cm  
1142 130*250 cm 
1143 40*130 cm 
1150 130*130 cm 
1152 250*250 cm               

1171 Serviette classic weiß                 

4536 130*170 cm 
4537 210*210 cm 
4538 170*170 cm 
4539 230*230 cm              
4540 130*220 cm 
4542 130*250 cm               
4543 40*130 cm 
4550 130*130 cm 
4552 250*250 cm               

4571 Serviette 
 classic creme 

6206 Ø120 cm
6226 Ø150 cm
6246 Ø180 cm
6266 Ø200 cm               

 

6306 120*80 cm
6346 180*80 cm
6366 220*80 cm
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THEKEN- UND BUFFETSYSTEME
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«DIE THEKE: 
TREFFPUNKT SCHLECHTHIN. 

SIE SOLL SCHÖN SEIN. 
DENN HIER TREFFEN 

APPETIT AUF SPEISE, 
PERSONAL AUF BESUCHER, 

GAST AUF GAST.»

ENRICO RÖTHLING, PARTY RENT KASSEL

20

5

10

15

25
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Glossar / Theken- und Buffetsysteme

Front- und Livecooking
In den letzten Jahren hat, beflügelt durch die Me-

dien, die Arbeit der Köche das Dasein im Hinter-

grund verlassen. Gäste möchten die Frische der 

Zutaten sehen und sich mit den Köchen austau-

schen, sich inspirieren lassen. Frontcooking erfüllt 

diese Bedürfnisse bestens. Zudem können Spei-

sen und Beilagen für jeden Gast wunschgemäß 

und individuell zusammengestellt werden. Wir 

bieten Ihnen für diese Live-Erlebnisse das passen-

de Buffetmobiliar und perfekt integrierte Ausga-

besysteme, praktikabel und optisch ansprechend. 

Frontcooking fokussiert auf die letzten Schritte der 

Zubereitung, damit es für den Gast rasch geht. Die 

Ausgabefrequenz verhindert Wartezeiten. 

Varithek-Elemente als Frontcooking-Station 
eingebaut mit 45-Grad-Abschlusselement.

Gruppiert nach Gängen oder Speisearten bie-

ten Bar- oder Buffetinsel dem Gast leichte Ori-

entierung in größeren Locations. So werden die 

Livecooking-Stationen zu abwechslungsreichen 

Bühnen des Events mit hohem, multisensualem 

Unterhaltungswert. 

M A ß S T A B  1 :5 0

M A ß S T A B  1 :5 0

M A ß S T A B  1 :5 0

M A ß S T A B  1 :5 0
M A ß S T A B  1 :5 0

M A ß S T A B  1 :5 0

M A ß S T A B  1 :5 0

M A ß S T A B  1 :5 0

M A ß S T A B  1 :5 0

Element mit 
geschlossenem Deckblatt

Element mit 
eingelassenen Chaffings

Frontcookingelement

Rundelement mit 
bündigem Deckblatt

Grades Barelement 

Element  mit 
LED-Beleuchtung

Element mit Füllplatten

Varithekelement

Rundelement mit 
LED-Beleuchtung

Rundes Barelement mit
Beleuchtungsaufsatz
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Technologie und Geräte
Bars und Tresen sind bei Party Rent Modulsyste-

me, die sehr gut kombiniert werden können und 

Technik intelligent integrieren. Ein Wrasenabzug 

etwa mit Keramikfeldern vermindert den Geruch 

und sorgt für klare Luft beim Kochen. Noch immer 

hat der gastronormierte Chafing Dish bei Großver-

anstaltungen einen hohen Stellenwert. Versenkt in 

die Buffetoberfläche tritt er hierbei optisch in den 

Hintergrund.

Kommunikation
Der Tresen ist das Lagerfeuer unserer Zeit. Schon 

die Urmenschen wollten abends in ihre Höhle 

zurückkehren und ihren Mitmenschen vom Tag 

erzählen. Dieses humane Bedürfnis erfüllen nicht 

nur die Theken in den Bars, sondern auch auf 

Veranstaltungen. Sie sind die Bühne für den Koch 

oder den Barkeeper und der Ort, an dem Gäste 

einander treffen. Hier haben Sie unmittelbaren 

Kontakt mit Ihren Besuchern.

Rückregale
Der Einsatz von Buffet- und Barrückwänden so-

wie -regalen sorgt für Orientierung in großen Räu-

men. Sie können auch mit Stilelementen dekoriert 

werden oder dienen als Auslage der angebotenen 

Speisen und Getränke.

Stauraum
Alle Buffet- und Barelemente sind unter der Ma-

xime entwickelt, dass man sie ohne Werkzeug 

aufbauen kann und sie den Raum sehr effizient 

in Anspruch nehmen. Das spart Ihre Zeit und 

verdichtet kostensensibel das Transportvolumen. 

Die Schachtel- bzw. Modulbauweise bietet aus-

reichend Stauraum unter den Buffets und Bars, 

ohne hinderliche Streben und Träger.

Illumination
Um Bars effektvoll in Raumkonzepte einzubin-

den und Ihre Veranstaltungsleitidee zu unterstüt-

zen, können diese mittels LED-Technik illuminiert 

werden. An der Unterkante der Buffetfront sind 

LED-Elemente platziert, die in Wechselfarben zur 

Rauminszenierung beitragen. Sie werden über ein 

zentrales Pult per DMX angesteuert.

Formen
Die Konstellation der verschiedenen Buffet- 

elemente kann den Gästefluss passiv leiten. Der 

richtige Einsatz von Barbauteilen, zum Beispiel 

von rechtwinklig verlaufenden Modulen, sorgt 

etwa dafür, dass sich ein Gast nicht zweimal bei 

derselben Speisenkomponente anstellt.

Dekoration
Ergänzen Sie Bar- und Buffetelemente mit schmü-

ckenden, inszenierenden Kuben und Pedestalen. 

Große Vasen auf der Thekenoberfläche sind schö-

ner Blickfang und Orientierungshilfe zugleich.

Arbeitsergonomie
Party Rent verwendet in seinen gastronomischen 

Bars und Buffetelementen nur hochleistungs-

fähige Profitechnik. Die Arbeitshöhe beträgt 

mindestens ergonomische 90 Zentimeter. Die 

Oberflächen sind glatt, ohne Ritzen und Kanten 

abwischbar. Dies sorgt für mühelose Hygiene. Die 

Edelstahldeckblätter sind robust und wasserfest.
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Buffetsysteme  

Die Rundelemente unseres Buffetsystems können 

Sie kreis- und wellenförmig aufstellen oder auch 

mit geraden Elementen und Ecken (siehe Folge-

seite) zu einem Endlosbuffet verbinden. Das obere 

Deckblatt gibt es in vielen Materialvarianten. 

Hier bieten wir auch eine Leuchtlösung mit ein-

gelassener LED-Schiene an, die effektvolle Farb-

gebung erlaubt. Auf der Rückseite können Sicht-

blenden ergänzt werden, oder Sie lassen sie als 

zusätzlichen Stauraum offen.

#72616 
Theke 1/8, weiß

L200*T70*H95 cm

#3169 
Innen-Sichtblende

für Theke 1/8

#72606 
Theke 1/8, CNS

L200*T70*H95 cm

#72626 
Theke 1/8, LED

L200*T90*H95 cm
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Thekensysteme  

Unser Buffetsystem wird dank eingesetztem 

Zapfhahn, Spülbecken und professioneller 

CNS-Arbeitsfläche zur vollwertigen Bartheke. 

Abgesetzt von der weißen Front verleiht ein  

dunkler Sockel dem kompakten Design Leichtig-

keit. Die Elemente gibt es sowohl in der runden  

als auch der eckigen Form. 

Multifunktionale Aufsätze bieten Sichtschutz.  

Eine Hygieneabdeckung für den Buffeteinsatz ist  

aus Acryl. Mittels LED-Beleuchtung erstrahlt  

die Theke in vielen atmosphärischen Farben.  

Sie können mit Ihrem Unternehmenslogo ge- 

brandet werden. Weitere Deckblätter stehen zur 

Verfügung.

#72636 
Biertheke 1/8

L200*T70*H95 cm

#72534 
LED-Thekenaufsatz

T25/13*H40 cm

#72606 
Theke 1/8, CNS

L200*T70*H95 cm

#72616 
Theke 1/8, weiß

L200*T70*H95 cm
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Thekensysteme CNS  

Dieses selbstentwickelte, klar gestaltete Ser-

vicesystem ist schön und unaufdringlich. Gerade 

oder runde Elemente und Achtelkreise erlauben 

unzählige Formen. Dank Frontillumination und 

einer großen Farbauswahl können die Buffetele-

mente an viele Veranstaltungsmottos angepasst 

werden. 

Individuelle Customizing-Optionen sind möglich, 

etwa mit reversiblen Aufdrucken oder mit Logo 

und Claim ganz präzise in Ihrem Corporate De-

sign. Die austauschbaren Dekore können wir auf 

Nachfrage unkompliziert in zahllosen Farbvarian-

ten produzieren.

#72691 
schwarz

#72201 
silbergrau

#72206 
Theke CNS, weiß

L200*T70*H95 cm

#72204 
anthrazit

#72202 
Holzdekor

#72205
rot
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Thekensysteme mit Spülbecken  

Dieses Thekensystem besteht aus einem ele-

ganten Korpus, dessen Abschluss verschiedene 

Aufsätze bilden können: Wählen Sie eine profes-

sionelle Edelstahlarbeitsplatte, zum Beispiel mit 

Zapfstation und Spülbecken, oder eine illuminierte 

Front, die in jeder Farbe leuchten kann. Das Sys-

tem ist für Branding geeignet. 

So lassen sich Logos ideal als reversible Folien 

anbringen. Zudem können die Deckblätter flexi-

bel ausgetauscht und auch mit weißen Varianten 

kombiniert werden. Das System ist auch als Bar, 

Counter oder für Frontcooking geeignet. Für den 

Transport kann es platzsparend zusammenge-

klappt werden.

#72695 
schwarz

#72501 
silbergrau

#72506 
Sekttheke CNS, weiß
L200*T70*H95 cm

#72504 
anthrazit

#72502 
Holzdekor

#72505
 rot
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Thekensysteme mit Zapfhahn  

Unser gradliniges Thekensystem haben wir eigens 

für den Catering-orientierten Eventeinsatz selbst-

entwickelt. Eine widerstandsfähige Edelstahlar-

beitsplatte mitsamt Zapfstation und Fassanschluss 

bietet allen Komfort und die präzise Ergonomie für 

eine gastronomische Anwendung. 

Bitte denken Sie daran, einen passenden KEG-Ver-

schluss zu beschaffen. Das System ist obendrein 

Branding-tauglich: Ihr Corporate Design mit Logo 

und Typographie lässt sich ideal mithilfe bedruck-

barer Folien anbringen. Das System ist in Schwarz 

oder Weiß erhältlich, natürlich können beide Vari-

anten auch kombiniert werden.

#72693 
schwarz

#72401  
silbergrau

#72406 
Biertheke CNS, weiß
L200*T70*H95 cm

#72404 
anthrazit

#72402 
Holzdekor

#72405
rot
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Thekensysteme mit Leuchtaufsatz 

Diese Theke gibt es in Weiß und Schwarz. Die 

Front sitzt auf einem akzentuierten Sockel, was 

den massiven Block nicht wuchtig wirken lässt. 

Den Abschluss bilden verschiedene Aufsätze: 

unter anderem eine professionelle Edelstahlar-

beitsplatte mit gastronomischen Anschlüssen oder 

ein Leuchtkorpus, der in jede passende Farbstim-

mung getaucht werden kann. 

Zudem lassen sich die Deckblätter flexibel austau-

schen und beide Farben kombinieren.

#72532 
schwarz

#72531 
LED-Thekenaufsatz, weiß

L200*T25/13*H40 cm

#3182  
grau
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Clubbar  

Mit dieser weitläufig urbanen Bar lassen sich ganz 

viele Atmosphären schaffen, von der klassischen 

Lobbybar bis zum Beachclub. Und das Ganze 

mit nur zwei weißen Elementen. Gradlinig ist der 

Kubus an den Ecken eine markant auffällige In-

szenierungsfläche. Der Tresen hat einen zurück-

gesetzten Sockel, eigens um dort Barhocker zu 

platzieren.

Gleich mehrere dieser Sitzmöbel aus unserem 

Sortiment passen ganz hervorragend zur Clubbar. 

Die Tresenfront kann im oberen Teil beleuchtet 

werden. 

Unter eingelassenen Glaselementen kann 

nicht nur die Cocktailkarte perfekt ausgestellt  

werden.

#72533
Theken-Anbau
Clubbar Ibiza

L200*T100*H110 cm

#6070 
Pedestal weiß

100*100*H100 cm
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Bartolomeo / Plust, Joe Velluto  

Diese robuste Bar des italienischen Designers 

Joe Velluto kann, außen und innen, als Endlos- 

theke aufgebaut werden. Ihre organisch wei-

chen Rundungen und die matt weiße Oberfläche  

machen sie zum ungewöhnlichen Blickfang, be-

sonders wenn sie mit ihrer LED-Technik farblich 

inszeniert wird. Unsere Leuchtvasen und Leucht-

kuben sind hierbei übrigens ideale Ergänzungen. 

Die drei schlanken Module sind eine hilfrei-

che Option bei engen Raumsituationen. Das 

Eckteil, auch wenn man es bei dieser Form 

kaum so nennen möchte, und der Tresen sind 

das Reich des Barkeepers. Dank ausreichend  

Staufläche kann er hier sortiert arbeiten. Das 

kompakte Regal mit seinen drei Fächern 

hat optimale Barabmessungen.

#3116 
Bar Corner

L75*T75*H110 cm

#3115 
Bar Bartolomeo

L160*T70*H110 cm

#3117 
Regal

L80*T50*H150 cm
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Regale 

Das hochwertige weiße Designregal ist wahlweise 

Barrückwand oder mitten im Raum Ihr alternatives 

Fingerfood-Buffet mit Durchreichcharakter. Die 

unterschiedlich breiten Elemente haben Rollen, 

die Fächer sind mit Spots ausgeleuchtet. 

Seitenerweiterungen können Glaskühlschränke 

aufnehmen. Flat-Pack ist ein faltbares Regalsys-

tem. Sein Baukastenprinzip – aus Modulen in zwei 

Größen und einer Steckverbindung – erlaubt zahl-

lose Gestaltungsoptionen. Mit Hersteller Flötotto 

haben wir Flat-Pack für Events optimiert.

#2366 
Regalkubus

L80*T40*H40 cm

#2365
Regalkubus

L40*T40*H40 cm

#3156
Design Regal

L200*T45*H210 cm

#72801 
Anbaurahmen

#72802
Anbaurahmen

#3152 
Design Regal

L100*T45*H210 cm
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Brückentisch-Counter 

Das Party-Rent-Design-Team hat 2006 den 

zweckmäßigen Brückentisch erfunden. Unsere 

Wort- und Formschöpfung ist heute aus der Event-

branche nicht mehr wegzudenken. Die präzise auf 

Gehrung gearbeitete Tischserie kann durch ihre 

modulare Leichtbauweise als Lounge-, Steh- oder 

Dinnertisch eingesetzt werden. 

Sie eignet sich auch als Counter und für die Nut-

zung als Bar, Getränkeausgabe oder Buffetfläche.

Wählen Sie aus den Farben Weiß, Schwarz oder 

die warme Naturholzoptik Zebrano. Die Frontblen-

de lässt sich in Ihrem Corporate Design individua-

lisieren und per LED beleuchten.

#60046 
L180*T70*H76 cm

#60039
L70*T70*H108 cm

#60038
L70*T70*H76 cm

#60047
Brückentisch-Counter
L180*T70*H108 cm
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Brückentisch-Counter 

Dieser Counter, entworfen und stetig weiterent-

wickelt von unserem Party-Rent-Design-Team, 

ist formal reduziert und flexibel einsetzbar. Seine 

schwarze Lackierung macht ihn zudem zurückhal-

tend, hochwertig und elegant. Es gibt den Counter 

in vier nützlichen Formaten. 

Seine Gestaltung harmoniert ideal mit den an-

deren Brückentischen aus dem Party-Rent- 

Sortiment. Branding-taugliche Blenden können 

ergänzt werden, die optional mit LED-Beleuchtung 

ausgestattet sind.

#60066 
L180*T70*H76 cm

#60069
L70*T70*H108 cm

#60068
L70*T70*H76 cm

#60067
schwarz

L180*T70*H108 cm
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Brückentisch-Counter 

Soll es einmal nicht der Counter im klassischen 

Weiß oder eleganten Schwarz sein? Unser  

Party-Rent-Design-Team hat mit der warmen  

Naturholzoptik Zebrano eine ausgefallene Al-

ternative geschaffen. Dieser Tresen basiert auf 

den Brückentischen, die Party Rent im Original  

entwickelt hat. 

Die Frontblende kann mit Ihrem Branding  

versehen und mittels LED illuminiert werden. In 

der Holzart Zebrano finden Sie auch zahlreiche 

andere Möbelstücke in unserem Sortiment, die 

sich bestens mit diesem Counter kombinieren 

lassen.

#60056 
L180*T70*H76 cm

#60059
L70*T70*H108 cm

#60058
L70*T70*H76 cm

#60057
zebrano

L180*T70*H108 cm
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Buffetsysteme 

Klar, elegant und vielseitig ist unser bewährtes 

Buffetsystem gestaltet. Die klassische Thekenva-

riante lässt sich optional durch versenkbare Cha-

fing-Dishes, Füllplatten oder einen Hygieneschutz 

aus Acrylglas ausstatten. 

Auch Tablettrutschen können problemlos an der 

Vorderseite ergänzt werden. Weiteres Buffetzu-

behör finden Sie in unserem Product Prisma auf 

Seite 111.

#72351 
Buffet-Theke

L200*T90*H95 cm

#3198 
Füllplatte 1/1 GN

#72353 
Buffet-Theke

L200*T90*H95 cm

#72352 
Buffet-Theke

L200*T90*H95 cm

#3158 
Hustenschutz

L200*T28*H28 cm

#3194
Tablettrutsche
L200*T33 cm
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SERVICE-, TISCH-, BUFFETZUBEHÖR
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«KLEINIGKEITEN 
SIND ES, 

DIE PERFEKTION 
AUSMACHEN. 

ABER PERFEKTION IST 
KEINE KLEINIGKEIT.»

HENRY ROYCE, GRÜNDER, ROLLS-ROYCE
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Serviertabletts 

Auf den folgenden Seiten finden Sie für die unter-

schiedlichsten Servicearten geeignete Serviertab-

letts. Die vielfältigen Formate werden individuellen 

Platzverhältnissen und Gästezahlen gerecht. Un-

sere Getränketabletts sind grundsätzlich rutsch- 

fest beschichtet. 

Die Tabletts für den effektiven und schnellen 

Flying-Service haben wir nach größtmöglichem 

Fassvermögen ausgewählt, auch bei verschiede-

nen Porzellanformaten. Damit auch am Buffet für 

schnelle Orientierung und Ordnung gesorgt ist, 

finden Sie hier zudem Besteckkästen und Buffet- 

erhöhungen.

#1640
Tablett
1/1 GN

#1637
Tablett
1/1 GN

#1659
Serviertablett

38*52 cm

#1655
Serviertablett

45*65 cm

#3605
Serviertablett

1/1 GN

#3606
Serviertablett

2/1 GN

#3601
Tablett-Abdeckhaube

H14 cm 
für Code 3605

#3496
Serviertablett

60*40 cm

#1519
Serviertablett

Ø35 cm

#1657
Serviertablett

antirutsch, Ø40 cm

#1654
Serviertablett

oval, 60*73,5 cm

#1340
Tellercloche

Ø25 cm
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#1429
Melaminplatte 

schwarz 
Schieferlook 

1/1 GN

#1428 
Melaminplatte 

schwarz 
Schieferlook 

1/2 GN 

#76102
Bellytray Bauchladen 

mit 60 Löchern 
Ø 30 mm 

66*57*H11 cm

#76103
Bellytray Bauchladen 

mit geschlossenem 
Tablett

66*57*H11 cm

#76101
Bellytray Bauchladen mit 

24 Löchern 
Ø 63 mm 

66*57*H11cm

#1499
Besteckbox 

Melamine mattschwarz 
27*16*H7 cm

#1504
Rahmen für 3 Buffet- 
Besteckkästen (1505) 

40*30*H10 cm

#1505
Buffet-Besteckkasten 

anthrazit 
28*12,5*H8 cm

#1494
Besteckkasten 

Acryl weiß satiniert 
31*17*H5 cm

#76005
Buffeterhöhung 2/1 GN 

mit Glasplatte 

#3607
Serviertablett
26,5*90 cm
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Berkel

Aufschnittmaschinen haben es wahrscheinlich besonders 

schwer, berühmt zu werden. Die Maschine aus dem Hause 

Berkel hat sich jedoch bereits vor 110 Jahren einen Na-

men gemacht: Sie kam als erste auf den Markt. Ihr Erfinder, 

der holländische Fleischermeister Wilhelmus Adrianus van 

Berkel, hegte neben seinem Beruf eine Leidenschaft für 

Mechanik. In den 1890er Jahren experimentierte er lan-

ge, bis ihm der Durchbruch gelang. Seine handbetriebene 

Maschine konnte Schinken, Wurst und Fleisch mit einer 

rotierenden Klinge schneller und präziser schneiden, als 

man es für möglich hielt. In einer umgebauten Druckerei 

gründete Berkel 1898 seine Fabrik zur Serienproduktion 

der Aufschnittmaschine und ein unglaublicher Aufstieg be-

gann. Bereits zehn Jahre später exportierte Berkel seine 

Geräte bis nach China, Ägypten und Südamerika. 

Bis heute steht die Marke Berkel für Spitzenqualität, dank 

ihrer präzisen, langlebigen Mechanik und dem unverwech-

selbar schönen Aussehen. Sie wird weltweit von Kennern 

geliebt, für die der perfekte Schnitt einen hervorragenden 

Schinken vollendet. Besonders berühmt ist die klassisch 

rote, handbetriebene Schneidemaschine. Sie gilt unter ih-

resgleichen als der Ferrari und ist bei Berkel noch immer 

im Sortiment. Die „Roten“ dürfen für ihre Entstehungszeit 

als Ikonen gelten und sind heute luxuriöse Kultobjekte, die 

alle Blicke auf sich ziehen. 
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Schwungradschneider / Berkel 

Die rote Berkel B3 ist das begehrte Original aller 

handbetriebenen Schneidemaschinen. Sie hat 

die prachtvolle Eleganz des längst vergangenen 

mechanischen Zeitalters und vereint funktiona-

le Präzision mit anhaltender Schönheit. Sie wird, 

besonders wenn sie auf dem optionalen Standfuß  

ruht, zum Blickfang im Cateringareal jeder Veran-

staltung. Dort signalisiert sie kultiviertes Kenner-

tum. Verwenden Sie die B3 effektvoll bei Front-

cooking, Probeessen und Verkostungen. Und 

versäumen Sie nicht, Ihren Gästen das Erlebnis zu 

erlauben, selbst das große Rad zu drehen.

#1685
B76*T50*H58 cm

#76004
B76*T50*H140 cm
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Wärmelampe 

Die Edelstahlwärmelampe mit Standfuß aus dem 

Hause Scholl strahlt mit 250 Watt Weißlicht aus. 

Der verchromte Lampenschirm hat am flexiblen 

Arm eine Höhe von etwa 70 Zentimetern. Mit Kipp-

schalter und Schukostecker ist unsere Wärmelam-

pe ein leicht handhabbarer Buffetbestandteil.

Vollendete Geräte seien das perfekte Bindeglied 

zwischen hervorragender Küche und zufriedenen 

Gästen. Mit diesem Credo steht Scholl seit über 

70 Jahren für technische Spitzenleistung in der 

Gastronomie. 

Seine innovativen Kochgeräte haben das Traditi-

onsunternehmen zum Marktführer, insbesondere 

beim Frontcooking und beim Einsatz am Buffet, 

gemacht. 

Auch die Schneidestation Infrarot, die mit prak-

tischem Hygieneschutz und Schneidebrett 

kombiniert werden kann, ist ein solches Quali-

tätsprodukt. Sie hält Ihren Braten während des 

Tranchierens zuverlässig warm.

#1847
Wärmelampe

auf Sockel

#1784
Wärmelampe
mit Klammer

#76002
Schneidestation

infrarot
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WARMHALTE- UND KÜHLSYSTEME
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«IF IT CAN‘T KEEP 
THE HEAT, 

GET IT OUT OF 
THE KITCHEN»

FREI NACH HARRY S. TRUMAN
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Rieber

Gegen Lebensmittelverschwendung und für Ressour-

censchonung – dafür tritt Rieber unter seinem neuen 

Inhaber Max Maier ein. Dessen Vision von besserem  

Essen im Einklang mit der Natur stand Pate für neue Produkte.  

Mit energiesparenden Ceranfeldern, Speisebehältern, die 

das Umfüllen überflüssig machen, und vielen weiteren  

Erfindungen bietet Rieber geistreiche Grundlagen für um-

weltgerechteres Catering. Zahlreiche Lösungen – von der 

Lagerung über die Zubereitung und den Transport bis  

hin zum Servieren – garantieren, dass Temperatur und 

Qualität der Speisen kontinuierlich und punktgenau  

erhalten bleiben.

Auch für die Anwender zahlt sich dieses umweltgerech-

te Konzept aus: Die Prozessoptimierung spart kostbare 

Zeit. Und auch die laufenden Kosten sind wegen der ho-

hen Energieeffizienz gering. So können die Küchenchefs 

nicht nur beste Gerichte zum guten Preis anbieten, son-

dern zugleich ihren Beitrag zu Klima- und Umweltschutz  

leisten. Dies in Zeiten, da Nachhaltigkeit auch im  

Eventwesen schon zur festen und nachgefragten Kenn- 

größe geworden ist.

Dank Mut, visionärer Kraft und technischer Kreativität  

hat sich aus der kleinen Schreinerei am Fuße der  

Schwäbischen Alb ein weltweit erfolgreiches Unternehmen 

entwickelt. Heute produziert Rieber als einer der führenden 

Anbieter professionelle Küchentechnik an vier Standorten 

in Deutschland. Auf renommierten Veranstaltungen sorgt 

die Firma mit durchdachtem High-End-Cateringgerät für 

einen reibungslosen Ablauf.

Der elementare Anspruch an die Produkte ist klar: In  

der Küche sind ihre höchstmögliche Funktionalität und 

Verlässlichkeit entscheidend. Doch auch bei Rieber 

weiß man um die alte Einsicht: Auch das Auge isst mit.  

Deswegen legt das Unternehmen auch auf das an-

sprechende Design seiner Produkte großen Wert. Mit  

Auszeichnungen wie dem RedDot Award und dem iF- 

Designpreis wurde dies hochkarätig anerkannt und  

gewürdigt.
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Hybrid Kitchen / Rieber 

Die Rieber Hybrid Kitchen ist das sprichwörtliche 

Raumwunder. Sie bietet auf effizientester Fläche 

die größte Flexibilität. Verlassen Sie sich bei be-

engten Verhältnissen also auf die bewährte Qua-

lität und den neusten technischen Stand, für die 

das Unternehmen aus Reutlingen bekannt ist. 

Dank der Funktionstür, mit der Heizungen und 

Lüfter getrennt gesteuert werden können, und 

einem Isolierraumteiler kann das Hybridgerät ein-

zigartig warm- und kühlhalten, und zwar gleich-

zeitig. Elektronisch können Sie aber auch weitere 

Programme wählen: das Garen auf Zeit und mit 

Kerntemperatur, das Dampfgaren, den kühlen 

Umluftbetrieb sowie die gleichmäßige und schnel-

le Regeneration von Speisen.

Rieber hat neben der zweckmäßigen Funktion 

auch das hochwertige Design im Blick: Ganz aus 

Edelstahl ist die Hybrid Kitchen optimal für das 

Frontcooking auf exklusiven Privatevents und 

beim repräsentativen Messecatering geeignet. 

Entfernen Sie einfach den Deckel und schon ha-

ben Sie eine formvollendete Ausgabe. Schöpfen 

Sie komfortabel aus den Thermoplate-Einsätzen 

von Rieber oder anderen Gastro-Norm-Behältern. 

Temperaturen bis 200 Grad Celsius werden er-

reicht. Ein Starkstromanschluss ist hierbei nicht 

erforderlich.

#1863
NaviOven Rieber

max. 5*1/1GN
6,5 cm tief

230V/2.4kW
L47*T77*H65 cm

#1864
Thermomat Rieber
 mit 2 Schubladen

max. 2*1/1GN 15 cm
 tief, 230V/0.75kW
L45*T70*H56 cm

#1862
Hybrid Kitchen Rieber

200, max. 8*1/1GN
6,5 cm tief

230V/3.2kW
L67*T88*H100 cm
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Warmhaltesysteme 

Die intelligente und reibungslose Food-Logistik ist 

der gute Geist und Erfolgsgarant, der selbst Me-

gaanlässe gelingen lässt. Unsere Bankettwagen 

gewährleisten sowohl die Speisenbewegung durch 

die Eventlocation, als auch deren verlässliches 

Warmhalten. Wir bieten Ihnen zwei Formate, die 

jegliche Veranstaltungsdimensionen für den Profi 

berechenbar machen.

#1840
Bankettwagen 2-türig beheizt 

44*1/1 GN
230V/2280W 

L148*T82*H174 cm

#1839
Bankettwagen 1-türig beheizt 

22*1/1 GN
230V/2000W 

L78*T84*H172 cm
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Kühlschränke 

Schöne Kühlschränke sind keine Selbstverständ-

lichkeit. Ein Hersteller, der – mit italienischem Sinn 

für Ästhetik – Funktionalität und Stil vereint, ist 

SMEG. Die Firma Smalterie Metallurgiche Emilia-

ne Guastalla, also das Metall- und Emaillierwerk in 

Guastalla in der Emilia-Romagna, wird heute von 

Vittorio Bertazzoni in dritter Generation geführt. 

Stolz ist der Enkel des Unternehmensgründers, 

nahezu alle Produkte in den eigenen Werken in 

Italien herzustellen – ein Bekenntnis zu möglichst 

nachhaltiger Fabrikation in Europa. 

Beide Kühlschränke im Party-Rent-Sortiment er-

innern dezent an 50er-Jahre-Design und eignen 

sich hervorragend für Probeessen und Selbstbe-

dienung auf exklusiven Events, in Showrooms, 

Messen oder Ausstellungen. Vielfach bewährt 

haben sich auch unsere Edelstahlkühlschränke. 

Die Variante mit 500 Litern Nutzvolumen, drei 

Einlegeböden und Glastür ist fahrbar. Bei gleicher 

Füllmenge bietet die Gefrierschrankversion einen 

Temperaturbereich bis minus 20 Grad. Beide sind 

hochwertig isoliert und daher energieeffizient. 

#1763
Gefrierschrank 500 ltr 

Edelstahl 2/1GN 230V/600W 
-20°C fahrbar mit 3 Einlegeböden 

B74*T86*H214 cm

#1874
Standkühlschrank 

SMEG schwarz 
245 ltr, 230V/125W
Vorkühlung ca. 12h
B60*T75*H155 cm

#1759
Kühlschrank 500 ltr 

Edelstahl 2/1GN 230V/525W 
fahrbar mit 3 Einlegeböden 

B74*T86*H210 cm

#1873
Kühlschrank 

SMEG schwarz 
130 ltr, 230V/100W
Vorkühlung ca. 12h
B55*T70*H100 cm
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#1601
Suppenstation Inhalt 

2*4,5 ltr

#1603
Chafing Dish 

Gastronorm Inhalt 
9,5 ltr

#1861
Teller-Wärmer 

2 SHE26-31
L100*B50*H90 cm 

Stapelhöhe 65 cm

#1838
Bain-Marie Wagen 

3*1/1 GN 
L122*T67*H90 cm

#1755
Kühlschrank 150 ltr 
mit 2 Einlegeböden
B60*T60*H85 cm

#1753
Kühlschrank mit 

Glastür 145 ltr 
mit 2 Einlegeböden
B51*T57*H85 cm

#1749
Kühlschrank mit 

Glastür 360 ltr fahrbar 
mit 3 Einlegeböden

  

#3150
Kühlschrank mit 

Glastür 360 ltr fahrbar
B59*T66*H193 cm

#1759
Kühlschrank 500 ltr 

Edelstahl 2/1GN 
B74*T86*H210 cm

 

Warmhalte- und Kühlsysteme / Diverse 

#1763
Gefrierschrank 500 ltr 

Edelstahl 2/1GN 
B74*T86*H214 cm



213

#1757
Kühltruhe 260 ltr 

B101*T63*H80 cm

 

#1756
Tiefkühltruhe 350 ltr 
B115*T63*H80 cm

 

1768
Eiswürfelmaschine 1 kg 
pro Stunde 230V/250W 
  

1767
Eiswürfelmaschine ca. 

2,5 kg pro Stunde
Wanne 25 kg

 B55*T60*H95 cm

1769
Eiswürfelmaschine 

ca. 3,75 kg pro Stunde 
Wanne 55 kg 

B74*T60*H102 cm
 

1766
Eiscrusher GB1555 

Stundenleistung 
ca. 6 kg 

Wanne 55 kg 
B74*T70*H102 cm
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KÜCHENEQUIPMENT
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«GUTES WERKZEUG, 
HALBE ARBEIT.»

CLAUDE KLEYR, PARTY RENT LUXEMBURG
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Barista Konzept

Wir bieten Ihnen für jedes Eventformat Kaffeezuberei-

tungssysteme von leistungsstarken Technologiepartnern. 

Dabei erhalten Sie maßgeschneidert für Ihre Veranstaltung  

das wirkungsvollste Kaffee- bzw. Baristakonzept: von der 

Businesskapselmaschine, über verlässliche Mengen- 

brüher und Vollautomaten bis zur Siebträgermaschine für 

den höchsten Kaffeegenuss.

Wählen Sie bei Boutiqueevents wie Ausstellungen unsere 

kompakten Maschinen mit Kapselsystem. Dank doppelter 

Brüheinheit können Sie gleichzeitig unterschiedliche Kaf-

feespezialitäten zubereiten.

Verlassen Sie sich beim Großevent mit Dinner und Buffet 

auf leistungsfähige Kaffeevollautomaten. Die Kaffeemenge 

wird abgestimmt auf unsere verschiedenen Tassengrößen 

ausgegeben. Bei den praktischen Mobilgeräten auf Trans-

portwagen sind bereits Frisch- und Abwassertanks integ-

riert. So ist die Handhabe vor Ort für Ihr Personal maximal 

vereinfacht.

Mengenbrüher und Filterkaffeemaschinen garantieren bei 

jedem Anlass gleichbleibende Kaffeequalität. Sie haben 

einen festen Wasser- und Abwasseranschluss. Der Kaffee 

wird in Glaskannen abgefüllt, die auf Wärmeplatten die 

richtige Temperatur halten.

Bei hochklassigen Events sind auch die Gastbedürfnisse 

an den Kaffeegenuss sehr hoch. Hier kommen dann un-

sere Siebträgermaschinen zum Einsatz, um professionelle 

Perfektion in Baristatradition zu gewährleisten. Die Tassen- 

und Gläserformate sind genau abgestimmt. Diese tech-

nisch hochmodernen Geräte haben ebenfalls Wasser- und 

Abwasseranschlüsse. Traditionell wird der Espresso hier 

aus der gerösteten und gemahlenen Bohne zubereitet. Die 

Maschinen unterscheiden sich in Größe und Ausstattung.



217

Kaffeemaschinen 

Damit Sie jedem Genießer auch bei großen Gäs-

tezahlen die richtige Kaffeespezialität servieren 

lassen können, haben wir unterschiedliche Ma-

schinen im Portfolio. 

Ob Mengenbrüher für klassischen Filterkaffee 

oder Spezialitätenmaschinen mit unterschied-

licher Tassenleistung pro Stunde: Wir haben die 

passende Lösung. 

#1703
Kaffeemaschine 

Mondo Twin 
230V/3240W

224 Tassen pro Stunde

diverse 
Kaffee-Vollautomaten 

auf Anfrage

#1701
Kaffeemaschine 

Mondo 2
230V/2020W

144 Tassen pro Stunde

#1709
Spezialitätenmaschine Nespresso Gemini 

CS 220 Pro für Nespresso-Pro-Kapseln, 
inklusive 5 Einweghalmen und -düsen, 

Leistung 2410 W, 16-19 Bar Druck, 
B56*T40*H37 cm, 

2 abnehmbare Wassertanks à 3 Liter
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Rational

Die unglaubliche Anzahl von 110 Millionen Gerichten wird 

Tag für Tag mit Geräten von Rational gekocht. Der Spezi-

alist für die thermische Speisezubereitung in Profiküchen 

ist Weltmarktführer in seinem Segment. Mit Vertriebsgesell-

schaften ist das kaum 40-jährige Unternehmen aus Lands-

berg am Lech in vielen Ländern vertreten. Seine rasante Er-

folgsgeschichte beruht auf einer revolutionären Neuerung. 

Denn kurz nach der Firmengründung 1973 entwickelte der 

Hersteller für Heißluftgeräte ein neues, multifunktionales 

Gargerät: den ersten Kombidämpfer. Dämpfen, Blanchie-

ren, Grillen, Schmoren, Backen oder Braten – die Vorrich-

tung von Rational kann all das und bündelt in sich so eine 

Vielzahl von Küchengeräten. 

Rational: Werk 3 in Landsberg

Mit stetigen Weiterentwicklungen und neuester Technolo-

gie bietet Rational Küchenchefs ressourcensparende und 

effiziente Geräte. Das Unternehmen unterstützt United 

Against Waste, die internationale Initiative gegen Lebens-

mittelverschwendung, und trägt mit eigenen Lösungsansät-

zen wie dem sogenannten Finishing zu deren Erfolg bei. 

Mithilfe dieser Funktion können nämlich exakt so viele 

vorgegarte Gerichte punktgenau und ohne Qualitätsverlust 

vollendet werden wie benötigt. 

Für seine Produkte hat das Unternehmen diverse Aus-

zeichnungen erhalten, darunter mehrfach den Kitchen In-

novations Award. Renommierte Hotelketten bereiten ihren 

Gästen Speisen in erstklassigen Geräten von Rational zu. 
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Großküchen 

Sie müssen eine sehr große Veranstaltung  

gastronomisch versorgen? Bei uns finden Sie  

das lückenlose Sortiment für die Welt der Groß- 

küchentechnik. Wir wissen, dass für Sie in diesem 

Kontext die Leistungskapazität der wesentliche  

Parameter ist. 

Um Ihnen höchstmögliche technische Performan-

ce und Verlässlichkeit zuzusichern, laufen bei uns 

nach jedem Einsatz ständige Materialkontrollen. 

Außerdem haben wir Partner und Marktführer 

kontinuierlich im Blick, um neuste Technologien 

aufnehmen zu können, sobald sie sich für die  

Praxis bewährt haben.

#1856
Hotcar für 10 Einschübe 

60*80 cm oder 10 Einsätze 
2/1 GN 6 cm 230V/3.6kW 

B124*T79*H126 cm

#1788
Kombi-Steamer 

CD 102, 20*1/1 GN oder 
10*2/1 GN, 400V/31.5/63A

B131*T107*H190 cm

#1855
Hotcar für 5 Einsätze 60*40 cm 

 oder 5 Einsätze 1/1 GN 6 cm 
 230V/3kW 

B86*T76*H86 cm

#1786
Kombi-Steamer 

CM 101, 10*1/1 GN 
400V/18.4kW/32A 

B95*T86*H185 cm 
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#1692
Gas SelfCooking 

Center SCC 101 10x1/1 GN 
230V, B90xT85xH185 cm

ohne Gasflasche 33kg

#1695
Elektro SelfCooking 

Center SCC 201 
20x1/1 GN 400V/37kW/63A

B90xT80xH180 cm

#1859
Heißluftgerät ELH 10-1, 

10*1/1 GN 400V/
17kW/32A, fahrbar für 

6 Einsätze 1/1 GN 
B93*T81*H169 cm

#1691
Elektro SelfCooking 

Center SCC 101 10x1/1 GN 
400V/19kW/32A

B90xT80xH185 cm

#1858
Heißluftgerät ELH 6-1, 

6*1/1 GN 400V/
11kW/16A, fahrbar für 

10 Einsätze 1/1 GN 
B93*T81*H169 cm

Selfcooking 

Selfcooking Center haben das gastronomische 

Zubereiten von Speisen revolutioniert. Sie können 

mit Fug und Recht als die künstliche Intelligenz im 

Catering gelten. Ob Sie Ihre Speisen grillen, bra-

ten, backen, dämpfen, dünsten, blanchieren oder 

pochieren wollen. Diese Technik kann es. Lassen 

Sie nach Ihren verbindlichen Vorgaben Fleisch, 

Fisch, Geflügel, Gemüse, Eierspeisen, Backwa-

ren oder Desserts garen, egal ob 30 oder 1.000  

Portionen. Dieser Assistent nimmt ihnen die lästi-

gen Routinetätigkeiten ab, konzentrieren Sie sich 

auf die kreativen Prozessschritte. 

Das Gerätedisplay zeigt Ihnen kontinuierlich, was 

gerade erledigt wird. Solche „Rückenfreiheit“ 

bei Menüs und Buffets ist auf Großevents Gold 

wert. Selfcooking Center können – der Name 

sagt es – die Garraumbedingungen, die Lebens- 

mittelkonsistenz, die Beschickungsmenge, den  

Produktzustand und die Bräunung eigenständig 

erkennen und Ihre bevorzugten Kochgewohn- 

heiten lernend speichern. Die Untergestelle brin-

gen die Öfen auf eine ergonomische Arbeits-

höhe. Hier integrierte Gastronorm-Schienen  

sorgen für zusätzlichen Stauraum.
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Produkte aus Kindertagen 

Events wollen immer bewegen. Manchmal sollen 

sie auch das Kind im Gast erreichen. Für emoti-

onale Momente auf einer Veranstaltung bieten wir 

Ihnen einen kleinen Rummelplatz an Geräten, von 

der Zuckerwattemaschine, über den Popcornauto-

maten, bis hin zum italienischen Eiswagen. 

Crêpes-Platten und Waffeleisen dürfen in dieser 

Sammlung der Evergreens natürlich auch nicht 

fehlen. So zaubern Sie ein fröhliches Lächeln in 

die Gesichter Ihrer Besucher.

#76003
Popcornmaschine auf 

Rädern 230V/2kW 
B55*T90*H170 cm 

 

#1966
Italienischer Eiswagen 

230V/70W 
L160*B80*H224 cm 

 

#1965
Eiswagen „Portofino“ 

230V/500W
L200*T128*208 cm

#1798
Zucker- 

wattemaschine 
230V/3000W  

Ø65 cm

#1791
Popcornmaschine 

 Tischmodel 
230V/2kW 

B50*T36*H64 cm

#1764
Hot Potatoes Baker 
mit Umluftgebläse

230V/2075W 
B53*T53*H74

#1795
Hotdogbereiter 

mit 3 Stäbchen 
230V/1300W 

B26*T41*H40 cm



223

#1770
Griddle-Platte 1/2 glatt-

1/2 gerillt 
400V/7200W/16A
B76*T50*H35 cm

#1781
Crepes Dame I, 

230V/2200W Ø39 cm 
L46*T54*H21 cm

#1779
Crepes Dame II, 

2*(230V/2200W)  
2* Ø39 cm-

B90*T55*H22 cm

#1772
Waffelseisen
für 2 Waffeln
230V/1600W

B24*T30*H24 cm 

#1719
Kontakt-Grill unten glatt/
oben geriffelt 50°-300° 

230V/3.4kW 
B39*T40*H23 cm

Produkte aus Kindertagen 



224

Bohner

Familie Bohner aus dem beschaulichen Bad Waldsee in 

Süddeutschland hat sich seit mehr als dreißig Jahren ganz 

und gar einem Thema verschrieben: der Entwicklung und 

Herstellung hochwertiger Küchentechnik. Die Firmengrün-

der Hubert und Brigitte Bohner werden heute von ihren 

drei Töchtern unterstützt. Schon Ende der 1980er Jahre 

haben sie auf die damals zukunftsweisende Induktions-

technologie gesetzt, und damit Recht behalten. Denn als 

Pionier konnte das Unternehmen die Entwicklung maßgeb-

lich mitgestalten und prägen, die sich heute weitgehend 

durchgesetzt hat. 

Angebot und Expertise der Firma reichen jedoch weit dar-

über hinaus. Mit kontinuierlichen Neu- und Weiterentwick-

lungen von zum Beispiel Barbecue- und Frontcooking-Sys-

temen sowie sehr pragmatischen Herdkonzepten zeigt das 

Familienunternehmen fortwährend visionäre Kompetenz. 

Das vielfältige Spektrum erstklassiger Geräte für die Gas-

tronomieküche wird den höchsten Anforderungen gerecht 

und hält den tagtäglichen Belastungen stand. Mit diesem 

Qualitätsgrad ist die Technologie von Bohmer der perfekte 

Partner für Events.

Eingelassenes Frontcooking mit Varithek-Anbau
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Das Unternehmen Hubert Bohner zeichnet sich 

seit den 1980er Jahren durch große Innovations-

führerschaft und Erfindungsreichtum aus. War 

es zunächst Pionier für das Kochen auf Induk-

tionstechnik darf es heute immer noch als Ide-

enschmiede für neue Trends und Technologien 

gelten. Neuartige Grillplatten und Herdkonzepte 

wurden entwickelt. Auch die Front-Cooking-Sta-

tionen in unserem Sortiment überzeugen durch 

technische Perfektion. 

Das mobile Abluftsystem erfasst den Kochdunst 

optimal. Ihr Wirkungsgrad wurde immer weiter ge-

steigert, nicht zuletzt auch dank erweiterter Gerä-

teeinstellmöglichkeiten. Die Systeme von Bohner 

lassen sich flexibel einsetzten und sind deshalb 

Garanten für erfolgreiche Events: Ob im Front 

Cooking oder im Buffet, profitieren Sie von ideal 

kombinierbaren Modulen, wie Grillplatten, Nudel-

kochern, Induktionskochfeldern und -herden. Ab-

gerundet werden diese Eigenschaften durch ein 

ausgesprochen schönes Design, das dem Event-

raum Küchenflair gibt.

#1892
Induktionskochfeld 

230V/3.5kW 
L40*T40*H10 cm 

 

#1894
Induktionswokpfanne mit 

flachem Boden Ø36 cm

#1891
Frontcooking-Station SMOG STOPP mit 

Brückenabsaugung 400V/20kW/32A 
L175*T70*H90/136 cm Geräte-Einstell-

Wanne für 3 Geräte bei Geräte-Breite 40 cm
B120*T65*H30 cm

#1890
Frontcooking-Station mit 

Randabsaugung 
400V/11kW/16A 

L110*T70*H90 cm

Front-Cooking-Stationen mit Rand- oder Brückenabsaugung 
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Varithek 

Die Varithek ist hervorragend geeignet für die 

Erlebnisküche direkt am Gast. So sind seine 

Einsatzbereiche das Frontcooking mit direktem 

Probeessen oder das Buffet auf vielfältigen Live- 

events. Hierfür ist die Varithek mit Modulen zum 

Kühlen, Warmhalten und Kochen sowie mit ei-

nem Hygieneschutz ausgestattet. Die Arbeits- 

höhe sind ergonomische 90 Zentimeter, fünf  

Schukosteckdosen werden über die drei Meter  

lange elektrische Zuleitung gespeist. Die System- 

elemente sind austauschbar, Kombinationen mit 

Cerankochfeld, Ceranwarmhalteheizfeld und dem 

Hybridelement 2.0, das per Knopfdruck vom Kühl-

betrieb in den Warmhaltemodus wechseln kann, 

sind jederzeit möglich. So lässt sich die Varithek je 

nach Bedürfnis und Anlass in vielfältige Buffetfor-

mationen integrieren. 

#2973
Varithek Ceran-Kochfeld 

mit vollflächiger Heizzone
230V/2.8kW 

B32,5*T62*H8 cm 
 

#2975
Varithek Ceran-

Warmhalte-Heizfeld 
230V/0.8kW  

B32,5*T62*H7 cm 
 

#2988
Varithek Thermoplate 

2/3 GN 10 cm tief  
Inhalt 7 ltr 

 

#2969
Varithek-Buffet-System

3 Einschubelementen 1/1 GN 
max. 20 cm tief

L120*T79*H131 cm
400V/10.5kW/16A

#2965
Varithek 2.0 warm/kalt 

GN 1/1 230V/0.8kW 
B32,5*T64*H14 cm
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#1730
Gasgrill Florida 

edelstahl auf Rädern 
L129*T100*H92 cm

Grillfläche 110*50 cm

#1732
Gasgrill Texas 

auf Rädern 
L129*T77*H92 cm

Grillfläche 110*50 cm 
 

#1729
Gasgrill Edelstahl 

mit Einsteckfüßen 
L72*T76*H87 cm

Grillfläche 55*55 cm 
 

#1734
Gasgrill auf Rädern mit 
Dach und Abzugshaube
Grillfläche 110*50 cm - 

Dachhöhe 220 cm 
(Transportmaß 

L126*T74*H90 cm)

#1736
Grillkrippe 

„Hubertus“ auf Gas 
230V/14kW fahrbar-

L165*T85*H185 cm

#1826
6“ Chuckwagon - 

Barbecue Grill 
mit Holzfeuerung 

L200*90*H200 cm

Garkammer-Grillfläche 
100*40 cm und 

5 Rundroste à Ø40 cm

Barbecue und Grillen 

Wollen Sie lieber grillen oder ein Barbecue? Party 

Rent hat für beide Zwecke das passende Equip-

ment. Beim Grillen liegt das Fleisch dicht über der 

Hitzequelle auf dem Rost und wird rasch gegart 

bei etwa 250 Grad. Beim Barbecue sind die Tem-

peraturen deutlich niedriger, zwischen 90 und 160 

Grad. Das Grillgut wird hierbei langsam im heißen 

Rauch genießbar. 

Unsere Grills sind für unterschiedliche Events ge-

eignet, ob mit Gas oder Holzkohle. Eines ist allen 

gemein: sehr hohe eventtaugliche Verlässlichkeit. 

Roste aus Edelstahl garantieren perfekte Hitze-

übertragung und können leicht gereinigt werden. 

Bei diesen mobilen Geräten, die eine professionell 

ergonomische Arbeitshöhe haben, ist die Tempe-

ratur auf den Grillflächen separat regulierbar.
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#1876
Gas-Industriebrenner 

mit Aufsatzring für Riesenwok 
12.8kW

B55*T59*H70 cm

#1751
Gasherd 1-flammig 

41*41*H20 cm 
für Code 1752

#1739
Industriebrenner 

B60*T60*H72 cm 
400V/6300W/16A

Brenner 

Manchmal reicht das herkömmliche Kochfeld 

nicht aus. Dann senden wir Ihnen mit diesen drei 

Brennern Verstärkung. Wählen Sie aus Modellen 

mit Gas- oder Starkstrombetrieb. 

Entscheiden Sie sich zwischen Auftischgeräten 

oder Varianten mit Untergestell.
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Spültechnik 

Von Offenburg aus wuchs Meiko zur Weltmarke 

für Spül-, Reinigungs- und Desinfektionstechnik 

mit Präsenzen in Europa, den USA und China. 

Die Hygieneexperten bedienen viele Märkte: Flug-

häfen, Kreuzfahrtgesellschaften, Restaurants, 

Kliniken und Rehaeinrichtungen sowie die Sport- 

Hospitality. Das Unternehmen hat den Anspruch, 

den Blick aufs Ganze zu richten: Mensch, Natur 

und Umwelt. 

Preise wie der Catering Star, der Top Hotel 

Star Award und der US-amerikanische Kitchen  

Innovations Award signalisieren den Erfolg. Bei  

Party Rent schätzen wir Meiko schon lange für die  

zielorientierte Produktgestaltung und die sehr 

pragmatischen Details. Qualität, Zuverlässigkeit, 

Termintreue und die kontinuierliche Suche nach 

dem Nochbesseren überzeugen uns. Mit den 

ökologischen Meiko-Anlagen bieten wir Ihnen ein-

wandfreie, geordnete und hygienische Resultate.

#2271
Geschirrspülmaschine 

Frontlader V400 
B60*T67*H85 cm  

400V/16A

#2274
Geschirrspülmaschine 

Frontlader V230 
B65*T68*H130 cm 

230V/3.3kW 
 

#2277
Fahrbare industrielle Geschirrspülmaschine

mit Durchschubsystem, Kaltwasseranschluss 
3 Automatikprogramme: 400V - Erhitzer 9.0kW -  

Gesamtanschluss 9.7kW - 32A 
B234*T65*H140 cm
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#2300
Wasserfilter Brita Purity 1200 

Clean Extra
(nur in Kombination mit 

Kartusche 2301)

#2301
Kartusche für Wasserfilter Brita 

Purity 1200 Clean Extra 
(ca. 3.500 Liter)

#1810
Mobiler Fettabscheider 

edelstahl mit Schlammkorb 
L80*T60*H60 cm

Wasseraufbereitung 

Damit sie auf einer Veranstaltung das verfügbare 

Trinkwasser bei Bedarf optimieren können, zum 

Beispiel um das Aroma von Kaffee besser zur Gel-

tung kommen zu lassen, haben wir unser Wasser-

filtersystem im Sortiment. 

Die Kartusche verfeinert im Durchlaufverfahren 

knapp 3.500 Liter Wasser. Der mobile Fettabschei-

der sorgt für eine nachhaltige Entsorgung von Fet-

ten im Abwasser. 
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Küchenequipment / Diverse 

#1743
Gas-Tischherd 

4-flammig 
B80*T90*H85 cm

#1789
Elektro-Kocher mit 4 
Platten und Heißluft-

ofen 1/1 GN
B80*T90*H85 cm

#1782
Kippbratpfanne Inhalt 

70 ltr 
B80*T90*H85 cm

#1785
Industrieller Kochkessel 

Inhalt 150 ltr
B90*T90*H85 cm

#1797
Elektro Bain-Marie 

2*1/1 GN + 
2*1/3 GN 15 cm tief

B80*T90*H85 cm

#1787
Elektro Doppelfriteuse 

Inhalt 15+15 ltr 
B80*T90*H85 cm

#1790
Elektro-Griddle-Platte 

Bratfläche 1/2 glatt, 
1/2 gerillt, 

B80*T90*H85 cm
  

#1783
Elektro-Fritten-Wanne 

mit Keramik-Heiz- 
strahler 1/1 GN 

15 cm tief 
B40*T70*H85 cm

#1740
Industriebrenner 

auf Propangas

#1670
Dunstabzugshaube 

auf Rollen 
L200*T95*H220 cm

 

#1855
Hotcar für 5 Einsätze 

60*40 cm oder 5 
Einsätze 

1/1 GN 6 cm-
B86*T76*H86 cm

#1856
Hotcar für 10 Einschübe 

60*80 cm oder
10 Einsätze 2/1 GN 6

B86*T76*H86 cm 
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#1821
Elektro-Kocher 

Ø30 cm
L45*T45*H15

#1823
Elektro-Kocher mit 2 
Kochplatten Ø30 cm

L91*T45*H15 cm

#1780
Wurstbrater 

B38*T50*H36 cm

#2293
Mobiler 

Durchlauferhitzer 
6 Liter pro Minute-
bei 40°C Erhitzung 
B30*T45*H65 cm

#2276
Waschbecken Edelstahl 
mit Kniebedienung und 

Boiler 10ltr 
B70*T70*H95 cm

#2279
Spültisch Edelstahl 

mit 2 Becken L140*B70 cm
 

#2294
Rücklaufstationswagen 

L228*B75*H190 cm

#1827
Poffertjes Grill 

mit 50 Mulden 
à Ø44*H11 mm
57*33*H20 cm
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Küchenequipment / Diverse 

#1899
Grillplatte BG40A 

L40*T60*H20 cm

#1898
Grillplatte BG40A 

L40*T60*H20 cm

#1888
Nudelkocher mit 

Aufsatz und 3 Körbe 
1/3 GN 15 cm tief 
L40*T60*H23 cm

#1892
Induktionskochfeld 
L40*T40*H10 cm

#1896
Induktionsherd Cuvette 

L40*T40*H20 cm

#1877
Riesenwok Ø70 cm mit 

2 Handgriffen

#1752
Wok-Pfanne Ø36 cm

 

#1744
Riesenbratpfanne 

Ø85 cm mit Stiel für 
Code 1739

#1746
Riesenbratpfanne 

geteilt Ø85 cm mit Stiel 
für Code 1739

#1737
Riesenbratpfanne 

Ø100 cm mit Stiel für 
Code 1740

#1738
Riesenbratpfanne geteilt 

Ø100 cm mit Stiel für 
Code 1740
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#1742
Mikrowelle 

Professionell Edelstahl
Leistungsgabe 1500 W 

B51*T44*H34 cm

#1762
Elektro-Gyrosgrillgerät

B50*T65*H92 cm

#1794
Pizza-Backofen Quattro 

innen 50*50*13 cm 
außen 90*86*49 cm

#1775
Salamander 

L67*T34*H27 cm

#1776
Doppelfriteuse 

2*10 ltr 
B76*T50*H36 cm

#1777
Bain Marie 

B38*T55*H28 cm
Einsätze 1/3 GN und 

2*1/4 GN

#1761
Elektro-Fritten-Wanne 

mit Keramik-
Heizstrahler 1/1 GN

15 cm tief 
B40*T70*H28 cm

#1739
Industriebrenner 

B60*T60*H72 cm 

#1836
Küchenregal mit 
4 Böden fahrbar 

L150*T60*H187 cm

#1360
Teller-Regal für 

84 Teller fahrbar 
H190 cm

#1641
Regalwagen für 

28 Tabletts 1/1 GN 
L70*B55*H150 cm

#1643
Raumspar-Regalwagen 
für 18 Tabletts 2/1 GN

L74*B65*H164 cm
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Prozessablauf 

Sie hatten eine erfolgreiche Veranstaltung, wir ho-

len die gebrauchte Ware vor Ort ab. Wir bringen 

alles zu uns zurück und sortieren das Material 

in unserer Spülstraße. Denn Glas, Besteck und 

Porzellan werden in speziellen Anlagen separat 

gereinigt. 

Unsere Technologie hierfür haben wir mit dem 

Spülmaschinenhersteller Meiko partnerschaftlich 

und wirkungsvoll für die Aufbereitung von Event-

equipment veredelt.

ABHOLUNG

REINIGUNG

Glas Besteck Porzellan Geräte Wäsche

    

Das Material wird per 4-Augen-Prinzip auf Qualität und Funktion geprüft und verpackt

IHR EVENT

RUND UM IHRE             VERANSTALTUNG



237

Porzellan Geräte Wäsche







RUND UM IHRE             VERANSTALTUNG

Eigener Fuhrpark
Mit unserem eigenen hochmodernen Fuhrpark und 

speziell geschulten Fahrern führen wir die Transport-

logistik flexibel und nachhaltig durch. Dank optimalen 

Abmessungen lässt sich unser Equipment damit effizi-

ent liefern, ohne Ladevolumen zu verschwenden, mit so 

wenigen Fahrzeugen wie nötig. Um Ihnen höchste Lie-

fergenauigkeit zu garantieren, haben wir die über 100 

LKW mit GPS-Ortung ausgestattet. Durch die an den 

Fahrzeugen angebrachten hydraulischen Hebebühnen 

entfallen zusätzliche Staplerkosten und doppelte Lauf-

wege vor Ort.

Qualitätssiegel
Verlassen Sie sich bei Party Rent auf TÜV- und ISO- 

zertifizierte Arbeitsprozesse.

Überall wenden wir die doppelte Kontrollfunktion an. 

Vom kleinsten Besteckteil bis zum großen Mietgegen-

stand.

Intelligente Lagerung
Sobald alles sauber ist, wird das Eventmaterial intelli-

gent und formschlüssig eingelagert. Glas und Porzellan 

wird bruchfest aufbewahrt. Um das Material optimal zu 

schützen, haben wir außerdem für sehr viele Produkte 

hochbelastbare Schutzhussen entwickelt.  

Transportwagen
Diese beweglichen, besonders konfektionierten Trans-

portwagen, in zwei Größen, sind ein perfekt durchdach-

tes Element in unserem Logistikzyklus, das wir spezi-

ell für die Eventbranche selbst entwickelt haben. Mit 

Gummirädern und hochwertigen Kugellagern versehen, 

ermöglichen sie eine für den Bodenbelag schonende, 

leise und schnelle Warenbewegung auf Ihrer Veranstal-

tung – direkt bis zur Tafel. Sie passen durch jede Tür,  

in jeden Fahrstuhl und brauchen keinen Hubwagen 

oder Gabelstapler. Porzellan und Glas sind hier sicher 

vor Beschädigung.
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Reinigung

Die Gläser zu reinigen, ist am aufwändigsten. Das Spülwasser muss vorab in  

komplexen Osmose- und Demineralisierungsanlagen vorbereitet werden. 

Unsere Spezialspülprogramme und -maschinen für Gläser haben besondere  

Streamer und Düsen, die exakt auf die Glasränder zielen. Denn hier lauern die be-

sonderen Herausforderungen wie wasserfester Lippenstift.

Einstellungssache: Wichtig ist die genaue 

Wassertemperatur, nicht zu heiß, nicht zu 

kalt. Auch das Reinigungsmittel muss prä-

zise dosiert zum richtigen Zeitpunkt hinzu-

gegeben werden. Herkömmliche Spülma-

schinen gäben am Anfang der Reinigung zu 

viel, am Ende zu wenig Spülmittel ab. Doch 

so würden sich Stärkereste einbrennen, mit 

dem bekannten milchigen Effekt. Auch die 

Glasart muss berücksichtigt werden: Italie-

nische Gläser etwa brauchen mehr Säure 

im Spülmittel, da ihre Mikrostruktur poröser 

ist. Unsere Racks sind je Glasermodell maß-

geschneidert, damit das Wasser sie auch 

perfekt umspülen kann. Denn am Ende soll 

unser Qualitätsversprechen erfüllt sein: Von 

100 Gläsern sind 99 frei von jeglichen Schlie-

ren. Für Sie entfällt Nachpolieren gänzlich. 

Jedes Glas kann direkt auf den Tisch.

Geschirr wird ebenfalls in einer modifizierten 

Spülstraße mit Sonderprogramm und eigens 

vorbereitem Wasser gereinigt.

 

Hierbei sind klar die Essenreste die Hauptaufgabe.

Besteck hingegen wird zunächst mit Granulaten gesäubert und dann von Hand auf-

poliert. Hygienisch rein eingeschweißt steht es Ihnen wieder zur Verfügung: einfach 

aufreißen, eindecken. Ob Rotwein, Kaffee oder Bratensauce: Auch die Tischwäsche 

wird natürlich wieder sauber. In unseren teils eigenen Wäschereien haben wir hierfür 

Spezialgeräte.

Spezielle konfigurierte Racks für 
ein optimales Spülergebnis

Aufwendige Wasseraufbereitung 
mit Osmose- und Demineralisie-
rungsanlage für rückstandsfreies 
Spülen.
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Qualität und Nachhaltigkeit

Jederzeit funktionsfähiges und sauberes Eventequipment zu garantieren, setzt also 

eine komplexe Aufbereitung und Pflege unserer Produkte voraus. In hauseignen 

Werkstätten reinigen, schleifen, grundieren, lackieren, polieren, prüfen oder repa-

rieren unsere Fachkräfte daher unentwegt. Unsere Leistungsgüte soll schließlich 

anhaltend sein, im Geiste der Sharing Economy. Wir stehen mit diesem Qualitätsver-

sprechen für nachhaltiges Wirtschaften in sämtlichen Arbeitsprozessen. Wir haben 

einen Warenzyklus geschaffen, in dem hochwertige Waren kohlendioxidreduziert 

transportiert und Materialien optimal wiederverwertet werden. Konsequent recyceln 

wir Verpackungen, auf nichtnachhaltige Hölzer verzichten wir in unseren Produkten 

gänzlich. 

Auflackieren und Aufarbeiten der Möbel VDE-Prüfung der Geräte

Nachhaltig: wiederverwendbare  Manuelle Qualitätsprüfung aller

Schutzhussen Besteckteile

Unsere Abläufe sind energiesparend: zum Beispiel in den Spülstraßen, wo wir über 

die Lüftungsanlagen Wärme rückgewinnen. Maschinen werden mit Gas vorgeheizt, 

um weniger Strom zu verbrauchen. Auch unsere Blockheizkraftwerke reduzieren 

den Energiebedarf. Der Einsatz von LED-Lichtkörpern senkt zudem den Energiever-

brauch unserer Logistikzentren auf ein Minimum.
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Sharing Economy

Wir sind stolz darauf, proaktiv den jungen Geist der Sharing Economy mitzuge- 

stalten: Denn Mieten ist immer nachhaltiger als Neukaufen. Hierzu entwickeln  

wir stets neue Ansätze der Anlagekapitalnutzung. In Kassel hat Party Rent zum  

Beispiel gerade Materialbestände von Kunden übernommen, um sie auch an  

andere Auftraggeber mit zu verleihen. Wenn diese Möbel und Gläser einst natür-

lich aus dem Verleihzyklus ausscheiden, werden sie durch unser eigenes Material  

ersetzt. Unser Kunde bindet aber jetzt schon kein Kapital mehr in diesen Beständen.

Qualitätssiegel und Zertifizierung

Verlassen Sie sich bei Party Rent auf TÜV- und ISO-zertifiziertes Qualitätsma-

nagement. Überall wenden wir das Vieraugenprinzip und die doppelte Kontroll- 

funktion an. Vom kleinsten Besteckteil bis zum großen Mietgegenstand: Die  

qualitative und quantitative Auswertung des Warenein- und -ausgangs erfolgt bei 

uns von Hand. Alle Geräte unseres Sortiments werden gemäß VDE-Norm und nach 

den Maßstäben der BGV-A5-Norm geprüft, was höchste Laufsicherheit garantiert.  

Dies muss eigentlich nur alle zwei Jahre extern nachgewiesen werden, bei Party Rent  

wird es aber nach jeder Reinigung durchgeführt.

Erreichen Küchengeräte ihre Leistung exakt? Kombidampfgarer ihre Temperatur, 

Kühlschränke ihre Kälteleistung? Die Funktionsfähigkeit prüfen wir sehr genau,  

damit die Technik für Ihren hochanspruchsvollen Einsatz gewährleistet ist. Durch-

laufkühler bei Bierzapfanlagen werden jedes Mal mit Kügelchen gereinigt, sämtliche 

Wasseranschlüsse und Dichtungen erfüllen die Anforderungen der Trinkwasser-

verordnung. So werden Geka-Schnellkupplungen immer nach Zu- und Abwasser 

getrenntgelagert und geliefert, dank ihrer Farbkodierung sind Verwechslungen  

ausgeschlossen. Brandschutz ist natürlich ebenfalls eine entscheidende Dimension 

auf Events. Deshalb wurden viele Stoffe unserer Möbel eigens für uns hergestellt, 

damit sie auch nachweislich schwer entflammbar sind, wo es die Veranstaltungs-

location erfordert.
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Product Prisma 
Orientiert an der Gliederung des Ihnen hier vorliegenden Druckwerks 
haben wir ausführliches Unternehmenswissen für Sie in den nach- 
folgenden vier Einzelbänden zusammengestellt.
• konzentrierte Gesamtübersicht aller Produkte
• kompakte Darstellung aller Dienstleistungen
• alle Preise aufgeführt

Master Collection
Unsere Kollektion der Meisterstücke hält für Sie 385 sorgfältig  
ausgewählte Höhepunkte der modernen Geschichte des Möbel- 
designs bereit – klassische Stilikonen und exklusive Originale.
• ohne Preise, Planungsphasen werden noch nicht durch 
 Kostenaspekte beeinflusst
• reichhaltige Hintergrundinformationen zu Designmeisterwerken
• viele illustrative Atmosphäre- und Anwendungsbilder

Catering Selection
Als europaweit agierender Nonfood-Caterer haben wir hier alles zu- 
sammengestellt, was Sie für ein repräsentatives und erfolgreiches  
Catering brauchen: vom Mokkalöffel bis zum ganzen Thekensystem.
• fokussiert auf das Prioritätensegment Catering
• ohne Preise, Planungsphasen werden noch nicht durch 
 Kostenaspekte beeinflusst
• viele illustrative Dekorations- und Anwendungsbilder

Event Classics
Unsere Klassiker: über 500 Produkte, tausendfach im Eventeinsatz  
bewährt, formschön und wertig. Sie sind verlässliche und kosten- 
sensible Garanten für Ihre Veranstaltung.
• ohne Preise, Planungsphasen werden noch nicht durch 
 Kostenaspekte beeinflusst
• illustrative Abbildungen, perfekt für Präsentationen geeignet
• mit atmosphärischen Beispielen

Values & Insights
„we create atmosphere“ – ist unser Versprechen. Transparent, ver- 
lässlich und nachhaltig ist unser Tun. Wie wir arbeiten und wofür 
wir stehen, zeigen wir Ihnen hier ausführlicher.
• unsere Arbeitsweise, Ihre Mehrwerte, kurz und verständlich 
• alle Leistungen jenseits des reinen Vermietmaterials
• Expertise zur Live-Kommunikation realitätsnah geschildert

Unser umfassendes Kompendium
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Internetangebot
Auf unserer Internetseite erhalten Sie rasch 
einen umfassenden Überblick über unsere 
Produkte, Dienstleistungen und Preise. Aus 
unserem reichen Erfahrungsschatz stellen 
wir illustrative Inspirationen von erfolgreichen 
Veranstaltungen zusammen. Ein Online-Shop 
bietet Ihnen die Möglichkeit, eine beque-
me Online-Bestellung abzuschließen oder  
ein Angebot anzufordern. Nehmen Sie einfach 
Kontakt zu uns auf, wir freuen uns auf Sie.

• Quickorder-Funktion im Online-Shop
• vielfältige Bildergalerie
• technische Datenblätter und CAD-Daten
• über 2.800 Produkte im Webshop

Handfeste Informationsquellen für Ihre Planung

App
Weil wir die Bedürfnisse der Eventbranche 
kennen, haben wir eine App entwickelt, die  
Sie in Ihrer ganz eigenen Ideenfindung un-
terstützt und wertvolle Impulse für die Event- 
inszenierung geben kann. Benötigen Sie  
atmosphärische Produkt- und Raumbilder für  
eine Entscheiderpräsentation oder möchten  
Sie sich über neuste Evententwicklungen  
informieren? Individuelle Moodboards mit 
Visualisierungsfunktion vermitteln Ihnen einen 
ersten Eindruck davon, wie sich Ihre 
Veranstaltung umsetzen lässt. 

Wir legen Wert darauf, dass Sie den  
Kostenrahmen dabei stets im Blick behal-
ten können. Deshalb lässt sich direkt eine 
Budgetorientierung anfragen. Die App spart 
Zeit und bietet eine mobile bedienungs- 
freundliche Orientierungshilfe, immer und 
überall.

• über 2.500 Produkt- und Eventfotos 
• eigene Moodboards erstellen für 
 individuelle Präsentationen
• Budgetorientierungen anfragen auf Basis  
 von Atmosphärebildern

Social Media

Schnell und praktisch: Hier werden Sie immer 
über neue Veranstaltungseindrücke informiert 
und erhalten Hintergrundberichte rund um 
Events. Täglich aktualisiert geben wir Ihnen 
damit den schnellsten Einblick.

Party Rent Website

mobile Party Rent Website

Party Rent App
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Party Rent Group

In der Party Rent Group arbeiten engagierte Unternehmer zusammen, die zahlreiche 

Regionen und Ballungszentren Europas mit Eventequipment und viel Branchen- 

wissen versorgen. Sicherlich werden noch Punkte auf der Landkarte hinzu- 

kommen. Eines wird konstant bleiben: Überall ist unsere Arbeit von denselben  

Werten und Ansprüchen geprägt und geleitet, gemeinsam mit Ihnen perfekte  

Veranstaltungen zu realisieren.

Spanien

Toulouse
Marseille

Italien

Schweiz

Paris

Lille

Belgien

Luxemburg

Strasbourg

Freiburg
München

Österreich

Nürnberg
Stuttgart

Wels

TschechienFrankfurt a.M.

Düsseldorf / Köln
Kassel

Dortmund
Bocholt

Arnheim Hannover Berlin

PolenBremen
Hamburg

Kopenhagen
Malmö

NiederlandeGroßbritannien

Leipzig

Lyon

Nantes

Bordeaux

Schweden

Dänemark

Norwegen

Oslo Stockholm

 

 

-
-

Wien

Nizza

Erfurt
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BERLIN
Party Rent Berlin
Geitel & Mahnecke GmbH

Buchholzer Straße 54
13156 Berlin
T: +49 30 2000615-100
F: +49 30 2000615-150

E: berlin@partyrent.com

BOCHOLT
Party Rent Bomers GmbH
Hauptverwaltung

Am Busskolk 16-22
46395 Bocholt
T: +49 2871 2481-0
F: +49 2871 2481-124

E: bocholt@partyrent.com

BREMEN
Party Rent Bremen
Bernard & Roes GmbH

Auf der Muggenburg 7-9
28217 Bremen
T: +49 421 4348368-0
F: +49 421 4348368-22

E: bremen@partyrent.com

DORTMUND
Party Rent Bomers GmbH
Niederlassung Dortmund

Hülshof 33
44369 Dortmund
T: +49 231 931101-0
F: +49 231 931101-24

E: dortmund@partyrent.com

HAMBURG
Party Rent Hamburg
Bernard & Roes GmbH

Senefelder-Ring 80
21465 Reinbek bei Hamburg
T: +49 40 890812-0
F: +49 40 890812-22

E: hamburg@partyrent.com

LEIPZIG
Party Rent Leipzig
Geitel & Mahnecke GmbH

Fokkerstraße 8
04435 Schkeuditz
T: +49 34 20798010
F: +49 34 2079801-20

E: leipzig@partyrent.com

MÜNCHEN
Party Rent München
Cudok & Viße GmbH

Heisenbergstraße 10
85386 Eching
T: +49 8165 7995-0
F: +49 8165 7995-124
E: muenchen@partyrent.com E: nuernberg@partyrent.com

ARNHEIM
Party Rent Bomers BV

Postbus 2156
6802 CD Arnhem
T: +31 26 3623-192
F: +31 26 3623-055

E: arnheim@partyrent.com

LUXEMBURG
Party Rent Luxembourg S.à r.l.

Zone Industrielle
6468 Echternach
T: +352 267278-1
F: +352 267278-78

E: luxembourg@partyrent.com

DÜSSELDORF / KÖLN
Party Rent Bomers GmbH
Niederlassung Düsseldorf / Köln

Am Galgendriesch 15
40764 Langenfeld
T: +49 2173 10926-0
F: +49 2173 10926-24
E: duesseldorf@partyrent.com
E: koeln@partyrent.com

HANNOVER
Party Rent Hannover GmbH

Am Teinkamp 9
31157 Sarstedt
T: +49 5066 98411-0
F: +49 5066 98411-24

E: hannover@partyrent.com

STUTTGART
Party Rent Stuttgart
Schindler GmbH

Max-Eyth-Str. 14
71364 Winnenden
T: +49 7195 95982-0
F: +49 7195 95982-10
E: stuttgart@partyrent.com

WELS
Party Rent Österreich
Emrich GmbH

Kaplanstraße 10
4632 Pichl / Wels
T: +43 7247 21021-0
F: +43 7247 21021-10
E: wels@partyrent.com

SKANDINAVIEN
Party Rent Skandinavien
AeM Scandinavia AB

Bjurögatan 46
211 24 Malmö
T: +46  40 49 74-00
F: +46  40 49 74-01
E: malmo@partyrent.com

FRANKFURT AM MAIN
Party Rent Frankfurt
Eichenberger GmbH

Daimlerstraße 3
61239 Ober-Mörlen
T: +49 69 560031-13
F: +49 69 560033-49

E: frankfurt@partyrent.com

KASSEL
Party Rent Kassel
Heiser & Röthling GmbH

Rudolf-Diesel-Straße 15 
34123 Kassel
T: +49 561 491745-0 
F: +49 561 491745-20

E: kassel@partyrent.com

NÜRNBERG
Party Rent Nürnberg 
Roeder GmbH

PARIS
Party Rent Paris S.à r.l.

26-28, Rue des Quilles
77700 Chessy
T: +33 1 60 04 11-73
F: +33 1 60 04 18-75

E: paris@partyrent.com

WIEN
Party Rent Österreich 
Emrich GmbH

Brunner Straße 77-79
1230 Wien
T: +43 1 361 9555-0
E: wien@partyrent.com

NIZZA
Party Rent Nice s.àr.l.

254, Chemin du Château de Currault
F-06250 Mougins – Cannes
T: +33 1 60 04 11 73
F: +33 1 60 04 18 75
E: nice@partyrent.com
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Mietbedingungen

ALLGEMEINE MIETBEDINGUNGEN PARTY RENT GROUP
ALLGEMEINE HANDELSBEDINGUNGEN PARTY RENT GROUP
gültig ab 1.1.2015

ALLGEMEINES
ZUSTANDEKOMMEN EINES VERTRAGS
Für alle Geschäfte gelten ausschließlich die Bedingungen des Vermieters. Der Inhalt 
und der Umfang des Mietvertrags entsprechen der schriftlichen Auftragsbestätigung 
des Vermieters. Abweichende oder ergänzende Absprachen sind nur gültig, wenn 
sie durch den Vermieter schriftlich bestätigt werden. Alle Angebote, die durch den 
Vermieter gemacht werden, sind unverbindlich. Der Vermieter behält sich das Recht 
vor, die im Zusammenhang mit der Abgabe des Angebots anfallenden Kosten dem 
Mieter in Rechnung zu stellen. Der Vermieter behält sich zu jeder Zeit das Recht 
vor, in individuellen und speziellen Fällen von den allgemeinen Mietbedingungen  
abzuweichen.

MIETPREISE
Der Mietpreis eines Artikels wird auf Grund der jüngsten Preisliste exkl. MwSt. festgelegt 
und gilt für einen Benutzungstag. Für den zweiten Benutzungstag berechnen wir 25% 
der Grundmiete; danach werden für jeden Tag 15% berechnet. Die Mindestauftrags-
größe beträgt EUR 50,00.

KAUTION
Wir berechnen eine Kautionssumme in Höhe von 25% des Gesamtmietpreises. Bei 
korrekter Rückgabe des Mietobjekts wird die Kautionssumme durch den Vermieter so 
schnell wie möglich an den Mieter zurückgezahlt.

ZAHLUNGSWEISE
Der Gesamtmietbetrag wird durch den Mieter ohne Vorbehalt unmittelbar bei der Ab-
nahme des Mietobjekts gezahlt.

MIETZEITRAUM
Das Mietobjekt wird dem Mieter nur für den vereinbarten Zeitraum zur Verfügung  
gestellt. Für eine Verlängerung dieses Zeitraums ist die schriftliche Zustimmung  
des Vermieters erforderlich. Der Vermieter hat danach das Recht, einen zusätzlichen 
Mietbetrag auf Grund der oben genannten Preisliste in Rechnung zu stellen. Wenn 
der Mieter das Mietobjekt nicht zum vereinbarten Zeitpunkt zurückgeben kann, muss 
der Mieter den Vermieter spätestens 1 Tag vor Ablauf des vereinbarten Mietzeitraums 
darüber informieren.

HAFTUNG
Der Mieter haftet während des Mietzeitraums für alle Schäden, die aus der Benut-
zung des Mietobjekts resultieren. Bei Verlust oder Beschädigung des Mietobjekts ist 
der Mieter verantwortlich. Dies gilt auch für Schäden, die durch Dritte oder höhere 
Gewalt verursacht werden, wie Schäden durch Brand, Sturm, Unwetter, Hagel, Wasser, 
Einbruch, Diebstahl, Vandalismus und Terrorismus. Wenn der Schaden noch repariert 
werden kann und die Kosten dafür nicht höher sind als der Wiederbeschaffungswert 
des Artikels, muss der Mieter die Reparaturkosten ersetzen. In allen anderen Fällen 
wird der Wiederbeschaffungswert dem Mieter in Rechnung gestellt. Der Mieter haftet 
uns gegenüber für Ansprüche Dritter, die diese wegen Schäden, die aus der Benutzung 
des Mietobjekts resultieren, gegen uns geltend machen können. Der Vermieter haftet 
niemals für direkte oder indirekte Schäden, die im Zusammenhang mit der Benut-
zung des Mietobjekts durch unsere Arbeitnehmer, durch von unserer Seite aus einge-
schaltete Dritte, durch Fehler und/oder Mängel jedweder Art am Mietobjekt oder durch 
andere uns zuzuschreibende Ursachen entstanden sind, es sei denn, der Schaden 
wurde durch Vorsatz oder grobe Fahrlässigkeit unsererseits verursacht; in diesem letz-
teren Falle bleibt unsere Haftung auf einen Betrag gleich dem vereinbarten Mietpreis 
beschränkt. Verletzungsschäden, Betriebsschäden und/oder Schäden auf Grund ent-
gangenen Gewinns sind von unserer Haftung vollständig ausgeschlossen. Beim verein-
barten Transport des Mietobjekts durch den Vermieter steht der Mieter dafür ein, dass 
der Vermieter einen Zugangsweg nutzen kann, der für LKW von 40 Tonnen geeignet ist. 
Schaden am Gelände und/oder an den Gebäuden geht zu Lasten des Mieters.

VERSICHERUNG
Das Mietobjekt ist nicht versichert. Die Haftung geht auf den Mieter über, sobald dieser 
das Mietobjekt in Empfang nimmt. Der Vermieter rät daher, das Mietobjekt für die Dau-
er des Ereignisses einschließlich der Dauer des Aufund Abbaus zu versichern.

VERFÜGBARKEIT
Die durch den Vermieter nicht rechtzeitig erfolgende Zurverfügungstellung des Miet-
objekts bzw. die nicht rechtzeitig erfolgende Abholung durch den Vermieter oder die 
sonstige nicht rechtzeitige Erfüllung von Verpfl ichtungen gegenüber dem Mieter, 

kann dem Vermieter nicht angelastet werden, wenn dies die Folge höherer Gewalt ist,  
wozu in jedem Falle zählen: schlechtes Wetter, Brand, Explosion oder Ausströmung  
gefährlicher Stoffe und/oder Gase oder diesbezügliche Gefahr, Versäumnisse des Mie-
ters oder Dritter wie etwa von Zulieferern oder Transporteuren, Krankheit von nicht 
einfach zu ersetzendem Personal, Besatzung oder Blockade oder behördliche Maßnah-
men und Terrorismus. Außer, wenn die Erfüllung als dauerhaft unmöglich zu betrach-
ten ist, ist die Aufl ösung des Mietvertrags durch den Mieter wegen nicht rechtzeitiger  
Zurverfügungstellung des Mietobjekts erst möglich, nachdem der Mieter dem Ver-
mieter, unter Berücksichtigung aller Umstände, schriftlich eine angemessene nähere 
Frist zur Erfüllung gesetzt hat und auch innerhalb dieser näheren Frist keine Erfüllung  
stattgefunden hat. Wenn der Mieter bei Erhalt des Mietobjekts ein Versäumnis oder 
eine Beschädigung feststellt, wodurch das Mietobjekt nicht benutzt werden kann, hat 
er das Recht auf gleichwertiges Ersatzmaterial. Das Mietobjekt darf durch den Mieter 
ausschließlich entsprechend der Bestimmung und für das vereinbarte Projekt benutzt 
werden; es darf deshalb ohne unsere schriftliche Zustimmung nicht Dritten zur Benut-
zung überlassen werden. Wenn wir dem Mieter die schriftliche Zustimmung erteilen, 
das Mietobjekt Dritten zur Benutzung zu überlassen, bleibt der Mieter unverändert  
verpfl ichtet, alle seine Verpfl ichtungen, die aus unseren Vermietungs- und Zahlungs-
bedingungen resultieren, zu erfüllen.

INFORMATIONSPFLICHT DES MIETERS
Der Mieter muss den Vermieter unverzüglich informieren, wenn:
• das Mietobjekt bei der Anlieferung nicht vollständig ist (max. 2 Stunden  
 nach der Warenübergabe),
• das Mietobjekt beschädigt ist (max. 2 Stunden nach der Warenübergabe),
• das Mietobjekt gestohlen wurde oder auf andere Weise verloren gegangen ist.

ANNULLIERUNG
Die Annullierung eines Auftrags ist bis spätestens 6 Monate vor Beginn des Ereignisses 
möglich. Der Auftrag muss dann schriftlich annulliert werden. Die bis dahin entstan-
denen Kosten werden jedoch in Rechnung gestellt. Bei einer Annullierung zu einem 
späteren Zeitpunkt wird der vollständige Mietpreis berechnet, außer wenn die Güter 
noch vermietet werden können. In diesem Falle werden nur 25% des ursprünglichen 
Betrags in Rechnung gestellt.

URHEBERRECHT
Der Vermieter behält sich jederzeit das Recht vor, an Orten, an denen Mietmaterial des 
Vermieters steht, zu Marketingzwecken des Vermieters Fotoproduktionen, Videoauf-
nahmen usw. zu machen.

ABBILDUNGEN / FOTOS
Abbildungen und Fotos in Katalogen, Broschüren und Mailings, sowie in Internetseiten 
und Multimedia- Präsentationen auf CD und DVD können von der Wirklichkeit abwei-
chen. Dies gilt insbesondere für Tischdecken, da dies Naturprodukte sind und somit 
Farbunterschiede nicht immer völlig ausgeschlossen werden können.

DATENSCHUTZ
Der Vermieter speichert die mitgeteilten personenbezogenen Daten des Mieters. Die-
se beinhalten Informationen, die eine Identifi kation der Person oder des Unterneh-
mens ermöglichen wie z.B. den Namen, die Anschrift, die Telefonnummer oder die 
E-Mail-Adresse. Die Daten werden zur Abwicklung der mit dem Mieter geschlossenen 
Verträge genutzt. Darüber hinaus werden die vom Mieter übermittelten Daten an die 
Party Rent Bomers GmbH, Am Busskolk 16-22, 46395 Bocholt, zum Zweck der zen-
tralen Datenverarbeitung und die Firma, der Name, die Adresse und/oder die E-Mail- 
Adresse des Mieters zur Übermittlung von Angeboten und Informationen (Werbung) 
über neue Waren und Dienstleistungen übermittelt. Dieser Übersendung von Ange-
boten und Informationen (Werbung) kann der Mieter gegenüber dem Vermieter oder  
unter abmeldung@partyrent.com jederzeit widersprechen, ohne dass dem Mieter  
hierfür andere als die Übermittlungskosten nach den Basistarifen entstehen. Wenn der 
Mieter Waren oder Dienstleistungen anfordert, werden weitere Angaben zum Vertrag, 
Bankverbindung, Kreditkarte oder Kundennummer gespeichert. Alle in diesem Zu-
sammenhang angegebenen Daten werden vom Vermieter im Bedarfsfall an mit dem  
Vermieter zusammenarbeitenden Drittunternehmen wie Franchisepartner, Banken oder 
Sparkassen, Inkassobüros oder Rechtsanwälten übermittelt, um zur Abwicklung seiner 
Aufträge genutzt zu werden. Soweit der Mieter die bei dem Vermieter oder der Party Rent 
Franchise GmbH gespeicherten Daten abrufen, ändern oder löschen möchten, kann  
der Mieter dies dem Vermieter oder der Party Rent Franchise GmbH jederzeit per Post,  
per E-Mail oder telefonisch mitteilen.
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INVENTAR
Die Verpflichtungen des Mieters
Abholen, Abliefern und Retournieren
Wenn der Mieter das Mietobjekt selbst abholt, muss er die Bestellung selbst auf Voll-
ständigkeit und Tauglichkeit kontrollieren. Außerdem muss der Mieter selbst für einen 
vorschriftsmäßigen Transport Sorge tragen. Das Mietmaterial muss in einem geschlos-
senen Fahrzeug transportiert werden.Wenn nicht ausdrücklich etwas anderes verein-
bart ist, werden die Güter durch den Mieter selbst abgeholt und zurückgebracht. Ab 
einer Mindestauftragsgröße von EUR 350,00 ist der Transport durch Party Rent ge-
gen Aufpreis möglich. Die Lieferung wird dann so eingeplant, dass das Mietobjekt vor  
Beginn des Ereignisses dem Kunden zur Verfügung steht. Der Vermieter kann nicht  
für eine verspätete Lieferung infolge höherer Gewalt haftbar gemacht werden. Das  
Mietobjekt wird bis hinter die erste Tür auf Parterre geliefert, wenn ein Zugangsweg  
zur Verfügung steht, der für einen Transport per LKW von 40 Tonnen geeignet ist.  
Die erforderliche Mindesttürbreite beträgt 2 Meter, die Mindesthöhe beträgt 2,50 m. 
Wenn diese Transportbedingungen nicht erfüllt werden (z.B. weil der Untergrund nicht 
geeignet ist, der Zugangsweg zu schmal ist, parkende Autos den An- und Abtrans-
port verhindern, das Mietobjekt noch nicht sauber sortiert ist, um abgeholt werden zu  
können), hat der Vermieter das Recht, die hierdurch entstandenen Extrakosten in 
Rechnung zu stellen. Bei der Ablieferung der Güter muss der Mieter das Mietobjekt  
sofort kontrollieren. Eventuelle Versäumnisse müssen innerhalb von 2 Stunden 
nach Warenübergabe dem Vermieter telefonisch oder per Fax gemeldet werden. Am  
vereinbarten Abholtag muss das Mietobjekt ab vormittags 8.00 Uhr sortiert und sau-
ber gestapelt hinter der ersten Tür auf Parterre bereit stehen (N.B.: wie es auch bei 
der Anlieferung gestanden hat). Bei der Abholung wird das Mietmaterial sofort, soweit 
möglich, kontrolliert und gezählt. Wenn das Material aus Geschirr, Besteck, Tüchern 
und/oder anderen kleinen Materialien besteht, kann es nicht sofort beim Einladen  
kontrolliert werden. Der Mieter ist damit einverstanden, dass die defi nitive Zählung 
und Kontrolle erst in den Lagern des Vermieters stattfi ndet. Der Vermieter garantiert, 
dass im Zeitraum zwischen der Abholung und der Zählung im Lager kein Verlust und 
keine Beschädigung entstehen. Das Mietobjekt wird innerhalb von 48 Stunden nach 
dem Ende des Ereignisses abgeholt, außer wenn ein anderer Abholtermin vereinbart ist.

REINIGUNG
Der Mieter muss das Mietmaterial sorgfältig behandeln. Geschirr, Besteck, Küchen-
apparatur usw. werden nach der Rückgabe gegen eine Vergütung durch den Ver- 
mieter gereinigt; sie müssen durch den Mieter so dem Vermieter zurückgegeben  
werden (sortiert, ohne Essensreste, Fettreste usw.), dass sie sofort maschinell gerei-
nigt werden können. Wenn das Mietobjekt extrem schmutzig ist, hat der Vermieter 
das Recht, die zusätzlich entstandenen Kosten dem Mieter nachträglich in Rechnung  
zu stellen. Textilien (z.B. Tischtücher) müssen nach der Benutzung dem Vermieter  
trocken zurückgegeben werden. Bei dem Bodenbelag gelten zer- oder verschnitte-
ne und stark verschmutzte (Kaugummi, Brandlöcher z.B. durch Zigaretten) Fliesen/ 
Platten als nicht mehr brauchbar.

HEIZ-, KLIMAANLAGEN-, STROM- UND TOILETTENEINHEITEN
ENERGIE
Außer wenn etwas anderes angegeben ist, bezieht sich der angebotene bzw. ver- 
einbarte Preis nicht auf die Kosten für Energie- und/oder Brennstoffverbrauch und die 
Kosten für den Anschluss ans Versorgungsnetz. Der durch uns gelieferte Brennstoff 
wird zu unserem Tagespreis berechnet. Die in den Angeboten genannten Brennstoff-
kosten können sich daher ändern.

Die Verpfl ichtungen des Mieters
1. Der Mieter muss dafür sorgen, dass die für die Installation des Mietobjekts be- 
 nötigten Vorrichtungen rechtzeitig angebracht werden. Er muss dabei die 
 durch uns erteilten Anweisungen genau befolgen. Er muss außerdem dafür 
 sorgen, dass der  Ort, an dem das Mietobjekt installiert wird, die durch 
 die zuständigen Stellen festzulegenden Anforderungen erfüllt und jederzeit 
 frei und unbehindert zugänglich ist und dass die ungestörte Funktion des 
 Mietobjekts auf keinerlei Weise behindert wird, das Ganze entsprechend 
 unserer Beurteilung. Außerdem muss der Mieter – soweit erforderlich - 
  überbehördliche Genehmigungen verfügen, die mit der Benutzung des 
  Mietobjekts im Zusammenhang stehen.
2. Der Mieter erklärt, das Mietobjekt in ordnungsgemäßem Zustand erhalten zu haben  
 und im gleichen Zustand an uns zurückzugeben. Der Mieter haftet für alle Schäden 
 jedweder Art und jedweden Ursprungs, gleichgültig ob sie durch den Mieter oder  
 Dritte verschuldet werden oder die Folge höherer Gewalt sind.

3. Der Mieter muss für eine angemessene Bewachung des Mietobjekts Sorge tragen.  
 Der Mieter muss auf Verlangen das Mietobjekt gegen die durch uns anzugebenden  
 Risiken versichern und während des Mietzeitraums für uns versichert halten.
4. Das Mietobjekt darf nur durch uns bzw. durch Personal, das durch uns bestimmt  
 wird, bedient werden.

5. Der Mieter ist verpfl ichtet, uns Störungen unverzüglich zu melden. Reparaturen  
 dürfen ausschließlich von uns durchgeführt werden. Die Nichtnutzbarkeit des  
 Mietobjekts wegen Störungen oder Reparaturen berührt nicht die  
 Verpflichtung des Mieters, den vereinbarten Mietpreis zu zahlen.

ZELTE
Die Verpflichtungen des Mieters
1. Der Mieter bestimmt den Ort, an dem das Mietobjekt installiert wird. Er untersucht,  
 ob das Mietobjekt am Ort der Installation sicher und ohne Schaden 
  an Sachen anderer und/oder ohne Beeinträchtigung der Rechte anderer 
 installiert werden kann, und steht für diese Tatsache ein. Er 
 informiert den Vermieter über die Anwesenheit von Leitungen, Kabeln, 
 Rohren und anderen Vorrichtungen auf oder im Boden. Das Gelände,  
 auf dem das Mietobjekt aufgestellt werden muss, muss horizontal  
 und eingeebnet sein. Der Mieter steht dafür ein, dass das betreffende Gelände  
 amTag, der für die Ablieferung und/oder Montage des Mietobjekts vereinbart  
 ist, frei, geräumt und gut zu befahren ist, auch durch LKW von 40 Tonnen. 
 Maßnahmen, die für das eine oder andere notwendig sind, werden 
 durch den Mieter getroffen und gehen vollständig zu dessen Lasten. Schäden 
 am Gelände und/oder an den  Gebäuden, Leitungen, Rohren oder 
  anderen Gegen ständen auf oder im Boden infolge der Montage des Miet- 
 objekts gehen zu Lasten des Mieters.
2. Beim vereinbarten Transport des Mietobjekts durch den Vermieter steht der Mieter  
 dafür ein, dass der Vermieter einen Zugangsweg nutzen kann, der für LKW von 40  
 Tonnen geeignet ist. Schäden am Gelände und/oder an den Gebäuden gehen zu  
 Lasten des Mieters.
3. Bei Schnee muss der Mieter dafür Sorge tragen, dass das Zeltdach schneefrei bleibt.  
 Durch Schneelast verursachte Schäden gehen zu Lasten des Mieters.
4. Bei Sturm und/oder Unwetter steht der Mieter dafür ein, dass alle Einund Ausgänge  
 des Zelts dicht gehalten werden. Droht oder entsteht ein Schaden am Mietobjekt,  
 so muss der Mieter alles tun, um den Schaden zu verhindern oder möglichst gering  
 zu halten. Der Mieter ist verpfl ichtet den Vermieter darüber auf dem Laufenden zu  
 halten.
5. Ohne Zustimmung des Vermieters darf der Mieter (außer in den unter Punkt 4 ge- 
 nannten Fällen), keine Änderun gen am Mietobjekt anbringen.
6. Der Mieter darf das Mietobjekt ausschließlich entsprechend der vereinbarten Be- 
 stimmung benutzen. Der Mieter wird im oder am Mietobjekt keine Veränderungen  
 anbringen. Das Bekleben, Bemalen oder anderweitige Bearbeiten des Miet- 
 objekts ist nicht gestattet.
7. Wenn für die Aufstellung des Mietobjekts die Zustimmung eines Dritten notwendig  
 ist, trägt der Mieter rechtzeitig für den Erhalt dieser Zustimmung Sorge. Er informiert  
 den Vermieter schriftlich über das Vorliegen dieser Zustimmung. Der Nichterhalt  
 der erforderlichen Zustimmung(en) geht vollständig auf Risiko des Mieters. 
  An einen Dritten zu zahlende Vergütungen für die Aufstellung und Erhaltung 
  des Mietobjekts, welcher Art auch immer, gehen vollständig zu Lasten des  
 Mieters, auch wenn sie bereits durch den Vermieter entrichtet worden sind.

STREITIGKEITEN
Eventuelle Streitigkeiten werden dem zuständigen Gericht am Niederlassungsort des 
Vermieters unterbreitet. Für eventuelle Fragen stehen unsere Mitarbeiter Ihnen gerne 
immer zur Verfügung.

GÜLTIGKEIT
Diese Mietbedingungen sind ab 01.01.2015 gültig. Alle alten Mietbedingungen werden 
ab dem 01.01.2015 automatisch ungültig.

COPYRIGHT © / URHEBERRECHT
Sämtliche Inhalte sowie das Werk als Ganzes sind urheberrechtlich geschützt. Jegliche 
unberechtigte Nutzung, insbesondere durch Nachdruck oder Vervielfältigung in Form 
von Fotokopien, Mikrokopien, oder anderen Verfahren, auch von Teilen, für jegliche 
Zwecke werden gerichtlich verfolgt. Die Übernahme des Inhaltes oder Teilen hiervon in 
Datensysteme/ Datenbanken oder die Verwendung des Verzeichnisses für gewerbliche, 
private oder andere Zwecke sind verboten. Für Satz- und Formfehler redaktioneller oder 
technischer Art wird keine Haftung übernommen und kein Schadensersatz geleistet.
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