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Absender:
Firma/Abt.:

Herr/Frau:

Straße:

PLZ/Ort:  /

Kd.-Nr.:

Tel.:

Fax:

E-Mail

Lieferung*

 Seite Bestell-Nr. Stück Bezeichnung Stückpreis Gesamtpreis

Datum Rechtsverbindliche Unterschrift Stempel

Neukunde

Bestellschein

Fachgroßhandel für Gastronomie-, Hotel- und GroßkücheFachgroßhandel für Gastronomie-, Hotel- und Großküche
Gastronomie-, Hotel- und Großküchentechnik

Tel.: 0221/888108-0   
Fax: 0221/888108-20
info@badorf-gastro.de

Fleischmengergasse 45
50676 Köln
www.badorf-gastro.de

*Alle Preise in Euro zuzüglich der gesetzlichen Mehrwertsteuer. Lieferung erfolgt ab Lager zuzüglich Frachtkosten oder durch Abholung 
in unseren Verkaufsräumen Köln nach Absprache. Sie erhalten die Ware zu den derzeit gültigen Allgemeinen Geschäftsbedingungen.

Sehr geehrter Kunde,

für Preisanfragen und Bestellungen aus unserem umfang-
reichen Sortiment verwenden Sie bitte diesen Vordruck  
(einfach kopieren und faxen). Oder scannen Sie einfach den 
QR-Code rechts mit Ihrem Smartphone! Natürlich sind wir 
auch telefonisch, per E-Mail und im Internet für Sie da!

scann mich

Fax Nr. 0221 - 888 108 -20

Abholung*



Tischkultur am  Beispiel von  „Mia“ versilbert

oder weitere 52 Besteckmodelle



Aradena 6130 S. 12

Tools matt 6174 | poliert 6176 S. 94 | 96

Casino Plus S. 28

Gourmet-Artikel S. 44

Partybestecke S. 78

Lugano 6139 S. 60

Antaris 6197 S. 10

Tiere 5991 | Kinder 6170 | Kids 6171 S. 92

Casino 5945/6145 S. 26

Girona poliert 6173 S. 42

Luca 5970 S. 58

Palazzo 6121 S. 76

6144 Ancona S. 8

Caracas 6175 S. 24

Ticino 6155 S. 90

London 5932 S. 56

Novara 6154 S. 74

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

6192 Altfaden S. 6

S. 88Spaten 6127 

Monterey 6160 | PVD S. 72

Lina 6168 S. 54

Brotzeit- / Steakmesser 6660 S. 22



Sonderstempel S. 102

Franzi 6116 S. 34

LaVita 6196 S. 50

Modena 6135 S. 68

Bellevue 6102 S. 18

Portofino 6103 S. 84

Ligato 6138 S. 52

Montego 6194 S. 70

Gala 6141 S. 36

Rossini 6199 / 6199V 

S. 104Veredelung | Vintage, PVD

S. 86

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

Marina 6106 | 6106/SM S. 62

Pasadena 6178 S. 80

Ventura 6108 S. 98

Charisma 6110 S. 30

Hacienda 6111 | Pizzamesser S. 46

Baguette 6149 S. 16

Mia 6180 | Vintage 6180V S. 64 | 66

Piccolo 6169 / Coffeesticks 6107 S. 82

Villago poliert 6152 | matt 6153 S. 100

Chippendale 6113 S. 32

Landhaus 6162 S. 48



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

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

6192Altfaden

6
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18/10 Chromnickelstahl,
Solingen,
ganz poliert,
Hohlheftmesser
mit eingesetzter Klinge
oder alternativ
Massivmesser aus Chromstahl,
rostfrei
Materialstärke 2,25*

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

6144Ancona

8
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Antaris 6197
poliert/polished allover

6197 M
satiniert/satin finish

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

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

10
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12

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

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

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

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

Chromstahl rostfrei 18-0
Chromesteel stainless 18-0

14

6114Attaché

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

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

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

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

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

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

6142Bozen
poliert/polished
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Brotzeitmesser 
Steakmesser 

660116

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

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

6175Caracas
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Chromstahl 18/0 
rostfrei 
ganz poliert 
Materialstärke 2,5*

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

5945Casino

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

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

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

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

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

6145Casino plus

28
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Charisma 6110

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

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

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

Chippendale 6113
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18/10 Chromnickelstahl
mattiert
Griffe aus POM schwarz oder weiß
Massivmesser aus Chromstahl
Materialstärke 5,0*

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Gourmet Artikel
The Gourmet´s Range

16
9 

04
0 

Hu
m

m
er

ga
be

l -
 L

ob
st

er
 F

or
k

16
9 

04
2 

Hu
m

m
er

za
ng

e 
- L

ob
st

er
 T

on
g

11
4 

05
5 

Sc
hn

ec
ke

ng
ab

el
 - 

Sn
ai

l F
or

k

11
4 

05
4 

Sc
hn

ec
ke

nz
an

ge
 - 

 S
na

il 
To

ng



45

16
9 

04
6 

Au
st

er
nb

re
ch

er
 - 

O
ys

te
r C

ra
ck

er

16
9 

04
4 

Gr
ät

en
pi

nz
et

te
 - 

Fi
sh

 B
on

e 
Re

m
ov

er

19
4 

05
0 

Au
st

er
ng

ab
el

 - 
O

ys
te

r F
or

k

16
9 

04
8 

Au
st

er
nö

ffn
er

 (s
ch

m
al

e 
Kl

in
ge

) /
 O

ys
te

r o
pe

ne
r (

sli
m

 b
la

de
)



11
11

96
 S

te
ak

m
es

se
r M

 - 
St

ea
k 

Kn
ife

 M
 2

25
 m

m

11
10

96
 S

te
ak

m
es

se
r X

L 
- S

te
ak

 K
ni

fe
 X

L 
24

5 
m

m

Hacienda 6111

Hohlheftmesser 
nahtlos geschweißt 
Made in Germany

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

Steel-handle 
seamless knives 18/10 
Made in Germany

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

6168Lina

54
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London 5932

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

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

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

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

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

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

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

Marina 6106

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

6154Novara



75

15
41

96
 S

te
ak

m
es

se
r -

 S
te

ak
 K

ni
fe

 2
20

 m
m

15
41

24
 K

af
fe

el
öf

fe
l -

 C
of

fe
e 

Sp
oo

n 
14

0 
m

m

15
41

28
 K

uc
he

ng
ab

el
 - 

Ca
ke

 F
or

k 
14

6 
m

m

15
41

54
 S

ah
ne

lö
ffe

l -
 C

re
am

 S
po

on
 1

77
 m

m

15
41

76
 Z

uc
ke

rlö
ffe

l -
 S

ug
ar

 S
po

on
 1

40
 m

m

15
41

78
 Z

uc
ke

rz
an

ge
 - 

Su
ga

r T
on

g 
11

0 
m

m

15
41

46
 F

le
isc

hg
ab

el
 - 

Co
ld

 M
ea

t F
or

k 
16

1 
m

m

15
41

34
 E

isl
öf

fe
l -

 Ic
e 

Cr
ea

m
 S

po
on

 1
40

 m
m

15
41

95
 B

ut
te

rs
tre

ic
he

r -
 F

ru
it 

Kn
ife

 1
83

 m
m

15
41

26
 M

oc
ca

lö
ffe

l -
 M

oc
ca

 S
po

on
 1

10
 m

m

15
41

33
 G

ou
rm

et
lö

ffe
l -

 G
ou

rm
et

 S
po

on
 2

03
 m

m

15
41

10
 M

en
ül

öf
fe

l -
 D

in
ne

r S
po

on
 1

97
 m

m

15
41

12
 M

en
üg

ab
el

 - 
Di

nn
er

 F
or

k 
19

7 
m

m

15
41

14
 M

en
üm

es
se

r H
H 

- D
in

ne
r K

ni
fe

 H
H 

22
4 

m
m

15
41

16
 M

en
üm

es
se

r m
as

siv
 - 

Di
nn

er
 K

ni
fe

 s
ol

id
 2

24
 m

m

15
41

22
 D

es
se

rtm
es

se
r H

H 
- D

es
se

rt 
Kn

ife
 H

H 
20

6 
m

m

15
41

32
 F

isc
hm

es
se

r -
 F

ish
 K

ni
fe

 1
92

 m
m

15
41

18
 D

es
se

rtl
öf

fe
l -

 D
es

se
rt 

Sp
oo

n 
18

2 
m

m

15
41

20
 D

es
se

rtg
ab

el
 - 

De
ss

er
t F

or
k 

18
2 

m
m

15
41

30
 F

isc
hg

ab
el

 - 
Fi

sh
 F

or
k 

18
3 

m
m

15
41

23
 D

es
se

rtm
es

se
r m

as
siv

 - 
De

ss
er

t K
ni

fe
 s

ol
id

 2
06

 m
m

15
41

64
 T

or
te

nh
eb

er
 - 

Pi
e 

Se
rv

er
 2

10
 m

m

15
41

48
 G

em
üs

el
öf

fe
l -

 S
er

vi
ng

 S
po

on
 2

03
 m

m

15
41

56
 S

al
at

ga
be

l -
 S

al
ad

 F
or

k 
20

3 
m

m

15
41

58
 S

al
at

lö
ffe

l -
 S

al
ad

 S
po

on
 2

03
 m

m

15
41

60
 S

au
ce

nl
öf

fe
l -

 G
ra

vy
 L

ad
le

 1
80

 m
m

15
41

62
 V

or
le

ge
r -

 S
ou

p 
La

dl
e 

28
0 

m
m

15
41

68
 T

ra
nc

hi
er

m
es

se
r -

 C
ar

vi
ng

 K
ni

fe
 2

58
 m

m

15
41

66
 T

or
te

nm
es

se
r -

 P
ie

 K
ni

fe
 2

55
 m

m

15
41

70
 T

ra
nc

hi
er

ga
be

l -
 C

ar
vi

ng
 F

or
k 

23
0 

m
m



76

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

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

6121Palazzo
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18/10 Chromnickelstahl,
ganz poliert

18/10 chromenickelsteel, 
polished allover

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

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

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

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

6103Portofino
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Rossini 6199 V Vintage
stone washed

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

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

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

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

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

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

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

Chromesteel 18/0, 
stainless, 
handles satin finished, 
upper parts polished,
material thickness 2,2*

Tiere 5991
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Chromesteel stainless 18/0
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171124 Kinderlöffel klein - Children Spoon small 139 mm

171186 Kindergabel - Children Fork 175 mm

171188 Kindermesser - Children Knife 188 mm

171184 Kinderlöffel - Children Spoon 175 mm

170124 Kinderlöffel klein - Children Spoon small 139 mm

170186 Kindergabel - Children Fork 175 mm

170188 Kindermesser - Children Knife 188 mm

170184 Kinderlöffel - Children Spoon 175 mm

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

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

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

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

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

6174Tools
matt



95

17
41

24
 K

af
fe

el
öf

fe
l -

 C
of

fe
e 

Sp
oo

n 
14

5 
m

m

17
41

28
 K

uc
he

ng
ab

el
 - 

Ca
ke

 F
or

k 
15

7 
m

m

17
41

54
 S

ah
ne

lö
ffe

l -
 C

re
am

 S
po

on
 1

76
 m

m

17
41

76
 Z

uc
ke

rlö
ffe

l -
 S

ug
ar

 S
po

on
 1

45
 m

m

17
41

78
 Z

uc
ke

rz
an

ge
 - 

Su
ga

r T
on

g 
10

8 
m

m

17
41

46
 F

le
isc

hg
ab

el
 - 

Co
ld

 M
ea

t F
or

k 
17

7 
m

m

17
41

95
 B

ut
te

rs
tre

ic
he

r m
as

siv
 - 

Fr
ui

t K
ni

fe
 s

ol
id

 1
75

 m
m

17
41

16
 M

en
üm

es
se

r m
as

siv
 - 

Di
nn

er
 K

ni
fe

 s
ol

id
 2

28
 m

m

17
41

10
 M

en
ül

öf
fe

l -
 D

in
ne

r S
po

on
 2

08
 m

m

17
41

12
 M

en
üg

ab
el

 - 
Di

nn
er

 F
or

k 
20

4 
m

m

17
41

14
 M

en
üm

es
se

r H
H 

- D
in

ne
r K

ni
fe

 H
H 

22
8 

m
m

17
41

32
 F

isc
hm

es
se

r -
 F

ish
 K

ni
fe

 1
97

 m
m

17
41

18
 D

es
se

rtl
öf

fe
l -

 D
es

se
rt 

Sp
oo

n 
18

3 
m

m

17
41

20
 D

es
se

rtg
ab

el
 - 

De
ss

er
t F

or
k 

18
0 

m
n

17
41

30
 F

isc
hg

ab
el

 - 
Fi

sh
 F

or
k 

18
0 

m
m

17
41

23
 D

es
se

rtm
es

se
r m

as
siv

 - 
De

ss
er

t K
ni

fe
 s

ol
id

 2
04

 m
m

17
41

64
 T

or
te

nh
eb

er
 - 

Pi
e 

Se
rv

er
 2

10
 m

m

17
41

48
 G

em
üs

el
öf

fe
l -

 S
er

vi
ng

 S
po

on
 2

10
 m

m

17
41

56
 S

al
at

ga
be

l -
 S

al
ad

 F
or

k 
21

0 
m

m

17
41

58
 S

al
at

lö
ffe

l -
 S

al
ad

 S
po

on
 2

10
 m

m

17
41

60
 S

au
ce

nl
öf

fe
l -

 G
ra

vy
 L

ad
le

 1
80

 m
m

17
41

62
 V

or
le

ge
r -

 S
ou

p 
La

dl
e 

27
5 

m
m

17
41

34
 E

isl
öf

fe
l 6

17
4 

14
5 

m
m

17
41

22
 D

es
se

rtm
es

se
r H

H 
- D

es
se

rt 
Kn

ife
 H

H 
20

4 
m

m

17
41

40
 L

im
ol

öf
fe

l -
 S

od
a 

Sp
oo

n 
20

8 
m

m

17
41

26
 M

oc
ca

lö
ffe

l -
 M

oc
ca

 S
po

on
 1

16
 m

m



96

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

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

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

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

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

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

6152Villago

6153Villago
matt

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

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

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

160
112 Menügabel - Dinner Fork 204 mm

PVD-G

160
116 Menümesser massiv - Dinner Knife solid 207 mm

PVD-G

160
132 Fischmesser - Fish Knife 209 mm

PVD-C

160
120 Dessertgabel - Dessert Fork 184 mm

PVD-C

160
196 Steakmesser - Steak Knife 221 mm

PVD-B



ALLGEMEINE VERKAUFSBEDINGUNGEN

§ 1 – Allgemeines – Geltungsbereich
(1) Unsere Verkaufsbedingungen gelten ausschließlich für alle gegenwärtigen u. zukünftigen Geschäftsbeziehungen; 
entgegenstehende oder von unseren Verkaufsbedingungen abweichende Bedingungen des Kunden erkennen wir 
nicht an, es sei denn, wir hätten ausdrücklich ihrer Geltung zugestimmt. Unsere Verkaufsbedingungen gelten auch, 
wenn wir in Kenntnis entgegenstehender oder abweichender Einkaufsbedingungen des Kunden die Lieferung an den 
Kunden vorbehaltlos ausführen.
(2) Alle Vereinbarungen, die zwischen uns u. dem Kunden zwecks Ausführung dieses Vertrages getroffen werden, sind 
in diesem Vertrag schriftlich niederzulegen.
(3) Verbraucher im Sinne der Geschäftsbedingungen sind natürliche Personen, die das Rechtsgeschäft zu einem Zweck 
abschließen, der weder ihrer gewerblichen noch ihrer selbständigen beruflichen Tätigkeit zugerechnet werden kann.
(4) Unternehmer, im Sinne der Geschäftsbedingungen, ist eine natürliche oder juristische Person oder rechtsfähige 
Personengesellschaft, die bei Abschluss des Rechtsgeschäfts in Ausübung ihrer gewerblichen oder selbständigen 
beruflichen Tätigkeit handelt.
(5) Kunde, im Sinne der Geschäftsbedingungen, ist sowohl Verbraucher als auch Unternehmer.
§ 2 – Angebot – Angebotsunterlagen
(1) Ist die Bestellung als Angebot gemäß § 145 BGB zu qualifizieren, so können wir dieses innerhalb von 4 Wochen 
annehmen. Die Annahme kann schriftlich oder durch Auslieferung der Ware an den Kunden erklärt werden.
(2) Unser Angebot ist freibleibend, sofern sich aus der Auftragsbestätigung nichts anderes ergibt.
(3) An Abbildungen, Zeichnungen, Kalkulationen u. sonstigen Unterlagen behalten wir uns Eigentums- u. Urheber-
rechte vor. Dies gilt auch für solche schriftlichen Unterlagen, die als „vertraulich“ bezeichnet sind. Vor ihrer Weitergabe 
an Dritte bedarf der Kunde unserer ausdrücklichen schriftlichen Zustimmung.
(4) Angaben in Katalogen, Zeichnungen u. Beschreibungen sowie Leistungs-, Maß-, Gewichts-, u. Farbangaben sind 
nur annähernd maßgebend, soweit diese nicht Gegenstand eines verbindlichen Angebotes sind. Darüber hinaus be-
halten wir uns vom Hersteller vorgenommene Konstruktions- u. Formänderungen sowie Verbesserungen des Liefer-
gegenstandes während der Lieferzeit vor, wenn diese Änderungen für den Kunden zumutbar sind. Abweichungen in 
Maß, Inhalt, Gewicht u. Farbtönen sind im Rahmen des Handelsüblichen gestattet.
§ 3 – Preise – Zahlungsbedingungen
(1) Sofern sich aus der Auftragsbestätigung nichts anderes ergibt, gelten unsere Preise „ab Werk“, ausschließlich Ver-
packung, diese wird gesondert in Rechnung gestellt. Installations- u. Montagekosten sind nur im Falle gesonderter 
Vereinbarung im Preis enthalten.
(2) Wir behalten uns das Recht vor, unsere Preise entsprechend zu ändern, wenn nach Abschluss des Vertrages Kosten-
senkungen oder -erhöhungen, insbesondere aufgrund von Tarifabschlüssen oder Materialpreisänderungen eintreten.
(3) Die gesetzliche Mehrwertsteuer ist nicht in unseren Preisen eingeschlossen. Sie wird am Tag der Rechnungsstel-
lung in gesetzlicher Höhe gesondert ausgewiesen.
(4) Skontoabzug bedarf besonderer schriftlicher Vereinbarung.
(5) Sofern sich aus der Auftragsbestätigung nichts anderes ergibt, ist der Kaufpreis netto bei Rechnungserhalt fällig. 
Kommt ein Unternehmer in Zahlungsverzug, so sind wir berechtigt, Verzugszinsen in Höhe von 9,5% über dem je-
weiligen Basiszinssatz p.a. zu fordern. Bei einem Verbraucher betragen die Verzugszinsen 5% über dem jeweiligen 
Basiszinssatz p.a.. Falls wir in der Lage sind, einen höheren Verzugsschaden nachzuweisen, sind wir berechtigt, diesen 
geltend zu machen.
(6) Sollten wir zur Rücknahme der benutzten Geräte verpflichtet oder berechtigt sein, stehen uns folgende pauscha-
lierte Ansprüche als Mindestsummen für die Benutzung und der Wertminderung der gelieferten Ware zu:
Für die Benutzung und Wertminderung bei Rücknahme während des ersten halben Jahres nach Lieferung / Abnahme 
33% des Bestellpreises, während des zweiten halben Jahres nach
Lieferung / Abnahme 40% des Bestellpreises, während des dritten und für jedes weitere angefangene Halbjahr weitere 
5% des Bestellpreises. Dem Kunden bleibt das Recht vorbehalten, nachzuweisen, dass uns durch die Rücknahme kein 
oder ein wesentlich geringerer Schaden entstanden ist. Uns bleibt das Recht vorbehalten, nachzuweisen, dass der 
uns für Benutzung und Wertminderung entstandene Schaden höher ist. Bei der Schadensbestimmung sind Alter und 
Zustand des Gerätes und dessen Wiederverwertbarkeit zu berücksichtigen.
(7) Aufrechnungsrechte stehen dem Kunden nur zu, wenn seine Gegenansprüche rechtskräftig festgestellt, unbestrit-
ten oder von uns anerkannt sind. Zurückbehaltungsrechte können nur geltend gemacht werden, wenn der Gegenan-
spruch auf dem selben Vertragsverhältnis beruht und von uns unbestritten ist.
(8) Sollte der Kunde während eines Serviceeinsatzes die Erstellung eines Kostenvoranschlages beauftragen, hat er 
die Kosten, die für die Anfahrt und Abfahrt entstehen, einschließlich der hierfür erforderlichen Arbeitszeit, zu tragen. 
Sonstige Kosten entstehen für die Erstellung eines Kostenvoranschlages nicht.
§ 4 – Lieferzeit
(1) Der Beginn der von uns angegebenen Lieferzeit setzt die Abklärung aller technischen Fragen und Einigkeit über 
alle Bedingungen des Geschäfts voraus.
(2) Die Einhaltung der Lieferverpflichtung setzt die rechtzeitige u. ordnungsgemäße Erfüllung der Verpflichtungen 
des Kunden voraus, insbesondere die vollständige Beibringung der vom Kunden beizubringenden Unterlagen u. den 
Eingang einer eventuell vereinbarten Anzahlung. Die Einrede des nichterfüllten Vertrages bleibt vorbehalten.
(3) Kommt der Kunde in Annahmeverzug oder verletzt er sonstige Mitwirkungspflichten, sind wir berechtigt, den uns 
insoweit entstehenden Schaden, inkl. etwaiger Mehraufwendungen, ersetzt zu verlangen. Weitergehende Ansprüche 
bleiben vorbehalten.
(4) Sofern die Voraussetzungen von Abs. (3) vorliegen, geht die Gefahr eines zufälligen Untergangs oder einer zufäl-
ligen Verschlechterung der Kaufsache zu dem Zeitpunkt auf den Kunden über, zu dem er in Annahme- oder Schuld-
nerverzug geraten ist.
(5) Mit Beginn der vereinbarten Lieferzeit sind wir zur Lieferung berechtigt. Kann oder will der Kunde die Ware zu 
diesem Zeitpunkt trotz unseres Angebotes nicht abnehmen, steht uns das Recht zu, die Ware bei uns einzulagern u. 
zur sofortigen Zahlung zu berechnen. Sämtliche durch diese Maßnahme oder anderweitig durch den Annahmeverzug 
entstehenden Mehrkosten können gesondert in Rechnung gestellt werden.
(6) Bei Nichtdurchführung des Auftrages aus vom Kunden zu vertretenden Gründen gelten 25% der Auftragssumme 
als Schadensersatz vereinbart. Dem Kunden bleibt das Recht vorbehalten nachzuweisen, dass uns durch die Nicht-
durchführung kein oder ein wesentlich geringerer Schaden entstanden ist. Der Schadensersatz ist zur sofortigen Zah-
lung fällig. Die Geltendmachung eines weitergehenden Schadens ist hierdurch nicht ausgeschlossen.
(7) Liefer- u. Leistungsstörungen aufgrund höherer Gewalt u. von unvorhergesehenen Ereignissen, die von uns nicht 
zu vertreten sind u. uns die Lieferung wesentlich erschweren oder unmöglich machen, insbesondere Streiks, Aus-
sperrung, Betriebsstörung, behördliche Maßnahmen, Verspätung in der Anlieferung von Zubehörteilen usw., auch 
wenn sie bei unseren Lieferanten oder Unterlieferanten eintreten, berechtigen uns auch bei verbindlich vereinbarten 
Lieferfristen zu einer Lieferzeitverlängerung um bis zu 8 Wochen.
(8) Wenn die Behinderung länger als 3 Monate dauert, ist der Kunde nach angemessener Nachfristsetzung berechtigt, 
vom Vertrag zurückzutreten.
(9) Sofern wir uns im Lieferverzug befinden, hat der Kunde Anspruch auf Ersatz des Verzugsschadens in Höhe von 
maximal 10% des Rechnungswertes der im Verzug befindlichen Lieferung / Leistung.
Darüber hinausgehende Ansprüche sind ausgeschlossen, es sei denn der Verzug beruht zumindest auf unserer gro-
ben Fahrlässigkeit. Das Recht des Kunden, im Falle des bestehenden Verzuges, nach fruchtlosem Ablauf einer gesetz-
ten Nachfrist mit Ablehnungsandrohung vom Vertrag zurückzutreten, bleibt unberührt. Soweit zwischen den Parteien 
ein kaufmännisches Fixgeschäft vereinbart ist, gelten die Abs. (7), (8) u. (9) nicht.
(10) Teillieferungen sind im Rahmen des Zumutbaren zulässig u. zu den vereinbarten Zahlungsbedingungen abzu-
rechnen.
§ 5 – Montage
(1) Bei Beginn der Montage müssen alle Bauarbeiten soweit fortgeschritten sein, dass die Montage ungehindert 
durchgeführt werden kann. Der Kunde verpflichtet sich, Strom, Wasser, Heizung, Beleuchtung u. die zur Aufbewah-
rung der gelieferten Sachen u. der zur Montage mitgebrachten Werkzeuge benötigten abschließbaren Räume be-
reitzustellen. Zum Transport schwerer Gegenstände sind vom Kunden Hilfspersonen sowie die notwendigen Rüst- u. 
Hebezeuge zu beschaffen. Erweisen sich Öffnungen in den Gebäuden zur Herbeischaffung von Teilen als zu klein, 
sind alle hierdurch entstehenden Kosten, insbesondere für Vergrößerung der Öffnung oder Zerlegung der Teile sowie 
Fehl- u. Wartezeiten vom Kunden zu tragen.
(2) Maurer-, Putz-, Maler-, Zimmerer-, Installations- u. Elektroanschlussarbeiten sind in den Angeboten nicht enthalten. 
Werden durch den Verkäufer Geräte angeschlossen, müssen bauseits alle erforderlichen Wasser-, Abwasser-, Strom- u. 
Gasanschlüsse am Aufstellungsort bis an die Geräte geführt sein.
(3) Wir haften nur für die ordnungsgemäße Handhabung u. Aufstellung oder Montage der Liefersachen; wir haften 
nicht für die Arbeiten der für uns tätigen Personen soweit diese Arbeiten nicht mit der Aufstellung oder Montage 
zusammenhängen oder soweit sie vom Kunden veranlasst sind.
§ 6 – Gefahrübergang – Verpackungskosten
(1) Sofern sich aus der Auftragsbestätigung nichts anderes ergibt, ist Lieferung „ab Werk“ vereinbart.
(2) Ist der Kunde Unternehmer, geht die Gefahr des zufälligen Untergangs u. der zufälligen Verschlechterung der ver-
kauften Sache mit der Übergabe, beim Versendungskauf mit der Auslieferung an den Spediteur, den Frachtführer oder 
der sonst zur Ausführung der Versendung bestimmten Person oder Anstalt auf den Kunden über. Ist der Kunde Ver-
braucher geht die vorgenannte Gefahr auch beim Versendungskauf erst mit Übergabe an den Käufer auf diesen über.
(3) Bei Anlieferung des Verpackungsmaterials nach Lieferung an unsere Betriebsstätte erfolgt eine kostenlose Rück-
nahme.
(4) Sofern es der Kunde wünscht, werden wir die Lieferung auf seine Kosten durch eine Transportversicherung ein-
decken.
§ 7 – Mängelgewährleistung
(1) Gegenüber Unternehmern leisten wir für einen von uns zu vertretenden Mangel des Liefergegenstandes nach 
unserer Wahl Gewähr durch Nachbesserung oder Ersatzlieferung. Im Fall der Nachbesserung tragen wir die Aufwen-

dungen nur bis zur Höhe des Kaufpreises. Hat der Unternehmer den Liefergegenstand entgegen dem bestimmungs-
gemäßen Gebrauch nach der Lieferung an einen anderen Ort als den Wohnsitz oder die gewerbliche Niederlassung 
verbracht, trägt er die hierdurch bei der Mangelbeseitigung entstehenden Mehrkosten.
(2) Ein Verbraucher hat die Wahl, ob die Nacherfüllung durch Nachbesserung oder Ersatzlieferung erfolgen soll. Wir 
sind berechtigt, die Art der gewählten Nacherfüllung zu verweigern, wenn sie nur mit unverhältnismäßigen Kosten 
möglich ist u. die andere Art der Nacherfüllung ohne erhebliche Nachteile für den Verbraucher bleibt.
(3) Der Kunde kann vom Vertrag zurücktreten oder Minderung verlangen, wenn wir die Nacherfüllung nicht erfolg-
reich ausführen. Bei einer nur geringfügigen Vertragswidrigkeit, insbesondere bei nur geringfügigen Mängeln, steht 
dem Kunden jedoch kein Rücktrittsrecht zu. Soweit die Kaufsache eine Beschaffenheitsgarantie nicht erfüllt, haften 
wir nach den gesetzlichen Bestimmungen.
(4) Wir haften nach den gesetzlichen Bestimmungen, sofern der Kunde Schadensersatzansprüche geltend macht, die 
auf Vorsatz oder grober Fahrlässigkeit beruhen u. soweit der Kunde Schadensersatzansprüche aus der Verletzung des 
Lebens, des Körpers oder der Gesundheit geltend macht, die auf Vorsatz oder Fahrlässigkeit beruhen. Soweit uns keine 
vorsätzliche Vertragsverletzung angelastet wird oder wir schuldhaft eine wesentliche Vertragspflicht verletzt haben, 
ist die Schadensersatzhaftung auf den vorhersehbaren, typischerweise eintretenden Schaden begrenzt. Eine Haftung 
für Mangelfolgeschäden besteht nicht.
(5) Im Übrigen ist die Schadensersatzhaftung ausgeschlossen. Gegenüber Verbraucher gilt der Haftungsausschluss 
aus § 7 Abs. 4 u. 5 nicht.
(6) Gewährleistungsrechte eines Unternehmers setzen voraus, dass dieser uns offensichtliche Mängel innerhalb von 
14 Tagen ab Empfang der Ware anzeigt; anderenfalls ist die Geltendmachung des Gewährleistungsanspruchs ausge-
schlossen. Im kaufmännischen Verkehr bleiben die sich aus §§ 377, 378 HGB ergebenden Verpflichtungen unberührt.
(7) Die Gewährleistungsfrist beträgt gegenüber Unternehmern ein Jahr u. gegenüber Verbrauchern zwei Jahre, jeweils 
ab Lieferung der Ware. Bei Gegenständen, die entsprechend ihrer üblichen Verwendungsweise für ein Bauwerk ver-
wendet werden u. dessen Mangelhaftigkeit verursacht haben, beträgt die Gewährleistungsfrist fünf Jahre. Die Frist ist 
eine Verjährungsfrist. Sollte der Hersteller uns eine längere Gewährleistungszeit einräumen, gilt diese auch gegenüber 
unserem Kunden.
(8) Gegenüber Verbrauchern beträgt die Gewährleistungsfrist für gebrauchte Gegenstände ein Jahr. Ansonsten be-
steht für gebrauchte Gegenstände keine Gewährleistung.
(9) Gegenüber Unternehmern gilt als Beschaffenheit der Ware grundsätzlich nur die Produktbeschreibung des Her-
stellers als vereinbart. Öffentliche Äußerungen, Anpreisungen oder Werbung des Herstellers stellen dagegen keine 
vertragsmäßige Beschaffenheitsangabe der Ware dar.
(10) Garantien im Rechtssinn erhält der Kunde durch uns nicht, eine eventuelle Herstellergarantie bleibt hiervon un-
berührt. Uns zustehende Garantieansprüche gegen diesen Hersteller, Lieferanten oder Dritten, sind an den Kunden 
abgetreten. Im Falle der Übernahme einer Garantiekarte ergibt sich der Inhalt der Garantie aus dieser.
(11) Gewährleistungsansprüche gegen uns stehen nur unmittelbar dem Kunden zu und sind nicht abtretbar.
§ 8 – Gesamthaftung
(1) Eine weitergehende Haftung auf Schadensersatz als in § 7 vorgesehen, ist – ohne Rücksicht auf die Rechtsnatur 
des geltend gemachten Anspruchs – ausgeschlossen. Dies gilt insbesondere für Schadensersatzansprüche aus Ver-
schulden bei Vertragabschluss, positiver Vertragsverletzung oder wegen deliktischer Ansprüche gem. § 823 BGB und 
insbesondere für Mangelfolgeschäden.
(2) Die Begrenzung nach Abs. (1) gilt auch, soweit der Kunde anstelle eines Anspruchs auf Ersatz des Schadens statt der 
Leistung Ersatz nutzloser Aufwendungen verlangt.
(3) Soweit die Haftung aufgrund der Bestimmungen des Produkthaftungsgesetzes zwingend ist, bleibt diese unbe-
rührt.
(4) Soweit die Schadensersatzhaftung uns gegenüber ausgeschlossen oder eingeschränkt ist, gilt dies auch im Hin-
blick auf die persönliche Schadensersatzhaftung unserer Angestellten, Arbeitnehmer, Mitarbeiter, Vertreter und Er-
füllungsgehilfen.
§ 9 – Eigentumsvorbehaltssicherung
(1) Gegenüber Unternehmern behalten wir uns das Eigentum an der Ware bis zum Eingang aller Zahlungen aus der 
Geschäftsbeziehung mit dem Kunden vor. Dies gilt auch bis zum Eingang aller Zahlungen aus einem bestehenden 
Kontokorrentverhältnis (Geschäftsverbindung) mit dem Kunden; der Vorbehalt bezieht sich auf den anerkannten Sal-
do. Bei erheblichem vertragswidrigem Verhalten des Kunden, insbesondere bei Zahlungsverzug, sind wir berechtigt, 
die Vorbehaltsware ohne vorherige Fristsetzung zurückzunehmen (§985 BGB). In der Zurücknahme liegt kein Rücktritt 
vom Vertrag, es sei denn, wir hätten dies ausdrücklich schriftlich erklärt. Hierzu gestattet uns der Kunde unwiderruf-
lich den Zugang zu seinen Räumlichkeiten. Wir sind nach der Rücknahme der Vorbehaltsware zu deren Verwertung 
befugt, der Verwertungserlös ist auf die Verbindlichkeiten des Kunden – abzüglich angemessener Verwertungskosten 
– anzurechnen.
(2) Gegenüber Verbrauchern behalten wir uns das Eigentum an der Ware bis zur vollständigen Kaufpreiszahlung vor.
(3) Der Kunde ist verpflichtet, die Vorbehaltsware pfleglich zu behandeln; insbesondere ist er verpflichtet, diese auf 
eigene Kosten gegen Feuer-, Wasser- u. Diebstahlsschäden ausreichend zum Neuwert zu versichern. Sofern Wartungs- 
u. Inspektionsarbeiten erforderlich sind, muss der Kunde diese auf eigene Kosten durchführen.
(4) Bei Pfändungen oder sonstigen Eingriffen Dritter hat uns der Kunde unverzüglich schriftlich zu benachrichtigen, 
damit wir Klage gemäß § 771 ZPO erheben können. Soweit der Dritte nicht in der Lage ist, uns die gerichtlichen u. au-
ßergerichtlichen Kosten einer Klage gemäß § 771 ZPO zu erstatten, haftet der Kunde für den uns entstandenen Ausfall.
(5) Der Kunde ist berechtigt, die Vorbehaltsware im ordentlichen Geschäftsgang weiter zu verkaufen; er tritt uns je-
doch bereits jetzt alle Forderungen in Höhe des Faktura-Endbetrages (inkl. MwSt.) unserer Forderung ab, die ihm aus 
der Weiterveräußerung gegen seinen Abnehmer oder Dritte erwachsen, u. zwar unabhängig davon, ob die Kaufsache 
ohne oder nach Verarbeitung weiter verkauft worden ist. Die uns vom Kunden im Voraus abgetretene Forderung be-
zieht sich auch auf den anerkannten Saldo sowie im Fall der Insolvenz des Abnehmers auf den dann vorhandenen 
„kausalen“ Saldo.
Zur Einziehung dieser Forderung bleibt der Kunde auch nach der Abtretung widerruflich ermächtigt. Unsere Befugnis, 
die Forderung selbst einzuziehen, bleibt hiervon unberührt.
Wir verpflichten uns jedoch, die Forderung nicht einzuziehen, solange der Kunde seinen Zahlungsverpflichtungen aus 
den vereinnahmten Erlösen nachkommt, nicht in Zahlungsverzug gerät u. insbesondere kein Antrag auf Eröffnung 
eines Konkurs-, Vergleichs- oder Insolvenzverfahrens gestellt ist oder Zahlungseinstellung vorliegt. Ist dies der Fall, 
ist der Kunde verpflichtet, uns die abgetretenen Forderungen u. deren Schuldner bekannt zu geben, alle zum Einzug 
erforderlichen Angaben zu machen, die dazugehörigen Unterlagen auszuhändigen u. den Schuldnern (Dritten) die 
Abtretung mitzuteilen.
(6) Die Verarbeitung oder Umbildung der Vorbehaltsware durch den Kunden wird stets unentgeltlich für uns vorge-
nommen. Wird die Vorbehaltsware mit anderen, uns nicht gehörenden Gegenständen verarbeitet, so erwerben wir 
das Miteigentum an der neuen Sache im Verhältnis des Wertes der Vorbehaltsware (Fakura-Endbetrag, inkl. MwSt.) zu 
den anderen verarbeiteten Gegenständen zur Zeit der Verarbeitung. Für die durch Verarbeitung entstehende Sache 
gilt im Übrigen das Gleiche wie für die unter Vorbehalt gelieferte Ware.
(7) Wird die Vorbehaltsware mit anderen, uns nicht gehörenden Gegenständen untrennbar vermischt, so erwerben wir 
das Miteigentum an der neuen Sache im Verhältnis des Wertes der Vorbehaltsware (Faktura-Endbetrag, inkl. MwSt.) zu 
den anderen Vermischten zum Zeitpunkt der Vermischung. Erfolgt die Vermischung in der Weise, dass die Sache des 
Kunden als Hauptsache anzusehen ist, so gilt als vereinbart, dass der Kunde uns anteilmäßig Miteigentum überträgt. 
Der Kunde verwahrt das so entstandene Alleineigentum oder Miteigentum für uns.
(8) Der Kunde tritt uns auch die Forderungen zur Sicherung unserer Forderungen gegen ihn ab, die durch die Verbin-
dung der Vorbehaltsware mit einem Grundstück gegen einen Dritten erwachsen.
(9) Wir verpflichten uns, die uns zustehenden Sicherheiten auf Verlangen des Kunden insoweit freizugeben, als der 
realisierbare Wert unserer Sicherheiten die zu sichernden Forderungen um mehr als 20% übersteigt; die Auswahl der 
freizugebenden Sicherheiten obliegt uns.
§ 10 – Kundendienst 
Für Kundendienst gelten die am Tage des jeweiligen Kundendiensteinsatzes gültigen Sätze als vereinbart. Sofern 
Pauschalsätze für die Anfahrt berechnet werden, gelten diese auch dann, wenn der Kundendienst „gelegentlich“ an-
gefordert wurde. Werden im Rahmen von Kundendiensteinsätzen gleichzeitig Waren angeliefert, kommen trotzdem 
Pauschalsätze für die Anfahrt zur Anrechnung. Für Kundendienstarbeiten an nicht von uns gekauften Geräten kann 
eine Kundendienstbereitstellungspauschale verlangt werden.
§ 11 – Allgemeines
(1) Der Kunde ist damit einverstanden, dass wir personenbezogene Daten im Rahmen seiner Geschäftsbeziehung 
speichern. Er ist ferner damit einverstanden und hat davon Kenntnis, dass wir rechtlich relevante Erklärungen digitali-
sieren und nicht in herkömmlicher Urkundenform aufbewahren.
(2) Die Speicherung personenbezogener Daten erfolgt unter Beachtung der geltenden Datenschutzbestimmungen.
(3) Die für Kaufleute geltenden besonderen Vorschriften dieser Bedingungen gelten auch für juristische Personen des 
öffentlichen Rechts und öffentlich-rechtliche Sondervermögen.
(4) Wenn im Geschäftsverkehr mit dem Kunden die Geltung der VOB/B oder VOL/B vereinbart wird, gelten diese 
Geschäftsbedingungen nur insoweit, als sich aus der VOB/B oder VOL/B in der jeweils bei Vertragsschluss geltenden 
Fassung nicht etwas anderes ergibt.
(5) Veränderungen in der Inhaberschaft, der Gesellschaftsform oder sonstigen, die wirtschaftlichen Verhältnisse be-
rührenden Umstände sowie Anschriftenänderungen, sind uns unverzüglich mitzuteilen.
§ 12 – Gerichtsstand – Erfüllungsort
(1) Sofern der Kunde Kaufmann ist, ist unser Geschäftssitz Gerichtsstand; wir sind jedoch berechtigt, den Kunden auch 
an seinem Wohnsitz zu verklagen.
(2) Es gilt das Recht der Bundesrepublik Deutschland; die Geltung des UN-Kaufrechts ist ausgeschlossen.
(3) Sofern sich aus der Auftragsbestätigung nichts anderes ergibt, ist unser Geschäftssitz Erfüllungsort.

Badorf GmbH & Co. KG | Fleischmengergasse 45 |  50676 Köln | Tel 0221/8881080
Gastronomie-, Hotel- und Großküchentechnik

Tel.: 0221/888108-0   
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info@badorf-gastro.de
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