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„DIE  WELT  BRAUCHT  D I E  LÖFFZE T TE“ 

Jeder Koch hat einen Löffel zum Probieren und eine Pinzette zum Anrichten. Damit ist 
jetzt Schluss, denn es gibt die Löffzette – das multifunktionale Tool, auf das jeder Koch 
und jeder ambitionierte Hobbykoch nicht mehr verzichten möchte.

Man kann man aber keinesfalls nur abschmecken und anrichten mit der Löffzette, die 
einerseits Löffel, auf der anderen Seite Pinzette ist. Sie lässt sich darüber hinaus als 
Grill- oder Fleischzange benutzen, zum Dekorieren, für Caterings und sogar statt Ess-
stäbchen oder als nachhaltiger Besteckersatz für Snacks und Suppen am Buffet.

Die Löffzette wurde von GIESSER gemeinsam mit Starkoch Ralf Jakumeit entwickelt. 
Rocking Chef Jakumeit ist so überzeugt von der Löffzette, dass er nicht mehr ohne sie 
reist: „Die Welt braucht die Löffzette“. Sie wurde erstmalig auf der Intergastra 2020 
einem breiten Publikum als Produktneuheit präsentiert und sorgte für begeisterte Re-
aktionen.

In zwei Größen ist die Löffzette aus spülmaschinenfestem Edelstahl lieferbar: 
17 cm lang für präzises Arbeiten beim Anrichten und Dekorieren (Artikelnr. 9514 s 17) 
und 37 cm lang für den Einsatz an Herd und Grill (Artikelnr. 9514 s 37).

DIE  LÖFFZE T TE  –
DAS  NEUE  MULT I - TOOL  FÜR  J EDEN  KOCH

» Download Abb. in Druckqualität
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Work with knives is safer and easier when your blades are always sharp – this goes 

for butchers as well as cooks. Unfortunately, even the best knives experience wear 

and need to be sharpened regularly.

But what is the best sharpener or sharpening system? This question divides pro-

fessionals. Thankfully, GIESSER MESSER has just launched its MAX sharpener, a 

completely novel and patented manual sharpening device.

The company pursued clear targets during the development of the device: it nee-

ded to be fast, easy to handle, and effective. And GIESSER has not just met but 

exceeded these targets. The newly developed sharpening rods are coated with an 

abrasive diamond layer on one side, while the other side is made of ceramic that 

smoothes any blade perfectly.
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This system effectively sharpens and polishes practically any knife, regardless  

of length and width, and you never need to switch between rods or spacers in  

the process. You can even adjust the position of the rods to either of two angles 

(30° or 40°).

The spring-guided rods ensure an optimal blade trajectory. It is very easy to get 

used to the slightly elliptical sharpening movement. Your blade will be per-

fectly sharp in just a minute or two. Knives that are kept well sharpened expe-

rience less wear and only need to be honed professionally about half as often 

as would normally be required. This saves money and extends the useful life of 

your knife. If you use the ceramic side of the sharpening rods to keep your blade 

sharp while you work with the knife, you never even need to use a honing steel. 

To tidy the device away and store it, simply insert the sharpening rods into the cor-

responding slots. It is recommended that you clean the sharpener under running 

water before storage.

The MAX is now available from specialist retailers. Its recommended retail price is 

€179. For more information, see www.max-giesser.de

Johannes Giesser Messerfabrik is one of Germany‘s leading brands for cooking kni-

ves, carving knives and kitchen knives. Every day, it produces around 15,000 knives 

at its two factories in Germany. Germany is also its biggest market, accounting for 

around 35% of its total sales. The remaining 65% are exported to more than a 

hundred countries.
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9990 max 
Knife sharpener

9990 max et
Set of ceramic and diamond rods

Product photos

Additional image photos

» Download the MAX Giesser images

http://www.giesser.de/01_CMS/Pressemitteilungen/MAX_Giesser_Pressematerial.zip
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