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Gastronorm
Funzionalità professionale, versatilità eccezionale. La linea 
Gastronorm unisce dimensioni standard e bellezza esclusiva nelle 
versioni Basic, Gourmet e Induction. Pensata per ritmi intensi e 
cucine esigenti, accompagna la preparazione, la cottura e la 
presentazione con uno stile classico, brillante intelligenza e un 
tocco di creatività quotidiana. 

Professional functionality, exceptional versatility. The 
Gastronorm line combines standard dimensions and exclusive beauty 
in the Basic, Gourmet, and Induction versions. Designed for 
intense rhythms and demanding kitchens, it accompanies 
preparation, cooking, and presentation with classic style, 
brilliant intelligence, and a touch of everyday creativity.



GASTRONORM
Induction

Gourmet 1/1 - H6,5
Gourmet 1/1 - H6,5

COD: 9750530
BAR: 8031301985101

COD: 9750532
BAR: 8031301987587

COD: 9750533
BAR: 8031301987600

COD: 9750534
BAR: 8031301987594

COD: 9750537
BAR: 8031301987372

COD: 9750538
BAR: 8031301987365

Pack: 132 cm

53 cm

6 cm

Gourmet 2/4 - H6,5
Gourmet 2/4 - H6,5

COD: 9750160
BAR: 8031301986061

COD: 9750162
BAR: 8031301987549

COD: 9750163
BAR: 8031301987334

COD: 9750164
BAR: 8031301987327

COD: 9750167
BAR: 8031301987341

COD: 9750168
BAR: 8031301987358

Pack: 116 cm

53 cm

6,5 cm

L'induzione crea un "campo magnetico" 
attraverso delle bobine alimentate 
dalla corrente elettrica, che genera 
calore direttamente sul fondo della 
gastronorm una volta che questa viene 
appoggiata al piano cottura. 
La tecnologia ad induzione offre il 
vantaggio che il calore sviluppato 
viene trasferito direttamente sul fondo 
della Gastronorm senza dispersione. 
Nella cottura tradizionale, invece, il 
calore scalda prima il piano cottura, 
che poi per trasmissione scalda la 
pentola, con notevoli sprechi e 
inefficienze.

Induction creates a "magnetic field" 
through coils powered by electric 
current,the coils generate heat 
directly on the bottom of the 
gastronorm once it is placed on the 
hob. 
Induction technology offers the 
advantage that the heat developed is 
transferred directly to the bottom of 
the gastronorm without dispersion.
In traditional cooking, instead, the 
heat heats before the stove, which 
then by heat transmission heats the 
pot, with considerable waste and 
efficiency.
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Gourmet 2/3 - H6,5
Gourmet 2/3 - H6,5

COD: 9750350
BAR: 8031301986412

COD: 9750352
BAR: 8031301987570

COD: 9750353
BAR: 8031301987389

COD: 9750354
BAR: 8031301987402

COD: 9750357
BAR: 8031301987396

COD: 9750358
BAR: 8031301987419

Pack: 132 cm

35 cm

10 cm

Gourmet 1/2 - H6,5
Gourmet 1/2 - H6,5

COD: 9750320
BAR: 8031301985118

COD: 9750322
BAR: 8031301987563

COD: 9750323
BAR: 8031301987617

COD: 9750324
BAR: 8031301987624

COD: 9750327
BAR: 8031301987426

COD: 9750328
BAR: 8031301987433

Pack: 126,5 cm

32 cm

6,5 cm

Gourmet 1/3 - H6,5
Gourmet 1/3 - H6,5

COD: 9750170
BAR: 8031301985125

COD: 9750172
BAR: 8031301987556

COD: 9750173
BAR: 8031301987280

COD: 9750174
BAR: 8031301987303

COD: 9750177
BAR: 8031301987297

COD: 9750178
BAR: 8031301987310

Pack: 117 cm

32 cm

6,5 cm
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Gourmet 1/2 - H2
Gourmet 1/2 - H2

COD: 9751320
BAR: 8031301988287

Pack: 232 cm

53 cm

2 cm

Gourmet 1/1 - H2
Gourmet 1/1 - H2

COD: 9751530
BAR: 8031301988294

Pack: 232 cm

53 cm

2 cm

Gourmet 1/4 - H6,5
Gourmet 1/4 - H6,5

COD: 9750260
BAR: 8031301986092

Pack: 116 cm

26,5 cm

6,5 cm

Available upon request on full color
Disponibili su richiesta in full color

Marrone
Brown

Giallo
Yellow

Arancione
Orange

Blu
Blue

Verde
Green

Rosso
Red

Non adatti per microonde
Not suitable for microwave

Per cottura a induzione
For induction cooking
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+39 02 9625875
+39 02 96248452


