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IDEALE PER CASA - SUITABLE FOR HOME
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Ecco la grande innovazione offerta da RISOLI' ai professionisti del settore ristorazione e a tutti gli appassionati 
di una cucina creativa e sana. Stiamo parlando della Piastra Gastronorm, prodotto dell'anno 2010.

Brevettata da RISOLI' ed unica nel suo genere,  la piastra Gastronorm  in alluminio  fuso  in un unico pezzo è 
rivestita interamente con antiaderente a tre strati rinforzati, utilizzabile in forno o sui piani da cottura tradizionali, 
ottima per tutte le preparazioni: grigliate di carne, pesce o verdura. 
Grazie alla sua tecnologia e ai sui materiali Piastra Gastronorm è facile da pulire con spugne non abrasive e 
acqua calda, resistente agli shock termici inoltre la griglia permette la cottura in contemporanea di più alimenti, 
accorciando i tempi di servizio, quindi ideale anche per banqueting e catering. 

Here is the great innovation offered by risoli' to both the professionals of the catering field and all of those who 
are fond of healthy and creative cooking.
We are talking about the gastronorm griddle, product of the 2010 year.

Patented by risoli', unique in its own genre, the one-piece aluminium gastronorm griddle, entirely covered with 
non-stick coating, three-layer reinforced, can be used for ovens and traditional cook hobs as well, it is also opti-
mum for every kind of preparations:grilled fish, mixed grill and barbecue (b.b.q.).
Thanks to both its technology and its materials, the gastronorm griddle can be easily cleaned with non abrasive 
sponge and hot water. it is also  heat sudden changes resistant and it allows simultaneous cooking of several 
foods, shortening therefore the service time, whereupon ideal for both banqueting and catering.

Alluminio fuso
Alto spessore

Antiaderente sicuro e certificato
Cottura sana e senza grassi
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Piastra Gastronom multifunzione innovativa brevettata; in fusione di alluminio ad alto spessore, antiaderente a 
tre strati rinforzati resistente fino a 30.000 cicli di abrasione; indeformabile; svolge due funzioni in un unico pezzo 
(griglia e raccoglie i grassi contemporaneamente senza mescolare i sapori). 

Multifunctional innovative patented gastronorm griddle with high thickness fused aluminium, non-stick coating, 
three-layer  reinforced  up  to  30.000  abrasion  cycles  resistant,  crushproof,  one  piece  which  performs  two 
functions (it grills and at the same time it gathers the fats as well, without mixing the flavours).

NOVITÀ GRIGLIA MULTIFUNZIONE SPECIFICA PER FORNI PROFESSIONALI
NEW GRIDDLE FOR PROFESSIONAL OVENS

53 x 32,5 x 2 cm - 21” x 12,8” x 0,8”

Realizzata in lega di alluminio pressofuso garantisce una perfetta ed uniforme distribuzione del calore.
Il rivestimento antiaderente di altissima ualità consente la grigliatura perfetta di qualsiasi prodotto senza rischi 
di frantumazione e ne facilita la pulizia. Lo spessore della fusione impedisce la deformazione anche ad elevatis-
sima temperatura. Le rigature di notevole rilievo permettono al prodotto di sgrondare e garantiscono una griglia-
tura omogenea su qualsiasi pietanza evitando l’effetto “frittura” che si genera con le altre piastre attualmente in 
commercio. Il perimetro delle rigature è delimitato da un “canalino” ribassato che permette lo scolo dei grassi di 
cottura. Due zone di raccolta in due angoli contrapposti raccolgono i grassi di scolo mantenendo pulito il “cana-
lino periferico”. La  raccolta dei grassi di cottura permette di utilizzare  il  forno a pieno carico senza  rischi di 
sgrondature  sulla griglia  sottostante.  L’alta qualità del  rivestimento antiaderente ne consente  l’utilizzo sia  in 
forno che su fornello a diretto contatto con la fiamma. L’eleganza della linea consente di portare la griglia diretta-
mente al tavolo.

Piastra Gastronorm consigliata da Davide Botta, Chef e proprietario del ristorante L’ Artigliere di Brescia “stellato” nella Guida Michelin 
Gastronorm Griddle is recommended by Davide Botta, Chef and owner of L’ Artigliere, restaurant in Brescia, with one star of MIchelin Guide

Made with die cast aluminium alloy, it guarantees  perfect and uniform heat distribution.
The nonsticking  very high quality covering allows the perfect grill of any kind of food, preventing the fragmen-
tation. Moreover, it also makes the cleaning easy.
The thickness of fusion can block any kind of deformation also at the highest temperature.
The great relief lines well allow the product to drain, assuring homogeneous grill of any food, so that to avoid 
the so called "fried food effect", which could happen by using the other griddles currently on sale.
the perimeter of the lines is edged  by a sort of lower "little canal", which allows the cooking fats drainage.
two drip areas, respectively placed in two opposite corners, can gather the drainage fats keeping the "peri-
pheral canal" perfectly clean.
The cooking fats gathering allows to use the oven at full load, with no drain risks on the grill underneath.
The high quality nonsticking covering allows the use both in oven and stove in close contact with the flame. 
the elegant design allows the grill to be served  right to the table.

ideale per casa - Suitable for home
novità griglia multifunzione specifica per forni professionali - New Griddle for professional ovens
sistemi di cottura - cooking systems
estrema versatilità e altissima qualità specifica per forni professionali - versatility and high quality specifically to 
provide professional
piastra gastronorm consigliata da Davide Botta chef proprietario del ristorante artigliere di brescia stellato nella 
guida michelin - Gastronorm griddle is recommended by davide Botta, chef and owner of Artigliere, restaurant 
in brescia, with one star of MIchelin gUide

NOVITÀ GRIGLIA MULTIFUNZIONE SPECIFICA PER FORNI PROFESSIONALI

Realizzata in lega di alluminio pressofuso garantisce una perfetta ed uniforme distribuzione del calore.
Il rivestimento antiaderente di altissima ualità consente la grigliatura perfetta di qualsiasi prodotto senza rischi
di frantumazione e ne facilita la pulizia. Lo spessore della fusione impedisce la deformazione anche ad eleva-
tissima temperatura. Le rigature di notevole rilievo permettono al prodotto di sgrondare e garantiscono una 
grigliatura omogenea su qualsiasi pietanza evitando l’effetto “frittura” che si genera con le altre piastre attual-
mente in commercio. Il perimetro delle rigature è delimitato da un “canalino” ribassato che permette lo scolo 
dei grassi di cottura. Due zone di raccolta in due angoli contrapposti raccolgono i grassi di scolo mantenendo 
pulito il “canalino periferico”. La raccolta dei grassi di cottura permette di utilizzare il forno a pieno carico senza 
rischi di sgrondature sulla griglia sottostante. L’alta qualità del rivestimento antiaderente ne consente l’utilizzo 
sia in forno che su fornello a diretto contatto con la fiamma. L’eleganza della linea consente di portare la griglia 
direttamente al tavolo.

ESTREMA VERSATILITÀ E ALTISSIMA QUALITÀ SPECIFICA PER FORNI PROFESSIONALI
VERSATILITY AND HIGH QUALITY SPECIFICALLY TO PROVIDE PROFESSIONAL

1- Corpo a piastra in lega di alluminio pressofuso ad altissima conducibilità.
2- Bordo flangiato che consente l’inserimento nella rastelliera del forno.
3- Rigature a rilievo.
4- Zona esterna ribassata per lo scolo dei grassi.
5- Zone di raccolta dei grassi.

1- Die cast aluminium alloy griddle body at very high conduction.
2- Flange edge which allows the insertion straight into the oven rack.
3- Relief lines.
4- Lower external area to drain the fats.
5- Fat gathering areas.

NEW GRIDDLE FOR PROFESSIONAL OVENS

Made with die cast aluminium alloy, it guarantees perfect and uniform heat distribution.
The nonsticking very high quality covering allows the perfect grill of any kind of food, preventing the fragmen-
tation. Moreover, it also makes the cleaning easy.
The thickness of fusion can block any kind of deformation also at the highest temperature.
The great relief lines well allow the product to drain, assuring homogeneous grill of any food, so that to avoid
the so called “fried food effect”, which could happen by using the other griddles currently on sale.
the perimeter of the lines is edged by a sort of lower “little canal”, which allows the cooking fats drainage.
Two drip areas, respectively placed in two opposite corners, can gather the drainage fats keeping the “periphe-
ral canal” perfectly clean.
The cooking fats gathering allows to use the oven at full load, with no drain risks on the grill underneath.
The high quality nonsticking covering allows the use both in oven and stove in close contact with the flame.
The elegant design allows the grill to be served right to the table.
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estrema versatilità e altissima qualità specifica per forni professionali - versatility and high quality specifically to 
provide professional
piastra gastronorm consigliata da Davide Botta chef proprietario del ristorante artigliere di brescia stellato nella 
guida michelin - Gastronorm griddle is recommended by davide Botta, chef and owner of Artigliere, restaurant 
in brescia, with one star of MIchelin gUide

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Piastra Gastronom multifunzione innovativa brevettata; in fusione di alluminio ad alto spessore, antiaderente a 
tre strati rinforzati resistente fino a 30.000 cicli di abrasione; indeformabile; svolge due funzioni in un unico pezzo 
(griglia e raccoglie i grassi contemporaneamente senza mescolare i sapori). 

Multifunctional innovative patented gastronorm griddle with high thickness fused aluminium, non-stick coating, 
three-layer  reinforced  up  to  30.000  abrasion  cycles  resistant,  crushproof,  one  piece  which  performs  two 
functions (it grills and at the same time it gathers the fats as well, without mixing the flavours).

NOVITÀ GRIGLIA MULTIFUNZIONE SPECIFICA PER FORNI PROFESSIONALI
NEW GRIDDLE FOR PROFESSIONAL OVENS

53 x 32,5 x 2 cm - 21” x 12,8” x 0,8”

Realizzata in lega di alluminio pressofuso garantisce una perfetta ed uniforme distribuzione del calore.
Il rivestimento antiaderente di altissima ualità consente la grigliatura perfetta di qualsiasi prodotto senza rischi 
di frantumazione e ne facilita la pulizia. Lo spessore della fusione impedisce la deformazione anche ad elevatis-
sima temperatura. Le rigature di notevole rilievo permettono al prodotto di sgrondare e garantiscono una griglia-
tura omogenea su qualsiasi pietanza evitando l’effetto “frittura” che si genera con le altre piastre attualmente in 
commercio. Il perimetro delle rigature è delimitato da un “canalino” ribassato che permette lo scolo dei grassi di 
cottura. Due zone di raccolta in due angoli contrapposti raccolgono i grassi di scolo mantenendo pulito il “cana-
lino periferico”. La  raccolta dei grassi di cottura permette di utilizzare  il  forno a pieno carico senza  rischi di 
sgrondature  sulla griglia  sottostante.  L’alta qualità del  rivestimento antiaderente ne consente  l’utilizzo sia  in 
forno che su fornello a diretto contatto con la fiamma. L’eleganza della linea consente di portare la griglia diretta-
mente al tavolo.

Piastra Gastronorm consigliata da Davide Botta, Chef e proprietario del ristorante L’ Artigliere di Brescia “stellato” nella Guida Michelin 
Gastronorm Griddle is recommended by Davide Botta, Chef and owner of L’ Artigliere, restaurant in Brescia, with one star of MIchelin Guide

Made with die cast aluminium alloy, it guarantees  perfect and uniform heat distribution.
The nonsticking  very high quality covering allows the perfect grill of any kind of food, preventing the fragmen-
tation. Moreover, it also makes the cleaning easy.
The thickness of fusion can block any kind of deformation also at the highest temperature.
The great relief lines well allow the product to drain, assuring homogeneous grill of any food, so that to avoid 
the so called "fried food effect", which could happen by using the other griddles currently on sale.
the perimeter of the lines is edged  by a sort of lower "little canal", which allows the cooking fats drainage.
two drip areas, respectively placed in two opposite corners, can gather the drainage fats keeping the "peri-
pheral canal" perfectly clean.
The cooking fats gathering allows to use the oven at full load, with no drain risks on the grill underneath.
The high quality nonsticking covering allows the use both in oven and stove in close contact with the flame. 
the elegant design allows the grill to be served  right to the table.

ideale per casa - Suitable for home
novità griglia multifunzione specifica per forni professionali - New Griddle for professional ovens
sistemi di cottura - cooking systems
estrema versatilità e altissima qualità specifica per forni professionali - versatility and high quality specifically to 
provide professional
piastra gastronorm consigliata da Davide Botta chef proprietario del ristorante artigliere di brescia stellato nella 
guida michelin - Gastronorm griddle is recommended by davide Botta, chef and owner of Artigliere, restaurant 
in brescia, with one star of MIchelin gUide

ESTREMA VERSATILITÀ E ALTISSIMA QUALITÀ SPECIFICA PER FORNI PROFESSIONALI
VERSATILITY AND HIGH QUALITY SPECIFICALLY TO PROVIDE PROFESSIONAL

1- Corpo a piastra in lega di alluminio pressofuso ad altissima conducibilità.
2- Bordo flangiato che consente l’inserimento nella rastelliera del forno.
3- Rigature a rilievo.
4- Zona esterna ribassata per lo scolo dei grassi.
5- Zone di raccolta dei grassi.

1- Die cast aluminium alloy griddle body at very high conduction.
2- Flange edge which allows the insertion straight into the oven rack.
3- Relief lines.
4- Lower external area to drain the fats.
5- Fat gathering areas.

La particolare conformazione della griglia Gastronorm permette il defluire dei liquidi e dei grassi in eccesso verso 
l’esterno, dove vengono raccolti da un’apposita scanalatura permettendo alle pietanze di rimanere inalterate.

The particular shape of the gastronorm griddle allows the fluids and the fats in excess to flow away towards the 
external area, where a proper groove can gather them, so that it lets the dishes remain quite unchanged.

SISTEMI DI COTTURA
COOKING SYSTEMS

Antiaderente triplo strato
3 layers non-stick coating

53 x 32,5 x 2 cm - 21” x 12,8” x 0,8”

5

2

3

4

1

Strato di fondo con
particelle di minerale
particolarmente duro
incorporate
Bottom layer with harsh
mineral particles in it

Strato intermedio
rinforzato
Reinforced middle layer

Strato superiore
Top layer



TEGLIE BORDO PIANO IN “ALLUMINIO 3003 H0” CON ANTIADERENTE
- 	Studiati e realizzati in ottemperanza alla normativa UNI En 631-1
- 	Raggiature ridotte per garantire il massimo contenuto
- 	Spessori appositamente studiati per garantire maggiore robustezza ed indeformalità
- 	Ogni singolo pezzo è sottoposto al lavaggio speculare e quindi viene confezionato in sacchetti di polipro-

pilene

ALUMINIUM 3003 H0 BAKING PANS WITH NON-STICK COATING

-	Studied and manufactured in compliance with the Regulations UNI EN 631-1
-	Reduced radiuses to ensure maximum content
-	Thicknesses were designed to ensure greater strength and dimension stability
-	Each piece is deeply washed  and  then packed in polypropylene bags.

Scheda prodotto - Product datasheet
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OP120M/5320G



Rivestimento antiaderente a 4 strati effetto “Granito”
Si tratta di un rivestimento antiaderente rinforzato con 
particelle minerali, che donano performance in termini 
di durata (resistenza all’abrasione) superiori del 50% 
rispetto ai rivestimenti 3 strati classici. La vera novità è 
che questo avviene senza cali di prestazioni in termini 
di proprietà antiaderenti. Con i classici sistemi di appli-
cazione, migliorare la durata andava necessariamente 
a discapito dell’antiaderenza; sul mercato sono com-
parsi dei rivestimenti decisamente resistenti ma che 
hanno perso completamente le loro caratteristiche di 
“rilascio” dei cibi (fatta eccezione per un breve periodo 
di utilizzo iniziale). L’innovativa tecnologia che sta alla 
base di questo nuovo rivestimento, frutto di una appro-
fondita ricerca e di svariati test di laboratorio, permette 
invece oggi di ottenere un rivestimento che coniuga in 
maniera perfetta queste due caratteristiche. Il rivesti-
mento proposto si basa su un sistema a 3 strati rin-
forzato di Whitford, al quale viene aggiunto un quarto 
strato applicato con l’effetto “granito”. 
Ecco alcuni risultati dei test di laboratorio, che metto-
no a confronto le due tipologie di rivestimento: 

Sistema 3 strati 
“Classico” Effetto “Granito”

Spessore rivestimento 
(Micron) 35-40 40-55

Proprietà antiaderenti
(dal a 5)** 5 5

Cicli di resistenza
all’abrasione** 14.000 - 18.000 20.000 - 30.000

Test LGA (durata
nel tempo. Da 1 a 5) 4 5

** I test sono effettuati secondo i capitolati Whitford. Non esistono per questo tipo 
di test degli standard riconosciuti che possano ricondurre a risultati confrontabili tra 
di loro. Per una comparazione con altri rivestimenti i test vanno eseguiti secondo lo 
stesso capitolato. 

Dichiarazione di conformità
Si dichiara che il prodotto è fabbricato con la lega di 
alluminio 3003 H0 ed i materiali utilizzati sono confor-
mi per il contatto con gli alimenti ed alla seguente legi-
slazione comunitaria: Regolamento (CE) n. 1935/2004 
e Regolamento (CE) n. 2023/2006 (GMP).

4 layers non-stick coating “stone” effect
It’s a reinforced non-stick coating with mineral parti-
cles to ensure a great long lasting (abrasion resistance) 
higher than 50% compared to the standard 3 layers 
coatings; the innovation is that this happens without 
a drop in non-stick performance.  With the standard 
application systems, the long lasting improvement af-
fected the non-stick properties; on the market there are 
very resistant coatings but which completely lost their 
food “release” features (except for a short initial use 
time). 
The innovative technology of this new coating, as a re-
sult of a thorough research and several laboratory test, 

today allows to get a coating which perfectly combines 
these two features.  The proposed coating is based on 
a triple layers system reinforced by Whitford and a 4th 
layer with “stone” effect is added.
Here’s some laboratory test comparing the two types 
of coatings:

Standard
3 layers system “Stone” effect

Coating thickness (Micron) 35-40 40-55

Non-stick properties
(from 1 to 5) ** 5 5

Corrosion restistance 
cycles ** 14.000 - 18.000 20.000 - 30.000

LGA test (Long lasting 
from 1 to 5) 4 5

** The test have been performed according to Whitford specification. At the moment, 
for this kind of test, there aren’t recognized standards allowing to compare the results 
among themselves. For a comparison with other coatings the test have to be perfor-
med according to the same specification.

Declaration of compliance
We hereby declare that the product is manufactured 
in aluminum alloy 3003 H0 and the used materials 
are suitable for food contact and compliant with  the 
following Community legislation: Regulations (CE) n. 
1935/2004 and Regulations (CE) n. 2023/2006 (GMP).

Scheda prodotto - Product datasheet



COTTURA PERFETTA CON LA NUOVA 
PIASTRA GRIGLIATA - DESIGN UNICO ED ESCLUSIVO

Gli strumenti di cottura RISOLI’ sono realizzati in ALLUMINIO FUSO ad alto spessore (5/8mm.),con antiade-
renti certificati. L’uso dei migliori materiali garantiti a norma d’uso ALIMENTARE e la lavorazione accurata con 
rifiniture a mano pezzo per pezzo garantiscono L’ALTA QUALITA’dei prodotti RISOLI’ per una lunga durata 
(norma uni-en iso 9001). Sono prodotti ideali per una cucina SANA e DIETETICA (pochi grassi).

PERFECT COOKING WITH THE NEW
GRILLED BARBECUE PLATE - EXCLUSIVE DESIGN

The Risoli range is manufactured in die cast aluminium (thickness 5-8mm) with a long lasting nonstick coating. 
The use of the highest quality and appropriate materials in the production process combined with each article 
being hand finished guarantees the high quality of Risoli products for a long period (uni-en iso 9001 quality 
certifcation).Due to the exceptional coatings . Risoli products are the perfect solution for cooking healthy and 
dietetic food (without fat).

Adatta al forno domestico - For domestic oven

Ideale per il barbecue - For barbecue



Adatta al forno domestico - For domestic oven

Ideale per il barbecue - For barbecue

26,5 cm

38 cm

misure - sizes
38 x 26,5 cm

Grigliata - Grilled
La piastra grigliata è ideale per il forno e consente una cottura uniforme e un’ottima ventilazione grazie all’ele-
vato spessore delle righe (8mm) i cibi rimangono morbidi all’interno e croccanti all’esterno l’antiaderente evita 
le bruciature e permette la cottura senza grassi oltre alla facilità di pulizia ideale per carne-pesce-verdure. Può 
essere utilizzata anche su gas, piastra elettrica o vetroceramica e anche direttamente sul barbecue.

The grill plate is ideal for the oven and allows even cooking and perfect ventilation and thanks to the high lines 
thickness (8mm) the foods remain soft inside and crisp outside the non-stick prevents burns and allows cooking 
without  fat  and it is easy to clean ideal for meat-fish-vegetables. It can also be used on gas, electric plate or 
ceramic glass and also directly on the barbecue.

Liscia - Plain
La versione liscia è sempre ideale per il forno per cucinare oltre ai cibi in gratin anche dolci, la pizza o addirittura 
per il pane fatto in casa, può andare anche in questo caso su gas piastra elettrica o vetroceramica.

The PLAIN version is also ideal for the oven to cook in addition to the foods in gratin, sweets, pizza or  for home-
made bread, it can be used also in this  case on gas electric or ceramic hob.



Risolì di Montini A. srl - via Ruca, 82 - 25065 Lumezzane S.S. - BS - Italy - tel. 030 8925944
www.risoli.com - info@risoli.com  
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