




型番 製品名 内径(cm) 深さ（cm) 容量(ℓ） 本体重量(g） 底面径(cm) 販売価格 税込価格

17120A 浅型フライパン　20cm　 20 4 855 15 ¥22,000 ¥23,760

17124A 浅型フライパン　24cm 24 4 1255 18 ¥24,000 ¥25,920

17126A 浅型フライパン　26cm　 26 4 1305 18 ¥26,000 ¥28,080

17128A 浅型フライパン　28cm　 28 4 1540 22 ¥28,000 ¥30,240

17132A 浅型フライパン　32cm 32 4 1845 22 ¥30,000 ¥32,400

17220A 深型フライパン　20㎝　 20 6 945 15 ¥23,000 ¥24,840

17224A 深型フライパン　24㎝　 24 7 1295 18 ¥25,000 ¥27,000

17226A 深型フライパン　26㎝　 26 7 1485 18 ¥27,000 ¥29,160

17228A 深型フライパン　28㎝　 28 7 1620 22 ¥29,000 ¥31,320

17232A 深型フライパン　32㎝　 32 7 2065 22 ¥31,000 ¥33,480

172024 両手鍋(浅型)　24㎝ 24 7 2.4 1420 18 ¥25,000 ¥27,000

172026 両手鍋(浅型)　26㎝ 26 7 3.2 1550 18 ¥26,000 ¥28,080

172028 両手鍋(浅型)　28㎝ 28 7 4.0 1735 22 ¥28,000 ¥30,240

172032 両手鍋(浅型)　32㎝ 32 7 5.6 2100 22 ¥30,000 ¥32,400

17720 両手鍋　20㎝ 20 9 2.0 1125 15 ¥24,000 ¥25,920

17724 両手鍋　24㎝ 24 10 3.0 1620 18 ¥26,000 ¥28,080

17726 両手鍋　26㎝ 26 10 4.0 1780 18 ¥27,000 ¥29,160

17728 両手鍋　28㎝ 28 10 5.0 1965 22 ¥29,000 ¥31,320

17732 両手鍋　32㎝ 32 10 7.0 2575 22 ¥32,000 ¥34,560

17250 両手鍋(深型)　20㎝ 20 13 2.5 1340 15 ¥26,000 ¥28,080

17400 両手鍋(深型)　24㎝ 24 13 4.0 1830 18 ¥28,000 ¥30,240

17600 両手鍋(深型)　26㎝ 26 15 6.0 2075 18 ¥30,000 ¥32,400

17850 両手鍋(深型)　28㎝ 28 15 8.5 2725 18 ¥32,000 ¥34,560

17130A 片手鍋　16㎝ 16 9 1.3 945 15 ¥24,000 ¥25,920

17200A 片手鍋　20㎝ 20 11 2.0 1290 15 ¥26,000 ¥28,080

17328A 角型フライパン　26×26 26 7 1650 18 ¥27,000 ¥29,160

17428A 角型グリルパン28×28 28 4 1710 22 ¥30,000 ¥32,400

17528 角型鍋　28×28 28 7 1925 22 ¥33,000 ¥35,640

17936A 中華鍋　36㎝ 36 10 2335 18 ¥44,000 ¥47,520

17800 キャセロール39×22×11.5㎝フタ付 39×22 10.5 2030 15(楕円） ¥36,000 ¥38,880

17841 キャセロール46×26×7㎝フタ付 46×26 6.5 2280 18(楕円） ¥41,000 ¥44,280

17900 キャセロール46×26×13.5㎝フタ付 46×26 12.5 2260 18(楕円） ¥46,000 ¥49,680

01 取り外し式取手 ¥3,200 ¥3,456

※型番の後に‘A’の付く製品は、取手の着脱が可能です。 2014年4月改訂

日本総代理店：有限会社河西
〒243-0425　神奈川県海老名市中野1-11-39
Tel:046-238-9991　　Fax:046-238-9891
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バイオタン価格表　【IH対応（IH・ガス両方対応）】

URL：http://eurokitchen.jp
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型番 製品名 内径(cm) 深さ（cm) 容量(ℓ） 本体重量(g） 底面径(cm) 販売価格 税込価格

120A 浅型フライパン　20cm　 20 4 910 15 ¥16,000 ¥17,280

124A 浅型フライパン　24cm 24 4 1245 18 ¥17,000 ¥18,360

126A 浅型フライパン　26cm　 26 4 1380 18 ¥18,000 ¥19,440

128A 浅型フライパン　28cm　 28 4 1520 22 ¥19,000 ¥20,520

132A 浅型フライパン　32cm 32 4 1820 22 ¥20,000 ¥21,600

※220A 深型フライパン　20㎝　 20 6 955 15 ¥17,000 ¥18,360

※224A 深型フライパン　24㎝　 24 7 1380 18 ¥18,500 ¥19,980

※226A 深型フライパン　26㎝　 26 7 1545 18 ¥20,000 ¥21,600

※228A 深型フライパン　28㎝　 28 7 1675 22 ¥21,500 ¥23,220

232A 深型フライパン　32㎝　 32 7 2140 22 ¥23,000 ¥24,840

2024 両手鍋(浅型)　24㎝ 24 7 2.4 1350 18 ¥19,500 ¥21,060

2026 両手鍋(浅型)　26㎝ 26 7 3.2 1535 18 ¥21,000 ¥22,680

2028 両手鍋(浅型)　28㎝ 28 7 4.0 1740 22 ¥22,000 ¥23,760

2032 両手鍋(浅型)　32㎝ 32 7 5.6 2195 22 ¥23,000 ¥24,840

720 両手鍋　20㎝ 20 9 2.0 1220 15 ¥19,000 ¥20,520

724 両手鍋　24㎝ 24 10 3.0 1680 18 ¥21,000 ¥22,680

726 両手鍋　26㎝ 26 10 4.0 1740 18 ¥22,000 ¥23,760

728 両手鍋　28㎝ 28 10 5.0 2015 22 ¥23,000 ¥24,840

732 両手鍋　32㎝ 32 10 7.0 2575 22 ¥25,000 ¥27,000

250 両手鍋(深型)　20㎝ 20 13 2.5 1350 15 ¥21,000 ¥22,680

400 両手鍋(深型)　24㎝ 24 13 4.0 1760 18 ¥22,000 ¥23,760

600 両手鍋(深型)　26㎝ 26 15 6.0 2075 18 ¥24,000 ¥25,920

850 両手鍋(深型)　28㎝ 28 15 8.5 2685 18 ¥26,000 ¥28,080

130A 片手鍋　16㎝ 16 9 1.3 950 15 ¥19,000 ¥20,520

200A 片手鍋　20㎝ 20 11 2.0 1285 15 ¥21,000 ¥22,680

328A 角型フライパン　26×26 26 7 1640 18 ¥21,000 ¥22,680

428A 角型グリルパン　28×28 28 4 1740 22 ¥22,000 ¥23,760

528 角型鍋　28×28 28 7 1935 22 ¥22,000 ¥23,760

936A 中華鍋　36㎝ 36 10 2275 18 ¥33,000 ¥35,640

800 キャセロール39×22×11.5㎝フタ付 39×22 10.5 2030 15(楕円） ¥30,000 ¥32,400

841 キャセロール46×26×7㎝フタ付 46×26 6.5 2195 18(楕円） ¥35,000 ¥37,800

900 キャセロール46×26×13.5㎝フタ付 46×26 12.5 3030 18(楕円） ¥41,000 ¥44,280

L16_0 ドーム型ガラスフタ　丸型　16㎝ 16 ¥3,000 ¥3,150

L20_０ ドーム型ガラスフタ　丸型　20㎝ 20 ¥3,400 ¥3,570

L24_０ ドーム型ガラスフタ　丸型　24㎝ 24 ¥3,500 ¥3,675

L26_０ ドーム型ガラスフタ　丸型　26㎝ 26 ¥3,600 ¥3,780

L28_０ ドーム型ガラスフタ　丸型　28㎝ 28 ¥3,700 ¥3,885

L32_０ ドーム型ガラスフタ　丸型　32㎝ 32 ¥4,000 ¥4,200

L328_０ ドーム型ガラスフタ　角型　26×26㎝ 26×26 ¥4,900 ¥5,145

L528_０ ドーム型ガラスフタ　角型　28×28㎝ 28×28 ¥5,000 ¥5,250

※型番の後に‘A’の付く製品は、取手の着脱が可能です。 2014年1月改訂

※印以外のフライパン・鍋は在庫限りで廃盤となります。ＩＨ対応品をお求め下さい。
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バイオタン価格表　【IH非対応（ガス用）】
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■各社フライパンのノンスティック性能比較表■
※本テストは、ガストロラックス社がデンマーク科学技術局立会いの下で公平に行った比較試験の生のデータです。
フライパン性能のテスト条件について
◆研磨試験はtest誌規格「STIWA2004 Stiftung Warentest」に
　基づいて下記の4段階を行っている。
　　①研磨無し・②15分間研磨・③30分間研磨・④45分間研磨
◆パンケーキ焼きはドイツ工業規格「DIN/CEN/TS12983-2」
　に基づき、以下の手順で行っている。
　　①5分間でフライパンを190℃±10℃まで熱する
　　②7分間180℃でパンケーキを焼く
　　③7分間放置して冷ます
　　④テスト・評価
◆ミルク焦がしはtest誌規格「STIWA2004 Stiftung Warentest」に
　基づき、以下の手順で行っている。
　　①5分間でフライパンを190℃±10℃まで熱する
　　②17分間185℃でミルクを焦がす
　　③テスト・評価

研磨耐久性
＜評価＞

１：変化無し

２：変色のみ

３：所々で

　　アルミ素材露出

４：中範囲で

　　アルミ素材露出

５：広範囲で

　　アルミ素材露出

パンケーキ焼き
＜評価＞

１：何もしないでスルッと

　　はがれる

２：フライ返しで１回

　　つつくとはがれる

３：フライ返しで５回

　　つつくとはがれる

４：フライ返しでこそぐと

　　簡単にはがれる

５：フライ返しで強く

　　こそぐとはがせる

６：フライ返しでもかなり

　　強くこそがないと

　　はがれない

※a～eの評価内容は

　　左下に記載

ミルク焦がし
＜評価＞

１：水流ではがれる

２：スポンジで軽くこすれば

　　はがれる

３：スポンジで強くこすれば

　　はがれる

４：へらでこそげば簡単に

　　はがれる

５：へらで強くこそげば

　　はがれる

６：へらでこそいでも

　　はがれない
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Alinox 349 2 2 2 5a 5b 5b 6d 1 6 6 6 46b
Alinox 351 2 2 2 5b 5b 5b 6d 1 6 6 6 46b
AMT Gastroguss Round 26 cm 2 2 3 4 4 4 4a 1 3 5 5 37a
AMT Gastroguss Square pan edge 7,5 cm 2 2 3 5 5 5 5 2 4 5 5 43
AMT Gastroguss Square pan edge 9,5 cm 2 2 3 4 4 4 5 1 2 4 4 35
BAF Handguss 20 cm 2 3 5 1 1 1 1 1 4 5 6 30
Berndes Alu Special 28 cm　（バーンデス） 2 3 3 1 1 1 1 1 5 5 6 29
Berndes Signocast classic 28 cm 　（バーンデス） 2 2 3 1 1 1 1 1 4 4 5 25
Cook & Baker new Okt. 2009 3 3 4 4 5d 6c 6d 1 4 5 6 47
Cook and Baker 2 2 2 1 1a 1b 1b 1 2 5 5 23b
Cook and Baker Induktion 3 4 5 4 4 4 4 1 5 5 5 44
Eurolux 2 3 4 1 1 1a 1a 1 4 5 6 29a
Fissler Alux Comfort 24 cm　（フィスラー） 2 2 2 1 1 1 1 1 5 5 5 26
Fissler Country 24 cm　（フィスラー） 2 2 2 1 1 1 1 1 4 4 4 23
Fissler E max Termotech 24 cm　（フィスラー） 2 2 2 1 1 1 1 1 5 5 5 26
Gastrolux 126 Lack TI Denmark Pan A（TI社ガラスコーティング試作品） 3 4 5 6a 6e 6e 6e 6 6 6 6 60e
Gastrolux 126 Lack TI Denmark Pan C（TI社ガラスコーティング試作品） 2 3 4 4 6e 6e 6e 3 6 6 6 52e
Gastrolux Biotan 24 cm 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 14
Gastrolux Biotan 26 cm 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 14
Gastrolux Biotan 28 cm 2 2 2 1 1 1 1 1 3 4 4 22
Gastrolux Biotan 28 cm 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 14
GastroluxSolGelLack126cmjan2009（シリコン酸化物コーティング試作品） 2 2 3 1 1 1 1 1 6 6 6 30
GastroluxSolGelLackSquareP528jan2009（シリコン酸化物コーティング試作品） 2 2 3 1 1 1 1 1 3 6 6 27
Green Pann　（グリーンパン） 3 4 5 5 6e 6e 6e 1 6 6 6 54e
Gundel Titan 28 cm 2 2 3 2 2 2 2 1 4 4 5 29
Gundel Titan APC Stahl 24 cm 2 2 3 1 1 1 1 1 4 4 4 24
Hackmann Titan Super Plus 2 2 3 1 1 1 1b 1 4 5 5 26b
Jaime Oliver（ティファールジェイミーオリヴァーモデル） 3 4 5 5 6 6 6 1 4 5 6 51
Jaime OliverProfessionalSerie（ティファールジェイミーオリヴァーモデル） 2 2 3 4 6c 6c 6d 1 5 5 5 45c
Kitchen Chef 3 4 5 4 6c 6e 6e 2 5 6 6 53c
Kuhn Rikon　（クーンリコン） 2 3 4 4 4 4 6d 1 3 5 6 42d
Look guss 28 cm　（ルック） 3 3 4 4 6 6 6 1 4 5 5 47
Look Sauté guss 28 cm　（ルック） 3 3 4 3 6 6 6 1 4 5 5 46
Lotus Highest Quality 24 cm 2 2 2 1 1 1 1 1 4 5 5 25
Mitvit Migros 2 2 3 3 3 3 3 1 3 4 5 32
Presto MF 24 cm 2 3 5 1 4 5 5 1 4 5 5 40
Raadvad Royal 2 3 4 3 3a 3c 3c 1 5 5 6 38c
Scanpan Ceramic Titanium　（スキャンパン） 2 2 3 1 1 1 1 1 4 4 5 25
Silit Alegro 28 cm　（シリット） 2 3 5 1 1 1 1 1 5 5 6 31
Silit Linea Edelstahl 24 cm　（シリット） 2 4 5 1 1 1 1 1 4 5 6 31
Squality Chef 2 2 3 1 4a 4c 4c 1 5 5 6 37a
Stoneline　（ストーンライン） 2 4 5 3 3 3 6e 1 5 6 6 38e
Swiss Diamond　（スイスダイヤモンド） 2 2 3 4 4a 4c 4d 1 4 5 5 38c
Swiss Diamond Reinforced　（スイスダイヤモンド） 2 2 2 4 5c 6c 6d 1 4 5 5 42c
Tefal 28 cm　（ティファール） 2 3 4 4b 5c 6e 6e 1 2 2 5 40c
Toptech WMF Nanodur Multislide 20 cm　（WMF） 2 2 2 5b 6c 6c 6d 1 4 4 4 42d
WOL Titan Plus Profi Guss 24 cm 2 4 5 4a 5d 5d 6e 1 6 6 6 50d
Wolframium Top Bio Round 24 cm 2 2 4 4 4 4a 4b 1 1 2 3 31a
Wolframium Top Bio Square 26 cm 2 2 3 3 3 3 3 1 1 1 4 26
Woll Induction Line 2 2 3 3 4 5b 5c 1 3 4 5 37b
Woll Profi Guss 24 cm 2 2 2 3 4b 4c 4c 1 3 4 4 33b

パンケーキ焼きのこびりつきムラの評価
a：パンケーキのかけらが部分的にほんの少し残る

b：パンケーキのかけらが部分的に少し残る

c：パンケーキの半分がくっついて残る

d：パンケーキのほとんどがくっついて残る

e：パンケーキ全体がくっついて残る



















太古の自然の恵みが、環境とからだにやさしい 

バイオタン®鍋＆フライパン 
 
 
 
 
 
 
 
 

－既存の「こびりつかないコーティング」はあぶない！ 

 

既存の「こびりつかないコーティング」は、ハード下地コーティング、PTFE(ポリテトラフルオロエチ

レン)の 2 層を形成しています。PTFE そのものは、不活性で毒性のない物質ですが、この PTFE

という物質を安定させるため、PFOS(パーフルオロオクタンスルフォン酸塩)/PFOA(パーフルオロ

オクタン酸)という物質を使用してきました。 微量の PTFE と PFOS/PFOS が結合した物質は、 

非常に安定した化合物ですが、使用するに従い、微量の PFOS/POFA が分解して出てくることが

明らかになりました。 

PFOS/PFOAは、環境汚染の原因となっており、生物や人体に蓄積されやすい事がわかってきま

した。PFOS/PFOA は、活性酸素の生成、発がん作用があり、コレステロール代謝のかく乱など

引き起こすと考えられているのです。 

欧米では、2000 年の製造中止に端を発する PFOS/PFOA 使用規制が、今日まで続いています。 

2008 年 6 月 27 日以降、指定含有量（0.005wt%）を超える製品のＥＵ地域内への販売・輸入が禁

止されております。アメリカでは EPA（米国環境保護局）が飲料水の浄化あるいは代替水源に責

任を持つべきPFOAのレベルを500ng/L（0.5ppb）とする同意命令を排出事業所に対して出してい

ます。 

日本では、まだ規制を調査・検討中の段階ですが、当社では、以前より欧米での 動きに合わせ、

新製品の開拓に努めてまいりました。環境とひとにやさしく、安全・ 便利で末永くご愛用いただけ

る製品、それがバイオタン®です。 

 

－深海の恵みをナノ技術でコーティング 

 

バイオタン®はバイオミネラルと、大・小 2 種類の違う大きさの粒の珪藻土を活用したできた画期

的な 21世紀のコーティングです。 

生物由来のミネラルは強いコーティングの骨組みを形成し、そのすき間を珪藻土で埋めることに

より、バイオタン®コーティングは堅牢なものになります。 

珪藻土は、珪藻という微生物の殻が化石化したもので、食品添加物にも使われます。有機成分

が海の水に溶け出して殻だけが残ったため、中はスカスカです。永い間、海底や地中にあって、

地球環境の激変にも耐えた、頑強な珪藻土のミクロ構造が、バイオタン®コーティングの強さの秘

密です。そして、その骨組みのミクロ空間に、ナノ技術®で PTFE を満たしたものを、アルミニウム

本体と一体化させたのが、バイオタン®コーティングです。 

従来のノンスティックコーティングは下地層→こびりつかない層が分かれていたため、コーティン

グ剥がれが起こりやすかったのですが、バイオタン®は一体化構造。長期間の使用に耐え、安全

です。 

 

－ゆがみ、ピンホールがほとんどない鋳造フライパン 

 

今までの鋳造フライパンは、高圧鋳造法、重力鋳造法などの、大量生産でコストの下げやすい方

法で作られてきました。しかし、高圧鋳造法では、原理的に微細なピンホール（凸凹)とゆがみが



多く含まれてしまい、重力鋳造法では製品の品質にばらつきが多く、表面にピンホールが出来や

すい、という欠点があります。これらによる、ゆがみや微細なピンホール、粗い表面仕上げが、品

質を低下させ、既存の全ての「こびりつかないフライパン」が、数か月～数年でこびり付き、剥が

れが出る原因となっています。 

バイオタン®は、ピンホールがほとんどなく、精度の高い、スクイズダイキャスト製法という特殊鋳

造方法を採用しています。スクイズダイキャスト製法は、ボルボやポルシェ等の高級車のエンジ

ンや モーター部分に用いられる、空気を巻きこまない特殊な鋳造方法で、超低速でアルミ溶湯

を鋳型に注入して、高圧を加えながら凝固させるのが特徴です。 

ガストロラックス社では、ロボットで正確に同じ分量のアルミ湯を注入し、正確で均一なサイズ・ 

重量にします。鋳造した地金は、専門家が手ずから品質を厳密にひとつずつチェックします。  

厳選された規格品のみ、丹念に表面処理をし、微細なピンホールがないよう丁寧に地金仕上げ

をします。また、頻繁に抜き取り検査を行い、品質規格に合った製品が実際に出来ているか確認

しています。底厚 8 ㎜、側面の厚みがあって、しかも精度の高い地金作りで、今までのフライパン

には出来なかった品質を実現しています。 

 

－バージン・アルミ＋５％の自社リサイクル・アルミを使用 

 

ガストロラックス社では、鋳造成型の不良品を表面加工前に厳密にチェックし、不良品などは全

てリサイクル・アルミとして、バージン・アルミと共に再利用しています。リサイクル・アルミの使用

率は全体の約 5％です。 

 

－バイオタン®鍋／フライパンの特徴 

 

◎全てのパーツ/製品が信頼のヨーロッパ製です。 

◎全ての製品には、ロゴマーク部分にシリアル番号がついています。 

◎取手の根幹部は本体に鋳込んであり、ネジやリベットを全く使っていないので、取り 

外し式取手、固定式取手、ともに取手の付け根がガタつく事がありません。 

◎人間工学に基づいて作られた取手と取り外し式取手の構造は、ともに特許取得済みです。 

◎取手とガラス蓋のノブは、ベークライト製で、耐熱 240℃です。 

◎全ての IH対応製品は、ハチの巣状プレートを一体鋳造してあり、ゆがみが起こりません。 

 

－バイオタン®ご使用上の注意 

 

◎最初のご使用時に、中性洗剤で洗い、キャノーラ油、サラダオイル、菜種油を薄く塗って、加熱

してからふき取って下さい。オリーブオイルやごま油など、不飽和脂肪酸を含む油をご使用の

場合、焦げ付きが起こりやすくなります。 

◎コーティングの耐熱温度は 250℃です。余熱時、加熱時とも、加熱しすぎにご注意下さい。 

◎中火で、十分に余熱してから調理を始めるのが、上手に使うコツです。 

◎金属製の調理器具はご使用にならないでください。シリコーン樹脂、プラスチック、または木製

のヘラ等のご使用をお勧めします。 

◎中性洗剤をつけたスポンジやブラシで洗い、温水で洗い流すだけで、簡単に汚れが落ち

ます。 

◎調理後、食材を入れたままで長時間放置しないでください。 

 

－製品保証 

 

◎ 製品の保証期間は 2年間です。 



ガストロラックスの歴史                  September 2010 
●創業年・・・現在確認中 
●1960年代中盤、 G.A.L.トールセンは、ガストロラックスの前身 
「リストラップ金属加工工業」を E.イェンセンに売却。 
 
●1976 年、工場をデンマークのリョムガード（現在の本社）に移し、 
「パイロラックス」（＝パイロラックス・パンデファブリック）とブランドを命名。 
 
●1979年、世界初の手製アルミ鋳造フライパンを「ガストロラックス」ブランド 
として発表。 

 
●1986 年、チタン 2001モデル＝世界初のチタンコーティングフライパンを発表。 
（これを機に、以降世界中のコーティングフライパン業界はチタンコーティングが主流になってゆく。しか

し、ガストロラックス社はチタンコーティングに満足できず、2000年以降、他社に先んじて新しいコー
ティングの開発を進めてゆく。） 
●1986年、経営者の E.イェンセンが癌に倒れ、「パイロラックス」ブランドを、同国の
有名メーカー「スキャンパン」に売却。 

 
●1994 年、E.イェンセンは H.スコールとそれぞれ 50%のシェアで経営することを契約。 
 
●1999年、料理家テリエ・ネス氏がガストロラックスと共に、料理コンテスト 
「ボキューズ・ドール国際料理コンクール」で世界チャンピオンに選ばれる。 
※ボキューズ・ドールは、料理人が一番獲得したいコンクールと言われている。 

 
●2000年、E.イェンセンは彼の経営権 50%を子供 4人に分配する。 
●2000年、ガストロラックスは「バイオタン」の前身となる「ナノテクノロジー 
・コーティング」の技術を発表。 

 
●2004年 7月 4日、H.スコールは工場を買入れ、「ガストロラックス 2004」と命名。 
●2004年、ガストロラックスはガタツキの無い高性能着脱式ハンドルを発表。 
同年、本格的にバイオタンの開発に着手。 

 
●2006 年、ガストロラックスは「バイオタン」コーティングを発表。 
 
●2008年 1月、ドイツ test誌において「バイオタン」が No.1アルミ鋳造コーティング 
フライパンの総合評価を獲得。勿論、コーティングに関しても、最高評価を獲得。 

 ※test誌とは、ドイツ政府も出資する「スティフトゥング・バーレン・テスト財団」 
のテスト結果を発表する誌面。ヨーロッパや業界では権威ある評価機関で、 
異国であるデンマークのバイオタンが評価されていることからも、その公平さが 
窺い知れる。2008/1はフライパンの評価の最新版。 

●2008年、ガストロラックスは料理家「エッカート・ヴィツィヒマン」モデルを発表。 
●2008年、ガストロラックスは「バイオタン IH」モデルを発表。 
 
●2009年、スイスのグロブ家がバイオタンの世界一の技術に着目し、 
「ガストロラックス 2004」を買収。現経営者となる。                                     


