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Gentile Cliente, 
La ringraziamo per aver scelto un piano cottura Foster. 
La Sua preferenza è per noi motivo di orgoglio e di soddisfazione.
Nel presente documento abbiamo raccolto i consigli e le istruzioni grazie alle quali potrà utilizzare 
al meglio il piano cottura acquistato e garantirne la migliore conservazione nel tempo. Le chiediamo 
pochi minuti di attenzione per salvaguardare l’efficienza del prodotto e la Sua soddisfazione.

Distinti saluti
Foster spa
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AVVERTENZE GENERALI

1. Avvertenze per l’uso

Questo manuale costituisce parte integrante dell’apparecchio. Occorre conservarlo 
integro e a portata di mano per tutto il ciclo di vita del piano. Consigliamo una 
attenta lettura del documento e di tutte le indicazioni in esso contenute prima di 
utilizzare l’apparecchio.

L’installazione dovrà essere eseguita da personale qualificato e nel ri-
spetto delle norme vigenti. Questo apparecchio è previsto per un impiego di tipo 
domestico, ed è conforme alle direttive CE attualmente in vigore:2009/142/CE 
(apparecchi a gas), 2006/95/CE (bassa tensione), 2004/108/CE (compatibilità elet-
tromagnetica). 

L’apparecchio è costruito per svolgere la seguente funzione: COTTURA E RISCAL-
DAMENTO DI CIBI; OGNI ALTRO USO VA CONSIDERATO IMPROPRIO. 
Il costruttore declina ogni responsabilità per utilizzi diversi da quelli indicati. 

Mai usare questo apparecchio per il riscaldamento di ambienti.

Non lasciare i residui dell’imballo incustoditi nell’ambiente domestico. 

Separare i vari materiali di scarto provenienti dall’imballo e consegnarli al più 
vicino centro di raccolta differenziata.

Questo apparecchio dispone di contrassegno ai sensi della direttiva europea 2002/96/
CE in materia di rifiuti, di apparecchi elettrici ed elettronici (waste electrical and elec-
tronic equipment - WEEE). Questa direttiva definisce le norme per la raccolta e il 
riciclaggio degli apparecchi dismessi valide su tutto il territorio dell’Unione Europea.

La targhetta di identificazione, con 
i dati tecnici, il numero di matricola e la 
marcatura è visibilmente posiziona-
ta sotto il carter [Fig.1].

LA TARGHETTA NON DEVE MAI ES-
SERE RIMOSSA. Fig.1: posizione della targhetta di identificazione

Le condizioni di regolazione dell’apparecchio sono riportate nella targa dati.
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2. Avvertenze per la sicurezza

Nel vostro interesse e per la vostra sicurezza, è stabilito per legge che l’instal-
lazione e l’assistenza di tutti gli apparecchi elettrici o a gas vengano 
effettuate da personale qualificato nel rispetto delle norme vigenti e dei 
requisiti delle aziende locali erogatrici del gas e dell’energia elettrica. 

Gli apparecchi a gas o elettrici devono sempre essere disinseriti da persone competenti.

La spina da collegare al cavo di alimentazione e la relativa presa dovranno essere 
dello stesso tipo e in conformità alle norme in vigore.

La presa dovrà essere accessibile ad apparecchio incassato.

Non staccare mai la spina tirandone il cavo. 

E’ obbligatorio il collegamento di terra secondo le modalità previste dalle norme 
di sicurezza dell’impianto elettrico.

Non ostruire le aperture, le fessure di ventilazione e di smaltimento del calore. 

Subito dopo l’installazione effettuare un breve collaudo dell’apparecchio seguendo le 
istruzioni riportate più avanti. In caso di mancato funzionamento, scollegare 
l’apparecchio dalla rete elettrica ed interpellare il più vicino centro di 
assistenza tecnica: NON TENTARE MAI DI RIPARARE L’APPARECCHIO. 

Durante l’utilizzo l’apparecchio diventa molto caldo. Per qualsiasi operazione è consigliabile 
l’utilizzo di appositi guanti termici. Questo apparecchio non è destinato all’uso da parte di 
persone (inclusi i bambini) con ridotte capacità psichiche o motorie, o con mancanza di espe-
rienza e conoscenza, a meno che ci sia una supervisione o istruzione sull’uso dell’apparecchio 
da parte di una persona responsabile per la loro sicurezza. I BAMBINI DEVONO ESSERE 
SORVEGLIATI PER ASSICURARSI CHE NON GIOCHINO CON L’APPARECCHIO.

Il costruttore declina ogni responsabilità per danni subiti da persone e cose, causati 
dall’inosservanza delle suddette prescrizioni o derivanti dalla manomissione anche di 
una singola parte dell’apparecchio e dall’utilizzo di ricambi non originali.

3. Avvertenze per lo smaltimento
NOSTRA CURA DELL’AMBIENTE
Per l’imballo dei nostri prodotti vengono utilizzati materiali non inquinanti, pertanto compatibili con 
l’ambiente e riciclabili. Vi preghiamo di collaborare provvedendo con un corretto smaltimento dell’im-
ballaggio. Informatevi presso il vostro rivenditore o presso le organizzazioni competenti di zona in 
merito agli indirizzi dei centri di raccolta, riciclaggio, smaltimento.



5

IT
AL

IA
NO

AVVERTENZE GENERALI

NON ABBANDONATE L’IMBALLAGGIO O PARTI DI ESSO. QUESTI POSSO-
NO RAPPRESENTARE UN PERICOLO DI SOFFOCAMENTO PER I BAMBINI, 
IN PARTICOLAR MODO I SACCHETTI DI PLASTICA.

Anche per il vostro vecchio apparecchio è necessario procedere attraverso un corretto smaltimento, 
contribuendo ad evitare conseguenze negative per l’ambiente e la salute, che altrimenti si verifiche-
rebbero in caso di smaltimento inappropriato.

IMPORTANTE: questo apparecchio non può essere trattato come rifiuto domestico. 
Consegnare il vecchio apparecchio all’azienda di zona, autorizzata per la raccolta degli 
elettrodomestici in disuso. Uno smaltimento corretto permette un intelligente recupe-
ro di materiali pregiati. È necessario inoltre tagliare il cavo di collegamento alla rete 
elettrica e rimuoverlo insieme alla spina.

4. Conoscete il vostro apparecchio
Nella parte conclusiva del presente manuale, Riepilogo piani cottura a gas  [Pag.213], sono 
raccolti tutti i disegni relativi ai piani cottura Foster oggi in produzione. 

Le chiediamo di riconoscere il disegno del piano cottura da Lei acquistato per familiarizzare con le 

principali caratteristiche tecnico-funzionali.

Per praticità di ricerca i piani cottura sono distinti in due macro-famiglie:

Piani cottura con incasso tradizionale: “bordo 8 mm”, “bordo Q4” e “bordo semifilo”;

Piani cottura con incasso a filo: bordo “filotop”.

Il primo gruppo indipendentemente dal tipo di bordo ha un semplice foro da incasso tradi-
zionale. I piani cottura con bordo “filotop” hanno un disegno più dettagliato per permettere la realiz-
zazione del foro “su misura”, ovvero avente uno scalino necessario per l’alloggiamento del bordo del 
piano cottura in modo che questo risulti “a filo” con il piano di lavoro.

In tutti i disegni sono presenti dei numeri in corrispondenza dei bruciatori. Tali numeri iden-
tificano il tipo di bruciatore. Per conoscere le potenze dei bruciatori del piano cottura a gas da 
Lei acquistato, si rimanda alla lettura della tabella delle potenze in funzione del tipo di gas utilizzato 

 [Pag.213].
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NO5. Prima dell’installazione

Non lasciare i residui dell’imballo incustoditi nell’ambiente domestico. Separare i 
vari materiali di scarto dell’imballo e depositarli presso il centro di rac-
colta differenziata più vicino.

Al fine di rimuovere tutti i residui di fabbricazione è consigliabile pulire l’apparecchio. 

Per maggiori informazioni sulla pulizia vedere il Capitolo 15  [Pag.19].

6. Posizionamento nel top di lavoro
Questo piano cottura da incasso è di classe 3.

I seguenti interventi richiedono un’opera muraria e/o di falegnameria e devono essere 
pertanto eseguiti da un tecnico competente. L’installazione è realizzabile su materiali 
diversi, quali muratura, metallo, legno di massello e legno rivestito di laminati plasti-
ci, purché resistenti al calore (T 100°C).

6.1 Installazione alla struttura di sostegno (piano di lavoro) di un piano cottu-
ra a incasso tradizionale (bordo 8 mm, bordo Q4, bordo semifilo)

Praticare un’apertura nel piano top del 
mobile con le dimensioni e nella posi-
zione di seguito indicate e rappresentate 
nel disegno [Fig.2].

Le dimensioni del foro da incasso sono 
riportate nella sezione Riepilogo Piani 
cottura a gas - modelli con incasso 
tradizionale  [Pag.213], in corrispon-
denza del disegno del piano cottura da 
Lei acquistato.

AB

Fig.2: realizzazione del foro da incasso
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La distanza del piano cottura dal bor-
do posteriore deve essere di almeno 
50 mm; 

La distanza del piano cottura dalle 
pareti che superano in altezza il pia-
no di lavoro deve essere di almeno 
100 mm;

Qualora venga installata una cappa 
sopra il piano di cottura, consultare 
le istruzioni di montaggio della cap-
pa nelle quali è riportata la distanza 
corretta da rispettare.

50

m
in

.6
50

100

Fig.3: distanze del piano di cottura

Posizionare accuratamente la guarni-
zione isolante in dotazione sul peri-
metro esterno del foro praticato nel 
piano top, cercando di farla aderire 
su tutta la sua superficie con una 
leggera pressione delle mani [Fig.4]. 

Una volta eseguite queste operazioni, 
utilizzate le staffette fornite in dotazio-
ne per fissare il piano alla struttura.  
Fare riferimento al paragrafo “Fis-
saggio del piano cottura al mo-
bile”  [Pag.8]. Fig.4: posizionamento della guarnizione isolante

6.2 Installazione alla struttura di sostegno (piano di lavoro) di un piano cot-
tura con incasso a filo (bordo filotop)

Questo tipo di apparecchio necessita di una fresatura sul piano di lavoro di profon-
dità 1,5 mm le cui misure sono indicate nel disegno del piano identificabile nella sezio-
ne Riepilogo Piani cottura a gas - modelli con incasso a “filo”  [Pag.213].  
Lo scalino è necessario per l’alloggiamento del bordo del piano di cottura in modo che 
questo risulti “a filo” con il piano di lavoro.
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Pulire accuratamente la fresatura.

Prima di posizionare il piano occorre 
stendere su tutta la superficie della 
fresatura la guarnizione sigillante 
fornita in dotazione [Fig.5].

Eseguite queste operazioni, utilizzare 
le staffette fornite in dotazione per 
fissare il piano alla struttura. Fare 
riferimento al paragrafo “Fissaggio 
del piano cottura al mobile”  
[Pag.8] 

Fig.5: posizionamento della guarnizione isolante

Tra le dimensioni esterne del pianalino inox e quelle interne del ribasso è prevista una 
luce costante di almeno 0,5 mm che deve essere rispettata durante il montaggio. Le tem-
perature che si sviluppano durante l’utilizzo del piano cottura inducono sul pianalino 
inox un lievissimo allungamento e pertanto la luce prevista consente di evitare eventuali 
interferenze. Per quanto concerne il piano di lavoro della cucina, le temperature indotte 
dal piano cottura - sia nella sezione che sul piano di contatto - sono molto contenute. 
Si consiglia vivamente di montare i piani cottura con bordo filotop su materiali asso-
lutamente idrorepellenti. 

7. Fissaggio del piano cottura al mobile

Fissare i ganci in dotazione sulle staffe sotto all’apparecchio come illustrato di segui-
to. I ganci in dotazione consentono il fissaggio a top di spessore compreso tra 30 e 
40 mm.

IMPORTANTE:
Per il fissaggio di questo prodotto alla struttura di sostegno, si consiglia di non 
utilizzare avvitatori meccanici o elettrici e di esercitare una moderata pres-
sione a mano sugli organi di fissaggio.

Il piano sottostante all’apparecchio deve trovarsi ad almeno 5 mm dal fondo del 
medesimo e deve aver un’apertura di passaggio per le condutture del gas 
ed elettriche di almeno 50x50 mm.
Se questo prodotto viene installato sopra un forno, questo deve esse-
re dotato di ventilatore di raffreddamento.
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7.1 Ganci fissi
Permettono il fissaggio di piani cottura con squadrette di fissaggio predisposte in punti fissi.

Bordo standard (8 mm)  

Bordo Q4 (4 mm)  

Bordo semifilo (3 mm)  

Bordo filotop  



10

IT
AL

IA
NO

ISTRUZIONI PER L’INSTALLATORE

Incastrare il gancio B nella squadretta A 
saldata sul piano, avendo cura di bloccarla 
negli appositi fori in funzione dello spes-
sore del top (per top con spessore 30 mm, 
bloccare il gancio nel foro più in alto della 
squadretta; per top con spessore 40 mm, 
bloccare il gancio nel foro più in basso della 
squadretta).

Ruotare la linguetta C fino a posizionarla 
sotto il top, quindi serrare la vite D.

B A

CD

30

B A

CD

40

7.2 Ganci scorrevoli
Permettono il fissaggio di piani cottura senza punti di fissaggio predisposti.

Bordo standard (8 mm)  

A B

C

Bordo filotop - Q4 (solo per serie S4000)

A B C

Inserire il gancio B nella guida scorrevole C. 
Bloccare manualmente il gancio mediante la vite A.
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7.3 Staffette fisse
Permettono il fissaggio di piani cottura in punti di fissaggio predisposti.

Bordo standard (8 mm)  

A

B

Inserire la staffetta B nell’apposita sede del piano. 
Bloccare manualmente la staffetta mediante la vite A.

8. Collegamento del piano cottura alla rete gas

E’ necessario che l’impianto di alimentazione a gas sia conforme alle norme locali in 
vigore.

E’ necessario verificare che le condizioni locali di distribuzione (natura e pressione del 
gas) e lo stato di regolazione dell’apparecchio siano compatibili.

IMPORTANTE: Se l’apparecchio viene installato su un forno bisogna evitare di fare 
passare il tubo del gas sul retro del forno al fine di prevenire surriscaldamenti.

Il collegamento alla rete del 
gas può essere effettuato con un 
tubo rigido in rame o con un 
tubo flessibile in acciaio a parete 
continua e nel rispetto delle prescri-
zioni stabilite dalla norma in vigore 
[Fig.6]. In ogni caso ogni tubo che 
si collega alla rete gas deve 
essere dotato di un rubinetto di 
intercettazione di sicurezza.

tubo flessibile
in acciaio

raccordo del 
piano cottura

guarnizione

tubo rigido
in rame

Fig.6: collegamento alla rete del gas
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IMPORTANTE: Interporre sempre la guarnizione tra il raccordo presente sul piano 
ed il tubo di collegamento.

Se si utilizza un tubo flessibile in acciaio inox, questo dovrà essere in-
stallato in maniera tale che non possa entrare in contatto con una parte del mo-
bile, ma passi in un punto libero da ingombri e possa essere ispezionato su tutta 
la lunghezza. Il tubo flessibile dovrà avere una lunghezza inferiore ai 2 metri di 
estensione massima.

Il raccordo gas è del tipo con filettatura 1/2” gas ISO R7 conica.

Dopo aver raccordato l’apparecchio alla rete del gas verificare sempre la tenuta 
dei raccordi utilizzando una soluzione saponosa. 
E’ ASSOLUTAMENTE VIETATO VERIFICARE LA TENUTA IMPIEGANDO 
FIAMME LIBERE.

Il piano di cottura è collaudato a gas metano G20 (2H) alla pressione di 
20 mbar. Per l’alimentazione con altri tipi di gas, vedere la tabella Adattamento ai 
diversi tipi di gas  [Pag.13].

8.1 Allacciamento al gas liquido 

Utilizzare un regolatore di pressione e realizzare il collegamento sulla bombola nel 
rispetto delle prescrizioni stabilite dalle norme vigenti.

Assicurarsi che la pressione di alimentazione rispetti i valori indicati nella tabella 
Adattamento ai diversi tipi di gas  [Pag.13]. Anche in questo caso l’allaccia-
mento deve essere effettuato con un tubo rigido in rame o con un tubo flessibile in 
acciaio a parete continua.

9. Ventilazione dei locali

IMPORTANTE: L’apparecchio può essere installato solo in locali permanentemente 
ventilati, come previsto dalle norme in vigore.
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10. Scarico dei prodotti della combustione 
 (aspirazione)

Questo apparecchio non è collegato ad un sistema di evacuazione dei prodotti della 
combustione. Deve essere installato in accordo con i regolamenti vigenti. Prestare 
particolare attenzione ai relativi requisiti riguardo la ventilazione.

Lo scarico dei prodotti della combustione deve essere assicurato tramite cappe collegate 
ad un camino a tiraggio naturale di sicura efficienza, oppure, mediante aspirazione forzata. 

Un efficiente sistema di aspirazione richiede un’accurata progettazione da parte di uno 
specialista abilitato ad eseguirlo, rispettando le posizioni e le distanze indicate dalle 
norme. 

IMPORTANTE: Al termine dell’intervento l’installatore dovrà rilasciare il certificato 
di conformità.

11. Adattamento ai diversi tipi di gas

Tipo 
di gas

Bruciatore Potenza 
nominale 

(KW)

Consumo 
nominale

(g/h)

Iniettore  

(ø mm)

Potenza  
nominale min. 

(KW)Serie N. Rif.

G
A

S
 G

P
L

G
30

/G
31

 2
8÷

30
/3

7 
m

ba
r

II

2 Ausiliario 1,00 73 0,50 0,52

3 Semirapido 1,75 127 0,65 0,52

4 Rapido 2,70 196 0,80 0,90

5 Tripla corona 3,50 254 0,95 1,80

10 Dual 4,50 328 i 0,46 / e 0,66 i 0,30 / e 1,40

III

6 Ausiliario 1,10 80 0,52 0,52

7 Semirapido 1,75 127 0,65 0,52

8 Rapido 3,00 218 0,85 0,90

9 Tripla corona 3,80 276 0,98 1,80

AE

11 Ausiliario 1,00 73 0,50 0,52

12 Semirapido 1,75 127 0,65 0,52

13 Rapido 3,00 218 0,85 0,90

14 Doppia corona 5,00 364 i 0,46 / e 0,95 i 0,40 / e 1,70

ISTRUZIONI PER L’INSTALLATORE
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Tipo 
di gas

Bruciatore Potenza 
nominale 

(KW)

Consumo 
nominale

(l/h)

Iniettore  

(ø mm)

Potenza  
nominale min. 

(KW)Serie N. Rif.

G
A

S
 M

ET
A

N
O

G
20

  2
0 

m
ba

r

II

2 Ausiliario 1,00 95 0,72 0,52

3 Semirapido 1,75 167 0,97 0,52

4 Rapido 2,70 257 1,08 0,90

5 Tripla corona 3,50 333 1,35 1,80

10 Dual 4,50 429 i 0,72 / e 1,02 i 0,30 / e 1,40

III

6 Ausiliario 1,10 105 0,73 0,52

7 Semirapido 1,75 167 0,98 0,52

8 Rapido 3,00 285 1,26 0,90

9 Tripla corona 3,80 362 1,35 1,80

AE

11 Ausiliario 1,00 95 0,72 0,52

12 Semirapido 1,75 167 0,97 0,52

13 Rapido 3,00 285 1,32 0,90

14 Doppia corona 5,00 476 i 0,75 / e 1,51 i 0,40 / e 1,70

L’apparecchio è collaudato a gas metano G20 (2H) alla pressione di 20 mbar. Nel 
caso di funzionamento con altri tipi di gas occorre sostituire gli ugelli sui bruciatori, 
e regolare la fiamma minima sui rubinetti gas. Per la sostituzione degli ugelli, occorre 
procedere come descritto nei paragrafi seguenti.

11.1 Sostituzione ugelli piano di cottura

IMPORTANTE: Prima di eseguire le seguenti operazioni assicurarsi sempre che I’ap-
parecchio sia scollegato dalla rete elettrica.

1. Estrarre le griglie, rimuovere tutti i cappellotti e le 
corone spartifiamma.

2. Con una chiave a tubo da 7 mm svitare gli ugelli 
dei bruciatori [Fig.7].

3. Procedere alla sostituzione degli ugelli dei brucia-
tori secondo il gas da impiegare (tabella “Adatta-
mento ai diversi tipi di gas”  [Pag.13]).

4. Riposizionare correttamente i bruciatori nelle sedi 
appropriate.

Fig.7: sostituzione degli ugelli
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IMPORTANTE: Dopo la regolazione con un gas diverso da quello di collaudo, sosti-
tuire l’etichetta posta sul carter dell’apparecchio con quella corrispondente al nuovo 
gas.

12. Regolazione del minimo
Istruzioni per gas città e metano

1. Accendere il bruciatore e portarlo sulla posizio-
ne minima. 

2. Estrarre la manopola del rubinetto gas e agire 
sulla vite di regolazione [Fig.8] all’interno o a lato 
dell’astina del rubinetto (a seconda dei modelli), 
fino ad ottenere una fiamma minima regolare.  
In presenza di rubinetto gas a 2 vie [Fig. 12-13] vi 
sono 2 viti di regolazione del minimo.

3. Rimontare la manopola e verificare la stabilità 
della fiamma del bruciatore (ruotando rapida-
mente la manopola dalla posizione di massimo a 
quella di minimo la fiamma non dovrà spegner-
si). 

4. Ripetere l’operazione su tutti i rubinetti gas. 

Fig.8: regolazione del minimo

Istruzioni per gas liquido (GPL)
Avvitare completamente in senso orario la vite alloggiata all’interno o a lato dell’astina 
del rubinetto (a seconda dei modelli).

13. Collegamento elettrico del piano cottura
IMPORTANTE: Prima di eseguire le seguenti operazioni assicurarsi sempre che il 
voltaggio e il dimensionamento della linea di alimentazione corrispondano alle carat-
teristiche indicate sulla targhetta posta sotto il carter dell’apparecchio. Questa tar-
ghetta non deve mai essere rimossa.



16

IT
AL

IA
NO

ISTRUZIONI PER L’UTENTE

È obbligatorio il collegamento di terra secondo le modalità previste dalle norme di 
sicurezza dell’impianto elettrico. 

Per il collegamento diretto alla rete, è necessario prevedere un dispositivo che 
assicuri la disconnessione dalla rete, con una distanza di apertura dei contatti che 
consenta la disconnessione completa nelle condizioni della categoria di sovraten-
sione III, conformemente alle regole di installazione.

Se si utilizza un collegamento con spina e presa verificare che queste siano del-
lo stesso tipo. Evitare l’utilizzo di riduzioni, adattatori o derivatori in 
quanto potrebbero provocare riscaldamenti o bruciature.

IMPORTANTE: Il costruttore declina ogni responsabilità per danni subiti da persone 
e cose, causati dall’inosservanza delle suddette prescrizioni o derivanti dalla mano-
missione anche di una singola parte dell’apparecchio.

In caso di sostituzione del cavo di alimentazione si dovrà utilizzare un cavo del tipo 
H05RR-F di sezione 3x0,75 mm2.

14. Uso del piano cottura
14.1 Accensione dei bruciatori

Prima di accendere i bruciatori del piano 
assicurarsi che le corone spartifiamma 
siano posizionate nelle proprie sedi con 
i rispettivi cappellotti.

parallelo e centrato inclinato

non centrato
inclinato

Fig.9: posizione delle corone

L
N

marrone

blu

giallo-verde
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Su alcuni piani di cottura sono montati i nuo-
vi bruciatori denominati “III serie”. Il sistema 
bloccante tra coperchio (B) e spartifiamma (A) 
garantisce il perfetto posizionamento e gran-
de praticità nella pulizia. 

Fig.10: posizionamento del bruciatore III serie

Il coperchio superiore (B) dei bruciatori deve essere collocato nell’apposita sede con 
le due tacche di inserimento in corrispondenza dei due cilindretti sottostanti (C) ed 
avvitato in senso orario.

In corrispondenza di ogni manopola è indicato il 
bruciatore associato. L’apparecchio è dotato di un 
dispositivo di accensione elettrica. È sufficiente 
premere e ruotare in senso antiorario la manopola 
sul simbolo di fiamma massima, fino ad accen-
sione avvenuta. Se non si accende nei primi 15 
secondi, portare la manopola su  [chiuso] e 
non tentare la riaccensione per 60 secondi.

Ad accensione avvenuta, mantenere premuta la 
manopola per qualche secondo per consentire alla 
termocoppia di riscaldarsi. Può accadere che il 
bruciatore si spenga al momento del rilascio della 
manopola: significa che la termocoppia non si è 
riscaldata a sufficienza. Attendere qualche istante e 
ripetere l’operazione mantenendo premuta la mano-
pola più a lungo. Una volta acceso il bruciatore si 
può regolare la fiamma a seconda delle necessità. 

OFF

MAX

MIN

Fig.11: manopola bruciatore standard

CHIUSO

MAX 1
MAX 2

MAX 1
MIN 2

MAX 1
CHIUSO 2

MIN 1
CHIUSO 2

Fig.12: manopola bruciatore  
dual (S4000) / doppia corona

ISTRUZIONI PER L’UTENTE

1 BRUCIATORE  
INTERNO

2 CORONE ESTERNE
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Al termine di ogni utilizzo del piano, verificare 
sempre che le manopole di comando siano in po-
sizione  [chiuso].

Se i bruciatori dovessero spegnersi accidental-
mente, dopo un intervallo di circa 20 secondi 
interverrà un dispositivo di sicurezza a bloccare 
l’uscita del gas, anche a rubinetto aperto. In que-
sto caso riportare la manopola in posizione di  

 [chiuso] e non tentare la riaccensione del bru-
ciatore per almeno 60 secondi.

CHIUSO

1 MAX
2 CHIUSO

1 MIN
2 CHIUSO

1 MAX
2 MAX

1 MIN
2 MIN

Fig.13: manopola bruciatore  
dual (GIOTTO/VULCANO)

14.2 Consigli pratici per l’uso dei bruciatori 

Per un miglior rendimento dei bruciatori 
e un consumo minimo di gas occorre 
usare recipienti a fondo piatto e rego-
lare, provvisti di coperchio e propor-
zionati al bruciatore, onde evitare che 
la fiamma vada a lambirne i lati (vedere 
paragrafo “Diametro dei recipienti” 

 [Pag.18]). Al momento dell’ebolli-
zione ridurre la fiamma quanto basta ad 
impedire la tracimazione del liquido. Fig.14: uso dei recipienti

Durante la cottura, anche per evitare scottature o danni al piano per eccessivo calore, 
tutti i recipienti o le bistecchiere non devono superare le misure indicate nel paragrafo 
“Diametro dei recipienti”  [Pag.18]). Non riscaldare pentole o padelle vuo-
te, in quanto si potrebbero surriscaldare. 

Utilizzando grassi od olii, porre la massima attenzione in quanto gli stessi, surriscal-
dandosi, possono infiammarsi. Se una pentola contenente grassi o olio s’infiamma, 
non versarvi sopra acqua perchè potrebbe causare ustioni; spegnere il fuoco copren-
do la pentola con un panno bagnato e scollegare l’apparecchio dalla rete elettrica.

14.3 Diametro dei recipienti 

Bruciatore ausiliario: da 6 a 14 cm

Bruciatore semirapido: da 15 a 20 cm

1 BRUCIATORE  
INTERNO

2 CORONE ESTERNE
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Bruciatore rapido: da 21 a 26 cm

Bruciatori doppia corona, tripla corona, dual: da 24 a 28 cm

Durante il funzionamento, il piano di cottura genera calore e umidità nella stanza in cui 
è istallato. Assicurarsi che la cucina sia ben arieggiata. L’ utilizzo prolungato dell’ap-
parecchio con alcuni o tutti i bruciatori può richiedere una ventilazione aggiuntiva 
come l’apertura di una finestra e/o una maggiore potenza di aspirazione da parte della 
cappa aspirante.

15. Pulizia e manutenzione

Non utilizzare un getto di vapore per pulire l’apparecchio.

Prima di ogni intervento occorre disinserire l’alimentazione elettrica all’apparecchio.

Evitare di lasciare sull’acciaio, sulle griglie e sulle altre parti dell’apparecchio, sostan-
ze acide o alcaline (aceto, succo di limone, sale, succo di pomodoro, ...) 

15.1 Pulizia dell’acciaio inox 
Per una buona conservazione dell’acciaio inox occorre pulirlo regolarmente al termine di ogni uso, 
dopo averlo lasciato raffreddare.

15.1.1 Pulizia ordinaria giornaliera 
Per pulire e conservare le superfici d’acciaio inox usare solo prodotti specifici che non contengano 
abrasivi o sostanze acide a base di cloro. 
Modo d’uso: versare il prodotto su un panno umido e passare sulla superficie. Asportare infine com-
pletamente il prodotto con un panno umido pulito.

15.1.2 Macchie di cibo o residui 

Evitare nel modo più assoluto l’uso di spugne metalliche e raschietti taglienti per non 
danneggiare le superfici. Usare i normali prodotti per acciaio, non abrasivi, servendo-
si eventualmente di utensili di legno o materiale plastico. Risciacquare accuratamente 
e asciugare con uno straccio morbido o con una pelle di daino.
Come prodotto per la pulizia dell’acciaio si consiglia Foster Steel Clean; per informa-
zioni sulla sua reperibilità rivolgersi al centro di assistenza tecnica. 
Non servirsi di detergenti chimici come spray per forno o smacchiatori.
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15.2  Pulizia dei componenti gas
Le griglie, i cappellotti, le corone spartifiamma sono estraibili per facilitare la pulizia: lavarli in acqua 
calda e detersivo non abrasivo avendo cura di togliere ogni incrostazione ed asciugarli immediata-
mente con un panno. Rimontare i cappellotti sulle relative corone. I componenti in ghisa, come le 
griglie, e i bruciatori non vanno messi in lavastoviglie.

Per un buon funzionamento le candelette d’accensione e le termocoppie devono essere sempre ben 
pulite. Controllarle frequentemente e se necessario pulirle con uno straccio umido e poi asciugarle. 
Eventuali residui secchi vanno rimossi con uno stecchino di legno o un ago.

Pulire regolarmente i cappellotti e le corone spartifiamma al termine di ogni uso. Per lo sporco meno 
ostinato e per la lucidatura dello spartifiamma utilizzare crema Foster Steel Clean con panno in mi-
crofibra lungo la direzione della finitura.

15.3 Pulizia dei pianalini smaltati
Per una buona conservazione del pianalino smaltato è necessario pulirlo regolarmente al termine di 
ogni uso, dopo averlo lasciato raffreddare.
Per pulire e conservare lo smalto usare sempre e solo un panno in microfibra inumidito e con sapone 
neutro. Non usare prodotti che contengano abrasivi o sostanze acide a base di cloro.
Evitare nel modo più assoluto l’uso di spugne metalliche e raschietti taglienti per non danneggiare 
le superfici.

15.4 Pulizia delle manopole
Le manopole vanno pulite con un panno morbido, inumidito con acqua tiepida ed asciugate accurata-
mente. Per facilitare la pulizia è possibile estrarre le manopole tirandole verso l’alto.
Non utilizzare prodotti aggressivi contenenti alcool, cloruri o prodotti abrasivi.

15.5 Serigrafia pianalino
Fare particolare attenzione a non usare alcun prodotto abrasivo o chimico sopra la serigrafia del 
pianalino. Usare solamente un panno in microfibra inumidito.

Foster S.P.A. non risponde delle possibili inesattezze imputabili a errori di stampa o di trascrizione, conte-
nute nel presente opuscolo. Si riserva di apportare ai propri prodotti quelle modifiche che ritenesse neces-
sarie o utili, anche nell’interesse dell’utenza, senza pregiudicare le caratteristiche di funzionalità e sicurezza.
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Dear Customer, 
We thank you for having chosen a Foster cooker hob. 
Your preference is our pride and satisfaction.
In this document are the recommendations and instructions that will enable you to make the best 
use of the purchased cooker hob and guarantee its best preservation in time. We ask that you take a 
few minutes to protect the efficiency of the product and for your satisfaction.

With kind regards
Foster spa
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1. Usage warnings

This manual is and integral part of this appliance. It is necessary to keep it undamaged 
and on hand for the entire life cycle of the hob. We recommend carefully reading 
this document and all instructions contained within before using the appliance.

Installation must be completed by qualified personnel according to current 
standards. This appliance is intended for domestic type use, and is conform with 
CE Directives currently in force: 2009/142/EC (appliances burning gaseous fuels), 
2006/95/EC, 2004/108/EC. 

The appliance has been manufactured to carry out the following function: COOK-
ING AND HEATING FOOD, ANY OTHER USE MUST BE CONSIDERED IM-
PROPER. 
The manufacturer declines any responsibility for uses that are different from those 
indicated. 

Never use this appliance for heating environments.

Do not leave packaging material waste unguarded in the household environment. 

Separate the various packaging waste materials and deliver them to the closest 
selective waste collection centres.

This appliance has a mark pursuant to European Directive 2002/96/EC with regard 
to waste, electric and electronic appliances (waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE). This Directive defines the Standards for the collection and recycling of 
dismissed appliances valid throughout the territory of the European Union.

The identification plate, with techni-
cal data, serial number and marking, is 
positioned in view under the hous-
ing [Fig. 1].

THE PLATE MUST NEVER BE RE-
MOVED. Fig. 1: position of the identification plate

The regulations settings of the appliance are specified in the rating label.
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2. Safety warnings

In your interest and for your safety, by law it has been established that instal-
lation and service for all electric or gas appliances must be carried out 
by qualified personnel, according to current regulations and the require-
ments of local companies supplying gas and electric power. 

Gas or electric appliances must always be disengaged by competent persons.

The plug to be connected to the power supply cable and the related socket must 
be of the same kind and conform to regulations in force.

The socket must be accessible once the appliance is installed.

Never detach the plug by pulling on the cord. 

It is mandatory to have an earth connection as per modes foreseen in the electrical 
system safety standards.

Do not block the openings and ventilation and heat dispersion slots. 

Immediately after installation complete a short test on the appliance following the 
instructions contained in subsequent pages in this manual. If it does not operate 
correctly, disconnect the appliance from the power mains and contact 
the closest technical assistance centre: NEVER ATTEMPT TO REPAIR THE 
APPLIANCE. 

During use the appliance becomes very hot. The use of proper thermal gloves is 
recommended for any type of operation. This appliance is not intended to be used by 
persons (including children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, 
or lacking experience and knowledge, unless supervised or instructed concerning the 
use of the appliance by a person responsible for their safety. CHILDREN MUST BE 
SUPERVISED TO MAKE SURE THEY DO NOT PLAY WITH THE APPLIANCE.

The manufacturer declines any liability for damages to persons or property, caused by 
the non observance of the following regulations or resulting from tampering with even 
a single part of the appliance and using non original spare parts.

3. Warnings for disposal
OUR CARE FOR THE ENVIRONMENT
Our products are packaged using non polluting materials, that are therefore compatible with the en-
vironment and recyclable. We request your cooperation in making sure that packaging materials are 
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disposed of correctly. Contact your reseller or competent organizations in your area for information 
about waste collection centres, recycling and disposal.

DO NOT ABBANDON THE PACKAGING MATERIAL OR PARTS OF IT. THEY 
MAY CREATE A SUFFOCATION DANGER FOR CHILDREN, ESPECIALLY 
PLASTIC BAGS.

Even your old appliance must be disposed of properly, this will contribute to avoiding negative envi-
ronmental and health consequences, that would occur as a result of improper disposal.

IMPORTANT: this appliance cannot be treated as household waste. Deliver the old 
appliance to the local company that is authorised to collect appliances that are no 
longer in use. A proper disposal makes an intelligent recovery of precious materials. It 
is also necessary to cut the cable connecting to the power mains and remove it along 
with the plug.

4. Know your appliance
All drawings relating to the Foster cooker hobs manufactured today, are at the end of this manual, Gas 
cooker hobs summary  [Page 213]. 

We ask that you recognise the drawing of the cooker hob you have purchased to familiarise with the 

main technical-functional features.

For research practicality the cooker hobs are distinguished in two macro-families:

Traditional built-in cooker hobs: “8 mm edge”, “Q4 edge” and “semi-flush edge”;

Flush built-in cooker hobs: “flush-mount” edge.

Regardless of the type of edge, the first group has a simple traditional built-in hole. The cooker 
hobs with "flush-mount" edge have a more detailed drawing to enable realisation of the "made to 
measure" hole, or having a step necessary to house the edge of the cooker hub so it is "flush" with 
the worktop.

Numbers in correspondence with the burners are present in all drawings. Such numbers identify the 
type of burner. To know the powers of the burners of the gas cooker hub you purchased, refer to read-
ing the powers table depending on the type of gas used  [Page 213].
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5. First installation

Do not leave packaging material waste unguarded in the household environment. 
Separate the various packaging waste materials and deliver them to the 
closest selective waste collection centres.

In order to remove all manufacturing residues, we recommend cleaning the appliance. 

For further information on cleaning see Chapter 15  [Page 38].

6. Positioning in the work top
This built-in cooker hob is of Class 3.

The following interventions require masonry and/or carpentry work and must there-
fore be completed by a competent technician. Installation can be completed on dif-
ferent materials, such as masonry, metal, solid wood and plastic laminated wood, as 
long as it is heat resistant (T 100°C).

6.1 Installation on the support structure (worktop) of a traditional built-in 
cooker hob (8 mm edge, Q4 edge, semi-flush edge)

Cut an opening on the top surface of the 
cabinet with the dimensions and position 
indicated here below and represented in 
the drawing [Fig. 2].

The dimensions of the built-in hole are 
shown in the Gas cooker hobs sum-
mary - models with traditional built-
in  [Page 213], in correspondence of the 
drawing of the purchased cooker hob.

AB

Fig. 2: cutting the hole for the built-in
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The distance of the cooker hob 
from the back edge must be at least 
50 mm;

The distance of the cooker hob from 
the walls that exceed worktop height 
must be at least 100 mm;

Should a hood be installed above 
the hob, see the hood assembly 
instructions which provide the 
correct distance to be respected.

50

m
in

.6
50

100

Fig. 3: cooker hob distances

Carefully position the supplied in-
sulating gasket along the external 
perimeter of the hole created on the 
worktop, trying to make it adhere 
along the entire surface by slightly 
pressing it by hand [Fig. 4]. 

Once these operations have been 
completed, use the supplied brack-
ets to fasten the hob to the structure.  
Refer to the “Fastening the cook-
er hob to the cabinet” paragraph 

 [Page 27]. Fig. 4: positioning the insulating gasket

6.2 Installation on the support structure (worktop) of a flush built-in cooker 
hob (flush-mount edge)

This type of appliance requires milling on the 1.5 mm deep worktop, 
which measurements are indicated in the top drawing, identifiable in the section 
Gas cooker hobs summary - models with "flush" built-in  [Page 213].  
The step is necessary to house the cooker hub edge so that it is "flush" with the 
worktop.
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Accurately clean milling.

Before positioning the top, lay the 
sealer gasket provided on the entire 
milling surface [Fig. 5].

Once these operations have been 
completed, use the supplied brackets 
to fasten the hob to the structure. Re-
fer to the “Fastening the cooker 
hob to the cabinet” paragraph  
[Page 27].

Fig. 5: positioning the insulating gasket

A constant light of at least 0.5 mm is envisioned between the external dimensions of the 
stainless steel platform and the internal dimensions of the lowering that must be respected 
during assembly. The temperatures that develop during use of the cooker hub induce a 
slight elongation on the stainless steel platform, therefore, the envisioned light enables 
avoiding any interferences. With regard to the kitchen worktop, the temperatures induced 
by the cooker hub - whether in the section and on the contact top - are very contained. 
We recommend assembling the cooker hubs with flush-mount edge on water-repel-
lent materials. 

7. Fastening the cooker hob to the cabinet

Fasten the supplied hooks to the brackets under the appliance, as shown here below. 
The supplied hooks make it possible to fasten to a top whose thickness is between 
30 and 40 mm.

IMPORTANT:
For fastening this product to the support structure, the use of mechanical or 
electric screwdrivers is not recommended and only moderate pressure 
must be exerted by hands to the clamping parts.

The surface under the appliance must be at at least 5 mm from the bottom of it 
and must have an opening for passing gas and electric conduit that is 
at least 50x50 mm.
If this product is installed above an oven, it must be equipped with a 
cooling fan.
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7.1 Fixed hooks
They make it possible to fasten the cooker hob using fixing frames pre-set along specific points.

Standard edge (8 mm) 

Q4 edge (4 mm) 

Semi-flush edge (3 mm) 

Flush-mount edge 
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Set hook B in frame A welded to the hob, 
making sure that it is blocked in the spe-
cific holes based on top thickness (for a 
30 mm thick top, lock the hook in the the 
highest hole in the frame; for a 40 mm thick 
top, block the hook in the lowest hole of the 
frame).

Rotate tongue CA until it is positioned 
above the top, then tighten screw D.

B A

CD

30

B A

CD

40

7.2 Sliding hooks
Make it possible to fasten the cooker hob without pre-set fastening points.

Standard edge (8 mm) 

A B

C

Flush-mount edge - Q4 (only for S4000 series)

A B C

Insert hook B in the sliding guide CA.
Manually lock the hook using screw A.
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7.3 Fixed brackets
Make it possible to fasten the cooker hob in pre-set fastening points.

Standard edge (8 mm) 

A

B

Introduce the bracket B in appropriate top seat. 
Manually lock the bracket using screw A.

8. Connecting the cooker hob to the gas network

It is necessary for the gas supply system to conform to local regulations in force.

It is necessary to verify that local distribution conditions (gas nature and pressure) 
and the appliance adjustment status are compatible.

IMPORTANT: If the appliance is installed above an oven, it is necessary to avoid 
passing the gas tube behind the oven in order to avoid overheating.

The connection to the gas sup-
ply network can be completed us-
ing rigid copper piping or with a 
continuous flexible steel pipe 
on the wall, according to established 
regulations that are parts of the regu-
lations in force [Fig. 6]. In any case 
every pipe connected to the 
gas supply network must be 
equipped with a safety intercep-
tion valve.

stainless steel 
flexible pipe

cooker hob 
fitting

gasket

copper 
rigid pipe

Fig. 6: connection to the gas supply network
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IMPORTANT: Always place the gasket between the hob fitting and the connection 
pipe.

If using a stainless steel flexible pipe, it must be installed so that it does not 
come in contact with any part of the cabinet, but passes through an unoccupied 
area where its entire length can be inspected. Maximum extension of the flexible 
pipe must be less than 2 metres.

The gas fitting is the type with a 1/2” gas ISO R7 tapered thread.

After connecting the appliance to the gas supply network always verify fittings 
seal using a soapy solution. 
VERIFYING THE SEAL USING NAKED FLAMES IS ABSOLUTELY PROHIBITED.

The cooker hob is tested for methane gas G20 (2H) at a pressure of 
20 mbar. For supplying with other types of gas, see the Adapting to the different 
types of gas table  [Page 32]

8.1 Connection to liquid gas 

Use a pressure regulator and realise connection on cylinder in compliance with the 
prescriptions established by the current Standards.

Ensure the supply pressure respects the values indicated in the table 
Adapting to different types of gasses  [Page 32]. In this case also, connection 
must be carried out with copper rigid pipe or with stainless steel flexible pipe with 
continuous wall.

9. Room ventilation

IMPORTANT: The appliance can only be installed in rooms that are permanently 
ventilated, as required by standards in force.
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10. Discharging combustion products 
 (exhaust)

This appliance is not connected to a combustion-byproduct evacuation system. It 
must be installed in accordance with the existent regulations. Please pay particular 
attention to the regulations concerning ventilation.

Discharge of combustion products must be ensured through hoods connected to an 
efficient natural draught flue, or through a forced exhaust. 

An efficient exhaust system requires an accurate design by a specialist that is ap-
proved for this work, following positions and distances contained in regulations. 

IMPORTANT: At the end of the intervention the installer must issue a conformity 
certificate.

11. Adapting to different types of gasses

Gas 
type

Burner Nominal 
power 
(KW)

Rated con-
sumption

(g/h)

Injector  

(ø mm)

Min. nominal 
power 
(KW)Series No. Ref.

LP
G

 G
A

S
G

30
/G

31
 2

8÷
30

/3
7 

m
ba

r

II

2 Auxiliary 1,00 73 0,50 0,52

3 Semi-quick 1,75 127 0,65 0,52

4 Quick 2,70 196 0,80 0,90

5 Triple crown 3,50 254 0,95 1,80

10 Dual 4,50 328 i 0.46 / and 0.66 i 0,30 / and 1,40

III

6 Auxiliary 1,10 80 0,52 0,52

7 Semi-quick 1,75 127 0,65 0,52

8 Quick 3,00 218 0,85 0,90

9 Triple crown 3,80 276 0,98 1,80

AE

11 Auxiliary 1,00 73 0,50 0,52

12 Semi-quick 1,75 127 0,65 0,52

13 Quick 3,00 218 0,85 0,90

14 Dual gear 5,00 364 i 0.46 / and 0.95 i 0,40 / and 1,70

INSTALLER INSTRUCTIONS
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Gas 
type

Burner Nominal 
power 
(KW)

Rated con-
sumption

(g/h)

Injector  

(ø mm)

Min. nominal 
power 
(KW)Series No. Ref.

M
ET

H
A

N
E 

G
A

S
G

20
 2

0 
m

ba
r

II

2 Auxiliary 1,00 95 0,72 0,52

3 Semi-quick 1,75 167 0,97 0,52

4 Quick 2,70 257 1,08 0,90

5 Triple crown 3,50 333 1,35 1,80

10 Dual 4,50 429 i 0.72 / and 1.02 i 0,30 / and 1,40

III

6 Auxiliary 1,10 105 0,73 0,52

7 Semi-quick 1,75 167 0,98 0,52

8 Quick 3,00 285 1,26 0,90

9 Triple crown 3,80 362 1,35 1,80

AE

11 Auxiliary 1,00 95 0,72 0,52

12 Semi-quick 1,75 167 0,97 0,52

13 Quick 3,00 285 1,32 0,90

14 Dual gear 5,00 476 i 0.75 / and 1.51 i 0,40 / and 1,70

The appliance is tested for methane gas G20 (2H) at a pressure of 20 mbar. When 
using with other types of gas it is necessary to replace the burner nozzles, and adjust 
the minimum flame on the gas taps. For nozzle replacement, proceed as described in 
the following paragraphs.

11.1 Cooker hob nozzle replacement

IMPORTANT: Before completing the following operations, always make sure that the 
appliance is disconnected from the power mains.

1. Remove the grids, remove all flame spreading 
caps and crowns.

2. Using a 7 mm tube spanner, unscrew the burner 
nozzles [Fig.7].

3. Proceed with burner nozzle replacement based on 
the type of gas to be used (table “Adapting to 
different types of gasses”  [Page 32]).

4. Correctly reposition the burner in its seat.

Fig. 7: nozzle replacement
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IMPORTANT: After adjusting for use with a gas that is different from the initial testing 
one, replace the label on appliance housing with the one that corresponds to the new 
gas type.

12. Adjustment of the minimum
Instructions for urban and methane gas

1. Light the burner and bring it to the minimum 
position. 

2. Remove the gas tap knob and turn the adjust-
ment screw [Fig. 8] inside or on the side of the 
tap rod (depending on the model), until a regular 
minimum flame is obtained. When a two-way 
gas tap is present [see Fig. 12-13] there are two 
screws for minimum gas flow adjustment.

3. Re-assemble the knob and verify burner flame 
stability (when quickly rotating the hand from 
maximum to minimum position the flame must 
not shut off). 

4. Repeat the operation on all gas taps. 

Fig. 8: adjustment of the minimum

Instructions for liquid gas (LPG)
Tighten the screw inside, or on the side of the tap (depending on the mode), rod 
clockwise completely.

13. Electrical connection of the cooker hob
IMPORTANT: Before completing the following operation, always make sure that the 
voltage and sizing of the power supply line correspond to the characteristics indicated 
on the place located under the housing of the appliance. This plate must never be 
removed.
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It is mandatory to have an earth connection as per modes foreseen in the electrical 
system safety standards. 

For direct connection to the electric mains, a device must be applied which guar-
antees disconnection from the mains with a contact opening distance which al-
lows complete disconnection in overvoltage category III conditions in compliance 
with installation rules.

If using a connection with a plug and socket, verify that they are of the same type. 
Avoid using reducers, adaptors or diverters because they may cause 
overheating or burns.

IMPORTANT: The manufacturer declines any liability for damages to persons or 
property, caused by the non observance of the following regulations or resulting from 
tampering with even a single part of the appliance.

When replacing the power cable, a H05RR-F type cable must be used with a 3x0,75 
mm2 cross-section. 

14. Cooker hob use
14.1 Lighting the burners

Before lighting hob burners, make sure 
that the flame spreading crowns are po-
sitioned in their seat with the respective 
caps.

parallel and centred tilted

not centred
tilted

Fig. 9: crown position

L
N

brown

blue

yellow-green
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The new burners called "Series III" are assem-
bled on certain cooker hobs. The lock system 
between cover (B) and flame spreading (A) 
guarantees perfect positioning and large 
cleaning ability. 

Fig. 10: positioning of the series III burner

The upper cover (B) of the burners must be placed in opposite seat with the two intro-
ductions notches in correspondence of the two cylinders below (C) and tighten clock-
wise.

The associated burner is indicated near each knob. 
The appliance is equipped with an electric ignition 
device. It is sufficient to press the knob and rotate it 
anti-clockwise to the maximum flame symbol, until 
it is lit. If it does not ignite within the first 15 sec-
onds, bring the knob on  [chiuso] (closed) 
and do not try to re-ignite for 60 seconds.

Once it is lit, keep the knob pressed for a few sec-
onds in order for thermocouple to heat up. It is 
possible that the burner shuts off when the knob 
is released: this means that the thermocouple was 
not sufficiently heated. Wait a few seconds and re-
peat the operation, keeping the knob pressed for a 
little longer. Once the burner is lit, it is possible to 
adjust the flame based on need. 

OFF

MAX

MIN

Fig. 11: standard burner knob

CHIUSO

MAX 1
MAX 2

MAX 1
MIN 2

MAX 1
CHIUSO 2

MIN 1
CHIUSO 2

Fig. 12: burner knob  
dual (S4000)/dual gear

CHIUSO

1 MAX
2 CHIUSO

1 MIN
2 CHIUSO

1 MAX
2 MAX

1 MIN
2 MIN

Fig. 13: burner knob  
dual (GIOTTO/VULCANO)

After every use of the hob, always verify that the 
control knobs are in  [chiuso] (closed) posi-
tion.

If the burners were to shut off accidentally, after 
about 20 seconds a safety device intervenes and 
blocks gas output, even when the tap is open. In 
this case bring the knob to  [chiuso] (closed) 
position and do not try to light the burner for at 
least 60 seconds.

USER INSTRUCTIONS

1 INSIDE BURNER
2 EXTERNAL CROWNS

1 INSIDE BURNER
2 EXTERNAL CROWNS
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14.2 Practical recommendations for burner use 

For better burner yield, and minimum 
gas consumption, it is necessary to use 
flat and regular bottom pots, equipped 
with a cover and proportioned to the 
burner, in order to avoid that the flame 
goes up their sides (see the “Pots 
diameter” paragraph  [Page 37]). 
When boiling, reduce the flame as much 
as needed to make sure that the liquid 
does not overflow. Fig. 14: pots use

During cooking, all containers or steak pans, also to avoid burns or damage to the 
hob, must not exceed the measurements indicated in the paragraph “Pot diameter” 

 [Page 37]). Do not heat empty pots or pans, because they may overheat. 

When using greases or oils, pay careful attention because, when overheating, they 
may catch on fire. If a pan containing greases or oil catches on fire, do not pour water 
on it because it may cause burns; extinguish the fire by covering the pan with a wet 
cloth and disconnect the appliance from the power mains.

14.3 Pot diameter 

Auxiliary burner: from 6 to 14 cm

Semi-quick burner: from 15 to 20 cm

Quick burner: from 21 to 26 cm

Double crown, triple crown, dual burners: from 24 to 28 cm

During operation, the cooker hob generates heat and humidity in the room it is in-
stalled in. Make sure that the kitchen is well ventilated. A prolonged used of the ap-
pliance with some or all burners may require additional ventilation such as opening a 
window and/or a greater suction power from the exhaust hood.



38

EN
GL

IS
H

USER INSTRUCTIONS

15. Cleaning and maintenance

Do not use a steam jet to clean the appliance.

Before any intervention it is necessary to disengage the appliance power supply.

Avoid leaving acid or alkaline (vinegar, lemon juice, salt, tomato juice,...) substances 
on the steel, grids and other parts of the appliance. 

15.1 Cleaning the stainless steel 
In order to properly preserve the stainless steel, it is necessary to regularly clean it after each use, 
once it has cooled down.

15.1.1 Daily ordinary cleaning 
In order to clean and preserve stainless steel surfaces, only use specific products that do not contain 
abrasives or chlorine based acid substances. 
Mode of use: pour the product on a damp cloth and pass on the surface. Take off the product thor-
oughly with a clean damp cloth.

15.1.2 Food stains or residue 

Absolutely avoid using metal sponges and sharp scrapers to avoid damaging the sur-
faces. Use normal products for steel, non abrasives, using wood or plastic material 
tools if needed. Carefully rinse and dry using a soft cloth or a deerskin.
We recommend using Foster Steel Clean to clean the steel; for information on where it 
can be obtained, contact the after-sales technical assistance centre. 
Do not use chemical detergents such as oven sprays or stain removers.

15.2  Cleaning gas components
The grids, caps and flame spreading crowns are removable in order to simplify cleaning: wash then 
in hot water with non abrasive detergent, making sure that any crud is removed and dry them imme-
diately using a cloth. Re-assemble the caps on their crowns. The cast iron components, like the grids 
and the burners, must never be washed in dishwashers.

For the ignition glow plugs to work correctly, the thermocouples must always be clean. Frequently 
check them and, if necessary, clean using a wet cloth and then dry them. Any dry residue must be 
removed using a wood toothpick or a needle.

The flame-diffusers and burner caps must be cleaned regularly at the end of each use. For normal dirt 
and to shine the flame-diffuser use Foster Steel Clean crème with a microfiber cloth. Apply following 
the direction of the aluminium brushing. 



39

EN
GL

IS
H

USER INSTRUCTIONS

15.3 Cleaning of enameled top-sheets
In order to properly maintain the enameled top-sheets it is necessary to clean them regularly at the end 
of each use, after having waited for it to cool down. 
To clean the enamel always use only a damp microfiber cloth and neutral soap. 
Do not use products containing abrasives or acid substances based on chlorine.
Imperatively avoid to use metallic sponges or sharp objects, so as not to damage the surface.  

15.4 Cleaning of knobs
The knobs should be cleaned with a soft cloth dampened with water, and dried carefully. 
In order to facilitate the cleaning it is possible to extract the knobs by pulling them upwards. 
Do not use aggressive cleaning products containing alcohol, chlorides or abrasive products. 

15.5 Markings of the top-sheet
Please take special care not to use any abrasive or chemical product on the markings (serigraphy) of 
the top-sheet. Use only a damp microfiber cloth.

Foster S.P.A. will not answer for the possible inaccuracies contained in this manual attributable to printing 
or transcription errors. The right is reserved to make amendments to own products considered necessary or 
useful, also in the interest of the utility, without jeopardising its functional and safety features.
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Cher client, 
nous vous remerçions pour avoir choisi une plaque de cuisson Foster. 
La préférence que vous nous avez accordé nous rempli d'orgueil et de satisfaction.
Ce document regroupe les conseils et les instructions qui permettront d'utiliser de façon optimale 
la plaque de cuisson et d'en garantir une bonne conservation dans le temps. Nous vous demandons 
quelques minutes d'attention afin de préserver l'efficacité du produit ainsi que votre satisfaction.

Sincères salutions
Foster spa
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1. Avertissements pour l'utilisation

Ce manuel fait partie intégrante de l'appareil. Il doit être conservé intact et à portée 
de la main pendant toute le cycle de vie de la plaque de cuisson. Nous conseillons 
de lire attentivement ce document ainsi que toutes les indications qu'il contient 
avant d'utiliser l'appareil.

L’installation devra être effectuée par un personnel qualifié et dans le res-
pect des normes en vigueur. Cet appareil est prévu pour une utilisation de type 
domestique, et il est conforme aux directives CE actuellement en vigueur: 
2009/142/CE (appareils à gaz), 2006/95/CE, 2004/108/CE. 

L'appareil est fabriqué pour : CUIRE ET RECHAUFFER LES ALIMENTS ; TOUTE 
AUTRE UTILISATION DOIT ETRE CONSIDEREE NON CONFORME. 
Le fabricant décline toute responsabilité en ce qui concerne les utilisations non 
conformes à celles indiquées. 

Ne jamais utiliser cet appareil pour réchauffer les pièces.

Ne pas laisser les résidus de l'emballage sans surveillance en milieu domestique. 

Séparer les différents matériaux de rebut provenant de l'emballage et les livrer au 
centre de récolte différenciée le plus proche.

Cet appareil dispose de marquage aux sens de la directive européenne 2002/96/CE 
en matière de déchets, d'appareils électriques et électroniques (waste electrical and 
electronic equipment - WEEE). Cette directive définit les normes pour la récolte et le 
recyclage des appareils inutilisés valables sur tout le territoire de l'union européenne.

La plaquette d'identification, avec 
les données technique, le numéro de 
série et le marquage est visiblement 
positionnée sous le carter [Fig. 1].

IL EST INTERDIT D'ENLEVER LA 
PLAQUETTE. Fig. 1 : emplacement de la plaquette d'identification

Les conditions de réglage de l’appareil sont spécifiées sur l’étiquette caractéristique.
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2. Avertissements pour la sécurité

Dans votre intérêt et pour votre sécurité, la loi établit que l'installation et l'as-
sistance de tous les appareils électriques ou à gaz doit être effectuée par 
un personnel qualifié dans le respect des normes en vigueur et des condi-
tions des sociétés locales de fourniture du gaz et de l'énergie électrique. 

Les appareils à gaz ou ceux électriques doivent toujours être déconnectés par des 
personnes compétentes.

La fiche à brancher au câble d'alimentation ainsi que la prise respective devront 
être du même type et conformes aux normes en vigueur.

La prise devra être accessible à l'appareil encastré.

Ne jamais débrancher la fiche en tirant le câble. 

La mise à la terre conforme aux modalités prévues par les normes de sécurité de 
l'installation électrique est obligatoire.

Ne pas boucher les ouvertures, les fissures d'aération et d'évacuation de la chaleur. 

Immédiatement après l’installation, effectuer un test rapide de l'appareil en suivant les 
instructions que nous fournissons par la suite. Si l'appareil ne fonctionne pas, dé-
brancher ce dernier du réseau électrique et contacter le centre d'assistance 
technique le plus proche : NE JAMAIS TENTER DE REPARER L'APAREIL. 

Durant l'utilisation, l'appareil devient très chaud. Nous conseillons, pour n'importe 
quelle genre d'opération, d'utiliser des gants thermiques. Cet appareil n’est pas destiné 
à l’utilisation de la part de personnes (y compris les enfants) à capacités psychiques 
ou motrices réduites, ou avec manque d’expérience et de connaissance, à moins qu’il 
y ait une supervision ou instruction sur l’utilisation de l’appareil de la part d’une per-
sonne responsable pour leur sécurité. LES ENFANTS DOIVENT ÊTRE SURVEIL-
LÉS POUR S’ASSURER QU’ILS NE JOUENT PAS AVEC L’APPAREIL.

Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages aux personnes et aux 
choses dérivant de l'inobservance des consignes susmentionnées ou de manipulations 
d'une seule partie de l'appareil et de l'utilisation de pièces de rechange non originales.

3. Avertissements pour l'élimination
PRENDRE SOIN DE L'ENVIRONNEMENT
Pour l'emballage de nos produits nous utilisons des matériaux non polluants par conséquent compa-
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tibles avec l'environnement et recyclables. Nous vous prions de collaborer en éliminant correctement 
l'emballage. Vous pouvez vous informer auprès de votre revendeur ou des organisations compétentes 
locales en ce qui concerne les adresses des centres de récolte, de recyclage et d'élimination.

NE JAMAIS LAISSER SANS SURVEILLLANCE L'EMBALLAGE OU DES PARTIES 
DE CE DERNIER. CEUX-CI PEUVENT REPRESENTER UN RISQUE D'ETOUFFE-
MENT POUR LES ENFANTS, EN PARTICULIER LES SACS EN PLASTIQUE.

Il faudra, même pour votre vieil appareil, pourvoir à une élimination correcte en contribuant à éviter 
les conséquences négatives pour l'environnement et la santé qui peuvent se vérifier en cas d'élimi-
nation inappropriée.

IMPORTANT : cet appareil ne peut être traité comme déchet domestique. Remettre 
le vieil appareil à l'organisme local autorisé pour la récolte des électromémagers inu-
tilisés. Une élimination correcte permet de récupérer intelligemment les matériaux 
précieux. Il est également nécessaire de couper le câble de raccordement électrique et 
de l'enlever avec la fiche.

4. Apprenez à connaître votre appareil
Dans la partie finale de ce manuel, Récapitulation des plaques de cuisson à gaz  [Page 214], 
sont regroupés tous les dessins concernant les plaques de cuisson Foster actuellement en production. 

Nous vous demandons de reconnaître le dessin de la plaque de cuisson que vous avez acheté afin de 

familiariser avec les caractéristiques technique et de fonctionnement principales.

Pour faciliter la recherche, les plaques de cuisson sont divisées en deux familles :

Les plaques de cuisson encastrables traditionnelles : « bord 8 mm », « bord Q4 » et 
« bord semi-affleurant » ;

Les plaques de cuisson encastrables à fleur : bord « filotop ».

Le premier groupe, indépendemment du type de bord, concerne le simple four encastrable 
traditionnel. Les plaques de cuisson avec bord « filotop » ont un dessin plus détaillé pour permettre 
de réaliser l'ouverture « sur mesure », c'est-à-dire en ayant espace nécessaire pour loger le bord de 
la plaque de cuisson de façon à ce qu'ellle soit « à fleur » avec le plan de travail.

Tous les dessins contiennent des numéros à proximité des brûleurs. Ces numéros identifient 
le type de brûleur. Pour connaître les puissances des brûleurs de la plaque de cuisson à gaz que 
vous avez achété, nous conseillons de consulter le tableau des puissances en fonction du gaz utilisé 

 [Page 214].
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5. Avant l'installation

Ne pas laisser les résidus de l'emballage sans surveillance en milieu domestique. 
Séparer les différents matériaux de rebut provenant de l'emballage et les 
remettre au centre de récolte différenciée le plus proche.

Nous conseillons, dans le but d'éliminer tous les résidus de fabrication, de nettoyer 
l'appareil. 

Pour plus d'informations sur le nettoyage consulter le Chapitre 15  [Page 57].

6. Mise en place sur le plan de travail
Cette table de cuisson encastrable est de Classe 3.

Les interventions suivantes requièrent une oeuvre de maçonnerie et/ou de menuiserie 
et doivent être effectuées par un technicien compétent. L'installation peut être réalisée 
sur différents matériaux tels que maçonnerie, métal, bois massif et bois revêtu de 
laminés plastiques à condition qu'ils soient résistants à la chaleur (T 100°C).

6.1 Assemblage à la structure de soutien (plan de travail) d'une plaque 
de cuisson encastrable traditionnelle (bord 8 mm, bord Q4, bord 
semi-affleurant)

Effectuer une ouverture sur la partie su-
périeure du meuble avec les dimensions 
et dans la position indiquée ci-après et 
représentée sur le dessin [Fig. 2].

Les dimensions de l'orifice d'encas-
trement sont indiquées dans la section 
Récapitulation des plaques de 
cuisson à gaz - modèles à encas-
trement traditionnel  [Page 214], 
à proximité du dessin de la plaque de 
cuisson que vous avez acheté.

AB

Fig. 2 : réalisation de l'ouverture pour l'encas-
trement
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La distance entre la plaque de cuis-
son et le bord postérieur doit être 
d'au moins 50 mm ; 

La distance entre la plaque de cuis-
son et les parois qui dépassent en 
hauteur le plan de travail doit être 
d'au moins 100 mm ;

Si une hotte est installée sur le plan 
de cuisson, consulter les instructions 
de montage de la hotte où est repor-
tée la distance correcte à respecter.

50

m
in

.6
50

100

Fig. 3 : distances de la plaque de cuisson

Positionner soigneusement la ga-
raniture isolante fournie en dotation 
sur le périmètre externe de l'ouver-
ture effectuée sur la partie supérieure 
en essayant de la faire adhérer sur 
toute la surface avec une légère pres-
sion des mains [Fig. 4]. 

Après avoir effectué ces opéra-
tions, utiliser les brides de serrage 
fournies en dotation pour fixer la 
plaque de cuisson à la structure.  
Consulter le paragraphe «  Fixa-
tion de la plaque de cuisson au 
meuble »  [Page 49].

Fig. 4 : mise en place de la garniture isolante

6.2 Assemblage à la structure de soutien (plan de travail) d'une plaque de 
cuisson encastrable à fleur (bord filotop)

Ce type d'appareil nécessite d'un fraisage sur le plan de travail de 1,5 mm de 
profondeur dont les mesures sont indiquées dans le dessin du plan identifiable dans 
la section Récapitulation des plaques de cuisson à gaz - modèles encas-
trables « à fleur »  [Page 214]. L'espace est nécessaire pour loger le bord de la 
plaque de cuisson de façon à ce qu'il soit « à fleur » avec le plan de travail.
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Nettoyer parfaitement le fraisage.

Avant de mettre en place la plaque de 
cuisson il faut étaler sur toute la sur-
face de fraisage la garniture isolante 
fournie en dotation [Fig. 5].

Après avoir effectué ces opérations, 
utiliser les brides de serrage four-
nies en dotation pour fixer la plaque 
de cuisson à la structure. Consulter 
le paragraphe «  Fixation de la 
plaque de cuisson au meuble » 

 [Page 49]. Fig. 5 : mise en place de la garniture isolante

Entre les dimensions externes du plan en inox et celles internes de la partie surbaissée est 
prévue une lumière constante d'au moins 0,5 mm doit être respectée durant le montage. Les 
températures développées durant l'utilisation de la plaque de cuisson induisent sur le plan en 
inox un léger allongement et par conséquent la lumière prévue permet d'éviter les éventuelles 
interférences. En ce qui concerne le plan de travail de la cuisisne, les températures induitent 
par la plaque de cuisson - tant dans la section que sur le plan de contact - sont assez réduites.  
Nous conseillons vivement de monter les plaques de cuisson avec bord filotop sur des 
matériaux absolument hydrofuges. 

7. Fixation de la plaque de cuisson au meuble

Fixer les crochets fournis en dotation sur les étriers en-dessous de l'appareil comme 
illustré ci-dessous. Les crochets fournis permettent la fixation à des plans de travail 
de 30 à 40 mm d'épaisseur. 

IMPORTANT :
Pour fixer cet appareil à la structure de soutien, nous conseillons de ne pas uti-
liser de visseuse mécanique ou électrique et d'exercer une légère pression 
manuelle sur les organes de fixation.

Le plan en dessous de l'appareil doit se trouver à 5 mm minimum du fond de ce 
dernier et doit avoir une ouverture de passage pour les conduites du gaz 
et celles électriques d'au moins 50x50 mm.
Si cet appareil est installé au-dessus d'un four, ce dernier doit être 
doté de ventilateur de refroidissement.
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7.1 Crochets fixes
Ils permettent de fixer les plaques de cuisson avec des équerres de fixation prévues à des points fixes.

Bord standard (8 mm) 

Bord Q4 (4 mm) 

Bord semi-affleurant (3 mm) 

Bord filotop 
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Encastrer le crochet B dans l'équerre A sou-
dée au plan, en ayant soin de le bloquer 
dans les orifices spécifiques en fonction de 
l'épaisseur du plan de travail (pour des plans 
de 30 mm, bloquer le crochet dans l'orifice 
le plus haut de l'équerre ; pour les plans de 
travail de 40 mm, bloquer le crochet dans 
l'orifice le plus bas de l'équerre).

Tourner la languette C jusqu'à la positionner 
en-dessous du plan de travail puis serrer 
la vis D.

B A

CD

30

B A

CD

40

7.2 Crochets coulissants
Ils permettent de fixer les plaques de cuisson sans points de fixation prévus.

Bord standard (8 mm) 

A B

C

Bord filotop - Q4 (uniquement  
pour la série S4000)

A B C

Insérer le crochet B dans la glissière C. 
Bloquer manuellement le crochet au moyen de la vis A.
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7.3 Brides de serrage fixes
Elles permettent de fixer les plaques de cuisson dans les points de fixation prévus.

Bord standard (8 mm) 

A

B

Insérer la bride de serrage B dans le logement du plan. 
Bloquer manuellement la bride de serrage avec la vis A.

8. Raccordement de la plaque de cuisson au réseau du gaz

Il est nécessaire que l'installation d'alimentation à gaz soit conforme aux normes lo-
cales en vigueur.

Il faut vérifier que les conditions de distribution locales (nature et pression du gaz) et 
l'état de réglage de l'appareil soient compatibles.

IMPORTANT : Si l'appareil est installé sur un four il faut éviter de faire passer le 
tuyau du gaz derrière le four afin de prévenir des surchauffes.

Le raccordement au réseau 
du gaz peut être effectué avec un 
tuyau rigide en cuivre ou avec 
un tuyau flexible en acier à pa-
roi continue et dans le respect des 
consignes établies par la norme 
en vigueur [Fig. 6]. En tous les cas, 
chaque tube relié au réseau de 
gaz doit être doté d'un robinet 
d'arrêt de sécurité.

Tuyau flexible 
en acier

Raccord de 
la plaque de 

cuisson

Joint

Tuyau 
rigide en 

cuivre

Fig. 6 : raccordement au réseau du gaz
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IMPORTANT : Il faut toujours mettre une garniture entre le raccord présent sur la 
plaque et le tuyau de raccordement.

Si l'on utilise un tuyau flexible en acier inox, celui-ci devra être installé de 
façon à ce qu'il ne puisse pas entrer en contact avec une partie du meuble, mais 
il faudra le faire passer dans un point libre d'encombrement et de façon à pouvoir 
être contrôlé sur toute la longueur. Le tuyau flexible ne devra pas mesurer plus de 
2 mètres d'extension maximum.

Le raccord du gaz est de type fileté 1/2” gaz ISO R7 conique.

Après avoir raccordé l'appareil au réseau du gaz il faut toujours vérifier l'étan-
chéité des raccords en utilisant une solution savoneuse. 
IL EST STRICTEMENT INTERDIT DE VERIFIER L'ETANCHEITE EN UTILI-
SANT DES FLAMMES VIVES.

La plaque de cuisson est testée au gaz méthane G20 (2H) à une pression 
de 20 mbars. Pour l’alimentation avec d'autres types de gaz, consulter le tableau 
Adaptation aux différents types de gaz  [Page 51].

8.1 Raccordement au gaz liquide 

Utiliser un régulateur de pression et réaliser le raccordement sur la bombonne confor-
mément aux consignes établies par les normes en vigueur.

S'assurer que la pression d'alimentation respecte les valeurs indiquées dans le ta-
bleau Adaptation aux différents types de gaz  [Page 51]. Ce raccordement doit 
également être effectué avec un tuyau rigide en cuivre ou avec un tuyau flexible en 
acier à paroi continue.

9. Aération des locaux

IMPORTANT : L'appareil peut être installé uniquement dans des locaux constam-
ment aérés, conformément aux normes en vigueur.
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10.  Evacuation des produits de combustion 
(aspiration)

Cet appareil n’est pas branché à un système d’évacuation des produits de la combus-
tion. Il doit être installé en respectant les normes en vigueur. Il faut être particulière-
ment attentif aux normes concernant la ventilation. 

L'évacuation des produits de combustion doit être garantie au moyen de hottes reliées 
à un conduit d'évacuation à tirage naturel sûr, ou bien au moyen d'aspiration forcée. 

Un système d'aspiration efficace requiert une conception soignée de la part d'un spé-
cialiste qualifié en respectant les positions et les distances indiquées par les normes. 

IMPORTANT : A la fin de l'intervention, l'installateur devra relâcher le certificat de 
conformité.

11. Adaptation aux différents types de gaz

Type 
de 
gaz

Brûleur Puissance 
nominale 

(KW)

Consom-
mation 

nominale
(g/h)

Injecteur  

(ø mm)

Puissance 
nominale min. 

(KW)Série N. Réf.

G
A

Z 
G

P
L

G
30

/G
31

 2
8÷

30
/3

7 
m

ba
rs

II

2 Auxiliaire 1,00 73 0,50 0,52

3 Semi-rapide 1,75 127 0,65 0,52

4 Rapide 2,70 196 0,80 0,90

5 Triple couronne 3,50 254 0,95 1,80

10 Dual 4,50 328 i 0,46 / e 0,66 i 0,30 / e 1,40

III

6 Auxiliaire 1,10 80 0,52 0,52

7 Semi-rapide 1,75 127 0,65 0,52

8 Rapide 3,00 218 0,85 0,90

9 Triple couronne 3,80 276 0,98 1,80

AE

11 Auxiliaire 1,00 73 0,50 0,52

12 Semi-rapide 1,75 127 0,65 0,52

13 Rapide 3,00 218 0,85 0,90

14 Double couronne 5,00 364 i 0,46 / e 0,95 i 0,40 / e 1,70

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATEUR
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Type 
de 
gaz

Brûleur Puissance 
nominale 

(KW)

Consomma-
tion nominale

(g/h)

Injecteur  

(ø mm)

Puissance 
nominale 
min. (KW)Série N. Réf.

G
A

Z 
M

ET
H

A
N

E
G

20
 2

0 
m

ba
rs

II

2 Auxiliaire 1,00 95 0,72 0,52

3 Semi-rapide 1,75 167 0,97 0,52

4 Rapide 2,70 257 1,08 0,90

5 Triple couronne 3,50 333 1,35 1,80

10 Dual 4,50 429 i 0,72 / e 1,02 i 0,30 / e 1,40

III

6 Auxiliaire 1,10 105 0,73 0,52

7 Semi-rapide 1,75 167 0,98 0,52

8 Rapide 3,00 285 1,26 0,90

9 Triple couronne 3,80 362 1,35 1,80

AE

11 Auxiliaire 1,00 95 0,72 0,52

12 Semi-rapide 1,75 167 0,97 0,52

13 Rapide 3,00 285 1,32 0,90

14 Double couronne 5,00 476 i 0,75 / e 1,51 i 0,40 / e 1,70

L'appareil est testé au gaz méthane G20 (2H) à une pression de 20 mbars. En cas de 
fonctionnement avec d'autres types de gaz, il faudra remplacer les buses des brûleurs 
et régler la flamme minimum sur les robinets à gaz. Pour remplacer les buses il faut 
procéder conformément à la description fournie dans les paragraphes suivants.

11.1 Substitution des buses de la plaque de cuisson

IMPORTANT : Avant d'effectuer les opérations suivantes il faut s'assurer que l'appareil 
soit débranché du réseau électrique.

1. Extraire les grilles, enlever tous les chapeaux et les 
couronnes des calottes des brûleurs.

2. A l'aide d'une clé à tube de 7 mm, dévisser les 
buses des brûleurs [Fig. 7].

3. Procéder à la substitution des buses des brûleurs 
selon le gaz à utiliser (tableau « Adaptation aux 
différents types de gaz »  [Page 51]).

4. Remettre correctement les brûleurs dans les loge-
ments respectifs.

Fig. 7 : substitution des buses
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IMPORTANT : Après le réglage avec un gaz différent de celui testé, substituer l'éti-
quette placée sur le carter de l'appareil avec celle correspondante au nouveau gaz.

12. Réglage du minimum
Instructions pour le gaz de ville et pour le 
méthane

1. Allumer le brûleur et le mettre en position mi-
nimum. 

2. Extraire la manivelle du robinet à gaz et agir sur 
la vis de réglage [Fig. 8] placée à l'intérieur ou 
à côté de la jauge du robinet (en fonction des 
modèles), jusqu'à obtenir une flamme minimum 
régulière. En présence de robinet gaz à 2 voies 
[Fig. 12-13] il y a deux vis de réglage du débit 
minime gaz.

3. Remonter la poignée et vérifier la stabilité de la 
flamme du brûleur (en tournant rapidement la 
poignée de la position de maximum à celle de 
minimum la flamme ne devra pas s'éteindre). 

4. Répéter l'opération sur tous les robinets à gaz. 

Fig. 8 : réglage du minimum

Instructions pour le gaz liquide (GPL)
Visser complètement en sens horaire la vis logée à l'intérieur ou à côté de jauge du 
robinet (en fonction des modèles).

13. Raccordement électrique de la plaque de cuisson
IMPORTANT : Toujours s'assurer, avant d'effectuer les opérations suivantes, que 
le voltage et le dimensionnement de la ligne d'alimentation correspondent aux ca-
ractéristiques indiquées sur la plaquette placée sous le carter de l'appareil. Cette 
plaquette ne doit jamais être enlevée.
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La mise à la terre conforme aux modalités prévues par les normes de sécurité de 
l'installation électrique est obligatoire. 

Pour le branchement direct au réseau, il est nécessaire de prévoir un dispositif qui 
assure la déconnexion du réseau, avec une distance d’ouverture des contacts qui 
permette la déconnexion complète dans les conditions de la catégorie de surten-
sion III, conformément aux règles d’installation.

Si l'on utilise un raccordement avec fiche et prise, il faut vérifier que celles-ci 
soient du même type. Eviter l'utilisation de réductions, d'adaptateurs ou 
de dérivateurs afin d'éviter les surchauffes ou les brûlures.

IMPORTANT : Le fabricant décline toute responsabilité pour les dommages aux per-
sonnes et aux choses dérivant de l'inobservance des consignes susmentionnées ou 
de manipulations d'une seule partie de l'appareil.

En cas de remplacement du câble d’alimentation, on devra utiliser un câble du type 
H05RR-F de section 3x0,75 mm2.

14. Utilisation de la plaque de cuisson
14.1 Allumage des brûleurs

S'assurer, avant d'allumer les brûleurs 
de la plaque de cuisson, que les cou-
ronnes des calottes des brûleurs soient 
positionnées à la bonne place et avec les 
chapeaux respectifs.

Parallèle et centré Incliné

Pas centré
Incliné

Fig. 9 : position des couronnes

L
N

marron

bleu

jaune-vert
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Certaines plaques de cuisson sont dotées de 
nouveaux brûleurs appelés «  III série  ». Le 
système de blocage entre le couvercle (B) et 
la calotte du brûleur (A) garantit le position-
nement optimal et le grand caractère pratique 
de nettoyage. 

Fig. 10 : mise en place du brûleur III série

Le couvercle supérieur (B) des brûleurs doit être placé dans son logement respectif 
avec les deux crans au niveau des deux cylindres placés en dessous (C) et visser en 
sens horaire.

le L'appareil est doté d'un dispositif d'allumage 
électrique. Il suffit d'appuyer et de tourner en sens 
anti-horaire la poignée sur le symbole de flamme 
maximum, jusqu'à l'allumage. Si l'allumage n'ad-
vient pas dans les 15 premières secondes, mettre 
la poignée sur  [chiuso] (fermé) et ne pas 
tenter de rallumage pendant 60 secondes.

Après l'allumage, maintenir la poignée appuyée 
pendant quelques secondes afin de permettre 
au thermocouple de réchauffer. Le brûleur peut 
s'éteindre en relâchant la poignée : cela signi-
fie que le thermocouple n'a pas suffisamment 
réchauffé. Attendre quelques instants et répéter 
l'opération en maintenant plus longtemps la poi-
gnée appuyée. Une fois que le brûleur est allumé, 
on peux régler la flamme en fonction des besoins. 

OFF

MAX

MIN

Fig. 11 : poignée brûleur standard

CHIUSO

MAX 1
MAX 2

MAX 1
MIN 2

MAX 1
CHIUSO 2

MIN 1
CHIUSO 2

Fig. 12 : poignée brûleur  
dual (S4000) / double couronne

CHIUSO

1 MAX
2 CHIUSO

1 MIN
2 CHIUSO

1 MAX
2 MAX

1 MIN
2 MIN

Fig. 13 : poignée brûleur  
dual (GIOTTO/VULCANO)

Il faut, après chaque utilisation de la plaque de 
cuisson, toujours vérifier que les poignées de com-
mande soient en position  [chiuso] (fermé).

Si les brûleurs devraient s'éteindre accidentelle-
ment, après un intervalle d'environ 20 secondes 
un dispositif de sécurité interviendra pour bloquer 
la sortie de gaz, même si le robinet est ouvert. 
Dans ce cas, il faut remettre la poignée en position 
de  [chiuso] (fermé) et ne pas tenter de ral-
lumer le brûleur pendant au moins 60 secondes.

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATEUR

1 BRULEUR INTERNE
2  COURONNES 

EXTERNES

1 BRULEUR INTERNE
2  COURONNES 

EXTERNES
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14.2 Conseils pratiques pour l'utilisation des brûleurs 

Pour un rendement meilleur des brûleurs 
et une consommation minimum de gaz, 
il faut utiliser des récipients à fond plat 
et régulier, pourvus de couvercle et pro-
portionnés au brûleur afin d'éviter que la 
flamme aille brûler les côtés (consulter 
le paragraphe «  Diamètre des réci-
pients »  [Page 56]). Au moment de 
l'ébullition, réduire la flamme pour em-
pêcher le débordement du liquide. Fig. 14 : utilisation des récipients

Pendant la cuisson, afin d'éviter les brûlures ou d'endommager la plaque de cuisson 
à cause de la chaleur excessive, tous les récipients ou les grils ne doivent pas dépas-
ser les mesures indiquées dans le paragraphe « Diamètre des récipients »  
[Page 56]). Ne pas réchauffer les casseroles ou les poêles vides car elles pourraient 
surchauffer. 

Faire très attention en utilisant la graisse ou l'huile, ces dernières en surchauffant peu-
vent s'enflammer. Si une casserole qui contient de la graisse ou de l'huile s'enflamme, 
il ne faut pas y verser de l'eau pour éviter les brûlures ; éteindre le feu en couvrant la 
casserole avec un chiffon mouillé et débrancher l'appareil du réseau électrique.

14.3 Diamètre des récipients 

Brûleur auxiliaire : de 6 à 14 cm

Brûleur semi-rapide : de 15 à 20 cm

Brûleur rapide : de 21 à 26 cm

Brûleurs douple couronne, triple couronne, dual : de 24 à 28 cm

Durant le fonctionnement, la plaque de cuisson produit de la chaleur et de l'humidité 
dans la pièce où il est installé : S'assurer que la cuisine soit bien aérée. L'utilisation 
prolongée de l'appareil avec certains ou tous les brûleurs peut nécessiter d'une aéra-
tion supplémentaire telle que l'ouverture d'une fenêtre et/ou d'une puissance d'aspi-
ration plus importante de la part de la hotte aspirante.
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15. Nettoyage et entretien

Ne pas utiliser de jet de vapeur pour nettoyer l'appareil.

Avant chaque intervention il faut couper le courant à l'appareil.

Eviter de laisser sur l'acier, sur les grilles et sur les autres parties de l'appareil, 
des substances acides ou alcalines (vinaigre, jus de citron, sel, sauce tomate, etc.) 

15.1 Nettoyage de l'acier inox
Pour préserver l'acier inox il faut le nettoyer après chaque utilisation après l'avoir laissé refroidir.

15.1.1 Nettoyage ordinaire quotidien
Pour nettoyer et préserver les surfaces en acier inox il faut utiliser uniquement des produits spéci-
fiques qui ne contiennent pas d'abrasif ou de substances acides à base de chlore. 
Façon d’utilisation: verser le produite sur un chiffon humide et passer sur la surface. Enlever enfin 
complètement le produit avec un chiffon humide propre. 

15.1.2 Taches d'aliment ou résidus

Il faut absolument éviter d'utiliser des éponges métalliques et des grattoirs coupant 
afin de ne pas endommager les surfaces. Utiliser des produits normaux pour l'acier, 
non abrasifs, en se servant éventuellement d'outils en bois ou en plastique. Rincer 
soigneusement et sécher à l'aide d'un chiffon souple ou d'une peau de daim.
Comme produit pour nettoyer l'acier nous conseillons Foster Steel Clean ; pour savoir 
où pouvoir l'acheter, s'adresser au centre d'assistance technique. 
Ne pas utiliser de détergents chimiques tels que vaporisateur pour les fours ou détachants.

15.2  Nettoyage des composants à gaz
Pour faciliter le nettoyage, les grilles, les chapeaux, les couronnes des calottes des brûleurs sont extrac-
tibles : il faut les laver avec de l'eau chaude et du détergent non abrasif en ayant soin d'éliminer toutes les 
incrustations puis les sécher immédiatement avec un chiffon. Remonter les chapeaux sur les couronnes 
respectives. Les composants en fonte tels que grilles et brûleurs ne doivent pas être lavés en lave-vaisselle.

Pour garantir le bon fonctionnement, les bougies d'allumage et les thermocouples doivent toujours être 
bien propres. Il faut les contrôler régulièrement et, si nécessaire, les nettoyer avec un chiffon humide puis 
les sécher. Les éventuels résidus secs doivent être éliminés avec un cure-dent en bois ou une aiguille.

Nettoyer régulièrement les couvercles des bruleurs et les couronnes coupe-flamme à la fin de chaque 
utilisation. Pour les salissures moins difficiles et pour le polissage des coupe-flamme utiliser la crème 
Foster Steel Clean avec un chiffon en microfibre, en suivant la direction de la finition du métal.
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15.3 Nettoyage des plans des tables de cuisson émaillées
Pour une bonne conservation dans le temps du plan émaillé de votre table de cuisson il faut le nettoyer 
régulièrement après chaque utilisation, avec le soin de le laisser refroidir au paravent.
Pour nettoyer et conserver correctement l’émail utiliser toujours et seulement un chiffon en microfibre 
humide et du savon neutre. 
Ne pas utiliser de produits qui contiennent abrasifs ou substances acides à base de chlore. 
Eviter absolument de utiliser des éponges métalliques ou de grattoirs coupants afin de ne pas abimer 
les surfaces.

15.4 Nettoyage des manettes
Les  manettes doivent être nettoyées avec un chiffon souple, légèrement mouillé avec eau, et séchées 
avec soin. 
Pour faciliter le nettoyage il est possible d’enlever les manettes en les tirant vers le haut. 
Ne pas utiliser de produits agressifs contenant de l’alcool, chlorures ou de produits abrasifs.   

15.5 Sérigraphie du plan
Faire très attention à ne pas utiliser aucun produit abrasif ou chimique sur la sérigraphie du plan de la 
table de cuisson. Utiliser seulement un chiffon en microfibre humide.

Foster S.P.A. n'est pas responsable des éventuelles inexactitudes dues aux erreurs d'impression ou d'écri-
ture, contenue dans ce dépliant. La société se réserve le droit d'apporter à ses propres produits, les mo-
difications qu'elle considérera nécessaires ou utiles, dans l'intérêt des utilisateurs, sans compromettre les 
caractéristiques de fonctionnement et de sécurité.
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Sehr geehrter Kunde, Sehr geehrte Kundin 
Wir danken Ihnen, das Sie ein Foster-Kochfeld gewählt haben. 
Ihr Vorzug ist für uns ein Grund auf Stolz und Zufriedenheit.
In der vorliegenden Anleitung sind die Empfehlungen und Anweisungen enthalten, damit Sie 
das gekaufte Kochfeld am besten bedienen können und die Erhaltung in der Zeit zu garantieren. 
Wir bitten um Ihre Aufmerksamkeit für wenige Minuten, damit die Leistung des Produkts und Ihrer 
Zufriedenheit auf lange Zeit erhalten bleiben.

Mit freundlichen Grüßen,
Foster Spa
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1. Hinweise für die Benutzung

Diese Anleitung ist ein Bestandteil des Apparats. Sie soll komplett aufbewahrt werden 
und während der ganzen Lebensdauer des Kochfelds dem Benutzer zur Verfügung ste-
hen. Wir empfehlen Ihnen, dieses Dokument mit seinen Anweisungen sorgfältig 
durchzulesen, bevor Sie das Gerät in Betrieb nehmen.

Die Installation muß von qualifiziertem Personal und mit Beachtung der gel-
tenden Bestimmungen durchgeführt werden. Dieses Gerät ist für den Privathaushalt 
vorgesehen und ist konform mit den geltenden, aktuellen CE-Richtlinien: 
2009/142/EG (Gasverbrauchseinrichtungen), 2006/95/EG, 2004/108/EG. 

Das Gerät ist für den folgenden Zweck konstruiert worden: KOCHEN UND AUF-
WÄRMEN VON SPEISEN, JEDER ANDERE BENUTZUNG WIRD ALS UN-
SACHGEMÄSS ERACHTET. 
Der Hersteller lehnt, bei irgend einer anderen Benutzung als der beschriebenen, jede 
Verantwortung ab. 

Gebrauchen Sie dieses Gerät nie als Raumheizung.

Lassen Sie keine Verpackungsreste unaufbesichtigt in der Wohnung herumliegen. 

Trennen Sie die verschiedenen Verpackungsmateriale und entsorgen Sie sie in die 
nächstgelegenen Sammelstelle.

Dieses Gerät ist gemäß der europäischen Richtlinie 2002/96/EG über Elektro-und 
Elektronikgeräten (- WEEE Elektro-und Elektronik-Altgeräte) beschildert worden. Die-
se Richtlinie definiert die Vorschriften für die Entsorgung und Wiederaufbereitung der 
stillgelegten Geräte im ganzen EU-Raum.

Das Identifikationsschild mit den 
technischen Angaben, der Seriennum-
mer und Marke ist gut sichtbar unter 
der Abdeckung [Abb. 1] angebracht.

DAS SCHILD DARF NIE ABGENOM-
MEN WERDEN. Abb. 1: Position des Identifikationsschilds

Die Bedingungen für die Einstellung des Geräts sind auf dem Kennschild angeführt.
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2. Sicherheitsinformationen

Für Sie und Ihre Sicherheit, wird gesetzlich vorgeschrieben, dass die Installation und 
der Service für alle elektrische oder mit Gas betriebenen Geräte nur von quali-
fiziertem Personal, gemäß den geltenden Vorschriften und den Ansprüchen der 
lokalen Gas- und Stromversorungsunternehmen ausgeführt werden dürfen. 

Die Gas- oder elektrischen Geräte müssen von fachkundigem Personal abgetrennt werden.

Der für das Versorgungskabel verwendete Steckertyp und die entsprechende Dose 
müssen gleich und konform mit den geltenden Vorschriften sein.

Die Steckdose muss auch bei eingebautem Gerät zugänglich sein.

Ziehen Sie nie am Kabel, um den Stecker aus der Dose zu ziehen. 

Der normengerechte Anschluss an die Erdableitung der elektrischen Versor-
gungsanlage ist obligatorisch. 

Die Öffnungen und die Luft- und Wärmeentsorgungsspälte dürfen auf keine Weise 
verstopft werden. 

Nach abgeschlossener Installation muss ein kurzer Betriebstest des Geräts durchgeführt 
werden. Folgen Sie dabei den Anweisungen, die weiter hinten in dieser Anleitung be-
schrieben werden. Falls das Gerät nicht funktionieren sollte, ziehen Sie den 
Stecker aus der Versorgungsdose und wenden Sie sich an den nächstgelege-
nen Reparatur-Service. PROBIEREN SIE NIE, DAS GERÄT ZU REPARIEREN. 

Das Gerät wird während seinem Einsatu sehr heiß. Wir raten deshalb bei jeder Arbeit 
Wärmeschutzhandschuhe oder Topflappen zu gebrauchen. Dieses Gerät ist nicht für 
die Verwendung durch Personen (einschließlich Kinder) mit eingeschränkten geisti-
gen und motorischen Fähigkeiten bestimmt oder Mangel an Erfahrung und Wissen, es 
sei denn, unter Aufsicht oder ausführlicher Anleitung zur Benutzung durch eine Per-
son, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist. KINDER MÜSSEN BEAUFSICHTIGT 
WERDEN, DAMIT SIE NICHT MIT DEM GERÄT SPIELEN.

Der Hersteller lehnt jede Haftpflicht ab, wenn durch das Nichtbeachten der oben genann-
ten Vorschriften oder durch Abänderungen auch nur von einem einzigen Bestandteil oder 
Verwenden von nicht Originalersatzteilen, Personen oder Sachen beschädigt worden sind.

3. Hinweise für die Entsorgung
UNSER UMWELTBEWUSSTSEIN
Beim Verpacken unserer Produkte werden nur umweltfreundliche und recyclebare Materiale verwen-
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det. Wir bitten Sie deshalb, mit uns zusammen zu arbeiten, indem Sie das Material korrekt trennen 
und entsorgen. Ihr Wiederverkäufer oder bei den zuständigen Organisationen werden Ihnen gerne die 
Adressen der Sammel-, Recycle- und Entsorgungsstellen in Ihrer Nähe angeben.

LASSEN SIE DAS VERPACKUNGMATERIAL ODER TEILE DAVON, NICHT 
UNBESICHTIGT HERUMLIEGEN. SIE, UND VOR ALLEM DIE PLASTIKTÜ-
TEN, KÖNNEN FÜR KINDER GEFÄHRLICH SEIN. ERSTICKUNGSGEFAHR!

Auch für ihr altes Gerät müssen dieselben Regeln für seine korrekte Entsorgung angewandt werden. 
Sie helfen damit bei, negative Folgen für die Umwelt und Ihre Gesundheit zu vermeiden, die im Falle 
einer unsachgemäßen Entsorgung entstehen würden.

WICHTIG: Dieses Gerät kann nicht mit dem Haushaltsabfall entsorgt werden. Geben 
sie das alte Gerät in eine autorisierte Sammelstelle für stillgelegte Elektrohaushalts-
geräte in Ihrer Nähe. Eine korrekte Entsorgung erlaubt ein kluges Recycling von wert-
vollen Materialen. Das Versorgungskabel muss weiterhin abgetrennt werden und mit 
dem Stecker entsorgt werden.

4. Machen Sie mit Ihrem Gerät Bekanntschaft
Am Ende dieser Anleitung, Übersicht der Gaskochfelder  [Seite 214], finden Sie die Zeichnungen 
aller heute erhältlichen Kochfelder Foster. 

Wir bitten Sie, die Zeichnung Ihres Kochfelds heraus zu suchen, damit sie sich mit den technischen 

und funktionalen Eigenschaften vertraut machen können.

Um die Suche zu erleichtern, sind die Kochfelder in zwei Großfamilien eingeteilt worden:

Kochfelder für den traditionellen Einbau: „Kante 8 mm“, „Kante Q4“ e „halb flächenbün-
dige Kante“;

Flächenbündig eingebaute Kochfelder : „Filotop“ -Rand 

Für die erste Gruppe braucht es unabhängig von der Art des Rands eine einfache, traditio-
nelle Einbauöffnung. Die „Filotop“-Kochfelder haben ein detaillierteres Design, das die Realisation 
einer Öffnung „auf Maß“ gewährt, da diese Kochfelder dank des Absatzes am Kochfeldrand komplett 
in die Arbeitsfläche eingelegt werden können, damit das Kochfeld schließlich flächenbündig zur Ar-
beitsfläche zu liegen kommt.

Auf allen Zeichnungen befinden sich Zahlen die den Brennern entsprechen. Diese Ziffern be-
zeichnen den jeweiligen Brennertyp. Um die Leistung der Brenner des von Ihnen gekauften 
Gaskochfelds zu kennen, verweisen wir Sie auf die Leistungstabelle nach dem verwendeten Gastyps 
auf  [Seite 214].
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5. Vor der Installation

Lassen Sie keine Verpackungsreste unaufbesichtigt in der Wohnung herumliegen. 
Trennen Sie die verschiedenen Verpackungsmateriale und entsorgen Sie 
sie in die nächstgelegenen Sammelstelle.

Nach der Beseitigung aller Fabrikationsrückbeständen raten wir, das Gerät zu reini-
gen. 

Weitere Informationen über die Reinigung finden Sie im Kapitel 15  [Seite 76].

6. Auflegen auf die Arbeitsflächenöffnung
Dieses Einbau- Gaskochfeld ist Klasse 3.

Die folgenden Arbeiten verlangen eine Maurer- und/oder Schreinerarbeit und werden 
deshalb von technischen Fachleuten ausgeführt. Die Installation ist auf verschiede-
nen hitzebeständigen (100°C) Materialen möglich wie: Mauern, Metall, massives und 
kunstofflaminiertes Holz.

6.1 Installation eines traditionellen Einbaukochfelds (8 mm-, Q4- und halb 
flächenbündige Kanten) in eine Halterungsstruktur (Arbeitsfläche)

Schneiden Sie eine Öffnung in die Ober-
seite des Möbels mit den Abmaßen und 
in der Position, die folgend angegeben 
und in der Zeichnung bebildert [Abb. 2] 
wird.

Die Abmaße der Einbauöffnung sind im 
Abschnitt Übersicht der Gaskochfel-
der - Modelle mit traditionellem 
Einbau  [Seite 214], auf der Zeichnung 
des entsprechenden Kochfelds das Sie 
gekauft haben enthalten.

AB

Abb. 2: Ausführen der Einbauöffnung



64

DE
UT

SC
H

ANLEITUNGEN FÜR DEN INSTALLATEUR

Der Abstand des Kochfelds zum hin-
teren Rand der Arbeitsfläche muss 
mindestens 50 mm betragen; 

Der Abstand des Kochfelds zu den 
Wänden die die Arbeitsfläche über-
ragen muss mindestens 100 mm 
betragen;

Im Falle der Installation einer Dunst-
abzugshaube über dem Kochfeld, 
konsultieren Sie die Installationsan-
weisungen der Haube, in denen der 
korrekte Abstand aufgeführt wird.

50

m
in

.6
50

100

Abb. 3:  Distanze del piano cottura

Legen Sie die mitgelieferte Isolier-
dichtung sorgfältig auf den äußeren 
Rand der Einbauöffnung und drücken 
Sie ihn auf seiner ganzen Oberfläche 
leicht von Hand [Abb. 4] an. 

Wenn diese Arbeiten abgeschlossen 
worden sind, nehmen sie die beilie-
genden Befestigungsbügel und be-
festigen Sie damit das Kochfeld mit 
der Oberfläche der Einbaustruktur.  
Sehen Sie im Abschnitt „Befesti-
gung des Kochfelds an der Ein-
baustruktur“  [Seite 65].

Abb. 4: Anbringen der Isolierdichtung

6.2 Installation eines flächenbündigen Kochfelds (Filotop) in eine Einbau-
struktur (Arbeitsfläche)

Diese Modelle benötigen eine 1,5 mm tiefe Einfräsung in die Arbeits-
fläche. Die Maße sind in der Zeichung auf dem Plan, im Abschnitt Übersicht 
der Gaskochfelder - Einlagemodelle „Filotop“  [Seite 214] angegeben.  
Der Absatz dient als Sitz für den Kochfeldrand damit sich die Kochfeldoberfläche auf 
die gleiche Ebene wie die Arbeitsfläche zu liegen kommt. 
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Reinigen Sie die Ausfräsung sorgfältig.

Bevor das Feld eingelegt werden 
kann, muss auf der ganzen Ausfrä-
sung die beiliegende Isolierdichtung 
[Fig.5] angebracht werden.

Wenn diese Arbeiten abgeschlossen 
worden sind, nehmen sie die beilie-
genden Befestigungsbügel und be-
festigen Sie damit das Kochfeld mit 
der Oberfläche der Einbaustruktur. 
Sehen Sie im Abschnitt „Befesti-
gung des Kochfelds an der Ein-
baustruktur“  [Seite 65].

Abb. 5: Anbringen der Isolierdichtung

Zwischen den äußeren und inneren des Absatzes ist ein konstanter Spielraum von 
mindestens 0,5 mm vorgesehen, der bei der Montage eingehalten werden muss. Die 
Temperaturen, die sich beim Benutzen des Kochfelds entwickeln, verursachen in der 
Stahlplatte eine leichte Dehnung. Der vorgesehene Spielraum vermeidet eventuelle In-
terferenzen. Was die Arbeitsfläche der Küche anbetrifft, so sind die vom Kochfeld abge-
gebenen Temperaturen sehr bescheiden, sei es an der Schnitt- oder auf der Oberfläche. 
Wir empfehlen jedoch, darauf zu achten, dass die Filotop-Einlegekochfelder nur in 
absolut wasserfeste Materiale eingebaut wird. 

7. Befestigen des Kochfelds in die Einbaustruktur 

Befestigen Sie die beiliegenden Haken auf den Bügeln unten am Gerät, wie folgend 
abgebildet ist:. Die Haken können Stärken zwischen 30 und 40 mm befestigen.

WICHTIG:
Wir raten, für die Befestigung dieses Produkts keine mechanischen oder 
elektrischen Schraubenzieher zu benutzen, sondern einen mäßigen Druck 
von Hand auf die Befestigungsorgane auszuüben.

Die unter dem Gerät liegende Fläche muss sich mindestens 5 mm unterhalb des 
Grund desselben befinden und muss eine Öffnung für die elektrische und 
die Gasleitung von mindestens 50x50 mm haben.
Wenn das Produkt über einem Ofen installiert wird, muss der Ofen mit 
einem Abkühlventilator versehen sein.
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7.1 Befestigte Haken
Erlauben die Befestigung der Kochfelder mit den Halbierungen an den vorgegebenen Stellen.

Standard Kante (mm) 

Rand Q4 (4 mm) 

Halb flächenbündige (3 mm) Kante 

„Filotop“-Rand 
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Haken Sie den Haken BA auf den am Feld an-
geschweißten Winkel A, der sich in den ent-
sprechenden Bohrlöchern je nach der Stärke 
des Felds (für das 30 mm starke Kochfeld 
wird der Haken im oberen Bohrloch des Win-
kels, während beim 40 mm starken Feld der 
Haken im unteren Bohrloch befestigt wird).

Drehen Sie den Federkeil C bis er unter dem 
Feld positioniert ist und ziehen Sie nun die 
Schraube D an.

B A

CD

30

B A

CD

40

7.2 Gleithaken
Erlauben die Befestigung der Kochfelder ohne die Halterungen an den vorgegebenen Stellen.

Standard Kante (8mm) 

A B

C

Flächenbündige „Filotop“- Kante -  
Q4 (nur für die Serie S4000)

A B C

Fügen Sie den Haken B in die Gleitschiene C. 
Befestigen Sie den Haken mit der Schraube A von Hand. 
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7.3 Befestigte Bügel
Erlauben die Befestigung der Kochfelder an den vorgegebenen Befestigungstellen.

Standard Kante (8mm) 

A

B

Fügen Sie den Bügel B in den entsprechenden Sitz unter dem Feld ein. 
Befestigen Sie den Bügel mit der Schraube A von Hand. 

8. Anschluss des Kochfelds an die Gasversorgung

Die Gasversorgungsanlage muss mit den geltenden örtlichen Vorschriften konform 
sein. 

Es ist notwendig, dass die örtlichen Verteilerbedingungen (Gasart und -Druck) und die 
Regulierung des Geräts auf ihre Kompatibilität geprüft werden.

WICHTIG: Falls das Gerät über einem Backofen montiert wird, muss darauf geachtet 
werden, dass der Gasschlauch nicht an der Hinterseite des Ofens gelegt wird, um 
dessen Überhitzung vorzubeugen.

Der Anschluss an die Gasversor-
gung kann mit einem Kupferrohr 
oder mit einem Stahlschlauch 
mit nahtloser Wand und gemäß den 
Vorschriften der geltenden Normen 
[Abb. 6] ausgeführt werden. Auf jeden 
Fall muss jedes Rohr, das an 
die Gasleitung angeschlossen 
wird, mit einem Sicherheits-
hahn versorgt werden.

Stahlschlauch

Anschluss-
stutzen des 
Kochfelds

Dichtung

Kupferrohr

Abb. 6: Anschluss an die Gasversorgung
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WICHTIG: Legen Sie immer die Dichtung zwischen den Anschlussstutzen des Koch-
felds und dem Anschlussrohr.

Wenn sie einen rostfreien Stahlschlauch benutzen, muss dieser so mon-
tiert werden, dass er nicht mit der Einbaustruktur in Berührung kommt, sondern 
dass er in einem hindernisfreien Ort so ausgelegt wird, dass er auf seiner ganzen 
Länge inspektioniert werden kann. Der Schlauch darf ausgestreckt nicht länger 
als 2 m sein.

Der Gasstutzen hat ein konisches ISO R7-Gewinde von 1/2” Durchmesser.

Nachdem Sie das Gerät an die Gasversorgung angeschlossen haben, prüfen Sie 
immer die Dichte der Anschlüsse mit einer Seifenlösung. 
ES IST ABSOLUT VERBOTEN, DIE DICHTE MIT EINER FREIEN FLAMME ZU 
KONTROLLIEREN.

Das Kochfeld ist für Erdgas G20 (2H) mit einem Druck von 20 mbar ge-
testet vorden. Bei der Versorgung mit anderen Gastypen, sehen Sie auf der Tabelle 
Anpassung an die verschiedenen Gastypen  [Seite 70] nach.

8.1 Anschluss an Flüssiggas 

Wenden Sie einen Druckregler an und verbinden Sie die Leitung an der Gasflasche 
gemäß den verordneten Vorschriften der geltenden Normen.

Versichern Sie sich, dass der Versorgungsdruck den in der Tabelle Anpassung 
an die verschiedenen Gastypen  [Seite 70] angegebenen Werten entspricht. 
Auch für diesen Fall muss der Anschluss mit einem Kupferrohr oder einem nahtlosen 
Stahlschlauch gemacht werden.

9. Belüftung der Räume

WICHTIG: Das Gerät darf nur in ständig belüfteten Räumen installiert werden, wie es 
von den geltenden Normen vorgeschrieben wird.
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10. Ablassen der Verbrennungserzeugnissen  
 (Dampfabzug)

Dieses Gerät ist nicht an ein Abführungssystem der Verbrennungsprodukte ange-
schlossen. Die Installation hat in Übereinstimmung mit den gültigen Vorschriften zu 
erfolgen. Die entsprechenden Anforderungen in Bezug auf die Belüftung sind beson-
ders zu berücksichtigen.

Der Abzug der Verbrennungserzeugnissen muss durch eine Abzugskappe, die an ei-
nem Schacht mit natürlichem Abzug angeschlossen ist oder mit einer maschinellen 
Abzugsvorrichtung geschehen. 

Ein wirksames Abzugssystem verlangt eine sorgfältige Planung eines befugten Spe-
zialisten, wobei die Position und die Abstände gemäss den Angaben den geltenden 
Vorschriften eingehalten werden müssen. 

WICHTIG: Der Installateur muss bei Abschluss der Installation ein Konformitäts-
zeugnis austellen können.

11. Anpassung an die verschiedenen Gastypen.

Gasart
Brenner Nennlei-

stung 
(KW)

Nominal-
verbrauch

(g/h)

Injektor  
 

(ø mm)

Min. 
Nennleistung 

(KW)Serie Nr. Gegenstand

FL
Ü

S
S

IG
G

A
S

 (
LP

G
)

G
30

/G
31

 5
0 

m
Ba

r

II

2 Hilfsbrenner 1,00 77 0,43 0,52

3 Halbschneller Brenner 1,75 136 0,58 0,52

4 Schnellbrenner 2,70 209 0,71 0,90

5 Dreikranzbrenner 3,50 272 0,75 1,80

10 Dualbrenner 4,50 349 i 0,43 / e 0,61 i 0,30 / e 1,40

III

6 Hilfsbrenner 1,10 85 0,45 0,52

7 Halbschneller Brenner 1,75 136 0,57 0,52

8 Schnellbrenner 3,00 233 0,73 0,90

9 Dreikranzbrenner 3,80 295 0,77 1,80

AE

11 Hilfsbrenner 1,00 0,43 0,52

12 Halbschneller Brenner 1,75 0,58 0,52

13 Schnellbrenner 3,00 0,90

14 Doppelkranzbrenner 5,00 i 0,40 / e 0,80 i 0,40 / e 1,70

ANLEITUNGEN FÜR DEN INSTALLATEUR
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Gasart
Brenner Nenn-

leistung 
(KW)

Nominal-
verbrauch

(g/h)

Injektor  
 

(ø mm)

Min. Nen-
nleistung 

(KW)Serie Nr. Gegenstand

ER
D

G
A

S
G

20
 2

0 
m

Ba
r

II

2 Hilfsbrenner 1,00 95 0,72 0,52

3 Halbschneller Brenner 1,75 167 0,97 0,52

4 Schnellbrenner 2,70 257 1,08 0,90

5 Dreikranzbrenner 3,50 333 1,35 1,80

10 Dualbrenner 4,50 429 i 0,72 / e 1,02 i 0,30 / e 1,40

III

6 Hilfsbrenner 1,10 105 0,73 0,52

7 Halbschneller Brenner 1,75 167 0,98 0,52

8 Schnellbrenner 3,00 285 1,26 0,90

9 Dreikranzbrenner 3,80 362 1,35 1,80

AE

11 Hilfsbrenner 1,00 95 0,72 0,52

12 Halbschneller Brenner 1,75 167 0,97 0,52

13 Schnellbrenner 3,00 285 1,32 0,90

14 Doppelkranzbrenner 5,00 476 i 0,75 / e 1,51 i 0,40 / e 1,70

Das Kochfeld ist für Erdgas G20 (2H) mit einem Druck von 20 mbar getestet vorden. 
Für den Betrieb mit anderen Gastypen müssen die Brennerdüsen ausgewechselt were-
den und die Minimum-Flamme an den Gashähnen reguliert werden Für das Ersetzen 
der Düsen folgen sie den Anweisungen in den folgenden Abschnitten.

11.1 Auswechseln der Kochfelddüsen 

WICHTIG: Bevor Sie die folgenden Eingriffe unternehmen, versichern Sie sich, dass 
das Gerät von Stromnetz abgetrennt worden ist.

1. Entfernen Sie die Topfhalter, die Brennerdeckel 
und die Gasverteilerkränze.

2. Mit einem 7 mm-Rohrschlüssel schrauben Sie 
nun die Düsen aus den Brennern [Abb. 7].

3. Ersetzen Sie die Brennerdüsen je nach dem zu ver-
wendenden Gas (siehe tabelle „Anpassung an 
die verschiedenen Gastypen“  [Seite 70]).

4. Schrauben legen Sie die Brenner wieder korrekt 
auf ihren Sitz.

Abb. 7: Auswechseln der Düsen
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WICHTIG: Nach der Regulierung mit einem verschiedenen Gas als dasjenige vom 
Test, ersetzen Sie bitte die Etikette auf der Abdeckung des Geräts mit der dem neuen 
Gas entsprechenden Etikette. 

12. Regulieren des Minimums
Anleitungen für Stadt- oder Erdgas

1. Zünden Sie den Brenner an und bringen Sie ihn 
auf die Minimumsposition. 

2. Ziehen Sie den Drehknopf des Gashahnen ab 
und drehen Sie an der Regulierschraube [Abb.8] 
im Innern oder an der Seite des Hahnenstifts 
(je nach Modell) bis eine regelmässige Mini-
musflamme erreicht wird. Wenn ein 2-Gänge 
Gashahn vorhanden ist [Abb. 12-13], es gibt zwei 
Reglungsschraube für die minimale Gasstrom-
anpassung.

3. Setzen Sie den Drehknopf wieder auf une prüfen 
Sie nun die Stabilität der Flamme des Brenners 
(indem sie den Drehknopf schnell von der Ma-
ximums- auf die Minimumsposition, wobei die 
Flamme im Minimum nicht auslöschen sollte). 

4. Wiederholen Sie die Prozedur an allen Gashähnen. 

Abb. 8: Regulieren des Minimums

Anleitungen für Flüsiggas (LPG)
Schrauben Sie die Regulierschraube im Innern oder an der Seite des Hahnenstifts 
(je nach Modell) im Uhrzeigersinn komplett an.

13. Das Kochfeld an dei Stromversorgung anschließen
WICHTIG: Bevor sie mit den folgenden Arbeiten beginnen, versichern Sie sich im-
mer, dass die Spannung und die Dimensionierung der Versorgungsleitung den auf 
dem unter der Abdeckung angebrachten Identifikationsschild angegebenen Eigen-
schaften entsprechen. Dieses Schild darf nie abgenommen werden.
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Der normengerechte Anschluss an die Erdableitung der elektrischen Versorgungsan-
lage ist obligatorisch. 

Zum direkten Anschluss an das Netz, ist eine Vorrichtung nötig, die die Trennung 
vom Netzwerk garantiert, mit einem Abstand der Kontaktöffnung, der die vollstän-
dige Abtrennung unter Bedingungen Überspannungskathegorie III ermöglicht, 
gemäß den Regeln der Montage.

Wenn ein Aschluss mit einem Stecker vorgesehen worden ist, versichern Sie sich, 
dass der Stecker und die Dose vom selben Typ sind. Vermeiden sie die An-
bringung von Reduktionen oder von Shunts, da diese Überhitzungen 
oder Verbrennungen verursachen könnten.

WICHTIG: Der Hersteller lehnt jede Haftpflicht ab, wenn durch das Nichtbeachten der 
oben genannten Vorschriften oder durch Abänderungen auch nur von einem einzigen 
Bestandteil, Personen oder Sachen beschädigt worden sind.

Im Falle eines Auswechselns des Versorgungskabels muss ein Kabel Typ H05RR-F 
Querschnitt 3x0,75 mm2 verwendet werden. 

14. Gebrauch des Kochfelds
14.1 Zündung der Brenner

Bevor Sie die Brenner anzünden, ver-
gewissern Sie sich, dass die Flammen-
verteilerkränze mit den Brennerdeckeln 
korrekt auf den entsprechenden Sitzen 
gelegt sind.

parallel und eingemittet schief

nicht eingemittet
schief

Abb. 9: Position der Kränze

L
N

braun

blau

gelb-grün
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Auf einige Kochfelder werden die neuen Bren-
ner der „Serie III“ montiert. Das Blockiersys-
tem zwischen dem Brennerdeckel (B) und 
dem Flammenverteilkranz (A) garantiert eine 
perfekte Lage und die praktische Reinigung. 

Abb. 10: Positionieren des Brenners der Serie III

Der Brennerdeckel (B) muss auf den entsprechenden Sitz mit den zwei Einführungs-
kerben, in Übereinstimmung mit den beiden untenstehenden Stiften (C), aufgesetzt und 
im Uhrzeigersinn angeschraubt werden.

In Übereinstimmung mit jeden Drehknopf ist der zu-
gehörige Brenner angegeben. Das Gerät ist mit einer 
elektrischen Zündvorrichtung versehen. Es reicht den 
Drehknopf zu gedrückt zu halten und gleichzeitig im 
Gegenuhrzeigersinn auf das Symbol der Maximums-
flamme zu drehen, bis die Zündung erfolgt ist. Erfolgt 
die Zündung nicht innerhalb von 15 Sekunden, brin-
gen Sie den Drehknopf auf  [chiuso] (ZU) und 
warten Sie 60 Sekunden, bevor Sie erneut anzünden.

Nach der Zündung behalten Sie den Drehknopf für 
einige Sekunden gedrückt, damit sich das Thermo-
element erwärmen kann. Es kann vorkommen, dass 
der Brenner beim Loslassen des Drehknopfs erlischt: 
das bedeutet, dass sich das Thermoelement nicht 
genügend erwärmt hat. Warten Sie einen Moment 
und wiederholen Sie die Prozedur und behalten da-
bei den Drehknopf ein wenig länger gedrückt. Wenn 
der Brenner einmal gezündet worden ist, kann die 
Flamme je nach Bedarf geregelt werden. 

OFF

MAX

MIN

Abb. 11: Drehknopf des Standard-
brenners

CHIUSO

MAX 1
MAX 2

MAX 1
MIN 2

MAX 1
CHIUSO 2

MIN 1
CHIUSO 2

Abb. 12: Drehknopf Dual (S4000) / 
Doppelverteilerkranz

ANLEITUNGEN FÜR DEN BENUTZER

1 INNERER BRENNER 
2 ÄUßERE KRÄNZE
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Nach jeder Benutzung des Kochfelds, kontollieren 
sie immer, dass sich alle Drehknöpfe in der Positi-
on  [chiuso] (ZU) befinden.

Falls sich die Brenner ungewollt auslöschen sollten, 
setzt sich die Sicherheitsvorrichtung nach einem In-
tervall von ca. 20 Sekunden ein und blockiert den 
Gasausgang auch wenn der hahn offen geblieben ist. 
Bei diesem Fall bringen Sie den Drehknopf auf die 
Position  [chiuso] (ZU) und warten Sie mit dem 
Anzünden des Brenners mindestens 60 Sekunden.

CHIUSO

1 MAX
2 CHIUSO

1 MIN
2 CHIUSO

1 MAX
2 MAX

1 MIN
2 MIN

Abb. 13: Drehknopf Dual  
(GIOTTO/VULCANO)

14.2 Praktische Ratschläge für den Gebrauch der Brenner 

Für die bessere Leistung der Brenner 
und einen minimalen Gaskonsum soll-
ten Kochtöpfe mit ebenem Boden und 
Deckel, sowie mit einer proportionalen 
Größe zu den Brennern angewendet 
werden, damit die Flamm nicht an den 
Seitenwänden emporzüngelt (siehe 
abschnitt  „Durchmesser des 
Kochgeschirrs“ [Seite 76]). Wenn 
der Siedepunkt erreicht ist, reduzieren 
Sie die Flamme soweit, dass das Über-
laufen der Flüssigkeit vermieden wird.

Abb. 14: Verwendung der Kochtöpfe

Während dem Kochen sollten nur Töpfe oder Grillpfannen verwendet werden, die die 
angegebenen Abmaße im Abschnitt „Durchmesser des Kochgeschirrs“  
[Seite 76]) entsprechen, um Hautverbrennungen oder Hitzschäden am Kochfeld zu 
vermeiden. Erhitzen Sie keine leeren Töpfe oder Pfannen, da sie sich überhitzen könn-
ten. 

Beim Kochen mit Fetten und Ölen muss besondere Vorsicht geboten werden, da diese 
sich entzünden können, wenn sie überhitzt werden. Falls ein fett- oder ölenthaltender 
Topf sich entzündet, leeren Sie auf keinen Fall Wasser darauf, da dies schwere Haut-
verbrennungen verursachen könnte. Löschen Sie das Feuer mit einem feuchten Tuch 
und trennen Sie die Stromversorgung ab.

1 INNERER BRENNER 
2 ÄUßERE KRÄNZE
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14.3 Durchmesser des Kochgeschirrs 

Hilfsbrenner: von 6 bis 14 cm

Halbschneller Brenner: von 6 bis 20 cm

Schnell-Brenner: von 6 bis 26 cm

Doppelkranz-, Dreikranz-, Dualbrenner: von 6 bis 28 cm

Während des Kochens produziert das Kochfeld Wärme und Feuchtigkeit im Raum, 
wo es installiert ist. Versichern Sie sich, dass die Küche gut belüftet ist. Bei längerem 
Betrieb des Geräts mit mehreren oder allen Brennern kann eine weitere Luftzufuhr wie, 
das Fenster öffnen und/oder den Ventilator des Abzugs auf eine höhere Stufe stellen.

15. Reinigung und Wartung

Keine Dampfjetgeräte für die Reinigung des Geräts verwenden.

Bevor sie mit irgendeiner Arbeit beginnen, trennen Sie die Stromzufuhr ab.

Vermeiden Sie auf den Stahlflächen, auf den Topfhaltern und auf den anderen Teilen des 
Geräts säurehaltige oder alkalische Flüssigkeiten (Essig, Zitronensaft, Salz, Tomatensaft). 

15.1 Reinigung des rostfreien Stahls 
Für die Erhaltung des Stahls in gutem Zustand sollte er nach jedem Gebrauch gereinigt werden, 
nachdem er sich abgekühlt hat. 

15.1.1 Tägliche Reinigung
Zur Reinigung und Erhaltung der Stahloberflächen verwenden Sie nur spezifische, weder scheuerpul-
ver- noch auf chlorenthaltende Säuren enthaltende Produkte. 
Anwendung: Das Produkt auf ein feuchtes Tuch geben und auf der Oberfläche auftragen. Schließlich das Produkt mit 
einem sauberen, feuchten Tuch vollständig entfernen.

15.1.2 Lebensmittelflecken oder Rückstände

Es dürfen auf keinen Fall weder metallene Schwämme oder schneidende Gegenstände 
verwendet werden, damit die Oberflächen nicht beschädigt werden. Verwenden sie 
normale nicht scheuernde Produkte für die Reinigung von Stahl und helfen Sie sich 
ggf. mit Holz- oder Plastikgegenständen. Spülen Sie gründlich und trocknen Sie mit 
einem weichen, trockenen Lappen oder einem Stück Hirschleder.
Wir empfehlen für die Reinigung des Stahls „Foster Steel Clean“. Für Informationen, wo 
Sie das Produkt erhalten, wenden Sie sich bitte an den Kundendienst. Verwenden Sie 
keine chemischen Reinigungsmittel wie Ofenreinigungssprays oder Entfleckungsmittel. 
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15.2  Reinigung der Gasbestandteile
Die Topfhalter, die Brennerdeckel und Flammenverteilerkränze sind herausnehmbar, um deren Reini-
gung zu erleichtern. Waschen Sie sie mit heißem Wasser und nicht scheuerpulverhaltigem Spülmittel 
und entfernen Sie jede Kruste und trocknen Sie sie sofort mit einem Tuch. Legen Sie die Brenner-
deckel wieder auf die entsprechenden Kränze. Die Gusseisenbestandteile wie die Topfhalter und die 
Brenner dürfen nicht in der Geschirrspülmaschine gewaschen werden.

Damit die Zündkerzen und die Thermoelemente gut funktionieen, müssen sie stets sauber sein. Kont-
rollieren Sie sie oft und reinigen Sie sie bei Bedarf mit einem feuchten Lappen und trocknen Sie sie an-
schließend. Trockene Resten können mit einem hölzernen Zahnstocher oder einer Nadel entfernt werden.

Regelmäßig die Kappen und die Flammenring-Kronen nach jeder Verwendung reinigen. Für weniger 
hartnäckige Verschmutzungen und zum Polieren des Flammenrings die Creme Steel Clean von Foster 
mit einem Mikrofasertuch entlang der Richtung des Finishs heranziehen.

15.3 Reinigung der emaillierten Ablagen
Für die langfristige Erhaltung der Eigenschaften der emaillierten Ablagen sind sie regelmäßig nach jeder 
Verwendung zu reinigen, sobald sie abgekühlt sind.
Um die Glasur zu reinigen und ihre Eigenschaften zu erhalten immer ein befeuchtetes Mikrofasertuch 
und einen Neutralreiniger verwenden.
Keinesfalls Produkte verwenden, die Scheuermittel oder Säuren auf Chlorbasis enthalten.
Unter keinen Umständen Scheuerspiralen aus Metall oder scharfe Schaber verwenden, um die Beschä-
digung der Oberflächen zu vermeiden.

15.4 Reinigung der Drehknöpfe
Die Drehknöpfe sind mit einem weichen, mit lauwarmem Wasser befeuchteten Tuch zu reinigen und 
sorgfältig abzutrocknen.
Zur Vereinfachung der Reinigung können die Drehknöpfe nach oben herausgezogen werden.
Keine aggressiven Produkte verwenden, die Alkohol, Chloride oder Scheuermittel enthalten.

15.5 Siebdruck auf Ablage
Besonders darauf achten, kein scheuerndes oder chemisches Produkt auf dem Siebdruck der Ablage zu 
verwenden. Nur ein feuchtes Mikrofasertuch verwenden.

Die Firma Foster S.P.A. übernimmt keine Haft für mögliche Ungenauigkeiten in der vorliegenden Anleitung, 
die durch Druck- oder Tippfehler entstanden sind Die Firma Foster S.P.A. behält es sich vor, an den eigenen 
Produkten jene Änderungen auszuführen, die Sie auch im Interesse der Verbraucher für nötig oder zweck-
gemäß hält, ohne dass die funktionalen oder Sicherheitseigenschaften beeinträchtigt werden.
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Estimado Cliente: 
Le agradecemos haber elegido una placa de cocción Foster. 
Su preferencia es para nosotros motivo de orgullo y de satisfacción.
En el presente documento hemos reunido los consejos y las instrucciones gracias a los cuales podrá utilizar 
de la mejor manera la placa de cocción adquirida y garantizar su mejor conservación en el tiempo. Le solici-
tamos pocos minutos de atención para salvaguardar la eficiencia del producto y asegurar su satisfacción.

Atentamente
Foster spa
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1. Advertencias para el uso

Este manual es parte integrante del aparato. Es necesario conservarlo íntegro y a mano 
por todo el ciclo de vida de la placa. Aconsejamos una lectura atenta del do-
cumento y de todas las indicaciones contenidas en el mismo antes de utilizar el 
aparato.

La instalación deberá ser realizada por personal calificado y respetando las 
normas vigentes. Este aparato está previsto para un uso de tipo doméstico, y ha 
sido realizado en conformidad con las directivas CE actualmente en vigor: 
2009/142/CE (aparatos de gas), 2006/95/CE, 2004/108/CE. 

La función para la cual el aparato ha sido fabricado es: COCCIÓN Y CALENTAMIEN-
TO DE ALIMENTOS; CUALQUIER OTRO USO SE CONSIDERA IMPROPIO. 
El fabricante declina cualquier responsabilidad cuando se utilice con fines distintos 
de los que aquí se indican. 

No utilice nunca este aparato para calefaccionar ambientes.

No deje los residuos del embalaje sin vigilancia en el ambiente doméstico. 

Separe los distintos materiales de descarte provenientes del embalaje y entrégue-
los a los centros de recolección diferenciada más cercanos.

Este aparato está incluido en la directiva europea 2002/96/CE en materia de resi-
duos, de aparatos eléctricos y electrónicos (waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE). Esta directiva define las normas para la recolección y el reciclaje de los 
aparatos fuera de uso, válidas en todo el territorio de la Unión Europea.

La placa de identificación, con los 
datos técnicos, número de matrícula y la 
marcación está visiblemente ubica-
da debajo de la placa metálica de 
protección [Fig. 1].

LA PLACA DE IDENTIFICACIÓN 
NUNCA DEBE SER RETIRADA.

Fig. 1: posición de la placa de identificación

Las condiciones de regulación del aparato están indicadas en la placa de datos.
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2. Advertencias de seguridad

En su propio interés y por su propia seguridad, la ley establece que la instalación 
y el mantenimiento de todos los aparatos eléctricos o a gas sean efectuados 
por personal calificado y en el respeto de las normas vigentes y de los requi-
sitos de las empresas locales que suministran el gas y la energía eléctrica. 

Los aparatos a gas o eléctricos deben ser siempre desconectados por personas 
competentes.

El enchufe que se conecta al cable de alimentación y la toma correspondiente 
deberán ser del mismo tipo y en conformidad con las normas en vigor.

La toma deberá ser accesible una vez que el aparato esté instalado.

Nunca intente desenchufar el aparato tirando del cable. 

Es obligatoria la conexión a tierra según las modalidades previstas por las nor-
mas de seguridad de la instalación eléctrica.

No obstruya las aberturas de ventilación y de eliminación del calor. 

Inmediatamente después de la instalación efectúe un breve control del aparato siguien-
do las instrucciones descritas más adelante. En caso de fallas de funcionamien-
to, desconecte el aparato de la red eléctrica y consulte en el centro de 
asistencia técnica más cercano: NUNCA INTENTE REPARAR EL APARATO. 

Durante su utilización el aparato se calienta mucho. Para cualquier operación se acon-
seja el uso de guantes térmicos adecuados. Este aparato no está destinado a ser usado 
por personas (incluso niños) con capacidades psíquicas o motrices reducidas, o con 
falta de experiencia y conocimientos, a menos que una persona responsable por su 
seguridad las supervise o las instruya acerca del uso del aparato. LOS NIÑOS DE-
BEN SER SUPERVISADOS PARA GARANTIZAR QUE NO JUEGUEN CON EL 
APARATO.

El fabricante declina cualquier responsabilidad por daños sufridos por personas y 
cosas, causados por la falta de cumplimiento de las prescripciones aquí indicadas 
o como consecuencia de la alteración de una parte del aparato y de la utilización de 
piezas de repuesto no originales.

3. Advertencias para la eliminación
CUIDAMOS EL AMBIENTE
Para el embalaje de nuestros productos se utilizan materiales no contaminantes, por lo tanto compatibles 
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con el ambiente y reciclables. Solicitamos su colaboración con el objetivo de eliminar el embalaje cuida-
dosamente y de manera correcta. Solicite a su revendedor o a las organizaciones competentes,información 
sobre las direcciones de los centros de recolección, de reciclaje, de eliminación.

NO DEJE ABANDONADO EL EMBALAJE O PARTE DEL MISMO. ESTOS 
PUEDEN REPRESENTAR UN PELIGRO DE SOFOCAMIENTO PARA LOS NI-
ÑOS, EN PARTICULAR MODO LAS BOLSAS DE PLÁSTICO.

También con su viejo aparato es necesario realizar una correcta eliminación, contribuyendo a evitar 
consecuencias negativas para el ambiente y la salud, que se verificarían en el caso de una eliminación 
inadecuada.

IMPORTANTE: este aparato no puede ser tratado como residuo doméstico. Entregue 
el aparato viejo a la empresa de la zona, autorizada a realizar la recolección de los 
electrodomésticos en desuso. Una eliminación correcta permite recuperar inteligen-
temente los materiales valiosos. Es necesario también cortar el cable de conexión a la 
red eléctrica y retirarlo junto con el enchufe.

4. Conozca su aparato
En la parte final del presente manual, Síntesis del manual placa de cocción a gas  [Pág. 215], 
se incluyen todos los dibujos relativos a las placas de cocción Foster actualmente en producción. 

Le solicitamos que reconozca el dibujo de la placa de cocción adquirida por usted, para familiarizarse 

con las principales características técnicas y funcionales.

Por practicidad de búsqueda, las placas de cocción se distinguen en dos macro-familias:

Placas de cocción con encastre tradicional: “borde 8 mm”, “borde Q4” y “borde semifilo”;

Placas de cocción con encastre al filo: borde “filotop”.

El primer grupo independientemente del tipo di borde tiene un simple agujero para encas-
trar tradicional. Las placas de cocción con borde “filotop” tienen un diseño más preciso para 
permitir la realización de un agujero “a medida”, es decir, el perímetro del agujero posee una rebaja 
necesaria para contener el borde de la placa de cocción de manera que esta resulte “al filo” con el 
plano de trabajo.

En todos los dibujos se encuentran presentes los números en correspondencia con los que-
madores. Estos números identifican el tipo di quemador. Para conocer las potencias de los 
quemadores de la placa de cocción adquirida por usted, remítase a la lectura de la tabla de las poten-
cias en función del tipo de gas utilizado  [Pág. 215].
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5. Antes de la instalación

No deje los residuos del embalaje sin vigilancia en el ambiente doméstico. Separe 
los distintos materiales de descarte del embalaje y deposítelos en el 
centro de recolección diferenciada más cercano.

Con el objetivo de remover todos los residuos de fabricación, se aconseja limpiar el 
aparato. 

Para mayores informaciones sobre la limpieza vea el Capítulo 15  [Pág. 95].

6. Posicionamiento en el plano de trabajo
Este placa de cocción empotrada es de clase 3.

Las intervenciones siguientes exigen un trabajo de albañilería y/o de carpintería y 
deben ser realizadas por lo tanto por un técnico competente. La instalación se pue-
de realizar sobre materiales distintos, mampostería, metal, madera maciza y madera 
revestida de laminados plásticos, siempre que sean resistentes al calor (T 100ºC).

6.1 Instalación a la estructura de sostén (plano de trabajo) de una placa de 
cocción de encastre tradicional (borde 8 mm, borde Q4, borde semifilo)

Realice una apertura en el plano de traba-
jo del mueble con las dimensiones y en 
la posición indicadas y representadas en 
el dibujo [Fig. 2].

Las dimensiones del agujero para encas-
trar están descritas en la sección Sínte-
sis del manual placa de cocción a 
gas - modelos con encastre tradi-
cional   [Pág. 215], en correspondencia 
con el dibujo de la placa de cocción ad-
quirida por usted.

AB

Fig. 2: realización del agujero para encastrar
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La distancia de la placa de cocción 
desde el borde posterior debe ser de 
50 mm como mínimo; 

La distancia de la placa de cocción 
desde las paredes que superan en 
altura el plano de trabajo debe ser de 
100 mm como mínimo;

Cuando se instale una campana so-
bre la superficie de cocción, consul-
te las instrucciones de montaje de la 
campana, en las que figuran la dis-
tancia correcta que se debe respetar.

50

m
in

.6
50

100

Fig. 3: distancias de la placa de cocción

Posicione cuidadosamente el burlete 
aislante suministrado, sobre el períme-
tro externo del agujero realizado en el 
plano de trabajo, tratando de adherirlo 
sobre toda la superficie con una leve 
presión de las manos [Fig. 4]. 

Una vez realizadas estas operaciones, 
utilice las abrazaderas de sujeción 
suministradas para fijar la placa a 
la estructura.  Consulte el apartado  
“Fijación de la placa de cocción 
al mueble”  [Pág. 84]. Fig. 4: ubicación del burlete aislante

6.2 Instalación en la estructura de sostén (plano de trabajo) de una placa de 
cocción con encastre al filo (borde filotop)

Este tipo de aparato necesita una rebaja sobre el plano de trabajo de 1,5 mm 
de profundidad cuyas medidas se indican en el dibujo de la placa identificable 
en la sección Síntesis del manual Placas de cocción a gas - modelos con 
encastre al “filo”  [Pág. 215]. La rebaja es necesaria para contener el borde de la 
placa de cocción de manera que esta resulte "al filo" con el plano de trabajo.

m
ín

. 
6
5
0
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Limpie cuidadosamente la rebaja.

Antes de ubicar la placa es necesario 
extender sobre toda la superficie de 
la rebaja el burlete aislante que se 
suministra [Fig. 5].

Una vez realizadas estas operacio-
nes, utilice las abrazaderas de suje-
ción suministradas para fijar la placa 
a la estructura. Consulte el apartado 
“Fijación de la placa de cocción 
al mueble”  [Pág. 84].

Fig. 5: ubicación del burlete aislante

Entre las dimensiones externas de la bandeja de acero inoxidable y las dimensiones 
internas de la rebaja se prevé una luz constante de mínimo 0,5 mm que debe ser res-
petada durante el montaje. Las temperaturas que se alcanzan durante la utilización de 
la placa de cocción inducen sobre la bandeja de acero inoxidable un leve alargamiento 
y por lo tanto la luz prevista evita eventuales interferencias. En lo que respecta al plano 
de trabajo de la cocina, las temperaturas inducidas desde la placa de cocción - ya sea 
en la sección como sobre el plano de contacto - son moderadas. Se aconseja montar 
las placas de cocción con borde filotop sobre materiales completamente hidrófugos. 

7. Fijación del plano de cocción al mueble

Fijar los ganchos suministrados sobre las abrazaderas de sujeción debajo del aparato 
como se ilustra a continuación. Los ganchos suministrados permiten la fijación a 
planos de trabajo con un espesor comprendido entre los 30 y los 40 mm.

IMPORTANTE:
Para la fijación de este producto a la estructura de sostén, se aconseja no utili-
zar atornilladores mecánicos o eléctricos y ejercitar una presión manual 
moderada sobre los elementos de fijación.

El plano ubicado debajo del aparato debe encontrarse a por lo menos 5 mm desde 
el fondo del mismo y debe poseer una apertura de pasaje para los conduc-
tos del gas y eléctricos de 50x50 mm como mínimo.
Si este producto se instala encima de un horno, este debe poseer un 
ventilador de enfriamiento.
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7.1 Ganchos fijos
Permiten la fijación de placas de cocción con mensulitas de fijación ubicadas en puntos fijos.

Borde estándar (8 mm) 

Borde Q4 (4 mm) 

Borde semifilo (3 mm) 

Borde filotop 
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Encastre el gancho B en la mensulita A fija-
da sobre el plano, cuidando de sujetarla en 
los agujeros adecuados en función del es-
pesor del plano de trabajo (con un espesor 
de 30  mm, sujete el gancho en el agujero 
superior de la mensulita; con un espesor de 
40 mm, sujete el gancho en el agujero infe-
rior de la mensulita).

Gire la lengüeta C hasta posicionarla debajo 
del plano, a continuación ajuste el torni-
llo D.

B A

CD

30

B A

CD

40

7.2 Ganchos corredizos
Permiten la fijación de placas de cocción sin puntos de fijación preparados.

Borde estándar (8 mm) 

A B

C

Borde filotop - Q4 (sólo para la serie S4000)

A B C

Introduzca el gancho B en la guía corrediza C. 
Bloquee manualmente el gancho mediante el tornillo A.
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7.3 Abrazaderas fijas
Permiten la fijación de placas de cocción sin puntos de fijación preparados.

Borde estándar (8 mm) 

A

B

Introduzca la abrazadera B en la sede correspondiente de la placa. 
Bloquee manualmente la abrazadera mediante el tornillo A.

8. Conexión de la placa de cocción a la red de gas

Es necesario que la instalación de gas se ajuste a las normas locales en vigor.

Es necesario verificar que las condiciones locales de distribución (naturaleza y pre-
sión del gas) y el tipo de regulación del aparato sean compatibles.

IMPORTANTE: Si el aparato se instala sobre un horno es necesario evitar que el tubo 
de gas pase por detrás del horno con el objetivo de prevenir sobrecalentamientos.

La conexión a la red de gas pue-
de ser efectuada con un tubo rígido 
de cobre o con un tubo flexible 
de acero a la pared continua y res-
petando las prescripciones estable-
cidas por la norma en vigor [Fig. 6]. 
En todos los casos cada tubo que 
se conecta a la red de gas debe 
poseer una llave de paso de se-
guridad.

tubo flexible 
de acero

conexión de 
la placa de 

cocción

junta

tubo rígido 
de cobre

Fig. 6: conexión a la red de gas
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IMPORTANTE: Interponer siempre la junta entre la conexión presente en la placa y 
el tubo de conexión.

Si se utiliza un tubo flexible de acero inoxidable, este deberá ser instalado 
de manera tal que no pueda entrar en contacto con una parte del mueble, sino que 
pase por un punto libre de obstáculos y pueda ser inspeccionado a todo lo largo. 
El tubo flexible deberá tener un largo inferior a los 2 metros de extensión máxima.

La conexión al gas es del tipo roscada 1/2” gas ISO R7 cónica.

Luego de haber conectado el aparato a la red del gas verifique siempre la estan-
quidad de las conexiones utilizando una solución jabonosa. 
ESTÁ ABSOLUTAMENTE PROHIBIDO VERIFICAR LA ESTANQUIDAD UTILI-
ZANDO LLAMA LIBRE.

La placa de cocción está controlada con gas metano G20 (2H) con una 
presión de 20 mbar. Para la alimentación con otros tipos de gas, consulte la tabla 
Adaptación a los distintos tipos de gas  [Pág. 89].

8.1 Conexión a gas líquido 

Utilice un regulador de presión y realice la conexión sobre la bombona siguiendo las 
prescripciones establecidas por las normas vigentes.

Asegúrese que la presión de alimentación respete los valores indicados en la tabla 
Adaptación a los distintos tipos de gas  [Pág. 89]. También en este caso la 
conexión debe ser efectuada con un tubo rígido de cobre o con un tubo flexible de 
acero a la pared continua.

9. Ventilación de los locales

IMPORTANTE: El aparato debe ser instalado sólo en locales permanentemente ven-
tilados, como se prevé en las normas en vigor.
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10. Descarga de los productos de la combustión 
 (aspiración)

Este aparato no está conectado a un sistema de evacuación de los productos de la 
combustión. Se debe instalar respetando las normas en vigor. Preste una atención 
especial a los requisitos sobre la ventilación.

La descarga de los productos de la combustión debe ser asegurada mediante cam-
panas conectadas a una chimenea con tiraje natural de segura eficiencia o mediante 
aspiración forzada. 

Un sistema eficiente de aspiración requiere un cuidadoso diseño por parte de un 
especialista habilitado para realizarlo, respetando las posiciones y las distancias in-
dicadas por las normas. 

IMPORTANTE: A conclusión de la intervención, el instalador deberá entregar el cer-
tificado de conformidad.

11. Adaptación a los distintos tipos de gas

Tipo 
de gas

Quemador Potencia 
nominal 

(KW)

Consumo 
nominal

(g/h)

Inyector  

(ø mm)

Potencia  
nominal mín. 

(KW)Serie N. Ref.

G
A

S
 G

P
L

G
30

/G
31

 2
8÷

30
/3

7 
m

ba
r

II

2 Auxiliar 1,00 73 0,50 0,52

3 Semirrápido 1,75 127 0,65 0,52

4 Rápido 2,70 196 0,80 0,90

5 Triple corona 3,50 254 0,95 1,80

10 Dual 4,50 328 0,46 / 0,66 i 0,30 /  1,40

III

6 Auxiliar 1,10 80 0,52 0,52

7 Semirrápido 1,75 127 0,65 0,52

8 Rápido 3,00 218 0,85 0,90

9 Triple corona 3,80 276 0,98 1,80

AE

11 Auxiliar 1,00 73 0,50 0,52

12 Semirrápido 1,75 127 0,65 0,52

13 Rápido 3,00 218 0,85 0,90

14 Doble corona 5,00 364 0,46 / 0,95 i 0,40 / 1,70

INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR
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Tipo 
de 
gas

Quemador Potencia 
nominal 

(KW)

Consumo 
nominal

(g/h)

Inyector  

(ø mm)

Potencia  
nominal mín. 

(KW)Serie N. Ref.

G
A

S
 M

ET
A

N
O

G
20

 2
0 

m
ba

r

II

2 Auxiliar 1,00 95 0,72 0,52

3 Semirrápido 1,75 167 0,97 0,52

4 Rápido 2,70 257 1,08 0,90

5 Triple corona 3,50 333 1,35 1,80

10 Dual 4,50 429 0,72 / 1,02 i 0,30 /   1,40

III

6 Auxiliar 1,10 105 0,73 0,52

7 Semirrápido 1,75 167 0,98 0,52

8 Rápido 3,00 285 1,26 0,90

9 Triple corona 3,80 362 1,35 1,80

AE

11 Auxiliar 1,00 95 0,72 0,52

12 Semirrápido 1,75 167 0,97 0,52

13 Rápido 3,00 285 1,32 0,90

14 Doble corona 5,00 476 0,75 / 1,51 i 0,40 /  1,70

La placa de cocción está controlada con gas metano G20 (2H) con una presión de 20 mbar. 
En el caso de funcionamiento con otros tipos de gas es necesario sustituir las boquillas 
sobre los quemadores y regular la llama mínima en las llaves de gas. Para la sustitución 
de las boquillas, es necesario proceder como se describe en los apartados siguientes.

11.1 Sustitución boquillas de la placa de cocción

IMPORTANTE: Antes de realizar las siguientes operaciones asegúrese siempre que 
el aparato esté desconectado de la red eléctrica.

1. Extraiga las parrillas de apoyo, retire todas las ta-
pas y las bases de los quemadores.

2. Con una llave de tubo de 7 mm desatornille las 
boquillas de los quemadores [Fig. 7].

3. Proceda a la sustitución de las boquillas según el 
gas que se deba utilizar (tabla “Adaptación a los 
distintos tipos de gas”  [Pág. 89]).

4. Ubique correctamente los quemadores en los lu-
gares adecuados.

Fig. 7: sustitución de las bo-
quillas
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IMPORTANTE: Luego de la regulación con un gas distinto del original verificado, 
sustituya la etiqueta puesta en la placa de protección del aparato con una correspon-
diente al nuevo gas.

12. Regulación del mínimo
Instrucciones para gas ciudad y metano

1. Encienda el quemador y llévelo a la posición 
mínima. 

2. Extraiga la manilla de mando de la llave del gas 
y ajuste el tornillo de regulación [Fig. 8] que se 
encuentra en el interior o al lado de la varilla de 
la llave (según los modelos) hasta obtener una 
llama mínima regular. Si incluye llave del gas de 
2 vías [Fig. 12-13] hay 2 tornillos de regulación 
del nivel mínimo.

3. Monte nuevamente la manilla y verifique la esta-
bilidad de la llama del quemador (girando rápi-
damente la manilla desde el máximo al mínimo 
la llama no debe apagarse). 

4. Repetir la operación en todas las llaves de gas. 

Fig. 8: regulación del mínimo

Instrucciones para gas líquido (GPL)
Atornille completamente en sentido de las agujas del reloj el tornillo alojado en el 
interior o al lado de la varilla de la llave (según los modelos).

13. Conexión eléctrica de la placa de cocción
IMPORTANTE: Antes de realizar las siguientes operaciones asegúrese siempre que 
el voltaje y el dimensionamiento de la línea de alimentación correspondan a las carac-
terísticas indicadas en la placa puesta debajo de la placa metálica del aparato. Esta 
placa nunca debe ser retirada.
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Es obligatoria la conexión a tierra según las modalidades previstas por las normas de 
seguridad de la instalación eléctrica. 

Para la conexión directa a la red, es necesario prever un dispositivo que garantice 
la desconexión de la red, con una distancia de apertura de los contactos que per-
mita la desconexión completa en las condiciones de la categoría de sobretensión 
III, según las reglas de instalación.

Si se utiliza una conexión con enchufe y toma, verifique que estos sean del mismo 
tipo. Evite la utilización de reducciones, adaptadores o derivadores 
que podrían provocar calentamiento o quemaduras.

IMPORTANTE: El fabricante declina cualquier responsabilidad por daños sufridos 
por personas y cosas, causados por la falta de cumplimiento de las prescripciones 
aquí indicadas o como consecuencia de la alteración de una parte del aparato.

En caso de sustitución del cable de alimentación, se deberá utilizar un cable de tipo 
H05RR-F de sección 3x0,75 mm2.

14. Uso de la placa de cocción
14.1 Encendido de los quemadores

Antes de encender los quemadores de 
la placa asegúrese que las coronas es-
tén montadas de manera correcta y bien 
posicionadas, con las respectivas tapas.

paralela y centrada inclinada

no centrada
inclinada

Fig. 9: posición de las coronas

L
N

marrón

azul

amarillo-verde
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En algunas placas de cocción han sido mon-
tados quemadores nuevos denominados “III 
serie”. El sistema bloqueante entre la tapa (B) 
y la corona (A) garantiza un posicionamiento 
perfecto y gran practicidad en la limpieza. 

Fig. 10: posicionamiento del quemador III serie

La tapa superior (B) de los quemadores debe ser colocada en la posición correcta con 
dos muescas de inserción en correspondencia de los dos cilindros ubicados debajo 
(C) y atornillada en el sentido de las agujas del reloj.

En correspondencia con cada manilla está indi-
cado el quemador asociado. El aparato posee un 
dispositivo de encendido eléctrico. Es suficiente 
presionar y girar en sentido contrario a las agu-
jas del reloj la manilla sobre el símbolo de llama 
máxima, hasta que tenga lugar el encendido. Si no 
se enciende durante los primeros 15 segundos, 
lleve la manilla a  [chiuso] (cerrado) y no 
intente encenderlo nuevamente por 60 segundos.

Cuando el encendido haya tenido lugar, mantenga 
presionada la manilla por algunos segundos para 
permitirle al termopar calentarse. Puede suceder 
que los quemadores se apaguen en el momento de 
liberar la manilla: significa que el termopar no se 
calentó suficientemente. Espere unos instantes y re-
pita la operación manteniendo presionada la manilla 
por más tiempo. Una vez encendido el quemador se 
puede regular la llama según las necesidades. 

OFF

MAX

MIN

Fig. 11: manilla quemador estándar

CHIUSO

MAX 1
MAX 2

MAX 1
MIN 2

MAX 1
CHIUSO 2

MIN 1
CHIUSO 2

Fig. 12: manilla quemador 
dual (S4000) / doble corona

CHIUSO

1 MAX
2 CHIUSO

1 MIN
2 CHIUSO

1 MAX
2 MAX

1 MIN
2 MIN

Fig. 13: manilla quemador  
dual (GIOTTO/VULCANO)

Al finalizar cada utilización de la placa, verifique 
siempre que las manillas de mando se encuentren 
en posición  [chiuso] (cerrado).

Si los quemadores se apagasen accidentalmente, 
luego de un intervalo de aproximadamente 20 se-
gundos intervendrá un dispositivo de seguridad 
para blocar la salida de gas, inclusive con la llave 
abierta. En este caso lleve la manilla a la posición 
de  [chiuso] (cerrado) y no intente encender 
el quemador por al menos 60 segundos.

INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

1 QUEMADOR INTERNO
2 CORONAS EXTERNAS

1 QUEMADOR INTERNO
2 CORONAS EXTERNAS
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14.2 Consejos prácticos para el uso de los quemadores 

Para un mejor rendimiento de los que-
madores y un consumo mínimo de gas 
es necesario usar recipientes con fondo 
plano y regular, provistos de tapa y pro-
porcionados al tamaño del quemador, 
con el objetivo de evitar que la llama 
entre en contacto con los lados de los 
mismos (vea apartado “Diámetro de 
los recipientes”  [Pág. 94]). Cuan-
do se llegue al punto de ebullición re-
duzca la llama lo suficiente para impedir 
el derramamiento del líquido.

Fig. 14: uso de los recipientes

Durante la cocción, inclusive para evitar quemaduras o daños a la placa por el calor 
excesivo, todos los recipientes o las planchas deben tener medidas que no superen 
aquellas indicadas en el apartado “Diámetro de los recipientes”  [Pág. 94]). 
No caliente ollas o sartenes vacías, ya que podrían sobrecalentarse. 

Utilizando grasas o aceites, preste la máxima atención ya que estos, recalentándose, 
pueden arder. Si una olla con grasas o aceite arde, no le vuelque encima agua porque 
podría causar quemaduras; apague el fuego cubriendo la olla con un trapo mojado y 
desconecte el aparato de la red eléctrica.

14.3 Diámetro de los recipientes 

Quemador auxiliar: de 6 a 14 cm

Quemador semirrápido: de 15 a 20 cm

Quemador rápido de 21 a 26 cm

Quemador doble corona, triple corona, dual de 24 a 28 cm

Durante el funcionamiento, la placa de cocción genera calor y humedad en la habita-
ción donde está instalada. Asegúrese que la cocina esté bien ventilada. La utilización 
prolongada del aparato con algunos o todos los quemadores puede requerir una ven-
tilación complementaria como la apertura de una ventana y/o una mayor potencia de 
aspiración por parte de la campana extractora.
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15. Limpieza y mantenimiento

No utilice un chorro de vapor para limpiar el aparato.

Antes de cada intervención es necesario desenchufar la alimentación eléctrica al aparato.

Evite dejar sobre el acero, sobre las parrillas y sobre otras partes del aparato, sustan-
cias ácidas o alcalinas (vinagre, jugo de limón, sal, jugo de tomate, ...) 

15.1 Limpieza del acero inoxidable 
Para una buena conservación del acero inoxidable es necesario limpiarlo regularmente al finalizar 
cada uso, luego de haberlo dejado enfriar.

15.1.1 Limpieza ordinaria diaria
Para limpiar y conservar las superficies de acero inoxidable use sólo productos específicos que no 
contengan abrasivos o sustancias ácidas a base de cloro. 
Modo de uso: Vierta el producto sobre un paño húmedo y páselo por la superficie.  Para finalizar quite 
el producto con un paño húmedo limpio.

15.1.2 Manchas de alimentos o residuos

Evite siempre el uso de esponjas metálicas y raspadores cortantes para no dañar las 
superficies. Use los productos normales para acero, no abrasivos, utilizando even-
tualmente utensilios de madera o material plástico. Enjuague cuidadosamente y seque 
con un paño suave o con una gamuza.
Como producto para la limpieza del acero se aconseja Foster Steel Clean; para infor-
maciones sobre su localización diríjase al centro de asistencia técnica. 
No utilice detergentes químicos como spray para horno o quitamanchas.

15.2  Limpieza de los componentes de gas
Las parrillas, las tapas, las coronas, se extraen para facilitar la limpieza: se lavan con agua caliente 
y detergente no abrasivo teniendo cuidado de retirar cualquier incrustación y secándolos inmediata-
mente con un paño. Monte nuevamente las tapas sobre las correspondientes coronas. Los compo-
nentes de fundición, como las parrillas y los quemadores, no deben ponerse en el lavavajilla.

Para un buen funcionamiento las bujías de encendido y el termopar deben estar siempre bien limpios. 
Contrólelos frecuentemente y si es necesario límpielos con un paño húmedo y luego séquelos. Even-
tuales residuos secos deben ser retirados con una varillita de madera o con una aguja.

Limpie regularmente las tapas y las coronas de los quemadores al final de cada uso. Para eliminar la 
suciedad más fácil de quitar y para el pulido del quemador, use crema Foster Steel Clean con un paño 
de microfibra a lo largo de la dirección del acabado.
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15.3 Limpieza de las bandejas esmaltadas
Para una buena conservación de la bandeja esmaltada es necesario limpiarla regularmente al final de 
cada uso, luego de haberla dejado enfriar.
Para limpiar y conservar el esmalte use siempre un paño en microfibra humedecido y con jabón 
neutro.
No use productos que contengan abrasivos o sustancias ácidas a base de cloro.
Evite siempre el uso de esponjas metálicas y raspadores cortantes para no dañar las superficies.

15.4 Limpieza de los mandos
Hay que limpiar los mandos con un paño suave, humedecido con agua tibia y secarlos bien.
Para facilitar la limpieza se pueden extraer los mandos tirándolos hacia arriba.
No use productos agresivos que contengan alcohol, cloruros o productos abrasivos.

15.5 Serigrafía de las bandejas
Preste especial atención a no usar ningún producto abrasivo o químico encima de la serigrafía de la 
bandeja. Use solo un paño de microfibra humedecido.

Foster S.P.A. no responde por las posibles inexactitudes imputables a errores de impresión o de trascrip-
ción, contenidos en el presente folleto. Se reserva el derecho de aportar a sus productos modificaciones 
que considere necesarias o útiles, incluso en el interés de los usuarios, sin prejuzgar las características de 
funcionalidad y seguridad.
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Geachte klant, 
Wij danken u omdat u een kookplaat van Foster hebt gekozen. 
Wij zijn bijzonder trots en tevreden over deze voorkeur die u betoont.
In dit document hebben we alle tips en instructies samengebracht, waarmee u de aangekochte kookplaat 
zo goed mogelijk kan benutten en kan zorgen voor een goede staat na verloop van tijd. Wij vragen u enkele 
minuten aandacht te besteden, zodat de efficiëntie wordt behouden en u tevreden blijft over het product.

Met beleefde groeten
Foster spa
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1. Waarschuwingen voor het gebruik

Deze handleiding maakt integraal deel uit van het toestel. Het moet in zijn geheel 
worden bewaard en tijdens de hele levenscyclus van de plaat binnen handbereik zijn. 
Wij raden u aan om het document en alle aanwijzingen erin aandachtig te lezen 
vooraleer het toestel te gebruiken.

De installatie moet door gekwalificeerd personeel worden uitgevoerd, 
in naleving van de geldende normen. Dit toestel is voorzien voor huishoudelijk 
gebruik, en is conform met de EG-richtlijnen die momenteel van kracht zijn: 
2009/142/EG (gastoestellen), 2006/95/EG, 2004/108/EG. 

Het toestel werd gebouwd om de volgende functie uit te voeren: GERECHTEN 
KLAARMAKEN EN OPWARMEN; IEDER ANDER GEBRUIK WORDT ALS ON-
EIGENLIJK BESCHOUWD. 
De fabrikant wijst elke verantwoordelijkheid af voor andere toepassingen dan deze die 
worden aangegeven. 

Gebruik dit toestel nooit voor de verwarming van kamers.

Laat geen verpakkingsresten onbewaakt achter in de huiskamer. 

Scheid de verschillende afvalmaterialen van de verpakking en breng die naar het 
dichtstbijzijnde centrum voor gescheiden inzameling.

Dit toestel is voorzien van het symbool krachtens de Europese richtlijn 2002/96/EG 
betreffende afvalmaterialen van elektrische en elektronische apparaten (waste elec-
trical and electronic equipment - WEEE). Deze richtlijn bepaalt de normen voor de 
inzameling en recyclage van afgedankte apparaten, geldig in de hele Europese Unie.

Het identificatielabel, met de tech-
nische gegevens, het registratienummer 
en het merk is zichtbaar aangebracht 
onder de behuizing [Fig. 1].

HET LABEL MAG NOOIT WORDEN 
WEGGENOMEN. Fig. 1: plaats van het identificatielabel

De condities voor afstelling van het toestel staan op het gegevensplaatje vermeld.
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2. Waarschuwingen voor de veiligheid

In uw eigen belang en voor uw veiligheid werd bij wet bepaald dat de instal-
latie en de service van alle elektrische apparaten of gastoestellen uit-
gevoerd moeten worden door gekwalificeerd personeel, in naleving van 
de geldende normen en van de vereisten opgelegd door de plaatselijke 
leveranciers van gas en elektriciteit. 

De gastoestellen of elektrische apparaten moeten altijd dor vakkundige personen 
worden uitgeschakeld.

De stekker die op de voedingskabel moet aangesloten worden en het bijhorende stop-
contact moeten van hetzelfde type zijn, en conform met de normen die van kracht zijn.

Het stopcontact moet toegankelijk zijn wanneer het toestel ingebouwd is.

Trek de stekker nooit uit door aan de kabel te trekken. 

De aardingsaansluiting is verplicht volgens de bepalingen voorzien door de vei-
ligheidsnormen van de elektrische installatie.

Openingen, ventilatiespleten en openingen voor afvoer van warmte mogen niet 
worden afgedekt. 

Voer onmiddellijk na de installatie een korte test van het apparaat uit, volgens de instruc-
ties verderop. Wanneer het toestel niet goed werkt, moet men het loskoppe-
len van het elektrische net en het dichtstbijzijnde centrum voor technische 
dienst contacteren: PROBEER NOOIT OM HET TOESTEL ZELF TE MAKEN. 

Tijdens het gebruik wordt het toestel erg heet. Bij elke handeling is het gebruik van 
speciale thermische handsschoenen aanbevolen. Dit apparaat is niet bestemd om 
gebruikt te worden door personen (inclusief kinderen) met beperkt psychisch of mo-
torisch vermogen of met gebrek aan ervaring en kennis, tenzij onder toezicht of be-
geleiding van een persoon verantwoordelijk voor hun veiligheid. HOUD TOEZICHT 
OVER KINDEREN ZODAT ZE NIET MET HET APPARAAT SPELEN.

De fabrikant wijst iedere verantwoordelijkheid af voor schade aan personen of voorwerpen, 
veroorzaakt door het niet naleven van deze voorschriften, of voortvloeiend uit het openbre-
ken van een onderdeel van het toestel of door aanwending van niet-originele wisselstukken.

3. Waarschuwingen voor de verwijdering
ONZE ZORG VOOR HET MILIEU
Voor de verpakking van onze producten worden materialen gebruikt die niet vervuilend zijn, bijgevolg 
belasten ze het milieu niet en zijn ze recycleerbaar. Wij verzoeken u om hieraan mee te werken, en te zor-
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gen voor een correcte verwijdering van het verpakkingsmateriaal. Raadpleeg uw verkoper of de bevoeg-
de instanties van de regio voor de adressen van de centra voor inzameling, recyclage, en verwerking.

LAAT DE VERPAKKING OF DELEN ERVAN NIET RONDSLINGEREN. VOOR-
AL DE PLASTIEKZAKKEN KUNNEN EEN BRON VAN VERSTIKKINGSGE-
VAAR VOOR KINDEREN VORMEN.

Ook voor uw oude toestel moet gezorgd worden voor een correcte verwijdering, waardoor men bij-
draagt om negatieve gevolgen voor het milieu en de gezondheid te voorkomen, die zich anders zouden 
voordoen in geval van een onjuiste verwerking.

BELANGRIJK: dit toestel mag niet als huishoudelijk afval worden behandeld. Stuur 
het oude toestel naar het plaatselijke centrum dat bevoegd is voor het inzamelen van 
afgedankte huishoudtoestellen. Een correcte verwijdering zorgt voor een intelligente 
recuperatie van kostbare materialen. Men moet de kabel van het elektrische net los-
maken en deze samen met de stekker wegnemen.

4. Ken uw toestel
In het overzichtsgedeelte van deze handleiding, Samenvatting gaskookplaten  [Pag. 215], worden 
alle schetsen samengebracht met betrekking van de Foster-kookplaten die op vandaag in productie zijn. 

Wij verzoeken u om de schets van de kookplaat die u hebt aangekocht te bestuderen, om vertrouwd te 

worden met de belangrijkste technische werkingskenmerken.

Om het opzoeken van de kookplaten te vereenvoudigen, werden ze onderverdeeld in twee hoofdgroepen:

Kookplaten met traditionele inbouw: “rand 8 mm”, “rand Q4” en “halfaansluitende rand”;

Kookplaten met aansluitende inbouw: rand “aansluitende top”.

De eerste groep heeft onafhankelijk van het type rand een eenvoudig gat voor traditionele 
inbouw. De kookplaten met “aansluitende top” rand hebben een meer gedetailleerd ontwerp om de 
uitvoering van het gat “op maat” mogelijk te maken, dit betekent met een traprandje, nodig voor de 
plaatsing van de rand van de kookplaat zodat deze naadloos “aansluit” op het werkblad.

Op alle schetsen staan nummers vermeld, die overeenkomen met branders. Deze nummers 
bepalen het type brander. Om het vermogen te kennen van de branders van de kookplaat die u 
hebt aangekocht, raadpleegt men de tabel met de vermogens in functie van het gebruikte type gas  
[Pag. 215].
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5. Vóór de installatie

Laat geen verpakkingsresten onbewaakt achter in de huiskamer. Scheid de ver-
schillende afvalmaterialen van de verpakking en breng die naar het 
dichtstbijzijnde centrum voor gescheiden inzameling.

Teneinde alle productieresten te verwijderen, is het aanbevolen om het toestel schoon 
te maken. 

Voor meer informatie omtrent de schoonmaak, zie Hoofdstuk 15  [Pag. 114].

6. Plaatsing in de werktop
Deze inbouwkookplaat is een klasse 3.

De volgende interventies vereisen metselwerk en/of schrijnwerk, en moeten daarom 
door een vakbekwame technicus worden uitgevoerd. De installatie kan op verschil-
lende materialen gebeuren, zoals metselwerk, metaal, vol hout of hout bekleed met 
plastic laminaat, indien deze hittebestendig zijn (T 100°C).

6.1 Installatie op de steunstructuur (werkblad) van een traditionele inbouw-
kookplaat (rand 8 mm, rand Q4, halfaansluitende rand)

Maak een opening in het topblad van het 
meubel volgens de afmetingen en de po-
sitie zoals hierna aangegeven en voorge-
steld in de schets [Fig.2].

De afmetingen van het inbouwgat staan 
vermeld in het hoofdstuk Samen vatting 
gaskookplaten - modellen met tradi-
tionele inbouw  [Pag. 114], bij de schets 
van de kookplaat die u hebt aangekocht.

AB

Fig. 2: uitvoering van het inbouwgat
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De afstand van de kookplaat tot de 
achterrand moet minstens 50 mm zijn; 

De afstand van de kookplaat tot de 
wanden die in de hoogte boven het 
werkblad komen moet minstens 
100 mm zijn;

Indien een zuigkap boven de kook-
platen wordt geïnstalleerd, moeten 
de instructies voor de montage van 
de kap geraadpleegd worden waarin 
de correcte afstand is vermeld die 
moet in acht genomen worden. 

50

m
in

.6
50

100

Fig. 3: afstanden van de kookplaat

Breng de isolerende dichting die 
meegeleverd werd zorgvuldig aan 
op de buitenomtrek van het gat dat 
men in het topblad heeft gemaakt, 
laat die op het volledige oppervlak 
aanhechten met een lichte druk van 
de handen [Fig. 4]. 

Eenmaal deze handelingen zijn 
uitgevoerd, moet men de meege-
leverde beugels gebruiken om het 
blad aan de structuur vast te maken.  
Raadpleeg de paragraaf “Bevesti-
ging van de kookplaat op het 
meubel”  [Pag. 103].

Fig. 4: plaatsing van de isolerende dichting

6.2 Installatie op de steunstructuur (werkblad) van een kookplaat met aan-
sluitende inbouw (aansluitende top rand)

Dit type toestel vereist het uitfrezen op het werkblad met een diepte van 
1,5 mm, de maten worden aangegeven in de schets van de plaat, en is te vinden in 
het hoofdstuk Samenvatting gaskookplaten - modellen met “aansluitende” 
inbouw  [Pag. 215]. Het traprandje is nodig om er de rand van de kookplaat in te 
leggen, zodat die naadloos “aansluit” met het werkblad.
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Maak de freesrand zorgvuldig schoon.

Vooraleer de plaat te plaatsen, moet 
men over het hele oppervlak van de 
freesrand de meegeleverde sluitdich-
ting aanbrengen [Fig. 5].

Als deze handelingen zijn uitgevoerd, 
moet men de meegeleverde beugels 
gebruiken om het blad aan de struc-
tuur vast te maken. Raadpleeg de pa-
ragraaf “Bevestiging van de kook-
plaat op het meubel”  [Pag. 103].

Fig. 5: plaatsing van de isolerende dichting

Tussen de buitenafmetingen van het inoxplaatje en de binnenafmetingen van de uitspa-
ring is een constante ruimte voorzien van minstens 0,5 mm, dit moet tijdens het monte-
ren gerespecteerd worden. De temperaturen die zich tijdens het gebruik van de kookplaat 
ontwikkelen, zorgen voor een minieme uitzetting van het inoxplaatje, daardoor vangt 
de voorziene tussenruimte eventuele interferenties op. Wat betreft het werkblad van de 
keuken, zijn de temperaturen die door de kookplaat worden opgewekt - zowel in de door-
snede als op het contactvlak - zeer beperkt. Het is sterk aanbevolen om de kookplaten 
met aansluitende toprand op materialen te monteren die absoluut waterafstotend zijn. 

7. Bevestiging van de kookplaat op het meubel

Maak de meegeleverde haken vast aan de beugels onder het toestel zoals hierna aan-
getoond. De meegeleverde haken laten een bevestiging toe op een top met een dikte 
begrepen tussen 30 en 40 mm.

BELANGRIJK:
Voor de bevestiging van dit product op de steunstructuur is het aanbevolen om 
geen mechanische of elektrische schroevendraaiers te gebruiken en 
met de hand een matige druk uit te oefenen op de bevestigingselementen.

Het blad onder het toestel moet zich op minstens 5 mm van de bodem ervan be-
vinden, en moet een opening hebben om de gasleidingen en elektrische 
kabels door te laten van minstens 50x50 mm.
Als dit product boven een oven wordt geïnstalleerd, moet die voorzien 
zijn van een koelventilator.
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7.1 Vaste haken
Laten toe om de kookplaten met voorziene hoekhaken voor bevestiging vast te zetten op vaste punten.

Standaardrand (8 mm) 

Rand Q4 (4 mm) 

Halfaansluitende rand (3 mm) 

Aansluitende top rand 
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Steek de haak B in de hoekhaak A die op het 
blad vastzit, zorg ervoor die te blokkeren in 
de speciaal voorziene gaten in functie van de 
dikte van de top (voor top met een dikte van 
30 mm, blokkeer de haak in het hoogste gat 
boven de hoekhaak; voor top met een dikte 
van 40 mm, blokkeer de haak in het laagste 
gat van de hoekhaak).

Draai het lipje C tot die onder de top komt te 
zitten, daarna de schroef D vastdraaien.

B A

CD

30

B A

CD

40

7.2 Schuifhaken
Laten toe om de kookplaten vast te zetten zonder vooraf voorziene bevestigingspunten.

Standaardrand (8 mm) 

A B

C

Aansluitende top rand - Q4 
(enkel voor serie S4000)

A B C

Breng de haak B in de schuifgeleider C. 
Blokkeer de haak manueel met behulp van de schroef A.
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7.3 Vaste beugels
Laten toe om de kookplaten vast te zetten op vooraf voorziene bevestigingspunten.

Standaardrand (8 mm) 

A

B

Breng de beugel B in de speciaal voorziene zitting van de plaat. 
Blokkeer de beugel manueel met behulp van de schroef A.

8. Aansluiting van de kookplaat op de gasdistributie

Het is noodzakelijk dat de installatie voor gastoevoer conform is met de lokale normen 
die van kracht zijn.

Men moet controleren of de lokale distributievoorwaarden (aard en druk van het gas) 
en de staat van afstelling van het toestel compatibel zijn.

BELANGRIJK: Als het toestel boven een oven wordt geïnstalleerd, moet men vermij-
den op de gasleiding aan de achterkant van de oven te laten passeren, om oververhit-
ting te vermijden.

De aansluiting op de gasdistri-
butie kan gebeuren met een vaste 
koperen buis of met een flexibe-
le buis in staal met doorlopende 
wand, volgens de voorschriften die 
bepaald zijn door de geldende norm 
[Fig. 6]. In ieder geval moet iedere 
buis die men op de gasdistri-
butie aansluit voorzien zijn van 
een veiligheidsafsluiter.

flexibele buis 
in inox

koppeling van 
de kookplaat

dichting

vaste buis 
in koper

Fig. 6: aansluiting op de gasdistributie
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BELANGRIJK: Plaats steeds de dichting tussen de koppeling op de plaat en de aan-
sluitingsbuis.

Als men een flexibele inox buis gebruikt, moet die zo geïnstalleerd worden 
dat die niet in contact kan komen met een onderdeel van het meubel, maar op een 
vrij punt passeert en over de hele lengte geïnspecteerd kan worden. De flexibele 
buis moet een lengte hebben van minder dan 2 meter bij maximaal uitstrekken.

De gaskoppeling is een type met conische schroefdraad 1/2” gas ISO R7.

Na de aansluiting van het toestel op de gasdistributie moet men altijd de dichting 
van de koppelingen controleren met een zeepoplossing. 
HET IS ABSOLUUT VERBODEN OM DE DICHTING TE CONTROLEREN MET 
GEBRUIK VAN VRIJE VLAMMEN.

De kookplaats werd getest met methaangas G25 (2H) op een druk van 
25 mbar. Voor voeding met andere gastypes, raadpleeg de tabel Aanpassing aan 
andere gastypes  [Pag. 108].

8.1 Aansluiting op vloeibaar gas 

Gebruik een drukregelaar en voer de aansluiting op de gasfles uit volgens de voor-
schriften die door de geldende normen worden bepaald.

Zorg ervoor dat de voedingsdruk de waarden respecteert vermeld in de tabel Aan-
passing aan andere gastypes  [Pag. 108]. Ook in dit geval moet de aansluiting 
worden uitgevoerd met een vaste koperen buis of met een flexibele buis in staal met 
een doorlopende wand.

9. Ventilatie van de lokalen

BELANGRIJK: Het toestel mag enkel in permanent geventileerde lokalen geïnstal-
leerd worden, zoals voorzien door de geldende normen.
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10. Afvoer van de verbrandingsproducten 
 (afzuiging)

Dit toestel is niet aangesloten op een systeem voor evacuatie van de verbrandingspro-
ducten. Het moet geïnstalleerd worden in overeenstemming met de geldende voorschrif-
ten. Besteed bijzondere aandacht aan de betreffende vereisten inzake ventilatie.

De afvoer van de verbrandingsproducten moet verzekerd worden via dampkappen die 
op een schoorsteen met natuurlijke trek zijn aangesloten die goed werken, ofwel via 
geforceerde afzuiging. 

Een efficiënt afzuigsysteem vereist een zorgvuldig ontwerp door een specialist die 
deze komt installeren in naleving van de posities en de afstanden die door de normen 
worden opgelegd. 

BELANGRIJK: Op het einde van de interventie moet de installateur een conformiteit-
verklaring bezorgen.

11. Aanpassing aan andere gastypes

Gas-
type

Brander Nominaal 
vermogen 

(KW)

Nominaal 
verbruik

(g/u)

Injector  

(ø mm)

Min.  
nominaal ver-
mogen (KW)Serie N. Ref.

M
ET

H
A

A
N

G
A

S
G

25
 2

5 
m

ba
r

II

2 Hulp 1,00 111 0,72 0,52

3 Halfsnel 1,75 194 0,94 0,52

4 Snel 2,70 299 1,16 0,90

5 Driedubbele kroon 3,50 388 1,38 1,80

10 Dual 4,50 499 i 0,69 / e 1,05 i 0,30 / e 1,40

III

6 Hulp 1,10 122 0,73 0,52

7 Halfsnel 1,75 194 0,95 0,52

8 Snel 3,00 333 1,20 0,90

9 Driedubbele kroon 3,80 421 1,43 1,80

AE

11 Hulp 1,00 0,72 0,52

12 Halfsnel 1,75 0,94 0,52

13 Snel 3,00 0,90

14 Dubbele kroon 5,00 i 0,68 / e 1,48 i 0,40 / e 1,70

INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATEUR
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Gas-
type

Brander Nominaal 
vermogen 

(KW)

Nominaal 
verbruik

(g/u)

Injector  

(ø mm)

Min.  
nominaal ver-
mogen (KW)Serie N. Ref.

LP
G

 -
 V

LO
EI

B
A

A
R

 G
A

S
G

30
/G

31
 2

8 
÷ 

30
/3

7 
m

ba
r

II

2 Hulp 1,00 73 0,50 0,52

3 Halfsnel 1,75 127 0,65 0,52

4 Snel 2,70 196 0,80 0,90

5 Driedubbele kroon 3,50 254 0,95 1,80

10 Dual 4,50 328 i 0,46 / e 0,66 i 0,30 / e 1,40

III

6 Hulp 1,10 80 0,52 0,52

7 Halfsnel 1,75 127 0,65 0,52

8 Snel 3,00 218 0,85 0,90

9 Driedubbele kroon 3,80 276 0,98 1,80

AE

11 Hulp 1,00 73 0,50 0,52

12 Halfsnel 1,75 127 0,65 0,52

13 Snel 3,00 218 0,85 0,90

14 Dubbele kroon 5,00 364 i 0,46 / e 0,95 i 0,40 / e 1,70

Het toestel werd getest met methaangas G25 (2H) op een druk van 25 mbar. In geval 
van werking met andere gastypes moet men de straalpijpen van de branders vervan-
gen en de minimumvlam op de gasfittingen bijregelen. Voor het vervangen van de 
straalpijpen moet men tewerk gaan zoals beschreven in de volgende paragrafen.

11.1 Vervanging straalpijpen kookplaat

BELANGRIJK: Vooraleer de volgende handelingen uit te voeren moet men er altijd 
eerst voor zorgen dat het toestel niet op het elektrische stroomnet is aangesloten.

1. Neem de roosters weg, verwijder alle afdekhoedjes 
en de vlamverdeelkronen.

2. Met een pijpsleutel van 7 mm de straalpijpen van 
de branders losschroeven [Fig. 7].

3. Vervolgens de straalpijpen van de branders ver-
vangen volgens het te gebruiken gas (tabel “Aan-
passing aan andere gastypes”  [Pag. 108]).

4. Plaats de branders correct terug in de speciaal 
voorziene zittingen.

Fig. 7: vervanging van de straal-
pijpen
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BELANGRIJK: Na de afstelling met een ander type gas dan dewelke gebruikt werd 
tijdens de test, moet men het etiket op de behuizing van het apparaat vervangen door 
het etiket dat overeenkomt met het nieuwe type gas.

12. Afstelling van het minimum
Instructies voor stadsgas en methaangas

1. Steek de brander aan en zet die op de minimum-
stand. 

2. Haal de handgreep van de gaskraan eruit en draai 
aan de regelschroef [Fig. 8] vanbinnen of naast 
de as van de kraan (naargelang het model), tot 
men een normale minimumvlam bekomt. Wan-
neer een 2-wegsgaskraan aanwezig is [Fig. 12-

13], zijn er 2 stelschroeven voor het minimum.

3. Hermonteer de handgreep en controleer de sta-
biliteit van de vlam van de brander (als de hand-
greep snel van maximumstand naar minimum-
stand wordt gedraaid, mag de vlam niet uitgaan). 

4. Herhaal dit voor alle gaskranen. 

Fig. 8: afstelling van het minimum

Instructies voor vloeibaar gas (LPG)
Draai de schroef die zich vanbinnen of naast de as van de kraan bevindt (naargelang 
het model) helemaal aan in wijzerzin.

13. Elektrische aansluiting van de kookplaat
BELANGRIJK: Vooraleer de volgende handelingen uit te voeren, controleer altijd of 
voltage en dimensionering van de voedingslijn overeenkomen met de kenmerken die 
op het label onder de behuizing van het label van het toestel vermeld staan. Dit label 
mag nooit worden weggenomen.
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De aardingsaansluiting is verplicht volgens de bepalingen voorzien door de veilig-
heidsnormen van de elektrische installatie. 

Voor rechtstreekse aansluiting met het net moet een inrichting worden voorzien 
waarmee een afsluiting kan gegarandeerd worden, met een openingsafstand tus-
sen de contacten die bij overspanning, toestand van de categorie III, de volledige 
afsluiting mogelijk maakt, conform met de installatienormen. 

Als men een aansluiting met stekker en stopcontact gebruikt, moet men controleren 
of die van hetzelfde type zijn. Vermijd het gebruik van omzetters, adapters of 
aftakdozen omdat die oververhitting of doorbranden kunnen veroorzaken.

BELANGRIJK: De fabrikant wijst iedere verantwoordelijkheid af voor schade aan 
personen of voorwerpen, veroorzaakt door het niet naleven van deze voorschriften, of 
voortvloeiend uit het openbreken van een onderdeel van het toestel.

In geval van vervanging van de voedingskabel zal een kabel moeten gebruikt worden 
van het type H05RR-F met een sectie van 3x0,75 mm2.

14. Gebruik van de kookplaat
14.1 De branders aanzetten

Vooraleer de branders van de plaat aan te 
zetten, moet men er zich van verzekeren 
dat de vlamverdeelkronen in hun zittin-
gen zitten met de bijhorende afdekhoed-
jes erop.

parallel en gecentreerd schuin

niet gecentreerd
schuin

Fig. 9: positie van de kronen

L
N

bruin

blauw

geelgroen
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Op sommige kookplaten zijn de nieuwe 
branders gemonteerd, die “III serie” worden 
genoemd. Het blokkeersysteem tussen afdek-
king (B) en vlamverdeler (A) garandeert de 
perfecte positionering en groot gemak bij de 
schoonmaak. 

Fig. 10: positionering van de brander III serie

De afdekking bovenaan (B) van de branders moet in de speciale zitting komen met de 
twee inkeping voor plaatsing in overeenstemming met de twee cilinderstaafjes eronder 
(C) en in wijzerzin worden aangeschroefd.

In overeenstemming met elke draaiknop wordt de 
betreffende brander aangeduid. Het toestel is uit-
gerust met een voorziening voor elektrische ont-
steking. Het volstaat om de draaiknop in te drukken 
en in tegenwijzerzin naar het symbool voor maxi-
male vlam te draaien, tot de vlam aan is. Als de 
vlam niet binnen 15 seconden aan is, zet dan de 
draaiknop op  [chiuso] (gesloten) en wacht 
60 seconden vooraleer opnieuw te proberen.

Als de vlam aan is, moet men de draaiknop enkele 
seconden ingedrukt houden om het thermokoppel 
tijd te geven om op te warmen. Het kan gebeuren 
dat de brander uitgaat wanneer de draaiknop wordt 
losgelaten: dit betekent dat het thermokoppel nog 
niet voldoende is opgewarmd. Wacht een ogenblik 
en herhaal de handeling, houdt de draaiknop deze 
keer iets langer ingedrukt. Eenmaal de brander aan 
is, kan men de vlam naar behoefte regelen. 

OFF

MAX

MIN

Fig. 11: draaiknop standaard brander

CHIUSO

MAX 1
MAX 2

MAX 1
MIN 2

MAX 1
CHIUSO 2

MIN 1
CHIUSO 2

Fig. 12: draaiknop brander  
dual (S4000) / dubbele kroon

CHIUSO

1 MAX
2 CHIUSO

1 MIN
2 CHIUSO

1 MAX
2 MAX

1 MIN
2 MIN

Fig. 13: draaiknop brander  
dual (GIOTTO/VULCANO)

Op het einde van elk gebruik van de plaat, moet 
men altijd controleren of de draaiknoppen op de 
stand  [chiuso] (gesloten) staan.

Als de branders toevallig zouden uitgaan, treedt een 
beveiligingsvoorziening na een interval van onge-
veer 20 seconden op om de gasaanvoer af te slui-
ten, zelfs als de kraan open staat. Zet in dit geval de 
draaiknop opnieuw op de stand  [chiuso] (ge-
sloten) en wacht minstens 60 seconden vooraleer 
opnieuw te proberen om de brander aan te zetten.

INSTRUCTIES VOOR DE GEBRUIKER

1 INTERNE  
BRANDER

2 EXTERNE KRONEN

1 INTERNE  
BRANDER

2 EXTERNE KRONEN
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14.2 Praktische tips voor het gebruik van de branders 

Voor een beter rendement van de bran-
ders en een minimaal gasverbruik moet 
men potten met een effen, platte bodem 
gebruiken, voorzien van een deksel en 
aangepast aan de brander, om te vermij-
den dat de vlam aan de zijkanten gaat 
likken (zie paragraaf “Diameter van 
de potten”  [Pag. 113]). Verminder de 
vlam voldoende als de inhoud begint te 
koken, om te verhinderen dat de vloei-
stof overloopt.

Fig. 14: gebruik van potten

Om brandwonden of schade aan de kookplaat door overmatige hitte te vermijden, 
mogen de gebruikte potten en vleespannen geen maten hebben die groter zijn dan de 
maten die in de paragraaf “Diameter van de potten”  [Pag. 113] staan vermeld. 
Geen lege potten of pannen verwarmen, omdat die kunnen oververhitten. 

Wanneer men vetten of oliën gebruikt, moet men zeer aandachtig blijven omdat die 
vlam kunnen vatten als ze oververhit raken. Als een pot met vet of olie in brand vliegt; 
mag men geen water erop gieten, omdat dit brandwonden kan veroorzaken; doe het 
vuur uit en bedek de pot met een vochtige doek, koppel het toestel los van het elek-
trische stroomnet.

14.3 Diameter van de recipiënten 

Hulpbrander: van 6 tot 14 cm

Halfsnelle brander: van 15 tot 20 cm

Snelbrander: van 21 tot 26 cm

Branders met dubbele kroon, driedubbele kroon, dual: van 24 tot 28 cm

Tijdens de werking genereert de kookplaat warmte en vochtigheid in de kamer waar de 
plaat geïnstalleerd is. Zorg ervoor dat de keuken goed verlucht is. Langdurig gebruik 
van het toestel met enkele of alle branders kan een bijkomende ventilatie nodig maken, 
zoals het openen van een raam en/of een hoger afzuigvermogen van de afzuigkap.
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15. Schoonmaak en onderhoud

Gebruik geen stoomstraal om het toestel schoon te maken.

Vóór iedere interventie moet men de elektrische voeding van het toestel uitschakelen.

Vermijd om op het staal, op de roosters en op de andere delen van het toestel sporen 
van zure of alkalische stoffen te laten (azijn, citroensap, zout, tomatensap, ...) 

15.1 Schoonmaak van het inoxstaal
Om het inoxstaal in goede staat te behouden, moet die regelmatig worden schoongemaakt na elk 
gebruik, na afkoelen van de plaat.

15.1.1 Dagelijkse gewone schoonmaak
Gebruik enkel specifieke producten die geen schuurmiddelen of stoffen op basis van chloor bevatten 
om de oppervlakken in inoxstaal schoon te maken. 
Gebruiksaanwijzing: Giet het product op een vochtige doek en strijk over het oppervlak. Neem het 
product daarna volledig weg met een schone, vochtige doek.

15.1.2 Vlekken of voedingsresten

Vermijd absoluut het gebruik van metalen schuursponsen en snijdende schrapers om 
de oppervlakken niet te beschadigen. Gebruik normale producten voor staal die niet 
schuren, gebruik eventueel gereedschap in hout of plastic materiaal. Goed naspoelen 
en afdrogen met een zachte doek of met een zeemlap.
Het gebruik van het schoonmaakproduct Foster Steel Clean is aanbevolen voor de 
schoonmaak van staal; wendt u tot de technische dienst voor inlichtingen waar dit 
product te verkrijgen is. 
Gebruik geen chemische detergenten zoals ovensprays of ontvlekkers.

15.2  Schoonmaak van de gascomponenten
De roosters, afdekhoedjes en vlamverdeelkronen kunnen weggenomen worden om de schoonmaak te 
vergemakkelijken: was ze in warm water en mild detergent dat niet schuurt, zorg ervoor dat alle korst-
vorming weggnomen wordt en droog ze onmiddellijk af met een doek. Hermonteer de afdekhoedjes op 
hun kronen. Componenten in gietijzer zoals de roosters en de branders mogen niet in de vaatwasser.

Voor een goede werking moeten de ontstekingsbougies en de thermokoppels altijd goed schoon zijn. 
Controleer ze regelmatig en maak ze indien nodig schoon met een vochtige doek, daarna afdrogen. 
Eventueel opgedroogde resten worden met een houten tandenstokertje of met een naald verwijderd.

Maak de kapjes en de vlamverdeelkronen regelmatig schoon na ieder gebruik. Gebruik het schoon-
maakproduct Foster Steel Clean, dat men aanbrengt met een microvezeldoek in de richting van de 
afwerking, om minder hardnekkig vuil te verwijderen en om de vlamverdeler te laten glanzen.
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15.3 Reiniging van de geëmailleerde platen
Om de geëmailleerde plaat in goede staat te behouden, moet men die na ieder gebruik en na afkoeling 
regelmatig schoonmaken.

Om de email schoon te maken en in goede staat te behouden, mag men uitsluitend een vochtige 
microvezeldoek gebruiken die met neutraal zeepsop is doordrenkt.

Gebruik geen producten die schurende stoffen bevatten of zure stoffen op basis van chloor.

Vermijd absoluut om metalen schuursponsjes of scherpe schrapers te gebruiken om de oppervlakken 
niet te beschadigen.

15.4 Reiniging van de draaiknoppen
De draaiknoppen moeten met een zachte doek worden schoongemaakt, die met lauw water is bevoch-
tigd en zorgvuldig worden afgedroogd.

Om de reiniging te vergemakkelijken kunnen de draaiknoppen worden uitgetrokken door ze naar bo-
ven te trekken.

Gebruik geen agressieve producten die alcohol, chlorides of schurende producten bevatten.

15.5 Serigrafie op de plaat
Let zeer goed op om geen schurende of chemische producten op de serigrafie van de plaat te gebrui-
ken. Gebruik uitsluitend een vochtige microvezeldoek.

Foster S.P.A. kan niet aansprakelijk worden gesteld voor mogelijke onjuistheden te wijten aan drukfouten of 
vertaalfouten in deze bijlage. Zij behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan de eigen producten aan te 
brengen die ze nodig of nuttig acht, ook in het belang van de gebruiker, zonder de kenmerken van de werking 
en de veiligheid te veranderen.
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Prezado Cliente, 
Agradecemos por ter escolhido uma placa de cozimento Foster. 
A sua preferência é, para nós, motivo de orgulho e satisfação.
Graças aos conselhos e às instruções que se encontram no presente documento é possível utilizar a placa 
de cozimento adquirida da melhor maneira possível e garantir a sua melhor conservação, como o decorrer 
do tempo. Pedimos poucos minutos de atenção para tutelar a eficiência do produto e a sua satisfação.

Cordiais saudações,
Foster spa
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1. Advertências para o uso

Este manual é parte integrante do aparelho. É necessário conservá-lo íntegro e à dis-
posição por toda a vida útil da placa. Aconselhamos ler atenciosamente este 
documento e todas as indicações nele contidas antes de utilizar o aparelho.

A instalação deve ser efetuada por pessoas qualificadas respeitando as 
normas em vigor. Este aparelho é previsto para o uso doméstico e está em con-
formidade com as diretivas CE atualmente em vigor: 2009/142/CE (aparelhos a 
gás), 2006/95/CE, 2004/108/CE. 

O aparelho foi projetado para desenvolver a seguinte função: COZIMENTO E AQUE-
CIMENTO DE ALIMENTOS. QUALQUER OUTRO TIPO DE USO É CONSIDE-
RADO IMPRÓPRIO. 
O fabricante declina qualquer tipo de responsabilidade por usos diversos dos que 
foram indicados. 

Nunca utilizar este aparelho para o aquecimento de ambientes.

Não deixar resíduos de embalagem sem vigilância no ambiente doméstico. 

Separar os vários materiais de eliminação, provenientes da embalagem, e entre-
gá-los ao centro de recolhimento diferenciado mais próximo.

Este aparelho está identificado com a marca para aparelhos elétricos e eletrónicos 
(waste electrical and electronic equipment - WEEE) nos termos da diretiva europeia 
2002/96/CE sobre os detritos. Esta diretiva define as normas para o recolhimento e a 
reciclagem de aparelhos não mais utilizados para todo o território da União Europeia.

A placa de identificação, com os 
dados técnicos, número de inscrição e 
a marcação, está visivelmente posi-
cionada embaixo do cárter (Fig. 1).

A PLACA DE IDENTIFICAÇÃO DO 
APARELHO NUNCA DEVE SER RE-
MOVIDA.

Fig. 1: Posicionamento da placa de identificação

As condições de regulação do aparelho estão indicadas na placa de dados.
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2. Advertências para a segurança

Para o seu interesse e segurança, é estabelecido por lei que a instalação e a 
assistência de todos os aparelhos elétricos ou a gás sejam efetuadas por 
pessoas qualificadas, respeitando as normas em vigor e os requisitos 
das empresas locais distribuidoras de gás e de energia elétrica. 

Os aparelhos a gás ou elétricos devem ser desconectados por pessoas qualificadas.

A tomada e a respectiva ficha para conectar o cabo de alimentação devem ser do 
mesmo tipo e em conformidade com as normas em vigor.

A tomada deve ser acessível para o aparelho embutido.

Nunca destacar a ficha puxando o cabo. 

É obrigatório ligar à terra, de acordo com as modalidades previstas pelas normas 
de segurança do sistema elétrico.

Não obstruir as aberturas ou fissuras de ventilação e de eliminação de calor. 

Logo após a instalação efetuar um teste breve do aparelho, seguindo as instruções 
descritas a seguir. Se o aparelho não funcionar, desconectá-lo da rede elé-
trica e dirigir-se ao centro de assistência técnica mais próximo: NUNCA 
TENTAR CONSERTAR O APARELHO. 

O aparelho torna-se muito quente durante a utilização. É aconselhável utilizar luvas 
térmicas específicas para efetuar qualquer tipo de operação. Este aparelho não está 
destinado para o uso por parte de pessoas (incluindo crianças) com reduzidas capaci-
dades psíquicas ou motoras, ou sem experiência ou conhecimento, exceto sob a su-
pervisão ou instrução sobre o uso do aparelho por parte de uma pessoa responsável 
pela sua segurança. AS CRIANÇAS DEVEM SER VIGIADAS NO SENTIDO DE 
ASSEGURAR QUE NÃO BRINQUEM COM O APARELHO.

O fabricante declina qualquer tipo de responsabilidade por danos às pessoas e ou 
objetos decorrentes da inobservância das prescrições mencionadas ou de eventuais 
violações, mesmo que seja de uma só parte do aparelho, e do uso de peças de troca 
não originais.

3. Advertências para a eliminação
NOSSO CUIDADO PARA COM O AMBIENTE
Para a embalagem de nossos produtos são utilizados materiais não poluentes, compatíveis com o 
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ambiente e recicláveis. Pedimos gentilmente a colaboração para que seja feita a eliminação correta 
da embalagem. O seu revendedor, ou os entes específicos, de zona podem oferecer as informações 
necessárias sobre os centros de recolhimento, reciclagem e eliminação e seus respectivos endereços.

NÃO ABANDONAR A EMBALAGEM, OU PARTES DELA, SEM VIGILÂNCIA, 
POIS PODEM REPRESENTAR UM PERIGO DE SUFOCAMENTO PARA AS 
CRIANÇAS, ESPECIALMENTE OS SACOS PLÁSTICOS.

É necessário efetuar a correta eliminação de seu aparelho antigo para que não haja consequências 
negativas para o ambiente e a saúde, o que pode acontecer em caso de eliminação inadequada.

IMPORTANTE: Este aparelho não pode ser tratado como detrito doméstico. Entregar 
o aparelho antigo na empresa de zona, autorizada para o recolhimento dos eletro-
domésticos em desuso. A eliminação correta permite a recuperação inteligente de 
materiais valiosos. É necessário cortar o cabo de ligação à rede elétrica e removê-lo 
junto com a ficha.

4. Conheça o seu aparelho
Na parte final do presente manual, “Resumo das placas de cozimento a gás”  (pág. 217), 
encontram-se todos os desenhos relacionados com os planos de cozimento Foster atualmente em 
produção. 

Pedimos que identifique o desenho da placa de cozimento adquirida para familiarizar-se com as 

principais características técnico-funcionais.

Para facilitar a pesquisa, as placas de cozimento diferenciam-se em dois grandes grupos:

Placas de cozimento de encaixe tradicional: “borda 8 mm”, “borda Q4” e “borda semi-
rente”;

Placas de cozimento de encaixe rente: borda “rente ao top”.

O primeiro grupo, independentemente do tipo de borda, possui um simples furo para encai-
xe tradicional. As placas de cozimento com borda “rente ao top” têm um desenho mais detalhado 
que permite realizar o furo “sob medida”, ou seja, com a escala necessária para alojar a borda de 
cozimento para que esteja rente com o plano de trabalho.

Em todos os desenhos encontram-se números que se correspondem com os queimadores. 
Estes números identificam o tipo de queimador. Para conhecer a potência dos queimadores 
da placa de cozimento a gás adquirida consultar a respectiva tabela, de acordo com o tipo de gás 
utilizado  (pág. 217).
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5. Antes da instalação

Não deixar resíduos de embalagem sem vigilância no ambiente doméstico. Separar 
os vários materiais de eliminação da embalagem e entregá-los ao centro 
de recolhimento diferenciado mais próximo.

Para remover todos os resíduos de fabricação é aconselhável limpar o aparelho. 

Para ulteriores informações sobre a limpeza consultar o Capítulo 15  (pág. 191).

6. Posicionamento no plano de trabalho (top)
Este plano de cozedura encastrado pertence à classe 3.

As operações descritas a seguir solicitam trabalhos de alvenaria e ou marcenaria e de-
vem ser efetuados por uma pessoa especializada. A instalação é realizada em diversos 
materiais, como, por exemplo, alvenaria, metal, madeira bruta e madeira revestida por 
laminados plásticos desde que sejam resistentes ao calor (T 100°C).

6.1 Instalação na estrutura de sustentação (plano de trabalho) de uma placa de 
cozimento embutida tradicional (borda 8 mm, borda Q4, borda semi-rente)

Efetuar uma abertura no plano top do 
móvel com as dimensões e no posicio-
namento indicados a seguir, representa-
dos na ilustração (Fig. 2).

As dimensões do furo de embutir encon-
tram-se na secção “Resumo das placas 
de cozimento a gás - modelos com 
encaixe tradicional”  (pág. 217), em 
correspondência com o desenho da placa 
de cozimento adquirida.

AB

Fig. 2: Realização do furo para embutir
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A distância da placa de cozimento 
da borda posterior deve ser de, pelo 
menos, 50 mm; 

A distância da placa das paredes, 
que superam a placa de cozimento 
em altura, deve ser de aproximada-
mente 100 mm;

Caso seja instalada uma coifa sobre 
o plano de cozimento, consultar as 
instruções de montagem da coifa nas 
quais está referida a distância correta 
a ser respeitada.

50

m
in

.6
50

100

Fig. 3: Distâncias da placa de cozimento

Posicionar cuidadosamente a guar-
nição isolante fornecida de série no 
perímetro externo do furo efetuado 
no plano do top e aderí-la em toda a 
sua superfície, pressionando-a leve-
mente com as mãos (Fig. 4). 

Depois de efetuar estas operações, 
utilizar os suportes fornecidos de sé-
rie para fixar a superfície à estrutura.  
Referir-se ao parágrafo “Fixação da 
placa de cozimento ao móvel” 

 (pág. 180). Fig. 4: Posicionamento da guarnição isolante

6.2 Instalação da placa de cozimento com encaixe rente (borda rente ao top) 
na estrutura de sustentação (plano de trabalho)

Este tipo de aparelho necessita de fresagem no plano de trabalho com 1,5 mm 
de profundidade, cujas medidas são indicadas no desenho do plano que pode ser 
identificado na secção Resumo das placas de cozimento a gás - modelos 
“rentes” de embutir  (pág. 217). A escala é necessária para alojar a borda da placa 
de cozimento para que esteja rente ao plano de trabalho.

m
ín

. 
6
5
0
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Limpar cuidadosamente a fresagem.

Antes de posicionar a placa disten-
der a guarnição de vedação fornecida 
de série em toda a superfície da fre-
sagem (Fig. 5).

Depois de efetuar estas operações, 
utilizar os suportes fornecidos de sé-
rie para fixar a superfície à estrutura. 
Referir-se ao parágrafo “Fixação da 
placa de cozimento ao móvel” 

 (pág. 217).

Fig. 5: Posicionamento da guarnição isolante

Entre as dimensões externas da superfície de inox e as internas do rebaixamento é 
prevista uma luz constante de 0,5 mm, pelo menos, que deve ser respeitada durante a 
montagem. As temperaturas que são geradas durante a utilização da placa de cozimen-
to induzem a superfície de inox a um levíssimo alongamento e, portanto, a luz prevista 
permite evitar eventuais interferências. No tocante ao plano de trabalho da cozinha, as 
temperaturas induzidas da placa de cozimento - tanto na secção quanto na superfície 
de contacto - são muito reduzidas. Aconselha-se vivamente montar as placas de cozi-
mento com borda rente ao top em materiais absolutamente hidrorrepelentes. 

7. Fixação da placa de cozimento ao móvel

Fixar os ganchos fornecidos de série aos suportes do aparelho, como ilustrado a 
seguir. Os ganchos fornecidos de série permitem a fixação do top com valores de 
espessura entre 30 e 40 mm.

IMPORTANTE:
Para a fixação deste produto à estrutura de sustentação é aconselhável não uti-
lizar aparafusadores mecânicos ou elétricos e exercer pressão moderada 
a mão nos órgãos de fixação.

A superfície adjacente ao aparelho deve estar há 5 milímetros, pelo menos, do seu 
fundo e deve haver uma abertura de passagem para as condutas do gás 
e elétricas de, aproximadamente, 50x50 mm.
Se este produto for instalado sobre um forno, este último deve ser 
dotado de ventilador de arrefecimento.
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7.1 Ganchos fixos
Permitem a fixação de planos de cozimento com suportes de fixação localizados em pontos fixos.

Borda padrão (8 mm) 

Borda Q4 (4 mm) 

Borda semi-rente (3 mm) 

Borda rente ao top 
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Encaixar o gancho B no suporte A soldado 
na paca, com o cuidado de bloqueá-lo nos 
respectivos furos feitos de série, na espes-
sura do top (para tops com 30 mm de espes-
sura bloquear o gancho no furo mais alto do 
suporte e para tops com 40 mm de espessu-
ra bloquear o gancho no furo mais baixo).

Girar a lingueta C até posicioná-la embaixo 
do top e aparafusar o parafuso D.

B A

CD

30

B A

CD

40

7.2 Ganchos deslizantes
Permitem a fixação das placas de cozimento sem pontos predispostos de fixação.

Borda padrão (8 mm) 

A B

C

Borda rente ao top - Q4 
(somente para a série S4000)

A B C

Inserir o gancho B na guia deslizante C. 
Bloquear manualmente o gancho através do parafuso A.
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7.3 Suportes fixos
Permitem a fixação de placas de cozimento em pontos predispostos de fixação.

Borda padrão (8 mm) 

A

B

Inserir o suporte B no respectivo alojamento da placa. 
Bloquear manualmente o suporte através do parafuso A.

8. Ligação da placa de cozimento à rede do gás

É necessário que o sistema de alimentação a gás esteja em conformidade com as 
normas locais em vigor.

É necessário verificar se as condições locais de distribuição (origem e pressão do 
gás) e o estado de regulação do aparelho são compatíveis.

IMPORTANTE: Se o aparelho for instalado em um forno evitar que o tubo do gás 
passe atrás do forno para evitar sobreaquecimentos.

A ligação à rede do gás pode ser 
efetuada com um tubo rígido de 
cobre ou com um tubo flexível 
de aço de parede contínua, respei-
tando as prescrições estabelecidas 
pela norma em vigor (Fig. 6). De 
qualquer modo, o tubo a ligar à 
rede de gás deve ser dotado de 
uma torneira de intercetação de 
segurança.

tubo flexível
de aço

ligação da 
placa de  

cozimento

guarnição

tubo rígido 
de cobre

Fig. 6: Ligação à rede de gás
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IMPORTANTE: Interpor a guarnição entre a ligação presente na placa e o tubo de 
ligação.

Se for utilizado um tubo flexível de aço inox deve ser instalado de modo 
que não possa entrar em contacto com uma parede do móvel, que passe em um 
ponto livre, sem impedimentos, e que possa ser inspecionado em todo o seu 
comprimento. O tubo flexível deve ter um comprimento inferior a 2 metros de 
extensão máxima.

A ligação do gás possui roscagem 1/2” gás ISO R7 cónica.

Depois de ligar o aparelho à rede do gás verificar a estanquicidade das cone-
xões utilizando uma solução com sabão. 
É PROIBIDO VERIFICAR A ESTANQUICIDADE UTILIZANDO CHAMAS LI-
VRES.

A placa de cozimento é testada com gás metano G20 (2H) com 20 mbar 
de pressão. Para a alimentação com outros tipos de gás consultar a tabela Adap-
tação aos diversos tipos de gás  (pág. 185).

8.1 Ligação ao gás líquido 

Utilizar um regulador de pressão e efetuar a ligação à botija respeitando as prescri-
ções estabelecidas pelas normas em vigor.

Verificar se a pressão de alimentação respeita os valores indicados na tabela Adap-
tação aos diversos tipos de gás  (pág. 185). Mesmo neste caso, a ligação deve 
ser efetuada com um tubo rígido de cobre ou com um tubo flexível de aço, de parede 
contínua.

9. Ventilação dos locais

IMPORTANTE: O aparelho pode ser instalado somente em locais permanentemente 
ventilados, como previsto pelas normas em vigor.
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10. Descarga dos produtos de combustão 
 (aspiração)

Este aparelho não está conectado a um sistema de evacuação de produtos da com-
bustão. Deve ser instalado em conformidade com as regulamentações em vigor. 
Prestar atenção especial aos requisitos referentes à ventilação.

A descarga dos produtos da combustão deve ser garantida através de exaustores li-
gados em uma chaminé com tiragem natural, de segurança eficiência, através de uma 
aspiração forçada. 

Um sistema eficiente de aspiração requer o projeto de um especialista habilitado para 
efetuá-lo, respeitando os posicionamentos e as distâncias indicadas pelas normas. 

IMPORTANTE: No final da operação, o instalador deve entregar o certificado de 
conformidade ao cliente,

11. Adaptação aos diversos tipos de gás

Tipo 
de gás

Queimador
Potência  

nominal (KW)

Consumo 
nominal

(g/h)

Injetor  

(ø mm)

Potência 
nominal mín. 

(KW)Série Nº Ref.

G
Á

S
 G

P
L

G
30

/G
31

 2
8÷

30
/3

7 
m

ba
r

II

2 Auxiliar 1,00 73 0,50 0,52

3 Semi-rápido 1,75 127 0,65 0,52

4 Rápido 2,70 196 0,80 0,90

5 Coroa tripla 3,50 254 0,95 1,80

10 Dual 4,50 328 i 0,46 / e 0,66 i 0,30 / e 1,40

III

6 Auxiliar 1,10 80 0,52 0,52

7 Semi-rápido 1,75 127 0,65 0,52

8 Rápido 3,00 218 0,85 0,90

9 Coroa tripla 3,80 276 0,98 1,80

AE

11 Auxiliar 1,00 73 0,50 0,52

12 Semi-rápido 1,75 127 0,65 0,52

13 Rápido 3,00 218 0,85 0,90

14 Coroa dupla 5,00 364 i 0,46 / e 0,95 i 0,40 / e 1,70

INSTRUÇÕES PARA O INSTALADOR
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Tipo 
de 
gás

Queimador Potência  
nominal 

(KW)

Consumo 
nominal

(g/h)

Injetor  

(ø mm)

Potência 
nominal mín. 

(KW)Série Nº Ref.

G
Á

S
 M

ET
A

N
O

G
20

 2
0 

m
ba

r

II

2 Auxiliar 1,00 95 0,72 0,52

3 Semi-rápido 1,75 167 0,97 0,52

4 Rápido 2,70 257 1,08 0,90

5 Coroa tripla 3,50 333 1,35 1,80

10 Dual 4,50 429 i 0,72 / e 1,02 i 0,30 / e 1,40

III

6 Auxiliar 1,10 105 0,73 0,52

7 Semi-rápido 1,75 167 0,98 0,52

8 Rápido 3,00 285 1,26 0,90

9 Coroa tripla 3,80 362 1,35 1,80

AE

11 Auxiliar 1,00 95 0,72 0,52

12 Semi-rápido 1,75 167 0,97 0,52

13 Rápido 3,00 285 1,32 0,90

14 Coroa dupla 5,00 476 i 0,75 / e 1,51 i 0,40 / e 1,70

O aparelho é testado com gás metano G20 (2H) com 20 mbar de pressão. Se for utili-
zado um outro tipo de gás é necessário substituir os bicos ejetores dos queimadores 
e regular a chama mínima nas torneiras de gás. Para a substituição dos bicos ejetores 
seguir a indicação descrita nos parágrafos a seguir.

11.1 Substituição dos bicos ejetores da placa de cozimento

IMPORTANTE: Antes de efetuar as seguintes operações verificar se o aparelho está 
desconectado da rede elétrica.

1. Extrair as grades, remover todas as tampas prote-
toras e as coroas separadoras de chama.

2. Com uma chave de tubo de 7 mm desaparafusar 
os bicos injetores dos queimadores (Fig. 7).

3. Substituir os bicos ejetores de acordo com o gás a 
utilizar (tabela “Adaptação aos diversos tipos 
de gás” , pág. 185).

4. Reposicionar corretamente os queimadores nos 
locais apropriados.

Fig. 7: Substituição dos bicos 
ejetores
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IMPORTANTE: Após a regulação com um gás diferente do que o tipo para o qual foi 
testado, substituir a etiqueta situada no cárter do aparelho por uma nova, que corres-
ponda ao tipo de gás em uso.

12. Regulação do mínimo
Instruções para gás de cidade e metano

1. Acender o queimador e colocá-lo em seu posi-
cionamento mínimo. 

2. Extrair o manípulo da torneira do gás e atuar 
no parafuso de regulação (Fig.8) no interior ou 
ao lado da haste da torneira (de acordo com os 
modelos) até obter uma chama mínima regular. 
Em caso de torneira de gás com 2 vias, (Fig. 12-

13), encontra-se 2 parafusos de regulação do 
mínimo.

3. Montar novamente o manípulo e verificar a esta-
bilidade da chama do queimador (girando rapi-
damente o manípulo da posição de máximo para 
mínimo a chama não deve apagar-se). 

4. Repetir a operação em todas as torneiras de gás. 

Fig. 8: Regulação do mínimo

Instruções para gás líquido (GPL)
Aparafusar completamente em sentido horário o parafuso situado no interior ou ao 
lado da haste da torneira (dependendo do modelo).

13. Ligação elétrica da placa de cozimento
IMPORTANTE: Antes de efetuar as seguintes operações verificar se a voltagem e o 
dimensionamento da linha de alimentação correspondem às características indicadas 
na placa de identificação localizada embaixo do cárter do aparelho. A placa de iden-
tificação nunca deve ser removida.
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É obrigatório ligar à terra de acordo com as modalidades previstas pelas normas de 
segurança do sistema elétrico. 

Para a conexão direta à rede, é necessário poder contar com um dispositivo que 
assegure a desconexão à rede, com uma distância de abertura dos contactos que 
permita a desconexão completa nas condições da categoria de sobretensão III, em 
conformidade com a regra de instalação.

Se for utilizada uma ligação com ficha e tomada verificar se são do mesmo tipo. 
Evitar a utilização de reduções, adaptadores ou derivadores porque 
podem provocar aquecimentos ou queimaduras.

IMPORTANTE: O fabricante declina qualquer tipo de responsabilidade por danos às 
pessoas e ou objetos decorrentes da inobservância das prescrições mencionadas ou 
eventuais violações, mesmo que seja de uma só parte do aparelho.

No caso de substituição do cabo de alimentação deverá ser utilizado um cabo do tipo 
H05RR-F de secção 3x0,75 mm2.

14. Uso da placa de cozimento

14.1 Acendimento dos queimadores

Antes de acender os queimadores da 
placa verificar se as coroas distribuido-
ras de chama estão posicionadas nos 
próprios locais, com as respectivas tam-
pas de proteção.

paralelo e centralizado inclinado

não centralizado
inclinado

Fig. 9: Posicionamento das coroas

L
N

marromn

azul

amarelo-verde
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Em algumas placas de cozimento estão mon-
tados os novos queimadores denominados 
“III série”. O sistema bloqueador entre tampa 
(B) e coroa distribuidora de chama (A) garan-
te o perfeito posicionamento e grande facili-
dade na limpeza. 

Fig. 10: Posicionamento do queimador “III 
série”

A tampa superior (B) dos queimadores deve ser colocada no local específico, com 
os dois indicadores de nível de inserção, em correspondência com os dois cilindros 
adjacentes (C), e aparafusado em sentido horário.

O respectivo queimador está indicado em cor-
respondência a cada manípulo. O aparelho é 
dotado de dispositivo de acendimento elétrico. 
Basta pressionar e girar o manípulo em sentido 
anti-horário no símbolo de chama máxima até que 
esta última apareça. Se não acender nos primeiros 
15 segundos colocar o manípulo em  [chiuso] 
(fechado) e não tentar acender novamente por 
60 segundos.

Quando o queimador acender, manter pressionado 
o manípulo por alguns segundos para permitir que 
o termopar se aqueça. Pode acontecer que o quei-
mador apague-se quando o manípulo for liberado: 
Isto significa que o termopar não está suficiente-
mente aquecido. Aguardar alguns instantes e repe-
tir a operação, mantendo o manípulo pressionado 
por mais tempo. Regular a chama do queimador, 
de acordo com as próprias necessidades. 

OFF

MAX

MIN

Fig. 11: Manípulo padrão do queimador

CHIUSO

MAX 1
MAX 2

MAX 1
MIN 2

MAX 1
CHIUSO 2

MIN 1
CHIUSO 2

Fig. 12: Manipulo do queimador  
dual (S4000)/ coroa dupla

INSTRUÇÕES PARA O USUÁRIO

1 QUEIMADOR  
INTERNO

2  COROAS  
EXTERNAS
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Após cada utilização, verificar se os manípu-
los de  comando estão em posicionamento   
[chiuso] (fechado).

Se os queimadores apagarem acidentalmente, 
após um intervalo de cerca 20 segundos, intervém 
um dispositivo de segurança para bloquear a saí-
da do gás, inclusive com a torneira aberta. Neste 
caso, colocar novamente o manípulo no posicio-
namento de  [chiuso] (fechado) e não tentar 
reacendê-lo por 60 segundos, pelo menos.

CHIUSO

1 MAX
2 CHIUSO

1 MIN
2 CHIUSO

1 MAX
2 MAX

1 MIN
2 MIN

Fig. 13: Manípulo do queimador  
dual (GIOTTO/VULCANO)

14.2 Conselhos práticos para o uso dos queimadores 

Para o melhor rendimento dos queima-
dores, com um mínimo consumo de gás, 
utilizar recipientes com fundo plano e 
regular, com tampa e proporcionados ao 
queimador para evitar que a chama ul-
trapasse o próprio recipiente (consultar 
o parágrafo “Diâmetro dos recipien-
tes” ,  pág. 190). No momento da ebu-
lição reduzir a quantidade de chama para 
impedir o transbordamento do líquido. Fig. 14: Utilização de recipientes

Durante o cozimento, e também para evitar queimaduras ou danos na placa por ex-
cesso de calor, todos os recipientes ou os grelhadores não devem superar as medidas 
indicadas no parágrafo “Diâmetro dos recipientes” , (pág. 190). Não aquecer 
panelas ou frigideiras vazias porque podem sobreaquecer. 

Prestar muita atenção ao utilizar gorduras e óleos porque podem sobreaquecer e pe-
gar fogo. Se uma frigideira que contém gorduras ou óleo incendiar não tentar apagar o 
fogo com água pois pode causar queimaduras. Para apagar o fogo, cobrir a frigideira 
com um pano molhado e desconectar o aparelho da rede elétrica.

14.3 Diâmetro dos recipientes 

Queimador auxiliar: de 6 a 14 cm

Queimador semi-rápido: de 15 a 20 cm

1 QUEIMADOR  
INTERNO

2  COROAS  
EXTERNAS
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Queimador rápido: de 21 a 26 cm

Queimadores com dupla e tripla coroa, dual: de 24 a 28 cm

A placa de cozimento gera calor e humidade, durante o funcionamento, no local onde 
estiver instalada. Verificar se a cozinha está bem arejada. A utilização prolongada do 
aparelho com alguns ou todos os queimadores pode solicitar uma ventilação adi-
cional, como, por exemplo, a abertura de uma janela e ou uma maior potência de 
aspiração do exaustor.

15. Limpeza e manutenção

Não utilizar jatos de vapor para limpar o aparelho.

É necessário desconectar o aparelho da alimentação elétrica antes de limpá-lo.

Evitar que substâncias ácidas ou alcalinas (vinagre, suco de limão, sal, suco de toma-
te, etc.) permaneçam no aço, nas grades e em outras partes do aparelho. 

15.1 Limpeza do aço inox
Para a boa conservação do aço inox é necessário limpá-lo regularmente após cada uso e depois de 
estar arrefecido.

15.1.1 Limpeza ordinária diária
Para limpar e conservar as superfícies de aço inox utilizar somente produtos específicos que não 
contenham abrasivos ou substâncias ácidas a base de cloro. 
Modo de uso: Deitar o produto sobre um pano húmido e passar sobre a superfície. Então, remover 
completamente o produto com um pano húmido limpo.

15.1.2 Manchas residuais de alimento

Evitar o uso de esponjas metálicas e raspadores cortantes para não danificar as su-
perfícies. Usar os produtos normais para aço, não abrasivos, e utilizar utensílios de 
madeira ou de plástico. Enxaguar cuidadosamente e secar com um pano macio ou 
com pele de gamo.
Para a limpeza do aço aconselha-se o produto “Foster Steel Clean”. Para obter infor-
mações sobre onde encontrar o produto dirigir-se ao centro de assistência técnica. 
Não utilizar detergentes químicos como, por exemplo, aerossol para forno ou produ-
tos para remover as manchas.
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15.2  Limpeza dos componentes a gás
As grades, tampas protetoras e as coroas distribuidoras de chama são extraíveis para facilitar a lim-
peza. Lavá-las em água quente e detergente não abrasivo e remover as incrustações, secando-as ime-
diatamente com um pano. Remontar as tampas protetoras nas respectivas coroas. Os componentes de 
ferro fundido como as grades e os queimadores, não devem ser colocados na máquina de lavar louças.

As velas de acendimento e os termopares devem estar bem limpos para que funcionem bem. Con-
trolá-los frequentemente e, se necessário, limpá-los com um pano húmido e secá-los, a seguir, os 
resíduos secos devem ser removidos com um palito de dente de madeira ou uma agulha.

Limpar regularmente as tampas e as coroas espalhadoras após cada uso. Em caso de sujidade menos 
profunda e para o polimento do espalhador utilizar o creme Foster Steel Clean com um pano de mi-
crofibra no seguindo a direção de acabamento.

15.3 Limpeza das plataformas esmaltadas
Para uma boa conservação da plataforma esmaltada é necessário limpá-la regularmente após qual-
quer uso, depois de deixá-la resfriar.
Para limpar e conservar o esmalte usar sempre e somente um pano de microfibra humedecido e com 
sabão neutro.
Não usar produtos que contenham abrasivos ou substâncias ácidas à base de cloro.
Evitar absolutamente usar esponjas metálicas e raspadores afiados para não danificar as superfícies.

15.4 Limpeza dos manípulos
Os manípulos devem ser limpos com um pano macio, humedecido com água morna, e enxugados 
cuidadosamente.
Para facilitar a limpeza é possível remover os manípulos puxando-os para cima.
Não utilizar produtos agressivos que contenham álcool, cloretos ou produtos abrasivos.

15.5 Serigrafia da plataforma
Preste muita atenção para não usar nenhum produto abrasivo ou químico sobre a serigrafia da plata-
forma. Usar apenas um pano de microfibra humedecido.

A empresa Foster S.P.A. não se responsabiliza por inexatidões devidas a erros de impressão ou de trans-
crição contidas no presente opúsculo. A empresa reserva-se o direito de efetuar as modificações que 
considerar necessárias ou úteis em seus próprios produtos, inclusive para o interesse dos utilizadores, sem 
prejudicar as características de funcionalidade e segurança.
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Riepilogo piani cottura a gas
Legenda

Serie N. Bruciatore Potenza (W)

1 Manopola di comando

II

2 Ausiliario 1.000

3 Semirapido 1.750

4 Rapido 2.700

5 Tripla corona 3.500

10 Dual 4.500

III

6 Ausiliario 1.100

7 Semirapido 1.750

8 Rapido 3.000

9 Tripla corona 3.800

AE

11 Ausiliario 1.000

12 Semirapido 1.750

13 Rapido 3.000

14 Doppia corona 5.000

Tipo di bordo

Bordo standard (8 mm)  

Bordo Q4 (4 mm)  

Bordo semifilo (3 mm)  

Bordo filotop  

Fori da incasso

  -  - 

AB

A = larghezza  -  B = profondità

Gas cooker hobs summary
Key

Series No. Burner Power (W)

1 Control knob

II

2 Auxiliary 1.000

3 Semi-quick 1.750

4 Quick 2.700

5 Triple crown 3.500

10 Dual 4.500

III

6 Auxiliary 1.100

7 Semi-quick 1.750

8 Quick 3.000

9 Triple crown 3.800

AE

11 Auxiliary 1.000

12 Semi-quick 1.750

13 Quick 3.000

14 Dual gear 5.000

Edge type

Standard edge (8 mm)  

Q4 edge (4 mm)  

Semi-flush edge (3 mm)  

Flush-mount edge  

Holes for built-in

  -  - 

AB

A = width  -  B = depth

IT
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IA
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Légende

Série N. Brûleur Puissance (W)

1 Poignée de commande

II

2 Auxiliaire 1.000

3 Semi-rapide 1.750

4 Rapide 2.700

5 Triple couronne 3.500

10 Dual 4.500

III

6 Auxiliaire 1.100

7 Semi-rapide 1.750

8 Rapide 3.000

9 Triple couronne 3.800

AE

11 Auxiliaire 1.000

12 Semi-rapide 1.750

13 Rapide 3.000

14 Double couronne 5.000

Type de bord

Bord standard (8 mm)  

Bord Q4 (4 mm)  

Bord semi-affleurant (3 mm)  

Bord filotop  

Orifices pour l'encastrement

  -  - 

AB

A = largeur  -  B = profondeur

Übersicht der Gaskochfelder
Legende

Serie Nr. Brenner Leistung (W)

1 Regulierdrehknopf

II

2 Hilfsbrenner 1.000

3 Halbschneller Brenner 1.750

4 Schnellbrenner 2.700

5 Dreikranzbrenner 3.500

10 Dualbrenner 4.500

III

6 Hilfsbrenner 1.100

7 Halbschneller Brenner 1.750

8 Schnellbrenner 3.000

9 Dreikranzbrenner 3.800

AE

11 Hilfsbrenner 1.000

12 Halbschneller Brenner 1.750

13 Schnellbrenner 3.000

14 Doppelkranzbrenner 5.000

Kantenart

Standard Kante (8 mm)  

Kante Q4 (4 mm)  

Halb flächenbündige (3 mm) Kante   

Flächenbündige „Filotop“- Kante  

Einbaubohrlöcher

  -  - 

AB

A = Breite  -  B = Tiefe
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Síntesis del manual placas de cocción a gas
Leyenda

Serie N. Quemador Potencia (W)

1 Manilla de mando

II

2 Auxiliar 1.000

3 Semirrápido 1.750

4 Rápido 2.700

5 Triple corona 3.500

10 Dual 4.500

III

6 Auxiliar 1.100

7 Semirrápido 1.750

8 Rápido 3.000

9 Triple corona 3.800

AE

11 Auxiliar 1.000

12 Semirrápido 1.750

13 Rápido 3.000

14 Doble corona 5.000

Tipo de borde

Borde estándar (8 mm)  

Borde Q4 (4 mm)  

Borde semifilo (3 mm)  

Borde filotop  

Agujeros para encastrar

  -  - 

AB

A = ancho-  B = profundidad

Samenvatting gaskookplaten
Legende

Serie N. Brander Vermogen (W)

1 Bedieningsdraaiknop

II

2 Hulp 1.000

3 Halfsnel 1.750

4 Snel 2.700

5 Driedubbele kroon 3.500

10 Dual 4.500

III

6 Hulp 1.100

7 Halfsnel 1.750

8 Snel 3.000

9 Driedubbele kroon 3.800

AE

11 Hulp 1.000

12 Halfsnel 1.750

13 Snel 3.000

14 Dubbele kroon 5.000

Type rand

Standaardrand (8 mm)  

Rand Q4 (4 mm)  

Halfaansluitende rand (3 mm)  

Aansluitende top rand  

Inbouwgaten

  -  - 

AB

A = breedte  -  B = diepte
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1

II

2 1.000
3 1.750
4 2.700
5 3.500
10 Dual 4.500

III

6 1.100
7 1.750
8 3.000
9 3.800

AE

11 1.000
12 1.750
13 3.000
14 5.000

  -  - 

AB

1

II

2 1.000

3 1.750

4 2.700

5 3.500

10 Dual 4.500

III

6 1.100

7 1.750

8 3.000

9 3.800

AE

11 1.000

12 1.750

13 3.000

14 5.000

AB
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Nr
1

II

2 1.000
3 1.750
4 2.700
5 3.500
10 4.500

III

6 1.100
7 1.750
8 3.000
9 3.800

AE

11 1.000
12 1.750
13 3.000
14 5.000

Otwory do zabudowy
  -  - 

AB

Resumo das placas de cozimento a gás
Legenda

Série Nº Queimador Potência (W)

1 Manípulo de comando

II

2 Auxiliar 1.000

3 Semi-rápido 1.750

4 Rápido 2.700

5 Coroa tripla 3.500

10 Dual 4.500

III

6 Auxiliar 1.100

7 Semi-rápido 1.750

8 Rápido 3.000

9 Coroa tripla 3.800

AE

11 Auxiliar 1.000

12 Semi-rápido 1.750

13 Rápido 3.000

14 Coroa dupla 5.000

Tipo de borda

Borda padrão (8 mm) 

Borda Q4 (4 mm) 

Borda semi-rente (3 mm) 

Borda rente ao top 

Fora do encaixe

  -  - 

AB

A = largura  -  B = profundidade
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1

II

2 1.000
3 1.750
4 2.700
5 3.500
10 Dual 4.500

III

6 1.100
7 1.750
8 3.000
9 3.800

AE

11 1.000
12 1.750
13 3.000
14 5.000

  -  - 

AB

Riferimento ai metodi di misurazione e di calcolo utilizzati per stabi-
lire la conformità ai limiti di prestazione di efficienza energetica

L’efficienza energetica del piano cottura gas per uso domestico è calcolata in base al regolamento UE 
n. 66/2014: i valori per i singoli bruciatori vengono determinati con test secondo la norma EN 30-2-1. 
Sono esclusi i bruciatori Ausiliari, in quanto hanno una potenza nominale inferiore a 1,16 kW.

IT
AL

IA
NO

Reference to the methods of measurement and calculation used to esta-
blish the compliance to the limits of performance and energy efficiency

The energy efficiency of the gas cooker hob for domestic use is calculated on the basis of the UE re-
gulation n° 66/2014: the values for the individual burner are determined with test according to the EN 
30-2-1 norm. The auxiliary burners are exempted, as they have a nominal power inferior to 1,16 kW.

EN
GL

IS
H

Référence aux systèmes de mesure et calcule utilisés pour établir la 
conformité aux limites de performance et efficience énergétique

L’efficience énergétique de la table de cuisson gaz pour utilisation domestique est calculée sur la base 
de la norme EU n° 66/2014 : les valeurs pour chaque bruleur est déterminé avec test suivant la norme 
EN 30-2-1. Les bruleurs auxiliaires sont exclus, car ils ont puissance inférieure à 1,16 kW.
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Bezug auf die Mess- und Berechnungsmethoden, die für die Bestimmung 
der Einhaltung der Grenzwerte der Energieeffizienz verwendet werden

Die Energieeffizienz des Gas-Kochfeldes für den privaten Gebrauch wird nach der EU-Verordnung 
Nr. 66/2014 berechnet: die Werte für die einzelnen Brenner werden durch Prüfung nach EN 30-2-1 
bestimmt. Davon ausgeschlossen sind die Hilfsbrenner, da sie eine Nennleistung von weniger als 
1,16 kW haben.

DE
UT

SC
H

Referencia a los métodos de medición y de cálculo usados para 
establecer la conformidad con respecto a los límites de prestación de 
eficiencia energética

La eficiencia energética de la placa de cocción de gas para uso doméstico se calcula en base al regla-
mento UE n. 66/2014: los valores para cada quemador se determinan mediante la prueba establecida 
por la norma EN 30-2-1. Se excluyen los quemadores auxiliares, porque tienen una potencia nominal 
inferior a 1,16 kW.

ES
PA

ÑO
L

Verwijzing naar de meet- en berekenmethodes, gebruikt om de overe-
enstemming met de prestatiegrenzen van de energie-efficiëntie vast 
te stellen

De energie-efficiëntie van de gaskookplaten voor huishoudelijk gebruik op basis van de EU-regel-
geving 66/2014: de waarden van elke brander worden bepaald door testen, in overeenstemming met 
de norm EN 30-2-1. De hulpbranders zijn uitgesloten, daar hun nominaal vermogen kleiner is dan a 
1,16 kW.
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Referência aos métodos de medição e de cálculo utilizados para estabe-
lecer a conformidade aos limites de desempenho de eficiência energética

A eficiência energética da placa de cozinha a gás para uso doméstico é calculada com base no regu-
lamento UE n°. 66/2014: os valores para cada queimador são determinados com testes conforme a 
norma EN 30-2-1. São excluídos os queimadores Auxiliares, pois possuem uma potência nominal 
inferior a 1,16 kW.
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1

14

EEgas hob = 53,1 %

 N7278V-AEO

A = 430 mm
B = 480 mm

1

10

EEgas hob = 56,2 %

 N7277V

A = 430 mm
B = 480 mm

1

12

11

EEgas hob = 54,5 %

 N7276V-AEO

A = 360 mm 
B = 480 mm

1

1214 14

EEgas hob = 54,7 %

 N7280V-AEO

A = 870 mm 
B = 500 mm
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EEgas hob = 53,0 %
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1.2 QUADRA
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EEgas hob = 58,2 %
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EEgas hob = 58,6 %
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EEgas hob = 61,6 %

 N7615V

A = 560 mm
B = 480 mm

1

6  N7631V

A = 270 mm
B = 480 mm

1
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EEgas hob = 60,7 %

 N7632V

A = 270 mm
B = 480 mm
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EEgas hob = 62,8 %

 N7633V

A = 270 mm
B = 480 mm
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1

9

EEgas hob = 53,9 %

 N7634V

A = 270 mm
B = 480 mm

1.5 PROFESSIONALE
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EEgas hob = 58,2 %

 N7062V-08

A = 270 mm
B = 480 mm
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EEgas hob = 56,4 %
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EEgas hob = 55,8 %
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A = 840 mm
B = 480 mm
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EEgas hob = 53,0 %
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EEgas hob = 58,7 %
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1.9 VERONIKA

1 24

5 33

EEgas hob = 57,8 %

 N7067V-A

A = 560 mm
B = 480 mm
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EEgas hob = 58,3 %

 N7066V-A

A = 560 mm 
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EEgas hob = 58,5 %
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EEgas hob = 63,0 %
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1.10 ELETTRA
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EEgas hob = 55,6 %

 N7064V

A = 560 mm
B = 480 mm
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EEgas hob = 55,9 %

 N7068V

A = 560 mm
B = 480 mm

1.11 ANGOLARE

1

2

3
5

33

EEgas hob = 57,2 %

 N7038V

6
1
9

810

330480

20x45°

8
1
0

1
9
1
x
4
5
°

619

810 +4
 0

4
8
0

+
4

 0

+
4

 0

+4
 0

+4
 0



237

1.12 F2000
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EEgas hob = 53,0 %
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A = 560 mm
B = 480 mm
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EEgas hob = 53,4 %
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A = 840 mm
B = 480 mm
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EEgas hob = 55,5 %
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EEgas hob = 55,5 %
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Ø 500 mm
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1.15 GK
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 GK4F

A = 1030 mm
B = 450 mm

 GK4F

1030 +1
 0

1051 +1
 0

4
5

0
+

1
 0

4
7

1
+

1
 0

R10.5

10.5

1
.5

14 11 111213

1

EEgas hob = 54,8 %

 GK5F

A = 1274 mm
B = 450 mm

 GK5F

1274 +1
 0

1295 +1
 0

4
5
0

+
1

 0

4
7
1

+
1

 0

R10.5

10.5

1
.5



240

Schweizerische Vorschriften

Bei der Aufstellung und Installation sind folgende Vorschriften zu beachten:
- SVGW-Gasleitsätze G1 
- EKAS-Richtlinie Nr. 1942: Flüssiggas, Teil 2 
 (EKAS: Eidgenössische Koordinationskommission für Arbeitssicherheit)
- Vorschriften der Vereinigung Kantonaler Feuerversicherungen (VKF)

Prescriptions suisses

Les directives suivantes sont à prendre en considération lors du montage et de l’installation:
- directives Gaz de la SSIGE G1 
- directives CFST N° 1942: Gaz liquéfié, partie 2
 (CFST: Commission  d’examen Fédérale de coordination pour la Sécurité au Travail)
- prescriptions de l’Association des Etablissements cantonaux d’Assurance Incendie (AEAI)

Specifiche svizzere

Si deve considerare nel processo di montaggio e installazione le seguente prescrizione:
- Direttive gas della SSIGA G1 
- guida CFSL N° 1942: Gas liquefatti, parte 2
 (CFSL: Commissione Federale di coordinamento per la Sicurezza sul Lavoro)
- direttive dell’Associazione degli Istituti Cantonali di Assicurazione Antincendio (AICAA)
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