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1.  SAFETY INFORMATION
Before the installation and 
use of the appliance read the 
supplied instructions careful­
ly. The manufacturer is not 
responsible for any injuries or 
damage that result from in­

correct installation or usage. 
Always keep the instructions 
in a safe and accessible loca­
tion for future reference.
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1.1 Children and 
vulnerable people safety
• This appliance can be used 

by children aged from 8 
years and above and per­
sons with reduced physical, 
sensory or mental capabili­
ties or lack of experience 
and knowledge if they have 
been given supervision or 
instruction concerning the 
use of the appliance in a 
safe way and understand 
the hazards involved. Chil­
dren of less than 8 years of 
age and persons with very 
extensive and complex dis­
abilities shall be kept away 
from the appliance unless 
continuously supervised.

• Children should be super­
vised to ensure that they do 
not play with the appliance.

• Keep packaging away from 
children and dispose of it 
properly.

• WARNING: The appliance 
and its accessible parts be­
come hot during use. Keep 
children and pets away dur­
ing use and cooling.

• Activate the child safety de­
vice, if available.

• Children must not clean or 
maintain the appliance 
without supervision.

1.2 General Safety
• This appliance is for cook­

ing purposes only.
• This appliance is designed 

for single household do­
mestic use in an indoor en­
vironment.

• This appliance may be 
used in offices, hotel guest 
rooms, bed & breakfast 
guest rooms, farm guest 
houses, and other similar 
accommodation where 
such use does not exceed 
average domestic usage 
levels.

• WARNING: Danger of fire: 
Do not store items on the 
cooking surfaces.

• CAUTION: The cooking 
process has to be super­
vised (including the auto­
matic cooking functions). A 
short term cooking process 
has to be supervised con­
tinuously.

• WARNING: Unattended 
cooking on a hob with fat or 
oil can be dangerous and 
may result in a fire.

• WARNING: The appliance 
and its accessible parts be­
come hot during use. Care 
should be taken to avoid 
touching the heating ele­
ments.
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• Smoke indicates overheat­
ing. Never use water to ex­
tinguish the cooking fire. 
Switch off the appliance 
and cover flames with e.g. 
a fire blanket or a lid.

• WARNING: The appliance 
must not be supplied 
through an external switch­
ing device, such as a timer, 
or connected to a circuit 
that is regularly switched on 
and off by a utility.

• Metallic objects such as 
knives, forks, spoons and 
lids should not be placed 
on the hob surface since 
they can get hot.

• Do not use the appliance 
before installing it in the 
built-in structure.

• Do not use water spray and 
steam to clean the appli­
ance.

• After use, switch off the hob 
element by its control and 
do not rely on the pan de­
tector.

• WARNING: If the surface is 
cracked, switch off the ap­

pliance to avoid the possi­
bility of electric shock. In 
case the appliance is con­
nected to the mains directly 
using junction box, remove 
the fuse to disconnect the 
appliance from power sup­
ply. In either case contact 
the Authorised Service 
Centre.

• If the supply cord is dam­
aged, it must be replaced 
by the manufacturer, its Au­
thorised Service Centre or 
similarly qualified persons 
to avoid an electrical haz­
ard.

• WARNING: Use only hob 
guards designed by the 
manufacturer of the cook­
ing appliance, or those indi­
cated by the manufacturer 
of the appliance in the in­
structions for use as suita­
ble, or hob guards that are 
incorporated in the appli­
ance. The use of inappro­
priate guards can cause ac­
cidents.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation
WARNING!

Only a qualified technician must install 
this appliance.

WARNING!
Risk of injury or damage to the appliance.

• Remove all the packaging.
• Do not install or use a damaged 

appliance.
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• Refer to the installation booklet for 
detailed assembly instructions.

• Keep the minimum distance from other 
appliances and units.

• Be careful when moving the appliance, as 
it is heavy. Use safety gloves and 
enclosed footwear.

• Seal the cut surfaces of the cabinet with a 
sealant to prevent moisture swelling.

• Protect the bottom of the appliance from 
steam and moisture.

• Do not install the appliance next to a door 
or under a window to prevent hot 
cookware from falling from the appliance 
when the door or the window is opened.

• Each appliance has cooling fans on the 
bottom.

• If the appliance is installed above a 
drawer:
– Do not store small items or paper that 

could damage the cooling fans or 
impair the cooling system.

– Keep a minimum 2 cm distance 
between the appliance bottom and 
drawer contents.

• Remove any separator panels installed in 
the cabinet below the appliance.

2.2 Electrical Connection
WARNING!

Risk of fire and electric shock.

• All electrical connections should be made 
by a qualified electrician.

• The appliance must be earthed.
• Disconnect the appliance from the power 

supply before any operation.
• Make sure that the parameters on the 

rating plate are compatible with the 
electrical ratings of the mains power 
supply.

• Loose or incorrect mains cables or plugs 
may lead to overheating of the terminal.

• Use the correct mains cable.
• Do not let the mains cable tangle.
• Ensure shock protection is installed.
• Use the strain relief clamp on the mains 

cable.
• Ensure the mains cable or plug (if 

applicable) do not touch hot surfaces.
• Do not use multi-plug adapters and 

extension cables.
• Avoid damaging the mains plug and cable. 

If replacement is needed, it must be done 
by our Authorised Service Centre or a 
qualified electrician.

• Shock protection of live and insulated 
parts must be fastened securely and 
should not be removable without tools.

• Connect the mains plug to the socket only 
at the end of installation. Ensure access to 
the mains plug after installation.

• If the mains socket is loose, do not 
connect the mains plug.

• Do not disconnect the appliance by pulling 
on the mains cable. Always pull on the 
mains plug.

• Use only correct isolation devices: line 
protecting cut-outs, fuses (screw type 
fuses removed from the holder), earth 
leakage trips and contactors.

• The electrical installation must have an 
isolation device that disconnects the 
appliance from the mains at all poles, with 
a contact opening width of at least 3 mm.

• If the E3 code appears, disconnect the 
appliance and check the electrical 
connection and mains voltage.

2.3 Use
WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock.

• Do not change the specification of the 
appliance.

• Remove all the packaging, labelling and 
protective film (if applicable) before first 
use.

• Ensure ventilation openings are not 
blocked.

• Do not leave the appliance unattended 
during operation.

• Turn off the cooking zone after each use.
• Do not place cutlery or saucepan lids on 

cooking zones, as they can become hot.
• Do not operate the appliance with wet 

hands or when it comes in contact with 
water.

• Do not use the appliance as a work 
surface or as a storage surface.

• If the surface of the appliance is cracked, 
immediately disconnect the appliance from 
the power supply to prevent the electric 
shock.

• Users with a pacemaker must keep a 
distance of minimum 30 cm from the 
induction cooking zones when the 
appliance is in use.

• Place food into hot oil carefully as it may 
splash.

• Do not use aluminum foil or other 
materials between the cooking surface 
and the cookware, unless otherwise 
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specified by the manufacturer of this 
appliance.

• Use only accessories recommended for 
this appliance by the manufacturer.

WARNING!
Risk of fire and explosion.

• Heated fats and oils can release 
flammable vapors. Keep flames and 
heated objects away.

• Hot oil vapors can cause spontaneous 
combustion.

• Used oil with food remnants can ignite at 
lower temperatures.

• Do not place flammable products near the 
appliance.

WARNING!
Risk of damage to the appliance.

• Do not place hot cookware on the control 
panel to avoid the risk of burns.

• Do not put a hot pan cover on the glass 
surface of the appliance.

• Do not let cookware boil dry.
• Prevent objects or cookware from falling 

onto the appliance to avoid the surface 
damage.

• Do not activate the cooking zones with 
empty cookware or without cookware.

• Cookware made of cast iron or with a 
damaged bottom can cause scratches on 
the glass / glass ceramic. Always lift 
cookware up when you have to move it on 
the cooking surface.

• Concerning the lamp(s) inside this product 
and spare part lamps sold separately: 
These lamps are intended to withstand 
extreme physical conditions in household 
appliances, such as temperature, 
vibration, humidity, or are intended to 
signal information about the operational 
status of the appliance. They are not 
intended to be used in other applications 
and are not suitable for household room 
illumination.

• To repair the appliance contact the 
Authorised Service Centre. Use original 
spare parts only.

2.4 Care and cleaning
• Clean the appliance regularly to prevent 

surface deterioration.
• Switch off the appliance and let it cool 

down before cleaning.
• Clean the appliance with a moist soft 

cloth. Use only neutral detergents. Do not 
use abrasive products, abrasive cleaning 
pads, solvents or metal objects, unless 
otherwise specified.

2.5 Disposal
WARNING!

Risk of injury or suffocation.

• Contact your local authority for information 
on how to dispose of the appliance.

• Disconnect the appliance from the mains 
supply, then cut off and dispose of the 
electrical cable.

3. ASSEMBLY

3.1 Before the installation
For future reference, find the rating plate lo­
cated on the bottom of the hob and write 
down the serial number ........................... .

3.2 Assembling the hob
 For installation dimensions and visual 

guidance, refer to the installation diagrams 
located on the first pages of the user man­
ual.

If you install the hob under a hood, see the in­
stallation instructions of the hood for the mini­
mum distance between the appliances.
If the appliance is installed above a drawer, 
the hob ventilation can warm up the items 

stored in the drawer during the cooking proc­
ess.

3.3 Connection cable
WARNING!

All electrical connections must be made 
by a qualified electrician.

• The hob is supplied with a connection 
cable.

• To replace the damaged mains cable, use 
the cable type: H05V2V2-F which 
withstands a temperature of 90 °C or 
higher. A single wire must have a minimal 
cross section in accordance with the table 
below. Speak to your local Service Centre. 
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The connection cable may only be 
replaced by a qualified electrician.

• Connections via contact plugs, drilling or 
soldering the wire ends, and connecting 
the cable without cable end sleeve are 
forbidden.

One-phase connection
1. Remove the cable end sleeve from black, 

brown and blue wires.
2. Remove a part of the insulation of the 

brown, black and blue cable ends.
3. Connect the ends of black and brown 

cables.
4. Apply a new wire end sleeve on the 

shared wire's end (special tool required).
5. Connect the ends of two blue cables.
6. Apply a new wire end sleeve on the 

shared wire's end (special tool required).
Two-phase connection
1. Remove the cable end sleeve from blue 

wires.
2. Remove a part of the insulation of the 

blue cable ends.
3. Connect the ends of two blue cables.
4. Apply a new end wire sleeve on the 

shared wire's end (special tool required).

N

L1

N

L

220-240V~400V2N~

L2

Connection cable: the colours of the cord wires.

Two-phase connec­
tion: 400 V2N~ 
(5x1,5 mm² or 4x2,5 
mm²) 

One-phase connec­
tion: 220 - 240 V~
(5x1,5 mm² or 3x4 

mm²)

Green - yellow Green - yel­
low

N Blue and blue Blue and blue N

L1 Black Black and 
brown L

Two-phase connec­
tion: 400 V2N~ 
(5x1,5 mm² or 4x2,5 
mm²) 

One-phase connec­
tion: 220 - 240 V~
(5x1,5 mm² or 3x4 

mm²)
L2 Brown   

220-240 V~

N

N

L1

L2

Connection cable: the colours of the cord wires.

 220 - 240 V~ (5x1,5 mm²) 
Green - yellow

N Blue and blue

L1 Black

L2 Brown

3.4 Power limitation
Power limitation defines how much power is 
used by the hob in total, within the limits of 
the house installation fuses. The hob is set to 
its highest possible power level by default. 
Make sure that the selected power fits the 
house installation fuses.
If the power level is lower than or equal to 
2,000 W you cannot activate SenseBoil® / 
SenseFry.
To decrease or increase the power level: 
1. Enter the menu: press and hold  for 3 

seconds. Then, press and hold .

2. Press  on the front timer until 
appears.

3. Press  /  on the front timer to 
navigate between the settings.

4. Press  to exit.
Power levels:
P73 - 7,350 W, P15 - 1,500 W, P20 - 2,000 
W, P25 - 2,500 W, P30 - 3,000 W, P35 - 
3,500 W, P40 - 4,000 W, P45 - 4,500 W, P50 
- 5,000 W, P60 - 6,000 W
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4. PRODUCT DESCRIPTION

4.1 Cooking surface layout
1

2

1

1

1

1

1 Induction cooking zone
2 Control panel

4.2 Symbols on the control panel 
and the display
Symbols and indicators

Symbol / indicator
On / Off

Symbol / indicator
Pause

,  / Timer

SenseFry

SenseBoil®

Bridge

Hob²Hood

PowerBoost

Lock/Child Safety Device

 + digit There is a malfunction.

/ / OptiHeat Control

5. DAILY USE

5.1 Using the hob
Press and hold  to activate or deactivate 
the hob. Put the cookware on the cooking 
zone and set a heat setting using the control 
bar. To deactivate the cooking zone, press 0.
Eco Timer
To save energy, the cooking zone deacti­
vates shortly before the timer stops.

5.2 Cookware
The base of the cookware should be as thick 
and flat as possible. Clean and dry it before 
placing cookware on the hob. Do not slide or 
rub the cookware on the edges and corners 
of the glass to avoid chipping or damaging 
the surface. Do not place hot cookware on 
the control panel to avoid damage to the elec­
tronic parts.
Ensure that the cookware is induction com­
patible (i.e. a magnet sticks to its base). For 
optimal heat transfer use cookware with bot­
tom diameter similar to the size of the cook­

ing zone. Cookware with a smaller diameter 
might heat up slower, while one with a larger 
diameter might overheat and damage the 
control panel.
Cookware material
• correct: cast iron, steel, enamelled steel, 

stainless steel, multi-layer bottom (with a 
correct marking from the manufacturer).

• incorrect: aluminium, copper, brass, 
glass, ceramic, porcelain.

Noises during operation
Noises may vary depending on the cookware 
material and the current heat setting. They 
are normal and do not indicate any malfunc­
tion.
• cracking noise: cookware is made of dif­

ferent materials (a sandwich construction).
• whistling sound: a high heat setting is acti­

vated and the cookware is made of differ­
ent materials (a sandwich construction).

• humming: a high heat setting is activated.
• clicking: electric switching occurs.
• hissing, buzzing: the cooling fan operates.
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• rhythmic sound: cookware is detected.

5.3 Pot detection
This feature indicates the presence of cook­
ware on the hob and deactivates the cooking 
zones if no cookware is detected within 120 
sec.

5.4 Automatic Switch Off
As a safety measure, the hob switches off au­
tomatically in certain conditions (e.g. when all 
cooking zones are deactivated, when no heat 
setting is selected after activation, or when 
cookware boils dry).

5.5 / /  OptiHeat Control (3 step 
Residual heat indicator)
The indicator signals that a cooking zone is 
still hot. As long as the indicator is visible, 
there is a risk of burns from residual heat. 
The indicator disappears when the cooking 
zone has cooled down.

5.6 Power management
If the hob reaches the limit of maximum avail­
able power, the power of the cooking zones 
will be automatically reduced in order to pro­
tect the fuses of the house installation. For 
cooking zones that have a reduced power, 
the control bar blinks and shows the maxi­
mum possible heat settings.

5.7 PowerBoost
To activate the maximum heat setting for a 
limited time. You can use it to boil water fast­
er.

Press  to activate. Once the time runs out 
the cooking zone returns to the highest heat 
setting. To deactivate the function, change 
the heat setting.

5.8  Timer
To specify how long a cooking zone should 
operate.
Set a heat setting on the cooking zone and 
press . Set the time using  / , then 
confirm with . When the set time runs out, 
the cooking zone deactivates. To cancel the 
timer, press , then press  until 00 ap­
pears on the display.
You can also use the function as a minute 
minder when the hob is on but none of the 
cooking zones operate. Press  and set the 
time using  / .

5.9  Pause
The function sets all active cooking zones to 
the lowest heat setting.
The function does not stop any active timers.

To activate/deactivate, press .

5.10  Lock/Child Safety Device 
To lock/unlock the control panel as needed.
To lock the control panel briefly while 
cooking: press  once. Press again to un­
lock.
To prevent accidental operation of the 
hob: press and hold  for 3 sec while all the 
zones are deactivated, then switch off the 
hob. The function stays active when you de­
activate the hob. To deactivate the function, 
switch on the hob, press and hold  for 3 
sec, and switch off the hob.

5.11  Bridge
To connect two side cooking zones so that 
they operate as one. You can use it to cook 
with large cookware (e.g. plancha). Make 
sure the cookware covers the centres of both 
cooking zones. If the cookware is placed be­
tween the centres of the zones, the function 
will not be activated.
1. Set the heat setting for one of the zones. 

2. Press  to activate. 
3. Change the heat setting as needed. 

To deactivate the function, press .

5.12  SenseBoil®
To automatically adjust the temperature of 
water so that it does not boil over once it rea­
ches the boiling point.
1. Place a pot filled with cold water on a 

cooking zone without any residual heat. 

2. Press . 
Once the water reaches the boiling point the 
heat setting automatically decreases.

To deactivate the function, press  or 0.
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Hints and tips:
• The function is best suited for boiling wa­

ter and cooking whole, unpeeled potatoes.
• To prevent overboiling, leave 4 cm from 

the rim of the pot empty.
• Use between 1 and 5 l of water.
• Add salt only when the boiling point is 

reached.
• Do not use the function with empty cook­

ware.
• The function does not work with non-stick 

cookware.
• It is not possible to activate Bridge while 

the function operates.

5.13  SenseFry
To fry with automatically controlled heat lev­
els, dedicated to various types of food. The 
hob maintains the temperature throughout 
cooking without the need for manual adjust­
ment, preventing food from overheating and 
burning.

1. Press . 
2. Change the default heat level by pressing 

 repeatedly. 
3. Put oil and food into the pan only when 

the hob signals that the pan reached the 
intended temperature. Use only cold 
cookware with a thick, flat bottom. 

To deactivate, press .
Hints:
• Low level: omelette, fried eggs, fried pota­

toes (raw)
• Medium level: scrambled eggs, fish fillet, 

fish fingers, seafood, hamburger, meat­
balls, cutlet, chicken breast, turkey breast, 
escalope, fillet, steak (medium / well 
done), fried sausages, fried potato patties, 
vegetables

• High level: steak (rare), minced meat.
To check if the pan is suitable, put it upside 
down. Place a ruler on the base of the pan 
and try to fit a coin of 1, 2, or 5 Euro cent (or 
any coin of similar thickness) between the rul­
er and the pan. The pan is suitable if you can­
not fit the coin between the ruler and the pan.

5.14  Hob²Hood
The function connects the hob with the hood 
via an infrared signal communicator. The 
hood adjusts the fan speed based on the 
temperature of the cooking zone. You can al­
so operate the hood fan manually.

 For most hoods the function is activated 
by default. For more information refer to the 
user manual for the hood.

Automatic mode
The automatic mode offers several speed op­
tions (H0 - off to H6 - intense). To change the 
default option (H5) enter the user settings. 
Refer to "Menu structure". 
For options H1 – H6 the hood light activates 
automatically when you switch on the hob, 
and deactivates 2 min after you switch off the 
hob.
When you switch off the hob, the hood fan 
may still operate for a certain period of time to 
remove any lingering smells after cooking. Af­
ter that time the fan deactivates automatical­
ly.
Manual mode
Switch on the hob and press . The auto­
matic mode deactivates. Change the fan 
speed by pressing  repeatedly.
To activate the automatic mode, switch off 
the hob and switch it on again.
Hints and tips
• Do not interrupt the signal between the 

hob and the hood (e.g. by covering the 
hob control panel).

• Protect the hood panel from direct sunlight 
and halogen light.

• Do not use other remotely controlled 
appliances while the function operates as 
they may block the signal.

5.15 Menu structure
Menu structure

Symbol Setting
b Sound

P Power limitation

H Automatic mode of the fan

E Alarm/error history

To enter the user settings: press and hold 
 for 3 sec. Then, press and hold .

Navigating the menu: the menu consists of 
the setting symbol and a value. To navigate 
between the settings, press  on the front 
timer. To change the setting value press 
or  on the front timer. To exit the menu: 
press .
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5.16  Energy saving tips
• When you heat up water, use only the 

amount you need.
• Always put lids on the cookware, if 

possible.

• Use the residual heat to keep food warm 
or to melt it.

For more information refer to "Energy efficien­
cy".

6. COOKING GUIDE
The data in the table is for guidance only.
Cooking guide

Setting Use to: Time (min)
1 Keep cooked food warm. Put a lid on the cookware. as necessary

1 - 2 Make hollandaise sauce; melt butter, chocolate, gelatine. Mix from time to 
time. 5 - 25

2 Solidify fluffy omelettes, baked eggs. Cook with a lid on. 10 - 40

2 - 3 Simmer rice and milk-based dishes, heat up ready-made meals. Add at 
least twice as much liquid as rice, mix milk dishes halfway through. 25 - 50

3 - 4 Stew vegetables, fish, meat. Add a few tablespoons of water. Check the 
water amount during cooking. 20 - 45 

4 - 5 Steam potatoes and other vegetables. Fill the pot with 1-2 cm of water. 
Check the water level during cooking. Keep the lid on. 20 - 60 

4 - 5 Cook larger quantities of food, stews, and soups. Up to 3 l of liquid plus 
ingredients. 60 - 150

6 - 7 Gently fry escalopes, veal cordon bleu, cutlets, rissoles, sausages, liver, 
roux, eggs, pancakes, doughnuts. Turn over when needed. as necessary

7 - 8 Deep-fry hash browns, loin steaks, steaks. Turn over when needed. 5 - 15

9 Boil water, cook pasta, sear meat (goulash, pot roast), deep-fry chips.

Boil large quantities of water. PowerBoost is activated.

7. CARE AND CLEANING

7.1 Cleaning the hob
• Clean the hob after each use.
• Always use cookware with a clean base.
• Do not let cookware boil dry or reach 

excessively high temperatures.
• Do not use cookware made of induction-

incompatible materials. Such materials 
may scratch or stain the hob surface.

• Scratches or dark stains on the glass 
surface do not affect the performance of 
the hob.

• Do not use knives or any other sharp, 
metal tools to clean the glass surface.

• Use a recommended scraper only as an 
additional tool after standard cleaning.

• Wait until the hob cools down and clean 
the surface with a moist cloth and a non-
abrasive detergent. After cleaning, wipe 
the surface dry with a soft cloth.

• Remove immediately: melted plastic, 
plastic foil, salt, sugar, and food with 
sugar. Use a scraper and take care to 
avoid burns.

• Remove when the hob is sufficiently 
cool: limescale rings, water rings, fat 
stains, burnt food remains, shiny metallic 
discolouration. Clean the surface as 
described above. To remove shiny 
metallic discolouration use a soft cloth and 
a solution of water and vinegar.
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8. TROUBLESHOOTING

 If you cannot find a solution to the prob­
lem below, contact an Authorised Service 
Centre.

You cannot activate/operate the hob. 
• Make sure the hob is correctly connected 

to the electrical supply.
• Make sure that the fuse is the cause of the 

malfunction. If the fuse blows repeatedly 
or if you can hear a constant beep noise, 
contact a qualified electrician to inspect 
the installation.

• Make sure the control panel is clean and 
unobstructed by cookware/foreign objects.

The hob switches off by itself after some 
time.
• This is not a malfunction. In certain situa­

tions the hob switches off automatically to 
maintain safety. Refer to "Automatic 
Switch Off".

The maximum heat setting for one of the 
cooking zones is not available or it keeps 
changing between two levels.
• This is not a malfunction. Refer to "Power 

management".
• Reduce the heat setting of the other cook­

ing zones connected to the same phase.
Hob²Hood does not work.
• Make sure nothing covers the control pan­

el or blocks the signal.

• Move the cookware to a different cooking 
zone or switch the hood to manual mode.

SenseBoil®/SenseFry does not work.
• Use cold cookware on a cooking zone 

without any residual heat.
• Set the power level of the hob to a higher 

value. Make sure that the selected power 
fits the house installation fuses. Refer to 
"Power limitation".

 and a digit appear. 
• Switch off the hob, wait a few minutes, 

then switch it back on. If the problem con­
tinues, contact an Authorised Service 
Centre.

The control panel blinks.
• Use cookware with bottom diameter simi­

lar to the size of the cooking zone.
• Make sure the cookware is induction-com­

patible.

 and / /  appear simultaneously.
• Make sure the cookware fits the require­

ments of the function. Refer to "Sense­
Boil®".

• Make sure the cookware is filled with the 
right amount of water.

• Avoid using the function with liquids other 
than water.

9. TECHNICAL DATA

9.1 Rating plate
Rating plate

.

Model NIK85M30FB PNC 949 598 063 01
Typ 62 D5A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N, 50 Hz
Induction Made in: Germany
Serial number ..................... 7.35 kW
AEG  

9.2 Cooking zones specification
Cookware dimensionsThe power of the cooking zones might slightly differ from the data below, depending on the 
material and the dimensions of the cookware.
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Cooking zone
Nominal power 
(maximum heat 
setting) [W]

PowerBoost [W]
PowerBoost 
maximum dura­
tion [min]

Cookware diame­
ter [mm]

Left front 2300 3200 10 125 - 180

Left rear 2300 3200 10 125 - 210

Middle rear 2300 3200 10 125 - 210

Right front 2300 3200 10 125 - 180

Right rear 2300 3200 10 125 - 210

10. ENERGY EFFICIENCY
10.1 Product Information according to (EU) No 66/2014
Product InformationThe energy measurements referring to the cooking area are identified by the markings of the 
respective cooking zones.

.

Model identification NIK85M30FB

Type of hob Built-In Hob

Number of cooking zones 5

Heating technology Induction

Diameter of circular cooking zones (Ø)

Left front
Left rear

Middle rear
Right front
Right rear

21.0 cm
21.0 cm
21.0 cm
21.0 cm
21.0 cm

Energy consumption per cooking zone (EC 
electric cooking)

Left front
Left rear

Middle rear
Right front
Right rear

180.8 Wh/kg
175.4 Wh/kg
184.4 Wh/kg
189.4 Wh/kg
184.4 Wh/kg

Energy consumption of the hob (EC electric hob) 182.9 Wh/kg

Appliance tested according to: EN IEC 60350-2.

10.2 Information requirements according to (EU) No 2023/826
Product Information for power consumption and maximum time to reach applicable low power mode

.

Power consumption in off mode 0.3 W

Maximum time needed for the equipment to automatically reach the appli­
cable low power mode 2 min

Appliance tested according to: EN 50564.

11. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol . Put the 
packaging in relevant containers to recycle it. 
Help protect the environment and human 
health by recycling waste of electrical and 
electronic appliances. Do not dispose of ap­

pliances marked with the symbol  with the 
household waste. Return the product to your 
local recycling facility or contact your munici­
pal office.

ENGLISH 13



Salvo modificaciones.

1. INFORMACIÓN SOBRE SEGURIDAD....14
2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD....... 16
3. MONTAJE................................................ 18
4. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO...........20
5. USO DIARIO............................................ 20
6. GUÍA DE COCCIÓN.................................23

7. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO.............. 24
8. SOLUCIÓN DE PROBLEMAS................. 24
9. DATOS TÉCNICOS................................. 25
10. EFICIENCIA ENERGÉTICA...................25
11. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES......26

1.  INFORMACIÓN SOBRE SEGURIDAD
Antes de instalar y utilizar el 
aparato, lea atentamente las 
instrucciones facilitadas. El 
fabricante no se hace respon­
sable de lesiones o daños 
producidos como resultado 
de una instalación o un uso 
incorrectos. Conserve siem­
pre estas instrucciones en lu­
gar seguro y accesible para 
futuras consultas.
1.1 Seguridad de niños y 
personas vulnerables
• Este aparato puede ser uti­

lizado por niños de 8 años 
en adelante y personas cu­
yas capacidades físicas, 
sensoriales o mentales es­
tén disminuidas o que ca­
rezcan de la experiencia y 
conocimientos suficientes 
para manejarlo, siempre 
que cuenten con las ins­
trucciones o la supervisión 
sobre el uso del electrodo­
méstico de forma segura y 

comprendan los riesgos. Es 
necesario mantener aleja­
dos del aparato a los niños 
de menos de 8 años, así 
como a las personas con 
minusvalías importantes y 
complejas, salvo que estén 
bajo supervisión continua.

• Es necesario vigilar a los 
niños para que no jueguen 
con el aparato.

• Mantenga el material de 
embalaje fuera del alcance 
de los niños y deséchelo de 
forma adecuada.

• ADVERTENCIA: El aparato 
y sus piezas accesibles se 
calientan mucho durante el 
funcionamiento. Mantenga 
a los niños y mascotas ale­
jados mientras esté utili­
zando el aparato y cocinan­
do.

• Active el dispositivo de se­
guridad para niños si está 
disponible.
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• Los niños no deben limpiar 
ni encargarse del manteni­
miento del aparato sin su­
pervisión.

1.2 Instrucciones 
generales de seguridad
• Este aparato está diseñado 

exclusivamente para coci­
nar.

• Este aparato está diseñado 
para uso doméstico en inte­
riores.

• Este aparato se puede utili­
zar en oficinas, habitacio­
nes de hotel, habitaciones 
de Bed&Breakfast, casas 
de campo y otros aloja­
mientos similares donde di­
cho uso no exceda en pro­
medio los niveles de uso 
doméstico.

• ADVERTENCIA: Peligro de 
incendio: No guarde obje­
tos sobre las superficies de 
cocción.

• PRECAUCIÓN: El proceso 
de cocción debe hacerse 
bajo supervisión (incluso 
con las funciones de coc­
ción automática). El proce­
so de cocción breve debe 
ser supervisado permanen­
temente.

• ADVERTENCIA: Cocinar 
con grasa sin estar presen­
te puede resultar peligroso, 

ya que podría ocasionarse 
un incendio.

• ADVERTENCIA: Durante el 
uso, el producto y sus par­
tes accesibles estarán ca­
lientes. Se debe tener cui­
dado para evitar tocar el 
producto y los elementos 
de calentamiento.

• El humo es una indicación 
de sobrecalentamiento. No 
utilice nunca agua para 
apagar el fuego de cocción. 
Apague el aparato y cubra 
las llamas del aparato con 
una manta ignífuga o una 
tapa.

• ADVERTENCIA: El aparato 
no se debe alimentar a tra­
vés de un dispositivo de 
conmutación externo, como 
un temporizador, ni conec­
tarse a un circuito que se 
encienda y apague regular­
mente por un servicio públi­
co.

• No coloque objetos metáli­
cos, como cuchillos, tene­
dores, cucharas o tapade­
ras sobre la superficie de la 
placa, ya que podrían ca­
lentarse demasiado.

• No utilice el aparato antes 
de empotrarlo.

• No utilice agua pulverizada 
ni vapor para limpiar el 
aparato.
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• Después de su uso, apa­
gue la placa mediante su 
control y no confíe en el de­
tector de ollas.

• ADVERTENCIA: Si la su­
perficie está agrietada, 
apague el aparato para evi­
tar la posibilidad de descar­
ga eléctrica. Si el aparato 
está conectado directamen­
te a la red eléctrica median­
te una caja de empalmes, 
quite el fusible para desco­
nectarlo de la alimentación 
eléctrica. En cualquier ca­
so, póngase en contacto 
con el servicio técnico auto­
rizado.

• Si el cable de alimentación 
presenta algún daño, el fa­
bricante, su centro de servi­
cio técnico autorizado o un 
profesional tendrán que 
cambiarlo para evitar ries­
gos.

• ADVERTENCIA: Utilice ex­
clusivamente protecciones 
para la placa de cocción di­
señadas por el fabricante 
del aparato o aquellas indi­
cadas en sus instrucciones 
de uso como apropiadas, o 
bien las protecciones inclui­
das con el aparato. El uso 
de protectores inadecuados 
puede provocar accidentes.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Installation
ADVERTENCIA!

Solo un técnico cualificado puede instalar 
el aparato.

ADVERTENCIA!
Podría sufrir lesiones o dañar el aparato.

• Retire todo el embalaje.
• No instale ni utilice un aparato dañado.
• Consulte el folleto de instalación para 

obtener instrucciones de montaje 
detalladas.

• Respete siempre la distancia mínima 
entre el aparato y los demás 
electrodomésticos y mobiliario.

• Tenga cuidado al mover el aparato, ya 
que es pesado. Utilice guantes de 
protección y calzado cerrado.

• Proteja las superficies cortadas del 
armario con un material sellante para 
evitar que la humedad las hinche.

• Proteja la parte inferior del aparato del 
vapor y la humedad.

• No instale el aparato junto a una puerta o 
debajo de una ventana para evitar que los 
utensilios de cocina calientes caigan del 
aparato cuando la puerta o la ventana 
estén abiertas.

• Cada aparato tiene ventiladores de 
refrigeración en la base.

• Si el aparato se instala sobre un cajón:
– No almacene objetos pequeños o 

papel que puedan dañar los 
ventiladores de refrigeración o afectar 
el sistema de refrigeración.

– Mantenga una distancia mínima de 2 
cm entre la parte inferior del aparato y 
el contenido del cajón.

• Retire los paneles separadores instalados 
en el armario por debajo del aparato.

2.2 Conexión eléctrica
ADVERTENCIA!

Riesgo de incendios y descargas eléctri­
cas.
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• Todas las conexiones eléctricas deben 
dejarse en manos de electricistas 
cualificados .

• Hay que conectar el aparato a tierra.
• Desconecte el aparato del suministro 

eléctrico antes de hacer cualquier 
operación.

• Asegúrese de que los parámetros de la 
placa de características son compatibles 
con los valores eléctricos del suministro 
eléctrico.

• Un cable o un enchufe de alimentación 
sueltos o incorrectos pueden provocar el 
sobrecalentamiento del terminal.

• Utilice el cable de alimentación correcto.
• No deje que el cable de alimentación se 

enrede.
• Asegúrese de que haya instalada una 

protección contra descargas eléctricas.
• Utilice la abrazadera de alivio de tensión 

del cable de alimentación.
• Asegúrese de que ni el cable ni el enchufe 

de alimentación (si procede) toquen 
superficies calientes.

• No utilice adaptadores múltiples ni cables 
prolongadores.

• Evite dañar el cable o el enchufe de 
alimentación. Si hace falta sustituirlos, 
debe hacerlo nuestro centro de servicio 
técnico autorizado o un electricista 
cualificado.

• La protección contra descargas eléctricas 
de las piezas con corriente y aisladas 
debe fijarse de forma que no se pueda 
retirar sin herramientas.

• Conecte el enchufe de alimentación a la 
toma de corriente únicamente cuando 
haya terminado la instalación. Asegúrese 
de que se pueda acceder al enchufe de 
alimentación después de la instalación.

• Si la toma de corriente está floja, no 
conecte el enchufe.

• No desconecte el aparato tirando del 
cable de alimentación. Tire siempre del 
enchufe.

• Utilice únicamente dispositivos de 
aislamiento correctos: protección contra 
cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que se 
retiran del soporte), dispositivos de fuga a 
tierra y contactores.

• La instalación eléctrica debe tener un 
dispositivo de aislamiento que desconecte 
todos los polos del aparato de la red, con 
una distancia de aislamiento de al menos 
3 mm.

• Si aparece el código E3, desconecte el 
aparato y compruebe la conexión eléctrica 
así como la tensión de la red eléctrica.

2.3 Uso
ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones, quemaduras y des­
cargas eléctricas.

• No cambie las especificaciones de este 
aparato.

• Retire todo el embalaje, las etiquetas y la 
película protectora (si corresponde) antes 
del primer uso.

• Asegúrese de que las aberturas de 
ventilación no estén bloqueadas.

• No deje el aparato desatendido mientras 
esté funcionando.

• Apague la zona de cocción después de 
cada uso.

• No coloque cubiertos ni tapas de 
cacerolas en las zonas de cocción, ya que 
pueden calentarse.

• No utilice el aparato con las manos 
mojadas ni con agua en contacto.

• No utilice el aparato como superficie de 
trabajo ni para depositar objetos.

• Si la superficie del aparato está agrietada, 
desconecte inmediatamente el aparato del 
suministro eléctrico para evitar una 
descarga eléctrica..

• Los usuarios que tengan marcapasos 
implantados deberán mantener una 
distancia mínima de 30 cm de las zonas 
de cocción por inducción cuando el 
aparato esté en funcionamiento.

• Coloque los alimentos en aceite caliente 
con cuidado, ya que puede salpicar.

• No ponga papel de aluminio ni otros 
materiales entre la superficie de cocción y 
el utensilio de cocina, a menos que el 
fabricante de este aparato indique lo 
contrario.

• Utilice únicamente en este aparato 
accesorios recomendados por el 
fabricante.

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendio y explosión.

• Las grasas y aceites calentados pueden 
liberar vapores inflamables. Mantenga las 
llamas y objetos calientes alejados.

• Los vapores de aceite caliente pueden 
causar combustión espontánea.

• El aceite usado con restos de alimentos 
puede encenderse a temperaturas más 
bajas.

• No coloque productos inflamables cerca 
del aparato.
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ADVERTENCIA!
Riesgo de daños en el aparato.

• No dejes utensilios de cocina calientes 
encima del panel de control para evitar el 
riesgo de quemarse.

• No coloque una tapa caliente sobre la 
superficie de vidrio del aparato.

• No deje que el contenido de los 
recipientes hierva hasta evaporarse.

• Evite que objetos o utensilios de cocina 
caigan sobre el aparato para evitar daños 
en la superficie.

• No encienda las zonas de cocción con 
utensilios de cocina vacíos ni sin 
utensilios de cocina.

• Los utensilios de cocina de hierro 
fundidoo que tengan la base dañada 
pueden causar arañazos en el vidrio o la 
cerámica de vidrio. Levante siempre los 
utensilios de cocina cuando tenga que 
moverlos por la superficie de cocción.

• En relación con la(s) lámpara(s) 
contenidas en este producto y las 
lámparas de repuesto a la venta por 
separado: Estas lámparas están previstas 
para soportar condiciones físicas 
extremadas en aparatos de uso 
doméstico, como temperatura, vibración o 
humedad, o para ofrecer información 
sobre el estado operativo del aparato. No 

están previstas para su uso en otras 
aplicaciones y no son aptas para 
alumbrado en viviendas.

• Para reparar el aparato, póngase en 
contacto con el centro de servicio 
autorizado. Utilice solamente piezas de 
recambio originales.

2.4 Limpieza y mantenimiento
• Realice una limpieza regular del aparato 

para evitar el deterioro de la superficie.
• Apague el aparato y déjelo enfriar antes 

de limpiarlo.
• Limpie el aparato con un paño suave 

humedecido. Utilice solo detergentes 
neutros. No utilice productos abrasivos, 
estropajos duros, disolventes ni objetos de 
metal, a menos que se indique lo 
contrario.

2.5 Eliminación
ADVERTENCIA!

Existe riesgo de lesiones o asfixia.

• Contacte con las autoridades locales para 
saber cómo desechar correctamente el 
aparato.

• Desconecte el aparato de la alimentación 
principal, después corte y deseche el 
cable eléctrico.

3. MONTAJE

3.1 Antes de la instalación
Para futuras consultas, busque la placa de 
características técnicas situada en la parte in­
ferior de la placa de cocción y anote el núme­
ro de serie........................... .

3.2 Montaje de la placa de cocción
 Para ver las dimensiones de la instala­

ción y orientación visual, consulte los dia­
gramas de instalación disponibles en las 
primeras páginas del manual del usuario.

Si instala la placa de cocción debajo de una 
campana, consulte las instrucciones de insta­
lación de la campana para ver la distancia 
mínima que hay que dejar entre los aparatos.
Si se instala el aparato encima de un cajón, 
la ventilación de la placa de cocción puede 
calentar el contenido del cajón durante el pro­
ceso de cocción.

3.3 Cable de conexión
ADVERTENCIA!

Todas las conexiones eléctricas deben 
dejarse en manos de electricistas cualifi­
cados.

• La placa de cocción se suministra con un 
cable de conexión.

• Para sustituir el cable de alimentación 
dañado, utilice este tipo de cable: 
H05V2V2-F los cuales soportan una 
temperatura de 90 °C o más. Cada 
conductor del cable debe tener una 
sección transversal mínima de acuerdo 
con la tabla siguiente. Póngase en 
contacto con el centro de servicio técnico 
local. Solo un electricista cualificado 
puede sustituir el cable de conexión.

• Está prohibido establecer conexiones 
mediante enchufes de contacto, taladrar o 
soldar los extremos de los conductores y 
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conectar el cable sin el manguito de su 
extremo.

Conexión monofásica
1. Retire el manguito del extremo de los 

conductores negros, marrones y azules.
2. Retire parte del aislamiento del extremo 

de los conductores marrones, negros y 
azules.

3. Conecte los extremos de los conductores 
negros y marrones.

4. Coloque un manguito nuevo compartido 
en los extremos de todos los conductores 
(se necesita una herramienta especial).

5. Conecte los extremos de los dos 
conductores azules.

6. Coloque un manguito nuevo compartido 
en los extremos de todos los conductores 
(se necesita una herramienta especial).

Conexión bifásica
1. Retire el manguito del extremo de los 

conductores azules.
2. Retire parte del aislamiento del extremo 

de los conductores azules.
3. Conecte los extremos de los dos 

conductores azules.
4. Coloque un manguito nuevo en el 

extremo compartido del cable (se 
necesita una herramienta especial).

N

L1

N

L

220-240V~400V2N~

L2

Connection cable: the colours of the cord wires.

Conexión bifásica: 
400 V2N~ 
(5x1,5 mm² or 4x2,5 
mm²) 

Conexión monofásica: 
220 - 240 V~

(5x1,5 mm² or 3x4 
mm²)

Verde - amari­
llo

Verde - ama­
rillo

N Azul y azul Azul y azul N

L1 Negro Negro y ma­
rrón L

L2 Marrón   

220-240 V~

N

N

L1

L2

Connection cable: the colours of the cord wires.

 220 - 240 V~ (5x1,5 mm²) 
Verde - amarillo

N Azul y azul

L1 Negro

L2 Marrón

3.4 Limitación de potencia
Limitación de potencia define cuánta energía 
consume la placa de cocción en total, dentro 
de los límites de los fusibles de la instalación 
doméstica. La placa de cocción se ajusta por 
defecto en su nivel de potencia más alto posi­
ble. Asegúrese de que la potencia seleccio­
nada se adapta a los fusibles de la instala­
ción doméstica.
Si el nivel de potencia es inferior o igual a 
2000 W, no es posible activarSenseBoil® / 
SenseFry.
Para reducir o aumentar el nivel de poten­
cia: 
1. Acceda al menú y mantenga pulsado 

durante 3 segundos. A continuación, 
mantenga pulsado .

2. Pulse  en el temporizador frontal hasta 
que aparezca .

3. Pulse  /  en el temporizador 
delantero para pasar de un ajuste a otro.

4. Pulse  para salir.
Niveles de potencia:
P73 - 7350 W, P15 - 1500 W, P20 - 2000 W, 
P25 - 2500 W, P30 - 3000 W, P35 - 3500 W, 
P40 - 4000 W, P45 - 4500 W, P50 - 5000 W, 
P60 - 6000 W
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4. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

4.1 Disposición de las zonas de 
cocción

1

2

1

1

1

1

1 Zona de cocción por inducción
2 Panel de control

4.2 Símbolos del panel de control y 
la pantalla
Símbolos e indicadores

Símbolo / indicador
Encendido / Apagado

Símbolo / indicador
Pausa

,  / Temporizador

SenseFry

SenseBoil®

Bridge

Hob²Hood

PowerBoost

Bloqueo/Dispositivo de seguri­
dad para niños

 + dígito Hay un fallo de funcionamiento.

/ / OptiHeat Control

5. USO DIARIO

5.1 Uso de la placa de cocción
Mantenga pulsado  para activar o desacti­
var la placa de cocción. Coloque el utensilio 
de cocina en una zona de cocción y elija la 
temperatura en la barra de control. Para de­
sactivar una zona de cocción, pulse 0.
Eco Timer
Para ahorrar energía, la zona de cocción se 
desactiva un poco antes de que el temporiza­
dor se pare.

5.2 Utensilios de cocina
La base de los utensilios de cocina debe ser 
lo más gruesa y plana posible. Limpie y se­
que la placa de cocción antes de colocar los 
utensilios de cocina. No deslice ni frote el 
utensilio de cocina en los bordes y esquinas 
del vidrio para evitar que se astille o dañe la 
superficie. No coloque utensilios de cocina 
calientes sobre el panel de control para evitar 
daños en los componentes electrónicos.

Asegúrese de que los utensilios de cocina 
sean compatibles con la inducción (es decir, 
que un imán se adhiera a su base). Para una 
transferencia óptima del calor, utilice utensi­
lios de cocina cuya base tenga un diámetro 
similar al de la zona de cocción. Los utensi­
lios de cocina con un diámetro más pequeño 
podrían calentarse más lentamente, mientras 
que los de un diámetro más grande podrían 
sobrecalentarse y dañar el panel de control.
Materiales aptos de los utensilios
• Correcto: hierro fundido, acero, acero es­

maltado, acero inoxidable y con bases for­
madas por varias capas (indicados por el 
fabricante como aptos para inducción).

• Incorrecto: aluminio, cobre, latón, vidrio, 
cerámica y porcelana.

Ruidos durante el funcionamiento
Los ruidos pueden variar según el material de 
los utensilios de cocina y la temperatura que 
se ajuste. Son normales y no indican fallo al­
guno.
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• Chasquidos: El utensilio de cocina está fa­
bricado con distintos tipos de materiales 
(construcción por capas).

• Silbidos: Se ha ajustado una temperatura 
alta y el utensilio de cocina está hecho de 
diferentes materiales (una construcción 
por capas).

• Zumbidos: Se ha ajustado una temperatu­
ra.

• Clics: Se ha producido un cambio eléctri­
co.

• Siseos o ronroneos: El ventilador está en 
funcionamiento.

• Sonido rítmico: Se ha detectado un utensi­
lio de cocina.

5.3 Detección de recipientes
Esta función indica la presencia de un utensi­
lio de cocción sobre la placa de cocción y de­
sactiva las zonas de cocción si no se detecta 
ninguno durante 120 seg.

5.4 Desconexión automática
Como medida de seguridad, la placa de coc­
ción se apaga automáticamente en determi­
nadas condiciones (por ejemplo, cuando to­
das las zonas de cocción están desactivados, 
cuando no se ha seleccionado ninguna tem­
peratura después de la activación, o cuando 
el utensilio de cocina hierve hasta quedarse 
sin líquido).

5.5 / /  OptiHeat Control 
(indicador de calor residual de 3 
pasos)
El indicador señala que una zona de cocción 
sigue caliente. Mientras el indicador esté en­
cendido, existe riesgo de quemaduras por el 
calor residual. El indicador desaparece cuan­
do la zona de cocción se enfría.

5.6 Gestión de energía
Si la placa de cocción alcanza la potencia 
máxima disponible, la potencia de las zonas 
de cocción se reducirá automáticamente para 
proteger los fusibles de la instalación domés­
tica. La barra de control parpadea y muestra 
las temperaturas máximas posibles de las zo­
nas de cocción que tienen una potencia redu­
cida.

5.7 PowerBoost
Para activar la temperatura máxima durante 
un tiempo limitado. Puede utilizarla para her­
vir agua más rápidamente.

Para la activación, pulse . Una vez que se 
agote el tiempo, la zona de cocción vuelve a 

la temperatura más alta. Para desactivar la 
función, ajuste otra temperatura.

5.8  Temporizador
Para especificar cuánto tiempo debe funcio­
nar una zona de cocción.
Ajuste una temperatura en la zona de coc­
ción y pulse . Ajuste el tiempo con  / , 
luego confirme con . Cuando se agota el 
tiempo ajustado, la zona de cocción se de­
sactiva. Para cancelar el temporizador, pulse 

 y luego pulse  hasta que aparezca 00.
También puede utilizar la función como avi­
sador cuando la placa está encendida, pero 
ninguna de las zonas de cocción funciona. 
Pulse  y ajuste la hora con  / .

5.9  Pausa
Esta función ajusta todas las zonas de coc­
ción encendidas a la temperatura más baja.
Esta función no detiene ningún temporizador 
que esté activo.

Para activar / desactivar, pulse .

5.10  Bloqueo/Dispositivo de 
seguridad para niños 
Para bloquear/desbloquear el panel de con­
trol según sea necesario.
Para bloquear brevemente el panel de 
control durante la cocción, pulse  una 
vez. Pulse de nuevo para desbloquear.
Para evitar que la placa de cocción se 
ponga en funcionamiento de manera acci­
dental, mantenga pulsado  durante 3 seg 
mientras todas las zonas están desactivadas 
y, a continuación, apague la placa. La función 
permanece activa cuando apaga la placa. 
Para desactivar la función, encienda la placa 
de cocción, mantenga pulsado  durante 3 
seg y apague la placa.

5.11  Bridge
Puede conectar dos zonas de cocción del 
mismo lado y que funcionen como una sola 
para cocinar con utensilios de cocina de gran 
tamaño (por ejemplo, una plancha). Asegúre­
se de que el utensilio de cocina cubra el cen­
tro de ambas zonas de cocción. Si se coloca 
el utensilio de cocina entre los centros de las 
zonas, la función no se activará.
1. Ajuste la temperatura de una de las 

zonas. 
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2. Para la activación, pulse . 
3. Cambie la temperatura según sea 

necesario. 

Para desactivar esta función, pulse .

5.12  SenseBoil®
Para ajustar automáticamente la temperatura 
del agua a fin de que no hierva una vez al­
canzado el punto de ebullición.
1. Coloque la cacerola con agua fría en una 

zona de cocción sin nada de calor 
residual. 

2. Pulse . 
Una vez que el agua haya alcanzado el punto 
de ebullición, la temperatura bajará automáti­
camente.

Para desactivar la función, pulse  o 0.
Consejos y sugerencias:
• Esta función es la más adecuada para 

hervir agua y cocinar patatas enteras y sin 
pelar.

• Para evitar que hierva en exceso, deje 4 
cm hasta el borde del recipiente.

• Utilice entre 1 y 5 l de agua.
• Añada sal solo cuando se haya alcanzado 

el punto de ebullición.
• No utilice la función con utensilios de coci­

na vacíos.
• La función no se activa si se usan utensi­

lios de cocina antiadherentes.
• No es posible activar Bridge mientras la 

función esté activada.

5.13  SenseFry
Para freír con niveles de temperatura contro­
lados automáticamente, específicos de varios 
tipos de alimentos. La placa de cocción man­
tiene la temperatura durante toda la cocción, 
sin necesidad de ajustarla manualmente. Es­
to evita que la comida se caliente en exceso 
o se queme.

1. Pulse . 
2. Cambie la temperatura predeterminada 

pulsando  repetidamente. 

3. Coloque el aceite y los alimentos en el 
utensilio de cocina solo cuando la placa 
de cocción indique que el utensilio ha 
alcanzado la temperatura deseada. 
Utilice únicamente utensilios de cocina 
fríos con fondo plano grueso. 

Para desactivarlo, pulse .
Consejos:
• Nivel bajo: tortilla, huevos fritos y patatas 

fritas (crudas)
• Nivel medio: huevos revueltos, filete de 

pescado, barritas de pescado, mariscos, 
hamburguesa, albóndigas, chuleta, pechu­
ga de pollo, pechuga de pavo, escalope, 
solomillo, filete (medio/muy hecho), salchi­
chas fritas, porciones de patatas fritas y 
verduras

• Nivel alto: filete (poco hecho) y carne pica­
da

Para comprobar si el utensilio es adecuado, 
colóquelo boca abajo. Coloque una regla en 
la base del utensilio e intente colocar una 
moneda de 1, 2 o 5 de euro (o cualquier mo­
neda con un grosor similar) entre la regla y el 
utensilio. El utensilio no es adecuado si la 
moneda cabe entre la regla y el utensilio.

5.14  Hob²Hood
La función conecta la placa de cocción con la 
campana a través de un comunicador de se­
ñal infrarroja. La campana ajusta el nivel de 
velocidad del ventilador en función de la tem­
peratura de la zona de cocción. También 
puede poner en funcionamiento el ventilador 
de la campana manualmente.

 Para la mayoría de las campanas la fun­
ción se activa por defecto. Para más infor­
mación, consulte el manual de instruccio­
nes de la campana.

Modo automático
El modo automático ofrece varias opciones 
(H0 - de apagado a H6 - intenso). Para cam­
biar la opción por defecto (H5), introduzca 
sus propios ajustes. Consulte «Estructura del 
menú». 
Con las opcionesH1 – H6 la luz de la campa­
na se activa automáticamente al encender la 
placa de cocción y se desactiva 2min des­
pués de apagar la placa.
Cuando apague la placa de cocción, el venti­
lador de la campana podría seguir funcionan­
do durante un cierto tiempo para eliminar 
cualquier olor persistente después de coci­
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nar. Transcurrido ese tiempo el ventilador se 
desactiva automáticamente.
Modo manual
Encienda la placa de cocción y pulse . El 
modo automático se desactiva. Cambie la ve­
locidad del ventilador pulsando  repetida­
mente.
Para activar el modo automático, apague la 
placa de cocción y enciéndala de nuevo.
Consejos
• No interrumpa la señal entre la placa de 

cocción y la campana (por ejemplo, 
cubriendo el panel de control de la placa 
de cocción).

• Proteja el panel de la campana de la luz 
solar directa y de la luz halógena.

• No utilice otros aparatos controlados a 
distancia mientras la función funcione, ya 
que pueden bloquear la señal.

5.15 Estructura del menú
Estructura del menú

Símbolo Ajuste
b Sonido

P Limitación de potencia

Símbolo Ajuste

H Modo automático del ventila­
dor

E Historial de alarmas / errores

Para introducir sus propios ajustes, man­
tenga pulsado  durante 3 seg. A continua­
ción, mantenga pulsado .
Navegar por el menú: El menú consta del 
símbolo del ajuste y un valor. Para pasar de 
un ajuste a otro, pulse  en el temporizador 
delantero. Para cambiar el valor del ajuste, 
pulse  o  en el temporizador delantero. 
Para salir del menú, pulse .

5.16  Consejos para ahorrar 
energía
• Cuando caliente agua, use solo la 

cantidad que necesite.
• Si es posible, coloque siempre las tapas 

en los utensilios de cocina.
• Utilice el calor residual para mantener la 

comida caliente o para fundirla.
Para obtener más información, consulte «Efi­
ciencia energética».

6. GUÍA DE COCCIÓN
Los datos de la tabla son valores orientativos.
Guía de cocción

Ajuste Usar para: Tiempo (min)

1 Mantener calientes los alimentos. Tapar los utensilios de cocina. según sea 
necesario

1 - 2 Salsa holandesa, fundir mantequilla, chocolate o gelatina. Mezcla de vez 
en cuando. 5 - 25

2 Solidificar tortillas esponjosas y hervir huevos. Cocina el plato con una ta­
pa. 10 - 40

2 - 3
Arroces y platos cocinados con leche y calentar comidas preparadas. 
Añada al menos el doble de líquido que de arroz y remueva los platos 
con leche a media cocción.

25 - 50

3 - 4 Verduras al vapor, pescado, carne. Añada unas cucharadas de agua. 
Compruebe la cantidad de agua durante la cocción. 20 - 45 

4 - 5
Patatas al vapor y otras verduras. Llene la olla con 1-2 cm de agua. 
Compruebe el nivel del agua durante la cocción. Mantenga la tapa pues­
ta.

20 - 60 

4 - 5 Cocinar grandes cantidades de alimentos, estofados y sopas. Hasta 3 l 
de líquido más los ingredientes. 60 - 150
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Ajuste Usar para: Tiempo (min)

6 - 7
Fritura ligera de escalopes, cordon bleu de ternera, chuletas, hamburgue­
sas, salchichas, hígado, rebozados, huevos, tortitas y rosquillas. Dele la 
vuelta cuando sea necesario.

según sea 
necesario

7 - 8 Fritura fuerte de hash browns, filetes de lomo y bistecs. Dele la vuelta 
cuando sea necesario. 5 - 15

9 Hervir agua, cocer pasta, dorar carne (gulash, asado), patatas fritas.

Hervir grandes cantidades de agua. Se activa PowerBoost.

7. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

7.1 Limpieza de la placa de cocción
• Limpie la placa de cocción después de 

cada uso.
• Utilice siempre recipientes cuya base esté 

limpia.
• No deje que los utensilios de cocina 

hiervan sin agua o alcancen temperaturas 
excesivamente altas.

• No utilice utensilios de cocina fabricados 
con materiales incompatibles con la 
inducción. Estos materiales pueden rayar 
o manchar la superficie de la placa de 
cocción.

• Los arañazos o las manchas oscuras en 
la superficie del vidrio no afectan al 
rendimiento de la placa de cocción.

• No utilice cuchillos ni ninguna otra 
herramienta metálica afilada para limpiar 
la superficie vitrocerámica.

• Utilice un rascador recomendado solo 
como herramienta adicional después de la 
limpieza estándar.

• Espere a que la placa de cocción termine 
de enfriarse y realice la limpieza de la 
superficie con un paño húmedo y un 
detergente no abrasivo. Después de 
limpiar, seque la placa de cocción con un 
paño suave.

• Retirar inmediatamente: plástico 
fundido, plástico alimentario, sal, azúcar y 
alimentos con azúcar. Utilice un raspador 
y tenga cuidado de no quemarse.

• Retirar cuando la placa de cocción esté 
lo suficientemente fría: anillos de cal, 
anillos de agua, manchas de grasa, restos 
de comida quemada y marcas metálicas 
brillantes debidas a la decoloración. 
Limpie la superficie como se ha descrito 
anteriormente. Para eliminar las marcas 
metálicas brillantes debidas a la 
decoloración, utilice un paño suave y una 
solución de agua y vinagre.

8. SOLUCIÓN DE PROBLEMAS

 Si no logra subsanar el problema indica­
do abajo, póngase en contacto con un cen­
tro de servicio técnico autorizado.

La placa de cocción no se enciende o no 
funciona. 
• Compruebe que la placa de cocción esté 

correctamente conectada a la red eléctri­
ca.

• Asegúrese de que el fusible sea la causa 
del fallo de funcionamiento. Si el fusible se 
funde repetidas veces o si oye un pitido 
constante, póngase en contacto con un 
electricista cualificado para que inspeccio­
ne la instalación.

• Asegúrese de que el panel de control esté 
limpio y no lo obstruya ningún utensilio de 
cocina o cualquier otro objeto.

La placa de cocción se apaga sola al cabo 
de un tiempo.
• Esto no es un mal funcionamiento. En de­

terminadas circunstancias la placa de coc­
ción se apaga automáticamente para 
mantener la seguridad. Consulte «Desco­
nexión automática».

Una de las zonas de cocción no se puede 
poner a su temperatura máxima o cambia 
constantemente entre dos temperaturas.
• Esto no es un mal funcionamiento. Con­

sulte «Gestión de energía».

24 ESPAÑOL



• Reduzca la temperatura de las otras zo­
nas de cocción conectadas a la misma fa­
se.

Hob²Hood no funciona.
• Asegúrese de que nada cubra el panel de 

control o bloquee la señal.
• Mueva el utensilio de cocina a otra zona 

de cocción o active el modo manual de la 
campana.

SenseBoil®/SenseFry no funciona.
• Coloque un utensilio de cocina frío en una 

zona de cocción sin calor residual.
• Ajuste la placa de cocción a un nivel de 

potencia más alto. Asegúrese de que la 
potencia seleccionada se adapta a los fu­
sibles de la instalación doméstica. Consul­
te «Limitación de potencia».

Aparecen  y un dígito. 

• Apague la placa de cocción, espere unos 
minutos y vuelva a encenderla. Si el pro­
blema continúa, póngase en contacto con 
un centro de servicio técnico autorizado.

El panel de control parpadea.
• Utilice utensilios de cocina cuya base ten­

ga un diámetro similar al tamaño de la zo­
na de cocción.

• Asegúrese de que el utensilio de cocina 
admite cocción por inducción.

 y / /  aparece simultáneamente.
• Asegúrese de que el utensilio de cocina 

cumpla los requisitos de la función. Con­
sulte «SenseBoil®».

• Asegúrese de que el utensilio de cocina 
contenga la cantidad de agua correcta.

• Evite usar esta función con líquidos distin­
tos del agua.

9. DATOS TÉCNICOS

9.1 Placa de datos técnicos
Placa de datos técnicos

.

Modelo NIK85M30FB Número de producto (PNC) 949 598 063 01
Tipo 62 D5A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N, 50 Hz
Inducción Fabricado en: Alemania
Número de serie ..................... 7.35 kW
AEG  

9.2 Especificaciones de las zonas de cocción
Cookware dimensionsLa potencia de las zonas de cocción podría diferir ligeramente de las indicadas abajo, depen­
diendo del material y las dimensiones de los utensilios de cocina.

Zona de cocción
Potencia nominal 
(temperatura máxi­
ma) [W]

PowerBoost [W]
PowerBoost du­
ración máxima 
[min]

Diámetro del uten­
silio de cocina 
[mm]

Delantera izquier­
da 2300 3200 10 125 - 180

Trasera izquierda 2300 3200 10 125 - 210

Parte tras. central 2300 3200 10 125 - 210

Parte del. der. 2300 3200 10 125 - 180

Parte tras. der. 2300 3200 10 125 - 210

10. EFICIENCIA ENERGÉTICA
10.1 Información del producto según (UE) No 66/2014
Información del productoLas mediciones de energía referidas al área de cocción se identifican mediante las marcas de 
las zonas de cocción respectivas.
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.

Identificación del modelo NIK85M30FB

Tipo de placa Placa empotrada

Número de zonas de cocción 5

Tecnología de calentamiento Inducción

Diámetro de las zonas de cocción circulares 
(Ø)

Delantera izquierda
Trasera izquierda
Parte tras. central

Parte del. der.
Parte tras. der.

21.0 cm
21.0 cm
21.0 cm
21.0 cm
21.0 cm

Consumo energético por zona de cocción (EC 
electric cooking)

Delantera izquierda
Trasera izquierda
Parte tras. central

Parte del. der.
Parte tras. der.

180.8 Wh/kg
175.4 Wh/kg
184.4 Wh/kg
189.4 Wh/kg
184.4 Wh/kg

Consumo energético de la placa (EC electric hob) 182.9 Wh/kg

El aparato ha sido sometido a pruebas según: EN IEC 60350-2.

10.2 Requisitos de información según (UE) No 2023/826
Información de producto sobre consumo de energía y el tiempo máximo para alcanzar el modo de bajo consumo aplicable

.

Consumo de energía en modo apagado 0,3 W

Tiempo máximo necesario para que el equipo alcance automáticamente 
el modo de bajo consumo aplicable 2 min

El aparato ha sido sometido a pruebas según: EN 50564.

11. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Recicle los materiales con el símbolo . Co­
loque el embalaje en los contenedores co­
rrespondientes para reciclarlo. Ayude a prote­
ger el medioambiente y la salud pública reci­
clando los residuos de aparatos eléctricos y 

electrónicos. No deseche los aparatos mar­
cados con el símbolo  con los residuos do­
mésticos. Lleve el producto a su centro de re­
ciclaje local o póngase en contacto con su 
oficina municipal.

*
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