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GB 
Instruction Manual 

 
SAFETY INSTRUCTIONS AND WARNINGS 
When using an electrical appliance, basic safety pr ecautions should always be followed:  

1. Make sure that your supply voltage corresponds with the voltage marked on the appliance.  

2. Unplug from outlet when not in use, before putting on or taking off parts, and before cleaning. 

3. Never place the appliance or its parts near a fire or heating object.  

4. Never immerse the appliance or its parts into water or any other liquid.  

5. Children should never be allowed to operate the appliance.  

6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance has malfunctioned or has 

been dropped or damaged in any way or is not operating properly. 

7. Do not disconnect the appliance from the mains supply by pulling the cord.  

8. Never try to repair the appliance on your own. Contact your seller for more information regarding the service. 

9. Caution : Avoid injuries from egg pricker. 

Warnings: 

1. This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they have been given supervision or 

instruction concerning use of the appliance in a safe way and if they understand the hazards involved. Cleaning 

and user maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and supervised. Keep the 

appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years. 

2. Appliances can be used by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience 

and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way 

and if they understand the hazards involved. 

3. Children shall not play with the appliance. 
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PARTS LIST 

1. Lid with a steam vent 

2. Egg cooker 

3. On/Off switch button 

4. Measuring cup (150 ml) 

5. Egg piercer 

6. Poaching tray 

7. Egg rack 

8. Steam Plate 

 

 

OPERATION 

HARD, MEDIUM And SOFT 

Cooked eggs: 

1. Place egg cooker on a clean, dry surface. 

2. Remove lid and egg rack. 

3. Determine the consistency of cooked eggs preferred 

(Hard, Medium or Soft). 

4. using the measuring cup, locate the consistency and number of eggs to be cooked.  

Fill it to the appropriate line with cold water. for best results, use distilled water, since tap water has minerals that 

can cause discoloration of the eggs. 

5. Pour cold water into heating plate. 

6. Place egg rack on top of base. 

7. Prepare the number of eggs desired – you can cook up to 7 eggs at one time. 

8. Using the egg piercer located on the bottom of the measuring cup, pierce the large end of each egg and place 

in egg rack (this will prevent eggs from breaking during cooking). Rinse the pin after use. 

9. Close the lid 

10. Power switch to the “on” position. Indicator light will light on. 

11. When liquid is completely evaporated, the eggs will be cooked to the desired consistency. You will hear a 

buzzer signal – the eggs are ready. 

12. Turn power switch to the “off” position. 

note: once the unit cools off, it will automatically turn on again if the switch is not in the “off “ position! After use, 

turn the button into “off” position. 

13. Remove eggs immediately to prevent overcooking. 

14. Run cold water over eggs. 

15. eggs are now ready to serve. 

�  Cooking time will vary depending on the number and size of eggs and consistency.  

�  Check some approximate cooking times in the chart below. 
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POACHED EGGS 

1. Place egg cooker on a clean, dry surface. 

2. Remove lid and egg rack. 

3. Fill measuring cup with cold water to the Medium 1-4 eggs line (you can also prepare soft or hard poached 

eggs if desired). Pour cold water into heating plate. Lightly wipe the poaching tray with oil or butter. 

4. Lightly wipe the poaching tray with oil or butter. Break one egg for each poaching section – you can poach up 

to four eggs. 

5. Place egg rack on base and place poaching tray on top of egg rack. 

6. Close the lid. 

7. Switch on the appliance. Indicator light will light on. 

8. When liquid is completely evaporated, the eggs will be cooked to the desired consistency. You will hear a 

buzzer signal – the eggs are ready. 

9. Turn power switch to the “off” position. 

note: once the unit cools off, it will automatically turn on again if the switch is not in the “off “ position! After use, 

turn the button into “off” position. 

10. Remove eggs immediately to prevent over-poaching. 

11. Use small spatula to remove poached eggs from tray. Number of poached eggs: 1-4. Approximate cooking 

time: 17 minutes. 

 

CLEANING AND MAINTENANCE 

CAUTION! Unplug the device and let it cool down bef ore cleaning 

CAUTION! Do not use alcohol, acetone, benzene, scou ring cleaning agents etc to clean the synthetic par ts 

of the device. Do not use hard brushes or metallic objects  

1. Always unplug the appliance from the electrical outlet before cleaning. 

2. Wash lid, egg rack and poaching tray in hot, soapy water. 

3. Clean heating plate with a paper towel moistened with one tablespoon white vinegar. this removes any mineral 

deposits left behind from the water and also works as an antibacterial agent. you may wipe the heating plate 

using water and a damp cloth if desired. 

note: if unit is not cleaned with white vinegar (see above) on a regular basis, minerals naturally occurring in water 

will build up and cause discoloration of eggshells.  

However, discoloration of the eggshells does not affect the taste of the eggs. 

4. Wipe main body housing with a damp cloth. 

5. Do not immerse in water. 

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL 

Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use separate collection facilities. Contact 

your local government for information regarding the collection systems available. If electrical appliances are 

disposed of in landfills or dumps, hazardous substances can leak into the groundwater and get into the food 

chain, damaging your health and well-being. When replacing old appliances with new ones, the retailer is legally 

obligated to take back your old appliance for disposals at least free of charge. 
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DE 
Gebrauchsanweisung 

 

EIERKOCHER 

 

Modell: NEO-BOIL 

 

 

 
 

220-240V~ 50/60Hz, 350W 

 

 

Vielen Dank, dass Sie sich für den Kauf dieses Eierkochers entschieden haben. Dieses Gerät wurde unter 

Einhaltung hoher technischer Standards entworfen und hergestellt und wird bei sachgemäßer Verwendung und 

Pflege gemäß dieser Gebrauchsanweisung viele Jahre nützlich sein. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung bitte 

aufmerksam durch. 

 

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE 
Beim Umgang mit elektrischen Geräten sind einige gr undlegende Sicherheitsmaßnahmen stets 

einzuhalten: 

1. Stellen Sie sicher, dass die Netzspannung der auf dem Gerät angegebenen Netzspannung entspricht.  

2. Der Netzstecker ist nach dem Gebrauch, beim Aufsetzen oder Entfernen von Teilen und vor der Reinigung 

und Pflege zu ziehen. 

3. Das Gerät und die Teile nicht auf oder in die Nähe offener Flammen oder heißer Oberflächen stellen. 

4. Das Gerät und die Teile nicht in Wasser oder sonstige Flüssigkeiten tauchen. 

5. Das Gerät darf nicht von Kindern bedient werden. 

6. Das Gerät darf nicht betrieben werden, wenn die Zuleitung oder der Stecker beschädigt ist, das Gerät nicht 

funktioniert oder fallen gelassen oder auf sonstige Weise beschädigt worden ist und nicht richtig funktioniert.  
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7. Den Netzstecker nicht einfach durch Ziehen an der Zuleitung vom Stromnetz trennen. 

8. Das Gerät darf nur von qualifiziertem Personal repariert werden. Kontaktieren Sie den Verkäufer für mehr 

Informationen zum Kundendienst. 

Wichtige Sicherheitshinweise:  

1. Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt sind oder bezüglich des 

sicheren Gebrauchs des Gerätes unterwiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren verstehen. 

Reinigung und Pflege dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind älter als 8 Jahre alt 

und beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerät und die Zuleitung außerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 

Jahren auf.  

2. Geräte können von Personen mit verringerten körperlichen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder 

Personen mit unzureichender Erfahrung und unzureichenden Kenntnissen benutzt werden, wenn sie 

beaufsichtigt sind oder bezüglich des sicheren Gebrauchs des Gerätes unterwiesen wurden und die damit 

verbundenen Gefahren verstehen. 

3. Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen.  

 

Teileliste 

1. Deckel mit Dampfauslass 

2. Eierkocher 

3. Ein-/Aus-Schalter 

4. Messbecher (150 ml) 

5. Eierstecher 

6. Pochiereinsatz 

7. Eierträger 

8. Dampfplatte 

 

INBETRIEBNAHME 

• Härtegradeinstellung für HART, WACHSWEICH oder WEIC H GEKOCHTE Eier 

1. Eierkocher auf eine saubere, trockene Oberfläche stellen. 

2. Deckel und Eierträger entfernen. 

3. Einstellung des gewünschten Härtegrades der Eier (hart, wachsweich oder weich) vornehmen. 

4. Härtegrad und Anzahl der zu kochenden Eier auf dem Messbecher bestimmen. Bis zur entsprechenden 

Markierung mit kaltem Wasser füllen. Dazu am besten destilliertes Wasser verwenden, da Leitungswasser 

Mineralien beinhaltet, die eine Verfärbung der Eier zur Folge haben können. 

5. Das kalte Wasser in die Kochschale gießen. 

6. Den Eierträger auf das Gerät setzen.  

7. Die gewünschte Anzahl der Eier vorbereiten – es können bis zu sieben Eier gekocht werden. 

8. Mit dem Eierstecher unten am Messbecher ein Loch in die stumpfe Seite des Eis stechen (damit wird verhindert, 

dass die Eier während des Kochens platzen) und das Ei auf den Eierträger setzen. Den Eierstecher anschließend 

abspülen. 

9. Den Deckel schließen. 

10. Den Schalter einschalten. Die Kontrollleuchte leuchtet auf. 

11. Nachdem die gesamte Flüssigkeit verdampft ist, sind die Eier entsprechend der Härtegradeinstellung gekocht. 

Wenn der Signalton ertönt, sind die Eier fertig gekocht.  

12. Das Gerät ausschalten.  

Hinweis: Das Gerät schaltet nach dem Abkühlen automatisch wieder an, wenn der Schalter nicht ausgeschaltet 

ist. Den Schalter nach der Benutzung also ausschalten.  

� � � �
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13. Die Eier sofort entnehmen, um ein Weiterkochen zu verhindern. 

14. Die Eier unter kaltem Wasser abschrecken.  

15. Die Eier können nun verzehrt werden. 

• Die Kochzeiten werden in Abhängigkeit von der Anzahl und Größe der Eier sowie der gewünschten Härte 

bestimmt. 

• Nachfolgende Tabelle zeigt einige ungefähre Kochzeiten. 

 

HÄRTEGRAD� ANZAHL DER EIER� UNGEFÄHRE KOCHZEIT�

WEICH�                1-7              8-9 Minuten�

WACHSWEICH�                1-7          13-14 Minuten�

HART�                1-7         16-18 Minuten�

POCHIERTE EIER 

1. Eierkocher auf eine saubere, trockene Oberfläche stellen. 

2. Deckel und Eierträger entfernen. 

3. Messbecher bis zur Markierung für 1 bis 4 wachsweich gekochte Eier mit kaltem Wasser füllen (Sie können 

auch weich oder hart pochierte Eier vorbereiten). Das kalte Wasser in die Kochschale gießen.  

4. Den Pochiereinsatz leicht mit Öl oder Butter einstreichen. Jeweils ein Ei für jede Pochiermulde aufschlagen – 

Sie können bis zu vier Eier pochieren. 

5. Den Eierträger auf das Gerät und den Pochiereinsatz auf den Eierträger setzen. 

6. Den Deckel schließen. 

7. Den Schalter einschalten. Die Kontrollleuchte leuchtet auf. 

8. Nachdem die gesamte Flüssigkeit verdampft ist, sind die Eier entsprechend der Härtegradeinstellung pochiert. 

Wenn der Signalton ertönt, sind die Eier fertig pochiert. 

9. Das Gerät ausschalten.  

Hinweis: Das Gerät schaltet nach dem Abkühlen automatisch wieder an, wenn der Schalter nicht ausgeschaltet 

ist. Den Schalter nach der Benutzung also ausschalten. 

10. Die Eier sofort entnehmen, um ein fortgesetztes Pochieren zu verhindern. 

11. Die pochierten Eier mit einem kleinen Pfannenwender vom Pochiereinsatz heben. Anzahl der pochierten Eier: 

1 bis 4. Ungefähre Kochzeit: 17 Minuten. 

 

DAMPFKOCHFUNKTION 

Möchten Sie mit der Dampfkochfunktion des Eierkochers beispielsweise kleine Mengen Gemüse garen, setzen 

Sie die Dampfplatte auf den Eierträger auf (nicht direkt auf den Wasserspeicher!) und legen das zu garende 

Gemüse auf die Dampfplatte. Die benötigte Menge Wasser hängt vom Festigkeitsgrad und davon ab, was gegart 

wird. Die Maximalmarkierung auf dem Messbecher darf auf keinen Fall überschritten werden (Menge für ein hart 

gekochtes Ei). 

 

REINIGUNG UND PFLEGE 

 

Vorsicht! Vor dem Reinigen den Netzstecker ziehen und das Gerät abkühlen lassen. 

 

Vorsicht! Die Kunststoffteile des Geräts nicht mit Alkohol, Aceton, Benzol, Scheuermittel usw. reinigen. 
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Keine festen Bürsten oder Gegenstände aus Metall verwenden. 

1. Vor dem Reinigen immer erst den Netzstecker ziehen. 

2. Deckel, Eierträger und Pochiereinsatz in heißem Wasser mit Spülmittel reinigen. 

3. Die Kochschale mit einem mit einem Esslöffel Essig befeuchteten Küchenkrepp abwischen. Damit werden 

Mineralablagerungen des Wassers entfernt. Der Essig dient gleichzeitig als antibakterielles Mittel. Die 

Kochschale kann auch mit Wasser und einem feuchten Tuch ausgewischt werden.  

Hinweis: Wird das Gerät nicht regelmäßig mit Essig gereinigt (siehe oben), lagern sich im Wasser vorkommende 

Mineralien ab und führen zu einer Verfärbung der Eierschale.  

Eine Verfärbung der Eierschale beeinträchtigt jedoch nicht den Geschmack der Eier. 

4. Gehäuse mit einem feuchten Tuch abwischen. 

5. Nicht in Wasser tauchen. 

 

 

 

UMWELTFREUNDLICHE ENTSORGUNG 

 

Elektrische Geräte dürfen nicht über den normalen Haushaltsabfall entsorgt, sondern müssen an einem 

Sammelpunkt für elektrische und elektronische Geräte abgegeben werden. Bitte kontaktieren Sie die 

Gemeindeverwaltung mit Blick auf die zuständige Entsorgungsstelle. Werden elektrische Geräte auf 

Mülldeponien oder Müllhalden entsorgt, können Gefahrstoffe in das Grundwasser und damit in die 

Nahrungsmittelkette gelangen, was zu gesundheitlichen Schäden führen kann. Beim Ersatz alter Geräte durch 

neue sind die Einzelhändler gesetzlich verpflichtet, die alten Geräte kostenlos zurückzunehmen und zu 

entsorgen. 
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IT 

Manuale di istruzioni 

 

EGG BOILER 

 

Modello: NEO-BOIL 

 

 

 
 

220-240V-50/60Hz, 350W 

 

 

Grazie per avere scelto questo bollitore per uova. Questo apparecchio è stato progettato e prodotto secondo i 

più elevati standard tecnici e se usato in modo corretto e con adeguata cura  nel modo indicato in questo 

Manuale di istruzioni, siamo certi che vi sarà utile per molti anni a venire. Si raccomanda di leggere attentamente 

le seguenti istruzioni. 

 

ISTRUZIONI DI SICUREZZA E AVVERTENZE 
Quando si utilizzano apparecchi elettrici, si devono sempre adottare le seguenti misure di sicurezza fondamentali: 

1. Accertarsi che la tensione di rete corrisponda a quella indicata sull'apparecchio.  

2. Scollegare sempre la spina dalla presa di corrente quando l’apparecchio non è in uso, prima del montaggio o 

smontaggio dei componenti e prima di procedere alla sua pulizia. 

3. Non collocare mai l'apparecchio o i suoi componenti in prossimità di fiamme libere o fonti di calore. 

4. Non immergere mai l'apparecchio o i suoi componenti nell'acqua o in altri liquidi. 

5. Non permettere mai ai bambini di azionare l'apparecchio. 

6. Non utilizzare un apparecchio con cavo o spina danneggiati, dopo un malfunzionamento, se ha subito un urto 

o un qualsiasi danneggiamento o non funziona correttamente.  
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7. Non scollegare l'apparecchio tirando il cavo di alimentazione dalla presa a muro. 

8. Non tentare mai di riparare l'apparecchio da soli. Per ulteriori informazioni sull'assistenza, contattare il 

venditore. 

Avvertenze:  

1. Questo apparecchio può essere utilizzato da bambini di età pari o superiore agli otto anni, a condizione che 

vengano sorvegliati da un adulto o istruiti in merito all'uso sicuro dell'apparecchio e comprendano i pericoli che 

ne possono derivare. Non permettere ai bambini di effettuare la pulizia o la manutenzione dell'apparecchio a 

meno che non siano di età superiore agli otto anni e sotto la supervisione di un adulto.  Si raccomanda di tenere 

l'apparecchio e relativo cavo di alimentazione fuori della portata dei bambini di età inferiore agli otto anni. 

2. Gli apparecchi sono utilizzabili da persone con ridotte capacità fisiche, sensoriali o mentali o con scarsa 

esperienza e conoscenza, se supervisionate o istruite sull'uso sicuro dell'apparecchio e se in grado di 

comprendere i pericoli che ne possono derivare. 

3. Non permettere ai bambini di giocare con l'apparecchio. 

ELENCO DEI COMPONENTI 

1. Coperchio con sfiato vapore 

2. Bollitore per uova 

3. Interruttore On/Off 

4. Dosatore (150 ml) 

5. Pungiuova 

6. Vassoio di cottura 

7. Portauova 

8. Piatto per cottura al vapore  

 

PREPARAZIONE 

• Uova SOFFICI, MEDIO DURE e SODE 

1. Collocare il bollitore per uova su una superficie pulita e asciutta. 

2. Togliere il coperchio e il portauova. 

3. Decidere come si vogliono le uova una volta cotte (soffici, medio dure o sode). 

4. Utilizzare il dosatore in funzione della consistenza e il numero di uova da cuocere. Riempire il dosatore con 

acqua fredda fino alla tacca, come necessario. Per i migliori risultati, usare acqua distillata, in quanto l'acqua 

corrente contiene minerali che possono causare lo scolorimento delle uova. 

5. Versare acqua fredda nel piatto riscaldante. 

6. Collocare il portauova sopra la base. 

7. Preparare il numero di uova desiderato. Si possono cuocere fino a 7 uova alla volta. 

8. Servirsi del pungiuova situato sul fondo del dosatore per forare l'estremità più larga di ciascun uovo e collocare 

le uova nel portauova (ciò impedisce alle uova di rompersi durante la cottura). Sciacquare l'ago dopo l'utilizzo. 

9. Chiudere il coperchio. 

10. Posizionare l'interruttore di alimentazione su "On".  Si accenderà una spia luminosa. 

11. Dopo che il liquido è evaporato del tutto, le uova sono cotte al punto giusto. Si udirà un segnale acustico 

quando le uova sono pronte. 

12. Posizionare l'interruttore di alimentazione su "Off".  

Nota: l'unità, una volta raffreddata, si riaccende automaticamente se l'interruttore non è in posizione "Off"! Dopo 

l'utilizzo, posizionare l'interruttore su "Off". 

13. Rimuovere le uova immediatamente per evitarne la sovracottura. 

14. Versare acqua fredda sulle uova. 

15. Ora le uova sono pronte per essere servite. 
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• Il tempo di cottura varia secondo il numero, la dimensione e la consistenza delle uova. 

• Alcuni tempi di cottura approssimati sono riportati nella tabella sottostante. 
CONSISTENZA DELLE UOVA� NUMERO DI UOVA� TEMPO DI COTTURA 

APPROSSIMATO�

SOFFICI�                1-7              8-9 minuti�

MEDIO DURE�                1-7          13-14 minuti�

SODE�                1-7         16-18 minuti�

 

UOVA IN CAMICIA 

1. Collocare il bollitore per uova su una superficie pulita e asciutta. 

2. Togliere il coperchio e il portauova. 

3. Riempire il dosatore con acqua fredda fino alla tacca Medium 1-4 uova (se si desidera, è possibile preparare 

anche uova in camicia soffici o dure). Versare acqua fredda nel piatto riscaldante.  

4. Ungere leggermente il vassoio di cottura con olio o burro. Rompere un uovo per ciascuna sezione di bollitura 

- si possono cuocere fino a quattro uova. 

5. Disporre il portauova sulla base e il vassoio di cottura sul portauova. 

6. Chiudere il coperchio. 

7. Accendere l'apparecchio. Si accenderà una spia luminosa. 

8. Dopo che il liquido è evaporato del tutto, le uova sono cotte al punto giusto. Si udirà un segnale acustico 

quando le uova sono pronte. 

9. Posizionare l'interruttore di alimentazione su "Off".  

Nota: l'unità, una volta raffreddata, si riaccende automaticamente se l'interruttore non è in posizione "Off"! Dopo 

l'utilizzo, posizionare l'interruttore su "Off". 

10. Rimuovere le uova immediatamente per evitarne la sovracottura. 

11. Con una piccola spatola togliere le uova in camicia dal vassoio. Numero di uova in camicia: 1-4. Tempo 

approssimato di cottura: 17 minuti. 

 

COTTURA A VAPORE 

Qualora si desiderasse usare il bollitore uova per cuocere a vapore ad esempio piccole quantità di verdure, 

collocare il Piatto per cottura al vapore sul portauova (non direttamente sulla vaschetta dell'acqua!) e posarci 

sopra le verdure da cucinare. La quantità d'acqua necessaria dipende dal cibo che si vuole cuocere a vapore e 

dalla consistenza desiderata. 

Non superare la quantità massima di riempimento del dosatore (quantità per un solo uovo sodo). 

 

PULIZIA E MANUTENZIONE 

 

 

Attenzione! Scollegare il dispositivo e lasciare che si raffreddi prima della pulizia. 

 

Attenzione! Non usare alcol, acetone, benzene, abrasivi, detergenti o prodotti simili per pulire le parti 

sintetiche del dispositivo. Non usare spazzole dure o oggetti metallici. 
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1. Prima della pulizia, scollegare sempre l'apparecchio dalla presa elettrica. 

2. Lavare il coperchio, il portauova e il vassoio di cottura in acqua calda e sapone. 

3. Pulire il piatto riscaldante con un asciugamano di carta inumidito con un cucchiaio di aceto bianco, che non 

solo serve per eliminare eventuali depositi di minerali lasciati dall'acqua ma opera anche come agente 

antibatterico. Volendo, si può passare il piatto riscaldante con un panno inumidito d'acqua.   

Nota: se l'unità non viene pulita con aceto bianco (vedi sopra) regolarmente, si sviluppano minerali naturalmente 

presenti nell'acqua che causano lo scolorimento dei gusci d'uovo. Lo scolorimento dei gusci non altera comunque 

il sapore delle uova. 

4. Passare il corpo esterno dell'apparecchio con un panno inumidito. 

5. Non immergere nell'acqua. 

 

 

 

SMALTIMENTO RISPETTOSO DELL'AMBIENTE 

 

Non smaltire gli apparecchi elettrici come rifiuti urbani misti. Utilizzare centri per la raccolta differenziata. 

Contattare l'amministrazione locale per ottenere informazioni riguardo ai sistemi di raccolta disponibili. Se si 

smaltiscono gli apparecchi elettrici nelle discariche di rifiuti, sostanze pericolose possono infiltrarsi nelle acque 

sotterranee e introdursi nella catena alimentare, causando danno alla salute e al benessere dell'uomo. Quando 

si sostituisce un vecchio elettrodomestico con uno nuovo, il commerciante è tenuto per legge ad accettare 

quantomeno gratuitamente la merce resa per lo smaltimento. 
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FR 

Notice d’utilisation 

 

CUISEUR À ŒUFS 

 

Modèle : NEO-BOIL 

 

 

 
 

220-240V-50/60Hz, 350W 

 

 

Merci d’avoir choisi ce cuiseur à œufs. Cet appareil a été conçu et fabriqué conformément aux meilleures normes 

d’ingénierie et pourra vous servir pendant de nombreuses années avec une utilisation et un entretien soignés. 

Veuillez lire attentivement cette notice d’utilisation.  

 

INSTRUCTIONS DE SÉCURITÉ ET AVERTISSEMENTS 
 

Respectez toujours les précautions de sécurité suivantes lors de l’utilisation d’un appareil électroménager :  

 

1. Assurez-vous que la tension d'alimentation correspond à la tension qui figure sur l'appareil.  

2. Débranchez l'appareil lorsqu’il n'est pas utilisé, avant d’ajouter ou d’en retirer des pièces et avant de le nettoyer.  

3. Ne placez jamais l’appareil ou ses pièces à proximité d’une source de chaleur.  

4. Ne submergez jamais l’appareil dans de l'eau ou tout autre liquide.  

5. N’autorisez pas les enfants à manipuler l'appareil.  

6. Ne faites pas fonctionner l'appareil si le cordon ou la prise est endommagée ou après que l’appareil ait mal 

fonctionné ou ait été endommagé de quelque manière que ce soit ou s’il ne fonctionne pas correctement.  

7. Ne débranchez pas l’appareil de l’alimentation de secteur en tirant sur le cordon électrique.  
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8. Ne tentez jamais de réparer l'appareil vous-même. Contactez votre revendeur pour des informations 

supplémentaires concernant sa réparation.  

Avertissements :  

1. Cet appareil peut être utilisé par des enfants âgés de 8 ans et plus pour autant qu’ils bénéficient d’une 

surveillance ou qu’ils aient reçus les instructions nécessaires pour utiliser l’appareil en toute sécurité et qu’ils 

comprennent bien les dangers inhérents à l’utilisation de l'appareil. Le nettoyage et l’entretien de l'appareil 

pourront être réalisés par des enfants s’ils sont âgés de plus de 8 ans et s’ils bénéficient d’une surveillance. 

Conservez l'appareil et son cordon électrique hors de la portée des enfants âgés de moins de 8 ans.  

2. Les appareils peuvent être utilisés par des personnes dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales 

sont réduites, ou par des personnes manquant de connaissance ou d’expérience pour autant qu'elles bénéficient 

d’une surveillance ou qu'elles aient reçu les instructions nécessaires pour utiliser l’appareil en toute sécurité et 

qu’elles comprennent bien les dangers inhérents à son utilisation 

3. Cet appareil n'est pas un jouet. 

LISTE DES PIÈCES  

1. Couvercle avec évent à vapeur  

2. Cuiseur à œufs  

3. Interrupteur marche/arrêt  

4. Gobelet doseur (150 ml)  

5. Aiguille pour percer les œufs  

6. Bac de pochage  

7. Support à œufs  

8. Plaque pour cuisson à la vapeur  

 

CONSEILS D’UTILISATION  

• Œufs DURS, MOLLETS et À LA COQUE 

1. Placez le cuiseur à œufs sur une surface propre et sèche.  

2. Retirez le couvercle et le support à œufs.  

3. Choisissez la consistance désirée pour les œufs (durs, mollets ou à la coque).  

4. Repérez la consistance souhaitée et le nombre d’œufs à cuire sur le gobelet doseur.  

Remplissez celui-ci d´eau froide jusqu’à la marque correspondante. Pour de meilleurs résultats, utilisez de l'eau 

distillée car l’eau du robinet contient du calcaire susceptible de décolorer les œufs. 

5. Versez l’eau froide dans le bac chauffant.  

6. Placez le support à œufs sur la base.  

7. Préparez le nombre d’œufs souhaité ; vous pouvez cuire jusqu’à 7 œufs en même temps.  

8. À l’aide de l’aiguille située à la base du doseur, percez l’extrémité large de chaque œuf avant de le placer dans 

le support à œufs (cela permettra d’éviter que les coquilles d’œufs se fendent pendant la cuisson). Rincez 

l’aiguille après son utilisation.  

9. Fermez le couvercle.  

10. Mettez l’interrupteur en position « Marche ». Le témoin lumineux s’allume.  

11. Lorsque le liquide est complètement évaporé, les œufs seront cuits à la consistance souhaitée. Les œufs 

seront prêts lorsque vous entendez un bip sonore.  

12. Mettez l’interrupteur en position « Arrêt ».  

Remarque : lorsque l’appareil s’est suffisamment refroidi il se remettra automatiquement en marche si 

l’interrupteur n'est pas manuellement mis en position « Arrêt ». Après son utilisation, mettez l’interrupteur en 

position « Arrêt ». 

13. Retirez immédiatement les œufs pour éviter de prolonger leur cuisson.  
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14. Rincez les œufs à l'eau froide.  

15. Les œufs sont prêts. 

• Le temps de cuisson dépendra du nombre et de la taille des œufs et de la consistance souhaitée. 

• Consultez le tableau ci-dessous pour des temps de cuisson approximatifs.  

 

CONSISTANCE DES ŒUFS� NOMBRE D’ŒUFS� TEMPS DE CUISSON 

APPROXIMATIF�

À LA COQUE                1-7              8-9 minutes�

MOLLET�                1-7          13-14 minutes�

DUR�                1-7         16-18 minutes�

 

ŒUFS POCHÉS  

1. Placez le cuiseur à œufs sur une surface propre et sèche.  

2. Retirez le couvercle et le support à œufs.  

3. Remplissez le gobelet doseur d’eau froide jusqu’à la ligne pour 1-4 œufs mollets (vous pouvez également 

préparer des œufs pochés plus ou moins durs). Versez l’eau froide dans le bac chauffant.  

4. Enduisez légèrement le bac de pochage d’huile ou de beurre. Cassez un œuf dans chaque moule ; vous 

pouvez pocher jusqu’à quatre œufs en même temps.  

5. Placez le support à œufs sur la base et le bac de pochage par-dessus.  

6. Fermez le couvercle.  

7. Mettez l’appareil en marche. Le témoin lumineux s’allume.  

8. Lorsque le liquide est complètement évaporé, les œufs seront cuits à la consistance souhaitée. Les œufs 

seront prêts lorsque vous entendez un bip sonore.  

9. Mettez l’interrupteur en position « Arrêt ».  

Remarque : lorsque l’appareil s’est suffisamment refroidi il se remettra automatiquement en marche si 

l’interrupteur n'est pas manuellement mis en position « Arrêt ». Après son utilisation, mettez l’interrupteur en 

position « Arrêt ». 

10. Retirez immédiatement les œufs pour éviter de prolonger leur cuisson.  

11. Utilisez une petite spatule pour retirer les œufs pochés de leur moule. Nombre d’œufs pochés : 1-4. Temps 

de cuisson approximatif : 17 minutes 

CUISSON À LA VAPEUR  

Si vous utilisez le cuiseur d'œufs pour cuire de petites quantités de légumes à la vapeur par exemple, placez la 

plaque pour cuisson à la vapeur sur le support à œufs (et non pas directement sur le bac à eau !) et placez les 

légumes à cuire sur la plaque pour cuisson à la vapeur. La quantité d’eau nécessaire dépendra de l’aliment à 

cuire à la vapeur et de la consistance souhaitée. 

Ne dépassez pas la quantité maximum de remplissage du gobelet doseur (quantité pour un œuf cuit dur). 

NETTOYAGE ET ENTRETIEN  

 

 Attention ! Débranchez l’appareil et laissez-le refroidir avant de le nettoyer. 

 

Attention ! N’utilisez pas d’alcool, d’acétone, de benzène, de produits de nettoyage à récurer, etc. pour 

nettoyer les parties synthétiques de l'appareil. N’utilisez pas de brosses dures ou d’objets métalliques. 
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1. Débranchez toujours l’appareil avant de le nettoyer.  

2. Nettoyez le couvercle, le support à œufs et le bac de pochage dans de l’eau chaude et savonneuse.  

3. Nettoyez la plaque chauffante à l'aide d’un chiffon imbibé d’une cuillère à soupe de vinaigre blanc. Cela permet 

de retirer les dépôts calcaires laissés par l'eau et agit également comme agent antibactérien. Vous pouvez 

essuyez la plaque chauffante avec un chiffon humide le cas échéant.  

Remarque : Si l’appareil n'est pas nettoyé régulièrement avec du vinaigre blanc (voir ci-dessus), le calcaire 

naturellement présent dans l'eau peut s’accumuler et provoquer la décoloration des coquilles d’œufs. Cette 

décoloration n’affecte toutefois pas le goût des œufs. 

4. Essuyez l’ensemble de l'appareil avec un chiffon humide.  

5. Ne submergez pas l'appareil dans l’eau. 

 

ÉLIMINATION DANS LE RESPECT DE L’ENVIRONNEMENT 

 

N’éliminez pas les appareils comme déchets ménagers non triés, utilisez plutôt les systèmes de collecte prévues 

à cet effet. Contactez votre collectivité locale pour des informations concernant les systèmes de reprise 

disponibles. Des matières dangereuses contenues dans les appareils électroménagers éliminés dans les 

décharges peuvent fuir et contaminer les eaux souterraines et entrer dans la chaîne alimentaire, au risque 

d’affecter votre santé et bien-être. Lorsque vous remplacez d’anciens appareils, le détaillant est légalement tenu 

de reprendre votre ancien appareil gratuitement pour en assurer son élimination. 
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ES  

Manual de instrucciones 

 

HERVIDOR DE HUEVOS 

 

Modelo: NEO-BOIL 

 

 

 
 

220-240V-50/60Hz, 350W 

 

 

Gracias por haber elegido nuestro hervidor de huevos.  Este artefacto ha sido diseñado y elaborado según los 

más elevados estándares técnicos y, si es utilizado del modo correcto y con el mantenimiento adecuado según 

se indica en este Manual de instrucciones, tendrá muchos años de vida útil. Se recomienda seguir atentamente 

las siguientes instrucciones. 

 

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD Y ADVERTENCIA 
Al utilizar un artefacto eléctrico, se deberán segu ir siempre las siguientes medidas básicas de seguri dad: 

1. Asegúrese de que el suministro de electricidad corresponda al voltaje indicado en el artefacto.  

2. Desenchufe siempre el artefacto del tomacorriente de la pared cuando no esté en uso, antes de colocar o 

quitar algún componente y antes de proceder a su limpieza. 

3. No colocar el artefacto ni sus componentes cerca del fuego o de una fuente de calor. 

4. No sumergir el artefacto ni sus componentes en agua u otros líquidos. 

5. No permitir que los niños utilicen el artefacto. 

6. No utilizar un artefacto que tenga el cable o el enchufe dañado, después de un desperfecto, si ha sufrido una 

caída o daño o si no funciona correctamente.  

7. No desconectar el artefacto enchufado tirando del cable de alimentación. 
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8. No intente reparar el artefacto por su propia cuenta. Para más información sobre el servicio de reparaciones, 

póngase en contacto con el vendedor. 

Advertencia:  

1. Este artefacto puede ser utilizado por niños mayores de 8 años, en tanto que sean supervisados o reciban 

instrucciones de un adulto sobre el uso del artefacto de manera segura, y siempre y cuando hayan comprendido 

los peligros que pueden presentarse. Los niños no deberán realizar la limpieza o el mantenimiento del artefacto 

a menos que sean mayores de 8 años y sean supervisados por un adulto. Mantenga el artefacto y su cable fuera 

del alcance de los niños menores de ocho años. 

2. Los artefactos pueden ser usados por personas con discapacidad física, sensorial o mental o que carezcan 

de experiencia y conocimientos, en tanto que sean supervisadas o reciban instrucciones de un adulto, y siempre 

y cuando hayan comprendido los peligros que pueden presentarse. 

3. No permitir que los niños jueguen con el artefacto. 

 

COMPONENTES 

1. Tapa con ventilación de vapor 

2. Hervidor de huevos 

3. Interruptor On/Off 

4. Vaso medidor (150 ml) 

5. Perforador de huevos 

6. Bandeja de cocción 

7. Portahuevos 

8. Plato para cocción al vapor  

 

PREPARACIÓN 

• Huevos DUROS, SEMIDUROS y BLANDOS 

1. Coloque el hervidor de huevos sobre una superficie limpia y seca. 

2. Retire la tapa y el portahuevos. 

3. Elija el punto preferido de los huevos (duros, semiduros, blandos). 

4. Utilice el vaso medidor en función del punto de cocción y el número de huevos a cocer. Llene el vaso medidor 

con agua fría hasta la línea adecuada. Para un mejor resultado, utilice agua destilada, dado que el agua corriente 

contiene minerales que manchar los huevos. 

5. Vierta agua fría en el plato calentador. 

6. Coloque el portahuevos sobre la base. 

7. Prepare la cantidad de huevos deseada. Puede cocer hasta 7 huevos a la vez. 

8. Use el perforador de huevos ubicado en la base del vaso medidor para perforar la extremidad más larga de 

cada huevo y colóquelo en el portahuevos (así evitará que los huevos se rompan durante la cocción). Enjuague 

el pinche después de usarlo. 

9. Cierre la tapa. 

10. Coloque el interruptor de alimentación en modo "On".  Se encenderá una señal luminosa. 

11. Cuando el líquido se haya evaporado por completo, los huevos estarán cocidos en su punto deseado. 

Escuchará una señal sonora cuando los huevos estén listos.  

12. Coloque el interruptor de alimentación en modo "Off".  

Nota: ¡Una vez que el aparato se enfríe, se volverá a encender automáticamente si el interruptor no está en la 

posición "Off"! Después de usar, coloque el interruptor en modo "Off". 

13. Retire los huevos inmediatamente para evitar su cocción excesiva. 

14. Vierta agua fría sobre los huevos. 
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15. Ahora los huevos están listos para servir. 

 

• El tiempo de cocción varía según la cantidad, tamaño y punto de los huevos. 

• La tabla siguiente indica el tiempo aproximado de cocción: 

PUNTO DEL HUEVO� CANTIDAD DE HUEVOS�
TIEMPO DE COCCIÓN 

APROXIMADO�

BLANDO�                1-7 8-9 minutos�

SEMIDURO�                1-7 13-14 minutos�

DURO�                1-7 16-18 minutos�

 

 

HUEVOS ESCALFADOS 

1. Coloque el hervidor de huevos sobre una superficie limpia y seca. 

2. Quite la tapa y el portahuevos. 

3. Llene el vaso medidor con agua fría hasta la línea que indica 1-4 Huevos Semiduros (también es posible 

preparar huevos escalfados blandos o duros si lo desea). Vierta agua fría en el plato calentador.  

4. Unte ligeramente la bandeja de cocción con aceite o manteca. Rompa un huevo en cada sector de cocción; 

puede cocer hasta cuatro huevos. 

5. Coloque el portahuevos sobre la base y la bandeja de cocción sobre el portahuevos. 

6. Cierre la tapa. 

7. Encienda el artefacto. Se encenderá una señal luminosa. 

8. Cuando el líquido se haya evaporado por completo, los huevos estarán cocidos en su punto deseado. 

Escuchará una señal sonora cuando los huevos estén listos. 

9. Coloque el interruptor de alimentación en modo "Off".  

Nota: ¡Una vez que el aparato se enfríe, se encenderá automáticamente si el interruptor no está en la posición 

"Off"! Después de usar, coloque el interruptor en "Off". 

10. Retire los huevos inmediatamente para evitar que su cocción excesiva. 

11. Con una espátula pequeña retire los huevos de la bandeja. Cantidad de huevos escalfados: 1-4. Tiempo 

aproximado de cocción: 17 minutos. 

 

FUNCIÓN DE COCCIÓN AL VAPOR 

Si desea usar el hervidor de huevos para cocer al vapor por ejemplo una cantidad pequeña de vegetales, coloque 

el plato de cocción al vapor sobre el portahuevos (¡no directamente sobre el recipiente del agua!) y coloque los 

vegetales sobre el plato de cocción al vapor. La cantidad de agua necesaria depende del alimento que desee 

cocer al vapor y del punto deseado. 

No supere la medida máxima del vaso medidor (cantidad para un solo huevo duro). 

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO 

 

 

¡Atención! Desconecte el aparato y deje que se enfríen antes de proceder a limpiarlo. 

¡Atención! No usar alcohol, acetona, bencina, abrasivos, detergentes o productos similares para pulir 

la parte sintética del dispositivo. No usar cepillos duros ni objetos metálicos. 
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1. Antes de proceder a limpiar el artefacto, desenchúfelo siempre del tomacorriente de la pared. 

2. Lave la tapa, el portahuevos y el plato calentador con agua tibia y jabón. 

3. Limpie el plato calentador con una toalla de papel humedecida en una cucharada de vinagre blanco, que no 

solo sirve para eliminar los posibles depósitos de minerales remanentes del agua, sino que también funciona 

como agente antibacteriano. Si lo desea, puede repasar el plato calentador usando un paño humedecido en 

agua.   

Nota: Si no limpia regularmente el aparato con vinagre blanco (ver más arriba) los minerales que suelen estar 

presentes en el agua pueden acumularse y manchar la cáscara de los huevos. Sin embargo, esto no altera el 

sabor de los mismos. 

4. Repase la parte externa del artefacto con un paño húmedo. 

5. No sumerja en agua. 

 

 

 

DISPOSICIÓN SUSTENTABLE PARA EL MEDIO AMBIENTE 

 

No deseche los artefactos eléctricos como residuos urbanos no clasificados. Póngase en contacto con las 

autoridades locales para obtener información referida al sistema de disposición disponible. Si se desechan 

artefactos eléctricos en vertederos o basurales, las sustancias peligrosas pueden filtrarse en el agua subterránea 

e ingresar a la cadena alimentaria, causando daños a la salud y el bienestar de la población. Al reemplazar un 

artefacto usado por uno nuevo, el comerciante tiene la obligación legal de aceptar su artefacto antiguo 

gratuitamente para su posterior desecho. 

 

 

 

 

 

 

 

 


