
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Mode d’emploi 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Cuiseur à œufs   

ER 400 
ER 405/R 

 



 

Description 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 Cuve de cuisson en acier inoxydable  

2 Couvercle avec sortie vapeur 

3 Grille de support pour 1-7 œufs  

4 Commutateur rotatif pour régler le temps, soit le degré 
de cuisson  

5 Voyant de contrôle  

6 Interrupteur marche/arrêt  

7 Fiche de secteur avec câble  

8 Verre mesureur avec pique œufs  



Introduction 
Félicitation ! En achetant cet appareil, vous avez choisi un produit de haute qualité. Nous vous 
remercions de votre confiance et sommes sûrs que vous saurez apprécier la praticité de cet 
appareil. Afin que votre cuiseur à œuf vous offre les meilleurs résultats pendant des longues 

années, nous vous prions de lire et tenir compte soigneusement des indications suivantes et de les 
conserver. Si vous passez l’appareil à un tiers, délivrez lui aussi ce mode d’emploi. Merci.  
 

Utilisation conforme 
Cet appareil est conçu pour la cuisson des œufs en usage domestique seulement. Toutes autres utilisations 
ou modifications de l’appareil sont considérées non conformes et peuvent être sources de graves dangers. 
Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégâts issus d’une utilisation non conforme. Cet appareil 
n’est pas conçu pour une utilisation commerciale.  
 

Données techniques 
Cet appareil doit être branché sur une prise de terre classique installée en règle. Veillez à ce que la 
tension de votre secteur correspond bien à celle indiquée sur la plaque signalétique de votre 
appareil. Ne raccordez qu´au courant alternatif. 
Tension nominale : 220-240 V ~ 50/60 Hz 
Puissance nominale : 400 W 
Quantité d´œufs : 1 - 7 œufs  
Choix du degré de cuisson géré par le temps :  6 – 19 minutes 
 

Contenu de livraison 
Il est conseillé de vérifier directement après réception que le contenu de livraison est au complet (voir la 
description du produit plus haut) et que l’appareil ou ses accessoires ne sont pas endommagés.  

 
Emballage 
Ne jetez pas les matériaux d’emballage n’importe comment, mais contribuez à leur recyclage.  
Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé à des points de collecte de vieux papier. 
De la même façon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs prévus à 
cet effet. 

    

Dans les exemples d’abréviation des matières plastiques vous  
trouverez : PE pour polyéthylène, le numéro d’identification  
02 pour PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropylène,  
PS pour polystyrène 

 
 

Consignes de sécurité 

 
Attention : Lire attentivement les notices de sécurité avant 
l’emploi. Ne pas respecter les consignes de sécurité et les 

instructions peut provoquer une électrocution, un incendie 
et/ou des graves blessures. 

 Ne laissez pas les enfants approcher et jouer avec les matériaux 
d´emballage comme les sacs en plastique 

 Tenez l´appareil et son câble d´alimentation hors de la portée des 
enfants de moins de 8 ans. 

 Les enfants de 8 ans ou plus peuvent nettoyer et entretenir 
l´appareil à condition qu´ils soient sous surveillance 



 Les personnes, y compris les enfants, qui en raison de leurs 
capacités physiques, sensorielles ou mentales, de leur 
inexpérience ou de leur méconnaissance, ne sont pas en mesure 
d’utiliser l’appareil en toute sécurité, doivent uniquement se servir 
de l’appareil sous la surveillance ou avec les instructions d’une 
personne responsable.  

 Assurez-vous que les enfants ne puissent pas jouer avec l’appareil. 

 Pour chaque opération, remplissez la cuvette de 125 ml d’eau. Ne 
jamais utiliser l’appareil sans eau. 

 Attention ! Danger de brûlures ! L’appareil chauffe beaucoup 
pendant le fonctionnement et reste chaud quelques temps, même 
après le débranchement. Prendre donc soin de ne pas se brûler en 
le touchant, avec la vapeur d’eau ou les œufs chauds !  

 Soulevez le couvercle lentement en le détournant de vous, afin de 
laisser ainsi s'échapper la vapeur vers l'arrière.  

 Ne vous penchez pas sur l'appareil lorsque celui-ci est en 
fonctionnement. Utilisez des maniques pour toucher le couvercle 
ou la grille support. 

 Si de l'eau résiduelle se trouve dans la cuve de cuisson après la fin 
de la cuisson, laissez refroidir l'appareil et vider l'eau ensuite. 

 En cas de sur-remplissage de la cuve de cuisson, de l'eau bouillante 
peut en être projetée pendant le fonctionnement ! 

 Faites preuve de prudence lors du maniement du verre mesureur ! 
Une aiguille pointue se trouve dans le fond du verre mesureur. 

 Ne pas brancher le cuiseur à œuf à une minuterie externe ou à un 
système de télécommande.   

 Poser l'appareil sur un support plat, stable et non sensible à la 
chaleur. Ne pas mettre en service près d’autres sources de chaleur 
(four, flamme à gaz, etc.). Ne pas mettre l’appareil en marche à 
proximité de substances explosives ou inflammables (liquides ou 
gazs).  

 Veillez à une distance suffisante aux murs et meubles alentour afin 
d'éviter de les endommager avec la vapeur dégagée. 

 Vérifiez avant chaque usage l’état de l’appareil et de ses 
accessoires. Ne pas mettre l’appareil en marche s’il est 
endommagé ou s’il est tombé accidentellement par terre. 



Débranchez la fiche du courant et faire contrôler l’appareil 
immédiatement par un technicien agréé.  

 Ne pas plonger l’appareil et sa fiche dans l’eau pour les nettoyer.   

 Retirer la fiche de courant après chaque emploi. Ne pas laisser le 
câble de l’appareil pendre du plan de travail, car il pourrait 
accidentellement être tiré par terre. 

 Ne jamais plonger l´appareil et son câble dans l´eau. 

 Débranchez l´appareil à la fin de chaque utilisation. Veillez à ne pas 
laisser le câble traîner afin que personne ne puisse s´y empêtrer et 
entraîner l´appareil au sol.  

 Tenir le câble d’alimentation loin de la chaleur, des angles vifs et 
de charges mécaniques. Vérifier régulièrement que le câble ne soit 
pas endommagé. Un câble d’alimentation abimé augmente le 
risque d’électrocution.  

 Ne pas tirer sur le câble d’alimentation mais directement sur la 
fiche pour débrancher l’appareil.  

 Cet appareil correspond aux réglementations de sécurité en 
vigueur. En cas de détérioration de l’appareil ou de son câble 
d’alimentation il faut retirer la fiche de courant immédiatement. 
Les travaux de réparation ne doivent être exécutés que par des 
professionnelles agrées par le fabricant. Une réparation non 
appropriée peut néanmoins entrainer des dégâts corporels à 
l’utilisateur ! 

 Utiliser l’appareil que dans le cadre ici décrit, un’ emploi non 
approprié annule la garantie.  

 
 

Première mise en marche 
 
Il est conseillé de nettoyer l’appareil et ses accessoires avant la première mise en marche. Pour d’autres 
renseignements lire la rubrique “Nettoyage et manutention”.   
 

Informations utiles  
 

 Les œufs contiennent de grandes quantités de protéine faciles à digérer, que l'homme peut assimiler à 
presque 100%. La teneur en protéine est encore plus élevée dans le jaune d'œuf que dans le blanc. 
Cependant, les lipides des œufs se trouvent aussi majoritairement dans le jaune d'œuf.  

 Les œufs contiennent en outre des vitamines lipolytiques D, E et K et surtout A, des vitamines B 
solubles dans l'eau, et différents minéraux. Le cholestérol, qui a une bien mauvaise réputation, se 
trouve exclusivement dans le jaune d'œuf. Cependant il faut se souvenir que le cholestérol remplit des 
missions importantes dans le corps humain et est indispensable.  



 Les personnes atteintes de diabète ou d´un dérèglement du métabolisme des graisses souffrent d'une 
défaillance de la régulation interne du niveau de cholestérol et doivent, pour cette raison, ne pas 
manger plus de trois œufs par semaine. 

 Pour faciliter l'orientation des consommateurs, les œufs sont classés dans l'UE en catégories de qualité 
et de poids. 

 Catégories de qualité :  
o A = consommation domestique  
o B = industrie alimentaire 

 Catégories de poids :  
o XL = très gros, 73 g et plus  
o L = gros, de 63 g à 73 g  
o M = moyen, de 53 g à 63 g (standard) 
o S = petit, moins de 53 g 

 Les œufs cuits sont divisés de nouveau en différentes catégories en fonction de la durée de cuisson : 
œufs durs, mollets et à la coque. Les désignations dur et mollet se référent à la consistance du jaune 
d'œuf, « à la coque » à celle du blanc. 

 
 

Utilisation de l’appareil  
 
Attention ! L’appareil chauffe beaucoup pendant l’emploi. Prenez donc soin en le touchant à ne 
pas vous brûler, de même avec la vapeur d’eau ou les œufs chauds !  

 

Remplir la cuve de cuisson 
 Remplir le verre mesureur inclus, à chaque emploi, jusqu'au bord avec (125 ml) d'eau froide.  

 Verser ensuite avec prudence tout le contenu du verre mesureur dans la cuve de cuisson. Veillez à ce 
que l'eau ne déborde pas par le haut de cette cuve. 

 

Remplir la grille support 

 Poser la grille support sur l'appareil. Veillez à ce que la grille support soit bien installée. 

 Avant de les poser sur la grille support, piquer les œufs à leur base avec le pique-œufs (dans le fond du 
verre mesureur) afin d'éviter leur fendillement. 

 Poser les œufs dans la grille de support avec la pointe vers le bas. 

 Poser le couvercle sur l'appareil. Veillez à ce que le couvercle soit correctement posé et que la sortie 
vapeur du couvercle ne soit pas obstruée ou bouchée. 

 

Régler le degré de cuisson 
L'appareil est équipé d´un réglage temporisé du degré de cuisson. Pour obtenir un résultat de cuisson 
parfait, il est important de respecter les paramètres suivants : 

 l'électronique est conçue pour des œufs de la catégorie de poids « M » (œuf normal) 

 la quantité d'eau doit toujours être de 125 ml (verre mesureur plein) 

 pour des œufs plus grands ou plus petits, l'électronique doit être ajustée en fonction 
 

REMARQUE : Veuillez noter que le degré de cuisson d'un œuf peut être apprécié différemment. Considérez 
les réglages de l'électronique comme une base et faites vous-même des essais pour trouver parmi les 
multiples possibilités de réglage celle qui vous convient le mieux. 

 
Le réglage du degré de cuisson est divisé en trois types : 
 

   

œufs à la coque 
durée de cuisson 6 - 9 

min. 

œufs mollets 
durée de cuisson 9 - 14 

min. 

œufs durs 
durée de cuisson 14 - 

19 min. 



 
 

 Sélectionnez d'abord le degré de cuisson. Pour ce degré de cuisson 
sélectionné, choisissez le nombre d'œufs à cuire. 
 

REMARQUE :  
Si vous souhaitez cuire 1 œuf, choisissez le début de la plage du degré 
de cuisson correspondant. Pour 4 œufs, prenez le milieu et pour 7 
œufs, la fin de la plage du degré de cuisson correspondant. 

 Positionnez le commutateur rotatif sur la position souhaitée. Les 
indications sur le commutateur sert de marquage. 
 
Exemple pour la cuisson d'œufs à la coque : 

   
œuf à la coque 

1 œuf  
œuf à la coque 

3 œufs  
œuf à la coque 

7 œufs  

 
Allumer ou éteindre l'appareil 
 

 Brancher la fiche d'alimentation dans une prise. La longueur de câble 
non utilisée peut être rangée dans le rangement sous l'appareil. 

 En poussant l'interrupteur Marche/Arrêt vers le haut dans la position 
« I », vous démarrez la cuisson temporisée.  

 Le voyant de fonctionnement s'allume. 

 Lorsque le temps de cuisson préréglé s'est écoulé, un signal sonore 
retentit jusqu'à ce que l'appareil soit éteint. 

 Pour éteindre l'appareil, poussez l'interrupteur Marche/Arrêt vers le 
bas dans la position « 0 ». 

 Le voyant de fonctionnement s'éteint. 

 Après la fin de la cuisson, toujours débrancher l'appareil du secteur. 
 
 

Prélever les œufs  

REMARQUE : Utilisez une manique pour prélever les œufs, afin de protéger vos mains de la vapeur chaude. 

 

 Soulevez le couvercle lentement en le détournant de vous, afin de laisser ainsi s'échapper la vapeur 
vers l'arrière. Faites attention à l'eau de condensation qui s'est accumulée à l'intérieur du couvercle. 

 Prélevez avec prudence les différents œufs ou toute la grille support avec son contenu. 

 Passez ensuite les œufs sous l'eau froide afin d'éviter un prolongement de la cuisson. 
 

Vider l'eau résiduelle 
Après le refroidissement de l'appareil, vider toujours l'eau résiduelle de la cuve de cuisson. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Nettoyage et manutention  
 

Attention ! Avant le nettoyage ou décalcification toujours débrancher la fiche de raccordement 
et faire refroidir l’appareil ! Ne jamais le plonger dans l’eau. Ne pas le laver sous l’eau courante 
 

Nettoyer l‘appareil 
 Essuyer l’appareil avec un chiffon humide. Puis frotter un tissu sec pour le sécher. 

 Nettoyer le couvercle, la cuve et le verre mesureur dans de l’eau chaude avec un peu de liquide 
vaisselle. Avant la prochaine utilisation toutes les parties de l´appareil doivent être sèches.  

 Ne jamais utiliser de produits abrasifs ou de solvants ! 

 Ne jamais traiter l’appareil avec un jet de vapeur ! 

 
Détartrage 
Il est recommandé de détartrer l’appareil régulièrement.  
Des dépôts de calcaire entraînent des pertes énergétiques et peuvent même réduire la durée de vie de 
l’appareil. La qualité de l’eau influe sur l’intensité du dépôt de tartre. 
 

 Des dépôts faibles : mouillez un chiffon avec quelques gouttes de vinaigre et essuyer les zones de tartre 
de la cuve de cuisson.  

 Des dépôts importants : remplir la cuve de cuisson avec du vinaigre dilué à l´eau et laisser-le réagir 
jusqu’à le dépôt de tartre se soit dissout. Ensuite essuyer soigneusement et frotter pour sécher. 

 Ne pas faire fonctionner le cuiseur à œufs pendant le détartrage.  
 

NOTE : Des dommages causés par la non-observance des instructions de détartrage ci-dessus ne sont pas 
couverts par la garantie. 
 

 

Recyclage 
À la fin de la durée de vie de cet appareil, il ne doit pas être jeté avec les ordures ménagères. Pour 
se débarrasser de ses déchets électriques/électroniques, en respectant l’environnement, vous 
pouvez le remettre dans des sites spéciaux de récupération différenciée des ordures qui sont 
normalement gérés par la municipalité. 
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