




Dear RÖSLE Customer,

Thank you for choosing our top quality RÖSLE aroma
steamer. Congratulations, you have selected a long-
life quality product. To enjoy your product for many 
years please carefully read the following product 
information, handling and maintenance instructions, 
as well as safety recommendations. Please keep them 
for future reference.

RÖSLE cookware clearly is an excellent choice for  
first class quality products made from top-grade
stainless steel. It is also the preferred by the  
most demanding chefs. 



Experience how motivating it can 
be to cooking something completely 

new. And how much inspiration this brings to your 
life. In short: LOVE. COOK. LIVE.

LOVE	 is a big word. But it can be experienced every 
day in many little things. For example, the love of  
a favourite recipe. But beyond that: How wonderful 
it is to give people the joy of cooking, the love of good 
ingredients or sharing a sense of enjoyment.
 
COOK	 We develop products in close cooperation 
with professionals and consumers. And we listen  
to you. In this way, we develop our ideas in many 
small steps that lead to impressive tools. Taking 
into account the basic principles of ergonomics and 
function, of course. But naturally with a sense  
of modernity and style.



LIVE	 Simply live. Everyone always believes you 
need more, must have more. But despite chasing after 
it every day, you will often find the moment comes 
when something even more important just seems  
to fade, that instinct for the really important things in 
life. That sense of small pleasures. The enjoyment  
of those little moments.

When we begin to love that which we see, buy and 
prepare on daily basis a little more, then more and 
more will follow on: More happiness and satisfaction. 
More quality of life.

More information about RÖSLE can be found at
www.roesle.com



All Advantages at a Glance:

The RÖSLE round steamer is known for its superior quality.

3	� Gentle cooking and steaming of meat, fish, poultry, 
vegetables, sausages and dumplings in cooking insert, 
maintaining a high nutritional value.

3	� The encapsulated sandwich bottom with aluminium 
core ensures quick heat absorption as well as even heat 
distribution and storage.

3	 Insert can be used on both sides.
3	� Using the insert, the food is not submerged in water and 

does not leach.
3	�� Can be used on the stove or in the oven as roaster or aroma 

steamer.
3	 Thermometer ranges from 0 – 150 °C.
3	 Glass lid heat-resistant up to 160 °C.
3	� PTFE non-stick coating for low fat and gentle frying, heat 

resistant up to 260 °C.
3	� 18/10 Stainless steel, therefore hygienic and neutral in 

taste.
3	 Ergonomically formed handles.
3	 Sized Ø 28 cm, contains 4.5 l.
3	 Dishwasher safe.



Electric Ceramic Gas Oven –  
if not indicated 
otherwise

Induction

This cookware is suitable for the following types of hob:

To fill or remove the food, insert the lid into the pot handle.
3	�� space-saving
3	�� condensate is caught on the lid and does  

not drip onto the stove or dining table.



1. Intended use

The cookware is intended to be used for the preparation of 
meals and/or drinks with suitable ingredients (e.g. by means of 
cooking, searing, poaching, braising, frying). Any warranty and 
liability claims against the manufacturer shall lapse in case of 
improper or unintended use and changes to the product. 

2. Safety instructions
Note the following pictograms:

Attention!  
When you see this symbol in the user manual, it 
means that we ask you to be particularly careful.

Beware of hot surface!
Risk of suffering burns due to hot surface or vapour.

3  �Metal handles can heat up on the stove or in the oven during 
longer cooking times. Use oven gloves or other hand protec-
tion to prevent burns.

3	� In case of lids with steam vents, hot vapour may escape from 
the steam vent during the cooking process. Turn the steam 
vent away from you and keep your distance from hot steam.



3  �Prior to each use, check whether the cookware is in proper con-
dition. Do not use the cookware if a component is defective.

3  �Adhere to national and international safety as well as occupa-
tional health and safety regulations.

3  �The maximum temperature resistance depends on the parts with 
the lowest temperature resistance.

3  �Never heat up empty cookware or leave it on hot hobs that are 
switched on. This especially applies to cookware with non-stick 
coating. In particular, ensure that the liquids never completely 
evaporate from the food. This prevents the food from burning 
and damaging the cookware or the heat source. Such damage 
could occur if the aluminium in the bottom starts to melt. If the 
oil in your cookware starts to smoke, reduce the heat.

3  �Always ensure that no water comes into contact with the hot fat. 
3  �Never use water or liquids containing water to extinguish a 

fire caused by fat! Please use a fire blanket or the lid of the 
cookware.

3  �If the handle has come loose, tighten it with a standard screw-
driver before reusing the cookware.

3  �Keep children away from hot cookware when it is in use.
3  �Ensure that the device is only used by individuals with the 

required level of expertise.  
3	 Cookware must not be left unattended when in use.



3. Details of the Round Steamer

Glass Lid
with all round 
Silicone Rim and 
Thermometer

Finger Pro- 
tection cover

Condensate 
collection area

Insertion aid  
for the lid

Silicone overlay:
usable on both sides

Grate

Roaster



4. Handling Instructions

3	�� Please remove any labels before using your cookware for the 
first time. 

3	��� Never heat the cookware when empty. As a guide, 2-3 drop 
of oil is sufficient to protect your cookware from overheating. 
If the oil in your cookware starts to smoke, reduce the heat.

3	�� Carefully wash items with hot water and detergent before 
using them for the first time.

3	�� Use highest heat level only for heating up; reduce heat 
promptly and cook meals thoroughly at medium level.

3	�� Only use low temperatures when cooking with little water.
3	�� Never drag or push the cookware across the hob, as this may 

damage both the cookware and the surface of the surface of 
the hob.

3	�� To prevent surface corrosion, only add salt to cooking water 
while stirring and do not store salty foods in cookware.

3	�� After use, clean your cookware with hot water as soon as 
possible.

Note for Induction Hobs: 
Ideally the hotplate should match the diameter of the cookware 
so that the magnetic induction plate reliably recognises the 
cookware. At high heat levels there may be a buzzing sound. 
There is a technical reason for this and it is not an indication  
of a faulty cooker or cookware.



Note for Gas Cookers: 
Flame tips should not extend beyond pot base, to prevent 
damage to the handles and metal fittings caused by excess 
heat.

The hot plate and the diameter of the cookware should be 
identical, if possible, in order to ensure that energy is used in 
an optimum way, and to prevent uneven heating of the base.
The diameter of the pot or pan is key when selecting the correct 
hot plate. Do not use the diameter of the top of the pot or pan.

 Hot plate	 Cookware 
 small	 ø 14,5 cm	 ø 16 / 20 cm
 medium	ø 18 cm	 ø 24 cm
 large	 ø 22 cm	 ø 28 cm

Note for use in the oven or on a barbecue: 

Silicone-coated cookware is ovenproof up to 200 °C.  
Glass lids are ovenproof up to 160 °C.
The grill function of the oven must not be switched on.

When using the cookware on a barbecue, put the cookware on 
the grill rack. Under no circumstances should the cookware be
placed directly onto the coal.



5. Steam Cooking

Gentle cooking is considered to be the healthiest method of 
cooking. The food is not submerged in water and does not 
leach. Vitamins and minerals maintain their high nutritional 
value. You will not need to cook with added salt as the food 
maintains its natural aroma tic flavour. Steamcooked vegetables 
contain up to 50 per cent more nutrients compared to tradi-
tional cooking. Meat and sausages are more easily digestible as 
hardtodigest fats diffuse out.

Cooking with steam is ideal for everything that does not need to 
beseared or become crispy. The heat transfer of steam ensures 
thatthe food is cooked evenly on the inside. Vegetables remain 
tender,poultry remains juicy, dumplings locker and fish does 
not fall apart. The ingredients retain their colour, flavour, and 
aroma. Nothing dries out or burns. The water is brought to a 
boil and the food placed on the insert is cooked in the rising 
steam. It is important that there is always sufficient liquid 
(such as water or broth) in the pot. 

Use the steam cooker for cooking, as well as for defreezing and 
keeping food warm. Temperature can be read easily thanks to 
an integrated thermometer. The glass lid allows you to observe 
the cooking process.



5.1. Preparation

A volume of liquid between 0.5 litre min. and 1.5 litres max. is 
required to generate steam. Fill the pot with the water up to the 
mark indicated.

If the volume of liquid is too small, it may cause damage to 
the pot or the hotplate. Always ensure therefore that there is 
enough liquid at the start of and during the cooking process. 
Then place the steamer tray in the pot. If you have small veg-
etable pieces, insert the silicone pad on the steamer tray. The 
silicone pad also prevents adhesion of the food on the steamer 
tray.

NOTE:  The silicone pad can be used on both sides.
Upper side: the entire area is available for cooking.
Lower side: the mat is divided by silicone dimples, so that 
different foods can be cooked separately.

Put the lid, with thermometer inserted, on the pot and heat up 
the liquid. 

The temperature of the thermometer in the lid should be 
between 90 – 100 °C. When the recommended temperature 
is reached, open the lid carefully. Warning – hot steam will 
escape. Place the food for steaming quickly into the pot and 
close the lid again. Please refer to the following table for the 
recommended guide values for cooking times. 



TIP:  For aromatic steaming and fine taste, the following 
ingredients, for example, can be added to the liquid:
3	��� Spices: Cinnamon sticks, ginger, bay leaves, juniper berries, 

coriander, star anise
3	��� Herbs: Rosemary, dill, sage, chervil, tarragon, marjoram, 

mint, chilli
3	��� Vegetables: Garlic, shallots, fennel, celery, leeks
3	��� Miscellaneous: Wine, broth

The flavoured stock can then be used to make sauces.

5.2. Steaming times

If different foods are steamed together, it is important to 
put the food with the longest steaming time in the pan first, 
followed by further dishes at a delayed time.

The steaming times indicated are average guide values and are 
dependent on the size and quality of products, etc. If in doubt, 
steam the food for slightly less time, so as not to overcook 
them. 

If during the steaming process further food is added for 
cooking, the steaming time of the added item is extended by 
5 – 10 min.



The recommended temperature is:  90 – 100 °C

Cauliflower florets approx. 20 – 30 min

Beans, green halved approx. 20 – 25 min

Broccoli florets approx. 18 – 28 min

Carrot slices, 3 – 4 mm approx. 20 min

Potatoes whole, approx. 5 cm approx. 40 min

Potatoes quartered approx. 20 min

Kohlrabi sticks approx. 20 min

Asparagus, green whole, 1 kg approx.  25 min

Asparagus, white whole, 1 kg approx. 20 min

Courgette slices, 4 – 5 mm approx. 10 min

Potato dumplings approx. 25 min

Bread dumplings approx. 25 min

Peppers, filled approx. 45 min

6. Cleaning

3	� Soak smoked food residues in water and use sponge or 
brush for careful removal. 

3	� Do not use metal scouring pads or abrasive detergents.
3	� Use vinegar concentrate to regularly remove scaling and  

bluish discoloration caused by chalky water or certain foodstuff.
3	� Never store cookware when moist.



6.1 Cleaning in the dishwasher

3	�� Remove thermometer on glass lid before cleaning.
3	�� Only use high-quality dishwasher detergents.
3	�� Regularly check level of rinse agents and dishwasher salt. 

Avoid any salt inside the dishwasher as a high salt concen-
tration may result in corrosion. If required, perform an empty 
wash cycle after salt refill.

3	�� We recommend cleaning non-stick cookware by hand.
3	���� To avoid corrosion damage, immediately remove extraneous 

rust from other tableware.
3	�� Immediately after every dishwashing cycle open dishwasher-

for airing.
3	�� To avoid stains, dry cookware immediately and do not leave it 

in dishwasher.

7. General information and warranty

This item is covered by the statutory warranty. The warranty 
applies to deficiencies of the article caused by a material and/or 
manufacturing defect. The statutory warranty period commenc-
es from the date shown on the invoice/receipt. Please keep your 
invoice/receipt in a safe place for proof of warranty.

We cannot be held liable for damage to RÖSLE products attrib-
utable to any of the following causes:



3	�� deficiencies of the article due to transport damage for which 
we are not responsible

3	�� deficiencies attributable to unsuitable, improper or careless 
use

3	�� parts subject to natural or normal wear
3	�� typical signs of use
3	�� deficiencies due to influence of the weather or chemical, 

physical, electrochemical or electric influences
3	�� �deficiencies due to non-observance of regulations and 

manufacturer instructions regarding the use, cleaning and 
handling (i.e. maintenance, care) of the article

3	�� improperly executed repairs
3	�� installation of non-original spare parts and accessories

In case of questions or doubts, please contact the merchant 
from whom you purchased the product.

Keep this instruction manual for future reference.



8. Service and Contact

For questions or suggestions, please use our contact form at 
www.roesle.com/service.

RÖSLE GmbH & Co. KG
Johann-Georg-Fendt-Straße 38
87616 Marktoberdorf
Germany
www.roesle.com

Enjoy your new RÖSLE cookware.
Your RÖSLE team from Marktoberdorf, 
Southern Germany.

For further information on our products 
and suggestions on all aspects  

of cooking, go to www.roesle.com  
or follow the QR-Code.



9. Recipes

9.1 Poached Sole with Herb Butter Foam

2 cups wild rice | 4 cups water | 1 sole (4 fillets)
1 bunch parsley | 1 bunch dill | ¾ l water | Dash white wine
1 lemon | 100 g butter | Herbs (parsley, basil, thyme)

Thoroughly wash wild rice using a RÖSLE kitchen sieve. Place 
rice and four cups of water into a separate pot, add a pinch of 
salt and bring to boil. Immediately reduce heat to its lowest set-
ting and simmer gently. Keep stirring from time to time. When 
the water has been absorbed turn heat off. Allow rice to draw 
for another 10 minutes until the rice becomes fluffy.

Meanwhile, clean and gut the sole, descale on both sides. Cut 
off bones lengthwise with scissors. Next fill Steamer with water, 
add a dash of white wine, as well as a sprig of parsley and dill.
Place fish or fillets on top of the Steamer insert. When juice is
sufficiently heated, add the fish and close cooker with lid.
Steamcook for 5 – 10 minutes.

Meanwhile, wash the lemon and grate the peel using the 
RÖSLE fine grater. Stir into butter foam. Add chopped herbs 
and toss. Drip aromatized butter foam on cooked fish and serve 
with wild rice.



9.2 Steamed and poached Beef Fillet with Root Thyme Vegetables

600 g beef fillet | 1 l boiled meat broth or vegetable broth | 
500 g root vegetables (carrots, leek, celery) | 2 sprigs lemon 
thyme | 2 tablespoons chives finely chopped | 2 tablespoons 
preserved horseradish

Slice beef fillet into 4 medallions. Cut vegetables to thumb- 
sized pieces and place into roaster, together with broth. Put 
lemon thyme onto steam insert and place medallions on top. 
Heat up broth and let it steam for ca. 10 minutes. Next stir 
horseradish into broth. Serve broth with vegetables on a plate, 
place medallions on top and sprinkle with chives.

TIP:  Naturally, fillet is the most tender part of a beef; well-
hung sirloin can also be used. If lemon thyme is not available 
use normal thyme instead. However, the fine lemon flavour will 
be missing. Instead of broth, red wine can be used.



9.3 �Steamed Aubergine Zucchini Roulade with Porcini  
Mushroom Flour

2 aubergines | 2 zucchini | 20 g porcini mushroom flour |
2 tablespoons roasted onions | 3 sprigs parsley, chopped l
1 l water for steam cooker | Bread Dumpling Mix | 4 bread rolls 
from previous day | 2 eggs | 100 ml milk, lukewarm |
1 tablespoons chives, finely chopped | ½ onion | 20 g butter |
salt and pepper | Clear-wrap and aluminum foil
Thinly slice bread rolls and pour warm milk over, then let soak for 
10 minutes. Chop onions in fine cubes, sauté in butter and add 
to rolls, together with the remaining ingredients. Carefully knead 
together until dough is formed. Slice zucchini and aubergines 
in thin slices, using the RÖSLE V-Slicer. Steam for approx. one 
minute until soft and can be formed into rolls. With care arrange 
vegetable slices on clear-wrap, thinly spread the bread dumpling 
mix over it, and season with porcini mushroom flour. Next, sprinkle 
with parsley and roasted onions. Carefully roll up mix so that it is 
completely sealed in clear-wrap. In addition, wrap in aluminum 
foil, tightly twisting the right and left end so that a roulade is being 
formed. Add one liter of water in Steamer and put in insert. Place 
roulade on it and leave it steam-cook for ca. 8 minutes. Take out of 
foil, let it rest for a short while, and then cut into slices. 

TIP:  The roulade tastes great with salad, or as it is with soy sauce. 
Porcini mushroom flour is made from dried mushrooms, either 
crushed or powdered. You can also use other types of mushrooms.



Chère Cliente, cher Client RÖSLE,

Merci d’avoir choisi le cuiseur à vapeur rond de notre 
maison. Le choix d’un article de qualité. Afin qu’il 
vous apporte entière satisfaction pendant de nom-
breuses années, nous avons réuni ici les informations 
importantes sur l’article ainsi que les conseils d’utili-
sation, d’entretien et de sécurité. Veillez à les garder 
précieusement.

Nos produits sont fabriqués en acier inoxydable de 
qualité supérieure, un matériau prisé des chefs. 



Découvrez le plaisir de cuisiner 
quelque chose de totalement 
nouveau. Et laissez-vous inspirez. 

En bref :  LOVE. COOK. LIVE.

LOVE	 Un grand mot, dont on peut néanmoins faire 
l’expérience grâce aux nombreux petits plaisirs du 
quotidien. Grâce à l’amour de ses recettes préférées  
par exemple. Mais cela va même plus loin : qu’il est 
bon de transmettre le plaisir de cuisiner, l’amour des  
bons ingrédients ou le sentiment d’apprécier ensemle 
un repas.
 
COOK	 Nous développons des produits en étroite 
coopération avec les professionnels de la cuisine et 
les consommateurs. Et nous sommes à votre écoute. 
C’est ainsi que se développent peu à peu nos idées 
d’ustensiles qui sauront vous convaincre. Bien  
entendu en respectant les principes d’ergonomie  



et de fonctionnalité sans oublier naturellemente sens 
de la modernité et du design.

LIVE	 Vivre, tout simplement. Tout le monde pense 
qu’il faut posséder toujours plus, plus, plus. Mais 
lorsqu’on poursuit ce but chaque jour, il arrive souvent 
que ce qui est vraiment important le devienne de 
moins en moins: le sentiment pour les choses vraiment 
essentielles dans la vie. Le sens des petits moments  
de bonheur. Le plaisir de chaque instant.

Réapprendre à apprécier ce que nous voyons, achetons 
et préparons tous les jours nous offre plus, plus,  
plus : plus de joie et de satisfaction. Une qualité de vie 
meilleure.

Pour de plus amples informations sur RÖSLE,  
rendez-vous sur www.roesle.com



Tous les avantages en un clin d’œil :

En choisissant le Cuiseur à vapeur de RÖSLE, vous avez opté
pour un produit haut de gamme.

3	� Faire cuire et mijoter la viande, le poisson, la volaille,  
les légumes, les saucisses et les quenelles sur l’insert  
à vapeur en préservant les nutriments.

3	� Le fond sandwich capsulé en aluminium garantit une 
absorption rapide et une répartition régulière de la chaleur, 
ainsi qu’un stockage thermique homogène.

3	� L’insert à vapeur peut être utilisé des deux côtés,  
le revêtement empêche les aliments d’adhérer.

3	� Grâce à l’insert à vapeur, les aliments sont hors de l’eau et 
ne sont donc pas délavés.

3	� Il peut être utilisé sur la cuisinière ou dans le four en tant 
que faitout ou cuit-vapeur pleine saveur.

3	� Plage de température du thermomètre de 0 à 150 °C.
3	� Dans le four, le couvercle en verre résiste à la chaleur 

jusqu’à 160 °C.
3	� Revêtement antiadhésif PTFE pour une cuisson pauvre 

en matières grasses et qui préserve les aliments, résistant 
jusqu’à une température de 260 °C.

3	� Acier inoxydable 18/10 hygiénique et neutre au goût.
3	� Poignées ergonomiques.
3	� Taille : Ø 28 cm, contenance 4,5 l.
3	� Lavable au lave-vaisselle.



Plaques  
électriques

Vitro- 
céramique

Gaz Fours –  
sauf mention  
contraire

Induction

Ces ustensiles de cuisson s’adaptent aux feux suivants :

Pour mettre ou enlever les aliments, insérer le couvercle dans 
la poignée du recipient
3	� Gain de place
3	� La condensation est récupérée dans  

le couvercle et ne s’écoule pas sur  
la cuisinière ou la table. 



1. Utilisation conforme

Le plat de cuisson est destiné à la préparation de plats et/ou de 
boissons à partir d‘aliments appropriés (p. ex. : cuisson, mijotage, 
rôtissage, braisage, cuisson à la vapeur). 
En cas d‘utilisation et d‘intervention non conformes sur le produit, 
les droits à la garantie et à la responsabilité du fabricant expirent. 

2. Consignes de sécurité
Respectez les pictogrammes suivants :

Attention !  
Si vous rencontrez ce symbole dans le mode 
d‘emploi, nous vous invitons fortement à faire 
preuve de diligence particulière.

Avertissement : surface chaude !
Risque de brûlure provenant de surfaces chaudes 
ou de la vapeur.

3  �Les poignées et manches métalliques peuvent chauffer en 
cas de cuisson prolongée sur la cuisinière ou au four. Pour 
se protéger des brûlures, utiliser les gants de cuisine ou une 
autre protection des mains contre la chaleur.



3  �Les couvercles munis d‘un évent pour l‘évacuation de la va-
peur peuvent laisser échapper de la vapeur brûlante pendant 
la cuisson. Toujours positionner l‘évent vers l‘arrière et se 
tenir à une distance raisonnable de la vapeur.

3  �Contrôler avant chaque utilisation que le plat de cuisson est en 
parfait état. Ne pas utiliser le plat de cuisson si l‘un de ses compo-
sants est défectueux.

3  �Respecter les réglementations nationales et internationales en 
matière de sécurité, de santé et de sécurité au travail.

3  �La résistance thermique maximale dépend des pièces qui pré-
sentent la plus faible résistance thermique.

3  �Ne jamais chauffer un plat de cuisson vide, surtout s‘il est doté 
d‘un revêtement anti-adhérent, ni le laisser sur une plaque de 
cuisson chaude allumée. Veiller en particulier à ce que les liquides 
ne s‘évaporent pas entièrement des plats. Ainsi, les aliments 
n‘attachent pas et cela évite une détérioration du plat de cuisson 
ou de la source de chaleur. Cela peut être provoqué par la fonte de 
l‘aluminium au fond. Si l‘huile commence à fumer dans votre plat 
de cuisson, réduire la chaleur.

3  �Veiller à ce que de l‘eau ne tombe jamais dans la graisse bouillante.
3  �En cas de feu de graisse, ne jamais l‘éteindre avec de l‘eau ou des 

fluides aqueux ! Veuillez utiliser une couverture d‘extinction ou le 
couvercle de la marmite.

3  �Si la poignée s‘est desserrée, resserrez-la à l‘aide d‘un tournevis 
avant la prochaine utilisation.



3  �Tenir l‘ustensile de cuisine bouillant, en cours d‘utilisation, hors de 
portée des enfants.

3  �Assurez-vous que l‘appareil n‘est utilisé que par des per-
sonnes ayant les connaissances requises. 

3  �Ne pas utiliser le plat de cuisson sans surveillance.

3. Le Cuiseur à vapeur pleine saveur en détail

Couvercle en verre
avec joint en silicone
et thermomètre

Languette de pro-
tection des doigts

Récupérateur  
de condensation

Fente d’insertion 
pour le couvercle

Support en silicone :  
utilisable des deux côtés

Grille

Faitout



4. Utilisation

3	�� Ôtez les éventuelles étiquettes autocollantes avant la 
première utilisation. 

3	�� Ne jamais chauffer le plat de cuisson vide. Il suffit de verser 
2-3 goutte d’huile en guise d’indicateur pour protéger votre 
ustensile de cuisson de la surchauffe. Si l’huile commence à 
fumer dans un ustensile de cuisson, baissez le feu.

3	�� Avant la première utilisation, nettoyer soigneusement à l’eau 
chaude et au liquide vaisselle.

3	�� N’utiliser la température la plus élevée que pour démarrer la 
cuisson, baisser le feu à temps et faire cuire les aliments à 
température moyenne.

3	�� Pour une cuisson avec peu d’eau, utilisez uniquement les 
feux les  plus bas.

3	�� Ne pas faire glisser le plat de cuisson vers l’avant et vers 
l’arrière sur la cuisinière, car cela peut non seulement 
endommager le plat, mais aussi la surface de la plaque de 
cuisson.

3	�� Afin d’éviter la formation de piqûres, ajoutez le sel 
uniquement quand l’eau bout et remuez bien pour le 
dissoudre. Evitez également de conserver les aliments salés 
dans l’ustensile de cuisson.

3	�� Nettoyez les ustensiles de cuisson avec de l’eau chaude 
aussi rapidement que possible après utilisation.



Conseil pour les plaques à induction : 
La plaque de cuisson et le diamètre de l’ustensile de cuisson 
doivent être pratiquement identiques sans quoi l’ustensile de 
cuisson ne peut être reconnu par le champ magnétique. Sur  
la plus haute température de cuisson, il se peut qu’il y ait  
un bourdonnement. Ce bruit est dû à la technique et n’est en 
aucun cas un signe de dysfonctionnement de votre plaque  
ou de votre ustensile de cuisson.

Conseil pour les feux à gaz : 
Les pointes des flammes ne doivent pas dépasser le
fond de l’ustensile. Vous évitez ainsi une surchauffe des 
poignées et soudures.

La plaque de cuisson et le diamètre de l’ustensile de cuisson 
doivent être le plus identique possible afin d’utiliser l’énergie 
de manière optimale et d’éviter une chauffe inégale du fond  
de l’ustensile de cuisson. Le diamètre du fond de casserole  
ou de poêle est déterminant pour le choix de la bonne plaque 
de cuisson. Pas le diamètre supérieur de la casserole ou de  
la poêle. 

 Plaque de cuisson	 Ustensile de cuisson 
 petit 	 ø 14,5 cm	 ø 16 / 20 cm
 moyen 	ø 18 cm	 ø 24 cm
 grand 	 ø 22 cm	 ø 28 cm



Indications destinées au four ou au barbecue :

Les ustensiles de cuisson avec une gaine en silicone vont 
au four jusqu’à 200°C. Les couvercles en verre vont au four 
jusqu’à 160°C.
La résistance de voûte ne doit pas être allumée.

Utilisé sur un barbecue, le plat de cuisson doit être placé sur la 
grille de rôtissage. Ne déposer en aucun cas le plat de cuisson 
directement sur les braises.

5. Cuiseur à vapeur

La cuisson en douceur est la méthode la plus saine. Les 
aliments restent hors de l’eau et ne peuvent donc pas être 
délavés. Ils conservent leurs précieux minéraux et vitamines. Il 
est même possible de renoncer au sel la plupart du temps, car 
les aliments gardent leur propre saveur. Les légumes préparés 
au Cuiseur à vapeur contiennent jusqu’à 50 % de nutriments 
en plus par rapport aux légumes traditionnels. Même la viande 
et les saucisses sont mieux tolérées, car la cuisson à la vapeur 
élimine les graisses difficiles à digérer.

Le Cuiseur à vapeur convient à tous les mets qui n’ont pas 
besoin d’être saisis ou croustillants. La chaleur transmise par la 
vapeur assure une cuisson uniforme jusqu’au coeur des 



aliments. Les légumes restent tendres, les volailles juteuses, 
les quenelles souples et le poisson ne s’émiette pas. Les 
ingrédients conservent leurs couleurs et leurs saveurs. Rien 
ne sèche, rien n’attache. L’eau est amenée à ébullition dans 
le faitout, les aliments dans l’insert cuisent grâce à la vapeur 
montante. Il doit toujours y avoir suffisamment de liquide (par 
exemple de l’eau ou du bouillon).

En plus de la cuisson à la vapeur, on peut garder au chaud, 
décongeler ou réchauffer les aliments. La température est très 
facilement lisible sur le thermomètre intégré et le couvercle en 
verre permet de voir rapidement à l’intérieur du faitout.

5.1. Préparation

Une quantité de liquide min. de 0,5 litre à max. 1,5 litre est 
nécessaire pour la production de vapeur. Versez le liquide dans 
la casserole jusqu‘au marquage indiqué.

Une quantité trop réduite de liquide peut entraîner des dom-
mages sur la casserole ou la cuisinière. Veillez donc toujours 
à une quantité suffisante de liquide au début et pendant la 
cuisson. Maintenant, placez également la grille dans le faitout. 
Si vous avez des petits morceaux de légumes, placez le support 
en silicone sur la grille. Le support en silicone évite également 
que les légumes cuits adhèrent à la grille.



AVERTISSEMENT :  Le support peut être utilisé des deux côtés.
Face supérieure :  toute la surface peut être utilisée pour la 
cuisson. 
Face inférieure : le tapis est séparé par des arêtes en silicone 
pour que les différents aliments puissent être cuits séparément.

Placez le couvercle avec le thermomètre inséré sur le faitout et 
faites chauffer le liquide. 

La température sur le thermomètre du couvercle devrait se 
situer entre 90 et 100 °C. Lorsque la température recomman-
dée est atteinte, ouvrez le couvercle avec précaution. Atten-
tion – de la vapeur chaude s‘échappe. Placez rapidement les 
aliments à cuire dans le faitout et refermez avec le couvercle. 
Vous trouverez des temps de cuisson conseillés dans le tableau 
suivant.  

Conseil :  Les ingrédients suivants peuvent par ex. être plongés 
dans le liquide pour la cuisson vapeur et pour affiner les plats :
3	� Épices : bâtons de cannelle, gingembre, feuilles de laurier, 

baies de genévriers, coriandre, anis étoilé
3	� Fines herbes : romarin, aneth, sauge, cerfeuil, estragon, 

marjolaine, menthe, piment
3	� Légumes : ail, échalotes, fenouil, céleri, poireau
3	� Autres : vin, bouillon

Le bouillon aromatisé peut ensuite être utilisé pour lier la 
sauce.



5.2. Temps de cuisson

Si différents aliments sont cuits ensemble, il est important de 
placer d‘abord les aliments avec le temps de cuisson le plus 
long dans la casserole avant d’y ajouter en décalé les autres 
aliments.

Les temps de cuisson cités sont des valeurs moyennes 
indicatives et dépendent entre autre de la dimension et de la 
qualité des produits. En cas de doute, faites cuire les aliments 
un peu moins longtemps pour ne pas trop les cuire. 
Si des aliments supplémentaires sont ajoutés pendant la 
cuisson, le temps de cuisson des aliments ajoutés est augmenté 
de 5 à 10 minutes.

La température recommandée se situe entre :  90 – 100 °C

Chou-fleur Fleurs env. 20 – 30 min

Haricots, verts coupés en deux env. 20 – 25 min

Brocoli Fleurs env. 18 – 28 min

Karotten Rondelles, 3 – 4 mm env. 20 min

Pommes de terre entières, env. 5 cm env. 40 min

Pommes de terre coupées en quatre env. 20 min

Chou-rave Bâtonnets env. 20 min

Asperges, vertes entières, 1 kg env. 25 min



Asperges, blanches entières, 1 kg env. 20 min

Courgettes Rondelles, 4 – 5 mm env. 10 min

Boulettes de pommes de terre env. 25 min

Boulettes de pain env. 25 min

Poivron, farci env. 45 min

6. Entretien

3	� Faites tremper les résidus de fumage dans de l’eau et 
enlevez-les à l’aide d’une éponge ou d’une brosse à vaisselle. 

3	� N’utilisez pas d’éponge en fer ni de produits à récurer.
3	� Enlevez régulièrement les taches de calcaire ou les 

colorations bleuâtres avec du vinaigre.
3	� Ne rangez jamais les ustensiles de cuisson encore humides. 

6.1 Nettoyage au lave-vaisselle

3	�� Retirez le thermomètre du couvercle en verre avant le  
nettoyage.

3	�� Utilisez des produits hauts de gamme pour le lave-vaisselle.
3	�� Remplissez toujours à temps le liquide de rinçage et le sel 

pour lave-vaisselle. Evitez le sel à l’intérieur du lavevaisselle 
car une forte concentration en sel peut engendrer une corro-
sion rapide. Si besoin est, laissez tourner le lavevaisselle à 
vide après le remplissage.



3	�� Nous vous recommandons de laver à la main les ustensiles 
de cuisine dotés de revêtements antiadhésifs.

3	�� Éliminez immédiatement les traces de rouille provoquées par 
d’autres ustensiles pour éviter la corrosion.

3	�� Ouvrez le lave-vaisselle après chaque lavage pour l’aérer.
3	�� Afin d’éviter les taches, essuyez la vaisselle directement 

après le lavage et ne la laissez pas sécher dans le lavevais-
selle.

7. Consignes générales et garantie

Vous bénéficiez de la garantie légale sur cet article. La garantie 
couvre tous les défauts de l’article qui sont dus à un défaut 
de matériel et/ou de fabrication. La garantie légale commence 
à partir de la date d’achat figurant sur la facture/le ticket 
de caisse. Veuillez la/le conserver précieusement comme 
justificatif.
Nous déclinons toute responsabilité pour les dommages causés 
aux produits RÖSLE résultant :

3	�� des défauts de l’article qui sont dus à des dommages de 
transport dont nous ne sommes pas responsables

3	�� des défauts qui sont dus à une utilisation inappropriée, 
incorrecte ou imprudente

3	�� de toutes les pièces qui sont soumises à une usure naturelle 
ou normale



3	�� des traces habituelles d’utilisation
3	�� des défauts causés par des influences météorologiques, 

chimiques, physiques, électrochimiques ou électriques
3	�� des défauts causés par le non-respect des instructions et 

informations du fabricant concernant la 
3	�� manipulation,  l’entretien, le nettoyage et la conservation de 

l’article
3	�� des réparations non conformes
3	�� d’un montage de pièces de rechange et d’accessoires ne 

correspondant pas à l’exécution d’origine

Pour toute question ou réclamation, veuillez-vous adresser à 
votre revendeur auprès duquel vous avez acheté votre produit.

Conservez cette notice d’utilisation en vue d’une utilisation 
ultérieure.



8. S.A.V. et contact

En cas de questions ou de suggestions, veuillez utiliser notre 
formulaire de contact à l‘adresse www.roesle.com/service.

RÖSLE GmbH & Co. KG
Johann-Georg-Fendt-Straße 38
87616 Marktoberdorf
Allemagne
www.roesle.com

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir  
avec votre nouvel ustensile de cuisine RÖSLE.

Votre équipe RÖSLE de Marktoberdorf,  
Bavière / Allemagne

Pour de plus amples informations  
sur nos produits et des suggestions 

culinaires, rendez-vous sur www.roesle.com 
ou bien suivez le code QR.



9. Recettes

9.1 Sole pochée et son émulsion de beurre aux fines herbess

2 tasses de riz sauvage | 4 tasses d’eau | 1 sole (4 filets) | 
1 bouquet de persil | 1 bouquet d’aneth | ¾ l d’eau | 1 filet 
de vin blanc | 1 citron | 100 g de beurre | Fines herbes variées 
(persil, basilic, thym)

Laver abondamment le riz sauvage dans la passoire RÖSLE. 
Dans une casserole à part, porter le riz à ébullition avec 
4 tasses d’eau et un peu de sel. Réduire le feu au minimum 
et laisser mijoter doucement, remuer régulièrement. Dès que 
l’eau s’est évaporée, éteindre et laisser gonfler pendant encore 
10 minutes. Le riz est alors cuit.
Pendant ce temps, nettoyer et vider les soles. Retirer la peau 
des deux côtés. Avec des ciseaux, ôter les arêtes dans le sens 
de la longueur. Remplir le Cuiseur à vapeur avec de l’eau et un 
filet de vin blanc, ajouter quelques brins de persil et d’aneth. 
Poser le poisson ou les filets sur la face supérieure de l’insert. 
Dès que le bouillon est chaud, ajouter le poisson et fermer le 
faitout avec le couvercle. Laisser cuire à la vapeur pendant env. 
5 à 10 minutes.
Pendant ce temps, laver le citron et râper le zeste avec la râpe 
fine RÖSLE puis l’incorporer au beurre émulsionné. Ajouter les 
fines herbes hachées et mélanger. Verser le beurre aromatisé 
sur le poisson cuit et dresser avec le riz sauvage.



9.2 Filet de boeuf poché à la vapeur et légumes racines au thym

600 g de filet de boeuf | 1 l de bouillon de pot-au-feu ou de 
légumes | 500 g de légumes racines (carottes, poireau, céleri)
2 brins de thym citron | 2 cuillères à soupe de ciboulette 
finement hachée | 2 cuillères à soupe de raifort en pot

Découper le filet de boeuf en 4 médaillons. Découper les 
légumes en morceaux de la taille d’un pouce et les placer dans 
le faitout avec le bouillon. Déposer le thym citron sur la face 
supérieure de l’insert et disposer les médaillons dessus. Faire 
chauffer le bouillon et étuver pendant environ 10 minutes. 
Mélanger ensuite le raifort avec le bouillon. Dresser les assiettes 
avec le bouillon et les légumes, disposer les médaillons et 
garnir de ciboulette.

CONSEIL : Le filet et bien sûr le meilleur morceau de boeuf, 
mais on peut aussi utiliser le faux-filet à condition qu’il soit 
bien tendre. Si vous n’avez pas de thym citron, utiliser du thym 
normal, mais le plat perdra sa fine saveur citronnée. On peut 
utiliser du vin rouge à la place du bouillon.

9.3 �Roulade d’aubergines et courgettes à la vapeur à la  
poudre de cèpe

2 aubergines | 2 courgettes | 20 g de poudre de cèpe |  
2 cuillères à soupe d’oignons frits | 3 brins de persil haché |  
1 l d’eau pour le cuit-vapeur



Pâte à quenelle : 4 petits pains de la veille | 2 oeufs | 100 ml 
de lait tiède | 1 cuillère à soupe de ciboulette finement hachée 
| ½ oignon | 20 g de beurre | Sel et poivre | Film étirable et 
papier aluminium

Couper les petits pains en tranches fines et verser le lait 
dessus. Laisser tremper 10 minutes. Couper l’oignon en petits 
dés, faire suer dans le beurre et ajouter au pain avec les autres 
ingrédients. Mélanger à la main avec précaution pour former 
une pâte. Avec la Eminceur Supercut de RÖSLE, émincer 
les courgettes et les aubergines en fines tranches et les faire 
cuire à la vapeur pendant env. 1 minute afin qu’elles soient 
suffisamment souples pour être roulées. Sur le film étirable, 
disposer joliment les tranches de légumes. Étaler dessus une 
mince couche de pâte à quenelle et assaisonner avec la poudre 
de cèpe. Saupoudrer de persil et d’oignons frits. Enrouler 
l’ensemble avec soin, film étirable à l’extérieur. Envelopper de 
papier aluminium. Bien serrer des deux côtés pour former un 
boudin. Verser 1 litre d’eau dans le Cuiseur à vapeur et insérer 
la grille. Déposer le boudin et laisser cuire 8 minutes environ. 
Retirer l’aluminium et le film. Laisser reposer un instant avant 
de couper en tranches.

CONSEIL : Cette roulade se déguste accompagnée de salade ou
bien nature avec un peu de sauce de soja. On peut aussi utiliser
d’autres champignons séchés.
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