








Sie sollten den Dutch Oven nicht direkt auf die Glut stellen. Hierbei kommt 
es zu punktuellen Hitzespots, die ein ungleichmäßiges Garergebnis oder 
Anbrennen zur Folge haben. Um dies zu verhindern, können beispielsweise 
drei Pflastersteine oder Ähnliches zwischen die Briketts gesetzt werden, auf 
dem Sie den Dutch Oven darauf abstellen können, sodass zwischen den 
Briketts und Topfunterseite Luft zirkulieren kann.

Eine sehr gute Eigenschaft des Dutch Ovens ist die hohe Wärme speiche-
rung. Grade am Anfang tendieren Einsteiger dazu, zu viel Briketts unterhalb 
des Topfbodens anzuordnen. Tasten Sie sich hier langsam heran. 

Die Patina wird im Gebrauch des Dutch Oven immer dunkler und mit 
dem Alter schwarz. Dies ist kein Grund zur Sorge. Anfänglich sollten noch 
keine säurereichen Speisen im Topf zubereitet werden. Dadurch wird die 
noch frische Patina aufgelöst. Diese Art von Speisen sollten erst zubereitet 
werden, wenn die Patina richtig ausgebildet und ausgehärtet ist.

Temperaturtabelle

Folgend finden Sie eine grobe Übersicht der Temperaturen im Dutch Oven bei einer 
bestimmten Anzahl an Briketts: 
    

Temperatur ~ 175 °C ~ 190 °C ~ 240 °C

Dutch Oven Vario 
35 cm

Anzahl der Briketts
Unten / Oben

25
10 / 15

30
12 / 18

40
16 / 24

Dutch Oven 
28 cm

Anzahl der Briketts
Unten / Oben

18
6 / 12

23
8 / 15

33
12 / 21

REINIGUNG, PFLEGE UND AUFBEWAHRUNG

Wie reinige ich den RÖSLE Dutch Oven
• Dieses Kochgeschirr ist nicht spülmaschinengeeignet.
• Dutch Oven vor dem Reinigen immer abkühlen lassen. Niemals das heiße 

Kochgeschirr in kaltes Wasser tauchen, da ein thermischer Schock die Emaille und 
den Guss beschädigen könnte.

• Angebrannte Speisereste in heißem Wasser einweichen und schonend alle 
Oberflächen reinigen. Verwenden Sie dabei keine Stahlwolle, Stahlbürste oder 
Scheuermittel. Hierbei würden Sie die Emaille und die durch das Einbrennen 
gebildete Patina abtragen.

• Spülen Sie den Dutch Oven gründlich mit klarem Wasser aus.
• Nach dem Reinigen immer gründlich abtrocknen und Dutch Oven niemals feucht 

aufbewahren.
 













Do not place the Dutch Oven directly onto the embers. This is due to 
the random heat spots, which will cause an uneven cooking result or 
burning. To prevent this from happening, three paving stones or similar 
can be inserted between the briquettes, onto which you can place the 
Dutch Oven, enabling air to circulate between the briquettes and the 
underside of the pot.

One excellent property of the Dutch Oven is its high heat storage ability. 
Complete novices usually tend to place too many briquettes under the base 
of the pot. Proceed with caution here. 

The patina becomes darker the more the Dutch Oven is used and turns 
black with age. This is not a cause for concern. Highly acidic dishes should 
not be cooked in the pot initially. Acidic foods will remove the still fresh 
patina. These dishes should only be prepared in the pot once the patina has 
developed and hardened correctly.

Temperature table

Below you will find a rough overview of the temperatures in the Dutch Oven with a 
specific number of briquettes: 
    

Temperature ~ 175 °C / 347 °F ~ 190 °C / 374 °F ~ 240 °C / 464 °F

Dutch Oven Vario 
35 cm / 13.8 in.

Number of briquettes
Below / Above

25
10 / 15

30
12 / 18

40
16 / 24

Dutch Oven 
28 cm / 11.0 in.

Number of briquettes
Below / Above

18
6 / 12

23
8 / 15

33
12 / 21

CLEANING, CARE AND STORAGE

How to clean the RÖSLE Dutch Oven
• This cookware is not dishwasher-safe.
• Always allow the Dutch Oven to cool off before cleaning. Never immerse the hot 

cookware in cold water, as a thermal shock could crack the enamel and damage the 
cast iron.

• Soak burned-on food residue in hot water and clean all surfaces gently. Never use 
steel wool, steel brushes, abrasive cleaners or scouring agents. These products 
would remove the enamel and the patina formed by curing.

• Rinse out the Dutch Oven thoroughly with clean water.
• After cleaning, always dry the Dutch Oven thoroughly and never store when wet or 

damp.













Vous ne devez jamais placer la marmite en fonte directement sur les 
braises. Cela entraîne des points chauds ponctuels qui sont à l‘origine d‘un 
résultat de cuisson irrégulier ou d‘un attachement des aliments.
Afin d‘éviter cela, il est possible de disposer, par exemple, trois pavés ou 
autres entre les briquettes, sur lesquels placer à son tour la marmite en 
fonte de manière à ce que de l‘air puisse circuler entre les briquettes et le 
fond de la marmite.

L‘accumulation de chaleur importante est une excellente propriété de la 
marmite en fonte. Au début notamment, les novices ont tendance à disposer 
trop de briquettes sous le fond de la marmite. Dans ce cadre, procédez 
donc par tâtonnement. 

La patine devient de plus en plus foncée au fil de l‘utilisation de la marmite 
en fonte, puis noire avec l‘âge. Cela ne doit pas vous inquiéter. Au début, 
aucun aliment très acide ne doit être préparé dans la marmite. Cela 
détacherait la patine encore fraîche. Ce type d‘aliments ne doit être préparé 
que lorsque la patine est correctement formée et durcie.

Tableau des températures

Vous trouverez ci-après une vue d’ensemble grossière des températures dans la marmite 
en fonte pour un nombre défini de briquettes :
    

Températures ~ 175 °C ~ 190 °C ~ 240 °C

Dutch Oven Vario 
35 cm

Nombre de briquettes
Bas / Haut

25
10 / 15

30
12 / 18

40
16 / 24

Dutch Oven 
28 cm

Nombre de briquettes
Bas / Haut

18
6 / 12

23
8 / 15

33
12 / 21

NETTOYAGE, ENTRETIEN ET RANGEMENT

Comment nettoyer la marmite en fonte RÖSLE
• Ce récipient de cuisson n’est pas lavable en machine.
• Toujours laisser la marmite en fonte refroidir avant de la nettoyer. Ne jamais plonger 

le récipient de cuisson chaud dans l’eau froide, car un choc thermique pourrait 
endommager l’émail et la fonte.

• Faites ramollir les résidus alimentaires ayant attaché dans l’eau chaude et nettoyez 
toutes les surfaces délicatement. Dans ce cadre, n’utilisez pas de laine d’acier, de 
brosse métallique ou d’abrasifs. Vous élimineriez ainsi l’émail et la patine formée 
par le culottage.

• Rincez abondamment la marmite en fonte à l’eau claire.
• Après le nettoyage, séchez toujours parfaitement la marmite en fonte et ne la rangez 

jamais humide.








