HOFATS GRILL-TESTER AKTION
1.Empfang der Ware

Mit Spannung erwartet, Rommt das ,,PakRet” mit zwei praktischen Grifflochern an den Seiten an.
Der Postbote Rann es mit wenig Schwei3perlen auf der Stirn anliefern.
Fur den weiteren Transport ziehe ich aber eine SackRarre vor.

2.Erster Eindruck und Aufbau I "f..r'[
TelS

Leider lasst es das etwas liederlich Ralte ,,Sommerwetter” und der Arbeitsplan erstmal nicht zu

mich weiter an den CONE heranzuarbeiten.

Nach fast drei Wochen ,,wir warten aufs ChristRind” ist es dann soweit. unpacking CONE!

Ordentlich geschutzt in einem KokRkRon aus Kartonagen,

sehr erfreulich - es Rommt Rein Styropor-Formteil zum Vorschein,

entpuppt sich StucR fur Stick der CONE. Und jetzt Rommt das erste Hindernis.

Form follows function ist leider bewusst nicht ganz zu Ende gedacht

der CONE hat leider weder Rader noch Griffe die einen mihelosen Positionswechsel ermdglichen.

Im Ralten Zustand Rann er mit einer beherzten Umarmung noch umgetragen werden,

nach dem Grillen ist es nicht mehr moglich die Aftergrill-Feuerschale naher an die Gesellschaft zu riicken.
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3.Gebrauch des AnziindkRamins
Jetzt aber flux den edlen Kamin mit BuchenholzkRohle gefullt und angeziindet und
danach die Bedienungsanleitung studiert - es werden GrillbriRetts empfohlen!

Da die Rleineren Stuicke der HolzRohle durchs Rost fallen.

Stimmt! Nachstes Mal Rommen die guten BriRetten aus Olivensteinen zum Einsatz.
Und vielleicht auch spater noch der empfohlene Zweit-Kamin mit Boden

um wahrend des Grillens noch etwas Reservehitze vorzubereiten.

Das gehtin dem bodenlosen Héfatskamin namlich nicht.

Ansonsten ist er toll und durch den Hitzeschild beRommt man hochstens warme Hande.
Nicht so beim Einlegen der Grillroste!

Hier sind unbedingt gute (Kevelar-)Handschuhe oder anderes Hebe-Werkzeug

von Noten.

5.Anwendung der Hohenregulierung

Das erste Grillgut auf den Rost und sofort ob der enormen HitzeentwicRlung den Hebel betatigt -
die unterste Stufe mit der geringsten Luftzufuhr genugt furs Erste vollRommen
und das Abstandnehmen funRtioniert wirRlich tadellos, leichtgangig und Romfortabel! Grillgut gerettet!

6.Verwenden des Deckel zum hitzegeschlossenen Garen

Nach der ersten Runde Kurzgegartem finden nun zwei schéne marinierte Lammcarres

zum Anbraten ihren Platz auf dem inzwischen héhergestellten Grill Platz.

Nach Rurzer Zeit wandern sie auf die obere Ablage und garen bei geschlossenem Deckel

und laut Thermometer 180 Grad noch einen Moment nach. Perfekt!

Steht der CONE an Tagen wie diesen ReRordsommertagen mit geschlossenem Deckel in der Sonne,
Rann manrichtig Kohle sparen und bei 75 Grad niedertemperaturgaren.

7.Verwendung des Warmhalterosts

Warmbhalten tut bei guten Essern nicht wirklich Not.

Deswegen haben wir diese Etage wahrend des Grillens zum AufRrossen von Baguettes genutzt.
Der Abstand zur Haupthitze ist optimal dafur geeignet.




4.Bilder vom Grillgut auf dem Grill

Essen fotografiert man nicht!

Ich Renne die genaue Quelle dieser Aussage nicht.
Fast allerenomierten Kamerahersteller haben doch mittlerweile ihre DigitalRameras
mit der Voreinstellung ,,Speisen” versehen.

Sie versetzt die Kamera automatisch in den Nahaufnahmemodus

und erhoéht ihre LichtwertempfindlichReit.

Meine habe ich zur Zeit an ein studentisches Kunstprojekt verliehen,

deswegen muss die tabletcam aushilfsweise ran.

Da die Kinder Fotos machen sollten gibt es jede Menge
Nasen und Hande zu sehen - aber wenig Essen.

8.Das Grillergebnis!!!

Hangt naturlich auch wesentlich von der Qualitat der Rohware
und der Erfahrung des ,,Grillmeisters” auch an seinem Gerat ab.
Furs erste Mal gar nicht schlecht!

Und alles aufgegessen!



9.Der Cone als Feuerstelle

Wie schon Eingangs erwahnt, Rommen jetzt die (sicher bald im Lieferumfang

optional erhaltlichen) ,,Griffe” zum Einsatz. Im Moment tragen sie bei mir noch einen Résle-Schriftzug

bald aber die schone Hofats-Lasergravur. ;0)

Grillroste beide nach vorne gelegt dann stimmt die Gewichtsverteilung, mit zwei HaRen in der Rostelagerung gepackt
und etwas naher an die Sitzplatze gertickt. Nun die Roste beiseite und das Holz auf die Restglut.

So Rann der Abend bei gemiitlich flackerndem Lagerfeuerschein zu Ende gehen.

Die ReinigungsfunRtion (Pyrolyse) Ronnten wir nicht testen, da am Ende nicht mehr genug Hitze da war.

Aber es gibt ja auch Bursten.

10.Ihr Gesamteindruck vom Grill

Far mich warund ist der CONE seit ich ihn das erste mal gesehen habe,

zu einem ,,Objekt der Begierde” geworden.

Mein groRer Edelstahl-Dreibein- SchwenkRgrill (auch aus Werkstatt-Einzelanfertigung)

hat mich im Zuge einer , guterlichen Trennung” vor Jahren verlassen und eine Steinfeuerstelle
wurde seitdem provisorisch auch zum Grillen genutzt. Es sollte also was Neues her. Und nichtirgedwas !

So hab ichimmer wieder mal im weltweiten Netz nach aktuellen Angeboten gesucht

und den CONE auch schon zweimal in den WarenRorb gepackt.

Allein der doch recht stolze Preis hat mich daran gehindert ihn sofort zu Raufen.

Dann Ram des Nachtens diese wunderbare Gelegenheit den CONE ,,etwas vergunstigt” zu testen.
Die ldee beim CONE ist einfach Rlasse und die handwerRliche Fertigung perfekt.

Der Aufpreis zu manch anderem Grill ist dadurch wohl gerechtfertigt.

Die Meinungen zum Design sind bei den Betrachtern sehr unterschiedlich ausgefallen.

Das gingvon ,wow"” und , was ist das denn? “uber ,,schénes Design” bis zu ,,schicker Mulleimer”
Auf einer stylischen Dachterasse ist wohl sein angedachtes Zuhause.

Fur mich macht er aber auch in meinem eher rustiRalen Ambiente eine sehr gute Figur.

Die schwarze EinbrennlacRierung ist an den Kanten sehr empfindlich

und bei Benutzung der mitgelieferten Klemmhaken und der DecRel-Sicherungsoffnung
bleiben Abplatzungen mit der Zeit sicher nicht aus.

Hier ware es vielleicht sinnvoll in diesen gefahrdeten Bereichen von Anfang an

auf eine LacRierung zu verzichten. Drei Zentimeter edler Stahl am oberen Rand wiirden reichen.

Aber auch so, wie der CONE jetzt ist, wird er uns sicher noch viel Freude machen!
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