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Grille* Accente 980 PRO &-Force 6

®

Die perfekte Kruste

Steaks kann man auf viele Arten zubereiten. Die vielleicht
spannendste Art ist dabei ein Oberhitzegrill. Wir haben mit
dem G-Force 6 ein interessantes Exemplar getestet.

Die Grillsaison ist im vollem Gange, da
kann man ja mal auf die Idee kommen,
es mit einem neuen Grill zu versuchen.
Die meisten Griller werden einen Gas-
grill oder einen Holzkohlegrill besitzen,
manche sicherlich auch einen Smoker.
Es gibt jedoch mit dem Oberhitzegrill
ein interessantes Spielzeug, was den
Grill-Fuhrpark um neue Zubereitungs-
moglichkeiten erweitern kann. Mittler-
weile gibt es Oberhitzegrills in grofSer
Zahl auf dem Markt. Die Preise reichen
von 250 Euro beim Discounter bis in
den vierstelligen Bereich. Mit Accente
betritt jetzt ein neuer Player die Biihne,
dabei handelt es sich jedoch keinesfalls
um Newbies, sondern hinter der neuen
Marke steckt ein Hersteller mit jahrelan-
ger Erfahrung mit Geritschaften dieser
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Art. Preislich liegt unser Testmodell 980
PRO G-Force 6 mit um die 500 Euro in
der Mitte, aus der selben Serie gibt es
weiterhin die Modelle G-Force 5 und
G-Force 8 und schliefilich stehen noch
elektrisch betriebene Oberhitzegrills zur
Auswahl.

Wozu ein Oberhitzegrill?

Mit einem Oberhitzegrill wird anders
gegrillt als mit einem konventionellen
Grill, bei dem die Hitze von unten
kommt. Der Schliissel zum Erfolg des
Oberhitzegrills ist seine grofle Hitze,
die in Verbindung mit einem kurzen
Abstand des Garguts zum Brenner fiir
einzigartige Grillbedingungen sorgt.
Steaks werden in viel kiirzerer Zeit ge-
grillt als auf dem normalen Grill, daher
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Der hinten angesetzte Kasten schiitzt die Gasleitungen und
die Elekirik. Es gibt Batteriefacher fur Turbo und Zindung
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verwundert es nicht, dass das Ergebnis
ein anderes ist. 800° sind die magische
Schwelle, damit innerhalb kiirzester Zeit
das typische Grillergebnis erzielt werden
kann, die Hersteller arbeiten hier offen-
bar nach dem Prinzip je mehr, je besser.
Zum Vergleich: Ein normaler Gasgrill
erzielt bei voller Leistung Temperaturen
von ca. 350°, ist also ein Kiihlschrank
gegen den Oberhitzegrill. Durch die
kurzzeitige Rostung bei extrem hohen
Temperaturen entsteht eine Kruste, die
mit keiner anderen Art von Grill erzeugt
werden kann. Genau diese ist der Grund,
warum immer mehr Steakfans auf Ober-
hitze schworen, die einzigartigen Rosta-
romen sprechen da fiir sich. Unter den
heiflen Bedingungen bildet sich auf dem
Fleisch sofort eine geschlossene Ober-
fliche, die verhindert, dass das Steak
austrocknet. Die beriihmte Maillard-
Reaktion setzt zwar bereits bei viel nied-
rigeren Temperaturen ein (sonst konnte
man kein Steak in der Pfanne braten),
beim Oberhitzegrill geht die Bildung
der Rostaromen jedoch turboschnell,
was sich auf Geschmack und Konsistenz
auswirkt.

Und wie funktioniert so ein Grill? Im De-
ckel des Grillraums ist ein Keramikbren-
ner eingelassen, der mit vielen kleinen
Poren fiir eine flichige Verbrennung des
Gas-Luft-Gemischs sorgt. Das Gemisch
verbrennt und heizt dabei die Keramik
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Der G-Force 6 ist sehr solide
verarbeitet, hinten oben sitzen
der Regler fir Zindung und
Gaszufuhr und der Turbo-Knopf

stark auf, dann wird die Hitze als Strah-
lungswidrme ans Grillgut abgegeben.
Genau dieses Gasgemisch, bzw. seine Er-
zeugung ist der ,, Trick“ beim Oberhitze-
grill. Denn nur mit viel Sauerstoff lassen
sich diese hohen Temperaturen erzielen,
wiirde man das Flaschengas einfach so
verbrennen, wire die Verbrennung viel
kalter. Im Oberhitzegrill wird das Gas
daher in einem Rohr bis kurz vor den
Brennereingang geleitet, wo es sich mit
Luft mischen kann. Durch eine Diise er-
hilt das Gas den nétigen Druck, um mit
hoher Geschwindigkeit zielgerichtet in
den Brenner zu stromen. Nach Art des
Venturi-Prinzips mischen sich dabei wie
bei einem Vergaser Brennstoff und Luft,
so dass ein brennbares Gemisch entsteht,
das in den Brenner stromt. Beim G-Force
6 haben wir an dieser Stelle eine Beson-
derheit entdeckt. Neben dem Gasrohr
ist ein zweites Rohr angebracht, das Zu-
satzluft fithrt. Hierzu gibt es neben dem
Gasventil einen ,,Turbo“-Knopf. Driickt
man diesen Schalter, wird auf der Riick-
seite des Gerits Auflenluft angesaugt
und mittels eines batteriebetriebenen
Ventilators durchs Luftrohr gedriickt. So
erzielt der G-Force einen besonders ho-
hen Sauerstoffanteil im Gasgemisch, der
fiir nochmals hohere Verbrennungstem-
peraturen sorgt. 980° werden vom Her-
steller angegeben, womit der G-Force
Rekordhalter sein diirfte.
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Grillen - Accente 980 PRO G-Force 6

Lieferumfang und Inbetriebnahme
Der G-Force kommt komplett ausge-
stattet, aufler einer handelsiiblichen
Gasflasche ist alles dabei. Das schlief3t
einen Grillrost und zwei unterschiedlich
tiefe Gastroschalen ein. Fiir den Rost
gibt es einen Griff, der wie alles ande-
re aus Edelstahl gefertigt ist, auflerdem
liegt eine schon lange (40 cm) Grillzange
bei. Auf Handschuhe kann man wegen
der Linge von Griff und Zange verzich-
ten, zumal der G-Force eine Elektro-
ziindung hat. Das fummelige Anziinden
mit einem langen Span kann man sich
sparen, so dass auch keine Verbren-
nungsgefahr besteht. Eine Haube gegen
Regen wire dagegen schon gewesen,
genau wie hohenverstellbare Fiifle. Das
ist jedoch die einzige kleine Kritik, den
ansonsten ist der Grill sehr gut verar-
beitet. Er besteht aus dickem Edelstahl
und wird von VA-Schrauben zusam-
mengehalten. Natiirlich ist er doppel-
wandig aufgebaut, damit man sich nicht
verbrennt, innen ist er glatt zur leichten
Reinigung, im oberen Bereich gibt es
Rauchabzugslocher. Der Zusammenbau
gerit fix, wobei nicht geschraubt wer-
den muss, Der Einsatz mit den Schienen
wird einfach in den Innenraum gestellt
und von einer kleinen Stufe am Heraus-

rutschen gehindert. Das funktioniert
im Neuzustand einwandfrei, liefSe sich
jedoch etwas sicherer 19sen. Auflerdem
hat uns verwundert, dass die unterste
Schiene so niedrig angebracht ist, das
auch die flache Schale nicht hineinpasst,
so benutzt man eben die zweitunterste
Schiene. Die Bedienung geht super von
der Hand. Nach Verbindung des beilie-
genden Gasschlauchs mit der Flasche
driickt man wie bei einem Gaskochfeld
den Ventilknopf, der Grill ziindet auto-
matisch und man kann die Gaszufuhr
stufenlos regeln.

G-Force 6 in Aktion

Damit sind wir auch schon bereit zum
Grillen. Der G-Force ist nach einer
kurzen Vorheizzeit in ca. 5 Minuten
einsatzbereit, so dass man auch mal
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Es gibt genug Verstellmdglichkeiten
per Schienen, unter dem Grillraum
befindet sich eine ausziehbare Platte
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Griff und Grillrost bestehen
aus 3 mm starkem
Edelstahl. Zwei Schalen
und eine lange Zange sind
auch dabei

22,6 Zentimeter breit
(G-Force 5: 15,5 cm),
man sollte vor dem Kauf
eines Oberhitzegrills aller-
dings beachten, dass davon
durch die seitlichen Schienen
noch ein paar Zentimeter abge-
hen. So kommen wir beim G-Force
6 auf eine nutzbare Breite von gut 18
Zentimetern. Das reicht normalerwei-
se auch fiir einen ausgewachsenen Cut
wie T-Bone. Damit gehort der G-Force
6 zu den grof3ziigig geschnittenen Ober-
hitzegrills am Markt, was ihn sicherlich
fiir Viele attraktiv macht. Die Tiefe bzw.
Lange des Grillrosts ist mit 34 Zentime-
tern mehr als ausreichend bemessen. Da
der Brenner aber mit 18 x 20 Zentime-
tern deutlich kleiner ausfillt und er mit
einem Abstand von 11 Zentimetern vom
vorderen Gehiduserand installiert ist, ist
es kein Wunder, dass hauptsichlich der
hintere Teil des Rosts richtig heify wird.
Der Toastscheibentest ergibt eine gleich-
mifig bestrahlte Fliche von ca. 18 x 25
Zentimetern, was einen guten Wert dar-
stellt. Der vordere Bereich ist also etwas
kilter, was man zum Warmbhalten aus-
nutzen kann und was in der Praxis wie-
der fiir eine geringere Verbrennungsge-
fahr sorgt. Die Unterseite des G-Force 6
wurde bei uns im Betrieb nie heif3, noch
nicht einmal besonders warm, man
braucht sich also um den Untergrund
keine Sorgen machen.
Schreiten wir zur Tat, nattirlich mit der
wohl hiufigsten Anwendung: Steaks!
Wir haben zwei nette kleine Chucks aus
dem irischen Rindernacken sowie ein
Rumpsteak von der griinen Insel besorgt
und den Grillrost mit Rapsol eingerie-
ben, damit hinterher nichts klebt. Bei
voller Hitze, allerdings ohne ,,Turbo
erzielten wir binnen einer Minute eine
perfekte Kruste auf den Chucks. Die
Kruste unterscheidet sich vom norma-
len Grill dadurch, dass sie durchgingig
das Steak gleichmifig tberzieht. Das
Fleisch sollte allerdings schon flach sein,
denn durch den geringen Abstand zum
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Brenner verbrennen sonst weite oben
gelegene Fleischteile innerhalb kiirzester
Zeit. Es gibt also kein Branding, denn der
Rost selbst wird nicht so heif}, weil das
Fleisch zwischen ihm und dem Brenner
ist. Nach gewiinschter Braunung wird
das Steak gewendet und die zweite Seite
gegrillt. Bei voller Pulle erhilt man ein
Steak mit perfekter Kruste und einem
gleichmiflig gegartem Kern, es gibt also
keinen Gradienten mit allméhlich von
innen nach auflen garer werdendem
Kern. Wer sein Steak englisch mag, kann
bereits genielen. Fiir medium muss Das
gute Stiick auf einer weiter unten liegen-
den Schiene fertig gegart werden und
eventuell nicht bei Vollgas angegrillt
werden. Auch die Riickwirtsmethode
funktioniert im G-Force, zuerst unten
gar zeihen und zum Schluss oben bei
Vollgas die Kruste grillen. Das Ergeb-
nis hat bei uns jedenfalls alle Testesser
iiberzeugt. Das Fleisch schmeckt anders
als vom normalen Grill, Vielen sogar
eindeutig besser. Ebenfalls empfeh-
lenswert: Grillen auf der zweitobersten
Schiene. Dann dauert es etwas linger
bis zur perfekten Kruste, das Steak wird
dabei je nach dem medium-rare bis me-
dium. Natiirlich spielen Art und Dicke
des Steaks eine Rolle. Im Oberhitzegrill
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Der Oberhitze-Brenner heizt den Steaks innerhalb kirzester Zeit

empfehlen sich eventuell nicht ganz so
dicke Cuts bis 2,5 oder 3 Zentimeter. Die
erhalten in einem Rutsch den gewtinsch-
ten Gargrad und nach der Ruhezeit ist
das Steak perfekt. Dickere Cuts miissen
in jedem Fall weiter runter, wo es nicht
so heif3 ist. Das gilt auch fiir Gemdise, das
man ohne Weiteres mit dem G-Force zu-
bereiten kann. Genauso wie andere Bei-
lagen platziert man die Gastroschale im
mittleren Bereich und erhilt so Leckeres
auf den Teller. Der Phantasie sind dabei
keine Grenzen gesetzt: Pizza in einer Mi-
nute? Sollte sehr gut klappen, mit genug
Temperatur und ohne einen Pizzastein
aufheizen zu miissen. Créme Brlée?
Karamellisieren in kiirzester Zeit, ohne
dass die Creme heifd wird.

Fazit
Der G-Force 6 ist grofl genug fiir ein
anstindiges Steak, passt jedoch tiberall
hin. Er ist sehr schnell einsatzbereit und
eignet sich auch fiir weniger ,,grillaffine®
Fleischliebhaber oder fiir den Quickie
nach Feierabend. Vor allem bietet er Hit-
ze satt, die zudem sehr gut regelbar ist.
Das Ergebnis ist eine unvergleichliche
Kruste, die man so mit keiner anderen
Art Grill- oder Kochgerit erzielt. Fiir
Gearheads der richtige Oberhitzegrill.
Elmar Michels

ein, hier sind wir noch nicht einmal auf der obersten Schiene
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Accente e
980 PRO G-Force 6
- Preis: um 500 Euro
- Hersteller:  Accente International, Hamburg
- Telefon: hotline
- Internet: www,accentepro.com
Technische Daten:
- Temperatur Brenner: 980° C
- Verwendungsart: privat, im Freien
- Brennnstoff: 18P (50) Propan
- Verbrauch: max. 0,34 kg/h
- Nennwérmeleistung: 4,7 KW
- MaBe Gerédt (BxTxH): 330 x 500 x 370 mm
- MaBe Grillrost: 225 x 340 x 3 mm
- Gewicht: 17,25 kg (ohne Zubehor)
Bewertung

® Hitze sehr gut regelbar

e GleichméBige Hitzeverteilung im Nutzbereich
e Top Kruste und Grillergebnisse

e StandftiBe nicht einstellbar

Note

- Funktion: 40 % 1,0
- Handhabung/Reinigung: 40 % 1,1
- \erarbeitung/Design: 20 % 1,0
KUCHE «

HAUSHALT Note
Profiklasse

Preis/Leistung. sehr gut

1,0
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