Vi tester Cadac Savvy Chef

Ny Chef pa
campingmarkedet

En af campingmarkedets meget populaere smad
gasgrill, Cadac Safari Chef har fdet en kollega,
Savvy Chef. Ogsd denne gang er der tale om
en bordmodel.

Tekst, foto & opskrift: Sven Petersen

Ikke mindst pa det designmassige omrade er der sket en
modernisering. Der har tydeligvis vaeret en industriel designer
involveret i produktionen af den nye gasgrill. Straks jeg sa
den samlet fgrste gang, fik jeg den tanke, at man er blevet
inspireret af de smukke, burmesiske pagoder, da man formgav
Savvy Chef’en. Personligt synes jeg, resultatet er smukt og
harmonisk, - men smag og behag er jo forskellig!

Lidt ny teknik

Det er ikke kun pa det formgivningsmassige omrade, at der
har varet nytenkning. Der er sket tydelige, tekniske forbe-
dringer pa den nye Cadac grill, som desveerre baerer det lidt
uhandy navn Savvy Chef. Fgrst og fremmest er den blevet
forsynet med piezotender, sd man ikke behgver fumle rundt
med tandstikker eller gnisttender, nar man skal have gang
i madlavningen i det lille udekgkken, som der reelt er tale
om.

Dernast er varmeafgivelsen meget bedre og mere jaevn, end
pa Safari. Vi har pa campingture til Tyskland og Tjekkiet i
2006 faet mulighed for at teste et lant eksemplar, stillet til
radighed af Camp ApS.

Men, alt nyt er ikke ngdvendigvis godt nyt... Hvor den nye
Savvy Chef har et "rigtigt”, mensterperforeret kuglegrills-lag,
har den gamle Safari Chef et ldg, som ikke blot kan bruges
som kuglegrills-lag, men i allerhgjeste grad ogsa som
(wok)gryde. Den nye har sa til gengzld i det medfslgende
standardudstyr en lille sauterpande, stor nok til to personers
madlavning. Samme pande er desverre uden noget handtag
eller hank; det er et problem, nar den brandvarme pande
skal flyttes fra grillen til spisebordet. Her synes jeg, man
har "sovet i timen”! Problemet er dog ikke st@rre, end det

klares med et par grydelapper, nar maden skal pa bordet

- men alligevel, det burde vaere en ommer, som man siger.
Her fungerer Safari Chef’s lag bedre.

Ligesom med Cadac’s gvrige gasgrill pa markedet, synes
jeg, at nylon bearetasken er for lille til Savvy Chef’en. Eller
0gsa er det mig, der ikke forstar at pakke de enkelte dele
rigtigt - selv om jeg har gvet mig i over et halvt ar...
Det halvkugleformede lag skal under alle omstendigheder
transporteres separat.

Testen

Savvy Chef’en har varet flittigt brugt i sommerens og efter-
arets lgb, bade pa camping og i hverdagen herhjemme,
hvor den har stdet pa et havebord og varet koblet pa
gasudtaget pa vores Hobby. Faktisk har den varet brugt
nasten dagligt. Vores store Weber gasgrill pa terrassen

har slet ikke vaeret tendt i 2006!

I starten havde vi, min kone og jeg, lidt sveert ved at regu-
lere varmen. Det fik vi dog styr pa, ligesom vi fandt frem
til, hvilke dele af det ret omfattende udstyr, der fungerede
bedst til hvad. Alt i alt har grillen fungeret fantastisk godt.
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Den har vakt nogen opmarksomhed rundt omkring pa de
campingpladser, vi har besggt pa vore sommer- og efterars-
ferier - ikke mindst pga. det usadvanlige design.

Som nzvnt er der tale om en bordmodel, som dog ogsa kan
sta pa jorden, hvor der er plant.

Pa 2-3 minutter er Savvy Chef'en varmet op og klar til brug.
Jeg var noget nervgs mht. varmeafgivelsen nedefter, da
designet er sa lavt. I starten sgrgede jeg for at bruge et alu-
foldebord eller anden varmetalende flade at stille grillen pa
- lige indtil jeg en dag opdagede, at der overhovedet ikke
var varmt, hvor den havde stdet. Dette fik jeg ved en test
dokumenteret, da jeg placerede et digitaltermometer under
grillen, som jeg lod vre tendt ca. en halv time; begge
gange viste displayet 26 grader!

Den grill-del, vi har brugt mindst, er den traditionelle, dvs.
den forkromede stalrist, som er standard pa alle kul- og gas-
grill. Nar vi har brugt den, har vi brugt en rund alubakke til
den mad, der skulle laves.

Favoritten

Vores absolutte favorit er grill-pladen med den sakaldte non-
stick overflade, bade den glatte og den rillede side - mest
sidstnaevnte. Brugsanvisningen foreskriver, at man ikke bruger
hardere redskaber end trae og plastik pa pladen - selv om den
virker meget robust.

Nar vi holder sa meget af grillpladen, skyldes det ikke mindst,
at renggringen af grillpladen er langt nemmere, end ved den
traditionelle grill-rist med tilhgrende varmespreder, deflektor
som Cadac kalder den.

Eksempel pd en menu

Det, der ger en Cadac gasgrill med det store standardudstyr
sd genial er, at man kan tilberede en hel middag efter
hinanden pa samme grill.

Et eksempel: Desserten - fx en teerte

- tilberedes i en alu-bakke eller skal og
bages pa den forkromede grillrist.
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Mens desserten kgler af, fortsettes med hovedretten. De ra-
stegte, nye kartofler tilberedes i sauterpanden, som tages af
grillen, nar de er (naesten) ferdigstegte. Herefter steges bef-
ferne pa grillpladen. Nér de er faerdige, tages de af pladen og
pakkes ind i folie for at hvile, og grillpladen legges til side.
Kartoflerne i sauterpanden steges ferdige. Voila, - der kan
serveres en laekker 2-retters menu!

Rengoringen

af grillpladen klarer vi ved at “sovse” den ind i opvaskemid-
del, som far lov at virke en halv til en hel time, for vi med
en stiv opvaskebgrste skrubber pladen ren under rindende,
varmt vand. Man kan ogsa lade den ligge i blgd i noget
sebevand natten over. Man ma slet ikke bruge grillbgrste
eller andet metallisk. Et tip: Sidder der stadig rester af sej,
fastbraendt olivenolie, marinade eller kgdsaft i rillerne efter
renggringen, “braender” man dem vak ved at vende den
flade, der skal renses, ned mod gasbraenderen og lader den
kere et par minutter “for fuld skrue”. Herefter kan man let
med en traepind - fx en rgrepind til maling - gnubbe resterne
vak.

Facit

Alt i alt vil jeg betegne den nye Savvy Chef som den ideelle
lesning til det rejsende par - med de fa ankepunkter, jeg
har naevnt. Men den er absolut ogsa perfekt til mere statio-
naert brug for to, som ikke altid orker at tende kulgrillen til
en gang kotelleter. Jeg tror, Cadac har produceret en ®gte
Chef til gasgrill-markedet.

Cadac Savvy Chef koster i butikkerne 998,- kr. excl. slange
og regulator. Den er beregnet til at kere med 30mBar gas-
tryk.

Importer: Camp ApS

TIf.: 9814 2922
www.cadac.dk

e-mail: campaps@stofanet.dk
www.cadac.co.za

Hurtig og nem campingret

Opskrift til 2 personer
Boffer

400 g mager oksefars

4-5 skiver syltet redbede
2 spsk. capers

1 lille lag

1&g

Lidt saft fra capers-glasset
salt, peber

Gront

Rucola-salat
Iceberg-salat
Tomat

Finthakket rgdlag

Dressing

1,5 dl graesk yoghurt (fx Antos)

1 spsk. hvid balsamico

Nogle draber worcestershire sauce
Fintklippet dild

Salt og peber

4 burgerboller

1. Redbedeskiver og lag hakkes fint og =ltes
sammen med de gvrige ingredienser i bgffarsen.

2. Formes til 4 beffer.

3. Den gennemvarmede, rillede grillplade pensles
med olivenolie og bgfferne steges.
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