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WOKKEN, GRILLEN EN
BAKKEN MET EENX{KING




Grote wokbrander

Alle gaspitten op het fornuis van Viking zijn
groot en krachtig genoeg om op te wokken.
Maar voor de echte liefhebber is er de
aparte wokbrander DVGWT240.

De brander heeft een vermogen van

8,5 kW en een automatische ontsteking
met thermokoppelingbeveiliging. Een 51 cm
brede plaatstalen wok met dekstel wordt
standaard meegeleverd. Het gietijzeren
rooster bestaat uit twee delen en de lekbak

is uitschuifbaar door middel van kogellagers.

Fen fornuis is er niet alleen meer voor net

bakken en koken. Ook grillen, stomen, verwarmen, braden
en stoven moet in een handomdraai mogelijk zijn.

Keuken Studio ging eens kijken in Genemuiden, waar de
koks Bas Brink en Harold Schutmaat hun kunsten demon-
streerden in de studio van Viking.

De Viking keukenstudio in het Overijsselse
Genemuiden is imponerend. Roestvrijstaal
en rood (heel erg rood) zijn de overheer-
sende tinten. De keuken van is van alle
gemakken voorzien en luxueus uitgevoerd.
Diepe laden, robuuste werkbladen en een
uitgebreid assortiment keukengereed-
schap. Het meeste wordt vandaag gedaan
op het uitgebreide gasfornuis van Viking:
de EVGIC.

Bas Brink, van Culinair centrum De Herderin
te Hasselt, heeft speciaal voor Keuken
Studio een driegangen diner samengesteld.
Brink is al zeven jaar directeur van zijn
Culinair Centrum. Samen met zijn chef-kok

Harold Schutmaat bereidt hij de gerechten.

Voor de variéteit van de gerechten is het
handig dat het Viking gasfornuis inspeelt op
gemak in de keuken. Het meest in het oog
springt de Gourmet-glo. Deze gas-infra-
roodgrill van 5,3 kW bereikt binnen dertig
seconden een temperatuur van 800 °C.
Letterlijk in het oog springen doet de
Gourmet-glo overigens niet, aangezien hij
in de bovenplaat van de oven gemonteerd
zit. Maar met de haalbare temperaturen

is het een gemak om bijvoorbeeld te

caramelliseren of om een stuk vlees in een

rap tempo te laten dichtschroeien; iets
wat Harold Schutmaat ook doet wanneer
hij de kalfsentrecote bereidt. Hij blijft er
bij staan als het vlees onder de grill ligt
en haalt het bord er na luttele seconden

weer onder vandaan.

Tussendoor demonstreert Bas Brink nog
even de wokbrander, DVGWT240.

In een zelfgemaakte dressing bakt hij een
flink aantal gamba’s. De geurige aroma
verspreidt zich al snel door de studio,
want het bakken gaat snel, heel snel.
Debet hieraan is het vermogen van de
wokbrander, maar liefst 8,5 kW. Bij dit
gasfornuis is de brander geintegreerd in het

model, maar het is ook apart leverbaar.
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