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Made in Denmark

Viele Merkmale Saubere Verbrennung und einfache Bedlenung
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Backen und Braten im Backofen

Traumen Sie auch davon, Ihr eigenes leckeres, knusp

riges Brot zu backen? Oder wie ware es mit einer
langsam gegarten Rehkeule? Der Backofen in Ihrem
HWAM Classic 4 Kaminofen lasst lhre Traume Wirklich

keit werden! Sie konnen die Hitze im Backelement
durch Offnen und SchlieBen der Bypass-Klappe direkt
unter der Tir regeln.

TIPP: Ersetzen Sie einige der Zutaten, um den Ge
schmack des Brotes zu verandermn. Mochten Sie lieber ein
etwas slBeres Brot? Dann probieren Sie es mit Nissen
und Rosinen. Oder machten Sie einen Hauch von ltalien?
Geben Sie gehackte Oliven und sonnengetrocknete To-
maten hinzu. Vielleicht sind Sie in der Stimmung fir etwas
Gestinderes? Dann fligen Sie geriebene Mohren hinzu.
Lassen Sie |hrer Fantasie freien Laufl

Kalt aufgegangenes Brot

Zutaten Zubereitung

« 300 ml Wasser + Die Hefe in Wasser, Bier und Honig auflésen und mit Mehl, Weizenkdrnem
- 200 mi Bier (kann durch Wasser ersetzt werden) und Salz gut vermischen

+10 g Hefe « Ein feuchtes Geschirrtuch tiber die Schiissel legen und tiber Nacht

-1TL Honig in den Kihlschrank stellen

= 400 g Weizenmehl
« 100 g gebrochene Weizenkorner
- 100 g Sennenblumen- und Kirbiskernen

« Stellen Sie lhren gusseisernen Topf in das Backofen*
« Zuinden Sie den Kaminofen an und erhitzen Sie den Topf fur ca. 30 Min.
» Nehmen Sie den Teig heraus und kneten Sie ihn

-1TL Salz - Nehmen Sie den Topf heraus und legen Sie den Teig in den Topf
« Legen Sie einen Deckel auf den Topf und stellen Sie ihn in den Backofen
- Backen Sie den Teig fur 30 Min. bei geschlossenem Deckel
« Nehmen Sie Deckel ab und lassen Sie das Brot weitere 10-15 Min.
backen, bis die Kruste goldbraun ist
- Nehmen Sie das Brot heraus und legen Sie es auf ein Gitterrost
- Lassen Sie das Brot abkihlen



Direkt auf der Kochplatte

Gebratenes Steak, Wasser fur den Nachmittagstee, TIP: Die Suppe vor dem Servieren in Schalen fillen,
gediinstetes Gemuse oder eine schéne Suppe. Es einen Loffel saure Sahne hinzugeben und die Suppe
gibt unzahlige Moglichkeiten. mit frisch gebackenem Brot servieren.
Wenn Sie sich flr einen HWAM Classic 4 ohne Back Mit etwas Chili aufpeppen und mit Sonnenblumen- und
ofen entscheiden, kénnen Sie Ihre Speisen auf den Kirbiskernen bestreuen. Guten Appetit!

beiden Kochfeldern des Kaminofens zubereiten.

Cremige Butternut-Kurbissuppe

Zutaten flir 4 Portionen Zubereitung

« 2 EL Olivenal « Zwiebeln hacken und zusammen mit dem Knoblauch in Ol anbraten
« 3 Zwiebeln « Méhren und Butternut-kiirbis schalen und in kleine Stiicke schneiden
- 3 Knoblauchzehen + In den Topf geben und ca. 5 Min. braten

- 1 Butternut-kiirbis - Alle Gewilirze und die GemUsebriihe hinzufligen und das Gericht ca.
+ 1kg Mohren 30 Min. kocheln lassen

- 12 | Gemisebriihe » Sahne hinzufligen

- 100 ml Sahne - Die Lorbeerblétter herausnehmen und die Suppe plrieren

« 1 TL Thymian - Mit Salz und Pfeffer wiirzen

- 15 TL Chili

- 3 Lorbeerblatter
« Salz und Pfeffer



Klassisches Design,
Form & Funktion

Heizen - Kochen - GenieBen




HWAM Classic 4

Technische Spezifikationen

Leistung mind./héchstens

Nennleistung

Rauchabgang

Erflllt die Werte der 2. Stufe 1. BimSchV 2024
Wirkungsgrad

Schornsteinzug, min. (Empfehlung)
Energieeffizienzklasse

Gewicht

Gewicht

Gewicht mit Holzfach

Gewicht mit Backofen

Gewicht mit Holzfach und Backofen

Malke

Brennkammerbreite

Backofen, HxBx T

Anschluss vom Boden ohne Holzfach, oben
Anschluss vom Boden mit Holzfach, oben

Anschluss vom Boden mit Backofen, oben

Anschluss vom Boden mit Holzfach und Backofen, oben

3-8 kW
B kW
@150 mm

79.3%
12 Pa
A

108 kg
120 kg
178 kg
190 kg

40,0 em
37,8x60,0x40,0 cm
68,7 cm

90,7 cm

108,5 cm

130,5 cm

Varianten

Automatic™

Abgang oben oder hinten (nicht mit Backofen)
Holzfach

Backofen

HWAM Classic 4 ist in schwarz und grau erhaltlich
Zubehor

Verbrennungsluftsystem, Anschluss hinten (@ 100 mm)

Zulassungen und Registrierungen

« EN 13240 . =/
- BimSchV Stufe 2 — :

« LVR

Verbrennungssystem
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