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Pečte  a  vařte  jako  v  
klasické  troubě

NA
STO  A

TROUBA
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Rekreační  trouba  Omnia  je  trouba  na  
sporáku!  Snadné  použití,  žádná  instalace,  
funguje  na  většině  zdrojů  tepla  včetně  
keramických  sporáků,  elektrických  sporáků,  
plynu,  nafty  a  metylalkoholu.  Snadno  se  čistí,  
je  lehký  a  kompaktní.

PEČTE  A  VAŘTE  JAKO  SVÉ
BY  V  TROUCE
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Navštivte  naše  webové  stránky,  kde  najdete  skvělé  pokrmy  z  masa  Omnia.

Říká  se,  že  gratinovaný  brambor  pečený  v  Omnii  má  mnohem  
lepší  chuť.

Upečte  si  brambory  v  Omnii  a  už  jen  přidejte  svou  oblíbenou  
lahodnou  náplň.

Podívejte  se  na  náš  recept  na  bezlepkový  chléb  foccacia  na  našem  
webu.

Použijte  Omnia  k  upečení  baget  a  crois  santů  k  snídani  –  skvělý  
způsob,  jak  začít  den!

Lahodná  pizza  Calzone  s  obratem  trvá  v  Omnii  35-40  minut.

Upéct  lososa  s  gorgonzolou  pomocí  Omnia  trvá  na  mírném  
ohni  pouhých  deset  minut.  Na  našem  webu  najdete  recept  na  
skvělý  rybí  koláč  z  Anglie.

Upečte  si  vlastní  oblíbená  jídla  nebo  použijte  naše  recepty,  z  nichž  
některé  vytvořila  mladá  švédská  pekařka  roku  Jeanette  Sjöö.

Vyzkoušejte  chutnou  německou  sekanou  nebo  jemné  vepřové  řízky  
plněné  slaninou  a  sýrem  ze  Švédska;  a  anglický  Shepherd's  Pie  je  vždy  
oblíbený  v  rodině.

Potěšte  rodinu  a  přátele  na  delikátní  tvarohový  koláč.

Omnia  je  uživatelsky  přívětivá  alternativa.  Před  použitím  Omnia  držák  na  potraviny  důkladně  namažte  –  
při  pečení  může  být  výhodné  poprášit  také  strouhankou.
Vyzkoušejte  některé  z  přiložených  receptů,  připravte  a  uvařte  svá  oblíbená  jídla  nebo  navštivte  naši  
webovou  stránku  www.omniasweden.com,  kde  najdete  další  recepty,  tipy  a  nápady.

Dorty  a  dezerty

Maso

Pečené  brambory

Bezlepkový  chléb

Upéct

Pizza

Ryba

Chleby  a  koláče
TÉMĚŘ  VŠECHNO,  CO  LZE  OHŘÍT,  PEČIT  NEBO  VAŘIT
V  TRADIČNÍ  TROUCE  LZE  PEČIT  NA  SPORÁKU.

Koláče  a  gratinované  koláče
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Neuvařené  jídlo  se  umístí  do  hliníkového  držáku  na  
potraviny;  má  tvar  formy  na  piškotové  trubičky.

Návod  k  použití  a  brožura  receptů  jsou  součástí  balení.

Pro  více  receptů  a  informací  navštivte  naše  webové  stránky.

Unikátní  a  extrémně  tepelně  účinná  třídílná  Omnia  vytváří  
horní  i  spodní  teplo.

Základna,  ocelová  deska  se  středovým  otvorem,  je  umístěna  
centrálně  nad  plamenem  nebo  zdrojem  tepla  a  dodává  
spodní  teplo,  když  konvekční  proudy  protékají  pod  držákem  
potravin.  Středový  otvor  umožňuje,  aby  více  tepla  proudilo  
směrem  nahoru,  kde  se  odráží  od  víka  a  poskytuje  horní  
teplo.  Víko  je  opatřeno  větracími  otvory.

www.omniasweden.com

GB  
02-2010

HORNÍ  A  SPODNÍ  OHŘEV
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NA
TROUBA

KUCHAŘ

Pečte  chléb  a  pečivo  bez  
pevné  trouby.
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V  TROUCE  BEZ  PEVNÉ  TROUBY.
PŘIPRAVTE  CHLÉB  A  JÍDLA

umí  připravit  chléb  a  nádobí

k  použití,  nevyžaduje  žádnou  instalaci  a  funguje  
prakticky  na  každém  sporáku  bez  ohledu  na  
palivo.  Stejně  vhodný  je  plyn,  metylalkohol,  
elektřina  nebo  topný  olej.  Tato  trouba  se  snadno  
čistí,  téměř  nic  neváží  a  zabírá  málo  místa.

přímo  na  sporáku.  Omnia  je  snadná

S  hobby  troubou  Omnia  vy
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Omnia  se  snadno  používá.  Forma  by  měla  být  dobře  vymazaná  a  navíc,  pokud  pečete  chléb  nebo  koláče,  

vysypaná  strouhankou.  Dávejte  pozor,  abyste  se  nespálili  a  počítejte  přibližně  stejné  doby  vaření  jako  v  

pevné  troubě.

Vytvořte  si  vlastní  oblíbené  nebo  vyzkoušejte  jeden  z  receptů  v  balíčku.

Mnoho  receptů  najdete  také  na  našich  webových  stránkách  www.omniasweden.com.

UDĚLEJTE  TO  NA  SVÉ  VARNÉ  DESCE
NEBO  PŘIPRAVTE  VE  STACIONÁRNÍ  TROUCE,  MŮŽETE  TAKÉ
CO  SE  MŮŽETE  OHŘÍT,  VAŘTE

Pečená  brambora

Pizza

Bolest  bez  lepku

Připraveno  k  vaření

Dorty  ke  kávě  a  zákusky

Ryby

Maso

chléb  a  koláčky

Gratinovaná  jídla,  quiche  a  pokrmy  do  trouby

Uzavřená  calzone  pizza  trvá  35-40  minut.

Někteří  říkají,  že  gratinovaný  dauphinois  je  lepší  v  Omnii  než  v  pevné  

troubě.

Recept  na  sekanou  pochází  z  Německa  a  lahodná  vepřová  

panenka  plněná  slaninou  a  sýrem  pochází  ze  Švédska.  Náš  shepherd's  

pie  je  anglický  shepherd's  pie,  náš  recept  najdete  na  webu.

Mnozí  preferují  ohřívání  rohlíků  nebo  croissantů  k  snídani.

Losos  s  gorgonzolou  se  vaří  na  mírném  ohni  asi  10  minut.  Recept  na  

anglický  quiche  s  rybou  najdete  na  našich  stránkách.

Připravte  si  vlastní  chlebové  speciality  nebo  použijte  naše  recepty.  Některé  

složila  Jeanette  Sjöö,  která  byla  mladou  pekařkou  roku.

Recept  na  Foccaciu  najdete  na  našich  stránkách.

Svádějte  tvarohovým  koláčem!

Vyberte  si  přelivy,  které  vám  vyhovují.
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Recepty  a  další  informace  najdete  na  našem  webu

FR  
11-2012

TOP  TEPLO  A
TEPLO  ZDE

Návod  a  recepty  v  obalu.

rozšířená  umožňuje  horkému  vzduchu  difundovat  na  
dně  formy,  je  to  teplo  ze  dna.  Otvory  ve  formě  a  rámu  
propouštějí  teplo  sestavou,  to  se  odráží  na  víku  a  
produkuje  teplo  shora.  Zcela  nahoře  víko  s  větracími  
otvory.

www.omniasweden.com

Forma  spočívá  na  ocelovém  rámu  ve  tvaru  mísy.  Má  také  
uprostřed  díru.  Tento  tvar

Omnia  se  skládá  ze  tří  částí,  které  společně  produkují  
teplo  shora  a  zdola.  Suroviny  nebo  těsto  musí  být  
umístěny  do  formy,  která  je  vyrobena  z  hliníku.  Forma  
vypadá  jako  kulatá  savarinová  forma  s  dírou  uprostřed.
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Upečte  chléb  a  připravte

kastrolky  bez  ge
pec  na  víno.

TROUBA
TROUBA  ZAPNUTÁ

Machine Translated by Google



Omnia  se  snadno  používá,  nevyžaduje  
žádnou  instalaci  a  funguje  
prakticky  na  všech  kuchyňských  
spotřebičích  bez  ohledu  na  palivo.  Plyn,  líh,  
elektřina  a  dokonce  i  nafta.
Trouba  se  snadno  čistí,  váží  velmi  málo  
a  zabírá  málo  místa.

S  kempingovou  troubou  Omnia  můžete  
péct,  opékat  a  připravovat  kastrol  přímo  na  
sporáku.

TELS  BEZ  OBYČEJNÉHO

PEČTE  A  PŘIPRAVTE  TROUBU  SCH

TROUBA
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den.com.

časy  jako  u  běžné  trouby.
Připravte  si  vlastní  oblíbený  recept,  nebo  vyzkoušejte  některý  z  receptů,  které  jsou  součástí  balení.  
Několik  receptů  najdete  také  na  našich  webových  stránkách  www.omniaswe

Omnia  se  snadno  používá.  Forma  musí  být  na  pečení  dobře  vymazaná  máslem  a  vysypaná.  
Pečte  a  opékejte  při  nízké  teplotě  a  počítejte  přibližně  stejně

TAK  DOBRÉ  JAKO  VŠECHNO,  CO  VYROBÍTE  V  BĚŽNÉ  TROUCE

OHŘÍVÁNÍ,  PEČENÍ  A  PŘÍPRAVU  MŮŽETE  S  OMNIA
TAKÉ  NA  SPORÁKU.

Neloupané  brambory

Kávové  sendviče  a  dezerty

Masové  pokrmy

Předpečený  chléb

Chléb  a  koláčky

Rybí  pokrmy

Bezlepkový  chléb

Pizza

Kastrol  a  quiche

Z  Německa  u  nás  najdete  recept  na  sekanou  a  ze  Švédska  na  
výbornou  vepřovou  panenku  plněnou  slaninou  a  sýrem.  Shepherd's  
dish  je  typické  anglické  jídlo.  Recept  najdete  na  našem  webu.

Čerstvě  upečené  mini  rohlíky  nebo  croissanty  k  snídani  jsou  vždy  
vynikající.

Upečte  si  vlastní  specialitu,  nebo  vyzkoušejte  některý  z  našich  
receptů.  Některé  z  receptů  pocházejí  od  Jeanette  Sjöö,  mladé  
pekařky  roku  2007  ze  Švédska.

Losos  s  gorgonzolou  je  hotový  na  mírném  ohni  asi  za  10  minut.  
Recept  na  anglický  rybí  pokrm  najdete  na  našem  webu.

Říká  se,  že  bramborový  pokrm  z  Omnie  je  chutnější  než  z  normální  
trouby.

Recept  na  Foccaciu  najdete  na  našem  webu.

Pečená  pizza  calzone  za  cca  30-40  minut.

S  náplní  dle  vlastního  výběru.

Proč  ne  lahodný  tvarohový  koláč.
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Omnia  se  skládá  ze  tří  částí,  které  společně  poskytují  
horní  i  spodní  teplo.

Tento  speciální  tvar  šíří  teplý  vzduch  po  dně  pekáče  a  tím  
produkuje  teplo.  Otvor  uprostřed  pečicí  formy  směřuje  
teplo  nahoru,  odráží  se  od  víka  a  poskytuje  tak  horní  teplo.  
V  horní  části  víka  je  ventilační  otvor.

Recepty  a  další  informace  najdete  na  našem  webu.

Návod  k  použití  a  recepty  v  ceně.

V  hliníkovém  pekáči  na  ingredience  nebo  těsto.  Tvar  
vypadá  jako  kulatý  pekáč  s  otvorem  uprostřed.  Pekáč  
spočívá  na  speciálně  tvarovaném  ocelovém  podstavci.  
Tato  základna  má  také  uprostřed  otvor.

www.omniasweden.com
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HORNÍ  A  SPODNÍ  OHŘEV
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