UUNI LIEDELLA

Omnia Classic on kaytannollinen, kannettava ratkaisu kaikille, joilla ei ole uunia tai jotka
haluavat kayttaa uunia ulkona. Se on helppokayttdinen, hyvaksi todettu uuni ilman omaa
lammonlahdetta. Sen sijaan lampo tulee liedesta tai muusta lammonlahteesta. Omnia Classicin
avulla voit muuttaa lieden kaytannolliseksi uuniksi, jossa voit leipoa seka valmistaa ja lammittaa
ruokaa aivan kuten perinteisessa kiintedssa uunissa.

TARKEAAI

Pida Omnia Classic poissa lasten ulottuvilta alaka anna sellaisten ihmisten kayttaa uunia,

jotka eivat tieda, miten se toimii tai jotka eivat ole lukeneet kayttoopasta. Kun uuni on kaytossa,
sitd ei saa koskaan jattaa ilman valvontaa. Ole erityisen varovainen, kun lahella on lapsia.
Kaikki osat kuumenevat erittdin kuumiksi. Uunin vaara kaytto ja kasittely voi olla vaarallista.
Ole varovainen ja kaanna paasi pois, kun avaat kannen.

Kayta tuotetta vain sen kayttotarkoitukseen ja ohjekirjan ja kayttoohjeen mukaisesti.

Valmistaja ei vastaa vahingoista, jotka johtuvat sopimattomasta kaytosta tai ohjekirjasta

tai kayttoohjeesta poikkeamisesta.

KORKEA KUUMUUS!

Kaikki osat kuumenevat erittdin kuumiksi. Nuppi voi olla yli 100 °C/212 °F. Kayta aina patalappuja,
kun kasittelet kantta. Kayta patalappuja tai Omnia-nostokahvaa (lisdvaruste), kun kasittelet
Omnia-vuokaa.

Pohja kuumenee erittdin kuumaksi, jopa 350 °C, ja sen taytyy jadhtya ennen kuin kasittelet sita.
Korkean kuumuuden vuoksi ruostumattomasta alaosasta tulee polttava. Jos vuoan lampo
nousee liian korkeaksi (lilan korkean tehoasetuksen, pitkdn kypsennysajan ja/tai vuoan vahaisen
sisallon vuoksi), kannen vari saattaa muuttua. Nama muutokset eivat vaikuta toimintaan,
ainoastaan ulkonakoon.

HUOMAA

Alaosassa olevassa reiassa on terava reuna. Huolimaton kasittely voi aiheuttaa viiltohaavoja.
Pese vuoka kasin. Pesuaine, erityisesti konetiskiaine, voi varjata pintaa.

Omnia Classicia voidaan kayttaa kaikilla lammonlahteilld induktiolietta lukuun ottamatta.

Ei sovellu happamille elintarvikkeille.

KOLME OSAA

Omnia Classic koostuu kolmesta osasta.

1. Kulhon muotoinen, huolella suunniteltu design
ja ruostumattomasta teraksesta valmistettu pohja. —e

2. Alumiinivuoka, 2L tai 3L, joka on alaosan ylareunassa.

3. Maalattu kansi, jossa tuuletusaukot.

Osia tulee aina kayttaa yhdessa, jolloin kaytossa on
seka yla- etta alalampo.




KAYTTOOHJE

Omnia-vuoka tulee voidella hyvin ja leivottaessa myo6s jauhottaa. Omnia Classic asetetaan
liedelle liekin keskelle tai levyn keskelle.

VAROITUS

Puiseen runkoon asennetussa kaasuliedessa on

tarkeda, etta uuni sijoitetaan siten, ettd alaosa 3 'C-.~
ei tule lieden ulkopuolelle ja paatyy puisen rungon N “
ylapuolelle. Lampod kasvaa niin suureksi, etta puinen V B ]
runko voi muuten alkaa hehkua. ! ]

\~ 'i
Kun uunia kaytetdadn ensimmaisen kerran, se voi ams
savuta hieman. Tama on taysin vaaratonta eika I
vaikuta ymparistoon tai vuoassa olevaan ruokaan. —

‘

Tayté vuoka puolivaliin, kun valmistat leipaa, & .' ‘.
kakkuja ja muita kohoavia ruokia. Kun valmistat [y q
ruokaa, joka ei kohoa, voit tayttaa vuokaa hieman
enemman, mutta ei koskaan korkeammalle kuin ame

2,5 cm:n padhan ylareunasta. Jos vuoka on liian
taynna, alaosa saattaa palaa ennen kuin yldosa on valmis.
Pese Omnia-vuoka kasin. Pesuaine, erityisesti konetiskiaine, voi varjata pintaa.

ALOITA NAIN

Kaytannossa kaikki, mita voi kiintedssa uunissa valmistaa, voidaan valmistaa myds Omnia
Classicissa. Ajattele kuin se olisi mika tahansa muu uuni. Kayta suosikkireseptejasi tai tutustu
verkkosivustoon omniasweden.com, jossa on monia Omnia Classic Original 2L:114 valmistettavia
resepteja.

Omnia Classic Maxi 3L on 50 prosenttia suurempi. Siind voit useimmissa resepteissa nostaa
maaraa jopa kaksinkertaiseksi. Aloita lisadmalla puolet enemman ainesosia ruokalajeihin, jotka
paisuvat tai kohoavat vuoassa. Valmistusajat ovat samat.

Uunin kaytto ilman termostaattia tuntuu aluksi oudolta. Liesissa on erilaiset tehot ja lammontarve
vaihtelee. Kyse on yksinkertaisesti yrityksestd ja erehdyksesta seka uuniin tutustumisesta.
Aloita yksinkertaisella reseptilld, kokeile esimerkiksi sokerikakun paistamista, niin saat selville,
millaista lampoa juuri sinun liedellasi tulee kayttaa. Sivustollamme on videoita, joista saat
kaytannon neuvoja.

LOYDA OIKEA LAMPO - EI LIIAN KORKEA, EI LIIAN MATALA

Ole varovainen lammon kanssa, kaasuliedella uuni kuumenee helposti liikaa.

¢ Kannettavalla 2 000 W:n sahkolevylla — kayta korkeaa lampdtilaa.

* Spriiliesissa (kuten Origo/Cookmate), joiden teho on 2 000 W — hieman alle puolet
tehosta on yleensa hyva.

* 2 500 W:n kaasuliedella — aloita kokeilu matalalla liekilla.



VINKKI!

Kun kypsennysaika on lyhyt (yhteensa 10-20 minuuttia) ja sdhkolevya kayttaessasi
ruostumattomasta terdksesta valmistettua pohjaa voidaan esilammittaa korkealla lammaolla
noin 3 minuutin ajan. Tama helpottaa uunin lammitysta. Jotkut leivat ja kakut vaativat
tehoa alkuun ja niiden paistaminen on aloitettava esilammitetyssa alaosassa ja uunin tulee
olla korkeimmalla lammoalla 1 minuutin ajan. Aivan kuten silloin, kun laitat pellin kuumaan
kiintedan uuniin saadaksesi lisdtehoa.

SAMAT AJAT KUIN KIINTEASSA UUNISSA

Kun lampo on asetettu oikein, kypsennysaika Omnia Classicissa on sama kuin kiintedssa uunissa.
Kun tama on tehty, poista Omnia-vuoka alaosasta ja nosta kansi pois. Muuten paistaminen
jalkilammolla jatkuu.

Ole varovainen, kayta aina patalappuja tai vastaavia.

Leivonnaiset ja gratiinit voivat saada vahan varid. Mutta ala odota niin tummaa varia kuin
kiintedssa uunissa.

HUOM!

Ala kayta teravia veitsia tai valineitd Omnia-vuoassa.

LISAVARUSTEET

Omnia Classiciin on monia lisavarusteita, jotka tekevat ruoanlaitosta helpompaa ja
nautinnollisempaa.

¢
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www.omniasweden.com
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