PIERARNIR NA RUCHENCE

Omnia Classic to praktyczne, przenos$ne rozwigzanie dla kazdego, kto nie ma piekarnika lub po prostu
chce skorzysta¢ z piekarnika na zewnatrz. Jest to latwy w uzyciu, sprawdzony piekarnik bez wlasnego
zrédia ciepta. Zamiast tego ciepto pochodzi z kuchenki lub innego Zrédta ciepta. Dzieki Omnia Classic
zamienisz swojg kuchenke w praktyczny piekarnik, w ktérym mozesz piec, gotowac i podgrzewad, tak
jak w tradycyjnym piekarniku stacjonarnym.

WAZNE!

Piekarnik Omnia Classic nalezy przechowywa¢ w miejscu niedostepnym dla dzieci i nie zezwalaé na
korzystanie z niego osobom, ktére nie wiedza, jak go uzywac lub nie zapoznaly sie z instrukcjg obshugi.
Gdy piekarnik jest uzywany, nie wolno pozostawiaé¢ go bez nadzoru. Zachowuj szczegdlng ostroznosé,
gdy w poblizu znajduja sie dzieci.

Wszystkie czesci bardzo sie nagrzewaja. Nieprawidtowe uzytkowanie i obshuga piekarnika moga byé¢
niebezpieczne. Podczas otwierania pokrywy nalezy zachowywadé ostrozno$¢ i odwréci¢ glowe.
Produktu nalezy uzywaé wyltacznie zgodnie z jego przeznaczeniem oraz zgodnie z niniejsza instrukcja
i instrukcja obstugi. Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za szkody spowodowane niewlasciwym
uzytkowaniem lub odstepstwem od instrukeji obstugi.

WYSORA TEMPERATURAI

Wszystkie czeéci bardzo sie nagrzewaja. Temperatura uchwytu moze przekroczyé¢ 100°C/212°F. Podczas
obstugi pokrywki nalezy zawsze uzywac tapek do garnkéw. Podczas stosowania formy Omnia nalezy
uzywad lapek do garnkéw lub chwytaka Omnia (akcesorium).

Podstawa bardzo sie nagrzewa, do 350°C, i musi ostygna¢ przed dotknieciem.

Ze wzgledu na wysoka temperature podstawa ze stali nierdzewnej stanie sie fatwopalna. Jesli temperatura
w formie jest zbyt wysoka (z powodu zbyt wysokiego poziomu mocy, dtugiego czasu gotowania i/lub
niewielkiej zawartosci formy), kolor pokrywy moze ulec zmianie. Zmiany te nie wplywaja na funkcjonalnos¢,
a jedynie na wyglad.

UWAGA

Otwor w dolnej czesci ma ostra krawedz. Nieostrozne obchodzenie sie z produktem moze
spowodowaé skaleczenia.

Forme nalezy my¢ recznie. Detergenty, w szczegdlnos$ci detergenty do zmywarek, moga odbarwié
powierzchnie.

Omnia Classic moze by¢ uzywany na wszystkich Zrédtach ciepta z wyjatkiem indukciji.

Nie nadaje sie do kwasnych potraw.

TRZY CZESCI

Omnia Classic sktada sie z trzech czeéci.
1. Specjalnie zaprojektowana podstawa ze stali
nierdzewnej, w ksztalcie misy.

2. Forma aluminiowa, 2L lub 3L, spoczywajaca
na gérnej krawedzi podstawy.
3. Lakierowana pokrywa z otworami wentylacyjnymi.

Czeéci powinny byé zawsze uzywane razem, zapewniajac
zar6wno grzanie od géry, jak i od dotu.




INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Forma Omnia powinna by¢ dobrze natluszczona, a w przypadku pieczenia takze obsypana bulka tarta.
Forme Omnia Classic umieszcza sie na kuchence na $rodku plomienia lub na srodku plyty.

OSTRZEZENIE
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Forme Omnia nalezy my¢ recznie. Detergenty, w szczegdlno$ci detergenty do zmywarek, moga
odbarwi¢ powierzchnie.

ZACZYNAMY

Praktycznie wszystko, co mozna zrobi¢ w piekarniku stacjonarnym, mozna réwniez zrobi¢ w Omnia
Classic. Traktuj go jak kazdy inny piekarnik. Skorzystaj ze swoich ulubionych przepiséw lub odwiedZ
strone omniasweden.com, gdzie znajdziesz wiele przepiséw potraw przygotowanych w Omnia Classic
Original 2L.

Omnia Classic Maxi 3L jest o 50% wigksza. W wiekszo§ci naszych przepiséw mozesz powiekszy¢ ilosé
sktadnikéw o polowe lub je podwoié. Zacznij od zwiekszenia proporcji o polowe w przepisach, w ktérych
sktadniki beda fermentowac lub wyrasta¢ w formie podczas przygotowywania. Czas przygotowywania
jest taki sam.

Korzystanie z piekarnika bez termostatu na poczatku wydaje sie dziwne. Kuchenki maja rézna moc, a
zapotrzebowanie na grzanie jest rézne. To po prostu kwestia préb i bledéw oraz poznania piekarnika.
Zacznij od prostego przepisu, np. gotowego ciasta biszkoptowego, aby sie zorientowad, jakie grzanie
zapewnia Twoja kuchenka. Na naszej stronie internetowej mozna znalez¢ filmy z praktycznymi poradami.

ZNAJDZ ODPOWIEDNI POZIOM GRZANIA - NIE ZA WYSOKI, NIE
ZA NISKI

Nalezy uwaza¢ na cieplo, na kuchence gazowej fatwo jest uzyskaé zbyt wysoka temperature.

+ Na przeno$nej plycie elektrycznej 2000 W korzystaj z wysokiej temperatury.

- W przypadku kuchenek spirytusowych (typu Origo/Cookmate) o mocy 2000 W zwykle wystarczy
nieco mniej niz potowa mocy.

+ Na plycie gazowej o mocy 2500 W rozpocznij testowanie tuz nad ptomieniem oszczednym.



WSRAZOWKAI

W przypadku krétkiego czasu przygotowania (facznie 10-20 minut) i plyty elektrycznej dno ze stali
nierdzewnej mozna podgrzaé¢ na duzym ogniu przez okolo 3 minuty. Ulatwia to rozgrzanie piekarnika.
Niektére chleby i ciasta wymagaja podgrzania spodu i wlaczenia piekarnika na najwyzsza temperature

na 1 minute. To troche tak, jakby umiesci¢ blache do pieczenia w goracym piekarniku dla lepszego efektu.

TARI SAM CZAS JAR W PRZYPADRU PIERKARNIRA
STACJONARNEGO

Po prawidlowym ustawieniu temperatury czas przygotowania w piekarniku Omnia Classic jest taki
sam jak w piekarniku stacjonarnym. Po zakonczeniu zdejmij forme Omnia z podstawy i podnie$
pokrywe. W przeciwnym razie pieczenie bedzie kontynuowane cieptem resztkowym.

Zachowuj ostrozno$é, zawsze uzywaj fapek do garnkéw lub podobnego akcesorium.

Wypieki i zapiekanki moga nabra¢ koloru. Nie nalezy jednak oczekiwaé takiego samego stopnia
zrumienienia jak w przypadku piekarnika stacjonarnego.

UWAGA!

W formie Omnia nie uzywaj ostrych nozy ani narzedzi.

ARCESORIA

Istnieje wiele akcesoriéw do Omnia Classic, ktére sprawiaja, Ze gotowanie jest latwiejsze i przyjemniejsze.
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