






BAKE AND COOK AS YOU 
WOULD IN AN OVEN 

The Omnia recreation oven is an oven 
on top of the stove! Easy to use, no 
installation, works on most heat sources 
including ceramic stoves, electric rings, 
gas, diesel and methylated spirits. Easy 
to clean, light-weight and compact.  

For more recipes and information please visit our website.
www.omniasweden.com

Directions for use and a recipe brochure are included in the box.
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TOP AND BOTTOM HEAT
The unique and extremely heat efficient three-part 
Omnia creates both top and bottom heat.
The uncooked food is placed in the aluminum food 
holder; it is shaped like a sponge cake tube mould. 
The base, a steel plate with center hole, is centrally 
placed above the flame or heat source and supplies 
bottom heat as the convection currents flow under 
the food holder. The central hole allows more heat to 
flow upwards where it is reflected by the lid to give 
top heat. The lid is equipped with ventilation holes.

AN OVEN 
ON THE 
STOVE

Bake and cook as you 
would in a traditional oven
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Bake-off
Use the Omnia to bake-off your baguettes and crois-
sants for breakfast - a great way to start the day!    

Breads and cakes
Bake your own favorites or use our recipes, some of 
which were created by Young Swedish Baker of the 
Year Jeanette Sjöö.   

Gluten-free bread
Check out our gluten-free foccacia bread recipe on 
our website.

Pies and Gratinates
It has been said that a potato gratin baked in the 
Omnia produces a far better taste. 

Fish
It takes just ten minutes on a low heat to bake 
salmon with gorgonzola using the Omnia. See our 
website for a great fish pie recipe from England.   

Pizza
The delicious Calzone turnover pizza takes 35-40 
minutes in the Omnia.     
 

Meat
Visit our website for some great Omnia meat dishes. 
Try the tasty German Meatloaf or delicate bacon and 
cheese filled pork fillet from Sweden; and the English 
Shepherd’s Pie is always a family favorite.

Baked potatoes
Bake the potatoes in your Omnia and just add your 
favorite mouth-watering filling.

Cakes and deserts
Tempt family and friends to a delectable cheesecake.

ALMOST EVERYTHING YOU CAN HEAT, BAKE OR COOK 
IN A TRADITIONAL OVEN CAN BE COOKED ON THE STOVE.

The Omnia is the user-friendly alternative. Before using the Omnia grease the food hold-
er thoroughly – when baking it can be advantageous to also dust with breadcrumbs.
Try some of the recipes enclosed, prepare and cook you favorite dishes, or visit our web-
site for additional recipes, tips and ideas, www.omniasweden.com.
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FAITES DU PAIN ET DES PLATS 
AU FOUR SANS FOUR FIXE. 

Avec le four de loisirs Omnia, vous
pouvez faire du pain et des plats au four
à même la cuisinière. Omnia est facile
à utiliser, ne nécessite aucune instal-
lation et fonctionne pratiquement sur 
toutes les cuisinières, quel que soit le 
combustible. Le gaz, l’alcool à brûler, 
l’électricité ou le mazout conviennent 
tout aussi bien. Ce four est facile à net-
toyer, ne pèse presque rien et prend peu 
de place.
  

Vous trouverez des recettes et de plus amples renseignements sur notre site
www.omniasweden.com

Mode d’emploi et recettes dans l’emballage.
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CHALEUR DU DESSUS ET 
CHALEUR DU DESSOUS
Omnia se compose de trois pièces qui, conjuguées, 
produisent la chaleur du dessus et du dessous. Les 
ingrédients ou la pâte doivent être déposés dans le 
moule, qui est en aluminium. Le moule ressemble 
à un moule a savarin rond, avec un trou au milieu. 
Le moule repose sur un châssis en forme de bol, en 
acier. Il a lui aussi un trou au milieu. Cette forme 
évasée permet à l’air chaud de se diffuser sur le 
fond du moule, c’est la chaleur du bas. Les trous du 
moule et du châssis font passer la chaleur à trav-
ers l’ensemble, elle se réfléchit sur le couvercle et 
produit la chaleur du haut. Tout en haut, un cou-
vercle avec trous d’aération.

UN FOUR 
SUR LA 

CUISINIÈRE

Faites du pain et des plats 
au four sans four fixe.
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Prêts à cuire
Réchauffer des petits pains ou des croissants pour le 
petit déjeuner, c’est ce que beaucoup préfèrent.    

Du pain et des scones
Faites vos propres spécialités de pain, ou utilisez nos 
recettes. Certaines ont été composées par Jeanette 
Sjöö, qui a été la jeune boulangère de l’année.   

Pain sans gluten
Vous trouverez une recette de Foccacia sur notre site.

Gratins, quiches et plats au four
Certains disent que le gratin dauphinois est meilleur 
dans Omnia que dans le four fixe.

Poissons
Le saumon au gorgonzola cuit à feu doux pendant 
environ 10 minutes. Une recette de quiche anglaise 
au poisson se trouve sur notre site.   

Pizza
Une pizza calzone fermée prend de 35 à 40 minutes.  
 

Viandes
Une recette de pain de viande nous vient 
d’Allemagne et un délicieux filet de porc fourré de 
lard et de fromage nous vient de Suède. Notre tarte 
du berger est un hachis Parmentier à l’anglaise, vous 
trouverez notre recette sur le site.

Pommes de terre au four
Choisissez des garnitures à votre convenance.

Gâteaux pour le café et 
desserts
Séduisez avec un cheese-cake !

TOUT CE QUE VOUS POUVEZ FAIRE CHAUFFER, CUIRE 
OU PRÉPARER DANS UN FOUR FIXE, VOUS POUVEZ AUSSI 
LE FAIRE SUR VOTRE CUISINIÈRE

Omnia est facile à utiliser. Le moule doit être bien graissé et en outre, si vous faites du 
pain ou des gâteaux, saupoudré de chapelure. Veillez à ne pas vous brûler et comptez 
environ les mêmes temps de cuisson que dans un four fixe.

Faites vos propres plats favoris, ou essayez l’une des recettes fournies dans l’emballage. 
Vous trouverez aussi un bon nombre de recettes sur notre site, www.omniasweden.com.
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BAK EN BEREID OVENSCHO-
TELS ZONDER GEWONE 
OVEN 
Met een Omnia campingoven kunt u 
direct op een kooktoestel zowel bakken 
en braden als ovenschotels bereiden. 
Omnia is eenvoudig in het gebruik, 
vergt geen installatie en werkt 
ongeacht brandstof op zo goed als alle 
kooktoestellen. Gas, spiritus, elektra en 
zelfs diesel. 
De oven is gemakkelijk schoon te 
maken, weegt bijzonder weinig en 
neemt weinig ruimte in beslag.

Recepten en overige informatie vindt u op onze website.
www.omniasweden.com

Gebruiksaanwijzing en recepten inbegrepen.
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BOVEN- EN ONDERWARMTE
De Omnia bestaat uit drie delen die samen zowel 
boven- als onderwarmte geven. 
In de aluminium bakvorm voor de ingrediënten of 
het deeg. De vorm ziet er uit als een ronde bakvorm 
met een opening in het midden. De bakvorm rust 
op een speciaal gevormd, stalen onderstel. Dit 
onderstel heeft ook een opening in het midden. 
Deze speciale vorm verspreidt de warme lucht langs 
de onderzijde van de bakvorm en geeft dus onder-
warmte. De opening in het midden van de bakvorm 
stuurt de warmte naar boven, reflecteert tegen het 
deksel en geeft zodoende bovenwarmte. Bovenin in 
het deksel zit een ventilatieopening.

OVEN OP 
FORNUIS

Bak brood en bereid 
ovenschotels zonder ge-

wone oven.



BAK EN BEREID OVENSCHO-
TELS ZONDER GEWONE 
OVEN 
Met een Omnia campingoven kunt u 
direct op een kooktoestel zowel bakken 
en braden als ovenschotels bereiden. 
Omnia is eenvoudig in het gebruik, 
vergt geen installatie en werkt 
ongeacht brandstof op zo goed als alle 
kooktoestellen. Gas, spiritus, elektra en 
zelfs diesel. 
De oven is gemakkelijk schoon te 
maken, weegt bijzonder weinig en 
neemt weinig ruimte in beslag.

Recepten en overige informatie vindt u op onze website.
www.omniasweden.com

Gebruiksaanwijzing en recepten inbegrepen.

N
L 

11
-2

01
2

BOVEN- EN ONDERWARMTE
De Omnia bestaat uit drie delen die samen zowel 
boven- als onderwarmte geven. 
In de aluminium bakvorm voor de ingrediënten of 
het deeg. De vorm ziet er uit als een ronde bakvorm 
met een opening in het midden. De bakvorm rust 
op een speciaal gevormd, stalen onderstel. Dit 
onderstel heeft ook een opening in het midden. 
Deze speciale vorm verspreidt de warme lucht langs 
de onderzijde van de bakvorm en geeft dus onder-
warmte. De opening in het midden van de bakvorm 
stuurt de warmte naar boven, reflecteert tegen het 
deksel en geeft zodoende bovenwarmte. Bovenin in 
het deksel zit een ventilatieopening.

OVEN OP 
FORNUIS

Bak brood en bereid 
ovenschotels zonder ge-

wone oven.



Voorgebakken brood
Versgebakken minibroodjes of croissantjes bij het 
ontbijt zijn altijd lekker.    

Brood en scones
Bak uw eigen specialiteit, of probeer één van onze 
recepten. Een aantal van de recepten komen van 
Jeanette Sjöö, jonge bakker van het jaar 2007, in 
Zweden.   

Glutenvrij brood
Een recept voor Foccacia is op onze website te vinden.

Ovenschotels en quiches
Er wordt beweerd dat een aardappelschotel uit een 
Omnia lekkerder is dan uit een normale oven.

Visgerechten
Zalm met gorgonzola is op geringe warmte gaar in 
ca. 10 minuten. Een recept voor een Engelse vis-
schotel is op onze website te vinden.  

Pizza
Een ingebakken pizza Calzone in ca. 30-40 minuten.  
 

Vleesgerechten
Uit Duitsland vindt u hier een recept voor een ge-
haktbrood en uit Zweden een heerlijke met bacon 
en kaas gevulde varkenshaas. Schaapherdersschotel 
is een typisch Engels gerecht. Het recept vindt u op 
onze website. 

Gepofte aardappel
Met vulling naar eigen keus.

Koffiebroodjes en toetjes
Waarom niet een heerlijke kwarktaart.

ZO GOED ALS ALLES WAT U IN EEN GEWONE OVEN OP-
WARMT, BAKT EN KLAARMAAKT, KUNT U MET DE OMNIA 
OOK OP EEN KOOKTOESTEL DOEN.

De Omnia is eenvoudig in het gebruik. De vorm moet goed zijn beboterd en voor bak-
werk ook bestrooid. Bak en braad op lage temperatuur en bereken ongeveer dezelfde 
tijden als voor een gewone oven. 
Maak uw eigen favoriete recept klaar, of probeer één van de recepten die bij de verpak-
king zijn inbegrepen. U vindt ook meerdere recepten op onze website www.omniaswe-
den.com.
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