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Hudng dan sirdung

C&m day ngudn vao thiét bj va 6 dién. Nbi com sé kéu 1tiéng beep va hién thi day du

cac dén bao trén bang diéu khién trong 1s, sau doé trd vé ché doé cha.

*Bang diéu khién khong hién thi, dén
“Start” nhap nhay.

Ché dé chd

*Tat cd cac dén bao trén bang diéu
khién sé& hién thi khi bAm nut “Start”.

*Sau khi chon ché dé nau phu hgp,
bang diéu khién sé an. Néi com bét
dau hoat déng sau khi nut “Start’
nhap nhay 5 Ian lién tiép.

Ché dd hoat ddng



Thdi gian nau
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Function Chtc nang macd}nh chlnp thoi gianf | < §au nau
(phut) nau (phuat)
Slow cook Nau com 45 / 1h-24h
Quick cook N&u nhanh 30 / /
Congee Chao 90 40-240 Th-24h
Reheat Ham néng 30 10-60 1h-24h
Claypot Cdom niéu 90 60-120 1h-24h
Sticky rice Gao nép 60 / /
Brown rice Gao luc 90 / 1h-24h
Baby congee Chao an dam 90 / 1h-24h
Mixed congee Chao hén hop 20 60-240 1h-24h
Gruel Chao yén mach 60 60-240 1h-24h
Braise Oom 45 30-90 1h-24h
Quick soup N&u sup nhanh 120 60-240 Th-24h
Slow soup N&u sip chdm 180 120-240 1h-24h
Steam Hap 30 5-60 1h-24h
Cake Banh 45 / /
Tremella soup Ché dudng nhan 120 60-240 Th-24h
Bird's nest soup Yén sao 45 30-60 1h-24h
Bean soup Ché dau cac loai 180 120-240 Th-24h
Pear soup Cheé tuyét 1é 30 30-60 1h-24h

Tinh nang nhé: Ngoai tri chic nadng gilt &m, tat ca cac chuic ndng khac déu co tinh

néng nhd khi bi méat dién. Néu cé su cd mét dién dét ngdt trong khi nau, chic ndng

néu sé tu déng tiép tuc hoat déng sau khi cé dién trd lai. Néu mat dién xay ra trong khi

dang hen gi& nau, sdn pham tiép tuc vao ché dé hen gid nau khi cé dién.

L&i khuyén:

Trudng hgp mét dién trong thai gian dai, nén huly va chon lai cac chiic ndng nau hoac

hen gi& dé khéng gay anh hudng dén huang vi cia mén an.




Hudéng dan nau com

1. Chuan bi ndu &n

Vi du: Lay ba céc gao bang céc do, vo
gao bang nudc sach va cho vao néi,
b nudc dén muc 3.

2. Lya chon chuc nang

Cach 1: St dung chuic nang Cook

() b -

Dat ndi vao, déng nap lai, nhan nut “Start” dé bat bang diéu khién, chon chiic ndng
“Cook’. Chuic ndng nay lam hat cdm mém, thom ngon, du&ng chét trong hat gao dugc
bao toan. Chuc nang “Cook’ tiéu thu dién nang thap, giup tiét kiém dién. Thai gian nau
clia chiic nang “Cook” |a 45 phut.

Cach 2: S dung chuic nang Quick cook

‘ I> Quick cook

Dat ndi vao, déng nap lai, nhan nut “Start” dé bat bang diéu khién. Sau d6 chon chuc
nang “Quick cook’. Thdi gian ndu cua chuc nang “Quick cook” 1a 30 phut.

3. Bat dau nau
Sau cac budc & trén, bé cai dat thai gian sé tu déng kich hoat sau 5 giay.
Ban ciing c6 thé nhan vao nut “Start” dé bat dau kich hoat truc tiép.

4. Gitr &m

Sau khi nau chin, tiéng “bip” sé& kéu trong 5 gidy va néi cdm sé chuyén sang
ché d6 giltt &m. Bang dién tl sé hién thi bd dém thai gian gitt &m. Ban cé
thé thoat khai ché dé gitt &m béng cach nhan nut “Keep warm/Cancel”.



Cai dat hen gid bat dau nau

Hudng dan cai dat hen gi& bat dau niu véi chiic nang ndu com
(Vi du bay gi& 1a 7:00 sang, ban mudn an trua Itc 12:00)

1. Chuan bj ndu &n

Vi du: LAy ba céc gao bang céc do, vo bang nudc sach va cho gao vao néi, thém nudc
vao ¢ muc nudc 3.

L&i khuyén: Ty & gao & nudc binh thudng la 11, ban cé thé diéu chinh theo sd thich
clia minh.

2. Lua chon chuc nang

I> Cook

D&t ndi vao, déng nép lai, nhan nut “Start” dé bat bang diéu khién. Sau dé chon
chuc nang “Cook”.



3. Cai dat hen gid bat dau nau

Nhan nut “Preset’, cai dat hen gid mac dinh 1gig, dén
flash s& hién thj 1:00. Sau dé nhan “+’ dé tang thém
thai gian hen dén 5:00.

4, Bat dau hoat déng

Sau cai dat & trén, bd hen gid dat trudc sé bat dau hoat
déng sau 5 gidy. Ban ciing cé thé nhan vao nut “Start” dé

bat dau ché dd hen gid ngay lap tuc.

5. Gitt &m
Sau khi nau chin, ndi com sé chuyén sang ché dé gitr &m
Bang diéu khién sé hién thj boé dém thai gian gil &m. Ban
c6 thé thoat khoi ché do gili Am bang cach nhan nut
“Keep warm/Cancel’.

L&i khuyén:

1. S& c6 chénh Iéch mét vai phut khi cai dat chic ndng gilt &m, diéu nay hoan toan binh
thuong.
2. Khi bd dém thdi gian két thic déng nghia vdi viéc thdi gian ndu da két thuc.



Cai dat thai gian nau

Vi du: Huéng dén stf dung chiic nang ndu chao yén mach

1. Chuan bj ndu &n

Vi du: Ldy mét cée gao dé ndu chéo, vo sach gao bang nudc va cho vao néi, dé
nudc dén muc 1dugc hién thi trén thanh noi.

2. Lya chon chuc nang

ooy

D&t ndi vao, déng nép lai, nhan nut “Start” dé bat bang diéu khién. Sau dé nhan nut

“Menu’” va chon chiic nang “Gruel’.



3. Cai dat thdi gian nau

>

Thdi gian ndu méc dinh 1a 60 phut. Ban cé thé diéu chinh bo thdi gian trong khoang
60 - 240 phut. Sau 5 gidy khi diéu chinh bé hen gid, sdn pham sé tu déng bat dau nau.
Ban cling cé thé nhan nut “Start” dé bat dau ché d6 n&u ngay lap tuc.

4. Gilr am

Sau khi ndu xong, tiéng bip sé& kéu trong 5 gidy va ndi s& chuyén sang ché dé gitt am.
Sau dé bang hién thi sé hién thi bé dém thai gian giti &m. Ban cé thé hly ché dé gitr
am bang cach nhan nut “Keep warm/Cancel”.

L&i khuyén:

1. Déi vdi tat ca chuic nang nau, ndi cdm dién sé vao ché dé gilt &m sau khi két thuc.
2.San pham sé tu lam néng trong ché dé gitt &m dé gill nhiét dé & khoang 73 dé C.
3.5an pham cé thé gilr Am t6i da 24 gid. Bé nghi gilt &m thuc phadm dudi 5 gid, néu
khéng sé anh hudng dén mui vi cia moén an.



Hudng dan sir dung chirc nang phim tat

Vi du: Huéng dan st dung chiic ndng nu chao

1. Chuan bi ndu &n

Vidu: Lay mét cdc gao bang cdc do, vo badng nudc sach va cho gao vao néi, thém
nudc & muc nudc 1dugc hién thi trén thanh noi.

2. Lya chon chuc nang

I> Congee

Dat ndi vao, déng nép lai, nhan nut “Start” dé bat bang diéu khién, sau dé chon ché

do “Congee’.



3.B&t dau nau

Sau cac budc & trén, bd cai dat thdi gian sé tu dong
kich hoat sau 5 gidy. Ban cling c6 thé nhan vao
nut “Start” dé bat dau kich hoat truc tiép.

4. Bat dau hoat déng

-: : ( Cac nut tinh nang lién quan bat sang.

5. Gitt &m
Sau khi nau chin, tiéng “bip” sé kéu trong 5 gidy va ndi com sé
chuyén sang ché dé gitt &m. Bang dién tl sé hién thi bd dém
thdi gian gitt &m. Ban cé thé thoat khoi ché dé gitt &m béng
cach nhan nut “Keep warm/Cancel’.

L&i khuyén:

1. Déi v&i tat ca chuic nang nau, ndi cdm dién sé vao ché dé gilt &m sau khi két thuc.
2.San pham sé tu lam néng trong ché dé gitt &m dé gill nhiét dé & khoang 73 dé C.
3.5an pham cé thé gilr Am t6i da 24 gid. Bé nghi gilt &m thuc phadm dudi 5 gid, néu
khéng sé anh hudng dén mui vi cia moén an.



Com niéu

Hudng dan st dung chiic ndng ndu com niéu

1. Chuan bi ndu &n

Vidu:

1. LAy ba céc gao véi cbée do, vo sach gao bang nudc va cho chung vao néi, thém nudc
vao muc nudc 3 trén thanh nbi.

2. Thém 20g dau &n, 2g mudi vao céc gao. Cach nay chi dé tham khao, tlly thudc vao
sd thich ca nhan.

2. Lua chon chuic nang

I> I> Claypot

Dat ndi vao, déng nép lai, nhan nat “Start” dé bat bang diéu khién, sau dé chon
“Menu’” va chon “Claypot”.



3. Diéu chinh thdi gian nu

COIO

Hen gi& ndu mac dinh 1a 90 phut. Ban cé thé diéu chinh bé thdi gian trong khoang
tU 60-120 phut. Trong 5 gidy sau khi diéu chinh thdi gian, chudéng sé kéu va san
pham sé tu déng bat dau ndu. Ban ciling cé thé nhan nut “Start’ trén bang diéu
khién dé nau, 90 phut sau khi nau, tiéng bip sé kéu dé nhac them.

Trong qua trinh nau, ban cé thé md nédp va thém céc loai thuc pham yéu thich cta

ban, sau dé déng nap dé tiép tuc ndu.

4. Gitr am

L&i khuyén:
Sau khi ndu xong, sdn pham sé ty déng vao ché dé gilr &m sau 5 tiéng bip. Bang diéu
khién sé hién thi bo dém thdi gian gilt &m. Ban cé thé thoat khdi ché dé gitt dm bang

cach nhan nut “Keep warm/Cancel”.



Lua chon chirtc nang Menu

Hudéng dan st dung chiic ndng nau chao cho em bé

1. Chuan bi ndu &n

Vi du: LAy 1/2 cbc gao bang céc do, vo badng nudc sach, cho gao vao ndi va thém nudc
dén muc nudc 1/2 trén thanh ndi.

L&i khuyén: Nudc khong thé vugt muc nudc cao nhat cho nau chéo.

2. Lua chon chtic nang

I> I> Baby congee

D&t ndi vao, déng nap lai, nhan nut “Start” dé bat bang diéu khién, sau dé chon

“Menu” va chon chic nang “Baby congee”.



3.B&t dau nau

Sau khi lua chon chuic nang trén, ché dé nau sé tu déng bat
dau hoat déng sau 5 gidy. Ban ciing cé thé nhan vao nut
“Start” dé bat dau kich hoat truc tiép.

4. Trang thai ndu chao

(e _0)( NUt chifc nang lién quan dudc bat sang.
( ._‘ '_‘ Bang dién tu hién thj thdi gian lam viéc.
5. Gitt &m
Sau khi ndu xong, sdn pham sé ty déng vao ché do gitt &m
sau 5 tiéng bip. Bang diéu khién sé& hién thi bo dém thai
gian gilt &m. Ban c6 thé thoat khai trang thai gitt &m bang
cach nhan nut “Keep warm/Cancel”.
L&i khuyén:

1. Déi v&i tat ca chuic nang nau, ndi cdm dién sé vao ché dé gilt &m sau khi két thuc.
2.San pham sé tu lam néng trong ché dé gitt &m dé gill nhiét dé & khoang 73 dé C.
3.5an pham cé thé gilr Am t6i da 24 gid. Bé nghi gilt &m thuc phadm dudi 5 gid, néu
khéng sé& anh hudng dén mui vi cia mén an.



Chuiy an toan

1. Khéng cham vao bé mat néng clia néi. SU dung dung cu hoéc bao tay.

2. Chicham tay trén bé mat khé va cach nhiét.

3. Dé phong chéng dién giat, khong nhung day, phich cdm hoac thiét bi vao nudc hoic
bat ky chat Idng nao khac.

4. Can co su gidm sat chat ché khi san pham dugc st dung bdi tré em hoac gan tré em.
5. Rut phich cdm ra khoi ngudn dién khi khéng st dung va trudc khi vé sinh. Bé thiét bi
ngudi di trudc khi bat hoac thao cac bd phan dé vé sinh thiét bi.

6. Khong st dung bat ky san pham nao cé day hodc phich cdm bi hdng hodc sau khi thiét
bi gap truc trac hoac da bi hong. Lién hé vai trung tdm dich vu khach hang cua

Dreamer Viét Nam dé kiém tra, slfa ch(ia ho&c diéu chinh.

7. Viéc st dung céc phu kién khéng lién quan sé khéng dugc khuyén khich bdi nha san
xuat. Thiét bi cé thé dan dén hu hong, dién giat hoac bi thuong cho ngudi sit dung.

8. Khong st dung san phadm ngoai trai.

9. Khéng dé day dién treo trén canh ban hodc ké bép, hodc cham vao cac bé méat néng.
10. Khéng dat san phadm trén hoac gan 16 dét néng hoac trong 16 néng.

1. Khéng st dung s&n phdm cho muc dich khac ngoai viéc nu thuc pham.

12. Phai hét suic than trong khi di chuyén ndi cao tan dang chiia nudc néng hodc cac chat
long khac.

13. Khéng cham, che hodc can 16 théng hai trén nap ndi cdm cao tan vi ndé qua néng va cé
thé gay bong.

14. Chi st dung v&i 6 cdm dién AC 220 V.

15. Luén rat phich cdm ra khoi 6 cdm trén tudng. Khéng bao gid kéo day clia san pham.
16. N6i com dién nén dugc van hanh trén mét mach dién riéng biét v&i cac thiét bj hoat
déng khac. Néu mach dién bi qua tai, thiét bj c6 thé khéng hoat déng diing cach.

17. Ludn dadm bao vd ndi ndu bén trong khé trudc khi st dung sdn pham. Néu vé ndi nau
bi USt, N6 cé thé bi hu hdng hodc khién san phadm bi hu héng.

19. Khéng nén dé com trong ndi khi bat chic nang “Keep warm” hon 12 tiéng.

20. D& ngan ngla thiét hai hodc bién dang, khéng st dung ndi trong trén bép ga hoac néi
nau khac.

21. D& ngét két ndi thiét bj, hdy chuyén moi diéu khién sang Off, sau dé rat phich cdm khoi
& cdm trén tudng.

22. Dé gidm nguy cd bi dién giat bdi thiét bi, chi st dung thiét bi phu kién dugc cung cap
bdi nha san xuat.



Vé sinh va bao tri

Pam bao ndi ngudi va ruat phich cdm khdi nguén dién trudc khi vé sinh va bao tri.
Khéng st dung dung dich an mon hoac ban chai dé vé sinh néi. Sau khi lam sach va
bao tri, cai dat ndp bén trong mét cach chinh xac.

= w5

Nap ndi trong badng nhém

1. Vui Iéng st dung vat liéu mém nhu bot bién dé lam sach cac phu kién bén dugi.

C&;—\\
Iy 205

(Mubng) (N&i trong)

2. Trong trudng hgp Idng néi b bién dang hoac hang I8p phu, vui long lién hé truc tiép vai
nha phan phéi hoac goi dén dudng day néng dich vu khach hang cua tru s& chinh.

N&i com dién phan vé va nip trén

1. Lau bang khan vai.

2. Cac phan cuing cla thiét bi nén dugc lam sach thudng xuyén.

Cam bién nhiét dé

Khi dinh phai gao hodc nudc, dung khan /vai kho dé lam sach.

Noi

Dé bao vé I8p chéng dinh:

1. St dung muéng nhua pht hgp véi ndi com cao tan. 3.Khéng dung gidm dé rlfa ndi.
2.Khdng rtia mudng hoic cac vat dung trong noi. 4. Han ché st dung ndi dé vo gao.
/\ Can than khéng lam bién dang nbi

Vi ndi trong dugc s dung trong nudc va hai nudc, déi khi sé cé nhitng dém mau trong
dé. Nhung né khéng anh hudng dén suic khoe, san phdm van cé thé st dung binh
thuong.
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Thoéng tin vat liéu theo tiéu chuan

Vui 16ng st dung san pham theo hudng dan st dung clia nha san xuat . San pham nay dap Uing cac yéu
cAu clia tiéu chuan an toan thuc phadm quéc gia. Thong tin clia cac nguyén liéu tiép xuc vi thuc pham va
Viéc tuan thi cac tiéu chuan dugc moé ta nhu sau:

Thanh phan

vat liéu

Tiéu chuan

V& bén trong/ Van xa

PP

GB4806.7-2016

Nap nhém Hgp kim nhém GB4806.9-2016
Vong dém Silicon Silicone GB4806.11-2016
Cudn x3/ Miéng dém Silicone GB4806.11-2016

Binh éc Thép khong gi SUS30408 GB4806.9-2016
1.Nhém (A3004)
NGi trong 2. Thép khong gi (1ICN7) GB4806.9-2016
3.S4t(st12)
L3p phu: polytetrachloroethylene GB4806.10-2016;GB9685-2016
Mudng PP GB4806.7-2016
Mudng an sup PP GB4806.7-2016
Miéng xa hoi nudc PP GB4806.7-2016
Céc do PP GB4806.7-2016

Dau do nhiét d6

Thép khong gi SUS30408

GB4806.9-2016

DAau cam bién

Thép khéng gi SUS30408

GB4806.9-2016

Luu y: San pham ctia chung t6i chita cac nguyén liéu tiép xtc thuc phadm & trén, mét sé mau chi co

thé chira cac nguyén liéu riéng 1€, vui Iong tham khao céc san pham thuc té..



X ly khi b

Cam bién bi 16i

oi

Khi cdm bién nhiét do bi 16i, ma 16i sé dugc hién thi bang diéu khién. Tat ca dén bao sé

dugc bat va tiéng bip sé vang Ién 5 |an. Bép sé ngung hoat déng.
Sau khi vao trang thai bao vé, bép chi cé thé dugc khai déng lai sau khi sy cé dugc xUi

ly va bat lai nguén.

M3 16i Nguyén nhan Giai phap

EO Khéng hoac dat 1éch long ndi DPat ndi ding cach

El Cam bién trén nap nai bj 16i Gfi san pham cho bd phan bao hanh

E2 Mach cam bién bi hg GUi san phdm cho bd phan bao hanh

E3 Cam bién bén dusi noi bj 16i GUii san pham cho bd phan bao hanh

E4 Cam bién bén dusi noi bj I5i Gii san phdm cho bé phan bao hanh

E5 Dién ap qua tai Két ndi diing mach va 16i sé ty dong bién mat
E6 Dién ap qua thap Két néi dling mach va 16i sé ty dong bién mat
E7 Dién trd qua nhiét Gii san pham cho bd phan bao hanh

E8 Cam bién dién tr& bi hg GUfi san phadm cho bd phan bao hanh

E9 Phim tat cdm bién dién tr& GUi san pham cho bd phan bao hanh
EA L6i cdm bién dudi ndi cao tan Gfi san pham cho bé phan bao hanh

EE L&i bén trong noi Gfi san pham cho bd phan bao hanh
EC L1 két ndi GUi san pham cho bd phan bao hanh
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Trung tam dich vu khach hang Dreamer

Viét Nam Customer
160 Nam Ky Khai Nghia, Phudng 6, Quan 3, Tp.HCM, Viét Nam
Dién thoai: +84 961298 399




