
Model:
AFB-5895

Capacity: 24 L

Hướng dẫn sử dụng
Nồi chiên không dầu

Hãy giữ lại Hướng Dẫn Sử Dụng vì sự an toàn của bạn.

Dung tích lên đến 24L, giúp dễ dàng 
chế biến khối lượng lớn thực phẩm.

Kết hợp công nghệ Rapid Air và Steam 
Active độc đáo, giúp giữ trọn dinh dưỡng.

Màn hình cảm ứng hiện đại với 8 
chế độ nấu cài đặt sẵn.



 	 Tiêu chuẩn kỹ thuật sản phẩm nhà sản xuất có thể thay đổi mà không cần 
báo trước. 

	 Manufacturer has right to replace technical standard or specification 
without any notice.

	 Các sản phẩm và linh kiện BlueStone hầu hết được sản xuất 
dựa trên quy trình chuyên nghiệp theo tiêu chuẩn CB, tiêu 
chuẩn RoHS (Restriction of Hazardous Substances) về chất 
lượng và an toàn sản phẩm.

	 Sản phẩm BlueStone được kiểm tra chặt chẽ về mẫu mã, 
dây chuyền sản xuất và kiểm định lô hàng.

	 Sản phẩm BlueStone được thiết kế theo kiểu dáng công 
nghiệp với màu sắc đa dạng. Dưới sự nghiên cứu và thiết kế 
của các chuyên viên thiết kế và kỹ thuật viên chuyên nghiệp, 
các sản phẩm BlueStone được thiết kế theo tiêu chuẩn quốc 
tế nghiêm ngặt nhằm đáp ứng được nhu cầu ngày càng 
cao của người tiêu dùng.

	 BlueStone luôn coi trọng việc chăm sóc khách hàng. Các 
sản phẩm BlueStone đều được bảo hành 2 năm.
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Sau khi mua sản phẩm BlueStone, khách hàng có thể đăng ký Bảo Hành Điện Tử 
bằng một trong những cách dưới đây:

Cách 1: Kích hoạt bằng tin nhắn SMS

 1  Soạn tin nhắn theo cú pháp:

TARA (khoảng cách) Số Seri máy (khoảng cách) Họ và tên khách hàng viết 
không dấu

2  Gửi đến Tổng đài 6089 (cước phí 1,000đ/tin nhắn).
Tin nhắn xác nhận kích hoạt thành công sẽ được gửi lại ngay sau khi khách hàng 
gửi tin nhắn kích hoạt bảo hành sản phẩm.

* Kiểm tra bảo hành: Soạn tin nhắn gửi đến Tổng đài 6089 theo cú pháp: 

TARA (khoảng cách) Số Seri máy

1   Tìm ứng dụng “BlueStone Care”  
trên AppStore (hỗ trợ từ IOS 10),  
GooglePlay (hỗ trợ từ Android 7.0) 

Hoặc quét mã QR để tải ứng dụng: 

2  Truy cập ứng dụng BlueStone Care, tại giao diện chính chọn mục Kích hoạt 
bảo hành và nhập thông tin theo yêu cầu bắt buộc trên màn hình.

3  Sau khi điền đầy đủ thông tin, bấm chọn Kích hoạt để hoàn tất đăng ký.
Hệ thống sẽ trả kết quả ngay sau khi bấm Kích hoạt.

HƯỚNG DẪN ĐĂNG KÝ BẢO HÀNH ĐIỆN TỬ

Cách 3:  Kích hoạt trên website BlueStone

1  Truy cập vào trang website www.bluestone.com.vn
2  Chọn mục Hỗ trợ & Bảo hành trên thanh công cụ.
3  Tìm và chọn mục Đăng ký bảo hành điện tử.
4  Sau khi điền đầy đủ thông tin, bấm chọn Kích hoạt để hoàn tất đăng ký.

Cửa sổ xác nhận kích hoạt thành công sẽ hiện ra ngay sau khi bấm Kích hoạt.

Thắc mắc vui lòng liên hệ Trung Tâm Bảo Hành BlueStone để được  hỗ trợ:
	         Tổng đài hỗ trợ khách hàng: 1800.54.54.94
	       Email: 1800545494@tara.com.vn

Cách 2: Kích hoạt bằng App trên điện thoại Smartphone

CHÍNH SÁCH BẢO HÀNH

Ngoài phạm vi bảo hành:
Sản phẩm ngoài phạm vi bảo hành trong các trường hợp sau:
•  Sản phẩm hết hạn bảo hành.
•  Sản phẩm bị hư hỏng do lắp đặt, sử dụng không đúng theo hướng dẫn của Nhà 

sản xuất; hoặc do sử dụng không đúng điện áp, sử dụng nguồn nước bị ô nhiễm, 
dơ bẩn; hoặc do bị côn trùng (kiến, chuột, gián,…) xâm nhập vào.

•  Sản phẩm hư hỏng do thiên tai hoặc trường hợp bất khả kháng: hỏa hoạn, lụt 
bão, sét đánh, động đất,... Các nguyên nhân cơ học, sinh học, hóa học khác trong 
quá trình vận chuyển và sử dụng.

•  Sản phẩm sử dụng không đúng mục đích như thiết kế ban đầu của Nhà sản xuất.
•  Sản phẩm hư hỏng do sử dụng cho mục đích kinh doanh như buôn bán, giặt ủi, 

nhà hàng, công xưởng,... Nhà sản xuất có quyền từ chối bảo hành đối với các 
trường hợp trên

•  Các linh phụ kiện kèm theo hư hỏng do hao mòn, rách/nứt/ bể theo thời gian 
như: dây cáp, dây nối, bộ điều khiển, túi máy hút bụi, lọc mùi, lưỡi dao, roong, 
nhông máy, ly, lõi lọc nước,...

•  Sản phẩm không còn số seri của Nhà sản xuất hoặc số seri, mã vạch không còn 
thể hiện rõ hoặc có dấu hiệu thay đổi như: dán lại, cạo sửa, bong tróc,..

•  Sản phẩm hư hỏng do khách hàng tự ý sửa chữa, tháo lắp hoặc có sự can thiệp 
bởi bên thứ 3 không thuộc hệ thống bảo hành ủy quyền của BlueStone.

Bảo hành tại nhà

Áp dụng cho các sản phẩm:  Bếp từ âm, Máy hút mùi
Tổng đài hỗ trợ khách hàng: 1800.54.54.94 
•   Bảo hành miễn phí tại nhà trong phạm vi 50 km tính từ địa chỉ của Trung tâm bảo 

hành BlueStone gần nhất.
•  Trong trường hợp vượt quá 50 km, dịch vụ tại nhà sẽ được thực hiện dựa trên sự 

thỏa thuận giữa Trung tâm bảo hành với khách hàng.
•  Để đăng ký bảo hành, Quý khách vui lòng đăng ký tại Tổng đài: 1800.54.54.94 

hoặc Email: 1800545494@tara.com.vn
•  Kỹ Thuật Viên sẽ liên hệ Quý Khách hàng trong vòng 24 giờ để hẹn thời gian xử 

lý tại nhà.
•  Các sản phẩm không áp dụng chính sách bảo hành tận nhà, Quý khách vui lòng 

mang sản phẩm đến các Trạm Bảo hành ủy quyền BlueStone trên toàn quốc.
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TRƯỚC KHI LẮP ĐẶT VÀ SỬ DỤNG

1.	  Sản phẩm nồi chiên này chỉ được sử dụng trong gia đình và chỉ có thể sử dụng 
ở điện áp và tần suất xác định (vui lòng tham khảo bảng thông số kỹ thuật của 
sản phẩm)

2.	  Vui lòng sử dụng sản phẩm trên bề mặt phẳng,ổn định. Sản phẩm nên đặt ở 
nơi thông thoáng giúp cho sự đối lưu tốt không khí khi vận hành, không gắn 
hoặc đặt trong tủ bếp và trong không gian kín.

3.	  Hãy sử dụng phích cắm trên 13A, không sử dụng phích cắm đa năng hoặc với 
các thiết bị điện khác cùng lúc để không gây cháy do dòng điện quá lớn.

4.	 Sản phẩm không thích hợp để sử dụng với các thiết bị điều khiển từ xa. 
5.	 Không dùng tay ướt chạm vào dây điện và nguồn điện để tránh bị điện giật.
6.	 Vui lòng lấy tất cả bao bì đóng gói ra khỏi nồi.
7.	 Vui lòng kiểm tra xem có bất kỳ hư hỏng nào đối với nồi, đảm bảo rằng cửa nồi 

đóng đúng cách, liệu có bất kỳ hư hỏng với dây điện hoặc phích cắm. Nếu có 
bất kỳ hư hỏng nào, hãy liên hệ với trung tâm bảo hành của BlueStone.

8.	 Sản phẩm được kiểm tra vận hành trên dây chuyền sản xuất trước khi đóng gói 
xuất xưởng. Một ít hơi ẩm hoặc giọt nước có thể có ở khay hoặc thân nồi, điều 
này là bình thường.

9.	  Đặt sản phẩm ở nơi cố định và an toàn để đảm bảo rằng nồi được nâng đỡ chắc 
chắn.

10. Sản phẩm nên được đặt trong môi trường thông gió, khô ráo, không bị ăn mòn 
do không khí, không cháy, không nổ, không hóa chất, tránh xa nhiệt độ cao và 
hơi nước.

11. Không đặt bất kỳ vật dụng nào đè trên nồi, và để cách mặt tường/tủ phía trên 
ít nhất 20cm.

12. Hai mặt của nồi nên đặt cách tường ít nhất 5cm và mặt sau của nồi nên để cách 
tường ít nhất 10cm. 

13. Khi sử dụng chức năng chiên/nướng lần đầu, nếu có khói trắng hoặc có sự khác 
biệt nhỏ thì không phải là hiện tượng lỗi mà là do dầu bảo vệ của các bộ phận 
được làm nóng. Nên làm nóng nồi một phút trước khi nấu thức ăn.

14. Nhiệt độ chịu nhiệt của dụng cụ để hấp phải cao hơn 150 ° C và nhiệt độ chịu 
nhiệt của dụng cụ để chiên/nướng phải cao hơn 250 ° C. Nếu sử dụng phụ kiện 
đi kèm cần xem xét cẩn thận.

15. Không làm nóng khay chiên/nướng trên các bếp khác trước khi bỏ vào nồi 
chiên.

1.	 Vui lòng đọc kỹ tất cả các nội dung trong sách Hướng dẫn sử dụng 
2.	 Sản phẩm này được thiết kế đặc biệt để hâm nóng và nấu thức ăn tại nhà, 

vui lòng không sử dụng ngoài trời hoặc các mục đích khác với hướng dẫn sử 
dụng.

3.	 Để sản phẩm ngoài tầm với của trẻ em. 
4.	 Sản phẩm không phải là đồ chơi. Trẻ em phải được giám sát để đảm bảo không 

chơi đùa với nồi chiên. 
5.	 Sản phẩm này không dành cho những người có khả năng thể chất yếu, phản 

ứng chậm, rối loạn tâm thần hoặt thiếu kinh nghiệm liên quan và thiếu ý thức 
( Bao gồm cả trẻ em ) sử dụng , trừ khi họ được người giám sát hoặc hỗ trợ sử 
dụng bởi những người chịu trách nhiệm về sự an toàn của họ.

6.	 Không lưu trữ bất cứ thứ gì trong khoang nồi. 
7.	 Đóng cửa nồi khi không sử dụng.
8.	 Không làm hỏng hoặc treo vật nặng trên cửa nồi chiên.
9.	 Mỗi khay có thể chứa đến 3.5 kg. Để tránh làm hỏng nồi chiên, vui lòng không 

đựng thực phẩm vượt quá dung tích.
10.	 Nên đổ đầy nước vào khay chứa trước khi bật chức năng hấp và đảm bảo là nó 

được đặt đúng vị trí.
11.	 Sản phẩm nồi chiên sẽ nóng lên khi hoạt động, vui lòng không chạm vào các 

bộ phận làm nóng, cửa và bề mặt của nồi.
12.	  Không mở cửa nồi khi đang hoạt động để tránh thoát hơi nước và ảnh hướng 

đến chất lượng món ăn.
13.	  Khi nấu xong, lúc trở thức ăn hoặc lấy thức ăn ra khỏi nồi cần mở cửa, vui lòng 

không để trẻ em hoặc các bộ phận khác trên cơ thể (đặc biệt là mặt) gần cửa 
nồi, cẩn thận hơi nước và các giọt nước, giữ khoảng cách thích hợp để tránh bị 
bỏng.

14.	 Trong quá trình nấu, nếu mở cửa nồi sẽ ngừng hoạt động, và sẽ tự hoạt động 
trở lại sau khi đóng cửa nồi. 

15.	 Khi sử dụng nồi chiên, hãy có sự chú ý nhất định. Chú ý thức ăn hoặc những vật 
dụng khác có thể có như giấy, dụng cụ nhựa nấu trong nồi sẽ dễ cháy vì nhiệt 
độ cao, gây nên hỏa hoạn.

16.	 Dầu và mỡ quá nóng sẽ dễ bắt lửa, không được dùng nước hoặc các chất lỏng 
khác để dập lửa, vui lòng sử dụng khăn ướt để dập lửa. 

17.	 Khi lấy thực phẩm và dụng cụ ra khỏi nồi, sử dụng dụng cụ thích hợp hoặc đeo 
găng tay cách nhiệt để tránh bị bỏng do nhiệt độ cao.

HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG AN TOÀN
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18.	 Không để gần trực tiếp hoặc gián tiếp các vật dễ cháy nổ để tránh gây nguy 
hiểm 

19.	 Sữa và thức ăn đã hâm nóng nên được khuấy hoặc lắc đều và kiểm tra nhiệt độ 
của thức ăn trước khi cho trẻ ăn để tránh bị bỏng.

20.	 Không chèn hoặc chặn đường hút khí/thoát khí để tránh làm hỏng nồi. 
21.	 Sau khi nấu, bộ phận làm nóng của nồi và bề mặt vẫn ở nhiệt độ cao, không 

chạm vào để tránh bị bỏng.
22.	 Sau khi nấu xong, không nên tắt điện ngay vì trong nồi có nhiệt độ cao, quạt 

vẫn sẽ hoạt động để tản nhiệt. Khi nhiệt độ hạ, quạt sẽ tự động ngừng.
23.	 Sau mỗi lần sử dụng, nước trong bình chứa nước phải được đổ đi và lau khô để 

đảm bảo vệ sinh. 
24.	 Trong trường hợp sản phẩm nồi chiên hư hỏng hoặc trục trặc, để tránh nguy 

hiểm, vui lòng ngừng sử dụng nồi và liên hệ với trung tâm bảo hành của công 
ty, hoặc gửi sản phẩm đến trung tâm sửa chữa chính hãng gần nhất để kiểm 
tra và sửa chữa.

25.	 Không nên tự ý tháo lắp nồi hoặc thay thế bất kỳ bộ phận nào không tuân 
theo các quy định về an toàn. Khi cần thay thế hoặc sửa chữa, hãy sử dụng 
hàng chính hãng.

26.	 Hãy cẩn thận khi sử dụng dây nguồn, không đặt vật nặng lên dây nguồn, cầm, 
sửa, siết hoặc xoắn dây nguồn. Khi rút điện, nắm chặt đầu phích cắm để rút ra 
khỏi ổ. Tuyệt đối không cầm phần dây và giật phích cắm. Không đặt dây điện 
trong tầm với của trẻ em hay treo hoặc để dây điện tiếp xúc với bề mặt nóng.

27.	 Luôn kiểm tra dây nguồn. Nếu dây nguồn bị hư hay xảy ra sự cố, không tự ý 
tháo rời và thay thế để tránh rủi ro bị điện giật, vui lòng gửi đến trung tâm bảo 
hành để hỗ trợ và sửa chữa.

28.	 Nếu khay nước, cửa nồi hoặc vòng cao su bị hư hỏng hoặc méo mó, không sử 
dụng nồi trước khi thiết bị được sửa chữa.

Cảnh báo: Sau khi sử dụng, vẫn còn nhiệt độ trên bề mặt của cửa thoát hơi và 
thân nồi. Không được chạm vào!

TRƯỚC KHI GỌI NHÂN VIÊN KỸ THUẬT

Trong trường hợp nồi chiên không hoạt động: 

Kiểm tra chắc rằng nồi đã có điện. Nếu không, rút phích cắm, chờ 10 phút, và 
cắm lại thật sát.

Kiểm tra cầu chì hoặc bộ phận ngắt điện. Nếu những hệ thống này đang hoạt 
động tốt, kiểm tra lại nguồn điện bằng cách kết nối các thiết bị điện khác và 
kiểm tra xem các thiết bị như trên có hoạt động hay không. 

NẾU ĐÃ KIỂM TRA BẰNG CÁC CÁCH NHƯ TRÊN NHƯNG NỒI CHIÊN VẪN 
KHÔNG HOẠT ĐỘNG, HÃY LIÊN HỆ VỚI NHÂN VIÊN KỸ THUẬT CÓ TAY NGHỀ, 
TUYỆT ĐỐI KHÔNG ĐƯỢC TỰ Ý ĐIỀU CHỈNH HAY SỬA CHỮA NỒI CHIÊN 
NHẰM TRÁNH CÁC TAI NẠN NGOÀI Ý MUỐN.

1

2

NHỮNG HƯỚNG DẪN VỀ TIẾP ĐẤT

	 Để đảm bảo an toàn, các sản phẩm điện nên luôn được tiếp đất. Chúng tôi 
khuyên người sử dụng cắm điện thiết bị vào ổ điện với hệ thống tiếp đất được 
lắp đặt an toàn tại nhà. Trong trường hợp có sự cố, sự tiếp đất sẽ hạn chế rủi ro 
chập điện, cháy nổ bằng việc dẫn điện thoát khỏi nguồn điện hiện hành. Điều 
đó cho thấy sự tách biệt kịp thời khỏi nguồn điện sẽ an toàn hơn cho người sử 
dụng. Sử dụng điện áp cao rất nguy hiểm, có thể gây cháy hoặc một vài sự cố 
khác gây hư hỏng cho sản phẩm .

CẢNH BÁO: Dùng ổ cắm tiếp đất không đúng có thể gây sự cố chạm mạch điện.

	 LƯU Ý: 
 	 Nếu bạn chưa rõ về sự tiếp đất hoặc hướng dẫn về điện, hãy liên lạc với chuyên 

viên kỹ thuật điện hoặc kỹ sư điện.
 	 Cả người sản xuất và người bán đều không chịu trách nhiệm về sự hỏng hóc 

của sản phẩm hoặc bị thương đối với người sử dụng bắt nguồn từ việc sử 
dụng không đúng quy trình lắp đặt nguồn điện.

	 Dây kim loại trong dây cáp được phân biệt màu cho phù hợp với các mã sau:
	 Vàng sọc xanh lá  = Dây Nối Đất
	 Xanh dương	    = Dây Trung Tính
	 Nâu	    = Dây Có Điện

	 Vì sự an toàn của bạn, sản phẩm này 
cần phải được nối đất.
Sản phẩm này được trang bị dây nguồn có dây nối đất cần được nối đất 
đúng cách.

TIẾNG VIỆT TIẾNG VIỆT
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Chế độ hấp

Chế độ hấp và nướng

Chế độ chiên không dầu

Hơi nước

Công tắc đèn

Bắt đầu/Tạm dừng

Khoai tây chiên

Thịt nướng

Bảng điều khiển 

Mô tả các chức năng hiển thị trên màn hình điều khiển

Định nghĩa chức năng

Thời gian 

Nhiệt độ

Tăng giảm thời gian/ nhiệt 
độ

Cảnh báo thiếu nước

pizza

Cánh gà

Làm bánh

Biểu tượng Chức năng Mô tả chức năng

Điều chỉnh nhiệt 
độ hoặc thời gian

Nhấn nút  để điều chỉnh nhiệt độ 
hoặc thời gian. 
Thời gian: Chạm một lần để điều chỉnh 1 
phút, chạm và giữ để điều chỉnh 10 phút 
mỗi lần. 
Nhiệt độ: Chạm một lần để điều chỉnh 50C. 
Nếu chạm và giữ nút này, nhiệt độ sẽ tăng 
hoặc giảm liên tục mỗi lần 50C. 

MÔ TẢ CHUNG

CẤU TẠO SẢN PHẨM

1. Khóa an toàn 

2. Đèn 

3. Giá đỡ khay chiên/nướng

4. Khay vuông

5. Khay lưới

6. Khay hứng dầu

7. Khay chứa nước

8. Lỗ thoát khí

Tên sản phẩm AFB-5895

Điện áp định mức (220-240) V

Tần số định mức 50 Hz

Công suất chiên/nướng 1650 W

 Công suất hấp 985 W

Dung tích 24 L

Dung tích khay chứa nước 1 L

Kích thước  400x441x390  mm

Khối lượng 12.0 kg

TIẾNG VIỆT TIẾNG VIỆT
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Chiên 
không dầu

Mặc định Tự chọn Tùy chỉnh Tùy chỉnh Có thể mở

Hấp và 
nướng

Mặc định Không 
chọn

Tùy chỉnh Tùy chỉnh Có thể mở

Hấp Mặc định Không 
chọn

Không 
điều chỉnh

Tùy chỉnh Có thể mở

 Bảng tham khảo

Tên món Chế độ nấu Cài đặt 
nhiệt độ

Thời gian

Ngô hấp Hấp 100 °C 30 phút

Bánh mì hấp Hấp 100 °C 15 phút

Trứng hấp Hấp 100 °C 12 phút

Cá hấp (khoảng nửa kg) Hấp 100 °C 15 phút

Sườn heo hấp Hấp 100 °C 20 phút

Khoai lang hấp Hấp 100 °C 30 phút

Tôm hấp Hấp 100 °C 8 phút

Mô tả chức năng các món ăn và bổ trợ

Cảnh báo thiếu 
nước

Khi chọn chế độ hấp, nướng hoặc chiên 
không dầu có hơi nước, đèn hiển thị sẽ 
nhấp nháy cùng với âm thanh cảnh báo 
bíp bíp-bíp 10 lần khi hết nước (máy sẽ 
dừng gia nhiệt). Sau khi thêm nước vào 
khay chứa, chạm vào nút này để tiếp tục 
sử dụng nồi.

Hơi nước
Ở chế độ nướng/chiên không dầu, phím 
này không sáng như mặc định. Nếu chọn 
chế độ này, nút này sẽ sáng.

Tạm ngừng- Bắt 
đầu

Ở trạng thái chờ hoặc tạm dừng, biểu 
tượng này sẽ nhấp nháy. Đèn sẽ sáng liên 
tục khi nồi đang hoạt động và chuyển 
sang ánh sáng đỏ khi tắt nồi chiên. Khi nồi 
chiên đang hoạt động, nếu mở cửa thiết bị 
sẽ tự động dừng, biểu tượng này sẽ nhấp 
nháy. Khi đóng cửa, nồi sẽ tiếp tục hoạt 
động.

Biểu 
tượng

Món ăn Chế độ Lựa chọn chức năng bổ trợ

Tự chọn 
hơi nước

Điều chỉnh 
nhiệt độ

Điều chỉnh 
thời gian

Đèn

Khoai tây 
chiên

Mặc định Không 
chọn

Tùy chỉnh Tùy chỉnh Có thể mở

Thịt 
nướng

Mặc định Không 
chọn

Tùy chỉnh Tùy chỉnh Có thể mở

Pizza Mặc định Không 
chọn

Tùy chỉnh Tùy chỉnh Có thể mở

Làm bánh Mặc định Không 
chọn

Tùy chỉnh Tùy chỉnh Có thể mở

Cánh gà 
nướng

Mặc định Không 
chọn

Tùy chỉnh Tùy chỉnh Có thể mở

CÀI ĐẶT CHẾ ĐỘ NẤU ĂN

Chế độ nấu Cài đặt nhiệt 
độ trước

thời gian 
mặc định

Điều chỉnh 
nhiệt độ

Điều chỉnh thời 
gian

Khoai tây chiên 230 °C 22 phút 100-230°C 1 đến 60 phút

Thịt nướng 175 °C 25 phút 100-230°C 1 đến 60 phút

Pizza 180°C 15 phút 100-230°C 1 đến 60 phút

Làm bánh 160°C 30 phút 100-230°C 1 đến 60 phút

Cánh gà nướng 200 °C 25 phút 100-230°C 1 đến 60 phút

Chế độ chiên 
không dầu

200°C 30 phút 40-230°C 1 đến 60 phút

Chế độ hấp và 
nướng

150°C 30 phút 100-230°C 1 đến 60 phút

Chế độ hấp 100°C 30 phút Không thể 
điều chỉnh

1 đến 60 phút

TIẾNG VIỆT TIẾNG VIỆT
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6.	 Bắt đầu/tạm dừng: 

Trong khi nồi chiên đang hoạt động, nhấn nút Bắt đầu/Tạm dừng "  " , nồi 
sẽ tạm thời ngừng hoạt động, biểu tượng sẽ nhấp nháy, màn hình dừng tính 
thời gian, sau đó ấn thêm một lần nữa, nồi chiên tiếp tục hoạt động, màn hình 
sẽ tiếp tục tính thời gian.

7.   Đèn khoang lò: 

Khi nồi chiên đang hoạt động, chạm vào nút này "   " để bật đèn lò (đèn sẽ 
tự động tắt sau 30 giây), sau đó chạm lần nữa để tắt đèn khoang lò.

8.   Cảnh báo thiếu nước:
Khi lượng nước tiêu thụ trong quá trình làm việc không đủ để cung cấp nồi sẽ 
có biểu tượng báo thiếu nước nhấp nháy và máy phát ra 10 âm thanh báo hiệu. 
Sau khi thêm nước, ấn nút này "    "để máy hoạt động trở lại. 

9.  Các tín hiệu 
a.  Chỉ cần nhấn vào biểu tượng của chế độ bất kỳ, sẽ có một âm bíp ngắn thể 

hiện rằng nút này đang được chọn còn nút không được chọn sẽ không có 
âm thanh.

b.  Chọn chế độ nấu và xác nhận bắt đầu chế độ nấu: Khi nồi chiên phát ra một 
tiếng bíp bíp, điều này báo hiệu nồi chiên đã bắt đầu hoạt động với chế độ 
được chọn, khi kết thúc, nồi sẽ phát ra ba tiếng bíp bíp - bíp bíp – bíp bíp 
liên tục. 

c.  Trong quá trình nồi chiên hoạt động hoặc đang trong các chế độ nấu ngoại 
trừ trạng thái chờ, sau khi đóng hoặc mở cửa nồi, thiết bị sẽ báo hiệu tít để 
nhắc cửa đã mở hoặc đóng.

Chức năng làm sạch:
A.	Vệ sinh bắt buộc: Chế độ vệ sinh bắt buộc cần được thực hiện sau khi bộ 

phận tạo hơi nước hoạt động 80 tiếng. Nhấn và giữ nút  "    " khoảng 5 giây 
để kích hoạt chức năng làm sạch. Sau khi kết thúc, nhấn và giữ nút "    " 
khoảng 5 giây sau đó sử dụng chức năng tạo hơi nước như bình thường. 

Khi đã đến thời gian làm sạch mà người dùng không vệ sinh, màn hình sẽ 
nhấp nháy CLER còn trong khi làm sạch, CLER nhấp nháy một lần mỗi giây. 
Sau khi làm sạch, thời gian làm việc tích lũy của chế độ tạo hơi nước trở về 0 
và bộ đếm thời  gian tích lũy bắt đầu. Sau 80 tiếng, chế độ vệ sinh bắt buộc 
phải thực hiện.

1.   Ở trạng thái chờ, nút nguồn sẽ hiện sáng, sau đó chạm nhẹ, các chức năng trên 
màn hình đều sáng đèn. 
Chọn chức năng mong muốn bằng cách chạm vào biểu tượng hiển thị trên 
màn hình, màn hình sẽ hiển thị thời gian và hiệt độ mặc định của chức năng 
đã chọn. Chạm vào nút thời gian sau đó nhấn ( ) để điều chỉnh thời 
gian, chạm và nút nhiệt độ để cài đặt nhiệt độ và nhấn ( )  để điều chỉnh 
nhiệt độ. 

2.   Chế độ hấp  
Ở trạng thái chờ, chạm nhẹ vào nút , đèn sẽ bắt đầu nhấp nháy, với chế độ hấp, 
nhiệt độ luôn ở trạng thái mặc định, nhấn phím "   " để điều chỉnh thời gian, 
các phím chức năng khác không chọn đều bị tắt.

3.   Chế độ chiên không dầu: 

Ở trạng thái chờ, nhấn nút "    " để chọn chế độ chiên/nướng không dầu, có 
thể lựa chọn tăng/giảm thời gian bằng cách cộng và trừ, các biểu tượng của các 
chức năng khác không chọn đều bị tắt.

4.   Chế độ hấp và nướng: 
Ở trạng thái chờ, chạm nhẹ vào phím "  " tín hiệu sẽ bắt đầu nhấp nháy, có thể 
lựa chọn tăng/giảm thời gian như các phím khác. Với chức năng này, chức năng 
chiên/nướng không dầu và chức năng tạo hơi nước hoạt động luân phiên.

5.	 Hơi nước: 
Trong khi nồi đang hoạt động, có thể chọn chức năng tạo hơi nước bất kì lúc 
nào. Khi chọn nút tạo hơi nước "    " , chế độ chiên sẽ ngừng hoạt động và bắt 
đầu tạo hơi nước. Biểu tượng tạo hơi nước nhấp nháy.  Sau 1 phút (không thể 
thay đổi), chế độ tạo hơi nước sẽ ngừng hoạt động, biểu tượng tạo hơi nước sẽ 
ngừng nhấp nháy, chế độ chiên hoạt động trở lại và quạt sẽ hoạt động ở tốc 
độ tối đa.

Bánh pizza Nướng kết hợp hơi nước 160’C 10 phút

Bánh mì portugues Nướng kết hợp hơi nước 160’C 12 phút

Sườn heo quay Nướng kết hợp hơi nước 200 °C 20 phút

Gà nướng Nướng kết hợp hơi nước 200 °C 40 phút

HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG
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Hơi nước ngưng tụ
trong lớp kính của nồi

Khi nấu, hơi nước thừa trong khoang nồi  được 
thoát ra ngoài cửa thoát khí để làm lạnh nhanh 
nhưng một phần nhỏ hơi nước sẽ ngưng tụ ở kín, 
đây là hiện tượng bình thường

Quạt vẫn chạy sau khi 
nấu

Sau khi nấu, do nhiệt độ trong nồi cao, quạt sẽ vẫn 
chạy chậm một lúc để tản nhiệt, đây là hiện tượng 
bình thường

Nếu nồi chiên không hoạt động, nên kiểm tra:
• Phích cắm điện có được kết nối đúng cách không.
• Cửa có đóng không.
• Khay đựng nước có được đặt đúng không.
• Đường dây điện trong nhà có bị chập hoặc cháy không.

 Trong trường hợp mất điện, các thiết lập đã chọn cho nồi chiên sẽ bị xóa. 
Sau khi có điện trở lại, hãy thiết lập lại đồng hồ và chương trình nấu ăn 
mong muốn.

VỆ SINH VÀ BẢO QUẢN

B.	 Vệ sinh chung: Khi nồi chiên không được sử dụng trong khoảng thời gian dài, 
nhấn và giữ  "    " trong 5 giây ở trạng thái chờ để bắt đầu chế độ làm sạch, 
màn hình hiển thị " CL: 01 ", sau 50 phút tự làm sạch nồi chiên sẽ phát ra âm 
báo và chuyển sang chế độ làm sạch "CL: 02" sau 5 phút chế độ làm sạch kết 
thúc nồi chiên sẽ phát ra âm báo và màn hình trở về chế độ chờ.

*  Trong khi máy đang vệ sinh, nếu muốn dừng chế độ làm sạch nhấn giữ phím 
"  " trong vòng 5 giây, màn hình sẽ trở lại chế độ chờ. 

Một số lưu ý: 
-   Vui lòng sử dụng nước sạch, nước đã được lọc qua máy lọc nước, không được 

sử dụng nước khoáng để ngăn việc tạo cặn.
-   Không dùng khay chứa nước của nồi chiên để đựng các chất lỏng khác.
-   Khi ngăn chứa nước đầy, xin vui lòng đậy nắp lại
-  Sau khi nấu, vui lòng đổ nước còn lại ở khay và lau sạch để tránh vi khuẩn và 

cặn đọng lại.
- Hãy vệ sinh khay chứa nước thường xuyên. Để đảm bảo chất lượng món ăn, 

hãy làm sạch và lau khô khoang nồi cùng các phụ kiện như: khay chiên/
nướng, khay hứng mỡ,... sau mỗi lần sử dụng.

Đối với lần đầu tiên sử dụng:
 -  Tháo tất cả các bao bì và phụ kiện đi kèm, làm sạch và làm khô tất cả các phụ 

kiện bao gồm khay đựng nước.
-  Đổ nước vào khay chứa nước và lắp vào đúng vị trí.
-  Bật chế độ làm sạch trước khi sử dụng lần đầu.
-  Sau khi sử dụng, làm sạch khoang nồi khi nhiệt độ đã hạ thấp.
*  Vui lòng tham khảo hướng dẫn được cung cấp trong phần Vệ sinh và Bảo 

quản để làm sạch sản phẩm và phụ kiện.

Các hiện tượng dưới đây là bình thường:
Hiện tượng Giải thích

Chế độ tạo hơi nước tạo 
ra tia nước

Khi bình nước đầy, một lượng nhỏ nước sẽ được 
thoát ra thành tia nước, đây là hiện tượng bình 
thường

Rò nước ở cửa thoát khí Sau khi sử dụng chế độ nấu, áp suất trong khoang 
nồi  rất lớn. Nếu cửa nồi được đóng ngay lập tức, 
một lượng nhỏ nước sẽ thoát ra từ thoát khí, đây là 
hiện tượng bình thường, nên đợi khoảng 60 giây 
trước khi đóng cửa nồi.

Trước khi di chuyển, vệ sinh hoặc kiểm tra nồi chiên, hãy đảm bảo nồi đã được 
làm nguội hoàn toàn, tắt và rút dây nguồn khỏi ổ cắm.
Không sử dụng chất tẩy ăn mòn, xăng, chổi kim loại, khăn lau có chứa kim loại 
hoặc khăn lau bề mặt thô ráp để lau bất kì bộ phận nào của nồi.
 Luôn giữ khoang nồi sạch sẽ. Khi thức ăn bắn vào thành nồi, có thể dùng khăn 
ướt để lau sạch. Không dùng các vật liệu cứng, ăn mòn để làm sạch chỉ nên sử 
dụng các chất tẩy rửa dịu nhẹ.
Vui lòng sử dụng nước đã được lọc khi dùng chế độ hấp vì các chất khoáng 
trong nước máy sẽ làm cho khoang nồi bị đóng cặn.
Sau mỗi lần sử dụng: 
-   Đổ hết nước dư trong khay chứa nước, khay tiếp nước và khoang nồi.
-  Vệ sinh kĩ khoang nồi, khay chứa nước và các phụ kiện đi kèm như khay 

chiên/nướng, khay hứng nước và lau khô
-   Mở cửa nồi trong 10-15 phút sau khi sử dụng để nhiệt độ trong nồi nguội bớt
Thường xuyên sử dụng vải mềm để lau mép làm kín cửa nồi.
Không dùng chất tẩy rửa có tính ăn mòn hoặc kim loại sắc nhọn để cạo cửa 
kính vì sẽ làm kính bị vỡ.

1

2

3

4

6

5

7
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8
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Khi vệ sinh khay chiên/nướng, khay hứng dầu và các đồ dùng khác, vui lòng 
sử dụng chất liệu mềm như vải để làm sạch, không dùng chất liệu cứng như 
vật liệu kim loại để không làm xước, hỏng lớp bảo vệ.
Không dội nước trực tiếp vào nồi.
Nếu không sử dụng lò trong thời gian dài, nên tắt nguồn và rút điện, vệ sinh 
khoang, lau khô khoang chứa sau đó bảo quản nồi ở nơi khô ráo.
Nếu bỏ sản phẩm này, vui lòng tuân thủ các quy định về tái chế và bảo vệ môi 
trường của khu vực nơi bạn sinh sống.

XỬ LÝ SỰ CỐ

Nếu các mã lỗi sau được tìm thấy trên màn hình hiển thị, vui lòng kiểm tra bảng 
bên dưới trước khi gửi đến trung tâm bảo hành.

Mã lỗi Lí do Giải pháp

E-1 Cảm biến nướng hở
mạch

Tắt nguồn, mở cửa chờ 8-10 phút 
rồi khởi động lại

E-2 Ngắn mạch cảm biến nướng Tắt nguồn, mở cửa chờ 8-10 phút 
rồi khởi động lại

E-3 Cảm biến nướng quá
Nhiệt

Vui lòng liên hệ trung tâm bảo 
hành để được kiểm tra và sửa chữa

E-4 Mạch điện bị lỗi Vui lòng liên hệ trung tâm bảo 
hành để được kiểm tra và sửa chữa

E-5 Cảm biến tạo hơi nước lỗi  Vui lòng liên hệ trung tâm bảo 
hành để được kiểm tra và sửa chữa

E-6 Mạch cảm biến máy phun 
sương lỗi

Vui lòng liên hệ trung tâm bảo 
hành để được kiểm tra và sửa chữa

BẢO VỆ MÔI TRƯỜNG

Hãy bảo vệ môi trường của bạn!
Tôn trọng quy định của địa phương: hãy đem những thiết bị điện 
không sử dụng nữa đến những nơi thu gom phù hợp để tái chế.

TIẾNG VIỆT
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Model:
AFB-5895

Capacity: 24 L

User manual
Air Fryer

Always keep manual for your safety 

Big capacity up to 24 L, making it easy 
to process large volumes of food

Combines unique Rapid Air and Steam 
Active technology.

Modern touch screen with 8 preset 
cooking modes



PRECAUTIONS BEFORE INSTALLATION AND USE

1.	 This product is for domestic use only and can only be used at specified voltages 
and frequencies (please refer to the crystal specification table).

2.	 This product can only be used as a table, not for embedded installation or 
placed in the kitchen cabinet and other closed space.

3.	 Please use the plug above 13A, do not use the universal plug or with other 
electrical appliances at the same time, so as not to cause fire caused by 
excessive current.

4.	 This product is not suitable for external timer or independent remote control 
device.

5.	 Do not touch the power cord and plug with wet hands to avoid electric shock.
6.	 Please take all the packaging out of the steam oven.
7.	 Please carefully check whether there is any damage to the steam oven, whether 

the furnace door can be closed normally, and if there is any damage to the 
power cord or plug.If there is any damage, please contact our maintenance 
department immediately.

8.	 The product will be tested several times before leaving the factory to ensure 
normal operation. Some moisture and water stains may remain in the tank or 
the fuselage, which is normal.

9.	 This product should be placed on a horizontal surface with sufficient supporting 
force to ensure that the steam oven and food can be safely supported.

10.	This product should be used in a ventilated, dry, non-corrosive gas, 
non-flammable, non-explosive, non-chemical crystal environment, and away 
from high temperature and steam.

11.	Do not place any articles on the burner, and keep at least 20cm away from the 
top wall frame.

12.	Both sides of the steam oven should be kept at least Scm away from the wall, 
and the back of the oven should be kept at least 10cm away from the wall.

13.	When the baking function is used for the first time, if there is white smoke or 
slight discrepancy, it is not a fault phenomenon. This is due to the heating of 
the protective oil of the heating parts. It is recommended to bake in an empty 
machine for a minute before cooking food.

14.	If using genuine utensils, please confirm whether they are resistant to high 
temperature. Heat resisting temperature of cooking container should be higher 
than 150°C, and heat resisting temperature of baking container should be high 
at 250 °C. 

15. Do not heat the baking tray on other stoves

ENGLISH
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• Standard Compliance

	 BlueStone products are manufactured under the Standards 
and the technical rules for product safety design and testing.

	 BlueStone products and associated accessories intended for 
professional, industrial process under CB, RoHs (Restriction of 
Hazardous Substances) have been successfully tested on 
areas: sampling test, assembling test and lot test. 

• Industrial design

	 Bluestone provides products with industrial design and color 
variations offering a broad range of possibilities for customers. 
Through the experienced designers and technicians, Bluestone 
design has highly reliable solutions so the customers are 
assured of quality designed systems that meet stringent 
industry and international compliance regulations.

• After sales service

	 After sales service is considered by BlueStone as a major 
concern for our customers. With such, we provide our 
BlueStone products with a 2 years guaranteed warranty that 
help our end user feel at ease.



KEY POINTS OF SAFE USE

1.	 Please read all the contents of this “Manual” carefully before use.
2.	 This product is specially designed for heating and cooking food at home. Do 

not use it outside or for other purpososes other than those recommended in 
tge instructions.

3.	 Do not use the product in places where children can reach it.
4.	 The product is not a toy.Children should be supervised to ensure that they do 

not play with the product.
5.	 The product is not suitable for use by children, people with disabilities, people 

with sensory or mental illness, and people with little experience and education, 
unless it is used safely under the guidance or assistance of the person 
responsible for its safety.

6.	 Do not store anything in a steam oven.
7.	 Keep the stove door closed at all times.
8.	 Do not damage or hang heavy objects on the stove door.
9.	 Each layer can withstand up to 3.5kg. In order to avoid damage to the product, 

please do not exceed this limit.
10.	It is best to fill the tank with water before cooking, so as not to work when the 

water level is not enough.Please fully insert the water tank into the furnace and 
make sure it is in a fixed position.

11.	The product will get hot during use. Be careful not to touch the heating 
components, panels, doors and other accessible surfaces in the oven.

12.	Try not to open the door of the oven during cooking to avoid steam loss and 
affect the cooking effect.

13.	At the end of cooking or in the process of cooking because of the need to turn 
the food or other needs must open the door, please children or users body 
parts (especially the face) do not close to the door, be careful of the steam and 
water droplets, keep a proper distance to avoid scalding!

14.	In the cooking process, if the door of the oven is opened, the steam oven will 
stop working, and the 6 will automatically resume operation when it is closed.

15.	When using the steam oven, do not leave the oven fora long time. Pay attention 
to whether food or other items such as paper, plastic utensils etc. will burn due 
to excessive heating, which may cause a hazard.

16.	Overheated fat and oil are easy to catch fire, do not use water or other liquids 
to extinguish the flame, please use a wet cloth to extinguish the flame.

17.	When withdrawing food and utensils from a steam oven, use a proper fork or 
wear insulating gloves to avoid being scalded by high temperatures.

18.	Do not heat flammable or explosive articles directly or indirectly to avoid 
burning or explosion, which may cause danger.

19.	Heated milk and baby food should be stirred or shaken well, and the temperature 
of the food should be checked before feeding to avoid burns.

20.	Do not insert or block the intake/exhaustto avoid damage to the steam oven.
21.	After cooking, the heating component of the steam oven and its touchable 

surface are still in high temperature. Do not touch immediately to avoid scald.
22.	After cooking, do not turn off the power immediately, because there is a high 

temperature in the furnace, the fan is still working to dissipate heat. When the 
temperature drops, the fan will stop automatically.

23.	After each use, the water tank must be emptied and dried to ensure hygiene.
24.	In case of any damage or malfunction of the machine, in order to avoid danger, 

please stop using the machine immediately and contact the repair center of the 
company, or send the product to the designated repair center of the company 
for inspection and repair by staff of the joint venture.

25.	Do not open, inspect, modify, repair the steam oven or replace any parts that 
do not comply with the safety regulations.

26.	Please use the power cord with care.Do not put heavy objects on the power 
cord or hold the power cord. Do not modify the power cord.Do not strangle 
or twist the power cord;When pulling out or inserting the plug, hold the plug 
firmly by hand. Do not pull the plug by hanging. Do not place the power cord 
within the reach of children, hang it ble or kitchen cabinet, or let it come into 
contact with a hot surface.

27.	Always check the power cord.If the power cord is damaged or malfunction, 
do not disassemble and replace it by yourself, so as to avoid the risk of electric 
shock, you should send it to the designated repair centerofthe company for 
repair or replacement

28.	If the water tank, furnace door or the sealing ring of the furnace door is broken, 
damaged or distorted, do not use this crystal before repair

Warning! After use, there is residual heat on the surface of the steam outlet 
and the steam oven. Do not touch it!
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BEFORE YOU CALL FOR THE SERVICE

If the Air Fryer fails to operate

Check to ensure that the Air Fryer is plugged in securely. If it is not, remove the 
plug from the outlet, wait 10 seconds and plug it in again firmly.

Check for a blown circuit fuse or a tripped main circuit breaker. If these two 
issues are not found, test the outlet with another appliance.

IF NONE OF THE ABOVE RECTIFIES THE SITUATION, THEN CONTACT A 
QUALIFIED TECHNICIAN. DO NOT TRY TO ADJUST OR REPAIR THE AIR 
FRYER BY YOURSELF.

1

2

GROUNDING INSTRUCTIONS
This appliance must be grounded. It is equipped with a cord having a grounding 
wire with a grounding plug. It must be plugged into a receptable wall that 
is properly installed and grounded. In the event of an electrical short circuit, 
grounding reduces risk of electric shock by providing an escape wire for the 
electric current. It is recommended that a separate circuit serving only this slow 
juice must be provided. High voltage appliance is dangerous and may result in a 
fire or other accident causing appliance damage.
WARNING: Improper use of the grounding plug can result in a risk of electric 
shock. 
NOTE: 
If you have any questions about the grounding or electrical instructions, consult a 
qualified electrician or service person. 
Neither the manufacturer nor the dealer can accept any liability for damage to 
this slow juice or personal injury resulting from failure to observe the electrical 
connection procedures.
The wires in this cable main are colored in accordance with the following code:
Green and Yellow	 =	 EARTH
Blue	 =	 NEUTRAL 
Brown	 =	 LIVE

For the user’s safety, this slow juice must be applied following the grounding 
instructions as above.

DETAILS DESCRIPTION

PRODUCT AND ACCESSORIES INTRODUCTION

1. Door safety switch

2. Lamp 

3. Layer frame 

4. Pan

5. Rack

6. Drop Pan

7. Water storage box/
waste water box

8. Air outlet

Product model AFB-5895

The rated voltage (220-240) V

Rated frequency 50 Hz

Air fryer power 1650 W

Steam power 985 W

Capacity 24 L

Water tank capacity 1 L

Product size  400x441x390  mm

The net weight 12.0 kg
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Control Panel

Control Panel Function Icon Description:

Function key definition

Icon Function Functional properties

Temperature and 
time regulation

Press the Force/Subtraction  button 
to adjust the temperature or time when 
the time or temperature button can be 
selected. Time: press 1 minute, long press 
10 minutes force reduction temperature: 
press 5°C, long press 5°C fast force 
reduction 

Full steam mode

Steam plus grill mode

Air fry mode

Humidifying switch

The lamp switch

Start/Pause

French fries

Barbecue

Time to adjust 

Temperature control

Time/temperature
plus or

Tip water shortage

Pizza

Chicken wings

The cake

Description of functional dishes and auxiliary functions

Water shortage 
alarm

Pure steam, wet baking or air baking un-
der the power of wet mode, such as water 
shortage then flashing alarm, while the 
buzzer'drip Drip-drip "sends 10 alarms.
After the water in the water tank is loaded 
into the machine, press the key for water 
shortage to recover.

Sub power wet
In baking/air blasting mode, the button is 
not lit by default. If the sub-power wet is 
selected, it will be lit.

pause-start

In standby or paused state, this icon will 
flash. The light will stay on while the fryer 
is working and turn red when the fryer 
is off. When the fryer is operating, if the 
door is opened, the appliance will stop 
automatically, this icon will flash. When 
the door is closed, the pot will continue 
working.

Figure 
function 
mark

The menu Working 
mode

Auxiliary function selection

'Manually 
add wet

Tem-
perature 
control 
selection

Time ad-
justment 
selection

Furnace 
lights

French 
fries

The 
default

Do not 
choose

Optional Optional Can open

Barbecue The 
default

Do not 
choose

Optional Optional Can open

Pizza The 
default

Do not 
choose

Optional Optional Can open

The cake The 
default

Do not 
choose

Optional Optional Can open

Roast 
chicken 
wings

The 
default

Do not 
choose

Optional Tùy chỉnh Can open
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Air fry The 
default

Optional Optional Optional Can open

Steam 
plus grill

The 
default

Do not 
choose

Optional Optional Can open

Full steam The 
default

Do not 
choose

Do not 
choose

Optional Can open

COOKING MODE SETTING

Index Table

The dishes of draft Cooking mode temperature Time
Steamed corn The whole steamed 100 °C 30 minutes

Steamed bread The whole steamed 100 °C 15 minutes

Steamed egg The whole steamed 100 °C 12 minutes

Steamed fish (about half 
a catty )

The whole steamed 100 °C 15 minutes

Steamed pork ribs The whole steamed 100 °C 20 minutes

Steamed purple potato The whole steamed 100 °C 30 minutes

Steamed shrimp The whole steamed 100 °C 8 minutes

Cooking mode The preset 
temperature

The default 
time

Adjustable 
temperature

Adjustable 
time

French fries 230°C 22 minutes 100-230°C 1 to 60 minutes

Barbecue 175°C 25 minutes 100-230°C 1 to 60 minutes

Pizza 180°C 15 minutes 100-230°C 1 to 60 minutes

The cake 160°C 30 minutes 100-230°C 1 to 60 minutes

Roast chicken 
wings

200°C 25 minutes 100-230°C 1 to 60 minutes

Air fry mode 200°C 30 minutes 40-230°C 1 to 60 minutes

Steam plus grill 150°C 30 minutes 100-230°C 1 to 60 minutes

Full steam 
model

100°C 30 minutes Do not adjust

1.   In the standby 0 state, the switch key is lit, and then gently touch the switch 
key. The function icon and digital tube are all lit, and the digital tube shows ) 
and keep it always on.

Then select the desired function, touch the button icon, the button flashes, 
and the digital tube displays the default time and temperature of the selected 
function. Press the time button and then press ( ) to adjust the time, 
press the temperature button to enter the temperature adjustment, and press 
the plus/minus button ( )  to adjust the temperature

2.   Full steam mode: 
In standby state, gently touch the pure  "   " , steam button Start flashing, 
temperature can not be adjusted, press the time key can be adjusted by adding 
or subtraction time, other non-selected function keys are all extinguished.

3.   Air fry mode: 

GentIy touch the air  "    " bombing button when the air blasting machine is 
in the state Start flashing, press the time/temperature key to adjust the time 
by adding and subtraction, other can not be selected, function keys are all out.

4.   Steam plus grill mode: 
in standby state, gently touch the wet baking button "  " Start flashing, press 
the time/temperature key to adjust the time by adding and subtraction, other 
can not be selected, function keys are all out. With this function, the heating 
pipe and the steam generator work alternately.

5.	 Humidification: 
In the process of air blasting function, the steam can be made up manually 
at any time. Gently touch the humidification button "    " , the heating pipe 
will stop working and the steam generator start working to make up steam.
Humidification button flashes. After 1 minute (non-adjustable), the steam 
generator stops working, the humidification button stops flashing, the heating 

Baked pizza Wet baking 160’C 10 minutes

The portugues Wet baking 160’C 12 minutes

Roast pork ribs Wet baking 200 °C 20 minutes

Bake the chicken Wet baking 200 °C 40 minutes

USAGES	
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pipe starts working, and the fan starts working at full speed.

6.	 Start/Pause : 

During the working process, press the starUpause button "  " , the buzzer 
"drip" sounds, pause the work, the button flashes, the digital tube time stops 
timing, then press to continue the work and the button stops flashing, digital 
tube continues timing.

7.   Furnace light : 

Kduring operation, tap this button "   " to turn on the furnace light (turn off 
in 30 seconds by default), and then tap to turn off the furnace light.

8.   Hint of water shortage:
when water is consumed in the process of working, the icon of water shortage 
alarm flashes and the buzzer makes 10 sound. The machine stops working, and 
press this button "    " to restore after adding water. 

9.  Buzzer 
a.  Simply press any button, the buzzer will "drip" A prompt sound, indicating 

that the button is responsive, and the unselectable button will not issue A 
voice.

b.  Set the work menu to confirm the start of work. One "drip drip" signal indi-
cates that the work has started, and three "drip drip drip drip" signals that 
the work is finished. 

c. During the working process or in other cases except standby state, after 
opening/closing the door, the bee island device "drops"to prompt the door 
to open or close. 

Cleaning function:
A.	Forced cleaning: when the steam generator works for 80 hours in total, the 

washing procedure shall be performed. Long press  "    " for 5 seconds, 
and then the solution cleaning procedure shall be entered. After the end of 
the long press  "    " 5 seconds to clean the mode, after the end of the 
normal use of steam function. No cleaning operation steam flash display 
CLER, During cleaning, CLER flashes once every second. After cleaning, the 
steam generator accumulates the working time, clears the zero and starts the 
accumulative time again, reaching 80 hours Cleaning procedures should be 
enforced. 

B.	 General cleaning: When the fryer is not used for a long time, press and hold 
the  "    "   for 5 seconds in the standby state to start the cleaning mode. the 
display "CL:01", after 50 minutes the fryer will sound and switch to cleaning 
mode "CL:02", after 5 minutes the mode ends the fryer will sound and the 
display returns to standby mode

*   If you want to stop cleaning mode, press and hold the "  " key for 5 seconds, 
the screen will return to standby mode.

Note: 
-	 Please try to use distilled water or filtered drinking water, do not using 

mineral water, which can effectively prevent the generation of scale.
-	 Do not use water containers to hold other liquids.
-	 When the water box is filled, remember to cover the water tank.
-	 After cooking, please empty the water box and wipe it completely to prevent 

bacteria and scale.
-	 Please clean the water tank often. To ensure the best cooking results, 

thoroughly clean and dry the oven chamber and its accessories such as 
baking tray, grease tray, pizza tray, etc. after each steam oven is cooled.

For the first time to use:
- Remove all packaging and accessories, and clean and dry all accessories 

including water storage boxes
-  Pour water into the water storage box and install the water storage box.
-  Run cleaning mode once.
-  After the work is finished, clean the furnace cavity when the temperature in 

the furnace is lowered.
*  Please refer to the instructions provided in the section Cleaning and 

Maintenance to clean the product and accessories.

The following phenomena are normal:
The phenomenon of The original 

The steam jet spouts
water

When the water tank is full, a small amount of water 
will be water released from the steam jet, which is a 
normal phenomenon.
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Exhaust water spray After using the cooking mode, the pressure of the 
furnace chamber is large. If the door of the furnace 
is closed immediately, a small amount of water 
will be emitted from the exhaust port, which is a 
normal phenomenon.It is recommended to wait 
about 60 seconds before closing the stove door.

Steam condense in th e 
fu rn a ce d oo r glass

When cooking, the excess steam in the furnace 
cavity is discharged through the exhaust port for 
rapid cooling, but a small part of the steam will 
condense in the furnace door glass, which is a 
normal phenomenon

The fan kept running 
after the cooking door 
glass

After cooking, because of the high temperature in 
the furnace, the fan will delay closing to help L heat 
dissipation, which is a normal phenomenon

If the steam oven is not working, it should be checked:
•  Whether the power plug is properly connected.
•  Whether the door of the furnace is closed .
•  Whether the water tank is properly placed.
•  Whether the household circuit protectorjumps or burns out.

In the event ofa power failure, the steam oven setup is eliminated. After 
power is restored, reset the clock and the required cooking procedure.

6
7

8

9

10

11

After each use,
- The residual water in the water storage box, water receiving tray and furnace 

cavity should be emptied;
- Thoroughly clean the furnace chamber, water storage box and its accesso-

ries such as baking tray, water tray, etc., and wipe them dry;
- Open the furnace door and air dry the furnace chamber and door frame for 

10-15 minutes.
Use a soft dry cloth to clean the sealing edge of the furnace door frequently.
Do not use a rough cleaner or sharp metal to scrape the glass stove door, as 
this will cause the glass to break.
When cleaning baking tray, oil tray and other utensils, please use soft material 
(such as cloth material) to clean, do not use hard material (such as metal 
material), so as not to scratch the utensils, damage the protective layer.
Do not flush the steam oven directly with water.
If the steam oven is not used fora long time, it should turn off the power 
supply and unplug the power supply, clean the furnace cavity, wipe dry the 
storage tank, and then store the steam oven in a ventilated, dry and non-
corrosive gas environment.
If you want to discard this crystal, please comply with local environmental 
protection and recycling regulations.

TROUBLE SHOOTING

If the following fault codes are found on the display screen, please check against 
the table below before maiintenance.

Fault
code

Why The solution

E-1 Bake sensor open circuit Turn off the power, open the door 
and wait for 8-10 minutes, then 
restart

E-2 Bake sensor short 9 Turn off the power, open the door 
and wait for 8-10 minutes, then 
restart

5

CLEANING AND STORAGE

Before moving, cleaning, or inspecting the unit, make sure the steam oven is 
completely cooled, turned off, and unplug the power cord from the socket.
Do not use corrosive detergents, tenna water, gasoline, sand powder, metal 
brushes, metal-containing cleaning cloths, or rough surface wipes to clean any 
part of the oven.
Always keep the furnace chamber clean. When food or soup splashes into the 
furnace wall, it can be wiped off with a wet cloth. It is not suitable to clean 
with hard materials. Such as the furnace chamber The wall is dirty, can use soft 
detergent, do not use rough, wear detergent.
Steam oven cooking water is recommended to use distilled water or filtered 
drinking water, because the minerals in tap water or mineral water will make 
furnace cavity scale.

1

2

3

4
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ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

You can help protect the environment!

Please remember to respect the local regulations: hand in the non-
working electrical equipments to an appropriate waste disposal 
center.

E-3 The baking sensor is
overheated

Please contact the maintenance 
centre for inspection and repair

E-4 Power board communication Please contact the maintenance 
centre for inspection and repair

E-5 Steam generator sensor open  Please contact the maintenance 
centre for inspection and repair

E-6 Steam generator sensor short 
circuit

Please contact the maintenance 
centre for inspection and repair
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