% ANLEITUN

Eine der Hauptursachen fir Brande besteht darin,

dass der erforderliche Abstand zu brennbaren Materialien
nicht eingehalten wurde. Es ist ausgesprochen wichtig,
dass dieser Pellet-Grill nur gemas der Anleitung
aufgebaut wird.

Bitte bewahren Sie die Anleitung sorgfaltig auf.

TFB57PUBE / TFB88PUBE
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SICHERHEITSHINWEISE

WICHTIG: Lesen Sie die Anleitung aufmerksam und bewahren Sie diese fiir spatere Verwendung auf.
Sollten Sie dieses Geréat flr jemand anderen aufbauen, sorgen Sie daflir, dass der Eigentlimer die Anleitung erhalt,
liest und fur spatere Verwendung aufoewahrt.

Bitte lesen Sie die Bedienungsanleitung aufmerk-
sam durch, bevor Sie das Gerat aufbauen und in
Betrieb nehmen.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung sowie alle Sicherheitshinweise und Instruktionen aufmerksam vor dem
Zusammenbau und der Inbetriebnahme durch. Fehler bei der Montage des Pellet-Grills kdnnen gesundheitliche
Schaden zur Folge haben. Informieren Sie sich vor dem Aufbau Uber die 6rtlichen Feuerschutzrichtlinien und
Sicherheitsbedingungen. Tragen Sie beim Zusammenbau immer Schutzhandschuhe.

Das Grillen mit Hartholzpellets wird Ihnen, lhrer Familie und Ihren Freunden, Uber Jahre hinweg Freude bereiten. Ihr
Traeger Grill wurde eigens entwickelt, um mit seinen optimierten Einsatzmoglichkeiten die Zubereitung von absolut
kostlichen Mahlzeiten erheblich zu vereinfachen.

Wie bei allen Grill- und Kochgeraten entstehen wahrend der Verwendung, beim Verbrennen verschiedener Materiali-

en (sowohl bei Holz, Gas oder auch Grillkohle), organische Gase. Eines dieser Gase ist Kohlenmonoxid und kann in
héhere Mengen besonders gesundheitsschadigend sein. An der freien Luft wird sich Kohlenmonoxid auf naturliche

Weise verflichtigen, ohne Ihnen zu schaden.

WARNUNG! Um zu verhindern, dass farblose, geruchlose Gase Sie, Ihre Familie oder andere gefahrden kénnen,

befolgen Sie diese Anleitung.

e Erkennen Sie die Symptome einer Kohlenmonoxid-
Vergiftung: Kopfschmerzen, Schwindel, Schwéache,
Ubelkeit, Erbrechen, Midigkeit und Verwirrung. Koh-
lenmonoxid verringert die Fahigkeit des Blutes
Sauerstoff zu transportieren. Zu niedriger Sauerstoff-
gehalt im Blut kann Bewusstlosigkeit oder sogar den
Tod verursachen.

e Sollten Sie oder andere Personen erkaltungs- oder
grippeéhnliche Symptome entwickeln, wahrend Sie
grillen oder sich in der Umgebung eines Girills aufhal-
ten, suchen Sie einen Arzt auf. Kohlenmonoxid-
Vergiftungen werden oft zu spat bemerkt, da sie leicht
mit Erkaltungs- oder Grippeerkrankungen verwechselt
werden.

¢ Alkohol- oder Drogenkonsum verstéarken die Effekte
einer Kohlenmonoxid Vergiftung.

GEFAHR!

e SchlieBen Sie das Gerat nur in einer passenden
Steckdose an.

e Sollte das Stromkabel beschadigt sein, muss dieses
durch den Hersteller, einen entsprechenden Dienst-
leister oder qualifiziertes Fachpersonal ersetzt werden,
um eine Gefahrdung zu vermeiden.

» Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf das Gerét
nicht mit Blenden oder anderen Dekoelementen
bedeckt werden.

e Bitte vorab Uber die Deutschen Richtlinien informieren!
Um dem Risiko eines Elektroschlags vorzubeugen
bendtigen Sie eine Steckdose/Sicherheitssteckdose in
héchstens 1,8 Meter Entfernung. Wenn Sie das Gerat
anschlieBen, berlicksichtigen Sie bitte die jeweils
geltenden Sicherheitsrichtlinien.

e Kohlenmonoxid geféhrdet insbesondere: Mutter und
Kind wahrend der Schwangerschaft, Kleinkinder,
altere Menschen, Raucher und Leute mit Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen wie beispielsweise Andmie oder
Herzerkrankungen.

e Verwenden Sie |lhren Traeger ausschlieBlich im Freien,
auf nichtbrennbarem Boden und in einem sicheren
Abstand zu brennbaren Materialien.

¢ \erwenden Sie niemals Benzin, Lampendle, Kerosin,
Feuerzeugbenzin oder andere brennbare Flissigkeiten
um das Feuer in lhrem Geréat noch mal anzufachen.
Bewahren Sie jede dieser FlUssigkeiten in sicherer Entfer-
nung von lhrem Grill auf, sobald dieser in Betrieb ist.

¢ Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.

e VVerwenden Sie ausschlieBlich die Temperaturflhler,
die fur dieses Gerat empfohlen sind.

GEFAHR!

e Gefahrliche Stromspannungen kdnnen zu Elektro-
schocks, Verbrennungen oder dem Tod flhren.
Sofern nichts anderes in der Bedienungsanleitung
steht, trennen Sie Ihren Grill von der Stromversorgung
bevor Sie mit der Wartung beginnen.

e Benutzen Sie zum anztinden NUR Alkohol-Gel
entsprechend der Instruktionen in der Bedienungs-
anleitung.



WARNUNG!

Viele Teile des Grills werden wéhrend der Benutzung

sehr heil3. Sowohl wahrend der Benutzung, als auch im

Anschluss wahrend der Grill noch auskuhlt, sollten Sie

vorsichtig sein, um Verbrennungen zu verhindern.

e | assen Sie Ihren Grill NIEMALS unbeaufsichtigt
wenn kleine Kinder anwesend sind.

e Versuchen Sie NIEMALS den Grill umzustellen oder
zu transportieren wéhrend dieser in Benutzung ist.

e Lassen Sie lhren Grill grindlich abkUhlen bevor Sie
diesen umstellen oder transportieren.

WARNUNG!

e Halten Sie bitte wahrend des Betriebs einen MIN-
DESTABSTAND von 30cm zwischen dem Grill und
brennbaren Stoffen ein.

e Halten Sie bitte wahrend des Betriebs einen MIN-
DESTABSTAND von 1m zwischen dem Giill und
brennbaren Stoffen die sich oberhalb des Grills
befinden ein.

e Wahrend des Betriebs wird das Gerat sehr heiB.
Stellen Sie sicher, dass Sie aufgeheizte Teile im
Inneren des Girills nicht anfassen.

e Sofern dieser nicht kontinuierlich beaufsichtigt wird,
sollten Kinder im Alter von 8 Jahren oder weniger
sicheren Abstand zum Giill einhalten.

100 cm

WARNUNG!
¢ Halten Sie sich beim Aufbau und bei der Bedienung

dieses Grills AUSSCHLIESSLICH an die Aufbau-
und Bedienungsanleitung.

Dieser Girill ist ausschlieBlich fur die BENUTZUNG
IM FREIEN.

Verwenden Sie niemals Brennstoff-Pellets fir den
Grill. Aufgrund der mdglicherweise enthaltenen
Zusatzstoffe besteht die Gefahr, dass sich geféhrliche
Gase entwickeln kénnten.

FUr ein optimales Ergebnis und besten Geschmack
verwenden Sie original Traeger Holzpellets.

VORSICHT!
e Bewahren Sie Holzpellets immer an einem trockenen

Ort, fern von hitzeproduzierenden Geréaten oder
Brennstoffbehaltern, auf.

Halten Sie Ihren Grill sauber — lesen Sie hierfur die
Reinigungshinweise in der Bedienungsanleitung.
Benutzen Sie kein Zubehér, dass nicht fir diesen Grill
vorgesehen ist.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und &lter
bedient werden, sowie von Personen mit einge-
schrankten korperlichen, sensorischen und mentalen
Fahigkeiten. Ebenso von Personen ohne Erfahrung
oder Vorkenntnisse bezUtglich der Bedienung, sofern
diese eine entsprechende Einweisung Uber die Bedie-
nung, die sichere Handhabung und die mdglichen
Gefahren erhalten haben. Kinder durfen den Grill
niemals zum Spielen benutzen. Reinigung und Pflege
sollten niemals von unbeaufsichtigten Kindern
vorgenommen werden.

30 cm 30 cm

Bewahren Sie diese Anleitung sorgfaltig auf!!!
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100% PURES HARTHOLZ

PELLETS

Traeger produziert 8 verschiedene Pellet-Sorten und bietet IThnen damit ein echtes Aroma Feuerwerk.
Die Pellets kommen aus eigenen Werken, in denen ausschlieflich Holz aus amerikanischen Wéldern
verarbeitet wird. Sie verbrennen sauber, umweltfreundlich, mit wenigen Ruickstdnden und sind leicht
anzuzunden. Weil Traeger die Pellets selbst herstellt, garantieren Sie daftir dass nur 100% reines,
nicht recyceltes Hartholz ihren Speisen das unverwechselbare Aroma verleiht.

ERLE

LEITrADER FEN Das wegen seines milden
Geschmacks und Aromas

vielseitig verwendbare
— Erlenholz erzeugt viel Rauch.
Dennoch wird selbst ein

feiner Geschmack nicht
uberlagert.

G TR ALY I TR

= ym LT 8

HICKORY

Diese fiir Barbecues am
haufigsten verwendeten
Pellets verleihen einen
kraftigen Geschmack und
eigenen sich fiir die meisten
Fleischsorten.

EICHE

Eiche ist kraftiger als
Kirsche und Apfel, aber
milder als Hickory. Diese
Pellet-Sorte eignet sich
besonders fur Fisch und
Rindfleisch.

IO N . PRI TR

B HOCHWERTEGEN SORTEW




APFEL

Die meist fiir Gefliigel und
Schweinefleisch verwen-
deten Pellets aus Apfelholz
geben ein leicht stifliches
Aroma ab, das den
Geschmack milder Fleisch-
sorten verfeinert.

AHORN

Die milden Ahorn-Pellets
mit ihrer leicht stiflichen
Note eignen sich fir
Schweinefleisch und
besonders fur Gemiise.

PECAN

Pecan-Pellets stehen fur
einen kostlich nussigen
und etwas wiirzigen
Geschmack. Sie sind ideal
fur Gemiise, Rindfleisch,
Schweinefleisch, Gefltigel
und Gebackenes.

BIG GAME BLEND

15 Kilogramm Beutel

Traeger und Realtree

haben sich zusammengetan
um Ihnen eine exklusive
Mischung aus Hickory,
roter und weif3er Eiche
anzubieten, verfeinert mit
holzigen Rosmarin Aromen.
Dieser Geschmack ist sehr
gut geeignet fur ein ,Big
game”.

KIRSCHE

Pellets aus Kirschholz
eignen sich besonders,
wenn Sie Thren Speisen
einen kraftigen Rauch-
geschmack verleihen
wollen.

MESQUITE

Die besonders fiir
Texas-Barbecue
beliebten Mesquite-
Pellets verleihen Threm
Fleisch ein kraftiges
Raucharoma.

HICKORY

4.5 kg Box

Unsere beliebtester
Pellet-Sorte, jetzt
in einer handlichen
4,5 kg Box.
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DER GRILL IM DETAIL

LERNEN SIE IHREN GRILL KENNEN

Nr. Bezeichnung Nr. Bezeichnung
Deckelgriff Standbein Frontseite
Deckel Temperaturfahler
Grillkammer / Garraum seitlicher Griff
Pelletkammer Fettauffangeimer
Forderschnecke Hitzeleitblech
Pelletkammer-Entleerungsklappe Fettablaufwanne

Digital-Controller ,Pro* Porzellan-beschichtetes Grillrost

Standbein mit Rad Ruickseite zuséatzliches Grillrost

Standbein mit Rad Frontseite Schornstein

Streben fur Standbeine Schornsteinabdeckung

Standbein Riickseite

060000000000
D006 BB

Schornstein Dichtung




PELLETKAMMER

Die Pelletkammer hat eine Kapazitat von
8 Kilogramm, womit Sie viele Stunden lang

grillen kénnen. In Verbindung mit dem Traeger

Digital-Controller ,Pro“ ist Ihr kostliches
Grillgut nur noch einen ,Klick* entfernt.

FASS-FORM

——

Traegers typische Fass-Form sorgt fiir
einen wahren Luftwirbel im Garraum.
Heif3e, rauchige Luft zirkuliert im Garraum
und erhitzt Ihr Grillgut von allen Seiten
gleichméasig.

KEIN AUFFLAMMEN

Mit einer Grillflaiche von 3.690 cm? beim
Traeger Pro Series 22 und 5.700 cm? beim
Traeger Pro Series 34, und einer Temperatur
von bis zu 230°C hat Ihr Traeger Grill
ausreichend Kapazitidten um T-Bone Steaks
und Rippchen im Party-Format zuzubereiten.

Sie muissen sich nie wieder Sorgen um
Stichflammen machen, die Ihre Mahlzeit
verderben weil das Grillgut tropft, denn
Traeger Grills wurden entworfen um

mit indirekter Hitze zu garen. Samtliche
Tropfen und Bratenséfte werden sicher
aufgefangen und auflerhalb des Garraums
in einem Fettauffangeimer gesammelt.

FUHREN SIE FOLGENDE SCHRITTE AUS UM ZU TRAEGERN (siehe auch Aufbauanleitung)

. Entfernen Sie alle Gegenstidnde aus dem
Inneren der Grillkammer und der Pellet-
kammer.

. Montieren Sie die Beine und Streben und
befestigen diese an der Grillkammer.

. Befestigen Sie den Deckelgriff und den
seitlichen Griff.

. Bauen Sie den Schornstein zusammen:
verbinden Sie das Rohr und die Dichtung
mit dem Grill und bringen Sie die Schorn-
steinabdeckung an.

5. Bringen Sie das Hitzeleitblech tiber der
Brennkammer an.

6. Befestigen Sie die Fettablaufschale tiber
dem Hitzeleitblech.

7. Setzen Sie die Porzellan-beschichteten Grill-
roste und auch zuséatzliche Grillroste ein.

8. Hangen Sie den Fettauffangeimer auf.

Fiir den Aufbau benotigen Sie folgende
Werkzeuge

Zwei Schraubenschliissel, Sechskantschltissel,
Schraubenzieher
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PELLETS ENTZUNDEN

Countdown Fiihren Sie diese Schritte, jedes Mal wenn Ihrem Grill
A zum Traegern die Pellets ausgegangen sind, aus. Um den korrekten

Betrieb zu gewdhrleisten, muissen Sie abwarten bis die
Forderschnecke ausreichend Pellets in die Brennkammer

befordert hat.

‘@‘&w

Entfernen Sie aus dem Grill die
Porzellan-beschichteten Grillroste,
die Fettablaufschale und das Hitze-
leitblech.

nut Down Cycle High
robe 1 @ o OFF

| Probe
elector

Stellen Sie sicher, dass sich in der
Forderschnecke keine Fremdobjekte
befinden. Danach Stellen Sie den
Schalter auf ,ON“ (1) und drehen Sie
den Temperaturregler auf die Ein-
stellung ,SMOKE*®. Vergewissern Sie
sich, dass sich die Férderschnecke in
der Pelletkammer dreht.

S T 7

Vergewissern Sie sich, dass sich der
Schalter in der ,,OFF* (0) Position be-
findet, bevor Sie den Stecker Ihres Grills
mit der Stromversorgung verbinden.

emperature

[

S OO

275
| 300

Smoke

Shut Down Cycle

Halten Sie Ihre Hand tiber die Brenn-
kammer um zu prtfen, ob die Luft
durch den Entlafter/Liifter bewegt wird.
Wenn der Brennstab aufheizt, wird
dieser rot. ACHTUNG! Beriihren Sie
nicht den Brennstab. Drehen Sie den
Temperaturregler auf ,SHUT DOWN
CYCLE".



300

275
250 I /
'5\ \ /325
) — ‘ =350
.noke/ / \\ \375
ut Down Cycle High
..... oe1 O o OFF =
g prase @) bt O @S2, LISy DownCycle  Shut Down Cycle

Fullen Sie die Pelletkammer mit Vergewissern Sie sich, dass die ersten
Traeger Hartholzpellets und drehen Sie Pellets in die Brennkammer fallen.

den Temperaturregler auf ,HIGH". Drehen Sie den Temperaturregler auf
~SHUT DOWN CYCLE®, um den Brenn-
stab auszuschalten. Nun befinden sich
die Pellets in der Brennkammer und
Sie stellen den Temperaturregler
zurtuick auf ,.SMOKE*“.

180 ==

Smoke/ /

Shut Down Cycle High
Probe 1 @ (o) OFF

Sobald aus der Brennkammer Flam-

Nun konnen Sie das Hitzeleitblech,

men kommen, drehen Sie den Tempe- die Fettablaufwanne und die Porzellan-
raturregler wieder auf ,SHUT DOWN beschichteten Grillroste wieder in den
CYCLE® und stellen den Schalter auf Grill einsetzen.
die ,OFF* Position. Lassen Sie nun den
Grill abkuihlen.

Empfehlung:

Um die Reinigung zu erleichtern, kleiden Sie die Fettablaufwanne mit einer stabilen Aluminiumfolie
aus. Vergewissern Sie sich, dass die Ecken und Enden der Folie fest am Boden der Fettablaufwanne
aufliegen. Erneuern Sie die Folie nach jedem Kochvorgang um das Risiko eines Fettbrands zu verrin-
gern. Bitte lesen Sie Seite 18 flir weitere Informationen.
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PELLETS ENTZUNDEN

Smoke / L Smoke
Shut Down Cycle High : Shut Down Cycle High

OFF
o

= ey 8 mA \

Bei geoffnetem Deckel schalten Sie

Bevor Sie IThren Grill das erste Mal

den Schalter auf ,ON* (1) und den benutzen, muss dieser eingebrannt
Temperaturregler auf ,SMOKE*“. Nach werden. Stellen Sie dafiir den Tempera-
etwa 3-5 Minuten sind die Pellets turregler auf ,HIGH" und lassen Sie
entfacht und weif3-grauer Rauch den Grill bei geschlossenem Deckel ftr
kommt aus dem Grill. Nachdem die 45 Minuten heizen.
Pellets angeziindet sind, schliefSen Sie Dies ist ein guter Augenblick um sich
den Deckel und stellen den Tempe- einen Sechserpack Bier zu schnappen,
raturregler auf die gewtinschte falls noch keiner bereit steht.
Temperatur.

WARNUNG!

» Offnen Sie unbedingt den Deckel bevor Sie den Grill auf ,SMOKE*" einstellen. SchlieSen Sie
den Deckel erst, nachdem die Pellets angeziindet sind und stellen dann den Temperaturregler auf
die gewluinschte Temperatur.

* Wahrend Sie den Grill verwenden halten Sie bitte einen Sicherheitsabstand von mindestens 30 cm
zwischen dem Grill und brennbaren Materialien ein.

e Fur optimale Ergebnisse und besten Geschmack verwenden Sie ausschlieflich original Traeger
Hartholzpellets.

* Heizungspellets diirfen unter keinen Umstédnden in dem Grill verwenden werden.

° Um das Risiko eines Fettbrands zu verringern, reinigen Sie regelmafig die Fettablaufwanne.
Bitte lesen Sie Seite 18 flir weitere Informationen.

ABSCHALTAUTOMATIK

Der Digital-Controller ,,Pro* von diesem Grill GEFAHR! Die Stromzufuhr zum Digital-Con-
ist mit einer Abschaltautomatik ausgestattet. troller ,,Pro* kann nur mit dem Hauptschalter
Nach dem Grillen stellen Sie den Temperatur- ausgeschaltet werden. Der Temperaturregler
regler wieder auf ,SHUT DOWN CYCLE*®. Der beendet nur die Stromzufuhr zur Heizkom-
Lifter zirkuliert weitere zehn Minuten, damit ponente des Grills. Vermeiden Sie das Risiko
die restlichen Pellets noch verbrennen und von Stromschlagen wahrend der Wartung des
somit keine Reste mehr in der Brennkammer Digital-Controller ,,Pro” oder eines anderen Teil
verbleiben. Nach zehn Minuten schaltet sich des Grills, indem Sie sich vergewissern, dass
der Digital-Controller ,,Pro” aus und der Venti- die Stromzufuhr unterbrochen ist.

lator hort auf zu zirkulieren.




DAS ERSTE GRILLEN

Smoke

Shut Down Cycle High

Bei geodffnetem Deckel, schalten Sie
den Schalter auf ,ON“ (1) und den
Temperaturregler auf ,.SMOKE*®. Nach
etwa 3-5 Minuten sind die Pellets
entfacht und weif3-grauer Rauch
kommt aus dem Grill. Nachdem die
Pellets angeziindet sind, schliefen Sie
den Deckel und stellen den Tempera-
turregler auf die gewtlinschte
Temperatur.

ANMERKUNG:

Lassen Sie den Grill bei geschlossenem
Deckel fur etwa 10 Minuten vorheizen,
bevor Sie Ihr Grillgut in den Grill legen.

Sollte der Grill nach 10 Minuten nicht die gewtinschte Temperatur erreicht haben, drehen Sie den
Temperaturregler wieder auf ,SHUT DOWN CYCLE" und im Anschluss wieder auf die gewtinschte

Grilltemperatur.

Sollte auch dann nicht die ausgewahlte Temperatur erreicht werden, lesen Sie fiir mehr Informatio-

nen bitte im Benutzerhandbuch nach.

DIGITAL-CONTROLLER ,PRO“ SICHERHEITSFUNKTIONEN

Der Digital-Controller ,,Pro” ist mit zwei Sicher-
heitsfunktionen ausgestattet, die Ihnen helfen
werden den Grill optimal zu benutzen.

Niedrigtemperatur-Alarm.

Sollte der RTD-Temperaturfiihler fiir einen
Zeitraum von Uber zehn Minuten Tempera-
turen unter 50°C messen, lost der Digital-
Controller ,Pro“ einen Alarm aus und in dem
Display sehen Sie die Anzeige ,LEr“. Dies hat
zur Folge, dass die Stromzufuhr zu den inneren
Komponenten des Grills automatisch unter-
brochen wird. Die Displayanzeige bleibt solange
unverandert, bis Sie den Hauptschalter aus-
schalten.

Hochsttemperatur-Alarm.

Sollte der RTD-Temperaturfiihler Temperaturen
uber 290°C messen, 16st der Digital-Controller
,Pro* einen Alarm aus und in dem Display
sehen Sie die Anzeige ,HEr". Dies hat zur Folge,
dass die Stromzufuhr zu den inneren Kompo-
nenten des Grills automatisch unterbrochen
wird. Die Displayanzeige bleibt solange unver-
andert, bis Sie den Hauptschalter ausschalten.

Fur den Fall, dass einer dieser beiden Alarme
ausgelost wird, sollten Sie die Ursache tiber-
prufen, um das Problem zu beheben. Kontak-
tieren Sie den Traeger Kundenservice (Seite 27)
fur weitere Hilfe.
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BENUTZERTIPPS

1. Sie kdnnen wahrend des Grillens die Tempera-
tureinstellung jederzeit reduzieren oder
erhohen. Die Einstellung ,HIGH" eignet sich
zum Grillen. Die Einstellung ,SMOKE*® ist zum
Réauchern oder Aromatisieren Ihres Grillguts.
Um Ihr Grillgut bei 74° Celsius warm zu
halten kann ebenfalls die Einstellung
~SMOKE® verwendet werden.

2. Wenn Sie die Temperatureinstellung wahrend
des Grillvorgangs verdndern wird die neue
Temperatur in der Anzeigetafel finfmal
aufblinken und dann zurtick auf die aktuelle
Grilltemperatur springen. So kénnen Sie sich
uber die neue Einstellung sicher sein.

3. WARNUNG! Ihr Traeger Grill sollte niemals
bewegt oder transportiert werden, wahrend
dieser noch heif3 ist. Wenn Sie IThren Grill
nachdem dieser benutzt wurde in einem
Fahrzeug transportieren mochten, stellen Sie
sicher, dass das Feuer vollstandig erloschen
und der Grill ausgekuihlt ist, bevor Sie diesen
in ein Fahrzeug laden. Fullen Sie niemals
Wasser in die Brennkammer, dieses wiirde die
Transportschnecke verstopfen.

4. Traeger Grills wurden entworfen um bei
geschlossenem Deckel zu grillen. Sollten Sie
bei gedffnetem Deckel grillen wird die Garzeit
erheblich verlangert.

5. ACHTUNG! Fiillen Sie niemals von Hand
Pellets in die Brennkammer nach. Dadurch
kénnten Sie ernsthafte Verbrennungen
erleiden. Sollte die Pelletkammer leer laufen
und Ihr Feuer erlischt wiahrend Sie kochen,
lassen Sie den Grill vollstidndig ausktihlen
und starten Sie erneut wie in der Anleitung
auf Seite 10 (PELLETS ENTZUNDEN) be-
schrieben.

6. ACHTUNG! Stellen Sie sicher, dass das Hitze-
leitblech korrekt in den Halterungen ange-
bracht ist. Die Seiten des Hitzeleitblechs
mussen nach unten, in Richtung der Brenn-
kammer, zeigen. Sollte es nicht korrekt positi-
oniert sein, konnten direkte Hitze und Flam-
men aus der Brennkammer einen Fettbrand
im Grill entfachen.

7. Berucksichtigen Sie immer die Aufientempera-
tur wenn Sie die Garzeit berechnen. An sehr
heifen Tagen wird Ihr Grillgut schneller
gegart und die Grilltemperatur schneller
erreicht. Sollte es jedoch kalt, nass oder
windig sein, wird der Grill langer benoétigen,
um die gleiche Temperatur zu erreichen.

. Funktionen vom Digital-Controller ,,Pro*“:

Nachdem Sie eine Grilltemperatur eingestellt
haben, wird die Hochleistungs-Foérderschne-
cke automatisch Pellets in die Brennkammer
transportieren, bis die gewtinschte Tempe-
ratur erreicht ist. Dann wird der Digital-
Controller , Pro* die Férderschnecke automa-
tisch an- und ausschalten, um die eingestellte
Grilltemperatur zu halten, bis eine neue
Einstellung vorgenommen wird.

WARNUNG! Erlischt Ihr Feuer wiahrend des
Grillvorgangs in der Brennkammer, obwohl
sich ausreichend Pellets in der Pelletkammer
befinden, ist es erforderlich, dass Sie nachfol-
gende Schritte ausfiihren. Andernfalls besteht
die Gefahr der Uberhitzung Ihres Grills, da
sich in der Brennkammer Ubermaf an Pellets
befinden konnte.

a. GEFAHR! Stellen Sie den Schalter auf die
,OFF* (0) Position und trennen Sie den Grill
von der Stromzufuhr. Lassen Sie den Grill
vollstandig ausktihlen. Offnen Sie den
Deckel und entfernen Sie das Grillgut, die
Porzellan-beschichteten Grillroste, die
Fettauffangwanne und das Hitzeleitblech.

b. WARNUNG! Entfernen Sie alle ungenutzten
Pellets und die Asche aus dem Inneren der
Brennkammer und den angrenzenden
Bereichen. (Lesen Sie die Anleitung fiir die
korrekte Entfernung und Reinigung von
Asche auf Seite 19.)

c. Bevor Sie die Porzellan-beschichteten
Grillroste, die Fettauffangwanne und das
Hitzeleitblech wieder einsetzen, stellen Sie
die Stromzufuhr mit einer entsprechenden
geerdeten Steckdose wieder her. Schalten
Sie den Schalter auf ,ON“ (1). Nun sollten
Pellets in die Brennkammer fallen und der
Brennstab sollte beginnen diese zu erhit-
zen (dieser sollte langsam rot werden).
ACHTUNG! Beriihren Sie niemals den
Brennstab.

d. Sobald Flammen aus der Brennkammer
kommen stellen Sie den Schalter auf die
L,OFF*“ (0) Position. Lassen Sie den Grill
ausktiihlen. Nun kénnen Sie die Porzellan-
beschichteten Grillroste, die Fettauffang-
wanne und das Hitzeleitblech wieder im
Grill anbringen. Bei ge6ffnetem Deckel
schalten Sie den Schalter auf ,,ON“ (1) und
den Temperaturregler auf ,SMOKE*®. Nach
etwa 3-5 Minuten sind die Pellets entziindet
und weif3-grauer Rauch kommt aus dem
Grill. Nachdem die Pellets angeztindet sind
schlieffen Sie den Deckel und stellen Sie
den Temperaturregler auf die gewtinschte
Temperatur.



9. Kohlenstoffmonoxid:
Warnung! Halten Sie sich an diese Richtlinien
um zu vermeiden, dass farbloses, geruchloses
Gas Sie, Ihre Familie oder andere vergiften/
gefahrden kann.

¢ Erkennen Sie die Symptome einer Kohlen-
monoxid-Vergiftung: Kopfschmerzen,
Schwindel, Schwiche, Ubelkeit, Erbrechen,
Mudigkeit und Verwirrung. Kohlenmonoxid
verringert die Fahigkeit des Blutes Sauer-
stoff zu transportieren. Zu niedriger Sauer-
stoffgehalt im Blut kann Bewusstlosigkeit
oder sogar den Tod verursachen.

¢ Sollten Sie oder andere Personen erkaltungs-
oder grippedhnliche Symptome entwickeln,
wéhrend Sie grillen oder sich in der Um-
gebung eines Grills aufhalten, suchen Sie
ein Arzt auf. Kohlenmonoxid-Vergiftungen
werden oft zu spat bemerkt, da sie leicht mit
Erkaltung- oder Grippeerkrankungen
verwechselt werden.

¢ Alkohol- oder Drogenkonsum verstarken die
Effekte einer Kohlenmonoxid-Vergiftung.

¢ Kohlenmonoxid gefahrdet insbesondere:
Mutter und Kind wahrend der Schwanger-
schaft, Kleinkinder, altere Menschen,
Raucher und Leute mit Herz-Kreislauf-
Erkrankungen wie beispielsweise Anamie
oder Herzerkrankungen.

10.

ACHTUNG! Reinigen Sie Ihren Grill griind-
lich und regelmafig. Halten Sie Fettauffang-
wanne, den V-férmigen Fettablauf und den
Fettauslauf sauber, andernfalls erhéht sich
die Wahrscheinlichkeit eines Fettbrands.
(Lesen Sie hierzu Seite 18 WARTUNG UND
PFLEGE IHRES GRILLS in der Bedienungs-
anleitung.)

In dem unwahrscheinlichen Fall eines
Fettbrands wiahrend des Grillens stellen Sie
den Schalter auf die ,OFF*“ (0) Position. So
wird die Menge an Sauerstoff in der Brenn-
kammer reduziert. Halten Sie den Deckel
geschlossen bis das Feuer vollstandig erlo-
schen ist. Lassen Sie wihrend eines Fett-
brands niemals den Deckel gedffnet. Sollte
das Feuer dennoch nicht erloschen sein,
streuen Sie ein wenig Haushaltsnatron auf
die Flammen.

ACHTUNG! Seien Sie vorsichtig um
Verbrennungen zu vermeiden.

Sollte das Feuer nun immer noch nicht
erloschen sein, entfernen Sie vorsichtig das
Grillgut aus der Grillkammer und verschlie-
fBen Sie danach den Deckel, bis das Feuer
vollstandig erloschen ist. Seien Sie weiter-
hin vorsichtig, um Verbrennungen zu
vermeiden. Wenn der Grill vollstandig
ausgektihlt ist entfernen Sie die Porzellan-
beschichteten Grillroste und erneuern Sie
die Grillfolie in der Fettauffangwanne.
Reinigen Sie griindlich alle Fettansammlun-
gen aus dem V-formigen Fettablauf und dem
Fettauslauf. Bringen Sie die Fettauffang-
wanne und die Porzellan-beschichteten
Grillroste wieder korrekt im Grill an. Star-
ten Sie nun erneut den Grill und nehmen
den Kochvorgang wieder auf.
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TEMPERATURFUHLER
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Verbinden Sie ein oder zwei Thermo- Stechen Sie das Ende des Thermo-

meter mit den Steckern auf der unte- meters am dicksten Stiick etwa bis zur
ren linken Seite des Controllers. Mitte ins Grillgut, jedoch nicht ins Fett
Fihren Sie die Thermometer durch oder an den Knochen.

das Gromlet/ Thermometerdurch-
fahrung auf der linken Seite der
Grillkammer.
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Ablesen der Temperatur: Driicken Sie
kurz den Schalter am Controller um die
Temperaturftihler auszuwahlen. Die
Messergebnisse der Temperaturfiihler
werden finf Sekunden lang im Display
angezeigt, bevor die Anzeige zurtick auf
die derzeitige Grilltemperatur springt.

EMPFOHLENE GARTEMPERATUREN FUR FLEISCH

Garstufen Rind Lamm Schwein Geflugel
Well 170°F/76.7°C 160°F/71.1°C 170°F/76.7°C 170°F/76.7°C
Medium 160°F/71.1°C 155°F/68.3°C 160°F/71.1°C 170°F/76.7°C
Medium Rare 145°F/62.8°C 145°F/62.8°C 170°F/76.7°C
Rare 135°F/57.2°C 170°F/76.7°C




PELLET-SORTE WECHSELN

Ihr Traeger Grill ist mit einem Entleerungssystem ausgestattet. Mit der
Pelletkammer-Entleerung wechseln Sie ganz einfach die Pellet-Sorte.

Stellen Sie den Schalter auf die ,OFF* Platzieren Sie einen ausreichend grofien
(0) Position und trennen Sie den Grill Behalter unter der Pelletkammer-

von der Stromzufuhr. Der Grill muss Entleerungsklappe.

vor der Entleerung vollstandig aus- TIPP: Ein sauberer 201 Eimer ist
kiihlen. bestens geeignet.

Schrauben Sie den Riegel von der Nach Entleerung der Pelletkammer
Entleerungsklappe ab um diese zu schliefen Sie die Klappe und ver-
offnen, die Pellets werden in den schrauben den Riegel.

Behalter unter der Klappe fallen. Nun koénnen Sie die Pelletkammer mit
Mit einem Spatel oder einem Loffel einer neuen Sorte Traeger Hartholz-
konnen Sie restliche Pellets aus der pellets beftillen.

Kammer entfernen.

www.traegergrills.de | 17



WARTUNG UND PFLEGE

1.

ENTSTEHUNG UND REINIGUNG VON
KREOSOT UND FETTABLAGERUNGEN

Wahrend der Verbrennung von Holzpellets
entstehen Teer und andere organische Damp-
fe, welche sich mit der entstehenden Feuch-
tigkeit verbinden und Kreosot bilden. In der
vergleichsweise kalten Kaminabluft konden-
sieren diese Kreosot-haltigen Dadmpfe. So kann
sich in der Schornsteinverkleidung Kreosot
ablagern und ansammeln. Kreosot verbrennt
mit einer Auflerst hohen Temperatur wenn

es entziindet wird. Olpartikel kénnen durch
den Garraum spritzen, sodass manche dieser
Olpartikel auch in die Schornsteinverkleidung
gelangen und sich dort ablagern. Diese Kombi-
nation aus Ablagerungen kénnte Feuer fangen.
Der Schornstein sollte daher mindestens zwei-
mal im Jahr auf Ablagerung von Kreosot oder
Fett tiberpruft werden.

Auflerdem wird sich aus Ihrem Grillgut trop-
fendes Fett in der Fettauffangwanne sam-
meln, dann durch den Fettablauf aus dem
Grill heraus flieen und im Fettauffangeimer
gesammelt. An all diesen Stellen kann es zu
vermehrten Fettablagerungen kommen. Der
Fettablauf, der Fettauslauf und der Fettauf-
fangeimer sollten mindestens zwei Mal im
Jahr auf Fettablagerungen tuberpruft werden.
Sollten sich Kreosot oder Fett angesammelt
haben, miuissen diese gereinigt werden um das
Risiko eines Fettbrandes zu verringern.

Reinigung vom Schornsteinkamin:

Gefahr! Stellen Sie den Schalter auf die ,OFF*
(0) Position und trennen Sie den Grill von der
Stromzufuhr.

Vorsicht! Bevor Sie den Schornstein reinigen,
vergewissern Sie sich, dass der Grill erkaltet
ist. Entfernen Sie die Schornsteinabdeckung
(abschrauben) vom Kamin. Nachdem die
Schornsteinabdeckung abmontiert ist, kann
diese mit warmem Seifenwasser oder biologisch
abbaubarem Fettreiniger gereinigt werden.
Kratzen Sie das Kreosot und die Fettablage-
rungen mit einem stabilen, nichtmetallischen
Werkzeug aus dem Inneren der vertikalen und
horizontalen Bereiche des Schornsteinkamins.
Ein hélzerner Farbriihrstab ist hierftir bestens
geeignet. Wenn Sie die Kreosot und Fettabla-
gerungen im Kamin gelost haben, kénnen Sie
diese mit Papiertiichern oder wegwerfbaren
Lappen aufwischen. Sprithen Sie unter keinen
Umstdnden Wasser oder Fliissigreiniger ins
Innere Ihres Grills. Nachdem Sie den Kamin
gereinigt haben, bringen Sie die Schornstein-
abdeckung wieder an.

Reinigung von Fettablagerungen:

GEFAHR! Stellen Sie den Schalter auf die
,OFF“ (0) Position und trennen Sie den Grill
von der Stromzufuhr.

ACHTUNG! Fettablagerungen sind leichter

zu reinigen, solange der Grill noch ein wenig
Restwarme gespeichert hat. Seien Sie vor-
sichtig um Verbrennungen zu vermeiden. Wir
empfehlen die Benutzung von Handschuhen.
Reinigen Sie in regelméafigen Abstanden das
Fett aus dem V-férmigen Fettablauf und dem
Fettauslauf. Wenn sich im V-férmigen Fettab-
lauf oder im Fettauslauf zu viel Fett ansam-
melt kénnte dies einen Fettbrand zur Folge
haben. Wir empfehlen daher diese Ablagerung
regelméfig zu reinigen.

Entnehmen Sie die Porzellan-beschichteten
Grillroste und die Fettauffangwanne. So er-
halten Sie Zugang zum V-férmigen Fettablauf
und der Offnung des Fettauslaufs im Inneren
des Grills. Kratzen Sie mit einem stabilen,
nichtmetallischen Werkzeug die Fettablage-
rungen aus dem V-féormigen Fettablauf und
dem Fettauslauf. Ein grofier Teil des gelosten
Fetts wird durch den Fettauslauf abflieSen
und auf der anderen Seite im Fettauffang-
eimer gesammelt. Wischen Sie die restlichen
Fettablagerungen mit Papiertiichern oder
wegwerfbaren Lappen auf. Papiertticher oder
wegwerfbare Lappen eignen sich ebenfalls,
um das Fett von den inneren Oberflachen

des Grills aufzuwischen.

Um die Reinigung zu erleichtern kleiden Sie
den Fettauffangeimer mit Aluminiumfolie aus.
Abhangig von der Haufigkeit der Nutzung soll-
ten Sie ihn gelegentlich ausleeren. Erneuern
Sie die Aluminiumfolie in der Fettauffangwan-
ne in regelméafigen Abstinden (abhdngig von
Grillgut mag dies manchmal schon nach nur
einer Nutzung notwendig sein). Saubere Folie
in der Fettauffangwanne sorgt fiir besseren
Geschmack und reduziert das Risiko eines
Fettbrands.

Reinigung der dufleren Oberflachen:

GEFAHR! Stellen Sie den Schalter auf die
,OFF“ (0) Position und trennen Sie den Grill
von der Stromzufuhr.

Benutzen Sie einen wegwerfbaren oder einen
mit warmen, seifigen Wasser angefeuchteten
Lappen um das Fett von den aufieren Ober-
flachen des Grills abzuwischen. Verwenden
Sie keine Ofenreiniger, kratzende oder
scharfe Putzmittel fiir die Reinigung der
auperen Oberflache des Grills.



Augienlagerung:

ACHTUNG! Lagern Sie Ihren Grill draufien,
stellen Sie bitte bei Regenwetter sicher, dass
kein Wasser in die Pelletkammer eindringen
kann. Die Holzpellets konnten Feuchtigkeit
aufnehmen, sich ausdehnen und so die For-
derschnecke verstopfen. Wir empfehlen Ihnen
ein Traeger Grill Cover, um Ihren Grill vor
Witterungseinfltissen zu schiitzen! Cover er-
halten Sie bei Ihrem Traeger Handler oder auf
unserer Internetseite www.traegergrills.de

Reinigung der Porzellan-beschichteten
Grillroste:

ACHTUNG! Die Porzellan-beschichteten Grill-
roste sind leichter zu reinigen, solange der
Grill noch ein wenig Restwirme gespeichert
hat. Seien Sie vorsichtig um Verbrennungen
zu vermeiden. Wir empfehlen eine langstielige
Reinigungsbtirste in der Nahe des Grills auf-
zubewahren. Wenn Sie Ihr Grillgut vom Rost
genommen haben, buirsten Sie die Porzellan-
beschichteten Grillroste einfach kurz ab. Dies
dauert nur eine Minute und der Grill ist bereit
fuir den nachsten Grillvorgang.

REINIGUNG DER ASCHEABLAGERUNGEN

Reinigen Sie die Asche aus dem Inneren
und um die Brennkammer herum:

GEFAHR! Stellen Sie den Schalter auf die
,OFF“ (0) Position und trennen Sie den Grill
von der Stromzufuhr.

WARNUNG! Der Grill muss vor der Reinigung
vollstandig auskiihlen.

WARNUNG! Die Reinigung der Ascheablage-
rungen sollten nur entsprechend der nach-
folgenden Anleitung geschehen. Insbesondere
bei der Einstellung ,SMOKE*" kann tiber-
schiissige Asche in der Brennkammer das
Feuer ausgehen lassen. Die Brennkammer
sollte daher gelegentlich tiberpruift und Asche-
ablagerungen entfernt werden.

Seien Sie weiterhin vorsichtig um Verbren-
nungen zu vermeiden.

Reinigen Sie die Ascheablagerungen in und
um die Brennkammer herum, ausschlief3-
lich wenn der Grill vollstindig ausgekiihlt
ist. Nehmen Sie die Porzellan-beschichteten
Grillroste, die Fettauffangwanne und das
Hitzeleitblech heraus um das Innere des Grills
zugangig zu machen. Einen grofien Teil der
Ascheablagerungen auferhalb der Brenn-
kammer kénnen Sie mit einer kleinen Metall-
schaufel oder einem dhnlichen Werkzeug ent-
fernen. Reinigen Sie die Ascheablagerungen
nur entsprechend der folgenden Anleitung.

WARNUNG! Ein Nass- und Trockensauger

ist am besten geeignet, um die Asche aus

der Brennkammer zu entfernen. Seien Sie
umsichtig, um eine mogliche Gefahrdung
durch Feuer zu vermeiden. Weiterhin gilt:
Reinigen Sie die Ascheablagerungen in und
um die Brennkammer herum, ausschlief3lich
wenn der Grill vollstdndig ausgekiihlt ist. Ein
Aschesauger mit metallischem Staubbehélter
ist fiir diese Aufgabe am besten geeignet. Je-
doch kann auch jede andere Art Staubsauger
fur diese Aufgabe genutzt werden, sofern die
Anweisungen sorgfaltig ausgefihrt werden.
Nachdem Sie sich vergewissert haben dass die
Asche in der Brennkammer erkaltet ist, sau-
gen Sie mit dem Staubsauger die Asche aus
dem Inneren der Brennkammer.

. Sollten Sie einen beutellosen Staubsauger

verwenden, entleeren Sie zuerst den Staub-
behilter. Saugen Sie danach die Asche aus
der Brennkammer. Leeren Sie unverziglich
den Staubbehilter des Staubsaugers in einem
Metallbehilter. Stellen Sie sicher, dass im
Staubbehailter keine Aschereste zurtick-
bleiben.

. Sollten Sie ein Staubsauger mit Einweg-

staubbeuteln verwenden, dann erneuern Sie
bitte zuerst den Staubbeutel. Saugen Sie im
Anschluss die Asche aus dem Inneren der
Brennkammer. Sobald die Brennkammer
sauber ist, entfernen Sie unverztiglich den
Staubbeutel aus dem Staubsauger. Lagern Sie
den kompletten Staubbeutel in einem metalli-
schen Behalter.

ENTSORGUNG DER ASCHE:

ACHTUNG! Aschereste sollten immer in einem
Metallbehilter mit passendem Deckel entsorgt
werden. Der geschlossene Aschebehdlter sollte
bis zu der endgultigen Entsorgung auf nicht
brennbarem Untergrund, in sicherem Ab-
stand zu brennbaren Materialien, aufbewahrt
werden. Aschereste kénnen unter Muttererde
gemischt oder ausgestreut werden.

www.traegergrills.de | 19



NEUSTART

WARNUNG! Sollte der Grill nicht entziinden oder das Feuer wahrend des Grillvorgangs in der Brenn-
kammer erloschen sein, obwohl sich ausreichend Pellets in der Pelletkammer befinden, ist es erforder-
lich, dass Sie nachfolgende Schritte ausfiihren. Andernfalls besteht die Gefahr der Uberhitzung Thres
Grills, da sich in der Brennkammer ein Ubermaf’ an Pellets befinden kénnte.

GEFAHR! Sollte der Grill nicht entziin- Offnen Sie den Deckel und entfernen
den oder wahrend des Grillvorgangs Sie das Grillgut, die Porzellan-

das Feuer in der Brennkammer aus beschichteten Grillroste, die Fettauf-
gehen, stellen Sie den Schalter auf die fangwanne und das Hitzeleitblech.

~OFF* (0) Position und trennen Sie
den Grill von der Stromzufuhr. Lassen
Sie den Grill vollstindig ausktihlen
falls dieser noch heif3 ist.

WARNUNG! Entfernen Sie alle unge- Bevor Sie die Porzellan-beschichteten

nutzten Pellets und die Asche aus Grillroste, die Fettauffangwanne und
dem Inneren der Brennkammer und das Hitzeleitblech wieder einsetzen,

den angrenzenden Bereichen. (Lesen stellen Sie die Stromzufuhr mit einer
Sie die Anleitung flir die korrekte entsprechenden geerdeten Steckdose
Entfernung und Reinigung von Asche wieder her. Schalten Sie den Schalter
auf Seite 19.) auf ,ON” (1), nun sollten Pellets in die

Brennkammer fallen und der Brenn-
stab sollte beginnen diese zu erhitzen
(dieser sollte langsam rot werden).
ACHTUNG! Beriihren Sie niemals
den Brennstab.

20



Sobald Flammen aus der Brennkam-
mer kommen, stellen Sie den Schalter
auf die ,OFF*“ (0) Position. Lassen Sie
den Grill auskiihlen. Nun kénnen Sie
die Porzellan-beschichteten Grillroste,
die Fettauffangwanne und das Hitze-
leitblech wieder im Grill anbringen.

Shut Down Cycle High

Probe 1 @

OFF
o

Bei gedffnetem Deckel schalten Sie den
Schalter auf ,,ON*“ (1) und den Tempe-
raturregler auf ,SMOKE®. Nach etwa
3-5 Minuten sind die Pellets entfacht
und weif3-grauer Rauch kommt aus
dem Grill. Nachdem die Pellets ange-
zliindet sind, schliefSen Sie den Deckel
und stellen Sie den Temperaturregler
auf die gewitinschte Temperatur. Dies
ist ein guter Augenblick um sich ein
Sechserpack Bier zu schnappen, falls
noch keins bereit steht.

HINWEIS: Sollte dieser Vorgang nicht erfolgreich sein, lesen Sie bitte in den FAQ (Seite 22) nach Tipps
zur Fehlerbehebung oder kontaktieren Sie den Traeger Kundenservice fiir weitere Hilfe.
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FAQ / HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

werden keine
Pellets in die
Brennkam-
mer trans-
portiert?

Sollte Thr Stromanschluss tiber einen Fehlstromschalter
. verfliigen, Uiberpriifen Sie diesen und flihren Sie einen
Uberprifen Sie die Stromzufuhr | Neustart durch falls notwendig.
der Steckdose.
Starten Sie den Grill erneut. Sollte dieser weiterhin nicht
zunden, fahren Sie mit der ndchsten Antwort fort.
Warum GEFAHR! Stellen Sie den Bauen Sie den Digital-Controller ,Pro* aus und priifen Sie
ziindet mein |Schalter auf die ,OFF* (0) die Sicherung auf der Ruickseite. Ersetzen Sie die Sicherung
Grill nicht? Position und trennen Sie den falls notwendig. INSTALLIEREN SIE DEN DIGITAL-
Grill von der Stromzufuhr. CONTROLLER ,PRO“ ERNEUT.
Uberpriifen Sie Liifter und Antriebsmotor der Férderschnecke auf deren Funktion. Sollten
beide korrekt funktionieren muss der Brennstab ersetzt werden. Sollte eins davon oder beide
nicht korrekt funktionieren, kontaktieren Sie den Traeger Kundenservice (Seite 27) und fragen
Sie nach Tipps zur Fehlerbehebung oder kontaktieren Sie den Traeger Kundenservice um eine
Bestellung aufzugeben.
Vergewissern Sie sich, dass sich in der Pelletkammer ausreichend Holzpellets befinden. Sollte
es sich um den ersten Ztindvorgang handeln oder die Pelletkammer leer gelaufen sein, haben
Sie etwas Geduld, damit die Férderschnecke ausreichend Holzpellets von der Pelletkammer in
die Brennkammer transportieren kann (dies kann bis zu sieben Minuten dauern).
Startep Sie den Grill erneut. Wie Sollten weiterhin keine Holzpellets in die Brennkammer
al'.l-f Seite 10 ,PELLETS ENT- befordert werden, fahren Sie mit der ndchsten Antwort fort
ZUNDEN* beschrieben. ’ ’
Wenn der Antriebsmotor der Féorderschnecke korrekt funktioniert (iberprtfen Sie hierfiir ob
der kleine Ventilator auf der Ruckseite des Motors rotiert) besteht ein Problem mit dem Digital-
Controller und dieser muss vermutlich ersetzt werden. Kontaktieren Sie Ihren Traeger Handler
oder den Traeger Kundenservice (Seite 27) um eine Bestellung aufzugeben.
Mit dem Schalter in der ,,OFF* (0) Position lokalisieren Sie
den kleinen Ventilator auf der Riickseite vom
Antriebsmotor der Forderschnecke.
ACHTUNG! Wiahrend Sie den Ventilator betrachten,
Warum

schalten Sie den Schalter auf ,ON* (1). Sollte der Ventilator
nicht anfangen zu rotieren, stellen Sie den Schalter wieder
auf ,OFF“ (0). Dies weist auf einen Defekt im Antriebsmotor
der Férderschnecke hin und dieser muss ersetzt werden.
Kontaktieren Sie Ihren Traeger Handler oder den Traeger
Kundenservice (Seite 27) um eine Bestellung aufzugeben.

Sollte der Antriebsmotor der
Férderschnecke nicht Sollte sich der Ventilator ein wenig drehen, um dann

funktionieren, der Liifter jedoch erneut stehenzubleiben, betrachten Sie ihn weiter,

schon, liegt ein Problem mit der wéahrend Sie den Schalter auf ,OFF* (0) stellen. Sollte sich
Forderschnecke vor, welches der Ventilator dann noch kurz weiter drehen, deutet es auf
tiberpriift werden muss. eine Verstopfung in der Férderschnecke hin und diese
muss gereinigt werden.

GEFAHR! Stellen Sie den Schalter auf die ,OFF* (0)
Position und trennen Sie den Grill von der Stromzufuhr.
Entleeren Sie die Holzpellets aus der Pelletkammer.
Uberpriifen Sie ob Fremdobjekte, feuchte oder zerfallene
Holzpellets die Férderschnecke verstopfen. Die
Foérderschnecke muss ausgebaut werden und die
Verstopfung im Férdersystem zu beseitigen. Lesen Sie auf
Seite 23 ,Wie baut man bei einer Verstopfung die
Foérderschnecke aus*®.
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Frage Antwort

GEFAHR! Stellen Sie den Schalter auf die ,,OFF*“ (0) Position und trennen Sie den Grill von der

Wie baut man
bei einer
Verstopfung
die Forder-
schnecke
aus?

Warum
erlischt das
Feuer bei der
Einstellung
»SMOKE“?

Stromzufuhr.

ACHTUNG! Lassen Sie den Grill vollstandig auskuihlen falls dieser noch heif ist.

Entfernen Sie alle Abdeckungen um den Zugang zum Antriebsmotor der Férderschnecke zu

ermoglichen.

Losen Sie die Schraube zwischen dem Antriebsmotor und der Forderwelle. Im Anschluss
entfernen Sie die Schraube, mit welcher der Durchlass/Anschluss an der Férderrohre befestigt

ist.

Mit einer kleinen Rohr- oder Sicherungszange halten Sie die Férderwelle fest, drehen Sie die
Forderschnecke gegen den Uhrzeigersinn. Die Férderschnecke muss sich zuerst 16sen, bevor

diese sich dann leicht drehen lasst.

Entfernen Sie die Férderschnecke und reinigen Sie alle Pellets, Ascheablagerungen oder
Fremdobjekte aus der Férderschnecke, der Férderrohre und der Brennkammer. (Lesen Sie die
Anleitung fuir die korrekte Entfernung und Reinigung von Asche auf Seite 19.)

Schleifen Sie die &uleren Oberflachen der Férderschnecke mit mittelgrobem Schmirgelpapier.
Uberpriifen Sie die Innenseite der Férderrdhre und schmirgeln Sie falls notwendig auch diese.
Saugen Sie eventuelle Krtimel vom Schmirgelpapier aus der Réhre und der Brennkammer.
Priifen Sie ob sich die Férderschnecke frei bewegen lasst.

Verbinden Sie die Férderwelle mit der Welle vom Antriebsmotor.

Es kann sich tiberschuissige Asche im Feuertopf befinden, die entfernt werden muss.

WARNUNG! Sollte wahrend des
Grillvorgangs das Feuer in der
Brennkammer erloschen sein,
obwohl sich ausreichend Pellets
in der Pelletkammer befinden,
ist es erforderlich, dass Sie

nachfolgende Schritte ausftihren.

Andernfalls besteht die Gefahr

der Uberhitzung Thres Grills, da
sich in der Brennkammer Uber-
majf3 an Pellets befinden konnte.

GEFAHR! Stellen Sie den Schalter auf die ,OFF* (0) Positi-
on und trennen Sie den Grill von der Stromzufuhr. Lassen
Sie den Grill vollstiandig auskiihlen. Offnen Sie den Deckel
und entfernen Sie das Grillgut, die Porzellan-beschichteten
Grillroste, die Fettauffangwanne und das Hitzeleitblech.

WARNUNG! Entfernen Sie alle ungenutzten Pellets und die

Asche aus dem Inneren der Brennkammer und den angren-
zenden Bereichen. (Lesen Sie die Anleitung ftr die korrekte

Entfernung und Reinigung von Asche auf Seite 19.)

Bevor sie die Porzellan-beschichteten Grillroste, die
Fettauffangwanne und das Hitzeleitblech wieder einsetzen,
stellen Sie die Stromzufuhr mit einer entsprechenden
geerdeten Steckdose wieder her. Schalten Sie den Schalter
auf ,,ON*“ (1), nun sollten Pellets in die Brennkammer fallen
und der Brennstab sollte beginnen diese zu erhitzen (dieser
sollte langsam rot werden). ACHTUNG! Beriihren Sie
niemals den Brennstab.

Sollten Flammen aus der Brennkammer kommen stellen Sie
den Schalter auf die ,OFF* (0) Position. Lassen Sie den Grill
ausktiihlen. Nun kénnen Sie die Porzellan-beschichteten
Grillroste, die Fettauffangwanne und das Hitzeleitblech
wieder im Grill anbringen. Bei gedffnetem Deckel, schalten
Sie den Schalter auf ,ON” (1) und den Temperaturregler auf
»~Smoke". Nach etwa zwei Minuten sind die Pellets entfacht
und weif3-grauer Rauch kommt aus dem Grill. Nachdem die
Pellets angeztindet sind schliefen Sie den Deckel und stellen
Sie den Temperaturregler auf die gewilinschte Temperatur.

Sollte dieser Vorgang nicht erfolgreich sein, kontaktieren
Sie den Traeger Kundenservice (Seite 27) fiir weitere Hilfe.
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FAQ / HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Welche Einstellung fiir | Der Controller verfiigt tiber eine Autostart-Funktion. Bei gedffnetem Deckel schalten
den Digital-Controller |Sie den Schalter auf ,ON“ (1) und den Temperaturregler auf ,SMOKE*. Nach etwa
»Pro* wird empfohlen, | 3-5 Minuten sind die Pellets entztindet und wei3-grauer Rauch kommt aus dem Grill.
um den Grill zu Nachdem die Pellets angeztindet sind, schliefSen Sie den Deckel und stellen Sie den
starten? Temperaturregler auf die gewtinschte Temperatur.

Decken Sie Ihren Grill mit einem Schutzcover ab und bessern Sie eventuelle Kratzer
zeitnah mit geeigneter Farbe aus. Um Ihren Grill abzudecken empfehlen wir Ihnen
ein Traeger Grill Cover! Cover und Farbe zum Ausbessern erhalten Sie bei Ihrem

Wie schiitze ich die Traeger Handler oder auf unserer Webseite www.traegergrills.de
Lackierung?

Tragen Sie etwa alle 90 Tage hochwertiges Autowachs auf die Auf3enseiten des Grills.
WACHS DARF AUSSCHLIESSLICH AUF DEM VOLLSTANDIG ERKALTETEN GRILL
AUFGETRAGEN WERDEN.

Fr"agen Sie .Ihren Traeger In jedem Fall benétigen wir Ihren Namen, Telefon-
Handler.. Dleser“h.at eventuell | hymmer, Adresse, Modell und Seriennummer Ihres
Wo erhalte ich Ersatz- Ersatzte}le vorratig oder kann | Grills (diese befindet sich auf dem Etikett an der
1 e R R Ersatzteile nachbestellen. Innenseite der Pelletkammer-Abdeckung), sowie die
teile fiir meinen Grill? . . .
Kontaktieren Sie den Traeger entsprechende Teile-Identifikationsnummer, welche
Kundenservice (Seite 27) um | Sie auf dem Komponentendiagramm oder der Teile-

eine Bestellung aufzugeben. | liste finden.

Beseitigung der alten elektrischen Gerite

Die europaische Richtlinie 2002 /96/EC tber Elektro- und Elektronik-Altgerdte (WEEE) besagt,
dass gebrauchte Haushaltsgerite nicht zusammen mit unsortiertem Gemeindeabfall entsorgt
werden durfen. Diese gebrauchten Gerate miissen vom regularen Haushaltsmuill getrennt
gesammelt werden, um den Anteil zurtickgewonnener Geréte zu erhdohen und deren Materialien
zu recyceln mit dem Ziel, die Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit und auf die Natur
zu verringern.

Das Zeichen der durchgestrichenen Mulltonne wird auf alle Gerate aufgebracht, um an die Verpflichtung zur
getrennten Sammlung zu erinnern. Die Verbraucher mtissen die lokalen Verantwortlichen oder Ihren Verkaufer
ansprechen, um sich tber die Art und Weise zu erkundigen, wie Ihr Gerat entsorgt werden muss.
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GEWAHRLEISTUNG

1.
Unsere Produkte unterliegen einer strengen Qualitéts-
kontrolle.

2.

Sollte ein bei uns gekauftes Produkt dennoch einen
Mangel aufweisen, richten sich IThre Gewéahrleistungs-
anspruche bei Sach- und oder Rechtsméangeln nach
den gesetzlichen Bestimmungen. Thre Gewéahrleis-
tungsansprtiche verjdhren daher in zwei Jahren vom
Zeitpunkt der Ablieferung der Kaufsache. Die Traeger
Pellet Grills haben eine verlangerte Gewahrleistung
von drei Jahren.

3.
Zur Geltendmachung Ihrer Gewédhrleistungsansprii-
che setzen Sie sich bitte mit unserem Kundenservice

Traeger Grills Europe
Kattegavej 40

2150, Copenhagen
Denmark

Fon: +49(0)8000007808
E-Mail: traegereuropecs@traegergrills.com

in Verbindung.

Fligen Sie Ihrer Mangelrtige bitte den Kaufbeleg
(Kassenbon, Quittung oder Rechnung) bei, aus dem
das Kaufdatum und die Verkaufsstelle ersichtlich sind.
Fur Ruckfragen geben Sie bitte eine Telefon-nummer
an, unter der Sie tagsuiber erreichbar sind.

Beschreiben Sie den Mangel genau und fiigen Sie Ihrer
Méngelrtige nach Moglichkeit auch Fotos bei, auf
denen der Mangel zu erkennen ist.

4.

Im Rahmen der Nacherftllung kénnen Sie nach Ihrer
Wahl zunéchst die Beseitigung des Mangels oder die
Lieferung einer mangelfreien Sache verlangen. Wir
sind jedoch berechtigt, die von Ihnen gewahlte Art der
Nacherftillung zu verweigern, wenn diese nur mit
unverhdltnismagigen Kosten moglich ist.

5.
Bitte beachten Sie, dass Gewahrleistungsanspriiche
insbesondere ausgeschlossen sind bei:

¢ missbrauchlicher oder unsachgemafier Behandlung
wie z.B. Gewaltanwendung (Schlag, Stof3, Fall etc.),

e Nichtbeachtung der in der Bedienungsanleitung
enthaltenen Bedienungs- und Sicherheitshinweise
sowie der Pflegeanleitungen,

e eigenmachtigen Reparaturversuchen oder Repara-
turversuchen durch fremde Dritte.

Bitte beachten Sie ebenfalls, dass wir keine Gewéahr-
leistung fur Teile ibernehmen, die bei bestimmungs-
gemifien Gebrauch dem Verschleifs unterliegen (wie
z.B. Dichtungen, Temperaturfiihler, Feuerroste), da
hier kein Sachmangel vorliegt.

6.

Defekte oder Schéaden an einem unserer Produkte, die
nicht durch die gesetzliche Gewahrleistung abgedeckt
sind, beheben wir gern gegen Kostenerstattung.
Wenden Sie sich flir einen Kostenvoranschlag bitte an
unseren Kundenservice.
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