Timbe(line 850 / Timberline

& 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.

TFB85WLB/TFBO1WLB
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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

kdstlichen Mahlzeiten erheblich zu vereinfachen.

Wie bei allen Grill- und Kochgeraten entstehen wahrend der Verwendung, beim Verbrennen verschiedener
Materialien (sowohl bei Holz, Gas oder auch Grillkohle), organische Gase. Eines dieser Gase ist Kohlenmonoxid und
kann in hdheren Mengen besonders gesundheitsschadigend sein. An der freien Luft wird sich Kohlenmonoxid auf

natUrliche Weise verflichtigen, ohne lhnen zu schaden.

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

befolgen Sie diese Anleitung.

¢ 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 Gerét nur an einer passenden
Steckdose an.

e Sollte das Stromkabel beschadigt sein, muss dieses
durch den Hersteller, einen entsprechenden
Dienstleister oder qualifiziertes Fachpersonal ersetzt
werden, um eine Gefédhrdung 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.

¢ Verwenden 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.

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

GEFAHR!

e Gefahrliche Stromspannungen kdénnen zu
Elektroschocks, Verbrennungen oder dem Tod fuhren.
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 wahrend dieser in Benutzung ist.

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

WARNUNG!

e Halten Sie bitte wahrend des Betriebs einen
MINDESTABSTAND von 30 cm zwischen dem Girill
und brennbaren Stoffen ein.

e Halten Sie bitte wahrend des Betriebs einen
MINDESTABSTAND von 1 m 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.

12.00" (30 cm)

L 1

12.00"
(30 cm)

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

dieses Grills AUSSCHLIESSLICH an die Aufbau-
und Bedienungsanleitung.

Dieser Grill 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!
¢ Bewahren Sie Holzpellets immer an einem trockenen

Ort, fern von hitzeproduzierenden Geréaten oder
Brennstoffbehéltern, auf.

Halten Sie Ihren Grill sauber —lesen Sie hierflr die
Reinigungshinweise in der Bedienungsanleitung auf
Seite 25.

Benutzen Sie kein Zubehdr, dass nicht fur diesen Grill
vorgesehen ist.

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

40.00"
(1m)
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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

LEITFADEN FIR Das wegen seines milden
Geschmacks und Aromas

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

feiner Geschmack nicht

: : . uberlagert.
) GUT FUR ALLES. IDEAL FUR:
- Y™ LD e
KPFEL v C
HICKORY

KEHSLHE
Diese fiir Barbecues am

haufigsten verwendeten

HICE DAY ] Pellets verleihen einen
kraftigen Geschmack und
eigenen sich fiir die meisten
AN ORY ' A » Fleischsorten.

RIESOUITE
EICHE

PECAR
EICHE

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

UMSERE HARTHOLZ-PELLETS GIBT ES 1N

8 HOCHWERTIGEN SORTEN!




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

*vh

Abb. zeigt Modell Timberline 850

=
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Bezeichnung

Bezeichnung

Deckel Fettauffangschale
. Standbeine mit feststellbarer
Deckelgriff Lenkrolle

Oberes Grillrost Streben fur Standbeine

Mittleres Grillrost Standbeine mit Rad
Unteres Grillrost Frontablage
Fettablaufblech WIFIRE®-Controller / Bedienpanel

Oberes Hitzeleitblech Pelletkammer

Pelletkammer-Entleerungsklappe

Unteres Hitzeleitblech (Riickseite vom Grill)

Seitliche Ablage Netzschalter (Riickseite vom Grill)

Fettabscheider (Detailansicht) Temperaturfihler

Abdeckung fiir Fettabscheider Forderschnecke (Detailansicht)
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Abnehmbares Schneidebrett
(platziert auf dem Deckel der
Pelletkammer)

Fettablauf-Filtereinsatz
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PELLETKAMMER

<4

>4
TRAEGER

Die Pelletkammer hat eine Kapazitat von
10,8 kg, womit Sie stundenlang ununterbro-
chen grillen kénnen. Sie brauchen sich nicht
um den Grill zu kiimmern, sondern haben
Zeit fiir Freunde und Familie.

GRILLFLACHE

Mit einer Grillflache* von 5.480 cm? bzw.
8.380 cm? bietet Ihr Traeger genug Platz, um
T-Bone Steaks und Spare Ribs fiir eine ganze
Party zu grillen und bietet trotzdem noch
ausreichend Platz, um ein paar Beilagen
zuzubereiten.

VIELSEITIGKEIT

——]

ma\) ma\") mm\

Das variable, dreistufige Edelstahl-Grillrost-
system bietet vielfaltige Moglichkeiten: Nutzen
Sie alle 3 Grillroste fiir ein tippiges Festmahl,
entnehmen Sie das mittlere Grillrost fiir
besonders grofie Stticke, wie ein Beer Can
Chicken oder ein kolossaler Truthahn oder
setzen Sie das untere Grillrost in die Braten-
Position fiir ein perfektes Branding.

* Grofie der Grillflache ist abhangig vom Modell

OVALE GRILLKAMMER

Die ovale Grillkammer des Traeger Timberline
sorgt fur eine optimale Luft- und Rauchzirkula-
tion. Heife, rauchige Luft zirkuliert durch die
Grillkammer und um Ihr Grillgut herum. Mit
einer Leistung von 20.000 - 36.000 BTU wird
das Grillgut gleichmafig von allen Seiten gegart.

HIGH-TECH CONTROLLER

Mit dem Traeger Timberline wird mehrstufiges
Grillen so einfach, wie Ihr Telefon aus der
Tasche zu ziehen. Der WiFire Controller ist mit
benutzerdefinierten Grill-Zyklen vorprogram-
miert und kann jederzeit mit den herunterlad-
baren Rezepten aus der Traeger App erganzt
werden.

KEIN AUFFLAMMEN

Sie miissen sich nie wieder Sorgen um Stich-
flammen machen, die Ihre Mahlzeit verderben
weil das Grillgut tropft, denn Traeger Grills
wurden entworfen um mit indirekter Hitze

zu garen. Samtliche Tropfen und Bratensafte
werden sicher aufgefangen und aufierhalb
des Garraums in einer Fettauffangschale
gesammelt.
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LERNEN SIE IHREN GRILL KENNEN

(Fortsetzung)

DER WIFIRE® CONTROLLER

Ihr Traeger Timberline Pellet Grill ist mit einem WLAN-fahigen Controller ausgestattet. Bevor Sie Ihren
Grill in Betrieb nehmen, sollten Sie sich mit der Bedienung und den unterschiedlichen Einstellungen
vertraut machen.

(0

o)

®
\

ki !

TRAEGER

\O

3 36,

STANDBY KNOPF

Nachdem der Netzschalter auf ON/EIN (I)
gestellt wurde, kdnnen Sie mit diesem
Knopf den Controller ein- oder ausschalten.

DREHREGLER

Drehen Sie diesen Schalter nach rechts
oder links, um sich entsprechend auf- oder
abwirts durch das Menu im Display zu
bewegen. Driicken Sie den Drehregler um
Ihre Auswahl zu bestatigen.

DISPLAY/BILDSCHIRM

Hier wird die aktuelle Temperatur, der
Fortschritt des ausgewéahlten Programms,
die verbleibende Garzeit etc. angezeigt.

TEMPERATURFUHLER-ANSCHLUSS

Hier wird der Temperaturfiihler eingesteckt,
mit dem die Kerntemperatur tiberwacht
werden kann.

TIMER

Der TIMER dient nur der Bedienerfreund-
lichkeit, er hat keinerlei Einfluss auf das
Grill-Programm. Sollten Sie beispielsweise
das Fleisch in 15 Minuten bestreichen
wollen, stellen Sie den TIMER ein. Ein
Signalton wird nach Ablauf der eingestell-
ten Zeit ertdénen.

SUPER SMOKE

Bei einer eingestellten Temperatur zwischen
75° und 105°C kénnen Sie jederzeit den
SUPER SMOKE einschalten, um das
Raucharoma zusatzlich zu intensivieren.

KEEP WARM

Diese Funktion sorgt daftir, dass der Grill
kontinuierlich eine Temperatur von 75°C
halt, um Ihr Grillgut warm zu halten ohne
es zu Ubergaren.

MENU

Mit der MENU-Taste erhalten Sie Zugriff auf
die Rezept-Datenbank, kénnen die
Temperaturftihler einstellen, den Grill mit
dem WLAN oder IThrem Smartphone
verbinden und die Einstellungen des Grills
verandern.

IGNITE

Dricken Sie IGNITE um das Start- und
Vorheizprogramm zu starten.



VORBEREITUNG DES FETT-
ABSCHEIDERS

Bevor Sie Ihre fantastischen Mahlzeiten zubereiten kénnen, muss erst einmal der integrierte
Fettablauf vorbereitet werden. Das Fettablaufblech in Ihrem Traeger Timberline Grill dient aufSerdem
als Barriere, um den kalten Rauch tiber die Hitzeleitbleiche abzuleiten. Fiihren Sie daftir bitte die
folgenden, einfachen Schritte aus:

Entfernen Sie alle Grillroste, das Entfernen Sie die schwarze Abdeckung
Fettablaufblech und die beiden im Fettabscheider. Geben Sie etwa 1
Hitzeleitbleche. Becher (ca. 240 ml) Wasser (es kann

hierfiir auch Rapsol verwendet werden)
in den Fettabscheider. Setzen Sie die
schwarze Abdeckung wieder auf.

e Bereiten Sie jetzt die Férderschnecke vor, HINWEIS: Wiahrend der Benutzung

solange sich die Grillroste, das Fettab- des Grills wird das Wasser im Fettab-
laufblech und die Hitzeleitbleche nicht scheider nach und nach durch das

im Grill befinden. Bevor Sie mit dem reintropfende Fett ersetzt. Sollte Rauch
Traegern starten, befolgen Sie die Anwei- aus dem unteren Bereich des Grills
sungen aus dem Kapitel ,Einbrennen des entweichen, flillen Sie das verdampfte
Grills* auf Seite 12. Wasser (bzw. Rapsol) im Fettab-

scheider wieder auf.
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EINBRENNEN DES GRILLS

Dieser Schritt muss nur einmalig, vor der ersten Verwendung des Grills,
ausgefiihrt werden.

Ihr Timberline Pellet Grill hat eine Initialisierungsfunktion fir die Forderschnecke, mit der der Grill fiir
die Benutzung vorbereitet wird. Beim ersten Starten des Grills werden Sie am Display dazu
aufgefordert, die Initialisierung durchzuftihren.

Der Stecker
kann je
nach Land
oder Region
variieren.

Vergewissern Sie sich, dass sich der
Netzschalter in der ,,OFF* (O) Position
befindet und verbinden Sie dann den
Stecker Ihres Grills mit einer geeigneten,
geerdeten Steckdose.

Entfernen Sie alle Grillroste, das
Fettablaufblech und die Hitzeleitbleche.

Starten Sie den Grill: Bringen Sie den
Netzschalter an der Riickseite des Grills
in die Stellungen ON/EIN (I). Um den
Controller zu aktivieren, driicken Sie den
nun leuchtenden Standby Knopf an der

Stellen Sie sicher, dass sich in der
Forderschnecke keine Fremdobjekte
befinden, bevor Sie Pellets in die
Pelletkammer fiillen.

WARNUNG! Es wird die Verwendung der

original Traeger Hartholzpellets empfoh-
len, da diese speziell fiir die Verwendung

in Traeger Pellet Grills hergestellt werden.

Benutzen Sie auf gar keinen Fall Hei-
zungspellets firs Grillen.

Vorderseite des Bedienpanels. Nach
wenigen Sekunden wird das Startmenti
auf dem Display erscheinen.

HINWEIS: Die Erinnerung zum Ein-
brennen des Grills wird einige Male auf
dem Display erscheinen, wenn Sie den
Grill einschalten. Es ist jedoch nur vor
der ersten Benutzung notwendig, den
Grill einzubrennen.



Hinweis: Wann immer Sie in der Anleitung gebeten werden eine Mentioption N

auszuwahlen, drehen Sie bitte den Drehregler bis die gewtinschte Option
ausgewdhlt ist und driicken Sie dann den Drehregler, um Ihre Auswahl zu O
bestatigen. S -

Turn Dial
To Select Temp

N@

PRIME AUGER

° v
Auger On 5 OO i

Turn Dial
To Select Temp

IGNITE

o)
N/

@ @)
0

Halten Sie zuerst den MENU Knopf ge-
driickt, wihrend dessen driuicken Sie den
KEEP WARM Knopf einmal, damit das
PRIME AUGER MENU (Initialisierung der
Forderschnecke) erscheint. Nun werden die
Pellets durch die Forderschnecke von der
Pelletkammer in die Brennkammer befor-

dert. Abhangig vom Modell Ihres Grills kann

dieser Vorgang ein paar Minuten dauern.
Sobald die ersten Pellets in die Brennkam-

mer fallen, wahlen Sie die Option BACK aus,

um die Forderschnecke anzuhalten. Um
Ihren Grill einzubrennen wird nur eine
kleine Menge Hartholzpellets in der Brenn-
kammer benotigt.

Im Startmenti auf dem Displays wird der
Hinweis ,TURN DIAL TO SELECT TEMP*
erscheinen. Drehen Sie den Drehregler
bis im Display 260°C steht. Driicken Sie
den Drehregler um Ihre Auswahl zu
bestéatigen. Setzen Sie nun die Hitzeleit-
bleche, das Fettablaufblech und Grill-
roste wieder ein.

Drucken Sie IGNITE und Ihr Grill wird
augenblicklich mit dem automatischen
Start- und Vorheizprogramm beginnen.
Schliefen Sie den Deckel und lassen Sie
den Grill fur 45 Minuten heizen.

Um den Grill auszuschalten, halten Sie
den STANDBY Knopf fiir drei Sekunden
gedruckt, nun beginnt der Grill mit dem
10-minttigen Shutdown-Zyklus. Jetzt ist
der Grill fur die Verwendung vorbereitet!

HINWEIS: Nach dem Betrieb bei hohen Temperaturen muss der Traeger Pellet Grill zunéchst fiir
ca. 10 Minuten auf eine mittlere Temperatur (ca. 130 Grad) eingestellt werden, bevor der Shutdown-
Zyklus gestartet wird. Andernfalls besteht die Gefahr, dass die Flammen auf die Pellets in der
Forderschnecke tibergreifen.

www.traegergrills.de | 13



BENUTZUNG DES GRILLS

Bei jedem Neustart Ihres Grills miissen Sie die folgenden zwei Schritte ausfiihren.

Hinweis: Wenn der Grill nicht verwendet wird, sollten Sie ihn von der Stromzufuhr entfernen.
Anderenfalls sollten Sie den Hauptschalter in die Position off (O) bringen.

Der Stecker kann je nach Land oder Region variieren.

Verbinden Sie den Stecker Ihres Grills Drticken Sie den STANDBY Knopf um
mit einer geeigneten, geerdeten Ihren Grill zu starten.

Steckdose und schalten Sie den

Netzschalter auf ON/EIN (I).

a Wenn im Display des Grills das Start- HINWEISE:

menti anzeigt wird, wihlen Sie eine e Die Traeger App fir Smartphones erleichtert
dieser vier Grilloptionen fir Ihr Grillgut: die Bedienung des Controllers. Fiir weitere
Garen auf einer Temperatur, Verwen- Informationen tiber das Downloaden und die
dung eines voreingestellten Grill-Zyklus, Verwendung der App, lesen Sie bitte die
Programmierung eines eigenen Grill- JTraeger App Schnellstart-Anleitung*.

Zyklus oder Garen mit dem Temperatur-
fahler. Jede einzelne dieser Methoden
wird in den folgenden Kapiteln ,,Gar-
methode wahlen“ ausftihrlich erlautert.

° Unabhéangig davon, fiir welche Grillmethode
Sie sich entscheiden, sobald Sie einmal den
IGNITE Knopf driicken, wird der Timberline
Grill mit dem Vorheiz-Zyklus beginnen und
mit dem 10-mintiitigen Shutdown-Zyklus
enden. Wenn Sie ein eigenes Programm als
Garmethode verwenden, werden der Vorheiz-
und der Shutdown-Zyklus automatisch Ihrer
Programmierung hinzugeftigt.

*  Wir empfehlen die regelméfiige Reinigung
des Fettablaufbleches, des integrierten
Fettablaufs und der Fettauffangschale, um
das Risiko von Fettbranden zu reduzieren.
Fur weitere Informationen lesen Sie bitte das
Kapitel ,Wartung und Pflege".

WARNUNG!

e Halten Sie bitte wihrend des Betriebs einen Mindestabstand von 30 cm zwischen dem Grill und
brennbaren Stoffen ein.

° Es wird die Verwendung der original Traeger Hartholzpellets empfohlen, da diese speziell fur die
Verwendung in Traeger Pellet Grills hergestellt werden. Benutzen Sie auf gar keinen Fall
Heizungspellets furs Grillen.



GARMETHODE WAHLEN

GAREN AUF EINER TEMPERATUR

Verwenden Sie diese Methode fiir einfache Rezepte, die nur eine einzige Gartemperatur benétigen.

165"

Turn Dial
To Select Temp

erscheinen. Die gewiinschte
Gartemperatur kann nun direkt
eingestellt werden.

Driicken Sie IGNITE und Ihr Grill wird
augenblicklich mit dem automatischen

Start und dem Vorheizprogramm
beginnen.

HINWEIS: Der Deckel der Grillkammer
muss geschlossen werden, bevor das

Vorheizprogramm beginnt.

HINWEISE:

o o D .
Nachdem Sie den STANDBY Knopf Um eine Temperatur auszuwéhlen,

gedriickt haben, wird im Display der
Hinweis ,TURN DIAL TO SELECT TEMP*

drehen Sie den Drehregler nach links
oder rechts. Wenn die gewiinschte
Temperatur im Display angezeigt wird,
driicken Sie den Drehregler um Ihre
Auswahl zu bestétigen.

Wenn das Vorheizprogramm abgeschlos-
sen ist und der Grill die gewtinschte
Temperatur erreicht hat, legen Sie Ihr
Grillgut in den Grill und schliefen den
Deckel.

* Es wird empfohlen, ist jedoch nicht absolut notwendig, das Vorheizen abzuwarten, bevor Sie Ihr

Grillgut in den Grill legen.

¢ Es ist nicht notwendig den Deckel des Grills beim Startvorgang gedffnet zu lassen. Jedoch ist es
notwendig, dass der Deckel geschlossen wird, sobald der Vorheiz-Zyklus beginnt, damit der Grill

die eingestellte Temperatur erreichen kann.
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GARMETHODE WAHLEN (Fortsetzung)
VERWENDUNG EINES VOREINGESTELLTEN GRILL-ZYKLUS

Es sind bereits zwei unserer beliebtesten Grill-Zyklen auf Ihrem Timberline Pellet Grill voreingestellt,

das ,Beginner’s Brisket” und ,Chicken Challenge®.

Sobald Ihr Grill mit dem Internet verbunden ist, konnen Sie mit Ihrer Traeger App hunderte weiterer

Rezepte entdecken und direkt auf Ihren Grill laden.

)5 Y

Turn Dial
To Select Temp

O

TRAEGER WiFIRE

@ >Probe
7 >Wi-Fi Information
‘ >Settings
‘ >Back
S

Wenn im Display das Startmentii
angezeigt wird, driicken Sie den Knopf
MENU. Wihlen Sie von den angezeigten
Mentioptionen nun COOK CYCLE aus.

‘ Beginner’s Brisket \

165°F | TIME: 03:30
STEP 2

225°F | PROBE: 190°F
>RUN NOW

VISIT TRAEGER APP

FOR MORE RECIPES
>Chicken Challenge
>NEW
>NEW

Wihlen und bestéatigen Sie einen der
voreingestellten Grill-Zyklen.

Beginner’s Brisket

>EDIT
>DELETE
>BACK

Nachdem Sie einen Grill-Zyklus
ausgewahlt haben, werden die einzelnen
Schritte und die Optionen RUN NOW,
EDIT, DELETE sowie BACK (zum
vorherigen Menu zurtickkehren)
angezeigt.

Falls Sie den voreingestellten Grill-
Zyklus, wie in den einzelnen Schritten
angezeigt, ausfihren moéchten,
bestatigen Sie die Option RUN NOW.
HINWEIS: Um einzelne Schritte zu
verandern oder hinzuzuftigen, folgen Sie
den Anweisungen aus dem Kapitel
,Programmierung eines eigenen Grill-
Zyklus*.

TIPP: Sollten Sie wahrend der Einstellung eines Grill-Zyklus Ihre Meinung d&ndern, driicken Sie einfach
so oft den MENU Knopf bis Sie erneut im Startmenti sind und beginnen Sie einfach von vorne.



RUN COOK CYCLE NOW? BEGINNER'’S BRISKET
Probe Required.

>NO Insert Probe in Meat.

a Bestiétigen Sie die Frage ob Sie das a Wenn fur das ausgewahlte Programm

Grillprogramm starten moéchten (RUN der Temperaturftihler benétigt wird,
COOK CYCLE NOW?) indem Sie YES dann werden Sie aufgefordert, diesen ins
auswihlen und bestéatigen. Grillgut einzustecken. Sie hoéren ein

Signalton, der bestatigt, dass der Tempe-
raturfiihler korrekt mit dem Controller
verbunden ist. Bestétigen Sie die Frage
ob Sie das Grillprogramm starten méch-
ten indem Sie YES auswidhlen und
bestatigen.

077% -

STEP 1: 165°F | TIME: 03:30
PROBE: 072°F
Push Ignite To Start

Im Display wird nun der erste Schritt des Der automatische Start und das Vor-

gewdhlten Grill-Zyklus angezeigt. heizprogramm beginnen. Nachdem das
Driicken Sie den Knopf IGNITE um das Vorheizprogramm abgeschlossen ist,
Programm zu starten. legen Sie das Grillgut in den Grill und
schliefSen den Deckel.
HINWEISE:

* Sollte der Temperaturfiihler nicht korrekt eingesteckt sein, so erténen drei laute Signalttne.

e Es wird empfohlen, ist jedoch nicht absolut notwendig, das Vorheizen abzuwarten, bevor Sie Ihr
Grillgut in den Grill legen.

e Es ist nicht notwendig den Deckel des Grills beim Startvorgang gedffnet zu lassen. Jedoch ist es
notwendig, dass der Deckel geschlossen wird, sobald der Vorheiz-Zyklus beginnt, damit der Grill
die eingestellte Temperatur erreichen kann.
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GARMETHODE WAH LEN (Fortsetzung)

PROGRAMMIERUNG EINES BENUTZERDEFINIERTEN

GRILL-ZYKLUS

Verwenden Sie diese Methode um eigene Grillprogramme zu speichern oder um bereits bestehende

Programme nach Belieben zu verandern.

VISIT TRAEGER APP

FOR MORE RECIPES
>Chicken Challenge
>Beginner’s Brisket

| >NEW I

My Cook Cycle 3

STEP 1

> GRILL: JISeNE

Im COOK CYCLE MENU wéahlen Sie die
Option NEW aus. Daraufhin wird das
Menii mit den einzelnen Schritten

angezeigt.

My Cook Cycle 3

Im ersten Schritt werden Sie aufgefordert
eine Grilltemperatur (Standardtempera-
tur ist 75°C) einzugeben. Drehen Sie
daftir den Drehregler nach links oder
rechts bis die gewtinschte Temperatur
angezeigt wird. Im Anschluss driicken
Sie den Drehregler, um die ausgewahlte
Temperatur zu bestéatigen.

HINWEIS: Grillprogramme beinhalten
mindestens einen und héchstens vier
Schritte.

My Cook Cycle 3

STEP 1
170°F >[I OR Probe

STEP 1
170°F> | TIME: 800
HR: MIN

e Nachdem Sie eine Temperatur ausge- a Fur Rezepte, die eine bestimmte Tempe-

wahlt haben, werden Sie aufgefordert
zwischen TIME (Gar Dauer) oder PROBE
(Innentemperatur des Fleisches) auszu-

wéahlen.

ratur fur einen bestimmten Zeitraum
halten sollen, wiahlen Sie TIME. Mit dem
Drehregler kénnen Sie die Stunden und
Minuten einstellen und anschliefSend
bestatigen.

BEMERKUNG: Um eine Option auszuwdhlen, drehen Sie den Drehregler nach links oder rechts und
driicken Sie ihn, um Ihre Auswahl zu bestatigen. So gelangen Sie auch automatisch in den nichsten

Menuipunkt.



My Cook Cycle 3 My Cook Cycle 3
STEP 1 STEP 1

170°F> Time OR 2T 170°F | PROBE: 145°F
>Super Smoke:

e Sollte Ihr Rezept vorsehen, das Grillgut G Im Display wird nun die Option SUPER

bis zu einer bestimmten Kerntemperatur SMOKE zum Grillprogramm hinzuftigen

zu garen, wahlen Sie PROBE. Verwenden angezeigt. Um SUPER SMOKE zu pro-

Sie den Drehregler um die gewtlinschte grammieren, wahlen und bestétigen Sie

Temperatur einzustellen und mit dem Drehregler ON faur SUPER

auszuwdahlen. SMOKE oder OFF ftir keinen SUPER
SMOKE.

HINWEIS: SUPER SMOKE kann nur
bei Grilltemperaturen zwischen 75 und
105°C verwendet werden.

My Cook Cycle 3 My Cook Cycle 3

>STEP 1 >ADD STEP
170°F | PROBE: 145°F >SAVE

>ADD STEP >DELETE

>SAVE >BACK

>DELETE

a Nun befinden Sie sich wieder im Meni, e Nachdem Sie alle gewtlinschten Schritte

welches die einzelnen Grillschritte eingegeben haben, wahlen und bestéati-
anzeigt. Sie kdnnen nun einen weiteren gen Sie die Option SAVE. Sie werden nun
Schritt hinzuftigen (ADD STEP), Ihr gefragt, ob Sie das ausgewahlte Pro-
Grillprogramm speichern so wie es ist gramm starten méchten (RUN COOK
(SAVE), das Programm léschen CYCLE NOW). Wahlen Sie die Option
(DELETE) oder zum COOK CYCLE YES, kommen Sie zurtick ins Startment
MENU zurtuckkehren (bereits und werden aufgefordert den IGNITE
eingegebene Grillschritte werden Knopf zu driicken, um das Grillpro-
automatisch gespeichert). gramm zu starten. Sollten Sie die Option

NO auswéihlen, dann kommen Sie
zuruck ins COOK CYCLE MENU.

HINWEIS: Es sind vier freie Speicherplatze flir Ihre eigenen Rezepte im Grill vorgesehen. Wenn Sie

bereits 4 Rezepte gespeichert haben und ein neues Rezept erfassen moéchten, ist es notwendig, dass
Sie zuerst ein anderes Rezept 16schen.

www.traegergrills.de | 19



GARMETHODE WAHLEN (rortsetzung)
GAREN MIT TEMPERATURFUHLER

Verwenden Sie diese Methode, wenn in Ihrem Rezept das Erreichen einer bestimmten Kerntemperatur

vorgesehen ist.

20

Grillgut in die Garkammer. Fadeln Sie
den Temperaturfiihler durch die Silikon-
Durchftihrung seitlich neben dem
Controller und stechen Sie den Tempera-
turfahler ins Grillgut. Vergewissern Sie
sich, dass der Fuihler weder im Fett
steckt, noch den Knochen bertihrt,
sondern in etwa mittig im dicksten Teil
des Grillguts steckt.

/

TRAEGER WIFIRE [

Starten Sie Ihren Grill und geben Sie das

275"

Push Ignite To,

J
;
/

V

Wahlen Sie eine Grilltemperatur, verbin-
den Sie dann den Stecker des Tempera-
turfiihlers mit der Anschlussbuchse am
Controller. Der Grill wird den Tempera-
turfiihler erkennen und auf dem Bild-
schirm wird das Symbol ftr Temperatur-
fahler in der oberen rechten Ecke des
Bildschirms aufleuchten.

>Cook Cycle

>Wi-fi Information
>Settings
>Back

PROBE

Set Probe Alarm:

Driicken Sie den Knopf MENU und
wahlen Sie die Option PROBE. Nun
werden Sie aufgefordert einen Alarm ftir
eine bestimmte Kerntemperatur einzu-
stellen. Wahlen Sie die Option SET

ALARM und wihlen Sie im PROBE Menii

die gewtinschte Kerntemperatur fir Ihr
Grillgut aus.

Nachdem der Alarm fiir den Temperatur-
fahler eingestellt ist, wird im Display
wieder das Startmenti angezeigt.
Driicken Sie den Schalter IGNITE und
im Display wird nun die vorgesehene
Kerntemperatur, die tatsdchliche Tempe-
ratur des Fiihlers und ebenfalls der
Status (,igniting . . .“) angezeigt. Schlie-
Ben Sie den Deckel der Grillkammer.
Sobald das Grillgut die gewtinschte
Kerntemperatur erreicht hat ertént ein
Signalton.



PELLET-SORTE WECHSELN

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

Der Stecker kann je nach Land oder Region variieren.

Stellen Sie den Schalter auf die ,,OFF* (O) Platzieren Sie einen ausreichend grofien

Position und trennen Sie den Grill von Behalter unter der Pelletkammer-

der Stromzufuhr. Der Grill muss vor der Entleerungsklappe.

Entleerung vollstandig auskiihlen. TIPP: Ein sauberer 201 Eimer ist bestens
geeignet.

> & h
TRAEGER

Schrauben Sie den Riegel von der Ent- Nach Entleerung der Pelletkammer

leerungsklappe ab um diese zu 6ffnen, schlieffen Sie die Klappe und ver-

die Pellets werden in den Behalter unter schrauben den Riegel. Nun kénnen Sie
der Klappe fallen. Mit einem Spatel oder die Pelletkammer mit einer neuen Sorte
einem Loffel konnen Sie restliche Pellets Traeger Hartholzpellets beftillen.

aus der Kammer entfernen.

HINWEIS: Die in der Forderschnecke
verbleibenden Pellets miissen nicht
entfernt werden, da diese beim nichsten
Vorheizzyklus aufgebraucht werden.
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TIMBERLINE FUNKTIONEN UND AUSSTATTUNG
TRAEGER APP

Mit der Traeger App kénnen Sie Ihren Timberline
Pellet Grill wie mit einer Fernbedienung bedie- % e e
nen. Um die Traeger App zu benutzen, verbinden - e Marcoie
Sie den Grill mit Ihrem Heimnetzwerk. Lesen Sie oo
hierzu die ,Traeger App Schnellstart-Anleitung*
aus Ihrem Anleitungspaket.

Um Ihren Timberline Grill mit dem Internet zu
verbinden, bendétigen Sie ein WLAN-Netz und
ein Smartphone oder Tablet mit iOS (8.2 oder
neuer) oder Android (4.4 oder neuer). Sollten Sie
die Reichweite Ihres Heimnetzwerks verlassen,

benoétigen Sie fur Ihr Gerat mobile Daten. Korasn BEC Seel

s Sheart Rib Tatad
Die Trager App ist ein einfacher Weg um

benutzerdefinierte Grill-Zyklen und neue Rezepte
zu suchen und diese in Thren Timberline Grill
herunterzuladen.

TIMERFUNKTION

Thr Timberline Grill ist mit einer praktischen Timerfunktion ausgestattet. Der TIMER dient nur
der Bedienerfreundlichkeit, er hat keinerlei Einfluss auf das Grill-Programm. Sie kénnen ihn zum
Beispiel nutzen, um sich daran erinnern zu lassen, zu einem bestimmten Zeitpunkt Gemiise auf
Ihren Grill zu legen oder Ihr Fleisch mit Sauce zu bestreichen.

Timerfunktion einstellen:
a. Halten Sie den Knopf TIMER fiir 3 Sekunden gedrtickt.

b. Wahlen und bestatigen Sie die Anzahl der Stunden,
danach wird Ihnen automatisch die Einstellung der
Minuten angezeigt. e (-

c. Wahlen und bestitigen Sie die Anzahl der Minuten.

Nachdem Sie die Anzahl der Minuten bestétigt haben, ist die
Timerfunktion aktiv und im Display wird wieder das Startmenti angezeigt.

Timerfunktion beenden:
a. Halten Sie den Knopf TIMER fuir 3 Sekunden gedrtickt.
b. Sie kdnnen nun zwischen EDIT (dndern), CANCEL (abbrechen) oder BACK (zum Ment zuriick-
kehren) wihlen.

SUPER-SMOKE MODUS

Der Super-Smoke Modus erlaubt es Ihnen, jederzeit das

Raucharoma zuséatzlich zu intensivieren. Hierfiir driicken
Sie einfach SUPER SMOKE am Bedienpanel, um den
Super-Smoke Modus zu aktivieren. Driicken Sie SUPER Ve

SMOKE erneut, um den Super-Smoke Modus zu beenden.
HINWEIS: Dieser Modus ist nur verfliigbar solange der
Grill eine Temperatur zwischen 75° und 105°C hat.

WARMHALTEMODUS

Der Warmhaltemodus kann jederzeit verwendet werden

um den Grill-Zyklus zu pausieren. Hierfair dricken Sie
einfach KEEP WARM, um den Warmhaltemodus zu akti-
vieren. Driicken Sie KEEP WARM erneut, um mit dem
/

Grill-Zyklus fortzufahren. Der Warmhaltemodus lasst den
Grill eine konstante Temperatur von 75°C halten.
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VARIABLER, UNTERER GRILLROST

Der untere Grillrost kann in zwei verschiedenen
Ebenen eingesetzt werden:
In der Braten-Position oder in der Raucher-Position.

In der Braten-Position wird der Grillrost in der un-
tersten Ebene in der Grillkammer platziert. Der hinte-
re Teil des Grillrosts liegt auf der niedrigsten Halte-
rung in der Grillkammer und der vordere Teil liegt auf
der vorderen Kante des Grills auf. Hier befindet sich
Ihr Grillgut so nah wie moéglich an der Hitzequelle
unter der Fettablaufwanne. So haben Sie eine beson-
ders intensive Hitze fiir das perfekte Branding.

In der Raucher-Position liegt der Grillrost auf den
etwas hoher gelegenen Einschiiben und wird bis an die
Ruckseite des Grills eingeschoben. Auf dieser Ebene
wird Ihr Grillgut mit indirekter Konvektionshitze
gegart — fur eine perfekte Kruste und ein durchdrin-
gendes Raucharoma.

GRILLROST-AUSZUG MIT ARRETIERUNG

Auf der vorderen Seite der Einschtibe, fiir das untere
und das mittlere Grillrost, befinden sich jeweils eine
Arretierung fiir die zuséatzliche Stabilitét der Grillroste.
Ziehen Sie das Grillrost einfach nach vorne, bis es in
der Arretierung einrastet. Jetzt kénnen Sie einfach
Ihre Burger wenden oder Ihr Fleisch mit Sof3e
bestreichen ohne Angst zu haben, dass die Grillroste
nach vorne wegkippen.

HINWEIS: Diese Arretierungen sind ausschliefSlich am
unteren und mittleren Einschub zu benutzen. Der
obere Grillrost kann nicht vorgezogen und arretiert
werden.

SCHNEIDEBRETT

Fur zusatzlichen Komfort ist der Timberline Pellet Grill mit einem magnetischen Schneidebrett aus
Bambus ausgestattet. Legen Sie Ihr Brett einfach oben auf die Pelletkammer und der Magnet im
Boden des Schneidbretts sorgt dafiir, dass das Brett nicht verrutscht. Fur die korrekte Pflege und
Wartung vom Schneidebrett lesen Sie den Abschnitt ,Wartung und Pfleges” auf Seite 25.

WICHTIG: Bewahren Sie Ihr Schneidebrett nicht drauflen auf und schtiitzen Sie es vor langerer
Sonneneinstrahlung und hohen Temperaturen. Sonnenlicht und Hitze kénnten eine Verformung des
Schneidebretts verursachen.

WICHTIG: In Ubereinstimmung mit den Richtlinien fiir medizinische Geréite wird, wie fiir die meisten
Produkte die Magnete beinhalten, empfohlen, einen Mindestabstand von 30 cm zwischen dem
magnetischen Schneidebrett und Herzschrittmachern oder Defibrillatoren zu wahren!

GRILL COVER

Schiitzen Sie Ihren Timberline Pellet Grill mit einer hochwertigen Traeger Allwetter-Abdeckhaube mit
Logo-Aufdruck um den Umwelteinfliissen zu trotzen. Bezugsquellen flir dieses haltbare Cover finden
Sie unter www.traegergrills.de.
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BENUTZERTIPPS

1. Sie kénnen wahrend des Grillens die Tempera-
tureinstellung jederzeit dndern.
Zum Wechseln zwischen Fahrenheit und
Celsius gehen Sie wie folgt vor:

Druicken Sie MENU.

Wiahlen Sie SETTINGS aus.

Wahlen Sie TEMPERATURE UNITS aus.

. Wihlen Sie FAHRENHEIT (°F) oder

CELSIUS (°C) aus.

e. Wahlen Sie BACK aus.

Nun wird die Temperatur im gewtinschten

Format angezeigt.

2. WARNUNG! Ihr Traeger Grill sollte niemals be-
wegt oder transportiert werden, wahrend dieser
noch heif ist. Wenn Sie Thren Grill nachdem
dieser benutzt wurde in einem Fahrzeug trans-
portieren méchten, stellen Sie sicher, dass das

po e

Feuer vollstandig erloschen und der Grill ausge-
kiihlt ist, bevor Sie diesen in ein Fahrzeug laden.
Fullen Sie niemals Wasser in die Brennkammer,
dieses wiirde die Transportschnecke verstopfen.

3. Traeger Grills wurden entworfen um bei ge-
schlossenem Deckel zu grillen. Sollten Sie bei

geoffnetem Deckel grillen wird die Garzeit erheb-

lich verlangert.

4. ACHTUNG! Fullen Sie niemals von Hand Pellets
in die Brennkammer nach. Dadurch konnten Sie

ernsthafte Verbrennungen erleiden. Sollte die
Pelletkammer leer laufen und Ihr Feuer erlischt
wéhrend Sie grillen, lassen Sie den Grill voll-

stdndig auskiihlen und starten Sie erneut wie in

der Anleitung auf Seite 21 (Pellet-Sorte wech-
seln) beschrieben.

5. ACHTUNG! Stellen Sie sicher, dass das Hitzeleit-
blech korrekt in den Halterungen angebracht ist.
Sollte es nicht korrekt positioniert sein, kénnten

direkte Hitze und Flammen aus der Brennkam-
mer einen Fettbrand im Grill entfachen.

e Dunnes Grillgut benétigt zum Garen héhere
Temperaturen, jedoch weniger Zeit. Dickeres
Grillgut benétigt jedoch zum Garen niedrigere
Temperaturen und dafiir mehr Zeit.

¢ Bei gleicher Temperatur benétigt Gemiise lan-
gere Zeit zum Garen als Fleisch.

e Vergewissern Sie sich immer, dass die Kern-

temperatur vom Fleisch die notwendige Tempe-

ratur erreicht hat.
¢ Die KEEP WARM Funktion eignet sich nicht

zum Garen von Speisen, sondern lediglich zum

Warm halten.

6. WARNUNG! Erlischt Ihr Feuer wahrend des Grill-
vorgangs in der Brennkammer, obwohl sich aus-

reichend Pellets in der Pelletkammer befinden,

ist es erforderlich, dass Sie nachfolgende Schritte

ausfiihren. Andernfalls besteht die Gefahr der
uberhitzung Ihres Grills, da sich in der Brenn-
kammer tibermaf3 an Pellets befinden kénnte.

GEFAHR! Stellen Sie den Netzschalter auf die
,OFF“ (0) Position und trennen Sie den Grill
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7.

von der Stromzufuhr. Lassen Sie den Grill voll-
standig auskiihlen. Offnen Sie den Deckel und
entfernen Sie das Grillgut, die Grillroste, das
Fettablaufblech und das Hitzeleitblech.

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 Entfer-
nung und Reinigung von Asche auf Seite 26.)

Bevor Sie die Grillroste, das Fettablaufblech und
das Hitzeleitblech wieder einsetzen, stellen Sie
die Stromzufuhr mit einer entsprechenden
geerdeten Steckdose wieder her. Schalten Sie
den Schalter auf ,ON“ (I). 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 Brenn-
stab.

Sollten Flammen aus der Brennkammer kom-
men, stellen Sie den Schalter auf die ,OFF“ (O)
Position. Lassen Sie den Grill auskiihlen. Nun
konnen Sie die Grillroste, das Fettablaufblech
und das Hitzeleitblech wieder im Grill anbrin-
gen.

KOHLENSTOFFMONOXID:

WARNUNG! Halten Sie sich an diese Richtlinien
um zu vermeiden, dass farbloses, geruchloses
Gas Sie, Ihre Familie oder andere vergiften/ ge-
fahrden kann.

¢ Erkennen Sie die Symptome einer Kohlenmo-
noxid-Vergiftung: Kopfschmerzen, Schwindel,
Schwiche, Ubelkeit, Erbrechen, Miidigkeit und
Verwirrung. Kohlenmonoxid verringert die Fa-
higkeit des Blutes Sauerstoff zu transportieren.
Zu niedriger Sauerstoffgehalt im Blut kann Be-
wusstlosigkeit oder sogar den Tod verursachen.

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

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

¢ Kohlenmonoxid gefdhrdet insbesondere: Mut-
ter und Kind wahrend der Schwangerschaft,
Kleinkinder, dltere Menschen, Raucher und
Leute mit Herz-Kreislauf- Erkrankungen wie
beispielsweise Andmie oder Herzerkrankungen.

. REINIGUNG DES FETTABSCHEIDERSS

ACHTUNG! Reinigen Sie Ihren Grill griindlich
und regelmagig. Halten Sie das Fettablaufblech,
den V-féormigen Fettabscheider und den Fettaus-
lauf sowie wie Fettauffangschale sauber, andern-
falls erhoht sich die Wahrscheinlichkeit eines
Fettbrands. (Lesen Sie hierzu WARTUNG UND
PFLEGE auf Seite 25.)



In dem unwahrscheinlichen Fall eines Fett-
brands wahrend des Grillens stellen Sie den
Schalter auf die ,,OFF“ (O) Position. So wird die
Menge an Sauerstoff in der Brennkammer
reduziert. Halten Sie den Deckel geschlossen bis
das Feuer vollstandig erloschen ist. Lassen Sie
wéhrend eines Fettbrands niemals den Deckel
geoffnet. Sollte das Feuer dennoch nicht erlo-
schen sein, streuen Sie ein wenig Haushalts-
natron auf die Flammen.

Versuchen Sie auf keinen Fall den Fettbrand mit
Wasser zu l6schen!

ACHTUNG! Seien Sie vorsichtig um Verbren-
nungen zu vermeiden. Sollte das Feuer nun
immer noch nicht erloschen sein, entfernen Sie
vorsichtig das Grillgut aus der Grillkammer und
verschliefSen Sie danach den Deckel, bis das
Feuer vollstandig erloschen ist. Seien Sie weiter-
hin vorsichtig, um Verbrennungen zu vermeiden.
Wenn der Grill vollstandig ausgekuhlt ist entfer-
nen Sie alle inneren Grillkomponenten. Reinigen
Sie grundlich alle Fettansammlungen aus dem
Fettablaufsystem. Bringen Sie das Fettablauf-
blech und die Grillroste wieder korrekt im Grill
an. Starten Sie nun erneut den Grill und neh-
men den Grillvorgang wieder auf.

WARTUNG UND PFLEGE

1. ENTSTEHUNG UND REINIGUNG VON

KREOSOT UND FETTABLAGERUNGEN

Wéahrend der Verbrennung von Holzpellets
entstehen Teer und andere organische Dampfe,
welche sich mit der entstehenden Feuchtigkeit
verbinden und Kreosot bilden. In der vergleichs-
weise kalten Kaminabluft kondensieren diese
Kreosot-haltigen Dampfe. 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 Kombination aus Ablagerungen
koénnte Feuer fangen.

Aus dem Grillgut heraustropfendes Fett fallt
zunichst auf das Fettablaufblech und lauft
dann in das integrierte Traeger Fettablaufsys-
tem. Das Traeger Fettablaufsystem besteht aus
folgenden Komponenten: (1) Fettablaufkanal, (2)
Fettrinne, (3) interner Fettabscheider und (4) die

Fettauffangschale mit Aluschaleneinsatz (siehe
unten).

Das Fett flieft vom Fettablaufblech in den
Fettablaufkanal, dann tiber die Fettrinne in den
Fettabscheider und letztendlich in die Fettauf-
fangschale, wo es gesammelt wird. Fett kann
sich an all diesen Stellen ablagern. Das Fettab-

laufsystem sollte daher spatestens nach jedem
8. Mal grillen tiberpriift werden, ob es Fettabla-
gerungen gibt. Wenn sich Kreosot oder Fett
abgelagert hat, sollten Sie es sdubern, um das
Brandrisiko zu reduzieren.

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 Restwar-
me gespeichert hat. Seien Sie vorsichtig um
Verbrennungen zu vermeiden. Wir empfehlen die
Benutzung von Grillhandschuhen.

Reinigen Sie in regelméagigen Abstanden das
Fettablaufsystem, das Fett aus dem V-férmigen
Fettablaufkanal und dem Fettabscheider. Wenn
sich im V-féormigen Fettablaufkanal oder im
Fettabscheider zu viel Fett ansammelt, kénnte
dies einen Fettbrand zur Folge haben. Wir
empfehlen daher diese Ablagerung regelmafig
zu reinigen.

Entnehmen Sie die Grillroste und das Fettab-
laufblech. So erhalten Sie Zugang zum V-férmi-
gen Fettablaufkanal und der Offnung des
Fettabscheiders im Inneren des Grills. Kratzen
Sie mit einem stabilen, nichtmetallischen
Werkzeug die Fettablagerungen aus dem V-for-
migen Fettablaufkanal und dem Fettabscheider.
Ein grofier Teil des gelosten Fetts wird durch den
Fettauslauf abflieSen und in der Fettauffang-
schale 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. Die Fettauffangschale kommt mit
ein em vorinstallierten 5er Pack Einweg-Alumi-
nium-Schalen. Bezugsquellen fiir die Alumini-
um-Schalen finden Sie auf www.traegergrills.de.
Leeren Sie die Fettauffangschale nach Bedarf.
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REINIGUNG DER AUSSEREN OBERFLACHEN:

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

Benutzen Sie einen wegwerfbaren oder einen mit
warmen, seifigem Wasser angefeuchteten Lap-
pen um das Fett von den duf3eren Oberflachen
des Grills abzuwischen. Verwenden Sie keine
Ofenreiniger, kratzenden oder scharfen Putzmit-
tel fir die Reinigung der auferen Oberflache des
Grills.

AUSSENLAGERUNG:

ACHTUNG! Lagern Sie Ihren Grill draufen,
stellen Sie bitte bei Regenwetter sicher, dass kein
Wasser in die Pelletkammer eindringen kann.
Die Holzpellets kdnnten Feuchtigkeit aufneh-
men, sich ausdehnen und so die Férderschnecke
verstopfen. Wir empfehlen Ihnen eine Traeger
Grill Abdeckung, um Ihren Grill vor Witterungs-
einfliissen zu schuitzen!

Bezugsquellen fiir die Abdeckungen und weite-
res Zubehor finden Sie auf www.traegergrills.de.

REINIGUNG DER EDELSTAHL-GRILLROSTE:

ACHTUNG! Die Edelstahl-Grillroste sind leichter
zu reinigen, solange der Grill noch ein wenig
Restwarme gespeichert hat. Seien Sie vorsichtig
um Verbrennungen zu vermeiden. Wir empfeh-
len eine langstielige Reinigungsbiirste in der
Nahe des Grills aufzubewahren. Wenn Sie Ihr
Grillgut vom Rost genommen haben, btirsten Sie
Edelstahl-Grillroste einfach kurz ab. Dies dauert
nur eine Minute und der Grill ist bereit fir den
nachsten Grillvorgang.

. REINIGUNG DER ASCHE AUS DEM INNEREN

UND UM DIE BRENNKAMMER HERUM:

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

WARNUNG! Der Grill muss vor der Reinigung
vollstandig ausktihlen.

WARNUNG! Die Reinigung der Ascheablagerun-
gen sollten nur entsprechen der nachfolgenden
Anleitung geschehen.

Insbesondere tberschiissige Asche in der Brenn-
kammer kann das Feuer zum Erléschen brin-
gen. Die Brennkammer sollte daher gelegentlich
uberprift und Ascheablagerungen entfernt
werden. Reinigen Sie die Ascheablagerungen in
und um die Brennkammer herum ausschliefllich
dann, wenn der Grill und die Asche vollstindig
ausgekuihlt sind. Nehmen Sie die Grillroste, das
Fettablaufblech und das Hitzeleitblech heraus,
um das Innere des Grills zugangig zu machen.
Einen grofien Teil der Ascheablagerungen
auflerhalb der Brennkammer kénnen Sie mit
einer kleinen Metallschaufel oder einem ahnli-
chen Werkzeug entfernen.

WARNUNG! Ein Nass- und Trockensauger

ist am besten geeignet um die Asche aus der
Brennkammer zu entfernen. Seien Sie umsich-
tig, um eine mogliche Gefahrdung durch Feuer
zu vermeiden. Weiterhin gilt: Reinigen Sie die
Ascheablagerungen in und um die Brennkam-
mer herum ausschlieflich dann, wenn der Grill
vollstandig ausgekuihlt ist.

Ein Aschesauger mit metallischem Staubbe-
halter ist fur diese Aufgabe am besten geeignet.
Jedoch kann auch jede andere Art Staubsauger
fuir diese Aufgabe genutzt werden, sofern die An-
weisungen sorgfaltig ausgeftihrt werden. Nach-
dem Sie sich vergewissert haben, dass die Asche
in der Brennkammer erkaltet ist, saugen Sie mit
dem Staubsauger die Asche aus dem Inneren
der Brennkammer.

. Sollten Sie einen beutellosen Staubsauger ver-

wenden, entleeren Sie zuerst den Staubbehélter.
Saugen sie danach die Asche aus der Brenn-
kammer. Leeren Sie unverztiglich den Staubbe-
halter des Staubsaugers in einem metallenen
Behalter. Stellen Sie sicher, dass im Staubbehal-
ter keine Aschereste zurtickbleiben.

. Sollten Sie ein Staubsauger mit Einwegstaub-

beuteln verwenden, dann erneuern Sie bitte zu-
erst den Staubbeutel. Saugen Sie im Anschluss
die Asche aus dem Inneren der Brennkammer.
Sobald die Brennkammer sauber ist, entfer-

nen Sie unverziglich den Staubbeutel aus dem
Staubsauger und lagern diesen in einem metalli-
schen Behalter.

. ENTSORGUNG DER ASCHE:

ACHTUNG! Aschereste sollten immer in einem
Metallbehélter mit passendem Deckel entsorgt
werden. Der geschlossene Aschebehélter sollte
bis zur endgtiltigen Entsorgung auf nicht brenn-
barem Untergrund und in sicherem Abstand zu
brennbaren Materialien aufbewahrt werden.
Aschereste kénnen auch unter Muttererde
gemischt oder ausgestreut werden.

. REINIGUNG VOM SCHNEIDEBRETT:

Reinigen Sie das Schneidebrett nach jedem

Gebrauch.

Reinigungsanleitung:

1. Waschen Sie das Schneidebrett von Hand in
warmem Seifenwasser. NICHT EINWEICHEN.

2. Mit klarem Wasser absptilen.

3. An der Luft trocknen lassen.

WICHTIG: Einweichen im Wasser oder Waschen
in der Sptilmaschine kann das Brett beschadi-
gen.

HINWEIS: Vermeiden Sie zu viel Sonnenein-

strahlung, damit sich das Brett nicht verziehen
kann.



GEWAHRLEISTUNG

1.
Unsere Produkte unterliegen einer strengen
Qualitatskontrolle.

2.

Sollte ein bei uns gekauftes Produkt dennoch einen
Mangel aufweisen, richten sich IThre
Gewdhrleistungsanspriiche bei Sach- und oder

Rechtsmiangeln nach den gesetzlichen Bestimmungen.

Ihre Gewahrleistungsanspruiche verjahren daher in
zwei Jahren vom Zeitpunkt der Ablieferung der
Kaufsache. Die Traeger Pellet Grills haben eine
verlangerte Gewédhrleistung von drei Jahren.

3.

Zur Geltendmachung Ihrer
Gewahrleistungsansprtiche setzen Sie sich bitte mit
unserem Kundenservice

BBQ-Scout GmbH
Meierweg 1

32108 Bad Salzuflen
Germany

Fon: +49(0)5222/85098-0
Fax: +49(0)5222/85098-11

E-Mail: support@bbg-scout.de

in Verbindung.

Fugen 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 tagsiiber erreichbar sind.

Beschreiben Sie den Mangel genau und fliigen Sie Threr

Méangelruge nach Moglichkeit auch Fotos bei, auf
denen der Mangel zu erkennen ist.

4.

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

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

e missbrauchlicher oder unsachgemafer Behandlung
wie z.B. Gewaltanwendung (Schlag, Stof, Fall etc.),

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

e eigenmdichtigen Reparaturversuchen oder
Reparaturversuchen durch fremde Dritte.

Bitte beachten Sie ebenfalls, dass wir keine
Gewdahrleistung fur Teile ibernehmen, die bei
bestimmungsgemafien Gebrauch dem Verschleify
unterliegen (wie z.B. Dichtungen, Temperaturfitihler,
Feuerroste), da hier kein Sachmangel vorliegt.

6.

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