EN AF DE STORSTE ARSAGER TIL BRAND ER MANGLENDE AFSTAND TIL
BRANDBARE MATERIALER. DET ER YDERST VIGTIGT, AT DETTE PRODUKT
KUN INSTALLERES | OVERENSSTEMMELSE MED DISSE ANVISNINGER.
VIGTIGT: GEM BRUGERVEJLEDNINGEN TIL FREMTIDIG REFERENCE.
LAS BRUGERVEJLEDNINGEN OMHYGGELIGT.

TFBBSWLE/WLEC
TFBOIWLE/WLEC



VIGTIGESIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

LZAS ALLE ANVISNINGERNE, FOR DU INSTALLERER OG BRUGER

APPARATET

Lees hele denne vejledning inden installation og brug af denne traepillegrill. Manglende overholdelse af disse anvisninger
kan medfere skade pa ejendom, personskade eller endog dedsfald. Kontakt den lokale myndighed eller brandveesenet
for at fa naermere oplysninger om begraensninger og krav til installationskontrol i dit omrade.

Madlavning over dben ild giver mange gode oplevelser — bade til dig og din familie og dine heldige venner. Din nye
Traeger-grill er specielt designet til at gere madlavningen nemmere, samtidig med at du f&r optimal ydeevne fra grillen og

den mest smagfulde mad.

Som med alle griller og madlavningsapparater dannes der organiske gasser under tiloeredningen, nar du breender et
materiale (hvad enten det er tree, gas eller kul). En gas, som kan veere seerligt skadelig i koncentrerede maengder, er
kulilte. | et udenders og &bent milje forsvinder kulilten helt naturligt og skader dig ikke.

ADVARSEL! Folg disse retningslinjer for at forhindre denne farvelese, lugtfri gas i at forgifte dig, din familie, dine kaeledyr

eller andre:

* Symptomer pa kulilteforgiftning: hovedpine,
svimmelhed, svaghed, kvalme, opkastning, traethed
og forvirring. Kulilte reducerer blodets evne til at
transportere ilt. Et lavt iltniveau i blodet kan resultere
i bevidstlgshed og ded.

e Kontakt en laege, hvis du eller andre udvikler feber- eller
influenzalignende symptomer. Kulilteforgiftning, som let
kan forveksles med feber eller influenza, opdages ofte
for sent.

* Alkoholindtag og brug af stoffer @ger virkningerne af
kulilteforgiftning.

o Kulilte er seerligt giftigt for moder og barn under
graviditet, spaedbern, aldre, rygere og personer med
blod- eller kredslebsproblemer, sésom blodmangel eller
hjertesygdomme.

* Brug kun din Traeger-grill udenfor pa et ikke-breendbart
underlag og veaek fra braendbare materialer.

e Brug aldrig benzin, lampeolie, petroleum, lighterveeske
eller braendbare veesker til at starte eller “opfriske" et bal
i dette apparat. Hold alle sddanne vassker langt vaek fra
dette apparat, nar det er i brug.

VIGTIGT: LAS BRUGERVEJLEDNINGEN OMHYGGELIGT, OG GEM DEN TIL FREMTIDIG BRUG.
Hvis du samler denne enhed for en anden person, skal du give denne vejledning til ejeren, som skal leese den og

gemme den til fremtidig brug.

FARE!
For nordamerikanske brugere:

o Tilslut apparatet til en passende stikkontakt til 3 stikben.

* En elektrisk forsyning med HPFI-relee er pakreavet.
For at beskytte mod stadfare skal du bruge en
jordforbundet 3-polet stikkontakt i naerheden af den
1,8 meter lange stremledning. Nar du installerer
stikkontakten, skal du felge den nationale elektriske
kodeks og lokale regler og bestemmelser.

Brugere i EU:

e Tilslut apparatet til en passende jordforbundet
stikkontakt.

» Jordforbindelsen ma ikke fiernes eller aendres pa nogen
méade. Brug ikke en adapter eller en forleengerledning.

FARE!

* Der er farlig speending til stede, som kan forarsage sted,
forbreendinger eller ded. Tag stikket ud af stikkontakten,
for der udferes service pa grillen, medmindre andet er
angivet i denne brugervejledning.

* Du ma aldrig bruge eller opbevare braendbare veasker
neer grillen.

* Du ma aldrig bruge benzin eller lightervaeske til at teende
grillen manuelt.



ADVARSEL!

Fare for rog

Der kan opsta treepilleoverleb under opstart, hvilket resulterer
i useedvanlig tyk, hvid reg, som varer i lang tid. Hvis dette
sker, skal du slukke for grillen pa hovedaforyderen og tage
stikket ud. Hvis denne tilstand fortsastter i tilstraskkeligt lang
tid, kan der dannes gasser fra den delvise teending, som
kan antaendes og fa laget til at "bevse". Hvis det sker, og
grillen ikke er blevet ordentligt vedligeholdt som beskrevet

i afsnittet "Vedligeholdelse af grillen" pa side 26-27, kan

der opstéa en fedtbrand. For at afhjeslpe denne tilstand skal
du lade grillen kale helt ned, fierne alle indre komponenter
0g grundigt fierne al aske og alle piller fra grillen og
opteendingsgryden (se afsnittet "Rengering af asken i og
rundt om opteendingsgryden” pa side 27).

ADVARSEL!

Fare for forbraending

Mange dele af grillen bliver meget varme under brugen. Pas

pé for at undga forbreendinger, bade under og efter brug,

mens grillen stadig er varm.

* Du ma aldrig efterlade grillen uden opsyn, nér der er sma
born til stede.

* Du ma aldrig flytte grillen, mens den er i brug.

e Lad grillen kele grundigt af, fer du flytter eller forseger at
transportere den.

ADVARSEL!

Fare for brand

* Nér du bruger denne grill, skal du holde en afstand pa
MINDST 45,7 cm mellem grillen og braendbare materialer.

» Nér du bruger denne grill under en overdaekning, skal du
holde en afstand pa MINDST 102 cm.

45,7 cm

45,7 cm
e ]

GEM DENNE VEJLEDNING

ADVARSEL!

Fare for luftforurening

* Duméa KUN samle og betjene denne grill i
overensstemmelse med anvisningerne i samlevejledningen
0g denne brugervejledning.

* Denne grill er KUN beregnet til UDENDZRS BRUG.

* Brug aldrig piller med teendvasske i grillen pa grund af
eventuelle farlige forurenende stoffer og tilsaetningsstoffer,
der kan veere til stede.

FORSIGTIG!

e QOpbevar altid treepillerne et tort sted, vaek
fra varmeproducerende apparater og andre
breendstofbeholdere.

* Hold grillen ren. Se rengeringsanvisningerne i denne
brugervejledning.

* Brug ikke tilbeher, der ikke er beregnet til brug med denne
arill.

* For at f4 de bedste resultater og den bedste smag
anbefales det at bruge originale TRAPILLER FRA
TRAEGER.

e Selv om der er rigelig plads i grillen, skal du veere forsigtig
med at leegge store maengder mad pa den, som kan
frigive store meengder breendbart fedt, f.eks. mere end
et halvt kilo bacon, isaer hvis grillen ikke er velholdt. Hvis
dine tidligere tilberedninger har produceret store meengder
breendbart fedt, anbefaler vi pa det kraftigste at fierne
fedtet fra grillen, inden du bruger den igen.

Brugere i EU:

* Dette apparat ma ikke betjenes af personer (herunder
barmn), som er fysisk, sensorisk eller psykologisk
funktionsheemmede, eller som mangler den nedvendige
erfaring og viden, medmindre de er under opsyn eller har
faet den nadvendige opleering i sikker brug af den person,
der har ansvar for deres sikkerhed.

* Born skal overvages, sé de ikke leger med apparatet.

|

102 cm
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VIGTIGE SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER
HVORFOR TRAPILLER FRA TRAEGER?

GOR RENGORINGEN AF GRILLEN TIL EN
LEG

KEND DIN GRILL
KLARGORING AF GRILLEN
BRUG AF GRILLEN

VALG AF EN TILBEREDNINGSMETODE
YDERLIGERE KONTROLFUNKTIONER
TOM TRAPILLEBEHOLDEREN
TIMBERLINE-FUNKTIONER
VEDLIGEHOLDELSE AF GRILLEN
OFTE STILLEDE SPORGSMAL
FEJLFINDING

TIPS TIL BETJENING
SERVICE OG GARANTI
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HVORFOR TRZAPILLER

FRA .

Derfor laver vi vores egne 100 % naturlige treepiller, der sikrer, at du kun
bruger trae af den bedste kvalitet til at give smag til din mad og til at breende mest effektivt og palideligt. Vi kan ikke garantere
de samme resultater fra andre traepillemeerker, sa vi anbefaler altid at bruge vores traepiller for at fa den optimale oplevelse.

TRA

Ingen fyldstoffer og.ingen unaturlige
tilseetningsstoffer — kun rent traa;'_tnr&.;gl ren smag. .
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GOR RENGORINGEN AF GRILLEN

TILEN LEG

SORG FOR, AT GRILLEN ER REN og fri for ophobet fedt og snavs for at holde din grills rene smag af treekul
intakt. Den bedste made at sikre dette pa er ved at bruge vores sortiment af rengarings- og vedligeholdelsesmaterialer,
der kan kabes hos din lokale forhandler eller pa traegergrills.com.

950 ml

TRAEGER NATURLIGE
RENGORINGSMIDDEL

Hold din grill lige sa ren og skinnende,
som den dag du kebte den, med vores
helt naturlige renggringsmiddel.

PAKKE MED 5

FORINGER TIL
FEDTSPANDEN

Gor det nemt at vedllgeholde ; g 0
din fedtspand med vores S
aluminumforinger. e
* iy

PAKKE MED

FORINGER TIE
DRYPBAKKEN .

Fremstillet af varmehestandig f s Ze » e
aluminium, lette og til engang g’ , ? o
sé& du hurtigt kan rydde op og| komme -~ »_ by

videre med din Traeger. # -«

18"X150° s
TRAEGER X OREN

dit ked fugtigt ved at forsegle saften; \\% ;
men det er alligevel andbart nok tilat !u‘
videreudvikle regaromaen.




KEND DIN GRILL

Se samlevejledningen for at samle og installere din Traeger Timberline Grill.

GRILLENS DELE 0G FUNKTIONER

Beskrivelse Del Beskrivelse

Grilllag

Ben med hjul til alle terrentyper

Lagets handtag Aftagelig stramledning

Lage til udtemning af traepillebeholder

Bverste grillrist (pa bagsiden af grillen)

Midterste grillrist Fronthylde

Nederste grillrist Traeger-kontrolenhed med WiFIRE-teknologi

Drypbakke Treepillebeholder

Flammeafskaermning Hovedafbryder (pa bagsiden af grillen)

Sidehylde Stegetermometer

Fedthandteringssystem Treepillebeholder indvendigt med rist

000000 6006 00

Benplader Skaerebraet (placeret oven pa traepillebeholderen)

00000000000

Ben med lasbare hjul




TONDEFORM

Med en traepillebeholder med en kapacitet pa 10,8 kg kan
grillen tilberede i timevis, sa du kan ga veek fra grillen og
hygge dig med dine venner og din familie.

GRILLPLADS

Traegers velkendte tandeform skaber en hvirvelstrgm

af konvektion. Den cirkulerer varm, ragfyldt luft rundt i
kammeret og omgiver din mad med traefyret varme, sa din
mad tilberedes jeevnt pa alle sider.

HOJTEKNOLOGISK KONTROLENHED

Med en grillplads pa 0,55-0,84 m?i din Traeger-grill er der
rigelig plads til store baffer eller spareribs, og der er endda
plads nok til, at du ogsa kan tilberede forskelligt tilbehgr.

ALSIDIGHED

. W NE wWwE W

Et justerbart trelags ristesystem af rustfrit stal giver dig
mulighed for at bruge begge grillriste, nar du far gaester pa
besag. Fiern den gverste rist for at fa plads til hgjere mad
som en stor kalkunsteg, eller seenk den nederste rist ned til
grillpositionen for at fa perfekte grillstriber.

Med Traeger Timberline Grill er det lige sa nemt at styre din

grill, som det er at tage din telefon op ad lommen. Med WiFIRE-
teknologien kan du indstille og justere temperaturer automatisk
med de opskrifter, som du har downloaded fra vores Traeger-app.
For at downloade appen til Android skal du ga til Google Play
Store, og til Apple skal du ga til App Store. Ga til traegergrills.
com/app for at fa flere oplysninger om, hvordan du bruger
appen. Se afsnittet “Tilslutning af grillen” pa nzeste side for at fa
anvisninger pa, hvordan du opretter forbindelse til Wi-Fi.

INGEN BRANDSLUKNING

Du behgver ikke bekymre dig om, at maden drypper og
skaber ildkugler, der gdeleegger dit maltid, for Traeger-grillen
tilbereder dit maltid med indirekte varme. Alle dryp samles
sikkert i en ekstern drypbakke, som er nem at tamme.

BEMZARK: Hvis du skifter dem ud hyppigt, kan Traegers
foringer til drypbakken hjalpe med til at holde din grill
ren og mindske risikoen for opblussen af ild.

A ADVARSEL' Hold din grill ren. Se “Tips til
betjening” og “Vedligeholdelse af grillen”.

TRAEGERGRILLS.COM



KEND DIN GRILL conrsa)

I"N EI.EKTRUNISKE W|FIHE KONTROLENHED Din Traeger Timberline Grill er udstyret med en avanceret Traeger-

kontrolenhed med WiFIRE teknologi,der er Wi-Fi-kompatibel. Far du begynder at bruge grillen, vil det veere nyttigt for dig at gare
dig bekendt med de forskellige funktioner i kontrolpanelet.

(o

helt normale for Traeger-grill. Enhver

0\ ( ) vaesentlig variation kan skyldes vind,
lufttemperatur, forkert brug eller
m manglende vedligeholdelse af grillen.

O TRAEGER

? ? O\ BEMZRK: Temperaturvariationer er

O >,

@ stanDpBY-KNAP © menu
Brug denne knap til at tzende og slukke for den I MENU kan du indstille stegetermometeret og synkronisere
elektroniske kontrolenhed, nar grillens hovedafbryder din grill med dit hjems internet og indstillinger.

(placeret pa bagsiden af grillen) er taendt (I). Tryk pa
knappen, og hold den nede i 3 sekunder for at starte
nedlukningsproceduren. Kgr altid grillen igennem den

fulde nedlukningsprocedure efter hver tilberedning. TILSL“TNING AI_‘ GHILLEN

Se “Vedligeholdelse af grillen” for mere information.

© 1GNITE (T£ND)
Tryk pa IGNITE (tzend) for at starte grillen.

DREJEKNAP Folg disse anvisninger for at forbinde din grill med Wi-Fi. Ga
Drej drejeknappen for at ga op og ned i den viste menu. til traegergrills.com/app f9r at fa flere oplysninger om WIFIRE,
Tryk pa midten af drejeknappen for at foretage et valg. Traeger-appen og flere mader, du kan oprette forbindelse pa.
D.ISPLAY FOR STATUS BEMERK:

Viser den aktuelle temperatur, status for :

tilberedningsprogrammet, den resterende e Sorg for, at din smartenhed kerer det seneste
tilberedningstid osv. styresystem.

STIK TIL STEGETERMOMETER ® For at forbinde grillen med Wi-Fi skal grillen veere teendt.
Seet stegetermometeret i stikket for at male Sorg for, at hovedafbryderen er slaet til (I), og at grillens
temperaturen under tilberedningen. kontrolenheds skeerm viser startskaermen.

TIMER (TIMEREN) _ L I.  For at downloade Traeger-appen til Android skal du ga til
Tlmeren er kun ber.egnet som en hjeelp, den pavirker ikke Google Play Store, og til Apple skal du g til App Store.
grillfunktionen. Hvis du for eksempel skal dryppe kadet 2. Sorg for, at smartenheden er forbundet med det Wi-Fi-
om I5 minutter, ipdstille[ dl{ timerenotil 15 minutter. netvaerk, du vil forbinde din grill med.

Der lyder et lydsignal, nar tiden er gaet. 3. Abn Traeger-appen, og falg anvisningerne.

SUPER SMOKE (SUPERRQG)

Nar du griller, og tilberedningstemperaturen er mellem TIPS:

74-107 °C, kan du til enhver tid veelge SUPER SMOKE

o * For at fa den bedste forbindelse skal grillen vende i
for at gge maengden af rag og fa ekstra regsmag.

retning mod din Wi-Fi-router, grillens antenne skal
KEEP WARM (HOLD VARM) vende nedad, og der skal veere et steerkt Wi-Fi-signal.
Denne funktion opretholder grilltemperaturen pa 74 °C

for at holde maden varm uden at overtilberede den. (B e et ifes e s il ein el s B =

styrken.



KLARGORING AF GRILLEN

MA K“N ANVENDES VED 0PSTART. For at sikre, at grillen fungerer korrekt, skal du starte med at fylde sneglekanalen

med traepiller.

STIKKETS UDSEENDE KAN VARIERE EFTER OMRADE. Fyld beholderen med TRAPILLER FRA TRAEGER.

Nar hovedafbryderen er slukket (@), skal du tilslutte

stremledningen til en passende jordforbundet stikkontak. A ADVARSEL! Brug kun TRAPILLER FRA TRAEGER,

som er specielt lavet til at fungere i vores grill. Brug
aldrig treepiller med teendvaeske i grillen.

>Prime Auger

Press dial
to set temp

>Clear Auger Jam

SUPER KEEP IGNITE
>Back

SMOKE WARM

SUPER KEEP
e N W, MENU IGNITE

Tryk pa MENU for at fa vist hovedmenuen. Drej pa Startskaermen viser "Press dial to set temp.” (tryk pa
drejeknappen for at veelge AUGER (snegl), og vaelg derefter drejeknappen for at indstille temp.) Drej drejeknappen
Prime Auger (fyld snegl). med uret til 177 °C. Tryk pa IGNITE (taend), luk laget, og lad

grillen kare i 20 minutter, nar den har naet den indstillede
Sneglens kanal bliver fyldt med traepiller pa fa minutter og temperatur.

begynde at dispensere dem i optaendingsgryden. Veelg Done
(udfart), nar timeren for funktionen Prime Auger (fyld snegl)
er feerdig.

BEMARK: Nar du bliver bedt om at vaelge
eller bekraefte et menupunkt, skal du
dreje valgknappen til det snskede punkt og trykke pa
midten af drejeknappen for at lase dit valg.

ll TRAEGERGRILLS.COM



KLARGORING AF GRILLEN (rorrsam)

Press dial
to set temp

Juster temperaturen til 260 °C, og lad grillen kare i yderligere Sluk for grillen ved at trykke pa Standby-knappen og holde
30 minutter. den inde i 3 sekunder. Nedlukningen gar i gang. Nar den fulde
nedlukningsprocedure er gennemfart, er grillen klargjort.

BEMZARK: Hvis sneglen bliver tilstoppet under brug, skal
du lade grillen kale helt ned og derefter trykke pa MENU
for at fa vist hovedmenuen. Drej pa drejeknappen for at
vaelge AUGER (snegl), og vaelg derefter Clear Auger Jam
(ryd snegl). Sneglen karer baglaens i 60 sekunder for at
fierne eventuelle fastklemte traepiller.




BRUG AF GRILLEN

DU SKAL BEGYNDE MED DISSE TRIN, HVER GANG DU BRUGER DIN GRILL.

STIKKETS UDSEENDE KAN VARIERE EFTER OMRADE. Tryk pa Standby-knappen for at vaekke grillen.

Seet stramledningen i en passende jordforbundet stikkontakt,
og teend for hovedafbryderen (I).

A ADVARSEL BEMARK:

e Nar du bruger denne grill, skal du holde en afstand

A i * Traeger-appen til din mobilenhed gar din elektroniske
pa mindst 45,7 cm mellem grillen og breendbare

WiFIRE-kontrolenhed endnu nemmere at bruge.

TR Download Traeger-appen, og falg anvisningerne for at

¢ Brug KUN TRAPILLER FRA TRAEGER, som er specielt oprette forbindelse til din grill. Ga til traegergrills.com/
lavet til at fungere i vores grill. Brug aldrig traepiller app for at fa flere oplysninger om WIFIRE, Traeger-appen
med teendvaeske i grillen. og flere mader, du kan oprette forbindelse pa.

® Uanset hvilken tilberedningsmetode du veelger, starter
din Traeger Timberline Grill altid med en taendings- og
forvarmningscyklus, nar du trykker pa IGNITE (tzend).

e Nar du har oprettet et tilpasset tilberedningsprogram,
karer disse cyklusser automatisk. Du behgver ikke at
programmere dem.

e Kar altid grillen igennem den fulde
nedlukningsprocedure efter hver tilberedning. Tryk
pa Standby-knappen, og hold den nede for at starte
nedlukningen.

e Vianbefaler, at du rengar drypbakken ofte for at
reducere risikoen for fedtbrand. Se "Vedligeholdelse
af grillen” pa side 26 for at fa flere detaljer.

13 ' TRAEGERGRILLS.COM



VALG AF EN TILBEREDNINGSMETODE

T“.BEBEI]NING VEI] EN ENKEI.T TEMPEHAT“R Brug denne metode til enkle opskrifter, der kraever en enkelt

tilberedningscyklus ved en indstillet temperatur.

Turn Dial
To Select Temp

Nar du har trykket pa Standby-knappen, viser din grills
startskaerm meddelelsen “Turn Dial To Select Temp” (drej for
at vaelge temp.). Tilberedningstemperaturen kan indstilles
direkte fra denne skaerm.

Bl To Set Temp

MENU IGNITE f.ooy & MENU IGNITE

Du valger temperaturen ved at dreje drejeknappen til hgjre
eller venstre. Nar den gnskede temperatur er vist, skal du
trykke pa midten af drejeknappen for at vaelge den.

Tryk pa IGNITE (tzend). Den automatiske taendings- og
forvarmningscyklus starter.

TIPS:

Nar forvarmningen er udfert, skal du leegge maden i grillen og
lukke laget.

* Det anbefales, men er ikke ngdvendigt, at vente, indtil forvarmningscyklussen er udfart, inden du leegger mad i grillen.

e Laget skal vaere lukket, nar forvarmningscyklussen starter, sa grillen kan na den gnskede indstillede temperatur.

* Nogle temperaturvariationer er helt normale for Traeger-grill.




BRUG AF EN FORUDINDSTILLET TILPASSET TILBEREDNINGSCYKLUS oin Traeger Timberiine Gril

bliver leveret med to af vores foretrukne tilberedningscyklusser allerede programmeret: Beginner’s Brisket (begynderens
bryststeg) og Chicken Challenge (kyllingeudfordring). Brug din Traeger-app til at finde hundredvis af opskrifter, som

du kan downloade direkte til din grill. Du skal oprette forbindelse mellem din grill og dit internet, far du kan begynde

at downloade opskrifter.

ess Dial To Set Temp

TRAEGER WIFIRE

>Cook Cycle
>Probe
>Auger

>Pellet Sensor
>Wi-Fi Information

SUPER KEEP
SMOKE WARM

‘ IGNITE

Nar startskaermen vises, skal du trykke paA MENU. Den
fulde menu viser nu flere valgmuligheder. Valg Cook Cycle
(tilberedningscyklus).

3

Beginner’s Brisket

STEP 1
165°F | TIME: 03:30

STEP 2
225°F | PROBE: 190°F
>RUN NOW

Nar en tilpasset tilberedningscyklus vaelges, bliver

de inkluderede trin vist. Veelg derefter en af de fire
valgmuligheder: RUN NOW (ker nu), EDIT (rediger), DELETE
(slet) eller BACK (tilbage) for at vende tilbage til den forrige
menu.

TIP: Hvis du er i gang med at programmere en
tilberedningscyklus og skifter mening, skal du trykke
pa MENU flere gange, indtil du vender tilbage til
hovedmenuen, og du kan starte forfra.

VISIT TRAEGER APP

FOR MORE RECIPES
>Chicken Challenge
>Beginner’s Brisket

>NEW
>NEW

SUPER KEEP
_—h SMOKE WARM

IGNITE

Fra skaermen Cook Cycle (tilberedningscyklus) skal du bruge
drejeknappen til at vaelge den opskrift, du gnsker. Tryk pa
midten af drejeknappen for at veelge.

4
Beginner’s Brisket

>RUN NOW
>EDIT
>DELETE
>BACK

SUPER KEEP
TIMER SMOKE WARM MENU

IGNITE

Hvis du vil bruge den tilpassede tilberedningscyklus
ngjagtigt, som den er, skal du vaelge RUN NOW (ker nu).

BEMARK: For at redigere eller tilfgje trin skal du

falge vejledningen i “Oprettelse af en tilpasset
tilberedningscyklus” pa side I7.

TRAEGERGRILLS.COM




BRUG AF EN FORUDINDSTILLET TILPASSET TILBEREDNINGSCYKLUS (forsar)

RUN COOK CYCLE NOW?

>YES

>NO

For at kore tilberedningscyklussen nu skal du veelge YES (ja)
til RUN COOK CYCLE NOW. Eller veelg NO (nej) for at vende
tilbage til den forrige skeerm.

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

SUPER KEEP
SMOKE WARM

e N

Displayet viser nu det farste trin i dit tilberedningsprogram.
Tryk pa IGNITE (tzend) for at starte.

BEMZERK:

BEGINNER’S BRISKET
Probe Required.
Insert Probe in Meat.

Hvis brug af stegetermometer er ngdvendigt, bliver du bedt
om at stikke stegetermometeret ind i kadet. St derefter
kadtermometeret ind i stikket pa kontrolenheden. Der lyder
et lydsignal, nar stegetermometeret bliver genkendt. For at
kere tilberedningscyklussen nu skal du veelge YES (ja) til
RUN COOK CYCLE NOW.

Den automatiske teendings- og forvarmningscyklus starter.
Nar forvarmningen er udfart, skal du leegge maden i grillen og
lukke laget.

® Hvis stegetermometeret ikke er tilsluttet korrekt, bipper grillen tre gange.

* Det anbefales, men er ikke ngdvendigt, at vente, indtil forvarmningscyklussen er feerdig, inden du laegger mad i grillen.

o Laget skal veere lukket, nar forvarmningscyklussen starter, sa grillen hurtigt kan na den gnskede indstillede temperatur.




UPRETTELSE AF EN T“.PASSET TILBEREBNINGSGYKL“S Brug denne metode til at oprette dit eget tilberednings-

program eller til at redigere et eksisterende program.

VISIT TRAEGER APP

FOR MORE RECIPES
>Chicken Challenge
>Beginner’s Brisket

SUPER KEEP
o - MENU IGNITE

I menuen Cook Cycle (tilberedningscyklus) vaelger du NEW
(ny) for at fa vist menuen Steps (trin).

My Cook Cycle 3
STEP 1
170°F>[ifi OR Probe

Nar temperaturen er valgt, skal du enten veelge Time
(tid) (for at tilberede i et indstillet tidsrum) eller Probe
(stegetermometer) (for at tilberede indtil den gnskede
centrumtemperatur for kedet er naet).

My Cook Cycle 3
STEP 1

> GRILL:

| Step | (trin I) bliver du bedt om at veelge en grilltemperatur
(standardtemperaturen er 74 °C). Drej drejeknappen til den
gnskede temperatur, og tryk pa midten af drejeknappen for

at vaelge temperaturen.

BEMERK: Tilpassede tilberedningscyklusser skal besta af
mindst ét trin, og de ma hgjst have fire trin.

My Cook Cycle 3
STEP 1
170°F> | TIME: [&:00

HR: MIN

Hvis opskriften kraever et specifikt antal timer ved en
indstillet temperatur, skal du vaelge TIME (tid). Drej
drejeknappen for at vaelge timetallet. Tryk for at vaelge
og ga videre til minuttallet. Drej for at veelge minuttallet,
og tryk pa drejeknappen for at vaelge og afslutte.

HUSK: Nar du bruger drejeknappen til at vaelge valgmuligheder, skal du huske at trykke pa midten af drejeknappen for at lase

dit valg og ga videre til det naeste menupunkt.

TRAEGERGRILLS.COM



OPRETTELSE AF EN TILPASSET TILBEREDNINGSCYKLUS (fortsar)

My Cook Cycle 3
STEP 1
170°F> Time OR

Hvis opskriften kraever tilberedning af kedet til en specifik
centrumtemperatur, skal du vaelge Probe (stegetermometer).
Brug drejeknappen til at veelge en centrumtemperatur.

My Cook Cycle 3
>STEP 1

170°F | PROBE: 145°F
>ADD STEP

>SAVE

>DELETE

Du vender nu tilbage til menuen Steps (trin) til din tilpassede
tilberedningscyklus. Det trin, du lige har oprettet, bliver

gemt automatisk. Du kan tilfgje et andet trin, gemme dit
tilberedningsprogram, som det er, slette programmet eller
vende tilbage til menuen Cook Cycle (tilberedningscyklus).

My Cook Cycle 3
STEP 1

170°F | PROBE: 145°F
>Super Smoke:

Muligheden for at tilfgje funktionen Super Smoke (superrag)
til trinnet bliver vist. Hvis du vil tilsatte superrag, skal

du bruge drejeknappen til at skifte fra OFF ("slukket”)
(standard) til ON (“taendt”). Ellers trykker du pa midten

af drejeknappen for at acceptere standardindstillingen.

BEMARK: Super Smoke (superrgg) kan kun bruges, nar
grilltemperaturen er mellem 74-107 °C.

My Cook Cycle 3
>ADD STEP
>SAVE

>DELETE
>BACK

Vzelg SAVE (gem), nér alle trin er tilfgjet. Du vil sa blive
spurgt, om du vil kere cyklussen nu RUN COOK CYCLE NOW.
Hvis du vaelger YES (ja), vender du tilbage til startskaermen,
og du bliver bedt om at trykke pa IGNITE (tzend) for at starte.
Hvis du vaelger NO (nej), vender du tilbage til menuen Cook
Cycle (tilberedningscyklus).

BEMZARK: Der er plads til i alt fire opskrifter pa din grill. Hvis du allerede har gemt fire opskrifter, og du vil oprette en ny, skal

du slette en af de aktuelle opskrifter for at fa plads til den ny.




T“.BEBEI]NING MED STEGETERMOMETERET Brug disse metoder, nar din opskrift angiver en centrumtemperatur

for din mad.

Hvis grillen er slukket:

0571% | |/

PROBE: COLD
Igniting ..

SUPER KEEF
RER SMOKE WAR

Seet stegetermometeret i stikket pa WiFIRE-kontrolenheden. Nar grillen er forvarmet til den gnskede temperatur, skal du
Se "Brug af grillen” for at taende grillen. Nar grillen er leegge mad i grillen. For stegetermometeret igennem hullet i
teendt, genkender kontrolenheden stegetermometeret, siden af grillen, og stik stegetermometerets spids halvvejs ind
og ikonet for stegetermometer lyser i gverste hgjre hjgrne i den tykkeste del af kadet - ikke i den fede del eller direkte
af kontrolenhedens skaerm. pa benet.

TRAEGER WiFIRE PROBE

prose | °
>Cook Cycle >Set Alarm 1 O 5 4 3550

>Probe: >Back
>Auger
>Pellet Sensor

>Wi-fi Information Probe: 72°F |‘|45°
Igniting

gﬁgf("E T MENU IGNITE
Tryk pa MENU, og rul og veelg PROBE (stegetermometer). Nar stegetermometeralarmen er indstillet, viser
Du bliver bedt om at indstille en stegetermometeralarm startskaermen grilltemperaturen, maltemperaturen og
for centrumtemperaturen. Veaelg SET ALARM (indstil alarm). grillens status. Alarmen lyder, nar dit kad nar den indstillede
I menuen Set Probe Alarm (indstil stegetermometeralarm) centrumtemperatur. Hvis du bruger Traeger WiFIRE-appen,
skal du derefter bruge drejeknappen til at vaelge far du en push-besked pa din tilsluttede smartenhed
centrumtemperaturen for dit kad. sammen med en visning af din grills status under hele

tilberedningsprocessen.

BEMZRK: For at kalibrere stegetermometeret,
se “Yderligere kontrolfunktioner” pa side 2.

9 ' TRAEGERGRILLS.COM



TILBEREDNING MED STEGETERMOMETERET (fortsar)

Hvis grillen er taendt:

05415 |
@ Set Probe Alarm?
[>YES|

SUPER KEEF
HRER SMOKE WAR

Saet stegetermometeret i stikket pa WiFIRE-kontrolenheden.
Kontrolenheden genkender stegetermometeret, og

ikonet for stegetermometer lyser i gverste hgjre hjerne af
kontrolenhedens skaerm. Displayet sparger, om du vil indstille
en alarm. Vzlg YES (ja).

Set Probe Alarm:

TIMER SUPER KEEP MENU IGNITE

SMOKE WARM

Drej drejeknappen til den gnskede madtemperatur. Tryk pa
drejeknappen for at veelge/bekraefte.

BEMZARK: For at kalibrere stegetermometeret,
se “Yderligere kontrolfunktioner” pa side 2I.

Nar grillen er forvarmet til den gnskede temperatur, skal du
leegge mad i grillen. For stegetermometeret igennem hullet i
siden af grillen, og stik stegetermometerets spids halvvejs ind
i den tykkeste del af kadet - ikke i den fede del eller direkte
pa benet.

05415

Probe: 72°F  [145°
Igniting

( e - SUPER KEEP

SMOKE WARM IGNITE

Nar stegetermometeralarmen er indstillet, viser
startskasrmen grilltemperaturen, maltemperaturen og
grillens status. Alarmen lyder, nar dit ked nar den indstillede
centrumtemperatur. Hvis du bruger Traeger WiFIRE-appen,
far du en push-besked pa din tilsluttede smartenhed
sammen med en visning af din grills status under hele
tilberedningsprocessen.




YDERLIGERE KONTROLFUNKTIONER

SETTINGS (INBST“.I.INGEH) Brug menuen Settings (indstillinger) til at justere skaermindstillingerne, rydde meddelelser,

fa adgang til vigtige produkt- og kontaktoplysninger og meget mere.

55

Press Dial To Set Temp

TRAEGER WIFIRE

>Auger

>Pellet Sensor
>Wi-Fi Information
>Settings

SUPER KEEP a
SMOKE ‘WARM IGNITE

SETTINGS
>Speaker
>Contrast

>Probe Calibration
>Clear Notifications
>Temperature Units

SADAN ABNER DU MENUEN SETTINGS (INDSTILLINGER):

Taend grillen. Nar startskaermen vises, skal du trykke pa MENU. Hovedmenuen viser flere valgmuligheder. Drej pa drejeknappen
for at fremhaeve "Settings” (indstillinger). Tryk pa midten af drejeknappen for at veelge.

For at &ndre en indstilling skal du dreje drejeknappen for at vaelge den gnskede indstilling. Tryk pa midten af drejeknappen for
at bekrafte. Vaelg BACK (tilbage) for at vende tilbage til menuen Settings (indstillinger).

SPEAKER (HEJTTALER)

Slar grillhgjttaleren til eller fra. Den valgte indstilling angives med en *.

CONTRAST (KONTRAST)

Drej pa drejeknappen for at justere skeermens kontrast fra | (hgj) til 5
(lav). Standardindstillingen er 3. Tryk pa midten af drejeknappen for
at bekraefte og vende tilbage til menuen Settings (indstillinger).

PROBE CALIBRATION (KALIBRERING AF STEGETERMOMETER)

Der er to valgmuligheder under denne indstilling:

| Calibrate Probe (kalibrer stegetermometer): Indeholder vejledning
om kalibrering ved brug af isvand. Meddelelsen "Place probe in ice
water for | minute before calibrating” (anbring stegetermometeret i
isvand i | minut far kalibrering) vises.

2. Probe Offset (forskydning af stegetermometeret): Drej
pa drejeknappen for at justere temperaturforskydningen
af stegetermometeret i intervaller pa I°, fra -8 °C til +8 °C.
Standardindstillingen er 0. Tryk pa midten af drejeknappen for at
bekraefte og vende tilbage il menuen Settings (indstillinger).

CLEAR NOTIFICATIONS (RYD MEDDELELSER)

Brug denne funktion til at rydde fejlmeddelelser og andre meddelelser.

BEMZ/ERK: Da en fejl vil seette grillen i Cool Down-tilstand (kel
ned), viser displayet stadig "Cooling Down” (keler ned), nar
du lukker menuerne Clear Notifications (ryd meddelelser)
og Settings (indstillinger).

TEMPERATURE UNITS (TEMPERATURENHEDER)

Drej pa drejeknappen for at veelge mellem grader Fahrenheit
(°F) og Celsius (°C). Tryk pa midten af drejeknappen for at
bekrzefte. Den valgte indstilling angives med en *.

CUSTOMER SERVICE (KUNDESERVICE)

Viser kundeservicenummeret til Traeger WiFIRE.

LEARN MORE (FA MERE AT VIDE)

Viser linkoplysninger til Traeger-appen og webstedet.

ABOUT GRILL (OM GRILLEN)

Giver vigtig information om din grill, herunder modelnummer
og softwareversion.

ABOUT GRILL
Traeger WiFire Grill
SW VER: 00.01.a2

CONFIG VER: 99.000
UUID: 648CBE
>Back

BACK (TILBAGE)

Ga tilbage til hovedmenuen.

TRAEGERGRILLS.COM



TOMTRAPILLEBEHOLDEREN

Din Traeger Timberline Grill har et udtemningssystem til treepillebeholderen, som gar det muligt hurtigt at skifte fra én
traepillearoma til en anden uden problemer.

STIKKETS UDSEENDE KAN VARIERE EFTER OMRADE. Anbring en beholder, der er stor nok til at rumme de
kasserede traepiller, under renggringslagen.
Sla kontakten fra (0), og traek stremledningen ud. Hvis

grillen stadig er varm, skal du lade den afkgle helt. TIP: En ren spand pa omkring 19 liter fungerer fint!

Skru spaendet til renggringslagen af, og luk den op. Nar beholderen er tom, skal du lukke lagen, saette spaendet
Treepillerne vil blive temt ud i beholderen, du har placeret pa og fylde beholderen med en ny slags TRAEPILLER FRA
under lagen. Du kan fa brug for en spatel eller en ske til at TRAEGER.

skubbe de sidste treepiller ud af beholderen.

A ADVARSEL' Tom beholderen forsigtigt kort efter

brug af grillen. Traepillerne kan vaere meget varme.




TIMBERLINE-FUNKTIONER

b1

TRAEGER-APP

Din Traeger Timberline Grill kan fiernstyres ved hjelp af Traeger- i i
appen. Ga til traegergrills.com/app for at fa flere oplysninger om OTRAFGERGRILLS  FAC
WIFIRE, Traeger-appen og flere mader, du kan oprette forbindelse pa. :

3:25 PM 8% |

fSNFPORK @FLMB W

Chef Marco's
Brisket

# You can't mess up this
L& BBQ brisket recipe~Ch...

Du skal bruge en tradlgs internetforbindelse for at forbinde din
Traeger Timberline Grill med internettet. Din smartphone eller
tablet skal kare det seneste i0S- eller Android-styresystem. Hvis
din enhed kommer uden for dit Wi-Fi-netveerks reekkevidde,
kraeves der et dataabonnement.

8hrs 5ingredients

Smoky Pork &
Bacon Burger

This double pork burger
recipe is perfect your 4...

1hr 14ingredients

Traeger-appen er ogsa en nem made til at sgge, downloade og

tilberede nye opskrifter pa din Traeger Timberline Grill. B (orean BBQ Beef

X Short Rib Tacos

i These BBQ ribs are
o 5

TIMER (TIMEREN)

Din Traeger Timberline Grill er udstyret med en bekvem timer. Timerfunktionen pavirker ikke brugen af grillen. Du kan bruge
den til at underrette dig om andre ngdvendige trin under tilberedningen, som f.eks. hvis du skal lsegge grantsager pa grillen eller
vende din mad.

Sadan indstiller du timeren:

I. Tryk og hold TIMER (timeren) i 3 sekunder.

2. Brug drejeknappen til at skifte mellem timer og minutter for at indstille - SUPER KEEP
tiden. SMOKE WARM

Nar du har trykket pa drejeknappen og valgt tiden, er timeren indstillet, og

du vil vende tilbage til startskaermen.

Sadan annullerer du timeren:
I. Tryk og hold TIMER (timeren) i 3 sekunder.
2. Du far vist mulighederne Edit (rediger), Cancel (annuller) eller Back (tilbage).

SUPER SMOKE (SUPERRAG)

Du kan tilseette mere regsmag til maden ved at trykke pa SUPER
SMOKE (superrgg) nar som helst under grillningen. Tryk pa den igen
for at annullere.

BEMARK: Super Smoke (superrgg) kan kun aktiveres, nar
grilltemperaturen er mellem 74-107 °C.

' " TRAEGERGRILLS.COM



TIMBERLINE-FUNKTIONER (rorrsan)

KEEP WARM (HOLD VARM)

Keep Warm (hold varm) kan bruges til at standse
tilberedningsprogrammet midlertidigt til enhver tid og opretholde
grilltemperaturen pa 74 °C. Tryk pa knappen KEEP WARM (hold
varm) for at aktivere funktionen. Tryk p& KEEP WARM (hold varm)
igen for at genoptage tilberedningen.

TRAEGERS TRAPILLESENSOR

Traegers traepillesensor overvager forsyningen af traepiller. Nar TRAEGER WIFIRE
traepillesensoren er valgt i menuen, viser den det aktuelle niveau af
treepiller som en procentdel med trin pa 5%.

>Cook Cycle
>Probe

Hvis Traegers traepillesensor er forbundet korrekt, viser den >Auger

“PELLET SENSOR Pellet Level: 100%” (traepillesensor, traepilleniveau =Pellet Sensor
100%). Hvis Traegers traepillesensor ikke er forbundet korrekt, >Wi-Fi Information
viser den “PELLET SENSOR Sensor Disconnected Pellet Level: 0%”
(treepillesensor, sensor frakoblet, treepilleniveau 0%).

Traegers treepillesensor giver dig mulighed for at kontrollere
traepilleniveauets status med din Traeger-app. Dette nye system
sender dig push-beskeder (TPS-rapporter) og alarmer pa din
smartenhed, nar traepilleniveauet begynder at blive lavt. Pa denne
made undgar du at Isbe tar for traepiller under tilberedningen.

ALSIDIG BUNDGRILLRIST

Du kan andre bundgrillristens placering til to forskellige
tilberedningsfunktioner: Grill-position og ragg-position.

| grill-positionen skal grillristen placeres nederst i grillrummet, sa

den hviler pa de bagerste skinner forneden og pa forkanten. Dette
sikrer, at stralevarmen fra drypbakken bliver maksimal, og din mad far
grillstriber.

Til rag-positionen skal grillristen placeres pa de gverste skinner og
skubbes ind i kanalen bagerst. Pa denne made kan ragen cirkulere frit
til varmluftstilberedning.




RISTESTOPPERE

Ristestoppet i forenden af glideskinnerne pa den nederste rist sarger
for yderligere stabilitet under tilberedningen. Traek ganske enkelt
risten ud, indtil tvaerstangen standser i ristestopperen, sa du let kan
vende burgere eller pensle ribben, uden at risten tipper.

BEMZRK: Flyt kun den nederste grillrist. Den gverste grillrist skal blive
siddende pa sin plads, da den ikke glider.

SK/AREBRAT

Af praktiske hensyn er din Traeger Timberline Grill forsynet med et aftageligt skeerebreaet i bambus. Anbring ganske
enkelt skaerebraettet oven pa traepillebeholderen, og den magnetiske bund holder det pa plads. Se en vejledning i korrekt
vedligeholdelse og rengering af skaerebraettet i “Vedligeholdelse af grillen” pa side 27.

VIGTIGT: Efterlad ikke skaerebraettet udendars i sol og regn. Udsaettelse for hgje temperaturer eller overdreven fugt kan fa
braettet til at flekke eller sla sig.

BRUGERE | NORDAMERIKA:

VIGTIGT: | overensstemmelse med retningslinjerne fra den amerikanske hjerteforening anbefales det, som for mange andre
produkter, der indeholder magneter, at personer med indopererede pacemakere/defibrillatorer skal bruge skaerebrasttet med
forsigtighed og holde en afstand pa 30 cm mellem deres hjerteenhed og skaerebraettet.

VIGTIGT: | overensstemmelse med retningslinjerne fra producenterne af medicinsk udstyr anbefales det, som for mange andre
produkter, der indeholder magneter, at personer med indopererede pacemakere/defibrillatorer skal bruge skaerebraettet med
forsigtighed og holde en afstand pa 30 cm mellem deres hjerteenhed og skeerebraettet.

GRILLBETRAEK

Beskyt din Traeger Timberline Grill med et premium-betraek, der er designet til at modsta elementerne.
Dette holdbare grillbetrack kan kabes pa traegergrills.com.

2 TRAEGERGRILLS.COM



VEDLIGEHOLDELSE AF GRILLEN

DANNELSE OG FJERNELSE AF KREOSOT OG FEDT

Nar treepiller breender langsomt, producerer de tjeere

og andre organiske dampe, der kombineres med

udstedt fugt, sa der dannes kreosot. Kreosotdampene
kondenseres i den forholdsvis kalige udstedningsventil
ved en langsomt breendende ild. Som et resultat ophobes
der kreosot pa udstadningsventilens foring. Nar kreosot
antaendes, skaber det en ekstremt varm ild. Luftbarne
fedtpartikler vil rejse igennem tilberedningskammeret,
og noget af denne luftbarne fedt vil ophobe sig pa
udstedningsventilens foring, ligesom kreosot, hvilket kan
resultere i en brand.

Traegers foringer til drypbakken kan hjalpe med til at
holde din grill ren og mindske risikoen for opblussen af ild.

Udstgdningsventilen i din Traeger-grill bar derfor
inspiceres mindst to gange om aret for at se, om der
sidder ophobet kreosot og/eller fedt.

Desuden falder fedtdraber fra maden ned pa drypbakken
og videre ind i fedthandteringssystemet (TGMS). TGMS
bestar af en (A) fedtkanal, (B) en fedtsliske og (C) en
fedtbakke med foring (se herunder). Der vil ophobe sig
fedt pa alle disse steder.

Alle komponenter i TGMS ber inspiceres far hver brug for
tegn pa ophobning af fedt.

Nar der er ophobet kreosot eller fedt, bar det fjernes for at
mindske risikoen for brand.

Selvom der er rigelig plads i grillen, skal du veere forsigtig
med at lzegge store maengder mad pa den, som kan frigive
store maengder braendbart fedt, f.eks. mere end et halvt
kilo bacon, isar hvis grillen ikke er vedligeholdt. Hvis dine
tidligere tilberedninger har produceret store maengder
braendbart fedt, anbefaler vi pa det kraftigste at fjerne
fedtet fra grillen, inden du bruger den igen.

. FJERNELSE AF FEDT FRA GRILLEN:

FARE! Sl kontakten fra (0), og traek stremledningen ud.

FORSIGTIG! Ophobet fedt er lettere at fjerne, nar grillen
stadig er varm - men ikke brandvarm. Pas pa ikke at
braende dig. Det anbefales at bruge handsker.

26

Rengar regelmaessigt TGMS for fedt. Hvis der har ophobet
sig for meget fedt i fedtkanalen eller i fedtslisken, kan der

opsta en fedtbrand. Vi anbefaler, at du rengar disse steder
regelmaessigt.

Kontrol af fedtniveauet:

Bortskaf og udskift fedthakkens foring:
(1) Skub fedtbakken ud, indtil den kommer til dens stop.

(2) Left op for at fjerne fedthakkens lag.
(3) Fjern fedtbakkens foring.

Rengoring af fedthandteringssystemet:
(1) Tag grillristene og drypbakken ud af grillen.
(2) Fjern fedtsliskens afskaermning.

(3) Aftar fedtkanalen og slisken med kakkenrulle. Fiern
eventuelle ophobninger af fedt i fedtkanalen og
slisken med en ske eller et lighende redskab.




Fedtbakken leveres med en pakke med 5 forudinstallerede
engangsforinger af aluminium. Du kan kgbe ekstra pakker
med foringer pa traegergrills.com. Tom fedtbakken efter
behov. Hyppigheden afhaenger af brugen.

. RENGORING AF UDVENDIGE OVERFLADER:

FARE! Sla hovedafbryderen fra (0), og traek
stremledningen ud.

Brug en engangsklud eller en klud fugtet med varmt
sa&bevand til at tgrre fedtet vaek fra grillens udvendige
overflader. Brug IKKE ovnrens, slibemidler eller slibende
rengaringssvampe pa grillens udvendige overflader.

. UDENDORS OPBEVARING:

FORSIGTIG! Hvis grillen opbevares udenfor i

regnvejr, skal du sarge for, at der ikke kommer vand i
traepillebeholderen. Traepiller udvider sig meget, nar de
er vade, og det vil tilstoppe sneglen. Dzk altid grillen til
med Traeger-grillbetraekket, nar den ikke er i brug. Dette
tilpassede betraek kan kabes pa traegergrills.com.

. RENGORING AF GRILLRISTENE AF RUSTFRIT STAL:

FORSIGTIG! Rengering af grillristene fungerer bedst,
mens de stadig er varme. Pas pa ikke at braende dig.

Vi anbefaler at bruge en renggringsbgrste med et langt
skaft naer grillen. Nar du har taget din mad af grillen,
skal du give grillen en hurtig berstning. Det tager kun
et gjeblik, og den vil veere klar, naeste gang du vil bruge
grillen.

. RENGORING AF ASKE INDVENDIGT OG RUNDT OM

OPT/ZNDINGSGRYDEN (EFTER HVER 20 TIMERS BRUG):
FARE! Sla hovedafbryderen fra (0), og traek
stremledningen ud.

ADVARSEL! Sorg for, at grillen er KOLD, fer du fjerner
asken.

ADVARSEL! Bortskaffelse af aske bgr kun ske i henhold
til felgende instruktioner.

For meget aske i optaendingsgryden kan fa ilden til at ga ud.
Optaendingsgryden bar efterses lejlighedsvis og rengares
for at fjerne asken. Renggring af asken fra og i nerheden af
optaendingsgryden ma kun ske, nar grillen er KOLD.

Fjern grillristene, drypbakken og flammeafskeermningen
for at fa adgang til optaendingsgryden og grillens
indvendige side. Meget af asken uden for
opteendingsgryden kan fjernes fra grillen med en lille
metalskovl eller et andet lignende veerktgj.

ADVARSEL! En dedikeret stovsuger er den bedste made
at fjerne aske fra opteendingsgryden pa, men det skal
gores med stor omhu for at undga brandfare. Rengaring
af asken fra opteendingsgryden ma kun ske, nar grillen er
KOLD.

En stgvsuger med en metalopsamlingsbeholder uden en
pose ville vaere bedst til denne opgave. Dog vil naesten
enhver stgvsuger kunne bruges sikkert, hvis denne
procedure falges korrekt.

Efter at have sikret, at asken i opteendingsgryden er
KOLD, skal du stgvsuge asken op fra optaeendingsgryden.

a. Hvis din stavsuger er en posefri model, skal du tamme
alt tidligere stovsuget snavs fra opsamlingskammeret.
Stavsug derefter asken op fra opteendingsgryden.

Nar optaendingsgryden er ren, skal du straks tamme
opsamlingskammeret i metalbeholderen som beskrevet
nedenfor. Sarg for, at der ikke er resterende aske
tilbage i opsamlingskammeret.

b. Hvis din stgvsuger er en model, der bruger en
engangspose, skal du saette en ubrugt pose i maskinen.
Stgvsug derefter asken op fra optaendingsgryden. Nar
farst opteendingsgryden er ren, skal du straks fjerne
posen fra stavsugeren og laegge den i metalbeholderen,
som beskrevet nedenfor.

BORTSKAFFELSE AF ASKE:

ADVARSEL! Asken skal anbringes i en metalbeholder med
et teetsluttende 1ag. Den lukkede beholder med aske skal
anbringes pa et ikke brasndbart gulv eller pa jorden, langt
vk fra alle breendbare materialer, indtil den bortskaffes.
Nar asken bortskaffes ved nedgravning i jorden eller pa
anden made lokalt, skal den opbevares i den lukkede
beholder, indtil asken er helt afkglet.

. RENGORING AF SKZREBRATTET:

Vask altid skeaerebrzettet grundigt efter brug.
Vask:

(1) Ma kun vaskes i handen med varmt sabevand.
MA IKKE LAGGES | BL@D.

(2) Skyl med rent vand.
(3) Lad skaerebraettet lufttarre.

VIGTIGT: Skeerebraettet kan blive beskadiget, hvis det
legges i blad i vand eller vaskes i en opvaskemaskine.
BEMARK: Undga overdreven udsaettelse for sollys for at
forhindre, at skeerebreaettet bliver skaevt.

. Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes med en

speciel ledningsenhed, der kan kebes hos producenten
eller dennes serviceagent.
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OFTE STILLEDE SPORGSMAL

Her finder du ofte stillede spgrgsmal sammen med deres svar:

SP@RGSMAL SVAR

Hvorfor vil min grill | Kontroller stremmen ved stikkontakten. Hvis stremledningen er tilsluttet et HPFI-relee, skal du
ikke teende? kontrollere det og nulstille det om ngdvendigt. Prov at teende den igen. Se det naeste svar, hvis den
stadig ikke vil teende.

FARE! SIa kontakten fra (0), og traek stramledningen ud. Fiern kontrolenheden, og tjek sikringen pa
bagsiden. Skift sikringen, hvis den er sprunget. Installer kontrolenheden igen.

Kontroller, at bleeseren og sneglens drivmotor fungerer. Hvis begge fungerer, skal tendstaven
udskiftes. Hvis en eller begge ikke fungerer, skal du kontakte Traegers VIP-365 kundeservice
(se side 35) for at fa yderligere hjeelp til fejlfinding eller til at afgive en ordre.

Kontroller, at der er traepiller i traepillebeholderen. Hvis dette er den forste opteending, eller hvis
grillen er labet tar for traepiller, skal du give den tilstraekkelig tid til, at traepillerne kan kare fra
traepillebeholderen til opteendingsgryden (det kan tage op til 7 minutter).

Prov at taende den igen. Se "Brug af grillen” pa side 13. Hvis der stadig ikke er nogen trzepiller i
opteendingsgryden, skal du fortseette til naeste svar.

Hvis sneglens drivmotor fungerer (se det lille ventilatorblad pa bagsiden af motoren), er problemet
den digitale kontrolenhed, som skal udskiftes. Kontakt din Traeger-forhandler eller Traegers VIP-365
kundeservice (se side 35) for at afgive en ordre.

Hvorfor kommer Hvis sneglens drivmotor ikke karer, men bleseren kerer, er der et problem med sneglen, som skal
der ingen traepiller i kontrolleres:
optaendingsgryden?

Mens kontakten er slukket (0), skal du finde det lille ventilatorblad pa bagsiden af sneglens drivmotor.

FORSIGTIG! Mens du holder gje med ventilatorbladet, skal du teende for kontakten (I). Hvis
ventilatorbladet ikke drejer, skal du slukke for kontakten (0). Dette angiver en defekt drivmotor
til sneglen, og den skal derfor udskiftes. Kontakt din Traeger-forhandler eller Traegers VIP-365
kundeservice (se side 35) for at afgive en ordre.

Hvis ventilatorbladet drejer en smule og stopper, skal du fortsaette med at holde gje og slukke for
kontakten (0). Hvis ventilatorbladet skrues lidt, indikerer det en tilstopning i sneglesystemet, som
skal fjernes.

FARE! SIa kontakten fra (0), og traek stremledningen ud. Fjern traepillerne fra traepillebeholderen.
Tjek for fremmedlegemer og vade eller gdelagte traepiller, der begge kan tilstoppe sneglen. Sneglen
skal fjernes, far du kan fijerne en tilstopning fra systemet. Se "Hvordan fjerner jeg sneglen, hvis den
er tilstoppet?” pa den folgende side.

Hvorfor varierer Temperaturvariationer er helt normale for Traeger-grill. Enhver vaesentlig variation kan skyldes vind,
temperaturenimin | [ufttemperatur, forkert brug eller manglende vedligeholdelse af grillen
grill?
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SPORGSMAL SVAR

Hvordan FARE! SlIa kontakten fra (0), og traek stramledningen ud.

2:;;;: r:eg FORSIGTIG! Hvis grillen stadig er varm, skal du lade den afkele helt.

hvis den, er Fjern eventuelle deeksler for at fa adgang til sneglens drivmotor.

tilstoppet? Fjern skruen, der forbinder skruens drivmotoraksel med skrueakslen og skruen, der fastholder sneglens
basning i sneglekanalen.
Brug en lille rarnggle eller lasetang til at dreje sneglen mod uret. Det er hardt, indtil den kommer fri. Derefter
lgsnes sneglen nemt.
Fjern sneglen,og fjern alle trapiller, aske eller fremmedlegemer fra sneglen, kanalen og optandingsgryden.
(Se instruktioner om korrekt handtering og bortskaffelse af aske pa side 27.)
Slib sneglens udvendige overflader med sandpapir. Kontroller indersiden af sneglekanalen, og slib den om
ngdvendigt. Stavsug slibekornene ud af sneglekanalen og optaendingsgryden, nar du er feerdig. Kontroller,
at sneglen roterer frit.
Fastgar sneglens aksel til akslen pa drivmotoren.

Hvordan Brug et beskyttelsesbetreek til grillen for at beskytte din lakering. Vi anbefaler at bruge et Traeger-

beskytter jeg | grillbetraek. Du kan kebe et betraek hos din Traeger-forhandler eller pa vores hjemmeside traegergrills.com.

:'i‘l‘:;“,ge“ P3| Brug en bilvoks af hej kvalitet pa grillens udvendige overflader hver 90. dag. BRUG KUN VOKS PA EN

' KOLD GRILL.

Hvor kan Kontakt din Traeger-forhandler. De kan have reservedelen pa lager eller bestille den hjem til dig.

jegfaenny {0 it Traegers VIP-365 kundeservice (se side 35) for at afgive en ordre.

reservedel til

min grill? | begge tilfzelde skal du angive dit navn, telefonnummer, adresse, model og serienummer pa grillen (placeret
pa merkatet inde i beholderen) sammen med delidentifikationsnummeret fra komponentdiagrammet eller
delelisten.
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FEJLFINDING

FEJLMEDDELELSER

Selv om det er sjaeldent, vil du muligvis fa en fejlimeddelelse eller en advarsel pa kontrolpanelet. | nedenstaende diagram kan du
se de eventuelle problemer, og hvordan du lgser dem:

FEJLMEDDELELSE LOSNING

High Temp Error Denne fejl opstar, nar temperaturen i grillen nar over 288 °C (550 °F) i mere end 45 sekunder.
(for hgj temperatur) Lad grillen kale ned, og sluk derefter grillen. Fjern eventuelle resterende trzepiller fra

opteendingsgryden, og genstart din grill. Kontakt kundeservice, hvis problemet fortszetter.
Low Temp Error Denne fejl opstar, nar temperaturen i grillen falder til under 49 °C (120°F) i 10 minutter, hvilket
(for lav temperatur) far grillen til at starte nedlukningen. For at afhjeelpe problemet skal du fjerne eventuelle

traepiller fra optaendingsgryden og lzegge flere traepiller i beholderen. Sluk for kontrolenheden
og teend den igen, og genstart din grill. Kontakt kundeservice, hvis problemet fortszetter.

Temp Sensor Out Denne fejl forekommer, hvis grilltemperaturen er 368 °C (695 °F) eller derover i 10 sekunder.
(temperatursensor uden for Dette kan vaere en bivirkning. Lad grillen kele ned, og genstart grillen. Kontakt kundeservice,
interval) hvis problemet fortsaetter.

Failed to Ignite (teender ikke) Denne fejl opstar, hvis grillen er tom for treepiller, eller hvis taenderen ikke teender. Kontroller,

om der er traepiller i beholderen, og tam optaendingsgryden. Hvis problemet fortsaetter, skal du
udskifte taenderen eller ringe til kundeservice.

Igniter Disconnect Denne fejl opstar, nar kontrolenheden ikke registrerer taenderen. Kontroller, om taeenderen er

(teender afbrudt) tilsluttet, og genstart din grill. Hvis problemet fortszetter, skal du udskifte teenderen eller ringe
til kundeservice.

Fan Disconnected Denne fejl opstar, nar kontrolenheden ikke registrerer ventilatoren. Sgrg for, at ventilatoren er

(ventilator afbrudt) tilsluttet, og genstart din grill. Hvis problemet fortseetter, skal du muligvis udskifte ventilatoren
eller ringe til kundeservice.

Auger Disconnected Denne fejl opstar, nar kontrolenheden ikke registrerer motoren til sneglen. Kontroller, om

(snegl afbrudt) motoren er tilsluttet, og genstart din grill. Hvis problemet fortsaetter, skal du udskifte motoren
til sneglen eller ringe til kundeservice.

Auger Overcurrent Denne fejl opstar, hvis motoren til sneglen er beskadiget eller tilstoppet. Brug funktionen Clear

(overbelastning i snegl) Auger (ryd snegl) i kontrolmenuen, og genstart din grill. Hvis problemet fortsaetter, skal du
muligvis udskifte motoren til sneglen eller ringe til kundeservice.

Low Temp Warning Denne advarsel opstar, hvis grillen har mistet sin ild og ikke kan taende igen. Kontroller

(advarsel om lav temperatur) treepillerne, og genstart grillen.

Ignition Warning (advarsel om Denne advarsel opstar, hvis grillen ikke har registreret en vellykket teending inden for den

teending) (kun i appen) forventede tid. Kontroller traepillerne, og genstart grillen.

Low Ambient Temp Denne advarsel forekommer, nar den omgivende temperatur falder til under -29 °C (-20 °F)

(lav omgivende temperatur) i mere end 30 sekunder. Selvom kontrolenheden stadig fungerer, kan der veaere sket skader

pa kontrolenhedens display. Hvis grillen taender, skal du kontrollere, om displayet fungerer
som forventet. Hvis grillen ikke tender, skal du varme grillen og kontrollere, om displayet og
kontrolenheden fungerer som forventet. Hvis dette ikke er tilfaeldet, kontaktes kundeservice.

Probe Fell Out Denne advarsel opstar, hvis stegetermometeret ikke er helt indsat i maden. Meddelelsen
(stegetermometeret sidder lost) udlgses, nar stegetermometeret er over 104 °C (220 °F), mens grillen kerer. Saet
stegetermometeret ind i maden igen som beskrevet pa side 19 og 20.

Bad Probe (fejl i stegetermometer) | Denne advarsel opstar, hvis kontrolenheden registrerer en kortslutning i stegetermometeret
i 10 sekunder. Stegetermometeret skal udskiftes. Bestil et nyt stegetermometer pa
traegergrills.com.

RYD FEJL

Fejl kan ryddes under menupunktet Menu - Settings (indstillinger) - Clear Notifications (ryd meddelelser). Da hver fejl vil
sende grillen til nedkeling, hvis en fejl slettes, mens grillen koler ned, viser startskaermen “"Cooling Down” (keler ned). indtil
nedkelingen er gennemfart. Bemaerk, at nogle fejl, som Temp Sensor Out (temperatursensor uden for interval) vil blive udlgst
igen, selv efter at du har ryddet dem. Dette er et tegn pa, at de forhold, der forarsagede fejlen, ikke er blevet andret. Hvis du
slukker og taender grillen, kan du ogsa rydde eventuelle fejl, som mange brugere oplever.
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WIFIRE - PROBLEMER/SPORGSMAL

Appen viser konstant “Lost
Connection Attempting to
Reconnect” (forbindelse
mistet, forsgger at genoprette
forbindelse).

Wi-Fi-signalet er muligvis svagt. Prav at flytte grillen teettere pa routeren eller routeren
teettere pa grillen eller at udvide dit tradlase netvaerk.

Grillens status i appen vises som
“Unknown” (ukendt).

Prov at slukke grillen og taende den igen.

Prov at parre med netvaerket igen under Grill Settings (grillindstillinger):

. Ga til afsnittet Remote (fiernforbindelse) i appen.

2. Vaelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjarne pa grillskaermen.

3. Velg “Re-Pair Network” (dan par med netvaerk igen) under Grill Settings (grillindstillinger).

Slet grillen fra appen, og afbryd grillens forbindelse med dit Wi-Fi-netveerk:
. Ga til afsnittet Remote (fiernforbindelse) i appen.

2. Veelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjarne pa grillskaermen.

3. Vzelg “Delete Grill” (slet grill) under Grill Settings (grillindstillinger).

4. Dan par med netvaerket igen under Grill Settings (grillindstillinger).

Jeg vil =ndre/opdatere navnet pa
min grill.

. Ga til afsnittet Remote (fiernforbindelse) i appen.
2. Vaelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjarne pa grillskaermen.
3. Vaelg “Edit Grill Name” (rediger navn pa grill) under Grill Settings (grillindstillinger).

Hvordan kan jeg se, hvor stzerkt
Wi-Fi-signalet er pa grillen?

. Ga til afsnittet Remote (fiernforbindelse) i appen.
2. Vaelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjarne pa grillskaermen.
3. Vaelg “Grill Settings” (grillindstillinger) og derefter “Network Settings”
(netveerksindstillinger).
4. Wi-Fi-styrken vises:
* Meget god: signalstyrken er > -50 db
* God: signalstyrken er -50 til -59 db
* Rimelig: signalstyrken er -60 til -69 db
* Darlig: signalstyrken er -70 til -79 db
* Ubrugelig: signalstyrken er < -80 db

Kan jeg taende min grill via appen?

Af sikkerhedsmaessige arsager er det ikke muligt at tzende grillen via appen.

Kan jeg slukke min grill via appen?

. Ga til afsnittet Remote (fiernforbindelse) i appen.
2. Vaelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjarne pa grillskaermen.
3. Vzelg “Shut Down Grill” (sluk grill).

Appen siger, at min grill allerede er
knyttet til en anden konto. Hvad
skal jeg gore?

Kontakt kundeservice.

Hvordan sletter jeg en grill fra min
konto?

. G& til afsnittet Remote (fiernforbindelse) i appen.
2. Vaelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjgrne pa grillskeermen.
3. Vzelg “Delete Grill” (slet grill) under Grill Settings (grillindstillinger).
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TIPS TIL BETJENING

Du kan til enhver tid zendre temperaturen under grillning
for at @ge eller reducere tilberedningstemperaturen.
Sadan skifter du mellem Fahrenheit og Celsius:

Vzelg Temperature Units (temperaturenheder) i menuen.
Drej pa drejeknappen for at vaelge mellem grader
FAHRENHEIT (°F) og CELSIUS (°C). Tryk pa midten

af drejeknappen for at bekrzefte. Den valgte indstilling
angives med en *. Du vil nu se temperaturerne i det
format, du har valgt.

. ADVARSEL! Traeger Timberline Grill ma aldrig flyttes,
mens den er varm. Hvis du transporterer grillen i et
karetgj efter at have tilberedt mad pa den, skal du
sarge for, at ilden er helt slukket, og at grillen er kold,
inden du saetter den ind i et karetgj. Hzeld aldrig vand
i optaendingsgryden. Det vil tilstoppe sneglen.

. Traeger Timberline Grill er beregnet til at blive brugt
med laget lukket. Tilberedning med abent lag forleenger
tilberedningstiden betydeligt.

. FORSIGTIG! Tilszet aldrig traepiller med handen til en
varm optaendingsgryde. Det er farligt, og du kan blive
alvorligt forbraendt. Hvis du lgber tar for treepiller, og
ilden gar ud under tilberedningen, skal du lade grillen
kele helt ned og starte forfra med anvisningerne under
“Tem traepillebeholderen” pa side 22.

. FORSIGTIG! Serg for, at flammeafskaermningen
sidder korrekt pa sine beslag. Hvis den ikke sidder
ordentligt, kan direkte varme og flammer treenge ud af
optaendingsgryden og skabe en fedthrand i grillen.

. Tag altid den type mad, du tilbereder, i betragtning.

¢ Tynde fadevarer krzever hgj varme og kortere
tilberedningstider, mens tykkere fadevarer kraever
lav varme og lengere tilberedningstider.

¢ Grgntsager tager lzengere tid at tilberede end ked
ved samme temperaturer.

e Kontroller altid, at den indre temperatur i det kad,
du tilbereder, nar en sikker temperatur.

* Funktionen Keep Warm (hold varm) er ikke beregnet
til tilberedning af mad.
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7. ADVARSEL! Hvis ilden i optaendingsgryden gar ud

under rygning, og der er tilstreekkelige traepiller i

treepillebeholderen, er det vigtigt at falge disse trin.

Hvis du undlader at gare det, kan det forarsage en farlig

“overoptanding” i grillen, fordi der er for mange ubrzendte

traepiller i optaendingsgryden.

e FARE! Sla hovedafbryderen pa bagsiden af grillen fra
(0), og tag stramledningen ud. Lad grillen kele helt ned.
Abn laget, og fiern maden, grillristene, drypbakken og
flammeafskaermningen.

° ADVARSEL! Fare for reg
Der kan opsta et pilleoverlgb under opstart, hvilket
resulterer i usaedvanlig tyk, hvid rag, som varer i
lang tid. Hvis dette sker, skal du slukke for grillen
pa hovedafbryderen og tage stikket ud. Hvis denne
tilstand fortsaetter i tilstraekkeligt lang tid, kan der
dannes gasser fra den delvise teending, som kan
antaendes og fa laget til at “bavse”. Hvis det sker,
og grillen ikke er blevet ordentligt vedligeholdt som
beskrevet i afsnittet “Vedligeholdelse af grillen” pa
side 26-27, kan der opsta en fedtbrand. For at afhjalpe
denne tilstand skal du lade grillen kale helt ned, fjerne
alle indre komponenter og grundigt fijerne al aske og
alle piller fra grillen og optaendingsgryden (se afsnittet
“Rengering af asken i og rundt om optendingsgryden”
pa side 27).

° ADVARSEL! Fjern alle ubraendte treepiller og asken fra
og rundt om optaendingsgryden. (Se instruktioner om
korrekt handtering og bortskaffelse af aske pa side 27.)

* Far du setter flammeafskaermningen, drypbakken og
grillristene tilbage, skal du sztte stramledningen i en
passende jordforbundet stikkontakt og sla kontakten
til (). Traepillerne ber nu falde ned i optaendingsgryden,
og tendstaven begynder at blive varm (den begynder
at blive rad). FORSIGTIG! Ror ikke ved taendstaven.

e Nar der begynder at komme flammer ud af
optaendingsgryden, skal du slukke for kontakten
(0). Lad grillen kgle ned. Nu er du klar til at sette
flammeafskaermningen, drypbakken, grillristene
og maden tilbage i grillen.



8. KULILTE:

ADVARSEL! Fglg disse retningslinjer for at forhindre
denne farvelgse, lugtfri gas i at forgifte dig, din familie,
dine kzeledyr eller andre.

Symptomer pa kulilteforgiftning: hovedpine, svimmelhed,
svaghed, kvalme, opkastning, traethed og forvirring.
Kulilte reducerer blodets evne til at beere ilt. Et lavt
iltniveau i blodet kan resultere i bevidstlashed og dad.

Sog legehjeelp, hvis du eller andre udvikler feber- eller
influenzalignende symptomer under tilberedningen eller
i naerheden af dette apparat. Kulilteforgiftning, som let
kan forveksles med feber eller influenza, opdages ofte
for sent.

Alkoholindtag og brug af stoffer gger virkningerne af
kulilteforgiftning.

Kulilte er seerligt giftigt for moder og barn under
graviditet, spaedbgarn, &ldre, rygere og personer med
blod- eller kredslgbsproblemer, sasom blodmangel eller
hjertesygdomme.
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9. FEDTHANDTERING:

FORSIGTIG! Fedtbrande skyldes, at grillen ikke holdes

i ordentlig stand, og at fedthandteringssystemet ikke
rengores regelmaessigt (se "Vedligeholdelse af grillen” pa
side 26-27). | tilfaelde af, at der skulle opsta en fedtbrand,
mens du laver mad, skal du slukke for grillen og holde
laget lukket, indtil ilden er helt slukket. Hold aldrig laget
abent under en fedtbrand. Hvis ilden ikke gar ud, kan du
drysse bagepulver pa ilden.

FORSIGTIG! Pas pa ikke at braende dig. Hvis det ikke
virker, skal du forsigtigt fierne maden fra grillen og
holde laget lukket, indtil ilden er helt slukket. Igen skal
du passe pa ikke at braende dig. Nar grillen er helt kelig,
skal du fjerne alle de indvendige komponenter. Fjern det
ophobede fedt fra TGMS. Szt drypbakken og grillristene
tilbage, genstart grillen og genoptag tilberedningen.

Traegers foringer til drypbakken kan hjalpe med til at
holde din grill ren og mindske risikoen for opblussen af ild.
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SERVICE OG GARANTI

THAEGERS LEGENDAR'SKE KUNDESERVICE er den bedste, du kan fa.

Hvis du har spargsmal om din Traeger-grill eller har brug for tips til at tiloerede din ferste andesteg

e Tl il jul, star vores erfarne eksperter klar til at hjeelpe dig. Vi er her for dig 365 dage om aret, ogsa pa
> helligdage, fordi vi er kokke - ikke bankradgivere.
For at fa hjzelp til samling eller installation, reservedele eller kundeservice (kun pa engelsk) kan du ringe, e-maile eller

skrive til os pa:

TRAEGERS KUNDESERVICE
Telefon: [-844-9WiFIRE
06:00 - 20:00 (MT)
E-mail: service@traegergrills.com

TRAEGER PELLET GRILLS LLC
1215 E. Wilmington Ave.
Salt Lake City, UT 84106

3-ARS BEGRZENSET GARANTI (KUN USA)

Traeger Pellet Grills LLC garanterer denne grill mod fejl i materiale og udferelse under normal brug og
vedligeholdelse i en periode pa tre (3) ar fra datoen for det oprindelige kab.

*

Traeger Pellet Grills LLC vil levere en reservedel for enhver del, der har vist sig at vaere defekt. Originale
reservedele, der er godkendt til returnering af Traegers reservedelafdeling, skal returneres forudbetalt.

Denne garanti omfatter ikke arbejdsomkostninger i forbindelse med fastlaeggelse eller udskiftning af defekte reservedele eller
fragtgebyrer til afsendelse af disse reservedele.

Traeger Pellet Grills LLC er ikke ansvarlig for denne eller nogen underforstaet garanti for tilfaeldige skader eller falgeskader.
Denne garanti giver kunden specifikke juridiske rettigheder, og kunden kan ogsa have andre rettigheder, som varierer fra land
til land.

Denne garanti er ugyldig, hvis: enheden ikke samles eller betjenes i overensstemmelse med betjeningsvejledningen, der
falger med denne enhed; enheden videreszalges eller gives til en anden ejer; der er blevet brugt komponenter, tilbehar eller
breendstoffer, der ikke er kompatible med enheden; enheden er blevet brugt kommercielt eller i fadevareindustrien; eller hvis
brugeren har misbrugt eller pa anden made undladt at vedligeholde enheden.

For at behandle et garantikrav kan Traeger Pellet Grills LLC kraeve dokumentation for din kgbsdato. Du skal gemme din
kvittering eller din faktura og dette certifikat sammen med dine vaerdifulde dokumenter.
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