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DIE GESCHMACKSREVOLUTION AUS DEM FEUERHOLZ
WIR MOCHTEN, DASS SIE DAS BESTE AUS IHREM TRAEGER GRILL HERAUSHOLEN
Scannen Sie hier, um dieses Handbuch in verschiedenen Sprachen aufzurufen und zu erfahren, wie Sie lhren Grill
aufbauen, einbrennen und optimal nutzen.

TFB8SPUB/ZB/ZBO
TFB57PUB/ZB/ZBO

Zubehor nicht im Lieferumfang enthalten °@”s C € &
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE ALLE ANWEISUNGEN VOR DER INSTALLATION UND
VERWENDUNG IHRES TRAEGER GRILLS TFB88/TFB57PUB

EINE DER HAUPTURSACHEN FUR BRANDE IST DIE NICHTEINHALTUNG DER ERFORDERLICHEN ABSTANDE
ZU BRENNBAREN MATERIALIEN. ES IST AUSSERST WICHTIG, DASS DIESES PRODUKT NUR GEMASS DIESER
ANLEITUNG AUFGEBAUT WIRD.

Bei richtiger Bedienung und Wartung wird das Grillen mit Hartholzpellets auf einem Traeger Grill Ihnen, lhrer Familie und
Ihren Freunden Uber Jahre hinweg Freude bereiten. Ihr Traeger Grill wurde eigens entwickelt, um mit seinen optimierten
Einsatzmdglichkeiten die Zubereitung von absolut késtlichen Mahlzeiten erheblich zu vereinfachen.

Bitte lesen Sie diese Anleitung vollstandig durch, bevor Sie diesen Girill installieren. Auch alle weiteren Personen, die
den Girill in Betrieb nehmen, sollten zuvor diese Anleitung vollstdndig durchlesen. Nichtbeachtung dieser Anweisungen
kann zu Sachschaden, Verletzungen oder sogar zum Tod fUhren. Informieren Sie sich vor dem Aufbau Uber die
ortlichen Feuerschutzrichtlinien und Sicherheitsbedingungen. Bewahren Sie diese Anleitung auf. Sollten Sie dieses
Gerat flr jemand anderen aufbauen, sorgen Sie dafur, dass der Eigentimer die Anleitung erhalt, liest und fir spatere

Verwendung aufbewahrt.
el 3\ 138 Gefahr durch Kohlenmonoxid FQULGHS [e] Feuergefahr

Beim Verbrennen von Holzpellets entsteht Kohlenmonoxid, e Wenn Sie Inren Traeger Grill verwenden, halten Sie

das zu Krankheiten, schweren Verletzungen und/oder zum einen MINDESTABSTAND von 45 cm zwischen

Tod fUhren kann. Um zu verhindern, dass dieses farblose, dem Girill und allen brennbaren Gegenstanden in der
geruchlose Gas Sie, lhre Familie, Ihre Haustiere oder Nahe ein. Dazu zahlen zum Beispiel Holzgelander,
andere gefdhrden kann, befolgen Sie diese Anleitung: Hausverkleidungen, Fensterrahmen, Mébel, Baume und

* Verwenden Sie Ihren Traeger Grill nur im Freien Mallbehalter usw.
in einem gut bellfteten Bereich. Dieser Girill ist
AUSSCHLIESSLICH fur die BENUTZUNG IM FREIEN
bestimmt. A

e Verwenden Sie Ihren Traeger Grill niemals in einem 45 cm 450m
geschlossenen Bereich oder in einem Bereich ohne v
ausreichende Bellftung.

e Erkennen Sie die Symptome einer Kohlenmonoxid- kl\
Vergiftung: Kopfschmerzen, Schwindel, Schwache,
Ubelkeit, Erbrechen, Miidigkeit und Verwirrung. °
Kohlenmonoxid verringert die Fahigkeit des
Blutes Sauerstoff zu transportieren. Zu niedriger v
Sauerstoffgehalt im Blut kann Bewusstlosigkeit oder
sogar den Tod verursachen.

e Sollten Sie oder andere Personen erkaltungs- oder

Lﬁ

grippeéhnliche Symptome entwickeln, wahrend
Sie grillen oder sich in der Umgebung eines Girills
aufhalten, suchen Sie einen Arzt auf. Kohlenmonoxid-
Vergiftungen werden oft zu spéat bemerkt, da sie leicht
mit Erkaltungs- oder Grippeerkrankungen verwechselt
werden.

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

e Kohlenmonoxid gefahrdet insbesondere: Mutter und
Kind wéhrend der Schwangerschaft, Kleinkinder,
altere Menschen, Raucher und Menschen mit Herz-

Kreislauf-Erkrankungen wie beispielsweise Anamie oder

Herzerkrankungen.

Montieren oder betreiben Sie diesen Grill nicht in
Raumen oder unter einer brennbaren Decke oder einem
brennbaren Uberhang.

Montieren oder betreiben Sie Ihren Traeger Grill nicht
auf brennbaren Béden oder Oberflachen.



Q7 {\ 8] \[e} Feuergefahr

e Halten Sie lhren Traeger Grill sauber. Fettbrande
entstehen, wenn der Grill nicht ordnungsgeman
gepflegt wird und das Traeger Fettablaufsystem nicht
in regelmaBigen Abstanden gereinigt wird (siehe unter
,Wartung und Pflege” auf den Seiten 22-23).

e Auch wenn der Grill groBzugig bemessen ist — seien Sie
vorsichtig, wenn Sie UbermaBig viel Grillgut auflegen,
aus dem groéBere Mengen entflammbares Fett austreten
kénnen, beispielsweise Speck.

e Legen Sie das Grillgut nicht in die Nahe der Rander des
Girills, wo Fetttropfen neben das Fettablaufblech und auf
den Boden des Girills fallen kénnten, wo sie mit der Glut
in der Brennkammer in Berlihrung kommen und sich
entzinden konnten.

e \ergewissern Sie sich immer, dass das Hitzeleitblech
und das Fettablaufblech korrekt in den Halterungen
angebracht sind. Wenn sie nicht richtig eingesetzt
sind, kénnen direkte Hitze und Flammen aus der
Brennkammer einen Fettbrand verursachen oder das
Traeger Fettablaufsystem beschadigen.

e Verwenden Sie niemals Benzin, Lampendle, Kerosin,
Feuerzeugbenzin oder andere brennbare Fllssigkeiten,
um das Feuer in lhrem Gerat zu entzinden oder noch
einmal ,anzufachen®.

* Verwenden oder lagern Sie niemals brennbare
FlUssigkeiten oder anderes brennbares Material in der
Nahe des Girills.

¢ Versuchen Sie niemals, |hren Grill anzuheizen, indem
Sie zusatzliche Pellets oder andere brennbare Materialien
in die Brennkammer oder die Pelletkammer geben.

LXCEIFAR Y Vergewissern Sie sich im Falle eines

Fettbrandes, dass der Deckel und der Pelletkammer-
Deckel geschlossen sind, und ziehen Sie dann sofort den
Netzstecker des Grills, wenn dies gefahrlos méglich ist.
Entfernen Sie sich vom Girill, bis das Feuer vollstandig
erloschen ist und der Grill abgekihlt ist. Bis das Feuer
erloschen und der Grill abgekuhlt ist:

* Bewegen Sie den Grill nicht ;

¢ GieBen Sie kein Wasser auf den Grill; und

¢ Versuchen Sie nicht, das Feuer zu ersticken.

Bei geschlossenem Deckel und geschlossener
Pelletkammer erhalt das Feuer zu wenig Sauerstoff

und verlischt von selbst. Lassen Sie den Deckel oder
den Pelletkammer-Deckel wéahrend eines Fettbrandes
niemals offen; Wenn der Deckel offen ist, schlie3en Sie
ihn aus sicherem Abstand zum Grill mit einem nicht
brennbaren Werkzeug. Verwenden Sie einen zugelassenen
Feuerldscher der Klasse ABC, wenn sich das Feuer nicht
innerhalb des Grills einddmmen lie3. Rufen Sie sofort die
Feuerwehr, wenn das Feuer unkontrolliert brennt.

Wenn das Feuer vollstandig erloschen ist, lassen Sie den
Grill vollstandig abkudhlen. Nehmen Sie alles aus dem

Inneren Ihres Grills heraus, einschlieBlich aller internen
Komponenten (Grillroste, Fettablaufblech und Hitzeleit-
blech), Tépfe und Pfannen sowie Speisen. Reinigen Sie
den gesamten Giill, einschlieBlich aller Fettansammiun-
gen aus dem Traeger Fettablaufsystem (TGMS), und alle
Asche und Pellets aus Grill und Brennkammer (siehe
»Wartung und Pflege” auf den Seiten 22-23). Bringen Sie
das Hitzeleitblech, das Fettablaufblech und die Grillroste
wieder korrekt im Grill an. Starten Sie nun erneut den Grill
und nehmen Sie den Grillvorgang wieder auf.

FQLGIY N e] Feuergefahr

Lassen Sie den Grill immer vollstandig abkuhlen, bevor Sie
die Forderschnecke frei machen.

'QAZLGIL LN e) Verbrennungsgefahr

Asche muss vor der Handhabung immer vollstandig
abgekihlt sein.

IRV e] Verbrennungsgefahr

Viele Teile des Grills werden wahrend des Betriebs sehr
hei3. Gehen Sie wahrend des Betriebs des Grills und
danach mit Vorsicht vor, um Verbrennungen zu vermeiden,
solange der Grill heiB3 ist.

e Lassen Sie den Grill nie unbeaufsichtigt, wenn kleine
Kinder oder Tiere anwesend sind.

* Bewegen Sie den Grill nie, wenn er in Gebrauch oder
heil3 ist. Lassen Sie den Grill griindlich abkthlen und
schlieBen Sie den Deckel, bevor Sie den Grill bewegen
oder transportieren. Wenn Sie Ihren Grill nach Gebrauch
in einem Fahrzeug transportieren mochten, stellen Sie
vor dem Einladen in das Fahrzeug sicher, dass das
Feuer vollstandig erloschen und der Grill ausgekuhlt ist.
Flllen Sie niemals Wasser in die Brennkammer, dieses
wirde die Férderschnecke verstopfen.

¢ Fiillen Sie niemals von Hand Pellets in die
Brennkammer nach. Dadurch kénnten Sie ernsthafte
Verbrennungen erleiden. Sollte die Pelletkammer
leerlaufen und Ihr Feuer erlischt, wahrend Sie grillen,
lassen Sie den Grill vollstandig auskihlen und starten
Sie erneut. (Siehe Seite 21, Anweisungen unter
,Pelletkammer entleeren®).

rQAZLGIL e} Rauchgefahr

e \Wenn es zu einer Startverzdgerung kommt und

der Rauch Ihres Grills von durchsichtigem, weiBem
Rauch zu ungewdhnlich wabernden, dickem,
undurchsichtigem, weiem Rauch und dann in einen
gelb gefarbten Rauch Ubergeht, schalten Sie lhren
Grill sofort mit dem Netzschalter an der Rlckseite der
Pelletkammer aus oder ziehen Sie den Netzstecker.
Lésen Sie nicht den Abschaltzyklus aus.

o EXel3ZG15) Gffnen Sie den Deckel nicht, um den
Grill zu I0ften. Halten Sie sich vom Giill fern, bis der Rauch
abgezogen ist und der Grill vollstandig abgekuhlt ist.

TRAEGER.COM



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE (rorrserzunc)

¢ Dies kann das Ergebnis eines Pelletlberlaufs sein, der
durch eine teilweise Entziindung der Pellets verursacht
wird. Wenn dieser Zustand lange genug andauert,
bilden sich ziindfahige Gase. Wenn sich diese Gase
entzinden, verbrennen sie auf einmal und mit einem
lauten Gerausch, das Personen in unmittelbarer Nahe
des Girills erschrecken und/oder verletzen kann. Dabei
kann sich der Grilldeckel 6ffnen und schlieBen. Dieser
Vorgang wird manchmal als ,Aufstoen” bezeichnet
und sollte vermieden werden. Wenn Sie Ihren Grill nicht
ordnungsgeman gewartet haben, wie in ,Wartung und
Pflege” auf den Seiten 22-23 beschrieben, kann es
auch zu einem gefahrlichen Fettbrand kommen.

e Wenn ein derartiges ,AufstoBen® auftritt, lassen Sie den
Grill vollstéandig abkuhlen, entfernen Sie alle internen
Komponenten (einschlieBlich Grillroste, Fettablaufblech
und Hitzeleitblech) und reinigen Sie den Grill und die
Brennkammer grundlich von Asche und Pellets (siehe
Seite 23, ,Reinigung der Asche aus dem Inneren und
um die Brennkammer herum®). Vergewissern Sie sich,
dass alles Fett und andere Ablagerungen entfernt
wurden (siehe Seiten 22-23, ,Wartung und Pflege®).
Entfernen Sie alle Pellets aus der Pelletkammer. Flihren
Sie das Vorflllen der Férderschnecke aus, um alle
Pellets aus der Forderschnecke zu transportieren, und
entsorgen Sie diese Pellets. Entfernen Sie alle Pellets
aus der Brennkammer. Flillen Sie die Pelletkammer mit
neuen Pellets und fullen Sie die Férderschnecke vor
(Anweisungen zum Vorflllen der Férderschnecke finden
Sie unter ,Einbrennen des Grills" auf Seite 14).

PN elSFRE Die Hand nicht in Férderschnecke an
der Unterseite lhrer Pelletkammer oder in deren Nahe
halten. Wenn sich die Forderschnecke dreht und

sich Ihre Hand in der Forderschnecke verfangt, fUhrt
dies zu schweren Verletzungen. Den wabenférmigen
Schutz Ihrer Pelletkammer nicht entfernen. Wahrend
der Girill eingeschaltet oder an eine Stromversorgung
angeschlossen ist, durfen an der Forderschnecke und in
deren Umgebung keine Wartungsarbeiten durchgefthrt
werden.

Gefahr durch elektrischen Schlag
Gefahrliche Spannungen kénnen zu elektrischem Schlag,
Verbrennungen oder dem Tod fuhren.

e Die zur Versorgung dieses Traeger-Grills verwendeten
Stromkreise oder Steckdosen mussen mit einem FI-
Schalter (Fehlerstromschutzschalter) ausgestattet sein.

e Sofern in dieser Bedienungsanleitung nicht
anders angegeben, trennen Sie lhren Grill von der
Stromversorgung, bevor Sie mit der Wartung beginnen.

e \Wenn Sie ein Verlangerungskabel verwenden,
dann nur ein flr den AuBenbereich geeignetes
Verlangerungskabel, um einen elektrischen Schlag
zu vermeiden. Befolgen Sie dabei die Anweisungen

und Warnhinweise, die diesem Produkt beiliegen.

Diese Art von Kabel ist mit ,W-A* oder ,W* auf der
Ummantelung des Kabels gekennzeichnet, wie z. B. ein
Verlangerungskabel des Kabeltyps:

SW-A, SOW-A, STW-A, STOW-A, SIW-A, SUOW-A,
SJTW-A, oder SUTOW-A.

e Achten Sie darauf bei Verwendung eines
Verlangerungskabels darauf, dass es einen
Leiterquerschnitt von 2,5 mm2 und einen Erdleiter hat.

e Verandern Sie den Stecker Ihres Traeger Girills, die
Steckerkupplung des Verlangerungskabels oder den
Stecker des Verlangerungskabels in keiner Weise,
insbesondere nicht durch Entfernen des Erdungsstifts.

e Vergewissern Sie sich, dass Ihr Verlangerungskabel
in gutem Zustand ist. Uberpriifen Sie das
Verlangerungskabel vor jedem Gebrauch auf lose
oder freiliegende Drahte und durchgeschnittene oder
abgenutzte Isolierung. Ersetzen Sie es, wenn es
beschéadigt ist. Verwenden Sie niemals ein beschadigtes
Verlangerungskabel.

e \ergewissern Sie sich, dass das Netzkabel und das
Verlangerungskabel sicher miteinander verbunden sind.
Stecken Sie Verlangerungskabel nicht ineinander.

e Halten Sie das Verlangerungskabel frei von Schnee und
stehendem Wasser.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel und das
Verlangerungskabel keine Stolperfallen bilden. Flihren
Sie Verlangerungskabel nicht durch ein Fenster oder
eine Tur6ffnung.

e Wenn Sie das Verlangerungskabel nicht verwenden,
sollten Sie es abnehmen und an einem vor der Sonne
geschutzten Ort und auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

A VORSICHT

e Verandern Sie diesen Girill nicht und bauen Sie keine
Teile oder Komponenten ein, die nicht von Traeger
fur die Verwendung mit diesem Girill zugelassen sind.
Jegliche Modifikation dieses Grills oder der Einbau von
nicht zugelassenen Teilen oder Komponenten flihrt zum
Erléschen der Garantie und kann ein Sicherheitsrisiko
darstellen, unter anderem eine Feuergefahr.

e Kinder sind zu beaufsichtigen, um sicherzustellen, dass
sie nicht an dem Girill herumspielen.

e | egen Sie keine Grillabdeckung oder andere brennbare
Gegenstande in den Stauraum unter dem Giill.

Richtige Pellets verwenden

e Dieser Girill ist nur fUr naturbelassene Holzpellets, die
fOr zum Kochen auf Holzpelletgrills bestimmt sind,
ausgelegt und zugelassen. Die Verwendung anderer
Brennstoffarten in diesem Girill fUhrt zum Erléschen der
Garantie, kann das Verklemmen der Forderschnecke
verursachen und kann ein Sicherheitsrisiko darstellen.



e Fir ein optimales Ergebnis und besten
Geschmack verwenden Sie original
HARTHOLZPELLETS DER MARKE TRAEGER.

e Bewahren Sie Holzpellets immer an einem trockenen
Ort auf, fern von hitzeproduzierenden Geraten oder
Brennstoffbehaltern.

PRGN e} VERWENDEN SIE KEINE BRENNSTOFF-
PELLETS. Verwenden Sie niemals Brennstoff-Pellets zum
Grillen, da diese gefahrliche Verunreinigungen und Zusétze
enthalten und den Grill beschadigen kdnnen.

QLG e} Minimale Umgebungstemperatur
e Wenn die Umgebungstemperatur unter -29 °C fallt,
kann die Anzeige des Controllers beschadigt werden.

QLGN \Wenn das Feuer in der Brennkammer
wahrend des Kochens ausgeht, ist es wichtig, diese
Schritte zu befolgen. Andernfalls besteht die Gefahr der
Uberhitzung lhres Girills, da sich in der Brennkammer zu
viele unverbrannte Pellets befinden kénnten. Oft ist die
Ursache eine unsachgemaBe Inbetriebnahme und/oder
Pelletmangel.

e Stellen Sie den Netzschalter an der Ruckseite
der Grillkammer auf AUS (O) und trennen Sie das
Stromkabel von der Steckdose. Lassen Sie den
Grill vollstandig abkiihlen. Offnen Sie den Deckel
und entfernen Sie das Girillgut, die Grillroste, das
Fettablaufblech und das Hitzeleitblech.

e Entfernen Sie alle ungenutzten Pellets und die
Asche aus dem Inneren der Brennkammer und den
angrenzenden Bereichen. (Lesen Sie die Anleitung flr
die korrekte Entfernung und Reinigung von Asche auf
Seite 23.)

e Bevor Sie die Grillroste, das Fettablaufblech und
das Hitzeleitblech wieder einsetzen, stellen Sie die
Stromzufuhr mit einer entsprechenden geerdeten
Steckdose wieder her. Stellen Sie den Schalter auf EIN
(). Nun sollten Pellets in die Brennkammer fallen und
der Brennstab sollte beginnen diese zu erhitzen (dieser

sollte langsam rot werden).
IQY(e] 33 [e3 il Beriihren Sie niemals den Brennstab.

e Wenn Flammen aus der Brennkammer schlagen,
stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0). Lassen Sie
den Grill auskihlen. Nun kdnnen Sie das Hitzeleitblech,
das Fettablaufblech und die Grillroste wieder im Gill
anbringen.

BEWAHREN SIE DIESE ANLEITUNG AUF

TRAEGER.COM
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WARUM

HOLZPELLETS?

Mit den absolut naturreinen Hartholzpellets
von Traeger sorgen Sie dafiir, dass das Aroma Ihrer Speisen nur von hestem Holz kommt, das wirklich effizient und
zuverlassig brennt. Da wir fiir Pellets anderer Marken nicht die gleichen Ergehnisse zusagen kénnen, empfehlen wir
grundsatzlich die Verwendung von Traeger.

Keine Fiillstoffe, keine unnatiirlichen Zusatze -

ausschlieBlich Hartholz fiir das reine Aroma.

ol 4

UND DIE KUNST DES RAUCHS s~
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Nur mit dem richtigen Feuchtigke“‘l'f_';s.g-? eh
das hochwertige reine Hart'hﬁlzw;j_ajq,“-. r

USA

UND PELLETHERSTELLUNG , =~

Nach 30 Jahren im Geschaft haben wir den
»Goldstandard” in der Pelletherstellung geschaffen.

o= WIR SIND GUT IN ALLEM, ABER SO RICHTIG GUT SIND WIR HIER:
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SO GELINGT DIE PFLEGE IHRES GRILLS

IM HANDUMDREHEN

DIE SAUBERKEIT IHRES GRILLS und die Beseitigung angesammelter Fett- und sonstiger Riickstande sind
entscheidend fiir das reine Holzfeueraroma eines intakten Grills. Am besten erreichen Sie dies mit unserem Sortiment an
Reinigungs- und Wartungsprodukten, die Sie beim Handler in [hrer Néhe oder online iiber traeger.com erhalten.

950 ml

TRAEGER ALL NATURAL
GRILLREINIGER

Behalten Sie lhren Grill so sauber und
blank wie am ersten Tag — mit unserem
All Natural Grillreiniger.

- =

oer-Pack
ALUMINIUMEINSATZ FUR DEN
FETTAUF-

FANGEIMER

Mit unseren Alumlmumemsatfe.n fur‘
den Fettauffangeimer haben Sie das’ %
Fett im Griff,

- 3 o
- ” L]

SCHUTZEOLIEN Fun.,.- ar '
ABLAUFBLECHEv

Diese Wegwerfschalen sind sehr - :
leicht, da aus hitzebestandigem . _
Aluminium gefertigt, So geht die - i ’;f /
Reinigung mit Traeger-Produkten '!’
schnell von der Hanq, )

45cmx45m s,
TRAEGER X OREN "

ROSA BUTCHER I’AP[R

Dieses besonders robuste Papier ist fiir das i
Ihrem Traeger Grill bestimmt und bewahrt die I?‘u
Fleischs, indem es die Séfte einschlieBt, ist aber dennochiso
durchlassig, dass es Raucharoma hineinlasst.




LERNEN SIE IHREN GRILL KENNEN

Schlagen Sie in der Montageanleitung nach, um Ihren Traeger Pro Series Grill zu montieren und zu installieren.

TEILE UND AUSSTATTUNG DES GRILLS

Teil Beschreibung

Teil

Beschreibung

Deckelgriff Standbein Frontseite
Deckel Doppelte Temperaturfiihler
Grillkammer Seitlicher Griff

Pelletkammer Fettauffangeimer

Férderschnecke (in der Pelletkammer) Hitzeleitblech

Pelletkammer-Entleerungsklappe Fettablaufblech

Digitaler Pro-Controller Porzellan-beschichtetes Grillrost

Standbein mit Rad Riickseite Zusatzlicher Grillrost

Standbein mit Rad Frontseite Schornstein

Streben fir Standbeine Schornsteinabdeckung

00000060000
0000006000006

Standbein Riickseite Schornsteindichtung




PELLETKAMMER OVALE FO

~ T~

Die Pelletkammer hat eine Kapazitat von 8,2 kg, womit Die typische ovale Grillkammer des Traeger Grills sorgt fiir
Sie stundenlang ununterbrochen grillen konnen. Nehmen eine optimale Luft- und Rauchzirkulation. HeiBe, rauchige
Sie den Digital Pro-Controller von Traeger dazu, dann ist Luft zirkuliert durch die Grillkammer und um lhr Grillgut
eine schmackhafte Mahlzeit nur noch einen ,Klick® weit herum. So wird das Grillgut gleichmaBig von allen Seiten
entfernt. gegart.

\\ | ‘\\\‘V

| \\\|

- I
GRILLFLACHE

Mit einer Grillfliche von 0,57 m? (Pro Series 34) oder Sie miissen sich nie wieder Sorgen um Stichflammen

0,37 m? (Pro Series 22) und einer holzbefeuerten Leistung machen, die lhre Mahlzeit verderben, weil das Grillgut
von 76000 BTU bietet Ihr Traeger genug Platz, um T-Bone tropft, denn Traeger Grills garen mit indirekter Hitze.
Steaks und Spare Ribs fiir eine ganze Party zu grillen, Samtliche Tropfen und Bratensafte werden sicher
und bietet trotzdem noch ausreichend Platz, um ein paar aufgefangen und auBerhalb des Garraums in einem
Beilagen zuzubereiten. Fettauffangeimer gesammelt.

TIPP: Pflegen Sie Ihren Traeger Grill, indem Sie vor
jedem Grillvorgang eine neue Traeger Schutzfolie fiir
Fettablaufbleche verwenden, um lhren Grill sauber zu
halten.

A WARNUNG! Halten Sie Ihren Grill sauber. Siche

,Tipps zur Bedienung® (Seite 26) und ,Wartung und Pflege*
(Seiten 22-23).

1] TRAEGER.COM



LERNEN SIE IHREN GRILL KENNEN (rorrserzunc)

Bevor Sie lhren Grill in Betrieb nehmen, sollten Sie sich mit der Bedienung und den unterschiedlichen Einstellungen des Digital
Pro-Controllers vertraut machen.

oTEMPERATUR-DREHKNOPF
Drehen Sie den Drehknopf, um die gewlinschte
F ,—, | ,’ ,’ ,’ SeRvice Temperatur einzustellen.

Temperature

275 9 TEMPERATURANZEIGE
250\ | P90 Zeigt die aktuelle Temperatur an.

225 325
N s @ NETZSsCHALTER

180 == Driicken Sie hierauf, um den Grill ein- oder

7 auszuschalten.
” S

375 ..
/ \ @ TEMPERATURFUHLER-AUSWAHL
Shut Down Cycle High Driicken Sie hierauf, um die Kerntemperatur anzuzeigen.

Probe 1 @ o OFF

Smoke

I Probe HINWEIS: Temperaturschwankungen sind bei
Probe 2 @ ON .Selector jedem Traeger Grill normal. Wind, Anderungen der
%\Qﬁ Lufttemperatur, unsachgemaBe Verwendung oder auch
TRAEGER® fehlende Wartung und Pflege des Grills konnen zu
WOOD PELLET GRILLS Temperaturschwankungen fiihren. Fir das Grillen im
Winter konnen Sie eine Grill-Isolierdecke fiir Ihren Grill
kaufen.

12



EINBRENNEN DES GRILLS

DIESER SCHRITT MUSS NUR VOR DER ERSTEN VERWENDUNG DES GRILLS AUSGEFUHRT WERDEN.

Um einen ordnungsgemaBen und sicheren Betrieb des Grills zu gewahrleisten, befolgen Sie die nachstehenden Anweisungen zum Vorfiillen
der Forderschnecke (mit Pellets) und dann zum Einbrennen Ihres Grills (den Grill bei hoher Temperatur laufen lassen)

Entfernen Sie die Grillroste, das Fettablaufblech und das DER STECKER KANN JE NACH LAND ODER REGION VARIIEREN.
Hitzeleitblech aus dem Inneren des Grills. A

WARNUNG! Der fiir die Stromversorgung des
Grills verwendete Stromkreis oder die Steckdose muss
mit einem FI-Schalter (Fehlerstromschutzschalter )
ausgestattet sein.

Vergewissern Sie sich, dass sich der Netzschalter an der
Riickseite der Grillkammer in der Position AUS (0) befindet.
Stecken Sie dann den Stecker des Stromkabels in eine
geeignete, geerdete Steckdose ein, die mit einem FI-Schalter
abgesichert ist.

remperawure

[

Iy
275

80 m—

smoke

fnut Down Cycle High
robe 1 @ o EF

| Probe
elector

Shut Down Cycle High

robe1 Q) | pon | OF

L Probe
Y on @ Frove

TRAFGER®
Offnen Sie den Deckel der Pelletkammer. Achten Sie vor Uberpriifen Sie, ob der Ventilator des Draft-Inducers lauft,
dem Einfiillen von Pellets in die Pelletkammer darauf, dass indem Sie Ihre Hand tiber die Brennkammer halten. Ein
sich keine Fremdkorper in der Férderschnecke befinden. heiBer Brennstab wird rot. Stellen Sie den Temperatur-

Stellen Sie den Netzschalter auf EIN (I) und den Temperatur- Drehknopf auf SHUT DOWN CYCLE (Abschaltzyklus).
Drehknopf auf SMOKE (Rauch). Vergewissern Sie sich, dass

sich die Férderschnecke (in der Pelletkammer) dreht. A VORSICHT! Beriihren Sie niemals den Brennstab

13 o TRAEGER.COM



EINBRENNEN DES GRILLS (ronrserzunc)

LIy |

¥-
) —

275
300

250\ I /
/325
” < SIS
375
4 \
ut Down Cycle High
obe 1 © o OFF

| . Probe
ON Selector

A

Nachdem Sie Pellets in die Pelletkammer eingefiillt haben,
schlieBen Sie den Deckel der Pelletkammer. Wir empfehlen Ihnen,
Pellets mindestens bis zum Sicherheitsgitter in der Deckel der
Pelletkammer einzufiillen. Stellen Sie den Temperatur-Drehknopf
auf HIGH (Hoch).

mnoke

A WARNUNG! Verwenden Sie NUR HARTHOLZ-PELLETS
DER MARKE TRAEGER, die speziell fiir den Einsatz in unseren
Grills entwickelt wurden. Verwenden Sie niemals Brennstoff-

Pellets zum Grillen.

n lemperature

180 ==
/

Smoke/

Shut Down Cycle High

Prohe1© [0) OFF
e 2 oy @ Probe

Wenn Flammen aus der Brennkammer schlagen, stellen Sie den
Temperatur-Drehknopf auf SHUT DOWN CYCLE (Abschaltzyklus)
und den Netzschalter auf AUS (0). Lassen Sie den Grill auskiihlen.

180w 180w
v d

/ Smoke

4 4

Shut Down Cycle  Shut Down Cycle

Smoke

Wenn die Pellets in die Brennkammer fallen, stellen Sie den
Temperatur-Drehknopf auf SHUT DOWN CYCLE (Abschaltzyklus),
um den Brennstab zuriickzusetzen. Wenn sich ausreichend Pellets in
der Brennkammer befinden, stellen Sie den Temperatur-Drehknopf
zuriick auf SMOKE (Rauch).

Es dauert ein paar Minuten, bis sich die Forderschnecke mit Pellets ge-
fillt hat und die ersten Pellets in die Brennkammer gefordert werden. Um
zu bestatigen, dass die Pellets die Brennkammer erreicht haben, priifen
Sie einfach, ob sie sich von der Forderschnecke in die Brennkammer be-
wegen. Sie bendtigen nur ein paar Pellets in der Brennkammer, um lhren
Grill richtig zu entziinden und mit dem Einbrennen zu beginnen.

Nun kdnnen Sie das Hitzeleitblech, das Fettablaufblech und die
Grillroste wieder im Grill anbringen.

Empfehlung: Zur einfacheren Reinigung kénnen Sie das Fettab-
laufblech mit Traeger Aluminium-Schutzfolien fiir Ablaufbleche
oder strapazierfahiger Aluminiumfolie auslegen. Bei Verwendung
von Folie ist darauf zu achten, dass die Kanten und Enden der
Folie fest auf dem Boden dem Fettablaufblech anliegen muissen.
Ersetzen Sie die Folie nach jedem Kochvorgang, um das Risiko
eines Fettbrandes zu verringern. Fur weitere Informationen lesen
Sie bitte das Kapitel ,Wartung und Pflege” auf den Seiten 22-23.




Smoke

Shut Down Cycle High

Probe 1 @ [o) OFF
Probe 2 @ — ON '

TRA r:r:r:f?h . _ ‘
Stellen Sie den Netzschalter bei gedffnetem Deckel auf EIN
() und den Temperatur-Drehknopf auf SMOKE (Rauch).
Nach ca. 2 Minuten entziinden sich die Pellets und es
kommt weiBgrauer Rauch aus dem Grill. Nachdem sich die
Pellets entziindet haben, schlieBen Sie den Deckel und

stellen Sie den Temperatur-Drehknopf auf die gewiinschte
Grilleinstellung.

Shut Down Cycle
Probe 1 @

L
Probe 2 ON (

e/ "N N W

Vor dem ersten Gebrauch muss der Grill eingebrannt werden.
Stellen Sie den Temperatur-Drehknopf auf HIGH (Hoch)
und lassen Sie den Grill 45 Minuten lang bei geschlossenem
Deckel laufen, um den Einbrennvorgang abzuschlieBen.

ABSCHALTZYKLUS DES CONTROLLERS

Der Controller dieses Grills ist mit einem automatischen
Abschaltzyklus ausgestattet. Stellen Sie nach dem Grillen
den Temperatur-Drehknopf auf SHUT DOWN CYCLE
(Abschaltzyklus) AnschlieBend lauft der Ventilator des
Draft-Inducers 10 Minuten weiter, damit noch in der
Brennkammer vorhandene Pellets verbrannt werden.
Nach 10 Minuten schaltet sich der Controller und damit
auch der Ventilator aus.

A GEFAHR! Durch Ausschalten des Netzschalters
wird der Controller ausgeschaltet und der Temperatur-
Drehknopf unterbricht lediglich die Stromversorgung
der Grillkomponenten. Trennen Sie den Grill durch
Ausstecken des Netzkabels von der Stromversorgung,
bevor Sie Wartungsarbeiten am Controller oder anderen
Teilen ausfuhren.

TRAEGER.COM



BEDIENUNG DES GRILLS

BEI JEDEM NEUSTART IHRES GRILLS MUSSEN SIE DIE FOLGENDEN SCHRITTE AUSFUHREN.

CHECKLISTE VOR DEM GRILLEN

I. Priifen Sie, ob eine Wartung erforderlich ist, und fiihren Sie diese durch:

* Reinigen Sie das Traeger Fettablaufsystem:
e Grillroste
* Fettablaufblech
® Fettrinne
® Fettrutsche
* Fettauffangeimer
* Entfernen Sie die Asche (nach ca. 20 Stunden Garzeit).
¢ Uberpriifen Sie das Netzkabel auf Verdrehungen, Beschadigungen oder ausgefranste Stellen.

2. Vergewissern Sie sich, dass der Grill richtig zusammengebaut ist und alle Teile vorhanden sind, bevor Sie den Grill
benutzen:

e Hitzeleitblech
e Fettablaufblech
e Grillroste
3. Achten Sie auf einen einwandfreien Luftstrom:
* Downdraft-Abluftsystem
® Schornstein

4. Vergewissern Sie sich, dass der Grill einen sicheren Abstand zu brennbaren Gegenstanden hat (siehe Seite 2).

o

Vergewissern Sie sich, dass der Grill auf einer ebenen Flache steht.

6. Uberpriifen Sie die Pellets:
* Vergewissern Sie sich, dass sich gentigend Pellets im Pelletkammer befinden.
* Vergewissern Sie sich, dass die Pellets nicht nass sind.

7. SchlieBen Sie den Deckel der Pelletkammer.

8. SchlieBen Sie den Deckel.




STARTEN

]| N

Smoke s ~ 75  E—

Shut Down Cycle High

Stellen Sie den Netzschalter bei geéffnetem Deckel auf EIN
(1) und den Temperatur-Drehknopf auf SMOKE (Rauch).
Nach ca. 2 Minuten entziinden sich die Pellets und es
kommt weiBgrauer Rauch aus dem Grill. Nachdem sich die
Pellets entziindet haben, schlieBen Sie den Deckel und
stellen Sie den Temperatur-Drehknopf auf die gewilinschte
Grilleinstellung.

A WARNUNG! Der fiir die Stromversorgung des
Grills verwendete Stromkreis oder die Steckdose muss
mit einem FI-Schalter (Fehlerstromschutzschalter)
ausgestattet sein.

A WARNUNG!

e Halten Sie beim Betrieb des Grills einen
Mindestabstand von 45 cm zu brennbaren Materialien
wie z. B. Holzgelander oder Hausverkleidungen ein.

e Betreiben Sie diesen Grill niemals unter einer
brennbaren Decke oder einem brennbaren Uberhang.

e Betreiben Sie den Grill nur im Freien.

e Verwenden Sie NUR HARTHOLZ-PELLETS DER
MARKE TRAEGER, die speziell fiir den Einsatz in

unseren Grills entwickelt wurden. Verwenden Sie
niemals Brennstoff-Pellets zum Grillen.

Lassen Sie den Grill ca. I0 Minuten bei geschlossenem
Deckel vorheizen, bevor Sie Lebensmittel auf den Grill legen.

A WARNUNG! Wir empfehlen die regelmaBige Reinigung
von Fettablaufblech und TGMS, um das Risiko von
Fettbranden zu reduzieren. Fiir weitere Informationen
lesen Sie bitte das Kapitel ,Wartung und Pflege” auf den
Seiten 22-23.

TIPPS:

e Esist empfehlenswert, aber nicht unbedingt
erforderlich, das Ende des Vorheizzyklus abzuwarten,
bevor Sie das Grillgut in den Grill legen. Andernfalls
kann es langer als gewohnlich dauern, bis der Grill die
gewlinschte Temperatur erreicht.

® | assen Sie den Deckel geschlossen, wenn das
Vorheizen begonnen hat, damit der Grill die
eingestellte Temperatur erreichen kann.

* Traeger-Grills zeigen die gemessenen
Temperaturen in Echtzeit an. Daher sollten Sie mit
Temperaturschwankungen rechnen.

e Wenn der Grill die eingestellte Temperatur nach einem
vollen I0-miniitigen Vorheizzyklus nicht erreicht hat,
stellen Sie den Drehknopf auf SHUT DOWN CYCLE
und dann zurick auf die urspriinglich ausgewahlte
Temperatur. Wenn sich die gewahlte Temperatur so
nicht erreichen lasst, finden Sie unter , Tipps zur
Bedienung” auf Seite 26 weitere Informationen.

17 ' o TRAEGER.COM



BEDIENUNG DES GRILLS (ronrserzunc)

ERNEUTES ANZUNDEN DES GRILLS

il

A WARNUNG! Wenn der Grill nicht ziindet oder das Feuer wahrend des Grillvorgangs in der Brennkammer erlischt,
obwohl sich ausreichend Pellets in der Pelletkammer befinden, ist es wichtig, dass Sie nachfolgende Schritte ausfiihren.
Andernfalls besteht die Gefahr der Uberhitzung lhres Grills, da sich in der Brennkammer zu viele unverbrannte Pellets
befinden kdnnten.

A Offnen Sie den Deckel und entfernen Sie das Grillgut, die
GEFAHR! Wenn der Grill nicht ziindet oder das Feuer Porzellan-beschichteten Grillroste, das Fettablaufblech und
erlischt, stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0) und das Hitzeleitblech.

trennen Sie das Stromkabel von der Steckdose. Wenn der
Grill noch warm ist, lassen Sie ihn vollig abkihlen.

g Stecken Sie das Netzkabel lhres Grills in eine geeignete,

WARNUNG! Entfernen Sie alle ungenutzten Pellets geerdete Steckdose ein und starten Sie den Grill erneut. Nun
und die Asche aus dem Inneren der Brennkammer sollten Pellets in die Brennkammer fallen und der Brennstab
und den angrenzenden Bereichen, wenn Grill, Pellets sollte beginnen diese zu erhitzen (dieser sollte langsam rot
und Asche vollstiandig abgekiihlt sind. (Lesen Sie die werden).

Anleitung fiir die korrekte Entfernung und Reinigung von
Asche auf Seite 23.) A VORSICHT! Beriihren Sie niemals den Brennstab.




Smoke

Shut Down Cycle

Probe 1 @

Wenn Flammen aus der Brennkammer schlagen, stellen
Sie den Netzschalter auf AUS (0). Lassen Sie den Grill
vollstandig abkihlen. Bringen Sie die Grillroste, das
Fettablaufblech und das Hitzeleitblech wieder im Grill an.

IM FALLE EINES BRANDES:

A WARNUNG! Bei regelmaBiger Wartung und
Reinigung lhres Traeger Grills ist ein Fettbrand
unwahrscheinlich. Im unwahrscheinlichen Fall eines

Brandes schalten Sie den Grill sofort AUS (0) und lassen
Sie den Deckel geschlossen, bis das Feuer verloschen ist.

Ziehen Sie den Netzstecker nicht aus der Steckdose.
GieBen Sie kein Wasser auf das Gerat. Versuchen Sie
nicht, das Feuer zu ersticken. Bei geschlossenem Deckel
erhalt das Feuer zu wenig Sauerstoff und verlischt von
selbst. Rufen Sie die Feuerwehr, wenn das Feuer
unkontrolliert brennt.

Stellen Sie den Netzschalter bei geéffnetem Deckel auf EIN
(1) und den Temperatur-Drehknopf auf SMOKE (Rauch).
Nach ca. 2 Minuten entziinden sich die Pellets und es
kommt weiBgrauer Rauch aus dem Grill. Nachdem sich die
Pellets entziindet haben, schlieBen Sie den Deckel und
stellen Sie den Temperatur-Drehknopf auf die gewiinschte
Grilleinstellung.

TRAEGER.COM



GAREN MIT TEMPERATURFUHLER

lhr Traeger Pro Series Grill ist fiir den Fall mit Temperaturfiihlern ausgestattet, dass das Rezept eine bestimmte Kerntemperatur
fur das Fleisch vorgibt.

Smoke

shut Down Cycle

Probe 1 @

Probe
'V oN selecte

Probe 2 ©j// "' 5’
TRAEGEA®

Stecken Sie | oder 2 Temperaturfiihler in die Stecklocher Fiihren Sie die Spitze des Temperaturfiihlers an der

unten links am Controller; fihren Sie dann die dicksten Stelle ins Grillgut ein, jedoch nicht ins Fett oder an
Temperaturfiihler durch die Durchfiihrungsbohrung den Knochen. Der Temperaturfiihler muss sich mindestens
auf der linken Seite der Grillkammer. 5 cm im Grillgut befinden. Wenn Sie den Temperaturfiihler

nicht in den dicksten Teil des Grillguts und 5 cm in das
Fleisch einflihren kdnnen, ist dieser Temperaturfiihler

v

180 moglicherweise nicht geeignet.
Smoke
Shut Down Cycle A
ate (\’. - WARNUNG!
NS Gl on N ® Der Temperaturfihler ist wahrend und nach dem
Garen extrem heiB. Seien Sie beim Herausnehmen
vorsichtig.

® Eine falsche Positionierung oder Kalibrierung
des Temperaturfiihlers kann bei Fleisch, Gefliigel,
Meeresfriichten, Schalentieren oder Eiern zu rohen
oder unzureichend gegarten Speisen fithren, wodurch
sich das Risiko einer Erkrankung durch Lebensmittel
erhdhen kann.

Anzeigen der Temperatur: Driicken Sie die Temperaturfiihler-
Auswahl am Controller. Die Kerntemperatur wird 5 Sekunden
lang angezeigt, anschlieBend kehrt die Anzeige wieder zu
Temperatur des Grills zuriick. Nachdem Sie Ihr Grillgut

vom Grill genommen haben, priifen Sie immer mit einem
Fleischthermometer, dass die gewlinschte Kerntemperatur WARNUNG!' Der Verzehr von rohen oder
tatsachlich erreicht wurde. unzureichend gegarten Speisen wie Fleisch, Gefliigel,

Meeresfriichte, Schalentiere oder Eiern kann zu einer

EMPFEHL“NGEN zun FLEISCHTEMPERAT“R Erkrankung durch Lebensmittel fiihren.

BEREICH RIND LAMM SCHWEIN GEFLUGEL
Durch 77°C/I70°F 71°C/I60°F 77°C/170°F 77°C/170°F
Medium 71°C/I60°F 68°C/I55°F 71°C/160°F 77°C/170°F
Medium englisch 63°C/145°F 63°C/145°F 77°C/I70°F
Englisch 57°C/I35°F 77°C/170°F




PELLETKAMMER ENTLEEREN

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

\

DER STECKER KANN JE NACH LAND ODER REGION VARIIEREN. Platzieren Sie einen ausreichend groBen Behalter fiir
die unverbrauchten Pellets unter der Pelletkammer-
Entleerungsklappe.

Stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0) und trennen Sie
das Stromkabel von der Steckdose. Wenn der Grill noch

warm ist, lassen Sie ihn véllig abkuhlen.
TIPP: Ein sauberer 20-Liter-Eimer ist bestens geeignet!

Schrauben Sie den Riegel von der Entleerungsklappe ab, um Nach Entleerung der Pelletkammer schlieBen Sie die

diese zu 6ffnen. Die Pellets fallen dann in den Behalter unter Entleerungsklappe und verschrauben Sie den Riegel. Nun
der Klappe. Mit einem Spatel oder einem Loffel konnen Sie kénnen Sie die Pelletkammer mit einer neuen Lieblingssorte
die restlichen Pellets aus der Pelletkammer entfernen. TRAEGER HARTHOLZPELLETS befullen.

A WARNUNG! Entleeren Sie die Pelletkammer erst,
wenn der Grill vollstandig abgekiihlt ist, da die Pellets
sonst noch sehr heiB sein konnen.

l - TRAEGER.COM



WARTUNG UND PFLEGE

PSVLGIUNN (e Feuergefahr: Fettbrande entstehen in der
Regel, wenn der Grill nicht ordnungsgemaB gepflegt wird und das
Gerat nicht in regelmaBigen Abstanden von Fett gereinigt wird.

QYA NBIN e Stellen Sie den Netzschalter an der

Riickseite der Grillkammer auf AUS (0) und trennen Sie das
Stromkabel von der Steckdose, bevor Sie mit einer der folgenden
Wartungsarbeiten beginnen.

REINIGEN IHRES TRAEGER FETTABLAUFSYSTEMS
(,TGMS"):

Aus dem Grillgut austretendes Fett oder Flissigkeiten
tropfen zunachst (i) auf das Fettablaufblech und laufen
dann (i) Giber den Fettablauf und den (jii) Fettauslauf in
den (iv) Fettauffangeimer, der auBen am Grill befestigt

ist. All diese vier Komponenten bilden das Traeger
Fettablaufsystem (TGMS). Fett kann sich an all diesen
Stellen ablagern. Sie miissen regelmaBig gesaubert werden,
um das Brandrisiko zu reduzieren.

Wie oft Sie das TGMS reinigen miissen, hangt vom
Fettgehalt Ihres Grillguts ab. Fettigere Speisen erfordern
eine haufigere Reinigung des TGMS, und manchmal miissen
Sie den TGMS nach jedem Gebrauch reinigen.

Sichtbare Speisereste, Riickstande von ausgehartetem
Fett oder andere Ablagerungen weisen auf einen
Reinigungsbedarf hin.

Alle Komponenten des Fettablaufsystems (TGMS) sollten
daher vor jedem Gebrauch auf eventuelle Fettablagerungen
Uberprift werden.

QY013 t (o1 L Bl Fettablagerungen sind leichter zu reinigen,

solange der Grill noch ein wenig Restwarme gespeichert
hat, jedoch nicht mehr heiB ist. Seien Sie vorsichtig, um
Verbrennungen zu vermeiden. Wir empfehlen das Tragen von
warmeisolierenden Handschuhen.

Reinigen Sie das Fett aus dem
V-formigen Fettablauf (der
Rinne) und dem Fettauslauf.
Wir empfehlen, diese Stellen
regelmaBig zu reinigen.

Ly
Entfernen Sie alle Grillroste, : -
das Fettablaufblech und
das Hitzeleitblech. So
erhalten Sie Zugang zum
V-formigen Fettablauf
und der Offnung des
Fettauslaufs im Inneren des
Grills. Kratzen Sie mit einem
stabilen, nichtmetallischen Werkzeug die Fettablagerungen
aus dem V-formigen Fettablauf und dem Fettauslauf. Ein
groBer Teil des geldsten Fetts wird durch den Fettauslauf
abflieBen und auf der anderen Seite im Fettauffangeimer
gesammelt. Wischen Sie die restlichen Fettablagerungen mit
Papiertiichern oder Einwegputzlappen auf.

S

Reinigen Sie den inneren Boden
und die Seiten der Grillkammer
regelmaBig von Fett. Wenn sich
Fett ansammelt, kann es zu einem
Fettbrand kommen.

Schaben Sie mit einem stabilen,
nichtmetallischen Werkzeug den
Fettansatz von der Innenseite
der ovalen Grillkammer ab. Ein GroBteil des gelésten Fetts
kann mit Papiertiichern oder Einwegputzlappen aufgewischt
werden. Uberschiissige abgeschabte Riickstande kénnen
mit einem Staubsauger gereinigt werden, wie in Schritt

4 (Seite 23) beim Reinigen der Brennkammer von Asche
beschrieben.

Untersuchen und reinigen Sie das Hitzeleitblech von Fett
und Ablagerungen.

HINWEIS: Traegers Schutzfolien fur Ablaufbleche helfen
dabei, Ihren Grill sauber zu halten und das Risiko von
Aufflammen zu verringern.

REINIGUNG VON KREOSOT:

Wahrend der langsamen Verbrennung der Holzpellets ent-
stehen Teer und andere organische Dampfe, welche sich mit
der entstehenden Feuchtigkeit verbinden und Kreosot bilden.
Im vergleichsweise kalten Abzug eines langsam brennen-
den Feuers kondensieren diese Kreosot-haltigen Dampfe.
Infolgedessen sammelt sich an der Auskleidung der Abzug-
soffnung Kreosot an. Kreosot verbrennt mit einer auBerst
hohen Temperatur, wenn es entziindet wird. Fettpartikel in der
Luft konnen durch den Garraum spritzen und zum Teil auch
in die Auskleidung der Abzugsoffnung gelangen und sich dort
ablagern. Auch sie konnen zu einem Feuer beitragen.

Schaben Sie die Kreosot- und Fettansammlungen regel-
maBig von der Innenseite der vertikalen und horizontalen
Abschnitte des Abgasrohrs oder der Innenverkleidung mit
einem steifen, nichtmetallischen Werkzeug ab. Fir diese
Aufgabe eignet sich zum Beispiel ein hélzerner Farbrihrstab.
Sobald sich die Kreosot- und Fettriickstande von der Innen-
verkleidung und den Entliiftungsrippen in diesem Abluftsys-
tem geldst haben, kann ein GroBteil davon mit Papiertiichern
oder Einwegputzlappen aufgewischt werden. Spriihen Sie
kein Wasser oder andere fliissige Reinigungsmittel auf die
Innenseite lhres Grills, um Kreosot zu entfernen.

HINWEIS: Das Abluftsystem ,Traeger Downdraft Exhaust”
sollte zweimal im Jahr auf die Bildung von Kreosot und/oder
Fett Gberprift werden.

Wenn sich Kreosot oder Fett abgelagert hat, sollten Sie es
saubern, um das Brandrisiko zu reduzieren.

. AUSSENLAGERUNG:

Q'] 2tS1 (o1 Rl Wenn Sie den Grill drauBen lagern, stellen

Sie sicher, dass kein Wasser in die Pelletkammer eindringen
kann. Die Holzpellets konnten Feuchtigkeit aufnehmen,

sich ausdehnen und so die Férderschnecke verstopfen. Wir
empfehlen lhnen eine Traeger Grill-Abdeckung, um lhren
Grill zu schiitzen! Bezugsquellen fiir die Abdeckungen finden
Sie auf traeger.com.



4. REINIGUNG DER ASCHE AUS DEM INNEREN UND UM DIE

BRENNKAMMER HERUM (ALLE 20 BETRIEBSSTUNDEN):

QWA RINLVNER Stellen Sie sicher, dass der Grill KALT ist
und die Asche verloschen und KALT ist, bevor Sie die Asche
entfernen.

/AN Y]\ [l Ascheablagerungen diirfen nur

entsprechend der nachfolgenden Anleitung entleert und
entsorgt werden.

Uberschiissige Asche in der Brennkammer kann den
Zundvorgang storen und das Feuer zum Erléschen bringen.
Die Brennkammer muss daher gelegentlich tGberpriift und
von Ascheablagerungen gereinigt werden. Reinigen Sie die
Ascheablagerungen in und um die Brennkammer herum
ausschlieBlich dann, wenn Grill und Asche VOLLSTANDIG
AUSGEKUHLT sind.

Nehmen Sie die Grillroste,
das Fettablaufblech und das
Hitzeleitblech heraus, um
Zugang zur Brennkammer
und zum Inneren des Grills
zu erhalten. Einen groBen
Teil der Ascheablagerungen
auBerhalb der Brennkammer kénnen Sie mit einer kleinen
Metallschaufel oder einem dhnlichen Werkzeug entfernen.

Q7.1 Y]\ [eR Ein eigener, nur flr diesen Zweck

verwendeter Staubsauger ist am besten geeignet, Asche
aus der Brennkammer zu entfernen. Dies muss jedoch mit
groBter Vorsicht geschehen, um die Gefahr eines Brandes
zu vermeiden. Reinigen Sie die Ascheablagerungen in und
um die Brennkammer herum ausschlieBlich dann, wenn
die Asche verloschen und Grill und Asche VOLLSTANDIG
AUSGEKUHLT sind.

Ein Aschesauger mit metallischem
Staubbehalter ist fiir diese Aufgabe
am besten geeignet. Jedoch kann
auch jede andere Art Staubsauger
flir diese Aufgabe genutzt werden,
sofern die Anweisungen sorgfaltig
befolgt werden.

Nachdem Sie sich vergewissert
haben, dass die Asche in der Brennkammer KALT ist, saugen
Sie mit dem Staubsauger die Asche aus dem Inneren der
Brennkammer.

a. Wenn Sie einen beutellosen Staubsauger verwenden,
entleeren Sie zuerst den Staubbehélter. Saugen Sie dann
die Asche aus der Brennkammer. Sobald die Brennkammer
sauber ist, entleeren Sie die Sammelkammer unverziiglich
in den Metallbehalter, mit dem Sie dann sofort wie unter
LEntsorgung von Asche” beschrieben verfahren. Achten
Sie darauf, dass keine Ascheriickstande im Staubbehalter
verbleiben.

23

b. Wenn Sie einen Staubsauger mit Einwegstaubbeuteln
verwenden, dann erneuern Sie bitte zuerst den
Staubbeutel. Saugen Sie dann die Asche aus der
Brennkammer. Sobald die Brennkammer sauber ist,
entfernen Sie den Beutel aus dem Staubsauger und geben
Sie ihn in einen Metallbehalter, mit dem Sie dann wie
unter ,Entsorgung von Asche” beschrieben verfahren.

ENTSORGUNG DER ASCHE:

Asche muss vor der Handhabung immer
vollstandig abgekiihlt sein. Aschereste miissen immer

in einem Metallbehélter mit passendem Deckel entsorgt
werden. Der geschlossene Aschebehalter muss bis zur
endgiltigen Entsorgung auf nicht brennbarem Untergrund
und in sicherem Abstand zu brennbaren Materialien
aufbewahrt werden. Die Asche sollte bis zur Entsorgung im
geschlossenen Behalter aufbewahrt werden.

. REINIGUNG DER GRILLROSTE:

Die Grillroste sind leichter zu reinigen,
solange der Grill noch ein wenig Restwarme gespeichert hat.
Seien Sie vorsichtig, um Verbrennungen zu vermeiden. Wir
empfehlen das Tragen von warmeisolierenden Handschuhen.
Wir empfehlen eine langstielige Reinigungsbiirste in der
Néahe des Grills aufzubewahren. Wenn Sie Ihr Grillgut vom
Rost genommen haben, biirsten Sie die Grillroste einfach
kurz ab. Dies dauert nur eine Minute und der Grill ist bereit
fir den nachsten Grillvorgang.

REINIGUNG DER AUSSEREN OBERFLACHE:

PQVLGINB (el Stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0)
und trennen Sie das Stromkabel von der Steckdose, bevor
Sie mit der Reinigung beginnen.

Wischen Sie das Fett von den auBeren Oberflachen
des Grills mit einem mit Traeger All Natural Grillreiniger
oder warmem Seifenwasser angefeuchteten Lappen
ab. Verwenden Sie KEINE Ofenreiniger, scheuernden
oder scharfen Putzmittel fiir die Reinigung der duBeren
Oberflache des Grills.

. TESTEN DES GRILLS NACH DER REINIGUNG:

Bevor Sie die Grillroste, das Fettablaufblech und das
Hitzeleitblech wieder einsetzen, stellen Sie die Stromzufuhr
mit einer entsprechenden geerdeten Steckdose wieder her.
Stellen Sie den Netzschalter auf EIN (I). Nachdem Sie die
Temperatur eingestellt haben und auf IGNITE (Ziinden)
gedriickt haben, sollten Pellets in die Brennkammer fallen
und der Brennstab sollte beginnen, diese zu erhitzen (der
Brennstab sollte langsam rot werden).

V' '{e]>1[ed s H M@ Beriihren Sie niemals den Brennstab.

Wenn Flammen aus der Brennkammer schlagen, fiihren Sie
den Abschaltzyklus aus. Lassen Sie den Grill auskiihlen.
Nun kénnen Sie das Hitzeleitblech, das Fettablaufblech und
die Grillroste wieder am Grill anbringen.

. Wenn das Stromkabel beschadigt sein sollte, so muss dies

durch ein neues Spezialkabel ausgetauscht werden, das Sie
bei Traeger erhalten.

TRAEGER.COM



HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Im Folgenden finden Sie einige haufig gestellte Fragen und die dazugehoérigen Antworten:

FRAGE ANTWORT

Warum schaltet Prifen Sie, ob die Netzsteckdose Strom fuhrt. Wenn das Stromkabel an einen FI-Schalter

mein Grill nicht ein? | (Fehlerstromschutzschalter) angeschlossen ist, iiberpriifen Sie diesen und setzen Sie den FI-Schalter ggf. zuriick.
(Beachten Sie, dass sich eine mit FI-Schalter abgesicherte Steckdose in einer nahegelegenen Steckdose desselben
Stromkreises befinden kann). Leiten Sie den Start ein. Wenn noch immer keine Ziindung erfolgt, fahren Sie mit der
nachsten Antwort fort.

Priifen Sie das Stromkabel.
Priifen Sie das Verlangerungskabel.

Warum ziindet mein | Vergewissern Sie sich, dass Sie lhren Grill ordnungsgemaB gewartet haben, wie unter ,Wartung und Pflege” auf
Grill nicht? den Seiten 22-23 beschrieben, und dass sich in der Brennkammer nicht zu viel Asche befindet.

Uberpriifen Sie, dass sich Pellets in der Pelletkammer befinden und dass die Férderschnecke vorgefiillt wurde
(siehe Seite 13). Vergewissern Sie sich, dass die Pellets in die Brennkammer gelangen. Wenn es um den ersten
Brennvorgang handelt oder sich keine Pellets mehr im Grill befinden, geben Sie den Pellets genligend Zeit, um von
der Pelletkammer in die Brennkammer zu gelangen. (Das kann bis zu 7 Minuten dauern.)

Wenn sich keine Pellets in Ihrer Brennkammer befinden, leiten Sie den Start ein. Siehe ,Bedienung des Grills“ auf
Seite I7. Wenn noch immer keine Pellets in der Brennkammer vorliegen, fahren Sie mit der nachsten Antwort fort.

Priifen Sie, ob der Ventilator des Draft-Inducers und der Antriebsmotor der Férderschnecke funktionieren.
Funktionieren beide, muss der Brennstab ausgetauscht werden. Funktionieren eins der beiden oder gar beide nicht,
wenden Sie sich an Traegers Kundenservice (siehe S. 29), um weitere Hilfe zur Fehlersuche anzufordern oder eine
Bestellung aufzugeben.

Warum kommen Uberpriifen Sie, dass sich Pellets in der Pelletkammer befinden.
keine Pellets in der
Brennkammer an?

Wenn Sie Pellets haben und diese nicht zugefiihrt werden, wenden Sie sich an Traegers Kundenservice (siehe
Seite 29).

Funktioniert der Antriebsmotor der Férderschnecke (iiberpriifen Sie dazu den kleinen Ventilatorfliigel an der
Riickseite des Motors), liegt das Problem in der digitalen Steuerung, die daher auszutauschen ist. Wenden Sie sich
an lhren Traeger Handler oder an Traegers Kundenservice (siehe S. 29), um eine Bestellung aufzugeben.

Wenn der Antriebsmotor der Forderschnecke nicht funktioniert, aber der Ventilator des Draft-Inducers lauft, liegt
das Problem im Forderschneckensystem, das dann wie folgt zu tGiberpriifen ist. Stellen Sie den Netzschalter auf
AUS (0) und machen Sie den kleinen Ventilatorfliigel an der Riickseite des Antriebsmotors der Férderschnecke

ausfindig. VORSICHT! Stellen Sie den Netzschalter auf EIN (I) und behalten Sie dabei den Ventilatorfliigel im Auge.
Wenn sich der Ventilatorfliigel nicht dreht, stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0). Das weist auf einen defekten
Antriebsmotor der Férderschnecke hin, der daher auszutauschen ist. Wenden Sie sich an Ihren Traeger Handler
oder an Traegers Kundenservice (siehe S. 29), um eine Bestellung aufzugeben. Wenn sich der Ventilatorfliigel
etwas dreht und dann stehen bleibt, beobachten Sie ihn weiter und stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0).
Wenn der Ventilatorfliigel etwas zurilicklauft, weist das auf eine Blockierung im Férderschneckensystem hin,

das daher zu reinigen ist. GEFAHR! Stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0) und trennen Sie das Stromkabel von
der Steckdose. Entfernen Sie die Pellets aus der Pelletkammer. Priifen Sie diese auf Fremdkorper und feuchte
oder aufgeloste Pellets; beides kann eine Blockierung im Férderschneckensystem auslésen. Die Forderschnecke
muss dann ausgebaut werden, damit die Blockierung beseitigt werden kann. Siehe ,Wie baue ich eine blockierte
Forderschnecke aus?”

Warum schwankt Temperaturschwankungen sind bei jedem Traeger Grill normal. Wind, Anderungen der Lufttemperatur,
die_Tempe_ratur falsches Starten, unsachgemaBe Verwendung oder auch fehlende Wartung und Pflege des Grills konnen zu
meines Grills? Temperaturschwankungen fiihren. Traeger empfiehlt die Verwendung einer Traeger Grill-Isolierdecke, die speziell

fir den Betrieb lhres Grills bei kalten Wetterbedingungen entwickelt wurde.
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FRAGE ANTWORT

Wie baue ich Lassen Sie den Grill zunachst vollstandig abkiihlen, um ein Feuer zu verhindern. Entfernen Sie alle erforderlichen
eine blockierte Abdeckungen, um Zugang zum Antriebsmotor der Férderschnecke zu erhalten. Entfernen Sie die Schraube,
Forderschnecke die die Motorwelle des Férderschneckenantriebes mit der Férderschneckenwelle verbindet, und die Schraube,
aus? die die Férderschneckenmuffe im Schneckenrohr héalt. Setzen Sie eine kleine Rohr- oder Gripzange an der
Forderschneckenwelle an und drehen Sie damit die Forderschnecke entgegen dem Uhrzeigersinn. Zunachst

lasst sich die Forderschnecke schwer drehen, bis sie frei kommt. Danach wird sie sich frei drehen. Nehmen Sie
die Férderschnecke heraus und entfernen Sie alle Pellets, Asche und Fremdkadrper aus der Férderschnecke, dem
Schneckenrohr und der Brennkammer. (Lesen Sie die Anleitung fiir die korrekte Entfernung und Reinigung von
Asche auf Seite 23.) Schmirgeln Sie die Férderschnecke auBen mit mittelgrobem Schleifpapier ab. Uberpriifen Sie
das Innere des Schneckenrohrs und schmirgeln Sie ggf. auch dieses ab. Saugen Sie nach Beendigung den Abrieb
aus dem Schneckenrohr und der Brennkammer. Priifen Sie, ob sich die Férderschnecke nun frei dreht. Befestigen
Sie die Forderschneckenwelle wieder an der Motorwelle des Férderschneckenantriebes.

Moglicherweise befindet sich tiberschiissige Asche in der Brennkammer, die entfernt werden muss.

GEFAHR! Stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0) und trennen Sie das Stromkabel

von der Steckdose. Lassen Sie den Grill vollstindig abkiihlen. Offnen Sie den Deckel und
entfernen Sie das Grillgut, die Porzellan-beschichteten Grillroste, das Fettablaufblech und
das Hitzeleitblech.

WARNUNG! Wenn
lhr Feuer wahrend
des Grillvorgangs in

Warum geht der Grill
in der Einstellung
SMOKE (Rauch)
aus?

der Brennkammer
erlischt, obwohl sich
ausreichend Pellets
in der Pelletkammer

WARNUNG! Entfernen Sie alle ungenutzten Pellets und die Asche aus dem Inneren der
Brennkammer und den angrenzenden Bereichen. (Lesen Sie die Anleitung fiir die korrekte
Entfernung und Reinigung von Asche auf Seite 23.)

Bevor Sie das Hitzeleitblech, das Fettablaufblech und die Porzellan-beschichteten Grillroste

befinden, ist es
wichtig, dass Sie
nachfolgende
Schritte ausfiihren.
Andernfalls besteht
die Gefahr der
Uberhitzung lhres
Grills, da sich in der
Brennkammer zu
viele unverbrannte
Pellets befinden
konnten.

wieder einsetzen, stellen Sie die Stromzufuhr mit einer entsprechenden geerdeten
Steckdose wieder her. Stellen Sie dann den Schalter auf EIN (I). Nun sollten Pellets in die
Brennkammer fallen und der Brennstab sollte beginnen diese zu erhitzen (dieser sollte
langsam rot werden). VORSICHT! Beriihren Sie niemals den Brennstab.

Wenn Flammen aus der Brennkammer schlagen, stellen Sie den Netzschalter auf AUS (0).
Lassen Sie den Grill auskihlen. Nun kdnnen Sie das Hitzeleitblech, das Fettablaufblech

und die Grillroste wieder im Grill anbringen. Stellen Sie den Netzschalter bei geéffnetem
Deckel auf EIN (I) und den Temperatur-Drehknopf auf SMOKE (Rauch). Nach ca. 2 Minuten
entziinden sich die Pellets und es kommt weiBgrauer Rauch aus dem Grill. Nachdem sich
die Pellets entziindet haben, schlieBen Sie den Deckel und stellen Sie den Temperatur-
Drehknopf auf die gewlinschte Grilleinstellung.

Sollte das Problem dadurch nicht behoben werden, wenden Sie sich an Traegers
Kundenservice (siehe Seite 29).

Welche Dreh-
knopfeinstellung
wird beim Traeger
Digital Pro-Control-
ler zum Starten des
Grills empfohlen?

Der automatische Startvorgang ist fir alle Grill-Controller gleich. Stellen Sie den Netzschalter bei geéffnetem
Deckel auf EIN (I) und den Temperatur-Drehknopf auf SMOKE (Rauch). Nach ca. 2 Minuten entziinden sich die
Pellets und es kommt weiBgrauer Rauch aus dem Grill. Nachdem sich die Pellets entzlindet haben, schlieBen Sie
den Deckel und stellen Sie den Temperatur-Drehknopf auf die gewlinschte Grilleinstellung.

Wie kann ich
die Lackierung
schiitzen?

Zum Schutz der Lackierung ziehen Sie eine Schutzhaube lber lhren Grill. Eine Traeger-Grillabdeckung ist dafiir sehr
empfehlenswert. Abdeckungen sind bei lhrem Traeger-Handler oder tiber unsere Website, traeger.com, erhaltlich.

Reinigen Sie Ihren Grill von auBen alle 90 Tage grindlich mit Traeger All Natural Grillreiniger.

Ist es in Ordnung,
meinen Grill im
Regen (und Schnee)
zu verwenden?

Grundsatzlich kénnen Sie Ihren Grill bei leichtem Regen oder leichtem Schneefall verwenden. Es handelt sich
jedoch um ein elektrisches Gerat. Achten Sie daher besonders darauf, dass das Netzkabel und ein etwaiges
Verlangerungskabel ordnungsgemal angeschlossen sind und dass sich die Kupplung von Netzkabel und
Verlangerungskabel nicht in stehendem Wasser oder Schnee befindet.

Woher bekomme ich
ein neues Ersatzteil
fur meinen Grill?

Wenden Sie sich an Traegers Kundenservice, um eine Bestellung aufzugeben. Viele Teile sind auf unserer Website
unter traeger.com erhaltlich.

Halten Sie die Modell- und Seriennummer Ihres Grills bereit (auf dem Etikett im Deckel der Pelletkammer zu
finden), um das benétigte Teil fiir Ihr spezielles Modell genau zu identifizieren.
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TIPPS ZUR BEDIENUNG

Sie kdnnen die Temperatureinstellung jederzeit wahrend
des Grillens andern, um die Garraum-Temperatur im Grill
zu erh6hen oder zu senken. Geben Sie dem Grill etwas
Zeit, bis er die gewlinschte Temperatur erreicht hat, bevor
Sie weitere Temperaturanderungen vornehmen.

Ihr Traeger Grill wurde fir den Betrieb mit geschlossenem

Deckel konstruiert. Wenn Sie den Deckel 6ffnen,

verlangert sich die Garzeit erheblich.

* Wenn Sie gefrorene, rohe, kalte oder anderweitig
ungekochte Lebensmittel auf den Grill legen, kann
die Temperatur im Garraum des Grills voriibergehend
abfallen.

Uberladen Sie die Grillflaiche nicht mit zu groBen Mengen

an Grillgut, die Gber die Rander des Fettablaufblechs

hinausreichen. Dies kann den Luftstrom beeintrachtigen,
der fiir das Garen erforderlich ist.

Beriicksichtigen Sie die Art der Lebensmittel, die Sie

zubereiten wollen:

e Diinnes Grillgut bendtigt zum Garen héhere
Temperaturen, jedoch weniger Zeit. Dickeres Grillgut
benotigt jedoch zum Garen niedrigere Temperaturen
und daflir mehr Zeit.

® Bei gleicher Temperatur benétigt Gemiise langere Zeit
zum Garen als Fleisch.

* Vergewissern Sie sich immer, dass das Fleisch die
notwendige Kerntemperatur erreicht hat.
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Halten Sie den Grill sauber. Kontrollieren Sie lhren

Grill regelmaBig auf angesammeltes Fett. Die

meisten Fettbrande entstehen, wenn der Grill nicht
ordnungsgeman gepflegt wird und das Traeger
Fettablaufsystem (TGMS) nicht in regelméaBigen
Abstanden gereinigt wird (siehe unter ,Wartung und
Pflege“ auf den Seiten 22-23). Auch wenn der Grill
groBzligig bemessen ist — seien Sie vorsichtig, wenn

Sie libermaBig viel Grillgut auflegen, aus dem gréBere
Mengen entflammbares Fett austreten konnen,
beispielsweise mehr als ein Pfund Speck. Wenn der
Grill nicht gut gewartet wurde oder wenn beim Kochen
zuvor groBere Mengen entflammbares Fett entstanden
sein sollte, empfiehlt es sich dringend, vor der nachsten
Inbetriebnahme den Grill vom Fett zu befreien.
HINWEIS: Haufig genug gewechselt, helfen Traegers
Schutzfolien fiir Fettablaufbleche dabei, lhren Grill sauber
zu halten und das Risiko von Fettbranden zu verringern.



ZUBEHOR

ISOLIERDECKE

Schiitzen Sie lhren Traeger Pro Series Grill mit einer
hochwertigen Isolierdecke, um die eingestellte Temperatur
bei kalten Wetterbedingungen zu halten. Die Isolierdecke
kénnen Sie unter traeger.com erwerben.

A WARNUNG! Montieren Sie die Isolierdecke nicht,
bevor der Grill vollstandig abgekihlt ist.
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SERVICE

‘3\\50” TRAEGERS LEGENDARER KUNDENSERVICE - der beste weit und
LS’ ' 7. breit. Haben Sie Fragen zu Ihrem Traeger-Grill oder bendtigen Sie Tipps, wenn Sie lhre erste
= J E Festtagsgans zubereiten? Unsere erfahrenen Experten sind lhnen gerne behilflich. Wir sind an
- 55 365 Tagen im Jahr fiir Sie da - einschlieBlich an Feiertagen. Wenn Sie Hilfe bei Zusammenbau,

Aufstellung, der sicheren bei, Ersatzteilen oder allgemeinem Kundendienst bendtigen, kdnnen
Custy Sie uns anrufen, eine E-Mail schicken oder schreiben:

TRAEGERS KUNDENSERVICE

Bitte besuchen Sie: traeger.com/support
Telefon: https://www.traeger.com/support/international-contact-info

TRAEGER PELLET GRILLS EUROPE ApS
Kattegatvej 40, 2150 Copenhagen, Danemark
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TRAEGER GRILL BESCHRANKTE GARANTIE

Traeger Pellet Grills Europe ApS, Kattegatvej 40, 2150 Kopenhagen, Danemark, (,Traeger®) gewahrt fiir diesen
Traeger-Grill bei normalem Gebrauch und ordnungsgemaBer Wartung fiir die in der nachstehenden Tabelle
aufgefiihrten Komponenten, die Abdeckung und die Garantiezeit eine Garantie. Diese Garantie wird zusatzlich
zu lhren Rechten als Kaufer gemaB den Gesetzen lhres Wohnsitzlandes gewahrt und Ihnen wird dadurch
nicht der Schutz vorenthalten, der lhnen durch die Gesetze lhres Wohnsitzlandes gewahrt wird. Die jeweilige
Garantiezeit beginnt ab dem Datum des Abschlusses des urspriinglichen Kaufvertrags mit einem Traeger-
Vertragshandler und wird Kunden in Europa gewahrt. Eine Liste der autorisierten Traeger-Handler finden Sie
unter https://www.traeger.com/dealers (zusammen jeweils ein ,autorisierter Verkaufer®). Die Garantiezeit und
-abdeckung fiir die Ersatzteile ist wie folgt:

Garantiezeitraum und Abdeckung

Komponenten Garantiezeit* Abdeckung
Gehause, Beine, Kammerdeckel 7 Jahre Durchrostung
Grillroste 3 Jahre Durchrostung
Ventilator, Forderschneckenmotor, 3 Jahre Material- und Herstellungsmangel
Controller
Rader 3 Jahre Material- und Herstellungsmangel
Brennstab, Kabel, Widerstandsfihler, 2 Jahre Material- und Herstellungsmangel
Thermoelement
Hitzeleitblech, Fettablaufblech 2 Jahre Durchrostung
Tiirdichtung 2 Jahre EinreiBen und Ausfransen
Temperaturfiihler 2 Jahre Material- und Herstellungsmangel

* Die gesetzliche Frist flir die Geltendmachung von Mangelanspriichen gegeniiber dem Verkaufer bleibt durch die
Garantiezeitraume unberihrt.

Traeger-Grills sind modular aufgebaut und so konstruiert, dass sie typischerweise von Benutzern einfach repariert werden
konnen. Die gesamte Verpflichtung von Traeger im Rahmen dieser Garantie besteht darin, Ihnen Ersatz fiir alle defekten
Teile zu liefern und lhnen Anweisungen zu geben, wie Sie den Austausch selbst vornehmen kdnnen. Traeger kann defekte
Teile durch neue oder {iberholte Teile ersetzen. Traeger behalt sich das Recht vor, jeden Grill zu inspizieren (Versand auf
Kosten von Traeger) und alle Nutzungsinformationen zu analysieren, insbesondere alle Daten des digital verbundenen Grills
(soweit dies durch die Datenschutzrichtlinie abgedeckt ist). Zur Validierung und Bearbeitung eines Garantieanspruchs kann
Traeger verlangen, dass das Problem in angemessener Weisen belegen, unter anderem durch Teilnahme an Videochats oder
Telefongesprachen und der Bereitstellung von Fotos und anderen relevanten Informationen.

Ohne die oben genannten Ausschliisse einzuschrinken, besteht keine Garantieabdeckung fiir: (i) Lackschaden, die durch
Fettbrande verursacht wurden, (i) UV-Strahlung, (iii) normale Abnutzung und VerschleiB und (iv) Verzug des Fettablaufblechs
oder des Hitzeleitblechs. AuBerdem gilt diese Garantie nicht, wenn: (i) der Grill nicht gemaB der mit diesem Grill gelieferten
Bedienungsanweisung von Traeger zusammengebaut oder betrieben wird; (i) der Grill nicht von Traeger oder einem
autorisierten Verkaufer erworben wurde; (iii) der Grill an einen anderen Besitzer weiterverkauft oder mit diesem gegen etwas
anderes eingetauscht wird, (iv) nicht autorisierte Komponenten, Teile oder Zubehér von Drittanbietern verwendet wurden;
(v) mit dem Grill andere Brennstoffe als Holzpellets verwendet wurden, die fiir Holzpelletgrills und Barbecues bestimmt sind;
(vi) Holzofen-Heizpellets im Grill verwendet wurden; (vii) der Grill bei einer kommerziellen oder gastronomischen Anwendung
verwendet wurde oder; (viii) der Benutzer zugelassen hat, dass der Grill beschadigt oder unsachgemaB wird, oder er den Grill
auf andere Weise nicht gemaB der Bedienungsanweisungen von Traeger gewartet hat; oder (ix) der Grill auf nicht genehmigte
Weise modifiziert wurde.
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Bitte beachten Sie, dass Traeger nicht in der Lage ist, die Qualitat seiner Produkte, die von nicht autorisierten Verkaufern

verkauft werden, zu tiberwachen oder zu kontrollieren, und dass die Garantie von Traeger nur gilt, wenn Sie lhren Grill von
einem autorisierten Verkaufer erworben haben. Die Garantie von Traeger gilt nur fiir Produkte, die bei einem autorisierten
Verkaufer gekauft wurden.

Um einen Garantieanspruch zu bearbeiten, wenden Sie sich unter der oben angegebenen Telefonnummer oder Adresse an
Traegers Kundenservice. Traeger benotigt einen Kaufnachweis eines autorisierten Verkaufers, einschlieBlich des Kaufdatums.
Wir empfehlen lhnen daher, lhren Kassenbon oder Ihre Rechnung sowie diese Bescheinigung bei Ihren wertvollen Unterlagen
aufzubewahren.

ZUSATZLICHE WICHTIGE GARANTIEINFORMATIONEN

¢ Wir sind nicht verantwortlich fiir Artikel, die auf dem Transportweg verloren gehen, wenn sie zu Garantiezwecken
an uns zuriickgeschickt werden. Aus diesem Grund empfehlen wir dringend, sich beim Versand lhres Pakets eine
Sendungsverfolgungsnummer oder eine Lieferbestatigung geben zu lassen.

¢ Die zu ersetzende Komponente, die Sie uns zusenden, geht in das Eigentum von Traeger liber und wird nicht an Sie
zurtickgeschickt.

Diese Garantie unterliegt den Gesetzen von Danemark. Durch diese Rechtswahl wird Ihnen nicht der Schutz vorenthalten, der
lhnen durch die Gesetze lhres Wohnsitzlandes gewahrt wird.

4
TRAEGER

WOOD FIRED GRILLS

3 TRAEGER.COM



LIVE

FLAVOR
FULL

HEIZEN SIE [HREM GRILL SO RICHTIG EIN
MIT DER TRAEGER-APP

FOLLOW US @TRAEGERGRILLS
flv]élo

@. @. 3 N

iseo! LisTe

[e.

Intertek Intertek Costco Wholesale UK Ltd / Costco Wholesale Australia
Im Vertrieb von: Costco Wholesale Canada Ltd. Costco 0"!'“9 UK Ltd Pty Ltd
Costco Wholesale Corporation 415 W. Hunt Club Road Hartspring Lane 17-21 Parramatta Road
P.0. Box 34535 Ottawa, Ontario Watford, Herts Lidcombe NSW 2141
Seattle, WA 98124-1535 K2E IC5, Kanada WD258JS Australien
USA 1-800-463-3783 Vereinigtes Konigreich www.costco.com.au
1-800-774-2678 www.costco.ca 01923 213113

www.costco.com www.costco.co.uk

Traeger Pellet Grills LLC
1215 E. Wilmington Ave
Salt Lake City, UT 84106, USA

traeger.com In China hergestellt



