TIMBERLINE
TIMBERLINE XL

BIENVENIDO A LA REVOLUCION DEL ASADO A LA LENA.
QUEREMOS QUE OBTENGA LO MAXIMO DE SU TRAEGER.
Escanee aqui para acceder a este manual en diferentes idiomas, asi como para aprender como
configurar, curar y aprovechar al maximo su parrilla.
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PRECAUCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE INSTALAR
Y UTILIZAR SU PARRILLA TRAEGER®

UNA CAUSA PRINCIPAL DE INCENDIOS ES NO MANTENER LOS ESPACIOS LIBRES (ESPACIOS DE AIRE)
REQUERIDOS ENTRE LOS MATERIALES COMBUSTIBLES Y SU PARRILLA. ES DE SUMA IMPORTANCIA QUE
ESTE PRODUCTO SE INSTALE UNICAMENTE DE ACUERDO CON ESTAS INSTRUCCIONES.

Si se maneja y mantiene adecuadamente, cocinar con un fuego de lefia en una parrilla Traeger® le brinda afos
de disfrute a usted, sus amigos y familiares. Su nueva parrilla Traeger® esté especialmente disefiada para facilitar
la coccion y, al mismo tiempo, brindarle un rendimiento 6ptimo con los alimentos mas sabrosos.

Lea este manual completo antes de la instalacion y operacion. Cualquiera que use esta parrilla también debe leer

el manual completo antes de operarla. No seguir estas instrucciones podria provocar dafos a la propiedad, lesiones
corporales o incluso la muerte. Comuniquese con los oficiales de bomberos o de construccion locales sobre las
restricciones y los requisitos de inspeccion de la instalacion en su area. Guarde estas instrucciones. Si esta
ensamblando esta unidad para otra persona, facilite este manual para que el propietario lo lea y lo guarde para

futura referencia.
'yl 3 313 (6] Peligro de incendio

'Y R[clz{e B Peligro de mondxido de carbono
e Cuando utilice su parrilla Traeger®, mantenga una

La quema de pellets de madera produce monodxido de (
carbono que puede provocar enfermedades, lesiones distancia MINIMA de 50,8 cm (20 pulgadas) desde
la parrilla a cualquier material combustible cercano,

graves y/o la muerte. Siga estas pautas para evitar que
este gas incoloro e inodoro lo envenene a usted, a su incluidos las barandillas de madera, revestimientos
familia, a sus mascotas u otras personas: de casas, marcos de ventanas, muebles, arboles
« Utilice su parrilla Traeger® solo en exteriores, en un area y receptaculos de basura, etc.
bien ventilada. Esta parrilla esta disefiada SOLAMENTE
PARA USO EN EXTERIORES. A
* Nunca use su parrilla Traeger® en cualquier area 50.8 cm 50,8 cm
cerrada o en cualquier area sin ventilacion adecuada. (207 (207)
e Conozca los sintomas de la intoxicacion por -
monodxido de carbono: dolor de cabeza, mareos,
debilidad, nauseas, vomitos, somnolencia y confusion.
El mondxido de carbono reduce la capacidad de la
sangre para transportar oxigeno. Los niveles bajos
de oxigeno en sangre pueden provocar la pérdida
del conocimiento y la muerte.
e Consulte a un médico si usted u otras personas

desarrollan sintomas de resfriado o gripe. La
intoxicacion por monodxido de carbono, que puede
confundirse facilmente con un resfriado o una gripe,
a menudo se detecta demasiado tarde.

¢ El consumo de alcohol y de drogas aumentan los
efectos de la intoxicacion por mondxido de carbono.

* El mondxido de carbono es especialmente tdxico
para la madre y el nifo durante el embarazo, l0s
bebés, los ancianos, los fumadores vy las personas
con problemas sanguineos o del sistema circulatorio,
como anemia o enfermedades cardiacas.

No instale ni opere esta parrilla en interiores o debajo
de un techo o alero inflamable.

No instale ni opere su parrilla Traeger® sobre pisos

0 superficies combustibles.

No cologue una funda para parrilla ni nada inflamable
en el espacio de almacenamiento debajo de la parrilla.
Retire las ollas y sartenes mientras el artefacto en
funcionamiento esté desatendido, para reducir el
riesgo de incendio.

Y. S SN e 1A Peligro de incendio

e Mantenga su parrilla Traeger® limpia. Los incendios por

grasa son causados por no mantener adecuadamente
su parrilla y no limpiar su sistema de control de la
grasa de Traeger® de manera constante (consulte
“Manteniendo su parrilla” en las paginas 29-30).



¢ Incluso si hay suficiente espacio en la parrilla, tenga
cuidado de no introducir cantidades excesivas de
alimentos o alimentos con alto contenido graso
(p. €j., beicon) que pueden liberar grandes cantidades
de grasa inflamable.

¢ No coloque alimentos cerca de los bordes de la parrilla,
donde las gotas de grasa pueden pasar por alto la
bandeja de goteo de grasa y caer al fondo de la parrilla,
donde podrian entrar en contacto con las brasas del
brasero y encenderse.

* Asegurese de que el brasero esté bien asentado debajo
del tubo de la barrena. Si no se instala correctamente,
los pellets no flotaran adecuadamente en el brasero
y pueden acumularse y causar dafnos a la parrilla.

e Asegurese siempre de que el protector de temperatura
EvenFlow™ vy la bandeja de goteo estén correctamente
asentados en sus soportes de ubicacion. Sino se
instala correctamente, el calor directo y la llama del
brasero podrian provocar un incendio por grasa
o dafar el sistema de control de la grasa Traeger®.

¢ Nunca use gasolina, combustible para linternas,
queroseno, liquido para encendedores u otros
materiales inflamables para iniciar o “refrescar” un fuego.

¢ Nunca use ni almacene liquidos inflamables u otros
materiales combustibles cerca de la parrilla.

* Nunca intente sobrecargar su parrilla agregando un
exceso de pellets u otros materiales combustibles al
brasero o la tolva.

En el caso de un incendio por grasa,

asegurese de que la puerta de la parrilla y la tapa

de la tolva estén cerradas; inmediatamente después

desenchufe la parrilla, si puede hacerlo de manera

segura. Aléjese de la parrilla hasta que el fuego esté

completamente apagado y la parrilla se haya enfriado.

Hasta que el fuego se apague v la parrilla se enfrie:

e No mueva la parrilla;

* No arroje agua a la parrillg;

¢ No use sal o bicarbonato de sodio para apagar un
incendio por grasa; y

¢ No intente sofocar el fuego.

Con la tapa de la parrilla y la tolva cerradas, el fuego

carecera de oxigeno y se apagara. Nunca mantenga la

tapa de la parrilla o la tapa de la tolva abierta durante un

incendio por grasa; si la puerta de la parrilla esté abierta,

use una herramienta no combustible que le permitira cerrar

la puerta de la parrilla manteniendo una distancia segura

de esta. Se debe usar un extintor de incendios aprobado

para todas las clases (clase ABC) si no hay fuego dentro

de la parrilla. Si ocurre un incendio incontrolado, llame

inmediatamente al Departamento de Bomberos. Cuando el

fuego esté totalmente apagado, deje que la parrilla se enfrie

por completo. Retire todo del interior de su parrilla, incluidos

todos los componentes internos (rejilas de la parrilla, bandeja

de goteo, protector de temperatura EvenFlow™, regulador

de grasay brasero), ollas y sartenes, y alimentos. Limpie

toda la parrilla, incluida cualquier acumulacion de grasa del

Sistema de control de la grasa Traeger® (TGMS) y todas

las cenizas y pellets de la parrilla y el brasero (consulte
“Manteniendo su parrilla” en las paginas 29-30).

Reemplace el brasero, el protector de temperatura
EvenFlow™, la bandeja de goteo, el regulador de grasa y las
rejillas de la parrilla. Reinicie la parrilla y reanude la coccion.

Y. S S e A Peligro de incendio

Siempre deje que la parrilla se enfrie completamente antes
de usar la funciéon de Barrena.

LY.l @ Y Peligro de quemaduras

Las cenizas siempre deben estar completamente frias
antes de manipularlas. Las cenizas deben colocarse en
un recipiente de metal con tapa hermética. El contenedor
de cenizas cerrado debe colocarse sobre un piso
incombustible o en el suelo, bien alejado de todos los
materiales combustibles, a la espera de su eliminacion
final. Las cenizas deben conservarse en el recipiente
cerrado hasta que se eliminen.

Y.l 130l Peligro de quemaduras

Muchas partes de la parrilla se calientan bastante durante
el funcionamiento. Durante el funcionamiento de la parrilla
y posteriormente, se debe tener cuidado para evitar
qguemaduras mientras la parrilla esta caliente.

¢ Nunca deje la parrilla desatendida cuando haya nifios
pequenos 0 mascotas presentes.

e Nunca mueva la parrilla cuando esté funcionando
o caliente. Deje que la parrilla se enfrie completamente
y cierre la puerta de la parrilla antes de moverla
o intentar transportarla. Si transporta su parrilla en un
vehiculo después de cocinar en ella, asegurese de que
el fuego esté completamente apagado v la parrilla esté
fria antes de colocarla en cualquier vehiculo. Nunca
ponga agua en el brasero; atascara la barrena.

¢ Nunca agregue pellets a mano a un brasero caliente.
Esto es peligroso y puede sufrir guemaduras graves.
Si se queda sin pellets y se apaga el fuego mientras
cocina, deje que la parrilla se enfrie por completo
y comience de nuevo. (Ver la pagina 26, instrucciones
de “Limpieza de la tolva”).

¢ Nunca toque los utensilios de cocina, la superficie
de calentamiento, los alimentos o los liquidos mientras
usa la estufa de induccion. Deje que la estufa se enfrie
completamente vy, retire los utensilios de cocina que
contengan alimentos o liquidos calientes de la estufa
antes de manipular o limpiar la estufa. Limpiar una
superficie caliente con una esponja himeda podria
resultar en quemaduras por vapor.

e |as rejillas de la parrilla y las sondas de carne estan
extremadamente calientes cuando se calientan
previamente. Tenga cuidado al poner alimentos en
las rejillas de la parrilla o al insertar, quitar o ajustar
las sondas para carne.

* Nunca mueva la parrilla con la tapa abierta. Siempre
cierre la tapa de la parrilla antes de moverla.

Peligro de ahumado

e Si hay un inicio retrasado y el humo de su parrilla
cambia de un humo blanco transparente a un inusual
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PRECAUCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES conrinuacion

humo blanco no transparente, espeso y ondeante que
se convierte en un humo tefiido de amarillo, apague
inmediatamente la parrilla con el botdn de encendido
principal en la parte frontal de la tolva de pellets o,
desenchufe el cable de alimentacion. No inicie el

ciclo de apagado.

o WYLulciz{olM No abra la puerta de la parrilla para
ventilar la parrilla. Manténgase alejado de la parrilla

hasta que el humo se disipe vy la parrilla se enfrie
por completo.

e Esto puede ser el resultado de una condicion de exceso
de pellets, que es causada por la ignicion parcial de
pellets. Si se permite que continle bastante tiempo,
se acumularan gases que pueden encenderse. Si
estos gases se encienden, se quemaran todos a la
vez, haciendo un ruido fuerte que puede sorprender
y/0 lesionar a las personas en las inmediaciones de la
parrilla, y la puerta de la parrilla puede abrirse y cerrarse.
Esta ocurrencia a veces se conoce como un “burbujeo
de la parrilla” y debe evitarse. Si no ha mantenido
adecuadamente su parrilla, como se describe en
“Manteniendo su parrilla” en las paginas 29-31, también
puede producirse un peligroso incendio por grasa.

e Si se produce un burbujeo, deje que la parrilla se enfrie
por completo, retire todos los componentes internos
(incluidas las rejillas de la parrilla, la bandeja de goteo,
el EvenFlow™ protector de temperatura, el regulador
de grasay el brasero) y limpie completamente
todas las cenizas y pellets de la parrilla y del brasero
(consulte la pagina 30, “Limpieza de la ceniza del
interior y alrededor del brasero”) y asegurese de que
se haya eliminado la grasa y otras acumulaciones
(consulte las paginas 29-31, “Manteniendo su parrilla”).
Retire todos los pellets de la tolva de pellets. Ejecute
la secuencia de cebadura de la barrena para empujar
todos los pellets fuera de la barrena y desechar esos
pellets. Limpiar todos los pellets del brasero. Llene la
tolva con pellets nuevos y cebe la barrena (consulte
“Incorporacion de la parte 1: Curar su parrilla” en la
pagina 14 para obtener instrucciones sobre cémo
cebar su barrena).

o W'YLB[ciz{oB No meta la mano dentro o cerca de
la barrena ubicada en la parte inferior de su tolva de
pellets. Ocurrira una lesion grave si la barrena gira
y Su mano queda atrapada en la barrena. No retire
el protector de alambre en su tolva de pellets. No se
debe realizar ningun mantenimiento en o alrededor
de la barrena mientras la parrilla esta encendida
0 enchufada a la corriente.

.l el Peligro de descarga eléctrica

Existe voltaje peligroso que puede provocar descargas
eléctricas, quemaduras o la muerte.

e Se debe proporcionar proteccion con interruptor de

circuito de falla a tierra (GFCI) en el circuito(s) o salida(s)
que se utilizaran para el funcionamiento de esta
parrilla Traeger®.

Evite que el agua y otros liquidos se introduzcan al
interior de la estufa de induccion. El liquido dentro de
la estufa de induccion podria causar una descarga
eléctrica.

Desconecte el cable de alimentacion antes de reparar
la parrilla, 2 menos que se indique lo contrario en este
manual del propietario.

Si usa un cable de extension, use solo un cable de
extension adecuado para uso en exteriores, y asi evitar
descargas eléctricas de acuerdo con las instrucciones
y advertencias que acompanan a ese producto.

Este tipo de cable se designa con “W-A” 0 “W” en

la cubierta del cable, como un cable de extension
del tipo de cable: SW-A, SOW-A, STW-A, STOW-A,
SJUW-A, SUJOW-A, SJTW-A, o SITOW-A.

Si usa un cable de extension, asegurese de usar un
cable de extension con conexion a tierra n.° 14 AWG
para los modelos de 120 V y un cable n.° 18 AWG
para los modelos de 230 V.

No modifique el enchufe de su parrilla Traeger®,

el receptaculo del cable de extension o el enchufe
del cable de extension de ninguna manera, incluso
quitando la clavija de conexion a tierra.

Asegurese de que su cable de extension esté

en buenas condiciones. Inspeccione los cables

de extension antes de cada uso en busca de

cables sueltos o0 expuestos y aislamiento cortado

o desgastado. Reemplacelo si esta dafiado. Nunca
use un cable de extension danado.

Asegurese de que el cable de alimentacion y el cable
de extension estén bien conectados. No conecte
cables de extension entre si.

Mantenga el cable de extension libre de nieve y agua
estancada.

Asegurese de que el cable de alimentacion y el cable
de extension no creen un peligro de tropiezo. No
pase un cable de extension a través de una ventana
0 entrada.

Cuando no esté en uso, el cable de extension debe
retirarse y almacenarse en un lugar protegido del sol
y fuera del alcance de los nifios.

A PRECAUCION
¢ Nunca modifique esta parrilla ni instale partes

0 componentes no autorizados por Traeger para su
uso con esta parrilla. Cualquier modificacion de esta
parrilla o instalacion de partes o componentes no
autorizados anulara la garantia y puede crear un peligro
para la seguridad que incluye, entre otros, un incendio.
Los ninos deben ser supervisados para asegurarse de
que no jueguen con la parrilla.



N7 \Vel[e] 'R Utilice pellets adecuados

e Esta parrilla esta disehada y aprobada solo para cocinar
con pellets de madera totalmente natural, disefiados
para parrillas de pellets de madera. El uso de cualquier
otro tipo de combustible en esta parrilla anulara la
garantia, puede provocar que la barrena se atasque
y puede crear un peligro para la seguridad.

¢ Para obtener los mejores resultados y sabor,
use PELLETS DE MADERA DURA DE LA MARCA
TRAEGER® genuinos.

e Almacene siempre los pellets de madera en un lugar
seco, lejos de aparatos que produzcan calor y otros
recipientes de combustible.

.Y (el No utilice pellets de combustible.

Nunca use para calentar pellets de combustible en la
parrilla porque pueden contener contaminantes y aditivos
peligrosos y pueden dafar la parrilla.

N7 XV el (o] 'l Temperatura minima ambiental

e Cuando la temperatura ambiente cae por debajo de
-29 °C (-20 °F), se pueden producir dafios en la pantalla
del controlador.

W) SR S\ [e1VW | o colocacion incorrecta de la
sonda para carne puede resultar en carnes crudas 0 poco
cocidas, lo que puede aumentar el riesgo de intoxicacion
alimentaria.

.3 10 R Si el fuego del brasero se apaga

durante la coccion, es importante seguir estos pasos. Si no
lo hace, puede provocar un “sobrecalentamiento” peligroso
de su parrilla debido a un exceso de pellets sin quemar en el
brasero. Esto a menudo es causado por un procedimiento
de arranque inadecuado y/o por quedarse sin pellets.
e Presione el botdn de encendido principal en la parte
delantera de la parrilla para APAGAR y desconecte
el cable de alimentacion. Deje que la parrilla se
enfrie completamente. Abra la puerta y retire todos
los alimentos, las rejillas de la parrilla, la bandeja de
goteo y el protector de temperatura EvenFlow™,
e Retire todos los pellets y cenizas no quemados
del interior y alrededor del brasero. (Consulte
las instrucciones para el manejo y la eliminacion
adecuados de las cenizas en la pagina 30-31).
e Asegurese de que el brasero esté bien asentado con el
borde del brasero colocado debajo del tubo de la barrena.
¢ Antes de reemplazar el protector de temperatura
EvenFlow™ |la bandeja de goteo vy las rejillas de
la parrilla, enchufe el cable de alimentacion en una
toma de corriente apropiada con conexion a tierra 'y
presione el botdn de alimentacion principal a la posicion
de ENCENDIDO, y comience a cocinar. Los pellets
deben caer en el brasero y la barra de calor debe
comenzar a calentarse (comenzara a ponerse roja).

GUARDE ESTAS I5NSTRUCCIONES

-0l S S (o1 No toque la barra de calor.

e Cuando comiencen a salir llamas del brasero, inicie
un ciclo de apagado y luego presione el boton de
encendido principal a APAGADO. Deje que la parrilla se
enfrie. Ahora esta listo para volver a colocar el protector
de temperatura EvenFlow™, la bandeja de goteo para
grasa, las rejillas de la parrilla y los alimentos en la parrilla.

A ADVERTENCIA

e Presione el botdn de encendido principal a APAGADO
y desconecte el cable de alimentacion antes de
iniciar cualguier mantenimiento.

* Asegurese de que la parrilla esté FRIA y las cenizas
apagadas y FRIAS antes de revisar la cubeta de
grasa + cenizas EZ-Clean™,

e La grasa acumulada es mas facil de limpiar cuando
la parrilla aun esta tibia, no caliente. Tenga cuidado
de no quemarse. Se recomiendan guantes de
proteccidén contra el calor.

e | .a mejor manera de limpiar las cenizas del brasero
€S con una aspiradora apropiada, pero es necesario
hacerlo con mucho cuidado para evitar el riesgo de
incendio. Nuevamente, la limpieza de la ceniza dentro
y alrededor del brasero debe hacerse solo cuando la
parrilla esté FRIA.

e Es mas facil limpiar las rejillas cuando aun conservan
un poco de calor. Tenga cuidado de no quemarse.
Se recomiendan guantes de proteccién contra el
calor. Recomendamos mantener un cepillo de limpieza
de mango largo cerca de la parrilla. Después de retirar
la comida, cepille rapidamente la rejilla de la parrilla.
Solo toma un minuto y estara lista la préoxima vez que
desee usar la parrilla.

e Si coloca la parrilla en una pendiente pronunciada,
se recomienda utilizar los soportes para asegurarse
de que la parrilla no se vuelgue.

e Este equipo ha sido probado y cumple con los limites
para dispositivos digitales de Clase B, de acuerdo con la
seccion 15 de las Reglas de la FCC. Estos limites estan
disefados para proporcionar una proteccion razonable
contra interferencias perjudiciales en una instalacion
residencial. Este equipo genera, utiliza y puede irradiar
energia de radiofrecuencia y, si no se instala y utiliza de
acuerdo con las instrucciones, puede causar interferencias
daninas en la recepcion de radio o television, lo cual se
puede determinar encendiendo y apagando el equipo. Se
recomienda al usuario que intente corregir la interferencia
mediante una 0 mas de las siguientes medidas:

— Reorientar o reubicar la antena receptora.

— Aumentar la separacion entre el equipo vy el receptor.

— Conectar el equipo a una toma de corriente en un
circuito diferente al que esta conectado el receptor.
Consulte con el distribuidor o con un técnico de
radio/TV experimentado para obtener ayuda.
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EL SABOR IMPORTA.

LA MADERA NOES SOLO EL COMBUSTIBLE,

ESEL

LTSI BUENA PARA CUALQUIER COSA

[!]11H]{' Ml ESTUPENDO CON:

MANZANA v [ ®
CEREZO el R N
Cortes de carne de res contundentes
necesitan sabores de madera audaces
NOGAL H‘ v n ‘ para combinar, como nqigal 0 algarrobo. 2
ALGARROBO | ™ | W 4
PACANA | v | - ®
MEZCLA
ESPEC'AL'DAD H‘ v R ( Agregue algunos pellets y convierta su
DE LA CASA Traeger en un horno de lefia para pizza.

s I N RELLENOS
AGLUTINANTES

SIN PREOCUPACIONES HECHO EN EE. UU.

¢Pastel de cereza cocinado sobre pellets
de madera dura con aroma a frutas?
Si, por favor.



TODO NATURAL
PELLETS DE MADERA DURA

RENDIMIENTO Y SABOR CONSISTENTES

CO
P

e Los pellets alimentan el fuego y anaden sabor para que las comidas sean inolvidables.
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CONOZCA SU PARRILLA

Consulte la Guia de Montaje para ensamblar e instalar su parrilla Traeger®.

PARTES Y CARACTERISTICAS

PARTE DESCRIPCION DESCRIPCION
MANIJA DE LA PUERTA CUBO PARA PELLETS STAYDRY™
PUERTA DE LA PARRILLA RUEDAS GIRATORIAS

SONDAS PARA CARNE CABLEADAS

P.A.L. BARANDILLA PARA ACCESORIOS POP-AND-LOCK™

SONDAS BLUETOOTH PARA CARNE

BRASERO

REJILLA DE PARRILLA DE 3ER NIVEL

PUERTA DE LIMPIEZA DE LA TOLVA (PARTE INFERIOR DE LA TOLVA)

REJILLA DE PARRILLA DE 2° NIVEL

BARRENA (INTERIOR TOLVA PARA PELLETS)

REJILLAS DE PARRILLA DE IER NIVEL

ESTANTERIA

ESTUFA DE INDUCCION

BOTON DE ALIMENTACION PRINCIPAL (PARTE DELANTERA DE LA TOLVA
DE PELLET) Y PALANCA DE LA PUERTA DE LIMPIEZA DE LA TOLVA

ESTANTE LATERAL

CABLE DE ALIMENTACION DESMONTABLE (PARTE TRASERA DE LA
TOLVA DE PELLETS)

REGULADOR DE GRASA

TOLVA PARA PELLETS

BANDEJA DE GOTEO DE FACIL LIMPIEZA

CONTROLADOR TRAEGER CON TECNOLOGIA WiFIRE®

PROTECTOR DE TEMPERATURA EVENFLOW™

SENSOR DE LATAPAY LUZ

TUBO DE GRASA

000066 006060600606

INTERIOR DE LA TOLVA DE PELLETS CON REJILLA

000600000000 e

CUBETA DE GRASA + CENIZAS EZ-CLEAN™

CAPACIDADES DE PESO

Estante: 27,2 kg (60 libras)  Gabinete: 54,4 kg (120 libras)
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TOLVA PARA PELLETS

Una tolva de pellets de capacidad de 10 kg (22 libras) lo mantendra
cocinando durante horas, alejandolo de la parrilla para que vuelva
alas cosas que desea hacer. Los pellets se pueden vaciar con solo
tirar de una palanca.

ESPACIO PARA ASAR A LA PARRILLA

Con dimensiones de 0,39-0,59 m? (616-924 pulgadas?), su parrilla
Traeger® tiene el espacio suficiente para preparar pedidos de
chuletones o costillas para un grupo grande y atin queda espacio
para guardar aquellas guarniciones.

VERSATILIDAD

Un sistema de rejilla ajustable de tres niveles ofrece opciones para
cargar las tres rejillas de la parrilla para un verdadero festin; retire
las rejillas superiores para alimentos mas voluminosos como un
pavo colosal.

FORMA DE LA PARRILLA /ESCAPE DE TIRO DESCENDENTE

La exclusiva forma de parrilla de Traeger/escape de tiro descendente crea
un vortice de conveccion. Hace circular aire caliente y ahumado alrededor
de la camara de coccion, rodeando los alimentos con calor de leha para
una coccion uniforme por todos lados. El aire con humo siempre esta
presente durante la coccidn, incluso si no lo ve.

CONTROLES DE ALTA TECNOLOGIA

Con la parrilla Traeger®, controlar su parrilla es tan facil como coger
su teléfono. La tecnologia WiFIRE® le permite establecer y ajustar las
temperaturas automaticamente con recetas descargadas de nuestra
aplicacion Traeger. Para descargar la aplicacion para Android, vaya
a Google Play Store; para Apple, vaya a la App Store. Para obtener
informacion sobre como usar la aplicacion, visite traeger.com/app.
Vea la seccion “Introduccion Parte 2: Conectando su parrilla”
(pagina I6) para obtener instrucciones sobre cémo conectar

su parrilla a su teléfono.

SIN LLAMARADAS

Usted notiene que preocuparse de que los goteos se inflamen

y provoquen desagradables bolas de fuego que destruyan su comida,
porque las parrillas de lefia Traeger® cocinan con calor indirecto. Todos
los goteos se canalizan de forma segura en la cubeta de grasa + cenizas
EZ-Clean™ para una facil eliminacion.

CONSEJO: Mantén tu parrilla limpia. Ver “Consejos de funcionamiento”
(pagina 32) y “Manteniendo su parrilla” (pagina 29).

TRAEGER.COM



CONOZCA SU PARR".LA CONTINUACION

Sll CIJNTRIJLAI]IIR WIHHE® DIGITAI. Su parrilla Traeger® esta equipada con un controlador Traeger de Ultima generacion con tecnologia WiFIRE®

que es compatible con Wi-Fi y habilitada con Bluetooth. El controlador incluye un sensor de luz ambiental en la esquina superior izquierda que controla el brillo
de la pantalla para una perfecta visibilidad con cualquier luz. Antes de comenzar a usar la parrilla, familiaricese con las diferentes caracteristicas del controlador.
Una vez que el botdn de encendido principal (ubicado debajo de la parte delantera de la tolva de pellets) esté ENCENDIDO, pulse cualquiera de los hotones de la

parte izquierda de la pantalla o gire el dial de seleccion para encender la parrilla.

ﬁ
2

PDrive WiF®

H
¢

= ~V&LCOMETO YOUR

Las fluctuaciones de temperatura son normales para las parrillas Traeger®.

Cualquier fluctuacion significativa podria ser el resultado del viento,

el uso inadecuado, la falta de mantenimiento de la parrilla o la calidad y condicion del pellet.

@ MENU PRINCIPAL
Desde el mend, puede configurar y monitorear los accesorios,
acceder al cuidado y mantenimiento de la parrilla y sincronizar
su parrilla con la configuracion e Internet de su hogar.

© TEMPORIZADOR
El temporizador es solo para su conveniencia; no afecta el
funcionamiento de la parrilla. Por ejemplo, si necesita untar su
carne durante 15 minutos, configure el temporizador en |5 minutos.
Sonara un tono cuando se acabe el tiempo.

€ MANTENER CALIENTE
Esta caracteristica mantiene la temperatura de la parrilla a 74 °C
(165 °F) para mantener los alimentos calientes.

@ SUPER AHUMADO
Seleccione SUPER SMOKE en cualquier momento durante el asado
en la parrilla cuando la temperatura de coccion esté entre 74-107 °C
(165-225 °F) para aumentar la cantidad de humo liberado para un
sabor ahumado adicional.

© CONECTORES COMPLEMENTARIOS
Utilice estos conectores para enchufar sondas con cable u otros
accesorios con cable.

(@© INDICACION DE ESTADO
Esta pantalla TFT avanzada muestra la temperatura actual, el estado
del ciclo de coccion y todo lo relacionado con el control y la funcion
de la parrilla. Esta pantalla también es una pantalla tactil y se puede

modificar tanto mediante el tacto como mediante el dial de seleccion.

@ DIAL DE SELECCION
Gire este dial para moverse hacia arriba y hacia abajo por el menu
mostrado. Presione el centro del dial para hacer una seleccion.

PANTALLA PRINCIPAL
PANTALLA DE INICIO - En Traeger, lo mantenemos simple.
La temperatura de la parrilla siempre se muestra en la pantalla de
inicio. Para configurar o ajustar la temperatura de la parrilla desde
esta pantalla, simplemente gire el dial a la temperatura deseada
y presione el centro del dial.

* PIE DE PAGINA DE PANTALLA DE INICIO - Para obtener mas
informacion y accesos directos para funcionalidad adicional,
simplemente pulse en cualquier lugar a lo largo del pie de pagina
para abrir el tablero de control de Traeger.

e TABLERO DE CONTROL DE TRAEGER - Se puede acceder al tablero
de control de Traeger pulsando en cualquier lugar a lo largo del pie
de pagina inferior. Desde el tablero de control puede monitorear
las temperaturas de la sonda, los niveles de calor de la estufa de
induccion, los temporizadores, el nivel de pellets y mas. A medida
que configura mas y mas dispositivos, desplacese o pulse las flechas
en las esquinas inferiores para ver informacion adicional. ;Quiere
vigilar sus sondas o accesorios? Pulse el pin en la esquina superior
derecha para fijar esta vista y manténgala constante durante toda su
coccion. Pulse de nuevo para volver a la vista de la pantalla de inicio.

MENU
WIFIRE® CONNECTIVITY (Conectividad WIiFIRE®) - Desde esta
seleccion, puede conectar su parrilla a la red Wi-Fi de su hogar
y acoplar cualquier dispositivo Traeger Bluetooth.

e ACCESSORIES (Accesorios) - A partir de esta seleccién, controle todos
los accesorios y sus configuraciones, como temperaturas, establecer
las temperaturas objetivo de la sonda y mas.

Los dispositivos Traeger Bluetooth solo se pueden acoplar con una
parrilla Traeger® a la vez. Si tiene varias parrillas Traeger® habilitadas para
Bluetooth y desea usar una sonda acoplada en otra parrilla, asegurese
de “Olvidar” el dispositivo en la primera parrilla a fin de acoplar con la
segunda parrilla.



e MAINTENANCE AND CARE (Mantenimiento y cuidado) - Las parrillas
Traeger® se construyen con algunas de las mas altas medidas de calidad
en la industria; sin embargo, los problemas pueden surgir. A partir de
esta seleccion, verifique y diagnostique cualquier error o problema que
pueda ocurrir con su parrilla. Con mas sensores que nunca, gracias
ala tecnologia de combustion inteligente, podemos entender mejor y
diagnosticar mas rapidamente estos problemas para que siga cocinando.

e Auger (Barrena) - Proporciona un acceso rapido para solucionar
problemas y despejar cualquier error o atasco de la barrena..

e Part Diagnostics (Diagndstico de partes) - Le permite conocer
y solucionar cualquier error.

e Care Tips (Consejos para el cuidado) - Incluso los profesionales
se toman su tiempo para limpiar, y una parrilla limpia maximizara
el rendimiento de su parrilla.

o Self Test (Autocomprobacidn) - La seccion de autocomprobacion
puede ayudar a asegurar que todo funciona correctamente. Siga unas
cuantas indicaciones en pantalla para comprobar la conexion de todos
los componentes al controlador y a la energia. Tras la breve prueba, su

parrilla mostrara una lista de componentes y si han recibido o no energia.

Para obtener mas ayuda sobre como realizar la autocomprobacion,
pongase en contacto con nuestro departamento de atencion al cliente.

e Customer Service (Servicio al cliente) - Siempre estamos aqui
para responder cualquier pregunta. Consulte esta informacion
de contacto siempre que la necesite.

ABOUT GRILL (A cerca de la parrilla) - Desde esta seleccion, verifique
la informacion de Wi-Fi, los nimeros de modelo y la informacion
reglamentaria. También puede encontrar aqui consejos profesionales
para conocer todas las caracteristicas y beneficios de su parrilla
Traeger®.

SETTINGS (Configuracion) - Use la seleccion Configuracion en el
menu para ajustar la configuracion de la pantalla, la configuracion de
temperatura y mas.

e Brightness (Brillo) - Gire el dial de seleccion para ajustar
el contraste de la pantalla desde | (bajo) hasta 10 (alto).
La configuracion predeterminada es 5. Presione el centro
del dial para confirmar y regresar al ment Configuracion.

e Sound (Sonido) - Encienda o apague el altavoz de control de la
parrilla. La configuracion seleccionada se indicara con una marca
de verificacion.

e Units (Unidades) - Gire y presione el dial de seleccion, o pulse la
pantalla para elegir entre grados Fahrenheit (°F) y Celsius (°C).
La configuracion seleccionada se indicara con una marca de
verificacion.

e Languages (Idiomas) - Gire y presione el dial de seleccion para
elegir el idioma deseado.

PRIMEROS PASOS PARA PONER EN MARCHA

SU PARRILLA

El ecosistema de Traeger de productos habilitados con Wi-Fi y conexion Bluetooth ofrece un mundo de sabor al alcance de su mano. Para aprovechar
al maximo su experiencia de asado a la parrilla, le recomendamos que complete nuestra experiencia de incorporacion guiada para que pueda comenzar,

y ponerse en marcha y cocinar con facilidad:

©)

FIRST THINGS FIRST.

LET'S DO'THIS.

Curando su parrilla.

parrilla de lefia lider en la industria.

NllTA Esto debe completarse antes de cocinar los alimentos en su parrilla.

Conecte el WiFIRE® de su parrilla a Wi-Fi a través de la aplicacion Traeger.

Haga un recorrido por las increibles caracteristicas y funciones de esta

TRAEGER.COM



INTRODUCCION PARTE I: CURANDO SU PARRILLA

SE REQUIERE ANTES DE COCINAR POR PRIMERA VEZ CON LOS ALIMENTOS Y SE RECOMIENDA
COMPLETAR DURANTE EL PROCESO DE INTRODUCC'ON GU'ADO Para garantizar el mejor sabor, un rendimiento

optimo y un funcionamiento adecuado y seguro de la parrilla, siga las instrucciones a continuacion para curar su parrillay “cebar” el tubo de la barrena.

IMPORTANTE: Asegurese de que todos los componentes
estan correctamente instalados en la parrilla antes de curarla.

e

22

\,—

Direct Drive WiF'IRE

SEASON

ONE-TIME SEASONING: ~60 MIN

aside time for this prior to your first cook.

LA APARIENCIA DEL ENCHUFE PUEDE VARIAR SEGUN Abra la tapa de la tolva. Asegurese de que no haya objetos extrafios en
LA REGI(]N. la barrena antes de agregar pellets a la tolva. Después de agregar pellets
alatolva, cierre la tapa de la tolva. Recomendamos llenar la tolva con

Con el boton de encendido principal en APAGADO, enchufe el cable de pellets al menos hasta la rejilla de seguridad en la folva,

alimentacion en una toma de corriente apropiada con conexion a tierra.



YOUR TRAEGER

ONE-TIME SEASONING: -60 MIN

This one-time cook cycle ensures optimal flavor and
calibrates your Traeger to perform at its hest.

BACK IGNITE MY GRILL

Presione el botdn de encendido principal, ubicado en la parte delantera La pantalla de inicio aterrizara en una experiencia de incorporacion

de la parrilla, a ENCENDIDO. Pulse en cualquier lugar de la pantalla o gire automatica. Siga las indicaciones para curar, conectar y preparar rapida
el dial de seleccion para activar el controlador. Aparecera una pantalla de y facilmente su parrilla para su primera coccidn.

bienvenida cuando se encienda la parrilla. Si elige omitir la experiencia de incorporacién, su parrilla aterrizara en
NOTA: Licgar a la temperatura de curado por primera vez puede llevar esta pantalla para curarla manualmente. Se requiere un ciclo de curacion
hasta una hora. antes de la primera coccion y se utiliza para garantizar que la parrilla

esté limpia, cebada y lista para un rendimiento 6ptimo (esto sucedera
automaticamente, ya no es necesario cebar nunca mas).

NOTA Este proceso de curacion es importante para garantizar

un rendimiento adecuado de la parrilla. Asegurese de que todos los
componentes internos se hayan instalado correctamente antes de este
ciclo de quemado y que no haya alimentos en las rejillas de la parrilla
durante este ciclo.

5359 MIN X

¥ SEASONING

SEASONING IN PROGRESS

Después de encender su parrilla mediante la experiencia de incorporacion, Cuando finalice el ciclo de curacion, el controlador iniciara un ciclo
su parrilla ejecutara automaticamente el proceso de curacion. de apagado completo. Los ciclos de apagado evitan efectos adversos
futuros y configuran correctamente su parrilla para la proxima coccion.

NOTA: Siempre inicie un ciclo de apagado después de cada coccion.
Para hacer esto, mantenga presionado el dial de seleccion durante

3 segundos o haje la temperatura establecida a Apagado y presione
para seleccionar.
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INTRODUCCION PARTE 2: CONECTANDO SU PARRILLA
RECOMENDADO PARA COMPLETAR DURANTE EL PROCESO DE INCORPORACION. estams cediacos

a ofrecer un producto y una experiencia de primera clase. Esto significa que trabajamos constantemente para mejorar el rendimiento y las caracteristicas
de la parrilla. Para garantizar la ultima funcionalidad de software y microprogramas, se recomienda que conecte su parrilla a la aplicacion Traeger utilizando
la tecnologia Traeger WiFIRE® durante el primer uso. Para obtener mas informacion sobre WiFIRE®, la aplicacion Traeger y mas maneras de conectarse,
visite traeger.com/app. Para acoplar, siga estas instrucciones para conectar su parrilla a Wi-Fi.

NOTAS:
Asegurese de que su dispositivo inteligente esté funcionando con el tltimo sistema operativo y que Bluetooth esté ENCENDIDO.
Para conectar su parrilla a Wi-Fi, su parrilla debe estar encendida. Asegurese de que el boton de encendido principal esté presionado en ON.
La seial del enrutador debe ser de 2,4 GHz, ya que la parrilla no es compatible con 5 GHz.

La pantalla de éxito al final del proceso de acoplamiento solo indica que el acoplamiento se ha completado. El curado esta completo solamente
cuando la pantalla SEASONING COMPLETE (Curado completo) aparece.

Direct Drive | WIFIRE

¢  CONNECT

SETUP & REGISTER: -5 MIN

WIFIRE & Traeger Bluetooth put a world of flavor at
your fingertips. Download the Traeger App, ensure
your grill is near a strong wifi network, and connect!

< . >

Vaya a su Apple App Store o su Android Google Play Store para descargar Asegurese de que su dispositivo inteligente esté conectado a la red Wi-Fi
la tltima aplicacion de Traeger. ala que desea que se conecte su parrilla. La senal del enrutador debe ser
de 2,4 GHz, ya que la parrilla no es compatible con 5 GHz.



WiFIRE CONNECTIVITY

Vaya al menu de configuracion de su dispositivo inteligente y asegtrese Abra la aplicacion Traeger, cree o inicie sesion con su cuenta y siga
de que la configuracion de Bluetooth en su dispositivo inteligente esté las instrucciones en la aplicacion para agregar una parrilla. Para iniciar
activada. este proceso en la parrilla, pulse el icono de ment en el controlador.

Seleccione WIFIRE® CONNECTIVITY (conectividad WiFIRE®) en el meni
y siga las indicaciones para conectar la parrilla.

oy
e

/

En la pantalla de seleccion del controlador, seleccione el controlador
que coincida con su parrilla y siga los pasos de la aplicacion para
jconectarse!
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INTRODUCCION PARTE 3: CONECTANDO SUS ACCESORIOS

RECOMENDADO PARA COMPLETAR DURANTE EL PROCESO DE INCORPORACION. P2 zhorrar tiempo més

adelante, se recomienda acoplar sus dispositivos Traeger Bluetooth durante el proceso de incorporacion. Si decide acoplar su dispositivo Traeger Bluetooth
mas tarde, consulte las instrucciones a continuacion:

ACCESSORIES

PAIR TRAEGER BLUETOOTH PROBE

Would you like to pair this probe to
remember in the future?

NO YES PAIR BT-PROBE WIRED PROBE PAIR CODKTOP

Asegurese de que su dispositivo Traeger Bluetooth esté encendido, Si se perdié o cerrd la ventana emergente demasiado pronto, jno se
completamente cargado y cerca de su parrilla antes de intentar preocupe! Siempre puede acoplar accesorios navegando por el mend.
acoplarlo. Para la mayoria de los dispositivos Bluetooth Traeger, una Pulse el icono de ment en el panel de control, seleccione el elemento
ventana emergente aparecera automaticamente en la pantalla cuando de menu ACCESSORIES (Accesorios), luego seleccione el tipo de

la parrilla reconozca la sefial del dispositivo. Seleccione YES (Si) y siga accesorio que le gustaria acoplar. Siga las instrucciones del controlador
las instrucciones en pantalla para acoplar su dispositivo con su parrilla. para acoplar ese tipo de accesorio.



UTILIZANDO SU PARRILLA

DEBERA COMENZAR CON ESTOS PASOS CADA VEZ QUE USE SU PARRILLA.

LISTA DE VERIFICACION PREVIA DE LA PARRILLA

I. Verifique y realice el mantenimiento necesario:

Limpie el sistema de control de la grasa Traeger®:

* Bandeja de goteo EZ-Clean™

® Tubo de drenaje de grasa

® Cubeta de grasa + cenizas EZ-Clean™

Quite las cenizas cuando lo avise la parrilla (o después de aproximadamente 30 horas de coccion).
Compruebe que el cable de alimentacion no esté torcido, danado o deshilachado.

2. Asegurese de que la parrilla esté correctamente ensamblada con todas las partes presentes antes de usarla:

Protector de temperatura EvenFlow™
Bandeja de goteo EZ-Clean™

Rejillas

Controlador de grasa

Brasero

3. Asegurese de tener un flujo de aire adecuado:
e Asegurese de que nada obstruya el escape.

4. Asegurese de que la parrilla esté a una distancia segura de los combustibles (ver la pagina 2).

o

Asegurese de que la parrilla esté en una superficie nivelada.

6. Inspeccione los pellets:
e Asegurese de tener suficientes pellets en la tolva.

e Asegurese de que los pellets no estan mojados, daiiados por el agua, hinchados o estropeados. Deben ser brillantes y faciles de romper.

e Asegurese de que el fondo de la tolva y la barrena no tengan demasiado serrin.

7. Cierre latapa de la tolva.

8. Cierre la puerta de la parrilla.
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COCINANDO EN SU TRAEGER

COC(:lON GENERAL Utilice este método para establecer y cambiar la temperatura para cocciones rapidas y recetas sencillas.

IS READY TO COOK

¥ Turn and press dial to set grill temperature.

Con la puerta cerrada, presione el boton principal de encendido situadoenla  La pantalla de inicio muestra YOUR TRAEGER IS READY TO COOK

parte frontal del grill a la posicion ON. Toque en cualquier lugar de la pantalla (Su Traeger esta lista para cocinar). La temperatura de coccidn se puede
o gire el dial de seleccion para activar el controlador. Aparecera una pantalla configurar directamente desde esta pantalla.

de inicio después de unos segundos cuando la parrilla se encienda.

Turn and press dial to set grill temperature.

Gire el dial de seleccion hacia la derecha o hacia la izquierda para Se muestra la temperatura seleccionada.
seleccionar la temperatura.

HOLD TO FIRE UP!

165°
I'IIES'.‘.IIII‘E

X

1650

rn and press dial to set grill temperature.

Presione el centro del dial de seleccion para seleccionar esa temperatura. Una vez seleccionada la temperatura, se le indicara que encienda su
parrilla. Mantenga pulsado el botdn de la pantalla tactil durante unos
2 segundos hasta que la parrilla muestre que se esta “encendiendo”
con todo éxito. Comenzara el ciclo de encendido automatico y
precalentamiento. El ventilador y la barrena se encenderan y apagaran
durante el proceso de coccion para avivar el fuego de acuerdo con la
temperatura establecida.

20



Una vez que se complete el precalentamiento, introduzca los alimentos
en la parrillay cierre la puerta de la parrilla. Ver la pagina 22 si usa la
sonda para carne antes de introducir alimentos en la parrilla.

* HAPPY GRILLMORE

80%

Pulse la barra de pie de pagina en la parte inferior de la pantalla de

inicio para acceder al tablero de Traeger. Desde aqui, mientras configura
y usa los accesorios, puede monitorear los temporizadores, establecer las
temperaturas objetivo de la sonda, revisar los niveles de pellets y mas.

CONSEJOS:

En Traeger, lo mantenemos simple. La temperatura de la parrilla siempre
se muestra en forma destacada en la pantalla de inicio. Para cambiar

la temperatura, navegue siempre a esta pantalla de inicio. Gire el dial

de seleccion a la temperatura deseada y presione para seleccionar una
nueva temperatura.

* HAPPY GRILLMORE

-]
000  01:00
.

80%

¢;Prefiere esta pantalla con mas detalles relacionados con los accesorios
o sensores conectados? Pulse el pin en la esquina superior derecha para
anclar la vista actual del tablero.

Se recomienda esperar hasta que se complete el ciclo de precalentamiento antes de introducir los alimentos en la parrilla.

Poner los alimentos demasiado pronto, puede hacer que la parrilla tarde mas de lo normal en alcanzar la temperatura deseada.

Mantenga la parrilla cerrada durante el ciclo de precalentamiento para que la parrilla pueda alcanzar la temperatura deseada.

Las parrillas Traeger® brindan lecturas de temperatura en tiempo real y se debe esperar ver fluctuaciones en la temperatura.

TRAEGER.COM



COCINANDO CON ACCESORIOS

COCINAR CON UNA SONDA BLUETOOTH Puede usar una sonda Bluetooth cuando su receta especifique una temperatura interna

objetivo para su comida. Consulte la guia de inicio rapido de la sonda inalambrica Traeger para obtener mas detalles.

NOTAS:

Antes de utilizarlas, las sondas deben estar cargadas. Para cargar las sondas, primero hay que quitar la etiqueta que se encuentra en la base de carga.

Debido al alto calor, no se recomienda utilizar sondas inalambricas con el modo de horno de pizza.

YOUR TRAEGER

100" 80%

Vea “Cocinando en su Traeger” en la pagina 20 para encender la
parrilla. Una vez que la parrilla esté encendida, retire una sonda
Bluetooth Traeger cargada, de una en una, de la base de carga y el
controlador reconocera automaticamente cualquier sonda previamente
acoplada. Aparecera un componente grafico de la sonda dentro del
tablero de Traeger, donde puede encontrar informacion adicional sobre
el estado de la sonda y accesos directos para configurar las alarmas de
objetivo de la sonda.

Inserte la sonda hasta la muesca, en la parte mas gruesa de la
proteina - evite tocar cualquier hueso o porciones particularmente
grasas de la proteina. La sonda debe estar en la proteina al menos
5,1 em (2 pulgadas). Esta sonda puede no ser adecuada si no
puede introducir la sonda 5, cm (2 pulg) en la parte mas gruesa
de la proteina. Una vez que haya insertado la sonda, introduzca los
alimentos en la parrilla precalentada.

COCINAR CON UNA SONDA CON CABLE Puede usar una sonda con cable cuando su receta especifique una temperatura interna

objetivo para su comida.

YOUR TRAEGER

100" 80%

Vea “Cocinando en su Traeger” en la pagina 20 para encender la parrilla.

Enchufe la sonda en el conector de la sonda ubicada en el controlador
WIFIRE®. Una vez conectado, el controlador reconocera la sonda
y aparecera un componente grafico de la sonda en el Tablero.

IMPORTANTE: Asegurese de que la sonda esta completamente
introducida en el conector.

5, cm
(2 pulg)

/
/

Inserte la punta de la sonda hasta la mitad en la parte mas gruesa de la
proteina - evite tocar los huesos o, en particular, la parte grasa de la
proteina. La sonda debe estar en la proteina al menos 5,1 cm (2 pulgadas).
Esta sonda puede no ser adecuada si no puede introducir la sonda 5,1 cm
(2 pulg) en la parte mas gruesa de la proteina. Una vez que haya insertado
la sonda, introduzca los alimentos en la parrilla precalentada.

IMPORTANTE: Las sondas estaran muy calientes tras su uso. Tenga cuidado al retirarlas de la parrilla.



COCINAR A UNA TEMPERATURA INTERNA CON SONDAS Como configurar una alarma de temperatura objetivo para sondas

con cable o Bluetooth.

WIRED PROBE | DETECTED

Would you like to set a goal temp alarm for
this probe?

Para cocinar a una temperatura interna, configure una alarma de
objetivo para la sonda. Cuando conecte por primera vez una sonda con
cable o Bluetooth, una ventana emergente proporcionara un acceso

directo para configurar facilmente una alarma de temperatura objetivo.

Seleccione YES (Si) y siga las indicaciones.

100*

SELECT BY PRESET

Utilice el dial de seleccion para seleccionar la temperatura deseada
para la alarma objetivo de su sonda, y presione el dial para seleccionar
y confirmar. ;/No recuerda la temperatura interna segura del pollo
Marsala? Pulse SELECT BY PRESET (Seleccionar por pre-ajuste)

para encontrar una lista de las temperaturas seguras para alimentos
asociadas con las opciones tipicas de proteinas.

NOTAS:

SELECT BY TEMP

YOUR TRAEGER

o
000 80%

Si se perdid la ventana emergente, puede establecer una alarma de
objetivo para la sonda a través del acceso directo (...) en el tablero
debajo del componente grafico de la sonda, o mediante las opciones
de Accesorios dentro del mend.
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PROBE GOAL REACHED (165°F)

Sonara un tono cuando la proteina alcance la temperatura de alarma
establecida. Si usa la aplicacion Traeger, también recibira una
notificacion automatica en su dispositivo inteligente conectado.

Se recomienda cocinar a una temperatura interna usando la sonda, en lugar de cocinar por un tiempo especifico.

Las sondas solo se pueden acoplar con una parrilla Traeger® a la vez. Si tiene varias parrillas Traeger® habilitadas para Bluetooth y desea usar una
sonda acoplada en otra parrilla, asegurese de “Olvidar” el dispositivo en la primera parrilla a fin de acoplar con la segunda parrilla.
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COCINANDO CON ACCESORIOS CONTINUACION

MON'TOREO DE ACCESOR'OS Use el Tablero y/o el elemento del ment principal Accesorios para monitorear facilmente todos los accesorios

y sus configuraciones, como temperaturas, establecer temperaturas objetivo de la sonda y mas.

ESTUFA DE INDUCCION TRAEGER® - Utilice la estufa de induccion
Traeger® para todas sus necesidades de coccion a fuego lento, saltear,
dorar y freir aparte. Simplemente gire el dial de la estufa de induccion
para configurar los niveles de potencia. Tanto la aplicacion Traeger

como el tablero de control de la parrilla, monitorearan las temperaturas
establecidas y brindaran informacion sobre cualquier alerta o advertencia.
Consulte el manual del propietario de la estufa de induccion Traeger® para
obtener mas detalles.
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APAGAN D 0 S U PARRI LLA EXPLICACION DEL CICLO DE APAGADO

El ciclo de apagado es crucial para el éxito y el rendimiento de su parrilla de alta calidad parrilla Traeger®. Los ciclos de apagado evitan efectos adversos
futuros y configuran correctamente su parrilla para la proxima coccion. Siempre inicie un ciclo de apagado después de todas y cada una de las cocciones.

Para iniciar un ciclo de apagado, apague la parrilla de una de las siguientes maneras:

14:59 MIN

SHUT DOWN CYCLE SHUTDOWN

20:00 MIN

Mantenga presionado el dial de seleccion hacia abajo durante 3 Mientras ajusta la temperatura, gire el dial de seleccion completamente
segundos, hasta que la pantalla registre y muestre “SHUT DOWN CYCLE hacia la izquierda y presione para seleccionar SHUTDOWN (Apagado).
IN PROGRESS” (Ciclo de apagado en curso).

Utilice la aplicacion Traeger para iniciar el ciclo de apagado de su parrilla
desde cualquier lugar y en cualquier momento.

NOTAS:

El ciclo de apagado minimiza el riesgo de futuros eventos adversos como fuego controlado. El fuego controlado se produce cuando el fuego del
brasero quema los pellets en el tubo de la barrena, haciendo que el fuego vuelva a arder en la tolva.

El ciclo de apagado durara aproximadamente de |5 a 20 minutos, dependiendo de la temperatura establecida anteriormente. Deje que se complete
el ciclo de apagado para que su parrilla funcione correctamente. No presione el botdn de encendido principal en la parte delantera de la parrilla

a APAGADO ni desenchufe la parrilla antes de terminar. Si permanece enchufada y no se apaga, la parrilla permanecera en modo de espera para
actualizaciones de microprogramas y arranques rapidos para la proxima coccion.
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LIMPIEZA DE LA TOLVA

Su parrilla Traeger® tiene un sistema de limpieza de la tolva que le permite retirar los pellets de la tolva de pellets o cambiar rapidamente de un sabor de
pellets a otro sin ensuciar.

LA APAR!ENCIA DEL ENCHUFE PUEDE VARIAR SEGUN
LA REGION.
Presione el botdn de encendido principal a APAGADO y desconecte el

cable de alimentacion. Si la parrilla aiin esta caliente, déjela enfriar
completamente.

Tire de la palanca directamente hacia afuera para liberar los pellets.
Los pellets se vaciaran en el cubo para pellets StayDry™. Es posible que
necesite una espatula o una cuchara para sacar los pellets restantes de
la tolva. Aspire los restos de serrin de la tolva y de la barrena.

A jADVERTENCIA! No VAGIE LA TOLVA HASTA QUE
LA PARRILLA SE HAYA ENFRIADO COMPLETAMENTE
Y LA ENERGIA ESTE APAGADA; DE LO CONTRARIO,
LOS PELLETS PUEDEN ESTAR MUY CALIENTES.
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Al vaciar la tolva, asegurese de que el cubo para pellets Traeger StayDry™
esté colocado directamente debajo de la tolva.

Una vez que la tolva esté vacia, empuje la palanca hacia adentro y vuelva
allenar la tolva con un sabor diferente de PELLETS DE MADERA DURA
ALL-NATURAL DE TRAEGER®.



CARACTERISTICAS DE LA PARRILLA

APLICACION TRAEGER

Su parrilla Traeger® se puede controlar de forma remota mediante la aplicacion Traeger. Para obtener mas
informacion sobre WIiFIRE®, la aplicacion Traeger y mas maneras de conectarse, visite traeger.com/app.

Necesitara una conexion Wi-Fi a Internet en la casa para conectar su parrilla Traeger® a Internet. Su teléfono
inteligente o tableta debe ejecutar el ultimo sistema operativo i0S o Android. Si no tiene cobertura de sus redes
Wi-Fi con su dispositivo, se requiere un plan de datos. La parrilla debe permanecer conectada a Internet para
recibir las ultimas actualizaciones de funcionamiento, seguridad y proteccion.

La aplicacion Traeger también es una manera facil de buscar, descargar y cocinar nuevas recetas en su parrilla
Traeger®.

TEMPORIZADOR

Su parrilla Traeger® viene equipada con un temporizador muy practico. La funcion del Temporizador no afecta el funcionamiento de la parrilla; puede usarlo
para notificarle sobre otros pasos necesarios durante la coccion, como poner verduras u otras cocciones mas breves en la parrilla o untar su comida.

PARA CONFIGURAR EL TEMPORIZADOR:
I. Mantenga presionado el icono del temporizador.
2. Utilice el dial de seleccion para cambiar entre horas y minutos para configurar la hora.

Una vez que se presiona el dial después de elegir la hora, se configura el Temporizador,
luego volvera a la pantalla de inicio y el temporizador comenzara automaticamente la
cuenta regresiva.

PARA ANULAR EL TEMPORIZADOR:

I. Mantenga presionado el icono del temporizador.
2. Usted vera las opciones.

3. Seleccionar.

OPCION PARA SUPER AHUMADO

Puede agregar mas sabor ahumado a su comida presionando el icono Super Smoke

(Super ahumado) en cualquier momento durante el asado. Presione otra vez para (©]
anular. m 225
La opcion Super Smoke solo se puede activar cuando la temperatura de la parrilla s

se sitlia entre 74-107 °C (165-225 °F).

El humo sera fino y azul.
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CARACTERISTICAS DE LA PARRILLA coxriuscion
FUNCION MANTENER CALIENTE

Mantener Caliente se puede usar para pausar el ciclo de coccion en cualquier
momento durante el asado y mantener la temperatura de la parrilla a 74 °C (165 °F).
Presione el icono mantener caliente para activar la funcion. Presione el icono de
mantener caliente nuevamente para reanudar la coccion.

KEEP WARM ON

REJILLA SUPERIOR ADAPTABLE

Hay varias ubicaciones disponibles para que pueda cambiar la ubicacion de la
rejilla superior de la parrilla. Esto le permite hacer espacio en las rejillas inferiores
0 superiores si es necesario.

SENSORES DE PELLETS TRAEGER

El sensor de pellets de Traeger supervisa el suministro de pellets. Una vez seleccionado

” ’ . . = YOUR TRAEGER
en el menu, mostrara el nivel actual de pellets, en incrementos del 5 %. TR

Si el sensor de pellets de Traeger esta conectado correctamente, mostrara
“PELLET SENSOR Pellet Level: XXX%.” (“SENSOR DE PELLET Nivel de pellets: 100° 01:00 80%
XXX %”). Si el sensor de pellets de Traeger no esta conectado correctamente, mostrara
“PELLET SENSOR Disconnected Pellet Level: 0%.” (“SENSOR DE PELLET, Desconectado
del Nivel de pellets: 0 %”.)

El sensor de pellets de Traeger le permite verificar el estado de su nivel de pellets de
forma remota utilizando la aplicacion Traeger. Este sistema le enviara notificaciones
automaticas y alarmas a través de la aplicacion Traeger en su dispositivo inteligente
cuando sus pellets se estén agotando, protegiendo a su coccion de quedarse

sin combustible.

SOPORTES

Los soportes faciles de usar en la parte trasera de la parrilla evitan que la parrilla se
vuelque si esta en una pendiente pronunciada.
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MANTENIENDO SU PARRILLA

¢ Te gusta cocinar lentamente las proteinas mas grasosas a temperaturas mas bhajas? A nosotros también. Pero cuando lo haga, le recomendamos que
tenga especial cuidado y atencion para limpiar el exceso de grasa que gotea. Cuando la parrilla se haya enfriado a una temperatura templada, raspe las
rejillas de la parrilla y limpie la grasa sobrante de la bandeja de goteo (tenga cuidado de no quemarse). Esto asegurara que todo funcione sin problemas
la préxima vez que la encienda, jespecialmente si planea cocinar algo caliente y rapido!

I ANTES DE CADA COCCION:
Retire cualquier exceso de acumulacion de la bandeja de goteo. Compruebe la cubeta

de grasa + cenizas EZ-Clean™ y vaciela si esta llena. Asegurese de que no hay nada
que cubra la bandeja de goteo.

2. DESPUES DE CADA COCCION:
Retire el exceso de comida de las rejillas mientras todavia esté caliente. Raspe el
exceso de grasa acumulada en la cubeta de grasa + cenizas EZ-Clean™ con una
herramienta dura y no metalica.

3. MENSUALMENTE:
Compruebe el brasero y elimine el exceso de ceniza acumulada dentro, alrededor
y debajo. Al cambiar el brasero, asegurese de que el borde del brasero esté colocado
debajo del tubo de la barrena. Raspe la creosota de la placa contra salpicaduras y de
la parte posterior de la puerta de la parrilla. Realice una ultima limpieza de la camara
de la parrilla con el limpiador Traeger® All Natural. Retire el regulador de grasa
y limpie el tubo del colector de grasa.

IMPBRTANTE Cubrir la bandeja de goteo con cualquier cosa, incluyendo papel
de aluminio o revestimientos, afectara significativamente el rendimiento de la parrilla
y podria danar la bandeja de goteo o la parrilla.
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MANTENIENDO SU PARRILLA conrinuacion

A Y 329 1S VoW Peligro de incendio: Los incendios por grasa

son causados con mayor frecuencia por no mantener adecuadamente la
parrilla al no limpiar la grasa de la parrilla con regularidad.

A DAY SR IS OV Presione el boton de encendido principal a

APAGADO y desconecte el cable de alimentacion antes de iniciar cualquiera
de las tareas de mantenimiento siguientes.

4. ELIMINACION DE CENIZA Y GRASA DE LA CUBETA DE GRASA +
CENIZAS EZ-CLEAN™ (CADA COCCION)

A\ S S OV Aseoiirese de que la parrilla esté FRIA

y las cenizas apagadas y FRIAS antes de revisar la cubeta de grasa *
cenizas.

yW:\0)/ 2§ S\ (e VW No vaciar la cubeta de grasa + cenizas

EZ-Clean™ podria provocar un incendio grave.

Debajo del cuerpo de la parrilla hay una cubeta que recoge tanto la
ceniza como la grasa. Esto debe revisarse y vaciarse antes de cada
coccion. Para retirar y revisar la cubeta, simplemente agarre la
cubeta con las dos manos y presione el botdn para soltarlo. Retire
la bolsa desechable y reemplacela por una nueva. Ver el Paso 9,
Eliminacion de cenizas, para la eliminacion adecuada de cenizas.

NOTA Las bolsas de basura para cubetas de Traeger ayudaran a
mantener esta tarea con limpieza y facilidad.

5. LIMPIANDO SU SISTEMA DE CONTROL DE LA GRASA TRAEGER® (“TGMS”):
Durante sus cocciones, las gotas de grasa caeran sobre (i) la bandeja
de goteo y se canalizaran hacia (i) el tubo de drenaje de grasa, (jii) para
ser recogidas en lacubeta de grasa + cenizas EZ-Clean™. Estos tres
componentes son los componentes del Sistema de control de la grasa de
Traeger® (TGMS). La grasa se acumulara en todos estos lugares y debe
limpiarse con regularidad para reducir el riesgo de incendio.

La frecuencia con la que debe limpiar el TGMS depende del contenido
de grasa de su comida. Los alimentos mas grasos requeriran limpiar
el TGMS con mas frecuencia y, a veces, debera limpiar el TGMS
después de cada coccion.

Los pedazos visibles de comida y los trozos de grasa endurecida
u otra acumulacion indican la necesidad de limpieza.

Todos los componentes del TGMS deben inspeccionarse antes
de cada uso para detectar signos de acumulacion de grasa.

WY SRS (11 | 2 orasa acumulada es mas facil de

limpiar cuando la parrilla atin esta tibia, no caliente. Tenga cuidado
de no quemarse. Se recomiendan guantes de proteccion contra el calor.

Limpie la grasa del tubo de drenaje de grasa. Recomendamos limpiar
esta ubicacion con regularidad.

Retire todas las rejillas de la parrilla y la tapa del regulador de grasa.
Esto proporcionara acceso a la abertura del tubo de drenaje de
grasa dentro de la parrilla. Raspe la grasa acumulada en la bandeja
de goteo a través del tubo de drenaje de grasa con una herramienta
rigida no metalica. Gran parte de la grasa suelta se puede empujar
hacia abajo a través del tubo de drenaje de grasay caera en la
cubeta de grasa + cenizas EZ-Clean™. Limpie los residuos de grasa
restantes con toallas de papel o trapos desechables.

Limpie con regularidad la grasa de la parrilla en el fondo interior

y los lados. Si se permite que se acumule grasa, podria producirse
un incendio por grasa.

30

7

Raspe la acumulacion de grasa del interior de la parrilla con una
herramienta rigida, no metalica. Gran parte de la grasa suelta se puede
eliminar con toallas de papel o trapos desechables. El exceso de residuos
raspados se puede limpiar con una aspiradora como se describe en el
Paso 8 (a continuacion) cuando se limpia el brasero de cenizas.

Inspeccione y limpie el protector de temperatura EvenFlow™ en
busca de grasa o suciedad.

ELIMINACION DE CREOSOTA:

Cuando los pellets de madera se queman lentamente, producen
alquitran y otros vapores organicos que se combinan con la

humedad expulsada para formar creosota. Los vapores de creosota

se condensan en la ventilacion de escape relativamente fria de un
fuego de combustion lenta. Como resultado, la creosota se acumula
en el revestimiento de la ventilacion de escape. Cuando se enciende,
la creosota produce un fuego extremadamente caliente. Las particulas
de grasa en el aire viajaran a través de la camara de coccion y parte de
esta grasa en vuelo se acumulara en el revestimiento de la ventilacion
de escape, similar a la creosota, lo que podria contribuir a un incendio.

Raspe periodicamente la creosota y la acumulacion de grasa de la
parte posterior del protector contra salpicaduras y la parte posterior
de la puerta de la parrilla. Una vez que la creosota y los residuos

de grasa se han aflojado del revestimiento interior y los huecos

de ventilacion en este sistema de tiro descendente, gran parte

de esos residuos se puede eliminar con toallas de papel o trapos
desechables. No rocie agua u otros limpiadores liquidos en el interior
de su parrilla para eliminar la creosota.

NOTA El sistema de escape de tiro descendente Traeger® debe
inspeccionarse al menos dos veces al aio para determinar cuando
se ha producido una acumulacion de creosota y/o grasa.

Cuando se haya acumulado creosota o grasa, debe eliminarse para
reducir el riesgo de incendio.

ALMACENAMIENTO EXTERIOR:

PN 2 =1=(o7.\U]o{ (o] Si |2 parrilla se almacena en el exterior,

se debe tener cuidado para asegurarse de que no entre agua en la tolva
de pellets. Los pellets de madera se expanden mucho cuando estan
mojados y atascaran la barrena. Siempre tape su parrilla cuando no
esté en uso con una funda para parrilla Traeger®. Esta funda a medida
se puede comprar en traeger.com.

LIMPIEZA DE LA CENIZA DEL INTERIOR Y ALREDEDOR
DEL BRASERO (DESPUES DE 30 HORAS DE COCCION
APROXIMADAMENTE):

)Y 29 13\ [®]V: W Asegiirese de que la parrilla esté FRIA

y las cenizas apagadas y FRIAS antes de limpiar la ceniza.

Q1oL S 2 )=\ o3 V-W L a eliminacion de las cenizas debe
realizarse Unicamente de acuerdo con las siguientes instrucciones.

El exceso de ceniza en el brasero dificultara la ignicion y puede
hacer que el fuego se apague. El brasero debe inspeccionarse de
vez en cuando y limpiarse para eliminar la acumulacion de cenizas.
Nuevamente, la limpieza de la ceniza dentro y alrededor del brasero
debe hacerse solo cuando la parrilla esté FRIA.

Retire las rejillas de la parrilla, la handeja de goteo de grasay la
cubierta del protector de temperatura EvenFlow™ para proporcionar
acceso al brasero y al interior de la parrilla, incluida la bandeja del
ventilador. Gran parte de la ceniza fuera del brasero se puede quitar
de la parrilla con una aspiradora comercial.



oAV S I 5\ (o1 V- W | 2 mejor manera de limpiar las cenizas

del brasero es con una aspiradora apropiada, pero es necesario
hacerlo con mucho cuidado para evitar el riesgo de incendio.
Nuevamente, la limpieza de la ceniza dentro y alrededor del
brasero debe hacerse solo cuando la parrilla esté FRIA.

Una aspiradora de uso general que tenga un recipiente colector
de metal sin bolsa seria lo mejor para esta tarea. Sin embargo,
casi cualquier aspiradora funcionara de manera segura si este
procedimiento se sigue correctamente.

Después de asegurarse de que la ceniza en el brasero esté FRIA,
aspire la ceniza del interior del brasero.

a. Si su aspiradora es un modelo sin bolsa, vacie cualquier residuo
previamente acumulado de la camara de recoleccion. Luego,
aspire la ceniza del interior del brasero. Una vez que el brasero
esté limpio, vacie la camara de recoleccion en el recipiente
de metal manipulado de la manera descrita a continuacion en
Eliminacion de Cenizas sin demora. Asegurese de que no queden
residuos de cenizas en la camara de recoleccidn.

b. Si su aspiradora es un modelo que usa una bolsa desechable,
instale una bolsa sin usar en el electrodoméstico. Luego, aspire
la ceniza del interior del brasero. Una vez que el brasero esté
limpio, retire la bolsa de la aspiradora y coloquela en un recipiente
de metal manipulada de la manera descrita en Eliminacion de
cenizas a continuacion.

ELIMINACION DE CENIZAS:

-\ 2 0 S\ (&1 VW | as cenizas siempre deben estar

completamente frias antes de manipularlas. Las cenizas

deben colocarse en un recipiente de metal con tapa hermética.

El contenedor de cenizas cerrado debe colocarse sobre un piso
incombustible o en el suelo, bien alejado de todos los materiales
combustibles, a la espera de su eliminacion final. Las cenizas
deben conservarse en el recipiente cerrado hasta que se eliminen.

10.

12.

13.

LIMPIANDO LAS REJILLAS DE LA PARRILLA:

'\ AV SN S\ (o17-W | 2 limpieza de las rejillas de la parrilla

funciona mejor cuando auin estan tibias. Tenga cuidado de no
quemarse. Se recomienda usar guantes de proteccion contra el calor.
Recomendamos mantener un cepillo de limpieza de mango largo
cerca de la parrilla. Después de retirar la comida, cepille rapidamente
la rejilla de la parrilla. Solo toma un minuto y estara lista la préxima
vez que desee usar la parrilla.

LIMPIEZA DE SUPERFICIES EXTERIORES:

Presione el botdn de encendido principal
para apagarlo (OFF) y desconecte el cable de alimentacion antes de
iniciar la limpieza.

Use un trapo o paino desechable humedecido con Traeger® All Natural
Cleaner o, agua tibia jabonosa, para limpiar la grasa del exterior

de la parrilla. NO use limpiadores de hornos, limpiadores abrasivos

o almohadillas de limpieza abrasivas en las superficies exteriores

de la parrilla.

PRUEBA DE LA PARRILLA DESPUES DE LA LIMPIEZA:

Antes de reemplazar el protector de temperatura EvenFlow,™

la bandeja de goteo y las rejillas de la parrilla, enchufe el cable

de alimentacion en una toma de corriente apropiada con conexion
atierray presione el boton de alimentacidn principal a la posicidn
de ON. Después de configurar la temperatura y presionar IGNITE
(Encender), los pellets deben caer en el brasero y la barra de
calor debe comenzar a calentarse (comenzara a ponerse roja).

'\ oAV S 1 5\ (o1 V-W No toque la barra de calor.

Cuando las llamas comiencen a salir del brasero, ejecute el ciclo de
apagado. Deje que la parrilla se enfrie. Ahora esta listo para volver

a colocar el protector de temperatura EvenFlow™, la bandeja de
goteo, las rejillas de la parrilla y los alimentos de nuevo en la parrilla.

CABLE DE ALIMENTACION
Si el cable de alimentacion esta dafiado, debe ser reemplazado por un
conjunto de cable especial disponible de Traeger.

PREGUNTAS FRECUENTES

Escanee este codigo QR para acceder a las Preguntas Frecuentes.

SOLUCION DE PROBLEMAS
MENSAJES DE ERROR Y PROBLEMAS/PREGUNTAS DE WIFIRE®

Este es un producto conectado. Para garantizar de que estas recibiendo las ultimas actualizaciones de microprogramas para mantener tu parrilla
funcionando a su maximo rendimiento, asegtirate siempre de que tu parrilla esté conectada. Vea la seccion “Introduccion Parte 2: Conectando su

parrilla”, en la pagina 16.

Aunque es poco comun, es posible que vea un mensaje de error o advertencia en su panel de control. Consultetraeger.com/support para obtener
una lista de mensajes de error y como resolverlos.
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CONSEJOS DE FUNCIONAMIENTO

7. Mantenga la parrilla limpia. Inspeccione periddicamente su parrilla
para ver si hay grasa acumulada. La mayoria de los incendios

I. Siempre estamos trabajando para mejorar el rendimiento de su
parrilla. Asegurese de que su parrilla esté conectada y tenga la Gltima

actualizacion de microprogramas. Para obtener instrucciones sobre

como verificar su version de microprogramas, visite traeger.com.

Puede cambiar la temperatura en cualquier momento durante

el asado en la parrilla para aumentar o disminuir la temperatura

de coccidn. Es una buena practica darle tiempo a la parrilla para

que alcance la temperatura deseada antes de realizar cambios de

temperatura adicionales.

Para cambiar entre Fahrenheit y Celsius: Seleccione “Temperature

Units” (Unidades de temperatura) en el menti Settings

(Confuguracion). Gire el dial para elegir entre grados FAHRENHEIT

(°F) y CELSIUS (°C). Presione el centro del dial para confirmar.

Ahora vera las temperaturas en el formato que ha elegido.

Su parrilla Traeger® esta disenada para funcionar con la puerta

cerrada. Abrir la puerta de la parrilla alarga mucho el tiempo de

coccion.

e Alintroducir comida congelada, cruda, fria o sin procesar en
la parrilla, esto puede resultar en una caida temporal de la
temperatura interna de la parrilla.

No sobrecargue la superficie de coccion con cantidades excesivas de

alimentos que rebasen los bordes de la marca de la bandeja de goteo.

Esto puede provocar interferencias con el flujo de aire de coccion

adecuado y puede alargar el tiempo para alcanzar la temperatura

establecida.

Tenga siempre en cuenta el tipo de comida que esta cocinando:

® Los alimentos finos necesitan calor alto y tiempos de coccion mas
cortos, mientras que los alimentos mas gruesos necesitan fuego
lento y tiempos de coccion mas largos.

e Lasverduras tardan mas en cocinarse que las carnes a las mismas
temperaturas de coccion.

e Siempre verifique que la temperatura interna de la carne que esta
cocinando alcance una temperatura adecuada para comer.

e Lafuncion Keep Warm (Mantener caliente) no esta disefiada para
cocinar correctamente sus alimentos.
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provocados por la grasa se deben a que no se le da mantenimiento
adecuado a la parrilla y no se limpia el Sistema de control de grasa
Traeger® (TGMS) de manera constante (consulte “Manteniendo

su parrilla” en las paginas 29-31). Incluso si hay suficiente espacio
en la parrilla, tenga cuidado de introducir cantidades excesivas de

alimentos que puedan liberar grandes cantidades de grasa inflamable

(por ejemplo, mas de un medio kilo de beicon). Si la parrilla no
ha recibido un buen mantenimiento o si sus cocciones anteriores
han producido grandes cantidades de grasa inflamable, es muy
recomendable que se limpie la grasa de la parrilla antes de
volverla a usar.



SERVICIO

"ECH EL LEGENDAR'O SERV|C|0 AL CLIENTE DE TRAEGER es el mejor que existe. Si tiene alguna pregunta

- sobre su parrilla Traeger® o necesita consejos sobre como cocinar su primer pavo para un dia de fiesta, nuestros veteranos

E expertos le respaldaran. Estamos a su disposicion los 365 dias del aio, incluidos los feriados. Para obtener ayuda con el montaje,
o

~

lainstalacidn, el funcionamiento seguro, las partes o el servicio de atencion al cliente en general, puede visitar nuestro sitio web
traeger.com/support o puede llamarnos o escribirnos a:

SERVICIO DE ATENCION AL CLIENTE TRAEGER

Por favor visite: traeger.com/support
Para llamar por teléfono, consulte a: https://www.traeger.com/support/
international-contact-info

N
LusTON

Direccion: Traeger Pellet Grills Europe ApS
Kattegatvej 40, 2150 Copenhagen, Denmark

EL SERVICIO DE ATENCION AL CLIENTE DE TRAEGER ESTA A SOLO UN ESCANEO DE DISTANCIA

-
——
[=] °
L
Navigate to www.traeger...
0K
—
Abra la camara de su teléfono y apunte al cddigo QR. Espere a que la cAmara lo registre y pulse la notificacion o el anuncio

cuando aparezca en su pantalla.

PRUEBELO

Escanee este codigo QR para ir a la pagina de inicio de soporte
de Traeger.

SUPPORT

R
Ty

La informacidn relacionada con el cddigo se cargara automaticamente.
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GARANTIA PARRILLA TRAEGER®
GARANTIA LIMITADA DE 10 ANOS

Traeger Pellet Grills Europe ApS, Kattegatvej 40, 2150 Copenhague, Dinamarca, (“Traeger”) garantiza esta parrilla Traeger®

por los componentes, la coberturay el periodo de garantia que se enumeran en la tabla a continuacion bajo uso normal y

LIMITED WARRANTY / mantenimiento adecuado. Esta garantia se otorga ademas de sus derechos como comprador segun las leyes de su pais de
residencia y no lo priva de la proteccion que le brindan las leyes de su pais de residencia. El periodo de garantia respectivo
comienza a partir de la fecha de celebracion del contrato de compra original con un distribuidor autorizado de Traeger y se otorga
a los clientes en Europa. Una lista de los distribuidores autorizados de Traeger esta disponible en https://www.traeger.com/
dealers (en conjunto, cada uno es un “Vendedor autorizado”). El periodo de garantia y la cobertura de las partes de repuesto
seran los siguientes:

Periodos de garantia y cobertura

Componentes Periodo de Garantia Cobertura
Cuerpo, patas, puertas de armario, estante 10 Aios No se oxidara
inferior, estante pintado/tapa de tolva
Controlador, motor de barrena, barrena 3 Aios Materiales y defectos de fabricacion
y ventilador
Bandeja de goteo, cuerpo de proteccion térmica 3 Aios Materiales y defectos de fabricacion

EvenFlow™, deflector térmico, esmalte interior
del soporte de rejilla

Rejillas para parrilla esmaltadas, de hierro 3 Aios No se oxidara
fundido y de acero inoxidable

Barra caliente, sensor de pellets, cable, RTD, 2 Aios Materiales y defectos de fabricacion
sensor de llama, sensor de puerta, termopar,
junta de puerta y placa de induccion

lluminacion 2 Anos Materiales y defectos de fabricacion

Sonda de carne y sondas de carne inalambricas 2 Aios No se oxidara
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Las parrillas Traeger® estan disenadas para ser modulares para que los usuarios habituales las reparen de manera sencilla. La obligacion total de
Traeger en virtud de esta garantia sera proporcionarle el reemplazo de cualquier parte defectuosa y brindarle instrucciones sobre como realizar el
reemplazo usted mismo. Traeger puede reemplazar las partes defectuosas con partes nuevas o reacondicionadas. Traeger se reserva el derecho de
inspeccionar cualquier parrilla (envio pagado por Traeger) y de analizar cualquier informacion de uso, incluidos, entre otros, los datos digitales de la
parrilla conectados (en la medida en que lo cubra la politica de proteccion de datos). Para validar y procesar un reclamo de garantia, Traeger puede
requerir que proporcione evidencia razonable de su problema, incluida la participacion en chats de video, conversaciones telefonicas, proporcionar fotos
y proporcionar otra informacion relevante. Los gastos de mano de obra relacionados con el reemplazo de partes defectuosas y los gastos de transporte
para enviar las partes correran a su cargo.

Sin limitar las exclusiones indicadas anteriormente, no hay cobertura de garantia para: (i) dafios a la pintura causados por incendios de grasa;

(i) exposicion a los rayos UV; (jii) desgaste normal por uso; y (iv) deformacion de la bandeja de goteo o deflector de calor. Ademas, esta garantia no

se aplicara si: (i) la parrilla no esta ensamblada u operada de acuerdo con las instrucciones de operacion de Traeger proporcionadas con esta parrilla;
(ii) la parrilla no se compra a Traeger ni a un vendedor autorizado; (iii) la parrilla se revende o se comercializa a otro propietario; (iv) ha habido un uso
no autorizado de componentes, partes o accesorios de terceros; (v) con la parrilla se han utilizado combustibles distintos de los pellets de madera
disefiados para parrillas de pellets de madera y barbacoas; (vi) en el grill se utilizan pellets calefactores de estufas de lefa; (vii) la parrilla se ha utilizado
en una aplicacion comercial o de servicio de alimentos; (viii) el usuario ha permitido que la parrilla se dafie, se abuse 0 no haya mantenido la parrilla de
acuerdo con las instrucciones de funcionamiento de Traeger; o (ix) ha habido alguna modificacién no aprobada de esta parrilla.

Tenga en cuenta que debido a que Traeger no puede supervisar o controlar la calidad de sus productos vendidos por vendedores no autorizados,
la garantia de Traeger solo esta disponible si comprd su parrilla a un vendedor autorizado. La garantia de Traeger se extiende solo a los productos
comprados a un vendedor autorizado.

Para procesar un reclamo de garantia, comuniquese con el Servicio de atencidn al cliente de Traeger al numero de teléfono o la direccion que se indica
arriba. Traeger requiere un comprobante de la fecha de compra de un vendedor autorizado. Por lo tanto, le recomendamos que conserve su comprobante
de venta o factura junto con este manual con sus valiosos documentos.

IMPORTANTE INFORMACION DE GARANTIA ADICIONAL

* No somos responsables de los articulos perdidos en transito cuando se nos devuelven con fines de garantia. Por este motivo, recomendamos
encarecidamente obtener un niimero de seguimiento o una confirmacion de entrega al enviar su paquete.

« El componente a reemplazar que nos envie pasa a ser propiedad de Traeger y no le sera devuelto.
Esta garantia se regira por las leyes de Dinamarca. Esta eleccion de la ley no lo priva de la proteccion que le brindan las leyes de su pais de residencia.
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Barbacoas de Pellets Traeger LLC
1215 E. Wilmington Ave., Suite 200
Salt Lake City, UT 84106
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