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,) VIS DINE BEQ SKILLS
INSTAGRAM ED
#TRAEGERGRILLS

EN ALMINDELIG ARSAG TIL BRAND ER
MANGLENDE OVERHOLDELSE AF DEN
NODVENDIGE AFSTAND (LUFT) TIL BRZENDBARE
MATERIALER. DET ER YDERST VIGTIGT,

AT DETTE PRODUKT KUN INSTALLERES
| OVERENSSTEMMELSE MED DISSE
INSTRUKTIONER.

VIGTIGT: OPBEVARES TIL SENERE BRUG. LAS
OMHYGGELIGT.
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VIGTIGT OM SIKKERHED
LAS ALLE INSTRUKTIONER F@R INSTALLATION OG BRUG AF

PRODUKTET

Lees hele denne instruktionsbog fer installation og brug af dette apparat til afbreending af treepiller. Folges
disse instruktioner ikke, kan det resultere i materielskade, personskade eller endda ded. Kontakt den lokale
bygningsforvaltning eller brandvaesenet vedrerende restriktioner og inspektionskrav i dit omrade.

Madlavning pa breendt lavtree vil give dig, din familie og de heldige venner, du laver mad til, mange ars forngjelse.
Din nye Traeger-grill er designet specielt til at gere madlavningen lettere og sikre dig optimale resultater med det

meste aromatiserede mad.

Som med alle grill og apparater til madlavning dannes der organiske gasser under tiloeredningen, hver gang du
breender et materiale (uanset om det er trae, gas eller traekul). En af de gasser, der kan veere saerligt skadelig i
koncentrerede meengder, er kulilte. | et dbent, udenders milio spredes kulilten helt naturligt uden at skade dig.

ADVARSEL! Folg disse retningslinjer for at forhindre, at denne farvelgse, lugtfri gas forgifter dig, din familie eller

andre:

* \aer opmasrksom pa symptomerne pa
kulilteforgiftning: hovedpine, svimmelhed, svaghed,
kvalme, opkastning, sevnighed og forvirring. Kulilte
reducerer blodets evne til at transportere ilt. Lavt
iltindhold i blodet kan resultere i tab af bevidsthed og
ded.

* Spg leege, hvis du eller andre udvikler forkelelses-
eller influenzalignende symptomer under tiloeredning
eller i neerheden af dette apparat. Kulilteforgiftning,
som let kan forveksles med forkelelse eller influenza,
opdages ofte for sent.

e Alkoholforbrug og stofmisbrug eger virkningerne af
kulilteforgiftning.

e Kulilte er isaer giftigt for mor og barn under
graviditeten, spaedbern, seldre mennesker, rygere
og mennesker med blod- eller kredslebssygdomme
sasom anaemi eller hjertesygdomme.

* Brug kun din Traeger-grill udenders pa et ikke-
breendbart underlag pé afstand fra bresndbare
materialer.

e Brug aldrig benzin, benzinholdig lampeolie,
petroleum, kul, lighterveeske eller brandfarlige veesker
til at starte eller "opfriske" ilden i dette apparat.
Sadanne veassker skal opbevares langt vaek fra dette
apparat, nar det er i brug.

VIGTIGT: LAS OMHYGGELIGT, OG GEM TIL FREMTIDIG BRUG.
Hvis du samler denne enhed for andre, skal du give denne handbog til ejeren, da den skal leeses og gemmes til

senere brug.

FARE!

For forbrugere i Nordamerika:

e Seet stikket i en passende 3-benet stikkontakt.

e Der kreeves en elektrisk forsyning med HPFI-
beskyttelse. Find en jordet 3-polet stikdase inden
for reekkevidde af den 1,8 m lange netledning for at
beskytte mod sted. Ved montering af stikdasen skal
du felge den nationale ellovgivning samt lokale regler
og retningslinjer.

For forbrugere i den Europzeiske Union:

e Seet stikket i en passende jordet stikkontakt.

e Det er ikke tilladt at fierne jordbenet eller eendre
stikket pa nogen made. Brug ikke en adapter eller en
forleengerledning.

FARE!

* Apparatet indeholder farlig spaending, som kan
forérsage sted, brand eller ded. Fjern netledningen
fra stikkontakten, for du udferer service pa grillen,
medmindre andet er angivet i brugervejledningen.

e Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af
producenten, serviceveerkstedet eller tilsvarende
kvalificerede personer for at undga fare.

e Brug eller opbevar aldrig braesndbare vaesker i
neerheden af grillen.

e Brug aldrig benzin eller lightervaeske til at
teende grillen manuelt. Brug KUN alkoholgel
til denne procedure, OG felg instruktionerne i
brugervejledningen.



ADVARSEL!

Mange dele af grillen bliver meget varme under

driften. Serg for at undgé forbraendinger sével under

drift som bagefter, mens grillen stadig er varm.

* Lad aldrig grillen sta uden opsyn, nar der er sma
bern til stede.

e Flyt aldrig grillen, nar den er teendt.

e |ad grillen afkele helt, for du flytter eller forseger
at transportere den.

ADVARSEL!

e Ved brug af denne grill skal der som MINIMUM
veere en afstand pa 30 cm fra grillen til breendbare
materialer.

* \ed brug denne grill under overhaengende
breendbare materialer kraeves der som
MINIMUM en afstand pa 1 m.

For forbrugere i den Europzeiske Union:

ADVARSEL!

* Denne grill ma KUN samles og betjenes i henhold
til instruktionerne i monteringsvejledningen og
brugervejledningen.

e Denne grill kun beregnet til UDENDORS BRUG.

* Brug aldrig anden breendsel i grillen pa grund
af de potentielt farlige forurenende stoffer og
additiver, der kan forekomme.

* De bedste resultater og den bedste smag opnas
med originale Traeger Treepiller.

FORSIGTIG!

* Treepiller skal altid opbevares tort og pa afstand
fra varmeproducerende apparater og andre
breendstofbeholdere.

e Hold grillen ren — se rengeringsvejledningen i

denne instruktionsbog.

e Anvend ikke tilbeher, som ikke er specificeret til
brug med denne grill.

e Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer (herunder barn) med nedsatte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller manglende erfaring og viden, medmindre de er under opsyn eller har féet instruktion i brugen
af apparatet af en person, som er ansvarlig for deres sikkerhed.

e Born skal veere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

30,5¢cm

30,5¢cm

GEM DISSE INSTRUKTIONER
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VI HAR TZENKT PA

DET HELE

TraegerGrills.com/Shop
TraegerGrills.com/Dealers

KRYDDERI-
BLANDINGER

TRAPILLER

=




INDHOLDSFORTEGNELSE

2 Vigtigt om sikkerhed
6 Sadan giver du ilden smag
Leer din grill at kende
11 Instruktioner til forste opstart
13 Efterfolgende opstart
14 Brug af grillen
15 Brug af kedsonden
16 Temning af tragten
i i i 17 Ironwood-egenskaber
Registrer din grill o
online, og fa en GRATIS 19 Betjeningstips
Traeger-e-bog 20 Fejlfinding
G4 online pa 21 Fejlfinding og ofte stillede spergsmal om WiFire
traegergrills.com/register 22 Vedligeholdelse af grillen
24 Service og garanti
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SADAN GIVER DU ILDEN SMAG
TRAPILLER

Fremstilling af traepiller, der er fuldt egnet til brug med fedevarer, er naturligt for Traeger®. Vores fire
fabrikker i USA bearbejder eegte lovtree, som blandes for at give den perfekte balance mellem rog og varme og
fremragende kvalitet, du kan smage hver gang.

Bearbejdning af lgvtraespiller af hgjeste kvalitet til markedet starter helt fra bunden. Vi har fabrikker i Oregon,
Texas og Georgia i nezerheden af vores kilde for begetree, og vi fremstiller udelukkende treepiller til brug
sammen med fedevarer for at holde vores maskiner rene.

Traeger-treepiller indeholder to naturlige ingredienser — vores signaturblanding af levtree og en enkel sojaolie.
Mindre er altid mere, nar det handler om at producere lgvtreepiller i hgjeste kvalitet, der far dit maltid op pa et
hgjere niveau. Ingen additiver, fyldstoffer eller bindemidler — bare enkel og naturlig smag.

SPECIALSTORRELSER

L HICKORY
TRARGER Kasse med.4,5 kg
PELIO4

Treepiller med vores
mest populeere smag
fas nu i en kasse
med.4,5 kg, der er nem
at transportere.

HARDWOOD

PELLET GUIDE

GOOD FOR ANYTHING. GREAT FOR:

MR [ & ™ € © @

BIG GAME BLEND

APPLE v ™ C e Pose med 15 kg PEL320

Traeger og Realtree er

gaet sammen om tilbyde
en eksklusiv blanding af
hickory og red og hvid

eg med undertoner af
rosmarin. Denne variant er
kraftig nok til vildt.

CHERRY

HICKORY

MAPLE

MESQUITE

0AK




POSER MED 9 KG

ELLETRA
Pose med 9 kg

PEL307

Elletree er alsidig pa
grund af den milde
smag og aroma og
afgiver rigelig med
rog, uden at det
tager magten fra selv
den mest delikate
smag.

/BLE
Pose med 9 kg

PEL3I8

FAEbletreepiller
anvendes oftest til
fijerkree og svineked
og giver en let sodlig
rog, der er med til at
give kod en mild og
bedre smag.

KIRSEBZR
Pose med 9 kg

PEL309

Kirsebeertrae er
meget smagfyldte
traepiller, der egner
sig til formal, hvor
du gerne vil tilfgje en
kraftig rogsmag.

HICKORY

Pose med 9 kg
PEL319

Hickory er de mest
udbredte treepiller
til grill, der giver en
fyldig smag, som
supplerer det meste
ked.

AHORN
Pose med 9 kg

PEL308

Ahorntreepiller

er milde med et
strejf af sedme og
er fantastiske til
svineked og iseer
grontsager.

MESQUITE
Pose med 9 kg

PEL305

Mesquitetraepiller,
som er blandt
favoritterne til Texas
BBQ, giver kadet en
kraftig regsmag.

EG
Pose med 9 kg
PEL3I10

Eg er kraftigere

end kirsebeer eller
aeble og lysere end
hickory, hvilket gor
det fantastisk til fisk
og oksekad.

PEKANNGD

9 kg.PEL314 Pose med
9kg

Treepiller af
pekanneddetree,

der er laekkert
neddeagtige og
endda lidt krydrede,
er fremragende til
grontsager, oksekad,
svinekad, fjerkree
eller endda bagveerk.

traegergrills.com | 7



LZAR DIN GRILL AT KENDE

Se monteringsvejledningen for at samle og installere din Traeger [ronwood-grill.

GRILLENS DELE OG FUNKTIONER

Del

Beskrivelse

Grilllage

N

Beskrivelse

Ben med terrsengaende hjul

Handtag til lage

Aftagelig netledning

@verste grillrist

Nederste grillrist

Lage til temning af tragten (bagsiden
af grill)

Drypbakke til fedt

Pellettragt

@verste varmeskjold

Arc D2-controller med WiFIRE®-
teknologi

Sidebord

Hovedafbryder (bagsiden af grill)

Fedtbeholder

Kadsonde

Ben med laselige hjul

Pellettragten indvendigt med rist

Benbeslag




PELLETTRAGT \% TONDEFORM

Med en pellettragt med en kapacitet pa 9,1 kg Traegers velkendte tendeform skaber

kan du tilberede mad i timevis, hvor du kan en hvirvelstrom af konvektion. Den

slippe vaek fra grillen og underholde familie og cirkulerer varm, reget luft omkring

venner. tilberedningskammeret, der omgiver din mad

med 30.000 BTU treefyret varme for jeevn
tilberedning pa alle sider.

GRILLPLADS HﬂJTEKNF?IIN[[];GISK STY-

Med et grillareal pa 57 cm? har din Traeger-grill Med en Traeger Ironwood-grill er det lige sa
rigelig med plads til T-bone-steaks eller ribben nemt at passe grillen, som det er at finde
til en hel festmiddag, og der er plads nok til telefonen frem. Med WiFIRE®-teknologien
overs til forskelligt tilbeheor. kan du indstille og justere temperaturerne

automatisk ved at downloade en opskrift fra
vores Traeger-app.

INGEN BRANDSLUK-
ALSIDIGHED NING

Et justerbart gittersystem i to lag giver mulighed Du behgver ikke at bekymre dig om

for at indseette begge grillriste for at tilberede stikflammer fra dryp, der edeleegger dit
et sandt festmaltid. Fjern den everste rist ved maltid, fordi Traeger Wood Fired-grill er
hgjere madvarer som Beer Can Chicken eller konstrueret til at madlavning ved hjeelp
en enorm kalkun, eller seenk den nederste af indirekte varme. Alle dryppende safter
rist til svitsepositionen, og giv maden perfekte kanaliseres sikkert over i en ekstern
grillmeerker. fedtbakke for nem bortskaffelse.

traegergrills.com | 9



LZR DIN GRILL AT KENDE (ortsar)

KONTROLPANELET OG SKARMEN

Din Traeger Ironwood-grill er forsynet med en avanceret Arc D2-controller med WiFIRE®-teknologi, som
understotter wi-fi®. For du begynder at bruge grillen, er det en god idé at seette dig ind i de forskellige

funktioner pa kontrolpanelet.

€) MIDTERKNAP
Brug denne knap til at teende for grillen og skifte
mellem tilstandene TEMPERATUR > TIMER >
SONDEALARM. Hold knappen nede i to sekunder
for at annullere en indstilling. Hold knappen
nede i temperaturjusteringstilstand for at slukke
grillen.

@ OP/NED-KNAPPER
Tryk pa op-/ned-knapperne for at heeve eller
saenke temperaturen eller tiden. Hold knappen
nede for at age eller mindske tiden hurtigt.
BEMZ ERK: Hold op- og ned-pilene nede
samtidigt i tre sekunder for at skifte mellem
grader Celsius og Fahrenheit.

e STATUSVISNING
Viser den aktuelle temperatur, den resterende tid
i timertilstand eller temperaturen ved
tilberedning med sonde.

KODSONDE
Tilslut sonden, hvor det er angivet, ved
tilberedning med sonde.

10

IGNITE —

SUPER SMOKE
Vzlg SUPER SMOKE nér som helst under grilningen, ndr
stegetemperaturen er mellem 74 og 107 °C, for at @ge den

maengde reg, der frigives, for at give en ekstra roget smag.

IGNITE
Tryk pa IGNITE for at starte grillen.

INDIKATORLYSPANEL
ikonerne pa dette panel lyser, nar den
tilsvarende funktion er aktiv.

= Wi-fi-statusikonet lyser, nar grillen har
forbindelse til internettet.

O Timerikonet lyser, nar timeren er aktiv.

5] Koedsondeikonet lyser, nar sonden er
tilsluttet, og Probe Alarm er indstillet.

= Super Smoke-ikonet lyser, nar denne
funktion er aktiv.



INSTRUKTIONER TIL FORSTE
OPSTART

Til brug ved forste optanding, eller nar grillen leber tor for traepiller. For at sikre, at grillen
fungerer korrekt, skal du forst klargere sneglen ved at lade sneglergret fyldes med treepiller.

Fjern de porceleenbelagte grillriste,
drypbakken til fedt og det agverste
varmeskjold fra indersiden af grillen.

BEMAERK: Nar du teender din grill, gar den i inaktiv
tilstand, og den stiplede kant om skaermen pulserer.
Dette angiver, at grillen afventer en kommando og ikke
korer aktivt. Grillen SKAL veere i inaktiv tilstand for at
klargore sneglen.

Tilslut netledningen til grillen ved at
seette hovedafbryderen pa FRA (O) og
seette stikket i stikdasen i bunden af
tragten . Slut derefter netledningen til
en passende jordet stikkontakt. Saet
hovedafbryderen pa TIL (l), nar grillen er
tilsluttet.

Serg for, at der ikke er

e fremmedlegemer i sneglen. Hold
knapperne OP og IGNITE nede
samtidigt, mens grillen er i inaktiv
tilstand. Pa skeermen blinker teksten

"Pri", og sneglen begynder at kore

Fyld tragten med Traeger Treepiller.
Det ber tage ca. to minutter at fylde
sneglergret med treepiller og begynde
dispenseringen i breenderen.

ADFVARSEL! Brug KUN TRAEGER®
BRAND HARDWOOD PELLETS. Anvend
aldrig anden breendsel i grillen.

traegergrills.com 11



INSTRUKTIONER TIL FORSTE OPSTART

(fortsat)

Fortseet klargeringen, indtil en lille Nu er du klar til at seette varmeskjolde,
6 meengde treepiller er i direkte kontakt @ drypbakke og den porceleensbelagte
med varmestangen. Hold knapperne OP grillrist tilbage i grillen.
og IGNITE nede samtidigt for at standse

klargeringen og vende tilbage til inaktiv
tilstand.

Anbefaling: For at sikre nem rengegring kan du

fore drypbakken med Traeger Aluminum Drip Tray
Liners eller kraftig aluminiumsfolie. Serg for, at
kanterne og enderne af folien ligger teet mod bunden
af drypbakken. Udskift folien efter hver tilberedning
for at reducere risikoen for en fedtbrand. Lees mere i
"Vedligeholdelse af grillen".

IGNITE

Tryk pa OP-knappen, indtil Tryk pa IGNITE. Lad grillen kere ved
temperaturdisplayet viser 260 °C. 260 °C i 30 minutter med lagen lukket,
BEMZAZERK: For at skifte mellem Celsius deelil. s (2in e LSl

(C) og Fahrenheit (F) skal du holde
knapperne OP og NED nede samtidigt.

ADVARSEL!

e Ved brug af denne grill skal der som minimum veere en afstand pa 30 cm fra grillen til breendbare
materialer.

¢ De bedste resultater og den bedste smag opnas altid med originale Traeger® Hardwood Pellets. Anvend
aldrig anden breendsel i grillen.

¢ Renger drypbakken jeevnligt for at reducere risikoen for en fedtbrand. Laes mere i "Vedligeholdelse af grillen"
pa page 22.
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STYRING AF NEDLUKNINGSCYKLUSSEN

Styringen af denne grill leveres med en
automatisk nedlukningscyklus. Nar du er

feerdig med at lave mad pé grillen, skal du holde
midterknappen nede i tre sekunder. Displayet
blinker OFF i adskillige sekunder og viser derefter
COOL Dn efterfulgt af den aktuelle temperatur,
indtil grillen er kolet ned til en sikker temperatur.

Mens controlleren blinker OFF, kan du

annullere nedlukningscyklussen ved at holde
midterknappen nede i to sekunder.

Serg altid for, at nedlukningscyklussen er

helt feerdig, inden du slukker for grillen pa
afbryderen. Nedlukningscyklussen sikrer, at ilden
undertrykkes, og at grillen teendes korrekt ved
neeste brug.

FARE! Hvis du slukker for kontakten, fjerner du
kun stremmen til grillkomponenterne. Nar du
servicerer kontrolelementet eller andre dele, skal
du serge for, at stremforsyningen er afbrudt, sa
der ikke er risiko for elektrisk sted.

EFTERFOLGENDE OPSTART

o

S B -
ﬁl \.h

Nar afbryderen star pa TIL (I), skal du
trykke pa midterknappen en gang for at
aktivere grillens controller. Indstil den
gnskede temperatur med op-knappen.

NOTER:

* Traeger-appen til din mobilenhed gor det endnu
nemmere at betjene den elektroniske controller.
Du kan finde flere oplysninger om, hvordan du
downloader og bruger appen, i startvejledningen
til Traeger-appen.

e Nar du trykker pa IGNITE, starter din Ironwood-
grill altid en teendings- og forvarmningscyklus.

e Vi anbefaler, at du renger drypbakken jeevnligt
for at reducere risikoen for en fedtbrand. Laes
mere i "Vedligeholdelse af grillen" pa page 22 .

ADVARSEL!

Tryk pa IGNITE, nar den gnskede
temperatur vises. Forvarm grillen, indtil
den enskede temperatur er naet.

BEMAERK: Hvis grillen ikke kan opna
den valgte temperatur, kan du finde
flere oplysninger i "Betjeningstips" pa
page 19 .

Ved brug af denne grill skal der som minimum
veere en afstand pa 30 cm fra grillen til
breendbare materialer.

Anvend kun Traeger® Hardwood Pellets, som
er fremstillet specielt til at fungere i vores grill.
Anvend aldrig anden breendsel i grillen.

traegergrills.com |




BRUG AF GRILLEN

Start med disse to trin, hver gang du bruger din grill.
BEMZAERK: Nar grillen ikke er i brug, skal stikket fjernes fra stikkontakten.

Knappens design kan variere efter omrade.

a

S g) wm

Slut netledningen til en jordet Tryk pa knapperne op eller ned eller
stikkontakt, og seet hovedafbryderen pa midterknappen for at aktivere grill-
TIL (I). controlleren.

Nar grillen er teendt, skal du trykke pa Nar forvarmningen er feerdig, leegger
OP-knappen for at veelge den enskede du madvarer i grillen og lukker
temperatur og derefter trykke pa IGNITE grilllaget.
for at starte forvarmningen.
ADVARSEL!
e Ved brug af denne grill skal der som minimum veere en afstand pa 30 cm fra grillen til breendbare
materialer.

¢ Anvend kun Traeger® Hardwood Pellets, som er fremstillet specielt til at fungere i vores grill. Anvend
aldrig anden breendsel i grillen.
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BRUG AF KODSONDEN

Din Traeger Ironwood-grill leveres med en kedsonde, der overvager madens temperatur. Du kan endda
indstille en alarm til at advare dig, nar den nar en bestemt temperatur.

side af grilltenden.

to gange pa den midterste knap pa

e Aflaesning af temperaturen: Tryk
controlleren. Sondens temperatur

vises som "P + den aktuelle
sondetemperatur”. Tryk pa den

midterste knap igen for at vende

tilbage til grillens temperatur.

ANBEFALET KBDTEMPERATUR

Indseet kadsonden i stikket pa venstre
side af controlleren, og for derefter
sonden gennem adgangshullet pa hgjre

Indseet sondespidsen i kedet, og serg
for, at den ikke sidder i den fede del
eller bergrer ben, men sidder halvvejs
inde i den tykkeste del af kadet.

a

= p)En

A\ _.. [ Y
Indstilling af en sondealarm
(valgfrit): Nar sondetemperaturen
vises, skal du trykke knappen OP eller
NED for at veelge en maltemperatur
og derefter trykke pa midterknappen

for at bekreefte. Sondeikonet lyser, nar
alarmen er aktiveret.

INTERVAL OKSEK@D LAM SVINEK@D FJERKRA
Gennemstegt 77 °C 71 °C 77 °C 77 °C
Medium 71 °C 68 °C 71 °C 77 °C
Medium stegt 63 °C 63 °C 77 °C
Rosa 57 °C 77 °C

traegergrills.com | 15



TOMNING AF TRAGTEN

Din Traeger-grill har et system til temning af tragten, der giver dig mulighed for hurtigt at skifte fra én smag
til en anden uden besveer.

Seet afbryderen pa FRA (0), og traek
netledningen ud. Hvis grillen stadig er
varm, skal den afkole helt.

Anbring en beholder, der er stor

nok til de kasserede treepiller, under
pillelemmet. TIP: En 20-liters spand er
velegnet!

abn lagen, sa der kan falde treepiller
ned i beholderen under den. Du skal
muligvis bruge en spatel eller ske for
at skubbe de resterende treepiller ud af
tragten.

e Skru lasen til udrensningslagen af, og

16

Nar tragten er tom, skal du lukke
deren, monter lasen, og fyld tragten
med Traeger® Hardwood Pellets med en
anden smag.



IRONWOOD-EGENSKABER
TRAEGER-APP

Din Ironwood-grill kan fjernstyres ved hjeelp af Traeger- s 3:21PM 98%
appen. Hvis du vil bruge Traeger-appen og slutte grillen
til hjemmets Wi-Fi, skal du se startvejledningen til
Traeger-appen, som findes i pakken Manualer.

oW PORK WP LAMB

Chef Marco's
Brisket

@TRAEGERGRILLS  FA

You can't mess up this
BBQ brisket recipe-Ch...

Du skal bruge en wi-fi-forbindelse for at forbinde din
Ironwood-grill til internettet. Der kraeves en smartphone
eller tablet, der korer enten iOS (8.2 og nyere) eller
Android (4.4 og nyere). Hvis du kommer uden for wi-
fi-netveerkets reekkevidde med enheden, kreeves der et
dataabonnement.

i
Bl :his  5ingredients

Smoky Pork &
Bacon Burger

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

1hr 14ingredients
Traeger-appen er ogsa en nem made at sgge, downloade

og tilberede nye opskrifter pa din Ironwood-grill. e oy feet

B & short Rib Tacos

B These BBQ ribs are
] smothered in sauce &

INAKTIV TILSTAND

I hele denne manual vil du fa instruktioner om at udfere
nogle handlinger, mens grillen er i inaktiv tilstand. Nar
grillen er i inaktiv tilstand, pulserer den stiplede kant rundt
om displayet for at angive, at den ikke fungerer aktivt

og afventer en kommando. Grillen skifter automatisk til
inaktiv tilstand, ferste gang du teender den.

TIMER

Din Ironwood-grill er forsynet med en praktisk timer. Timerfunktionen pavirker ikke grillfunktionen. Du kan
indstille den til at give dig besked om andre nedvendige handlinger under tilberedningen sasom at leegge
grontsager i grillen eller marinere maden.

BEMZAZERK: Nar du regulerer tiden, kan du holde OP- eller NED-knappen nede for at kere hurtigt frem i
tiden.

Sadan indstilles timeren:

a. Teend grill-controlleren, og tryk pa midterknappen én gang for
at starte timertilstanden. Timecifrene blinker.

b. Tryk pa OP-knappen for at veelge timer. Tryk pa
midterknappen for at bekraefte og skifte til minutter.

c. Tryk pa OP-knappen for at veelge minutter, og tryk derefter pa
midterknappen for at bekreefte. Timerikonet vises, og tiden
begynder at teelle ned.

Sadan annulleres timeren:

a. Tryk pa midterknappen, indtil den resterende tid vises.

b. Hold midterknappen nede i to sekunder for at annullere timeren.
Sadan justerer du timeren:

a. Tryk pa midterknappen, indtil den resterende tid vises.

b. Brug OP- eller NED-knapperne til at indstille tiden.

c. Tryk pa midterknappen for at bekreefte. Timerikonet vises, og tiden begynder at teelle ned.
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IRONWOOD-EGENSKABER (fortsan
SUPER SMOKE-INDSTILLING

Du kan give maden en mere rogget smag ved at trykke pa
SUPER SMOKE nar som helst under grilningen. Tryk igen for at
annullere. ‘ LGNITE

BEMZERK: SUPER SMOKE kan kun aktiveres, nar

= grilltemperaturen er mellem 74 og 107 °C. Selvom du kan
trykke pa knappen ved enhver temperatur, er Super Smoke kun
aktiveret, hvis Super Smoke-ikonet er teendt.

ALSIDIG NEDERSTE RIST

Du kan esendre placeringen af den nederste grillrist til to
forskellige tilberedningsmuligheder: Svitse- og regposition.

I svitsepositionen bor grillristen placeres pa det laveste
punkt i grillen, hvilende pa de nederste beslag pa bagsiden
og kanten pa forsiden. Det sikrer, at stralevarmen fra
drypbakken maksimeres, og at maden far grillmeerker.

I regpositionen placeres grillristen pa de hgjeste
frontbeslag og skubbes ind i kanalen pa bagsiden.
Det gor det muligt for regen at cirkulere fuldt ud ved
konvektionsmadlavning.

HYLDESTOP

Hyldestoppene er placeret foran glidebeslagene pa bade den
nederste og den midterste riste og giver storre stabilitet ved
behandling af maden. Du traekker bare grillristen ud, indtil
tveerbjeelken standses af hyldestoppet. Sa kan du nemt
vende burgere eller marinere ribben, uden at risten tipper.

GRILLHATTE

Beskyt din Ironwood-grill med en kvalitetsgrillheette, der er designet til at modsta vejret. Denne holdbare
grillheette kan kebes pa traegergrills.com.
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BETJENINGSTIPS

1. Du kan til enhver tid eendre temperaturen
under grilningen for at gge eller mindske
stegetemperaturen.

Sadan skifter du mellem Fahrenheit og Celsius:
a. Hold OP- og NED-knapperne nede
samtidigt i tre sekunder.
b. Tryk pa midterknappen for at bekreefte og
afslutte.
Du vil nu fa vist temperaturerne i det format, du
har valgt.

2. ADVARSEL! Du ma ikke flytte din Traeger
Ironwood-grill, mens den er varm. Hvis
du transporterer din grill i et koretoj efter
tilberedning pa den, skal du serge for, at ilden
er helt slukket, og at grillen er kold, for du
placerer den i koretgjet. Heeld aldrig vand i
breendkammeret, da det stopper sneglen.

3. Din Traeger Ironwood-grill er designet til at kere
med lagen lukket. Madlavning med aben lage
forleenger i hoj grad tilberedningstiden.

4. FORSIGTIG! Heeld aldrig treepiller i et varmt
breendkammer med handen. Det er farligt og kan
give alvorlige forbraendinger. Hvis du lgber tor for
treepiller, og ilden gar ud under tilberedningen,
skal grillen afkeles helt og startes igen ved at
folge instruktionerne i "Temning af tragten" pa
page 16.

5. FORSIGTIG! Serg for, at varmeskjoldet er
monteret korrekt i beslaget. Hvis det ikke er
monteret korrekt, kan der komme direkte varme
og flammer op fra breendkammeret og forarsage
en fedtbrand i grillen.

Tag altid hensyn til hvilken type mad, du
tilbereder.

* Tynde fodevarer kreever hgj varme og kortere
tilberedning, mens tykkere fadevarer kraever lav
varme og leengere tilberedning.

* Grontsager tager leengere tid at tilberede end
kod ved de samme temperaturer.

* Kontrollér altid, at kernetemperaturen i det kad,
du tilbereder, nar et niveau, der gor det sikkert
at spise.

* Varmholdningsfunktionen er ikke designet til at
tilberede maden korrekt.

6. ADVARSEL! Hvis ilden i breendkammeret
gar ud under regning, og der stadig er en
tilstreekkelig meaengde treepiller i tragten, er det
vigtigt at folge disse trin. Sker det ikke, kan det

forarsage en farlig "overbreending" af din grill
pa grund af et overskud af ubreendte treepiller i
breendkammeret.

FARE! Seet hovedafbryderen pa bagsiden af
grillen pa FRA (0), og traek netledningen ud.
Lad grillen afkele helt. Abn lagen, og fjern alle
fedevarer, grillriste, fedtbakken, drypbakken og
varmeskjoldet.

ADVARSEL! Fjern alle ubreendte treepiller
og asken i og omkring breendkammeret.

(Se instruktionerne i korrekt handtering og
bortskaffelse af aske pa page 23.)

Slut netledningen til en passende jordet
stikkontakt, og stil kontakten pa TIL (), inden
varmeskjoldet, fedtbakken, drypbakken og
grillristene seettes pa plads igen. Der falder
treepiller ned i breendkammeret, og varmestangen
begynder at blive varm (den begynder at blive
rod). FORSIGTIG! Rer ikke ved varmestangen.

Seet kontakten pa FRA (0), nar flammerne
begynder at komme ud af breendkammeret.
Lad grillen kele af. Nu er du klar til at saette
varmeskjolde, drypbakke og grillristen tilbage i
grillen.

. KULILTE:

ADVARSEL! Fglg disse retningslinjer for at
forhindre, at denne farvelgse, lugtfri gas forgifter
dig, din familie eller andre:

Veer opmeerksom pa symptomerne pa
kulilteforgiftning: hovedpine, svimmelhed,
svaghed, kvalme, opkastning, sevnighed og
forvirring. Kulilte reducerer blodets evne til at
transportere ilt. Lavt iltindhold i blodet kan
resultere i tab af bevidsthed og ded.

Sog leege, hvis du eller andre udvikler forkolelses-
eller influenzalignende symptomer under
tilberedning eller i neerheden af dette apparat.
Kulilteforgiftning, som let kan forveksles med
forkolelse eller influenza, opdages ofte for sent.

Alkoholforbrug og stofmisbrug eger virkningerne
af kulilteforgiftning.

Kulilte er iseer giftigt for mor og barn under
graviditeten, spaedbern, seldre mennesker,
rygere og mennesker med blod- eller
kredslebssygdomme sdsom ansemi eller
hjertesygdomme.
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B ETJ E N I N GSTI PS (fortsat)

8.

HANDTERING AF FEDT:

FORSIGTIG! Fedtbrande skyldes darlig
vedligeholdelse af grillen og regelmeaessig
manglende rengering af Traeger Grease
Management System (TGMS) (se "Vedligeholdelse
af grillen"). I det usandsynlige tilfeelde, at der
opstar en fedtbrand under tilberedningen, skal
grillen slukkes og lagen holdes lukket, indtil ilden
er gaet helt ud. Hold aldrig lagen 4ben under en
fedtbrand. Hvis ilden ikke gar ud, kan du drysse
bagepulver pa ilden.

FEJLFINDING

Selvom det er sjeeldent, vises der muligvis en fejlmeddelelse pa kontrolpanelet. Se felgende skema for
potentielle problemer, og hvordan du lgser dem:

KODE  FEJL

LEr Lav temperatur

LASNING

Dette sker, hvis grilltemperaturen falder til under 49 °C i 10 minutter,

hvilket far grillen til at ga i nedlukningstilstand. Las problemet ved at fjerne
eventuelle treepiller fra breendkammeret. Sluk for controlleren, teend den igen,
og genstart grillen. Hvis problemet fortsaetter, skal du ringe til kundeservice.

FORSIGTIG! Pas pa ikke at blive forbraendt.
Hvis dette ikke virker, skal du forsigtigt fjerne
maden fra grillen og holde lagen lukket,

indtil ilden er gaet helt ud. Pas igen pa ikke
at blive forbraendt. Nar grillen er helt afkolet,
skal du fjerne alle indvendige komponenter.
Fjern eventuel fedtophobning fra TGMS. Seet
drypbakken og grillristene pa plads, genstart
grillen, og fortseet med madlavningen.

HEr Hoj temperatur

Denne fejl opstar, nar temperaturen i grillen nar temperaturer pa over 288 °C
i mere end 45 sekunder. Lad grillen afkele, og sluk den derefter. Fjern alle
resterende treepiller fra breendkammeret, og genstart grillen.

Hvis problemet fortseetter, skal du ringe til kundeservice.

Erl Defekt sonde

Sonden skal udskiftes.

Er2 Termoelement

afbrudt

Kontrollér forbindelsen under tragten til termoelementet. Hvis den er teet, skal
termoelementet udskiftes.

Er3 Kan ikke teende

Kontrollér tilslutningen af varmestangen. Hvis forbindelsen er god, skal
varmestangen formentlig udskiftes.

Er4 Ventilator afbrudt

formentlig udskiftes.

Kontrollér ventilatorens tilslutning. Hvis forbindelsen er god, skal ventilatoren

Er5 Teendingsapparat

Kontrollér tilslutningen af varmestangen. Hvis forbindelsen er god, skal

afbrudt varmestangen formentlig udskiftes.
Er6 Snegl afbrudt Kontrollér tilslutningen af sneglen. Hvis tilslutningen er god, skal sneglens
motor formentlig udskiftes.
Er7 Snegl blokeret Hold knapperne NED og IGNITE nede samtidigt, mens grillen er i inaktiv

tilstand. "Clr," blinker pa displayet, og i de neeste 60 sekunder kgrer sneglen
skiftevis frem og tilbage for at fjerne blokeringen.

Hvis du vil stoppe sekvensen, for den er feerdig, skal du holde knapperne NED
og IGNITE nede samtidigt.
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WiFire FEJLFINDING OG OFTE

STILLEDE SPORGSMAL

Appen viser konstant
"Forbindelse mistet, forseger
at genoprette"

Wi-fi-signalet kan veere svagt, sa prov at flytte grillen teettere pa routeren eller
routeren teettere pa grillen eller at udvide dit tradlgse netveerk.

Grillens status i appen vises
som ukendt

Prov at teende og slukke for grillen.

Prov at genskabe parringen af netveerket under indstillingerne for grillen.
1. Gatil afsnittet om fjernbetjening i appen.
2. Veelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjerne pa grillskeermen.
3. Veelg at genskabe parringen under indstillingerne for grillen.

Slet grillen fra appen, glem wi-fi-netveerket pa grillen og gennemgé derefter
parringsprocessen.

G4 til afsnittet om fjernbetjening i appen.

Veelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjorne pa grillskeermen.

Veelg Delete Grill under indstillingerne for grillen.

Jeg vil gerne eendre eller
opdatere navnet pa min grill.

Ga til afsnittet om fjernbetjening i appen.
Veelg tandhjulsikonet i gverste hajre hjerne pa grillskeermen.
Veelg Edit Grill Name under indstillingerne for grillen.

Hvordan kan jeg se, hvor
kraftigt wi-fi-signalet er pa
grillen?

Ga til afsnittet om fjernbetjening i appen.

Veelg tandhjulsikonet i gverste hajre hjerne pa grillskeermen.
Veelg Network Settings under indstillingerne for grillen.
Wi-fi-styrken vises.

* Fremragende — signalstyrken er over -50

* God - signalstyrken er -50 til -59

* Rimelig — signalstyrken er -60 til -69

e Darlig — signalstyrken er -70 til -79

* Ubrugelig — signalstyrken er under -80

el e B P e

Kan jeg teende min grill med
appen?

Af sikkerhedsmeessige arsager er det ikke tilladt at teende grillen via appen.

Kan jeg slukke grillen med
appen?

1. Gatil afsnittet om fjernbetjening i appen.
2. Veelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjerne pa grillskeermen.
3. Veelg Shut Down Grill

Wi-fi-lyset er konstant redt

Grillen er ikke forbundet til wi-fi og er klar til at blive parret

Wi-fi-lyset blinker redt

Grillen er tilsluttet din telefon og er endnu ikke tilsluttet wi-fi.

Wi-fi-lyset er konstant gront

Grill er forbundet til wi-fi og i stand til at kommunikere med Traeger-clouden.

Wi-fi-lyset blinker redt og
gront

Grillen har veeret tilsluttet et wi-fi-netveerk og forseger at genoprette
forbindelsen til det samme netveerk.

Wi-fi-lyset blinker gront

e Qrillen er forbundet til wi-fi, men kan ikke oprette forbindelse til internettet
og kommunikere med Traeger-clouden.

* Wi-fi-signalet kan veere svagt, sa prov at flytte grillen teettere pa routeren
eller routeren teettere pa grillen eller at udvide dit netveerk.

* Prov at genstarte routeren.

Den siger, at min grill allerede
er tilknyttet en anden konto.
Hvad skal jeg gore?

Ring til kundeservice.

Hvordan glemmer jeg det
tradlgse netveerk pa min grill?

Hold knapperne OP og SUPER SMOKE nede, indtil Wi-Fi-LED-lampen skifter
til konstant red.

Hvordan sletter jeg en grill fra
min konto?

1. Gatil afsnittet om fjernbetjening i appen.
2. Veelg tandhjulsikonet i gverste hgjre hjerne pa grillskeermen.
3. Veelg Delete Grill under indstillingerne for grillen.
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VEDLIGEHOLDELSE AF GRILLEN

DANNELSE OG FJERNELSE AF KREOSOT OG
FEDT

Nar treepiller breender langsomt, producerer de tjeere
og andre organiske dampe, der kombineres med
afgivet fugt og danner kreosot. Kreosotdampene
kondenserer i den relativt kolige udstedning af
reggas fra en langsomt forbreending. Som folge deraf
ophobes der kreosot pa indersiden af regkanalen.
Nar den anteendes, skaber kreosoten en meget varm
forbreending. Luftbarne fedtpartikler passerer gennem
tilberedningsrummet, og noget af dette luftbarne
fedt svarende til kreosot ophobes pa indersiden af
rogkanalen og kan medvirke til en brand.
Skorstenen skal efterses mindst hvert halve ar for at
afgere, om der er kreosot- og/eller fedtophobninger.
Det fedt, der drypper fra maden, falder ned i
drypbakken og kanaliseres derefter ned i aflebet og
ud af grillen gennem aflgbsreret, hvor det opsamles

i fedtbeholderen. Dette er komponenterne i Traeger
Grease Management System (TGMS). Fedtet ophober
sig alle disse steder.

Alle komponenter i TGMS skal mindst to gange om
aret efterses for tegn pa fedtophobning.

Nar der er ophobet kreosot eller fedt, ber det fjernes
for at reducere risikoen for brand.

1. RENGORING AF UDVENDIGE OVERFLADER:

FARE! Seet afbryderen pa FRA (0), og treek
netledningen ud.

FORSIGTIG! Ophobet fedt er lettere at fjerne,
nar grillen stadig er lun - ikke varm. Pas pa

ikke at blive forbreendt. Det anbefales at bruge
handsker.

Fjern jeevnligt fedt fra det V-formede fedtafleb og
aflebsrgret. Hvis for meget fedt far lov til at samle
sig i det V-formede aflgb eller stoppe aflebsroret,
kan det forarsage en fedtbrand. Vi anbefaler, at
du renger disse steder regelmeessigt.

Fjern de porceleensbelagte grillriste og
drypbakken. Dette giver adgang til det V-formede
afleb og aflebsrerets abning inde i grillen.
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Fjern den indvendige ophobning af fedt fra det
V-formede aflab og dreenreret ved hjeelp af et stift,
ikke-metallisk veerktej. Meget af den lgsnede fedt
kan blive skubbet ned gennem aflgbsroret og falde
ned i fedtspanden. After de resterende fedtrester
med kekkenrulle eller engangsklude. Kekkenrulle
eller engangsklude kan ogsa bruges til at terre
fedt af nogle af grillens indvendige overflader.

2. RENGORING AF UDVENDIGE OVERFLADER:

FARE! Seet hovedafbryderen pa FRA (0), og treek
netledningen ud.

Tor fedtet af ydersiden af grillen med en
engangsklud fugtet med varmt ssebevand.
Brug IKKE ovnrens, slibende rensemidler eller
skuresvampe pa grillens udvendige overflader.

UDENDORS OPBEVARING:

FORSIGTIG! Hvis grillen opbevares udendoers

i regntiden, skal man veere omhyggelig med

at sikre, at der ikke kommer vand ind i
pellettragten. Treepiller udvides meget, nar de
bliver vade, og stopper sneglen. Dack altid grillen
med et Traeger Grill Cover, nar den ikke er i
brug. Dette specialfremstillede cover kan kabes
pa traegergrills.com.

RENGORING AF GRILLRISTENE:

FORSIGTIG! Det er lettest at rengore
grillristene, mens de stadig er varme. Pas pa
ikke at braende dig. Vi anbefaler at opbevare
en renggringsberste med langt skaft i neerheden
af grillen. Borst hurtigt grillristen af, nar du har
fiernet maden. Det tager kun et gjeblik, og sa er
den klar, neeste gang du skal bruge grillen.



FJERNELSE AF ASKE FRA
BRAENDKAMMERET OG OMKRING DET:

ADVARSEL! Serg for, at grillen er KOLD, inden
du fjerner asken.

ADVARSEL! Bortskaffelse af aske skal ske i
overensstemmelse med folgende anvisninger.

Store meengder aske i breendkammeret kan

fa ilden til at ga ud. Breendkammeret skal
kontrolleres lejlighedsvis og rengeres for at fjerne
askeophobninger. Som neevnt ma asken kun
fiernes fra breendkammeret og omkring det, nar
grillen er KOLD.

Fjern grillriste, drypbakke og overste og
nederste varmeskjold for at give adgang til
breendkammeret og det indvendige af grillen.

BEMZERK: Den nederste varmeskjold er
installeret fra fabrikken og sidder stramt pa
plads. Der kreeves en vis indsats for at fjerne og
geninstallere varmeskjoldet.

Meget af asken uden for breendkammeret kan
fijernes fra grillen med en lille pejseskovl af metal
eller andet lignende veerktg;j.

ADVARSEL! En stgvsuger er det bedste middel
til at fjerne aske fra breendkammeret, men dette
skal gares med den sterste omhu for at undga
brand. Som neevnt ma asken kun fjernes fra
breendkammeret, nar grillen er KOLD.

En poselgs stovsuger med en
metalopsamlingsbeholder er mest velegnet til
denne opgave. Neesten alle stovsugere er dog
sikre at bruge, hvis denne procedure folges.

Kontrollér, at asken i breendkammeret er KOLD,
og fjern derefter asken fra det indvendige af
breendkammeret med en steovsuger.

a. Hvis din stevsuger er en poselas model,
skal du fjerne tidligere ophobet snavs fra
kammeret. Fjern derefter asken fra det
indvendige af breendkammeret med en
stovsuger. Nar breendkammeret er rent,
tommes indholdet af opsamlingskammeret
hurtigst muligt ud i nedenstaende
metalbeholder. Serg for, at der ikke er
askerester tilbage i kammeret.

b. Hvis din stevsuger er en af de modeller,
der bruger engangsposer, skal du
seette en ubrugt pose i maskinen. Fjern
derefter asken fra det indvendige af
breendkammeret med en stevsuger. Nar
breendkammeret er rent, fjernes posen fra
stevsugeren og placeres hurtigt muligt i
nedenstdende metalbeholder.

BORTSKAFFELSE AF ASKE:

ADVARSEL! Aske skal placeres i en
metalbeholder med teetsluttende lag. Den
lukkede beholder med aske skal anbringes

pa et ikke-breendbart gulv eller pa jorden pa
afstand fra alle breendbare materialer, indtil den
endelige bortskaffelse. Nar asken bortskaffes
ved nedgravning i jorden eller spredes pa anden
made lokalt, skal den opbevares i den lukkede
beholder, indtil alle slagger er afkelet helt.

Hvis netledningen er beskadiget, skal den
udskiftes med en seerlig ledning, der kan fas fra
producenten eller dennes serviceagent.
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[-800-TRAEGER

TRAEGERS BEROMTE VIP-365-kundeservice er
markedets bedste. Vores erfarne eksperter sidder klar, hvis du
har spergsmal om din Traeger Century-grill eller har brug for
tips om tilberedning af din forste kalkun. Vi er klar til at hjeelpe
dig hele aret rundt inklusive helligdage, fordi vi er kokke — ikke
bankfolk.

Hvis du har brug for hjeelp til samling eller installation, dele
eller kundeservice (kun pa engelsk), kan du ringe til os, sende
os en e-mail eller skrive til os pa:

TRAEGERS VIP-365-KUNDESERVICE
Telefon: 1-844-9OWiFIRE
6.00-19.30 MT, hele aret rundt (pa engelsk)
E-mail: service@traegergrills.com

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



3 ARS GARANTI

Traeger Pellet Grills LLC garanterer, at denne grill er fri for defekter i materiale
og udferelse ved normal brug og vedligeholdelse i en periode pa tre (3) ar fra
den oprindelige kgbsdato.

Traeger Pellet Grills LLC leverer en erstatningsdel for enhver del, der viser
sig at veere defekt. Originaldele, der er godkendt til returnering af Traegers
returafdeling, skal returneres med fragten betalt.

Denne garanti deekker ikke arbejdsomkostninger i forbindelse med
fastleeggelse eller udskiftning af defekte dele eller fragtgebyrer til afsendelse af
sadanne dele.

Traeger Pellet Grills LLC er ikke ansvarlig i henhold til denne eller nogen
underforstaet garanti for tilfeeldige skader eller folgeskader. Denne garanti
giver detailkunden specifikke juridiske rettigheder, og kunden kan have andre
rettigheder, som varierer fra stat til stat.

Denne garanti bortfalder, hvis enheden ikke samles eller betjenes i
overensstemmelse med de driftsinstruktioner, der medfelger til enheden, hvis
enheden videresezelges til en anden bruger, hvis der anvendes komponenter
eller tilbehor, som ikke er kompatible med enheden, hvis enheden anvendes
kommercielt eller til restaurationsformal, eller hvis brugeren har misbrugt eller
pa anden made undladt at vedligeholde enheden.

Traeger Pellet Grills LLC kan kraeve dokumentation for kebsdatoen for at
behandle et garantikrav. Du ber opbevare din kvittering eller faktura samt
dette certifikat sammen med dine veerdidokumenter.

A <4y
TRAEGER

WOOD FIRED GRILLS
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