
PAGRINDINĖ PRIEŽASTIS, DĖL KURIOS GALI KILTI GAISRAS – REIKIAMŲ 
ATSTUMŲ (ATVIROS ERDVĖS) TARP DEGIŲ MEDŽIAGŲNESILAIKYMAS.  
TODĖL LABAI SVARBU, KAD ŠIS GAMINYS BŪTŲ MONTUOJAMAS TIK 

VADOVAUJANTIS ŠIOMIS INSTRUKCIJOMIS.
SVARBU: IŠSAUGOKITE, KAD GALĖTUMĖTE PASINAUDOTI VĖLIAU. 

ATIDŽIAI PERSKAITYKITE.

NAUDOTOJO 
VADOVAS
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•	 Įsidėmėkite apsinuodijimo anglies monoksidu požymius: 
galvos skausmas, svaigimas, silpnumas, pykinimas, 
vėmimas, mieguistumas ir sutrikimas. Anglies 
monoksidas silpnina kraujo gebėjimą pernešti deguonį. 
Dėl mažo deguonies kiekio kraujyje galima prarasti 
sąmonę ir mirti.

•	 Jei jums ar kitiems asmenims atsiranda į peršalimą 
ar gripą panašių simptomų, kreipkitės į gydytoją. 
Apsinuodijimas anglies monoksidu gali būti lengvai 
supainiotas su peršalimu ar gripu, todėl dažnai 
diagnozuojamas per vėlai.

•	 Alkoholio ir narkotikų vartojimas gali sustiprinti 
apsinuodijimo anglies monoksidu poveikį.

•	 Anglies monoksidas ypač kenksmingas nėščiosioms 
ir vaisiui, naujagimiams, senyvo amžiaus žmonėms, 
rūkaliams ir žmonėms su sutrikusia kraujotaka, pvz., 
sergantiems anemija ar širdies liga.

•	 „Traeger“ grilį naudokite tik lauke, pastatytą ant nedegių 
grindų ir atokiai nuo degių medžiagų.

•	 Šiam įrenginiui niekada nenaudokite benzino, benzininio 
žibintuvų kuro, žibalo, anglių uždegimo skysčio ar 
degiųjų skysčių, kad uždegtumėte arba sustiprintumėte 
ugnį. Kai naudojate šį prietaisą, visus panašius skysčius 
laikykite kuo atokiau. 

Prieš montuodami ir naudodami šį granulėmis kūrenamą prietaisą perskaitykite visą šį vadovą. Nesilaikant šių instrukcijų 
galima apgadinti turtą, patirti kūno sužalojimų ar net žūti. Susisiekite su vietinėmis pastatų priežiūros ir priešgaisrinėmis 
tarnybomis, kurios suteiks informacijos apie apribojimus ir montavimo reikalavimus, taikomus jūsų šalyje.

Maisto ruošimas naudojant medienos granules užtikrins malonumą, kuriuo jūs, jūsų bičiuliai ir artimieji galės mėgautis 
metų metus. Naujasis „Traeger“ grilis specialiai sukurtas taip, kad maistą galėtumėte paruošti nesudėtingai, o skoninės jo 
savybės būtų tobulos.

Kaip ir naudojant kitus grilius bei maisto ruošimo prietaisus, degant medžiagai (medienai, dujoms ar anglims) susidaro 
organiniai dujų junginiai, išsiskiriantys į aplinką maisto gaminimo metu. Vienas iš tokių junginių gali būti ypač pavojingas. 
Tai – anglies monoksidas. Lauke, atviroje aplinkoje, anglies monoksidas savaime išsisklaido nesukeldamas kenksmingo 
poveikio.

ĮSPĖJIMAS! Laikykitės toliau nurodytų rekomendacijų, kad jūs, jūsų šeimos nariai, augintiniai ir kiti asmenys 
neapsinuodytumėte šiomis bespalvėmis ir bekvapėmis dujomis.

SVARBU: ATIDŽIAI PERSKAITYKITE IR IŠSAUGOKITE, KAD GALĖTUMĖTE PASINAUDOTI VĖLIAU.
Jei montuojate šį prietaisą kitam asmeniui, pateikite šį vadovą jo savininkui, kad jis galėtų perskaityti, išsaugoti ir 
pasinaudoti vėliau. 

SVARBŪS SAUGOS NURODYMAI

PAVOJUS! 
Klientams iš Šiaurės Amerikos:
•	 Įjunkite į tinkamą 3 kontaktų elektros lizdą.
•	 Būtinas elektros tiekimo šaltinis su GFCI apsauga. 

Norint išvengti elektros smūgio pavojaus, įžemintas  
3 kontaktų elektros lizdas turi būti lengvai pasiekiamas 
1,8 m ilgio laidu. Montuodami elektros lizdą laikykitės 
nacionalinių elektros įrenginių įrengimo taisyklių, taip  
pat vietos taisyklių ir reglamentų.

Klientams iš Europos Sąjungos:
•	 Įjunkite į tinkamą įžemintą elektros lizdą.
•	 Nepašalinkite įžeminimo kontakto ir kitaip 

nemodifikuokite kištuko. Nenaudokite adapterio  
ar ilginamojo laido.

PAVOJUS! 
•	 Prietaise teka pavojinga įtampa, kuri gali sukelti smūgį, 

nudegimą ar žūtį. Prieš atlikdami grilio priežiūros darbus 
atjunkite maitinimo laidą, nebent šiame naudotojo 
vadove būtų nurodyta kitaip.

•	 Arti grilio niekada nenaudokite ir nelaikykite degiųjų 
skysčių.

•	 Norėdami užkurti ugnį grilyje, niekada nenaudokite 
benzino ar uždegimo skysčio. 

PRIEŠ MONTUODAMI IR NAUDODAMI ĮRENGINĮ PERSKAITYKITE 
VISAS INSTRUKCIJAS
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3 TRAEGERGRILLS.COM   
PASILIKITE ŠIĄ INSTRUKCIJĄ

40.00"45,7 cm

45,7 cm

102 cm

ĮSPĖJIMAS!
Dūmų pavojus
Užkuriant grilį dėl granulių pertekliaus gali susidaryti 
neįprastai tiršti, balti dūmai, kurie ilgai tvyro ore. Tokiu 
atveju išjunkite grilį pagrindiniu maitinimo jungikliu ir 
ištraukite kištuką. Jei tokia situacija užsitęsia, dėl dalinio 
uždegimo gali susidaryti dujų, kurios įkaista ir dangtis ima 
kilnotis jas išleisdamas. Jei dangtis kilnojasi dėl dujų, o 
grilis nebuvo tinkamai prižiūrėtas, kaip aprašyta 26–27 psl., 
skyriuje „Grilio priežiūra“, gali užsidegti susikaupę riebalai. 
Norėdami išspręsti šią problemą, leiskite griliui visiškai 
atvėsti, pašalinkite visus vidinius komponentus ir kruopščiai 
išvalykite visus pelenus bei granules iš grilio ir ugniakuro 
(žr. 27 psl. esantį skyrių „Pelenų valymas ugniakuro viduje 
ir išorėje“).

ĮSPĖJIMAS!
Pavojus nudegti
Naudojant grilį dauguma jo dalių labai įkaista. Reikia imtis 
visų atsargumo priemonių, kad būtų išvengta nudegimų 
tiek naudojant grilį, tiek vėliau, nes po naudojimo jis kurį 
laiką dar būna karštas. 
•	 Niekada nepalikite grilio be priežiūros, kai šalia yra 

mažų vaikų. 
•	 Niekada nejudinkite grilio, kai jis veikia. 
•	 Jei ketinate perkelti ar pervežti grilį, prieš tai leiskite jam 

visiškai atvėsti.

ĮSPĖJIMAS! 
Gaisro pavojus
•	 Naudodami grilį užtikrinkite, kad tarp grilio ir degių 

medžiagų būtų MAŽIAUSIAI 45,7 cm atstumas.
•	 Naudojant grilį, kai virš jo yra degių medžiagų, reikia 

užtikrinti MAŽIAUSIAI 102 cm atstumą.

ĮSPĖJIMAS! 
Oro taršos pavojus
•	 Šį grilį surinkite ir naudokite TIK pagal instrukcijas, 

pateiktas surinkimo vadove ir naudotojo vadove. 
•	 Šis grilis skirtas NAUDOTI TIK LAUKE.
•	 Grilyje niekada nenaudokite šildymo kuro granulių,  

nes jose gali būti pavojingų teršalų ir priedų.

DĖMESIO! 
•	 Medžio granules visada laikykite sausoje vietoje, toliau 

nuo šilumą skleidžiančių prietaisų ir kitų kuro talpyklų.
•	 Pasirūpinkite, kad grilis būtų švarus. Žr. valymo 

instrukcijas, pateiktas šiame naudotojo vadove.
•	 Nenaudokite priedų, kurie nėra skirti šiam griliui.
•	 Norėdami išgauti geriausią skonį naudokite originalias 

„TRAEGER“ PREKĖS ŽENKLO KIETMEDŽIO 
GRANULES.

•	 Net jei grilyje yra daug vietos, būkite atsargūs dėdami 
didelį kiekį maisto, iš kurio gali išsiskirti daug degių 
riebalų, pavyzdžiui, nedėkite daugiau kaip pusės 
kilogramo kiaulienos, ypač jei grilis nebuvo gerai 
prižiūrėtas. Jei gaminant ankstesnius patiekalus grilyje 
liko daug degių riebalų, primygtinai rekomenduojama 
išvalyti riebalus prieš gaminant naujus patiekalus.

Klientams iš Europos Sąjungos:
•	 Šis prietaisas neskirtas naudoti silpnesnių fizinių, 

jutiminių ar psichinių gebėjimų asmenims (įskaitant 
vaikus) arba stokojantiems patirties ir žinių asmenims, 
nebent už jų saugą atsakingas asmuo juos prižiūri ar 
paaiškina, kaip naudotis prietaisu.

•	 Būtina prižiūrėti vaikus ir užtikrinti, kad jie nežaistų su 
prietaisu. 
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IŠNAUDOKITE VISAS GRILIO GALIMYBES, 
NAUDODAMI „TRAEGER“ PROGRAMĖLĘ 
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KODĖL VERTA RINKTIS „TRAEGER“  
MEDIENOS GRANULES?

 „TRAEGER“ VERTINA GERĄ SKONĮ. Mes patys gaminame 100 % natūralaus kietmedžio granules, užtikrindami, kad būtų naudojama tik 
geriausios kokybės mediena, kuri leidžia išgauti puikų gaminamo maisto skonį ir yra efektyvi bei patikima ją kūrenant. Negalime garantuoti, 
kad kitų gamintojų granulės leis pasiekti to paties, todėl visada rekomenduojame naudoti mūsų granules, kurios užtikrina optimalų rezultatą.

MEDIENOS DŪMO SKONIO  
MENAS IR MOKSLAS

Tiesiog idealus drėgmės kiekis ir 
grynas kietmedžio dūmas.

30 metų kaupę patirtį šioje srityje, sukūrėme 
granulių gamybos „aukso standartą“.

JAV
NUOSAVOS „TRAEGER“ MEDIENOS GRANULIŲ GAMYKLOS 
IR UNIKALUS GAMYBOS PROCESAS

JAUTIENA PAUKŠTIENA KIAULIENA ĖRIENA JŪROS GĖRYBĖS KEPINIAI DARŽOVĖS ŽVĖRIENA

TINKA VISKAM. TOBULAI TINKA ŠIEMS PRODUKTAMS:

ALKSNIS

OBELIS

VYŠNIA

KARIJA

KLEVAS

ALGAROBAS

ĄŽUOLAS

PEKANAS

STAMBAUS LAIMIKIO 
MIŠINYS

KALAKUTIENOS 
MIŠINYS
TEKSASO 

JAUTIENOS MIŠINYS

FIRMINIS MIŠINYS

100 % NATŪRALUS 
KIETMEDIS

Jokių užpildų ar nenatūralių priedų – tik tikras 
kietmedis, suteikiantis skoniui grynumo.
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IŠLAIKANT GRILĮ ŠVARŲ ir neleidžiant kauptis riebalams ar nešvarumams užtikrinamas grynas medienos 
dūmo grilio patiekalų skonis. Geriausias būdas palaikyti švarą – rinktis mūsų valymo ir priežiūros priemonių gaminius, 
kuriuos galite įsigyti iš vietinio platintojo ar internetu apsilankę traegergrills.com.

GRILIO PRIEŽIŪRA –  

VIENAS MALONUMAS

RIEBALŲ KIBIRĖLIO 
ĮDĖKLAI

5 VNT.

Naudodami mūsų aliumininius 
įdėklus be vargo galėsite palaikyti 

riebalų kibirėlio švarą.

RIEBALŲ NUVARVĖJIMO INDO  
ĮDĖKLAI

5 VNT.

Tai lengvi vienkartiniai įdėklai, pagaminti 
iš karščiui atsparaus aliuminio – juos 

naudodami galite greitai susitvarkyti ir toliau 
naudotis savo „Traeger“ prietaisu.

„TRAEGER X OREN“  

RAUSVAS VYNIOJAMASIS POPIERIUS
45 cm X 45 m

Šis FDA patvirtintas popierius padeda 
išlaikyti mėsą sultingą ir kartu pasižymi 
pralaidumu, kuris leidžia prasiskverbti 

dūmui.

„TRAEGER“ VISIŠKAI NATŪRALUS 
VALIKLIS

 950 ML

Naudodami mūsų valiklį „All Natural Cleaner“,  
išlaikykite savo grilį tokį švarų ir spindintį,  

koks buvo tą dieną, kai jį nusipirkote.
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Dalis Aprašas Dalis Aprašas
1 Grilio durelės 10 Kojų sąvaržos

2 Durelių rankena 11
Bet kokiam pagrindui tinkamos  

kojos su ratukais

3 Viršutinės grilio grotelės 12 Atjungiamas maitinimo laidas

4 Apatinės grilio grotelės 13 Piltuvo valymo durelės  
(grilio galinėje pusėje)

5 Riebalų nuvarvėjimo indas 14 Granulių piltuvas

6 Ugnies pertvara 15 „Traeger“ valdiklis su technologija „WiFIRE“

7 Šoninė lentyna 16
Pagrindinis maitinimo jungiklis  

(grilio galinėje pusėje)

8 Riebalų kibirėlis 17 Mėsos zondas

9 Kojos su fiksuojamais ratukais 18 Granulių piltuvo vidus su grotelėmis

PAŽINKITE SAVO GRILĮ

GRILIO DALYS IR FUNKCIJOS
Kaip surinkti ir sumontuoti „Traeger“ grilį „Ironwood“, žr. surinkimo vadove. 

18

8

9

14

15

12
13

16

2

10

3

4

5

6

17

1

7

11
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GRANULIŲ PILTUVAS STATINĖS FORMA

GROTELIŲ DALIS

UNIVERSALUMAS JOKIŲ LIEPSNŲ

PAŽANGIOS TECHNOLOGIJOS VALDIKLIAI

ĮSPĖJIMAS! Pasirūpinkite, kad grilis būtų švarus. 
Žr. skyrius „Naudojimo patarimai“ ir „Grilio priežiūra“.

Granulių piltuvas yra 9,1 kg talpos, todėl galėsite gaminti 
ištisas valandas, atsitraukti nuo grilio ir grįžti prie kitų 
dalykų, kuriuos norite veikti.

„Traeger“ grilių skiriamasis bruožas – statinės forma, 
kuri leidžia sukurti sūkurinę konvekciją. Dėl jos kepimo 
kameroje įkaitintas dūminis oras cirkuliuoja aplink maistą ir 
tolygiai apkepa jį iš visų pusių.

„Traeger“ grilio grotelių dalies plotas yra 0,42–0,57 m2),  
todėl galite priruošti kepsnių su T formos kaulu ar 
šonkauliukų visam vakarėliui ir dar liks pakankamai  
vietos ruošti garnyrui.

„Traeger“ grilį „Ironwood“ valdyti taip paprasta, kaip išsitraukti 
telefoną. Atsisiųskite receptų iš mūsų „Traeger“ programėlės 
ir automatiškai nustatykite bei reguliuokite temperatūrą 
naudodami technologiją „WiFIRE“. Operacinei sistemai 
„Android“ programėlę galite atsisiųsti iš „Google Play Store“; 
jei naudojate „Apple“, eikite į „App Store“. Informacijos apie tai, 
kaip naudotis programėle, rasite adresu traegergrills.com/app. 
Instrukcijas, kaip prisijungti prie „Wi-Fi“, žr. kitame puslapyje, 
skyriuje „Grilio prijungimas“.

Reguliuojama 2 pakopų grotelių sistema suteikia įvairių 
galimybių: gaminkite ant abiejų grilio grotelių tikrai puotai; 
išimkite viršutines groteles, jei kepate aukštesnius maisto 
produktus, pavyzdžiui, milžinišką kalakutą; nuleiskite 
apatines groteles į skrudinimo padėtį, kad maistas būtų  
su tobulomis grilio žymėmis.

Mediena kūrenamuose „Traeger“ griliuose maistas 
gaminamas naudojant netiesioginį karštį, todėl nereikės 
jaudintis, kad užsiliepsnos nuvarvėję riebalai, o bjaurūs 
ugnies kamuoliai sugadins jūsų maistą. Visi riebalai 
nuvarva į išorinį riebalų kibirėlį ir iš ten lengvai pašalinami. 

PATARIMAS: Dažnai keičiant „Traeger“ riebalų 
nuvarvėjimo padėklo įdėklus bus lengviau grilį išlaikyti 
švarų ir sumažės riebalų užsiliepsnojimo pavojus. 
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„WiFIRE“ ELEKTRONINIS VALDIKLIS „Traeger“ grilis „Ironwood“ yra su moderniu „Traeger“ valdikliu, kuriame įdiegta 
technologija „WiFIRE“, palaikanti „Wi-Fi“ ryšį. Prieš pradedant naudoti grilį pravartu susipažinti su įvairiomis valdymo skydelio 
funkcijomis. Kai maitinimo mygtukas ĮJUNGTAS (I), naudokitės Budėjimo režimo mygtuku, norėdami įjungti ir išjungti grilį.

PAŽINKITE SAVO GRILĮ (TĘSINYS)

TIMER MENU IGNITEKEEP
WARM

SUPER
SMOKE

1

9

3 2

87654

1 	 BUDĖJIMO REŽIMO MYGTUKAS
	 �Šiuo mygtuku įjunkite arba išjunkite elektroninį valdiklį, kai 

grilio pagrindinis maitinimo jungiklis (esantis grilio galinėje 
pusėje) yra įjungtas (I). Norėdami paleisti išjungimo ciklą, 
palaikykite nuspaudę 3 sekundes. Po kiekvieno gaminimo 
visada paleiskite visiško grilio išjungimo ciklą. Daugiau 
informacijos rasite skyriuje „Grilio priežiūra“.

2 	 PASIRINKIMO RATUKAS
	 �Sukite ratuką, kad pereitumėte aukštyn ir žemyn per 

rodomą meniu. Jei norite pasirinkti, paspauskite ratuko 
vidurį.

3 	 BŪSENOS EKRANAS
	 �Rodo esamą temperatūrą, gaminimo programos būseną, 

likusį gaminimo laiką ir t. t.

4 	 MĖSOS ZONDO LIZDAS
	 �Prijunkite mėsos zondą prie lizdo norėdami patikrinti 

patiekalo temperatūrą. 

5 	 TIMER (laikmatis)
	 �Laikmatis įtaisytas tik dėl jūsų patogumo; grilio veikimas 

nuo jo nepriklauso. Pavyzdžiui, jei norite mėsą palaistyti 
po 15 minučių, nustatykite laikmatį 15-ai minučių. 
Pasibaigus laikui pasigirs signalas.

6 	 �SUPER SMOKE (daugiau dūmų)
	 �Naudodamiesi griliu, kai gaminimo temperatūra yra 

74–107 °C, bet kada galite pasirinkti SUPER SMOKE 
(daugiau dūmų), kad išsiskirtų daugiau dūmų, 
suteikiančių papildomo dūmų skonio. 

	 KEEP WARM (išlaikyti šiltą)
	 �Ši funkcija išlaiko 74 °C grilio temperatūrą, kad maistas 

išliktų šiltas, bet neperkeptų.

	 MENU (meniu)
	 �Pasirinkę MENU (meniu) galite nustatyti mėsos zondą ir 

sinchronizuoti grilį su namų internetu bei nuostatomis. 

7

8

9 	IGNITE (uždegti)
	�Norėdami įjungti grilį, spauskite mygtuką IGNITE 
(uždegti).

PASTABA „Traeger“ griliams 
temperatūros svyravimai yra 
įprasti. Bet kokį stipresnį svyravimą 
gali lemti vėjas, oro temperatūra, 
netinkamas naudojimas ar 
nepakankama grilio priežiūra.

GRILIO PRIJUNGIMAS
Jei norite prijungti grilį prie „Wi-Fi“, vadovaukitės 
pateiktomis instrukcijomis. Jei norite daugiau sužinoti apie 
„WiFIRE“, „Traeger“ programėlę ir daugiau prijungimo būdų, 
apsilankykite adresu traegergrills.com/app.

1.	 Atsisiųskite „Traeger“ programėlę iš „Google Play“ 
parduotuvės, jei naudojate „Android“ įrenginį, arba 
atsisiųskite iš „App Store“, jei naudojate „Apple“.

2.	 Įsitikinkite, kad jūsų įrenginys prijungtas prie to „Wi-Fi“ 
tinklo, prie kurio norite prijungti grilį.

3.	 Atverkite „Traeger“ programėlę ir vadovaukitės 
instrukcijomis.

PATARIMAI: 
•	 Ryšį lengviausiai užmegsite, jei grilis bus atsuktas 

„Wi-Fi“ maršrutizatoriaus kryptimi, grilio antena bus 
nukreipta žemyn, o „Wi-Fi“ signalas bus stiprus.

•	 „Wi-Fi“ stiprintuvas gali padidinti „Wi-Fi“ ryšio stiprumą.

PASTABOS 
•	 Įsitikinkite, kad jūsų išmaniajame įrenginyje veikia 

naujausia operacinė sistema.

•	 Norint prijungti grilį prie „Wi-Fi“, grilis turi būti įjungtas. 
Įsitikinkite, kad pagrindinis maitinimo jungiklis yra 
įjungimo padėtyje (I), o grilio valdiklio ekrane rodomas 
pradžios ekranas.
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GRILIO PARUOŠIMAS NAUDOTI
ŠI PROCEDŪRA TAIKOMA TIK ĮKURIANT GRILĮ PIRMĄ KARTĄ. Norint užtikrinti tinkamą grilio veikimą pirmiausia 
reikia paruošti sraigtą, t. y. pripildyti sraigto vamzdį granulių.

1 2

Į piltuvą pripilkite „TRAEGER“ FIRMINIŲ KIETMEDŽIO 
GRANULIŲ. 

KIŠTUKAS ĮVAIRIUOSE REGIONUOSE GALI ATRODYTI SKIRTINGAI.

Kai pagrindinis maitinimo jungiklis yra išjungimo padėtyje (O), 
prijunkite maitinimo laidą prie tinkamo įžeminto elektros lizdo.

AUGER
>Prime Auger
>Clear Auger Jam
>Back

3

Paspauskite budėjimo režimo mygtuką, kad grilis vėl pradėtų 
veikti. Paspauskite MENU (meniu), kad būtų parodytas 
pagrindinis meniu. Pasukite valdymo ratuką ir pasirinkite 
AUGER (sraigtas), tada pasirinkite „Prime Auger“ (paruošti 
sraigtą). 

Sraigto vamzdis per kelias minutes prisipildys granulių ir 
pradės tiekti jas į ugniakurą. Grilio ekrane bus parodytas 
tikslus laikas. Kai granulės ims kristi į ugniakurą, pasirinkite 
„Done“ (baigta), kad išjungtumėte sraigtą. Griliui paruošti 
užtenka kelių granulių, įkritusių į ugniakurą.

4

Press dial 
to set temp

350 °F

Pradžios ekrane pasirodys užrašas „Press dial to set temp.“ 
(Paspauskite ratuką, kad nustatytumėte temperatūrą). Pasukite 
valdymo ratuką pagal laikrodžio rodyklę, kad nustatytumėte 177 °C. 
Paspauskite IGNITE (uždegti), uždarykite grilio dureles ir įjunkite 
grilį dvidešimčiai minučių, kol bus pasiekta nustatyta temperatūra. 

ĮSPĖJIMAS! Naudokite TIK „TRAEGER“ PREKĖS 
ŽENKLO KIETMEDŽIO GRANULES, kurios specialiai 
sukurtos naudoti mūsų griliuose. Niekada nenaudokite 
grilyje šildymo kuro granulių.

PASTABA Visais atvejais, kai nurodoma 
pasirinkti ar patvirtinti meniu parinktį, 

pasukite valdymo ratuką į reikiamą padėtį ir paspauskite 
jo centrą, kad jūsų pasirinkimas būtų užfiksuotas.

Press Dial To Set Temp

350 °F

Press Dial To Set Temp
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Press dial 
to set temp

500 °F

5 6

Nustatykite 260 °C temperatūrą ir leiskite griliui veikti dar  
30 minučių.

Išjunkite grilį paspausdami ir 3 sekundes palaikydami 
nuspaustą budėjimo režimo mygtuką, taip paleisdami 
išjungimo ciklą. Pasibaigus visiško išjungimo ciklui  
grilis bus paruoštas naudoti. 

GRILIO PARUOŠIMAS NAUDOTI (TĘSINYS)

PASTABA Jei besisukdamas sraigtas stringa, leiskite 
griliui visiškai atvėsti, tada paspauskite MENU (meniu), 
kad būtų parodytas pagrindinis meniu. Pasukite ratuką, 
kad pasirinktumėte AUGER (sraigtas), tada pasirinkite 
„Clear Auger Jam“ (pašalinti sraigto strigtį). Sraigtas 
60 sekundžių suksis atgal, kad būtų pašalintos visos 
įstrigusios granulės.
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GRILIO NAUDOJIMAS
KIEKVIENĄ KARTĄ IMANT NAUDOTI GRILĮ REIKIA ATLIKTI ŠIUOS PRADINIUS VEIKSMUS. 

Paspauskite budėjimo režimo mygtuką, kad pabudintumėte 
grilį. 

1

KIŠTUKAS ĮVAIRIUOSE REGIONUOSE GALI ATRODYTI SKIRTINGAI.

Prijunkite maitinimo laidą prie tinkamo įžeminto elektros 
lizdo ir nustatykite pagrindinį maitinimo jungiklį į įjungimo 
padėtį (I).

2

ĮSPĖJIMAS! 
•	 Naudodami grilį užtikrinkite, kad tarp grilio ir degių 

medžiagų būtų mažiausiai 45,7 cm atstumas.

•	 Naudokite TIK „TRAEGER“ PREKĖS ŽENKLO 
KIETMEDŽIO GRANULES, kurios specialiai sukurtos 
naudoti mūsų griliuose. Niekada nenaudokite grilyje 
šildymo kuro granulių.

PASTABOS 
•	 Atsisiuntę į savo telefoną „Traeger“ programėlę 

„WiFIRE“ elektroninį valdiklį galėsite valdyti dar 
patogiau. Jei norite prijungti grilį, atsisiųskite 
„Traeger“ programėlę ir vadovaukitės instrukcijomis. 
Jei norite daugiau sužinoti apie „WiFIRE“, „Traeger“ 
programėlę ir daugiau prijungimo būdų, apsilankykite 
adresu traegergrills.com/app.

•	 Nesvarbu, kokį gaminimo būdą pasirinksite, 
paspaudus IGNITE (uždegti) „Traeger“ grilis 
„Ironwood“ visada pradės veikti nuo uždegimo  
ir įkaitinimo ciklo. 

•	 Sukūrus pritaikyto gaminimo programą šie ciklai 
paleidžiami automatiškai; jų užprogramuoti nereikia.

•	 Po kiekvieno maisto gaminimo visada atlikite visą 
grilio išjungimo ciklą. Paspauskite ir palaikykite 
nuspaudę budėjimo režimo mygtuką, kad 
inicijuotumėte išjungimo ciklą.

•	 Rekomenduojame dažnai valyti riebalų nuvarvėjimo 
indą, kad būtų sumažinta tikimybė, jog užsidegs 
riebalai. Daugiau informacijos žr. skyriuje „Grilio 
priežiūra“ (25 psl.).
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GAMINIMO BŪDO PASIRINKIMAS
GAMINIMAS PASTOVIA TEMPERATŪRA Šis būdas naudojamas gaminant pagal paprastus receptus, kai patiekalui 
paruošti užtenka vieno gaminimo ciklo pastovia temperatūra.

Press Dial To Set Temp

350 °F

Press Dial To Set Temp

Turn Dial 
To Select Temp

165 °F
1

3

2

4

Paspaudus budėjimo režimo mygtuką, pagal numatytąją 
nuostatą grilio pradžios ekrane parodomas pranešimas „Turn 
Dial To Select Temp“ (pasukite ratuką, kad pasirinktumėte 
temperatūrą). Gaminimo temperatūrą galima nustatyti tiesiai 
šiame ekrane.

Matote šį mygtuką? Paspauskite jį! Bus paleistas automatinis 
uždegimo ir išankstinio įkaitinimo ciklas. 

Kai išankstinis įkaitinimas bus baigtas, įdėkite maistą į grilį ir 
uždarykite dureles. 

Jei norite pasirinkti temperatūrą, sukite pasirinkimo ratuką 
į dešinę arba į kairę; kai bus rodoma norima temperatūra, 
paspauskite ratuko vidurį, kad ją pasirinktumėte. 

PATARIMAI: 
•	 Prieš dedant maistą į grilį rekomenduojama (nors nebūtina) palaukti, kol bus baigtas išankstinio įkaitinimo ciklas.

•	 Grilio dureles reikia uždaryti, kai prasideda išankstinio įkaitinimo ciklas, kad grilyje būtų pasiekta reikiama temperatūra.

•	 „Traeger“ griliams tam tikri temperatūros svyravimai yra įprasti.
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IŠ ANKSTO NUSTATYTO PRITAIKYTO GAMINIMO CIKLO NAUDOJIMAS Jūsų įsigytame „Traeger“ grilyje 
„Ironwood“ jau yra užprogramuoti du iš mūsų mėgstamų pritaikytų gaminimo ciklų: „Beginner’s Brisket“ (krūtininė naujo-
kams) ir „Chicken Challenge“ (vištienos iššūkis). Naudokitės „Traeger“ programėle, kad rastumėte tūkstančius receptų, 
kuriuos galėsite atsisiųsti tiesiai į savo grilį. Kad galėtumėte atsisiųsti receptų, pirmiausia turite sinchronizuoti grilį su savo 
namų internetu.

VISIT  TRAEGER  APP
FOR  MORE  RECIPES

>Chicken Challenge
>Beginner’s  Brisket
>NEW
>NEW

Beginner’s Brisket
>RUN NOW
>EDIT
>DELETE
>BACK

TRAEGER  WiFIRE
>Cook Cycle
>Probe
>Auger
>Pellet Sensor
>Wi-Fi Information

Press Dial To Set Temp

165 °F

Beginner’s Brisket
STEP 1
 165°F   |   TIME:  03:30
STEP 2
 225°F   |   PROBE:  190°F
>RUN NOW

1

3

2

4

Kai bus parodytas pradžios ekranas, paspauskite MENU 
(meniu). Dabar visame meniu bus parodytos kelios parinktys. 
Pasirinkite „Cook Cycle“ (gaminimo ciklas).

Pasirinkus pritaikytą gaminimo ciklą, bus rodomi jo etapai. 
Tada pasirinkite vieną iš keturių parinkčių: RUN NOW 
(paleisti dabar), EDIT (redaguoti), DELETE (šalinti)  
arba BACK (grįžti), kad grįžtumėte į ankstesnį meniu. 

Jei pritaikytą gaminimo ciklą norite paleisti tiksliai tokį, koks 
jis yra, pasirinkite RUN NOW (paleisti dabar). 

Ekrane „Cook Cycle“ (gaminimo ciklas) naudokite 
pasirinkimo ratuką, kad pasirinktumėte norimą receptą. 
Paspauskite valdymo ratuko vidurį, kad patvirtintumėte 
pasirinkimą.

PATARIMAS: Jei įpusėjote gaminimo ciklo programavimą 
ir apsigalvojote, skubiai spauskite MENU (meniu), kol 
grįšite į pagrindinį meniu, o tada pradėkite iš naujo 

PASTABA Jei norite redaguoti etapus ar jų pridėti, 
vadovaukitės instrukcijomis, pateiktomis skyriuje 
„Pritaikyto gaminimo ciklo sukūrimas“, 17 psl.
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IŠ ANKSTO NUSTATYTO PRITAIKYTO GAMINIMO CIKLO NAUDOJIMAS (tęsinys)

BEGINNER’S BRISKET
Probe Required.

Insert  Probe  in  Meat.
>Back

RUN COOK CYCLE NOW?
>YES
>NO

077°F

STEP 1:   165°F   |   TIME:  03:30
PROBE:  072°F

Push Ignite To Start

150

5

7

6

8

Kai rodoma RUN COOK CYCLE NOW (gaminimo ciklą paleisti 
dabar), paraginti pasirinkite YES (taip) arba NO (ne), kad 
grįžtumėte į ankstesnį ekraną.

Dabar ekrane bus rodomas pirmasis jūsų gaminimo 
programos etapas. Norėdami pradėti paspauskite IGNITE 
(uždegti).

Bus paleistas automatinis uždegimo ir išankstinio įkaitinimo 
ciklas. Kai išankstinis įkaitinimas bus baigtas, įdėkite maistą į 
grilį ir uždarykite dureles. Mėgautis puikiu skoniu galėsite jau 
netrukus.

Jei reikia zondo, jums bus nurodyta į mėsą įkišti zondą. Tada 
įkiškite zondo kištuką į valdiklyje esantį lizdą. Kai zondas bus 
atpažintas, pasigirs signalas. Kai rodoma RUN COOK CYCLE 
NOW (gaminimo ciklą paleisti dabar), paraginti pasirinkite 
YES (taip).

PASTABOS 
•	 Jei zondas prijungtas netinkamai, grilis pyptelės tris kartus. Patikrinkite, ar zondas prijungtas tinkamai.

•	 Prieš dedant maistą į grilį rekomenduojama (nors nebūtina) palaukti, kol pasibaigs išankstinio įkaitinimo ciklas.

•	 Paleidimo metu nebūtina grilio durelių laikyti atidarytų; vis dėlto prasidėjus išankstinio įkaitinimo ciklui grilio durelės turi 
būti uždarytos, kad grilyje greitai būtų pasiekta norima nustatyta temperatūra.

GAMINIMO BŪDO PASIRINKIMAS (TĘSINYS)
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PRITAIKYTO GAMINIMO CIKLO SUKŪRIMAS Naudokitės šiuo būdu, jei norite susikurti savo gaminimo programą 
arba redaguoti esamą programą. 

My Cook Cycle 3
STEP 1
 > GRILL:  165°F

My Cook Cycle 3
STEP 1
 170°F>  |  TIME:  00:00
                                 HR: MIN

VISIT  TRAEGER  APP
FOR  MORE  RECIPES

>Chicken Challenge
>Beginner’s  Brisket
>NEW
>NEW

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

1

3

2

4

Meniu „Cook Cycle“ (gaminimo ciklas) pasirinkite NEW 
(naujas), kad būtų parodytas meniu „Steps“ (etapai).

Nustatę temperatūrą pasirinkite arba „Time“ (laikas) – 
gaminti nustatytą laiką, arba „Probe“ (zondas) – gaminti,  
kol temperatūra mėsos viduje pasieks tikslinę.

Jei recepte nurodyta gaminti tam tikrą valandų skaičių  
esant nustatytai temperatūrai, pasirinkite TIME (laikas). 
Norėdami pasirinkti valandas, pasukite ratuką. Paspauskite, 
kad pasirinktumėte ir pereikite prie minučių. Sukite,  
kad pasirinktumėte minutes ir paspauskite ratuką,  
kad pasirinktumėte ir užbaigtumėte. 

Dalyje „Step 1“ (1 etapas) bus parodytas raginimas pasirinkti 
grilio temperatūrą (numatytoji temperatūra yra 74 °C). 
Pasukite pasirinkimo ratuką iki norimos temperatūros ir 
paspauskite ratuko vidurį, kad ją pasirinktumėte.

PRIMINIMAS: naudodamiesi pasirinkimo ratuku, kad pasirinktumėte parinktis, nepamirškite paspausti ratuko vidurio, kad 
užfiksuotumėte savo pasirinkimą ir pereitumėte prie kito meniu elemento.

PASTABA Pritaikyti gaminimo ciklai turi būti sudaryti 
mažiausiai iš vieno etapo; daugiausia gali būti keturi 
etapai.
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PRITAIKYTO GAMINIMO CIKLO SUKŪRIMAS (tęsinys)

My Cook Cycle 3
STEP 1
 170°F  |  PROBE:  145°F
  >Super Smoke:   OFF

My Cook Cycle 3
>ADD STEP
>SAVE
>DELETE
>BACK

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

My Cook Cycle 3
>STEP 1
 170°F  |  PROBE:  145°F
>ADD STEP
>SAVE
>DELETE

5

7

6

8

Jei recepte nurodyta gaminti mėsą, kol jos viduje bus 
pasiekta konkreti temperatūra, pasirinkite „Probe“ (zondas). 
Tikslinę temperatūrą nustatykite pasirinkimo ratuku.

Dabar grįšite į savo pritaikyto gaminimo ciklo meniu 
„Steps“ (etapai). Etapas, kurį ką tik sukūrėte, bus įrašytas 
automatiškai. Galite pridėti kitą etapą, įrašyti gaminimo 
programą tokią, kokia yra, pašalinti programą arba grįžti  
į meniu „Cook Cycle“ (gaminimo ciklas).

Kai visi etapai bus pridėti, pasirinkite SAVE (įrašyti). 
Tuomet būsite paklausti, ar norite RUN COOK CYCLE NOW 
(gaminimo ciklą paleisti dabar). Jei pasirinksite YES (taip), 
būsite grąžinti į pradžios ekraną ir jums bus nurodyta spausti 
IGNITE (uždegti), kad pradėtumėte. Jei pasirinksite NO (ne), 
grįšite į meniu „Cook Cycle“ (gaminimo ciklas).

Bus parodyta parinktis prie etapo pridėti funkciją „Super Smoke“ 
(daugiau dūmų). Jei norite pridėti funkciją „Super Smoke“ 
(daugiau dūmų), pirmiausia apsigobkite savuoju superdidvyrio 
apsiaustu; tada pasirinkimo ratuku iš numatytosios nuostatos 
OFF (išjungta) perjunkite į ON (įjungta). Kitu atveju paspauskite 
ratuko vidurį, kad sutiktumėte su numatytąja nuostata. 

PASTABA  Receptams jūsų grilyje iš viso skirtos keturios atminties vietos. Jei jau esate įrašę keturis receptus ir norite sukurti 
naują, turite pašalinti vieną iš dabartinių receptų, kad atlaisvintumėte vietos naujam.

PASTABA „Super Smoke“ (daugiau dūmų) galima naudoti 
tik tada, kai grilio temperatūra yra 74–107 °C.

GAMINIMO BŪDO PASIRINKIMAS (TĘSINYS)
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Probe:    72˚ F   145˚
Igniting

054 °F
350

GAMINIMAS NAUDOJANT ZONDĄ Šis būdas naudojamas, kai recepte nurodoma, kokia turi būti patiekalo vidaus 
temperatūra.

057 °F
355

PROBE :   COLD
    Igniting . .

PROBE
Set Probe Alarm:

145

PROBE
>Set Alarm
>Back

TRAEGER WiFIRE
>Cook Cycle
>Probe: 
>Auger
>Pellet Sensor
>Wi-� Information

1

3

2

4

Prijunkite zondą prie zondo lizdo, esančio „WiFIRE“ 
valdiklyje. Kaip įjungti grilį, aprašyta skyriuje „Grilio 
naudojimas“. Įjungus grilį valdiklis atpažins zondą ir valdiklio 
ekrano viršutiniame dešiniajame kampe ims šviesti zondo 
piktograma.

Paspauskite MENU (meniu); slinkite per parinktis ir 
pasirinkite PROBE (zondas). Būsite paraginti nustatyti 
zondo signalą, pranešantį apie pasiektą tikslinę temperatūrą. 
Pasirinkite SET ALARM (nustatyti signalą). Tada, būdami 
zondo meniu, pasirinkimo ratuku pasirinkite ruošiamos 
mėsos tikslinę temperatūrą.

Nustačius zondo signalą pradžios ekrane bus rodoma grilio 
temperatūra, tikslinė zondo temperatūra ir grilio būsena. 
Kai mėsa pasieks nustatytą temperatūrą, pasigirs signalas. 
Jei naudojate „Traeger WiFIRE“ programėlę, prijungtame 
išmaniajame įrenginyje gausite informacinį pranešimą, 
kuriame bus rodomas grilio būsenos rodinys viso gaminimo 
proceso metu.

Kai grilis įkais iki norimos temperatūros, sudėkite maistą 
į grilį. Prakiškite zondą pro įvorę, esančią grilio šone, ir iki 
pusės įsmeikite jo galiuką į storiausią mėsos dalį (neriebioje 
ir nekaulėtoje vietoje).

Jei grilis išjungtas:

PASTABA Kaip sukalibruoti zondą, žr. skyrių „Papildomos 
valdymo funkcijos“ (21 psl.).
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GAMINIMAS NAUDOJANT ZONDĄ (tęsinys)

054 °F
355

Set Probe Alarm?
>YES
>NO

PROBE
Set Probe Alarm:

145

1

3

2

Prijunkite zondą prie zondo lizdo, esančio „WiFIRE“ 
valdiklyje. Valdiklis atpažins zondą ir valdiklio ekrano 
viršutiniame dešiniajame kampe ims šviesti zondo 
piktograma. Ekrane bus pasiteirauta, ar norite nustatyti 
signalą. Pasirinkite YES (taip).

Pasukite ratuką iki reikiamos maisto temperatūros. 
Paspauskite ratuko vidurį, kad pasirinktumėte / 
patvirtintumėte.

Kai grilis įkais iki norimos temperatūros, sudėkite maistą 
į grilį. Prakiškite zondą pro įvorę, esančią grilio šone, ir iki 
pusės įsmeikite jo galiuką į storiausią mėsos dalį (neriebioje 
ir nekaulėtoje vietoje).

Jei grilis įjungtas:

Probe:    72˚ F   145˚
Igniting

054 °F
350

4

Nustačius zondo signalą pradžios ekrane bus rodoma grilio 
temperatūra, tikslinė zondo temperatūra ir grilio būsena. 
Kai mėsa pasieks nustatytą temperatūrą, pasigirs signalas. 
Jei naudojate „Traeger WiFIRE“ programėlę, prijungtame 
išmaniajame įrenginyje gausite informacinį pranešimą, 
kuriame bus rodomas grilio būsenos rodinys viso gaminimo 
proceso metu.

PASTABA Kaip sukalibruoti zondą, žr. skyrių „Papildomos 
valdymo funkcijos“ (21 psl.).

GAMINIMO BŪDO PASIRINKIMAS (TĘSINYS)
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PAPILDOMOS VALDYMO FUNKCIJOS
SETTINGS (nuostatos) Naudokite meniu „Settings“ (nuostatos), kad pakoreguotumėte ekrano nuostatas, išvalytumėte 
pranešimus, pasiektumėte svarbią gaminių ir kontaktinę informaciją ir kt.

TRAEGER  WiFIRE
>Auger
>Pellet Sensor
>Wi-Fi Information
>Settings
>Back

Press Dial To Set Temp

165 °F

SETTINGS
>Speaker
>Contrast
>Probe Calibration
>Clear Noti�cations
>Temperature Units

KAIP PASIEKTI MENIU „SETTINGS“ (nuostatos)
Įjunkite grilį. Kai bus parodytas pradžios ekranas, paspauskite MENU (meniu). Pagrindiniame meniu bus parodytos kelios parinktys. Pasukite 
ratuką, kad paryškintai būtų parodyta parinktis „Settings“ (nuostatos). Paspauskite valdymo ratuko vidurį, kad patvirtintumėte pasirinkimą.
Norėdami keisti nuostatą, pasukite valdymo ratuką, kad pasirinktumėte norimą nuostatą. Paspauskite valdymo ratuko centrą, 
kad patvirtintumėte pasirinkimą. Norėdami grįžti į nuostatų meniu pasirinkite „Back“ (grįžti).

SPEAKER (garsiakalbis)
Įjungiamas ir išjungiamas grilio valdymo garsiakalbis. 
Pasirinkta nuostata bus pažymėta „*“.

CONTRAST (kontrastas)
Pasukite ratuką, kad sureguliuotumėte ekrano kontrastą nuo 1 (didelis) 
iki 5 (mažas). Numatytoji nuostata yra 3. Paspauskite ratuko vidurį, 
kad patvirtintumėte ir grįžtumėte į meniu „Settings“ (nuostatos).

PROBE CALIBRATION (zondo kalibravimas)
Pasirinkus šią nuostatą galimos dvi parinktys:
 1. �„Calibrate Probe“ (kalibruoti zondą): pateikiamos instrukcijos, 

kaip kalibruoti zondą naudojant ledinio vandens vonelę. Rodomas 
pranešimas „Place probe in ice water for 1 minute before calibrating.“ 
(Prieš kalibruodami panardinkite zondą į ledinį vandenį 1 minutei).

2. �„Probe Offset“ (zondo nuokrypis): Pasukite valdymo ratuką, 
kad sureguliuotumėte temperatūros nuokrypį, kuris kinta 
kas 1 °, pasirinkdami vertę nuo -8 °C iki +8 °C. Numatytoji 
nuostata yra 0. Paspauskite ratuko vidurį, kad patvirtintumėte 
ir grįžtumėte į meniu „Settings“ (nuostatos).

CLEAR NOTIFICATIONS (pranešimų trynimas)
Ši funkcija naudojama klaidų ir kitos informacijos 
pranešimams ištrinti. 

PASTABA Kadangi įvykus klaidai įsijungia aušinimo režimas, net išjungus 
nuostatą „Clear Notifications“ (pranešimų trynimas) ir išėjus iš nuostatų 
meniu ekrane vis tiek bus rodomas pranešimas „Cooling Down“ (aušinama). 

TEMPERATURE UNITS (temperatūros vienetai)
Pasukite ratuką ir pasirinkite Farenheito (°F) arba Celsijaus (°C) 
laipsnius. Paspauskite valdymo ratuko centrą, kad patvirtintumėte 
pasirinkimą. Pasirinkta nuostata bus pažymėta „*“. 

CUSTOMER SERVICE (klientų aptarnavimas)
Rodomas „Traeger WiFIRE“ klientų aptarnavimo skyriaus 
telefono numeris. 

LEARN MORE (sužinoti daugiau)
Rodomos nuorodos į „Traeger“ programėlę ir svetainę. 

ABOUT GRILL (apie grilį)
Pateikiama svarbi informacija apie jūsų grilį, įskaitant 
modelio numerį ir programinės įrangos versiją. 

BACK (grįžti)
Grįžtama į pagrindinį meniu.

ABOUT GRILL
Traeger WiFire Grill

SW VER: 00.01.a2
CONFIG VER: 99.000
UUID: 648CBE
>Back
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PILTUVO VALYMAS
„Traeger“ grilyje yra piltuvo valymo sistema, kuri leidžia greitai pakeisti vienas granules kitomis ir išgauti norimą skonį be jokio 
papildomo vargo.  

1

3

2

4

KIŠTUKAS ĮVAIRIUOSE REGIONUOSE GALI ATRODYTI SKIRTINGAI. 

Nustatykite jungiklį į išjungimo padėtį (O) ir atjunkite 
maitinimo laidą. Jei grilis vis dar karštas, leiskite jam visiškai 
atvėsti.

Atsukite ištuštinimo durelių tvirtinamuosius elementus ir 
atidarykite jas. Granulės išbyrės į apačioje pastatytą talpyklę. 
Granulių likučiams iš piltuvo pašalinti gali prireikti mentelės 
ar šaukšto.

Kai piltuvas bus tuščias, uždarykite duris, vėl prisukite 
tvirtinimo elementus ir pripildykite piltuvą kitokį skonį 
suteikiančių „TRAEGER“ PREKĖS ŽENKLO KIETMEDŽIO 
GRANULIŲ.

Po granulių ištuštinimo durelėmis pastatykite pakankamai 
didelę talpyklą, kurioje tilptų pašalinamos granulės.

ĮSPĖJIMAS! Jei ką tik baigėte naudotis griliu, 
piltuvą ištuštinkite atsargiai. Granulės gali būti labai 
karštos.

PATARIMAS: Puikiai tiks švarus 18 litrų kibiras!
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„IRONWOOD“ YPATYBĖS

„TRAEGER“ PROGRAMĖLĖ

TIMER (laikmatis)

„Traeger“ grilį „Ironwood“ galima valdyti nuotoliniu būdu, 
naudojant „Traeger“ programėlę. Jei norite daugiau sužinoti 
apie „WiFIRE“, „Traeger“ programėlę ir daugiau prijungimo būdų, 
apsilankykite adresu traegergrills.com/app.

Kad prijungtumėte „Traeger“ grilį „Ironwood“ prie interneto, 
reikės namų interneto „Wi-Fi“ ryšio. Jūsų išmaniajame telefone 
ar planšetėje turi veikti naujausia „iOS“ arba „Android“ operacinė 
sistema. Jei grilį į naudojate už savo namų „Wi-Fi“ tinklo ribų, 
reikia mobiliųjų duomenų plano.

Naudodami „Traeger“ programėlę taip pat galėsite paprastai 
ieškoti naujų receptų, juos atsisiųsti ir pagal juos ruošti patiekalus 
„Traeger“ grilyje „Ironwood“. 

„Traeger“ grilis „Ironwood“ yra su patogiu laikmačiu. Nuo laikmačio funkcijos grilio veikimas nepriklauso; jis gali priminti 
apie kitus veiksmus, kuriuos reikia atlikti gaminant maistą, pvz., kada į grilį įdėti daržoves arba pašlakstyti kepsnį.

Laikmačio nustatymas:
1.	 Paspauskite ir 3 sekundes palaikykite nuspaudę TIMER (laikmatis).
2.	 �Nustatydami laiką pasirinkimo ratuku galite perjungti valandas ir 

minutes.
Pasirinkus laiką ir paspaudus ratuką laikmatis nustatomas ir grįžtama į 
pradžios ekraną.

Laikmačio atšaukimas:
1.	 Paspauskite ir 3 sekundes palaikykite nuspaudę TIMER (laikmatis).
2.	 Bus parodytos parinktys „Edit“ (redaguoti), „Cancel“ (atšaukti) ir „Back“ (grįžti į meniu).

Push Ignite To Start

PARINKTIS „SUPER SMOKE“ (daugiau dūmų)
Daugiau dūmų skonio ruošiamam patiekalui galite suteikti bet kuriuo 
kepimo ant grotelių metu paspausdami SUPER SMOKE (daugiau 
dūmų). Jei norite atšaukti, paspauskite dar kartą.

Push Ignite To Start

PASTABA „Super Smoke“ (daugiau dūmų) galima aktyvinti 
tik tada, kai grilio temperatūra yra 74–107 °C.

6236 Ironwood OM LTv01.indd   23 8/29/19   2:25 PM



24

UNIVERSALIOS APATINĖS GROTELĖS
Galite keisti apatinių grilio grotelių padėtį ir taip gaminti dvejopai: 
skrudinimo padėtyje ir dūmų padėtyje.

Skrudinimo padėtyje grilio groteles reikia įtaisyti žemiausioje grilio korpuso 
ertmės vietoje, padedant ant apatinių laikiklių gale ir ant briaunos priekyje. 
Taip maksimaliai padidės nuo riebalų nuvarvėjimo padėklo spinduliuojantis 
karštis ir patiekalas bus su apskrudusiomis žymėmis.

Dūmų padėtyje grilio groteles padėkite ant aukščiau esančių priekinių 
laikiklių ir įstumkite į gale esantį griovelį. Taip dūmai galės visur 
cirkuliuoti ir maistas bus gaminamas vykstant konvekcijai. 

FUNKCIJA „KEEP WARM“ (IŠLAIKYTI ŠILTĄ)
Funkciją „Keep Warm“ (išlaikyti šiltą) galima naudoti norint 
pristabdyti gaminimo ciklą bet kuriuo kepimo ant grotelių metu; bus 
palaikoma 74 °C grilio temperatūra. Jei norite aktyvinti funkciją, 
paspauskite mygtuką „Keep Warm“ (išlaikyti šiltą). Jei norite tęsti 
gaminimą, dar kartą paspauskite „Keep Warm“ (išlaikyti šiltą). 

Push Ignite To Start

„IRONWOOD“ YPATYBĖS (TĘSINYS)

PASTABA Viršutinės grotelės gali būti dviejose padėtyse: centre 
ir gale. Apsauginio gaubto gale yra kabliukai, ant kurių galima 
pakabinti viršutines groteles, kai jos nenaudojamos

TRAEGER  WiFIRE
>Cook Cycle
>Probe
>Auger
>Pellet Sensor
>Wi-Fi Information

„TRAEGER“ GRANULIŲ JUTIKLIS
„Traeger“ granulių jutiklis stebi granulių tiekimą. Pasirinkus šią 
funkciją iš meniu, bus rodomas dabartinis granulių lygis, išreikštas 
procentais, 5 % pakopomis.

Tinkamai prijungtas „Traeger“ granulių jutiklis rodys „PELLET 
SENSOR Pellet Level: 100%.“ (GRANULIŲ JUTIKLIS Granulių lygis: 
100 %). Jei „Traeger“ granulių jutiklis bus prijungtas netinkamai, bus 
rodoma „PELLET SENSOR Sensor Disconnected Pellet Level: 0%.“ 
(GRANULIŲ JUTIKLIS Jutiklis atjungtas Granulių lygis: 0 %).

„Traeger“ granulių jutiklis suteikia galimybę patikrinti granulių lygį 
nuotoliniu būdu, naudojant „Traeger“ programėlę. Ši nauja sistema 
siųs jums „push“ pranešimus (TPS ataskaitas) ir išmaniajame 
įrenginyje gausite įspėjimus, kai granulių sumažės, kad gamindami 
nepritrūktumėte kuro.
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GROTELIŲ STABDIKLIAI

GRILIO UŽDANGALAS

Papildomo stabilumo imant maistą suteikiantys grotelių stabdikliai yra 
slenkančių apatinių grotelių laikiklių priekyje. Tiesiog traukite groteles 
laukan, kol skersinį sulaikys grotelių stabdiklis, o tada galėsite apversti 
mėsainius ar palaistyti šonkauliukus nebijodami, kad grotelės iškris. 

Jūs lyjant ar sningant patys nestovėtumėte be apsaugos – na, nebent tai mėgstate. Apsaugokite savo „Traeger“ grilį „Ironwood“ 
aukščiausios kokybės pritaikytu uždangalu, atspariu oro sąlygoms. Šį dideliu patvarumu pasižymintį grilio uždangalą galite 
įsigyti apsilankę traegergrills.com.
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GRILIO PRIEŽIŪRA
1.	 KREOZOTO IR RIEBALINIŲ APNAŠŲ SUSIDARYMAS IR 

PAŠALINIMAS
Lėtai degdamos medienos granulės išskiria dervas ir garų 
pavidalo organines medžiagas, kurios, susijungusios 
su susidariusia drėgme, sudaro kreozotą. Lėtai degant 
ugniai kreozoto garai kondensuojasi sąlyginai vėsesniame 
ištraukiamosios ventiliacijos įtaise. Todėl kreozotas 
kaupiasi ištraukiamosios angos viduje. Kreozotas dega 
labai karšta liepsna. Ore susidarančios riebalų dalelės 
keliauja per gaminimo kamerą ir dalis iš jų nusėda 
ištraukiamosios angos viduje kreozoto, kuris gali  
sukelti gaisrą, pavidalu.
PASTABA „Traeger“ riebalų nuvarvėjimo padėklo įdėklai 
padės lengviau grilį išlaikyti švarų ir sumažės riebalų 
užsiliepsnojimo pavojus.
„Traeger“ krintančiojo oro srauto išleidžiamoji sistema 
turi būti tikrinama bent du kartus per metus, kad galima 
būtų laiku aptikti susidariusias kreozoto ir (arba) riebalų 
sankaupas.
Be to, iš maisto varvantys riebalai nulaša į riebalų 
nuvarvėjimo indą ir nukreipiami į riebalų išleidimo lataką, 
o tada, per riebalų išleidimo vamzdį, išteka laukan iš grilio 
ir yra surenkami į riebalų kibirėlį. Šie komponentai sudaro 
„Traeger“ riebalų pašalinimo sistemą. Riebalai kaupiasi 
visuose šiuose komponentuose.
Todėl kiekvieną kartą prieš naudojant reikia patikrinti, ar 
„Traeger“ riebalų pašalinimo sistemos komponentuose 
nėra susikaupusių riebalų.
Susikaupusį kreozotą ir riebalus reikia pašalinti, kad būtų 
išvengta gaisro rizikos.
Net jei grilyje yra daug vietos, būkite atsargūs dėdami 
didelį kiekį maisto, iš kurio gali išsiskirti daug degių 
riebalų, pavyzdžiui, nedėkite daugiau kaip pusės 
kilogramo kiaulienos, ypač jei grilis nebuvo gerai 
prižiūrėtas. Jei gaminant ankstesnius patiekalus grilyje 
liko daug degių riebalų, primygtinai rekomenduojama 
išvalyti riebalus prieš gaminant naujus patiekalus.

2.	 VIDINIŲ PAVIRŠIŲ VALYMAS
PAVOJUS! Nustatykite jungiklį į išjungimo padėtį (O) ir 
atjunkite maitinimo laidą.

DĖMESIO! Susikaupusius riebalus lengviau nuvalyti, kai 
grilis vis dar šiltas (bet ne karštas). Būkite atsargūs, kad 
nenusidegintumėte. Rekomenduojama mūvėti pirštines.
Periodiškai išvalykite riebalus iš V formos riebalų latako ir 
riebalų išleidimo vamzdžio. Jei V formos riebalų nutekėjimo 
latake pernelyg daug riebalų ar užsikemša riebalų 
nutekėjimo vamzdis, gali kilti gaisras dėl užsidegusių riebalų. 
Rekomenduojama reguliariai valyti šiuos komponentus. 
Išimkite visas groteles ir riebalų nuvarvėjimo indą. Taip 
galėsite prieiti prie V formos riebalų nutekėjimo latako ir 
riebalų nutekėjimo vamzdžio grilio viduje. Nugrandykite 
susikaupusius riebalus iš V formos riebalų nutekėjimo 
latako ir riebalų nutekėjimo vamzdžio tvirtu nemetaliniu 
įrankiu. Didelė dalis nugrandytų riebalų pašalinami pro 
riebalų nutekėjimo vamzdį į riebalų kibirėlį. Likusias 
riebalų nuosėdas iššluostykite popieriniu rankšluosčiu 
ar vienkartiniu skudurėliu. Popieriniu rankšluosčiu ar 
vienkartiniu skudurėliu taip pat galima išvalyti dalį riebalų, 
susikaupusių ant vidinių grilio paviršių.

3.	 IŠORINIŲ PAVIRŠIŲ VALYMAS
PAVOJUS! Nustatykite pagrindinį maitinimo jungiklį į 
išjungimo padėtį (O) ir atjunkite maitinimo laidą. 
Riebalams nuo išorinių grilių paviršių nuvalyti naudokite 
vienkartinius skudurėlius ar šluostes, sudrėkintas šiltame 
vandenyje su muilu. Grilio išorei valyti NENAUDOKITE 
orkaičių valiklių, abrazyvinių šveitiklių ar šveistukų.

4.	 LAIKYMAS LAUKE
DĖMESIO! Jei ketinate grilį laikyti lauke lietingu oru, 
turite pasirūpinti, kad vanduo nepatektų į granulių piltuvą. 
Sudrėkusios medienos granulės labai išsiplečia ir jas 
naudojant užsikimš sraigtas. Kai nenaudojate, visada 
uždenkite grilį „Traeger“ grilio uždangalu. Šį konkrečiam 
griliui pritaikytą uždangalą galite įsigyti apsilankę 
traegergrills.com.

5.	 GRILIO GROTELIŲ VALYMAS.
DĖMESIO! Grilio groteles lengviausia nuvalyti, kol jos  
dar šiltos. Būkite atsargūs, kad nenusidegintumėte.  
Greta grilio rekomenduojame laikyti valymo šepetį ilgu 
kotu. Išėmę maistą grilio groteles greitai perbraukite 
šepečiu. Užtruksite tik minutę, o grotelės bus paruoštos 
kitam kartui, kai norėsite naudoti grilį.
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6.	 PELENŲ VALYMAS IŠ UGNIAKURO VIDAUS IR APLINK JĮ 
(KAS 20 NAUDOJIMO VALANDŲ)
PAVOJUS! Nustatykite pagrindinį maitinimo jungiklį į 
išjungimo padėtį (O) ir atjunkite maitinimo laidą. 
ĮSPĖJIMAS! Prieš valydami pelenus įsitikinkite, kad grilis 
yra ATVĖSĘS.
ĮSPĖJIMAS! Pelenus reikia pašalinti vadovaujantis toliau 
pateiktomis instrukcijomis.
Dėl ugniakure susidariusių pelenų pertekliaus liepsnos 
gali sklisti į išorę. Todėl ugniakuras turi būti reguliariai 
tikrinamas ir valomas pašalinant susikaupusius pelenus. 
Pelenai ugniakuro viduje ir išorėje turi būti valomi, kai 
grilis yra ATVĖSĘS.
Išimkite grilio groteles, riebalų nuvarvėjimo padėklą ir 
ugnies pertvarą, kad galėtumėte prieiti prie ugniakuro 
ir grilio vidaus. Didelė dalis pelenų, esančių ugniakuro 
išorėje, gali būti pašalinti iš grilio nedideliu židinio 
semtuvėliu ar kitu panašiu įrankiu. 
ĮSPĖJIMAS! Specialus dulkių siurblys – geriausia 
priemonė pelenams iš ugniakuro pašalinti, tačiau tai turi 
būti atliekama itin atsargiai, kad nekiltų gaisras. Pelenai 
iš ugniakuro turi būti valomi tik tuomet, kai grilis yra 
ATVĖSĘS.
Geriausiai šiai užduočiai tinka statybinis dulkių siurblys 
be maišelio, turintis metalinį surinkimo kanistrą. Tačiau 
laikantis atsargumo šią procedūrą galima atlikti praktiškai 
su bet kokiu dulkių siurbliu.

Įsitikinę, kad pelenai ugniakure yra ATVĖSĘ, išsiurbkite 
pelenus iš ugniakuro vidaus.
a. �Jei naudojate dulkių siurblį be maišelio, ištuštinkite 

iš surinkimo rezervuaro visas pirmiau susiurbtas 
šiukšles. Tada išsiurbkite pelenus iš ugniakuro vidaus. 
Kai ugniakuras bus švarus, nedelsdami ištuštinkite 
surinkimo rezervuarą į metalinį konteinerį, aprašytą 
toliau. Įsitikinkite, kad surinkimo rezervuare neliko 
jokių pelenų likučių.

b. �Jei naudojate dulkių siurblį su vienkartiniais maišeliais, 
įdėkite į jį nenaudotą maišelį. Tada išsiurbkite pelenus 
iš ugniakuro vidaus. Kai ugniakuras bus švarus, 
nedelsdami iš dulkių siurblio išimkite maišelį ir įdėkite jį 
į metalinį konteinerį, aprašytą toliau.

7.	 PELENŲ IŠMETIMAS 
ĮSPĖJIMAS! Pelenai turi būti išmesti į metalinį konteinerį 
su sandariai užsidarančiu dangčiu. Uždarytas konteineris 
su pelenais iki galutinio išmetimo turi būti laikomas 
ant nedegių grindų ar žemės, pakankamai toli nuo 
degių medžiagų. Prieš užkasant pelenus į dirvožemį ar 
išmetant kitokiu oficialiai reglamentuotu būdu, jie turi likti 
uždarytame konteineryje, kol visiškai atvės.

8.	 Jei maitinimo laidas pažeistas, jis turi būti pakeistas 
specialiu laido komplektu, įsigyjamu iš gamintojo ar 
klientų aptarnavimo skyriaus.
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Toliau pateikti dažniausiai užduodami klausimai ir atsakymai į juos.

KLAUSIMAS ATSAKYMAS
Kodėl 
nepavyksta 
uždegti grilio?

Patikrinkite, ar maitinimo laidas prijungtas prie elektros lizdo. Jei maitinimo laidas prijungtas prie 
viršįtampio apsauginio jungtuko, patikrinkite, ar nereikia jo nustatyti iš naujo. Atlikite paleidimo procedūrą. 
Jei įkurti nepavyksta, žr. toliau patiektą atsakymą.
PAVOJUS! Nustatykite jungiklį į išjungimo padėtį (O) ir atjunkite maitinimo laidą. Nuimkite kontrolinį 
skydelį ir patikrinkite saugiklį, esantį galinėje dalyje. Pakeiskite, jei jis perdegęs. Vėl pritvirtinkite kontrolinį 
skydelį. 
Patikrinkite, ar veikia ištraukiamasis ventiliatorius ir sraigto variklis. Jei abu veikia, reikia pakeisti 
kaitinimo strypą. Jei vienas arba abu šie komponentai neveikia, susisiekite su „Traeger“ VIP-365 klientų 
aptarnavimo skyriumi (žr. 35 psl.), kad gautumėte daugiau pagalbos ar pateiktumėte užsakymą.
Patikrinkite, ar granulių piltuve yra granulių. Jei atliekate pradinį įkūrimą arba grilyje baigėsi granulės, 
palaukite, kol granulės iš granulių piltuvo pateks į ugniakurą (tai gali užtrukti iki 7 minučių).
Atlikite paleidimo procedūrą. Žr. skyrių „Grilio naudojimas“ 13 psl. Jei į ugniakurą granulės vis tiek 
nepatenka, pereikite prie toliau pateikto atsakymo.
Jei sraigto variklis veikia (patikrinkite mažo ventiliatoriaus mentę galinėje variklio dalyje), problema 
susijusi su skaitmeniniu valdymo mechanizmu, kurį reikės pakeisti. Susisiekite su savo „Traeger“ platintoju 
arba „Traeger“ VIP-365 klientų aptarnavimo skyriumi (žr. 35 psl.), kad pateiktumėte užsakymą.

Kodėl granulės 
netiekiamos į 
ugniakurą?

Jei sraigto variklisneveikia, o ištraukiamasis ventiliatoriusveikia, problema susijusi su sraigto sistema, 
kurią reikia patikrinti:
Kai jungiklis yra išjungtas (O), susiraskite mažo ventiliatoriaus mentę galinėje sraigto variklio dalyje.
DĖMESIO! Stebėdami ventiliatoriaus mentę įjunkite jungiklį (I). Jei ventiliatoriaus mentė nesisuka, 
išjunkite jungiklį (O). Tai reiškia, kad sraigto variklis yra sugedęs ir jį reikės pakeisti. Susisiekite su savo 
„Traeger“ platintoju arba „Traeger“ VIP-365 klientų aptarnavimo skyriumi (žr. 35 psl.), kad pateiktumėte 
užsakymą.
Jei ventiliatoriaus mentė šiek tiek pasisuka ir sustoja, toliau ją stebėkite, tada išjunkite jungiklį (O).  
Jei ventiliatoriaus mentė sukasi pamažu, reiškia, kad sraigto sistema užsikimšusi ir ją reikia išvalyti.
PAVOJUS! Nustatykite jungiklį į išjungimo padėtį (O) ir atjunkite maitinimo laidą. Pašalinkite granules 
iš granulių piltuvo. Patikrinkite, ar nėra pašalinių objektų ir sudrėkusių ar sutrupėjusių granulių, nes tai 
gali būti sraigto sistemos užsikimšimo priežastis. Norint išvalyti sraigto sistemą reikės išimti sraigtą. Žr. 
atsakymą į kausimą „Kaip išimti sraigtą, jei užsikimšusi sraigto sistema?“

Kodėl 
svyruoja grilio 
temperatūra?

„Traeger“ griliams temperatūros svyravimai yra įprasti. Bet kokį stipresnį svyravimą gali lemti vėjas, oro 
temperatūra, netinkamas naudojimas ar nepakankama grilio priežiūra.

KLAUSIMAI IR ATSAKYMAI  

6236 Ironwood OM LTv01.indd   28 8/29/19   2:25 PM



29 TRAEGERGRILLS.COM   

KLAUSIMAS ATSAKYMAS
Kaip išimti 
sraigtą, jei 
užsikimšusi 
sraigto 
sistema?

PAVOJUS! Nustatykite jungiklį į išjungimo padėtį (O) ir atjunkite maitinimo laidą.
DĖMESIO! Jei grilis vis dar karštas, leiskite jam visiškai atvėsti.
Nuimkite visus reikiamus dangtelius, kad pasiektumėte sraigto variklį.
Atsukite varžtą, kuriuo sraigto variklio velenas pritvirtintas prie sraigto veleno ir varžtą, laikantį sraigto įvorę 
sraigto vamzdyje.
Suėmę mažu vamzdiniu veržliarakčiu ar replėmis sraigto veleną pasukite sraigtą prieš laikrodžio rodyklę. Jis 
suksis sunkiai, kol kamštis bus pašalintas; tada sraigtas vėl ims suktis laisvai.
Išimkite sraigtą ir išvalykite visas granules, pelenus ar pašalinius objektus iš sraigto, sraigto vamzdžio ir 
ugniakuro. (Pelenų šalinimo ir išmetimo instrukcijos pateiktos 26 psl.)
Patrinkite išorinius sraigto paviršius vidutiniu šiurkštumo švitriniu popieriumi. Patikrinkite iš vidaus sraigto 
vamzdį ir taip pat patrinkite švitriniu popieriumi, jei reikia. Užbaigę išsiurbkite švitrinio smėlio likučius iš 
sraigto vamzdžio ir ugniakuro. Patikrinkite, ar sraigtas sukasi laisvai.
Vėl pritvirtinkite sraigto veleną prie sraigto variklio veleno.

Kaip apsaugoti 
dažytą grilio 
išorę?

Norėdami apsaugoti dažytą grilio išorinę dangą, naudokite apsauginį uždangalą. Rekomenduojame naudoti 
„Traeger“ uždangalą. Jį galite įsigyti iš savo „Traeger“ platintojo arba apsilankę mūsų svetainėje adresu 
traegergrills.com.
Kas 90 dienų ištrinkite išorinius grilio paviršius aukštos kokybės automobilių vašku. VAŠKĄ NAUDOKITE TIK 
TADA, KAI GRILIS ŠALTAS.

Kur galiu gauti 
naujų grilio 
dalių?

Teiraukitės „Traeger“ pardavėjo. Jis gali turėti reikiamą dalį arba ją užsakyti.
Susisiekite su „Traeger“ VIP-365 klientų aptarnavimo skyriumi (žr. 35 psl.), kad pateiktumėte užsakymą.
Bet kuriuo atveju turėsite pateikti savo vardą, telefono numerį, adresą, grilio modelį ir serijos numerį (jis 
nurodytas ant etiketės vidinėje piltuvo dangčio pusėje) ir dalies identifikacinį numerį, nurodytą komponentų 
schemoje arba dalių sąraše.
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PROBLEMŲ SPRENDIMAS
Kartais gali atsitikti taip, kad valdymo skydelio ekrane pamatysite klaidos pranešimą ar įspėjimą. Toliau pateiktoje lentelėje 
aprašytos galimos problemos ir jų sprendimo būdai.

KLAIDOS PRANEŠIMAS SPRENDIMAS
„High Temp Error“  
(klaida dėl aukštos temperatūros)

Šis klaidos pranešimas rodomas, kai temperatūra grilyje pakyla virš 288 °C ir tokia laikosi ilgiau 
nei 45 sekundes. Leiskite griliui atvėsti ir išjunkite jį. Pašalinkite iš ugniakuro visas užsilikusias 
granules ir iš naujo paleiskite grilį. Jei problema išlieka, skambinkite į klientų aptarnavimo skyrių.

„Low Temp Error“  
(klaida dėl žemos temperatūros)

Šis klaidos parnešimas rodomas, kai temperatūra grilyje nukrenta žemiau 49 °C ir tokia laikosi 
ilgiau nei 10 minučių, dėl ko grilyje įsijungia aušinimo režimas. Norėdami išspręsti šią problemą, 
pašalinkite iš ugniakuro visas granules ir įdėkite daugiau granulių į piltuvą. Išjunkite valdiklį ir vėl 
jį įjunkite, kad paleistumėte grilį iš naujo. Jei problema išlieka, skambinkite į klientų aptarnavimo 
skyrių.

„Temp Sensor Out“  
(neveikia temperatūros jutiklis)

Šis klaidos pranešimas rodomas, kai temperatūra grilyje yra 368 °C ar aukštesnė ilgiau nei  
10 sekundžių. Taigali būti nepalankus reiškinys. Leiskite griliui atvėsti ir paleiskite jį iš naujo.  
Jei problema išlieka, skambinkite į klientų aptarnavimo skyrių.

„Failed to Ignite“  
(nepavyksta uždegti)

Šis klaidos pranešimas rodomas, kai grilyje baigiasi granulės arba neužsidega degiklis. 
Patikrinkite, ar piltuve yra granulių, ir išvalykite ugniakurą. Jei problema išlieka, pakeiskite 
degiklį arba skambinkite į klientų aptarnavimo skyrių.

„Igniter Disconnect“  
(degiklis atjungtas)

Šis klaidos parnešimas rodomas, kai valdiklis negali aptikti degiklio. Patikrinkite, ar degiklis 
prijungtas, ir paleiskite grilį iš naujo. Jei problema išlieka, pakeiskite degiklį arba skambinkite  
į klientų aptarnavimo skyrių. 

„Fan Disconnected“  
(ventiliatorius atjungtas)

Šis klaidos pranešimas rodomas, kai valdiklis negali aptikti ventiliatoriaus. Įsitikinkite, kad 
ventiliatorius prijungtas, ir paleiskite grilį iš naujo. Jei problema išlieka, gali reikėti pakeisti 
ventiliatorių arba skambinti į klientų aptarnavimo skyrių.

„Auger Disconnected“  
(sraigtas atjungtas)

Šis klaidos parnešimas rodomas, kai valdiklis negali aptikti sraigto variklio. Patikrinkite, ar 
variklis prijungtas, ir paleiskite grilį iš naujo. Jei problema išlieka, pakeiskite sraigto variklį arba 
skambinkite į klientų aptarnavimo skyrių.

„Auger Overcurrent“  
(sraigto viršsrovis)

Šis klaidos pranešimas rodomas, kai variklis sugedęs arba užstrigęs. Valdymo meniu pasirinkite 
funkciją „Clear Auger“ (išvalyti sraigtą) ir paleiskite grilį iš naujo. Jei problema išlieka, gali reikėti 
pakeisti sraigto variklį arba skambinti į klientų aptarnavimo skyrių. 

„Low Temp Warning“  
(žemos temperatūros įspėjimas)

Šis įspėjimas rodomas, kai grilyje užgęsta ir nebeįsikuria ugnis. Patikrinkite, ar yra granulių,  
ir paleiskite grilį iš naujo.

„Ignition Warning“  
(uždegimo įspėjimas;  
rodomas tik programėlėje)

Šis įspėjimas rodomas, kai grilis tikėtinu metu neaptinka uždegimo. Patikrinkite, ar yra granulių, 
ir paleiskite grilį iš naujo.

„Low Ambient Temp“  
(žema aplinkos temperatūra)

Šis klaidos pranešimas rodomas, kai aplinkos temperatūra nukrenta žemiau -29 °C ir tokia 
laikosi ilgiau nei 30 sekundžių. Nors valdiklis toliau veiks, valdiklio ekranas gali būti sugedęs. 
Jei degiklis grilyje užsidega, patikrinkite, ar ekranas veikia kaip įprasta. Jei degiklis neužsidega, 
sušildykite grilį ir patikrinkite, ar ekranas ir valdiklis veikia, kaip įprasta. Jei neveikia, skambinkite 
į klientų aptarnavimo skyrių.

„Probe Fell Out“ (zondas iškrito) Šis klaidos pranešimas rodomas, kai zondas nėra pakankamai giliai įkištas į patiekalą. Šis 
pranešimas pasirodo, kai zondo temperatūra yra aukštesnė nei 104 °C griliui veikiant. Įkiškite 
zondą į patiekalą iš naujo, kaip nurodyta 19 ir 20 puslapiuose.

„Bad Probe“ (zondas sugedęs) Šis klaidos pranešimas rodomas, kai valdiklis zonde aptinka trumpąjį jungimą, trunkantį ilgiau 
nei 10 sekundžių. Reikia pakeisti zondą. Norėdami užsisakyti naują zondą, apsilankykite adresu 
traegergrills.com. 

KLAIDOS PRANEŠIMŲ TRYNIMAS
Klaidos pranešimus galima ištrinti pasirinkus „Menu“ (meniu) – „Settings“ (nuostatos) – „Clear Notications“ (trinti 
pranešimus). Įvykus bet kuriai klaidai grilyje įsijungia aušinimo režimas, todėl ištrynus klaidos pranešimą pagrindiniame ekrane 
vis tiek rodomas pranešimas „Cooling Down“ (aušinama), kol vyksta aušinimo procesas. Atkreipkite dėmesį, kad kai kurie 
klaidos pranešimai, pvz., „Temp Sensor Out“ gali būti vėl parodyti net juos ištrynus. Tai reiškia, kad priežastys, dėl kurių įvyko 
klaida, nepašalintos. Klaidos pranešimai taip pat ištrinami paleidus grilį iš naujo, kaip dauguma naudotojų ir yra įpratę.

KLAIDŲ PRANEŠIMAI
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PROBLEMA / KLAUSIMAS REKOMENDUOJAMAS SPRENDIMAS
Programėlė nuolat rodo „Lost 
Connection Attempting to 
Reconnect“ (Nutrūko ryšys. 
Bandoma prisijungti iš naujo)

Gali būti, kad „Wi-Fi“ signalas silpnas. Pabandykite grilį perkelti arčiau maršrutizatoriaus 
arba maršrutizatorių perkelti arčiau grilio, arba išplėsti savo belaidžio ryšio tinklą.

Programėlėje rodoma grilio 
būsena „Unknown“ (nežinoma).

Pabandykite grilį išjungti ir įjungti.
Pabandykite iš naujo susieti tinklą grilio nuostatose:
 1 . Nueikite į programėlės dalį „Remote“ (nuotolinis valdymas).
2. Grilio ekrano viršutiniame dešiniajame kampe pasirinkite krumpliaračio piktogramą.
3. �Dalyje „Grill Settings“ (grilio nuostatos) pasirinkite „Re-Pair Network“ (iš naujo susieti 

tinklą).
Pašalinkite grilį iš programėlės ir atjunkite nuo „Wi-Fi“ tinklo:
 1 . Nueikite į programėlės dalį „Remote“ (nuotolinis valdymas).
2. Grilio ekrano viršutiniame dešiniajame kampe pasirinkite krumpliaračio piktogramą.
3. Dalyje „Grill Settings“ (grilio nuostatos) pasirinkite „Delete Grill“ (pašalinti grilį).
4. Dalyje „Grill Settings“ (grilio nuostatos) iš naujo susiekite tinklą.

Noriu pakeisti/atnaujinti savo 
grilio pavadinimą.

 1 . Nueikite į programėlės dalį „Remote“ (nuotolinis valdymas).
2. Grilio ekrano viršutiniame dešiniajame kampe pasirinkite krumpliaračio piktogramą.
3. �Dalyje „Grill Settings“ (grilio nuostatos) pasirinkite „Edit Grill Name“ (redaguoti grilio 

pavadinimą).
Kaip galiu pamatyti, kokio 
stiprumo „Wi-Fi“ signalas 
pasiekia grilį?

 1 . Nueikite į programėlės dalį „Remote“ (nuotolinis valdymas).
2. Grilio ekrano viršutiniame dešiniajame kampe pasirinkite krumpliaračio piktogramą.
3. �Pasirinkite „Grill Settings“ (grilio nuostatos), o tada – „Network Settings“ (tinklo 

nuostatos).
4. Bus parodytas „Wi-Fi“ signalo stiprumas:

• Excellent (puikus): signalo stiprumas > –50 db
• Good (geras): signalo stiprumas nuo –50 iki –59 db
• Fair (normalus): signalo stiprumas nuo –60 iki –69 db
• Poor (prastas): signalo stiprumas nuo –70 iki –79 db
• Unusable (netinkamas): signalo stiprumas < –80 db

Ar galiu užkurti grilį naudodamas 
programėlę?

Dėl saugumo priežasčių naudojant programėlę grilio užkurti negalima.

Ar galiu išjungti grilį naudodamas 
programėlę?

 1 . Nueikite į programėlės dalį „Remote“ (nuotolinis valdymas).
2. Grilio ekrano viršutiniame dešiniajame kampe pasirinkite krumpliaračio piktogramą.
3. Pasirinkite „Shut Down Grill“ (išjungti grilį).

Rodoma, kad mano grilis  
jau susietas su kita paskyra.  
Ką turėčiau daryti?

Skambinkite į klientų aptarnavimo skyrių.

Kaip pašalinti grilį iš mano 
paskyros?

 1 . Nueikite į programėlės dalį „Remote“ (nuotolinis valdymas).
2. Grilio ekrano viršutiniame dešiniajame kampe pasirinkite krumpliaračio piktogramą.
3. Dalyje „Grill Settings“ (grilio nuostatos) pasirinkite „Delete Grill“ (pašalinti grilį).

SU „WiFIRE“ SUSIJUSIOS PROBLEMOS / KLAUSIMAI
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NAUDOJIMO PATARIMAI
1.	 Bet kuriuo metu kepdami ant grilio galite pakeisti 

temperatūrą ją sumažindami ar padidindami.  
Kaip keisti temperatūros matavimo vienetus pasirenkant 
Farenheito arba Celsijaus laipsnius:
meniu „Settings“ (nuostatos) pasirinkite „Temperature 
Units“ (temperatūros matavimo vienetai). Pasukite ratuką 
ir pasirinkite Farenheito (°F) arba Celsijaus (°C) laipsnius. 
Paspauskite valdymo ratuko centrą, kad patvirtintumėte 
pasirinkimą. Pasirinkta nuostata bus pažymėta „*“. Dabar 
temperatūra bus rodoma tokiu formatu, kokį pasirinkote.

2.	 ĮSPĖJIMAS! Kol „Traeger“ grilis „Ironwood“ yra karštas, 
jo negalima judinti. Jei panaudoję ketinate transportuoti 
grilį, prieš įkeldami jį į bet kokią transporto priemonę 
įsitikinkite, kad ugnis visiškai užgesusi ir grilis atvėsęs. 
Niekada nepilkite į ugniakurą vandens – taip užkimšite 
sraigtą.

3.	 „Traeger“ grilis „Ironwood“ suprojektuotas veikti 
uždarytomis durelėmis. Gaminant atidengtame grilyje 
gerokai pailgėja kepimo laikas. 

4.	 DĖMESIO! Į karštą ugniakurą granulių niekada nedėkite 
rankomis. Taip daryti pavojinga ir jūs galite smarkiai 
apdegti. Jei gaminant maistą pasibaigia granulės arba 
užgęsta ugnis, leiskite griliui visiškai atvėsti ir išvalykite 
piltuvą vadovaudamiesi instrukcijomis, pateiktomis 
skyriuje „Piltuvo valymas“ (22 psl.).

5.	 DĖMESIO! Įsitikinkite, kad ugnies pertvara tinkamai 
pritvirtinta ant fiksuojamųjų laikiklių. Jei ji įstatyta 
netinkamai, iš ugniakuro gali tiesiogiai atsklisti liepsnos 
ir karštis, kurie gali sukelti grilyje gaisrą dėl užsidegusių 
riebalų.

6.	 Visada atsižvelkite į gaminamo maisto pobūdį.
•	 Ploniems maisto produktams reikia aukštesnės 

temperatūros ir trumpesnio gaminimo laiko, o 
storesniems – žemesnės temperatūros ir ilgesnio 
gaminimo laiko. 

•	 Daržovėms paruošti gali prireikti ilgesnio laiko nei 
mėsai kepant toje pačioje temperatūroje.

•	 Visada patikrinkite, ar paruoštos mėsos vidinė 
temperatūra yra tinkama, kad ją valgyti būtų saugu. 

•	 Funkcija „Keep Warm“ (išlaikyti šiltą) neskirta maistui 
tinkamai ruošti.

7.	 ĮSPĖJIMAS! Jei rūkymo metu ugniakure užgesta ugnis, 
o granulių piltuve dar yra pakankamas kiekisgranulių, 
svarbu atlikti toliau aprašytus veiksmus. Priešingu atveju 
grilis gali pavojingai perkaisti dėl ugniakure esančio 
pernelyg didelio kiekio nesudegusių granulių. 
•	 PAVOJUS! Galinėje grilio dalyje esantį pagrindinį 

maitinimo jungiklį nustatykite į išjungimo padėtį (O) 
ir atjunkite maitinimo laidą. Leiskite griliui visiškai 
atvėsti. Atidarykite dureles ir išimkite visus maisto 
produktus, grilio groteles, riebalų nuvarvėjimo padėklą 
ir ugnies pertvarą.

•	 ĮSPĖJIMAS! Dūmų pavojus 
Įkuriant grilį dėl granulių pertekliaus gali susidaryti 
neįprastai tiršti, balti dūmai, kurie ilgai tvyro ore. Tokiu 
atveju išjunkite grilį pagrindiniu maitinimo jungikliu 
ir ištraukite kištuką. Jei tokia situacija užsitęsia, dėl 
dalinio uždegimo gali susidaryti dujų, kurios įkaista 
ir dangtis ima kilnotis jas išleisdamas. Jei dangtis 
kilnojasi dėl dujų, o grilis nebuvo tinkamai prižiūrėtas, 
kaip aprašyta 26–27 psl., skyriuje „Grilio priežiūra“, 
gali užsidegti susikaupę riebalai. Norėdami išspręsti 
šią problemą, leiskite griliui visiškai atvėsti, pašalinkite 
visus vidinius komponentus ir kruopščiai išvalykite 
visus pelenus bei granules iš grilio ir ugniakuro (žr. 27 
psl. esantį skyrių „Pelenų valymas ugniakuro viduje ir 
išorėje“).

•	 ĮSPĖJIMAS! Pašalinkite visus nesudegusias granules 
ir pelenus, esančius ugniakuro viduje ir išorėje. (Pelenų 
šalinimo ir išmetimo instrukcijos pateiktos 26 psl.)

•	 Prieš vėl uždėdami ugnies pertvarą, riebalų 
nuvarvėjimo indą ir grilio groteles, prijunkite maitinimo 
laidą prie tinkamo įžeminto elektros lizdo ir pagrindinį 
maitinimo jungiklį nustatykite į įjungimo padėtį (I). 
Granulės turėtų kristi į ugniakurą, o kaitinimo strypas 
turėtų pradėti kaisti (raudonuoti). DĖMESIO! Nelieskite 
kaitinimo strypo.

•	 Jei iš ugniakuro ima sklisti liepsnos, nustatykite jungiklį 
į išjungimo padėtį (O). Leiskite griliui atvėsti. Dabar 
galite įdėti atgal ugnies pertvarą, riebalų nuvarvėjimo 
padėklą, grilio groteles ir maistą.  
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8.	 ANGLIES MONOKSIDAS
ĮSPĖJIMAS! Laikykitės toliau nurodytų rekomendacijų, 
kad jūs, jūsų šeimos nariai, augintiniai ir kiti asmenys 
neapsinuodytumėte šiomis bespalvėmis ir bekvapėmis 
dujomis.
Įsidėmėkite apsinuodijimo anglies monoksidu požymius: 
galvos skausmas, svaigimas, silpnumas, pykinimas, 
vėmimas, mieguistumas ir sutrikimas. Anglies monoksidas 
silpnina kraujo gebėjimą pernešti deguonį. Dėl mažo 
deguonies kiekio kraujyje galima prarasti sąmonę ir mirti.
Kreipkitės į gydytoją, jei ruošiant maistą ar esant netoli 
grilio jums ar kitiems asmenims pasireiškė į peršalimą 
ar gripą panašių simptomų. Apsinuodijimas anglies 
monoksidu gali būti lengvai supainiotas su peršalimu ar 
gripu, todėl dažnai diagnozuojamas per vėlai.
Alkoholio ir narkotikų vartojimas gali sustiprinti 
apsinuodijimo anglies monoksidu poveikį.
Anglies monoksidas ypač kenksmingas nėščiosioms 
ir vaisiui, naujagimiams, senyvo amžiaus žmonėms, 
rūkaliams ir žmonėms su sutrikusia kraujotaka, pvz., 
sergantiems anemija ar širdies liga. 

9.	 RIEBALŲ PAŠALINIMAS
DĖMESIO! Gaisras dėl užsidegusių riebalų kyla dėl 
netinkamos grilio priežiūros, reguliariai nevalant „Traeger“ 
riebalų pašalinimo sistemos (TGMS) (žr. skyrių „Grilio 
priežiūra“, 25–26 psl.). Mažai tikėtina, kad gaisras 
dėl riebalų kiltų gaminimo metu, tačiau taip atsitikus 
išjunkite grilį ir laikykite dureles uždarytas, kol gaisras 
užges. Niekada neatidarinėkite durelių, kol dėl riebalų 
kilęs gaisras neužgesęs. Jei ugnis negęsta, ant ugnies 
užberkite šiek tiek geriamosios sodos. 
PASTABA Dažnai keičiant „Traeger“ riebalų nuvarvėjimo 
padėklo įdėklus bus lengviau grilį išlaikyti švarų ir 
sumažės riebalų užsiliepsnojimo pavojus.
DĖMESIO! Būkite atsargūs, kad nenusidegintumėte. 
Jei tai nepadeda, atsargiai išimkite maistą iš grilio 
ir palikite grilį uždarytą, kol gaisras užges. Būkite 
atsargūs, kad nenusidegintumėte. Kai grilis bus visiškai 
atvėsęs, išimkite vidinius komponentus. Išvalykite visus 
susikaupusius riebalus iš „Traeger“ riebalų pašalinimo 
sistemos. Vėl įdėkite riebalų nuvarvėjimo padėklą ir 
grilio groteles, iš naujo paleiskite grilį ir tęskite maisto 
gaminimą.
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NEPRILYGSTAMASIS „TRAEGER“ KLIENTŲ APTARNAVIMO 
SKYRIUS čia padės geriausiai. Jei turite bet kokių klausimų apie savo „Traeger“ grilį arba reikia 
patarimų, kaip geriausiai juo paruošti šventinį kalakutą, nedvejodami kreipkitės į mūsų paslaugių 
specialistų komandą. Esame jūsų paslaugoms 365 dienas per metus, įskaitant švenčių dienas –  

juk esame virėjai, o ne bankininkai. 
Prireikus pagalbos, susijusios su grilio surinkimu, montavimu, dalių keitimu ar klientų konsultavimu (konsultuojame 
anglų kalba), maloniai prašome skambinti arba rašyti mums:

TRAEGER'S CUSTOMER SERVICE
Telefonas: 1-844-9WiFIRE

Nuo 6.00 iki 20.00 val. (MST)
El. paštas: service@traegergrills.com

TRAEGER PELLET GRILLS LLC
1215 E. Wilmington Ave.

Salt Lake City, UT 84106

3 METŲ RIBOTOJI GARANTIJA (TIK JAV)
„Traeger Pellet Grills LLC“ suteikia šiam griliui garantiją, galiojančią tris (3) metus nuo jo įsigijimo datos ir 
taikomą medžiagų arba gamybos defektams, atsiradusiems grilį naudojant ir prižiūrint numatytu būdu.

Jei bus nustatytas kokios nors dalies gedimas, „Traeger Pellet Grills LLC“ atsiųs reikalingą pakeisti dalį. 
Originali (-ios) dalis (-ys), kurios (-ių) grąžinimą patvirtino „Traeger“ dalių skyrius, turi būti grąžinama (-os) iš anksto 
apmokėjus siuntimą.

Ši garantija neapima išlaidų už darbą, atliekamą nustatant ir keičiant sugedusias dalis ir dalių transportavimo išlaidų.

„Traeger Pellet Grills LLC“ neprisiima jokios išreikštos ar numanomos atsakomybės už atsitiktinę ar kaip pasekmė kilusią žalą.  
Ši garantija suteikia mažmeninės prekybos klientams tam tikras juridines teises, be to, klientai gali turėti kitų teisių atsižvelgiant 
į šalį.

Ši garantija negalios, jei įrenginys surenkamas ir naudojamas ne pagal pateiktas instrukcijas; yra perparduotas ar perleistas 
kitam savininkui; naudojami su šiuo įrenginiu nesuderinami komponentai, priedai ar kuras; įrenginys naudojamas komerciniais 
tikslais ar maisto paslaugų sferoje; naudotojas netinkamai naudojo arba neprižiūrėjo įrenginio.

Jei kreipiatės su pretenzija pagal garantiją, „Traeger Pellet Grills LLC“ gali pareikalauti pateikti pirkimo kvitą su data. Pirkimo 
kvitą ar sąskaitą faktūrą kartu su šiuo pažymėjimu turėtumėte laikyti su kitais vertingais dokumentais. 

TECHNINĖ PRIEŽIŪRA IR GARANTIJA
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Traeger Pellet Grills LLC
1215 E. Wilmington Ave
Salt Lake City, UT 84106

traegergrills.com

IŠNAUDOKITE VISAS GRILIO GALIMYBES,
NAUDODAMI „TRAEGER“ PROGRAMĖLĘ 
SEKITE MUS @TRAEGERGRILLS PASKYROJE

PAJUSKITE
TIKRĄ
SKONĮ
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