UMA DAS MAIORES CAUSAS DE INCENDIO E A NAO MANUTENGCAO DAS
DISTANCIAS (ESPACOS DE AR) NECESSARIAS ENTRE OS MATERIAIS
COMBUSTIVEIS. E FUNDAMENTAL QUE ESTE PRODUTO APENAS SEJA
INSTALADO DE ACORDO COM ESTAS INSTRUCOES.
IMPORTANTE: GUARDAR PARA CONSULTAS FUTURAS.

LER ATENTAMENTE.

TFB78GZE/GLE/GZEC/GLEC
TFB57GZE/GLE/GZEC/GLEC

DOC43lI



SEGURANGA IMPORTANTE

LEIA TODAS AS INSTRUCOES ANTES DE INSTALAR E UTILIZAR O

APARELHO

Leia este manual na integra antes de instalar e utilizar este aparelho a pellets. O incumprimento destas instru¢cdes pode resultar
em danos materiais, lesdes corporais ou até mesmo a morte. Informe-se junto dos agentes oficiais do setor da construcao civil
ou do corpo de bombeiros local acerca das restrices e requisitos de instalacéo e inspecao na sua area de residéncia.

Cozinhar a lenha proporciona anos de satisfacéo — a si e aos seus sortudos amigos e familia. O seu novo barbecue
Traeger foi especialmente concebido para que possa cozinhar mais facilmente, oferecendo-lhe um étimo desempenho e a

comida mais saborosa.

Tal como todos os barbecues e aparelhos de cozinha, sempre que se queima um material (seja ele lenha, gas ou
carvao), formam-se gases organicos durante o processo de cozedura. Um gas que pode ser particularmente nocivo em
quantidades concentradas € o mondxido de carbono. Num ambiente exterior, ao ar livre, 0 mondxido de carbono devera

dissipar-se naturalmente sem que seja Nocivo.

AVISO! Siga estas diretrizes para prevenir que este gas incolor e inodoro o envenene a si, a sua familia, aos seus animais

domeésticos ou a outros:

e Conheca os sintomas do envenenamento por mondxido
de carbono: dores de cabega, tonturas, fraqueza,
nauseas, vomitos, sonoléncia e confuséo. O mondxido
de carbono reduz a capacidade do sangue de
transportar oxigénio. Baixos niveis de oxigénio no sangue
podem resultar em perda de consciéncia e morte.

e Consulte um médico se vocé ou outros desenvolverem
sintomas tipicos de uma constipagao ou gripe. O
envenenamento por mondxido de carbono, que pode
ser facilmente confundido com uma constipacéo ou
gripe, € muitas vezes detetado demasiado tarde.

e O consumo de alcool e 0 uso de drogas aumentam o0s
efeitos do envenenamento por mondxido de carbono.

* O mondxido de carbono é especialmente tdxico para
amae e 0 bebé durante a gravidez, criancas, idosos,
fumadores e pessoas com problemas no sangue ou No
sistema circulatério, tais como anemia ou doenca
cardiaca.

e Utilize apenas o seu barbecue Traeger no exterior, num
pavimento ndo combustivel e afastado de materiais
combustiveis.

e Nunca utilize gasolina, combustivel para lanternas do
tipo gasolina, querosene, fluido de isqueiro de carvao ou
liquidos inflamaveis para acender ou “avivar” o fogo neste
aparelho. Mantenha todos esses liquidos devidamente
afastados deste aparelho durante a sua utilizacéo.

IMPORTANTE: LEIA CUIDADOSAMENTE E GUARDE PARA CONSULTAS FUTURAS.
Se estiver a montar esta unidade para outra pessoa, forneca-lhe este manual do proprietario para que ela o leia e

conserve para consultas futuras.

PERIGO!

Para consumidores norte-americanos:

e Ligue a uma tomada de 3 pinos apropriada.

o E necessaria uma rede de abastecimento elétrico
com protecao GFCI. Para proteger contra o risco de
choque elétrico, localize uma tomada de 3 pinos ligada
a terra dentro do alcance do cabo de alimentacéo de
1,8 metros. Quando instalar a tomada, siga o Cédigo
Elétrico Nacional e os codigos e disposicdes locais.

Para consumidores na Uniao Europeia:

e Ligue a uma tomada apropriada com ligagao a terra.

* N&o remova o pino de terra nem modifique a ficha de
nenhum modo. N&o use um adaptador ou cabo de extenséo.

PERIGO!

e Esta presente uma tenséo perigosa, que pode provocar
choques, queimaduras ou causar a morte. Desligue o
cabo de alimentacao antes de fazer a manutencéo do
barbecue, salvo indicacéo em contrario no Manual do
Proprietario.

* Nunca utilize nem guarde liquidos inflamaveis junto ao
barbecue.

¢ Nunca utilize gasolina nem fluido de isqueiro para
acender manualmente o barbecue.



AVISO!

Risco de fumo

Pode ocorrer uma situacéo de fluxo excessivo de pellets
durante 0 acendimento, que pode resultar num fumo
anormalmente espesso e branco que durara muito tempo.
Se isso ocorrer, reduza a poténcia do barbecue com o
interruptor de alimentacao principal e desligue-o da tomada.
Se esta condicéo continuar por tempo suficiente, podem
acumular-se gases decorrentes do acendimento parcial, 0s
quais podem deflagrar totalmente, fazendo com que a tampa
“arrote”. Se este “arroto” ocorrer e 0 barbecue néo tiver sido
submetido a uma manutengéo adequada, conforme descrito
na seccao “Manutencao do barbecue”, nas paginas 20-21,
pode ocorrer um incéndio por gordura. Para resolver esta
situagao, deixe o barbecue arrefecer completamente, remova
todos 0s componentes internos e limpe bem todas as cinzas
e pellets do barbecue e do braseiro (consulte a pagina 21,
“Limpar as cinzas do interior e a volta do braseiro”).

AVISO!

Risco de queimaduras

Vérias partes do barbecue ficam extremamente quentes

durante o funcionamento. Deve ter-se todo o cuidado para

evitar queimaduras, tanto durante o funcionamento como

depois, enquanto o barbecue ainda esta quente.

* Nunca deixe 0 barbecue sem vigilancia na presenca de
criancas pequenas.

¢ Nunca deslogue 0 barbecue durante o seu funcionamento.

e Deixe 0 barbecue arrefecer bem antes de o deslocar ou
de tentar transporta-lo.

AVISO!

Risco de incéndio

¢ Quando utiizar este barbecue, mantenha uma distancia MiNIMA
de 45,7 cm entre 0 barbecue e materiais combustiveis.

* Quando utiizar este barbecue por baixo de combustiveis suspensos,
é necessario assegurar um espaco MINIMO de 102 cm.

45,7 cm 45,7 cm

=

GUARDE ESTA3S INSTRUCOES

AVISO!

Risco de contaminacao do ar

* Monte e utilize este barbecue APENAS de acordo com as
instrucdes fornecidas no Guia de Montagem e neste Manual do
Proprietario.

o Este barbecue destina-se APENAS A UMA UTILIZACAO EXTERIOR.

Nunca utilize pellets de combustivel de aquecimento no barbecue,

devido aos potenciais contaminantes e aditivos nocivos que possam

estar presentes.

CUIDADO!
* Guarde sempre 0s pellets de madeira num local seco, afastado de
aparelhos que produzam calor e de outros recipientes de combustivel.
* Mantenha o barbecue limpo. Consulte as instrucdes de limpeza neste
Manual do Proprietario.
* Nao utilize acessorios ndo especificados com este barbecue.
* Para obter melhores resultados e um étimo sabor, use 0s
PELLETS DE MADEIRA DURA ORIGINAIS DA MARCA TRAEGER.
* Mesmo que haja muito espago no barbecue, tenha cuidado
para n&o introduzir uma quantidade excessiva de alimentos que
possam libertar grandes quantidades de gordura inflaméavel,
por exemplo, mais do que meio quilo de bacon, sobretudo
se 0 barbecue ndo tiver sido sujeito @ uma boa manuteng&o.
Se 0s seus cozinhados anteriores tiverem produzido grandes
quantidades de gordura inflamével, é altamente recomendavel que
a gordura seja limpa do barbecue antes de 0 usar novamente.

Para consumidores na Uniao Europeia:

¢ Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia e conhecimentos, a menos que sejam
supervisionadas ou recebam instrugdes sobre a utilizacdo do
aparelho por parte de uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

* As criangas devem ser vigiadas para garantir que ndo brincam com
0 apareho.

102 cm

H
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PORQUE OS PELLETS

DE MADEIRA

E por isso que criamos 0s nossos proprios pellets de madeira dura 100% naturais, garantindo
que apenas € usada a madeira da melhor qualidade para dar sabora comida e assegurar a queima mais eficiente e fiavel. Nao podemos garantir
os mesmos resultados com pellets de outras marcas, pelo que recomendamos sempre a utilizagao dos nossos pellets para uma otima experiéncia.

MADEIRA DURA

Sem agentes de enchimento, sem aditivos nao
naturais—apenas madeira pura para.um sabor puro. .,

Apenas a relacao certa de humﬁ&dﬁé SU
sahor puro a lenha da mais alta qualidad

EUA
EPROCESSO DE FABRICO DOSPELLETS = —. .~

Ao fim de 30 anos no mercado, cridmos * ¥ 1 o
o “padrao dourado” no fabrico de pellets.

b BOM COM TUDO. FANTASTICO COM:

HA“"W““" AVES PORCO BORREGO PEIXE E MARISCO PANIFICACAO LEGUMES CACA SELVAGEM

AMIEIRO " v

<€

1
)

E
3
<
71|27 |9

3
€
| @
<

ENE)
J
1
)
°

R
IEIELE
717
L |
ol iw
.
<« <«

LOTE DE CACA

LOTE DE PERU

LOTE DE CARNE DE
VACATEXAS

34

g

=
<
|
1
@)
[
<«




FACA DA MANUTENQAO DO BARBECUE

UMA VERDADEIRA BRISA

CERTIFICAR-SE DE QUE 0 SEU BARBECUE ESTA LIMPO e sem acumulacio de gordura e residuos
fundamental para manter intacto o puro sabor a lenha do seu harbecue. A melhor maneira de garantir isso € usar a nossa
linha de materiais de limpeza e manutencao, disponivel junto do seu representante local ou online em traegergrills.com.

950 ML

DETERGENTE
ALL NATURALTRAEGER

Mantenha o seu barbecue tao limpo
¢ brilhante como no dia em que o
comprou com o nosso Detergente

All Natural.

5 UNIDADES

REVESTIMENTOS
PARABALDES DE GORDURA

-

‘-
Aprenda a dominar a manutehgag g B
do seu balde de recolha de pingos ]
com 0s nossos revestimentosde - _,..,E
aluminio.

Feitos de aluminio a prova de f%ﬁ , 2

» / 4

sao leves e descartaveis para’

possa limpar tudo rapidamente e . 4 "’ Y.

continuar a usar oseu Traeger e e

r.«‘.,“’

45cmX45m

TR

TRAEGER X OREN

Este papel aprovado pela FDA manté )
a carne humida, selando os sucos, =
mas é suficientemente respiravel para \&
permitir a entrada do sabor defumado
adicional.
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CONHECER 0 BARBECUE

Consulte o Guia de Montagem para montar e instalar o seu Barbecue Traeger Pro Series.

PECAS E FUNCIONALIDADES DO BARBECUE

)

G o—
o

Descricao

Pega da porta do barbecue

0O aspeto pode variar
consoante o modelo.
Modelo TFB57G
apresentado.

Descricao

Balde de gordura

Porta do barbecue

Sonda da carne

Corpo do barbecue

Perna frontal com roda

Junta do tubo da chaminé

Perna traseira com roda

Tubo da chaminé

Perna traseira fixa
(rodizios giratdrios no modelo 780)

Tampa da chaminé

Perna frontal fixa

Grelha do barbecue superior
com revestimento de porcelana

Suportes das pernas

Grelha do barbecue com revestimento de porcelana

Porta de limpeza da tremonha de pellets

Tabuleiro de recolha de pingos de gordura

Controlador Traeger com tecnologia WiFIRE

Defletor de calor

Tremonha de pellets

-

(1]
v

<Y

Pega de elevacao lateral

000000000600

Sem-fim (interior da tremonha de pellets)




TREMONHA DE PELLETS

Uma tremonha de pellets com 8,2 kg de capacidade
permitir-lhe-a cozinhar durante horas. Combine-a com um
controlador Traeger com tecnologia WIiFIRE e uma comida
deliciosa esta apenas a um “clique” de distancia.

Com 0,37-0,50 m? de espaco para grelhar, o seu barbecue
Traeger tem as dimensoes necessarias para satisfazer
pedidos de costeletas T-bone ou tiras de costelas dignos de
uma grande festa, com espaco suficiente para também lidar
com varios acompanhamentos.

e

Um sistema ajustavel de grelha a 2 niveis oferece opgoes
para introduzir ambas as grelhas do barbecue para um
verdadeiro banquete; remova a grelha superior para
alimentos mais altos, como um peru colossal, ou baixe a
grelha inferior para uma posicao de marcar e, assim, obter
as marcas tipicas de um grelhado perfeito.

|

A forma de barril com a assinatura da Traeger cria um vortice

de conveccgao. Faz circular o ar quente e fumado a volta da
camara de cozedura, envolvendo a comida com calor a lenha
para uma cozedura uniforme de todos os lados.

COMANDQOS DE ALTA TECNOLOGIA

Com o barbecue Traeger Pro Series, controlar o seu barbecue
é tao facil como pegar no telefone. A tecnologia WiFIRE
permite-lhe definir e ajustar automaticamente as temperaturas
com receitas transferidas da nossa aplicacao Traeger. Para
transferir a aplicagao para Android, aceda a Google Play Store;
para Apple, aceda a App Store. Para mais informacdes sobre
como usar a aplicacao, visite traegergrills.com/app. Consulte

a seccao “Conectar o barbecue” na pagina seguinte para obter
instrucdes sobre como fazer a ligagao ao Wi-Fi.

SEM EXTINGAO DE CHAMAS

Nao precisa de se preocupar com os pingos a chamejar e a
causar desagradaveis bolas de fogo que destroem a carne,
porque os barbecues a lenha da Traeger cozinham por calor
indireto. Todos os pingos sao canalizados de forma segura para
um balde de gordura externo para uma eliminagao facilitada.

SUGESTAO: Se forem mudados frequentemente, os revestimentos
para tabuleiros de recolha de pingos da Traeger podem ajudar a
manter o barbecue limpo e ajudar a reduzir o risco de chamas.

A AVISO! Mantenha o seu barbecue limpo. Consulte
“Sugestoes de utilizagdo” e “Manutencao do barbecue”.

TRAEGERGRILLS.COM



CONHECEH 0 BAHBEG“E (CONTINUACAO)

0 SEU CﬂNTHﬂlAI]UH EI.ETRUNIGU W|HRE 0 seu Barbecue Traeger Pro Series esta equipado com um controlador Traeger de ultima geracao

com tecnologia WIiFIRE compativel com Wi-Fi. Antes de comegar a utilizar o barbecue, sera il familiarizar-se com as diferentes funcionalidades do painel
de controlo. Assim que o interruptor de alimentacao estiver LIGADO (1), prima um bot3o qualquer ou o botdo para ligar no barbecue.

(0

o)

TRAEGER

kO

IGNITE 5

O)

@ scLetor
Rode o seletor para se mover para cima e para baixo no menu
do display e para ajustar a temperatura. Prima a parte central
do seletor para fazer uma selecao. Prima e mantenha-o premido
durante 3 segundos parainiciar o ciclo de encerramento.
Certifique-se sempre de que o barbecue passa por todo o ciclo
de encerramento depois de cada tarefa de cozedura. Consulte
“Manutencao do barbecue” para obter mais informagoes.

@ pispLaY DO ESTADO
Apresenta a temperatura atual, o estado do programa de
cozedura, o tempo de cozedura restante, etc.

e JACK PARA A SONDA DE CARNE
Ligue a sonda de carne ao jack para cozinhar com a sonda.

O venu

A partir do MENU, pode configurar a sonda da carne e sincronizar
o barbecue com a Internet e as definicoes da sua casa.

e IGNITE (acendimento)
Prima IGNITE (acendimento) para ligar o barbecue.

NOTAS:

¢ Prima um botao qualquer ou o seletor para ligar o
controlador eletronico assim que o interruptor de
alimentacéo principal do barbecue (situado na parte de
tras do barbecue) tiver sido colocado na posigdo ON (I).

As flutuagoes de temperatura sdo normais nos barbecues
Traeger. Qualquer flutuacao significativa podera ser
resultado do vento, temperatura do ar, utilizagao
impropria ou falta de manutencao do barbecue.

CONECTAR 0 BARBECUE

Siga estas instrucoes para conectar o barbecue ao Wi-Fi. Para
saber mais acerca do WIFIRE, da aplicacao Traeger e de mais
formas de conexao, visite traegergrills.com/app.

NOTAS:

e (Certifique-se de que o seu dispositivo inteligente esta
atualizado com o sistema operativo mais recente.

Para conectar o barbecue ao Wi-Fi, o barbecue tem

de estar ligado. Certifique-se de que o interruptor de
alimentagao principal esta na posicdo ON (I) e de que o
display do controlador do barbecue esta no ecra inicial.

I. Transfira a aplicacdo Traeger na Play Store da Google para
Android ou na App Store para Apple.

Certifique-se de que o seu dispositivo inteligente esta
ligado a rede Wi-Fi a qual pretende conectar o barbecue.
3. Abraaaplicagao Traeger e siga as instrugoes.

2.

SUGESTOES:

® Para melhores resultados de conectividade, mantenha o
barbecue virado na direcdo do seu router Wi-Fi, com a
antena do barbecue virada para baixo, e certifique-se de

que tem um sinal Wi-Fi forte.

* Um amplificador de Wi-Fi pode ajudar a melhorar a forca
do sinal de Wi-Fi.



PREPARACAO DO BARBECUE

A “SAR APENAS Nﬂ AGENDIMENT“ INICIAI. Para garantir o funcionamento adequado do barbecue, deve primeiro

preparar o sem-fim deixando que o tubo do sem-fim seja “carregado” com pellets.

0 ASPETO DA FICHA PODERA VARIAR CONSOANTE A REGIAO.

Com o interruptor de alimentagao principal na posicao
OFF (0), ligue o cabo de alimentagdo a uma tomada elétrica
adequada e ligada a terra.

/~

Certifique-se de que nao ha elementos estranhos no sem-fim
antes de adicionar pellets a tremonha.

A AVISO! Use APENAS PELLETS DE MADEIRA DURA
DA MARCA TRAEGER, os quais sao especificamente
feitos para funcionar com os nossos barbecues. Nunca
use pellets de combustivel de aquecimento no barbecue.

>Prime Auger
>Clear Auger

IGNITE gk

Ligue o barbecue: Prima o interruptor de alimentagao principal
situado na parte de tras do barbecue para a posi¢ao ON ,
prima um hotao qualquer do painel de controlo para ativar o
controlador eletronico WIiFIRE. Apds alguns segundos, surge

o0 ecra inicial.

NOTA: O lembrete para a preparagdo aparecera das
primeiras vezes que ligar o barbecue. So tem, no entanto,
de fazer a preparacao do barbecue no acendimento inicial.

Prima MENU para visualizar o menu principal. Rode o seletor
para selecionar AUGER (sem-fim) e, depois, selecione Prime
Auger (preparar sem-fim).

0 tubo do sem-fim demorara alguns minutos a ficar cheio de
pellets e a comecar a distribui-los para o braseiro. O display do
barbecue ira indicar o tempo especifico. Assim que os pellets
comecarem a cair para dentro do braseiro, selecione Done
(concluido) para desligar o sem-fim. Precisa apenas de alguns
pellets no braseiro para preparar o barbecue.

TRAEGERGRILLS.COM



PREPARACAO DO BARBECUE (conmusgio

Press dial
to set temp

Press dial
to set temp

MENU IGNITE

Aparece o ecra inicial “Press dial to set temp.” (Prima o seletor Uma vez concluido o Passo 5, regule a temperatura
para definir a temperatura”. Rode o seletor no sentido dos para 232°C e ponha o barbecue a trabalhar durante
ponteiros do reldgio para I77°C e prima o seletor. A seguir, mais 30 minutos.

prima IGNITE (acendimento), feche a porta do barbecue
e ponha o barbecue a trabalhar durante 20 minutos depois

- v NOTA: Se o sem-fim encravar durante a utilizaggo, deixe o
de ele ter atingido a temperatura definida.

barbecue arrefecer completamente e, depois, prima MENU
para visualizar o menu principal. Rode o seletor para
selecionar AUGER (sem-fim) e, depois, selecione Clear
Auger (desimpedir sem-fim). O sem-fim funcionara para
tras durante 60 segundos para libertar quaisquer pellets
que estejam encravados.

NOTA: Sempre que vir instrugdes para
selecionar ou confirmar uma opgao de
menu, rode o seletor para a opcao desejada e prima a
parte central do seletor para bloquear a sua selecao.

Shutting down

IGNITE

Desligue o barbecue premindo e mantendo premido o seletor
durante 3 segundos, iniciando o ciclo de encerramento.
Quando todo o ciclo de encerramento terminar, a preparagao
do barbecue esta concluida.




UTILIZACAO DO BARBECUE

TERA DE COMECAR COM ESTES PASSOS SEMPRE QUE USAR 0 BARBECUE.

IGNITE

0 ASPETO DA FICHA PODERA VARIAR CONSOANTE A REGIAO. Prima um botao qualquer para ativar o controlador.

Ligue o cabo de alimentacdo a uma tomada elétrica adequada,
ligada a terra, e coloque o interruptor de alimentagao principal
na posicao ON ().

A AvISO! NOTAS:

* Quando utilizar este barbecue, mantenha uma * Aaplicagdo Traeger para o seu dispositivo movel torna
distancia minima de 45,7 cm entre o barbecue e a utilizagdo do seu controlador eletrénico WiFIRE
materiais combustiveis. ainda mais facil. Para conectar o barbecue, transfira

e Use APENAS PELLETS DE MADEIRA DURA DA MARCA a aplicacao Traeger e siga as instrucoes. Para saber

mais acerca do WiFIRE, da aplicagao Traeger e de mais

TRAEGER, os quais sao especificamente feitos para M .
formas de conexao, visite traegergrills.com/app.

funcionar com os nossos barbecues. Nunca use pellets

de combustivel de aquecimento no barbecue. * Seja qual for o método de cozedura escolhido, o seu
barbecue Traeger Pro Series comegara sempre com
um ciclo de acendimento e pré-aquecimento depois
de premir IGNITE (acendimento).

® Certifique-se sempre de que o barbecue passa por
todo o ciclo de encerramento depois de cada tarefa
de cozedura. Prima e mantenha premido o seletor
para iniciar o ciclo de encerramento.

* Recomendamos que limpe frequentemente o tabuleiro
de recolha de pingos de gordura para reduzir a
possibilidade de um incéndio provocado pela gordura.
Consulte “Manutencao do barbecue” na pagina 20
para obter mais informagdes.

13 ' ' TRAEGERGRILLS.COM



ESCOLHER UM METODO DE COZEDURA

GOZINHAH CﬂM “MA “NIGA TEMPERAT“RA Use este método para receitas simples que exijam um unico ciclo de

cozedura a uma temperatura definida.

Bl To Set Temp

IGNITE MENU IGNITE

Turn Dial
To Select Temp

VA

Depois de colocar o interruptor de alimentagao principal Para selecionar a temperatura, rode o seletor para a direita ou
na posigao ON (1), o ecra inicial do seu barbecue assume esquerda; logo que a temperatura desejada seja apresentada,
por defeito a mensagem “Turn Dial To Select Temp” (Rode prima a parte central do seletor para selecionar.

o seletor para selecionar a temperatura). A temperatura de
cozedura pode ser diretamente definida a partir deste ecra.

Prima IGNITE (acendimento). Comecara o ciclo automatico de Quando o pré-aquecimento estiver concluido, introduza
acendimento e pré-aquecimento. os alimentos no barbecue e feche a porta do barbecue.
SUGESTOES:

e E recomendavel, mas ndo necessario, esperar até o ciclo de pré-aquecimento estar concluido antes de introduzir alimentos
no barbecue.

* Devera fechar a porta do barbecue assim que o ciclo de pré-aquecimento comecar de forma a que o barbecue possa
atingir a temperatura definida desejada.

* Algumas flutuacdes de temperatura sao normais nos barbecues Traeger.




GOZINHAH CﬂM A SONDA Use estes métodos quando a receita especificar uma temperatura alvo interna para os seus
alimentos.

Se o barbecue estiver desligado:

057/% | |

PROBE: COLD
Igniting ..

Ligue a sonda ao jack da sonda situado no controlador
WIFIRE. Consulte “Utilizagao do barbecue” para ligar o
barbecue. Quando o barbecue estiver ligado, o controlador
reconhecera a sonda e o icone da sonda acender-se-a no
canto superior direito do ecra do controlador.

TRAEGER WiFIRE PROBE

>Timer >Set Alarm
>Back

>Keep Warm
>Auger
>Wi-fi Information

Prima MENU; depois, percorra e selecione PROBE (sonda).
Ser-lhe-a pedido que defina um alarme de sonda para a
temperatura alvo interna. Selecione SET ALARM (definir
alarme). Depois, no menu da sonda, use o seletor para
escolher a temperatura alvo para a carne.

NOTA: Para calibrar a sonda, consulte “Fungdes de
comando adicionais” na pagina I7.

Logo que o barbecue esteja pré-aquecido consoante a
temperatura desejada, introduza os alimentos no barbecue.
Passe a sonda pelo passa-fios situado na parte lateral do
barbecue e insira a ponta da sonda até meio na parte mais
espessa da carne—nao na porc¢ao de gordura nem a tocar
Nno 0sso.

054 %,

Probe: 72°F |145°
Igniting

meny | IGNITE

Assim que o alarme da sonda esteja definido, o ecra inicial
apresentara a temperatura do barbecue, a temperatura alvo da
sonda e o estado do barbecue. Sera emitido um som quando

a carne atingir a temperatura do alarme definido. Se utilizar a
aplicacao WIFIRE da Traeger, recebera uma notificagao “push”
no seu dispositivo inteligente que estiver ligado, juntamente
com uma apresentacao do estado do barbecue ao longo do
processo de cozedura.

TRAEGERGRILLS.COM



COZINHAR COM A SONDA (continuagéo)

Se o barbecue estiver ligado:

4
355
Set Probe Alarm?

>NO

Ligue a sonda ao jack da sonda situado no controlador
WIFIRE. O controlador reconhecera a sonda e o icone da
sonda acender-se-a no canto superior direito do ecra do
controlador. O display perguntar-lhe-a se pretende definir
um alarme. Selecione YES (sim).

Logo que o barbecue esteja pré-aquecido consoante a
temperatura desejada, introduza os alimentos no barbecue.
Passe a sonda pelo passa-fios situado na parte lateral do
barbecue e insira a ponta da sonda até meio na parte mais
espessa da carne—nao na porcao de gordura nem a tocar

Nno 0SSO.

SetPIarm: 054 ;E_;o

Probe: 72°F  [145°
Igniting

IGNITE

MENU IGNITE

Rode o seletor para a temperatura desejada para os alimentos.
Prima a parte central do seletor para selecionar/confirmar.

Assim que o alarme da sonda esteja definido, o ecra inicial
apresentara a temperatura do barbecue, a temperatura alvo da
sonda e o estado do barbecue. Sera emitido um som quando

a carne atingir a temperatura do alarme definido. Se utilizar a
aplicacao WIFIRE da Traeger, recebera uma notificagdo “push”
no seu dispositivo inteligente que estiver ligado, juntamente
com uma apresentacao do estado do barbecue ao longo do
processo de cozedura.

NOTA: Para calibrar a sonda, consulte “Funcdes de
comando adicionais” na pagina I7.




FUNCOES DE COMANDO ADICIONAIS

SETTINGS (dﬂfl“lgﬂES) Use o menu Settings (definicdes) para ajustar as definigdes do display, limpar notificagdes, aceder a
informacdes importantes sobre o produto e os contactos, e muito mais.

TRAEGER WIFIRE

>Keep Warm
>Auger

>Wi-fi Information
>Settings

PARA ACEDER AQ MENU SETTINGS (definicdes):

SETTINGS

>Speaker
>Contrast

>Probe Calibration
>Clear Notifications
>Temperature Units

Ligue o barbecue. Logo que o ecra inicial seja apresentado, prima MENU. O menu principal apresentara varias opcdes. Rode o
seletor para destacar “Settings” (definigGes). Prima a parte central do seletor para selecionar.

Para mudar uma definicao, rode o seletor para selecionar a definicao desejada. Prima a parte central do seletor para confirmar.
Selecione Back (Retroceder) para voltar ao menu Settings (definicdes).

SPEAKER (altifalante)
Liga e desliga o altifalante de controlo do barbecue.
A definicdo selecionada sera indicada com um *.

CONTRAST (contraste)

Rode o seletor para ajustar o contraste do display de | (alto) até
5 (baixo). A definicdo por defeito é 3. Prima a parte central do
seletor para confirmar e voltar ao menu “Settings” (definigges).

PROBE CALIBRATION (calibragem da sonda)

Ha duas opgdes nesta definicao:

I. Calibrate Probe (calibragem da sonda): Fornece instruges
sobre a calibragem utilizando um banho de agua gelada.
E apresentada a mensagem “Place probe in ice water for
| minute before calibrating.” (Coloque a sonda em agua
gelada durante | minuto antes de calibrar).

2. Probe Offset (desvio da sonda): Rode o seletor para ajustar o
desvio da temperatura da sonda em incrementos de 1°, desde -8°C
até +8°C. A definicao por defeito é 0. Prima a parte central do
seletor para confirmar e voltar ao menu “Settings” (definicGes).

CLEAR NOTIFICATIONS (limpar notificagdes)

Use esta fungéo para limpar as mensagens de erro e as notificagoes.

NOTA: Dado que um erro coloca o barbecue no modo de arrefecimento,
o display mostra “Cooling Down” (a arrefecer) quando se sai dos menus
Clear Notifications (limpar notificagdes) e Settings (definigdes).

TEMPERATURE UNITS (unidades de temperatura)

Rode o seletor para escolher entre graus Fahrenheit (°F) e
Celsius (°C). Prima a parte central do seletor para confirmar.
A definigao selecionada sera indicada com um *.

CUSTOMER SERVICE (apoio ao cliente)
Apresenta o numero de apoio ao cliente dedicado Traeger
WIFIRE.

ABOUT GRILL (acerca do barbecue)

Fornece informagdes importantes acerca do barbecue,
incluindo o nimero do modelo e a versao do software.

ABOUT GRILL
Pro 575
SW VER: 00.05.07

CONFIG VER: 04.b05
UUID: 5410EC668632
>Back

BACK (retroceder)

Permite voltar ao menu principal.

TRAEGERGRILLS.COM



LIMPEZA DA TREMONHA

0 seu barbecue Traeger tem um sistema de limpeza da tremonha que lhe permite passar rapidamente de um sabor de pellets para
outro sem sujar nada.

0 ASPETO DA FICHA PODERA VARIAR CONSOANTE A REGIAO. Coloque um recipiente suficientemente grande para aparar
os pellets descartados sob a porta de limpeza de pellets.

Coloque o interruptor na posicao OFF (0) e desligue o cabo

de alimentagao. Se o barbecue ainda estiver quente, deixe-o

SUGESTAO: Um balde limpo de I8 litros dé perfeitamente!
arrefecer completamente.

Desaperte o fecho da porta de limpeza e abra-o. Os pellets Quando a tremonha estiver vazia, feche a porta, volte a
cairao no recipiente que tiver colocado por baixo. Podera colocar o fecho e volte a encher a tremonha com um sabor
necessitar de uma espatula ou colher para arrastar os pellets diferente de PELLETS DE MADEIRA DURA DA MARCA
restantes para fora da tremonha. TRAEGER.

A AVISO! Esvazie cuidadosamente a tremonha logo

apos a utilizagao do barbecue. Os pellets poderao estar
muito quentes.




FUNCIONALIDADES PRO SERIES

APLICAGAO TRAEGER

0 seu barbecue Traeger Pro Series pode ser controlado de forma
remota usando a aplicagao Traeger. Para saber mais acerca do OTRAEGERGRILLS  FAC
WIFIRE, da aplicacao Traeger e de mais formas de conexao, visite
traegergrills.com/app.

3:25 PM

fSnFPORK @PFLMB W

Chef Marco's
Brisket

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

Necessita de uma ligagao Wi-Fi doméstica a Internet para ligar o
barbecue Traeger Pro Series a Internet. E necessario que o seu
smartphone ou tablet esteja equipado com o sistema operativo i0S
ou Android mais recente. Se ficar fora do alcance da sua rede Wi-Fi
doméstica com o seu dispositivo, &€ necessario um plano de dados.

8hrs 5ingredients

Smoky Pork &
Bacon Burger

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

1hr 14ingredients

A aplicacao Traeger é também uma forma facilitada de procurar,
transferir e preparar novas receitas no seu barbecue Traeger Pro Series.

TIMER (temporizador)

0 seu barbecue Traeger Pro Series vem equipado com um pratico temporizador. A fungao de temporizador nao tem qualquer
impacto no funcionamento do barbecue; pode usa-la para ser notificado de outros passos necessarios durante a cozedura,
tais como introduzir legumes no barbecue ou regar os alimentos.

| Korean BBQ Beef
k Short Rib Tacos

£ N These BBQ ribs are
g -

Para definir o temporizador:

I. Selecione Timer (temporizador) no menu. TRAEGER WIFIRE ‘
2. Use o seletor para alternar entre as horas e os minutos para definir a
h >Keep Warm ‘
ora. >Auger ) Bl To Set Temp
Quando se carrega no seletor depois de se escolher a hora, o temporizador U fnforation

fica programado e volta-se ao ecra inicial.
IGNITE

Para cancelar o temporizador:

I. Prima a parte central do seletor até o tempo remanescente ser
apresentado.

2. Vera as opgdes para Edit (editar), Cancel (cancelar) ou Back (retroceder) ao menu.

FUNGAO KEEP WARM (manter quente) |

Pode usar a fungio Keep Warm (manter quente) (no menu) para por hmer ‘-

o ciclo de cozedura em pausa a qualquer momento enquanto grelha choep Ao ‘
e manter a temperatura do barbecue a 74°C. Selecione novamente

a fungao Keep Warm (manter quente) para retomar a cozedura.

>Auger
>Wi-fi Information

IGNITE

CAPA DO BARBECUE

Proteja o seu barbecue Traeger Pro Series com uma capa premium personalizada, concebida para resistir aos elementos.
Esta duradoura capa do barbecue esta disponivel para ser comprada em traegergrills.com.
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MANUTENCAO DO BARBECUE

FORMACAO E REMOCAO DO CREOSOTO E DA GORDURA
Quando os pellets de madeira queimam lentamente,
produzem alcatrao e outros vapores organicos que
combinam com a humidade expelida para formar creosoto.
Os vapores de creosoto condensam na saida de ventilagao
de exaustao relativamente fria de um fogo lento. Como
resultado, o creosoto acumula-se no revestimento da
ventilagao de exaustao. Quando aceso, o creosoto faz um
fogo extremamente forte. As particulas aéreas de gordura
deslocam-se pela camara de cozedura e alguma desta
gordura aérea acumula-se no revestimento da ventilagao
de exaustao, a semelhanca do creosoto, o que podera
contribuir para um incéndio.

NOTA: Os revestimentos para tabuleiros de recolha de
pingos da Traeger podem ajudar a manter o barbecue limpo
e ajudar a reduzir o risco de chamas.

A exaustao da corrente de ar descendente da Traeger
deve ser inspecionada pelo menos duas vezes por ano
para determinar quando é que ocorre uma acumulagao de
creosoto e/ou gordura.

Os pingos de gordura fluem do tabuleiro de recolha de
pingos de gordura para o canal de gordura, para fora do
barbecue, através da calha de gordura, e caem no balde de
gordura. Estes sao os componentes do sistema de gestao
de gordura Traeger (TGMS). A gordura acumula-se em
todos estes locais.

Todos os componentes do sistema TGMS devem ser
inspecionados antes de cada utilizagao para ver se ha
sinais de acumulagao de gordura.

Quando o creosoto ou a gordura se tiverem acumulado,
deverao ser removidos para reduzir o risco de incéndio.

Mesmo que haja muito espago no barbecue, tenha cuidado
para nao introduzir uma quantidade excessiva de alimentos
que possam libertar grandes quantidades de gordura
inflamavel, por exemplo, mais do que meio quilo de bacon,
sobretudo se o barbecue nao tiver sido sujeito a uma boa
manutencao. Se os seus cozinhados anteriores tiverem
produzido grandes quantidades de gordura inflamavel,

¢ altamente recomendavel que a gordura seja limpa do
barbecue antes de o usar novamente.

LIMPEZA DAS SUPERFICIES INTERIORES:

PERIGO! Coloque o interruptor na posi¢do OFF (0)

e desligue o cabo de alimentacao.

CUIDADO! A gordura acumulada é mais facil de limpar
quando o barbecue ainda esta morno—nao quente. Cuidado
para nao se queimar. Recomenda-se o uso de luvas.
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3.

4,

5.

Limpe periodicamente a gordura do dreno de gordura em
forma de V e do tubo de drenagem de gordura. Se deixar
que demasiada gordura se acumule no dreno de gordura
em forma de V ou que ela entupa o tubo de drenagem
de gordura, tal podera originar um incéndio por gordura.
Recomendamos que limpe estes locais regularmente.

Remova todas as grelhas do barbecue e o tabuleiro de
recolha de pingos de gordura. Isso permitira o acesso a
abertura do dreno de gordura em forma de V e do tubo

de drenagem de gordura dentro do barbecue. Raspe a
acumulacao de gordura do interior do dreno de gordura em
forma de V e do tubo de drenagem de gordura usando uma
ferramenta rigida e nao metalica. Grande parte da gordura
libertada pode ser empurrada para baixo através do tubo
de drenagem de gordura e caira no balde de gordura. Limpe
os residuos de gordura remanescentes com toalhas de
papel ou panos descartaveis. Também pode usar as toalhas
de papel ou os panos descartaveis para limpar alguma da
gordura das superficies interiores do barbecue.

LIMPEZA DAS SUPERFICIES EXTERIORES:
PERIGO! Coloque o interruptor de alimentagao principal na
posicdo OFF (0) e desligue o cabo de alimentagao.

Use um pano descartavel ou trapo humedecido com agua
morna e detergente para limpar a gordura do exterior

do barbecue. NAO use nenhum detergente para o forno,
agentes de limpeza abrasivos ou esponjas de limpeza
abrasivas nas superficies exteriores do barbecue.

CONSEHVA(;TIO NO EXTERIOR:

CUIDADO! Se conservar o barbecue no exterior durante

a estagao chuvosa, devera ter o cuidado de garantir que

a agua nao entra na tremonha de pellets. Os pellets de
madeira expandem-se muito bem quando estao molhados,
entupindo o sem-fim. Tape sempre o barbecue com a
capa do barbecue Traeger quando ele nao estiver a ser
utilizado. Esta capa feita a medida pode ser adquirida

em traegergrills.com.

LIMPEZA DAS GRELHAS DO BARBECUE:

CUIDADO! E melhor limpar as grelhas do barbecue

com elas ainda mornas. Cuidado para nao se queimar.
Recomendamos que conserve uma escova de limpeza
de pega comprida perto do barbecue. Depois de remover
os alimentos, escove rapidamente a grelha do barbecue.
Demora apenas um minuto e o barbecue estara pronto
da proxima vez que o quiser usar.



6. LIMPEZA DAS CINZAS DO INTERIOR E A VOLTA DO

BRASEIRO (A CADA 20 HORAS DE UTILIZAQEO):
PERIGO! Coloque o interruptor de alimentagao principal na
posigdo OFF (0) e desligue o cabo de alimentagao.

AVISO! Certifique-se de que o barbecue esta FRIO antes de
limpar as cinzas.

AVISO! A eliminagao das cinzas apenas deve ser feita de
acordo com as instrugdes seguintes.

As cinzas em excesso no braseiro podem apagar o fogo.
Devera inspecionar ocasionalmente o braseiro e limpa-
lo para remover a acumulagao de cinzas. Mais uma vez,
apenas devera limpar as cinzas do interior e a volta do
braseiro com o barbecue FRIO.

Remova as grelhas do barbecue, o tabuleiro de recolha

de pingos de gordura e o defletor de calor para que tenha
acesso ao braseiro e ao interior do barbecue. Grande parte
das cinzas que estao fora do braseiro podem ser removidas
do barbecue com uma pequena pa metalica de lareira ou
outra ferramenta semelhante.

AVISO0! Um aspirador proprio € a melhor maneira de
remover as cinzas do braseiro, mas isso deve ser feito com
extremo cuidado para evitar o risco de incéndio. Mais uma
vez, apenas devera limpar as cinzas do braseiro com o
barbecue FRIO.

0 melhor para esta tarefa sera um aspirador utilitario que
tenha um deposito de recolha de metal sem saco. Contudo,
quase qualquer aspirador funciona de forma segura desde
que este procedimento seja seguido de forma adequada.
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Depois de garantir que as cinzas no braseiro estao FRIAS,
aspire as cinzas do interior do braseiro.

a. Se o aspirador for de um modelo sem saco, esvazie
todo e qualquer residuo previamente acumulado da
camara de recolha. Depois, aspire as cinzas do interior
do braseiro. Logo que o braseiro esteja limpo, esvazie a
camara de recolha para o recipiente de metal descrito
abaixo sem demora. Certifique-se de que nao ha
residuos de cinzas remanescentes deixados na camara
de recolha.

b. Se o seu aspirador for de um modelo com saco
descartavel, instale um saco nao usado na maquina.
Depois, aspire as cinzas do interior do braseiro. Logo
que o braseiro esteja limpo, remova o saco do aspirador
e coloque-o no recipiente de metal descrito abaixo sem
demora.

ELIMINAGﬂo DAS CINZAS:

AVISO! As cinzas deverao ser colocadas num recipiente de
metal com uma tampa bem apertada. O recipiente fechado
das cinzas devera ser colocado num pavimento nao
combustivel ou no chao, devidamente afastado de todos os
materiais combustiveis, enquanto se aguarda a eliminagao
final. Se as cinzas forem eliminadas por enterramento no
solo ou espalhadas localmente, devem ser mantidas no
recipiente fechado até todas as cinzas terem arrefecido
devidamente.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, deve ser
substituido por um cabo especial disponivel junto do
fabricante ou do seu agente de assisténcia.

TRAEGERGRILLS.COM



PERGUNTAS FREQUENTES

Apresentamos, de seguida, algumas perguntas frequentes, bem como as respetivas respostas:

PERGUNTA RESPOSTA

Porque é que | Verifique a corrente na tomada elétrica. Se o cabo de alimentag&o estiver ligado a um GFCI (corta-circuito em
o barbecue caso de falha na terra), verifique e reinicie o aparelho, se necessario. Inicie 0 acendimento. Se ele ndo acender,
nao acende? | consuylte a resposta seguinte.

PERIGO! Coloque o interruptor na posicdo OFF (0) e desligue o cabo de alimentagio. Remova o comando
e verifique o fusivel na parte de tras. Substitua o fusivel se ele estiver queimado. Reinstale o comando.

Verifique o funcionamento da ventoinha do indutor da corrente de ar e 0 motor de comando do sem-fim.

Se ambos estiverem a funcionar, a haste de aquecimento necessita de ser substituida. Se um ou ambos nao
estiverem a funcionar, contacte o Servigo de Apoio ao Cliente VIP-365 da Traeger (consulte a pagina 27)
para obter ajuda adicional na resolugao de problemas ou para fazer uma encomenda.

Certifique-se de que ha pellets na tremonha de pellets. Se for o acendimento inicial ou o barbecue tiver ficado
sem pellets, dé tempo suficiente para que os pellets se desloquem da tremonha de pellets para o braseiro
(pode demorar até 7 minutos).

Inicie o0 acendimento. Consulte “Utilizacao do barbecue” na pagina I3. Se continuar a nao haver pellets no
braseiro, passe a resposta seguinte.

Se o0 motor de comando do sem-fim estiver a funcionar (verifique a pequena lamina da ventoinha na parte de
tras do motor), o problema esta no comando digital, o qual tera de ser substituido. Contacte o seu revendedor
Traeger ou o Servigo de Apoio ao Cliente VIP-365 da Traeger (consulte a pagina 27) para fazer uma encomenda.

Porque é que | Se o motor de comando do sem-fim nao estiver a funcionar, mas a ventoinha do indutor da corrente de ar

os pellets ndo | estiver a funcionar, o problema esta no sistema do sem-fim, que tera de ser verificado:
estao a ser

Com o interruptor OFF (0), localize a pequena lamina da ventoinha na parte de tras do motor de comando do

distribuidos ]

para o sem-fim.

braseiro? CUIDADO! Enquanto olha para a lamina da ventoinha, coloque o interruptor na posigdo ON (I). Se a lamina
da ventoinha n3o rodar, coloque o interruptor na posicdo OFF (0). Isto indica um motor de comando do sem-fim
com defeito, pelo que tera de ser substituido. Contacte o seu revendedor Traeger ou o Servico de Apoio
ao Cliente VIP-365 da Traeger (consulte a pagina 27) para fazer uma encomenda.
Se a lamina da ventoinha rodar um pouco e depois parar, continue a olhar e coloque o interruptor na posicao
OFF (0). Se a lamina da ventoinha rodar ligeiramente para tras, tal indica uma obstrugao no sistema do sem-
fim, o qual tera de ser desencravado.
PERIGO! Coloque o interruptor na posicio OFF (0) e desligue o cabo de alimentagdo. Remova os pellets da
tremonha de pellets. Verifique se ha objetos estranhos e molhados ou pellets decompostos; ambos podem
causar uma obstrugao no sistema do sem-fim. O sem-fim tera de ser removido para eliminar uma obstrugao no
sistema do sem-fim. Consulte a secgao “Como é que se remove o sem-fim se ele encravar?” na pagina seguinte.

Porque As flutuagoes de temperatura sao normais nos barbecues Traeger. Qualquer flutuagao significativa podera ser

équea resultado do vento, temperatura do ar, utilizagao imprdpria ou falta de manutengao do barbecue.

temperatura

do barbecue

flutua?
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PERGUNTA RESPOSTA

Como é que PERIGO! Coloque o interruptor na posicdo OFF (0) e desligue o cabo de alimentacao.
se remove o

sem-fim se ele
encravar? Retire quaisquer tampas necessarias para aceder ao motor de comando do sem-fim.

CUIDADQO! Se o barbecue ainda estiver quente, deixe-o arrefecer devidamente.

Retire o parafuso que liga o eixo do motor de comando do sem-fim ao eixo do sem-fim e o parafuso que fixa
o casquilho do sem-fim ao tubo do sem-fim.

Com uma pequena chave de tubos ou um alicate de bloqueio no eixo do sem-fim, vire o sem-fim no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio. Custara a virar até que se soltara; depois, o sem-fim rodara livremente.

Retire o sem-fim e limpe todos os pellets, cinzas ou objetos estranhos do sem-fim, do tubo do sem-fim e do
braseiro. (Consulte as instrucdes sobre o manuseamento e a eliminagdo correta das cinzas na pagina 21.)

Lixe as superficies exteriores do sem-fim com uma lixa média. Verifique o interior do tubo do sem-fim e lixe-o,
se necessario. Aspire os residuos da lixagem do tubo do sem-fim e do braseiro quando terminar. Certifique-se
de que o sem-fim roda livremente.

Volte a ligar o eixo do sem-fim ao eixo do motor de comando do sem-fim.

Como é que Use uma capa de protecao no barbecue para proteger o acabamento da tinta. Recomendamos vivamente a
se protege o utilizacdo de uma capa do barbecue Traeger. As capas estao disponiveis junto do seu representante Traeger.
acabamento Alternativamente, aceda ao nosso website, traegergrills.com.

da tinta?
A cada 90 dias, use uma cera para automaveis de alta qualidade nas superficies exteriores do barbecue.
APLIQUE A CERA APENAS NO BARBECUE FRIO.
Onde é que Informe-se junto do seu representante Traeger. Ele podera ter a pegca em stock ou encomenda-la por si.
3;20::;““ Contacte o Servigo de Apoio ao Cliente VIP-365 da Traeger (consulte a pagina 27) para fazer uma encomenda.
nova para o Em qualquer um dos casos, queira, por favor, fornecer o seu nome, nimero de telefone, morada, modelo
barbecue? e numero de série do barbecue (situado no rétulo no interior da tampa da tremonha), bem como o niimero

de identificacao da peca indicado no diagrama de componentes ou na lista de pecas.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

MENSAGENS DE ERRO

Embora raramente, podera ver uma mensagem de erro ou aviso no painel de controlo. Consulte a tabela seguinte para potenciais

problemas e saber como resolvé-los:

MENSAGEM DE ERRO SOLUCAO

High Temp Error
(erro de alta temperatura)

Este erro ocorre quando a temperatura no barbecue atinge temperaturas acima dos 288°C
durante mais de 45 segundos. Deixe o barbecue arrefecer e, depois, desligue-o. Retire quaisquer
pellets remanescentes do braseiro e volte a ligar o barbecue. Se o problema persistir, contacte o
servico de apoio ao cliente.

Low Temp Error
(erro de baixa temperatura)

Este erro ocorre se a temperatura do barbecue descer para um nivel inferior a 49°C durante

10 minutos, fazendo com que o barbecue entre no modo de encerramento. Para resolver isto,
remova quaisquer pellets do braseiro e acrescente mais pellets a tremonha. Desligue e volte a ligar
o controlador e reinicie o barbecue. Se o problema persistir, contacte o servico de apoio ao cliente.

Temp Sensor Out
(sensor de temperatura fora)

Este erro ocorre se a temperatura do barbecue for de 368°C ou superior durante 10 segundos. Isto
podera ser um evento adverso. Deixe o barbecue arrefecer e reinicie o barbecue. Se o problema
persistir, contacte o servico de apoio ao cliente.

Failed to Ignite
(falha no acendimento)

Este erro ocorre se acabarem os pellets no barbecue ou se o0 acendedor nao tiver acendido.
Verifique se ha pellets na tremonha e limpe o braseiro. Se o problema persistir, substitua o
acendedor ou contacte o servigo de apoio ao cliente.

Igniter Disconnect
(desconexio do acendedor)

Este erro ocorre quando o controlador nao deteta o acendedor. Verifique se o acendedor esta
conectado e reinicie o barbecue. Se o problema persistir, substitua o acendedor ou contacte o
servico de apoio ao cliente.

Fan Disconnected
(desconex3o da ventoinha)

Este erro ocorre se o controlador nao detetar a ventoinha. Certifique-se de que a ventoinha esta
conectada e reinicie o barbecue. Se o problema persistir, podera ter de substituir a ventoinha ou
contactar o servico de apoio ao cliente.

Auger Disconnected
(desconexio do sem-fim)

Este erro ocorre quando o controlador nao deteta o motor do sem-fim. Verifique se o motor
esta conectado e reinicie o barbecue. Se o problema persistir, substitua o motor do sem-fim ou
contacte o servigo de apoio ao cliente.

Auger Overcurrent
(sobreintensidade do sem-fim)

Este erro ocorre se 0 motor do sem-fim estiver danificado ou encravado. Use a funcionalidade
Clear Auger (desimpedir sem-fim) existente no menu de controlo e reinicie o barbecue. Se o
problema continuar, podera ter de substituir o motor do sem-fim ou contactar o servigo de apoio
ao cliente.

Low Temp Warning
(aviso de baixa temperatura)

Este aviso ocorre se o barbecue se tiver apagado e nao tiver conseguido recuperar. Verifique os
pellets e reinicie o barbecue.

Ignition Warning
(aviso de acendimento)
(apenas notificacio da aplicacio)

Este aviso surge se o barbecue nao tiver detetado um acendimento com sucesso dentro do tempo
previsto. Verifique os pellets e reinicie o barbecue.

Low Ambient Temp
(temperatura ambiente baixa)

Este aviso surge quando a temperatura ambiente desce para um nivel inferior a -29°C durante mais
de 30 segundos. Embora o controlador funcione na mesma, € possivel que tenha ocorrido algum
dano no display do controlador. Se o barbecue acender, verifique se o display esta a funcionar
conforme previsto. Se o barbecue nao acender, aquega o barbecue e verifique se o display e o
controlador estao a funcionar conforme previsto. Se nao, contacte o servigo de apoio ao cliente.

Probe Fell Out (a sonda caiu)

Este aviso surge se a sonda nao estiver totalmente inserida nos alimentos. A mensagem é
desencadeada quando a sonda esta acima de 104°C com o barbecue a trabalhar. Reinsira a sonda
nos alimentos conforme indicado nas paginas 15 e 6.

Bad Probe (falha na sonda)

Este aviso surge se o controlador detetar um curto-circuito na sonda durante 10 segundos.
A sonda tera de ser substituida. Para encomendar uma nova sonda, visite traegergrills.com.

LIMPAR 0S ERROS

E possivel limpar os erros em Menu - Settings (definices) - Clear Notifications (limpar notificagdes). Dado que cada erro faz com que
o barbecue entre no modo de arrefecimento, se um erro for limpo enquanto o barbecue estiver a arrefecer, o ecra principal apresenta
"Cooling Down . ..” (a arrefecer) até o arrefecimento estar concluido. De notar que alguns erros, como Temp Sensor Out (sensor de
temperatura fora), surgirdo novamente, mesmo depois de serem limpos. E um sinal de que as condicdes que originaram o erro nao
mudaram. Ligar e desligar o barbecue também permite limpar quaisquer erros, tal como muitos utilizadores estao habituados a fazer.
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PROBLEMAS/QUESTOES DO WiFIRE

A aplicacdo mostra
constantemente “Lost
Connection Attempting to
Reconnect.” (“Ligagéo perdida;
a tentar restabelecer a ligacio.”)

0 sinal de Wi-Fi pode ser fraco. Experimente mover o barbecue para mais perto do router
ou o router para mais perto do barbecue ou, entao, alargar a sua rede wireless.

0 estado do barbecue na
aplicacao surge como “Unknown”
(“desconhecido”).

Tente desligar e voltar a ligar o barbecue.

Tente reemparelhar a rede nas defini¢cdoes do barbecue:

[. Va a seccdo Remote (remoto) da aplicag&o.

2. Selecione o icone da engrenagem no canto superior direito no ecra do barbecue.

3. Selecione “Re-Pair Network” (“reemparelhar a rede”) nas Grill Settings (definicdes do
barbecue).

Elimine o barbecue da aplicagao e desligue-o da sua rede Wi-Fi:

[. Va a seccdo Remote (remoto) da aplicag&o.

2. Selecione o icone da engrenagem no canto superior direito no ecra do barbecue.

3. Selecione “Delete Grill” (“eliminar o barbecue”) nas Grill Settings (definicdes do
barbecue).

4. Volte a emparelhar a rede nas Grill Settings (definicdes do barbecue).

Quero mudar/atualizar o nome
do meu barbecue.

[. Va a seccdo Remote (remoto) da aplicag&o.

2. Selecione o icone da engrenagem no canto superior direito no ecra do barbecue.

3. Selecione “Edit Grill Name” (“editar o nome do barbecue”) nas Grill Settings (defini¢Ges
do barbecue).

Como é que se pode ver a forca
do sinal de Wi-Fi no barbecue?

[. Va a seccdo Remote (remoto) da aplicag&o.
2. Selecione o icone da engrenagem no canto superior direito no ecra do barbecue.
3. Selecione “Grill Settings” (“definicdes do barbecue”) e, depois, “Network Settings”
(“definicdes da rede”).
4. A forca do Wi-Fi sera apresentada:
» Excellent (excelente): a forga do sinal é > -50 db
* Good (bom): a forca do sinal é de -50 a -59 db
* Fair (razoavel): a forga do sinal é de -60 a -69 db
* Poor (fraco): a forca do sinal é de -70 a -79 db
* Unusable (inutilizavel): a forga do sinal é < -80 db

Pode-se acender o barbecue
usando a aplicacao?

Por razdes de seguranca, nao é possivel acender o barbecue através da aplicacao.

Pode-se encerrar o barbecue
usando a aplicacdo?

[. V4 & secgdo Remote (remoto) da aplicag3o.
2. Selecione o icone da engrenagem no canto superior direito no ecra do barbecue.
3. Selecione “Shut Down Grill” (“encerrar o barbecue”).

Diz que o meu barbecue ja se
encontra atribuido a outra conta.
O que devo fazer?

Contacte o servico de apoio ao cliente.

Como é que eu elimino um
barbecue da minha conta?

. V4 a secgdo Remote (remoto) da aplicaggo.

2. Selecione o icone da engrenagem no canto superior direito no ecra do barbecue.

3. Selecione “Delete Grill” (“eliminar o barbecue”) nas Grill Settings (definigdes do
barbecue).
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SIIGESTOES DE UTILIZACAO

Pode mudar a temperatura a qualquer altura enquanto
cozinha para aumentar ou diminuir a temperatura de
cozedura.

Para alternar entre Fahrenheit e Celsius:

Selecione Temperature Units (Unidades de temperatura)
no menu. Rode o seletor para escolher entre graus
FAHRENHEIT (°F) e CELSIUS (°C). Prima a parte central
do seletor para confirmar. A definicdo selecionada

sera indicada com um *. Vera agora as temperaturas
apresentadas no formato 'que escolheu.

AVISO0! O seu barbecue Traeger Pro Series nunca devera
ser deslocado enquanto quente. Se estiver a transportar o
barbecue num veiculo depois de o ter usado para cozinhar,
certifique-se de que o fogo esta completamente apagado e
de que o barbecue esta frio antes de o colocar em qualquer
veiculo. Nunca deite agua no braseiro; entupira o sem-fim.

0 seu barbecue Traeger Pro Series foi concebido para
funcionar com a porta fechada. Cozinhar com a porta
aberta prolonga significativamente o tempo de cozedura.

CUIDADO! Nunca acrescente pellets a mao a um braseiro
quente. Isso é perigoso e podera sofrer queimaduras
graves. Se se acabarem os pellets e o fogo se apagar
enquanto estiver a cozinhar, deixe o barbecue arrefecer
completamente e comece novamente com as instrugoes
“Limpeza da tremonha” na pagina 8.

CUIDADO! Certifique-se de que o defletor de calor esta
devidamente encaixado nos respetivos suportes. Se nao
estiver devidamente encaixado, o calor e a chama diretos
poderao subir para fora do braseiro e provocar um incéndio
por gordura no barbecue.

Leve sempre em consideracao o tipo de alimentos que esta

a cozinhar.

* (Os alimentos finos precisam de um lume forte e de
tempos de cozedura mais curtos, ao passo que 0s
alimentos mais espessos precisam de um lume baixo e
de tempos de cozedura mais prolongados.

® (s legumes demoram mais tempo a cozinhar do que as
carnes as mesmas temperaturas de cozedura.

* Certifique-se sempre de que a temperatura interna da
carne que esta a cozinhar atinge temperaturas seguras
para comer.

* A funcio Keep Warm (manter quente) nio foi concebida
para cozinhar devidamente os alimentos.
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7. AVISO! Se o fogo no braseiro se apagar durante a formagao

de fumo e ainda houver pellets suficientes na tremonha de

pellets, é importante seguir estes passos. O incumprimento

desses passos pode causar um perigoso “fogo alto” no
barbecue devido a um excesso de pellets ndo queimados no
braseiro.

* PERIGO! Coloque o interruptor de alimentacgao principal
situado na parte de tras do barbecue na posigcao OFF
(0) e desligue o cabo de alimentag&o. Deixe o barbecue
arrefecer devidamente. Abra a porta e remova todos os
alimentos, as grelhas do barbecue, o tabuleiro de recolha
de pingos de gordura e o defletor de calor.

* AVISO! Risco de fumo
Pode ocorrer uma situagao de fluxo excessivo de
pellets durante o acendimento, que pode resultar num
fumo anormalmente espesso e branco que durara
muito tempo. Se isso ocorrer, reduza a poténcia do
barbecue com o interruptor de alimentagao principal
e desligue-o da tomada. Se esta condigao continuar
por tempo suficiente, podem acumular-se gases
decorrentes do acendimento parcial, os quais podem
deflagrar totalmente, fazendo com que a tampa “arrote”.
Se este “arroto” ocorrer e 0 barbecue nao tiver sido
submetido a uma manutencao adequada, conforme
descrito na seccao “Manutencao do barbecue”, nas
paginas 20-2l, pode ocorrer um incéndio por gordura.
Para resolver esta situagao, deixe o barbecue arrefecer
completamente, remova todos os componentes internos
e limpe bem todas as cinzas e pellets do barbecue e do
braseiro (consulte a pagina 2I, “Limpar as cinzas do
interior e a volta do braseiro”).

¢ AVISO' Remova todos os pellets ndo queimados e
as cinzas do interior e a volta do braseiro. (Consulte
as instrucdes sobre o manuseamento e a eliminagcao
correta das cinzas na pagina 21.)

* Antes de voltar a colocar o defletor de calor, o tabuleiro
de recolha de pingos de gordura e as grelhas do
barbecue, ligue o cabo de alimentagao a uma tomada
elétrica adequada, ligada a terra, e coloque o interruptor
na posicdo ON (I). Os pellets deverdo cair no braseiro
e a haste de aquecimento devera comegar a aquecer
(comegara a ficar vermelha). CUIDADO! N3o toque na
haste de aquecimento.

* Quando as chamas comegarem a sair do braseiro,
cologue o interruptor na posicao OFF (0). Deixe o
barbecue arrefecer. Esta agora pronto para voltar
a colocar o defletor de calor, o tabuleiro de recolha
de pingos de gordura, as grelhas do barbecue € os
alimentos no barbecue.



8. MONOXIDO DE CARBONO: 9.

AVISO! Siga estas diretrizes para prevenir que este gas
incolor e inodoro o envenene a si, a sua familia, aos seus
animais domeésticos ou a outros.

Conheca os sintomas do envenenamento por monoxido

de carbono: dores de cabeca, tonturas, fraqueza, nauseas,
vomitos, sonoléncia e confusdo. O monoxido de carbono
reduz a capacidade do sangue de transportar oxigénio.
Baixos niveis de oxigénio no sangue podem resultar em
perda de consciéncia e morte.

Consulte um médico se vocé ou outros desenvolverem
sintomas tipicos de uma constipagao ou gripe enquanto
estiverem a cozinhar ou quando junto a este aparelho. O
envenenamento por monoxido de carbono, que pode ser
facilmente confundido com uma constipagao ou gripe, €
muitas vezes detetado demasiado tarde.

0 consumo de alcool e 0 uso de drogas aumentam os
efeitos do envenenamento por monadxido de carbono.

0 monodxido de carbono é especialmente toxico para a mae
e o bebé durante a gravidez, criangas, idosos, fumadores
e pessoas com problemas no sangue ou no sistema
circulatdrio, tais como anemia ou doenca cardiaca.
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GESTAO DA GORDURA:

CUIDADO! Os incéndios gerados por gordura sao causados
por uma manutencao inadequada do barbecue e pela

falta de limpeza do sistema de gestao de gordura Traeger
(TGMS) de uma forma regular (consulte “Manutencéo do
barbecue” nas paginas 20-2l). No caso improvavel de um
incéndio por gordura enquanto estiver a cozinhar, desligue
o barbecue e mantenha a porta fechada até o fogo se
apagar completamente. Nunca mantenha a porta aberta
durante um incéndio por gordura. Se o incéndio nao se
apagar, salpique ligeiramente o fogo com bicarbonato de
sadio.

NOTA: Se forem mudados frequentemente, os revestimentos
para tabuleiros de recolha de pingos da Traeger podem
ajudar a manter o barbecue limpo e ajudar a reduzir o risco
de chamas.

CUIDADO! Cuidado para nao se queimar. Se isso nao
funcionar, remova cuidadosamente os alimentos do
barbecue e mantenha a porta fechada até o fogo se
apagar completamente. Mais uma vez, cuidado para nao
se queimar. Quando o barbecue estiver completamente
frio, remova todos os componentes internos. Limpe toda e
qualquer acumulagao de gordura do sistema TGMS. Volte
a colocar o tabuleiro de recolha de pingos de gordura e

as grelhas do barbecue, reinicie o barbecue e retome a
cozedura.
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ASSISTENCIA E GARANTIA

0 lendario servigo de apoio ao cliente DA TRAEGER ¢ o melnor do mercado.

Se tiver alguma duvida acerca do seu barbecue Traeger ou precisar de sugestoes da primeira vez que

cozinhar um peru no dia de Acao de Gragas, pode contar com o apoio dos nossos técnicos especializados.
> Estamos ao seu dispor 365 dias por ano, incluindo as férias, pois somos cozinheiros—nao bancarios.

Para obter assisténcia na montagem ou instalagao, pecas ou servico de apoio ao cliente (por favor, apenas em inglés),
podera telefonar, enviar um e-mail ou escrever-nos para:

APOIO AO CLIENTE TRAEGER
Telefone: 1-844-9WiFIRE
06:00 - 20:00 Horario da regiao montanhosa nos EUA
E-mail: service@traegergrills.com

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

GARANTIA LIMITADA DE 3 ANOS (APENAS EUA)

A Traeger Pellet Grills LLC garante este barbecue contra defeitos de material e de fabrico sob condi¢des de uma
utilizagdo e manutengdo normal por um periodo de trés (3) anos a partir da data de compra original.

S AR
A Traeger Pellet Grills LLC fornecera uma peca de substituicao por toda e qualquer peca que seja dada como
defeituosa. As pecas originais aprovadas para devolugao pelo Departamento de Pecas da Traeger devem ser devolvidas pré-pagas.

V=4
=
\

Esta garantia nao inclui custos de mao de obra associados a determinagao ou substituicao de pecas com defeito, nem portes de
envio para enviar as pegas.

A Traeger Pellet Grills LLC nao sera responsavel, ao abrigo desta ou de qualquer outra garantia implicita, por danos diretos ou
indiretos. Esta garantia da ao cliente retalhista direitos legais especificos e o cliente podera ter outros direitos que poderao variar
de estado para estado.

Esta garantia sera nula se a unidade nao for montada ou utilizada de acordo com as instrugcoes de funcionamento fornecidas
com esta unidade; se a unidade for revendida ou trocada com outro proprietario; se forem utilizados componentes, acessadrios ou
combustiveis nao compativeis com a unidade; se a unidade tiver sido usada numa aplicagdo comercial ou nalgum servigo

de restauracao; ou se o utilizador tiver abusado ou, de algum modo, nao tiver assegurado a manutengao da unidade.

Para poder dar seguimento a uma reclamagao ao abrigo da Garantia, a Traeger Pellet Grills LLC podera exigir uma prova da data
de compra. Devera conservar o seu recibo ou fatura, bem como este certificado, juntamente com os seus documentos de valor.
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Traeger Pellet Grills LLC
1215 E. Wilmington Ave
Salt Lake City, UT 84106

traegergrills.com

VIVA

0 SABOR
EMPLENO

SOLTETODO 0 PODER DO SEU BARBECUE
COM A APLICACAO DA TRAEGER
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