
UMA DAS MAIORES CAUSAS DE INCÊNDIO É A NÃO MANUTENÇÃO DAS 
DISTÂNCIAS (ESPAÇOS DE AR) NECESSÁRIAS ENTRE OS MATERIAIS 

COMBUSTÍVEIS.  É FUNDAMENTAL QUE ESTE PRODUTO APENAS SEJA 
INSTALADO DE ACORDO COM ESTAS INSTRUÇÕES.

IMPORTANTE: GUARDAR PARA CONSULTAS FUTURAS.  
LER ATENTAMENTE.

MANUAL DO 
PROPRIETÁRIO

TFB78GZE/GLE/GZEC/GLEC
TFB57GZE/GLE/GZEC/GLEC
DOC431



2

•	 Conheça os sintomas do envenenamento por monóxido 
de carbono: dores de cabeça, tonturas, fraqueza, 
náuseas, vómitos, sonolência e confusão. O monóxido 
de carbono reduz a capacidade do sangue de 
transportar oxigénio. Baixos níveis de oxigénio no sangue 
podem resultar em perda de consciência e morte.

•	 Consulte um médico se você ou outros desenvolverem 
sintomas típicos de uma constipação ou gripe. O 
envenenamento por monóxido de carbono, que pode  
ser facilmente confundido com uma constipação ou 
gripe, é muitas vezes detetado demasiado tarde.

•	 O consumo de álcool e o uso de drogas aumentam os 
efeitos do envenenamento por monóxido de carbono.

•	 O monóxido de carbono é especialmente tóxico para  
a mãe e o bebé durante a gravidez, crianças, idosos, 
fumadores e pessoas com problemas no sangue ou no  
sistema circulatório, tais como anemia ou doença 
cardíaca.

•	 Utilize apenas o seu barbecue Traeger no exterior, num 
pavimento não combustível e afastado de materiais 
combustíveis.

•	 Nunca utilize gasolina, combustível para lanternas do 
tipo gasolina, querosene, fluido de isqueiro de carvão ou 
líquidos inflamáveis para acender ou “avivar” o fogo neste 
aparelho. Mantenha todos esses líquidos devidamente 
afastados deste aparelho durante a sua utilização. 

Leia este manual na íntegra antes de instalar e utilizar este aparelho a pellets. O incumprimento destas instruções pode resultar 
em danos materiais, lesões corporais ou até mesmo a morte. Informe-se junto dos agentes oficiais do setor da construção civil 
ou do corpo de bombeiros local acerca das restrições e requisitos de instalação e inspeção na sua área de residência.

Cozinhar a lenha proporciona anos de satisfação – a si e aos seus sortudos amigos e família. O seu novo barbecue 
Traeger foi especialmente concebido para que possa cozinhar mais facilmente, oferecendo-lhe um ótimo desempenho e a 
comida mais saborosa.

Tal como todos os barbecues e aparelhos de cozinha, sempre que se queima um material (seja ele lenha, gás ou 
carvão), formam-se gases orgânicos durante o processo de cozedura. Um gás que pode ser particularmente nocivo em 
quantidades concentradas é o monóxido de carbono. Num ambiente exterior, ao ar livre, o monóxido de carbono deverá 
dissipar-se naturalmente sem que seja nocivo.

AVISO! Siga estas diretrizes para prevenir que este gás incolor e inodoro o envenene a si, à sua família, aos seus animais 
domésticos ou a outros:

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

SEGURANÇA IMPORTANTE

PERIGO! 
Para consumidores norte-americanos:
•	 Ligue a uma tomada de 3 pinos apropriada.
•	 É necessária uma rede de abastecimento elétrico  

com proteção GFCI. Para proteger contra o risco de 
choque elétrico, localize uma tomada de 3 pinos ligada  
à terra dentro do alcance do cabo de alimentação de  
1,8 metros. Quando instalar a tomada, siga o Código 
Elétrico Nacional e os códigos e disposições locais.

Para consumidores na União Europeia:
•	 Ligue a uma tomada apropriada com ligação à terra.
•	 Não remova o pino de terra nem modifique a ficha de 

nenhum modo. Não use um adaptador ou cabo de extensão.

PERIGO! 
•	 Está presente uma tensão perigosa, que pode provocar 

choques, queimaduras ou causar a morte. Desligue o 
cabo de alimentação antes de fazer a manutenção do 
barbecue, salvo indicação em contrário no Manual do 
Proprietário.

•	 Nunca utilize nem guarde líquidos inflamáveis junto ao 
barbecue.

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

LEIA TODAS AS INSTRUÇÕES ANTES DE INSTALAR E UTILIZAR O 
APARELHO
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AVISO!
Risco de fumo
Pode ocorrer uma situação de fluxo excessivo de pellets 
durante o acendimento, que pode resultar num fumo 
anormalmente espesso e branco que durará muito tempo. 
Se isso ocorrer, reduza a potência do barbecue com o 
interruptor de alimentação principal e desligue-o da tomada. 
Se esta condição 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 o barbecue não tiver sido 
submetido a uma manutenção adequada, conforme descrito 
na secção “Manutenção do barbecue”, nas páginas 20-21, 
pode ocorrer um incêndio por gordura. Para resolver esta 
situação, 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 página 21, 
“Limpar as cinzas do interior e à volta do braseiro”).

AVISO!
Risco de queimaduras
Várias 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 está quente. 
•	 Nunca deixe o barbecue sem vigilância na presença de 

crianças pequenas. 
•	 Nunca desloque o barbecue durante o seu funcionamento. 
•	 Deixe o barbecue arrefecer bem antes de o deslocar ou 

de tentar transportá-lo.

AVISO! 
Risco de incêndio
•	 Quando utilizar este barbecue, mantenha uma distância MÍNIMA  

de 45,7 cm entre o barbecue e materiais combustíveis.
•	 Quando utilizar este barbecue por baixo de combustíveis suspensos, 

é necessário assegurar um espaço MÍNIMO de 102 cm.

AVISO! 
Risco de contaminação do ar
•	 Monte e utilize este barbecue APENAS de acordo com as 

instruções fornecidas no Guia de Montagem e neste Manual do 
Proprietário. 

•	 Este barbecue destina-se APENAS A UMA UTILIZAÇÃO EXTERIOR.
•	 Nunca utilize pellets de combustível de aquecimento no barbecue, 

devido aos potenciais contaminantes e aditivos nocivos que possam 
estar presentes.

CUIDADO! 
•	 Guarde sempre os pellets de madeira num local seco, afastado de 

aparelhos que produzam calor e de outros recipientes de combustível.
•	 Mantenha o barbecue limpo. Consulte as instruções de limpeza neste 

Manual do Proprietário.
•	 Não utilize acessórios não especificados com este barbecue.
•	 Para obter melhores resultados e um ótimo sabor, use os 

PELLETS DE MADEIRA DURA ORIGINAIS DA MARCA TRAEGER.
•	 Mesmo que haja muito espaço no barbecue, tenha cuidado 

para não introduzir uma quantidade excessiva de alimentos que 
possam libertar grandes quantidades de gordura inflamável, 
por exemplo, mais do que meio quilo de bacon, sobretudo 
se o barbecue não tiver sido sujeito a uma boa manutenção. 
Se os seus cozinhados anteriores tiverem produzido grandes 
quantidades de gordura inflamável, é altamente recomendável que 
a gordura seja limpa do barbecue antes de o usar novamente.

Para consumidores na União Europeia:
•	 Este aparelho não se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo 

crianças) com capacidades físicas, sensoriais ou mentais reduzidas, 
ou com falta de experiência e conhecimentos, a menos que sejam 
supervisionadas ou recebam instruções sobre a utilização do 
aparelho por parte de uma pessoa responsável pela sua segurança.

•	 As crianças devem ser vigiadas para garantir que não brincam com 
o aparelho. 

GUARDE ESTAS INSTRUÇÕES

45,7 cm 45,7 cm

102 cm
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SOLTE TODO O PODER DO SEU BARBECUE 
COM A APLICAÇÃO DA TRAEGER 
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PORQUÊ OS PELLETS 
DE MADEIRA TRAEGER?

NA TRAEGER, SOMOS GRANDES NO SABOR. É por isso que criamos os nossos próprios pellets de madeira dura 100% naturais, garantindo 
que apenas é usada a madeira da melhor qualidade para dar sabor à comida e assegurar a queima mais eficiente e fiável. Não podemos garantir 
os mesmos resultados com pellets de outras marcas, pelo que recomendamos sempre a utilização dos nossos pellets para uma ótima experiência.

SABOR A LENHA E 
CIÊNCIA DO DEFUMADO
Apenas a relação certa de humidade resulta no  

sabor puro a lenha da mais alta qualidade.

Ao fim de 30 anos no  mercado, criámos 
o “padrão dourado” no fabrico de pellets.

EUA
FÁBRICAS DA TRAEGER  

E PROCESSO DE FABRICO DOS PELLETS

VACA AVES PORCO BORREGO PEIXE E MARISCO PANIFICAÇÃO LEGUMES CAÇA SELVAGEM

BOM COM TUDO. FANTÁSTICO COM:

AMIEIRO

MACIEIRA

CEREJEIRA

NOGUEIRA

ÁCER

MESQUITE

CARVALHO

PECAN

LOTE DE CAÇA 
GROSSA

LOTE DE PERU

LOTE DE CARNE DE 
VACA TEXAS

LOTE DE 
ASSINATURA

MADEIRA DURA  
100% NATURAL

Sem agentes de enchimento, sem aditivos não 
naturais—apenas madeira pura para um sabor puro.
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CERTIFICAR-SE DE QUE O SEU BARBECUE ESTÁ LIMPO e sem acumulação de gordura e resíduos é 
fundamental para manter intacto o puro sabor a lenha do seu barbecue. A melhor maneira de garantir isso é usar a nossa 
linha de materiais de limpeza e manutenção, disponível junto do seu representante local ou online em traegergrills.com.

FAÇA DA MANUTENÇÃO DO BARBECUE  

UMA VERDADEIRA BRISA

REVESTIMENTOS 
 PARA BALDES DE GORDURA

5 UNIDADES

Aprenda a dominar a manutenção 
do seu balde de recolha de pingos 
com os nossos revestimentos de 

alumínio.

REVESTIMENTOS   
PARA TABULEIROS DE RECOLHA DE PINGOS

5 UNIDADES

Feitos de alumínio à prova de fogo, 
são leves e descartáveis para que 
possa limpar tudo rapidamente e 
continuar a usar o seu Traeger.

PAPEL PARDO ROSA  
TRAEGER X OREN 

45 cm X 45 m

Este papel aprovado pela FDA mantém 
a carne húmida, selando os sucos, 

mas é suficientemente respirável para 
permitir a entrada do sabor defumado 

adicional.

DETERGENTE  
ALL NATURAL TRAEGER 

 950 ML

Mantenha o seu barbecue tão limpo 
e brilhante como no dia em que o 
comprou com o nosso Detergente  

All Natural.
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Peça Descrição Peça Descrição
1 Pega da porta do barbecue 12 Balde de gordura

2 Porta do barbecue 13 Sonda da carne

3 Corpo do barbecue 14 Perna frontal com roda

4 Junta do tubo da chaminé 15 Perna traseira com roda

5 Tubo da chaminé 16 Perna traseira fixa  
(rodízios giratórios no modelo 780)

6 Tampa da chaminé 17 Perna frontal fixa

7 Grelha do barbecue superior  
com revestimento de porcelana 18 Suportes das pernas

8 Grelha do barbecue com revestimento de porcelana 19 Porta de limpeza da tremonha de pellets

9 Tabuleiro de recolha de pingos de gordura 20 Controlador Traeger com tecnologia WiFIRE

10 Defletor de calor 21 Tremonha de pellets

11 Pega de elevação lateral 22 Sem-fim (interior da tremonha de pellets)

CONHECER O BARBECUE
PEÇAS E FUNCIONALIDADES DO BARBECUE
Consulte o Guia de Montagem para montar e instalar o seu Barbecue Traeger Pro Series. 

1

2

3

22

14

13

11

6

4

16

17

18

15
O aspeto pode variar 
consoante o modelo.  

Modelo TFB57G 
apresentado.

21

19

20

12

10

9

8

7

5
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TREMONHA DE PELLETS FORMA DE BARRIL

ESPAÇO PARA GRELHAR

VERSATILIDADE SEM EXTINÇÃO DE CHAMAS

COMANDOS DE ALTA TECNOLOGIA

AVISO! Mantenha o seu barbecue limpo. Consulte 
“Sugestões de utilização” e “Manutenção do barbecue”.

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

A forma de barril com a assinatura da Traeger cria um vórtice 
de convecção. Faz circular o ar quente e fumado à volta da 
câmara de cozedura, envolvendo a comida com calor a lenha 
para uma cozedura uniforme de todos os lados.

Com 0,37-0,50 m2 de espaço para grelhar, o seu barbecue 
Traeger tem as dimensões necessárias para satisfazer 
pedidos de costeletas T-bone ou tiras de costelas dignos de 
uma grande festa, com espaço suficiente para também lidar 
com vários acompanhamentos.

Com o barbecue Traeger Pro Series, controlar o seu barbecue 
é tão fácil como pegar no telefone. A tecnologia WiFIRE 
permite-lhe definir e ajustar automaticamente as temperaturas 
com receitas transferidas da nossa aplicação Traeger. Para 
transferir a aplicação para Android, aceda à Google Play Store; 
para Apple, aceda à App Store. Para mais informações sobre 
como usar a aplicação, visite traegergrills.com/app. Consulte 
a secção “Conectar o barbecue” na página seguinte para obter 
instruções sobre como fazer a ligação ao Wi-Fi.

Um sistema ajustável de grelha a 2 níveis oferece opções 
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 posição de marcar e, assim, obter 
as marcas típicas de um grelhado perfeito.

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

SUGESTÃO: 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. 
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O SEU CONTROLADOR ELETRÓNICO WiFIRE O seu Barbecue Traeger Pro Series está equipado com um controlador Traeger de última geração 
com tecnologia WiFIRE compatível com Wi-Fi. Antes de começar a utilizar o barbecue, será útil familiarizar-se com as diferentes funcionalidades do painel 
de controlo. Assim que o interruptor de alimentação estiver LIGADO (I), prima um botão qualquer ou o botão para ligar no barbecue.

CONHECER O BARBECUE (CONTINUAÇÃO)

MENU IGNITE

1
2

3 4

5

NOTAS: 
•	 Prima um botão qualquer ou o seletor para ligar o 

controlador eletrónico assim que o interruptor de 
alimentação principal do barbecue (situado na parte de 
trás do barbecue) tiver sido colocado na posição ON (I).

•	 As flutuações de temperatura são normais nos barbecues 
Traeger. Qualquer flutuação significativa poderá ser 
resultado do vento, temperatura do ar, utilização  
imprópria ou falta de manutenção do barbecue.

1 SELETOR
�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 seleção. Prima e mantenha-o premido 
durante 3 segundos para iniciar 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 
“Manutenção do barbecue” para obter mais informações.

2 DISPLAY DO ESTADO
�Apresenta a temperatura atual, o estado do programa de 
cozedura, o tempo de cozedura restante, etc.

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

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

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

CONECTAR O BARBECUE
Siga estas instruções para conectar o barbecue ao Wi-Fi. Para 
saber mais acerca do WiFIRE, da aplicação Traeger e de mais 
formas de conexão, visite traegergrills.com/app.

1.	 Transfira a aplicação Traeger na Play Store da Google para 
Android ou na App Store para Apple.

2.	 Certifique-se de que o seu dispositivo inteligente está 
ligado à rede Wi-Fi à qual pretende conectar o barbecue.

3.	 Abra a aplicação Traeger e siga as instruções.

SUGESTÕES: 
•	 Para melhores resultados de conectividade, mantenha o 

barbecue virado na direção 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 força 
do sinal de Wi-Fi.

NOTAS: 
•	 Certifique-se de que o seu dispositivo inteligente está 

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 
alimentação principal está na posição ON (I) e de que o 
display do controlador do barbecue está no ecrã inicial.
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PREPARAÇÃO DO BARBECUE
A USAR APENAS NO ACENDIMENTO INICIAL. Para garantir o funcionamento adequado do barbecue, deve primeiro 
preparar o sem-fim deixando que o tubo do sem-fim seja “carregado” com pellets.

21

3

Certifique-se de que não há elementos estranhos no sem-fim 
antes de adicionar pellets à tremonha. 

Ligue o barbecue: Prima o interruptor de alimentação principal 
situado na parte de trás do barbecue para a posição ON (I), 
prima um botão qualquer do painel de controlo para ativar o 
controlador eletrónico WiFIRE. Após alguns segundos, surge  
o ecrã inicial.

O ASPETO DA FICHA PODERÁ VARIAR CONSOANTE A REGIÃO.

Com o interruptor de alimentação principal na posição  
OFF (O), ligue o cabo de alimentação a uma tomada elétrica 
adequada e ligada à terra.

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

NOTA: O lembrete para a preparação aparecerá das 
primeiras vezes que ligar o barbecue. Só tem, no entanto, 
de fazer a preparação do barbecue no acendimento inicial.

AUGER
>Prime Auger
>Clear Auger
>Back

4

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

O tubo do sem-fim demorará alguns minutos a ficar cheio de 
pellets e a começar a distribuí-los para o braseiro. O display do 
barbecue irá indicar o tempo específico. Assim que os pellets 
começarem a cair para dentro do braseiro, selecione Done 
(concluído) para desligar o sem-fim. Precisa apenas de alguns 
pellets no braseiro para preparar o barbecue.
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Aparece o ecrã inicial “Press dial to set temp.” (Prima o seletor 
para definir a temperatura”. Rode o seletor no sentido dos 
ponteiros do relógio para 177°C e prima o seletor. A seguir, 
prima IGNITE (acendimento), feche a porta do barbecue  
e ponha o barbecue a trabalhar durante 20 minutos depois  
de ele ter atingido a temperatura definida. 

Press dial 
to set temp

450 °F

6

Uma vez concluído o Passo 5, regule a temperatura  
para 232°C e ponha o barbecue a trabalhar durante  
mais 30 minutos.

Shutting down

7

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 preparação 
do barbecue está concluída. 

PREPARAÇÃO DO BARBECUE (CONTINUAÇÃO)

NOTA: Sempre que vir instruções para 
selecionar ou confirmar uma opção de 

menu, rode o seletor para a opção desejada e prima a 
parte central do seletor para bloquear a sua seleção.

Press Dial To Set Temp

350 °F

Press Dial To Set Temp

NOTA: Se o sem-fim encravar durante a utilização, deixe o 
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 funcionará para 
trás durante 60 segundos para libertar quaisquer pellets 
que estejam encravados.

Press dial 
to set temp

350 °F

5
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UTILIZAÇÃO DO BARBECUE
TERÁ DE COMEÇAR COM ESTES PASSOS SEMPRE QUE USAR O BARBECUE.

Prima um botão qualquer para ativar o controlador. 

1

O ASPETO DA FICHA PODERÁ VARIAR CONSOANTE A REGIÃO.

Ligue o cabo de alimentação a uma tomada elétrica adequada, 
ligada à terra, e coloque o interruptor de alimentação principal 
na posição ON (I).

2

NOTAS: 
•	 A aplicação Traeger para o seu dispositivo móvel torna 

a utilização do seu controlador eletrónico WiFIRE 
ainda mais fácil. Para conectar o barbecue, transfira 
a aplicação Traeger e siga as instruções. Para saber 
mais acerca do WiFIRE, da aplicação Traeger e de mais 
formas de conexão, visite traegergrills.com/app.

•	 Seja qual for o método de cozedura escolhido, o seu 
barbecue Traeger Pro Series começará 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 incêndio provocado pela gordura. 
Consulte “Manutenção do barbecue” na página 20 
para obter mais informações.

AVISO! 
•	 Quando utilizar este barbecue, mantenha uma 

distância mínima de 45,7 cm entre o barbecue e 
materiais combustíveis.

•	 Use APENAS PELLETS DE MADEIRA DURA DA MARCA 
TRAEGER, os quais são especificamente feitos para 
funcionar com os nossos barbecues. Nunca use pellets 
de combustível de aquecimento no barbecue.



14

ESCOLHER UM MÉTODO DE COZEDURA
COZINHAR COM UMA ÚNICA TEMPERATURA Use este método para receitas simples que exijam um único ciclo de 
cozedura a uma temperatura definida.

Press Dial To Set Temp

350 °F

Press Dial To Set Temp

Turn Dial 
To Select Temp

165 °F
1

3

2

4

Depois de colocar o interruptor de alimentação principal 
na posição ON (I), o ecrã inicial do seu barbecue assume 
por defeito a mensagem “Turn Dial To Select Temp” (Rode 
o seletor para selecionar a temperatura). A temperatura de 
cozedura pode ser diretamente definida a partir deste ecrã.

Prima IGNITE (acendimento). Começará o ciclo automático de 
acendimento e pré-aquecimento. 

Quando o pré-aquecimento estiver concluído, introduza  
os alimentos no barbecue e feche a porta do barbecue. 

Para selecionar a temperatura, rode o seletor para a direita ou 
esquerda; logo que a temperatura desejada seja apresentada,  
prima a parte central do seletor para selecionar. 

SUGESTÕES: 
•	 É recomendável, mas não necessário, esperar até o ciclo de pré-aquecimento estar concluído antes de introduzir alimentos 

no barbecue.

•	 Deverá fechar a porta do barbecue assim que o ciclo de pré-aquecimento começar de forma a que o barbecue possa 
atingir a temperatura definida desejada.

•	 Algumas flutuações de temperatura são normais nos barbecues Traeger.
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COZINHAR COM A SONDA Use estes métodos quando a receita especificar uma temperatura alvo interna para os seus 
alimentos.

057 °F
355

PROBE :   COLD
    Igniting . .

PROBE
Set Probe Alarm:

145

PROBE
>Set Alarm
>Back

TRAEGER WiFIRE
>Timer
>Probe
>Keep Warm
>Auger
>Wi-� Information

1

3

2

Ligue a sonda ao jack da sonda situado no controlador 
WiFIRE. Consulte “Utilização do barbecue” para ligar o 
barbecue. Quando o barbecue estiver ligado, o controlador 
reconhecerá a sonda e o ícone da sonda acender-se-á no 
canto superior direito do ecrã do controlador.

Prima MENU; depois, percorra e selecione PROBE (sonda). 
Ser-lhe-á 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. 

Assim que o alarme da sonda esteja definido, o ecrã inicial 
apresentará a temperatura do barbecue, a temperatura alvo da 
sonda e o estado do barbecue. Será emitido um som quando 
a carne atingir a temperatura do alarme definido. Se utilizar a 
aplicação WiFIRE da Traeger, receberá uma notificação “push” 
no seu dispositivo inteligente que estiver ligado, juntamente 
com uma apresentação do estado do barbecue ao longo do 
processo de cozedura.

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—não na porção de gordura nem a tocar  
no osso.

Se o barbecue estiver desligado:

Probe:    72˚ F   145˚
Igniting

054 °F
350

4

NOTA: Para calibrar a sonda, consulte “Funções de 
comando adicionais” na página 17.
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COZINHAR COM A SONDA (continuação)

054 °F
355

Set Probe Alarm?
>YES
>NO

PROBE
Set Probe Alarm:

145

1

3

2

Ligue a sonda ao jack da sonda situado no controlador 
WiFIRE. O controlador reconhecerá a sonda e o ícone da 
sonda acender-se-á no canto superior direito do ecrã do 
controlador. O display perguntar-lhe-á se pretende definir  
um alarme. Selecione YES (sim).

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

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—não na porção de gordura nem a tocar  
no osso.

Se o barbecue estiver ligado:

Probe:    72˚ F   145˚
Igniting

054 °F
350

4

Assim que o alarme da sonda esteja definido, o ecrã inicial 
apresentará a temperatura do barbecue, a temperatura alvo da 
sonda e o estado do barbecue. Será emitido um som quando 
a carne atingir a temperatura do alarme definido. Se utilizar a 
aplicação WiFIRE da Traeger, receberá uma notificação “push” 
no seu dispositivo inteligente que estiver ligado, juntamente 
com uma apresentação do estado do barbecue ao longo do 
processo de cozedura.

NOTA: Para calibrar a sonda, consulte “Funções de 
comando adicionais” na página 17.



17 TRAEGERGRILLS.COM   

FUNÇÕES DE COMANDO ADICIONAIS
SETTINGS (definições) Use o menu Settings (definições) para ajustar as definições do display, limpar notificações, aceder a 
informações importantes sobre o produto e os contactos, e muito mais.

TRAEGER  WiFIRE
>Keep Warm
>Auger
>Wi-� Information
>Settings
>Back

Press Dial To Set Temp

165 °F

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

PARA ACEDER AO MENU SETTINGS (definições):
Ligue o barbecue. Logo que o ecrã inicial seja apresentado, prima MENU. O menu principal apresentará várias opções. Rode o 
seletor para destacar “Settings” (definições). Prima a parte central do seletor para selecionar.

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

ABOUT GRILL
Pro 575

SW VER: 00.05.07
CONFIG VER: 04.b05
UUID: 5410EC668632
>Back

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

CONTRAST (contraste)
Rode o seletor para ajustar o contraste do display de 1 (alto) até 
5 (baixo). A definição por defeito é 3. Prima a parte central do 
seletor para confirmar e voltar ao menu “Settings” (definições).

PROBE CALIBRATION (calibragem da sonda)
Há duas opções nesta definição:
 1. �Calibrate Probe (calibragem da sonda): Fornece instruções 

sobre a calibragem utilizando um banho de água gelada. 
É apresentada a mensagem “Place probe in ice water for 
1 minute before calibrating.” (Coloque a sonda em água 
gelada durante 1 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 definição por defeito é 0. Prima a parte central do 
seletor para confirmar e voltar ao menu “Settings” (definições).

CLEAR NOTIFICATIONS (limpar notificações)
Use esta função para limpar as mensagens de erro e as notificações. 

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 notificações) e Settings (definições). 

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 definição selecionada será indicada com um *. 

CUSTOMER SERVICE (apoio ao cliente)
Apresenta o número de apoio ao cliente dedicado Traeger 
WiFIRE. 

ABOUT GRILL (acerca do barbecue)
Fornece informações importantes acerca do barbecue, 
incluindo o número do modelo e a versão do software. 

BACK (retroceder)
Permite voltar ao menu principal.
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LIMPEZA DA TREMONHA
O 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.  

1

3

2

4

O ASPETO DA FICHA PODERÁ VARIAR CONSOANTE A REGIÃO. 

Coloque o interruptor na posição OFF (O) e desligue o cabo 
de alimentação. Se o barbecue ainda estiver quente, deixe-o 
arrefecer completamente.

Desaperte o fecho da porta de limpeza e abra-o. Os pellets 
cairão no recipiente que tiver colocado por baixo. Poderá 
necessitar de uma espátula ou colher para arrastar os pellets 
restantes para fora da tremonha.

Quando a tremonha estiver vazia, feche a porta, volte a 
colocar o fecho e volte a encher a tremonha com um sabor 
diferente de PELLETS DE MADEIRA DURA DA MARCA 
TRAEGER.

Coloque um recipiente suficientemente grande para aparar  
os pellets descartados sob a porta de limpeza de pellets.

AVISO! Esvazie cuidadosamente a tremonha logo 
após a utilização do barbecue. Os pellets poderão estar 
muito quentes.

SUGESTÃO: Um balde limpo de 18 litros dá perfeitamente!
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FUNCIONALIDADES PRO SERIES

APLICAÇÃO TRAEGER

TIMER (temporizador)

O seu barbecue Traeger Pro Series pode ser controlado de forma 
remota usando a aplicação Traeger. Para saber mais acerca do 
WiFIRE, da aplicação Traeger e de mais formas de conexão, visite 
traegergrills.com/app.

Necessita de uma ligação Wi-Fi doméstica à Internet para ligar o 
barbecue Traeger Pro Series à Internet. É necessário que o seu 
smartphone ou tablet esteja equipado com o sistema operativo iOS 
ou Android mais recente. Se ficar fora do alcance da sua rede Wi-Fi 
doméstica com o seu dispositivo, é necessário um plano de dados.

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

O seu barbecue Traeger Pro Series vem equipado com um prático temporizador. A função de temporizador não tem qualquer 
impacto no funcionamento do barbecue; pode usá-la para ser notificado de outros passos necessários durante a cozedura,  
tais como introduzir legumes no barbecue ou regar os alimentos.

Para definir o temporizador:
1.	 Selecione Timer (temporizador) no menu.
2.	 Use o seletor para alternar entre as horas e os minutos para definir a 

hora.
Quando se carrega no seletor depois de se escolher a hora, o temporizador 
fica programado e volta-se ao ecrã inicial.

Para cancelar o temporizador:
1.	 Prima a parte central do seletor até o tempo remanescente ser 

apresentado.
2.	 Verá as opções para Edit (editar), Cancel (cancelar) ou Back (retroceder) ao menu.

Press Dial To Set Temp

350 °FTRAEGER  WiFIRE
>Timer
>Probe
>Keep Warm
>Auger
>Wi-� Information

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 está disponível para ser comprada em traegergrills.com.

FUNÇÃO KEEP WARM (manter quente)
Pode usar a função Keep Warm (manter quente) (no menu) para pôr  
o ciclo de cozedura em pausa a qualquer momento enquanto grelha  
e manter a temperatura do barbecue a 74°C. Selecione novamente  
a função Keep Warm (manter quente) para retomar a cozedura. 

Press Dial To Set Temp

350 °FTRAEGER  WiFIRE
>Timer
>Probe
>Keep Warm
>Auger
>Wi-� Information
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MANUTENÇÃO DO BARBECUE
1.	 FORMAÇÃO E REMOÇÃO DO CREOSOTO E DA GORDURA

Quando os pellets de madeira queimam lentamente, 
produzem alcatrão e outros vapores orgânicos que 
combinam com a humidade expelida para formar creosoto. 
Os vapores de creosoto condensam na saída de ventilação 
de exaustão relativamente fria de um fogo lento. Como 
resultado, o creosoto acumula-se no revestimento da 
ventilação de exaustão. Quando aceso, o creosoto faz um 
fogo extremamente forte. As partículas aéreas de gordura 
deslocam-se pela câmara de cozedura e alguma desta 
gordura aérea acumula-se no revestimento da ventilação 
de exaustão, à semelhança do creosoto, o que poderá 
contribuir para um incêndio.
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 exaustão da corrente de ar descendente da Traeger 
deve ser inspecionada pelo menos duas vezes por ano 
para determinar quando é que ocorre uma acumulação 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 são os componentes do sistema de gestão 
de gordura Traeger (TGMS). A gordura acumula-se em 
todos estes locais.
Todos os componentes do sistema TGMS devem ser 
inspecionados antes de cada utilização para ver se há 
sinais de acumulação de gordura.
Quando o creosoto ou a gordura se tiverem acumulado, 
deverão ser removidos para reduzir o risco de incêndio.
Mesmo que haja muito espaço no barbecue, tenha cuidado 
para não introduzir uma quantidade excessiva de alimentos 
que possam libertar grandes quantidades de gordura 
inflamável, por exemplo, mais do que meio quilo de bacon, 
sobretudo se o barbecue não tiver sido sujeito a uma boa 
manutenção. Se os seus cozinhados anteriores tiverem 
produzido grandes quantidades de gordura inflamável, 
é altamente recomendável que a gordura seja limpa do 
barbecue antes de o usar novamente.

2.	 LIMPEZA DAS SUPERFÍCIES INTERIORES:
PERIGO! Coloque o interruptor na posição OFF (O)  
e desligue o cabo de alimentação.
CUIDADO! A gordura acumulada é mais fácil de limpar 
quando o barbecue ainda está morno—não quente. Cuidado 
para não se queimar. Recomenda-se o uso de luvas.

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 poderá originar um incêndio por gordura. 
Recomendamos que limpe estes locais regularmente. 
Remova todas as grelhas do barbecue e o tabuleiro de 
recolha de pingos de gordura. Isso permitirá o acesso à 
abertura do dreno de gordura em forma de V e do tubo 
de drenagem de gordura dentro do barbecue. Raspe a 
acumulação de gordura do interior do dreno de gordura em 
forma de V e do tubo de drenagem de gordura usando uma 
ferramenta rígida e não metálica. Grande parte da gordura 
libertada pode ser empurrada para baixo através do tubo 
de drenagem de gordura e cairá no balde de gordura. Limpe 
os resíduos de gordura remanescentes com toalhas de 
papel ou panos descartáveis. Também pode usar as toalhas 
de papel ou os panos descartáveis para limpar alguma da 
gordura das superfícies interiores do barbecue.

3.	 LIMPEZA DAS SUPERFÍCIES EXTERIORES:
PERIGO! Coloque o interruptor de alimentação principal na 
posição OFF (O) e desligue o cabo de alimentação. 
Use um pano descartável ou trapo humedecido com água 
morna e detergente para limpar a gordura do exterior 
do barbecue. NÃO use nenhum detergente para o forno, 
agentes de limpeza abrasivos ou esponjas de limpeza 
abrasivas nas superfícies exteriores do barbecue.

4.	 CONSERVAÇÃO NO EXTERIOR:
CUIDADO! Se conservar o barbecue no exterior durante 
a estação chuvosa, deverá ter o cuidado de garantir que 
a água não entra na tremonha de pellets. Os pellets de 
madeira expandem-se muito bem quando estão molhados, 
entupindo o sem-fim. Tape sempre o barbecue com a  
capa do barbecue Traeger quando ele não estiver a ser 
utilizado. Esta capa feita à medida pode ser adquirida  
em traegergrills.com.

5.	 LIMPEZA DAS GRELHAS DO BARBECUE:
CUIDADO! É melhor limpar as grelhas do barbecue  
com elas ainda mornas. Cuidado para não 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 estará pronto  
da próxima vez que o quiser usar.
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6.	 LIMPEZA DAS CINZAS DO INTERIOR E À VOLTA DO 
BRASEIRO (A CADA 20 HORAS DE UTILIZAÇÃO):
PERIGO! Coloque o interruptor de alimentação principal na 
posição OFF (O) e desligue o cabo de alimentação. 
AVISO! Certifique-se de que o barbecue está FRIO antes de 
limpar as cinzas.
AVISO! A eliminação das cinzas apenas deve ser feita de 
acordo com as instruções seguintes.
As cinzas em excesso no braseiro podem apagar o fogo. 
Deverá inspecionar ocasionalmente o braseiro e limpá-
lo para remover a acumulação de cinzas. Mais uma vez, 
apenas deverá limpar as cinzas do interior e à 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 estão fora do braseiro podem ser removidas 
do barbecue com uma pequena pá metálica de lareira ou 
outra ferramenta semelhante. 
AVISO! Um aspirador próprio é a melhor maneira de 
remover as cinzas do braseiro, mas isso deve ser feito com 
extremo cuidado para evitar o risco de incêndio. Mais uma 
vez, apenas deverá limpar as cinzas do braseiro com o 
barbecue FRIO.
O melhor para esta tarefa será um aspirador utilitário que 
tenha um depósito de recolha de metal sem saco. Contudo, 
quase qualquer aspirador funciona de forma segura desde 
que este procedimento seja seguido de forma adequada.

Depois de garantir que as cinzas no braseiro estão FRIAS, 
aspire as cinzas do interior do braseiro.
a. �Se o aspirador for de um modelo sem saco, esvazie 

todo e qualquer resíduo previamente acumulado da 
câmara de recolha. Depois, aspire as cinzas do interior 
do braseiro. Logo que o braseiro esteja limpo, esvazie a 
câmara de recolha para o recipiente de metal descrito 
abaixo sem demora. Certifique-se de que não há 
resíduos de cinzas remanescentes deixados na câmara 
de recolha.

b. �Se o seu aspirador for de um modelo com saco 
descartável, instale um saco não usado na máquina. 
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.

7.	 ELIMINAÇÃO DAS CINZAS: 
AVISO! As cinzas deverão ser colocadas num recipiente de 
metal com uma tampa bem apertada. O recipiente fechado 
das cinzas deverá ser colocado num pavimento não 
combustível ou no chão, devidamente afastado de todos os 
materiais combustíveis, enquanto se aguarda a eliminação 
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.

8.	 Se o cabo de alimentação estiver danificado, deve ser 
substituído por um cabo especial disponível junto do 
fabricante ou do seu agente de assistência.
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Apresentamos, de seguida, algumas perguntas frequentes, bem como as respetivas respostas:

PERGUNTA RESPOSTA
Porque é que 
o barbecue 
não acende?

Verifique a corrente na tomada elétrica. Se o cabo de alimentação estiver ligado a um GFCI (corta-circuito em 
caso de falha na terra), verifique e reinicie o aparelho, se necessário. Inicie o acendimento. Se ele não acender, 
consulte a resposta seguinte.
PERIGO! Coloque o interruptor na posição OFF (O) e desligue o cabo de alimentação. Remova o comando  
e verifique o fusível na parte de trás. Substitua o fusível se ele estiver queimado. Reinstale o comando. 
Verifique o funcionamento da ventoinha do indutor da corrente de ar e o motor de comando do sem-fim.  
Se ambos estiverem a funcionar, a haste de aquecimento necessita de ser substituída. Se um ou ambos não 
estiverem a funcionar, contacte o Serviço de Apoio ao Cliente VIP-365 da Traeger (consulte a página 27)  
para obter ajuda adicional na resolução de problemas ou para fazer uma encomenda.
Certifique-se de que há pellets na tremonha de pellets. Se for o acendimento inicial ou o barbecue tiver ficado 
sem pellets, dê tempo suficiente para que os pellets se desloquem da tremonha de pellets para o braseiro  
(pode demorar até 7 minutos).
Inicie o acendimento. Consulte “Utilização do barbecue” na página 13. Se continuar a não haver pellets no 
braseiro, passe à resposta seguinte.
Se o motor de comando do sem-fim estiver a funcionar (verifique a pequena lâmina da ventoinha na parte de 
trás do motor), o problema está no comando digital, o qual terá de ser substituído. Contacte o seu revendedor 
Traeger ou o Serviço de Apoio ao Cliente VIP-365 da Traeger (consulte a página 27) para fazer uma encomenda.

Porque é que 
os pellets não 
estão a ser 
distribuídos 
para o 
braseiro?

Se o motor de comando do sem-fim não estiver a funcionar, mas a ventoinha do indutor da corrente de ar 
estiver a funcionar, o problema está no sistema do sem-fim, que terá de ser verificado:
Com o interruptor OFF (O), localize a pequena lâmina da ventoinha na parte de trás do motor de comando do 
sem-fim.
CUIDADO! Enquanto olha para a lâmina da ventoinha, coloque o interruptor na posição ON (I). Se a lâmina  
da ventoinha não rodar, coloque o interruptor na posição OFF (O). Isto indica um motor de comando do sem-fim 
com defeito, pelo que terá de ser substituído. Contacte o seu revendedor Traeger ou o Serviço de Apoio  
ao Cliente VIP-365 da Traeger (consulte a página 27) para fazer uma encomenda.
Se a lâmina da ventoinha rodar um pouco e depois parar, continue a olhar e coloque o interruptor na posição 
OFF (O). Se a lâmina da ventoinha rodar ligeiramente para trás, tal indica uma obstrução no sistema do sem-
fim, o qual terá de ser desencravado.
PERIGO! Coloque o interruptor na posição OFF (O) e desligue o cabo de alimentação. Remova os pellets da 
tremonha de pellets. Verifique se há objetos estranhos e molhados ou pellets decompostos; ambos podem 
causar uma obstrução no sistema do sem-fim. O sem-fim terá de ser removido para eliminar uma obstrução no 
sistema do sem-fim. Consulte a secção “Como é que se remove o sem-fim se ele encravar?” na página seguinte.

Porque 
é que a 
temperatura 
do barbecue 
flutua?

As flutuações de temperatura são normais nos barbecues Traeger. Qualquer flutuação significativa poderá ser 
resultado do vento, temperatura do ar, utilização imprópria ou falta de manutenção do barbecue.

PERGUNTAS FREQUENTES  
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PERGUNTA RESPOSTA
Como é que 
se remove o 
sem-fim se ele 
encravar?

PERIGO! Coloque o interruptor na posição OFF (O) e desligue o cabo de alimentação.
CUIDADO! Se o barbecue ainda estiver quente, deixe-o arrefecer devidamente.
Retire quaisquer tampas necessárias para aceder ao motor de comando do sem-fim.
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 
contrário ao dos ponteiros do relógio. Custará a virar até que se soltará; depois, o sem-fim rodará 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 instruções sobre o manuseamento e a eliminação correta das cinzas na página 21.)
Lixe as superfícies exteriores do sem-fim com uma lixa média. Verifique o interior do tubo do sem-fim e lixe-o, 
se necessário. Aspire os resíduos 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 
se protege o 
acabamento 
da tinta?

Use uma capa de proteção no barbecue para proteger o acabamento da tinta. Recomendamos vivamente a 
utilização de uma capa do barbecue Traeger. As capas estão disponíveis junto do seu representante Traeger. 
Alternativamente, aceda ao nosso website, traegergrills.com.
A cada 90 dias, use uma cera para automóveis de alta qualidade nas superfícies exteriores do barbecue. 
APLIQUE A CERA APENAS NO BARBECUE FRIO.

Onde é que 
se pode obter 
uma peça 
nova para o 
barbecue?

Informe-se junto do seu representante Traeger. Ele poderá ter a peça em stock ou encomendá-la por si.
Contacte o Serviço de Apoio ao Cliente VIP-365 da Traeger (consulte a página 27) para fazer uma encomenda.
Em qualquer um dos casos, queira, por favor, fornecer o seu nome, número de telefone, morada, modelo  
e número de série do barbecue (situado no rótulo no interior da tampa da tremonha), bem como o número  
de identificação da peça indicado no diagrama de componentes ou na lista de peças.
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RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS
Embora raramente, poderá ver uma mensagem de erro ou aviso no painel de controlo. Consulte a tabela seguinte para potenciais 
problemas e saber como resolvê-los:

MENSAGEM DE ERRO SOLUÇÃO
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 
serviço de apoio ao cliente.

Low Temp Error  
(erro de baixa temperatura)

Este erro ocorre se a temperatura do barbecue descer para um nível 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 à tremonha. Desligue e volte a ligar 
o controlador e reinicie o barbecue. Se o problema persistir, contacte o serviço 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 
poderá ser um evento adverso. Deixe o barbecue arrefecer e reinicie o barbecue. Se o problema 
persistir, contacte o serviço de apoio ao cliente.

Failed to Ignite  
(falha no acendimento)

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

Igniter Disconnect  
(desconexão do acendedor)

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

Fan Disconnected  
(desconexão da ventoinha)

Este erro ocorre se o controlador não detetar a ventoinha. Certifique-se de que a ventoinha está 
conectada e reinicie o barbecue. Se o problema persistir, poderá ter de substituir a ventoinha ou 
contactar o serviço de apoio ao cliente.

Auger Disconnected  
(desconexão do sem-fim)

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

Auger Overcurrent 
(sobreintensidade do sem-fim)

Este erro ocorre se o 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, poderá ter de substituir o motor do sem-fim ou contactar o serviço de apoio 
ao cliente. 

Low Temp Warning  
(aviso de baixa temperatura)

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

Ignition Warning  
(aviso de acendimento)  
(apenas notificação da aplicação)

Este aviso surge se o barbecue não 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 nível inferior a -29°C durante mais 
de 30 segundos. Embora o controlador funcione na mesma, é possível que tenha ocorrido algum 
dano no display do controlador. Se o barbecue acender, verifique se o display está a funcionar 
conforme previsto. Se o barbecue não acender, aqueça o barbecue e verifique se o display e o 
controlador estão a funcionar conforme previsto. Se não, contacte o serviço de apoio ao cliente.

Probe Fell Out (a sonda caiu) Este aviso surge se a sonda não estiver totalmente inserida nos alimentos. A mensagem é 
desencadeada quando a sonda está acima de 104°C com o barbecue a trabalhar. Reinsira a sonda 
nos alimentos conforme indicado nas páginas 15 e 16.

Bad Probe (falha na sonda) Este aviso surge se o controlador detetar um curto-circuito na sonda durante 10 segundos.  
A sonda terá de ser substituída. Para encomendar uma nova sonda, visite traegergrills.com. 

LIMPAR OS ERROS
É possível limpar os erros em Menu - Settings (definições) - Clear Notifications (limpar notificações). 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 ecrã principal apresenta 
"Cooling Down . . ." (a arrefecer) até o arrefecimento estar concluído. De notar que alguns erros, como Temp Sensor Out (sensor de 
temperatura fora), surgirão novamente, mesmo depois de serem limpos. É um sinal de que as condições que originaram o erro não 
mudaram. Ligar e desligar o barbecue também permite limpar quaisquer erros, tal como muitos utilizadores estão habituados a fazer.

MENSAGENS DE ERRO
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PROBLEMA/QUESTÃO SOLUÇÃO RECOMENDADA
A aplicação mostra 
constantemente “Lost 
Connection Attempting to 
Reconnect.” (“Ligação perdida;  
a tentar restabelecer a ligação.”)

O 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, então, alargar a sua rede wireless.

O estado do barbecue na 
aplicação surge como “Unknown” 
(“desconhecido”).

Tente desligar e voltar a ligar o barbecue.
Tente reemparelhar a rede nas definições do barbecue:
 1 . Vá à secção Remote (remoto) da aplicação.
2. Selecione o ícone da engrenagem no canto superior direito no ecrã do barbecue.
3. �Selecione “Re-Pair Network” (“reemparelhar a rede”) nas Grill Settings (definições do 

barbecue).
Elimine o barbecue da aplicação e desligue-o da sua rede Wi-Fi:
 1 . Vá à secção Remote (remoto) da aplicação.
2. Selecione o ícone da engrenagem no canto superior direito no ecrã do barbecue.
3. �Selecione “Delete Grill” (“eliminar o barbecue”) nas Grill Settings (definições do 

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

Quero mudar/atualizar o nome  
do meu barbecue.

 1 . Vá à secção Remote (remoto) da aplicação.
2. Selecione o ícone da engrenagem no canto superior direito no ecrã do barbecue.
3. �Selecione “Edit Grill Name” (“editar o nome do barbecue”) nas Grill Settings (definições 

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

 1 . Vá à secção Remote (remoto) da aplicação.
2. Selecione o ícone da engrenagem no canto superior direito no ecrã do barbecue.
3. �Selecione “Grill Settings” (“definições do barbecue”) e, depois, “Network Settings” 

(“definições da rede”).
4. A força do Wi-Fi será apresentada:

• Excellent (excelente): a força do sinal é > -50 db
• Good (bom): a força do sinal é de -50 a -59 db
• Fair (razoável): a força do sinal é de -60 a -69 db
• Poor (fraco): a força do sinal é de -70 a -79 db
• Unusable (inutilizável): a força do sinal é < -80 db

Pode-se acender o barbecue 
usando a aplicação?

Por razões de segurança, não é possível acender o barbecue através da aplicação.

Pode-se encerrar o barbecue 
usando a aplicação?

 1 . Vá à secção Remote (remoto) da aplicação.
2. Selecione o ícone da engrenagem no canto superior direito no ecrã do barbecue.
3. Selecione “Shut Down Grill” (“encerrar o barbecue”).

Diz que o meu barbecue já se 
encontra atribuído a outra conta. 
O que devo fazer?

Contacte o serviço de apoio ao cliente.

Como é que eu elimino um 
barbecue da minha conta?

 1 . Vá à secção Remote (remoto) da aplicação.
2. Selecione o ícone da engrenagem no canto superior direito no ecrã do barbecue.
3. �Selecione “Delete Grill” (“eliminar o barbecue”) nas Grill Settings (definições do 

barbecue).

PROBLEMAS/QUESTÕES DO WiFIRE
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SUGESTÕES DE UTILIZAÇÃO
1.	 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 definição selecionada 
será indicada com um *. Verá agora as temperaturas 
apresentadas no formato ’que escolheu.

2.	 AVISO! O seu barbecue Traeger Pro Series nunca deverá 
ser deslocado enquanto quente. Se estiver a transportar o 
barbecue num veículo depois de o ter usado para cozinhar, 
certifique-se de que o fogo está completamente apagado e 
de que o barbecue está frio antes de o colocar em qualquer 
veículo. Nunca deite água no braseiro; entupirá o sem-fim.

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

4.	 CUIDADO! Nunca acrescente pellets à mão a um braseiro 
quente. Isso é perigoso e poderá 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 instruções 
“Limpeza da tremonha” na página 18.

5.	 CUIDADO! Certifique-se de que o defletor de calor está 
devidamente encaixado nos respetivos suportes. Se não 
estiver devidamente encaixado, o calor e a chama diretos 
poderão subir para fora do braseiro e provocar um incêndio 
por gordura no barbecue.

6.	 Leve sempre em consideração o tipo de alimentos que está 
a cozinhar.
•	 Os alimentos finos precisam de um lume forte e de 

tempos de cozedura mais curtos, ao passo que os 
alimentos mais espessos precisam de um lume baixo e 
de tempos de cozedura mais prolongados. 

•	 Os legumes demoram mais tempo a cozinhar do que as 
carnes às mesmas temperaturas de cozedura.

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

•	 A função Keep Warm (manter quente) não foi concebida 
para cozinhar devidamente os alimentos.

7.	 AVISO! Se o fogo no braseiro se apagar durante a formação 
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 não queimados no 
braseiro. 
•	 PERIGO! Coloque o interruptor de alimentação principal 

situado na parte de trás do barbecue na posição OFF 
(O) e desligue o cabo de alimentação. 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 situação de fluxo excessivo de 
pellets durante o acendimento, que pode resultar num 
fumo anormalmente espesso e branco que durará 
muito tempo. Se isso ocorrer, reduza a potência do 
barbecue com o interruptor de alimentação principal 
e desligue-o da tomada. Se esta condição 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 o barbecue não tiver sido 
submetido a uma manutenção adequada, conforme 
descrito na secção “Manutenção do barbecue”, nas 
páginas 20-21, pode ocorrer um incêndio por gordura. 
Para resolver esta situação, 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 página 21, “Limpar as cinzas do 
interior e à volta do braseiro”).

•	 AVISO! Remova todos os pellets não queimados e 
as cinzas do interior e à volta do braseiro. (Consulte 
as instruções sobre o manuseamento e a eliminação 
correta das cinzas na página 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 alimentação a uma tomada 
elétrica adequada, ligada à terra, e coloque o interruptor 
na posição ON (I). Os pellets deverão cair no braseiro 
e a haste de aquecimento deverá começar a aquecer 
(começará a ficar vermelha). CUIDADO! Não toque na 
haste de aquecimento.

•	 Quando as chamas começarem a sair do braseiro, 
coloque o interruptor na posição OFF (O). Deixe o 
barbecue arrefecer. Está agora pronto para voltar 
a colocar o defletor de calor, o tabuleiro de recolha 
de pingos de gordura, as grelhas do barbecue e os 
alimentos no barbecue. 
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8.	 MONÓXIDO DE CARBONO:
AVISO! Siga estas diretrizes para prevenir que este gás 
incolor e inodoro o envenene a si, à sua família, aos seus 
animais domésticos ou a outros.
Conheça os sintomas do envenenamento por monóxido  
de carbono: dores de cabeça, tonturas, fraqueza, náuseas, 
vómitos, sonolência e confusão. O monóxido de carbono 
reduz a capacidade do sangue de transportar oxigénio. 
Baixos níveis de oxigénio no sangue podem resultar em 
perda de consciência e morte.
Consulte um médico se você ou outros desenvolverem 
sintomas típicos de uma constipação ou gripe enquanto 
estiverem a cozinhar ou quando junto a este aparelho. O 
envenenamento por monóxido de carbono, que pode ser 
facilmente confundido com uma constipação ou gripe, é 
muitas vezes detetado demasiado tarde.
O consumo de álcool e o uso de drogas aumentam os 
efeitos do envenenamento por monóxido de carbono.
O monóxido de carbono é especialmente tóxico para a mãe 
e o bebé durante a gravidez, crianças, idosos, fumadores 
e pessoas com problemas no sangue ou no sistema 
circulatório, tais como anemia ou doença cardíaca.

9.	 GESTÃO DA GORDURA:
CUIDADO! Os incêndios gerados por gordura são causados 
por uma manutenção inadequada do barbecue e pela 
falta de limpeza do sistema de gestão de gordura Traeger 
(TGMS) de uma forma regular (consulte “Manutenção do 
barbecue” nas páginas 20-21). No caso improvável de um 
incêndio 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 incêndio por gordura. Se o incêndio não se 
apagar, salpique ligeiramente o fogo com bicarbonato de 
sódio. 
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 não se queimar. Se isso não 
funcionar, remova cuidadosamente os alimentos do 
barbecue e mantenha a porta fechada até o fogo se 
apagar completamente. Mais uma vez, cuidado para não 
se queimar. Quando o barbecue estiver completamente 
frio, remova todos os componentes internos. Limpe toda e 
qualquer acumulação 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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O lendário serviço de apoio ao cliente DA TRAEGER é o melhor do mercado. 
Se tiver alguma dúvida acerca do seu barbecue Traeger ou precisar de sugestões da primeira vez que 
cozinhar um peru no dia de Ação de Graças, pode contar com o apoio dos nossos técnicos especializados. 
Estamos ao seu dispor 365 dias por ano, incluindo as férias, pois somos cozinheiros—não bancários. 

Para obter assistência na montagem ou instalação, peças ou serviço de apoio ao cliente (por favor, apenas em inglês), 
poderá telefonar, enviar um e-mail ou escrever-nos para:

APOIO AO CLIENTE TRAEGER
Telefone: 1-844-9WiFIRE

06:00 – 20:00 Horário da região 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 condições de uma 
utilização e manutenção normal por um período de três (3) anos a partir da data de compra original.

A Traeger Pellet Grills LLC fornecerá uma peça de substituição por toda e qualquer peça que seja dada como 
defeituosa. As peças originais aprovadas para devolução pelo Departamento de Peças da Traeger devem ser devolvidas pré-pagas.

Esta garantia não inclui custos de mão de obra associados à determinação ou substituição de peças com defeito, nem portes de 
envio para enviar as peças.

A Traeger Pellet Grills LLC não será responsável, ao abrigo desta ou de qualquer outra garantia implícita, por danos diretos ou 
indiretos. Esta garantia dá ao cliente retalhista direitos legais específicos e o cliente poderá ter outros direitos que poderão variar 
de estado para estado.

Esta garantia será nula se a unidade não for montada ou utilizada de acordo com as instruções de funcionamento fornecidas 
com esta unidade; se a unidade for revendida ou trocada com outro proprietário; se forem utilizados componentes, acessórios ou 
combustíveis não compatíveis com a unidade; se a unidade tiver sido usada numa aplicação comercial ou nalgum serviço  
de restauração; ou se o utilizador tiver abusado ou, de algum modo, não tiver assegurado a manutenção da unidade.

Para poder dar seguimento a uma reclamação ao abrigo da Garantia, a Traeger Pellet Grills LLC poderá exigir uma prova da data  
de compra. Deverá conservar o seu recibo ou fatura, bem como este certificado, juntamente com os seus documentos de valor. 

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

traegergrills.com

SOLTE TODO O PODER DO SEU BARBECUE 
COM A APLICAÇÃO DA TRAEGER 
SIGA-NOS @TRAEGERGRILLS

VIVA 
O SABOR 
EM PLENO


