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FUNCIONES DE LA PARRILLA TIMBERLINE

APP TRAEGER

TIMER (TEMPORIZADOR)

La parrilla Traeger Timberline se puede controlar de manera 
remota con la app Traeger. Para obtener más información  
sobre WiFIRE, la app Traeger, y otros modos de conexión,  
visite traegergrills.com/app.

Necesitará una conexión Wi-Fi doméstica para conectar la parrilla 
Traeger Timberline a Internet. También se requiere un smartphone 
o un tablet con el último sistema operativo iOS o Android. Si su 
dispositivo sale del alcance de su red Wi-Fi doméstica, necesitará 
tener contratado un plan de datos.

La app Traeger también representa una manera sencilla de 
buscar, descargar y cocinar nuevas recetas en la parrilla Traeger 
Timberline. 

La parrilla Traeger Timberline está equipada con un temporizador. La función del temporizador no afecta al funcionamiento 
de la parrilla; puede utilizarlo para que le notifique de otros pasos necesarios para la cocción, como introducir verduras en la 
parrilla o embadurnar los alimentos.

Para ajustar el Timer (Temporizador):
1.	 Mantenga presionado TIMER (Temporizador) 3 segundos.
2.	 �Utilice el dial para conmutar entre las horas y los minutos para ajustar 

la hora.
Después de presionar el dial para elegir la hora, el Timer (Temporizador) 
queda ajustado y se regresa a la pantalla inicial.

Para cancelar el Timer (Temporizador):
1.	 Mantenga presionado TIMER (Temporizador) 3 segundos.
2.	 Aparecerán las opciones de Edit (Editar), Cancel (Cancelar) o Back (Volver) al menú.

OPCIÓN SUPER SMOKE (SÚPER AHUMADO)
Puede añadir un sabor más ahumado a sus alimentos presionando 
SUPER SMOKE (Súper ahumado) en cualquier momento durante  
la cocción. Presiónelo de nuevo para cancelar la opción.

NOTA: Super Smoke (Súper ahumado) solo se puede 
activar cuando la temperatura de la parrilla se sitúa entre 
74 °C–107 °C (165 °F–225 °F).

Push Ignite To Start

Push Ignite To Start



24

REJILLA INFERIOR VERSÁTIL
Puede cambiar la ubicación de la rejilla inferior para dos opciones  
de cocción diferentes: posición de dorado y posición de ahumado.

En la posición de dorado, la rejilla se debe colocar en el punto más 
inferior de la cavidad del cuerpo de la parrilla, descansando sobre  
los soportes traseros inferiores y el borde frontal. Esto garantiza  
el máximo nivel de calor radiante de la bandeja de goteo de grasa  
y marcas de dorado en los alimentos.

Para la posición de ahumado, coloque la rejilla sobre los soportes 
frontales superiores, introduciéndola en el canal situado en la parte 
trasera. Esto permitirá que el humo circule libremente para la cocción 
por convección. 

FUNCIÓN DE CONSERVACIÓN DEL CALOR
Keep Warm (Mantener caliente) se puede utilizar para introducir en 
pausa el ciclo de cocción en cualquier momento durante el asado y 
mantener la parrilla a una temperatura de 74 °C (165 °F). Presione el 
botón KEEP WARM (Mantener caliente) para activar la función. Presione 
de nuevo KEEP WARM (Mantener caliente) para reanudar la cocción. 

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

SENSOR DE BRIQUETAS TRAEGER
El sensor de briquetas Traeger monitoriza el suministro de briquetas. 
Una vez seleccionado en el menú, muestra el nivel actual de 
briquetas como porcentaje en incrementos del 5%.

Si el sensor de briquetas Traeger está conectado correctamente, 
muestra “PELLET SENSOR Pellet Level: 100%” (SENSOR DE 
BRIQUETAS Nivel de briquetas: 100%). Si el sensor de briquetas 
Traeger no está conectado correctamente, muestra “PELLET 
SENSOR Sensor Disconnected Pellet Level: 0%” (SENSOR DE 
BRIQUETAS Sensor desconectado Nivel de briquetas: 0%).

El sensor de briquetas Traeger le permite comprobar el estado 
del nivel de briquetas de manera remota con la app Traeger. Este 
nuevo sistema le envía notificaciones (informes TPS) y alarmas en 
su dispositivo inteligente cuando se están acabando las briquetas, 
evitando así que se quede sin combustible durante la barbacoa.

FUNCIONES DE LA PARRILLA TIMBERLINE (CONT.)

Push Ignite To Start
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TOPE DE REJILLA

CUBIERTA DE LA PARRILLA

El tope de rejilla, situado en la parte frontal de los soportes de corredera 
para la rejilla inferior, proporciona una mayor estabilidad al acceder a 
los alimentos. Basta con extraer la rejilla hasta que la barra transversal 
encaje en el tope para poder dar la vuelta a las hamburguesas o regar 
los costillares fácilmente sin que vuelque la rejilla. 

NOTA: Mueva únicamente la rejilla inferior; la rejilla superior debe 
permanecer en su lugar (no se desliza).

Proteja su parrilla Traeger Timberline con una cubierta premium que está diseñada para resistir la intemperie.  
Esta duradera cubierta se puede adquirir en traegergrills.com.

TABLA DE CORTAR
Para mayor comodidad, la parrilla Traeger Timberline incluye una tabla de cortar de bambú extraíble. Basta con colocar la tabla 
de cortar en la parte superior de la tolva para que la base magnética la mantenga en su lugar. Para obtener instrucciones sobre 
el correcto mantenimiento y limpieza de la tabla de cortar, consulte “Mantenimiento de la parrilla” en la página 27.

IMPORTANTE: No deje la tabla de cortar a la intemperie. La exposición a altas temperaturas o un exceso de humedad puede 
hacer que la tabla se parta o se deforme.

PARA USUARIOS DE NORTEAMÉRICA:
IMPORTANTE: Al igual que ocurre con muchos productos que contienen imanes, según las pautas que establece la American 
Heart Association (Asociación Americana del Corazón) se recomienda que las personas que lleven un marcapasos/desfibrilador 
implantado tengan cuidado con la tabla de cortar y mantengan su dispositivo a una distancia de 30 cm (12 pulg.) de la tabla.

PARA USUARIOS DE LA UNIÓN EUROPEA:
IMPORTANTE: Al igual que ocurre con muchos productos que contienen imanes, según las pautas que establecen los 
fabricantes de dispositivos médicos se recomienda que las personas que lleven un marcapasos/desfibrilador implantado tengan 
cuidado con la tabla de cortar y mantengan su dispositivo a una distancia de 30 cm (12 pulg.) de la tabla.



26

A
B

C

1.	 FORMACIÓN Y ELIMINACIÓN DE LA GRASA Y CREOSOTA
Cuando las briquetas de madera se queman con lentitud, 
producen alquitrán y otros vapores orgánicos que se 
combinan con la humedad para formar creosota. Los 
vapores de la creosota se condensan en el escape 
relativamente frío de un fuego que arde lentamente. Como 
resultado, se acumula creosota en el revestimiento del 
difusor de escape. Cuando se incendia, la creosota produce 
un fuego muy caliente. Las partículas de grasa en el aire 
atraviesan la cámara de cocción y parte de esta grasa se 
acumulará en el revestimiento del difusor de escape en 
forma de creosota, lo que supone un peligro de incendio.
Las láminas para bandeja de goteo Traeger contribuyen a 
mantener su parrilla limpia y reducir el riesgo de llamaradas.
Debe inspeccionar el escape descendente de la parrilla 
Traeger al menos dos veces al año para determinar si se ha 
acumulado creosota o grasa.
Además, la grasa que gotea de los alimentos caerá en la 
bandeja de goteo y, después, en el sistema de tratamiento de 
grasa Traeger (TGMS). El TGMS consta de un (A) canal, un 
(B) conducto y una (C) bandeja de grasa con lámina (consulte 
abajo). La grasa se acumulará en todos estos lugares.

Todos los componentes del sistema TGMS se deben 
inspeccionar antes de cada uso por si hubiera 
acumulaciones de grasa.
Cuando se haya acumulado creosota o grasa, debe retirarla 
para eliminar el riesgo de incendio.
Aunque haya mucho espacio en la parrilla, sea cuidadoso a la 
hora de cargar una cantidad excesiva de alimentos que podrían 
liberar una gran cantidad de grasa inflamable; por ejemplo, más 
de medio kilogramo de panceta, sobre todo si el mantenimiento 
de la parrilla no ha sido perfecto. Si sus barbacoas anteriores 
han producido una gran cantidad de grasa inflamable, se 
recomienda que limpie la parrilla antes de utilizarla de nuevo.

2.	 LIMPIEZA DE LA GRASA DE LA PARRILLA:
¡PELIGRO! Ponga el interruptor en la posición de APAGADO 
(O) y desconecte el cable de alimentación.
¡PRECAUCIÓN! La grasa acumulada es más fácil de limpiar 
cuando la parrilla está tibia—pero no caliente. Tenga 
cuidado de no quemarse. Se recomienda utilizar guantes.

Limpie periódicamente la grasa del sistema TGMS. Si deja 
que se acumule demasiada grasa en el canal o se tapona 
el conducto, existe el riesgo de que se incendie la grasa. 
Recomendamos limpiar periódicamente estos elementos.
Para comprobar el nivel de grasa:
Deseche y cambie la lámina:
 (1) Extraiga la bandeja de grasa hasta que llegue a los topes.
(2) Retire la tapa de la bandeja levantándola.
(3) Levante la lámina de la bandeja de grasa.

Para limpiar el sistema de tratamiento de grasa:
 (1) Retire las rejillas y la bandeja de goteo de la parrilla.
(2) Retire la protección del conducto.
(3) �Limpie el canal y el conducto con papel de cocina. 

Si están cubiertos de grasa, utilice una cuchara o 
utensilio similar para sacarla del canal y el conducto.

MANTENIMIENTO DE LA PARRILLA
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La bandeja de grasa lleva preinstalado un pack de 5 
láminas de aluminio desechables. Se pueden adquirir 
láminas de repuesto en traegergrills.com. Vacíe la bandeja 
de grasa según sea necesario; la frecuencia depende del 
grado de utilización.

3.	 LIMPIEZA DE SUPERFICIES EXTERNAS:
¡PELIGRO! Ponga el interruptor de encendido en la posición 
de APAGADO (O) y desconecte el cable de alimentación. 
Utilice un trapo desechable o un paño humedecido con 
agua jabonosa tibia para limpiar la grasa del exterior de la 
parrilla. NO utilice ningún limpiahornos, limpiador abrasivo 
o estropajo de limpieza en las superficies externas de la 
parrilla.

4.	 ALMACENAMIENTO EN EL EXTERIOR:
¡PRECAUCIÓN! Si la parrilla se almacena en el exterior 
cuando llueve con frecuencia, debe tener cuidado de que 
no entre agua en la tolva para briquetas. Las briquetas de 
madera se expanden cuando se humedecen y atascarán el 
sinfín. Cubra la parrilla con la cubierta Traeger cuando no 
esté utilizando la parrilla. Esta cubierta específica puede 
adquirirse en traegergrills.com.

5.	 LIMPIEZA DE LAS REJILLAS DE ACERO INOXIDABLE:
¡PRECAUCIÓN! Es más fácil limpiar las rejillas cuando aún 
conservan un poco de calor. Tenga cuidado de no quemarse.  
Recomendamos guardar un cepillo de limpieza con un 
asa grande cerca de la parrilla. Después de retirar los 
alimentos, cepille las rejillas durante un momento. Solo 
tardará un minuto y dejará la parrilla preparada para la 
próxima vez que la utilice.

6.	 LIMPIEZA DE LAS CENIZAS ALREDEDOR Y EN EL 
INTERIOR DEL BRASERO (CADA 20 HORAS DE USO):
¡PELIGRO! Ponga el interruptor de encendido en la posición 
de APAGADO (O) y desconecte el cable de alimentación. 
¡ADVERTENCIA! Asegúrese de que la parrilla se haya 
ENFRIADO antes de limpiar las cenizas.
¡ADVERTENCIA! Las cenizas se pueden desechar 
cumpliendo las siguientes instrucciones.
El exceso de cenizas en el brasero puede causar que 
se apague el fuego de la parrilla. El brasero debe 
inspeccionarse y limpiarse ocasionalmente para eliminar 
la acumulación de cenizas. Como en el caso anterior, las 
cenizas deben limpiarse alrededor y dentro del brasero 
cuando la parrilla se haya ENFRIADO.
Extraiga las rejillas, la bandeja de goteo de grasa y el 
deflector de calor para acceder al brasero y al interior de 
la parrilla. Gran parte de las cenizas en el área exterior del 
brasero se puede retirar de la parrilla con una pequeña 
pala metálica para chimenea u otra herramienta similar. 

¡ADVERTENCIA! La mejor manera de limpiar las cenizas 
del brasero es con una aspiradora, aunque es necesario 
hacerlo con cuidado para evitar el riesgo de incendio. Como 
en el caso anterior, las cenizas del brasero deben limpiarse 
cuando la parrilla se haya ENFRIADO.
Para esta tarea, lo más adecuado es una aspiradora con 
cámara de recogida en vez de bolsa. De todas maneras, 
casi todas las aspiradoras funcionarán de manera segura si 
se sigue este procedimiento.
Después de asegurarse de que las cenizas en el brasero 
estén FRÍAS, límpielas del interior del brasero.
a. �Si la aspiradora es un modelo sin bolsa, limpie la 

suciedad que se haya acumulado en la cámara de 
recogida. Después, aspire las cenizas del interior del 
brasero. Cuando el brasero esté limpio, vacíe la cámara 
de recogida sin retraso en un recipiente de metal como 
se describe a continuación. Asegúrese de que no queden 
residuos de cenizas en la cámara de recogida.

b. �Si la aspiradora es un modelo con una bolsa desechable, 
instale una bolsa nueva en la máquina. Después, aspire 
las cenizas del interior del brasero. Cuando el brasero 
esté limpio, retire la bolsa de la aspiradora y colóquela 
sin retraso en un recipiente metálico como se describe  
a continuación.

7.	 DESECHADO DE LAS CENIZAS: 
¡ADVERTENCIA! Las cenizas deben colocarse dentro de un 
recipiente de metal con una tapa hermética. El recipiente 
con cenizas cerrado debe colocarse sobre un suelo que no 
sea combustible, alejado de los materiales combustibles, 
hasta su desechado final. Cuando las cenizas se vayan a 
enterrar en el terreno o dispersarse, deben conservarse 
dentro del recipiente cerrado hasta que se hayan enfriado 
los rescoldos.

8.	 LIMPIEZA DE LA TABLA DE CORTAR: 
Lave siempre a fondo la tabla de cortar después de 
utilizarla.
Para lavarla:
 (1) �Lávela únicamente a mano en agua jabonosa tibia.  

NO LA PONGA EN REMOJO.
(2) Aclare con agua limpia.
(3) �Deje secar al aire.
IMPORTANTE: La tabla de cortar de madera puede sufrir 
daños si la pone en remojo o la lava en el lavavajillas.
NOTA: Evite una exposición excesiva a la luz solar para evitar 
deformaciones.

9.	 Si el cable de alimentación está dañado, debe sustituirlo 
por un cable especial, disponible del fabricante o de su 
representante.
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Las preguntas más frecuentes se responden a continuación:

PREGUNTA RESPUESTA
¿Por qué no 
se enciende 
la parrilla?

Verifique que hay suministro en la toma de corriente. Si el cable de alimentación está conectado a un 
interruptor de circuito de fallo a tierra (GFCI), compruebe y restablézcalo. Inicie la ignición. Si no se produce, 
consulte la siguiente respuesta.
¡PELIGRO! Ponga el interruptor en la posición de APAGADO (O) y desconecte el cable de alimentación.  
Retire el control y compruebe el fusible de la parte trasera. Reemplace el fusible si se ha quemado.  
Reinstale el control. 
Compruebe el funcionamiento del ventilador de tiro inducido y el motor accionador del sinfín. Si ambos 
funcionan correctamente, es necesario reemplazar la varilla térmica. Si uno o ambos no funcionan, póngase 
en contacto con el servicio de atención al cliente VIP-365 de Traeger (consulte la página 35) para solicitar 
asistencia o realizar un pedido.
Compruebe que hay briquetas en la tolva. Si se trata de la primera ignición o la parrilla se ha quedado sin 
briquetas, espere a que las briquetas se desplacen de la tolva al brasero (esto puede tardar hasta 7 minutos).
Inicie la ignición. Consulte “Uso de la parrilla” en la página 13. Si sigue sin haber briquetas en el brasero, 
continúe en la siguiente respuesta.
Si el motor accionador del sinfín funciona correctamente (observe el álabe del pequeño ventilador en la parte 
trasera del motor), el problema se encuentra en el control digital, que debe ser reemplazado. Póngase en 
contacto con el distribuidor o con el servicio de atención al cliente VIP-365 de Traeger (consulte la página 35) 
para realizar un pedido.

¿Por qué 
no se 
introducen 
briquetas en 
el brasero?

Si el motor accionador del sinfín no funciona pero sí lo hace el ventilador de tiro inducido, el problema se 
encuentra en el sistema del sinfín, que debe ser inspeccionado:
Con el interruptor en posición de APAGADO (O), localice el álabe del ventilador pequeño que está en la parte 
trasera del motor accionador del sinfín.
¡PRECAUCIÓN! Mientras observa el álabe del ventilador, ponga el interruptor en la posición de ENCENDIDO 
(I). Si el álabe del ventilador no gira, ponga el interruptor en la posición de APAGADO (O). Esto indica que  
el motor accionador del sinfín es defectuoso, por lo que es necesario reemplazarlo. Póngase en contacto con  
el distribuidor o con el servicio de atención al cliente VIP-365 de Traeger (consulte la página 35) para realizar 
un pedido.
Si el álabe del ventilador gira un momento y después se detiene, continúe observando y ponga el interruptor  
en la posición de APAGADO (O). Si el álabe del ventilador se desenrolla ligeramente, esto indica que el sistema 
del sinfín está obstruido, por lo que es necesario desatascarlo.
¡PELIGRO! Ponga el interruptor en la posición de APAGADO (O) y desconecte el cable de alimentación.  
Retire las briquetas de la tolva. Compruebe si hay materiales extraños y briquetas húmedas o deterioradas,  
lo cual puede atascar el sistema del sinfín. Será necesario extraer el sinfín para desatascar el sistema. 
Consulte la sección “¿Cómo desmontar el sinfín si se obstruye?” en la siguiente página.

¿Por qué 
fluctúa la 
temperatura 
de mi 
parrilla?

Es normal que se produzcan fluctuaciones de temperatura en las parrillas Traeger. Una fluctuación 
significativa puede deberse al viento, la temperatura del aire, un uso indebido o la falta de mantenimiento  
de la parrilla

PREGUNTAS FRECUENTES  
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PREGUNTA RESPUESTA
¿Cómo 
desmontar 
el sinfín si se 
obstruye?

¡PELIGRO! Ponga el interruptor en la posición de APAGADO (O) y desconecte el cable de alimentación.
¡PRECAUCIÓN! Si la parrilla sigue estando caliente, deje que se enfríe totalmente.
Retire las cubiertas que sea necesario para acceder al motor accionador del sinfín.
Extraiga el tornillo que conecta el eje del motor accionador al eje del sinfín y el tornillo que retiene el 
casquillo dentro del tubo del sinfín.
Con una llave de tubo pequeña o unos alicates en el eje del sinfín, gire el sinfín en sentido antihorario. 
Mostrará resistencia al giro hasta que se suelte; después, el sinfín girará libremente.
Retire el sinfín y limpie todas las briquetas, cenizas y materiales extraños del sinfín, el tubo del sinfín  
y el brasero. (Consulte las instrucciones de la página 27 para la correcta manipulación y desechado  
de las cenizas).
Lije las superficies externas del sinfín con papel esmeril de grano medio. Compruebe el interior del tubo del 
sinfín y líjelo si es necesario. Aspire los residuos del lijado en el tubo del sinfín y el brasero cuando haya 
terminado. Compruebe que el sinfín gire libremente.
Vuelva a montar el eje del sinfín en el eje del motor accionador.

¿Cómo protejo 
la superficie 
pintada?

Utilice una cubierta protectora sobre la parrilla para proteger la pintura. Recomendamos el uso de una 
cubierta para parrilla Traeger. Dicha cubierta está disponible en su distribuidor de Traeger o también puede 
comprarla en nuestro sitio web, traegergrills.com.
Cada 90 días, utilice una cera para automóviles de alta calidad en las superficies externas de la parrilla. 
APLIQUE LA CERA CUANDO LA PARRILLA ESTÉ FRÍA.

¿Dónde puedo 
conseguir 
piezas nuevas 
para la 
parrilla?

Consulte a su distribuidor de Traeger. Es posible que tenga la pieza que necesite en inventario o que pueda 
pedirla en su nombre.
Póngase en contacto con el servicio de atención al cliente VIP-365 de Traeger (consulte la página 35) para 
realizar un pedido.
En todos los casos, indique su nombre, número de teléfono, dirección, modelo y número de serie de la 
parrilla (en la etiqueta dentro de la tapa de la tolva), además del número de identificación de pieza que se 
encuentra en el diagrama de componentes o en la lista de piezas.
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MENSAJES DE ERROR
SOLUCIÓN DE PROBLEMAS
Aunque es improbable, pueden aparecer mensajes de error o advertencias en el panel de control. Haga referencia a la siguiente 
tabla para conocer el problema y cómo resolverlo:

MENSAJE DE ERROR SOLUCIÓN
High Temp Error  
(Error alta temperatura)

Este error aparece cuando la temperatura en la parrilla aumenta por encima de 288 °C (550 °F) 
durante más de 45 segundos. Deje que la parrilla se enfríe y después apáguela. Vacíe las briquetas 
que pueda haber en el brasero y encienda de nuevo la parrilla. Si el problema persiste, llame al 
servicio de atención al cliente.

Low Temp Error  
(Error baja temperatura)

Este error aparece si la temperatura de la parrilla cae por debajo de 49 °C (120 °F) durante  
10 minutos, lo que causa que entre en modo de apagado. Para solucionarlo, extraiga las briquetas  
que haya en el brasero y añada más briquetas en la tolva. Apague y encienda el controlador, y vuelva 
a encender la parrilla. Si el problema persiste, llame al servicio de atención al cliente.

Temp Sensor Out  
(Sensor temperatura salida)

Este error aparece si la temperatura de la parrilla aumenta a 368 °C (695 °F) o más durante 
10 segundos. Esto puede tratarse de un evento adverso. Deje que la parrilla se enfríe y enciéndala  
de nuevo. Si el problema persiste, llame al servicio de atención al cliente.

Failed to Ignite (Fallo de ignición) Este error aparece cuando se han agotado las briquetas en la parrilla o no se ha encendido el 
iniciador. Compruebe si hay briquetas en la tolva y limpie el brasero. Si el problema persiste, 
reemplace el iniciador o llame al servicio de atención al cliente.

Igniter Disconnect  
(Iniciador desconectado)

Este error aparece cuando el controlador no detecta el iniciador. Compruebe si el iniciador está 
conectado y encienda de nuevo la parrilla. Si el problema persiste, reemplace el iniciador o llame  
al servicio de atención al cliente. 

Fan Disconnected  
(Ventilador desconectado)

Este error aparece si el controlador no detecta el ventilador. Asegúrese de que el ventilador esté 
enchufado y encienda de nuevo la parrilla. Si el problema persiste, es posible que tenga que 
reemplazar el ventilador o llamar al servicio de atención al cliente.

Auger Disconnected  
(Sinfín desconectado)

Este error aparece cuando el controlador no detecta el motor del sinfín. Compruebe si el motor está 
enchufado y encienda de nuevo la parrilla. Si el problema persiste, reemplace el motor del iniciador  
o llame al servicio de atención al cliente.

Auger Overcurrent  
(Sobrecorriente del sinfín)

Este error aparece cuando el motor del sinfín está dañado o atascado. Utilice la función de vaciar el 
sinfín en el menú de control y encienda de nuevo la parrilla. Si el problema persiste, es posible que 
tenga que reemplazar el motor del sinfín o llamar al servicio de atención al cliente. 

Low Temp Warning  
(Advertencia baja temperatura)

Esta advertencia aparece cuando la parrilla ha perdido la combustión y no la ha recuperado. 
Compruebe las briquetas y encienda de nuevo la parrilla.

Ignition Warning (Advertencia 
de ignición) (notificación de app 
solamente)

Esta advertencia aparece cuando la parrilla no ha detectado una ignición con éxito en el tiempo 
previsto. Compruebe las briquetas y encienda de nuevo la parrilla.

Low Ambient Temp  
(Baja temperatura ambiente)

Esta advertencia aparece cuando la temperatura ambiente cae por debajo de -29 °C (-20 °F) durante 
más de 30 segundos. Aunque el controlador siga funcionando, es posible que se haya dañado su 
pantalla. Si la parrilla se enciende, compruebe que la pantalla funciona de la manera prevista. Si la 
parrilla no se enciende, caliéntela y compruebe si la pantalla y el controlador funcionan del modo 
previsto. De lo contrario, llame al servicio de atención al cliente.

Probe Fell Out (Sonda caída) Esta advertencia aparece cuando la sonda no está introducida del todo en el alimento. El mensaje 
aparece cuando la sonda tiene una temperatura superior a 104 °C (220 °F) con la parrilla en 
funcionamiento. Vuelva a introducir la sonda en el alimento como se describe en las páginas 19 y 20.

Bad Probe (Sonda defectuosa) Esta advertencia aparece si el controlador detecta un cortocircuito en la sonda durante 10 segundos. 
Será necesario que reemplace la sonda. Para pedir una nueva sonda, visite traegergrills.com. 

BORRADO DE ERRORES
Los errores de borran con el elemento de menú Clear Notifications (Borrar notificaciones) de Menu (Menú) - Settings 
(Ajustes). Debido a que cada uno de los errores inicia el enfriamiento de la parrilla, si los borra mientras la parrilla se está 
enfriando, la pantalla principal muestra "Cooling Down . . ." (Enfriándose) hasta que ha terminado el proceso. Tenga en cuenta 
que algunos errores, como Temp Sensor Out (Sensor temperatura salida), se vuelven a activar incluso después de borrarlos. 
Esto significa que no han cambiado las condiciones que causan el error. Apagar y encender la parrilla, como acostumbran a 
hacer muchos usuarios, también hace que se borren los errores.
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PROBLEMA/PREGUNTA SOLUCIÓN RECOMENDADA
La app muestra continuamente 
“Lost Connection Attempting 
to Reconnect” (Pérdida 
de conexión, intentando 
reconectar).

Es posible que la señal Wi-Fi sea débil. Pruebe a acercar la parrilla al router o el router  
a la parrilla, o bien, ampliar la red inalámbrica.

La app muestra el estado de 
la parrilla como “Unknown” 
(Desconocido).

Pruebe a apagar y encender la parrilla.
Pruebe a reemparejar la red en los ajustes de la parrilla:
 1 . Vaya a la sección Remote (Remoto) de la app.
2. �Seleccione el icono del engranaje en la esquina superior derecha de la pantalla  

de la parrilla.
3. �Seleccione “Re-Pair Network” (Reemparejar red) en Grill Settings (Ajustes  

de la parrilla).
Elimine la parrilla en la app y desconéctela de la red Wi-Fi:
 1 . Vaya a la sección Remote (Remoto) de la app.
2. �Seleccione el icono del engranaje en la esquina superior derecha de la pantalla  

de la parrilla.
3. Seleccione “Delete Grill” (Eliminar parrilla) en Grill Settings (Ajustes de la parrilla).
4. Reempareje la red en Grill Settings (Ajustes de la parrilla).

Quiero cambiar/actualizar  
el nombre de mi parrilla.

 1 . Vaya a la sección Remote (Remoto) de la app.
2. �Seleccione el icono del engranaje en la esquina superior derecha de la pantalla  

de la parrilla.
3. �Seleccione “Edit Grill Name” (Editar nombre de la parrilla) en Grill Settings  

(Ajustes de la parrilla).
¿Cómo puedo ver cuál es la 
intensidad de la señal Wi-Fi  
en la parrilla?

 1 . Vaya a la sección Remote (Remoto) de la app.
2. �Seleccione el icono del engranaje en la esquina superior derecha de la pantalla  

de la parrilla.
3. �Seleccione “Grill Settings” (Ajustes de la parrilla) y, después, “Network Settings” 

(Ajustes de red).
4. Se muestra la intensidad de la señal Wi-Fi:

• Excellent (Excelente): la intensidad de la señal es > -50 db
• Good (Buena): la intensidad de la señal es de -50 a -59 db
• Fair (Correcta): la intensidad de la señal es de -60 a -69 db
• Poor (Baja): la intensidad de la señal es de -70 a -79 db
• Unusable (Inutilizable): la intensidad de la señal es < -80 db

¿Puedo encender mi parrilla con 
la app?

Por motivos de seguridad, no está disponible el encendido de la parrilla a través  
de la app.

¿Puedo apagar mi parrilla con  
la app?

 1 . Vaya a la sección Remote (Remoto) de la app.
2. �Seleccione el icono del engranaje en la esquina superior derecha de la pantalla  

de la parrilla.
3. Seleccione “Shut Down Grill” (Apagar parrilla).

Indica que mi parrilla ya está 
asignada a otra cuenta. ¿Qué 
debo hacer?

Llame al servicio de atención al cliente.

¿Cómo elimino una parrilla de mi 
cuenta?

 1 . Vaya a la sección Remote (Remoto) de la app.
2. �Seleccione el icono del engranaje en la esquina superior derecha de la pantalla  

de la parrilla.
3. Seleccione “Delete Grill” (Eliminar parrilla) en Grill Settings (Ajustes de la parrilla).

PROBLEMAS/PREGUNTAS SOBRE WiFIRE
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CONSEJOS DE USO
1.	 Puede cambiar la temperatura en cualquier momento 

durante la cocción. Para cambiar entre Fahrenheit y Celsius:
Seleccione Temperature Units (Unidades de temperatura) 
en el menú Settings (Ajustes). Gire el dial para elegir entre 
grados FAHRENHEIT (°F) y CELSIUS (°C). Presione el 
centro del dial para confirmar. El valor seleccionado se 
indica con un *. Ahora verá las temperaturas en el formato 
que haya elegido.

2.	 ¡ADVERTENCIA! La parrilla Traeger Timberline nunca debe 
ser trasladada mientras esté caliente. Si va a transportar 
la parrilla en un vehículo después de cocinar, asegúrese de 
que el fuego esté totalmente extinguido y que la parrilla esté 
fría antes de introducirla en su vehículo. Nunca ponga agua 
dentro del brasero, pues se obstruirá el sinfín.

3.	 La parrilla Traeger Timberline está diseñada para funcionar 
con la cubierta cerrada. Utilizarla con la cubierta abierta 
alarga significativamente el tiempo de cocción. 

4.	 ¡PRECAUCIÓN! Nunca añada briquetas con la mano 
en el brasero caliente. Esto es peligroso y puede sufrir 
quemaduras graves. Si se agotan las briquetas y se apaga 
el fuego durante la cocción, deje que la parrilla se enfríe por 
completo y empiece de nuevo según las instrucciones de 
"Limpieza de la tolva" en la página 22.

5.	 ¡PRECAUCIÓN! Asegúrese de que el deflector de calor esté 
bien asentado sobre sus soportes de posición. Si no está 
asentado de manera correcta, pueden salir llamas y calor  
del brasero causando que la grasa se incendie.

6.	 Tenga en cuenta siempre el tipo de alimento que esté 
cocinando.
•	 Los alimentos delgados necesitan un gran calor con  

un tiempo de cocción corto, mientras que los alimentos 
gruesos requieren menos calor y tiempos de cocción  
más largos. 

•	 Las verduras tardan más tiempo en cocinarse que  
la carne a la misma temperatura.

•	 Compruebe que la temperatura interna de la carne  
que esté cocinando se mantenga en un nivel seguro  
para la alimentación. 

•	 La función de conservación del calor no está diseñada 
para cocinar alimentos.

7.	 ¡ADVERTENCIA! Si el fuego dentro del brasero se extingue 
mientras expulsa humo y hay suficientes briquetas en la 
tolva, es importante realizar estos pasos. De lo contrario, 
puede causarse un “sobrecalentamiento” peligroso de 
la parrilla debido a un número excesivo de briquetas sin 
quemar en el brasero. 

•	 ¡PELIGRO! Ponga el interruptor de encendido de la parte 
trasera de la parrilla en la posición de APAGADO (O) y 
desconecte el cable de alimentación. Deje que la parrilla 
se enfríe por completo. Abra la cubierta y retire los 
alimentos, las rejillas, la bandeja de goteo de grasa  
y el deflector de calor.

•	 ¡ADVERTENCIA! Peligro por humo 
Puede producirse un rebosamiento de briquetas durante 
la ignición, lo que dará como resultado un humo blanco 
espeso inusual que dura un largo tiempo. Si ocurre 
esto, apague la parrilla con el interruptor principal y 
desenchúfela. Si esta condición sigue durante un largo 
tiempo, pueden acumularse y quemarse totalmente 
los gases de la ignición parcial, causando que la tapa 
“burbujee”. Si se produce este burbujeo y no se ha 
realizado correctamente el mantenimiento de la parrilla, 
según se describe en “Mantenimiento de la parrilla”, en las 
páginas 26-27, puede provocarse un incendio de la grasa. 
Para que no ocurra este problema, deje que la parrilla se 
enfríe totalmente, retire todos los componentes internos 
y limpie todas las cenizas y los restos de briquetas de la 
parrilla y el brasero (consulte la página 27, “Limpieza de 
las cenizas en el interior y alrededor del brasero”).

•	 ¡ADVERTENCIA! Retire las cenizas y las briquetas que no 
se hayan quemado en el interior y alrededor del brasero. 
(Consulte las instrucciones de la página 27 para la 
correcta manipulación y desechado de las cenizas).

•	 Antes de volver a colocar el deflector de calor, la bandeja 
de goteo de grasa y las rejillas, enchufe el cable de 
alimentación en una toma de corriente conectada a tierra 
y ponga el interruptor en la posición de ENCENDIDO (I). 
Las briquetas deberían caer dentro del brasero y la varilla 
térmica debería empezar a calentar (se volverá roja). 
¡PRECAUCIÓN! No toque la varilla térmica.

•	 Cuando empiecen a salir llamas del brasero, ponga el 
interruptor en la posición de APAGADO (O). Deje que 
la parrilla se enfríe. Ahora puede volver a colocar en la 
parrilla el deflector de calor, la bandeja de goteo de grasa, 
las rejillas y los alimentos. 
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8.	 MONÓXIDO DE CARBONO:
¡ADVERTENCIA! Cumpla estas pautas para evitar que este 
gas incoloro e inodoro intoxique a su familia, mascotas, otras 
personas o a sí mismo.
Conozca los síntomas de la intoxicación por monóxido de 
carbono: jaqueca, mareo, debilidad, náuseas, vómitos, 
somnolencia y confusión. El monóxido de carbono reduce la 
capacidad de transportar oxígeno de la sangre. Los niveles 
de oxígeno bajos en sangre pueden causar la pérdida de 
conciencia y el fallecimiento.
Solicite asistencia médica si desarrolla síntomas similares 
a los de la gripe mientras está cocinando o en la proximidad 
del aparato. En ocasiones, la intoxicación por monóxido  
de carbono, que se puede confundir con gripe o resfriado,  
se detecta demasiado tarde.
El consumo de alcohol y drogas incrementa los efectos de la 
intoxicación por monóxido de carbono.
El monóxido de carbono es especialmente tóxico para la 
madre y el bebé durante la lactancia, los niños, las personas 
mayores, los fumadores y las personas con problemas del 
sistema circulatorio, como anemia o enfermedad cardiaca.

9.	 TRATAMIENTO DE LA GRASA:
¡PRECAUCIÓN! La grasa puede incendiarse si no se realiza 
un mantenimiento correcto de la parrilla y no se limpia el 
sistema de tratamiento de grasa Traeger (TGMS) de manera 
periódica (consulte “Mantenimiento de la parrilla” en las 
páginas 26-27). En el caso improbable de incendiarse 
la grasa mientras está cocinando, apague la parrilla y 
mantenga la cubierta cerrada hasta que se extinga el 
fuego. Nunca mantenga la cubierta abierta con la grasa 
incendiada. Si el fuego no se extingue, espolvoree un poco 
de bicarbonato sódico sobre las llamas. 
¡PRECAUCIÓN! Tenga cuidado de no quemarse. Si este 
método no fuese eficaz, retire los alimentos de la parrilla y 
mantenga la cubierta cerrada hasta que el fuego se haya 
extinguido por completo. De nuevo, tenga cuidado de  
no quemarse. Cuando la parrilla se haya enfriado por 
completo, retire todos los componentes internos. Limpie  
las acumulaciones de grasa en el sistema TGMS. Vuelva  
a colocar la bandeja de goteo de grasa, las rejillas, encienda 
de nuevo la parrilla y siga cocinando.
Las láminas para bandeja de goteo Traeger contribuyen a 
mantener su parrilla limpia y reducir el riesgo de llamaradas.
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NOTAS:
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El legendario servicio de atención al cliente de ’TRAEGER es el mejor 
que existe. Si tiene alguna pregunta sobre la parrilla Traeger o necesita unos consejos sobre cómo 
cocinar su primer pavo de Navidad, solicite la asistencia de nuestros expertos. Estamos a su servicio 
los 365 días del año, incluso durante sus vacaciones, porque somos cocineros —no banqueros. 

Para recibir asistencia sobre el montaje o instalación, las piezas o el mantenimiento (solo en inglés), puede 
llamarnos, enviarnos un correo electrónico o escribirnos por correo postal a:

ATENCIÓN AL CLIENTE DE TRAEGER
Teléfono: 1-844-9WiFIRE
6:00 – 20:00 horas MT

Correo electrónico: service@traegergrills.com

TRAEGER PELLET GRILLS LLC
1215 E. Wilmington Ave.

Salt Lake City, UT 84106

GARANTÍA LIMITADA DE 3 AÑOS (SOLO EE.UU.)
Traeger Pellet Grills LLC garantiza esta parrilla de barbacoa contra defectos en materiales y mano de obra de 
acuerdo a su uso y mantenimiento normales durante un periodo de (3) tres años desde su fecha original de 
compra.

Traeger Pellet Grills LLC proporcionará los repuestos para las piezas que se descubra que son defectuosas. Las piezas 
originales aprobadas para su devolución por el departamento de piezas de Traeger deben enviarse con portes pagados.

Esta garantía no incluye los cargos por mano de obra relacionados con la determinación o sustitución de las piezas defectuosas, 
ni los portes para enviar dichas piezas.

Traeger Pellet Grills LLC no será responsable de daños incidentales o consecuentes bajo esta garantía o cualquier otra garantía 
implícita. Esta garantía otorga al consumidor determinados derechos legales y el cliente puede ser titular de otros derechos que 
son distintos en cada país.

Esta garantía quedará anulada si la unidad no se monta o utiliza de acuerdo con las instrucciones de funcionamiento 
proporcionadas con ella; si la unidad se revende a otro propietario; si se han utilizado componentes, accesorios o combustibles 
que no son compatibles con la unidad; si la unidad se ha utilizado en establecimientos de hostelería; o si el usuario ha utilizado 
negligentemente la unidad o no ha realizado su mantenimiento de manera correcta.

Para procesar una reclamación bajo garantía, es posible que Traeger Pellet Grills LLC le solicite evidencias de la fecha de 
compra. Guarde su recibo o su factura y este certificado con sus demás documentos. 

SERVICIO Y GARANTÍA
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Traeger Pellet Grills LLC
1215 E. Wilmington Ave
Salt Lake City, UT 84106

traegergrills.com

APROVECHE SU PARRILLA AL MÁXIMO 
C O N  L A  A P P  T R A E G E R

SÍGANOS @TRAEGERGRILLS

TODO
EL
SABOR


