


DELELISTE NODVENDIGE DELER | BLISTERPAKNING

0 Bolter: 5/16"-18 halvrundt hode (8 stk.)
AN

e Pakninger: 5/16" (16 stk.) @ ||

G Fjeerpakninger: 5/16” @ H
(8 stk.)

QSekskantmutre: @
5/16"-18 (8 stk.) @

@ Bolter: 1/4"- (
20x0,6 (8 stk.) @

@ Boiter: 1/4-20x0,25 P (w

(2 stk.)

G Pakninger i rustfritt
stal: 1/4” (4 stk.)

leolasjonspakninger @ ‘
(2 stk.)
@® (o

0 Bolter i rustfritt stal:
1/4"-20x0,5 (4 stk.)

Brukerhandbok

Skiftengkkel (I stk.)
kruj | stk.
T A ADVARSEL' Skrujern (I stk.)
102 cm  Nar du bruker denne grillen under brennbare = !
materialer, ma det overholdes en avstand pa MINST
102 cm. Sekskantngkkel (I stk.)
* Nar du bruker denne grillen, ma det overholdes ‘
en avstand pa MINST 45,7 cm mellom grillen og
brennbare materialer.
VIKTIG! Ekstrautstyr:
¢ Grillen er svaert tung. Grillen ma alltid Ieftes av TO 6-pakning

personer.
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LES ALL INSTRUKSJONENE F@R INSTALLASJON OG BRUK AV GRILLEN

Det er mye gildere a bruke Traeger-grillen sammen med venner! (Det ma i hvert fall to personer til for a lgfte grillen.)

n FJERN GRILLDELER 0G EMBALLASJE ﬁ l DETTE MA GJGRES AV TO PERSONER,

A
iteel

MERK: Vi anbefaler at du bruker denne emballasjen til
a stotte opp grillen slik at det blir enklere a feste beina.

MERK: Du ma montere grillen pa et rent, flatt underlag, siden
du ma legge den med forsiden opp under monteringen.

E MONTER BEIN OG STOTTER

GRILLEN ER TUNG. DEN MA LOFTES AV TO PERSONER.

L
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B FEST STROMLEDNING, SIDEHYLLE OG GRILLHANDTAK ;253

DETTE MA GJORES AV TO PERSONER.

ANNNNNNNNNNNNNNNN
NN
g
AR

n Du En KI_AR T“_ A TA I BH“K TRAEGEB-GH“_'_EN' ‘ Se brukerhandboken for bruksinstruksjoner.
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MERKNADER
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MERKNADER



> AS
TRAEGER

WOOD FIRED GRILLS

s VELKOMMEN TIL D

JEN VEOFVRIL

REVOLUSJONEN

FA MEST MULIG UTBYTTE AV GRILLEN

WIFIRE gir deg friheten til & grille nar som helst og hvor som helst, og du kan endre temperaturen,
overvake mattemperaturen med mer rett fra smartmobilen. Last ned Traeger-appen for & koble
grillen til mobilen og hjemmenettverket. Ga til traegergrills.com/app for a laere mer om WiFIRE,
Traeger-appen, og flere tilkoblingsmater.

HARDTRE PELLETS

Vi hos Traeger er veldig opptatt av smak. Det er derfor vil lager vare egne, 100 % naturlige hardtre
pellets, og sarger for at kun tre av den beste kvaliteten brukes til 8 smaksette maten din. Den
brenner mer effektivt og palitelig. Vare pellets are designet for bruk med kun var kontrollenhet og
var egen Grilling Logic. Hvis du bruker andre pelletsmerker, kan vi dessverre ikke garantere det
samme, sa vi anbefaler alltid & bruke vare pellets for optimal opplevelse.

OPPSKRIFTER

Og na til den beste delen—maten. La vare kulinzere oppfinnelser inspirere deg, fra Traeger
Du kan finne oppskrifter for alle anledninger i Traeger-appen, fra Chicken Challenge
(kyllingutfordring) og bakt eplepai til raykte cocktailer og fylte jalapefios. Med GrillGuide
vil du i tillegg mestre flere oppskrifter takket vaere trinn-for-trinn veiledning gjennom hele
tilberedningssyklusen. Du kan finne alle disse oppskriftene og mer i Traeger-appen eller pa
traegergrills.com/recipes.

SIKKERHET 0G VEDLIKEHOLD

Regelmessig rengjaring av grillen vil forhindre fettoppsamling samt opprettholde hgy ytelse og
optimal temperatur. Det har aldri veert lettere a holde grillen ren takket veere Traegers serie med
produkter som f.eks. tilpassede innlegg for dryppebrett og fettbgtte samt vart helt naturlige
rengjgringsmiddel. Husk at Traeger-grillen blir svaert varm, sa du ma holde den pa trygg avstand fra
huset eller andre brennbare materialer. Vi anbefaler at det holdes en avstand pa minst 45,7 cm pa
alle sidene samt 102 cm over grillen.
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LAST NED
TRAEGER-APPEN
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VEILEDNING TIL BRUK AV PELLETS
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VEILEDNING OM INNVENDIG TEMPERATUR

<%

FJARKRE

63°C RA:52°C |MIDDELS- GODT STEKT: 68°C
LANGTIDSSTEKT: 96 °C MIDDELS-RA:57°C | GODT STEKT: 71°C
MIDDELS STEKT:63°C | BRISKET: 96 °C

Last ned Traeger-appen som gir deg tilgang til hundrevis av gratis vedfyrings-oppskrifter fra hovedretter il
forretter, desserter og til og med noen reykende cocktailer. Tilgjengelig pa i0S og Android.

Felg Traeger for a holde deg oppdatert om de siste produktene, fa tilgang til gratisgreier, lzere tips fravare proffer
og fa en helt ny oppskrift hver dag, 365 dager i aret.
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@TRAEGERGRILLS | @TRAEGERRECIPES
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