IRONWOOD

—— 650/885 —
GUIDA AL MONTAGGIO

Si prega di leggere I'intero manuale prima dell'installazione ed uso di questo apparecchio a pellet. La mancata osservanza di queste istruzioni puo causare danni
materiali o lesioni alle persone, anche mortali. Contattare le autorita di edilizia locali o i vigili del fuoco per avere informazioni sulle limitazioni e sui requisiti per
I'installazione e I'ispezione nella propria zona.

UNA DELLE PRINCIPALI CAUSE DI INCENDIO E LA MANCANZA DELLO SPAZIO NECESSARIO (SPAZI D'ARIA)
FRA | MATERIALI COMBUSTIBILI. E DI ESTREMA IMPORTANZA CHE L’APPARECCHIO SIA INSTALLATO IN
CONFORMITA A QUESTE ISTRUZIONI. CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI.

AVVERTENZA!
MOLTE PARTI DEL BARBECUE POSSONO DIVENTARE MOLTO CALDE DURANTE IL FUNZIONAMENTO. PRESTARE ATTENZIONE PER EVITARE BRUCIATURE, SIA
DURANTE IL FUNZIONAMENTO SIA DOPO, QUANDO IL BARBECUE E ANCORA CALDO.

TFBB9IBLE/BLEC TRAEGER PELLET GRILLS LLC
TFB65BLE/BLEC Non lasciare mai il barbecue incustodito in presenza di bambini piccoli. 1215 E. WILMINGTON AVE
Non spostare il barbecue quando & in funzione. SALT LAKE CITY, UT 84106

Lasciare raffreddare completamente il barbecue prima di spostarlo o di cercare di trasportarlo.
Doc464 P prmagise P TRAEGERGRILLS.COM



ELENCO DEI COMPONENTI ATTREZZIE COMPONENTINELLA

CONFEZIONE BLISTER NECESSARI

0 Bulloni: 5/16"-18 a testa tonda (8 pz.)
AN

e Rondelle: 5/16” (16 pz.) @ ||

G Rondelle elastiche: @ H

5/16” (8 pz.)
Dadi esagonali: @
Q5/I6"-I8 (8 pz.) @
@ Buloni: 1/4"- (o
20x0,6 (8 pz.) @
@ Buioni: 1/4"- @ (o

20x0,125 (2 pz.)

G Rondelle in acciaio
inox: 1/4” (4 pz.)

Q Rondelle isolanti
(2pz)

0 Bulloni in acciaio inox:
1/4"-20x0,5 (4 pz.)

‘(@

iChiave inglese (I pz.)@
T AVVERTENZA!
102 cm ¢ Se si utilizza questo barbecue sotto tettoie o Cacciavite (I pz.)
coperture di materiale combustibile, & necessario = i
mantenere una DISTANZA MINIMA di 102 cm.
* Quando si utilizza questo barbecue, mantenere Chiave a brugola (1 pz.)
una distanza MINIMA di 45,7 cm tra il barbecue e i ]
materiali combustibili. g
IMPORTANTE!
* |l barbecue & molto pesante, deve sempre essere Attrezzatura & T
sollevato da DUE persone. opzionale: &
un pacco di
birre da 6

PRENDI IL PACCO DI BIRRE E GLI ATTREZZI E ACCENDI LA RADIO

E ORA DI METTERE ALLA PROVA

IL BARBECUE TRAEGER!

SFRUTTATUTTA LA POTENZA DEL TUO BARBECUE
CON LAPP TRAEGER

ISTRUZIONI DI MONTAGGIO, CONSIGLI PER LACCENSIONE INIZIALE, DOMANDE PIU FREQUENTI E
INFORMAZIONI D'USO E MANUTENZIONE SONO A TUA COMPLETA DISPOSIZIONE TRAMITE LAPP.

SCARICA LAPP TRAEGER O VAI ALLA PAGINA
WWW.TRAEGERGRILLS.COM/APP PER SAPERNE DI PIU
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LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI PRIMA DI INSTALLARE E UTILIZZARE IL BARBECUE

Una grigliata con il barbecue Traeger & piu divertente se si & con amici! (Battute a parte, servono veramente due persone per sollevare il barbecue.)

n RIMUOVERE L'IMBALLAGGIO E PRENDERE SONO NECESSARIE DUE PERSONE.
'"""" I compoNEN'" DEL BARBEG“E NOTA: consigliamo di usare I'imballaggio per sostenere

NOTA: assemblare il barbecue su una superficie pulita e piana, perché durante
il montaggio deve essere posato sia sulla parte posteriore sia su quella anteriore.

il barbecue per facilitare il fissaggio delle gambe.

E INSTALLARE LE GAMBE E LE RELATIVE BARRE DI BLOCCAGGI0

IL BARBECUE E MOLTO PESANTE, DEVE
ESSERE SOLLEVATO DA DUE PERSONE.

BT
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B COLLEGARE IL CAVO DI ALIMENTAZIONE, FISSARE IL RIPIANO s
LATERALE E LA MANIGLIA DEL BARBECUE @ ‘

SONO NECESSARIE DUE PERSONE.

\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\
ONNNNNNANNANNNNNANNNNNN
ANNNNNNNNNNNNNNNNNNNNN

n ED 0RA SIETE PR”NTI PER m_IAnE LA GBIGLIA E ‘ Vedere il manuale dell’'utente per le istruzioni per

l'uso.

INIZIARE AD USARE IL BARBECUE TRAEGER!
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NOTAS
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WOOD FIRED GRILLS

| E INIZIATA
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DELLA COTTURA A LEGNA

OTTIENI IL MEGLIO DAL TUO BARBECUE

Con WIFIRE hai la liberta di preparare pietanze alla griglia in qualsiasi momento e ovunque ti trovi
perché ti permette di regolare le temperature, monitorare la temperatura degli alimenti e altro ancora
direttamente dallo smartphone. Devi solo scaricare I'app Traeger per collegare il barbecue allo
smartphone e alla rete domestica. Per ulteriori informazioni su WiFIRE, I'app Traeger ed altre modalita
di collegamento, visita il sito traegergrills.com/app.

PELLET DI LEGNO DURO

Traeger ci tiene all’aroma degli alimenti. E per questa ragione che realizziamo pellet di legno duro
naturale al 100%, impiegando esclusivamente legno della migliore qualita per conferire agli alimenti
un aroma delizioso ed assicurare una combustione efficiente ed affidabile. | nostri pellet sono
progettati per funzionare con il nostro controller proprietario Grilling Logic. Purtroppo non siamo in
grado di garantire gli stessi risultati se viene utilizzato pellet di altre marche, per questo consigliamo
sempre di usare i nostri pellet per risultati ottimali.

RICETTE

E ora la parte migliore: il cibo. Lasciati ispirare dalle nostre creazioni culinarie, dalla sfida Traeger
del pollo alla griglia e la torta ripiena alle mele ai cocktail fumé fino alle crocchette di jalapeno, trova
ricette per ogni occasione con |'app Traeger. Inoltre con la GrillGuide potrai imparare alla perfezione
nuove ricette grazie alle istruzioni passo passo per tutte le fasi della cottura. Puoi trovare tutte
queste ricette e altro ancora nell’app Traeger o all'indirizzo traegergrills.com/recipes.

SICUREZZA E MANUTENZIONE

La pulizia regolare del barbecue evita i depositi di grasso e mantiene al top prestazioni e temperatura.
Mantenere il barbecue pulito oggi & piu facile che mai grazie alla linea di prodotti Traeger, come i
nostri rivestimenti personalizzati per il gocciolatoio e il secchio per la raccolta del grasso e il
detergente completamente naturale. Ricorda, il tuo Traeger raggiunge temperature molto elevate,
tieni quindi il barbecue sempre a una distanza adeguata dalla casa o da materiali combustibili.
Raccomandiamo di lasciare almeno 45,7 cm di spazio su tutti i lati e 102 cm di spazio sopra.

&

SCARICA

L'APP TRAEGER

my
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GUIDA AL PELLET

l[HN“ MASSIBEI“ MANZO POLLD MAIALE AGNELLO  FRUTTIDIMARE PRODOTTIDAFORNO  VEGETALI SELVAGGINA
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GUIDA ALLE TEMPERATURE AL CUORE

POLLAME
63°C AL SANGUE: 52°C [ MEDIA BEN COTTA: 68°C
SFILACCIATO: 96°C | [ MEDIAALSANGUE:57°C |  BEN COTTO:7I°C
MEDIA: 63°C BRISKET: 96°C

Scarica I'app Traeger per accedere a centinaia di ricette preparate con la cottura a legna: portate principali,
antipasti, dessert e persino originali cocktail. Disponibile per i0S e Android.

Segui Traeger per essere sempre informato sugli ultimi prodotti, ricevere omaggi e imparare i trucchidei nostri
esperti, inoltre ricevi una nuova ricetta al giorno per 365 giorni all'anno.

You
]

@TRAEGERGRILLS | @TRAEGERRECIPES

®© Traeger Pellet Grills, LLC. 2019



