TRAEGER

WOOD FIRED GRILLS

Lire tout le manuel avant l'installation et lutilisation de cet appareil & combustion de granules. Le non-respect de ces instructions peut entrainer des
dommages matériels, des blessures corporelles ou méme le décés. Contactez les responsables locaux des secteurs du batiment et de la prévention des
incendies concernant les restrictions et les normes d'installation dans votre région.

LE NON-RESPECT DU MAINTIEN DE LESPACE REQUIS ENTRE LES MATERIAUX COMBUSTIBLES
CONSTITUE L'UNE DES PRINCIPALES CAUSES D’INCENDIE. IL EST EXTREMEMENT IMPORTANT
D’INSTALLER CE PRODUIT CONFORMEMENT AUX PRESENTES INSTRUCTIONS. CONSERVER CES
INSTRUCTIONS.

AVERTISSEMENT!
DE NOMBREUSES PARTIES DE CE BARBECUE SONT TRES CHAUDES AU COURS DE LUTILISATION. PRENDRE DES PRECAUTIONS POUR EVITER LES
BROLURES, PENDANT ET APRES UTILISATION, LORSQUE LE BARBECUE EST ENCORE CHAUD.

Ne jamais laisser le barbecue sans surveillance lorsque de jeunes enfants sont présents.
Ne jamais déplacer le barbecue lorsqu'il est en fonctionnement.

Laisser le barbecue refroidir complétement avant de le déplacer ou de tenter de le
P P TRAEGERGRILLS.COM

transporter.
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PIECES EMBALLEES
NECESSAIRES

0 Boulons : Téte creuse 5/16-18
(8 pieces

N

e Rondelles 5/16 (16 piéces)

©

G Rondelles-ressorts 5/16 (8 piéces)

G

Q Ecrous hexagonaux : 5/16-18 (8 piéces)

o4

G Boulons : 1/4-20x0,6 (12 piéces)

@ Boulons : 1/4-20x0,75 (2 pieces)

@ Rondelles 1/4-20 (8 piéces)

©]

m Ecrous hexagonaux : 1/4-20 (2 piéces)
]

0 Rondelles Mica (4 piéces)

Manuel du
propriétaire

A AVERTISSEMENT!
* Lors de l'utilisation de ce barbecue sous des combustibles placés en hauteur,
un MINIMUM de 102 cm (40 pouces) est requis.
¢ Lors du fonctionnement du barbecue, maintenir une distance MINIMALE de 45,7 cm Clé (xI) @

(18 po) entre le barbecue et un combustible.

IMPORTANT!

* Le barbecue est trés lourd. DEUX personnes sont toujours nécessaires pour soulever le barbecue.

Tournevis (I piéce)

= |
T A 157 (45,7 o
102 cm ./ cm 18,00 po, 4 i
40000 | (1800 o) 18,00 po) Clé hexagonale (I piéce)

- e

Matériel facultatif :
Pack de 6

PRENEZ LE PACK DE 6, ATTRAPEZ LES OUTILS ET REGLEZ LA RADIO.

C’EST BIENTOT LE MOMENT TRAEGER.
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LIRE LINTEGRALITE DES INSTRUCTIONS AVANT D’INSTALLER ET D'UTILISER LE BARBECUE

Traeger est plus amusant entre amis ! (Non, réellement, il faut deux personnes pour lever le barbecue.)

le coucher sur le dos et sur I'avant au cours du montage.

DE LEVAGE

n INSTAI.I.EH LA PﬂIGNEE ﬁ i REMARQUE : placer le barbecue sur une surface plane propre pour pouvoir

Danscetteétape:QGXZGXZGXZ

EX NsTaLLATION jes;
DES PIEDS

REMARQUE: pour protéger le fini du barbecue, REMARQUE : Iors du serrage des pieds sur
utiliser sa housse de protection en plastique le corps du barbecue, les attaches se montent

pour faire une barriére entre le barbecue dans cet ordre : 0 9 Pied G 0 0
et le carton lors du montage des pieds.

Le barbecue est trés lourd. Le barbecue doit Dans cette étape : 9 Dans cette etape : e

toujours étre soulevé par deux personnes. 0 x2 9 x4 G x2 Q x2 0 x2 9 x4 G x2 Q x2

L L]

Dans cette étape : 6 Dans cette étape :
°x2 x4@x2@x2 0x29x4@x2@x2

i
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Pendant cette étape : e + G x4 Dans cette étape : 9 * G x4

ﬂ FIXER LENSEMBLE CHEMINEE/ 2

| 3 ATTACHER LA POIGNEE ET PLACER LE l
CHAPEAU DE CHEMINEE 1]

DEFLECTEUR ET LE BAC RECEPTEUR

Pendant cette étape :99@0x2@x4mx 2 Pendant cette étape :onx 2 @x 2 Gx 2 Dans cette étape : @
5 [ [ PLACER LES GRILLES DU BARBECUE, 45. l
LE SEAU, ET LA GRILLE DE TREMIE .

Pendant cette étape : () : : Dans cette étape : ()
iB. VOUS ETES MAINTENANT PRET A CUISINER AVEC VOTRE BARBECUE TRAEGER!

Consulter le manuel du propriétaire pour les instructions d’utilisation.

o
=
>
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TRAEGER

WOOD FIRED GRILLS

s BIENVENUE DANS I

A REVOLUTION

AU FEU DE BOIS

TIREZ LE MEILLEUR PROFIT DE VOTRE BARBECUE

WIFIRE vous donne la liberté de griller a tout moment et n'importe ou car il vous permet de modifier la température,
controler les temps de cuisson et bien d’autres choses depuis votre téléphone connecté. Il vous suffit de télécharger
I'application Traeger pour connecter votre barbecue a votre téléphone et votre réseau domestique. Pour en savoir
plus sur WiFIRE, 'application Traeger et d'autres maniéres de se connecter, rendez-vous sur traegergrills.com/wifire.

GRANULES DE BOIS DUR

Chez Traeger, le golit, c’est notre affaire. C’est pourquoi nous créons nos propres granules 100 % bois dur, pour
s'assurer que seul le bois de meilleure qualité est utilisé pour donner de la saveur a vos aliments et pour qu'il briile de
la maniére la plus efficace et fiable. Nos granules sont congus exclusivement pour fonctionner avec notre contrdleur
unique Grilling Logic. Malheureusement, si vous utilisez d’autres marques de granules, nous ne pouvons pas garantir
les mémes résultats, c’est pourquoi nous recommandons toujours d'utiliser nos granules pour une expérience
optimale.

RECETTES

Et passons maintenant a la meilleure partie : la nourriture. Laissez-vous inspirer par nos créations culinaires, du Défi
poulet de Traeger et la tarte aux pommes fumée aux cocktails fumés et aux petites bombes aux jalapefios, trouvez
des recettes pour toutes les occasions grace a l'application Traeger. De plus, avec GrillGuide vous pourrez controler
encore davantage de recettes grace a l'aide pas a pas dans tout le cycle de cuisson. Vous trouverez toutes ces
recettes et bien d’autres choses dans l'application Traeger ou sur traegergrills.com/recipes.

SECURITE ET ENTRETIEN

Un nettoyage régulier de votre barbecue évitera des dépots de graisse tout en garantissant des températures et des
performances optimales. S'assurer que votre barbecue est propre n'a jamais été aussi facile grace aux produits
Traeger comme notre bac récepteur a graisse et notre seau a graisse ainsi que notre nettoyant naturel. N'oubliez pas
que votre barbecue devient trés chaud ; laissez-le toujours a bonne distance de votre maison et de tout produit
inflammable. Nous vous recommandons de laisser un espace libre d’au moins 45,7 centimétres (18 pouces) de
chaque coté et de 102 cm (40 pouces) au-dessus.

g!/}

L

TELECHARGEZ

LAPPLICATION
TRAEGER

4730 Pro Series Assy v02_FR.indd 7 10/17/18 1:26 PM




P AN

TRAEGER

WOOD FIRED GRILLS

GUIDE GRANULES

Tn%n BON EN TOUTES CIRCONSTANCES. PARFAIT POUR :
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GUIDE DE TEMPERATURE INTERNE

=
VOLAILLE - BEUF
63°C SAIGNANT : 52°C CUIT: 68°C

EFFILOCHE : 96 °C APOINT : 57 °C BIEN CUIT: 71°C
DEMI-ANGLAIS : 63 °C|{POITRINE DE BCEUF : 96°C

POISSON
| 8% |

Téléchargez 'application Traeger pour accéder a des centaines de recettes gratuites au feu de hois aussi bien pour des
plats principaux que des entrées, des desserts et méme quelques cocktails fumants. Disponible pour i0S et Android.

Suivez Traeger pour &tre au courant des derniers produits, gagner des cadeaux, apprendre des astuces de nos pros et
recevoir une recette toute nouvelle chagque jour, 365 jours par an.

You
&)

@TRAEGERGRILLS | @TRAEGERRECIPES

© Traeger Pellet Grills, LLC. 2018
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