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VC-210 Boil Protection - Problembehandlung

Funktionsweise:

Die Software Boil Protection misst die Zeit, die das Öl benötigt, um von 88 °C (190 °F) auf 104 °C (220 °F) erhitzt zu 
werden. Da sich Wasser langsamer als Öl erwärmt und die Erhitzung in diesem Temperaturbereich nicht in der 
vorgegebenen Zeit stattfindet, erkennt der Controller, dass es sich um Wasser und nicht um Öl handelt und schaltet 
die Friteuse ab. Die vorgegebene Zeitspanne beträgt maximal zwei Minuten. 

Das Boil Protection-Programm wird jedes Mal zurückgestellt, wenn die Sonde eine Temperatur von 48 °C (120 °F) 
oder niedriger feststellt. Wenn die Friteuse den Erfassungsbereich erfolgreich durchläuft, wird die Erkennungsroutine 
nicht erneut ausgeführt, bis die Temperatur unter 48 °C (120 °F) fällt. 

Tipps zur Vermeidung einer Fehlauslösung:

• Rühren Sie nicht im Öl , wenn die Temperatur zwischen 88 °C und 104 °C (190 °F und  220 °F) beträgt
• Geben Sie kein Öl hinzu und füllen Sie nicht auf, wenn die Temperatur zwischen 88 °C und 104 °C (190 °F und 220 

°F) beträgt
• Schalten Sie die Friteuse nicht aus, wenn die Temperatur zwischen 88 °C und 104 °C (190 °F und  220 °F) beträgt
• Starten Sie keinen Filter- oder Reinigungszyklus, wenn die Temperatur zwischen 88 °C und 104 °C (190 °F und  

220 °F) beträgt

Hinweis: Die vorstehenden Angaben gelten nur für die erste Inbetriebnahme oder wenn die Sondentemperatur unter  48 °C (120 
°F) gesunken ist.
Hinweis: Wenn das Heizsystem der Friteuse (Heizelemente oder Gasbrenner) nicht gemäß Spezifikation funktioniert, kann dies 
zu einer Fehlauslösung führen. Wenn trotz Befolgung der vorgenannten Tipps Fehlauslösungen auftreten, kontaktieren Sie den 
Wartungsdienst und lassen Sie die Friteuse überprüfen.


