EP 1 619 443 B1

(19)

(12)

(45)

(21)

(22)

Europdisches
Patentamt

European

Patent Office

Office européen
des brevets

(11) EP 1619 443 B1

EUROPAISCHE PATENTSCHRIFT

Veroffentlichungstag und Bekanntmachung des
Hinweises auf die Patenterteilung:

08.04.2015 Patentblatt 2015/15
Anmeldenummer: 05015520.9

Anmeldetag: 18.07.2005

(51)

Int Cl..
F24C 15/20 (200607

(54)

Gargerat mit steuerbarer Entliiftung
Oven with controllable ventilation

Appareil de cuisson avec ventilation réglable

(84)

(30)

(43)

(73)

Benannte Vertragsstaaten:

ATBE BG CHCY CZDE DKEE ES FIFR GB GR
HUIE IS ITLILT LU LV MC NL PL PT RO SE SI
SKTR

Prioritat: 21.07.2004 CH 12352004

Veroffentlichungstag der Anmeldung:
25.01.2006 Patentblatt 2006/04

Patentinhaber: V-Zug AG
CH-6301 Zug (CH)

(72)

(74)

(56)

Erfinder:
Schiller, Udo
5643 Sins (CH)
Dubach, Urs
6287 Aesch (CH)

Vertreter: Sutter, Kurt et al
E. Blum & Co. AG
Vorderberg 11

8044 Ziirich (CH)

Entgegenhaltungen:
EP-A- 0 319 673
DE-A1- 3 209 541

EP-A- 1120 607

Anmerkung: Innerhalb von neun Monaten nach Bekanntmachung des Hinweises auf die Erteilung des europaischen

Patents im Europaischen Patentblatt kann jedermann nach MaRgabe der Ausfiihrungsordnung beim Européischen
Patentamt gegen dieses Patent Einspruch einlegen. Der Einspruch gilt erst als eingelegt, wenn die Einspruchsgebuihr

entrichtet worden ist. (Art. 99(1) Europaisches Patentliibereinkommen).

Printed by Jouve, 75001 PARIS (FR)



1 EP 1 619 443 B1 2

Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Gargerdt gemass
Oberbegriff von Anspruch 1. Ein solcher Backofen wird
in EP 319 673 beschrieben.

[0002] Aus EP 1 156 282 ist ein Backofen bekannt,
dessen Garraum zwei Offnungen aufweist. Bei einer ers-
ten dieser Offnungen befindet sich ein Sensor zur De-
tektion von austretendem Wrasen. Die zweite Offnung
ist bei einem Ventilator angeordnet. Wird vom Sensor
austretender Wrasen detektiert, so wird der Ventilator
eingeschaltet oder verstarkt betrieben, damit der durch
die zweite Offnung austretenden Wrasen weggeférdert
wird. Es wird auch vorgeschlagen, an der zweiten Off-
nung einen steuerbaren Schieber anzuordnen.

[0003] Es stellt sich die Aufgabe, den Energiever-
brauch dieser Vorrichtung zu reduzieren.

[0004] Diese Aufgabe wird durch das Gargerat ge-
mass Anspruch 1 gelost.

[0005] Anspruchsgemass ist das Gargerat also so
ausgestaltet, dass das Geblase im nachgeschalteten
Druckraum einen Uberdruck erzeugt, wobei der Druck-
raum eine Austrittséffnung zur Abgabe von durch das
Geblase geforderte Luft an die Umgebung aufweist und
sich gegen die Austrittséffnung hin verjiingt. Die erste
(")ffnung miindet in diesen Druckraum. Dies fiihrt dazu,
dass der Wrasen beim Austritt durch die erste Offnung
den im Druckraum herrschenden Uberdruck (iberwinden
muss. Somit detektiert der Sensor bei der ersten Offnung
erstdann einen Wrasenaustritt, wenn ein gewisser Uber-
druck im Garraum herrscht. Deshalb spricht der Sensor
nur dann an, wenn tatsachlich ibermassig viel Dampfim
Garraum erzeugt wird. Es zeigt sich, dass durch diese
Massnahme der Energieverlust reduziert werden kann,
ohne dass die Feuchte im Garraum unzuldssig ansteigt.
[0006] Vorzugsweise miindet die zweite Offnung in
den Ansaugbereich des Geblases, so dass beim Offnen
des Verschlusses der Wrasen effizient weggeférdert
wird.

[0007] Weitere bevorzugte Ausflihrungen ergeben
sich aus den abhangigen Anspriichen sowie aus der nun
folgenden Beschreibung anhand der Figuren. Dabei zei-
gen:

Fig. 1 eine schematische Ansicht der wichtigsten
Komponenten eines Gargerats und

Fig. 2 ein Beispiel mdglicher Temperaturverlaufe im
Garraum und beim Temperatursensor (obere Grafik)
und der Stellung des Verschlusses der zweiten Off-
nung (untere Grafik).

[0008] Das Gargerat gemass Fig. 1 besitzt einen Gar-
raum 1, der von Wéanden 2 und einer Ture 3 begrenzt
wird. Das als Beispiel gezeigte Gargerat kann sowohl als
Backofen, als auch als Dampfgargerat betrieben werden.
Entsprechend besitzt es nebst konventioneller resistiver
Heizungen (nicht gezeigt) einen Dampfgenerator 4, wie
er z.B.in EP 1 166 694 beschrieben ist.
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[0009] Ausserhalb des Garraums 1 ist ein Querstrom-
lifter 6 als Geblase angeordnet. Dieser fordert Luft von
einem Ansaugbereich 7 in einen Druckraum 8. Vom
Druckraum 8 tritt die geférderte Luft durch eine frontsei-
tige Austritts6ffnung 9 des Geréats in die Umgebung aus.
Der Druckraum 8 wird nach oben durch eine geneigte
Deckplatte 10 und nach unten durch eine geneigte Bo-
denplatte 11 begrenzt, derart, dass sich der Druckraum
8 gegen die Austritts6ffnung 9 hin verjingt. Seitlich ist
der Druckraum durch Seitenwande (nicht gezeigt) ge-
schlossen.

[0010] Inder Decke des Garraums 1 sind zwei Offnun-
gen angeordnet, die ungefahr gleich gross sind und z.B.
je einen Durchmesser von ca. 2.5 cm besitzen.

[0011] Eine erste Offnung 14 fiihrt vom Garraum 1 in
den Innenraum 15 eines Schutzgehduses 16. Das
Schutzgehduse 16 ist im Druckraum 8 angeordnet und
kommuniziert mit diesem tber eine Verbindungséffnung
17. Die Verbindungséffnung 17 befindet sich auf der dem
Geblase abgewandten Seite des Schutzgehauses 16.
Im Schutzgehduse 16 ist ferner bei der Mindung der
ersten Offnung 14 ein Temperatursensor 18 angeordnet.
Die erste Offnung 14 ist immer gedffnet.

[0012] Eine zweite Offnung 20 verbindet den Garraum
1 mit dem Ansaugbereich 7 vor dem Gebldse 6. Zum
Verschliessen der zweiten Offnung 20 ist ein Verschluss
21 vorgesehen, der aus einer Klappe 22 besteht, die von
einem Schritt- oder Servomotor 23 mehr oder weniger
weit iber die Miindung der Offnung 20 geschoben wer-
den kann, derart dass der Verschluss im wesentlichen
kontinuierlich von einer geschlossenen in eine gedffnete
Stellung Ubergeflihrt werden kann.

[0013] Zur Steuerung des Dampfgenerators 4, des
Verschlusses 21 und der weiteren Komponenten des
Gargerats ist eine Steuerung 24 vorgesehen, die unter
anderem das vom Temperatursensor 18 abgegebene
Temperatursignal Uberwacht.

[0014] Im Betrieb des Gargeréats ist das Geblase G
dauernd im Betrieb. Dabei saugt es Luft durch Offnungen
in der Rickwand und in den Seitenwanden des Garge-
rats aus der Umgebung an. Diese Luft durchtritt den An-
saugbereich 7, wird in den Druckraum 8 geblasen und
verladsst diesen durch die Austritts6ffnung 9. Da der
Druckraum 8 gegen die Austrittséffnung 9 hin verjingt
ist, entsteht dabeiim Druckraum 8 ein leichter Uberdruck.
[0015] Somitbestehteine Aufgabe des Geblases 6 da-
rin, zur Kithlung des Geréts Luft, die sich an der Aussen-
seite des Garraums erwarmt hat, nach aussen abzufiih-
ren.

[0016] Die Funktion des Gargerats hangtdavon ab, ob
es als Dampfgargerat oder als konventioneller thermi-
scher Backofen verwendet wird.

[0017] Im konventionellen Betrieb wird das Gargut
bzw. der Garraum 1 Uber die nicht gezeigten resistiven
Heizungen erwdrmt. Dabei kann, wie in Fig. 2 dargestellt,
die Garraumtemperatur Tgr tGber 100 °C ansteigen.
[0018] ZuBeginn einerkonventionellen Garphase, wie
sie in Fig. 2 illustriert wird, befindet sich der Verschluss
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21 in der geschlossenen Stellung, da die Steuerung 24
dazu ausgestaltet ist, die Temperatur beim Temperatur-
sensor 18 auf einem vorgegebenen Wert Tr von z.B. 63
°C zu halten.

[0019] Steigt die Temperatur Tgr des Garraums Uber
100 °C, kommt es zu einem mehr oder weniger starken
Dampfaustritt aus dem Gargut. Dadurch steigt der Druck
im Garraum 1 an. Ubersteigt dieser Druck den Druck im
Druckraum 8, so tritt der Wrasen durch die erste (")ffnung
14 in den Innenraum 15 des Schutzgehduses 16 und
somit in den Druckraum 8. Dabei streicht sie am Tem-
peratursensor 18 vorbei, so dass die von ihm gemessene
Temperatur Ts ansteigt.

[0020] N&hert sich die Temperatur Ts dem Wert Tr
oder Ubersteigt sie diesen, so beginnt die Steuerung 24,
die zweite (")ffnung 20 zu 6ffnen, indem sie den Schritt-
motor 23 betatigt. Damit wird der Garraum 1 Uber die
zweite Offnung 20 mit dem Ansaugbereich 7 verbunden,
wo ein relativ geringer Druck herrscht, so dass der Wra-
sen durch die Offnung 20 abgefiihrt und der Uberdruck
im Garraum 1 entladen wird. Damit kehrt sich das Druck-
gefalle zwischen Druckraum 8 und Garraum 1 um, und
es tritt nur kiihlere und trockenere Luft aus dem Druck-
raum 8 in den Garraum, wodurch sich der Temperatur-
sensor 8 abkuhlt, so dass die Steuerung 24 den Ver-
schluss 21 wieder schliesst.

[0021] Somit bildet die Steuerung 24 also einen Re-
gelkreis, der versucht, durch mehr oder weniger starkes
Offnen des Verschlusses 21 die Temperatur Ts am Sen-
sor 18 ungefahr auf dem Wert Tr zu halten.

[0022] Ubersteigt die Dampferzeugungsrate im Gar-
raum 1 einen gewissen Wert, z.B. beim Garen eines re-
lativ grossen, feuchten Garguts, so bleibt (wie in Fig. 2
dargestellt) der Verschluss 21 ganz gedffnet und die
Temperatur Ts am Sensor 18 Ubersteigt den Wert Tr
deutlich, bis die Dampferzeugungsrate wieder zurlick-
geht.

[0023] Bleibtdie Temperaturam Temperatursensor 18
tief und wird somit kein Wrasenaustritt mehr beobachtet,
so schliesst die Steuerung 24 den Verschluss 21 vor-
zugsweise ganz, so dass nicht weiter Wrasen austreten
kann und ein unnétiger Energieverlust vermieden wird.
[0024] Auf diese Weise wird bedarfsgerecht Wrasen
aus dem Garraum 1 abgeflhrt. Gleichzeitig kann aber
das Geblase 6 dauernd und unabhangig vom Tempera-
turwert Ts des Sensors im Betrieb bleiben und somit das
Gargerat kiihlen. Ein separates Geblase zum Absaugen
von Uberschissigem Wrasen aus dem Garraum 1 ist
nicht erforderlich, ein Querstromliifter gentigt.

[0025] Im Betrieb als Dampfgargerat bleibt der Ver-
schluss 21 normalerweise geschlossen. Die Steuerung
Uberwacht aber wiederum die Temperatur Ts beim Sen-
sor 18 und verwendet sie, um in der in EP 1 166 694
beschriebenen Weise die Leistung des Dampfgenera-
tors 4 zu steuern.

[0026] Optional kann am Ende des Dampfgarbetriebs
der Verschluss 21 gedffnet und so der Dampf aus dem
Garraum 1 abgeleitet werden. Gleichzeitig wird trocke-
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nere Luft liber die erste Offnung 14 in den Garraum 1
eingeleitet.

[0027] Somit kénnen die Offnung 14 und der Tempe-
ratursensor 18 in beiden Betriebsarten zur Geratesteu-
erung verwendet werden.

[0028] Dabeischirmtdas Schutzgehause 16 den Tem-
peratursensor 18 von der vom Gebldse 6 kommenden
Luft ab, so dass der Temperatursensor 18 schon kleine
Mengen von austretendem Wrasen bzw. Dampf detek-
tieren kann.

[0029] Beigeschlossener Ture 3 istder Garraum 1 bis
auf die erste und die zweite Offnung gasdicht. Im Dampf-
garbetrieb wird damit verhindert, dass Dampf unkontrol-
liert aus dem Garraum entweichen und z.B. Feuchtig-
keitsschaden verursachen kann. Im konventionellen
Ofenbetrieb erfolgt der Luftaustausch mit der Umgebung
in kontrollierter Weise (iber die Offnungen 14 und 20.
[0030] Wieerwahnt, kanndie Temperatur Tr ein fester,
vorgegebener Wert sein. Sie kann jedoch auch abhangig
von der Temperatur im Garraum 1 gewahlt werden. Da-
mit kann beriicksichtigt werden, dass der aus dem heis-
sen Garraum austretende Wrasen eine héhere Tempe-
ratur besitzt, was eine genauere Detektion des Wrasens
und somit eine bessere Regelung des Geréts erlaubt.
[0031] Je nach Gargut kann es auch sinnvoll sein, den
Verschluss 21 unabhangig vom Signal des Sensors 18
zu steuern. Beispielsweise kann bei Produkten, welchen
sehr viel Feuchte zu entziehen ist, der Verschluss 21
zumindest in einer Programmphase dauernd teilweise
oder ganz offen gehalten werden, unabhangig von der
Temperatur am Sensor 18. Hierzu kann das Gargerat so
ausgestaltet werden, dass es, bei Anwahl eines speziel-
len Garprogramms, wahrend mindestens eines Teils des
Programms den Verschluss 21 unabhangig vom Sensor
18 mindestens teilweise offen halt.

[0032] Als Sensor zur Detektion des durch die erste
Offnung 14 austretenden Wrasens kann anstelle eines
Temperatursensors auch ein anderer geeigneter Sensor
verwendetwerden, wie diesin EP 1 156 282 beschrieben
ist.

Patentanspriiche

1. Gargerat mit
einem Garraum (1),
einem Geblase (6) zum Férdern von Gas aus einem
Ansaugbereich (7) ausserhalb des Garraums (1) in
einen Druckraum (8) ausserhalb des Garraums (1),
einer ersten Offnung (14) im Garraum (1), einem
Sensor (18) zum Detektieren von durch die erste Off-
nung (14) austretendem Wrasen,
einer zweiten Offnung (20) im Garraum (1), welche
beabstandet von der ersten Offnung (14) angeord-
net ist und
einem Verschluss (21) zum Verschliessen der zwei-
ten Offnung (20),
wobei das Geblase (6) zum Erzeugen eines Uber-



5 EP 1 619 443 B1 6

drucks im Druckraum (8) ausgestaltet ist,

dadurch gekennzeichnet, dass die erste Offnung
(14) in den Druckraum (8) miindet, wobei der Druck-
raum (8) eine Austrittséffnung (9) zur Abgabe von
durch das Geblase (6) geforderte Luft an die Umge-
bung aufweist und sich gegen die Austrittséffnung
(9) hin verjingt, und wobei das Gargerat eine Ver-
schlusssteuerung (24) zur Steuerung des Ver-
schlusses (21) abhangig von einem Signal des Sen-
sors (18) aufweist.

Gargerat nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich-
net, dass die zweite Offnung (20) in den Ansaugbe-
reich (7) mindet.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass im Druckraum
(8) ein Schutzgehause (16) angeordnet ist, wobei
die erste Offnung (14) in einen Innenraum (15) des
Schutzgehduses (16) mindet, der Sensor (18) im
Innenraum (15) angeordnet ist und der Innenraum
(15) mit dem Druckraum (8) kommuniziert und ins-
besondere dass der Innenraum (15) Uber eine Ver-
bindungséffnung (17) mit dem Druckraum (8) kom-
muniziert, welche auf einer dem Geblase (6) abge-
wandten Seite des Schutzgehduses (16) angeord-
net ist.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass der Sensor
(18) ein bei der Miindung der ersten Offnung (14)
angeordneter Temperatursensor ist.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass die Ver-
schlusssteuerung (24) als Regelkreis ausgestaltet
ist, welcher durch Offnen und Schliessen des Ver-
schlusses (21) eine Temperatur (Ts) beim Sensor
(18) auf eine Solltemperatur (Tr) zu regeln sucht.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass die Ver-
schlusssteuerung (24) bei Detektion eines zuneh-
menden Wrasenaustritts durch die erste Offnung
(14) den Verschluss (21) zunehmend 6ffnet und ins-
besondere dass sie, wenn kein Wrasenaustritt de-
tektierbar ist, den Verschuss schliesst.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass das Geblase
(6) ein Querstromlufter ist.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass es derart aus-
gestaltet ist, dass das Geblase (6) Luft, die sich an
der Aussenseite des Garraums (1) erwarmt hat, zur
Geratekihlung nach aussen abfihrt.
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9.

10.

1.

12.

13.

14.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass das Geblase
(6) im wesentlichen unabhangig vom Signal des
Sensors (18) betrieben ist.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass es als kombi-
nierter thermischer Backofen und als Dampfgargeréat
ausgestaltet ist und zusatzlich zu mindestens einer
resistiven Heizung fir den Garraum (1) einen
Dampfgenerator (4) zum Einfiihren von Dampf in
den Garraum (1) aufweist, und dass es ausgestaltet
ist, um bei einem Betrieb als Dampfgargerat eine
vom Dampfgenerator (4) erzeugte Dampfmenge ab-
hangig von einem Signal des Sensors (18) zu steu-
ern.

Gargerat nach Anspruch 10, dadurch gekenn-
zeichnet, dass es ausgestaltet ist, um am Ende ei-
nes Dampfgarbetriebs den Verschluss (21) zu 6ff-
nen um so Dampf aus dem Garraum (1) abzuleiten.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass der Garraum
(1) bis auf die erste und die zweite Offnung (14, 20)
gasdicht ist.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass der Ver-
schluss (21) im wesentlichen kontinuierlich von einer
geschlossenen in eine gedffnete Stellung tberfiihr-
bar ist.

Gargerat nach einem der vorangehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass es so ausge-
staltet ist, dass es wahrend mindestens eines Teils
eines Garprogramms den Verschluss (21) unabhan-
gig vom Sensor (18) mindestens teilweise offen halt.

Claims

Cooking device with

a cooking space (1),

a fan (6) for transporting gas from an intake area (7)
outside the cooking space (1) into a pressure space
(8) outside the cooking space (1),

a first opening (14) in the cooking space (1),

a sensor (18) for detecting vapour exiting the first
opening (14),

a second opening (20) in the cooking space (1),
which is arranged at a distance from the first opening
(14) and

a seal (21) for sealing the second opening (20),
wherein the fan (6) is adapted to generate an over-
pressure in the pressure space (8),

characterized in that the first opening (14) opens
into the pressure space (8), wherein the pressure
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space (8) has an outlet opening (9) for releasing air
transported through the fan (6) into the environment
and tapers towards the outlet opening (9), and
wherein the cooking device has a seal controller (24)
for sealing the seal (21) depending on a signal of the
sensor (18).

Cooking device according to claim 1, characterized
in that the second opening (20) opens into the intake
area (7).

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that a protecting casing
(16) is arranged inside the pressure space (8),
wherein the first opening (14) opens into an interior
space (15) of the protecting casing (16), the sensor
(18) is arranged in the interior space (15) and the
interior space (15) communicates with the pressure
space (8) and particularly in that the interior space
(15) communicates with the pressure space (8) via
a connecting opening (17), which is arranged on a
side of the protecting casing facing away from the
fan (6).

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that the sensor (18) is a
temperature sensor arranged at the outlet of the first
opening (14).

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that the seal controller (24)
is formed as a regulating circuit which seeks to reg-
ulate a temperature (Ts) at the sensor (18) to a de-
sired temperature (Tr) by opening and closing the
seal (21).

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that the seal controller (24)
progressively opens the seal (21) when an increas-
ing vapour release through the first opening (14) is
detected and particularly in that it closes the seal
(21) when no vapour release is detectable.

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that the fan (6) is a radial
flow fan.

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that it is formed in such a
way that the fan (6) transports air which has heated
up on the outside of the cooking space (1) to the
outside for cooling the device.

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that the fan (6) is operated
substantially independent from the signal of the sen-
sor (18).
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10.

1.

12.

13.

14.

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that it is formed as com-
bined thermal oven and steamer and has a steam
generator (4) for inserting steam into the cooking
space (1) additionally to at least a resistive heater
for the cooking space (1), and in that it is adapted
to control a steam quantity generated by the steam
generator (4) depending on a signal of the sensor
(18) when operated as steamer.

Cooking device according to claim 10, character-
ized in that it is adapted to open the seal (21) at the
end of a steam cooking operation in order to release
steam from the cooking space (1).

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that the cooking space (1)
is gastight apart from the first and second opening
(14, 20).

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that the seal (21) is trans-
ferable from a closed into an opened position in a
substantially continuous way.

Cooking device according to one of the preceding
claims, characterized in that it is formed in such a
way that it keeps the seal (21) partially open inde-
pendent from the sensor (18) during at least a part
of the cooking program.

Revendications

Dispositif de cuisson avec

un espace de cuisson (1),

un ventilateur (6) pour transporter du gaz a partir
d’'une zone d’admission d’air (7) au dehors de I'es-
pace de cuisson (1) dans un espace a pression (8)
au dehors de I'espace de cuisson (1),

une premiere ouverture (14) dans I'espace de cuis-
son (1),

un capteur (18) pour détecter de la vapeur sortant
de la premiére ouverture (14),

une deuxiéme ouverture (20) dans I'espace de cuis-
son (1), arrangée a une distance de la premiere
ouverture (14) et

un couvercle (21) pour couvrir la deuxiéme ouverture
(20),

le ventilateur (6) étant adapté a générer une surpres-
sion dans I'espace a pression (8),

caractérisé en ce que la premiere ouverture (14)
s’ouvre dans'espace apression (8), 'espace a pres-
sion (8) ayant une ouverture de sortie (9) pour éva-
cuer de l'air transporté a travers le ventilateur (6)
dans I'environnement et s’effile vers I'ouverture de
sortie (9), et le dispositif de cuisson ayant une com-
mande de couvercle (24) pour fermer le couvercle
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(21) dépendant d’un signal du capteur (18).

Dispositif de cuisson selon la revendication 1, ca-
ractérisé en ce que la deuxieme ouverture (20)
s’ouvre dans la zone d’admission (7).

Dispositif de cuisson selon 'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce qu’une carcasse
de protection (16) est arrangée a l'intérieur de I'es-
pace a pression (8), la premiére ouverture (14)
s’ouvrant dans un espace intérieur (15) de la car-
casse de protection (16), le capteur (18) étant arran-
gé dans 'espace intérieur (15) et I'espace intérieur
(15) communiquant avec I'espace a pression (8) et
particulierement en ce que I'espace intérieur (15)
communique avec l'espace a pression (8) par une
ouverture de connexion (17), étant arrangée d’'un
c6té de la carcasse de protection opposé du venti-
lateur (6).

Dispositif de cuisson selon 'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le capteur (18)
est un capteur de température arrangé a la sortie de
la premiere ouverture (14).

Dispositif de cuisson selon 'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que la commande
de couvercle (24) est en forme de circuit régulateur
qui cherche a réguler une température (Ts) au cap-
teur (18) a une température souhaitée (Tr) en
ouvrant et fermant le couvercle (21).

Dispositif de cuisson selon 'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que la commande
de couvercle (24) ouvre le couvercle (21) progressi-
vement quand une évacuation de vapeur augmen-
tée a travers la premiére ouverture est détectée et
particulierement en ce qu’elle ferme le couvercle
(21) quand aucune évacuation de vapeur n’est dé-
tectable.

Dispositif de cuisson selon 'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le ventilateur
(6) est un ventilateur radial.

Dispositif de cuisson selon 'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce qu’il est formé de
sorte que le ventilateur (6) transporte de I'air, chauffé
al'extérieur de I'espace de cuisson (1), a I'extérieur,
afin de refroidir de dispositif.

Dispositif de cuisson selon 'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le ventilateur
(6) est opéré essentiellement indépendamment du
signal du capteur (18).

Dispositif de cuisson selon 'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce qu’il est en forme
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de four a cuisson thermique combinée avec un four
a vapeur, ayant un générateur de vapeur (4) pour
introduire de la vapeur dans I'espace de cuisson (1)
en plus d’au moins un chauffage résistif pour I'espa-
cedecuisson (1), eten ce qu’il estadapté a contrbler
une quantité de vapeur générée par le générateur
de vapeur (4) dépendant d’un signal du capteur (18),
quand opéré comme four a vapeur.

Dispositif de cuisson selon la revendication 10, ca-
ractérisé en ce qu’il est adapté a ouvrir le couvercle
(21) a la fin d’'une opération de cuisson a vapeur,
afin d’évacuer de la vapeur de I'espace de cuisson

(1)

Dispositif de cuisson selon I'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que l'espace de
cuisson (1) est étanche au gaz a part de la premiére
et la deuxiéme ouverture (14, 20).

Dispositif de cuisson selon I'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce que le couvercle
(21) est transférable d’une position fermée dans une
position ouverte de maniere essentiellement conti-
nue.

Dispositif de cuisson selon I'une des revendications
précédentes, caractérisé en ce qu’il est formé de
sorte qu’il garde le couvercle (21) partiellement
ouvert, indépendamment du capteur (18), pendant
au moins une partie du programme de cuisson.
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