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Beschreibung

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft ein Gargerat
mit wenigstens einem Garraum, der wenigstens im We-
sentlichen Uber Dampf wenigstens einer Dampfquelle
beheizbar ist, wobei in dem Garraum wenigstens eine
Garebene zur Garung von Speisen vorgesehen ist. Ins-
besondere betrifft die Erfindung ein Dampfgargerat, wel-
ches tber Dampf wenigstens einer Dampfquelle beheiz-
bar ist. Dabei kdnnen zusétzlich zu einer Dampfquelle
auch weitere konventionelle Heizquellen vorgesehen
sein.

[0002] Gargerate, deren Garraum Uber Dampf beheiz-
bar sind, ermdglichen ein schonendes Garen von Spei-
sen. Dabei soll in einem solchen Gargerat das Lebens-
mittel gleichmaRig gegart werden, dir_ zum Beispiel
Brokkoli soll Giberall gleich bissfest bzw. weich sein. Viele
herkémmliche Gargerate, deren Garraum uber Dampf
beheizbar ist, erfilllen diese Qualitatsanforderung nur be-
dingt, da oftmals eine ungleichmaRige Verteilung des
Dampfes in dem Garraum vorliegt.

[0003] Die US 2007 0175 884 A1 offenbart ein Garge-
rat mit wenigstens einem Garraum, der Gber Dampf we-
nigstens einer Dampfquelle beheizbar ist, wobei in dem
Garraum wenigstens eine Garebene zur Garung von
Speisen vorgesehen ist. Der Dampfeinlass ist als zen-
trale DUse ausgebildet, die den Dampf entlang der Riick-
wand des Garraumes entlang austreten Iasst.

[0004] Die EP 1275333 A1 offenbart ein Gargerat mit
wenigstens einem Garraum, der iber Dampf wenigstens
einer Dampfquelle beheizbar ist. Der Garraum umfasst
mehrere Dampfeinlasséffnungen auf mehreren Ebenen.
[0005] Mitder EP 1710508 A1 ist ein Dampfgargerat
bekannt geworden, welches mehrere Dampfeinlasse an
der Decke und an der Seitenwand aufweist. Nachteilig
an einem solchen System sind die hohen Kosten fir die
Konstruktion und die Montage. Weiterhin tritt der Dampf
an mehreren Stellen lokal konzentriert auf das Lebens-
mittel auf, sodass auch bei der Anordnung mehrerer
Dampfeinldsse an der Decke und der Seitenwand Un-
gleichmaRigkeiten im Garprozess auftreten kdnnen.
[0006] Weiterhin sind auch L6sungen bekannt gewor-
den, bei denen der Garguttrdger aus einem Rohr mit
mehreren Dampfauslasséffnungen besteht. Die EP 1
538 396 A1 offenbart beispielsweise eine derartige L6-
sung. Auch bei solchen Systemen wird der heiRe Dampf
lokal auf das Gargut gefiihrt, sodass es zu lokal erheblich
unterschiedlichen Garergebnissen kommen kann. Au-
Rerdem erzeugt ein solcher Garguttrager aufgrund der
Vielzahl seiner Locher hohe Kosten.

[0007] Esistdeshalb die Aufgabe dervorliegenden Er-
findung, ein Gargerat zur Verfligung zu stellen, welches
wenigstens im Wesentlichen Uber wenigstens eine
Dampfquelle beheizbar ist, wobei ein gleichmaRiges Ga-
rergebnis bei vertretbaren Kosten erzielbar ist.

[0008] Diese Aufgabe wird geldst durch ein Gargerat
mit den Merkmalen des Anspruchs 1 und durch ein Ver-
fahren zum Betreiben eines Gargerates mit den Merk-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

malen des Anspruchs 12. Bevorzugte Weiterbildungen
der Erfindung sind Gegenstand der jeweiligen Unteran-
spriche. Weitere Vorteile, Merkmale und Eigenschaften
der vorliegenden Erfindung ergeben sich aus der Be-
schreibung des Ausflihrungsbeispiels.

[0009] Das erfindungsgemale Gargeratweist wenigs-
tens einen Garraum auf, der wenigstens im Wesentlichen
Uber Dampfwenigstens einer Dampfquelle beheizbar ist.
In dem Garraum sind mehrere Garebenen zur Garung
von Speisen vorgesehen, sowie eine Dampffiihrung. Da-
bei umfasst die Dampffliihrung zur gleichméaRigen Ver-
teilung des Dampfes mehrere Dampfeinlass6ffnungen
auf mehreren Dampfeinlassebenen, welche an einer der
Wandungen des Garraumes ausgerichtet sind, wobei sie
den Dampf entlang wenigstens einer Wandung des Gar-
raumes ausgeben, wobei die Dampfeinlasséffnungen
derart angeordnet sind, dass die Garebenen jeweils von
oben und unten Uber jeweils wenigstens eine Dampfein-
lassoffnung mit Dampf beheizbar sind. Das erfindungs-
gemale Gargerat hat viele Vorteile, da eine gleichmaRi-
ge Verteilung des Dampfes zum Beheizen des Garrau-
mes ermdglicht wird, wobei eine kostenglinstige Kon-
struktion ermdglicht wird. Dadurch, dass der Dampf ent-
lang einer Wandung ausgegeben wird, trifft der Dampf
nicht direkt auf das Gargut bzw. die zu garende Speise
auf, sondern hat Zeit sich mit der im Garraum vorhande-
nen Atmosphare zu vermischen, sodass das Auftreffen
von heilem Dampf auf noch kaltes Gargut zu Beginn
des Garprozesses weitgehend vermieden wird. Der aus
den Dampfeinlasséffnungen austretende Dampf ver-
mischt sich zunéachst mit dem Dampf/Luftgemisch im
Garraum, sodass dessen Temperatur homogenisiert
wird und trifft erst anschlieRend auf die zu garende Spei-
se auf.

[0010] Durch die gleichzeitige Zufiihrung von Dampf
zu einer Garebene von unten und oben wird eine noch
weitergehende Homogenisierung erzielt, sodass unter-
schiedliche Garergebnisse innerhalb des Garraums wei-
testgehend vermieden werden.

[0011] Der Dampf, der entlang wenigstens einer Wan-
dung ausgegeben wird, kann tangential zur Wandung
und somit parallel zur Wandung ausgeben werden, kann
aber auch unter einem Winkel oder innerhalb eines Win-
kelbereichs zur Wandung die Dampfeinlassoffnung ver-
lassen. Beispielsweise ist es mdglich, dass der aus der
Dampfeinlass6ffnung austretende Dampf teilweise ei-
nen Winkel von 2,5 Grad oder 5 Grad oder 10 Grad oder
15 Grad oder dergleichen aufweist.

[0012] Inallen Ausgestaltungen ist es bevorzugt, dass
das Gargerat als Dampfgargerat ausgefuhrt ist, wobei
ein solches Dampfgargerat auch weitere konventionelle
Heizquellen neben einer Dampfheizquelle aufweisen
kann.

[0013] Vorzugsweise umfasst die Dampffihrung we-
nigstens eine Dampfeinlasséffnung zur Beheizung der
Garebene von oben und wenigstens eine Dampfeinlas-
s6ffnung zur Beheizung der Garebene von unten.
[0014] Jede Dampfeinlasséffnung kann als Dampfdi-
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se ausgebildet sein. Eine Dampfdiise als Dampfeinlas-
soffnung bietet den Vorteil, dass durch eine Quer-
schnittsverengung innerhalb der Dampfeinlassoffnung
die Stromungsgeschwindigkeit des Dampfes erhoht
wird, sodass eine noch bessere Durchmischung des
Dampfes im Garraum erreicht wird.

[0015] Die erhdhte Dampfgeschwindigkeit beim Aus-
tritt aus der Dampfeinlasséffnung fuhrt nach dem Frei-
strahlprinzip zu einer hohen Durchmischung, sodass ins-
besondere bei Temperaturen unterhalb von 100 Grad C
ein besseres Garergebnis erzielbar ist, denn zunachst
wird der in den Garraum eintretende heille Dampf mit
der Garraumatmosphare gemischt und tritt erst danach
auf das Lebensmittel auf.

[0016] Tritt hingegen heifler Dampf direkt auf ein noch
relativ kilhles Gargut auf, kann dies beispielsweise bei
Makrelen zu einer aufgeplatzten Haut fiihren. Ortliche
Temperaturunterschiede beim Garen fiihren beispiels-
weise bei Eierstich zu einem sichtbaren Unterschied des
fertig gegarten Produktes.

[0017] Durch den seitlichen Austritt und durch die Aus-
bildung als Dampfdiise wird eine hohe Durchmischung
erzielt, sodass einhomogenes und reproduzierbares Ga-
rergebnis erzielbar ist.

[0018] In allen Ausgestaltungen ist es bevorzugt, dass
die Dampfeinlass6ffnungen an der Rickwand des Gar-
raumes angeordnet sind. In dem Garraum sind mehrere
Garebenen vorgesehen, die jeweils von oben und unten
Uber jeweils wenigstens eine Dampfeinlasséffnung mit
Dampf beheizbar sind. Dabei kann eine Dampfeinlass-
6ffnung gleichzeitig zur Versorgung der nachsthdéheren
Garebene von unten und der nachsttieferen Garebene
von oben dienen. Durch die Versorgung der Garebenen
mit Dampf von oben und unten wird insgesamt eine be-
sonders homogene Versorgung mit Dampf gewahrleis-
tet.

[0019] Vorzugsweise ist ein Garbehalter zur Aufnah-
me von Speisenvorgesehen, welcher an einer Garebene
angeordnet werden kann. Dabei kann der Garbehalter
als Garblech z.B. wannenférmig ausgebildet sein. M6g-
lich ist es auch, dass der Garbehalter auch porés oder
dampfdurchlassig ausgebildet ist.

[0020] Inbevorzugten Ausgestaltungen weist der Gar-
behalter einen Aufnahmerand auf, der von Halternin dem
Garraum gehalten wird. Dabei bildet insbesondere der
Aufnahmerand mit dem insbesondere wannenférmig
ausgebildeten Garbehalter und den Wandungen des
Garraumes Dampfleitungen bzw. Dampfkanale, in de-
nen der durch die Dampfeinlasséffnungen eingeleitete
Dampf homogen verteilt wird, bevor der Dampf auf das
Gargut auftrifft.

[0021] Vorzugsweise istdie der Garebene zugeordne-
te obere Dampfeinlass6ffnung oberhalb des Aufnahme-
randes und die der Garebene zugeordnete untere
Dampfeinlassoffnung unterhalb des Aufnahmerandes
angeordnet.

[0022] In allen Ausgestaltungen ist es bevorzugt, dass
die Dampfeinlassoéffnungen fir wenigstens zwei Gare-
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benen getrennt steuerbarsind. Dabei ist es moglich, dass
die Dampfeinlasséffnungen beispielsweise getrennt ver-
schlieRbar vorgesehen sind; es ist aber auch moglich,
dass unterschiedliche Dampfeinlasséffnungen unter-
schiedlichen Dampfquellen zugeordnet sind, sodass
durch eine Ansteuerung der Dampfquellen die zugeord-
neten Dampfeinlassdffnungen entsprechend mehr oder
weniger Dampf abgeben.

[0023] Besondersbevorzugtsind die Dampfeinlassoff-
nungen paarweise auf einer Garebene vorgesehen.
[0024] Werden die Dampfeinlasséffnungen an einer
gemeinsamen Baueinheit an der Riickwand des Garrau-
mes angeordnet und sind die Dampfeinlasséffnungen
paarweise und seitlich voneinander weg ausgerichtet, so
wird durch eine solche Dampfeinleitung eine homogene
Verteilung innerhalb des Garraumes ermdglicht. Wenn
dann der Garbehalter in dem Garraum als Fihrungsglied
fur den eingeleiteten Dampf dient, kann eine besonders
homogene Verteilung des eingeleiteten Dampfes ge-
wahrleistet.

[0025] Bevorzugt sind Dampfauslasséffnungen zwi-
schen der untersten Dampfeinlassebene und der zweit-
untersten Dampfeinlassebene angeordnet, die den Gar-
raum mit der Umgebung des Gargerats verbinden.
[0026] Bei dem erfindungsgemaflen Verfahren zum
Betreiben des oben aufgefiihrten Gargerats wird wenigs-
tens ein Garraum im Wesentlichen mit Dampf wenigs-
tens einer Dampfquelle beheizt. In dem Garraum ist we-
nigstens eine Garebene zur Garung von Speisen vorge-
sehen und der in dem Garraum eingeleitete Dampf wird
Uber Dampfeinlasséffnungen entlang wenigstens einer
Wandung derart ausgegeben, dass eine gleichmaRige
Verteilung des Dampfes und eine Zufiihrung des Damp-
fes zu der Garebene von oben und von unten erfolgt.
[0027] Auchdaserfindungsgemale Verfahren hat vie-
le Vorteile. Es ermdglicht eine homogene Verteilung des
Dampfes und somit ein homogenes Garergebnis mit ein-
fachen Mitteln.

[0028] Die Verteilung des Dampfes entlang einer Wan-
dung kann dabei derart sein, dass der Dampf entlang
einer Wandung des Garraumes geleitet wird. Es ist aber
auch mdglich, dass der Dampfentlang einer zusatzlichen
Wand geleitet wird, die beispielsweise in den Garraum
eingesetzt ist. Weitere Vorteile und Merkmale der vorlie-
genden Erfindung ergeben sich aus dem Ausflihrungs-
beispiel, welches im Folgenden mit Bezug auf die beilie-
genden Figuren erlautert wird. Dabei zeigt:

In den Figuren zeigen:

Figur 1  eine schematische Voransicht eines er-
findungsgemaRen Gargerates;

Figur2  eine vergrofRerte schematische Vorder-
ansicht der gemeinsamen Baueinheit des
Gargerats gemal Figur 1;

Figur 3  eine stark schematische Querschnittsan-
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sicht des Gargerats gemaf Figur 1;

Figur 4  eine geschnittene Draufsichtaufdas Gar-
gerat geman Figur 1;

Figur 5 den Temperaturverlauf Gber der Zeit fur
zwei unterschiedliche Beladungen des
Garraums; und

Figur 6  den zeitlichen Temperatur- und Heizver-
lauf fir die beiden unterschiedlichen Be-
ladungsmengen geman Figur 1.

[0029] Mit Bezug auf die beiliegenden Figuren 1 bis 6

wird im Folgenden ein Ausfliihrungsbeispiel eines erfin-
dungsgemafien Gargerats 1 beschrieben, welches hier
als Dampfgargerat 100 ausgefihrt ist und welches so-
wohl als Einbaugeréat als auch als alleinstehendes Gar-
gerat ausgebildet sein kann.

[0030] InFigur1istdas Gargerat 1 in einer stark sche-
matischen und vereinfachten Darstellung abgebildet.
Das Gargerat 1 weist einen Garraum 2 auf, der wenigs-
tens teilweise tiber Dampfwenigstens einer Dampfquelle
3 beheizbar ist. Dabei kann die Dampfquelle 3, wie in
Figur 1 angedeutet, iber mehrere Heizquellen verfiigen,
die nach Bedarf einzeln oder auch gesamt ansteuerbar
sind.

[0031] Die Dampfquelle 3 leitet den erzeugten Dampf
9 (vgl. Figur 2) Uber Dampfeinlasséffnungen 4 bis 7 in
den Garraum 2 ein. Eine zentrale Dampfauslassoffnung
8 ist mit der Umgebung 50 des Gargeréates 1 verbunden,
sodass das Gargerat 1 bzw. der Dampfgargerat 100 als
drucklos arbeitendes System ausgefiihrt ist. Durch die
Auslassoéffnung 8 kann tiberschiissiger Dampf 9 aus dem
Inneren des Garraums 2 nach auf3en abgefiihrt werden
oder aber es kann Luft aus der Umgebung 50 angesaugt
werden, wennim Inneren des Garraums 2 ein Unterdruck
vorherrscht, wenn dort beispielsweise vorhandener
Dampf 9 kondensiert und nicht genug Dampf 9 durch die
Dampfquelle 3 nachgeliefert wird. Es kbnnen auch meh-
rere Dampfauslass6ffnungen 8 vorgesehen sein.
[0032] Figur 2 zeigt die gemeinsame Baueinheit 10 in
vergroRerter Darstellung, die an der Rickwand 13 (vgl.
Fig. 3) des Garraumes 2 austauschbar angeordnet ist.
An der gemeinsamen Baueinheit 10 sind hier die insge-
samt acht Dampfeinlasséffnungen 4 bis 7 vorgesehen,
die auf vier Ebenen 14 bis 17 jeweils paarweise ange-
ordnet sind. Jeweils zwei Dampfeinlasséffnungen 4, 5,
6 und 7 sind paarweise an der Baueinheit 10 vorgesehen
und sind so ausgebildet, dass der aus dem Dampfein-
lassoffnungen 4 bis 7 austretende Dampf 9 in etwa ent-
gegengesetzte Richtungen gelenkt wird, wie die einge-
zeichneten Strahlrichtungen 45 an den Dampfeinlassoff-
nungen 7 zeigen. Jeweils zwei Dampfeinlasséffnungen
4 bis 7 sind auf jeder Ebene 14 bis 17 vorgesehen.
[0033] Die Dampfauslasséffnung 8 ist hier zentral zwi-
schen der untersten Ebene 14 und der zweituntersten
Ebene 15 und somit zwischen den Dampfeinlassoéffnun-
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gen 4 und 5 angeordnet.

[0034] Zentrisch ist innerhalb der Dampfauslassoff-
nung 8 eine Sensoreinrichtung 31 angeordnet, die einen
Temperaturfihler 11 umfasst. Durch die Anordnung des
Temperaturfiihlers 11 innerhalb der Dampfauslassoff-
nung 8 wird sichergestellt, dass durch die Dampfauslas-
soffnung 8 stromendes Gas den Temperaturfihler 11 mit
der jeweils vorherrschenden Temperatur wenigstens teil-
weise beaufschlagt, sodass durch Gasaustritt oder Ga-
seintritt hervorgerufene Temperaturdnderungen schnell
und sicher durch den Temperaturfiihler 11 erfasst wer-
den kénnen.

[0035] Wie der Darstellung nach Figur 1 enthommen
werden kann, sind zwischen den Ebenen 14, 15, 16 und
17 drei Garebenen 25, 26 und 27 vorgesehen. Dabei ist
in Figur 1 an den Garebenen 25 und 27 jeweils ein als
Garblech ausgefiihrter Garbehalter 23 angeordnet. Der
Garbehalter 23 ist an den Garebenen 25 und 27 gestri-
chelt eingezeichnet. Zusatzlich kann auch an der Gare-
bene 26 ein entsprechender Garbehalter 23 angeordnet
werden.

[0036] Die Anordnung der Garebenen 25, 26 und 27
istderart, dass jede Garebene 25 bis 27 jeweils von oben
und unten mit Dampf 9 der einen Dampfquelle 3 oder
mehrerer Dampfquellen 3 beaufschlagbar ist. Dabei wird
die unterste Garebene 25 durch Dampf aus den
Dampfeinlasséffnungen 4 und 5 beaufschlagt und die
Garebene 26 wird von unten durch Dampf 9 aus den
Dampfeinlasséffnungen 5 und von oben durch Dampf 9
aus den Dampfeinlasséffnungen 6 beaufschlagt. Die Ga-
rebene 27 wird wiederum von oben durch Dampf 9 aus
den Dampfeinlasséffnungen 7 und von unten durch
Dampf 9 aus den Dampfeinlassoffnungen 6 beauf-
schlagt.

[0037] Jeder Garbehélter 23 ist hier etwa wannenfor-
mig ausgebildet und weist einen Aufnahmerand 24 auf,
der auf Haltern 28 des Garraumes 2 aufliegt. Die Halter
28 definieren die Garebenen 25-27 und stiitzen die Gar-
behalter 23 nach unten ab. Durch den Aufnahmerand 24
des Garbehalters 23 und die Anordnung der Dampfein-
lassoffnungen 4 bis 7 wird es erreicht, dass in den Gar-
raum 2 eintretender Dampf 9 durch die zwischen dem
Garbehalter 23 und den Wandungen 54 des Garraums
2 gebildeten Fihrungskanéale bzw. Dampfkanéle 51 ge-
leitet wird. Der hinten an der Riickwand 13 aus der Bau-
einheit 10 austretende Dampf 9 wird an der Riickwand
13 entlang geleitet und entlang der Seitenwénde bis zum
vorderen Ende des Garraumes 2 gefiihrt, wo er vorne
um den Garbehalter 23 herumtritt und schlieRlich in er-
heblichem MaRe von vorn aufdas Gargut 21 geleitet wird.
Zum Schluss erreicht die Strémung die Dampfauslass-
6ffnung 8, sodass sichergestellt wird, dass das kalteste
Gas aus dem Garraum 2 abgeleitet wird.

[0038] AufderGarebene 27 sind schematisch zwei un-
terschiedliche Beladungen 40 und 41 mit einer zu garen-
den Speise bzw. einem Gargut 21 dargestellt.

[0039] Das in Figur 1 dargestellte Gargerat 1 ist mit
einer Steuereinrichtung 30, mit Bedienkndpfen 46 und
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einer Anzeige 47 ausgeristet, um den Betriebszustand
und/oder das Gerateprogramm und weitere Informatio-
nen auszugeben. Die Dampfquelle 3 bzw. die Dampf-
quellen 3 sind Uber eine oder mehrere Dampfleitungen
29 mit den jeweiligen Dampfeinlasséffnungen 4 bis 7 ver-
bunden.

[0040] Die einzelnen Dampfeinlassoffnungen 4 bis 7
sind jeweils als Dampfdiise 18 ausgebildet, um die Stro-
mungsgeschwindigkeit des aus den Dampfeinlassungen
4 bis 7 ausgegebenen Dampfs 9 zu erhdhen und damit
die Durchmischung mit der Garraumatmosphare zu ver-
bessern.

[0041] Die Dampfeinlasséffnungen5,6und 7 sind tiber
eine gemeinsame Dampffiihrung 22 miteinander verbun-
den. Die Dampfeinlass6ffnungen 4 sind separat ansteu-
erbar. Méglich ist es auch, dass die Dampfeinlass6ffnun-
gen 5, 6 und 7 jeweils separat ansteuerbar sind.

[0042] Zum Beginn eines Garprozesses werden alle
Einlasséffnungen 4 bis 7 mit maximal vorgesehener
Dampfleistung beaufschlagt. Im weiteren Prozess wird
die zugefiihrte Dampfleistung reduziert. Schlief3lich wird
nur durch die unteren Dampfeinlasséffnungen 4 im un-
teren Bereich 19 Dampfin den Garraum 2 eingeleitet. Im
unteren Bereich 19 ist auch die Dampfauslassoffnung 8
vorgesehen.

[0043] Wenn nur durch die Dampfeinlassoffnungen 4
im unteren Bereich 19 des Garraums 2 Dampf 9 einge-
leitet wird, so wird dieser heile Dampf automatisch in
die oberen Bereiche des Garraums 2 geleitet, da heiller
Dampf leichter ist. Die im unteren Bereich 19 vorgese-
hene Dampfauslasso6ffnung 8 wiederum fiihrtim Wesent-
lichen die kiihlste im Garraum 2 vorhandene Atmosphéare
nach auf3en ab.

[0044] Zur Beleuchtung des Garraums 2 und/oder der
Baueinheit 10 kann eine Leuchtquelle 20 in dem Gar-
raum 2 und insbesondere in der Baueinheit 10 integriert
sein.

[0045] Figur 3 zeigt einen stark schematischen Quer-
schnitt durch das Gargerat 1 nach Figur 1. Deutlich zu
erkennen ist die an der Riickwand 13 des Garraums an-
geordnete Baueinheit 10.

[0046] Die Austrittséffnungen der seitlich ausstrahlen-
den Dampfeinlassoffnungen 4 bis 7 sind in der Darstel-
lung gemaf Figur 3 gut zu erkennen.

[0047] Im unteren Bereich 19 des Garraums 2 ist die
Dampfauslasséffnung 8 angeordnet, so wie es schon
den Figuren 1 und 2 zu entnehmen war. Der Tempera-
turfuhler 11 ist hier zentrisch in der Dampfauslassoffnung
8 angeordnet.

[0048] WieesinFigur 3 gestrichelt dargestelltist, kann
der Temperaturfihler 11 auch (vollstédndig) innerhalb des
Garraums 2 oder (vollstandig) auBerhalb des Garraums
2 in beispielsweise dem Zwischenraum 44 angeordnet
werden. Der Temperaturflihler 11 ist dabeiinnerhalb des
Stromungsweges 42 des Gasstroms 43 durch die
Dampfauslasséffnung 8 angeordnet. Dadurch, dass der
Temperaturfuhler 11 innerhalb des Strémungsweges 42
angeordnet ist, wird der Temperaturfihler 11 in jedem
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Fall mit dem durch die Dampfauslasséffnung 8 durchtre-
tenden Gasstrom 43 beaufschlagt.

[0049] Wenn dieser Gasstrom 43 beispielsweise bei
Austritt von Dampfiliberschuss eine erhéhte Temperatur
oder bei Lufteintritt von aul3en eine niedrigere Tempera-
tur als die Garraumtemperatur aufweist, so registriert der
Temperaturfihler 11 solche Temperaturanderungen di-
rekt. Dadurch wird eine erheblich feinere Steuerung der
Heizleistung und somit der Garraumtemperatur ermog-
licht. Das "Atmen" des Garraumes 2 wird weitestgehend
vermieden. In Versuchen hat sich herausgestellt, dass
zeitliche und 6rtliche Temperaturunterschiede innerhalb
des Garraumes 2 weitestgehend vermieden und gege-
benenfalls sogar nicht mehr erfasst werden. Optisch un-
schone Verfarbungen auf Lebensmitteln werden vermie-
den.

[0050] Zum Austritt und zum Gasaustausch mit der
Umgebung 50 sind Offnungen 55 in dem Zwischenraum
44 vorgesehen.

[0051] In Figur 4 ist ein stark schematischer Quer-
schnitt durch den Garraum 2 eines Gargerats 1 bzw.
Dampfgargerats 100 etwa in Héhe der Dampfauslass-
offnungen 7 kurz oberhalb der Garebene 27 aus Figur 1
dargestellt.

[0052] Die Dampfauslassoéffnungen 7 sind an der Bau-
einheit 10 am rickwartigen Ende des Garraumes 2 an-
geordnet und weisen, wie hier im Querschnitt erkennbar,
Verengungen 52 am Austrittsquerschnitt auf, sodass die
Dampfstromung beim Austritt aus den Dampfeinlassoff-
nungen 7 beschleunigt wird. Dabei wirken die Dampfein-
lassoffnungen 7 als Dampfdisen 18. Dadurch wird eine
besonders intensive Vermischung des durch die
Dampfeinlass6ffnungen 7 inden Garraum 2 eintretenden
Dampfes 9 mit der dort vorherrschenden Atmosphare
erzielt. Auch die anderen Dampfeinlasséffnungen 4 bis
6 sind hier entsprechend ausgebildet.

[0053] Die Dampfstromung 53, die aus dem Dampfein-
lassoffnungen 7 in den Garraum 2 eintritt, wird etwa tan-
gential, d.h. etwa parallel zur Riickwand 13 in den Gar-
raum 2 eingeblasen, wobei ein leichter Winkel zur Riick-
wand 13 vorliegen kann. Die Riickwand bildet hier eine
Wandung 54, an der der Dampfstrom entlang gefiihrt
wird. Zusammen mit dem Garbehalter 23 bilden die
Ruckwand 13 und die seitlichen Wandungen 54 Dampf-
kanale 51, durch die der eintretende Dampf 9 geleitet
wird. Insgesamt ergibt sich in starker Naherung ein Stro-
mungsverhalten, wie es durch die mit Pfeilen gekenn-
zeichnete Dampfstrdmung 53 eingezeichnet ist. Die
Dampfstromung 53 nimmtdabei den Weg an der hinteren
Ruckwand entlang bis zur Seitenwand, von dort bis zum
vorderen Ende des Garraumes, wird dort wiederum um-
gelenktund gelangt iiber die Garebene 27 wieder zuriick
zur Rickwand 13.

[0054] Durchdiese Anordnung wird flir eine homogene
Verteilung des Dampfes 9 innerhalb des Garraumes 2
gesorgt, insbesondere da der Dampf 9 insbesondere zu
Beginn des Garvorganges nicht nur tber die oberen
Dampfeinlasséffnungen 7, sondern ber alle Dampfein-
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lassoffnungen 4, 5, 6 und 7 in den Garraum 2 eingeleitet
wird.

[0055] In Figur 4 sind zwei unterschiedliche Beladun-
gen 40 und 41 schematisch mit auf dem Garbehalter 23
eingezeichnet.

[0056] Figur5 zeigt den Temperaturverlauf zweier un-
terschiedlicher Beladungen 40 und 41 Gber der Zeit nach
dem Beginn des Garvorganges. Dabei wird in beiden Fal-
len zunachst mit maximal vorgesehener Dampfleistung
beheizt. Es ergibt sich zunachst in gendherter Darstel-
lung ein linearer Anstieg der Temperatur mit der Zeit,
wobei der Anstieg bei der geringeren Beladung 40 steiler
als bei der héheren Beladung 41 ist. Das wird durch die
héhere Warmekapazitat der héheren Beladung 41 ver-
ursacht, da eine gréRere Warmekapazitat aufgewarmt
werden muss.

[0057] Es hat sich als vorteilhaft herausgestellt, dass
der Temperaturverlauf zwischen einer ersten Tempera-
tur T1 und einer zweiten Temperatur T2 fiir die Steuerung
des Aufheizvorganges verwendet wird. Eine geeignete
Temperatur T1 ist beispielsweise 40 Grad C und eine
geeignete Temperatur T2 kann beispielsweise 70 Grad
C sein. Je nach herrschenden Aulentemperaturen kon-
nen auch héhere Temperaturen T1 wie z.B. 50 oder 55
Grad C gewahlt werden. Auch eine héhere Temperatur
T2, wie z.B. 75 oder 80 Grad ist mdglich.

[0058] Die Zeitdauer 48 bzw. 48a, die gendtigt wird,
bis die charakteristische Temperatur 12 in dem Garraum
von der Temperatur T1 auf die Temperatur T2 gestiegen
ist, kann dazu verwendet werden, ein Mal} 33 bzw. 33a
fur die Beladung in dem Garraum 2 zu bestimmen. Ge-
gebenenfalls kann die bendtigte Zeit auch als direktes
MaR fir die Beladung verwendet werden. Je groRer die
Zeitspanneist, desto grof3er ist die Beladung im Garraum
2. So ergibt sich in anschaulicher Weise aus der Darstel-
lung gemaR Figur 5 schon, dass die zur Zeitdauer 48a
gehdrende Beladung 33a geringer ist als die zur Zeitdau-
er 48 gehorende Beladung 33. Neben oder anstelle der
Zeitdauer, die benétigt wird, um den Garraum von einer
Temperatur T1 auf eine Temperatur T2 zu erhitzen, kann
auch die ortliche Steigung bei einer oder mehreren Tem-
peraturen verwendet werden, um ein Mal 33 bzw. 33a
fur die Beladung zu erhalten.

[0059] Der zeitliche Temperaturverlauf 34 bzw. 34a
hangt von der Beladung 40 bzw. 41 und gegebenenfalls
unterschiedlichen Speisen 21 bzw. 21a ab.

[0060] Nach Erreichung einer zweiten Temperatur T2
oder bei Erreichen einer Temperatur 38, die auch als
Schwelltemperatur bezeichnet werden kann, kannin Fal-
len einer relativ geringen Beladung 40 die Heizleistung
und somit die zugefiihrte Dampfmenge reduziert werden,
um einen UbermaRigen Austritt von Dampf aus dem Gar-
gerat 1 zu vermeiden. Die reduzierte Heizleistung zeigt
sich direktin der geringeren Steigung des zeitlichen Tem-
peraturverlaufs 34a nach der zweiten Temperatur T2
bzw. der Temperatur 38. Im weiteren Verlauf kann nach
Erreichen einer Schwelltemperatur 35 die Heizleistung
weiter reduziert werden, sodass die vorgesehene Gar-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

temperatur erreicht wird, ohne ein iberméaRiges MafR} an
Dampf aus dem Gargerat abzufiihren. In bevorzugten
Fallen wird die Heizleistung erst bei Erreichen einer vor-
gegeben oder einstellbaren Schwelltemperatur redu-
ziert, die z.B. 80 °C betragen kann.

[0061] Inallen Fallenkannbeieiner hdheren Beladung
41 mit maximaler Heizleistung bis zum Erreichen der
Schwelltemperatur 35 oder einer héheren Temperatur
39 weiter geheizt werden, da bei hohen Beladungen 41
das im Garraum 2 vorhandene Gargut 21 die durch den
Dampf 9 eingebrachte Heizleistung absorbieren kann,
sodass kein Austritt von Dampf 9 aus dem Garraum 2
zu beflirchten ist, bis die vorgesehene Gartemperatur 49
etwa erreichtwird. Bei einer geringeren Beladung 40 wird
vorzugsweise die Heizleistung schon bei einer geringe-
ren Temperatur 38 verringert, wahrend bei einer héheren
Beladung 41 die Heizleistung erst bei einer héheren
Temperatur 39 reduziert wird.

[0062] Die zeitlichen Temperaturverlaufe 34 bzw. 34a
ergeben sich aus den Sensorsignalen 32 der Sensorein-
richtung 31 bzw. des Temperaturfiihlers 11. Der zeitliche
Temperaturverlauf 34 bzw. 34a stellt ein direktes Mal}
fur die jeweilige Warmekapazitat 37 des Inhalts des Gar-
raumes 2 dar.

[0063] In Figur 6 ist fur das Beispiel aus Figur 5 neben
den zeitlichen Temperaturverlaufen 34 und 34a auch
noch die entsprechende Heizleistung 36 bzw. 36a auf-
getragen.

[0064] Zu Beginndes Garvorgangs wird in beiden Fal-
len mit maximaler Heizleistung gearbeitet, um soviel
Dampf 9 wie mdglich in den Garraum 2 einzubringen.
Dementsprechend steigen die auch in Figur 6 abgebil-
deten Temperaturen entsprechend an. Bei einer gerin-
gen Beladung 40 kann bei Erreichen der Temperatur-
schwelle T2 die Heizleistung erheblich reduziert werden,
bis bei Erreichen der Schwelltemperatur 35 die Heizleis-
tung nochmals reduziert wird, um den Garprozess mit
verminderter Leistung fortzusetzen. Bei einer geringen
Beladung 40 kann folglich die Temperatur T2 als erste
Schwelltemperatur 35a eingesetzt werden, wahrend ei-
ne zweite Schwelltemperatur noch nahe der vorgesehe-
nen Gartemperatur 49 vorgesehen sein kann.

[0065] Beieiner hohen Beladung 41 wird zunachst zu
Beginn des Garvorgangs auch mit maximaler Heizleis-
tung geheizt, um méglichst viel Dampf 9 in den Garraum
2 einzubringen. Durch die Steigung des zeitlichen Tem-
peraturverlaufs 34 bzw. das daraus bestimmte Maf} 33
fur die Beladung ergibt sich, dass die maximale Heizleis-
tung bis zum Erreichen einer weitaus héheren Schwell-
temperatur 35 fortgesetzt werden kann, die nahe an der
vorgesehenen Gartemperatur liegen kann und beispiels-
weise nur ein, zwei, drei oder vier Grad unterhalb der
Seidentemperatur liegen kann. Erst bei Erreichen der
Schwelltemperatur 35 wird die Heizleistung etwas ge-
drosselt und schlieRlich bei nahezu Erreichen der Gar-
temperatur wieder stark abgesenkt, sodass beispielswei-
se mit der gleichen Heizleistung der Garprozess fortge-
setzt wird wie es bei einer geringen Beladung 40 der Fall
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ist.

[0066] In allen Fallen ist es moglich, dass die Heizleis-
tung mehrstufig oder kontinuierlich angepasst wird. Es
ist nicht nétig, dass die Heizleistung nur in ein, zwei oder
drei Stufen angepasst wird. Méglich ist auch eine konti-
nuierliche oder quasi-kontinuierliche Anpassung der
Heizleistung. Es ist auch moglich, zwei, drei, vier oder
finf oder mehr Schwelltemperaturen vorzusehen, beide-
nen die Heizleistung entsprechend reduziert oder erhéht
wird.

[0067] Insgesamt wird durch das erfindungsgemalie
Gargerat ein Gargerat 1 zur Verfligung gestellt, welches
einfacher zu montieren ist, da die Baueinheit 10 idealer-
weise mit allen die Prozesssteuerung betreffenden Ele-
menten versehen ist. Dadurch I8sst sich die Fertigung
und Montage vereinfachen. Aulerdem erhalt der Kunde
den Vorteil, dass das Gerat einfacher zu reinigen ist. Ge-
gebenenfalls kann noch ein Beleuchtungselement in die
Baueinheit 10 integriert werden.

[0068] Dadurch, dass mehrere Dampfeinlasséffnun-
gen 4 bis 7 auf mehreren Ebenen vorgesehen sind, kann
eine homogene Dampfverteilung innerhalb des Garrau-
mes 2 gewahrleistet werden. Durch die seitliche Ausstro-
mung des Dampfes 9 an der Riickwand 13 des Garrau-
mes 2 wird eine besonders homogene Verteilung erzielt.
Ortliche und zeitliche Temperaturunterschiede werden
minimiert. Insbesondere kann ein gleichmafliges Garen
des eingebrachten Garguts 21 erreicht werden.

[0069] Gleichzeitig wird ein kostengiinstiges Gargerat
1 zur Verfigung gestellt, welches auch héchsten Ansprii-
chen gentigt. Durch die Ausgestaltung der Dampfeinlas-
s6ffnungen 4 bis 7 als Dise 18 wird die Verteilung des
Dampfes 9 nochmals verstarkt.

[0070] Die unterschiedlich steuerbaren Dampfeinlas-
s6ffnungen an den verschiedenen Ebenen ermdéglichen
eineflexiblere Steuerung der Dampfzufuhr, die eine hohe
Dampferzeugerleistung ermdéglicht und trotz der vielen
Dampfeinlassoffnungen eine ausreichende Durchmi-
schung bewirkt.

[0071] Die Dampfauslassoffnungen 8 im unteren Be-
reich des Garraumes 2 filhren dazu, dass der jeweils
kihlste Bereich der Garraumatmosphare aus dem Gar-
raum 2 abgeleitet wird. Die relativ hohen Einstrdmge-
schwindigkeiten des Dampfes 9 sorgen aufgrund der
Massentragheit der Atmosphéare auch nach dem Einstro-
men fiir eine dauerhafte Bewegung innerhalb des Gar-
raumes 2, was eine Entmischung verhindert. Dadurch,
dass der eingeleitete Dampf warmer und leichter ist,
steigt dieser nach oben, wahrend die schwerere und kal-
tere Luft nach unten fallt. Dadurch wird eine homogenere
Temperaturverteilung erreicht, sodass ungleichmaRige
oder schlechte Garergebnisse vermieden werden kon-
nen.

[0072] In der Aufheizphase wird in allen Fallen vor-
zugsweise mit maximal vorgesehener Dampfleistung be-
heizt, um die Aufheizphase mdglich kurz zu halten.
[0073] Durch die Bestimmung eines Males 33 bzw.
33a fir die Beladung des Garraumes 2 kénnen die Auf-
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heizzeiten sowohl bei groRen als auch bei kleinen Bela-
dungenkurz gehalten werden, ohne dass eine erhebliche
Menge an Dampf aus dem Gerat 1 austritt. Insbesondere
wird die Leistung in allen Fallen beispielsweise erst re-
duziert, wenn die Raumtemperatur gréRRer 80 Grad C be-
tragt. Ein schnelles Durchschreiten des Temperaturbe-
reiches zwischen 60 und 80 Grad reduziert den enzyma-
tischen Abbau von Chlorophyll und reduziert damit die
Gefahr einer unschénen Verfarbung des Lebensmittels.
[0074] Die Anordnung des Temperaturfihlers 11 an
dem Dampfauslass 8 des Garraumes 2 ermdglicht eine
deutliche bessere Regelung, sodass ein "Atmen" des
Garraumes 2 erheblich reduziert und praktisch ganz ver-
mieden werden kann. Insbesondere in Verbindung mit
einer verbesserten Steuerung der Heizleistung kann ein
besseres Garergebnis gewahrleistet werden.

[0075] Der an der Dampfauslasséffnung 8 positionier-
te Temperaturfiihler 11 befindet sich in dem durch die
Dampfauslassoéffnung 8 durchtretenden Gasstrom 43
und detektiert so bei einem Dampfiiberschuss den hei-
Ren austretenden Dampf und bei einem Dampfmangel,
der zu einem Unterdruck im Garraum fiihrt, die kalte ein-
tretende Luft, sodass sehr friihzeitig entsprechend ent-
gegengesteuert werden kann. Durch eine feinfuihlige An-
passung der Heizleistung an die aktuellen Gegebenhei-
ten wird im dargestellten Ausfiihrungsbeispiel erreicht,
dass nach Erreichen der vorgesehenen Gartemperatur
praktisch kein Temperaturunterschied mehr auftritt.
Gleichzeitig wird dadurch der Energieverbrauch verrin-
gert, da aus dem Garraum 2 austretender Dampf 9 en-
ergetisch hochwertig ist und durch eine relativ groRe
Warmemenge ersetzt werden muss, was hier weitge-
hend vermieden wird.

[0076] Insgesamt wird ein kostenglinstiges Gargerat
1 zur Verfligung gestellt, welches bessere Garergebnis-
se bei einem geringeren Energieverbrauch ermdglicht.

Bezugszeichenliste

[0077]

1 Gargerat

2 Garraum

3 Dampfquelle

4 Dampfeinlassoffnung
5 Dampfeinlassoffnung
6 Dampfeinlassoffnung
7 Dampfeinlassoffnung
8 Dampfauslasséffnung
9 Dampf

10 Baueinheit

11 Temperaturfihler

12 charakteristische Temperatur
13 Ruckwand

14 Ebene
15 Ebene
16 Ebene
17 Ebene
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18 Dampfdise

19 unterer Bereich

20 Leuchtquelle

21 Speise, Gargut 21a Speise, Gargut
22 Dampffiihrung

23 Garbehalter, Garblech
24 Aufnahmerand

25 Garebene

26 Garebene

27 Garebene

28 Halter

29 Dampfleitung

30 Steuereinrichtung

31 Sensoreinrichtung

32 Sensorsignal

33 MaR fur die Beladung
33a  Ma® fir die Beladung
34 zeitlicher Temperaturverlauf
34a  zeitlicher Temperaturverlauf
35 Schwelltemperatur
35a  Schwelltemperatur

36 Heizleistung

36a  Heizleistung

37 Warmekapazitat

38 geringere Temperatur
39 héhere Temperatur
40 geringere Beladung
41 héhere Beladung

42 Strdmungsweg

43 Gasstrom

44 Zwischenraum

45 Strahlrichtung

46 Bedienknopf

47 Anzeige

48 Zeitdauer

48a  Zeitdauer

49 Gartemperatur

50 Umgebung

51 Dampfkanal

52 Verengung

53 Dampfstrémung
54 Wandung

55 Offnung

100 Dampfgargerat
T1 Temperatur

T2 Temperatur

Patentanspriiche

1. Gargerat (1) mit wenigstens einem Garraum (2), der
Uber Dampf (9) wenigstens einer Dampfquelle (3)
beheizbar ist, wobei in dem Garraum (2) mehrere
Garebenen (25-27) zur Garung von Speisen (21)
vorgesehen sind, wobei eine Dampffiihrung (22) vor-
gesehen ist, die zur gleichmaRigen Verteilung des
Dampfes (9) mehrere Dampfeinlasséffnungen (4-7)
auf mehreren Dampfeinlassebenen (14, 15, 16, 17)
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10.

umfasst,

dadurch gekennzeichnet, dass die Dampfeinlas-
s6ffnungen (4-7) an einer der Wandungen (54) des
Garraumes (2) paarweise angeordnet sind und seit-
lich voneinander wegweisend ausgerichtet sind, wo-
beisie den Dampf (9) entlang wenigstens einer Wan-
dung (54) des Garraums (2) ausgeben, wobei die
Dampfeinlasséffnungen (4-7) derart angeordnet
sind, dass die Garebenen (25-27) jeweils von oben
und unten Uber jeweils wenigstens eine Dampfein-
lassoffnung (4-7) mit Dampf (9) beheizbar sind.

Gargerat (1) nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Dampfflihrung (22) wenigstens
eine Dampfeinlassoffnung (4) zur Beheizung der
Garebene (25) von unten und wenigstens eine
Dampfeinlasséffnung (5) zur Beheizung der Gare-
bene (25) von oben umfasst.

Gargerat (1) nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Dampfeinlasséffnungen
(4-7) an den Riickwand (13) des Garraumes (2) an-
geordnet sind.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass ein Gar-
behalter (23) zur Aufnahme von Speisen (21) vor-
gesehen ist, welches an der Garebene (25-27) an-
geordnet werden kann.

Gargerat (1) nach dem vorhergehenden Anspruch,
dadurch gekennzeichnet, dass der Garbehalter
(23) einen Aufnahmerand (24) aufweist und von Hal-
tern (28) in dem Garraum (2) gehalten wird.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriiche, dadurch gekennzeichnet, dass der Gar-
behalter (23) in dem Garraum (2) Dampfleitungen
zur Verteilung des Dampfes bildet.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass die
Dampfeinlasséffnungen (4-7) als Dampfdiisen (18)
ausgebildet sind.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass die
Dampfeinlasséffnungen (4-7) fir wenigstens zwei
Garebenen (25-27) getrennt steuerbar sind.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass die
Dampfeinlasséffnungen (4-7) paarweise in einer der
Dampfeinlassebenen (14, 15, 16, 17) angeordnet
sind.

Gargerat (1) nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass eine
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Dampfauslasséffnung (8) zwischen der untersten
Dampfeinlassebene (14) und der zweituntersten
Dampfeinlassebene (15) angeordnet ist, die den
Garraum (2) mit der Umgebung (50) des Gargerates
(1) verbindet.

Verfahren zum Betreiben eines nach einem der vor-
hergehenden Anspriiche mit wenigstens einem Gar-
raum (2), derim Wesentlichen mit Dampfwenigstens
einer Dampfquelle (3) beheizt wird, wobei in dem
Garraum (2) wenigstens eine Garebene (25-27) zur
Garung von Speisen (21) vorgesehen ist,

dadurch gekennzeichnet, dass

der Dampf Uber Dampfeinlasséffnungen (4-7) Gber
mehrere Dampfeinlassebenen (14, 15, 16, 17) ent-
lang wenigstens einer Wandung (54) derart ausge-
geben wird, dass eine gleichmaRige Verteilung des
Dampfes und eine Zufiihrung des Dampfes zu der
Garebene (25-27) von oben und unten erfolgt.

Claims

Cooking appliance (1) comprising at least one cook-
ing chamber (2) that can be heated by steam (9) from
at least one steam source (3), a plurality of cooking
levels (25-27) being provided in the cooking chamber
(2) for cooking food (21),

a steam guide (22) being provided which comprises
a plurality of steam inlet openings (4-7) at a plurality
of steaminletlevels (14, 15,16, 17) in order to evenly
distribute the steam (9),

characterised in that the steam inlet openings (4-7)
are arranged in pairs in one of the walls (54) of the
cooking chamber (2) and are oriented so as to face
laterally away from one another, said openings out-
putting the steam (9) along at least one wall (54) of
the cooking chamber (2), the steam inlet openings
(4-7) being arranged such that the cooking levels
(25-27) can each be heated by steam (9) from above
and from below via at least one steam inlet opening
(4-7) in each case.

Cooking appliance (1) according to claim 1, charac-
terised in that the steam guide (22) comprises at
least one steam inlet opening (4) for heating the
cooking level (25) from below and at least one steam
inlet opening (5) for heating the cooling level (25)
from above.

Cooking appliance (1) according to either claim 1 or
claim 2, characterised in that the steam inlet open-
ings (4-7) are arranged on the rear wall (13) of the
cooking chamber (2).

Cooking appliance (1) according to any of the pre-
ceding claims, characterised in that a cooking con-
tainer (23) is provided for receiving food (21), which
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10.

1.

container can be arranged on the cooking level
(25-27).

Cooking appliance (1) according to the preceding
claim, characterised in that the cooking container
(23) comprises a retaining edge (24) and is held in
the cooking chamber (2) by means of holders (28).

Cooking appliance (1) according to any of the pre-
ceding claims, characterised in that the cooking
container (23) forms, in the cooking chamber (2),
steam supply lines for distributing the steam.

Cooking appliance (1) according to any of the pre-
ceding claims, characterised in that the steam inlet
openings (4-7) are formed as steam nozzles (18).

Cooking appliance (1) according to any of the pre-
ceding claims, characterised in that the steam inlet
openings (4-7) can be controlled separately for at
least two cooking levels (25-27).

Cooking appliance (1) according to any of the pre-
ceding claims, characterised in that the steam inlet
openings (4-7) are arranged in pairs in one of the
steam inlet levels (14, 15, 16, 17).

Cooking appliance (1) according to any of the pre-
ceding claims, characterised in that a steam outlet
opening (8) is arranged between the lowest steam
inlet level (14) and the second lowest steam inlet
level (15) and connects the cooking chamber (2) to
the surroundings (50) of the cooking appliance (1).

Method for operating a cooking appliance (1) accord-
ingtoany ofthe preceding claims, comprising at least
one cooking chamber (2) which is substantially heat-
ed by steam from at least one steam source (3), at
least one cooking level (25-27) being provided in the
cooking chamber (2) for cooking food (21),
characterised in that

the steamis outputalong atleast one wall (54) across
a plurality of steam inlet levels (14, 15, 16,17) via
steam inlet openings (4-7) such that the steam is
evenly distributed and the steam is supplied to the
cooking level (25-27) from above and from below.

Revendications

Appareil de cuisson (1) comprenant au moins une
chambre de cuisson (2), laquelle peut étre chauffée
par I'intermédiaire de vapeur (9) qui provient d’au
moins une source de vapeur (3) ;

dans lequel plusieurs plans de cuisson (25-27) sont
prévus dans la chambre de cuisson (2) en vue de la
cuisson de plats (21) ;

dans lequel un guidage de la vapeur (22) est prévu,



17 EP 2 469 191 B1 18

lequel comprend plusieurs ouvertures d’entrée de la
vapeur (4-7) qui sont situées sur plusieurs plans
d’entrée de la vapeur (14, 15, 16, 17), en vue de la
répartition homogeéne de la vapeur (9) ;
caractérisé en ce que les ouvertures d’entrée de la
vapeur (4-7) sont disposées par paires au niveau de
'une des parois (54) de la chambre de cuisson (2)
etsontalignées en étant opposées les unes par rap-
port aux autres sur le plan latéral ;

dans lequel lesdites ouvertures d’entrée de la vapeur
émettent la vapeur (9) le long d’au moins une paroi
(54) de la chambre de cuisson (2) ;

dans lequel les ouvertures d’entrée de la vapeur
(4-7) sont disposées de telle sorte que les plans de
cuisson (25-27) peuvent étre chauffés avec de la
vapeur (9), respectivement par le dessus et par le
bas, respectivement par I'intermédiaire d’au moins
une ouverture d’entrée de la vapeur (4-7).

Appareil de cuisson (1) selon la revendication 1, ca-
ractérisé en ce que le guidage de la vapeur (22)
comprend au moins une ouverture d’entrée de la va-
peur (4) en vue du chauffage du plan de cuisson (25)
parle bas et comprend au moins une ouverture d’en-
trée de la vapeur (5) en vue du chauffage du plan
de cuisson (25) par le haut.

Appareil de cuisson (1) selon la revendication 1 ou
2, caractérisé en ce que les ouvertures d’entrée de
la vapeur (4-7) sont disposées au niveau de la paroi
arriere (13) de la chambre de cuisson (2).

Appareil de cuisson (1) selon 'une des revendica-
tions ci-dessus, caractérisé en ce qu’un récipient
de cuisson (23) est prévu en vue d’y recevoir des
plats (21), lequel peut étre disposé au niveau du plan
de cuisson (25-27).

Appareil de cuisson (1) selon la revendication ci-des-
sus, caractérisé en ce que le récipient de cuisson
(23) présente une bordure de réception (24) et est
maintenu dans la chambre de cuisson (2) par des
supports (28).

Appareil de cuisson (1) selon 'une des revendica-
tions ci-dessus, caractérisé en ce que le récipient
de cuisson (23) forme des conduites de vapeur dans
la chambre de cuisson (2) en vue de la répartition
de la vapeur.

Appareil de cuisson (1) selon 'une des revendica-
tions ci-dessus, caractérisé en ce que les ouvertu-
res d’entrée de la vapeur (4-7) sont congues sous la
forme de buses de vapeur (18).

Appareil de cuisson (1) selon 'une des revendica-
tions ci-dessus, caractérisé en ce que les ouvertu-
res d’entrée de la vapeur (4-7) peuvent étre com-
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mandées séparément pour au moins deux plans de
cuisson (25-27).

Appareil de cuisson (1) selon I'une des revendica-
tions ci-dessus, caractérisé en ce que les ouvertu-
res d’entrée de la vapeur (4-7) sont disposées par
paires dans 'un des plans d’entrée de la vapeur (14,
15, 16, 17).

Appareil de cuisson (1) selon 'une des revendica-
tions ci-dessus, caractérisé en ce qu’une ouverture
de sortie de la vapeur (8) est disposée entre le plan
d’entrée le plus bas de la vapeur (14) et le deuxieme
plan d’entrée le plus bas de la vapeur (15), laquelle
ouverture relie la chambre de cuisson (2) avec I'en-
vironnement (50) de I'appareil de cuisson (1).

Procédé destiné au fonctionnement d’'un appareil de
cuisson (1) selon 'une des revendications ci-dessus
avec au moins une chambre de cuisson (2), laquelle
est, pour I'essentiel, chauffée avec de la vapeur qui
provient d’au moins une source de vapeur (3) ;
dans lequel au moins un plan de cuisson (25-27) est
prévu dans la chambre de cuisson (2) en vue de la
cuisson de plats (21) ;

caractérisé en ce que

la vapeur est émise a travers plusieurs plans d’en-
trée de la vapeur (14, 15, 16, 17) par des ouvertures
d’entrée de la vapeur (4-7), le long d’au moins une
paroi (54), de telle sorte qu’une répartition homogée-
ne de la vapeur et une alimentation de la vapeur vers
le plan de cuisson (25-27) par le haut et par le bas
sont réalisées.
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