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Beschreibung

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf ein Gar-, Brat-
und Backverfahren und Vorrichtung zur Durchfiihrung
dieses Verfahrens fur mit Backofen ausgestattete Haus-
haltgerate, wobei die Haushaltgerate mit thermischen
Heizeinrichtungen und ggf. in Kombination dazu mit Mi-
krowellen-Heizeinrichtungen ausgestaltet sind.

[0002] Esistlblich, die Zufuhr von Warme in Geraten
zur Erwarmung von Gitern in Abhangigkeit einer zu er-
reichenden Temperatur zu regeln. Insbesondere sind
far Haushaltgerate einfache Zweipunkt-Regler im Ge-
brauch, wobei die Erwdrmung der Gargiter nicht immer
optimal sein kann. Um unerwilinschte Erwarmungsef-
fekte auszuschlieBen, bzw. Erwarmungsenergie als
Funktionen der Erwarmungszeit den Gargltern még-
lichst angepaft zuzuflihren, wird die Warmezuflihrung
in Backéfen durch Temperatursensoren Uberwacht. Es
ist dabei unvermeidlich, daf die im Backofen gemesse-
ne Temperatur mit einer Hysterese behaftet ist, d.h. die
Temperatur, bei der die Heizung des Herdes einge-
schaltet wird, liegt um eine gewisse Schaltdifferenz un-
terhalb der Temperatur, bei der die Heizung des Herdes
wieder ausgeschaltet wird. Diese Tatsache fluhrt zu ei-
ner sogenannten Regelamplitude. Ausdruck dieser Re-
gelamplitude ist das Schwanken einer Ist-Temperatur
um eine mittlere Backofentemperatur herum. Es hat
sich gezeigt, daf3 Temperaturschwankungen im Back-
ofen eines Haushaltgerates flr unterschiedliche Gargu-
ter keine gleichartigen Auswirkungen haben. Es ist da-
her nicht unbedingt nur nachteilig, wenn groBe Regel-
amplituden im Backofen vorherrschen bzw. ist es gene-
rell nicht nur vorteilhaft, wenn eine nahezu konstante
Temperatur im Backofen vorherrschend ist.

[0003] Weiterhin sind aus der franzésischen Offenle-
gungsschrift FR-A-24 89 067 ein Verfahren und eine
Einrichtung zur digitalen Steuerung von elekirischen
Back-, Brat- und Kochstellen mittels wahlbarer, auf die
Art und das Gewicht des zu behandelnden Gutes abge-
stellter Temperatur-Zeitdauer-Programme bekannt.
Durch Drehung eines Stellknopfes kénnen bestimmte
Vorgabeparameter vorgegebenen werden. Daraus er-
mittelt das Steuerwerk Temperaturkonstanten fir bei-
spielsweise eine Ankochphase, eine Vorkochphase und
eine SchuBkochphase und entsprechende Zeitdauer-
konstanten. Nachdem durch die codierten Eingabein-
formationen - Gutart und Gewicht - ein auf das zu be-
handelnde Gut abgestelltes Temperatur-Zeitdauer-Pro-
gramm vorliegt, wird der Warmebehandlungsvorgang
des Gargutes eingeleitet, indem ein Leistungsschalt-
kreis eingeschaltet wird, wodurch die Heizwiderstande
mit Wechselstrom gespeist werden. In der Temperatur-
regeleinrichtung wird eine erste Solltemperatur vorge-
geben und mit der von einem Temperaturfihler ermit-
telten Temperatur des Ofens verglichen. Dabei wirkt die
Temperaturregeleinrichtung im Sinne eines Zweipunki-
reglers, wodurch eine bestimmte Backofen-Tempera-
tur-Regelhysterese vorgegeben ist.
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[0004] Der Erfindung liegt daher die Aufgabe zugrun-
de, die Backofen-Temperatur-Regelhysteresen mit dem
Garvorgang in vorteilhafter Weise anzupassen, so daf3
das Garergebnis optimal ausfallt.

[0005] Die erfindungsgemafe Lésung der Aufgaben-
stellung ist dadurch gekennzeichnet, daB durch die
Steuerungin Abhangigkeit von den Vorgabeparametern
eine veranderliche Backofen-Temperatur-Regelhyste-
rese geman abgespeicherten Vorgabewerten ermittelt
wird und der Temperaturregelung zugrundegelegt wird.
[0006] Andere vorteilhafte Ldsungsvarianten sind
den Unteranspriichen entnehmbar. Ein Ausfihrungs-
beispiel der Erfindung ist im folgenden anhand der
Zeichnungen naher beschrieben. Es zeigt:

Fig. 1 eine Backofen-Temperatur-Regelhysterese
als Funktion der Zeit,

Fig. 2 eine Schaltungsanordnung zur Durchfiihrung
des Verfahrens.

[0007] GemaB Fig. 1 ist eine Backofen-Temperatur-

Regelhysterese als Funktion der Back- oder Garzeit
dargestellt. Dabei ist das Schwanken der Temperatur-
Amplitude um einen eingestellten, bzw. gewlinschten
Mittelwert der Temperatur im Backofen erkennbar. Als
Hysterese wird die obere bzw. untere Schwankungs-
breite zum Mittelwert bezeichnet, die durch alle Trag-
heitselemente der jeweiligen Backofen-Temperaturre-
gelung festgesetzt ist. Ausgangssituation heutiger
Haushaltgerate-Backdfen ist es, dafB eine optimale Ein-
stellung, bezogen auf den gewlinschten Garungsvor-
gang, der Backofen-Temperatur-Regelhysterese nicht
méglich ist. Bisheriger Stand der Technik und Annahme,
dafB eine méglichst geringe Regelamplitude generell fir
den GarungsprozeB vorteilhaft ist und zu optimalen
Garergebnissen fihrt, bildet die Grundlage bisheriger
automatisierter Garungsvorgange in Haushaltgeraten.
Bisher war es dem Anwender von Haushaltgeraten mit
Backéfen nicht méglich, die durch den Aufbau des Her-
des vorgegebene Backofen-Temperatur-Regelhysterse
zu beeinflussen.

[0008] GemaRB Fig. 2 ist eine Schaltungsanordnung
zur Durchfiihrung des erfindungsgemafBen Verfahrens
dargestellt, mit Hilfe derer neuere Forschungen von Er-
nahrungs- und Haushalts-Wissenschaftlerinnen dem
Benutzer von Haushaltgeraten mit Back&fen zuganglich
gemacht werden kann. Figur 2 zeigt eine Steuerung 1,
Eingabeméglichkeiten fir die Steuerung, beispielswei-
se der Gargutart 2 der Backofen-Betriebsart 3 des Gar-
gutgewichtes 4 und einer Gargut-Ergebnisvorgabe 5,
eine Sensorik 6 in einem Backofen-Garraum und sym-
bolisch angedeutete Ausgabe von Backofen-Tempera-
tur-Regelhysteresen 7, 8, 9 und 10 sowie den betreffen-
den Backofen-Garraum eines Haushaltgerétes 11. Die
Steuerung 1 erhalt durch Handeingabe Uber die Bedie-
nelemente 2, 3, 4 und 5 oder durch die Anwahl der Voll-
automatik Eingabedaten, die geeignet sind, eine Back-
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ofen-Temperatur-Regel hysterese als Funktion der Zeit
zu ermitteln und dem Garraum 11 zuzuleiten. Dabei ist
beispielsweise die Gargut-Eingabeméglichkeit 2 indi-
rekt mit der Aussage groBBer, mittlerer und kleiner Back-
ofentemperatur-Hysterese ausgestattet, wobei es am
inneren Programm der Steuerung liegt, in wieweit diese
Daten aufbereitet und in Verknlpfung mit den verblei-
benden Eingabemé&glichkeiten gestellt sind. Die Einga-
beméglichkeit 3 fur die Backofen-Betriebsart beinhaltet
die generelle Méglichkeit des Garens, Backens und
Bratens. In unmittelbarer Verbindung dazu stehen die
Eingabemdéglichkeiten fiir das Gewicht des Gargutes 4
und fir die Garergebnis-Vorgabe 5. Das Gargutgewicht
kann Uber eine im Garraum 11 angeordnete Gewichts-
sensorik automatisch der Steuerung zugeleitet werden,
andererseits ist es vorstellbar, daB Gber Haushaltwaa-
gen eine Gewichtsermittlung erfolgt, die Gber die Einga-
beméglichkeit 4 der Steuerung mitgeteilt wird. Mit Hilfe
der Garergebnis-Vorgabe 5 kann ein Brat, Sack- oder
Garvorgang mit drei Bewertungsschwerpunkten, die
wenig, mittel und stark bedeuten, der Steuerung 1 mit-
geteilt werden. Wird die Garergebnis-Vorgabe nicht an-
gewahlt, so wird unterstellt, daB ein mittleres Garergeb-
nis gewlnscht wird.

[0009] Beispiele fir durch die Steuerung ausgewie-
sene groBe Backofen-Temperatur-Regelhysteresen
sind beim Grillen von fetteren Fleischarten bzw. bei der
Herstellung von Gratins gegeben.

[0010] Beispiele fur mittelere Backofen-Temperatur-
Regelhysteresen sind gegeben beim Backen von Klein-
geback, beim Backen in Formen, beim Backen von
Blechkuchen.

[0011] Sehr geringe Backofen-Temperatur-Regelhy-
steresen verlangen verschiedene Trockenvorgange bei
Krautern, das Ziichten von Yoghurtkulturen und Gehen-
lassen von Hefeteigen. Die mit den Eingabedaten be-
aufschlagte Steuerung 1 kann mit Hilfe eines bidirekten
Steuerbusses die Sensorik 6 im Garraum 11 abfragen
und beaufschlagen, so dafB ausgabeseitig die Steue-
rung in der Lage ist, die vorteilhafteste Backofen-Tem-
peratur-Regelhysterese fiir bestimmte Eingabedaten im
Garraum 11 herzustellen. GemaB Fig. 2 ist symbolisch
angedeutet, da mindestens vier Backofen-Tempera-
tur-Regelhysteresegruppen in einem Backofen eines
Haushaltgerates 11 einbringbar sein sollten. Dabei be-
deutet das Symbol 7 eine Backofen-Temperatur-Regel
hysterese von + 3° Kelvin, das Symbol 8 eine Backofen-
Temperatur-Regel hysterese von nahezu 0° Kelvin, das
Symbol 9 eine 3ackofen-Temperatur-Regelhysterese
von + 30° Kelvin und das Symbol 10 eine Backofen-
Temperatur-Regelhysterese von + 10° Kelvin.

[0012] Neben dem Trocknen von Krautern und Tees,
dem Ziichten von Yoghurtkulturen und dem Gehenlas-
sen von Hefeteig ist auch beim Grillen von Gefligel und
dem Auftauen sehr fetthaltiger Tiefklhlware eine Back-
ofen-Temperatur-Regelhysterese von ca. + 3° Kelvin
optimal. Die sensorgespeiste Steuerung ist auf eine
Backofen-Temperatur-Regelhysterese von + 10° Kelvin
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programmiert, wenn tber den Eingabebus eine Normal-
Gerichtsfertigung oberhalb einer Behandlungstempera-
tur von 100°C angewahlt worden ist. Fir das Auftauen
normaler und wenig fetthaltiger Tiefkihlware, beispiels-
weise alle Gemusearten, ist die Steuerung eingabesei-
tig bedingt auf eine Backofen-Temperatur-Regel hyste-
rese von + 15° Kelvin programmiert.

[0013] Das Zeit-Temperaturprofil im Herd, also die
Einstellung einer Backofen-Temperatur-Regelhystere-
se, kann durch geeignete mechanische Ausgestaltung
des Herdes und durch eine diesbeziligliche Ausgestal-
tung des Reglers in Kombination mit geeigneten elek-
tronischen Sensoren bzw. durch ein in einem Prozessor,
der in der Steuerung 1 befindlich ist, abgelegtes Pro-
gramm beeinfluBt werden. So kann beispielsweise die
Backofen-Temperatur-Regelhysterese dadurch veran-
dert werden, indem die Ankopplung des Temperatur
fihlers im Backofen 11 des Herdes ver&nderbar gestal-
tet wird. Die Ankopplung kann durch Lagerung des Tem-
peratur fuhlers auf einme Bimetall ge&ndert werden. Der
Fihler wird dann abhangig von der Temperatur des Bi-
metalls in eine Position gebracht, in der seine Ankopp-
lung an den Herd fir das aktuelle Garen optimiert ist.
Ein Bimetall kann den Temperaturfihler kontinuierlich
bewegen. Der Fuhler kann schaltend bewegt werden,
wenn er auf einer Memoryfeder gelagert ist. Ebenso ist
ein Schalten auch durch Ausdehnung von Flissigkeit
oder Wachs in Kapilaren denkbar. Die angefuhrten Bei-
spiele zur Veranderung der Ankopplung des Tempera-
turfahlers kdnnen durch die Temperatur des Herdes ge-
steuert werden. Dies Ubernimmt im vorliegenden Fall
die Steuerung 1. Unter Umstanden kann es jedoch sinn-
voll sein, an dem Bimetall bzw. der Momoryfeder einen
elektrischen Heizwiderstand zu montieren, so dafi3 die
thermische Ankopplung des Temperaturfiihlers an den
Herd mit der Heizleistung des Heizwiderstandes eng
korrespondiert.

[0014] Eine andere Art des bidirektionalen Verkehrs
von Sensorik 6 mit der Steuerung 1 ist dadurch gege-
ben, daB mehr als zwei Temperatur- und Feuchtesen-
soren an zweckmaBigen Punkten des Garraumes 11
abfragefahig durch die Steuerung 1 plaziert sind. Dazu
konnen Gassensoren, die vorteilhafterweise im Abluft-
kanal des Backofens plaziert sein kénnen, mit der
Steuerung 1 verbunden sein, wobei sie durch ihre aus-
wertbaren Daten zur optimalen Einstellung der Back-
ofen-Temperatur-Regelhysteres beitragen. Durch eine
sinnvolle elektronische Auswertung des Temperatursi-
gnales durch die Steuerung 1 kann fast jede gewiinsch-
te Backofen-Temperatur-Regelhysterese erzielt wer-
den. Besonders kann mit einer elektronischen Rege-
lung der Temperatur nicht nur ber bloBes Ein- und Aus-
schalten eine optimierte Backofen-Temperatur-Regel-
hysterese erzielt werden, sondern vielmehr kann auch
ein gewlinschter Gradient bei Temperaturanstieg oder
Abfall realisiert werden und fir eine sogenannte Fuzzy-
Logic-Steuerung brauchbar aufbereitet werden.

[0015] Die Vorteile der erfindungsgemaBen Lésung
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zur Beaufschlagung von Gargltern mit einer den Gar-
gut-Eigenschaften imanenten Backofen-Temperatur-
Regelhysterese sind gegeniiber bisheriger konventio-
neller Backofen-Betriebsweise durch schonendes Ga-
ren, Braten oder Backen gekennzeichnet, wobei ein
Gar-Endergebnis erzielt wird, das weitgehend dem in-
dividuellen Geschmack der Anwender entspricht.

Patentanspriiche

1.

Gar-, Brat- und Backverfahren flir mit Backdfen
ausgerlstete Haushaltsgerate, die mit thermischen
Heizelementen und gegebenenfalls in Kombination
dazu mit Mikrowellen-Heizelementen ausgestattet
sind, wobei durch eine gargutspezifisch anwahlba-
re Steuerung (1) in Abh&ngigkeit von Vorgabepara-
metern, wie eine vorbestimmte Backofen-Betriebs-
art, eine Gargutart, ein Gargutgewicht bzw. ein ge-
wilinschtes Gargut-Behandlungsergebnis, ein Zeit-
Temperaturprofil vorgegeben wird, und der vor-
zugsweise vollautomatisch ablaufende und tempe-
raturgeregelte Gar-, Brat- und Backproze durch
mindestens einen Temperatursensor (6) Uberwacht
wird, dadurch gekennzeichnet, da3 durch die
Steuerung (1) in Abhangigkeit von den Vorgabepa-
rametern eine verénderliche Backofen-Tempera-
tur-Regelhysterese gemafl abgespeicherten Vor-
gabewerten ermittelt wird und der Temperaturrege-
lung zugrundegelegt wird.

Gar-, Brat- und Backverfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, daf3 fur Niedrigtempe-
ratur-Garverfahren eine Backofen-Temperatur-Re-
gelhysterese von ca. + 3° Kelvin durch die sensor-
gespeiste Steuerung (1) vorgebbar ist, wobei Nied-
rigtemperatur-Garverfahren beispielsweise das
Trocknen von Krautern und Tees, das Zichten von
Yoghurtkulturen und das Gehenlassen von Hefe-
teig sind.

Gar-, Brat- und Backverfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, daf3 die sensorgespei-
ste Steuerung (1) eine Backofen-Temperatur-Re-
gelhysterese von ca. + 3° Kelvin fur das Grillen von
Gefligel und das Auftauen sehr fetthaltiger Tief-
klihlware einstellt.

Gar-, Brat- und Backverfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, daf3 die sensorgespei-
ste Steuerung (1) eine Backofen-Temperatur-Re-
gelhysterese von ca. + 15° Kelvin fir das Backen
von Flachenkuchen und Kleingeback einstellt.

Gar-, Brat- und Backverfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, daf3 die sensorgespei-
ste Steuerung (1) eine Backofen-Temperatur-Re-
gelhysterese von ca. = 30 ° Kelvin fir das Grillen
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von Schweinefleisch, Hammelfleisch und Gratins
einstellt.

Gar-, Brat- und Backverfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, daB die sensorgespei-
ste Steuerung (1) eine Backofen-Temperatur-Re-
gelhysterese von ca. + 10° Kelvin fiir Normalge-
wichts-Fertigung oberhalb einer Behandlungstem-
peratur von 100°C einstellt.

Gar-, Brat- und Backverfahren nach Anspruch 1,
dadurch gekennzeichnet, daB die sensorgespei-
ste Steuerung (1) eine Backofen-Temperatur-Re-
gelhysterese von ca. 15° Kelvin fir das Auftauen
normaler, wenig fetthaltiger Tiefklhlware einstellt.

Backofen, der mit thermischen Heizelementen und
gegebenenfalls in Kombination dazu mit Mikrowel-
len-Heizelementen ausgestattet ist, mit einer
Steuerung (1), die in Abh&ngigkeit von Vorgabepa-
rametern, wie eine vorbestimmte Backofen-Be-
triebsart, eine Gargutart, ein Gargutgewicht bzw.
ein gewlnschtes Gargut-Behandlungsergebnis,
ein Zeit-Temperaturprofil fir einen Gar-, Brat- und
Backprozef vorgibt und die entsprechende Tempe-
raturregelung zusammen mit einem Temperatur-
sensor (6) durchflihrt, dadurch gekennzeichnet,
daB die Steuerung (1) die Backofen-Temperatur-
Regelhysterese in Abhangigkeit von den Vorgabe-
parametern fir die Temperaturregelung geman ab-
gespeicherten Vorgabewerten veranderlich wahlt.

Claims

Cooking, roasting and baking method for domestic
appliances which are equipped with baking ovens
and which are provided with thermal heating ele-
ments and optionally also in combination therewith
with microwave heating elements, wherein a time/
temperature profile is preset by a control (1), which
is selectable specific to stock to be cooked, in de-
pendence on preset parameters such as a prede-
termined mode of baking oven operation, a type of
stock to be cooked, a weight of stock to be cooked
or a desired treatment result of stock to be cooked,
and the preferably fully-automatically elapsing and
temperature-regulated cooking, roasting and bak-
ing process is monitored by at least one tempera-
ture sensor (6), characterised in that a variable bak-
ing oven temperature regulating hysteresis is deter-
mined in accordance with read-out preset values by
the control (1) in dependence on the preset param-
eters and underlies the temperature regulation.

Cooking, roasting and baking method according to
claim 1, characterised in that for low-temperature
cooking methods a baking oven temperature regu-
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lating hysteresis of about plus or minus 3° Kelvin is
presettable by the sensor-supplied control (1),
wherein low-temperature cooking methods are, for
example, the drying of herbs and tea, the growing
of yoghurt cultures and the raising of yeast.

Cooking, roasting and baking method according to
claim 1, characterised in that the sensor-supplied
control (1) sets a baking oven temperature regulat-
ing hysteresis of about plus or minus 3° Kelvin for
the grilling of poultry and the thawing of frozen prod-
ucts with high fat content.

Cooking, roasting and baking method according to
claim 1, characterised in that the sensor-supplied
control (1) sets a baking oven temperature regulat-
ing hysteresis of about plus or minus 15° Kelvin for
the baking of flat-baked wares and small bakery
products.

Cooking, roasting and baking method according to
claim 1, characterised in that the sensor-supplied
control (1) sets a baking oven temperature regulat-
ing hysteresis of about plus or minus 30° Kelvin for
the grilling of pork, mutton and gratins.

Cooking, roasting and baking method according to
claim 1, characterised in that the sensor-supplied
control (1) sets a baking oven temperature regulat-
ing hysteresis of about plus or minus 10° Kelvin for
normal-weight preparation above a treatment tem-
perature of 100°C.

Cooking, roasting and baking method according to
claim 1, characterised in that the sensor-supplied
control (1) sets a baking oven temperature regulat-
ing hysteresis of about 15° Kelvin for the thawing of
normal frozen products with low fat content.

Baking oven which is provided with thermal heating
elements and optionally also in combination there-
with with microwave heating elements, with a con-
trol (1) which in dependence on preset parameters,
such as a predetermined mode of baking oven op-
eration, a type of stock to be cooked, a weight of
stock to be cooked or a desired treatment result of
stock to be cooked, sets a time/temperature profile
for a cooking, roasting or baking process and un-
dertakes the corresponding temperature regulation
in conjunction with a temperature sensor (6), char-
acterised in that the control (1) variably selects the
baking oven temperature regulating hysteresis in
dependence on the preset parameters for the tem-
perature regulation in accordance with read-out
preset values.
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Revendications

Procédé pour griller, rétir et cuire pour des appareils
ménagers équipés de fours et pourvus d'éléments
de chauffage thermique combinés, le cas échéant,
a des éléments de chauffage & micro-ondes, une
courbe temps-température étant prédéfinie au
moyen d'une commande (1) sélectionnable de ma-
niére spécifique au produit a griller en fonction de
paramétres prédéfinis tels un mode de fonctionne-
ment du four prédéterminé, la nature d'un produit &
griller, le poids d'un produit & griller resp. le résultat
souhaité a l'issue du traitement d'un produit a griller,
et le processus de grillage, rétissage et cuisson ré-
gulé par la température et se déroulant, de préfé-
rence, de maniére entiérement automatique étant
contrdlé par au moins un capteur de température
(6), caractérisé en ce que, en fonction des parame-
tres prédéfinis, une hystérése de réglage de la tem-
pérature du four variable conforme a des valeurs
prédéfinies mémorisées est déterminée par la com-
mande (1) et sert de base a la régulation de tempé-
rature.

Procédé pour griller, rétir et cuire selon la revendi-
cation 1, caractérisé en ce que, pour les processus
de grillage a basse température, une hystérése de
réglage de la température du four d'environ + 3°
Kelvin peut étre prédéfinie par la commande (1) ali-
mentée par les données du capteur, des procédés
de grillage & basse température étant, par exemple,
le séchage d'herbes et de tisanes, la culture de fer-
ments de yaourt et la fermentation de levains.

Procédé pour griller, rétir et cuire selon la revendi-
cation 1, caractérisé en ce que la commande (1)
alimentée par les données du capteur établit une
hystérése de réglage de la température du four
d'environ + 3° Kelvin pour la cuisson au gril des vo-
lailles et la décongélation de produits surgelés a
trés forte teneur en matiére grasse.

Procédé pour griller, rétir et cuire selon la revendi-
cation 1, caractérisé en ce que la commande (1)
alimentée par les données du capteur établit une
hystérése de réglage de la température du four
d'environ + 15° Kelvin pour la cuisson de gateaux
plats et de petites péatisseries.

Procédé pour griller, rétir et cuire selon la revendi-
cation 1, caractérisé en ce que la commande (1)
alimentée par les données du capteur établit une
hystérése de réglage de la température du four
d'environ £ 30° Kelvin pour la cuisson au gril de la
viande de porc, de la viande de mouton et de gra-
tins.

Procédé pour griller, rétir et cuire selon la revendi-
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cation 1, caractérisé en ce que la commande (1)
alimentée par les données du capteur établit une
hystérése de réglage de la température du four
d'environ + 10° Kelvin pour la préparation de plats
normaux au-dessus d'une température de traite-
ment de 100°C.

Procédé pour griller, rétir et cuire selon la revendi-
cation 1, caractérisé en ce que la commande (1)
alimentée par les données du capteur établit une
hystérése de réglage de la température du four
d'environ + 15° Kelvin pour la décongélation de pro-
duits surgelés normaux a faible teneur en matiére
grasse.

Four équipé d'éléments de chauffage thermique
combinés, le cas échéant, a des éléments de chauf-
fage & micro-ondes, avec une commande (1) qui
prédéfinit une courbe temps-température pour un
processus de grillage, de rétissage et de cuisson
en fonction de paramétres prédéfinis tels un mode
de fonctionnement du four prédéterminé, la nature
d'un produit & griller, le poids d'un produit a griller
resp. le résultat souhaité a l'issue du traitement d'un
produit & griller, et exécute la régulation de tempé-
rature correspondante en collaboration avec un
capteur de température (6), caractérisé en ce que
lacommande (1) sélectionne I'hystérése de réglage
de la température du four en fonction des paramé-
tres prédéfinis, pour la régulation de température,
d'une maniére variable selon des valeurs prédéfi-
nies mémorisées.
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