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(57) Bei Dampfgargerdten, insbesondere Dampf-
backofen mit einer Backofenmuffel, mit einer Beleuch-
tungseinrichtung zum Beleuchten des Garraums
und/oder einem Ventilator fir einen Umluft- oder Heil3-
luftbetrieb besteht das Problem, dal® bei niedrigen
Betriebstemperaturen die Abwarme der Beleuchtungs-
einrichtung oder die von der mechanischen Leistung
des Ventilators ausgehende Warmezufuhr eine uner-
wiinschte Temperaturerhdhung zur Folge hat und ferner
die Genauigkeit und Konstanz der Temperaturregelung
beeintrachtigen kann. Erfindungsgemall wird zur
Lésung dieses Problems vorgeschlagen, dall die
Beleuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator bei
einem Betrieb des Dampfgargerdtes mit geringem
Engergiezufuhrbedarf fiir die Gartemperatur automa-
tisch steuerbar ist.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft Dampfgargerate, ins-
besondere Dampfbackdéfen mit einer Backofenmuffel,
die eine Dampfgareinrichtung zum Dampfgaren von
Speisen im Garraum des Gerates aufweisen und eine
im Garraum angeordnete Beleuchtungseinrichtung zum
Beleuchten des Garraums und/oder einen Ventilator fiir
einen Umluft- oder Heilluftbetrieb umfassen.

[0002] Dampfgargerate sind Einrichtungen, in
denen Speisen in heilem Wasserdampf gegart werden.
Beim Betrieb des Dampfgargerates ist dessen Garraum
mit Wasserdampf erfiillt, der durch eine Dampferzeuge-
reinheit, die im Garraum oder aufl3erhalb von diesem
angeordnet sein kann, erzeugt wird. Gebrauchlich sind
auch kombinierte Dampfgargerate, in denen andere
Betriebsphasen, beispielsweise ein Heilluftbetrieb zum
Backen oder Braten, mdglich sind. Dampfgargerate
sind in der europaischen Patentanmeldung EP
0894460 A1 sowie den darin genannten Druckschriften
beschrieben.

[0003] Andere Varianten von Dampfgargeraten mit
einer Dampfgareinrichtung, die ebenfalls zum drucklo-
sen Garen von Speisen vorgesehen sind, bestehen im
wesentlichen aus einem Wasserbecken, in dem Wasser
erwarmt wird, wobei in das Becken eingebrachte Spei-
sen entweder durch das Wasser oder den Dampf
gegart werden. Solche Dampfgargerate sind beispiels-
weise in der deutschen Patentanmeldung DE 19726677
A1 beschrieben.

[0004] Backéfen sind Ofen, in denen Speisen in
einem Garraum gegart werden. Der Garraum ist von
einer Backofenmuffel, in die die zu garenden Speisen
eingebracht werden kdénnen, umschlossen und weist
eine Tir zum Offnen und SchlieRen des Garraums auf.
In allgemein als Backofen bezeichneten Geraten kon-
nen verschiedene Gartechniken einzeln oder in Kombi-
nation  angewendet  werden. Hierzu  zahlen
beispielsweise die Ober- und/oder Unterhitze, eine Grill-
einrichtung, ein HeiBluftbetrieb, eine Mikrowelle oder
das Dampfgaren. Im letzten Fall nennt man den Ofen
einen Dampfbackofen.

[0005] Damit der Benutzer des Dampfgargerates
die in den Garraum eingelegten Speisen sowie den
Fortgang des Zubereitungsprozesses beobachten
kann, ist zumeist im Garraum eine Beleuchtungsein-
richtung zum Beleuchten des Garraums angeordnet,
wie sie auch bei anderen Backéfen, die keine Dampf-
gareinrichtung aufweisen, bekannt ist.

[0006] Nach dem Stand der Technik wird die
Beleuchtungseinrichtung bei Dampfbackofen und ande-
ren Backdfen gleichzeitig mit der fir den Garvorgang
vorgesehenen Heizquelle eingeschaltet und zusammen
mit dieser wieder ausgeschaltet. Die Beleuchtungsein-
richtung ist somit immer dann in Betrieb, wenn auch der
Backofen zum Zubereiten einer Speise verwendet und
hierzu mit Energie versorgt wird, und wird zusammen
mit der Heizung bzw. der jeweils benutzten Garvorrich-
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tung ausgeschaltet.

[0007] Ublicherweise werden fiir die Beleuchtung
von Garraumen von Backéfen Gliihlampen als Beleuch-
tungseinrichtungen verwendet. Die Energieaufnahme
dieser Lampen liegt typischerweise im Bereich zwi-
schen 5 und 80 W. Bei hochwertigen Ofen kénnen auch
mehrere, an unterschiedlichen Orten angeordnete
Glihlampen verwendet werden, wodurch einerseits die
Beleuchtung auch beim Ausfall einer Gliihlampe gesi-
chert und andererseits eine gleichmaRigere und mit
weniger Abschattungen versehene Ausleuchtung des
Garraums erzielt wird.

[0008] Zur Erzielung einer mdglichst hohen Ener-
gieausnutzung und zur Vermeidung einer allzu grof3en
Erwarmung der unmittelbaren Umgebung des Back-
ofens oder des Raumes, in dem er aufgestellt ist, sind
Backdfen in der Regel mit einer guten Warmeisolierung
ausgestattet.

[0009] Fir manche Zubereitungsvorgange in einem
Dampfgargerat oder einem Backofen, wie z.B. Géaren
von Hefeteig, die Zubereitung von Joghurt oder dem
schonenden Auftauen von Gefriergut, ist es jedoch
nicht erforderlich, das Gerat auf eine hohe Temperatur
aufzuheizen; dies ware in den genannten Fallen sogar
schéadlich fir die in den Garraum eingelegten Speisen.
Es ist jedoch nicht nur erforderlich, die Temperatur
gering zu halten, sondern darlber hinaus sollte in vielen
Anwendungsfallen, insbesondere bei der Zubereitung
von Joghurt unter Verwendung von Zellkulturen, die
niedrige Temperatur auch sehr genau konstant gehal-
ten werden. Hierdurch werden hohe Anforderungen an
die Qualitat der Temperaturregelung gestellt.

[0010] Im Rahmen der Erfindung wurde gefunden,
dal® die Abwarme der Beleuchtungseinrichtung beim
Betrieb eines Dampfgargerates, insbesondere in einem
niedrigen Temperaturbereich, erheblich zur Erwarmung
des Garraums beitragt und hierdurch bedingt eine
genaue Regelung der Temperatur erschwert.

[0011] Im Rahmen der Erfindung wurde ferner
gefunden, dal Gerate, die eine Umluft- oder Heil3luft-
einrichtung aufweisen, insbesondere wenn sie auch
eine Beleuchtungseinrichtung fir den Garraum umfas-
sen, in Umluft- bzw. HeiRluftbetrieb niedrige Temperatu-
ren meist nicht dauerhaft einhalten kénnen bzw., auch
bei hdheren Temperaturen, die genaue Temperaturre-

gelung mit  kleinen  Temperaturschwankungen
erschwert ist.
[0012] Der Erfindung liegt unter Beriicksichtigung

dieses Standes der Technik die Aufgabe zugrunde, ein
Dampfgargerat zu schaffen, das bei niedrigen Tempera-
turen betrieben und dessen Garraumtemperatur, ins-
besondere bei niedrigen Temperaturen, genauer
geregelt werden kann.

[0013] Zur Lésung dieser Aufgabe wird bei einem
Dampfgargerat, insbesondere einem Dampfbackofen
mit einer Backofenmuffel, mit einer Dampfgareinrich-
tung zum Dampfgaren von Speisen im Garraum des
Gerates, umfassend eine im Garraum angeordnete
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Beleuchtungseinrichtung zum Beleuchten des Gar-
raums und/oder einen Ventilator fir einen Umluft- oder
HeiRluftbetrieb vorgeschlagen, dall es eine Steue-
rungseinrichtung aufweist, mittels der die Beleuch-
tungseinrichtung und/oder der Ventilator bei einem
Betrieb des Dampfgargerates, mit geringem Energiezu-
fuhrbedarf fiir die Gartemperatur automatisch steuerbar
ist.

[0014] Im Rahmen der Erfindung wurde erkannt,
dall der Warmeverlust eines isolierten Garraums so
gering ist, dall die Abwarme der Beleuchtungseinrich-
tung bei niedrigen Betriebstemperaturen maRgeblich
zur Erwarmung beitréagt und daher den Betrieb bei sehr
niedrigen Temperaturen verhindert oder die Regelge-
nauigkeit beeintrachtigt. Messungen haben ergeben,
dall der Warmeverlust ca. 4 W/K betragt. Bei einer
Beleuchtungseinrichtung mit 60 W ergibt sich daraus
eine Temperaturerhéhung um 15 K, so daR sich bei
Raumtemperatur von 25 °C eine Garraumtemperatur
von 40 °C einstellt. Ein Betrieb bei 30 °C ist somit nicht
mdglich, und ein Betrieb bei Temperaturen, die nahe
Uber 40 °C liegen, weist gro3e Temperaturschwankun-
gen aufgrund von Regelzeitkonstanten und Relaxati-
onseffekten auf.

[0015] Im Rahmen der Erfindung wurde ferner
gefunden, daf der Ventilator der Umluft- bzw. Heil3luft-
einrichtung zu der Erwarmung des Garraums beitragt,
auch wenn die Heilluftbeheizung ausgeschaltet ist. Die
Erwarmung beruht nach im Rahmen der Erfindung
gefundenen Erkenntnissen nicht vornehmlich auf der
Verlustwarme des Elektromotors, mit dem der Ventilator
angetrieben wird, sondern auf der mechanischen Lei-
stungsabgabe der Motorwelle. Diese liegt typischer-
weise im Bereich von 25 W und wird im Garraum Uber
die Ventilatorfliigel in Luftbewegungen umgesetzt.
[0016] Diese Luftbewegung wird durch innere Rei-
bung der Luft - sowie durch Reibung des Luftstroms an
den Garraumwanden in Warme umgewandelt und
beheizt den Garraum, was eine Erh6hung der Garraum-
temperatur und eine Erschwerung der Temperaturrege-
lung zur Folge hat. Kommt eine
Beleuchtungseinrichtung mit 60 W hinzu, ergibt sich
eine Gesamtheizleistung von 85 W, ohne dal ein Heiz-
korper aktiviert ist. Bei dem eingangs genannten War-
meverlust ergibt sich dabei eine Aufheizung um 21 °C,
also bei einer Raumtemperatur von 25 °C auf 46 °C.
Hierdurch wird der Betrieb bei einer niedrigeren Tempe-
ratur verhindert und bei dicht dariiber liegenden Tempe-
raturen die genaue Temperaturregelung erschwert und
beeintrachtigt.

[0017] Diese Probleme sind nicht gegeben oder
reduziert, wenn erfindungsgemag die Beleuchtungsein-
richtung und/oder der Ventilator beim einem Betrieb des
Dampfgargerates, mit geringem Energiezufuhrbedarf
fur die Gartemperatur automatisch steuerbar ist. Im
Rahmen der Erfindung wurde erkannt, dafl die
Beleuchtungseinrichtung und der Ventilator fiir manche
Betriebsarten eine unerwinschte oder stérende War-
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mequelle darstellen kdnnen, die zu der im jeweiligen
Betrieb erforderlichen Heizquelle hinzukommt. Die
unerwinschten oder stdérenden Beeintrachtigungen
derartiger, zu der eigentlich erforderlichen Heizquelle
hinzukommenden Warmequellen, die auch andere
Quellen als die Beleuchtungseinrichtung und den Venti-
lator umfassen kénnen, werden erfindungsgeman elimi-
niert oder reduziert. Dies kann auch bei anderen
Vorrichtungen zum Zubereiten von Speisen als Dampf-
gargeraten, beispielsweise bei Backdéfen ohne Dampf-
gareinrichtung, vorteilhaft sein.

[0018] Das automatische Steuern der Beleuch-
tungseinrichtung und/oder des Ventilators kann auf ver-
schiedene Weisen erfolgen, beispielsweise durch
Ausschalten, getaktetes Ein- und Ausschalten (ggf. mit
einem gesteuerten oder geregelten Taktverh&ltnis) oder
durch einen Betrieb mit reduzierter Leistung.

[0019] Ein anderes vorteilhaftes Merkmal kann
darin bestehen, daR die Beleuchtungseinrichtung
und/oder der Ventilator in Abhangigkeit von der Gar-
raumtemperatur, insbesondere in Abhangigkeit von
einem vorgegebenen Grenzwert der Garraumtempera-
tur, automatisch gesteuert wird. Der vorgegebene
Grenzwert, in Abhangigkeit von dem die Beleuchtungs-
einrichtung automatisch gesteuert wird, liegt fur prakti-
sche Zwecke vorteilhafterweise zwischen 30 °C und 70
°C, vorzugsweise zwischen 50 °C und 65 °C. Die erfin-
dungsgemale Steuerung kann aber auch bei héheren
Garraumtemperaturen von Vorteil sein, um einen
Betrieb bei einer genauen bzw. kleine Schwankungen
aufweisenden Temperatur zu gewahrleisten.

[0020] Die Erfindung ist insbesondere fiir Dampf-
gargerate von Vorteil, da hierbei auch die Erzeugung
und Zufiihrung des Dampfes eine Warme- bzw. Heiz-
quelle darstellen kann. Bei Geraten mit einer Dampfgar-
einrichtung, insbesondere bei Dampfgaréfen, findet die
Dampferzeugung an einem Heizkdrper statt, auf den
Wasser aufgebracht wird. Wenn der Heizkdrper nicht
oder nur wenig beheizt wird, ist keine Dampferzeugung
moglich, so dal keine hohen relativen Luftfeuchtigkei-
ten in dem Garraum erreicht werden kdnnen. Dies
betrifft auch Dampfgargerate mit Dampfgareinrichtung,
bei denen die Dampferzeugung in einem externen Was-
serbehalter erfolgt, da auch hier die Einleitung von
Dampf in den Garraum eine Temperaturerhdhung her-
vorruft, die zusammen mit der Leistung der Beleuch-
tungseinrichtung oder dem gegebenenfalls
zugeschalteten Ventilator einer HeiBlufteinrichtung zu
hoch ist. Bei manchen Dampfgargeraten ist die Damp-
ferzeugungseinrichtung im Garraum selbst angeordnet.
[0021] Prinzipbedingt weisen Dampferzeugungs-
einrichtungen fir die Umwandlung des zugefiihrten
Wassers in Dampf eine hohe Oberflichentemperatur
auf, vorzugsweise Uber 100 °C. Die Dampferzeugung
kann kontinuierlich oder intermittierend erfolgen.
Kommt ein Warmeeintrag durch die Beleuchtungsein-
richtung oder einen Ventilator hinzu, wird durch diese
Warmequellen die Temperatur erhéht und die Regelung
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erschwert. Eine vorteilhaft Ausfihrungsform der Erfin-
dung kann darin bestehen, dal} die Beleuchtungsein-
richtung und/oder der Ventilator im Dampfgarbetrieb
ausgeschaltet wird.

[0022] Eine erste vorteilhafte Ausflihrungsform
kann sein, da® die Beleuchtungseinrichtung und/oder
der Ventilator wahrend des gesamten Betriebs mit
geringem Energiezufuhrbedarf fiir die Gartemperatur
ausgeschaltet wird. Eine zweite vorteilhafte Ausfiih-
rungsform kann sein, da® die Beleuchtungseinrichtung
und/oder der Ventilator wahrend des Betriebs mit gerin-
gem Energiezufuhrbedarf fir die Gartemperatur inter-
vallartig ein- und ausgeschaltet wird. Eine weitere
vorteilhafte Ausflhrungsform kann sein, dal3 die
Beleuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator wéh-
rend des Betriebs mit geringem Energiezufuhrbedarf fir
die Gartemperatur mit reduzierter Leistung betrieben
wird.

[0023] Nach einem anderen vorteilhaften Merkmal
kann vorgesehen sein, dal die Beleuchtungseinrich-
tung und/oder der Ventilator automatisch ausgeschaltet
wird, wenn die Ist-Temperatur, d.h. die aktuell gemes-
sene Innentemperatur des Garraums, einen vorgegebe-
nen Grenzwert unterschreitet. Hierdurch  wird
gewahrleistet, da® bei niedrigen Betriebstemperaturen
die Beleuchtungseinrichtung bzw. der Ventilator ausge-
schaltet ist und nicht zur Erwdrmung beitragt. Nachteilig
kénnte jedoch sein, dal das Zuschalten der Beleuch-
tungseinrichtung bzw. des Ventilators beim Uberschrei-
ten des Grenzwertes zu einer Verlangerung der
Zeitdauer fihren kann, die verstreicht, bis das Dampf-
gargerat wieder eine Solltemperatur unterhalb des
Grenzwertes einnimmt.

[0024] Aus diesem Grund wird nach einem bevor-
zugten Merkmal vorgeschlagen, daf} die Beleuchtungs-
einrichtung und/oder der Ventilator beim Einstellen
einer Solltemperatur, die kleiner als ein vorgegebener
Grenzwert ist, automatisch ausgeschaltet wird. Hier-
durch wird bereits beim Einstellen der Betriebstempera-
tur festgelegt, ob die Beleuchtungseinrichtung bzw. der
Ventilator ein- oder ausgeschaltet ist. Bei Geraten, die
die Beleuchtungseinrichtung bze. den Ventilator erst
dann zuschalten, wenn nach dem Einstellen der
Betriebstemperatur die Beheizung eingeschaltet wird,
wird in entsprechender Weise die Steuerschaltung der-
art beeinfluRt, dal® die Beleuchtungseinrichtung bzw.
der Ventilator beim Starten der Beheizung unterhalb
des Grenzwertes nicht eingeschaltet wird.

[0025] Dies bedeutet, daf die Beleuchtungseinrich-
tung bzw. der Ventilator auch bei kaltem Innenraum
wahrend des Aufheizvorganges, beispielsweise mit
Dampf oder Unterhitze, ausgeschaltet ist, sofern eine
Solltemperatur unterhalb des Grenzwertes eingestellt
wurde. Dadurch wird dem Benutzer die Systematik
beim Bedienen offensichtlich und es erfolgt keine fir
den Benutzer Gberraschende und unerwartete Abschal-
tung der Beleuchtungseinrichtung beim Ende des Auf-
heizvorgangs.
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[0026] Nach einem zusatzlichen vorteilhaften Merk-
mal wird vorgeschlagen, dal die Beleuchtungseinrich-
tung um eine Verzdgerungszeit verzégert nach dem
Einstellen der Solltemperatur automatisch ausgeschal-
tet wird. Die Verzdgerungszeit betragt vorteilhafter-
weise zwischen 0,1 und 10 Sekunden, vorzugsweise
zwischen 1,0 und 3,0 Sekunden. Wenn die Beleuch-
tungseinrichtung nicht sofort beim Einstellen einer Soll-
temperatur, sondern erst nach Verstreichen einer
Verzégerungszeit ausgeschaltet wird, hat dies den Vor-
teil, dall wahrend des Einstellens der Solltemperatur,
d.h. beim Drehen des Temperaturwahlschalters, keine
Abschaltung erfolgt und in dieser Zeit der Garraum
noch fiir das Betrachten durch den Benutzer beleuchtet
ist. Erst wenn der Einstellvorgang der Solltemperatur
beendet ist, d.h. die vorgewahlte Solltemperatur nicht
mehr verandert wird, startet die Verzégerungszeitmes-
sung, und nach Ablauf der vorgegebenen Verzdge-

rungszeit wird die Beleuchtungseinrichtung
ausgeschaltet.
[0027] Ein anderes, in allen Ausfiihrungsformen

vorteilhaftes Merkmal, kann darin bestehen, dal3 die
Beleuchtungseinrichtung bei der Betatigung eines
Bedienelementes des Backofens automatisch einge-
schaltet und nach Beendigung der Betatigung wieder
ausgeschaltet wird. Auch hierbei kann nach einem
zusatzlichen vorteilhaften Merkmal vorgesehen sein,
daR die Beleuchtungseinrichtung nach einer vorgege-
benen Beleuchtungsdauer nach Beendigung der Betati-
gung ausgeschaltet wird. Die Beleuchtungsdauer kann
vorteilhafterweise zwischen 1 und 30 Sekunden, vor-
zugsweise zwischen 5 und 15 Sekunden betragen.
Somit wird beim Betéatigen eines Bedienelementes, z.B.
bei Veranderung der Temperaturvorgabe, der Abfrage
der Ist-Temperatur, des Wechsels der Beheizungsart
oder der Abfrage einer Zeitschaltuhr die Beleuchtungs-
einrichtung eingeschaltet, damit der Benutzer den Gar-
rauminhalt hierbei betrachten kann, ohne hierzu die
Beleuchtungseinrichtung mittels eines speziellen
Schalters einschalten zu mussen.

[0028] Ein weiteres, in allen Ausfiihrungsformen
vorteilhaftes Merkmal kann sein, daf} die Beleuchtungs-
einrichtung beim Offnen der Tiir des Garraums automa-
tisch  eingeschaltet wird, auch wenn die
Beleuchtungseinrichtung vor dem Offnen der Backofen-
tir ausgeschaltet ist. Auch hierbei wird gewahrleistet,
dal® der Garraum beleuchtet wird, wenn der Benutzer
an der TUr hantiert, ohne hierzu einen besonderen
Schalter betatigen zu missen. Nach dem Schlieen der
Tar kann, sofern in dem jeweiligen Betriebszustand die
Beleuchtungseinrichtung ausgeschaltet sein soll, die
Beleuchtungseinrichtung sofort oder wiederum zeitver-
zbdgert ausgeschaltet werden.

[0029] Die erfindungsgemaRe Ausbildung eines
Dampfgargerates ist insbesondere flr Gerate geeignet,
die einen Ventilator einer Umluft- oder Heillufteinrich-
tung aufweisen. Fir diese wird nach einem weiteren
vorteilhaften Merkmal vorgeschlagen, daR in Abhangig-
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keit von der Garraumtemperatur, insbesondere wenn
die Garraumtemperatur kleiner als ein vorgegebener
Grenzwert ist, die Heizung der HeiBlufteinrichtung aus-
geschaltet und der Ventilator der HeiRlufteinrichtung
getaktet oder mit reduzierter Leistung betrieben wird.
Wenn der Ventilator nicht standig oder mit reduzierter
Leistung betrieben wird, kann bei ausgeschalteter
Beleuchtungseinrichtung eine noch niedrigere Gar-
raumtemperatur erreicht und bei niedrigen Betriebstem-
peraturen die Genauigkeit und GleichmaRigkeit der
Temperaturregelung verbessert werden.

Patentanspriiche

1.

Dampfgargerat, insbesondere Dampfbackofen mit
einer Backofenmuffel, mit einer Dampfgareinrich-
tung zum Dampfgaren von Speisen im Garraum
des Gerates, umfassend eine im Garraum angeord-
nete Beleuchtungseinrichtung zum Beleuchten des
Garraums und/oder einen Ventilator fur einen
Umluft- oder HeiRluftbetrieb,

dadurch gekennzeichnet, daf3

das Dampfgargerat eine Steuerungseinrichtung
aufweist, mittels der die Beleuchtungseinrichtung
und/oder der Ventilator bei einem Betrieb des
Dampfgargerates mit geringem Energiezufuhrbe-
darf fir die Gartemperatur automatisch steuerbar
ist.

Dampfgargerdat nach Anspruch 1, dadurch
gekennzeichnet, dal die Beleuchtungseinrichtung
und/oder der Ventilator bei einem Betrieb des
Dampfgargerates mit geringem Energiezufuhrbe-
darf fur die Gartemperatur ausschaltbar, getaktet
ein- und ausschaltbar oder mit reduzierter Leistung
betreibbar ist.

Dampfgargerat nach Anspruch 1 oder 2, dadurch
gekennzeichnet, daR die Beleuchtungseinrichtung
und/oder der Ventilator in Abh&ngigkeit von der
Garraumtemperatur, insbesondere in Abhangigkeit
von einem vorgegebenen Grenzwert der Garraum-
temperatur, automatisch steuerbar ist.

Dampfgargerat nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, daB die
Beleuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator im
Dampfgarbetrieb ausgeschaltet wird.

Dampfgargerat nach einem derr vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dal} die
Beleuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator
wahrend des gesamten Betriebs mit geringem
Energiezufuhrbedarf fir die Gartemperatur ausge-
schaltet wird.

Dampfgargerat nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dal} die
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Beleuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator
wahrend des Betriebs mit geringem Energiezufuhr-
bedarf fir die Gartemperatur intervallartig ein- und
ausgeschaltet wird.

Dampfgargerat nach einem der vorhergehenden
Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dal die
Beleuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator
automatisch ausgeschaltet wird, wenn die Isttem-
peratur einen vorgegebenen Grenzwert unter-
schreitet.

Dampfgargerat nach einem der vorhergehenden
Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dal die
Beleuchtungseinrichtung und/oder der Ventilator
beim Einstellen einer Solltemperatur, die kleiner als
ein vorgegebener Grenzwert ist, automatisch aus-
geschaltet wird.

Dampfgargerat nach einem der vorhergehenden
Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dal} der
Grenzwert zwischen 30 °C und 70 °C, vorzugs-
weise zwischen 50 °C und 65 °C betragt.

Dampfgargerdat nach Anspruch 8, dadurch
gekennzeichnet, daR die Beleuchtungseinrichtung
um eine Verzodgerungszeit verzogert nach dem Ein-
stellen der Solltemperatur automatisch ausgeschal-
tet wird.

Dampfgargerdt nach Anspruch 10, dadurch
gekennzeichnet, dalR die Verzdgerungszeit zwi-
schen 0,1 und 10 Sekunden, vorzugsweise zwi-
schen 1,0 und 3,0 Sekunden betragt.

Dampfgargerat nach einem der vorhergehenden
Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dal} die
Beleuchtungseinrichtung bei der Betatigung eines
Bedienelementes des Backofens automatisch ein-
geschaltet und nach Beendigung der Betéatigung
wieder ausgeschaltet wird.

Dampfgargerdt nach Anspruch 12, dadurch
gekennzeichnet, daR die Beleuchtungseinrichtung
nach einer vorgegebenen Beleuchtungsdauer nach
Beendigung der Betatigung ausgeschaltet wird.

Dampfgargerat nach Anspruch 13, dadurch
gekennzeichnet, dal} die Beleuchtungsdauer zwi-
schen 1 und 30 Sekunden, vorzugsweise zwischen
5 und 15 Sekunden betragt.

Dampfgargerat nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dal} die
Beleuchtungseinrichtung beim Offnen der Tiir des
Garrraums automatisch eingeschaltet wird.

Dampfgargerat nach einem der vorhergehenden
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Anspriiche, dadurch gekennzeichnet, dall es
eine HeiBlufteinrichtung aufweist.

Dampfgargerat nach Anspruch 15, dadurch
gekennzeichnet, dalk in Abhangigkeit von der Gar-
raumtemperatur, insbesondere wenn die Garraum-
temperatur kleiner als ein vorgegebener Grenzwert
ist, die Heizung der HeiRlufteinrichtung ausge-
schaltet und der Ventilator der HeiRlufteinrichtung
getaktet oder mit reduzierter Leistung betrieben
wird.
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