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(54) VERFAHREN ZUM BETREIBEN EINES GARGERÄTS, GARGERÄT UND SYSTEM

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren (S1 - S5)
zum Betreiben eines mit einem Bildschirm (8) gekoppel-
tenGargeräts (1), insbesondere Backofens,mit einem in
einen Garraum (3) davon eingesetzten Einschubzube-
hör (2) mit einer Auflagefläche (10, 11) zur Auflage einer
zu garendenSpeise (G), bei demüber denBildschirm (8)
zumindest eine Art der auf der Auflagefläche (10) zu
garenden Speise (G) ausgewählt wird (S2) und dann
auf dem Bildschirm (8) für zumindest eine mögliche aus-
gewählte Speiseart Auswahlfelder (F2 - F3) mindestens

betreffend eine Dicke der Speise (G) und einen ge-
wünschten Zielgarzustand der Speise (G) gemeinsam
angezeigt werden (S3), nach Auswahl von jeweiligen
Einstellungen über diese Auswahlfelder (F2 - F3) ein
Garvorgang durchgeführt wird (S4), bei dem eine Tem-
peratur an der Auflagefläche (10) des eingesetzten Ein-
schubzubehörs (2) zumindest phasenweise anhand der
ausgewählten Einstellungen eingestellt wird (S4). Die
Erfindung ist besonders vorteilhaft für Haushalts-Backö-
fen.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Betrei-
ben eines mit einem Bildschirm ausgerüsteten Garge-
räts. DieErfindungbetrifft aucheinGargerät, aufweisend
einen Garraum mit mehreren Heizkörpern, eine Nutzer-
schnittstelle einschließlich eines Bildschirms und eine
Datenverarbeitungseinrichtung. Die Erfindung betrifft
außerdem ein System mit einem solchen Gargerät und
einem Einschubzubehör. Die Erfindung ist besonders
vorteilhaft für Haushalts-Backöfen.
[0002] DE 102 35 015 A1 offenbart ein Verfahren zur
zeitlichen Steuerung eines Haushaltsgargerätes, bei
dem ein Nutzer in eine Steuerung Zeitdaten eingibt,
die die Dauer und die tageszeitliche Einordnung wenigs-
tens einesGarvorgangs definieren, wobei die Steuerung
aus den eingegebenen Zeitdaten Steuersignale erzeugt,
die den tageszeitlichen Beginn des Garvorgangs, den
Anschluss eines Warmhaltevorgangs an den Garvor-
gang und das tageszeitliche Ende des Warmhaltevor-
gangs sicherstellen. Darüber hinaus wird eine entspre-
chende Vorrichtung offenbart.
[0003] DE 103 55 138 A1 offenbart ein Elektrogerät
umfassen eine Mehrzahl von von einem Benutzer betä-
tigbarenBedienelementen, denen jeweils eineStatusan-
zeigeeinrichtung zugeordnet ist, und eine Steuerlogik,
die zum Erfassen von Benutzerbetätigungen an die Be-
dienelemente gekoppelt ist und eingerichtet ist, einen
Betriebszustand des Elektrogeräts entsprechend den
Benutzerbetätigungen einzustellen. Die Steuerlogik ver-
setzt in Abhängigkeit von dem eingestellten Betriebszu-
stand die Statusanzeige jedes Bedienelements von dem
sie eine Benutzerbetätigung zu verarbeiten imstande ist,
in einen ersten Zustand und die Statusanzeige jedes
Bedienelements, von dem sie eine Benutzerbetätigung
zu verarbeiten nicht imstande ist, in einen zweiten Zu-
stand.
[0004] DE 10 2004 013 553 A1 offenbart ein Gargerät,
bei dem mindestens ein Parameter für zumindest ein
vorgegebenes Programm, wie in Form eines Garpro-
gramms und/oder Reinigungsprogramms, und/oder für
zumindest eine vorgegebene Betriebsart, wie in Form
einer Garbetriebsart oder Reinigungsbetriebsart, vorein-
gestellt ist, der voreingestellteParameterüber zumindest
ein Änderungsfunktionselement eines Bedienelements
des Gargeräts veränderbar und die Änderung während
einer bestimmten Zeitdauer über zumindest ein Bestäti-
gungs- und/oder Speicherfunktionselement des Bedie-
nelements des Gargeräts und nach Ablauf dieser be-
stimmten Zeitdauer automatisch von dem Gargerät be-
stätigbar, annehmbar und/oder speicherbar ist.
[0005] DE 10 2006 047 813 A1 offenbart ein Gargerät,
bei dem eine Vielzahl von Programmen, insbesondere
Garprogrammen, in Abhängigkeit von zumindest einem
Parameter vorauswählbar ist,wobei zumindest einerster
Parameter durch die Uhrzeit, insbesondere Tageszeit,
am Aufstellungsort des Gargeräts bestimmt ist und/oder
zumindest ein zweiter Parameter durch den Tag, insbe-

sondere ausgewählt ausWerktag oder Feiertag, amAuf-
stellungsort des Gargeräts bestimmt ist und/oder zumin-
dest ein dritter Parameter durch die Saison, insbeson-
dere ausgewählt durch die Jahreszeit und/oder dasWet-
ter, aufAufstellungsort desGargeräts bestimmt ist; sowie
ein Verfahren zum Einstellen solch eines Gargeräts.
[0006] DE 10 2008 005 720 A1 offenbart ein Gargerät
zumGaren vonGargut in einemGarraum,mit zumindest
einer Gargutbehandlungseinrichtung, einer Steuer‑ oder
Regeleinrichtung und einer Anzeige‑ und/oder Bedie-
neinrichtung, wobei der Garraum zumindest eine sich
im Wesentlichen horizontal erstreckende Behandlungs-
ebene aufweist, über die Anzeige‑ und/oder Bedienein-
richtung zumindest eine für ein Gargut und/oder ein Gar-
verfahren charakteristische erste Größe für die Behand-
lungsebene anzeigbar, einstellbar, veränderbar und/o-
der speicherbar ist und die Steuer‑ oder Regeleinrich-
tung die Gargutbehandlungseinrichtung zumindest in
Abhängigkeit von der ersten Größe führt, wobei jede
Behandlungsebene zumindest zwei Behandlungszonen
umfasst, jeder Behandlungszone zumindest eine erste
Größe zugeordnet oder zuordbar ist und die Anzeige‑
und/oder Bedieneinrichtung für jede Behandlungszone
ein Anzeigefeld aufweist; und ein Verfahren hierzu.
[0007] DE 10 2008 057 319 A1 offenbart ein Verfahren
zum zumindest zeitweisen Anzeigen eines Fortschritts
eines Arbeitsprogramms in einem Garraum, wobei das
Arbeitsprogramm eine Vielzahl von Schritten aufweist,
jedem Schritt des Arbeitsprogramms zumindest ein An-
zeigeelement zugeordnet wird und während des Ablaufs
desArbeitsprogrammsdieAnzeigeelementealler Schrit-
te des Arbeitsprogramms gleichzeitig auf einer Anzeige-
einrichtung angezeigt werden, wobei auch angezeigt
wird, in welchem Schritt sich das Arbeitsprogramm je-
weils befindet; sowie ein Gargerät.
[0008] DE 10 2009 006 182 A1 offenbart ein Verfahren
zum Anordnen von Repräsentanten von über zumindest
eineEingabeeinrichtungauseinerVielzahl vonProgram-
men für Gargeräte ausgewählten Programmen auf zu-
mindest einer Anzeigeeinrichtung, die mit der Einga-
beeinrichtung und einer Steuer‑ oder Regeleinrichtung
in Wirkverbindung steht, wobei jeder Programmreprä-
sentant, insbesondere in Form eines virtuellen Bons, in
mindestens einem, zumindest zweidimensionalen Be-
reich, insbesondere in Form eines virtuellen Bonbretts,
mit entweder einer Zeitachse und zumindest einer Posi-
tionsachse oder zumindest zwei Positionsachsen ange-
ordnet werden kann, wobei auf einer ersten Position-
sachse wenigstens eine Behandlungsebene eines Gar-
raums eines Gargeräts, auf einer zweiten und/oder drit-
ten Positionsachse zumindest eine Behandlungszone
einer Behandlungsebene eines Garraums eines Garge-
rätes, und/oder auf der Zeitachse mindestens ein Zeit-
punkt und/oder ein Zeitraum zumindest eines ausge-
wählten Programms, Funktionsplans und/oder Funk-
tionsablaufs visualisiert wird bzw. werden; und ein Gar-
gerät zumDurchführen solch eines Verfahrens sowie ein
Küchennetzwerk mit einer Vielzahl solcher Gargeräte.
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[0009] DE 10 2009 006 224 A1 offenbart ein Verfahren
zum Visualisieren von zumindest einem über zumindest
eineEingabeeinrichtungauseinerVielzahl vonProgram-
men fürGargeräte ausgewähltenProgramm in Form von
wenigstens einem Programmrepräsentanten auf zumin-
dest einer Anzeigeeinrichtung, die mit der Eingabeein-
richtungundeinerSteuer‑oderRegeleinrichtung inWirk-
verbindung steht, wobei jeder Programmrepräsentant,
insbesondere in Form eines virtuellen Bons, in mindes-
tens einem Bereich, insbesondere in Form eines virtuel-
lenBonbretts, angeordnetwerden kann,wobei inAbhän-
gigkeit von mindestens einem Parameter zumindest ei-
nes in dem Bereich angeordneten Programmrepräsen-
tanten ein Anordnen mindestens eines anderen in dem
Bereich anzuordnenden Programmrepräsentanten mit
mindestens einem anderen Parameter stattfindet, und
jeder Parameter zumindest charakteristisch für ein Gar-
gerät, eine Funktionseinrichtung des Gargeräts, eine
Behandlungsebene des Gargeräts, eine Behandlungs-
zone der Behandlungsebene, einen Zeitpunkt, einen
Zeitraum, eine Priorisierung und/oder eine Klimagröße
des dem jeweiligen Programmrepräsentanten ent-
sprechenden Programms ist, und ein Gargerät zum
Durchführen solch eines Verfahrens sowie ein Küchen-
netzwerk mit einer Vielzahl solcher Gargeräte.
[0010] DE 10 2011 050 509 A1 offenbart eine Bedien-
vorrichtung für ein Gargerät zur Einstellung zumindest
eines Parameters mindestens eines Arbeitsprogramms
desGargerätsmit zumindest einemberührungsempfind-
lichen Stellglied auf einer Touch-Anzeige, wobei das
Stellglied eine Vielzahl von über Touch-Koordinaten be-
stimmte Stellbereiche aufweist, denen gemäß einer
Stellkurve Soll-Werte des Parameters zuordbar sind,
wobei zumindest einem ersten Soll-Wert n benachbarte
Touch-Koordinatenzuordbar sind, undzweitenSoll-Wer-
ten jeweils m benachbarte Touch-Koordinaten zuordbar
sind, wobei zur Erleichterung der Einstellung des ersten
Soll-Werts n > m gilt; und ein Gargerät mit solch einer
Vorrichtung.
[0011] DE 10 2013 017 200 A1 offenbart ein Verfahren
zumBetreibeneinesGargeräts,wobei vondemGargerät
mehrere zuletzt verwendete Betriebsabläufe angezeigt
und zur Auswahl angeboten werden. Ein Gargerät ist
dazu eingerichtet, das Verfahren durchzuführen und
weist dazu eine graphische Benutzerschnittstelle, insbe-
sondereeinenberührungsempfindlichenBildschirm,auf.
[0012] EP 2 431 664 A1 offenbart einen Herd und ein
Steuerungsverfahrendafür. DerHerd umfasst einenKor-
pus mit einen Innenraum, wobei der Korpus ein äußeres
Erscheinungsbild definiert, ein Kochfeld, das an einem
oberen Ende des Hauptkörpers angeordnet ist, um ein
Lebensmittel oder einen die Lebensmittel enthaltenden
Behälter, der auf einer oberen Oberfläche davon ange-
ordnet ist, zu erhitzen, einen Ofen, der unter dem Koch-
feld angeordnet ist, um die im Innenraum aufgenomme-
nen Speisen zu garen, ein Bedienpaneel mit einem Be-
dienteil zum Bedienen von Bedienvorgängen des Koch-
felds und des Ofens sowie eine Anzeige, in der das

Kochen nach Kategorie gemäß einem Signal des Be-
dienpanels in einem oberen Menü angezeigt wird, ein
unteres Menü des oberen Menüs, in dem ein erstes
Eingabesignal, das von einem Benutzer eingegeben
wird, angezeigt wird, und eine Bedienung des unteren
Menü, in dem ein zweites Eingangssignal des Benutzers
angezeigt wird. Das Kochgerät und das Steuerungsver-
fahren dafür bieten einem Benutzer verschiedene Koch-
möglichkeiten.
[0013] EP 3 505 026 A1 offenbart ein Verfahren zum
Anzeigen wenigstens eines Bedienmenüs eines Garge-
räts auf einem Touchscreen und zum Ansteuern des
Gargeräts. Es sieht vor, dass in der ersten Menüebene
gleichzeitig ein erstes Übersichtsfeld zumindest eines
durch eine ebene Heizfläche, auf die Gargut aufgelegt
oder geschüttet werden kann, definierten Garraums mit
zur separaten Aktivierung in der ersten Menüebene di-
rekt anwählbaren Bereichen des Garraums und, zusätz-
lich, ein zweites Übersichtsfeld mit verschiedenen vor-
gegebenen Garraumunterteilungen und/oder ein drittes
Übersichtsfeld mit mehreren verschiedenen Garanwen-
dungen und/oder ein viertes Übersichtsfeldmit verschie-
denenvorgegebenenGarraumunterteilungenmit bereits
zugeordneten Garanwendungen angezeigt werden.
[0014] US 7 381 930 B2 offenbart ein Kochgerät, bei-
spielsweise ein Konvektionskochgerät. Das Gerät um-
fasst ein Heizelement, eine Anzeige und eine Benutzer-
schnittstelle zumEmpfangenmehrererSteuereinstellun-
gen von einem Benutzer. Zu den Steuerungseinstellun-
gen gehört eine Zeiteinstellung. Das Gerät umfasst au-
ßerdem einen Controller, der operativ mit der Benutzer-
schnittstelle verbunden ist, um dem Controller mehrere
Steuerungseinstellungen bereitzustellen. Die Steuerung
umfasst einen Signalpunkt-Bestimmungsabschnitt zum
Bestimmen eines Alarmpunkts basierend auf der Zeit-
einstellung, einen Melder-Steuerabschnitt zum Steuern
des Melders basierend auf dem Alarmpunkt, wobei der
Melder periodische Meldungen erzeugt, und einen Wie-
derholungsperiode-Bestimmungsabschnitt zur Bestim-
mung eines Wiederholungszeitraums für die periodi-
schen Meldungen.
[0015] Es ist dieAufgabe der vorliegenden Erfindung,
die Nachteile des Standes der Technik zumindest teil-
weise zu überwinden und eine besonders nutzerfreund-
liche Möglichkeit bereitzustellen, einen Garvorgang ein-
zustellen.
[0016] Diese Aufgabewird gemäß denMerkmalen der
unabhängigen Ansprüche gelöst. Bevorzugte Ausfüh-
rungsformen sind insbesondere den abhängigen An-
sprüchen entnehmbar.
[0017] Die Aufgabe wird gelöst durch ein Verfahren
zum Betreiben eines mit einem Bildschirm gekoppelten
Gargeräts mit einem in einen Garraum davon eingesetz-
tenEinschubzubehörmit einerAuflageflächezurAuflage
einer zu garenden Speise, bei dem

- über den Bildschirm eine Art einer zu garenden
Speise (auch kurz als "Speisenart" bezeichenbar)
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ausgewählt wird bzw. zur Auswahl angeboten wird
und dann (d.h., insbesondere nach Auswahl der
Speiseart)

- auf dem Bildschirm für zumindest eine mögliche
ausgewählte Speiseart Auswahlfelder mindestens
betreffend eine Dicke der Speise und einen ge-
wünschten Zielgarzustand der Speise gemeinsam
angezeigt werden,

- nach Auswahl von jeweiligen Einstellungen über
diese Auswahlfelder ein Garvorgang durchgeführt
wird, bei dem eine Temperatur an der Auflagefläche
zumindest phasenweise anhand der ausgewählten
Einstellungen eingestellt wird.

[0018] Durch das gemeinsame Anzeigen der relevan-
ten Auswahlfelder wird eine Übersichtlichkeit erhöht und
Eingabe durch einen Nutzer erleichtert, insbesondere
eine Notwendigkeit der Eingabe über eine komplexe
Menüstruktur vermieden. Zudem kann die Zahl der Aus-
wahlfelder bei hoher Aussagekraft zum Bestimmen der
Betriebsparameter des Garvorgangs gering gehalten
werden, wodurch das Auswählen noch weiter erleichtert
wird.
[0019] Dass der Bildschirm mit dem Gargerät "gekop-
pelt" ist, kann insbesondere umfassen, dass der Bild-
schirm eine Komponente des Gargeräts ist. Alternativ
oder zusätzlich kann der Bildschirm ein bezüglich des
Gargeräts externer Bildschirm sein. Der externe Bild-
schirm kann beispielsweise Teil eines Nutzerendgeräts,
insbesondere eines mobilen Nutzerendgeräts sein, z.B.
eines Smartphones oder Tablet-PCs. Das Nutzerendge-
rät kann beispielsweise über ein entsprechendes Ap-
plikationsprogrammoder "App"mit demGargerät daten-
technisch gekoppelt sein und beispielsweise eine Fern-
bedienung bilden.
[0020] Der Bildschirm ist insbesondere eine Kompo-
nente einer Nutzerschnittstelle. Es ist eine Weiterbil-
dung, dass der Bildschirm ein berührungsempfindlicher
Bildschirm bzw. "Touchscreen" ist. Es ist eine Weiter-
bildung, dass die Nutzerschnittstelle zusätzlich mindes-
tens ein Bedienelement aufweist, z.B. eine Taste (z.B.
Kurzhub‑ oder Sensortaste), einen Drehknebel, einen
Schieber, usw. Es ist eine Weiterbildung, dass über
das zusätzliche mindestens eine Bedienelement eine
Steuerung einer Anzeige des Bildschirmes erfolgen
kann, z.B. ein Durchschalten zwischen verschiedenen
gleichzeitig angezeigten Feldern, deren Auswählen, ein
Wechsel einer Menüebene, usw. Letztere Weiterbildung
ist besonders vorteilhaft, falls der Bildschirm kein berüh-
rungsempfindlicher Bildschirm ist, kann aber auch zu-
sammenmit einemberührungsempfindlichenBildschirm
verwendet werden, um ein verbessertes Nutzererlebnis
bereitzustellen.
[0021] Das Gargerät ist insbesondere ein Haushalts-
Gargerät.DasGargerätweist insbesondereeinenmittels
einer insbesondere frontseitigen Tür verschließbaren
Garraum auf. Es ist eine Weiterbildung, dass der Gar-
raum mehrere horizontale Einschubebenen zum Ein-

schieben eines oder mehrerer Einschubzubehöre auf-
weist. Das Gargerät kann mindestens eine Energieein-
bringungseinheit zum Einbringen von Energie zumWär-
mebehandeln der Speise(n) in den Garraum aufweisen.
Die mindestens eine Energieeinbringungseinheit kann
beispielsweise mindestens einen Heizkörper wie einen
Unterhitze‑, Oberhitze‑ und/oder Heißluft-Heizkörper
beispielsweise in Form mindestens eines elektrischen
Widerstandsheizkörpers und/oder IR-Strahlers, eines
Mikrowellengenerators, einesDampferzeugersusw.um-
fassen.
[0022] Das Gargerät ist insbesondere dazu eingerich-
tet, die mindestens eine Energieeinbringungseinheit in
einer bestimmten Heizart aus einer Gruppe unterschied-
licher Heizarten zu betreiben. Eine Heizart entspricht
insbesondere einer bestimmten Betriebsart ("Garbet-
riebsart"), die zum Wärmebehandeln des Garguts vor-
gesehen ist und eine bestimmte Einstellung der mindes-
tens einen Energieeinbringungseinheit umfasst, z.B. ob
eine Energieeinbringungseinheit ein‑ oder ausgeschal-
tet ist, deren Heizleistung, usw. Die Heizart kann bei-
spielsweise eineUnterhitze‑, Oberhitze, Umluft‑, Dampf-
gar‑, Mikrowellen‑, usw. Heizart bzw. Betriebsart oder
eine beliebige Kombination davon sein, z.B. eine kombi-
nierte Unter‑/Oberhitze-Betriebsart.
[0023] Das Gargerät ist insbesondere ein Backofen,
Mikrowellenofen, Dampfgargerät oder beliebige Kombi-
nation davon, z.B. ein Backofen mit Mikrowellen‑ und/o-
der Dampfgarfunktionalität. Es ist eine Weiterbildung,
dass dasGargerät ein eigenständiger Backofenmit oder
ohne Mikrowellen‑ und/oder Dampfgarfunktionalität ist.
Es ist eine Weiterbildung, dass das Gargerät eine Kom-
bination aus einemBackofenmit oder ohneMikrowellen‑
und/oder Dampfgarfunktionalität und einemKochfeld ist,
das dann auch als Herd bezeichnet werden kann.
[0024] Das Einschubzubehör ist insbesondere ein Zu-
behörteil, dass dazu eingerichtet ist, in eine Einschub-
ebene des Garraums eingeschoben zu werden, und
weist mindestens eine Auflagefläche zur Auflage der
zu garenden Speise auf.
[0025] Die Art der Speise bzw. Speisenart kann Infor-
mation über die Zutat(en) der Speise und/oder deren
Zubereitungsform umfassen. Die Zutat(en) der Speise
können beispielsweise eine Fleischart (wie Rind, Kalb,
Schwein, Geflügel, reines oder gemischtes Hackfleisch,
usw.), Fisch, bestimmte Teigsorten (wie Brotteig, Crois-
santteig, usw.) oder eine Speisenkombination wie Pizza
usw. umfassen. Die Zubereitungsform kann auf die Zuta-
t(en) der Speise abgestimmt sein und für eine Fleischart
z.B. die Zubereitungsformen Steak, Patty / Frikadelle,
Schnitzel, Nuggets, halbesGeflügel, Geflügelbrust, usw.
umfassen.
[0026] Dass für zumindest einemögliche ausgewählte
Speiseart Auswahlfelder mindestens betreffend eine Di-
cke der Speise und einen gewünschten Zielgarzustand
der Speise gemeinsam angezeigt werden, kann umfas-
sen, dass für mindestens eine auswählte Speiseart aus
einer Gruppe mehrerer auswählbarer Speisearten zu-
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mindest diese Auswahlfelder angezeigt werden, wäh-
rend für mindestens eine weitere ausgewählte Speiseart
andere nachgeordnete Auswahlfelder angeboten wer-
den, falls überhaupt. So können für "Rindersteak" und
"Burgerpatties" Auswahlfelder mindestens betreffend ei-
ne Dicke der Speise und einen gewünschten Zielgarzu-
stand der Speise gemeinsam angezeigt werden, wäh-
rend für "Hähnchenschnitzel" auf das Auswahlfeld für
den Zielgarzustand verzichtet werden kann, da Geflügel
immer durchgegart werden sollte.
[0027] Die Speisenart kann über ein Auswahlfeld aus-
gewählt werden, das gleichzeitigmit denAuswahlfeldern
betreffend die Dicke der Speise und den gewünschten
Zielgarzustand angezeigt wird. Die Speisenart kann al-
ternativ über ein Auswahlfeld ausgewählt werden, das
auf dem Bildschirm zur Auswahl angeboten wird, bevor
zur Anzeige der Auswahlfelder mindestens betreffend
die Dicke der Speise und den gewünschten Zielgarzu-
stand der Speise umgeschaltet bzw. weitergeschaltet
wird.
[0028] Dass auf dem Bildschirm (mehrere) Auswahl-
felder gemeinsam angezeigt werden, umfasst, dass dort
mehrere Auswahlfelder gemeinsam bzw. zeitgleich an-
gezeigt werden. Sie können in einer Weiterbildung von
einem Nutzer in beliebiger Reihenfolge zum Auswählen
betätigt, z.B. angetippt, werden. Dass die Auswahlfelder
mindestens eine Dicke der Speise und einen gewünsch-
ten Zielgarzustand der Speise betreffen, umfasst insbe-
sondere, dass für mindestens eine ausgewählte Spei-
senart mindestens diese zwei Auswahlfelder gemein-
sam angezeigt werden und ausgewählt werden können
oder müssen, um den Garvorgang durchzuführen.
[0029] Es ist eineWeiterbildung, dass jedemAuswahl-
feld mindestens zwei Auswahlmöglichkeiten bzw. aus-
wählbare Einstellungen hinterlegt sind. Zumindest die
Temperatur des Garvorgangs wird dann automatisch in
Abhängigkeit der insbesondere durch einen Nutzer aus-
gewählten Einstellungen bestimmt bzw. festgelegt. Die
Auswahl kann beispielsweise über eine Drop-Down-
Leiste erfolgen.
[0030] Die Einstellungen für die Dicke können in einer
Weiterbildung an die ausgewählte Speisenart angepasst
werden, beispielsweise für Steaks in Zentimetern (z.B.
"unter 1 cm", "1 cm", "2 cm", "3 cm", usw.), für Lasagne in
Zentimetern (z.B. "5 cm", "10 cm", usw.), für Pizza nach
Pizzaart ("dünner Boden" oder "dicker Boden") .
[0031] Die Einstellungen für den Zielgarzustand kön-
nen in einer Weiterbildung an die ausgewählte Speisen-
art angepasst werden, beispielsweise für Fleisch als
Garstufe angegeben werden ("rare", "medium rare",
"medium", "well done", usw.), für Geflügel als Grad der
Krossheit (z.B. "weich" oder "knusprig", usw.).
[0032] Dass die Temperatur an der Auflagefläche des
eingesetzten Einschubzubehörs zumindest phasenwei-
se anhand der ausgewählten Einstellungen eingestellt
wird, umfasst, dass der Garvorgang optional mehrere
Phasen aufweisen kann. Die Phase können sich bei-
spielsweise mindestens bezüglich der Temperatur an

der Auflagefläche unterschieden. Beispielsweise kann
ein Garvorgang als Phasen optional eine Vorheizphase,
mindestens eineGarphase sowie optional eine anschlie-
ßendeWarmhaltephase aufweisen. Jedoch können sich
die Phasen auch anhand anderer Merkmale unterschei-
den, z.B. bezüglich einer Heizart, einer Lage der Speise,
usw.
[0033] Der Garvorgang kann beispielsweise durchge-
führt werden, bis der Zielgarzustand der Speise erreicht
oder wahrscheinlich erreicht ist. Dazu kann der Ist-Gar-
zustand in einer Weiterbildung überwacht werden, bei-
spielsweise mittels eines Kerntemperaturfühlers oder
einer Kamera. In einer Weiterbildung kann der ange-
nommen werden, dass der Zielgarzustand erreicht ist,
wenn eine bestimmte Gardauer abgelaufen ist.
[0034] Es ist eine Ausgestaltung, dass außerdem ein
Auswahlfeld für eine Stückzahl von Speisestücken der
Speise gleichzeitig zur Auswahl angezeigt wird, also
zusätzlich zumindest zu den Auswahlfeldern für Dicke
und Zielgarzustand. Die Temperatur an der Auflageflä-
che des eingesetzten Einschubzubehörs kann dann zu-
mindest phasenweise auch anhand der durch dieses
zusätzliche Auswahlfeld ausgewählten Einstellungen
eingestellt werden. Dadurch wird der Vorteil erreicht,
dass eine Leistung eines Wärmeeintrags in die Speise
an die Zahl der Speisestücke angepasst werden kann.
Tendenziell kanndieWärmeleistung insbesondereumso
höher eingestellt werden, je höher dieZahl derStücke ist.
Dieses Auswahlfeld kann abhängig von der zuvor aus-
gewählten Art der Speise angezeigt werden.
[0035] Es ist eine Weiterbildung, dass außerdem ein
Auswahlfeld für einen gewünschten (Ziel‑) Bräunungs-
grad der Speise gleichzeitig zur Auswahl angezeigt wird,
also zusätzlich zumindest zu den Auswahlfeldern für
Dicke und Zielgarzustand. Die Temperatur an der Aufla-
geflächedeseingesetztenEinschubzubehörs kanndann
zumindest phasenweise auch anhand der durch dieses
zusätzliche Auswahlfeld ausgewählten Einstellungen
eingestellt werden. Der Ist-Bräunungsgrad kann bei-
spielsweise mittels einer Kamera bestimmt werden.
[0036] Es ist eine Weiterbildung, dass außerdem ein
Auswahlfeld für eine gewünschten Heizart gleichzeitig
zur Auswahl angezeigt wird, z.B. z.B. mit den möglichen
Einstellungen Grillen, Unter‑/Oberhitze, Heißluft usw.
Die Temperatur an der Auflagefläche des eingesetzten
Einschubzubehörs kann dann zumindest phasenweise
auch anhand der durch dieses zusätzliche Auswahlfeld
ausgewähltenEinstellungeneingestellt werden.Sokann
sie bei Heißluft z.B. niedriger sein als bei Unter‑/Ober-
hitze. Alternativ kann die Heizart bereits vor der Anzeige
der gemeinsam angezeigten Auswahlfelder ausgewählt
werden. Die Zahl und/oder Art der gemeinsam ange-
zeigten Auswahlfelder kann dann in einer Weiterbildung
abhängig von der zuvor ausgewählten Heizart bzw. Gar-
betriebsart sein. Alternativ kann die Heizart durch das
Gargerät automatisch ausgewählt werden. So kann bei
Wahl von "Steak" oder "Burgerpatty" automatisch die
Heizart "Grillen" ausgewählt werden, da dies die dafür
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typische Heizart ist.
[0037] Es ist eine Weiterbildung, dass außerdem ein
Auswahlfeld für das verwendete Einschubzubehör
gleichzeitig zur Auswahl angezeigt wird, z.B. mit den
möglichenEinstellungen "Gitterrost", "Backblech", "Grill-
platte", usw. Alternativ kann das verwendete Einschub-
zubehör bereits vor der Anzeige der gemeinsam ange-
zeigten Auswahlfelder ausgewählt werden. Die Zahl un-
d/oder Art der gemeinsam angezeigten Auswahlfelder
kann dann in einer Weiterbildung abhängig von dem
zuvor ausgewählten Einschubzubehör sein. Alternativ
kann das eingesetzte bzw. eingeschobene Einschubzu-
behör durch das Gargerät automatisch erkannt werden,
ggf. auch dessen Einschubebene. Das Einschubzube-
hör und ggf. die Einschubebene kann bzw. können z.B.
mittels einer Kamera, durch Betätigung elektrischer un-
d/oder mechanischer Kontakte, Hallsensoren, kapaziti-
ven Sensoren usw. erkannt werden.
[0038] Es ist eineAusgestaltung, dassderGarvorgang
mehrerePhasenaufweist unddieZeitdauernderPhasen
beruhend auf den ausgewählten Einstellungen bestimmt
werden. So lässt sich das Garverhältnis vorteilhafter-
weise verbessern. Mögliche Phasen können beispiels-
weise umfassen:

- Aufheizphase;
- Grillphase für eine erste Seite einer zu grillenden

Speise;
- Grillphase für eine erste Seite einer zu grillenden

Speise;
- Warmhaltephase

usw.Die Phasen können sich in ihrenBetriebseinstellun-
gen, einschließlich Heizart und/oder Temperatur, unter-
scheiden oder können gleiche Betriebseinstellungen
aufweisen. Beispielsweise kann eine Grillphase für eine
Seite einer zu grillenden Speise länger dauern, je dicker
die zu grillende Speise ist und/oder je weiter fortgeschrit-
ten der Zielgarzustand der Speise ist.
[0039] Es ist eineAusgestaltung, dass imRahmendes
Garvorgangs Nutzerhinweise betreffend den Garvor-
gang ausgegeben werden, insbesondere Nutzerhinwei-
se zum Handhaben der Speise, insbesondere für einen
Übergang zwischen zwei Phasen. Die Nutzerhinweise
können Hinweise oder Tipps betreffend Vorbereitungs-
handlungen, Handlungen zur Durchführung während
des Garvorgangs und/oder mit Beendigung des Garvor-
gangs durchzuführende Handlungen umfassen. Hand-
lungen zur Durchführung während des Garvorgangs
können beispielsweise ein Umrühren oder Wenden be-
treffen. Mit Beendigung des Garvorgangs durchzufüh-
rende Handlungen können beispielsweise ein Entneh-
menderSpeisebetreffen.Es ist eineWeiterbildung, dass
die Ausgabe von Nutzerhinweisen nutzerseitig ein‑ und
ausschaltbar ist und/oder durch einen Nutzer aktiv ab-
fragbar ist.
[0040] Dies kann beispielsweise so umgesetzt sein,
dass außerdem ein Auswahlfeld für Ausgabe von Nutz-

erhinweisen gleichzeitig zur Auswahl angezeigt wird,
also zusätzlich zumindest zu den Auswahlfeldern für
Dicke und Zielgarzustand.
[0041] Es ist eine Ausgestaltung, dass die Dicke der
Speise eine maximale Dicke der Speise umfasst. Da-
durch wird vorteilhafterweise einem Beenden des Gar-
vorgangsentgegengewirkt, bevor dieSpeise ander dick-
sten Stelle oder das dickste Speisenstück den ge-
wünschten Gargrad erreicht hat. Es ist eine Weiterbil-
dung, dass "die Dicke der Speise" bei mehreren Speise-
stücken, z.B. mehreren Steaks, der Dicke des dicksten
Stücks entspricht. Ist die Speise hingegen zumindest
ungefähr gleichmäßig dick, z.B. Lasagne oder Pizza,
istmit derDicke derSpeise insbesonderedie einheitliche
oder mittlere Dicke gemeint.
[0042] Es ist eine Ausgestaltung, dass die Temperatur
an der Auflagefläche einer an dem Einschubzubehör
gemessenen Temperatur entspricht. Dies ermöglicht
vorteilhafterweise eine besonders genaue Temperatur-
bestimmung an der Speise, insbesondere an der Kon-
taktfläche zu dem Einschubzubehör. Die Temperatur
kann beispielsweise durch einen Temperatursensor
wie einen IR-Sensor kontaktlos gemessen werden. Es
ist eineWeiterbildung, dass die Temperatur mittels eines
Temperatursensors in Form eines Kontakttemperatur-
fühlers gemessen wird. Dieser kann ein oder mehrere
Temperaturmesspunkte aufweisen, beispielsweise ein
oder mehrere Thermoelemente wie PtRh-Thermoele-
mente und/oder ein oder mehrere temperaturabhängige
elektrische Widerstände wie Kalt‑ oder Heißleiter auf-
weisen. Der Kontakttemperaturfühler kann beispielswei-
se über ein Kabel mit dem Gargerät verbunden werden
oder fernabfragbar sein.
[0043] Es ist eine Weiterbildung, dass die Temperatur
an der Auflagefläche indirekt aus einer Temperaturmes-
sung an anderer Stelle (z.B. im Bereich einer Garraum-
wandung oder in der Mitte des Garraums) abgeleitet
wird, beispielsweise unter Nutzung entsprechender Ta-
bellen oderKennlinien, insbesondere, falls dieEinschub-
ebene bekannt ist, an der sich das Einschubzubehör
befindet. Die verwendete Einschubebene kann durch
einen Nutzer eingegeben werden oder automatisch
durch das Gargerät festgestellt werden.
[0044] Es ist eine Ausgestaltung, dass das Einschub-
zubehör ein passives bzw. passiv heizbares Einschub-
zubehör ist, also ein Einschubzubehör, das kein eigenes
elektrisch betriebenes Heizelement aufweist. Vielmehr
wird das passive Einschubzubehör durch seine Umge-
bung aufgeheizt, insbesondere durch die Garraumatmo-
sphäre. Dies ist besonders einfach und preiswert um-
setzbar. Das passive Einschubzubehör kann beispiels-
weise ein Backblech oder ein Gitterrost sein.
[0045] Es ist eine Weiterbildung, dass das Einschub-
zubehör eine Grillplatte aufweist oder ist.
[0046] Dies ist besonders vorteilhaft, um typischerwei-
se oder häufig gegrillte Speisen auf besonders ähnliche
Weise in einemBackofen zubereiten zukönnenzuzuber-
eiten. Die Grillplatte kann insbesondere eine Auflage-
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fläche mit mehreren erhöhten Bereichen (z.B. als ge-
rippte Struktur oder Riffelung) aufweisen. Es ist eine
Weiterbildung, dass die Grillplatte eine zweiseitige Grill-
platte ist, die auf einer Seite eine glatte Auflagefläche
aufweist, z.B. für Teigwaren oder Pizza, und auf der
anderen Seite eine gerippte oder geriffelte Auflagefläche
aufweist, z.B. für Fleisch.
[0047] Es ist eine Weiterbildung, dass das Einschub-
zubehör ein aktives bzw. elektrisch beheizbares Ein-
schubzubehör, insbesondere in Form einer elektrisch
beheizbaren Grillplatte, ist. Unter einem elektrisch be-
heizbaren Einschubzubehör wird insbesondere ein Ein-
schubzubehör verstanden, das mindestens einen elekt-
risch betriebenen Heizkörper aufweist, z.B. mindestens
einenWiderstandsheizkörper. Das elektrisch betriebene
Einschubzubehör kann beispielsweise über einen
Stromversorgungsanschluss des Gargeräts mit elektri-
scher Energie versorgt werden. Der Stromversorgungs-
anschluss kann beispielsweise offene Stromkontakte
oder ein Steckverbindungselement umfassen, die beim
vollständigen Einschieben mit entsprechenden Gegen-
kontakten bzw. einem Steckverbindungsgegenelement
des Einschubzubehörs in Kontakt gebracht werden.
[0048] Es ist eine Ausgestaltung, dass eine mögliche
Heizart eineGrillbetriebsart umfasst.Diese ist besonders
vorteilhaft, um Steaks zu grillen bzw. zu braten. Die
Grillbetriebsart kann beispielsweise automatisch ausge-
wählt werden, wenn die Form der Fleischart als "Steak"
oder "Burger" ausgewählt worden ist. Mögliche Phasen
könnendannbeispielsweise zumindest dieGrillphase für
eine erste Seite einer zu grillenden Speise und eine
Grillphase für eine zweite Seite der zu grillenden Speise
umfassen. Mögliche Nutzerhinweise können beispiels-
weise einen Hinweis zum Wenden der Speise gegen
Ende der Grillphase für eine erste Seite umfassen.
[0049] Die Aufgabe wird auch gelöst durch ein Garge-
rät, aufweisend einen Garraum mit mehreren Einschu-
bebenen zur Aufnahme von Einschubzubehör, eine
Nutzerschnittstelle einschließlich eines Bildschirms
und eine Datenverarbeitungseinrichtung, die dazu ein-
gerichtet ist,

- über den Bildschirm eine Art einer zu garenden
Speise zur Auswahl anzubieten;

- auf dem Bildschirm für zumindest eine mögliche
ausgewählte Speiseart Auswahlfelder mindestens
betreffend eine Dicke der Speise und einen ge-
wünschten Zielgarzustand der Speise gemeinsam
anzuzeigen,

- eine Temperatur an einer Auflagefläche eines in den
Garraum eingesetzten bzw. eingeschobenen Ein-
schubzubehörs zumindest phasenweise anhand
der ausgewählten Einstellungen einzustellen; und

- diesen Garvorgang durchzuführen.

[0050] Das Gargerät kann analog zu dem Verfahren
ausgebildet werden, und umgekehrt, und weist die glei-
chen Vorteile auf.

[0051] So ist es eine Ausgestaltung, dass das Garge-
rät ein Backofen ist oder einen Backofen aufweist. Auch
kann derGarraummehrere Einschubebenen aufweisen.
Auch kann die Nutzerschnittstelle eine Komponente des
Gargeräts sein und/oder an einer von dem Gargerät
externen Einheit, z.B. einem mobilen Nutzerendgerät,
vorhanden sein.
[0052] Die Aufgabe wird ferner gelöst durch ein Sys-
tem mit einem Gargerät wie oben beschrieben und min-
destens einem insbesondere in den Garraum eingesc-
hobenen Einschubzubehör, wobei die Datenverarbei-
tungseinrichtung dazu eingerichtet ist, den Garvorgang
unter Berücksichtigung des Einschubzubehörs zu be-
stimmen oder durchzuführen. Die Aufgabe wird folglich
auch gelöst durch ein System mit einem Gargerät und
mindestens einem insbesondere in den Garraum ein-
geschobenenEinschubzubehör,wobei dasSystemdazu
eingerichtet ist, das Verfahren wie oben beschrieben
durchzuführen. Das System kann analog zu dem Gar-
gerät und/oder dem Verfahren ausgebildet werden, und
umgekehrt, und weist die gleichen Vorteile auf.
[0053] So ist es eine Ausgestaltung, dass das Ein-
schubzubehör ein passivesEinschubzubehör, insbeson-
dere in Form einer Grillplatte, ist und über mindestens
einen Temperatursensor verfügt, der drahtlos oder über
ein Kabel mit dem Gargerät datentechnisch koppelbar
ist.
[0054] Die oben beschriebenen Eigenschaften, Merk-
male und Vorteile dieser Erfindung sowie die Art und
Weise, wie diese erreicht werden, werden klarer und
deutlicher verständlich im Zusammenhang mit der fol-
genden schematischen Beschreibung eines Ausfüh-
rungsbeispiels, das im Zusammenhang mit den Zeich-
nungen näher erläutert wird.

Fig. 1 zeigt als Schnittdarstellung in Seitenansicht
ein System aus einem Backofen mit einem da-
rin eingeschobenen Einschubzubehör;

Fig.2 zeigt einen möglichen Ablauf zum Betreiben
des Systems; und

Fig.3 zeigt eine mögliche gleichzeitige Darstellung
von Auswahlfeldern in einem Bildschirm des
Backofens.

[0055] Fig.1 zeigt als Schnittdarstellung in Seitenan-
sicht ein System aus einem Gargerät in Form eines
Backofens 1mit einem darin eingeschobenen Einschub-
zubehör in Form einer passiven bzw. nicht selbst beheiz-
baren Grillplatte 2. Der Backofen 1 weist einen Garraum
3 auf, dessen frontseitige Beschickungsöffnung mittels
einerTür4verschließbar ist.DerGarraum3weistmehre-
re Einschubebenen E1, E2, E3 auf, in welche die Grill-
platte 2 horizontal einschiebbar ist. Der Garraum 3 ist
durch ein oder mehrere elektrischeWiderstandsheizkör-
per heizbar, hier z.B. durch einen Unterhitze-Heizkörper
5, einen zweikreisigenOberhitze-Heizkörper 6 undeinen
einemUmluftventilator zugeordnetenRingheizkörper (o.
Abb.). Die Heizleistung der Widerstandsheizkörper 5, 6
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ist mittels einer Datenverarbeitungseinrichtung in Form
einer Steuereinrichtung 7 einstellbar oder regelbar. Die
Steuereinrichtung 7 ist außerdem mit einem Touchsc-
reen 8 einer Nutzerschnittstelle 9 des Backofen 1 ge-
koppelt und kann in einer Weiterbildung mit einer exter-
nenNutzerschnittstelle z.B. einesmobilenNutzerendge-
räts datentechnisch gekoppelt sein (o. Abb.), beispiels-
weise über einKommunikationsmodul desBackofens (o.
Abb.) wie ein Ethernet‑, WLAN‑, Bluetooth‑ usw. Modul.
[0056] Die Grillplatte 2 kann ein zweiseitiges Ein-
schubzubehör mit unterschiedlichen Auflageflächen
10, 11 auf den beiden Seiten sein, wobei dann nur die
aktuell nach obenzeigendeAuflagefläche10 zurAuflage
von Gargut G dienen kann. Die Grillplatte 2 verfügt über
einen Temperatursensor 12 mit ein oder mehreren Mes-
spunkten bzw. Messelementen, der beispielsweise über
ein Einsteckkabel 13 mit dem Backofen 1, insbesondere
dessen Steuereinrichtung 7, koppelbar ist.
[0057] Fig.2 zeigt einen möglichen Ablauf zum Betrei-
ben des Systems. Dazu wird in einem Schritt S1 der
Backofen 1 angeschaltet oder aus einem Standby-Mo-
dus aufgeweckt, falls er sich nicht schon im angeschal-
teten bzw. aufgeweckten Zustand befunden hat.
[0058] In einem Schritt S2 kann ein Nutzer über den
Touchscreen 8 eine Heizart auswählen (hier: Grillen mit
Grillplatte 2), alternativ oder zusätzlich kann mit Angabe
oder automatischer Erkennung der Grillplatte 2 im Gar-
raum 3 automatisch Grillen als Heizart eingestellt wer-
den. Es kann durch den Backofen 1 ein Nutzerhinweis
ausgegeben werden, z.B. betreffend eine bevorzugte
Einschubebene E1, E2, E3. Außerdem kann der Nutzer
eine Speisenart des Garguts G angeben bzw. auswäh-
len, im Folgenden rein beispielhaft "Rindersteak".
[0059] In einem Schritt S3 werden für die Speisenart
"Rindersteak" auf dem Touchscreen 8 vier als Touch‑
oder Sensorfelder ausgebildete Auswahlfelder F1 bis F4
gleichzeitig (hier: nebeneinander mit gleicher Größe)
bereitgestellt, wie in Fig.3 gezeigt. Die Auswahlfelder
F1 bis F4 umfassen hier beispielhaft ein erstes Auswahl-
feld F1 zur Auswahl einer Zahl von Speisenstücken, ein
zweites Auswahlfeld F2 zur Auswahl der Dicke des dick-
sten Stücks, ein drittes Auswahlfeld F3 zur Auswahl des
gewünschten Ziel-Gargrads und ein viertes Auswahlfeld
F4 zur Auswahl von Nutzerhinweisen.
[0060] Die z.B. über eine bei Antippen öffnende Drop-
Down-ListeauswählbarenEinstellungendeserstenAus-
wahlfelds F1 für die Zahl der Speisenstücke umfassen
ganze Zahlen n mit n ≥ 1. Die aktuelle bzw. ausgewählte
Zahl wird vorteilhafterweise auf dem Auswahlfeld F1
angezeigt, ggf. mit einer Beschreibung der Auswahl,
z.B. "Zahl". Es ist möglich, eine der Zahlen als Standard‑
bzw. Defaultwert vorzugeben, vorteilhafterweise n = 1. In
diesem Fall besteht ein "Auswählen" insbesondere da-
ran, dass der Defaultwert nicht geändert wird.
[0061] Die z.B. über eine bei Antippen öffnende Drop-
Down-Liste auswählbaren Einstellungen des zweiten
Auswahlfelds F2 zur Auswahl der Dicke des dicksten
Stücks umfassen hier beispielhaft Angaben in Zentime-

tern, z.B. "< 1 cm", "1 cm", "2 cm", "3 cm", usw. Die
aktuelle bzw. ausgewählte Dicke wird vorteilhafterweise
auf dem Auswahlfeld F1 angezeigt, ggf. mit einer Be-
schreibung der Auswahl, z.B. "Dicke". Es ist möglich,
eine der Zahlen als Defaultwert vorzugeben, z.B. "1 cm".
In diesem Fall besteht ein "Auswählen" insbesondere
daran, dass der Defaultwert nicht geändert wird.
[0062] Die z.B. über eine bei Antippen öffnende Drop-
Down-ListeauswählbarenEinstellungendesdrittenAus-
wahlfelds F3 zur Auswahl des gewünschten Ziel-Gar-
grads umfassen Beschreibungen bekannter Gargrade
für Steaks, beispielsweise "rare", "medium rare", "me-
dium", "well done" o.ä.. Der aktuelle bzw. ausgewählte
Gargrad wird vorteilhafterweise auf dem Auswahlfeld F3
angezeigt, ggf. mit einer Beschreibung der Auswahl, z.B.
"Gargrad". Es ist möglich, eine der Beschreibungen als
Defaultwert vorzugeben, beispielsweise "medium". In
diesem Fall besteht ein "Auswählen" insbesondere da-
ran, dass der Defaultwert nicht geändert wird.
[0063] Die z.B. über eine bei Antippen öffnende Drop-
Down-Liste auswählbaren Einstellungen des vierten
Auswahlfelds F4 Auswahl von Nutzerhinweisen umfas-
sen z.B. mögliche Stati oder Modi des Backofens 1 be-
treffend Nutzerhinweise, beispielsweise "ein" oder "aus"
Der aktuelle bzw. ausgewählte Status wird vorteilhafter-
weise auf dem Auswahlfeld F3 angezeigt, ggf. mit einer
Beschreibung der Auswahl, z.B. "Info". Es ist möglich,
eine der Stati als Defaultwert vorzugeben, beispielswei-
se "aus". In diesem Fall besteht ein "Auswählen" insbe-
sondere daran, dass derDefaultwert nicht geändert wird.
[0064] Wie in Fig.3 gezeigt, sind auf den Touchscreen
8 außerdem noch ein Anzeigefeld F5 zur Anzeige der
gewählten Speisenart, ein Betätigungsfeld F6 zum Star-
ten des Garvorgangs und ein Feld F7 zum Anzeigen
diverser Informationenwie einerUhrzeit, einer Timerzeit,
usw. bereitgestellt worden.
[0065] Zurückkehrend zu Fig.2 kann einem Schritt S4
nach Auswahl der Einstellungen der Auswahlfelder F1
bis F4 mit Betätigen des Start-Felds F6 der Garvorgang
gestartet werden, wobei die Heizkörper 4, 5 durch die
Steuereinrichtung 7 so eingestellt oder eingeregelt wer-
den, dass sich bei Garende das Gargut G so gegrillt
worden ist, dass sich der gewünschte Zielgargrad ergibt.
Dazuwird, ggf. nach einer Vorheizphase, die Temperatur
an der Auflagefläche 10 der Grillplatte 2 anhand der
ausgewählten Einstellungen eingestellt bzw. eingere-
gelt. In derGrillbetriebsart kannbeispielsweise derOber-
hitze-Heizkörper 5mit beidenHeizkreisenbetriebenwer-
den, von denen einer auch als "Grillheizkörper" bezei-
chenbar ist. Auch kann die Länge von Garphasen an-
hand der nutzerseitig ausgewählten Einstellungen ein-
gestellt werden. Schritt S4 kann bei eingeschalteten
Nutzerhinweisen umfassen, dass auch während des
Garvorgangs Nutzerhinweise ausgegeben werden, ins-
besondere als Text auf dem Touchscreen 8, z.B. "bitte
Fleischstücke wenden" usw.
[0066] In Schritt S5 wird der Garvorgang nach Errei-
chen mindestens eines Abbruchkriteriums, z.B. dem Er-
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reichen des Zielgargrads, beendet oder in eine Warm-
haltephase übergegangen.
[0067] Selbstverständlich ist die vorliegende Erfin-
dung nicht auf das gezeigte Ausführungsbeispiel
beschränkt.
[0068] Allgemein kann unter "ein", "eine" usw. eine
Einzahl oder eine Mehrzahl verstanden werden, insbe-
sondere im Sinne von "mindestens ein" oder "ein oder
mehrere" usw., solange dies nicht explizit ausgeschlos-
sen ist, z.B. durch den Ausdruck "genau ein" usw.
[0069] Auch kann eine Zahlenangabe genau die an-
gegebene Zahl als auch einen üblichen Toleranzbereich
umfassen, solangediesnicht explizit ausgeschlossen ist.

Bezugszeichenliste

[0070]

1 Backofen
2 Grillplatte
3 Garraum
4 Tür
5 Unterhitze-Heizkörper
6 Oberhitze-Heizkörper
7 Steuereinrichtung
8 Touchscreen
9 Nutzerschnittstelle
10 Auflagefläche
11 Auflagefläche
12 Temperatursensor
13 Einsteckkabel
E1-E3 Einschubebenen
F1-F4 Auswahlfelder
F5-F7 Weitere Felder
S1-S5 Verfahrensschritte

Patentansprüche

1. Verfahren (S1 - S5) zum Betreiben eines mit einem
Bildschirm (8) gekoppeltenGargeräts (1), insbeson-
dere Backofens, mit einem in einen Garraum (3)
davon eingesetzten Einschubzubehör (2) mit einer
Auflagefläche (10, 11) zurAuflageeiner zugarenden
Speise (G), bei dem

- über den Bildschirm (8) zumindest eine Art der
auf der Auflagefläche (10) zu garenden Speise
(G) ausgewählt wird (S2) und dann
- auf dem Bildschirm (8) für zumindest eine
mögliche ausgewählte Speiseart Auswahlfelder
(F2 - F3) mindestens betreffend eine Dicke der
Speise (G) und einen gewünschten Zielgarzu-
stand der Speise (G) gemeinsam angezeigt
werden (S3),
- nach Auswahl von jeweiligen Einstellungen
über diese Auswahlfelder (F2 - F3) ein Garvor-
gang durchgeführt wird (S4), bei dem eine Tem-
peratur an der Auflagefläche (10) des einge-

setzten Einschubzubehörs (2) zumindest pha-
senweise anhand der ausgewählten Einstellun-
gen eingestellt wird (S4).

2. Verfahren (S1 -S5)nachAnspruch1,bei demaußer-
dem ein Auswahlfeld (F1) für eine Stückzahl von
Speisestücken der Speise (G) zur Auswahl gemein-
sam damit angezeigt wird (S3).

3. Verfahren (S1 -S5) nacheinemder vorhergehenden
Ansprüche, bei dem der Garvorgang mehrere Pha-
sen aufweist und die Zeitdauern der Phasen beru-
hend auf den ausgewählten Einstellungen bestimmt
werden (S4).

4. Verfahren (S1 -S5) nacheinemder vorhergehenden
Ansprüche, bei dem im Rahmen des Garvorgangs
Nutzerhinweise betreffend den Garvorgang ausge-
geben werden (S4), insbesondere Nutzerhinweise
zum Handhaben der Speise (G), insbesondere für
einen Übergang zwischen zwei Phasen.

5. Verfahren (S1 -S5) nacheinemder vorhergehenden
Ansprüche, bei dem die Dicke der Speise (G) eine
maximale Dicke der Speise (G) umfasst.

6. Verfahren (S1 -S5) nacheinemder vorhergehenden
Ansprüche, bei dem die Temperatur an der Auflage-
fläche (10) einer an dem Einschubzubehör (2) ge-
messenen Temperatur entspricht.

7. Verfahren (S1 -S5) nacheinemder vorhergehenden
Ansprüche, bei dem das Einschubzubehör (2) ein
passives Einschubzubehör (2) ist.

8. Verfahren (S1 -S5) nacheinemder vorhergehenden
Ansprüche, bei dem das Einschubzubehör (2) eine
Grillplatte aufweist oder ist.

9. Verfahren (S1 -S5) nacheinemder vorhergehenden
Ansprüche, bei dem die Heizart eine Grillbetriebsart
umfasst.

10. Verfahren (S1 -S5) nacheinemder vorhergehenden
Ansprüche, bei demdieSpeise (G) ein odermehrere
Stücke umfasst, die Art der zu garenden Speise (G)
eine Fleischart umfasst und der gewünschte Ziel-
garzustand eine gewünschte Garstufe umfasst.

11. Gargerät (1), insbesondere Backofen, aufweisend
einen Garraum (3) mit mehreren Einschubebenen
(E1 - E3) zur Aufnahme von Einschubzubehör (2),
eineNutzerschnittstelle (9) einschließlich einesBild-
schirms (8) und eineDatenverarbeitungseinrichtung
(7), die dazu eingerichtet ist,

- über den Bildschirm (8) eine Art einer zu gar-
enden Speise (8) zur Auswahl anzubieten (S2);
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- auf dem Bildschirm (8) für zumindest eine
mögliche ausgewählte Speiseart Auswahlfelder
(F1 - F4) mindestens betreffend eine Dicke der
Speise (G) und einen gewünschten Zielgarzu-
stand der Speise (G) gemeinsam anzuzeigen,
- eine Temperatur an einer Auflagefläche (10)
eines in den Garraum (3) eingesetzten bzw.
eingeschobenen Einschubzubehörs (2) zumin-
dest phasenweise anhand der ausgewählten
Einstellungen einzustellen (S4); und
- diesen Garvorgang durchzuführen (S4).

12. System (1, 2) mit einemGargerät (1) nach Anspruch
11 und einem Einschubzubehör (2), wobei die Da-
tenverarbeitungseinrichtung (7) dazu eingerichtet
ist, denGarvorgang unter Berücksichtigung desEin-
schubzubehörs (2) durchzuführen.

13. System (1, 2) nach Anspruch 12, wobei das Ein-
schubzubehör (2) ein passives Einschubzubehör
(2), insbesondere in Form einer Grillplatte (2), ist
und dieDatenverarbeitungseinrichtung (7) dazu ein-
gerichtet ist, zum Durchführen des Garvorgangs als
Heizart eine Grillbetriebsart einzustellen.

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55



11

EP 4 528 167 A1



12

EP 4 528 167 A1



13

EP 4 528 167 A1

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55



14

EP 4 528 167 A1

5

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55



15

EP 4 528 167 A1

IN DER BESCHREIBUNG AUFGEFÜHRTE DOKUMENTE

Diese Liste der vom Anmelder aufgeführten Dokumente wurde ausschließlich zur Information des Lesers aufgenommen
und ist nicht Bestandteil des europäischen Patentdokumentes. Sie wurde mit größter Sorgfalt zusammengestellt; das
EPA übernimmt jedoch keinerlei Haftung für etwaige Fehler oder Auslassungen.

In der Beschreibung aufgeführte Patentdokumente

• DE 10235015 A1 [0002]
• DE 10355138 A1 [0003]
• DE 102004013553 A1 [0004]
• DE 102006047813 A1 [0005]
• DE 102008005720 A1 [0006]
• DE 102008057319 A1 [0007]
• DE 102009006182 A1 [0008]

• DE 102009006224 A1 [0009]
• DE 102011050509 A1 [0010]
• DE 102013017200 A1 [0011]
• EP 2431664 A1 [0012]
• EP 3505026 A1 [0013]
• US 7381930 B2 [0014]


	Bibliographie
	Zusammenfassung
	Beschreibung
	Ansprüche
	Zeichnungen
	Recherchenbericht
	Aufgeführte Dokumente

