EP 4 528 167 A1

(19)

(12)

(43)

(21)

(22)

Européisches
Patentamt

European

Patent Office

Office européen
des brevets

EUROPAISCHE PATE

Veroffentlichungstag:
26.03.2025 Patentblatt 2025/13

Anmeldenummer: 24193993.3

Anmeldetag: 10.08.2024

(11) EP 4 528 167 A1

NTANMELDUNG

(51) Internationale Patentklassifikation (IPC):

F24C 7/08 (2006.0%)

(52) Gemeinsame Patentklassifikation (CPC):

F24C 7/085

(84)

Benannte Vertragsstaaten:

AL ATBEBG CH CY CZDE DK EE ES FI FR GB
GRHRHUIEISITLILT LU LV MC ME MK MT NL
NO PL PT RO RS SE SI SK SM TR

Benannte Erstreckungsstaaten:
BA

Benannte Validierungsstaaten:
GE KH MA MD TN

(30) Prioritat: 04.09.2023 EP 23382896

(71) Anmelder: BSH Hausgerdte GmbH

81739 Miinchen (DE)

(72) Erfinder:

* Castillo Bergad, Esther
50018 Zaragoza (ES)

¢ Morell Breton, Paula
50007 Zaragoza (ES)

¢ Sanchez Alonso, Patricia
50013 Zaragoza (ES)

(54)

(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren (S1 - S5)
zum Betreiben eines mit einem Bildschirm (8) gekoppel-
ten Gargerats (1), insbesondere Backofens, mit einem in
einen Garraum (3) davon eingesetzten Einschubzube-
hor (2) mit einer Auflageflache (10, 11) zur Auflage einer
zu garenden Speise (G), bei dem Gber den Bildschirm (8)
zumindest eine Art der auf der Auflageflache (10) zu
garenden Speise (G) ausgewahlt wird (S2) und dann
auf dem Bildschirm (8) fir zumindest eine mégliche aus-
gewahlte Speiseart Auswahlfelder (F2 - F3) mindestens

VERFAHREN ZUM BETREIBEN EINES GARGERATS, GARGERAT UND SYSTEM

betreffend eine Dicke der Speise (G) und einen ge-
wilinschten Zielgarzustand der Speise (G) gemeinsam
angezeigt werden (S3), nach Auswahl von jeweiligen
Einstellungen (ber diese Auswahlfelder (F2 - F3) ein
Garvorgang durchgefiihrt wird (S4), bei dem eine Tem-
peratur an der Auflageflache (10) des eingesetzten Ein-
schubzubehors (2) zumindest phasenweise anhand der
ausgewahlten Einstellungen eingestellt wird (S4). Die
Erfindung ist besonders vorteilhaft fir Haushalts-Backd-
fen.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Betrei-
ben eines mit einem Bildschirm ausgerusteten Garge-
rats. Die Erfindung betrifft auch ein Gargerat, aufweisend
einen Garraum mit mehreren Heizkérpern, eine Nutzer-
schnittstelle einschliel3lich eines Bildschirms und eine
Datenverarbeitungseinrichtung. Die Erfindung betrifft
aufllerdem ein System mit einem solchen Gargerat und
einem Einschubzubehér. Die Erfindung ist besonders
vorteilhaft fiir Haushalts-Backéfen.

[0002] DE 102 35 015 A1 offenbart ein Verfahren zur
zeitlichen Steuerung eines Haushaltsgargerates, bei
dem ein Nutzer in eine Steuerung Zeitdaten eingibt,
die die Dauer und die tageszeitliche Einordnung wenigs-
tens eines Garvorgangs 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. Dariber hinaus wird eine entspre-
chende Vorrichtung offenbart.

[0003] DE 103 55 138 A1 offenbart ein Elektrogerat
umfassen eine Mehrzahl von von einem Benutzer beta-
tigbaren Bedienelementen, denen jeweils eine Statusan-
zeigeeinrichtung zugeordnet ist, und eine Steuerlogik,
die zum Erfassen von Benutzerbetatigungen an die Be-
dienelemente gekoppelt ist und eingerichtet ist, einen
Betriebszustand des Elekirogerats entsprechend den
Benutzerbetatigungen einzustellen. Die Steuerlogik ver-
setzt in Abhangigkeit von dem eingestellten Betriebszu-
stand die Statusanzeige jedes Bedienelements von dem
sie eine Benutzerbetatigung zu verarbeiten imstande ist,
in einen ersten Zustand und die Statusanzeige jedes
Bedienelements, von dem sie eine Benutzerbetatigung
zu verarbeiten nicht imstande ist, in einen zweiten Zu-
stand.

[0004] DE 102004 013 553 A1 offenbart ein Gargerat,
bei dem mindestens ein Parameter fiir zumindest ein
vorgegebenes Programm, wie in Form eines Garpro-
gramms und/oder Reinigungsprogramms, und/oder fiir
zumindest eine vorgegebene Betriebsart, wie in Form
einer Garbetriebsart oder Reinigungsbetriebsart, vorein-
gestelltist, dervoreingestellte Parameter Giber zumindest
ein Anderungsfunktionselement eines Bedienelements
des Gargeréts veranderbar und die Anderung wahrend
einer bestimmten Zeitdauer Gber zumindest ein Bestati-
gungs- und/oder Speicherfunktionselement des Bedie-
nelements des Gargerats und nach Ablauf dieser be-
stimmten Zeitdauer automatisch von dem Gargerat be-
statigbar, annehmbar und/oder speicherbar ist.

[0005] DE 102006 047 813 A1 offenbart ein Gargerat,
bei dem eine Vielzahl von Programmen, insbesondere
Garprogrammen, in Abhangigkeit von zumindest einem
Parameter vorauswahlbar ist, wobei zumindest ein erster
Parameter durch die Uhrzeit, insbesondere Tageszeit,
am Aufstellungsort des Gargerats bestimmt ist und/oder
zumindest ein zweiter Parameter durch den Tag, insbe-
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sondere ausgewahlt aus Werktag oder Feiertag, am Auf-
stellungsort des Gargerats bestimmt ist und/oder zumin-
dest ein dritter Parameter durch die Saison, insbeson-
dere ausgewahlt durch die Jahreszeit und/oder das Wet-
ter, auf Aufstellungsort des Gargerats bestimmt ist; sowie
ein Verfahren zum Einstellen solch eines Gargerats.
[0006] DE 102008 005 720 A1 offenbart ein Gargerat
zum Garen von Gargut in einem Garraum, 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, Uber die Anzeige- und/oder Bedienein-
richtung zumindest eine fiir ein Gargut und/oder ein Gar-
verfahren charakteristische erste Grofie fir die Behand-
lungsebene anzeigbar, einstellbar, veranderbar und/o-
der speicherbar ist und die Steuer- oder Regeleinrich-
tung die Gargutbehandlungseinrichtung zumindest in
Abhéangigkeit von der ersten GroRe fuhrt, wobei jede
Behandlungsebene zumindest zwei Behandlungszonen
umfasst, jeder Behandlungszone zumindest eine erste
Grofle zugeordnet oder zuordbar ist und die Anzeige-
und/oder Bedieneinrichtung fur jede Behandlungszone
ein Anzeigefeld aufweist; und ein Verfahren hierzu.
[0007] DE 102008 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 wahrend des Ablaufs
des Arbeitsprogramms die Anzeigeelemente aller 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 Gargeréat.

[0008] DE 102009 006 182 A1 offenbart ein Verfahren
zum Anordnen von Reprasentanten von Gber zumindest
eine Eingabeeinrichtung aus einer Vielzahl von Program-
men flr Gargerate ausgewahlten Programmen auf zu-
mindest einer Anzeigeeinrichtung, die mit der Einga-
beeinrichtung und einer Steuer- oder Regeleinrichtung
in Wirkverbindung steht, wobei jeder Programmrepra-
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 Gargerats, auf einer zweiten und/oder drit-
ten Positionsachse zumindest eine Behandlungszone
einer Behandlungsebene eines Garraums eines Garge-
rates, und/oder auf der Zeitachse mindestens ein Zeit-
punkt und/oder ein Zeitraum zumindest eines ausge-
wahlten Programms, Funktionsplans und/oder Funk-
tionsablaufs visualisiert wird bzw. werden; und ein Gar-
gerat zum Durchfiihren solch eines Verfahrens sowie ein
Kichennetzwerk mit einer Vielzahl solcher Gargerate.
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[0009] DE 102009 006 224 A1 offenbart ein Verfahren
zum Visualisieren von zumindest einem Uber zumindest
eine Eingabeeinrichtung aus einer Vielzahl von Program-
men flr Gargerate ausgewahlten Programm in Form von
wenigstens einem Programmreprasentanten auf zumin-
dest einer Anzeigeeinrichtung, die mit der Eingabeein-
richtung und einer Steuer- oder Regeleinrichtung in Wirk-
verbindung steht, wobei jeder Programmreprasentant,
insbesondere in Form eines virtuellen Bons, in mindes-
tens einem Bereich, insbesondere in Form eines virtuel-
len Bonbretts, angeordnet werden kann, wobeiin Abhan-
gigkeit von mindestens einem Parameter zumindest ei-
nes in dem Bereich angeordneten Programmreprasen-
tanten ein Anordnen mindestens eines anderen in dem
Bereich anzuordnenden Programmreprasentanten mit
mindestens einem anderen Parameter stattfindet, und
jeder Parameter zumindest charakteristisch fir ein Gar-
gerat, eine Funktionseinrichtung des Gargerats, eine
Behandlungsebene des Gargerats, eine Behandlungs-
zone der Behandlungsebene, einen Zeitpunkt, einen
Zeitraum, eine Priorisierung und/oder eine Klimagroée
des dem jeweiligen Programmreprasentanten ent-
sprechenden Programms ist, und ein Gargerat zum
Durchfiihren solch eines Verfahrens sowie ein Kiichen-
netzwerk mit einer Vielzahl solcher Gargerate.

[0010] DE 102011 050 509 A1 offenbart eine Bedien-
vorrichtung flr ein Gargerat zur Einstellung zumindest
eines Parameters mindestens eines Arbeitsprogramms
des Gargerats mit zumindest einem beriihrungsempfind-
lichen Stellglied auf einer Touch-Anzeige, wobei das
Stellglied eine Vielzahl von tber Touch-Koordinaten be-
stimmte Stellbereiche aufweist, denen gemafl einer
Stellkurve Soll-Werte des Parameters zuordbar sind,
wobei zumindest einem ersten Soll-Wert n benachbarte
Touch-Koordinaten zuordbar sind, und zweiten Soll-Wer-
ten jeweils m benachbarte Touch-Koordinaten zuordbar
sind, wobei zur Erleichterung der Einstellung des ersten
Soll-Werts n > m gilt; und ein Gargerat mit solch einer
Vorrichtung.

[0011] DE 102013017 200 A1 offenbart ein Verfahren
zum Betreiben eines Gargerats, wobei von dem Gargeréat
mehrere zuletzt verwendete Betriebsablaufe angezeigt
und zur Auswahl angeboten werden. Ein Gargerat ist
dazu eingerichtet, das Verfahren durchzufiihren und
weist dazu eine graphische Benutzerschnittstelle, insbe-
sondere einen beriihrungsempfindlichen Bildschirm, auf.
[0012] EP 2431 664 A1 offenbart einen Herd und ein
Steuerungsverfahren dafiir. Der Herd umfasst einen Kor-
pus mit einen Innenraum, wobei der Korpus ein aulleres
Erscheinungsbild definiert, ein Kochfeld, das an einem
oberen Ende des Hauptkdrpers angeordnet ist, um ein
Lebensmittel oder einen die Lebensmittel enthaltenden
Behalter, der auf einer oberen Oberflache 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 Bedienvorgangen des Koch-
felds und des Ofens sowie eine Anzeige, in der das
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Kochen nach Kategorie gemaf einem Signal des Be-
dienpanels in einem oberen Menu angezeigt wird, ein
unteres MenlU des oberen MenUs, in dem ein erstes
Eingabesignal, das von einem Benutzer eingegeben
wird, angezeigt wird, und eine Bedienung des unteren
Men, in dem ein zweites Eingangssignal des Benutzers
angezeigt wird. Das Kochgerat und das Steuerungsver-
fahren dafur bieten einem Benutzer verschiedene Koch-
mdglichkeiten.

[0013] EP 3 505 026 A1 offenbart ein Verfahren zum
Anzeigen wenigstens eines Bedienmenus eines Garge-
rats auf einem Touchscreen und zum Ansteuern des
Gargerats. Es sieht vor, dass in der ersten Menuebene
gleichzeitig ein erstes Ubersichtsfeld zumindest eines
durch eine ebene Heizflache, auf die Gargut aufgelegt
oder geschiittet werden kann, definierten Garraums mit
zur separaten Aktivierung in der ersten Menlebene di-
rekt anwahlbaren Bereichen des Garraums und, zusatz-
lich, ein zweites Ubersichtsfeld mit verschiedenen vor-
gegebenen Garraumunterteilungen und/oder ein drittes
Ubersichtsfeld mit mehreren verschiedenen Garanwen-
dungen und/oder ein viertes Ubersichtsfeld mit verschie-
denen vorgegebenen Garraumunterteilungen mit bereits
zugeordneten Garanwendungen angezeigt werden.
[0014] US 7 381 930 B2 offenbart ein Kochgeréat, bei-
spielsweise ein Konvektionskochgerat. Das Gerat um-
fasst ein Heizelement, eine Anzeige und eine Benutzer-
schnittstelle zum Empfangen mehrerer Steuereinstellun-
gen von einem Benutzer. Zu den Steuerungseinstellun-
gen gehort eine Zeiteinstellung. Das Gerat umfasst au-
3erdem 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 flr die periodi-
schen Meldungen.

[0015] Esistdie Aufgabe der vorliegenden Erfindung,
die Nachteile des Standes der Technik zumindest teil-
weise zu Uberwinden und eine besonders nutzerfreund-
liche Mdglichkeit bereitzustellen, einen Garvorgang ein-
zustellen.

[0016] Diese Aufgabe wird gemaR den Merkmalen der
unabhangigen Anspriiche geldst. Bevorzugte Ausflh-
rungsformen sind insbesondere den abhangigen An-
spriichen entnehmbar.

[0017] Die Aufgabe wird gelést durch ein Verfahren
zum Betreiben eines mit einem Bildschirm gekoppelten
Gargerats mit einem in einen Garraum davon eingesetz-
ten Einschubzubehdr mit einer Auflageflache zur Auflage
einer zu garenden Speise, bei dem

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

- auf dem Bildschirm fir zumindest eine mogliche
ausgewahlte Speiseart Auswabhlfelder mindestens
betreffend eine Dicke der Speise und einen ge-
wiinschten Zielgarzustand der Speise gemeinsam
angezeigt werden,

- nach Auswahl von jeweiligen Einstellungen uber
diese Auswahlfelder ein Garvorgang durchgefuhrt
wird, bei dem eine Temperatur an der Auflageflache
zumindest phasenweise anhand der ausgewahlten
Einstellungen eingestellt wird.

[0018] Durch das gemeinsame Anzeigen der relevan-
ten Auswahlfelder wird eine Ubersichtlichkeit erhéht und
Eingabe durch einen Nutzer erleichtert, insbesondere
eine Notwendigkeit der Eingabe Uber eine komplexe
Menstruktur vermieden. Zudem kann die Zahl der Aus-
wahlfelder bei hoher Aussagekraft zum Bestimmen der
Betriebsparameter des Garvorgangs gering gehalten
werden, wodurch das Auswahlen noch weiter erleichtert
wird.

[0019] Dass der Bildschirm mit dem Gargeréat "gekop-
pelt" ist, kann insbesondere umfassen, dass der Bild-
schirm eine Komponente des Gargerats ist. Alternativ
oder zusatzlich kann der Bildschirm ein beziiglich des
Gargerats externer Bildschirm sein. Der externe Bild-
schirm kann beispielsweise Teil eines Nutzerendgerats,
insbesondere eines mobilen Nutzerendgerats sein, z.B.
eines Smartphones oder Tablet-PCs. Das Nutzerendge-
rat kann beispielsweise Uber ein entsprechendes Ap-
plikationsprogramm oder "App" mit dem Gargerat 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 berihrungsempfindlicher
Bildschirm bzw. "Touchscreen" ist. Es ist eine Weiter-
bildung, dass die Nutzerschnittstelle zusatzlich mindes-
tens ein Bedienelement aufweist, z.B. eine Taste (z.B.
Kurzhub- oder Sensortaste), einen Drehknebel, einen
Schieber, usw. Es ist eine Weiterbildung, dass uber
das zusatzliche mindestens eine Bedienelement eine
Steuerung einer Anzeige des Bildschirmes erfolgen
kann, z.B. ein Durchschalten zwischen verschiedenen
gleichzeitig angezeigten Feldern, deren Auswahlen, ein
Wechsel einer Menuiebene, usw. Letztere Weiterbildung
ist besonders vorteilhaft, falls der Bildschirm kein berih-
rungsempfindlicher Bildschirm ist, kann aber auch zu-
sammen mit einem beriihrungsempfindlichen Bildschirm
verwendet werden, um ein verbessertes Nutzererlebnis
bereitzustellen.

[0021] Das Gargerat ist insbesondere ein Haushalts-
Gargerat. Das Gargerat weistinsbesondere einen mittels
einer insbesondere frontseitigen Tir verschlieRbaren
Garraum auf. Es ist eine Weiterbildung, dass der Gar-
raum mehrere horizontale Einschubebenen zum Ein-
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schieben eines oder mehrerer Einschubzubehore auf-
weist. Das Gargerat kann mindestens eine Energieein-
bringungseinheit zum Einbringen von Energie zum War-
mebehandeln der Speise(n) in den Garraum aufweisen.
Die mindestens eine Energieeinbringungseinheit kann
beispielsweise mindestens einen Heizkdérper wie einen
Unterhitze-, Oberhitze- und/oder HeiRluft-Heizkorper
beispielsweise in Form mindestens eines elektrischen
Widerstandsheizkorpers und/oder IR-Strahlers, eines
Mikrowellengenerators, eines Dampferzeugers usw. um-
fassen.

[0022] Das Gargerat istinsbesondere 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 Warmebehandeln 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 eine Unterhitze-, 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 Gargerat ist insbesondere ein Backofen,
Mikrowellenofen, Dampfgargerat oder beliebige Kombi-
nation davon, z.B. ein Backofen mit Mikrowellen- und/o-
der Dampfgarfunktionalitét. Es ist eine Weiterbildung,
dass das Gargerat ein eigenstandiger Backofen mit oder
ohne Mikrowellen- und/oder Dampfgarfunktionalitat ist.
Es ist eine Weiterbildung, dass das Gargerat eine Kom-
bination aus einem Backofen mit oder ohne Mikrowellen-
und/oder Dampfgarfunktionalitat und einem Kochfeld ist,
das dann auch als Herd bezeichnet werden kann.
[0024] Das Einschubzubehdr istinsbesondere ein Zu-
behdrteil, dass dazu eingerichtet ist, in eine Einschub-
ebene des Garraums eingeschoben zu werden, und
weist mindestens eine Auflageflache zur Auflage der
zu garenden Speise auf.

[0025] Die Art der Speise bzw. Speisenart kann Infor-
mation Uber die Zutat(en) der Speise und/oder deren
Zubereitungsform umfassen. Die Zutat(en) der Speise
kénnen beispielsweise eine Fleischart (wie Rind, Kalb,
Schwein, Gefllgel, 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 flr eine Fleischart
z.B. die Zubereitungsformen Steak, Patty / Frikadelle,
Schnitzel, Nuggets, halbes Geflliigel, Gefliigelbrust, usw.
umfassen.

[0026] Dass fiirzumindest eine mdgliche ausgewahlte
Speiseart Auswahlfelder mindestens betreffend eine Di-
cke der Speise und einen gewlinschten Zielgarzustand
der Speise gemeinsam angezeigt werden, kann umfas-
sen, dass fir mindestens eine auswahlte Speiseart aus
einer Gruppe mehrerer auswahlbarer Speisearten zu-
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mindest diese Auswahlfelder angezeigt werden, wah-
rend fir mindestens eine weitere ausgewahlte Speiseart
andere nachgeordnete Auswabhlfelder angeboten wer-
den, falls Gberhaupt. So kénnen fir "Rindersteak" und
"Burgerpatties" Auswahlfelder mindestens betreffend ei-
ne Dicke der Speise und einen gewtlinschten Zielgarzu-
stand der Speise gemeinsam angezeigt werden, wah-
rend fur "Hahnchenschnitzel" auf das Auswahlfeld fir
den Zielgarzustand verzichtet werden kann, da Geflugel
immer durchgegart werden sollte.

[0027] Die Speisenart kann tber ein Auswahlfeld aus-
gewahltwerden, das gleichzeitig mit den Auswahlfeldern
betreffend die Dicke der Speise und den gewulnschten
Zielgarzustand angezeigt wird. Die Speisenart kann al-
ternativ Uber ein Auswahlfeld ausgewahlt werden, das
auf dem Bildschirm zur Auswahl angeboten wird, bevor
zur Anzeige der Auswahlfelder mindestens betreffend
die Dicke der Speise und den gewlinschten 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 kénnen in einer Weiterbildung von
einem Nutzer in beliebiger Reihenfolge zum Auswahlen
betatigt, z.B. angetippt, werden. Dass die Auswahlfelder
mindestens eine Dicke der Speise und einen gewiinsch-
ten Zielgarzustand der Speise betreffen, umfasst insbe-
sondere, dass fir mindestens eine ausgewahlte Spei-
senart mindestens diese zwei Auswahlfelder gemein-
sam angezeigt werden und ausgewahlt werden kénnen
oder missen, um den Garvorgang durchzufihren.
[0029] Esisteine Weiterbildung, dass jedem Auswahl-
feld mindestens zwei Auswahlmdglichkeiten bzw. aus-
wahlbare Einstellungen hinterlegt sind. Zumindest die
Temperatur des Garvorgangs wird dann automatisch in
Abhangigkeit der insbesondere durch einen Nutzer aus-
gewahlten Einstellungen bestimmt bzw. festgelegt. Die
Auswahl kann beispielsweise Uber eine Drop-Down-
Leiste erfolgen.

[0030] Die Einstellungen fir die Dicke kdnnen in einer
Weiterbildung an die ausgewahlte Speisenart angepasst
werden, beispielsweise fir Steaks in Zentimetern (z.B.
"unter 1cm","1cm","2cm", "3 cm", usw.), fir Lasagne in
Zentimetern (z.B. "5 cm", "10 cm", usw.), fur Pizza nach
Pizzaart ("diinner Boden" oder "dicker Boden") .

[0031] Die Einstellungen fiir den Zielgarzustand kon-
nen in einer Weiterbildung an die ausgewabhlte Speisen-
art angepasst werden, beispielsweise fir Fleisch als
Garstufe angegeben werden ("rare", "medium rare",
"medium", "well done", usw.), fiir Geflligel als Grad der
Krossheit (z.B. "weich" oder "knusprig", usw.).

[0032] Dass die Temperatur an der Auflageflache des
eingesetzten Einschubzubehérs zumindest phasenwei-
se anhand der ausgewahlten Einstellungen eingestellt
wird, umfasst, dass der Garvorgang optional mehrere
Phasen aufweisen kann. Die Phase kdnnen sich bei-
spielsweise mindestens beziiglich der Temperatur an
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der Auflageflache unterschieden. Beispielsweise kann
ein Garvorgang als Phasen optional eine Vorheizphase,
mindestens eine Garphase sowie optional eine anschlie-
Rende Warmhaltephase aufweisen. Jedoch kénnen sich
die Phasen auch anhand anderer Merkmale unterschei-
den, z.B. beziiglich einer Heizart, einer Lage der Speise,
usw.

[0033] Der Garvorgang kann beispielsweise durchge-
fuhrt werden, bis der Zielgarzustand der Speise erreicht
oder wahrscheinlich erreicht ist. Dazu kann der Ist-Gar-
zustand in einer Weiterbildung Uberwacht werden, bei-
spielsweise mittels eines Kerntemperaturfihlers 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 auRerdem ein
Auswabhlfeld fir eine Stlickzahl von Speisestlicken der
Speise gleichzeitig zur Auswahl angezeigt wird, also
zusatzlich zumindest zu den Auswabhlfeldern fiir Dicke
und Zielgarzustand. Die Temperatur an der Auflagefla-
che des eingesetzten Einschubzubehdrs kann dann zu-
mindest phasenweise auch anhand der durch dieses
zusatzliche Auswahlfeld ausgewahlten Einstellungen
eingestellt werden. Dadurch wird der Vorteil erreicht,
dass eine Leistung eines Warmeeintrags in die Speise
an die Zahl der Speisestlicke angepasst werden kann.
Tendenziell kann die Warmeleistung insbesondere umso
hoher eingestelltwerden, je hdher die Zahl der Stiicke ist.
Dieses Auswahlfeld kann abhangig von der zuvor aus-
gewahlten Art der Speise angezeigt werden.

[0035] Es ist eine Weiterbildung, dass auferdem ein
Auswahlfeld fiir einen gewiinschten (Ziel-) Braunungs-
grad der Speise gleichzeitig zur Auswahl angezeigt wird,
also zusatzlich zumindest zu den Auswahlfeldern fir
Dicke und Zielgarzustand. Die Temperatur an der Aufla-
geflache des eingesetzten Einschubzubehdrs kann dann
zumindest phasenweise auch anhand der durch dieses
zusatzliche Auswahlfeld ausgewahlten Einstellungen
eingestellt werden. Der Ist-Braunungsgrad kann bei-
spielsweise mittels einer Kamera bestimmt werden.
[0036] Es ist eine Weiterbildung, dass aulerdem ein
Auswahlfeld fiir eine gewiinschten Heizart gleichzeitig
zur Auswahl angezeigt wird, z.B. z.B. mit den mdglichen
Einstellungen Grillen, Unter-/Oberhitze, HeilRluft usw.
Die Temperatur an der Auflageflache des eingesetzten
Einschubzubehors kann dann zumindest phasenweise
auch anhand der durch dieses zusatzliche Auswabhlfeld
ausgewahlten Einstellungen eingestellt werden. So kann
sie bei HeiBluft z.B. niedriger sein als bei Unter-/Ober-
hitze. Alternativ kann die Heizart bereits vor der Anzeige
der gemeinsam angezeigten Auswahlfelder ausgewahit
werden. Die Zahl und/oder Art der gemeinsam ange-
zeigten Auswabhlfelder kann dann in einer Weiterbildung
abhangig von der zuvor ausgewahlten Heizart bzw. Gar-
betriebsart sein. Alternativ kann die Heizart durch das
Gargerat automatisch ausgewahlt werden. So kann bei
Wahl von "Steak" oder "Burgerpatty" automatisch die
Heizart "Grillen" ausgewahlt werden, da dies die dafir
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typische Heizart ist.

[0037] Es ist eine Weiterbildung, dass auferdem ein
Auswahlfeld fir das verwendete Einschubzubehor
gleichzeitig zur Auswahl angezeigt wird, z.B. mit den
moglichen Einstellungen "Gitterrost", "Backblech", "Girill-
platte", usw. Alternativ kann das verwendete Einschub-
zubehor bereits vor der Anzeige der gemeinsam ange-
zeigten Auswahlfelder ausgewahlt werden. Die Zahl un-
d/oder Art der gemeinsam angezeigten Auswahlfelder
kann dann in einer Weiterbildung abhangig von dem
zuvor ausgewahlten Einschubzubehor sein. Alternativ
kann das eingesetzte bzw. eingeschobene Einschubzu-
behor durch das Gargerat automatisch erkannt werden,
ggf. auch dessen Einschubebene. Das Einschubzube-
hor und ggf. die Einschubebene kann bzw. kdnnen z.B.
mittels einer Kamera, durch Betatigung elektrischer un-
d/oder mechanischer Kontakte, Hallsensoren, kapaziti-
ven Sensoren usw. erkannt werden.

[0038] Esisteine Ausgestaltung, dass der Garvorgang
mehrere Phasen aufweistund die Zeitdauern der Phasen
beruhend auf den ausgewabhlten Einstellungen bestimmt
werden. So lasst sich das Garverhaltnis vorteilhafter-
weise verbessern. Mdgliche Phasen kénnen beispiels-
weise umfassen:

- Aufheizphase;

- Grillphase fir eine erste Seite einer zu grillenden
Speise;

- Grillphase fir eine erste Seite einer zu grillenden
Speise;

- Warmhaltephase

usw. Die Phasen kénnen sich in ihren Betriebseinstellun-
gen, einschlieBlich Heizart und/oder Temperatur, unter-
scheiden oder kdénnen gleiche Betriebseinstellungen
aufweisen. Beispielsweise kann eine Grillphase fiir eine
Seite einer zu grillenden Speise langer dauern, je dicker
die zu grillende Speise ist und/oder je weiter fortgeschrit-
ten der Zielgarzustand der Speise ist.

[0039] Esisteine Ausgestaltung, dassim Rahmendes
Garvorgangs Nutzerhinweise betreffend den Garvor-
gang ausgegeben werden, insbesondere Nutzerhinwei-
se zum Handhaben der Speise, insbesondere fiir einen
Ubergang zwischen zwei Phasen. Die Nutzerhinweise
kénnen Hinweise oder Tipps betreffend Vorbereitungs-
handlungen, Handlungen zur Durchfihrung wahrend
des Garvorgangs und/oder mit Beendigung des Garvor-
gangs durchzufiihrende Handlungen umfassen. Hand-
lungen zur Durchfihrung wahrend des Garvorgangs
kénnen beispielsweise ein Umrihren oder Wenden be-
treffen. Mit Beendigung des Garvorgangs durchzufiih-
rende Handlungen kdénnen beispielsweise ein Entneh-
men der Speise betreffen. Esist eine Weiterbildung, 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 auflerdem ein Auswahlfeld fir Ausgabe von Nutz-
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erhinweisen gleichzeitig zur Auswahl angezeigt wird,
also zusatzlich zumindest zu den Auswahlfeldern fiir
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-
vorgangs entgegengewirkt, bevor die Speise an der dick-
sten Stelle oder das dickste Speisenstiick den ge-
wunschten Gargrad erreicht hat. Es ist eine Weiterbil-
dung, dass "die Dicke der Speise" bei mehreren Speise-
stlicken, z.B. mehreren Steaks, der Dicke des dicksten
Stlcks entspricht. Ist die Speise hingegen zumindest
ungefahr gleichmaRig dick, z.B. Lasagne oder Pizza,
ist mitder Dicke der Speise insbesondere die einheitliche
oder mittlere Dicke gemeint.

[0042] Esisteine Ausgestaltung, dass die Temperatur
an der Auflageflache einer an dem Einschubzubehér
gemessenen Temperatur entspricht. Dies ermdglicht
vorteilhafterweise eine besonders genaue Temperatur-
bestimmung an der Speise, insbesondere an der Kon-
taktflache zu dem Einschubzubehdr. Die Temperatur
kann beispielsweise durch einen Temperatursensor
wie einen IR-Sensor kontaktlos gemessen werden. Es
ist eine Weiterbildung, dass die Temperatur mittels eines
Temperatursensors in Form eines Kontakttemperatur-
fuhlers gemessen wird. Dieser kann ein oder mehrere
Temperaturmesspunkte aufweisen, beispielsweise ein
oder mehrere Thermoelemente wie PtRh-Thermoele-
mente und/oder ein oder mehrere temperaturabhangige
elektrische Widerstadnde wie Kalt- oder Heilleiter auf-
weisen. Der Kontakttemperaturfuhler kann beispielswei-
se Uber ein Kabel mit dem Gargerat verbunden werden
oder fernabfragbar sein.

[0043] Es ist eine Weiterbildung, dass die Temperatur
an der Auflageflache 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 oder Kennlinien, insbesondere, falls die Einschub-
ebene bekannt ist, an der sich das Einschubzubeho6r
befindet. Die verwendete Einschubebene kann durch
einen Nutzer eingegeben werden oder automatisch
durch das Gargerat festgestellt werden.

[0044] Es ist eine Ausgestaltung, dass das Einschub-
zubehor ein passives bzw. passiv heizbares Einschub-
zubehor ist, also ein Einschubzubehor, das kein eigenes
elektrisch betriebenes Heizelement aufweist. Vielmehr
wird das passive Einschubzubehdr durch seine Umge-
bung aufgeheizt, insbesondere durch die Garraumatmo-
sphére. Dies ist besonders einfach und preiswert um-
setzbar. Das passive Einschubzubehér kann beispiels-
weise ein Backblech oder ein Gitterrost sein.

[0045] Es ist eine Weiterbildung, dass das Einschub-
zubehor eine Grillplatte aufweist oder ist.

[0046] Dies ist besonders vorteilhaft, um typischerwei-
se oder haufig gegrillte Speisen auf besonders &hnliche
Weise in einem Backofen zubereiten zu kénnen zuzuber-
eiten. Die Grillplatte kann insbesondere eine Auflage-
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flache mit mehreren erhéhten 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 Auflageflache
aufweist, z.B. fur Teigwaren oder Pizza, und auf der
anderen Seite eine gerippte oder geriffelte Auflageflache
aufweist, z.B. fir Fleisch.

[0047] Es ist eine Weiterbildung, dass das Einschub-
zubehdr ein aktives bzw. elektrisch beheizbares Ein-
schubzubehdr, insbesondere in Form einer elektrisch
beheizbaren Grillplatte, ist. Unter einem elektrisch be-
heizbaren Einschubzubehdr wird insbesondere ein Ein-
schubzubehdr verstanden, das mindestens einen elekt-
risch betriebenen Heizkdrper aufweist, z.B. mindestens
einen Widerstandsheizkdrper. Das elektrisch betriebene
Einschubzubehér kann beispielsweise Uber einen
Stromversorgungsanschluss des Gargerats mit elektri-
scher Energie versorgt werden. Der Stromversorgungs-
anschluss kann beispielsweise offene Stromkontakte
oder ein Steckverbindungselement umfassen, die beim
vollstandigen Einschieben mit entsprechenden Gegen-
kontakten bzw. einem Steckverbindungsgegenelement
des Einschubzubehérs in Kontakt gebracht werden.
[0048] Es ist eine Ausgestaltung, dass eine mdgliche
Heizart eine Grillbetriebsart umfasst. Diese istbesonders
vorteilhaft, um Steaks zu grillen bzw. zu braten. Die
Grillbetriebsart kann beispielsweise automatisch ausge-
wahlt werden, wenn die Form der Fleischart als "Steak"
oder "Burger" ausgewahlt worden ist. Mégliche Phasen
kénnen dann beispielsweise zumindest die Grillphase fir
eine erste Seite einer zu grillenden Speise und eine
Grillphase fiir eine zweite Seite der zu grillenden Speise
umfassen. Mégliche Nutzerhinweise kdnnen beispiels-
weise einen Hinweis zum Wenden der Speise gegen
Ende der Grillphase fiir eine erste Seite umfassen.
[0049] Die Aufgabe wird auch gelést durch ein Garge-
rat, aufweisend einen Garraum mit mehreren Einschu-
bebenen zur Aufnahme von Einschubzubehoér, eine
Nutzerschnittstelle einschlieBlich eines Bildschirms
und eine Datenverarbeitungseinrichtung, die dazu ein-
gerichtet ist,

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

- auf dem Bildschirm fir zumindest eine mogliche
ausgewahlte Speiseart Auswahlfelder mindestens
betreffend eine Dicke der Speise und einen ge-
wiinschten Zielgarzustand der Speise gemeinsam
anzuzeigen,

- eine Temperatur an einer Auflageflache eines in den
Garraum eingesetzten bzw. eingeschobenen Ein-
schubzubehdrs zumindest phasenweise anhand
der ausgewahlten Einstellungen einzustellen; und

- diesen Garvorgang durchzufiihren.

[0050] Das Gargerat kann analog zu dem Verfahren
ausgebildet werden, und umgekehrt, und weist die glei-
chen Vorteile auf.
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[0051] So ist es eine Ausgestaltung, dass das Garge-
rat ein Backofen ist oder einen Backofen aufweist. Auch
kann der Garraum mehrere Einschubebenen aufweisen.
Auch kann die Nutzerschnittstelle eine Komponente des
Gargerats sein und/oder an einer von dem Gargeréat
externen Einheit, z.B. einem mobilen Nutzerendgerat,
vorhanden sein.

[0052] Die Aufgabe wird ferner geldst durch ein Sys-
tem mit einem Gargerat wie oben beschrieben und min-
destens einem insbesondere in den Garraum eingesc-
hobenen Einschubzubehor, wobei die Datenverarbei-
tungseinrichtung dazu eingerichtet ist, den Garvorgang
unter Beriicksichtigung des Einschubzubehors zu be-
stimmen oder durchzufiihren. Die Aufgabe wird folglich
auch gelost durch ein System mit einem Gargerat und
mindestens einem insbesondere in den Garraum ein-
geschobenen Einschubzubehdr, wobeidas System dazu
eingerichtet ist, das Verfahren wie oben beschrieben
durchzufiihren. Das System kann analog zu dem Gar-
gerat und/oder dem Verfahren ausgebildet werden, und
umgekehrt, und weist die gleichen Vorteile auf.

[0053] So ist es eine Ausgestaltung, dass das Ein-
schubzubehdr ein passives Einschubzubehdr, insbeson-
dere in Form einer Grillplatte, ist und tber mindestens
einen Temperatursensor verfliigt, der drahtlos oder tiber
ein Kabel mit dem Gargerat 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 verstandlich im Zusammenhang mit der fol-
genden schematischen Beschreibung eines Ausfih-
rungsbeispiels, das im Zusammenhang mit den Zeich-
nungen naher erlautert wird.

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

zeigt einen moglichen Ablauf zum Betreiben
des Systems; und

zeigt eine mogliche gleichzeitige Darstellung
von Auswahlfeldern in einem Bildschirm des
Backofens.

Fig.2

Fig.3

[0055] Fig.1 zeigt als Schnittdarstellung in Seitenan-
sicht ein System aus einem Gargerat in Form eines
Backofens 1 mit einem darin eingeschobenen Einschub-
zubehdr in Form einer passiven bzw. nicht selbst beheiz-
baren Grillplatte 2. Der Backofen 1 weist einen Garraum
3 auf, dessen frontseitige Beschickungsoffnung mittels
einer Tur4 verschlieRbarist. Der Garraum 3 weist mehre-
re Einschubebenen E1, E2, E3 auf, in welche die Girill-
platte 2 horizontal einschiebbar ist. Der Garraum 3 ist
durch ein oder mehrere elektrische Widerstandsheizkor-
per heizbar, hier z.B. durch einen Unterhitze-Heizkérper
5, einen zweikreisigen Oberhitze-Heizkérper 6 und einen
einem Umluftventilator zugeordneten Ringheizkorper (o.
Abb.). Die Heizleistung der Widerstandsheizkorper 5, 6
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ist mittels einer Datenverarbeitungseinrichtung in Form
einer Steuereinrichtung 7 einstellbar oder regelbar. Die
Steuereinrichtung 7 ist auRerdem mit einem Touchsc-
reen 8 einer Nutzerschnittstelle 9 des Backofen 1 ge-
koppelt und kann in einer Weiterbildung mit einer exter-
nen Nutzerschnittstelle z.B. eines mobilen Nutzerendge-
rats datentechnisch gekoppelt sein (0. Abb.), beispiels-
weise Uiber ein Kommunikationsmodul des Backofens (o.
Abb.) wie ein Ethernet-, WLAN-, Bluetooth- usw. Modul.
[0056] Die Grillplatte 2 kann ein zweiseitiges Ein-
schubzubehér mit unterschiedlichen Auflageflachen
10, 11 auf den beiden Seiten sein, wobei dann nur die
aktuell nach oben zeigende Auflageflache 10 zur Auflage
von Gargut G dienen kann. Die Grillplatte 2 verfligt Gber
einen Temperatursensor 12 mit ein oder mehreren Mes-
spunkten bzw. Messelementen, der beispielsweise Uber
ein Einsteckkabel 13 mit dem Backofen 1, insbesondere
dessen Steuereinrichtung 7, koppelbar ist.

[0057] Fig.2 zeigt einen méglichen 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 tber den
Touchscreen 8 eine Heizart auswahlen (hier: Grillen mit
Grillplatte 2), alternativ oder zusétzlich 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. AuRerdem kann der Nutzer
eine Speisenart des Garguts G angeben bzw. auswéh-
len, im Folgenden rein beispielhaft "Rindersteak".
[0059] In einem Schritt S3 werden fiir die Speisenart
"Rindersteak" auf dem Touchscreen 8 vier als Touch-
oder Sensorfelder ausgebildete Auswahlfelder F1 bis F4
gleichzeitig (hier: nebeneinander mit gleicher Grofle)
bereitgestellt, wie in Fig.3 gezeigt. Die Auswahlfelder
F1 bis F4 umfassen hier beispielhaft ein erstes Auswahl-
feld F1 zur Auswahl einer Zahl von Speisenstlicken, ein
zweites Auswahlfeld F2 zur Auswahl der Dicke des dick-
sten Stlicks, ein drittes Auswahlfeld F3 zur Auswahl des
gewtnschten Ziel-Gargrads und ein viertes Auswahlfeld
F4 zur Auswahl von Nutzerhinweisen.

[0060] Die z.B. uber eine bei Antippen 6ffnende Drop-
Down-Liste auswahlbaren Einstellungen des ersten Aus-
wahlfelds F1 fir die Zahl der Speisenstiicke umfassen
ganze Zahlen n mit n > 1. Die aktuelle bzw. ausgewahlte
Zahl wird vorteilhafterweise auf dem Auswabhlfeld F1
angezeigt, ggf. mit einer Beschreibung der Auswahl,
z.B."Zahl". Es ist mdglich, eine der Zahlen als Standard-
bzw. Defaultwert vorzugeben, vorteilhafterweise n=1. In
diesem Fall besteht ein "Auswahlen" insbesondere da-
ran, dass der Defaultwert nicht geandert wird.

[0061] Die z.B. liber eine bei Antippen 6ffnende Drop-
Down-Liste auswahlbaren Einstellungen des zweiten
Auswahlfelds F2 zur Auswahl der Dicke des dicksten
Stiicks umfassen hier beispielhaft Angaben in Zentime-
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tern, z.B. "< 1 cm", "1 cm", "2 cm", "3 cm", usw. Die
aktuelle bzw. ausgewahite Dicke wird vorteilhafterweise
auf dem Auswahlfeld F1 angezeigt, ggf. mit einer Be-
schreibung der Auswahl, z.B. "Dicke". Es ist moglich,
eine der Zahlen als Defaultwert vorzugeben, z.B. "1 cm".
In diesem Fall besteht ein "Auswahlen" insbesondere
daran, dass der Defaultwert nicht geandert wird.

[0062] Die z.B. Uiber eine bei Antippen 6ffnende Drop-
Down-Liste auswahlbaren Einstellungen des dritten Aus-
wabhlfelds F3 zur Auswahl des gewilinschten Ziel-Gar-
grads umfassen Beschreibungen bekannter Gargrade
fur Steaks, beispielsweise "rare", "medium rare", "me-
dium”, "well done" o0.a.. Der aktuelle bzw. ausgewahlite
Gargrad wird vorteilhafterweise auf dem Auswahlfeld F3
angezeigt, ggf. mit einer Beschreibung der Auswahl, z.B.
"Gargrad". Es ist méglich, eine der Beschreibungen als
Defaultwert vorzugeben, beispielsweise "medium". In
diesem Fall besteht ein "Auswéahlen" insbesondere da-
ran, dass der Defaultwert nicht gedndert wird.

[0063] Die z.B. Uiber eine bei Antippen 6ffnende Drop-
Down-Liste auswahlbaren Einstellungen des vierten
Auswahlfelds F4 Auswahl von Nutzerhinweisen umfas-
sen z.B. mégliche Stati oder Modi des Backofens 1 be-
treffend Nutzerhinweise, beispielsweise "ein" oder "aus"
Der aktuelle bzw. ausgewahlte Status wird vorteilhafter-
weise auf dem Auswahlfeld F3 angezeigt, ggf. mit einer
Beschreibung der Auswahl, z.B. "Info". Es ist moglich,
eine der Stati als Defaultwert vorzugeben, beispielswei-
se "aus". In diesem Fall besteht ein "Auswahlen" insbe-
sondere daran, dass der Defaultwert nicht gedndert wird.
[0064] Wie in Fig.3 gezeigt, sind auf den Touchscreen
8 aulerdem noch ein Anzeigefeld F5 zur Anzeige der
gewahlten Speisenart, ein Betatigungsfeld F6 zum Star-
ten des Garvorgangs und ein Feld F7 zum Anzeigen
diverser Informationen wie einer Uhrzeit, einer Timerzeit,
usw. bereitgestellt worden.

[0065] Zurlickkehrend zu Fig.2 kann einem Schritt S4
nach Auswahl der Einstellungen der Auswahlfelder F1
bis F4 mit Betatigen des Start-Felds F6 der Garvorgang
gestartet werden, wobei die Heizkorper 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 gewlinschte Zielgargrad ergibt.
Dazu wird, ggf. nach einer Vorheizphase, die Temperatur
an der Auflageflache 10 der Grillplatte 2 anhand der
ausgewahlten Einstellungen eingestellt bzw. eingere-
gelt. Inder Grillbetriebsart kann beispielsweise der Ober-
hitze-Heizkorper 5 mit beiden Heizkreisen betrieben wer-
den, von denen einer auch als "Grillheizkorper" bezei-
chenbar ist. Auch kann die Lange von Garphasen an-
hand der nutzerseitig ausgewahlten Einstellungen ein-
gestellt werden. Schritt S4 kann bei eingeschalteten
Nutzerhinweisen umfassen, dass auch wahrend des
Garvorgangs Nutzerhinweise ausgegeben werden, ins-
besondere als Text auf dem Touchscreen 8, z.B. "bitte
Fleischstlicke 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 Ubergegangen.

[0067] Selbstverstandlich ist die vorliegende Erfin-
dung nicht auf das gezeigte Ausfiihrungsbeispiel
beschrankt.

[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 ublichen Toleranzbereich
umfassen, solange dies nicht explizitausgeschlossenist.

Bezugszeichenliste

[0070]

1 Backofen

2 Grillplatte

3 Garraum

4 Tar

5 Unterhitze-Heizkorper
6 Oberhitze-Heizkorper
7 Steuereinrichtung

8 Touchscreen

9 Nutzerschnittstelle

10 Auflageflache

11 Auflageflache

12 Temperatursensor

13 Einsteckkabel

E1-E3  Einschubebenen
F1-F4  Auswahlfelder

F5-F7  Weitere Felder
S1-S5  Verfahrensschritte
Patentanspriiche

1. Verfahren (S1 - S5) zum Betreiben eines mit einem
Bildschirm (8) gekoppelten Gargerats (1), insbeson-
dere Backofens, mit einem in einen Garraum (3)
davon eingesetzten Einschubzubehdr (2) mit einer
Auflageflache (10, 11) zur Auflage einer zu garenden
Speise (G), bei dem

- Uber den Bildschirm (8) zumindest eine Art der
auf der Auflageflache (10) zu garenden Speise
(G) ausgewahlt wird (S2) und dann

- auf dem Bildschirm (8) fir zumindest eine
mogliche ausgewahlte Speiseart Auswahlfelder
(F2 - F3) mindestens betreffend eine Dicke der
Speise (G) und einen gewtinschten Zielgarzu-
stand der Speise (G) gemeinsam angezeigt
werden (S3),

- nach Auswahl von jeweiligen Einstellungen
Uber diese Auswahlfelder (F2 - F3) ein Garvor-
gang durchgefiihrt wird (S4), bei dem eine Tem-
peratur an der Auflageflache (10) des einge-
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10.

1.

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

Verfahren (S1-S5)nach Anspruch 1, beidem aul3er-
dem ein Auswahlfeld (F1) fir eine Stlickzahl von
Speisestlicken der Speise (G) zur Auswahl gemein-
sam damit angezeigt wird (S3).

Verfahren (S1-S5) nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, bei dem der Garvorgang mehrere Pha-
sen aufweist und die Zeitdauern der Phasen beru-
hend auf den ausgewahlten Einstellungen bestimmt
werden (S4).

Verfahren (S1-S5) nach einem der vorhergehenden
Anspriche, bei dem im Rahmen des Garvorgangs
Nutzerhinweise betreffend den Garvorgang ausge-
geben werden (S4), insbesondere Nutzerhinweise
zum Handhaben der Speise (G), insbesondere fiir
einen Ubergang zwischen zwei Phasen.

Verfahren (S1-S5) nach einem der vorhergehenden
Anspriche, bei dem die Dicke der Speise (G) eine
maximale Dicke der Speise (G) umfasst.

Verfahren (S1-S5) nach einem der vorhergehenden
Anspriche, bei dem die Temperatur an der Auflage-
flache (10) einer an dem Einschubzubehér (2) ge-
messenen Temperatur entspricht.

Verfahren (S1-S5) nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, bei dem das Einschubzubehor (2) ein
passives Einschubzubehdr (2) ist.

Verfahren (S1-S5) nach einem der vorhergehenden
Anspriche, bei dem das Einschubzubehor (2) eine
Grillplatte aufweist oder ist.

Verfahren (S1-S5) nach einem der vorhergehenden
Anspriche, bei dem die Heizart eine Grillbetriebsart
umfasst.

Verfahren (S1-S5) nach einem der vorhergehenden
Anspriiche, beidem die Speise (G) ein oder mehrere
Stlicke umfasst, die Art der zu garenden Speise (G)
eine Fleischart umfasst und der gewiinschte Ziel-
garzustand eine gewlinschte Garstufe umfasst.

Gargerat (1), insbesondere Backofen, aufweisend
einen Garraum (3) mit mehreren Einschubebenen
(E1 - E3) zur Aufnahme von Einschubzubehor (2),
eine Nutzerschnittstelle (9) einschlieBlich eines Bild-
schirms (8) und eine Datenverarbeitungseinrichtung
(7), die dazu eingerichtet ist,

- Uber den Bildschirm (8) eine Art einer zu gar-
enden Speise (8) zur Auswahl anzubieten (S2);
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- auf dem Bildschirm (8) fUr zumindest eine
mogliche ausgewahlte Speiseart Auswahlfelder

(F1 - F4) mindestens betreffend eine Dicke der
Speise (G) und einen gewtnschten Zielgarzu-
stand der Speise (G) gemeinsam anzuzeigen, 5
- eine Temperatur an einer Auflageflache (10)
eines in den Garraum (3) eingesetzten bzw.
eingeschobenen Einschubzubehdrs (2) zumin-
dest phasenweise anhand der ausgewahlten
Einstellungen einzustellen (S4); und 10
- diesen Garvorgang durchzufiihren (S4).

12. System (1, 2) miteinem Gargerat (1) nach Anspruch
11 und einem Einschubzubehor (2), wobei die Da-
tenverarbeitungseinrichtung (7) dazu eingerichtet 15
ist, den Garvorgang unter Berlicksichtigung des Ein-
schubzubehdrs (2) durchzuflhren.

13. System (1, 2) nach Anspruch 12, wobei das Ein-
schubzubehor (2) ein passives Einschubzubehér 20
(2), insbesondere in Form einer Grillplatte (2), ist
und die Datenverarbeitungseinrichtung (7) dazu ein-
gerichtet ist, zum Durchfiihren des Garvorgangs als

Heizart eine Grillbetriebsart einzustellen.
25

30

35

40

45

50

55

10



EP 4 528 167 A1

T

8’9 _/"]4 .......................... -

E1—>

1"




EP 4 528 167 A1

D

52—
Y
53—
Y
54—
Y
s
Fig.2
8
F5
‘ )\
) - : {~F7
\ '\ .
F1 F2 F3 F4 i +—F6
Fig.3

12



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

EP 4 528 167 A1

9

Europaisches
Patentamt

European

Patent Office EUROPAISCHER RECHERCHENBERICHT

Office européen
des brevets

w

EPQO FORM 1503 03.82 (P04C03)

EINSCHLAGIGE DOKUMENTE

Nummer der Anmeldung

EP 24 19 3993

Kategorie Kennzeichnung des Dokuments mit Angabe, soweit erforderlich, Betrifft KLASSIFIKATION DER
der maBgeblichen Teile Anspruch ANMELDUNG (IPC)
X US 11 339 971 B2 (GUANGDONG MIDEA KITCHEN |1-13 INV.
APPLIANCES MFG CO LTD [CN] ET AL.) F24C7/08

24. Mai 2022 (2022-05-24)

* Spalte 15, Zeilen 57-61; Anspriche 4-5;
Abbildungen 2-4 *

* Spalte 18, Zeilen 29-36 *

* Spalte 13, Zeilen 58-60 *

* Spalte 16, Zeilen 48-60 *

DE 10 2017 131407 Al (RATIONAL INT AG 1-13
[CH]) 4. Juli 2019 (2019-07-04)
* Abbildung 3 *

WO 2009/143831 A2 (RATIONAL AG [DE]; KLING|1-13
JUDITH [DE] ET AL.)

3. Dezember 2009 (2009-12-03)
* Abbildung 1 *

WO 2020/212118 Al (MIELE & CIE [DE]) 1-13
22. Oktober 2020 (2020-10-22)

* Seite 10, Absatz 4; Abbildungen 1-2 *

RECHERCHIERTE
SACHGEBIETE (IPC)

F24C
Der vorliegende Recherchenbericht wurde fir alle Patentanspriiche erstellt
Recherchenort AbschluBdatum der Recherche Prifer
Den Haag 8. Februar 2025 Adant, Vincent

KATEGORIE DER GENANNTEN DOKUMENTE

X : von besonderer Bedeutung allein betrachtet nach dem Anmeldedatum veroffentlicht worden ist
Y : von besonderer Bedeutung in Verbindung mit einer :in der Anmeldung angefiihrtes Dokument
anderen Veroffentlichung derselben Kategorie : aus anderen Griinden angeflihrtes Dokument
A technologischer HINTBrGruNd e
O : nichtschriftliche Offenbarung & : Mitglied der gleichen Patentfamilie, Ubereinstimmendes
P : Zwischenliteratur Dokument

T : der Erfindung zugrunde liegende Theorien oder Grundsétze
E : &lteres Patentdokument, das jedoch erst am oder
D
L

13



10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

EPO FORM P0461

EP 4 528 167 A1

ANHANG ZUM EUF}OPAISCHEN RECHERCHENBERICHT
UBER DIE EUROPAISCHE PATENTANMELDUNG NR. EP 24 19 3993

In diesem Anhang sind die Mitglieder der Patentfamilien der im obengenannten europaischen Recherchenbericht angefiihrten
Patentdokumente angegeben.

Die Angaben Uber die Familienmitglieder entsprechen dem Stand der Datei des Européischen Patentamts am

Diese Angaben dienen nur zur Unterrichtung und erfolgen ohne Gewahr.

08-02-2025
Im Recherchenbericht Datum der Mitglied(er) der Datum der
angefihrtes Patentdokument Verdffentlichung Patentfamilie Verbffentlichung
US 11339971 B2 24-05-2022 KEINE
DE 102017131407 A1l 04-07-2019 KEINE
WO 2009143831 A2 03-12-2009 DE 102008025985 Al 03-12-2009
EP 2281419 A2 09-02-2011
WO 2009143831 A2 03-12-2009
WO 2020212118 Al 22-10-2020 DE 102019109876 Al 15-10-2020
EP 3956608 Al 23-02-2022
WO 2020212118 Al 22-10-2020

Fur n&here Einzelheiten zu diesem Anhang : siehe Amtsblatt des Europaischen Patentamts, Nr.12/82

14



EP 4 528 167 A1
IN DER BESCHREIBUNG AUFGEFUHRTE DOKUMENTE
Diese Liste der vom Anmelder aufgefiihrten Dokumente wurde ausschlief3lich zur Information des Lesers aufgenommen

und ist nicht Bestandteil des europdischen Patentdokumentes. Sie wurde mit gré3ter Sorgfalt zusammengestellt; das
EPA (ibernimmt jedoch keinerlei Haftung fiir etwaige Fehler oder Auslassungen.

In der Beschreibung aufgefiihrte Patentdokumente

* DE 10235015 A1 [0002] * DE 102009006224 A1 [0009]
« DE 10355138 A1 [0003]  DE 102011050509 A1 [0010]
 DE 102004013553 A1 [0004] « DE 102013017200 A1 [0011]
« DE 102006047813 A1 [0005] « EP 2431664 A1[0012]
 DE 102008005720 A1 [0006]  EP 3505026 A1[0013]
 DE 102008057319 A1 [0007]  US 7381930 B2 [0014]

* DE 102009006182 A1 [0008]

15



	Bibliographie
	Zusammenfassung
	Beschreibung
	Ansprüche
	Zeichnungen
	Recherchenbericht
	Aufgeführte Dokumente

