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(54) Bezeichnung: Gerét zur kiithlen Aufbewahrung und zur portionsweisen Erhitzung und Ausgabe von Sofen
und anderen Speisen

(57) Hauptanspruch: Gerat zur kiuhlen Aufbewahrung und
zur portionsweisen Erhitzung und Ausgabe von Soften und
anderen Speisen

ist dadurch gekennzeichnet,

dass in die Speisenvorratskammer (1) ein geeignetes Kuhl-
system (2) integriert ist, welches eine kontinuierliche Kih-
lung der Speise erméglicht;

die Portionierung der Speise wird durch eine im inneren der
Speisenvorratskammer drehende, sich verjingenden Spira-
le (3) und einer Ausgabeklappe (4) ermdglicht, die sich tiber
der Erhitzungs- und Ausgabeeinheit (5) befindet;

fallt die portionierte Speise in die Erhitzungs- und Ausga-
beeinheit, wird ein Dampfdrucksystem (6) aktiviert, welches
heiRen Dampf mit Uberdruck in die Speise mittels Diisenstif-
te (7) einbringt;

nach der Erhitzung der Speise wird mittels einer mechani-
schen Ziehvorrichtung (8) die Erhitzungs- und Ausgabeein-
heit abgesenkt, schrdg abgekippt und die Speise mit einer
Schiebevorrichtung (9) auf den Teller oder auf ein anderes
Speisenbehaltnis ausgegeben.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft ein Gerat zur kihlen
Aufbewahrung von Sof3en und anderen Speisen, wel-
ches ermoglicht, die Speisen portionsweise durch ein
Dampfdrucksystem zu erhitzen und mit einem Absen-
kungs- und Schiebesystem sanft auszugeben.

Problem und Lésung

[0002] Ubliche Essensausgaben in Kantinen oder
Restaurants verwenden fir Sof3en und andere, aus-
gielRbare Speisen (z. B. Nudeln, etc.) offene, warm-
haltendende Systeme. Besonders SofRlen und Ge-
musegerichte verlieren aber bei langerer Vorhalte-
zeit in konventionellen Warmhaltezonen (z. B. unter
Warmelampen, Behalter im Wasserbad, etc.) deut-
lich an Aroma. Zudem verandert sich die Konsistenz
der Speisen: Gemiise wird mit der Zeit zu weich,
Fleisch oder Fisch zu hart oder die Struktur I6st sich
auf. Hinzukommt die teilweise etwas unappetitliche
Veranderung der Sofenoberflache (es entsteht eine
~o0lkenhaut”) wenn die Solien in offenen, warmhal-
tenden Behaltnissen angeboten werden.

[0003] Dieses Problem wird mit den im Schutzan-
spruch 1 aufgefihrten Merkmalen geldst.

[0004] Mit der Erfindung wird erreicht, dass die an-
gebotenen Speisen stets kihl/frisch gehalten wer-
den. Erst mit der Anforderung einer Speisenporti-
on wird mittels eines Dampfdrucksystems die Spei-
se schnell, jedoch schonend erhitzt. Die eigentliche
Ausgabe der Speise wird mittels eines speziellen
Absenkungs- und Schiebesystem realisiert, welches
die Speise sanft und in der richtigen Portionierung
auf den Teller (oder anderen Behalter) gleiten lasst.
Die technischen Einzelheiten hierzu werden in den
Schutzansprichen und in den dazugehdrigen Zeich-
nungen dargelegt.

Zeichnungserlauterungen

[0005] Fig. 1 zeigt das Gerat im Portionierungs- und
Erhitzungsmodus

1) Speisenvorratskammer

2) Kihlsystem
Verjlingende Spirale zur Vorportionierung
Ausgabeklappe
Erhitzungs- und Ausgabeeinheit
Dampfdrucksystem
Dampf-Disenstifte
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[0006] Fig. 2 zeigt das Gerat im Speisenausgabe-
modus
8) Mechanische Ziehvorrichtung zur Absenkung
der Erhitzungs- und Ausgabeeinheit
9) Schiebevorrichtung (Ausgabe der Speisen)
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Schutzanspriiche

1. Gerat zur kiihlen Aufbewahrung und zur porti-
onsweisen Erhitzung und Ausgabe von Sof3en und
anderen Speisen
ist dadurch gekennzeichnet,
dass in die Speisenvorratskammer (1) ein geeignetes
Kihlsystem (2) integriert ist, welches eine kontinuier-
liche Kiihlung der Speise ermdéglicht;
die Portionierung der Speise wird durch eine im inne-
ren der Speisenvorratskammer drehende, sich ver-
jungenden Spirale (3) und einer Ausgabeklappe (4)
ermaoglicht, die sich lber der Erhitzungs- und Ausga-
beeinheit (5) befindet;
fallt die portionierte Speise in die Erhitzungs- und
Ausgabeeinheit, wird ein Dampfdrucksystem (6) ak-
tiviert, welches heiRen Dampf mit Uberdruck in die
Speise mittels Disenstifte (7) einbringt;
nach der Erhitzung der Speise wird mittels einer me-
chanischen Ziehvorrichtung (8) die Erhitzungs- und
Ausgabeeinheit abgesenkt, schrag abgekippt und die
Speise mit einer Schiebevorrichtung (9) auf den Tel-
ler oder auf ein anderes Speisenbehaltnis ausgege-
ben.

2. Gerat nach vorhergehendem Anspruch, ist da-
durch gekennzeichnet, dass verschiedene Kiihlsys-
temarten (z. B. Kompressor-Kihlsystem, elektrischer
Warmetauscher, etc.) fiir die Speisenvorratskammer
(1) des Gerates verwendet werden kénnen.

3. Gerét nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, ist dadurch gekennzeichnet, dass der Por-
tionierer innerhalb der Speisenvorratskammer unter-
schiedliche Portionierungstechniken (z. B. durch in-
terne Pumpen, Schiebesysteme, Robotik etc.) ver-
wenden kann.

4. Gerat nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, ist dadurch gekennzeichnet, dass der Speise-
erhitzer innerhalb der Erhitzungs- und Ausgabeein-
heit (5) unterschiedliche Techniken (z. B. Durchlauf-
erhitzungssystem, Heizstangen, Mikrowellentechnik,
etc.) verwenden kann.

5. Gerét nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, ist dadurch gekennzeichnet, dass die Ziehvor-
richtung (8) mittels verschiedenen elektrischen und
elektronischen Techniken (Servomotoren, Hydraulik,
etc.) betrieben werden kann.

6. Gerat nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, ist dadurch gekennzeichnet, dass die Speisen-
ausgabe mittels einer geeigneten Zapfanlage durch-
gefuhrt werden kann.

7. Gerat nach einem der vorhergehenden An-
spriche, ist dadurch gekennzeichnet, dass sich die
Speisenvorratskammer (1) mit integriertem Kihlsys-
tem (2) zur leichteren Nachfiillung des Gerats unter-
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halb der Erhitzungs- und Ausgabeeinheit (5) befinden
kann.

8. Gerat nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, ist dadurch gekennzeichnet, dass die Erhit-
zungs- und Ausgabeeinheit (5) ein automatisches
Reinigungssystem (mittels Dampfdruck, Wasserspui-
lung etc.) und einen dazugehdrigen Brauchwasser-
abfluss integriert hat.

9. Gerat nach einem der vorhergehenden An-
spriche, ist dadurch gekennzeichnet, dass vorge-
lagert zur Speisenvorratskammer oder alternativ vor
der Portionierung und Ausgabe der Speisen ein Sys-
tem angeschlossen ist, welches die Speisenzuberei-
tung (Kochen, Wirzung, etc.) automatisch durchflh-
ren kann.

10. Gerat nach einem der vorhergehenden An-
spriche, ist dadurch gekennzeichnet, dass das Ge-
samtgerat durch ein internes Gerat/Computer pro-
grammiert und ausgelesen werden kann.

11. Gerat nach einem der vorhergehenden An-
spriche, ist dadurch gekennzeichnet, dass das Ge-
samtgerat durch ein externes Gerat/Computer pro-
grammiert und ausgelesen werden kann.

12. Gerat nach einem der vorhergehenden An-
spriche, ist dadurch gekennzeichnet, dass das es
in samtlichen und/oder einzelnen Funktionen durch
Taster, Schalter, Hebel, Mikrotaster oder Ahnlichem
bedienbar ist.

13. Gerat nach einem der vorhergehenden Ansprii-
che, ist dadurch gekennzeichnet, dass das es in
samtlichen und/oder einzelnen Funktionen durch be-
rihrungssensitive Bildschirme (Touch-Screens) und
entsprechenden angeschlossenen Computern be-
dienbar ist.

14. Gerat nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, ist dadurch gekennzeichnet, dass es verschie-
dene, dem Stand der Technik entsprechende Schnitt-
stellen und Geratecontroller zur Datenkommunikati-
on besitzt.

15. Gerat nach einem der vorhergehenden An-
spriche, dadurch gekennzeichnet, dass es in samt-
lichen und/oder einzelnen Funktionen durch ein
Spracherkennungsmodul bedienbar sein kann.

16. Gerat nach einem der vorhergehenden Ansprii-
che, dadurch gekennzeichnet, dass Lautsprecher
und ein entsprechender Geratekontroller einbaut sein
kébnnen.

17. Gerat nach einem der vorhergehenden An-
spriche, ist dadurch gekennzeichnet, dass es
durch Nahbereichskommunikation (NFC, RFID, Blue-
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tooth), Wireless-LAN (WLAN) und/oder Mash-Net-
work-Technologie eine spontane Netzwerkbildung
zwischen den in der Nahe befindlichen Geraten auf-
bauen kann.

18. Gerat nach einem der vorhergehenden Ansprii-
che, dadurch gekennzeichnet, dass es eine eigene
Stromversorgung durch z. B. Batterien oder Akkumu-
latoren besitzt.

19. Gerat nach einem der vorhergehenden Anspri-
che, dadurch gekennzeichnet, dass es eine Netz-
stromversorgung besitzt.

Es folgen 2 Seiten Zeichnungen
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Anhidngende Zeichnungen

Fig. 1
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