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Den foreliggende opfindelse angir en fremgangsmade til fremstilling af veske-
fyldte pralineer med skal og af den i indledningen til krav 1 angivme art.

Ved fremstilling af pralineer med flydende fyldning med en skal er det kendt at
fremstille en oplesning af sukker i vand ved omtrent 110%¢c og at blande denne med de
onskede smagsstoffer, iser destillater sisom cognac, hvorved temperaturen af oples-
ningen falder til omkring 60—7000, og hvorpd oplesningen fyldes i hulforme af passen-
de udformning, hvilke forme kan vere formet i pulver, eksempelvis af stivelse.

I formene afksles oplesningen. Shsnart oplesningens metningstemperatur er niet,
hvilket afhmnger af blandingsforholdet mellem vand, sukker, smagsstof og i almindelig-
hed ikke ligger under 50°C, krystalliserer sukkeret sig ud pd sidevwggen af formen og
p& overfladen af vmsken. Sisnart der har dannet sig em fast skorpe, hvad der i almin-
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delighed varer omkring 2-3 dage regnet fra tidspunktet for fyldningen af formene, bli-
ver de veskefyldte sukkerskaller taget op og overtrzkkes som oftest med chokolade.

Ved denne fremgangsmide opsuges en del af vesken af pulveret, Det er altsé nsd-
vendigt at terre pulveret, efter at de veskefyldte sukkerskaller er optaget, ned til
et fugtighedsindhold pd under eksempelvis 5%. Hertil er et terringsanleg pikrevet.

Efter fyldning af formene fordamper en-del veske, issr spritholdige destillater,
og gir tabt,

P& grund af den af afkelingen forirsagede formindskelse af rumfanget af vesken
er overfladen af den veskefyldte skal ru og uj=vn. Endvidere deanner der sig let frem-
springende kanter og hjerner. Overtrakkes skallernme med chokolade, er der fare for,
at skorpen indtrykkes ved de fremspringende kanter og hjerner og vesken herved lober
ud eller i det mindste kommer i direkte bersring med chokoladen.

De ferdige pralineer har pd grund af rumfangssndringen under sukkerets krystal-
lisation og de herved betingede ujevoheder, som ved overtrskning med chokolade jmvnes
ud, ikke alle samme sterrelse. Desuden er skorpen dannet af forholdsvis grove krystal-
ler og derfor spred. Pakkes de fmrdige pralineer i sutommtiske pakningsmaskiner enkelt-
vis, er der fare for, at der i pakkemaskinen bliver hzngende en praliné. Ofte konstate-
res dette slet ikke, Yderligere pralineer fores da frem og sammentrykkes. Pakkemaskin-
en m& de stendses, remmes og renses, hvad der betyder el vesentligt arbejde og en be-
tydelig produktionsnedgang.

Det er den foreliggende opfindelses formil at tilvejebringe en fremgangsmide til
fremstilling af veskefyldte pralineer med skal, ved hvilken der af vand og sukker frem-
stilles en varm oplesning, der blandes med smagsstoffer, iser spritboldige destilla-
ter, hvorpi blandingems indferes i forme, pi hvis vmgge og frie overflade af fyldningen
udkrystalliseres sukker, og ved hvilken det krystalliserede sukker kun danner en
stabil og tynd skal med fine krystaller, men ikke udfzldes for eller ved fyldn;in—
gen,ved hvilken der praktisk talt ikke fordamper veskefyldning, iser ikke spritholdige
destillater, og hvilken fremgangsmide ger, at der opnds veskefyldte skaller, som prak-
‘tisk telt har semme storrelse, i det vmsentlige har glatte overflader og i hej grad er
‘fri for fremspringende hjorner og kanter.

Fremgangsmiden ifelge opfindelsen er ejendommelig ved, at den efter blanding med
smagsstofferne endnu varme oplesning fer indfyldningen i formene afkoles s& hurtigt
til en temperatur under meiningstemperaturen ror sukker i oplesningen, at der ikke ud-
feldes sukker fer eller under indfyldningen.

Efter den herskende opfattelse mi den af vand, sukker og snagsstoffer, iser sprit-
holdige destillater, bestiende flydende fyldning for indfyldningen i formene ikke pi
nogen mide afkeles til under den af koncentrationen afhengige metningstemperatur for
sukker, i almindelighed omkring 50°¢, fordi der under denne temperatur udkrystellise-
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res sukker, og det udkrystalliserede sukker da forstopper pumper, rerledninger og
helde- og doseringsindretninger, '

Forseg viser imidlertid, at det er muligt at afkele fyldningen til en temperatur
under mmtningstemperaturen for sukker, uden at der udfwldes sukker, hvis afkelingen
fra en temperatur over meiningsiemperaturen til en temperatur under mmtningstempara-
turen sker med tilstrmkkelig hastighed,

Opfindelsen viser altsd, at den herskende opfatielse ikke har veret rigtig.

En tilstrxkkelig hurtig afkeling opnds issr ifelge opfindelsen ved, at den var-
me oplesning afskrzkkes. Ifelge opfindelsen kean dette ske ved, at man lader den var-
me oplesning lsbe som et tyndt sler over en keler.

Krystalkimdannelsen, der er forudsstning for udkrystallisation af sukkeret,
sker ved hurtig keling kun meget langsomt i den underkelede eller meget overmmttede
oplesning. Ved kontinuerlig drift kan denne oplesning uden videre indfyldes med de
sedvanlige indfyldnings—- og doseringsapparater, uden at der i disse apparater fore-
kommer udkrystallisation af sukkeret. Udkrystallisationen begynder ferst i formens
p& sideveggene og pd overfladen af fyldningen., De dannede skaller er finkrystallinske
og meget stabile, selv om de er tyndere end ved den hidiil anvendte fremgangsmide.

Ifelge opfindelsen kan den varme oplesning ofte med fordel afkesles med en
hastighed af over eller lig 2()o C pr. sekund, men afkelingshastigheden afhenger
af fyldningens og overtrzkkets sammensztning.

Fyldningen skal afkeles til den lavest mulige temperatur. Ifslge opfindelsen
kan der hensigtsmmssigt afkeles til en temperatur under 3500, issr omtrent 26-2800,
idet herved opnis, at fyldningen endnu er s& tyndtflydende, at den kan indfyldes med
de smdvanlige indfyldnings- og doseringsapparater 1 formene, og krystalkimdannelsen
er i hvert fald sd langsom, at der ikke sker en udkrystallisation af sukker i konti~-
nuerlig drift mellem afkelingen og indfyldningen i formene.

Ved denne fremgangsmide er det ikke nedvendigt, at pulveret i hvilket formene
trykkes med, kun har et fugtighedsindhold af ikke mere end 5%. Fugtighedsindholdet
kan uden videre vare sterre. Det er altad unsdvendigt, at der findes et terringsanlisg
for pulveret. Endvidere er det ikke pikrevet 'at opvarme pulveret for indfyldningen
og holde det varmt. Energiforbruget er altsi mindre.

Sukkerskallen danner sig i et tidsrum, der ikkeer lmngere end ved fremgangsmider,
ved hvilke fyldningen indfyldes i formene med en temperatur over mstningstemperaturen,
altsd i lebet af to-tre dage.

Sukkerskallen er meget finkornet, si at man ved at bide i pralineerne ikke mmr--
ker de enkelte sukkerkrystaller mellem tmnderne. Skallen ex meget stabil, selv om den
er tyndere end de grovkrystallinske skorper ved hidtidige fremgangsmider.

Overfladerne af skallerme har ikke ujmvoheder sller fremspringende kanter og hjer-
ner, Faren for, at ujevnhederne, de fremspringehde kanter og hjerner indtrykkes ved
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overtrskningen er altséd neg-ct ringe..

T pikommende tilfzlde kan den underkelede og metiede fyldevaske fyldes i choko-
ladehullegemer, som er forud fabrikeret pi kendt mide og eksempelvis anvendes ved frem
stilling af veskefyldte pralineer sisom cognacbenner. De fyldte hullegemer lukkes der-
P& som smdvanligt og som det er kendt ved fremsiillingen af pralineer uden skorpe, ek-

sempelvis cognacbsnner.

Anvendelsen af pulver eller pudder, indtrykningen i forme i pudderet, lagring og
lagerrum for fyldte forme, afpudring af skallerne og overtrekning af skallerne med
chokolade samt de hertil nedvendige anlzg, rum og apparater undgis og desuden undgis
den ubehagelige pavirkning af personalet pi grund af pudderstevet.

For at undgi at skallen bliver tykkere pd den ene side end ph den anden kan det
vere hensigtsmessigt at vende de lukkede pralineer efter en vis tids forleb.

Sukkerskallen, som forhindrer at alkohol diffunderer gennem'vwggene i pralineer-
ne og videre, at fyldevesken angriber chokoladen og opleser demne, behsver kun at ve-
re meget tynd, da denne sukkerskal kun tjener til at hindre diffusion og angrebet pa .
chokoladen, men ikke har til formil at give styrke til de ferdige chokolader.

De fyldte skaller og de overtrukne pralineer er praktisk talt alle lige store.
Faren for, at en praliné ved indpekning af enkelte pralineer bliver hzngende i en
fuldautomatisk pakningsmaskine er sid ringe som tenkeligt. Det ved fasthmngning af u-
ensartet store pralineer forirsagede arbejde, produktionsnedgang og spild bortfalder
séledes.

Foruden at finde anvendelse ved fyldte pralineer, ismr med spritholdig fyldning,
kan den omhandlede fremgangsmide ogsid anvendes ved fremstilling af andre sede sager,
ved hvilke den vmsken omgivende skorpe frembringes ved en udkrystallisation af stof-
fer fra en veske,

Produktionsnedssttelse pd grund af brud af sukkersksllen er ikke mere mulig. Ve-
sken kan ikke opsuges af pudderet eller pulveret, selv ikke i ringe omfang, da der ik-
ke anvendes pudder eller pulver. Fordampning af sprit ved sedvanlige fremgangsmider 7
med pudder éller pulver ved dannelsen af skallen eller skorpen er ikke mulig.

Personalets antal og arbejdstimer er ikke stsrre end ved den sikaldte hullegeme-
fremgangsmide. Sammenlignet med denne fremgangsuide har den videre udformning af op-
findelsen den fordel, at sukkerskallen betinger, at der ikke diffunderer sprit gennem
chokoladeomhyldningen, og at fyldningen ikke angriber chokoladen. Lagerbestandigheden
er derfor sammenlignet med den skallese praliné betydelig bedre og lige s& stor, som
for de pralineer, som efter danmelsen af en sukkerskal overtrzkkes med chokolade.

' Ved denne udformning af fremgangsmiden ifelge opfindelsen kan i almindelighed
anvendes de smdvanlige hullegemeanlwmg.

Et yderligere formil for opfindelsen er at tilvejebringe et apparat, med hvilket
det er muligt at afkele den fmrdigt tilberedte fyldning fra en temperatur over mmt-
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ningstemperaturen s& hurtigt til en temperatur under mstningstemperaturen, at der

ikke udfeldes sukker under indfyldningen, A
Dpenne opgave leses ifelge opfindelsen ved hjwlp af et apparat med en oplesnings-

beholder for ferdig fyldningsveske og en fyldebeholder., Apparatet ifelge opfindelsen
er ejendommeligt ved det i den kendetegnende del af krav 6 anferte.

Dette apparat er serlig egnet til udferelse af den omhandlede freﬁgangsnéde.
Der kan med dette apparat opnds, at al den pA keleren trzffende vmske med ét slag
keles ned til den lavest mulige temperatur.

Kolemiddel kan tilferes til keleren sivel fra neden som fra oven. Det er
imidlertid hensigtsmzssigt at tilfere kelemidlet fra neden til keleren. I.stor—
drift kan der anbringes to eller flere kelere efter hinanden.

Den fra keleren flydende, sterkt afkelede oplesning bli ver derpd opfanget
i opfang=ningsbeholderen, og fra denne flyder den ind i fyldebeholderen.

Fra fyldebeholderen flyder opleaningen doseret gennem udlebsibninger ned i
forme, som kan transporteres pi transportbind.

Der kan med det omhandlede apparat opnds, at oplesningen pludseligt afkeles

fra en temperatur pd eksempelvis 60-700 C til ca. 3500.

Opfindelsen forklares i det felgende nmrmere under henvisning til tegningen, pi
hvilken

fig. 1 skematisk viser et apparat til udferelse af fremgangsmiden ifelge opfind-
elsen,

fig. 2 et lodret snit gennem et af forrddsbeholder, keler, mellembeholder og fyl-
debeholder bestiende apparat til udfsrelse af fremgangsmiden ifelge opfindelsen,

fig. 3 et snit gennem en fyldebeholder og

fig. 4 perspektivisk det omhandlede apparat.

I fig. 1 betegner 55 en beholder, i hQilken vand- sukkeroplesning fremstilles
ved omkring llooc. 54 er blandingsbeholderen, i hvilken oplesningen fra beholderen 55
blandes med smagsstoffer, ismr spritholdige destillater, og 56 er forbindelsesledning-
en mellem beholderne 55 og 54. I demne forbindelsesledning 56 kan der vere anbragt
transportmidler, eksempelvis pumper. 1 betegner en forridsbeholder, 2 em keoler, 3 en
opfangningsbeholder, 4 en mellembeholder, 5 en fyldebeholder, 6 et stativ, 7 et under
fyldebeholderen anbragt transportbind, og 8 en af dette transporteret form. 9 er til-
lobsreret, gennem hvilket den ferdigt blandede vmske fra blandingsbeholderen 54 leber
ind i forradsbeholderen 1. Forridsbebolderen 1 har i bunden pi den ene side en V-for-
met ribbe 10, i hvis ene ben findes en udlebsslidse 11. Denne udlebsslidse 11 er $il
at lukke ved en glider 12. Keleren 2 bestir af over hinanden anbragte rsr 13, som er
bojet af en enkelt rorslange. De enkelte reor 13 rager ud til siden forbi udlebsslidsen
11, Ombgjningerne, der er betegnet med 14, se fig. 4, ligger uden for stenger 15 i sta-
tivet 6. 16 er kelerens tilleb, 17 et aflsb, 18 er udlebsibningen for opfangningsbe-
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holderen 3, hvorunder er anbragt en rersiuds 19, som gir til mellembeholderen 4. I
opfangningsbeholderen 3 er anbragt en temperaturmiler 20, som er koblet til en ikke
vist regulator pi en sidan mide, at den ved stigende temperatur af vesken ved pi-
virkning af glideren 12 &bner udlebsslidsen 11 i forridebeholderen 1 mere og ved syn-
ker;de temperatur lukker den mere. I mellembeholderen 4 er 21 en udlsbsibning, under
hvilken er anbragt en studs 22, der nir til fyldebeholderen 5. 25 er et lukke, som
bestir af en over Zbningen 21 liggende formstofplade 24 og en lukkesteng 25, se fig.
2. 26 er en forsterkning af lukkestangen 25, hvilken forstmrkning tjenmer til at opné
et godt' anleg af pladen 24 mod bunden og desuden at opni en hurtig nedsenkning af luk-
kestangen. 27 er en elektromagnet, som ved dbent tilleb af driftsmiddel hmver lukket
23 og ved afbrydelse af driftsmiddeltilferslen atter lader det falde. 28 er et dek-
sel pi mellembeholderen og 29 en fortykkelse af Iukkestangen 25 over dmkslet 28, frem-
stillet eksempelvis ved to pi den everste ende af lukkestangen 25 skruede kontramg-
trikker. Fyldebeholderen 5 har i bunden udlebsibninger 30, under hvilke er anbragt
udlgbsstudser 31. Disse &bninger &bnes og lukkes ved hjzlp af lukker 32. Lukkerne 32
bestir af en bundplade 33 og en lukkestang 34. Ogsi lukkestwngerne 34 har en fortyk-
kelse 35, der tjener til at gore dem tungere. 36 er et dmksel pid fyldebeholderen 5.
Dette dmksel 36 har en omlgbende ramme 37, med hvilken det griber over overkanten 38
pd fyldebeholderen 5. Dxzkslet har ﬁdspa.ringer 39, gennem hvilke de med 40 betegnede
overste ender af lukkestsngernme rager. De everste ender 40 af lukkestmngerne 34 er
gjort bredere, eksempelvis ved hjelp af piskruede kontramstrikker, si at de ved left-
ning af dekslet 36 kan udtages sammen med dette fra fyldebeholderen 5. Den med 41 be-
tegnede rand af dzkslet 36 stir frem fra fyldebeholderen pd alle sider, se fig. 3.
Under den fremstiende rand 41 griber leftestmnger 42 med ombgjninger 43, der vender
mod hinanden. 44 er elektronagneter,' der er anbragt over dzkslet 36 pa flenger 45, og
i hvis indre dbninger de sverste ender af leftestmngerne 42 rager ind. Vejen for lef-
testengerne 42 er begrznset nedefter af en flange 46. 47 er en vaskestandsmiler, som
er koblet med en ikke vist regulator. Denne regulator lukker ved en mindstehsjde af
veskespejlet i fyldebeholderen 5 stromkredsen for elektromagneterne 27, hvorved luk-
ket 23 le¢ftes fra bunddbningen 21 i mellembeholderen. Ved en hejest tilladelig veske-
stend i fyldebeholderen 5 afbryder denne regulator stremmen for elekiromagneterne 27,
hvorved lukket 23 falder tilbage pi bundibningen 21 i mellembeholderen 4 og lukker
denne. De af transportbidndet 7 bevmgede forme 8 pivirker ved rigtig stilling af en
form, der skal fyldes, under fyldebeholderen et ikke vist koblingselement, hvorved
strommen til elektromegneterne 44 lukkes og leftestmzngerne 42 samt dszkslet 36 loftes
og udlobsibningerne 30 &bnes. Stromkredslebet for elektromagneterne 44 afbrydes efter
en fastsat tid af et koblingselement 48. Det ikke viste koblingselement, som lukker
stremmen gennem elektromagneterne 44, afbryder derved samtidig stremkredsen for den

ikke viste drivenordning for transportbindet 7 og sstter dette i sti, medens koblings-
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elementet 48 ved afbrydelse af elektromagneternes stremkredsleb samtidig atter luk-
ker stremmen for drivanordningen og dermed smtier transportbindet 7 i bewvegelse igen.
Stebeformen 8 har udsparinger 49, som fremstiller de forme, der skal fyldes. Stmn-
gerne 15 i stativet 6 kan vere forankret i gulvet. Det er imidlertid ogsi muligt at
anbringe fedder 50 forneden, og siledes gere hele apparatet transportabelt. Fylde-
beholderen 5 kan forneden have flanger 51 pi siderne, hvilke flanger 51 har en boring
52, gennem hvilken er fort en spindelskrue 53. Ved hj=lp af disse spindelskruer 53 er
det muligt at indstille hejden af fyldebeholderen 5 nejagtigt og desuden at lafte
fyldebeholderen 5 si meget, at en laftning ag lukkerne 32 ved hjalp af elektromagnet—
erne 44 ikke mere er mulig. Til dette formil kan der imidlertid ogsd anvendes et smr-
ligt hejsevmrk.

Forrddsbeholderen 1 kan samtidigt vere udformet som oplesningsbeholderen 55 til
fremstilling af vand-sukkeroplesningen og ogsi som blandingsbeholder 54 til blanding
af vand-sukkeroplesningen med spritholdige destillater.

Hele apparatet fremstilles af stoffer, der kan modstd det kemiske angreb af
fyldningen, eksempelvis formstof eller metaller, sisom stil, messing, kobber eller
andre syrefaste metaller,

Udferelsen af fremgangsmiden ifelge opfindelsen i det beskrevne bliver som fel-
ger:

I beholderen 55 fremstilles af vand og sukker en oplesning, der er 110°C varm.
Denne oplesning glider gennem ledningen 56 ind i blandingsbeholderen 54 og blandes
her med smagsstoffer, isar spritholdige destillater. Herved synker temperaturen til
60—700. Denne blanding flyder derpi gennem ledningen 9 ind i forrAdsbeholderen 1 og
fra denne gennem udlebsslidsen 11 ned pid rorene 13 i ksleren 2, hvorved blandingen
afskrzkices og afkeles til en temperatur under mwtningstemperaturen. Den fra keleren
flydende og nu underkelede og overmwtitede oplasning bliver derpid opfanget i opfang-
ningsbeholderen 3, Fra denne flyder den gennem ledningen 19 ind i mellembeholderen 4
og feres gennem ledningen 22 ind i fyldebeholderen 5. Fra fyldebeholderen 5 flyder
den doseret gennem udlebsibningerne 30 ned i formene 43 i stebeformen 8, som trans-

porteres af transportbindet 7.

Eksempel:

100 kg sukker opleses i 40 1 vand i oplesningsbeholderen 55 ved omkring 110°c.
Denne oplesning flyder gennem ledningen 56 ind i blandingsbeholderen 54 og bliver her
blandet med 32 1 cognac, der indeholder 60% alkohol. De nu for hinden varende 150 1
nu omtrent 70° varme ledes gennem ledningen 9 ind i forrddsbeholderen 1. Den flyder
i lsbet af ca. 10 minutter ud af udlebsslidsen 11 i denne beholder, altsi med en mamng-
de af ca. 25 cm’ pr. sekund til rerene 13 i keleren 2. Denne keler 2 anvender som ko-—

lemiddel vand med en temperatur af omkring 8°C. Der udvendige temperatur af rerene 13
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andrager 8°c. Den pA den sverste ror tre=ffende fyldning bliver herved afskrzkket
straks til ca. 350(! fra omkring 60-70°C og herved underkelet og overmmttet. Fra
koleren 2 flyder den underkslede og overmmttede vaske ind i opfangningsbeholderen 3
og videre fra denne gennem ledningen 19 ind i mellembeholderen 4. Fra mellembeholde-
ren 4 feres vmsken svarende til hojden af veskespejlet i fyldebeholderen 5 gennem pas—
sende koblingselementer igennem ledningen 22 ind i fyldebeholderen 5. Fra fyldebehol-
deren 5 flyder vesken gennem dbningernme 30 doseret og i takt med bevegelsen af forme-
~ne 8 ned i formene,

Er formene i- pudder eller pulver indtrykkede hulrum af vilkdrlig udformning, lag-
res de to-tre dage. Derved danner der sig pi veggene af formene og pd overfladen en
glasklar sukkerskorpe, der nmsten ikke har ujsvnheder. For overalt at opné lige star-~
ke skorper bliver legemerne drejet 180° hver fjerde-femte time., De siledes fremstil-
lede fyldte skaller overtrzkkes med chokolade. De chokoladeoverirukne pralineer har
alle samme sterrelse, i det vmsentlige. Ved pakning af hver enkelt praliné bliver de
ikke hmngende i fuldautomatiske pakningsanordninger.

I den videre udformning af den omhandlede fremgangsmide fyldes fyldningen gennem
ibningerne 30 direkte i forudfsbrikerede chokoladehullegemer og bliver derpd lukket
pd smdvanlig mide. De siledes fremstillede pralineer lagres to-ire gage og drejes 180°
hver fjerde~-femte time eller i alle tilfazlde fire-fem timer efter fyldningen. Under
denne lagring dannes i hulrummet en sukkerskal, som hindrer en diffusion af destillat-
erne. gennen chokoladeveggen og et angreb af fyldningen pd chokoladen. De siledes frem-
stillede, fyldte pralineer kan, ogsi nir fyldningen indeholder alkoholiske destillater,
uden kvalitetsforringelse lagres 12 mineder.

Fyldningen kan ogsi indfyldes i forme af anden art, sdsom meial, formstof, eller
andre forme i stedet for i chokoladehullegemer og i pudder eller pulver indtrykkede
forme.

I de hullegemer, der skal fyldes, kan der ogsi anbringes frugter, nsdder eller

andre ting.
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PATENTKRAYV

1. Fremgangsmdde til fremstilling af fyldte pralineer med skal, ved hvilken
en varm oplesning fremstilles af vand og sukker, blandes med smagstoffer, isar

spritholdige destillater, og blandingen derpd fyldes 1 forme, pid hvis vagge 08

eventuelt pd overfladen udkrystalliseres sukker fra oplesningen, kend e
tegnet ved, at den efter blanding med smagsstofferne endnu varme oples-

ning fer indfyldningen i formene afkosles si hurtigt til en temperatur under

mztningstemperaturen for sukker i oplesningen, at der ikke udfzldes sukker

for eller under indfyldningenf

2. Fremgangsmide ifplge kravl, kende tegnet ved, at den varme oples—
ning afskrzkkes.

3. Fremgangsmide ifelge krav 1-2, k end e tegnet ved, at den varme oples-
ning afskrakkes i et tyndt sler lebende over en keler.

4, Fremgangsmide ifslge krav 1-3, k e n detegnet ved, at den varme
oplesning afkeles med en hastighed over eller lig 20°C pr. sekund.

5. Fremgangsmade ifelge krav 1-4, kendetegnet ved, at den varme
oplesning afkeles til en temperatur under 35°C, iser omtrent 26-28%¢.

6. Apparat til udferelse af fremgangsmiden ifzlge ethvert af kravene 1-5, hvil-
ket apparat omfatter en forridsbeholder (1) for ferdig oplesning og en fyldebehol-
der (5) til dosering af oplesningen, k e n dete gnet ved, at der mellem
forridsbeholderen (1) og fyldebeholderen (5) er anbragt en keler (2), og at der
findes en smal udgangsslidse (11), der strzkker sig over hele bredden af behol-
deren (1) parallelt med og over keleren (2), og hvis lengde er mindre end kele-
rens (2), hvilken udgangsslidse (11) er anbragt i en flade i en V-formet rende
(10) i bunden af beholderen (1) og er aflukkelig med en glider (12), hvorhos

der under keleren (2) er anbragt en opfangningsbeholder (3), der er forbundet

med fyldebeholderen (5).
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