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Den foreliggende opfindelse angar et levnedsmiddelprodukt omfattende en vaffel, der
er delvis coated, og som indeholder en levnedsmiddelkerne, hvor

- vaflen stort set er vifteformet,

- vaflen har en tykkelse, der gor den gribevenlig p& samme méde som en vifte gribes,
- vaflen har to modstdende vifteformede sidevagge, der har en gvre sidekant, som er
tilstedende vaflens dbning samt nedre sidekanter, der streekker sig nedefter fra hver
ende af den gvre sidekant, og som er forbundet ved vaflens bund,

- vaflens sidevegge er indbyrdes forbundne af tvervaegge, som strakker sig langs
sidevaeggenes nedre sidekanter for dannelse af en i siderne lukket vaffel,

- levnedmidddelkeren er anbragt i en hel eller delvis ferdigbehandlet vaffel.

Opfindelsen angér iszr produkter, hvor levnedsmiddelkernen omfatter en ice cream
masse, og hvor det dannede levnedsmiddelprodukt er en vaffel med is. Imidlertid er
opfindelsen ikke begrenset til kun at omfatte ice cream og vafler med is. Levneds-
middelkernen kan séledes vare dannet af andre produkter, s& som mousse, ost, gront-
sager eller andet levnedsmiddel, som med fordel kan understottes af vaflen og forteres

sammen med denne.

Iszr inden for ice cream industrien kendes der mange typer fyldte levnedsmiddelpro-
dukter. Vafler kan siledes tilvejebringes med et antal forskellige former, sa som keg-
ler, bagre, hule stznger, skaller eller lignende. Disse produkter vil almindeligvis
fremstilles ved at tildanne vaflen og derefter fylde den tildannede vaffel med det on-

skede indhold.

De kendte vafler kan ofte volde problemer, iszr for bern. Hvis vaflerne skal have en
levnedsmiddelkerne med et vist volumen, vil kegleformen, bagret eller de hule sten-
ger have en stor dimension, som vanskeliggor héndterbarheden. Det er siledes van-
skeligt at bide af isen fra en stor kegleformet is, lige som det ogsa vil vare vanskeligt
at bide af isen, som befinder sig i en bagerformet vaffel. Disse kendte produkttyper

har eksisteret pd markedet i artier.
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Der kendes ogs3 skalformede produkter i form af sikaldte tacoskaller. Det er siledes
kendt at fremstille vaflen med form som en tacoskal, der omslutter en kerne af ice cre-
am. Det er kendt at fremstille skallen pd forhand og derefter fylde den, lige som det
ogsé er kendt at tildanne levnedsmiddelkerne, og derefter forme tacoskallen omkring

det forudformede levnedsmiddel.

Det er imidlertid et problem, at levnedsmiddelindholdet i tacoskal kan tabes fra vaf-
lens &bne sider. Dette tilvejebringer en darlig kvalitet for levnedsmiddelproduktet.
Dette kan is@r vare et problem ved et ice cream produkt, hvor der vil ske en afsmelt-
ning af isen inden den forteres. Et sddant levnedsmiddelprodukt vil heller ikke vare

egnet til at indeholde et viskest ice cream produkt, en sdkaldt soft ice.

Det er formélet med den foreliggende opfindelse at anvise et sddant levnedsmiddel-
produkt, hvor ovennzvnte ulemper er afhjulpet ved tilvejebringelse af et nyt lev-
nedsmiddelprodukt, som er let at handtere, og som egner sig til industriel maskinel

fyldning eller til manuel fyldning, fortrinsvis med en ice cream masse.

Dette opnds ifelge den foreliggende opfindelse med et levnedsmiddelprodukt som er
serpreget ved

- at de ovre sidekanter af sidevaggene er stort set retlinede, siledes som set fra siden
af produktet,

- at de nedre sidekanter af sidevaeggene er stort set kontinuerligt krumme og har en
stort set elliptisk eller cirkuler form,

- at tvervaggene, siledes som set i tvaersnit, har en krum form, som er stort set ellip-
tisk eller cirkuleer,

- at vaflens dbning, som set ovenfra, har stort set elliptiske endedele og en mellemdel,
hvor de modstaende sider er stort set parallelle eller svagt krumme,

- at levnedsmiddelkernen i det mindste streekker sig op til de gvre sidekanter.

Et levnedsmiddelprodukt af denne type er meget let at gribe, idet vifteformen kan
fremstilles med forskellig tykkelse. Herved kan opnés sterre eller mindre volumen

baseret pd storrelsen af den vifteformede vaffel. Produktet kan ogsd geres si smalt, at
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den let kan gribes selv i en barnehénd. Da vaflen har en lukket vifteform, der alene er
aben ved oversiden, vil der ikke vare risiko for, at levnedsmidlet falder ud. Safremt
levnedsmidlet er en ice cream, hvor der sker en delvis smeltning under fortzringen, vil

der heller ikke vere risiko for at smeltet ice cream strommer ud af vaflen.

Der er tale om et nyt og hidtil ukendt levnedsmiddelprodukt. I dette levnedsmiddel-
produkt foretrakkes det, at de to modstdende sidevaegge er fremstillet tilnarmelsesvist
parallelt. Dette umuligger en traditionel stabling, siledes som det kendes fra kegle-

formede vafler, bagre og lignende.

Det er muligt at fremstille vaflen med de to sidevaegge placeret under en vinkel i for-
hold til hinanden, sédledes at en delvis sammenstabling er muligt. Af hensyn til bide-
venligheden for produktet, vil det imidlertid vare meget begrenset sterrelse for den

vinkel man kan anvende mellem levnedsmiddelproduktets to sidevagge.

Den vifteformede vaffel vil derfor vaere fremstillet med sidevagge, der forlgber paral-
lelt eller tilnermelsesvis parallelt. Dette umuligger en sammenstabling og handtering
som ved traditionelle levnedsmiddelprodukter. Der vil derfor stilles specielle krav til
transport, opbevaring og handtering af vaflen. Vaflen skal siledes handteres i specielle
héndteringstrin, efter vaflen er fremstillet i et vaffelbageri. Vaffelbageriet kan vare
tilvejebragt i umiddelbar tilknytning til en fyldeoperation. Imidlertid vil der hyppigt
vare behov for en transport af vaflerne fra vaffelfabrikanten til ice cream fabrikken.
Under denne transport er det nedvendigt, at vaflerne er emballeret pd en made, sa de er
beskyttet mod transportskader. Det har isar vist sig, at en vaffel med tilnermelsesvis
plane parallelle sider vil have en tendens til at klappe sammen under langere tids op-

bevaring og transport. Det antages, at dette skyldes spandinger i det bagte produkt.

Den indvendige coating bibringer vaflen en nedvendig modstandsdygtighed overfor
opbledning pd grund af fugt eller p& grund af pavirkning fra indholdet. Denne coating,
som udger en indvendig fugtbarriere, vil typisk vare en fedtholdig coating eller cho-

kolade coating. Det vil ogs vaere muligt at bibringe vaflen en udvendig coating, hvis
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dette er nedvendigt at hensyn til bibeholdelse af vaflens spredhed. Coating kan pafe-

res med vaflens dbning vendende nedefter eller opefter.

Det er muligt at fremstille produktet maskinelt ved at fylde levnedsmiddelproduktet i
en vaffel, som pd forhand er ferdigbehandlet/overfladecoated. Alternativt kan ifyld-
ningen af levnedsmidlet i sig selv udgere en del af vaflens coating, safremt levneds-
midlet indeholder fedtagtigt indhold, som sterkner pa vaflens inderside. Det vil vare
muligt at fylde vaflen med et levnedsmiddelindhold, hvor en del af komponenterne gar

1 forbindelse med vaflens overflade, og dermed danner en coating.

Alternativt vil det ogsd vare muligt at foretage en ydre coating, som helt eller delvist
dakker vaffel og det ifyldte levnedsmiddelprodukt. Dette kan for eksempel vzre til-

fzeldet ved en chokoladebelagning pé en ice cream vaffel.

Ved fyldning af vaflen kan den péferte coating heaerdes ved at vaflen henstir i et pas-
sende tidsrum under hensyn til den paferte coating. Henstanden kan for eksempel ske

under kaling ath®ngig af den anvendte produkttype.

Den ferdigbehandlede vaffel med en aftherdet coating, som danner en fugtbarriere,

kan fyldes med produktet.

Safremt levnedsmidlet er en ice cream masse, vil denne fortrinsvis fyldes i vaflen ved
time elapse fyldning. Denne time elapse fyldning kan etablere et frdigt produkt, som
derefter slutbehandles ved en nedfrysning. Det nedfrosne produkt kan derefter embal-

leres og markedsferes p4 samme made som andre ice cream produkter.

Fyldningen kan ogsé ske pa andre méder. Der kan sdledes dannes et kombinationspro-
dukt, der valgfrit omfatter et indhold af saft, marmelade, chokolade eller karamel som
indvendig eller udvendig rippling. Det vil ligeledes vare muligt at ifylde to eller flere
typer ice cream med forskellig farver. Som alternativ til time/elapse fyld kan fyldnin-
gen ogsé ske ved anvendelse af ekstrudering, som er velkendt til fyldning af vafler,

bagre og lignende.
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Bundfyldning for eksempel af marmelade eller lignende kan ifyldes feor ice cream.
Fyldningen kan ligeledes kombineres med en efterfelgende fyldning ved injektion af
alternative produkter, som for eksempel saft eller lignende, som er kendt fra sikaldte
pencilfyldning i andre ice cream produkter. Endvidere kan fyldningen afsluttes med
specielle multidyser med henblik pé at f en speciel dekorationseffekt ved toppen af

produktet.

Ice creamproduktet kan dzkkes med en chokoladebaseret eller fedtholdig coating, der
dakker ice cream massen og en del af vaflens evre kantomrade. Dette kan for eksem-
pel ske ved at dyppe ice cream produktet i chokolade eller lignende for etablering af
den ydre coating. Det coatede produkt kan paferes et tert granulat, for eksempel ned-
dedrys eller andet i den endnu véde coating, siledes at det torre granulat fastholdes i
coatingen, ndr denne hardes/torres. Piforingen af det torre granulat kan for eksempel
ske ved anvendelse af en sdkaldt dry-coater, som er et kendt udstyr til ice cream
fremstilling. Alternativt kan det ogsd ske ved anvendelse af en speciel gummibzlg,

som trykker det terre granulat ind pé produktet.

Efter fyldningen kan produktet slutbehandles enten ved en frysning eller ved en ke-
ling, safremt der er tale om et mousseprodukt. Det fardige produkt kan derefter em-
balleres i forhandlingspakker, séledes som det er velkendt for andre ice cream produk-

ter.

Alternativt til den overfor beskrevne maskinelle industrielle fyldning kan et ice cream
produkt ogsé fremstilles ved handfyldning, séledes som det for eksempel er kendt ved
soft ice, hvor produkterne fremstilles pa salgsstedet. I dette tilfzlde vil ice cream mas-
sen, fortrinsvis soft ice, fyldes i vaflen ved ekstrudering. Denne ekstrudering etablerer
det feerdige produkt, som eventuelt kan efterbehandles ved neddypning i chokolade
eller drysning med nedder og chokolade eller lignende.

Fremstillingen af levnedsmiddelproduktet omfatter et handteringstrin, hvor vaflerne

fremfores til en fyldeoperation, fortrinsvis grupperet i flere rekker. Herunder er vaf-
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lerne placeret pé eller i en holder, der omfatter stetteorganer, som i det mindste delvis
treenger ind 1 vaflens hulrum. Herved beskyttes vaflen imod stedp&virkninger, s& den
ikke knaekker. Samtidig vil det pa fordelagtig vis vaere muligt at overvinde problemet
med sammenklapning. Idet stotteorganer trenger helt eller delvist ind i vaflens hule
indre etableres der en understetning, som hindrer produktet i at klappe sammen, selv
om der optreeder spendinger i vaflens tilnarmelsesvis parallelle sidevaegge. Stotteor-
ganerne kan alene vere i kontakt med et kantomrade af vaflen eller trznge et betyde-
ligt stykke ind i vaflens hulrum for at understette en storre del af sidevaegge og even-

tuelle ogsé vaflens tvaervegge.

Nér vaflen er fremfert til fyldeoperation, kan de enkelte vafler gribes fra holderen og
overfores til transportorganer, som forer produkterne igennem fyldeoperation og slut-
behandling. Ved overferingen til transportorganer kan vaflerne vendes 180°, hvis nad-
vendigt, sdledes at de orienteres med abningen vendende opefter, s de kan fyldes fra
oversiden ved hjlp af traditionel fyldeudstyr. Alternativt kan vaflerne forblive i hol-

deren under fyldeoperationen og slutbehandlingen.

Transportorganerne, der benyttes til vaflernes transport gennem fyldeoperationen, vil
fortrinsvis veere bakker i en bakketransporter eller lameller i en lameltransporter, der
efterfolgende benyttes til at fore produkterne gennem slutbehandlingen i form af en

nedfrysning i en frysetunnel.

Under tilvejebringelsen af den indvendige coating kan vaflen vare placeret i holderen,
der samtidig benyttes til den efterfolgende transport og eventuelt ogsi fyldningen.
Dette kan ske ved at stotteorganerne, der trenger ind i vaflens hulrum, bestar af et
fremspringende kantomréde, der befinder sig langs vaflens 4bning, og dermed frilzg-
ger vaflens indre, séledes at en dyse fra undersiden af holderen kan sprajte coatingma-
teriale op gennem &bningen i vaflens indre. Vaflerne kan placeres pa holderne manuelt
eller ved hjelp af et automatiseret transportudstyr. Det er muligt at foretage coatingen

hos vaffelfremstilleren eller ved et forbehandlingstrin som en del af vaflens fyldning.
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[ stedet for at fremstille produktet ved en direkte ekstrudering af en ice creammassen i
vatlen, er det muligt at danne et formstabilt ice cream produkt. Det er sdledes muligt at
fremstille ice cream kerne i fryselommer, der er velkendte ved fremstillingen af pinde-
is-produkter. Disse produkter kan fremstilles med en form, s& de passer i vaflemne.
Efter ice cream kernen er formstabilt kan det optages fra fryselommen og overferes til
et separat trin, hvor det placeres i vaflerne, som pé forhénd er forsynet med en ind-

vendig coating.

Med denne fremgangsmaéde vil man valgfrit kunne fylde vaflen med abningen oriente-
ret opefter eller med dbningen orienteret nedefter. Denne fremgangsmade ger det mu-
ligt at fremstille et ice creamprodukt, hvor kernen streekker sig i betydelig afstand

udenfor vaflen.

Opfindelsen vil herefter blive forklaret neermere under henvisning til den skematiske

tegning, hvor

fig. 1 viser forskellige udferelsesformer for et levnedsmiddelprodukt ifalge
opfindelsen,

fig. 2 viser en udferelsesform for en holder til understetning af vafler under

handtering og/eller eventuel fyldning,
fig. 3 viser en anden udferelsesform for en holder til vaflerne,
fig. 4 viser en yderligere udferelsesform for en holder til brug ved isatning af

vafler i et transportsystem,

fig. 5 et billede til illustration af en méde til fremstilling af et produkt ifelge
opfindelsen,

fig. 6 et billede til illustration af en anden made til fremstilling af et produkt
ifelge opfindelsen,

fig. 7 et billede til illustration af en yderligere méde til fremstilling af et pro-

dukt ifelge opfindelsen,
fig. 8 et billede til illustration af yderligere deloperationer ved en méde til

fremstilling af et produkt ifelge opfindelsen,
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fig. 9 et billede til illustration af en yderligere made til fremstilling af et pro-
dukt ifelge opfindelsen, og
fig. 10 et billede til illustration af en yderligere made til fremstilling af et pro-

dukt ifelge opfindelsen.

Fig. 1 viser forskellige eksempler p4 et levnedsmiddelprodukt 1 ifelge opfindelsen i
form af ice cream produkter. Levnedsmiddelproduktet 1 bestar af en vifieformet vaffel
2 samt en levnedsmiddelkerne 3. Vaflen 2 har to modstdende stort set parallelle side-

vaegge 4 samt tvervaegge 5, der forbinder de to sidevagge 4.

Levnedsmiddelprodukterne A og B er vist med sidevaeggene 4 der har en tilnermel-
sesvis delcirkuler form. Den ovre sidekant 7 af vaflen 2 er tilnermelsesvis retlinet.
Alternativt kan den ovre sidekant 7 have en kurveform, for eksempel en cirkuler form.
Produkt A har en levnedsmiddelkerne 3, der kun fylder vaflen 2's indre hulrum. Pro-
dukt B har en levnedsmiddelkerne 3, der strakker sig i vasentlig afstand udenfor vaf-
len 2. Produkt B har endvidere en ydre coating 6, der dekker levnedsmiddelkernen og

tillige et kantomréde 7" langs vaflens dbning 8.

I produkterne C, D og E er vaflerne 2 fremstillet med stort set trekantede sidevagge 4.
Produkt D adskiller sig endvidere ved at have sidevagge 4, der er placeret i planer,
som forleber under en indbyrdes vinkel. Afstanden mellem sidevaggene er siledes
storre ved abningen 8 end ved vaflens bund 9. Af hensyn til bidevenligheden er det
imidlertid begranset, hvor stor vinkel der kan vere mellem de to sidevagge 4. Vink-
len mellem de to sidevagge vil fortrinsvis vaere mellem 0 og 30°. Imidlertid vil vink-

len ath@nge af sterrelsen pa vaflen 2.

Vaflerne er forsynet med en indvendig coating 10 (kun vist i produktet C og D, der
illustrerer tomme vafler 2). Denne coating er en fugtbarriere og vil i tilfeldet med et

ice cream produkt typisk vaere dannet af chokolade.

Produktet F er en vaffel med sidevaegge 4, der er tilnzermelsesvis halvcirkulzre og

med tverveggene 5 krumme.
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Afstanden mellem vaflen 2’s sidevaegge 4 kan vare mellem 10 og 50 mm, og vaflerne
kan vare formet for at indeholde et volumen i sterrelsesordenen mellem 20 ¢cm?® og

300 cm?® fortrinsvis mellem 50 cm® og 130 cm?®.

Fig. 2 viser en holder 11 i form af en plade, der er dannet af pap eller plast eller andet
egnet materiale, og som er forsynet med en matrix af abninger 12, hvori vaflerne 2 kan
placeres. Séledes som vist i venstre side af fig. 2, er vaflerne 2 dannet med sidevaegge
4, der er placeret under en vinkel, sdledes at en vis stabling er muliggjort. Ved anven-
delse af de pladeformede holdere 11 opnds en god beskyttelse af de enkelte vafler 2
under transport og handtering. Holderen 11 kan eventuelt benyttes til fixering af vaf-
lerne 2 i en matrix ved en efterfolgende fyldning med eventuelt indvendig coating og
levnedsmiddelkerne. Alternativt kan vaflerne veere forsynet med den indvendige coa-

ting inden de placeres i holderne 11.

Fig. 3 viser en anden udferelsesform for en holder 13. Holderen 13 omfatter en skinne
14 med udsparinger 15, hvori vaflen 2’s nedre del optages. Ved sin modstéende side
har holderen 13 et fremspringende stetteorgan 16, der trenger delvis ind i vaflens in-
dre 17 og understotter et kantomradde 18 pi vaflens sidevaegge. Herved undgds en
sammenklapning af vaflerne, ligesom de er beskyttet mod slag og knakning under
transport og handtering. Holderen 13 kan vare forsynet med stetteorganer mellem
ovenover hinanden anbragt holdere 13, séledes at flere holdere kan stables ovenpi
hinanden, séledes at vafleme 2 befinder sig med en nedre del i udsparingen 15 og med

deres gvre kant understottet af stotteorganeme 16 i en ovenover anbragt holder 13.

Fig. 4 viser en yderligere udferelsesform for en holder 19. Holderen 19 omfatter et ror
20, der understetter en stabel vafler 2. Holderen 20 er beregnet til brug ved placering
af vaflerne 2 i transportorganer 21, fortrinsvis en bakketransporter eller en lameltrans-
porter, der benyttes til at fremfere vaflerne til efterfolgende fyldning. Holderen 19
omfatter endvidere et fremferingsorgan 22 til enkeltvis udtagning af vafler 2 nederst

fra stablen af vafler.



10

15

20

25

30

DK 2000 00262 U3

10

Som nzvnt ovenfor kan vaflerne alternativt fremfores i fyldeoperationerne i en holder
11 eller 13. Det er séledes muligt at fremfore vaflerne i flere parallelle rakker eller i
en enkelt rekke til fyldeoperation og slutbehandling og eventuel efterfolgende embal-

lering.

Fig. 5-9 viser forskellige udferelsesformer for mader til fremstilling af et levnedsmid-
delprodukt ifelge opfindelsen. De forskellige trin, deloperationer og elementer, der
anvendes vil betegnes med identiske henvisningsbetegnelser og vil derfor ikke blive

forklaret i detaljer i forbindelse med hver af figurene.

Fig. 5 viser en udferelsesform, hvor vafleme 2 befinder sig i holdere 11. Holderne 11
placeres pa bakker 23 i en bakketransporter. Vaflerne 2 fremfores ifelge retning af en
pil 24. De feres forst til et coatingtrin 25, hvor de ved hjzlp af dyser 26 forsynes med
en indvendig coating 10 af chokolade 27, der sprojtes ind i vafleme 2. I en efterfol-
gende transportsektion 28 kan vaflerne eventuelt terres eller koles for at haerde choko-
ladebelzgningen inden et fyldetrin 29. T fyldetrinnet 29 fyldes ice cream 30 ind i vaf-
lerne 2 ved hjzlp af dyser 31, som indgér i et kendt time elapse fyldesystem. Efter
fyldningen fores vaflerne til et indfrysningstrin 32 i form af en tunnel. Efter indfrys-
ningen feres bakkerne videre til et aftagetrin 33, hvor vaflerne 2/holderne 11 fjernes
fra bakketransporteren og feres til et emballeringstrin (ikke vist). Bakketransporteren,
der er en endelps kade, vil derefter have en tom bakke, der er klar til at blive fyldt

med en ny holder 11 indeholdende vafler 2.

Fig. 6 viser en anden udforelsesform, hvor en transporter 34 er udformet som en la-
melbandstransporter. I coatingtrinnet 25 sprajtes chokolade ind i vaflerne 2, der er
placeret med dbningen vendende opefter. Efter indsprajtningen vendes vaflerne i et
vendetrin 35. Idet vaflerne nu har &bningen vendende nedefter, vil overskydende cho-
kolade kunne lgbe af i et chokoladedren 36. Chokoladen pumpes ved hjelp af en
pumpe 37 via en ledning 38 til dyserne 26.

Efter dannelsen af den indvendige coating 10 feres vafleme 2 til et koletrin 39. Efter

koletrinnet fores vaflerne til fyldetrinnet 29 og videre via et indfrysningstrin 32. Efter
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indfrysningstrinnet kan der paferes en ekstern chokoladecoating, dekkende ice cream
kemen og den pverste del af vaflen, eller ogsd kan produkterne feres direkte til et em-

ballagetrin 40.

Fig. 7 illustrerer en alternativ udferelsesform for en deloperation. Vaflerne 2 placeres
med dbningen vendende nedefter pd en transporter 41, der kan vare en lamelbind-
stransporter eller en transporter, hvor vaflerne er placeret i holdere, der er forsynet
med &bninger, der har et ombukket kantomrade til at understette vaflerne ved anlaeg
mod vaflens inderside. Transporteren 41 er séledes forsynet med en &bning nedenun-
der hver vaffel 2. Vaflerne vil i coatingtrinnet 25 blive pafert en coating ved hjzlp af
en dyse 42, der sprojter chokolade op i vaflen. Efterfelgende vil overskydende choko-
lade kunne lebe af i drenet 36. Efter coatingen feres vaflen gennem et keletrin 39 og

kan derefter fyldes pa en hvilken som helst onsket méide.

Fig. 8 illusterer en yderligere udferelsesform for deloperationer. Efter indfrysnings-
trinnet 32, hvor vaflerne 2 er placeret med dbningen vendende opefter, fores vaflerne
til et vendetrin 43. Vaflerne befinder sig nu med &bningen vendende nedefter og kan
vere anbragt 1 modificeret klemmeudstyr, som i princippet kendes fra handteringen af
konusformede vafler. Vaflerne 2 fores gennem et dyppetrin 44, hvor det formstabile
frosne produkt dyppes ned i et chokoladebad. Produktet fores derefter videre til et
vendetrin 45, sa vaflen igen placeres med abningen vendende opefter. Produktet fores
herefter til et efterbehandlingstrin 46, hvor den vade chokolade drysses med nedder og

lignende. Produktet feres derefter via en terring til et emballagetrin 40.

Fig. 9 viser en udferelsesform, hvor en ice cream masse 47 ekstruderes i fryselommer
48 i et fryseapparat 49. Det frosne produkt optages fra fryselommen 49 i en optagesta-
tion 50 og feres via et optagerudstyr 51 til en station 52, hvor det formstabile frosne
produkt indferes i en vaffel 2, som befinder sig pé en transporter 53. Ice cream kernen
3 er sdledes gjort formstabilt i en form, der passer til efterfolgende indsztning i vaflen

2.
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Herved bliver det muligt at fremstille et levnedsmiddelprodukt, hvor ice cream kernen
3 kan strekke sig i en betydelig afstand udenfor vaflen 2. Det er ligeledes muligt at
fremstille ice cream kernen 3 med forskellig udformning, som for eksempel kombina-
tionsprodukter bestiende af saft og cream ice. Efter ice cream kemen 3 er placeret i
vatlen 2, kan produktet fores til efterbehandling, som forklaret ovenfor, eller til et em-

balleringstrin.

Fig. 10 viser en udferelsesform, der stort set svarer til den i fig. 6 viste udforelsesform.
Imidlertid udferes der ifelge denne udferelsesform, efter indfrysningstrinnet 32, et
dyppetrin 44 og et efterbehandlingstrin 46, inden produktet derefter fores via en tor-
ring til et emballagetrin 40. Endvidere bemzerkes det, at vafleme 2 forlader frysetrin-

net 32 med bunden i vejret, og derfor er klar til dyppetrinnet 44 uden en vending.

Selvom opfindelsen i det forgdende er forklaret specielt under hensyn til fremstilling
af ice cream produkter, vil det vaere muligt at modificere levnedsmiddelproduktet og
forsyne vaflen 2 med en anden type levnedsmiddel. Det vil ogsa vere muligt at erstat-

te frysetrin med andre former for behandling, for eksempel opvarming.
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BRUGSMODELKRAY

1. Levnedsmiddelprodukt omfattende en vaffel, der er delvis coated, og som indehol-
der en levnedsmiddelkerne, hvor

- vaflen stort set er vifteformet,

- vaflen har en tykkelse, der gor den gribevenlig pa samme made som en vifie gribes,
- vaflen har to modstdende vifteformede sidevagge, der har en avre sidekant, som er
tilstedende vaflens dbning samt nedre sidekanter, der strzekker sig nedefter fra hver
ende af den gvre sidekant, og som er forbundet ved vaflens bund,

- vaflens sideveegge er indbyrdes forbundne af tvervagge, som strekker sig langs
sidevaeggenes nedre sidekanter for dannelse af en i siderne lukket vaffel,

- levnedmidddelkernen er anbragt i en hel eller delvis ferdigbehandlet vaffel, k e n -
detegnetved,

- at de gvre sidekanter af sidevaggene er stort set retlinede, s&ledes som set fra siden
af produktet,

- at de nedre sidekanter af sidevaeggene er stort set kontinuerligt krumme og har en
stort set elliptisk eller cirkuler form,

- at tvervaggene, saledes som set i tvaersnit, har en krum form, som er stort set ellip-
tisk eller cirkuler,

- at vaflens &bning, som set ovenfra, har stort set elliptiske endedele og en mellemdel,
hvor de modstaende sider er stort set parallelle eller svagt krumme,

- at levnedsmiddelkernen i det mindste straekker sig op til de ovre sidekanter.

2. Levnedsmiddelprodukt ifelge krav I, kend ete gn et ved, at levnedsmiddelkerne

streekker sig op over de ovre sidekanter.

3. Levnedsmiddelprodukt ifalge krav 1 eller 2, kendetegnet ved, at vaflens in-

derside er forsynet med en beskyttelsescoating.

4. Levnedsmiddelprodukt ifolge et hvilket som helst af kravene 1 - 3, kendeteg-

n et ved, at levnedsmiddelkernen er en ice cream.
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