ElGszor tekintsiik azt az esetet, amikor a kakaot forrd vizbe allitjuk. Kéztudomasi, hogy a legtobb folyadék melegités
hatasara kitagul (kivétel pl. a viz a 0° és a 4 °C kozott). A bogre falanal felmelegedd kakaonak igy csokken a fajsilya,
ezért a felszinre emelkedik, ahol részben a levegdvel érintkezve hil, részben &tadja a helyét az idékdzben még jobban
felmelegedett folyadékmennyiségnek. Az ily modon létrejovs cirkulacio (1. dbra) (ezt nevezziik konvencionak) miatt a
kakao egyenletesen felmelegszik.

1 1. dbra

2. abra

Ha hasonl6 modon hiteni akarjuk a kakaot, akkor a lehtlt rész leszall a bogre aljara, nem jon létre dramlas (2.
abra), a teljes lehiilés csak a sokkal lassubb hévezetéssel mehet végbe.

A 2 dbra

Megjegyzés. Ha a hiit6 folyadék szintje magasabb, mint a kakadé a bogrében, akkor szintén létrejon aramlas, és a
hilés gyorsabb és egyenletesebb lesz (3. abra).



