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Opis wzoru przemystowego

Przedmiotem wzoru przemystowego jest deser w postaci jabtka na patyku zawierajgcego polewe
czekoladowg na warstwie posredniej w postaci masy toffi albo masy kajmakowej albo masy kréwkowej.
Warstwa posrednia pokryta jest polewg czekoladowg z czekolady mlecznej lub deserowej. Warstwa
polewy czekoladowej ozdobiona jest widrkami kokosowymi oraz fantazyjnymi liniami z czekolady.
Przedmiot wzoru przeznaczony jest do konsumpciji.

Nowa i oryginalna postaé wzoru przemystowego przejawia sie w jego ksztalcie, kolorystyce,
elementach zdobienia, nadajgcych wzorowi przemystowemu nowy, oryginalny wyglad, zmierzajgcy do
celow estetycznych.

Przedmiot wzoru przemystowego jest uwidoczniony na zatgczonej ilustracji, na ktorej:

Fig. 1 — przedstawia jabtko na patyku zawierajgce warstwe posrednig w polewie czekoladowej
oraz posypane w catosci wiérkami kokosowymi pokrytymi liniami z czekolady w czesciowym widoku na
wnetrze jabtka.

Jabtko na patyku w polewie czekoladowej pokazane na fig. 1 ma ksztalt kuli, ktéra pokryta jest
polewa skfadajaca sie z kilku warstw widocznych czesciowo na ilustracji fig. 1. Pierwszg wewnetrzng
warstwe stanowi warstwa posrednia w postaci masy toffi albo masy krowkowej albo masy kajmakowej,
na ktérg naktadana jest warstwa polewy czekoladowej z czekolady deserowej lub mleczne;j.

Warstwa polewy czekoladowej zdobiona jest wiorkami kokosowymi oraz fantazyjnymi liniami
z czekolady.

Cechy istotne wzoru przemystowego

Jabtko na patyku w polewie czekoladowe;j istotne jest tym, iz pokryte jest warstwowa polewa.

Polewa sktada sie z warstwy posredniej w postaci warstwy masy toffi albo masy kajmakowej albo
masy krowkowej przykrytej polewg czekoladowg z czekolady mlecznej lub deserowe.

Wierzchnia warstwa polewy czekoladowej ozdobiona jest wiérkami kokosowymi oraz
fantazyjnymi liniami z czekolady.

llustracja wzoru
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