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64 Moule pour biscuits & enduire unilatéralement d’un revétement en chocolat et faisant en méme temps office

d’emballage.

Moule pour enduire unilatéralement des biscuits d’un re-
vétement en chocolat par leur pose sur une couche de choco-
lat en fusion répandue sur le fond du moule, caractérisé en ce
que dans le but d'utiliser ce moule simultanément d'emballage
des biscuits ainsi enduits, il est constitué par une feuille de
matiére plastique appropriée comportant des alvéoles 3 répar-
tis symétriquement sur deux volets rabattables I'un sur V'autre
suivant leur axe de symétrie 4 de telle facon que les biscuits

= se trouvent superposés par paires et dos a dos par les faces
< non enduites.
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Jusqu'sd présent les biscuits accusant sur une seule face un re-
v&tement en chocolat étaient placés dans des moules individuels dont le fond
était recouvert d'une ooﬁche de chocolat en fusion. Les biscuits étalent
alors posds sur la couche et 1lagglomérat ainsi réalisé était extrait du
moule et l'emballage du prodult fini avait lieu par une opération distincte.

La presente invention v1se un perfectionnement de ce genre de fa—-
brlcamlon congistant a créer un moule suceptlble de constituer en lui-méme
1ltemballage en évitant ainsi des manipulations supplémentaires. Ce moule est
fabriqué en partant d'une feuille de matidre plastique appropriée et éventu~
ellemnt translucide, présentant une série d'alvéoles ocorrespondant & une
pluralité de moules. Ceux—ci sont répartis symétriquement sur deux volets se
rabattant l'un sur 1tautre. : '

Une fois qu une couche de- chocolat fondu est répandue sur le fond
de ces moules, il suffit de poser les biscuits sur ces couches. Cette pose
peut avoir lieu automabtiquement au moyen d'un dispositif en soi connu tel qt
par exemple des ventouses commandées mécaniquement et exergant en outre une
certaine pression sur les biscuits pour les enfoncet dans la masse de choco-
lat. '

Rien de plus s1mple alors que de rabatjre 1l'un des volets sur 1tan
tre pour obtenir de cette fagon 1mmed1atement 1'emballage formé par le moul
lui-méme et ol les biscuits sont superposés deux & deux et dont seules les
faces non enduites sont en contact.

Bien entendu, la matidre choisie pour le moule doit &tre de la so
te gue la couche de chocolat, une fois durgie,rniattache pas.

Quant au fond du moule, Il peut accusey des ornements ou des ins=-

REY

criptions en creux ou en relief gui se reprodulsent fldalement sur l'enduit
du produit fini. ) ' )
La férme des alvéoles peur varier, c'est & dire peur &tre rectan-
gulaire, ronde ou autre, voire méme festonnée. ,
H 1e dessin annexé représente, & titre d'exemple non limitatif, »
deux formes d'exécution de moules faisant simultanément office d'emballage
Fig. 1 se rapporte en plan & un moule 3. alvéoles rectangulaires,
Flg. 2 en est une coupe transversale suivant la ligne A-B,
Pig. 3 montre en coupe les deux volets rabattus 1'un sur 1l'autre
renfermant deux biscuits superposéé dans les alvéoles,
Pig. 4 £ait voir en plan un moule 3 alvéoles rondes.
Ie moule se compose de deux volets 1 et 2 (Fig. 1) dont les al-

véoles 3 correpondent. Ces deux volets sont reliés par une gorge 4 formant

charnidre.
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fes biscuits, une fois posés sur iz couche d= siaocolad recouvrant
ie fond du moule, il suffit par exemple de rabaiire 1z valetrz sur le volet
4 (Pig. 2)autour de la charnidre 4 suivent la Tldche 5 {position intermé-
diaire 2') pour ovtenir la fermeture de l'emballage ainsi comstitué. Dams ce
cas, les biscuits se superposent dos & dos avec les faces non enduites de
chocolate

Ainsi que le montre la Fig. 4, les volets 1 et 2 peuvenrt chacun
comporter plusieurs raungées d'alvéoles.

Ls nombré d'alvécles peut varier sulvant les besoins. Dans les

formes 4'exécution des Fig. 1 et 4 douze biscuits peuvent par exemple dtre

enduits et emballés.
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REVAENDICATIONS

1). koule Qour enduire unilatéralement des biscuits d'un revéte-
ment en chocolat par leur pose sur une couche de ciocolat en fusioh rEpandue
sur le fond du moule, caractérisé en ce que dans le but d'utiliser ce moule
simultanément d‘emballage des biscuits ainsi enduits, il est constitué par
une feuille de matiire plastique appropride comportant des alveoles (3) -ré-
parties symétriquement sur deux volets (1, 2), rabattables l'un sur l'autre
suivant leur axe de symétrie'(4) de télle fagon que les biscuits se trouvent
superposés par paires et dos & dos par les faces non endultes.

2). Moule suivant la revéndication 1, caractérisé en ce que péur
favoriser le rabattage des volets (1, 2), 1'axe de symétrie formant cnar-
nitre de pliage est fagonné en forme de gorge (4). '

3). Moule ‘suivant les revendications 1 et 2, caractérisé en ce
que les alvéoles (3), en correspondance sur les deux volets (1, 2) sont dis-
posées en une ou plusisurs rangéeso' ' '

4). MNoule suivant les revendications 1 & 3, caractérisé en ce que
le fond des alvéoles (3) accuse des ornements et/ou inscriptions en cresux

et/ou en reliefs se traduisant fidelement au revétement en chocolat.
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