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Zpisob formovini vytlaéovaného, tuk ob-
sahujiciho cukrarského materidlu

(57) Anotace:

Zpuasob formovani vytlatovaného, tuk obsa-
hujiciho cukraiského materidlu, ktery za-
hrnuje ptivadéni cukfarského materidlu do
vytladovaciho zafizeni a aplikaci tlaku na ma-
teridl v podstaté v tuhé nebo polotuhé formé
pfed prutokovym zuZenim, piitemZ material
je vytlatovan v podstaté isotermicky a zistava
v podstaté v tuhé nebo polotuhé formé&, a ma
dotasnou pruZnost nebo plasticitu. PfiCemz
zatimco vytla¢ovany produkt vykazuje docas-
nou pruznost, lisuje se nebo se deformuje do
pozadovaného tvaru.
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Oblast techniky

Predkléddany vyndlez se tykd formovadni <&okolddy do
poZadovaného tvaru, pficemZ =zejména se predkladdany vyndlez
zabyvad zplsobem formovani <&okolddy v tuhém nebo polotuhém

stavu.

Dosavadni stav techniky

Jednim zplUscbem formovani cokolady do poéadovéného
tvaru je lisovadni. Lisovani <&okolady se obvykle provadi v
tekutém stavu litim, to jest odlitim roztavené <okolady do

formy, nésledovanym ochlazenim. 0Odlita nebo vylisovanéd

Eokoladda Jje obvykle vyjimdna z formy pomérné snadno po
ochlazeni, v disledku tepelného staZeni <cokolddy prfi jejim

tuhnuti, coZ poskytuje produkt s atraktivnim lesklym

povrchem. Nevyhodami béZnych postupl odlévani <Zokolady Jjsou

ov3em, napfiklad, poZadavek na chladici tunely, které

spotfebuji mnoho prostoru a <&asu, nemoZnost baleni produktu

bezprostrfedné po vytvofeni, protozZe musi predchazet

ochlazovaci krok, a nemoZnost dosdhnout presného fizeni
hmotnosti. Formovani &okolddovych stfedl pro "Smarties"” (®) v
souasnosti zahrnuje pouZiti valcu, které rovnéZ vyZaduji

znaénou chladici kapacitu.

\ soubéZném patentovém spisu EP-A-93114251.7,

stejného pfihlasovatele, je popsan zpusob plastického

vytladovani tuk obsahujiciho cukrdfského materidlu, ktery
zahrnuje privadéni tuk obsahujiciho cukréfského materidlu do
vytladovaciho za¥izeni a aplikaci tlaku na tuk obsahujici

cukrarfsky materidl v podstaté v tuhé nebo polotuhe,
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neodlévatelné form& prfed prlitokovym ztuZenim, pfidemZ teplota,
tlak, pom&r zuZeni a vytladovaci rychlost jsou takové, Ze tuk
obsahujici cukrafsky materidl Je vytlaCovan v podstaté
isotermicky a zUstdvd v podstaté v tuhé nebo polotuhé,
neodlévatelné form& pro vytvofeni v  axidlnim sméru
homogenniho, vytla&ovaného produktu, ktery ma& docasnou
pruZnost nebo plasticitu umoZiujici fyzickou manipulaci,
fezdni nebo plastickou deformaci, napfiklad ohybédni, krouceni
nebo vtladeni do formy. Patentovy spis EP-A-93114251.7 rovnéZ
popisuje zplsob vstfikovdni, ve kterém je dolasné pruiny,
vytladovany produkt vst¥ikovan pod tlakem a pfi teploté nizsi
neZ je bé&%nid teplota tani &okolddy. Tento zpusob vstfikovani
je v podstatd isotermicky a ndsledné ochlazeni je tudiZ
nepotrebné, takZe produkt je pfipraven pro vyjmuti z formy
pbezprostfednd pc dokondeni vstfikovani. ProtoZe ale nasledné
ochlazeni je nepotfebné, nedojde nutné k teplotnimu staZeni
a, za urditych okolnosti, muZe byt pfi vyjmuti =z formy

obti?né dosadhnout koneény povrch o vysoké kvalité@.

Prekvapivé bylo nyni 2zjisténo, Ze Jje moZné formovat
doasnd pruZnou, tuhou nebo polotuhou, necdlévatelnou nebo
netekouci, vytladovanou &okclddu do rlznych tvaru, majicich
vysokou kvalitu kone&ného povrchu, prostfednictvim lisovéani

nebo deformovani vytlaCované Cokolady.

Pcdstata vyndlezu

Predklddany vynadlez tedy navrhuje zpasob formovani
vytladovaného, tuk obsahujiciho cukrédifského materidlu, ktery
zanrnuje privadéni tuk obsahujiciho cukrédfského materidlu do
vytladovaciho zarfizeni a aplikaci tlaku na tuk obsahujici

cukrafsky materiadl v podstatd v tuhé nebo polotuhé,
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neodlévatelné nebo netekouci formé& pred prltokovym zuZenim,
pficemZz teplota, tlak, pomér =zuZeni a vytladovaci rychlost
jsou takové, Ze tuk obsahujici cukrdfsky materidl je
vytlaCovan v podstaté isotermicky a zlstdvad v podstatd v tuhé
nebo polotuhé, neodlévatelné nebo netekouci form&, a ma
docasnou pruZnost nebo plasticitu, a pfidemZ podstata tohoto
postupu spoéivd v tom, Ze =zatimco vytladovany produkt
vykazuje docasnou pruZnost, lisuje se nebo se deformuje do

poZzadovaného tvaru.

Lisovany, vytlacovany tuhy produkt podle
pfedkléddaného ﬁynélezu miZe byt vytvofen vloZenim méfeného
mnoZzstvi (bud vaZeného mnoZstvi nebo dané fezané délky)
vytlaCovaného tuhého produktu do dutiny lisovaciho zarfizeni,
uzavrfenim  tohoto zafizeni pod tlakem pro vylisovani
vytlaCovaného tuhého produktu do tvaru dutiny definované
horni a dolni polovinou lisovaciho zafizeni, a nakonec
otevienim formy pro vyjmuti formovaného produktu. Pokud je to
Zaddouci, mohou byt formy ochlazeny, aby se usnadnilo vyjimani
z forem prostfednictvim ztvrdnuti vytladovaného tuhého
produktu. Vyhodné mohou byt formy le3téné nebo povrchové
upravené, napfiklad potaZené teflonem, aby se napomohlo
vyjiméni 2z forem a pro zvySeni kvality povrchu. Pfipadné
mohou byt pro usnadnéni vyjimdni z forem pouZity k tomu
urCené mechanismy, jako jsou, napfiklad, sté&rade, stlacdeny

vzduch, Cepy a podobné.

Lisovany, vytladovany tuhy produkt miZe mit,
napfiklad, tuhy tfirozmérny tvar nebo tvar duté skofepiny,
zejména tenkosténné skofepiny, jako je velikonodni vajidko.
Takto vytvofeny produkt miZe byt, pokud je to Zadouci, balen

nebo dale zpracovdvan, napfiklad plnén jednim nebo vice
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potravindfskymi materidly, vyhodné zejmeéna cukrarskvmi,
potravinidfskymi materidly, Jjako Jjsou zakusky, oplatky,

karamel, bonbdény, zmrzlina a podobné.

Predkladany vyndlez rovnéz navrhuje lisovany,
vytladovany tuny produkt podle vyndlezu ve formé duté
skofepiny, naplnéné alespoil Jjednim dal3im potravindrskym
materidlem, napfiklad jednim nebo vice materidly ze skupiny
zahrnujici zmrzlinu, oplatky, karamel, bonbdny, suSenky,

pralinkovy rosol a podobné.

N&které vyhody lisovani docasné pruZného, tuhého
vytladovaného produktu podle predkladdaného vyndlezu oproti
vstfikovani a oproti jinym formovacim technikém Jjsou
nasledujici:

a) vyrobni rychlost je velika,

b) neni odpad z prfivadécich kanall jako u
vstfikovani, a

c) zafizeni je relativnéd velmi levné - v3e co Je
pozadovano, Jje vytladovaci zafizeni a jednoduché lisovaci
zafizeni.

Lisovaci zafizeni mize byt rucéné ovlédané
prostfednictvim  pak, nebo pneumaticky ¢i  hydraulicky
pohdnéné. Lisovaci tlak bude zaviset na stupni plasticity
vytlacovaného produktu, ktery je fizen podminkami
vytladovani, podtu formovanych kusl (to znamend, Ze miZe byt
pouzit lis s vice dutinami), sloZitosti tvaru a velikosti
kusu. V ndkterych pfipadech je rudni tlak dostatedny pro

vylisovéani &okolady do tvaru formy.
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Dal3i vyhodou 1lisovani docasné pruzZného, tuhého
vytladovaného produktu podle predklddaného vyndlezu Jje
moZnost pouZiti "baleni ve formé", kdy potravinadfsky pofahovy
materidl, napfiklad obalovy £film, jako je napfiklad popsén v
soubéZné patentové prihlasce GB-A-95 04686.8, mlZe byt vloZen
do lisovaciho za¥izeni pfed uloZenim kusu vytladovaného
tuhého produktu. KdyZ 3je potom forma uzaviena, Jje kus
vytlacovaného tuhého produktu formovdn do potahového
materidlu, pricemZ vyhod tohoto baleni wve formé jsou

nasledujici:
a) produkt je pfipraven pro obaleni,

b) tenkosténné nebo kfehké produkty monhou byt snadno
vyjmuty, protoZe obalovy film je nese a brani poskozenim nebo

deformacim,

c) obalovy film miZe byt pouzZit pro neseni produktu
pfes dal3i néasledujici operace, jako je plnéni zmrzlinou,
pfiemZ v tomto pfipadé potom mlZe byt obalovy film rovnéz

pouzit jako primadrni obal,

d) lisovany produkt miZe byt vyjmut a potravindfsky
potahovy materidl miZe byt opétovné pouZit, recyklovén nebo

vyhozen, a

e) pokud Jje obalovy f£film dostatedné tvarny nebo
ohebny, neni vyZadovdno formovadni pfedem, protoZe lisovani by

mélo vtlacdit obalovy film do poZadovaného tvaru.

Vytladovany tuhy produkt miZe byt rovnéZ lisovan,
napfiklad, raZenim nebo dérovanim. Vytladovany tuhy produkt
miZe byt také deformovdn prichodem mezi styénou linkou
dvojice protibézZnych valcl opatfénych odpovidajicimi

povrchovymi vybrdnimi pro plastické formovani vytlaovaného
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produktu do tvaru odpovidajiciho tvaru povrchovych vybrani a
uvolnéni formovaného produktu ze styéné linky dvojice
protibézZnych valch.

ProtibézZné valce, vhodné pro deformovani
vytladovaného tuhého produktu ve zpisobu podle pfedkladaného
vyndlezu, jsou  béZné pouZivané v  potravindfském a
farmaceutickém prumyslu pro velky rozsah vyrobki, napfiklad
pro tvrdé bonbény, <Cokoladové lentilky (stfedy Smarties).
sudenky a lékové tablety. Dutina vytvofend prostfednictvim
dvou odpovidaj?cich obvodovych vybrani valcli miZe mit . teémer
jakykoliv poZadovany tvar, naptfiklad kulovy, ovalny, diskovy
nebo krychlovy, vytvafeny ovdem nejsou Zadné "zaporné uthly",
které by branily uvolndni tvarovaného produktu z dutiny.
Navic mife byt povrch dutiny opatfen rytim nebo reliéfem s
jakymkoliv poZadovanym vzorem, ktery mad byt wvnucen povrchu

tuk obsahujiciho cukrafského materialu.

Mélo by byt =zfejmé, Ze docCasnd pruZnost nebo
plasticita vytlaovaného produktu umoZiuje produktu, aby s
nim bylo £fyzicky manipulovano nebo aby byl plasticky
deformovan  predtim, nez ztrati svojli pruZnost nebo
plasticitu, takZe miZe Gplné vyplnit dutinu v jednom kusu bez

ponechéni mezer nebo bez rozdrobeni se v dutiné.

Formovany produkt vystupuje ze styéné linky
protib&Znych valcld jako fada tvarovanych cukrovinek, které
jsou obvykle a vyhodné drZeny pohromad& tenkym Zebrem tuk
obsahujiciho cukréfského materialu, které mad napfiklad
tloudtku od 50 do 100 um. PFitomnost tohoto Zebra napomtze
taZeni nebo vyjmuti cukrovinek 2z dutiny v povr$ich véalct.
pP¥itomnost Zebra drziciho cukrovinky pohromadé ov3em neni

z
podstatnad. Pokud ov3em by zde nebylo takové Zebro, aby se
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napfiklad ziskaly samostatné cukrovinky, musely by valce byt
drZeny pohromadé velmi vysokym tlakem, coZ by oviem vedlo ke
zvySenému opotfebeni valcl p¥i kontinudlni &innosti.

Vadlce mohou, pokud Jje to Zadouci, byt ochlazeny,
napfiklad na -15°C, vyhodng& od 5°C do 15°C, naptfiklad
prostfednictvim cirkulace chladiciho média, napfiklad vody
nebo smési vody a glykolu, centrdlni h¥ideli kaZdého valce.
ProtoZe ale je tuk obsahujici cukrafsky materidl v podstaté
tuhy nebo polotuhy a tudiZ jiZ pfi relativné nizké teploté,
naptfiklad pod pfibliZn& 35°C, neni vyZadovéna velkd chladici
kapacita. Mirné chlazeni, napfiklad aZ na 5°C mlZe ov3em
zlep3it uvolfiovdni tvarovaného produktu z dutiny zabranénim

pfilnuti.

Po opulténi styéné linky protibéZnych valcl je rfada
tvarovanych cukrovinek, drZenych pohromadé prostfednictvim
tenkého Zebra, vyhodné upravena tak, aby se odstranilo Zebro,
napfiklad pfivedenim do «rotujiciho, valcového sita pro
odstranéni Zebra prostfednictvim &isticiho plsobeni, za
GEelem ponechdni samostatnych cukrovinek. Cukrovinky mohou
byt potom baleny nebo pfividény k dal3i nasledujici upravé.

Oproti vét3iné jinych zplsobd lisovani Ccokolady,
nevyZaduje findlni produkt ochlazeni po provedeném formovani.
Navic formovani &okolddovych stfedl pro "Smarties” (®) mbZe
byt provddéno bez poZadavku na vysokou ochlazovaci kapacitu
pouzitého systému valcl. Dale je také pouZitil kontinualnich
protib&Znych vadlcll pro dany tvar rychlej3i neZ vstfikovani,
protoZe dutiny ve sty&né lince se kontinudlné oteviraji pro
umoZnéni vstupu produktu, uzaviraji pro lisovani produktu a

oteviraji pro umoZnéni uvolnéni formovaného produktu.
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Valce mohou byt vyrobeny z vhodného tuhého materidlu,
jako je kov, napfiklad ocel, nebo plastovy materidl,

napfiklad polykarbonat.

Findlni tvar formovaného produktu zavisi na tvaru

dutiny a jejich povrchovych vlastnostech.

Vytladovany tuhy produkt miZe byt deformovan,
napfiklad, ohybanim, jako je pruchod kolem rotujiciho vZetena
pro vytvofeni tvaru podobného pruZiné nebo pi3kotové rolady:
produkty tvaru pidkotové roladdy mohou, pokud je to Zéadouci,
mit ndpli, pficemZ v takovém pfipadé vytladovany tuhy produkt
mife prochdzet kolem rotujiciho vretena spolelné s vrétvou
odlisdného produktu, jako Jjsou Dbonbény, pralinky nebo

zmrzlina, které tvori népli.

Detaily vytladovani tuk obsahujiciho cukrarskéno
materidlu jsou popsadny v soubéZném patentovém  spisu
EP-A-931142251.7, stejného pfihladovatele, 3jehoZ obsah Je

timto zadlenén do pfedklddaného popisu.

Vyraz "v podstat& isotermicky" v popisu tohoto
vynadlezu znamend, e teplota tuk obsahujiciho cukridZského
materidlu z4stdvda v  podstaté nezménéna za podminek
vytladovdni od vstupu k vystupu prutokového zuZeni a v
pribdhu formovani, pokud zde nejsou pouZity vnéjsi onfivaci
nebo ochlazovaci prostfedky: pouZiti vnéjsich ohfivacich nebo
ochlazovacich prostfedkl neni vylouCeno pokud vytlalovany
material zG4stdvd v podstaté v tuhém nebo polotuhém,
necdlévatelném nebo netekoucim stavu v pribéhu vytlalovani a
formovani. Jinymi slovy, teplota tuk obsahujiciho tuk

obsahujiciho cukrafského materidlu se nijak podstatné
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nezvy3uje prostfednictvim samotného vytladovaciho nebo

formovaciho procesu.

Tuk obsahujicim cukrédfskym materidlem miZe byt,
napfiklad, <&ernd, bild nebo mlécnd Cokolada nebo Cokoladové
nadhrazky obsahujici pfimé ndhraZky kakaového mésla, steariny,
kokosovy olej, palmovy olej, madslo nebo jakoukoliv jejich
smés; ofechové pasty, jako je araSidovad pomazanka nebo olej;
pralinky; cukrafské polevy nebo potahy, pouZivané pro
potaZeni suSenek, obvykle zahrnujici cZokoladové nédhraZky s
kakaovym mdslem nahrazenym levnéjSim neméknoucim tukem; nebo
"Caramac" (®),‘ktery zahrnuje jiné tuky neZ kakaové méaslo,

cukr a mléko.

Formovaci teplota se miZe pohybovat aZ, napfiklad, od
0°C do pf£ibliZné 35°C v =zavislosti na sloZeni, =zejména
mnoZstvi a typu pfitomného tuku. Pokud je jako pfivadény
vytladovany materidl pouZita Cernd <cokoldda, miZe se
formovaci teplota pohybovat od 10°C do 34°C, béZnéji od 15°C
do 32°C, vyhodné od 18°C do 30°C a zvla3té vyhodné od 20°C do
27°C. V ptfipadé bilé <&okolddy se formovaci teplota maiZe
pohybovat od 5°C do 28°C, b&%né&ji od 15°C do 27°C, vyhodné od
17°C do 26°C a zvla3t& vyhodnéd od 19°C do 25°C. V prfipadé
mlééné Sokoladdy se formovaci teplota miZe pohybovat od 5°C do-
30°C, bé&Znéji od 15°C do 28°C, vyhodnéd od 18°C do 27°C a
zv14a3té vyhodné& od 20°C do 26°C. M&lo by byt zfejmé, Ze podle
tohoto vyndlezu, pokud je &okoldda formovana pIri teploté od
28°C do 34°C, je v tuhém nebo polotuhém, neodlévatelném nebo
netekoucim stavu poté, co pfedtim byla ponechéna, aby ztuhla,
oproti <&okoladdé kterd predtim nebyl ponechéna, aby ztuhla,

jako je tomu u neddvno ohrfaté d<okolady, kterd Jje obvykle
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je3td kaSovitd a odlévatelnd nebo tekouci pfi téchto
teplotéch.

P¥edkladany vyndlez bude v nésledujicim popisu
podrobnéji popsdn prostfednictvim pfikladu jeho provedeni s

odkazy na pfipojené vykresy.

Prehled obridzkd na vykresech

Obr.l1 ilustruje zafizeni pro deformovani produktu,
vytladovaného zplscbem podle predkladaného

vynadlezu,

Obr.2 1ilustruje kroky lisovani produktu,
vytladovaného zplusobem podle pfedkladaného

vynalezu, a

Obr.3 ilustruje kroky lisovani produktu,
vytladovaného zplUsobem podle pfedkladaného

vynadlezu do obalového materidlu.

Pfiklady provedeni vyndlezu

Jak Jje zndzornéno na obr. 1, zahrnuje vytlacovaci
zafizeni 10 hydraulicky pohdnény pist 11, valec 12 majici
vnit#ni primér 25 mm, nadsypku 13 obsahujici &okoladové kousky
14, privadéci otvor 15 a vytladujici lis 16 s tryskou 17
majici prtifez o priméru 5 mm. Dvojice protib&inych vélcﬁ 18
je opatf¥ena obvodovymi vybranimi 19, kterd si odpevidaji na
styéné lince, aby tvofila dutinu 20, za niZ je valcové sito
21 rotujici kolem své horizontadlni osy.

P£i &innosti jsou &Eokoladdové kousky 14 privadény
pfivadécim otvorem 15 do valce 12 a hydraulicky pohé&nény pist

1 se pohybuje pf#i tlaku 8 Mpa a pfi teplote 23°C. Skrz

+—

trysku 17 Jje vytlaCovéna polotund, neodlévatelnd tyc 22
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Sokolddy o priméru 5 mm, kterd je potom vedena do styéné
linky protibé&znych valct 18, kde prochdzi dutinou 20 a Je
formovdna a potom uvolndna z této dutiny 20 jako <fada
tvarovanych cukrovinek 23 drZenych pohromadé Zebrem 24
Eokolady. Pfi prichodu rotujicim valcovym sitem 21 je Zebro
24 odstrafiovano gisticim plsobenim a Jjsou oddélovany a
uvoliiovany &okolddové cukrovinky 25 pro baleni nebo dalsi

zpracovani.

Jak je znazorndno na obr. 2, Jjsou tuhé Ccokoléadove
kousky 40 pfivadény do vytladovaciho zafizeni 41 a Jsou
vytlacovany zb&sobem podobny tomu, ktery byl popsan ve
spojeni s obr. 1, aby se vytvorila tyc 42 do¢asné pruiné,
neodlévatelné nebo netekouci, tuhé vytlalované Cokolddy. Tato
tyé 42 je fezdna na 3paliky 43, kteréd jsou uklddany do dutiny
44 lisovaciho zaZizeni 45. Toto lisovaci zarizeni se uzavte,
jak je ozna&eno vztahovou znackou 46, a slisuje 3palik 43,
takZe je vylisovdn do lisovaného tvaru 48. Lisovaci zarizeni
se potom otevfe, jak je naznaceno vztahovou znackou 47, a

4

lisovany tvar 48 je vyjmut vyklepnutim.

Obr. 3 ilustruje podobny postup k postupu, ktery byl
popsan ve spojeni s obr. 2, aZ na to, Ze predem formovany
film 400 pm silného polyvinylchloridu 44 je vloZen do dutiny
v lisovacim zafizeni pfed vloZenim Spaliku 43. V tomto
pripadé, kdvZ Jje forma wuzavfena, Je Spalik 43 Cokoléady
formovan do obalového materidlu a vyjmut spolené s timto

obalovym materidlem.

Vyjmuté formované produkty podle obr. 2 nebo obr. 3
mohou, pokud je to Zadouci, byt naplnény Jjednim nebo vice

materidly ze skupiny zahrnujici zmrzlinu, oplatky, karamel,
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bonbény, sudenky, pralinkovy rosol a podobné, pred uzavfenim

vrstvou Cokolady.

12

Zastupuje :

y e
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpusob formovani  wvytladovaného, tuk  obsahujiciho
cukrirského materidlu, ktery zahrnuje pfivadéni tuk
obsahujiciho cukrafského materidlu do vytlaCovaciho zarizeni
a aplikaci tlaku na tuk obsahujici cukrdfsky material v
podstaté v tuhé nebo polotuhé, neodlévatelné nebo netekouci
formé& pfed pritokovym zuZenim, prficemZ teplota, tlak, pomér
ziZeni a vytladovaci rychlost jsou takové, Ze tuk obsahujici
cukrafsky materidl je vytladovdn v podstaté isotermicky a
zstdva v podstatd v tuhé nebo polotuhé, neodlévatelné nebo
netekouci f&rmé, a ma docdasnou pruzZnost nebo
plasticitu, vy znacuijici s e t im, Ze zatimco
vytladovany produkt vykazuje doasnou pruZnost, lisuje se

nebo se deformuje do poZadovaného tvaru.

2. Zplisob podle ndroku 1, vyznacuijici s e

t im, Ze vytladovany tuhy produkt se lisuje vloZenim
m&feného mnoZstvi vytladovaného tuhého produktu do dutiny
lisovaciho zafizeni, uzavrenim tohoto lisovaciho zaZizeni pod
tlakem pro slisovani vytladovanéno tuhého produktu do tvaru
dutiny definované horni a spodni polovinou lisovaciho

zarizeni, a nakonec otevfenim formy pro uvolné&ni formovaného

produktu.
3. Zplisob podle ndroku 2, vyznacujici s e
t im, Z2e se do lisovaciho =zafizeni vloZi potravinafsky

potahovy materidl prfed vloZenim kusu vytlaCovaného tuhého
produktu, takZe pfi uzavfeni formy se kus vytlalované tuhé

Gokolady formuje do tohoto potanového materialu.
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4. Zplsob podle ndroku 3, vy znadcuijici S e
t im, Ze lisovany, vytladovany produkt Jje ve formé& duté

skofepiny a plni se jednim nebo vice dal3imi potravindZskymi

materidly.
5. Lisovany, vytlacovany tuhy produkt,
vyznacdcujici s e t im, Ze je ziskan zplsobem

podle naroku 1 ve formé duté skorepiny naplnéné alespon

jednim dal3im potravind¥skym materidlem.

6. Lisovany, vytlacdovany tuhy produkt podle néroku 5,
vyznacujici s e tim, Ze dal3im
potravindfskym produktem je zakusek, oplatky, karamel,

bonbény, pralinky, suSenky, rosol nebo zmrzlina.

z

7. Zpusob podle ndroku 1, vy znaduijici S e

t im, Ze vytladovany tuhy produkt se lisuje razZenim nebo

dérovanim do poZadovaného tvaru.

8. Zplsob podle ndroku 1, vvznacuijilcli s e

t im, Ze vytlaCovany tuhy produkt se deformuje prichodem
mezi styénou linkou dvojice protibé&Znych valclh opatfenych
odpovidajicimi povrchovymi vybrdnimi pro vytvorfeni dutiny pro
plastické formovani vytlacovaného produktu do tvaru
odpovidajiciho twvaru povrchovych vybréni, a uvolnénim

formovaného produktu ze styéné linky dvojice protibézZnych

9. ZplUsob podle ndroku 8, vy znacuijici s e
t im, Ze formovany produkt vystupuje =ze styéné linky

protibéZnych valcl jako Fady tvarovanych cukrovinek.
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10. Zplisob podle naroku 9, vyznadcujici s e
t i m, %e Fady tvarovanych cukrovinek jsou drZeny pohromadé
prost¥ednictvim tenkého Zebra tuk obsahujiciho cukrafského

materidlu.

11. Zplisob podle naroku 8, vy znadc¢ujici s e
t im, Ze povrch dutiny tvofené dvéma odpovidajicimi
obvodovymi vybranimi protib&Zngch vadlci je opatfen rytim se

vzorem.

12. Zplisob podle néroku 8, vyznadcujicit s e

t i m, Ze protibé&Zné valce jsou chlazeny.

13. Zplisob podle nadroku 8, vy znacujici s e
t im, 2%e protibé#né valce jsou chlazeny prostfednictvim

cirkulace chladiciho média skrz centradlni hfidel kaZdého

valce.
14. Zplisob podle néroku 10, vyznacujicil s e
t im, 2%e fady tvarovanych cukrovinek drZenych pohromadé

tenkym Zebrem se upravuji, aby se odstranilo toto Zebro.

15. Zplisob podle naroku 10, vy znacujicit s e
t im, Ze fady tvarovanych cukrovinek drZenych pohromadé
tenkym Zebrem se upravuji pfivedenim do rotadniho sita pro

odstranéni Zebra &isticim plsobenim.

16. Zplsob podle ndroku 1, vy znacu jici s e
t {m, %e vytladovany tuhy produkt se deformuje prichodem
kolem rotujiciho vfetena pro vytvofeni tvaru podobného

pruziné nebo piSkotové rolédé.
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17. Zpusob podle naroku 16, vy zn a & u jJ ici s e
t im, %e vytladovany tuhy produkt se deformuje priachodem
kolem rotujiciho vFetena spolecn& s vrstvou odlisného

produktu, ktery tvori napli.

18. Zplsob podle nadroku 17, vy zn a guijici s e

£t im, Ze odli%nym produktem jsou bonbény, pralinky nebo

zmrzlina.
19. Fromovany, tuk obsahujici cukrarsky materidl,
vyznadujici s e t im, Ze je zisk&n zplsobem

podle kteréhokoliv z pfedchazejicich narokl.

20. zmrzlinovy produkt, vy znacujici s e
£t im, ?%e zahrnuje tvary vytvofené =z formovaného, tuk
obsahujiciho cukrafského materidlu, ziskaného prostfednictvim

zplisobu podle kteréhokoliv z predchazejicich néaroki.

21. Dezertni produkt, vy zna cuj ici s e tim,
e zahrnuje tvary vytvorené z formovaného, tuk obsahujiciho
cukriafského materidlu, ziskaného prostfednictvim zpusobu

podle kteréhokoliv z pfedchdzejicich narokd.

Zastupuje
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