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¢lément arricre (3) comprenant un maillage continu (4) dont la surface recouvre exactement la surface plane de I'élément avant, ledit
maillage (4) délimitant des cellules (5), chaque cellule (5) comprenant un orifice (8), la surface de 1'é1ément arricre (3) étant délimitée
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MOULE POUR GRAISSES VEGETALES ET SON UTILISATION

Domaine technique de 1l/invention

La présente invention a trait a du chocolat, ou a
d’autres gralsses végétales solides a température
ambiante, représentant une forme tridimensionnelle pleine

et séparable en portions aptes a étre ingérées.

Arrieére-plan technologique de 1l’invention

La présente demande de brevet est dans le domaine de
1l’alimentation, en particulier du chocolat.

Le chocolat plein est commercialisé sous la forme de
tablette, qui obéit en général a la forme d’un
parallélépipéde et est pleine.

L"avantage associé a la confection sous forme de
tablettes tient en la facilité du moulage, ou le chocolat
fondu est appliqué dans un moule ouvert, puis raclé. Ce
conditionnement permet au consommateur de procéder
facilement au fractionnement de la masse de chocolat en
petites unités ingérables. En particulier, les tablettes
sont fractionnables selon des stries dont la taille et la
géométrie ont été imposées par la forme du moule.
Diverses publications décrivent des produits a base de
chocolat ou des moules, mais ne reprennent pas 1’ensemble
des caractéristiques permettant la présente invention.

En particulier, WO 2015/101964 décrit une méthode de
préparation d’un chocolat, mais 1la forme n’est pas
tridimensionnelle (le moule arriere est plat), et le
moule avant n’a pas les orifices ni les extrémités

biseautées.
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WO 2015/019252 décrit un produit comestible concave, mais
dépourvu d’un maillage de stries.

GB 2 219 724 décrit un chocolat dépourvu de maillage de
stries.

US 1,908,323 décrit un moule pour glacons qui ne définit
ni une structure tridimensionnelle, ni des orifices ni
les extrémités biseautées au niveau du moule avant.

FR 2 660 161 décrit une tablette de chocolat dépourvue de
formes 3D.

WO 84/01269 décrit un produit imprimé d’une figure. Il ne
s’agit pas d’une forme tridimensionnelle.

GB 525 318 décrit un mécanisme pour vider des moules, et
non une forme tridimensionnelle.

EP 2 468 108 décrit une masse de chocolat ayant une base
plane sur laquelle différents objets sont associés. Il ne
s’agit donc pas d’une masse de chocolat ayant une forme

tridimensionnelle.

Description résumée de 1l’invention

La présente 1invention differe de <ceci en ce dgque le
chocolat fondu est placé dans 1’élément avant d’un moule
(1), Jusqu’a le remplir (substantiellement), 1’'élément
avant de ce moule (1) représentant une forme
tridimensionnelle ou sont présentes des variations de
hauteur qui sont associées a un motif prédéfini (2).
L’élément arriére (3) du moule comprend en outre un
maillage continu (4), ou semi-continu, ayant une largeur
(11) et une hauteur (10) choisies, qui va imprimer des
stries au chocolat moulé, ce qui permettra de le briser
pour son ingestion ; la densité du maillage (4), donc la

surface, et/ou le volume, des mailles étant choisis pour
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que chaque cellules (5) ainsi séparée soit facilement

ingérable.

Un premier aspect de la présente invention est donc un
moule pour recevoir du chocolat ligquide (ou une pate a
glacer ligquide ou toute autre composition alimentaire a
base de Jgraisses végétales 1liquide & une température
supérieure a 25°C (de préférence >30°C, voire >40°C) et
solide a température ambiante) et constitué de deux
éléments, un élément avant (1) représentant une forme
tridimensionnelle ou sont présentes des variations de
hauteur qui sont associées a un motif prédéfini (2) avec
une base plane et un élément arriére (3) comprenant un
maillage continu (4) dont la surface recouvre exactement
la surface plane de 1’élément avant (1), ce maillage
(quadrillage) délimitant des cellules (5), chaque cellule
(5) comprenant un orifice (8), la surface de 1’'élément
arriere (3) étant délimitée pour un agencement avec le
pourtour de 1’'élément avant, le maillage (4) étant pour
imprimer des stries au chocolat moulé (dans 1’é&lément
avant (1)), la base des mailles de 1’élément arriere
formant un plan (9).

De maniére avantageuse, 1l’orifice (8) remplit 1’ensemble
de la cellule (5).

Selon une alternative, les mailles (4) ne contiennent pas
d'orifice et sont biseautées (7) (cfr. ci-dessous).

De manieére avantageuse, les stries sont pour un
fractionnement ailsé du chocolat moulé en unités
facilement ingérables par un humain.

De préférence, les mailles (4) sont biseautées (7)
(arrondies) a leur extrémité distante de (formant une
protrusion a partir de) 1la base (9) ; c’est-a-dire que
1’extrémité du maillage (4) faisant protrusion a partir

de la base (9) de 1'élément arriere (3) est biseautée
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(arrondie) (7).

De maniére avantageuse, la hauteur (10) et/ou la largeur
(11) des mailles (4) est substantiellement constante.

De préférence, les bords (6) formant le pourtour de
17élément avant (1) du moule sont biseautés.

De maniere avantageuse, 1"élément avant (1) et/ou
1’ élément arriére (3) est en plastique thermoformable,
par exemple en PET ou en PVC, en polycarbonate, en
acrylique ou en résine.

De préférence, 1’élément avant (1) est une structure
ayant une épaisseur comprise entre (environ) 20 um et
(environ) 2000 pm.

Un aspect connexe de la présente invention est un procédé
pour la fabrication d’une composition alimentaire a base
de matiere grasse végétale (un chocolat ou une pate a
glacer) ayant une forme tridimensionnelle ou sont
présentes des variations de hauteur qui sont associées a
un motif prédéfini (2) comprenant les étapes successives
suivantes

on prend 1’élément avant (1) du moule décrit ci-dessus,
ayant la forme tridimensionnelle wvoulue ;

on remplit ledit élément avant (1) du moule de 1la
composition alimentaire a base de graisse végétale fondue
(chocolat fondu ou péate a glacer fondue) ;

on applique 1’élément arriére (3) du moule (décrit ci-
dessus) quand la composition alimentaire a base de
graisse végétale (le chocolat ou la pédte a glacer) coulée
dans 1’élément avant (1) du moule est encore liquide et
pendant un temps suffisant pour que la composition
alimentaire a base de graisse végétale (le chocolat ou la
pate a glacer) solt solidifiée, de maniere a y 1imprimer
les rainures ;

on retire 1’élément arriére (3) du moule.
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De maniére avantageuse, la composition alimentaire a base
de graisse végétale (le chocolat ou la pate a glacer) est
coulée dans plusieurs éléments avant (1) du moule avant
que 1'élément arriére (3) du moule ne soit appliqué
successivement sur les éléments avant (1) des moules
remplis.

Pour ce procédé décrit ci-dessus, la composition
alimentaire a base de graisse végétale comprend au moins
5% (de préférence au moins 10%, au moins 15%, voire au
moins 20%) en poids sec de dgraisses végétales et a un
point de fusion compris entre 25°C et 60°C, de préférence
entre 30°C et 50°C, volire entre (environ) 35°C et
(environ) 40°C.

Pour ce procédé décrit ci-dessus, la composition
alimentaire a base de graisse végétale est
avantageusement du chocolat, a savoir n’'importe quelle
matiére grasse alimentaire qualifiée comme telle, par
exemple dont le point de fusion est compris entre 25°C et
60°C, de préférence d’environ 37°C (par exemple entre
35°C et 40°C). Le chocolat est par exemple choisi parmi
le chocolat noir, le chocolat blanc, le chocolat au lait
le chocolat rose ou le chocolat blond et les mélanges
entre ceux-ci, ainsi que les mélanges entre le chocolat
noir, le chocolat blanc, le chocolat au lait le chocolat
rose ou le chocolat blond et des graisses végétales, mais
peut également comprendre du chocolat décrit ci-dessus
qui serait coloré différemment, du fait de la présence
d’un pigment additionnel.

Le terme « chocolat » de la présente invention peut
également signifier des matieres grasses végétales
commercialisées comme un substitut de chocolat (par
exemple sous la dénomination « compound »), mais

dépourvues de cacao.
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De préférence, les mélanges entre le chocolat noir, le
chocolat blanc, le chocolat au lait le chocolat rose, le
chocolat blond et des graisses végétales aboutit a une
matiére ayant le méme profil de fusion que le chocolat
noir, le chocolat blanc, le chocolat au lait, le chocolat
rose ou le chocolat blond seul. Les formes de
cristallisation des mélanges ci-dessus peuvent é&tre
similaires a «celle du chocolat pur, mais peuvent
également différer, en particulier lorsque les dJgraisses
végétales issues d’autres sources dque le cacao sont
utilisées.

Alternativement, la composition alimentaire a base de
graisse végétale de la présente invention est
avantageusement une péte a glacer. Dans le contexte de la
présente invention, celle-ci est solide & température
ambiante (voire méme & 30°C ou a 35°C), mais est liquide
a4 des températures comprises entre 40°C et 60°C (voire
plus). De préférence, la péate a glacer de la présente
invention est (comprend, consiste (essentiellement) en)
un mélange de graisses végétales et de lait ou de cacao.
La pate a glacer de la présente invention peut comprendre
d’autres composés alimentaires, tels que des sucres pour
autant que les graisses végétales, le lait ou le cacao
(si présents) représentent au moins 5% (au moins 10%, au
moins 20%, voire méme au moins 30%) en poids sec de la
composition.

Un aspect associé de la présente invention est une
composition alimentaire a base de graisse végétale (masse
de chocolat ou une pate a glacer) susceptible d’étre
obtenue par le procédé décrit ci-dessus.

En particulier, une masse de chocolat ou une pate a
glacer ayant une base formant un plan et une forme
tridimensionnelle ou sont présentes des variations de

hauteur qui sont associées a un motif prédéfini, dans
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lequel la base formant un plan comprend un maillage de
stries délimitant des cellules.

De préférence, 1les cellules de cette masse de chocolat
(ou de cette pate a glacer) représentent un volume
ingérable par un humain (enfant ou adulte).

De préférence, le maillage de stries de cette masse de
chocolat (ou de cette péte a glacer) est constitué de
segments organisés selon deux dimensions, les segments de
chaque dimension étant avantageusement paralléles les uns
avec les autres.

Le chocolat constituant cette masse de chocolat est tel
que décrit ci-dessus, et est par exemple n’ importe quelle
matiére grasse alimentaire qualifiée comme telle, par
exemple dont le point de fusion est compris entre 35°C et
40°C, de préférence d’environ 37°C. De préférence, le
chocolat est choisi parmi le chocolat noir, le chocolat
blanc, 1le chocolat au lait, le chocolat rose et le
chocolat blond et les mélanges entre ceux-ci, ainsi dque
les mélanges entre le chocolat noir, le chocolat blanc,
le chocolat au lait, le chocolat rose, le chocolat blond
et des graisses végétales. Le chocolat de 1la présente
invention peut également comprendre du chocolat décrit
ci-dessus qui serait coloré différemment, du fait de la
présence d’un pigment additionnel. Le terme « chocolat »
de la présente invention peut également signifier des
matiéres (Jrasses végétales commercialisées comme un
substitut de chocolat (par exemple sous la dénomination
« compound »), mais dépourvues de cacao. Dans le contexte
de la présente invention, ces graisses végétales ont un
point de fusion généralement compris entre (environ) 25°C

et (environ) 60°C, de préférence entre 35°C et 40°C.

De préférence, les mélanges entre le chocolat noir, le

chocolat blanc, le chocolat au lait, le chocolat rose et
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le chocolat blond et les graisses végétales aboutit a une
matiére ayant le méme profil de fusion que le chocolat
noir, le chocolat blanc, le chocolat au lait, le chocolat
rose ou le chocolat blond seul, et/ou est cristallisé
sous la méme forme.

De maniére avantageuse, un ou plusieurs motif(s) de 1la
forme tridimensionnelle est (sont) coloré(s), c’est-a-
dire gque des pigments 1ingérables (compatibles avec
1’alimentation humaine) ont été localement ajoutés a la
surface d’'un ou de plusieurs motif(s) de 1la forme

tridimensionnelle.

Bréve description des figures

Figure 1, vue de face de 1’élément avant (1) du moule et
vue de 1’élément arriéere (3) du moule.

Figure 2, vue schématique de la face arriere (3) du moule
montrant une maille en coupe sagittale (vue face a son

petit cbd6té), et son extrémité biseautée (7).

Description détaillée de 1l’invention

L’ inventeur a réussi a combiner 1’aspect pratique d’une
tablette de chocolat avec 1’esthétique du chocolat ayant
une forme tridimensionnelle ou sont ©présentes des
variations de hauteur gqui sont associées a un motif
prédéfini.

Outre 1le chocolat, 1’invention s’applique a toute
composition alimentaire solide a température ambiante et
a laquelle on voudrait donner une forme tridimensionnelle
ol sont présentes des variations de hauteur qui sont
associées a un motif prédéfini, tout en permettant son
fractionnement en unités ingérables. Un exemple de telles

compositions alimentaires est la pate a glacer.
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La présente invention est basée sur un moule constitué de
deux éléments (1) et (3), 1"élément avant (1)
représentant une forme tridimensionnelle ayant une base
(non montrée) plane, cette forme tridimensionnelle étant
destinée a étre remplie de chocolat fondu et dont les
variations de hauteur sont associées a un motif prédéfini
(2) et 1l’élément arriere (3) comprenant un quadrillage de
mailles (4) (également mentionné dans la présente
invention par le terme maillage ; 4) dont la surface
recouvre exactement la surface plane de 1’'élément avant,
et formant des cellules séparées (5), chaque cellule (5)
comprenant au moins un orifice (8), la base des mailles
de 1’élément arrieére (3) formant un plan (9).

Les orifices (8) sont destinés a laisser ressortir 1'air
lorsque les deux éléments (1) et (3) du moule sont
agencés, de maniere a refermer le moule sans causer
d’hétérogénéité a la masse de chocolat fondue qui y est
présente. La taille des orifices (8) peut varier, depuis
un simple orifice (8) dont la surface est insignifiante
par rapport a la surface de la cellule (5), par exemple
5% de la surface ou plus, tel que 10% de la surface ou
plus, voire 20%, 30%, 75% ou plus, Jusqu’a remplir
1’ ensemble de la cellule (5) ; dans ce cas, 1’'élément
arriere du moule n’est qgu’un simple grillage (le
quadrillage de mailles ; 4 ; le maillage ; 4). Ceci est
avantageux pour la confection de 1’élément arriére (3) du
moule, et pour son application a 1’élément avant (1).

Le maillage (4) de 1’élément arriere du moule (3) a une
hauteur (10) choisie ©pour permettre de fractionner
aisément le chocolat démoulé en unités 1ingérables. De
méme, la largeur des mailles (11) est choisie dans ce

méme but.



WO 2020/141210 PCT/EP2020/050065

10

15

20

25

30

10

L’élément arriére (3) du moule, méme s’il n’est gu’un
simple grillage (ou maillage, quadrillage), peut
cependant comprendre une surface externe au grillage qui
soit pleine, et, de préférence, plane.

Ceci permet de mieux agencer de 1’élément arriére (3) du
moule a la face arriére de 1’élément avant (1) du moule,
en particulier si 1’élément avant (1) du moule comprend
également une surface plane entourant le motif
tridimensionnel, par exemple ces deux surfaces planes des
éléments avant (1) et arriére (3) ayant substantiellement
la méme surface, et assure ainsi un bon contrdle de
1’ insertion de la protrusion formée par le maillage (4)
de 1’élément arrieére (3) du moule dans la cavité formée
par 1’élément avant du moule, donc des rainures du
chocolat, une fois celui-ci solidifié.

De maniére avantageuse, les mailles (4) sont (légérement)
biseautées (7) a leur extrémité.

Ainsi, 1l'extrémité des mailles peut avoir, par exemple,
la forme d’une demi-sphére (comme représenté a la Figure
2), ou une forme trapézoidale.

Ceci permet une insertion simplifiée de 1’élément arriere
(3) du moule dans la masse de chocolat (ou de la péate a
glacer) coulée dans le 1’'élément avant (1), et surtout un
retrait plus aisé de 1’élément arriere (3) du moule, une
fois que 1le chocolat (ou la péte a glacer) a été
solidifié.

Les mailles (4) n’ont pas nécessairement une hauteur (10)
constante, bien gqu’une hauteur (10) substantiellement
constante (ex. une proportion entre la plus profonde et
la moins profonde de moins de 2 pour 1, de préférence de
moins de 1,5 pour 1) soit préférée.

De méme, les mailles (4) n’ont pas nécessairement une
largeur (11) constante, bien qu’ une largeur (11)

substantiellement constante (ex. une proportion entre la
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maille la plus large et la maille la moins large de moins
de 2 pour 1, de préférence de moins de 1,5 pour 1) soit
préférée.

La hauteur des mailles (10) est, de maniére avantageuse,
déterminée en fonction de la hauteur de 1’élément avant
(1) du moule afin de permettre de briser les portions
facilement.

Les mailles (4) sont, de maniére avantageuse, formées
d’une pluralité de segments (12), répartis sur la surface
de 1’élément arriere (3) du moule et forment ainsi un
réseau bidimensionnel. Les mailles (4) de chaque
dimension sont avantageusement paralléles entre elles, au
moins sur une partie substantielle de 1’élément arriere.
Les deux dimensions des segments (12) peuvent é&tre
perpendiculaires entre elles, ce qui est avantageux pour
la confection, 1’esthétique et pour permettre que la

surface des cellules (5) soit constante.

Les bords (6) formant le pourtour de 1’élément avant (1)
du moule sont, de maniére avantageuse, biseautés. Ceci
permet d’éviter une accumulation trop importante de
chocolat a cet endroit.

Les éléments (1) et/ou (3) du moule peuvent é&tre en
plastique, de préférence en plastique thermoformable, par
exemple en PET, en PVC ou en résine. Des éléments (1)
et/ou (3) du moule en polycarbonate ou en acrylique
représentent une alternative, utile pour des productions
de chocolat a plus grande échelle.

L’ épaisseur de la structure formant 1’élément avant (1)
du moule (en particulier lorsqu’il est en plastique
thermoformable) est avantageusement comprise entre 20 pum

et 2000 pm, de préférence entre 200 et 600 um.
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Un aspect 1lié de la présente invention est une méthode
pour fabrigquer un chocolat ou une pate a glacer ayant une
forme tridimensionnelle (2) ol sont présentes des
variations de hauteur gqui sont associées a un motif
prédéfini comprenant les étapes successives suivantes

on prend 1’élément avant (1) du moule défini ci-dessus,
ayant la forme tridimensionnelle wvoulue ;

on remplit cet élément avant (1) du moule de chocolat
fondu ou de péte a glacer fondue ;

on applique 1’élément arriére (3) du moule quand le
chocolat ou la pate a glacer coulé dans la face avant du
moule est encore liquide et pendant un temps suffisant
pour que le chocolat ou la pate a glacer soit solidifié,
de maniére a y 1imprimer des rainures du fait de
1’ insertion des mailles (4) ayant une hauteur (10) et une
largeur (11) choisies dans la masse de chocolat ou de
péte a glacer fondu ;

on retire 1’élément arriere (3) du moule lorsque le
chocolat ou la pate a glacer a été solidifié.

De maniére avantageuse, le chocolat (ou la pate a glacer)
est coulé dans plusieurs éléments avant (1) du moule
avant gque le méme élément arriere (3) du moule ne soit
appliqué successivement sur les éléments avants (1)
remplis, le chocolat (ou la pate a glacer) étant encore

liquide.

Le chocolat peut étre du chocolat noir, du chocolat au
lait, du chocolat blanc, du chocolat rose ou du chocolat
blond, ou du chocolat (noir) mélangé a du lait, voire a
des graisses végétales (ou animales). De préférence, son
golit, ses propriétés physiques (profil de fusion et/ou
type de «cristaux) et/ou son appellation est (sont)

conforme(s) a celui du chocolat noir, blanc ou au lait.
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Le chocolat peut comprendre des pigments additionnels
(compatible avec un usage alimentaire). De méme, Ile
chocolat de la présente invention peut étre une matiére
grasse (végétale, hormis le lait éventuellement présent)
ayant un profil de fusion substantiellement similaire a
celui du chocolat (ex. entre 25°C et 60°C, de préférence
entre 35°C et 40°C), mais n’étant pas issue du cacao.
Parmi ceux-ci se trouvent des substituts de chocolat

commercialisés sous la dénomination « compound ».

En référence aux figures, 1’invention est basée sur un
moule en deux éléments (1) et (3). L’élément avant (1)
est la face avant du moule ; ici la forme est celle d’un
panda. Bien évidemment, n’ importe quelle forme
tridimensionnelle ou sont présentes des variations de
hauteur gui sont associées a un motif prédéfini (2) sont
couvertes par la présente invention. Parmi les formes
possibles, 1l’on peut mentionner les animaux, les
personnes ou monuments connus et/ou appréciés, des objets
particuliers, voire des miniatures d’avions ou de
bateaux : 1’invention porte sur des formes ayant une face
ayant une forme tridimensionnelle et une face imprimée
par un maillage.

La base de 1'élément avant (1) du moule est ouverte et
est substantiellement plane. Ainsi, ce moule offre un
certain volume vide, destiné a étre rempli,
substantiellement totalement, de chocolat ligquide.
Ensuite, 1’élément arriére (3) du moule est appliqué a la
masse de chocolat ligquide.

Vu la présence des mailles (4), ceci va imprimer un motif
a l’arriére de la masse de chocolat. En particulier le
motif peut étre un damier formé de quadrilatéres, dans le
cas 1llustré a la figure 1, des rectangles. En d’autres

termes, les segments (12) qui forment 1les mailles (4)
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sont disposés selon deux dimensions, et, pour chaque
dimension, sont paralléles.

Selon la géométrie de la forme tridimensionnelle, 1l se
peut que les segments (12) qui forment les mailles (4) ne
solent pas une droite continue sur toute la dimension
(largeur ou longueur) de 1’élément arriére (3) du moule,
comme montré a la figure 1, ou les segments (12) qui
forment la longueur de 1’élément arriere (3) du moule
sont discontinus.

Le chocolat ainsi obtenu a une forme tridimensionnelle,
ici, celle d’un panda, et est plein. Cet objet plein peut
néanmoins étre facilement fractionné en portions
ingérables.

Les différents motifs (tridimensionnels) peuvent étre
imprimés de couleurs compatibles avec 1’alimentation et
avec les reglementations en matiére d"additifs
alimentaires, ce qui augmente encore 1’attrait de

17 invention.
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Revendications

Un moule pour recevoir du chocolat 1liquide et
constitué de deux éléments, un élément avant (1)
représentant une forme tridimensionnelle ou sont
présentes des variations de hauteur qui sont
associées a un motif prédéfini (2) avec une base
plane et un élément arriere (3) comprenant un
maillage (4) dont la surface recouvre exactement la
surface plane de 1’élément avant, ledit maillage
(quadrillage) délimitant des cellules (5), chaque
cellule (5) comprenant un orifice (8), la surface de
1’élément arriére (3) étant délimitée pour son
agencement avec la base plane de 1’élément avant, le
maillage (4) étant pour imprimer des stries au
chocolat moulé, la base des mailles de 1'élément
arriere formant un plan (9).

Le moule selon la revendication 1 ou 1l’orifice (8)
est destiné a laisser ressortir 1’air lorsque les
deux éléments (1) et (3) du moule sont agencés.

Le moule selon la revendication 1 ou 2 ou 1l’orifice
(8) remplit 1’ensemble de la cellule (5).

Le moule selon une dguelconque des revendications
précédentes 1 a 3 ou les mailles (4) sont biseautées
(7), de préférence arrondies (7), a leur extrémité
distante de la base (9).

Le moule selon une dguelconque des revendications
précédentes 1 a 4 ou la hauteur (10) et/ou la
largeur (11) des mailles (4) est substantiellement
constante.

Le moule selon une dguelconque des revendications
précédentes 1 a 5 ou les bords (6) formant le
pourtour de 1’élément avant (1) du moule sont

biseautés.
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Le moule selon une dguelconque des revendications
précédentes 1 a 6 ou 1’élément avant (1) et/ou
1’ élément arriére (3) est en plastique
thermoformable, par exemple en PET ou en PVC, en
polycarbonate, en acrylique ou en résine.

Le moule selon une dguelconque des revendications
précédentes 1 a 7 ou 1’'élément avant (1) est une
structure ayant une épaisseur comprise entre 20 pm
et 2000 pm, de préférence entre 200 um et 600 um.
Procédé pour la fabrication d’un chocolat ou de péate
a glacer ayant une forme tridimensionnelle ou sont
présentes des variations de hauteur qui sont
associées a un motif prédéfini (2) comprenant les
étapes successives suivantes

on prend 1’é&lément avant (1) du moule d’une
quelconque des revendications 1 a 8, ayant la forme
tridimensionnelle voulue ;

on remplit ledit élément avant (1) du moule de
chocolat fondu ou de pate a glacer fondue ;

on applique 1’élément arriere (3) du moule d’une
quelconque des revendications 1 a 8 gquand le
chocolat ou la péate a glacer coulé dans 1’élément
avant (1) du moule est encore liquide et pendant un
temps suffisant pour gque le chocolat ou la pate a
glacer soit solidifié, de maniere a y imprimer les
rainures ;

on retire 1’élément arriere (3) du moule.

Procédé selon la revendication 9 ou le chocolat ou
la pate a glacer est coulé dans plusieurs éléments
avant (1) du moule avant que 1’élément arriére (3)
du moule ne soit appliqué successivement sur les
éléments avant (1) des moules remplis.

Procédé selon la revendication 9 ou 10 ou le

chocolat est choisi parmi 1le chocolat noir, le
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chocolat Dblanc, le chocolat au lait, 1le chocolat
rose, le chocolat blond et les mélanges entre ceux-
ci, ainsi que les mélanges entre le chocolat noir,
le chocolat Dblanc, le chocolat au lait et des
graisses végétales et/ou des pigments alimentaires.
Procédé selon la revendication 11 ou les mélanges
entre le chocolat noir, le chocolat blancg, le
chocolat au 1lait, 1le chocolat rose, le chocolat
blond et 1les graisses végétales est une matiére
ayant le méme profil de fusion que ledit chocolat
noir, ledit chocolat blanc, ledit chocolat au lait,
ledit chocolat rose, ou 1ledit chocolat blond seul,
et/ou est cristallisé sous la méme forme.

Masse de chocolat ou padte a glacer ayant une base
formant un plan et une forme tridimensionnelle ou
sont présentes des variations de hauteur qui sont
associées a un motif prédéfini (2), dans lequel 1la
base formant un plan comprend un maillage de stries
délimitant des cellules.

Masse de chocolat ou péate a glacer selon la
revendication 13 ou les cellules représentent un
volume ingérable par un humain.

Masse de chocolat ou péate a glacer selon la
revendication 13 ou 14 ou le maillage de stries est
constitué de segments organisés selon deux
dimensions, les segments de chaque dimension étant
paralléles les uns avec les autres.

Masse de chocolat selon une quelcongque des
revendications 13 a 15 ou ledit chocolat est choisi
parmi le chocolat noir, le chocolat blancg, le
chocolat au lait, le chocolat rose et le chocolat
blond et les mélanges entre ceux-ci, ainsi que les
mélanges entre le chocolat noir, le chocolat blanc,

le chocolat au 1lait le chocolat rose, le chocolat
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blond et des graisses végétales et/ou des pigments
alimentaires.

Masse de chocolat selon la revendication 16 ou les
mélanges entre le chocolat noir, le chocolat blanc,
le chocolat au 1lait, le chocolat rose le chocolat
blond et 1les graisses végétales est une matiére
ayant (substantiellement) le méme profil de fusion
que ledit chocolat noir, ledit chocolat blanc, ledit
chocolat au 1lait, 1ledit chocolat rose ou ledit
chocolat blond seul, et/ou est cristallisé sous la

méme forme.
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