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Wyrób cukierniczy 

Przedmiotem wzoru przemysłowego jest warstwowy wyrób cukierniczy, 
wytworzony z surowców cukierniczych nadających się do formowania 
dowolnych kształtów wyrobu cukierniczego. 

W wyrobie cukierniczym jedną warstwę może stanowić na przykład 
truflowa pomada mleczna lub pomada wodna, a drugą warstwę galaretka 
ó dowolnym smaku, tworzących tym samym cukierek o zróżnicowanyitt 
smaku i kolorystyce. 

Wyrób cukierniczy według wzoru przemysłowego pokazano w mate#ałe 
ilustracyjnym, gdzie: 

fig. 1 - przedstawia przekrój warstwowego wyrobu cukierniczego, w kształcić 
graniastosłupa, pokrytego warstwą czekoladową; 

fig. 2 - przedstawia widok warstwowego wyrobu cukierniczego, w kształcie 
graniastosłupa, nie pokrytego warstwą czekoladową. 

Wykaz odmian wzoru przemysłowego: 

1. wyrób cukierniczy, składający się z warstwy pomady mlecznej lub 
pomady wodnej oraz z warstwy galaretki, których barwy są wzajemnie 
różniące się, przy czym warstwowy wyrób cukierniczy jest w kształcie 
graniastosłupa pokrytego niejednolicie warstwą czekoladową tworzącąna 
powierzchni wyrobu niewielkie i nieregularne wgłębienia i występy; 



2. wyrób cukierniczy, składający się z warstwy pomady mlecznej lub 
pomady wodnej oraz z warstwy galaretki, których barwy są wzajemnie 
różniące się, przy czym warstwowy wyrób cukierniczy jest w kształcie 
graniastosłupa, nie pokrytego warstwą czekoladową. 

Cechy istotne wzoru przemysłowego polegają na tym, że wyrób 
cukierniczy ma postać wyrobu warstwowego i składa się z warstwy pomady 
mlecznej lub pomady wodnej oraz z warstwy galaretki, których barwy są 
wzajemnie różniące się, przy czym warstwowy wyrób cukierniczy jest 
wykonany w kształcie zbliżonym do graniastosłupa, niejednolicie pokrytego 
warstwą czekoladową, tworzącą na powierzchni wyrobu niewielkie 
i nieregularne wgłębienia i występy, albo wyrób pozbawiony jest warstwy 
czekoladowej. 
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