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Wyréb cukierniczy

Przedmiotem wzoru przemystowego jest warstwowy wyrdb cukierniczy,
wytworzony z surowcow cukierniczych nadajacych si¢ do formowania
dowolnych ksztaltow wyrobu cukierniczego.

W wyrobie cukierniczym jedna warstw¢ moze stanowié na przyklad
truflowa pomada mleczna lub pomada wodna, a drugg warstwe galaretka
6 dowolnym smaku, tworzacych tym samym -cukierek o zréznicowanym
smaku i kolorystyce.

Wyréb cukierniczy wedlug wzoru przemystowego pokazano w matefialé
tlustracyjnym, gdzie:

fig. 1 — przedstawia przekrdj warstwowego wyrobu cukierniczego, w ksztalcie
graniastostupa, pokrytego warstwa czekoladowsy;

fig. 2 — przedstawia widok warstwowego wyrobu cukierniczego, w ksztalcié
graniastostupa, nie pokrytego warstwg czekoladows,

‘Wykaz odmian wzoru przemystowego:

1. wyréb cukierniczy, skladajacy si¢ z warstwy pomady mlecznej lub
pomady wodnej oraz z warstwy galaretki, ktérych barwy sa wzajemnie
roéznigce si¢, przy czym warstwowy wyrob cukierniczy jest w ksztalcie
graniastoshupa pokrytege niejednolicie warstwg czekoladowa, tworzacq na
powterzchni wyrobu niewielkie i nteregularne wglebienia i wystepy;
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2. wyréb cukierniczy, skladajacy si¢ z warstwy pomady mlecznej lub
pomady wodnej oraz z warstwy galaretki, ktorych barwy sa wzajemnie
rézniace si¢, przy czym warstwowy wyrob cukierniczy jest w ksztalcie
graniastostupa, nie pokrytego warstwa czekoladows.

Cechy istotne wzoru przemystowego polegaja na tym, ze wyréb
cukierniczy ma posta¢ wyrobu warstwowego i sklada si¢ z warstwy pomady
mlecznej lub pomady wodnej oraz z warstwy galaretki, ktérych barwy sg
wzajemnie réZnigce sig¢, przy czym warstwowy wyrdb cukierniczy jest
wykonany w ksztalcie zblizonym do graniastostupa, niejednolicie pokrytego
warstwa czekoladowa, tworzacqa na powierzchni wyrobu niewielkie
i nieregularne wglebienia i wystepy, albo wyrdb pozbawiony jest warstwy
czekoladowe;j.
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