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(54) Verfahren zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel

C

Verfahren zur Herstellung einer
Mehrschichtschokoladentafel (4, 6, 7), aufweisend die
folgenden Verfahrensschritte:

A) Bereitstellen von zumindest zwei
auskristallisierten und in einer festen Phase
befindlichen Schokoladetafeln (3) wvon im
Wesentlichen gleicher Grol3e;

B) Stapeln der Schokoladetafeln (3), wobei die
Schokoladetafeln (3) in gestapeltem Zustand im
Wesentlichen deckungsgleich zueinander sind;

C) Zusammenpressen der gestapelten
Schokoladetafeln (3) bei Umgebungstemperatur
mittels einer Kombination aus Presskraft und
Pressdauer, wobei diese Kombination derart
gewéhlt wird, dass die Schokoladetafeln (3) durch
Anschmelzen im Bereich der gemeinsamen
Grenzfliche/n (8) aneinanderhaften; und

D) Uberziehen der gestapelten und
aneinanderhaftenden Schokoladetafeln (3) mit
einer gemeinsamen Kuvertiireschicht (5).
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Beschreibung

VERFAHREN ZUR HERSTELLUNG EINER MEHRSCHICHTSCHOKOLADENTAFEL

[0001] Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel so-
wie eine geman dem Verfahren hergestellte Mehrschichtschokoladentafel.

[0002] Aus dem Stand der Technik sind Schokoladentafeln mit beispielsweise zwei oder drei
Schichten, die unterschiedliche Geschmacksrichtungen aufweisen kénnen, bekannt. Diese be-
kannten Schokoladentafeln werden entweder sukzessive schichtweise aus der fllissigen Phase
gegossen oder es werden verschiedene Schichten in eine zuvor hohl gegossene Schokoladen-
hille eingebracht. Diese Verfahren haben mehrere Nachteile: Erstens sind sie aufwandig und
langwierig, da die verschiedenen Schokoladentafeln oder Schichten in fliissiger Form verarbeitet
und zusammengefigt werden muissen. Zweitens ist aufgrund der Komplexitat des Verfahrens,
insbesondere beziiglich der Kombination und Anordnung mehrerer Schichten, die ékonomisch
sinnvoll herstellbare Schichtanzahl begrenzt, Ublicherweise auf 2 bis 3 Schichten. Drittens sind
diese Verfahren aufgrund der zuvor angefiihrten Nachteile unflexibel, sodass nur mit entspre-
chender Vorlaufzeit auf individuelle Kundenwiinsche eingegangen werden kann.

[0003] Es ist somit die Aufgabe der vorliegenden Erfindung ein Verfahren zur Herstellung einer
Mehrschichtschokoladentafel sowie eine geman dem Verfahren hergestellte Mehrschichtschoko-
ladentafel bereitzustellen, welche die oben erwahnten Nachteile verringern oder beseitigen.

[0004] Diese Aufgabe wird mit einem Verfahren gemafn Anspruch 1 geldst. Die abhéangigen An-
spriiche betreffen weitere vorteilhafte Ausgestaltungen der Erfindung.

[0005] Ein erfindungsgemafes Verfahren zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel ist

durch folgende Verfahrensschritte gekennzeichnet:

A) Bereitstellen von zumindest zwei auskristallisierten und in einer festen Phase befindlichen
Schokoladetafeln von im Wesentlichen gleicher Gré3e;

B) Stapeln der Schokoladetafeln, wobei die Schokoladetafeln in gestapeltem Zustand im We-
sentlichen deckungsgleich zueinander sind;

C) Zusammenpressen der gestapelten Schokoladetafeln bei Umgebungstemperatur mittels ei-
ner Kombination aus Presskraft und Pressdauer, wobei diese Kombination derart gewahlt
wird, dass die Schokoladetafeln durch Anschmelzen im Bereich der gemeinsamen Grenzfla-
che/n aneinanderhaften; und

D) Uberziehen der gestapelten und aneinanderhaftenden Schokoladetafeln mit einer gemein-
samen Kuvertireschicht.

[0006] Das erfindungsgeméBe Verfahren ermdglicht erstmals, innerhalb von kurzer Zeit eine
Mehrschichtschokoladentafel aus einer im Wesentlichen unbegrenzten Anzahl von Schokolade-
tafeln unterschiedlicher Geschmacksrichtungen herzustellen. Es kommt dabei zu keiner Vermi-
schung der unterschiedlichen Schokoladetafeln, insbesondere wenn die einzelnen Schokolade-
tafeln vor dem Verfahrensschritt A) fiir eine bestimmte Zeitdauer gekuhit werden. Dadurch ist ein
schnelleres Uberziehen mit einer Kuvertlreschicht und ein schnellerer Genuss der individuell zu-
bereiteten Mehrschichtschokoladentafel méglich. Die, vorzugsweise vorgekihlten, Schokolade-
tafeln kbnnen nach Wunsch des Kunden herangezogen werden, wodurch individuelle Kunden-
wiinsche sofort erfiillbar sind. Beispielsweise kann sich ein Kunde auf einem Weihnachtsmarkt
seine eigene individuelle Schokolade konfigurieren und gleich mitnehmen. Dies war bisher mit
den aus dem Stand der Technik bekannten Verfahren nicht méglich. Aus dem Stand der Technik
sind folgende weitere Verfahren bekannt, die aber alle nicht die erfindungsgemaBen Verfahrens-
schritte und technischen Vorteile aufweisen.

[0007] Das Dokument GB 586,773 A offenbart ein Verfahren zur Herstellung von Schokoladerie-
geln mit mehreren Schokoladeschichten. In dem offenbarten Verfahren werden die einzelnen
Schichten nacheinander in eine Form gegossen, wobei jede der Schichten vor dem Aufbringen
der nachsten Schicht abgekihlt wird, sodass eine Verfestigung eintritt.
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[0008] Das Dokument DE 10 2016 012 680 A1 offenbart eine Schokoladentafel mit fllissiger Fil-
lung, wobei die Fiillung eine Kombination zweier Liquids umfasst, welche innerhalb einer Taflie-
rung geman dem Stand der Technik eingeschlossen ist.

[0009] Das Dokument JP HO1153044 A offenbart ebenfalls keine Verpressung der Schokolade-
schichten bei Umgebungstemperatur, sondern eine schichtweise, fliissige Aufbringung von Scho-
koladeschichten beziehungsweise eine Flllung zur Erzeugung einer Mehrschichttafel.

[0010] Das Dokument US 6,616,963 B1 offenbart eine mehrschichtige SiBigkeitstafel, wobei
diese mit einer Kuvertlreschicht Gberzogen sein kann. Die SiiBigkeitstafel besteht aus sogenann-
ten Strips welche ihrerseits einzelne Schichten aufweisen kénnen. Die Strips werden in einem
Extrusionsverfahren hergestellt und in zahfliissigem Zustand geschichtet.

[0011] GemanR einer vorteilhaften Ausfiihrung stellt die Erfindung ein Verfahren bereit, wobei Ver-
fahrensschritt B) manuell und/ oder maschinell durchgefiihrt wird.

[0012] Geman einer vorteilhaften Ausfiihrung stellt die Erfindung ein Verfahren bereit, wobei Ver-
fahrensschritt C) manuell und/ oder maschinell durchgefiihrt wird.

[0013] GemanR einer vorteilhaften Ausfiihrung stellt die Erfindung ein Verfahren bereit, wobei die
Schokoladetafeln vor dem Verfahrensschritt A) fiir eine bestimmte Zeitdauer gekihlt werden.
Dies ermdglicht vorteilhaft, dass in weiterer Folge das Uberziehen mit der gemeinsamen Kuver-
tireschicht viel schneller erfolgen kann. Nach dem Stand der Technik musste bisher immer die
gesamte (Mehrschicht-)Schokoladentafel gekiihlt werden, was viel langer dauert.

[0014] Gemaf einer vorteilhaften Ausfiihrung stellt die Erfindung ein Verfahren bereit, wobei zwei
bis acht, insbesondere zwei bis vier, Schokoladetafeln zur Herstellung der Mehrschichtschokola-
dentafel bereitgestellt werden.

[0015] GemanR einer vorteilhaften Ausfihrung stellt die Erfindung ein Verfahren bereit, wobei zu-
mindest zwei, vorzugsweise alle, der Schokoladetafeln unterschiedliche Geschmacksrichtungen
aufweisen.

[0016] GemafR einer vorteilhaften Ausfliihrung stellt die Erfindung ein Verfahren bereit, wobei zu-
mindest eine, vorzugsweise alle, der Schokoladetafeln einen Schokoladenboden und eine Zuta-
tenschicht aufweisen, wobei das Verhaltnis einer Schichtdicke der Zutatenschicht zu einer
Schichtdicke des Schokoladenbodens vorzugsweise zwei zu eins, insbesondere drei zu eins, ist.

[0017] AuBerdem stellt die Erfindung eine Mehrschichtschokoladentafel geman Anspruch 8 be-
reit.

[0018] Eine Mehrschichtschokoladentafel, die geman einer der oben dargelegten Ausfihrungen
eines erfindungsgemagen Verfahrens hergestellt ist, ist dadurch gekennzeichnet, dass die Mehr-
schichtschokoladentafel zumindest zwei, bei Umgebungstemperatur miteinander verpresste
Schokoladetafeln aufweist, wobei die Schokoladetafeln mit einer gemeinsamen Kuvertiireschicht
Uiberzogen sind.

[0019] GemanR einer vorteilhaften Ausflihrung stellt die Erfindung eine Mehrschichtschokoladen-
tafel bereit, die zwei bis acht, insbesondere zwei bis vier, Schokoladetafeln aufweist.

[0020] Geman einer vorteilhaften Ausfiihrung stellt die Erfindung eine Mehrschichtschokoladen-
tafel bereit, wobei zumindest zwei, vorzugsweise alle, der Schokoladetafeln unterschiedliche Ge-
schmacksrichtungen aufweisen.

[0021] GemanR einer vorteilhaften Ausfiihrung stellt die Erfindung eine Mehrschichtschokoladen-
tafel bereit, wobei zumindest eine, vorzugsweise alle, der Schokoladetafeln aus einem Schoko-
ladenboden und einer Zutatenschicht bestehen, wobei das Verhaltnis einer Schichtdicke der Zu-
tatenschicht zu einer Schichtdicke des Schokoladenbodens zumindest zwei, vorzugsweise zu-
mindest flnf, ist.

[0022] Weitere Einzelheiten, Merkmale und Vorteile der Erfindung ergeben sich aus den nach-
folgenden Erlauterungen von in den Zeichnungen schematisch dargestellten Ausfiihrungsbei-
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spielen. in den Zeichnungen zeigen:

[0023] - Fig. 1A bis Fig. 1C eine Schokoladetafel gemaf einer ersten Ausgestaltung, umfas-
send eine Zutatenschicht und einen Schokoladenboden, wobei Fig.
1A eine Draufsicht von oben, Fig. 1B eine perspektivische Darstel-
lung von rechts oben und Fig. 1C eine Seitenansicht darstellt;

[0024] - Fig. 2A bis Fig. 2C die Verfahrensschritt A) bis C) des erfindungsgemaBen Verfahrens
geman einem ersten Ausflihrungsbeispiel, wobei Fig. 2A und Fig.
2B eine perspektivische Darstellung von rechts oben darstellen und
wobei Fig. 2C eine Seitenansicht darstellt;

[0025] - Fig. 3A bis Fig. 3C die Verfahrensschritt A) bis C) des erfindungsgemaBen Verfahrens
geman einem zweiten Ausfiihrungsbeispiel, wobei Fig. 3A und Fig.
3B eine perspektivische Darstellung von rechts oben darstellen und
wobei Fig. 3C eine Seitenansicht darstellt;

[0026] - Fig. 4A bis Fig. 4C die Verfahrensschritt A) bis C) des erfindungsgemaBen Verfahrens
geman einem dritten Ausflihrungsbeispiel, wobei Fig. 4A und Fig.
4B eine perspektivische Darstellung von rechts oben darstellen und
wobei Fig. 4C eine Seitenansicht darstellt;

[0027] - Fig. 5A bis FIG 5C jeweils den Verfahrensschritt D) des erfindungsgeméaBen Verfah-
rens geman dem ersten, zweiten oder dritten Ausflihrungsbeispiel,
wobei Fig. 5A bis Fig. 5C jeweils eine perspektivische Darstellung
von rechts oben (obere Darstellung) und eine Seitenansicht (untere
Darstellung) darstellen; und

[0028] - Fig. 6A bis FIG 6C jeweils eine Mehrschichtschokoladentafel, die nach dem erfin-
dungsgemanen Verfahren gemaf dem ersten, zweiten oder dritten
Ausflihrungsbeispiel hergestellt wurde, wobei Fig. 6A bis Fig. 6C
jeweils eine perspektivische Darstellung von rechts oben (obere
Darstellung) und eine Seitenansicht (untere Darstellung) darstellen.

[0029] Im Folgenden werden gleiche oder hnliche Merkmale mit denselben Bezugszeichen be-
zeichnet. So weisen beispielsweise Schokoladetéfeln der Einfachheit halber dasselbe Bezugs-
zeichen auf, auch wenn diese eine unterschiedliche Geschmacksrichtung aufweisen.

[0030] Bezugnehmend auf die Figuren 1A bis 1C sind eine Zutatenschicht 1 und ein Schokola-
denboden 2 dargestellt, die zusammengefugt eine Schokoladetafel 3 ausbilden. Die Schokolade-
tafel 3 umfasst also die Zutatenschicht 1 mit einer Schichtdicke SZ und den Schokoladenboden
2 mit einer Schichtdicke SB. Das Verhéltnis der Schichtdicke SZ der Zutatenschicht 1 zu der
Schichtdicke SB des Schokoladenbodens 2 ist vorzugsweise zwei zu eins (2:1), insbesondere
drei zu eins (3:1). Die Schokoladetafel 3 kann alternativ auch nur die Zutatenschicht 1 umfassen.
Durch die Zutatenschicht 1 erhalt die Schokoladetafel 3 eine beliebige Geschmacksrichtung, ab-
hangig von den Zutaten/Geschmackern, welche die Zutatenschicht 1 aufweist. Ein Fachmann auf
dem Gebiet der Technik kennt die Herstellung einer Schokoladetafel mit einer Geschmacksrich-
tung.

[0031] Die Zutatenschicht 1 und der optionale Schokoladenboden 2 kénnen handisch oder ma-
schinell zusammengefugt werden, beispielsweise durch eine Kombination aus Presskraft und
Pressdauer. Alternativ kann die Zutatenschicht 1 aus der flissigen Phase auf den Schokoladen-
boden 2 aufgegossen werden, beispielsweise in einer Form, wobei die Zutatenschicht 1 durch
Abkihlen bei Umgebungstemperatur oder in einer kiinstlich gekiihlten Umgebung, beispielsweise
in einer Kiihlkammer, auskristallisiert und in eine feste Phase Ubergefiihrt wird. Alternativ kdnnte
der Schokoladenboden 2 auch entsprechend auf die Zutatenschicht 1 aufgegossen werden.

[0032] Bezugnehmend auf die Figuren 2A bis 2C und 5A sind die Verfahrensschritt A) bis D) des
erfindungsgemanen Verfahrens zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel 4 (siehe Fi-
gur 6A) gemaf einem ersten Ausfiihrungsbeispiel dargestellt.
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[0033] Gemal dem erfindungsgeméaBen Verfahren werden in Verfahrensschritt A) zwei Schoko-
ladetafeln 3 geman Figur 1C von im Wesentlichen gleicher GrdBe bereitgestellt. Dabei kann die
GréBe der Schokoladetafeln 3 in einem Ausmal abweichen, mit dem noch eine entsprechende
Mehrschichtschokoladentafel 4 hergestellt werden kann, wobei das Ausmaf3 der Abweichung bei-
spielsweise 10 % der Flache der Schokoladetafeln 3 betragen kann (Bitte Uberpriifen). Alternativ
kdénnen Schokoladetafeln 3 ohne Schokoladenboden 2 bereitgestellt werden. Optional kénnen
die Schokoladetafeln 3 vor dem Verfahrensschritt A) fir eine bestimmte Zeitdauer gekihlt wer-
den, beispielsweise in einer Kilhlkammer oder einem Kiihlschrank. Die zwei Schokoladetafeln 3
weisen unterschiedliche Geschmacksrichtungen auf. Alternativ kénnen die Schokoladetafeln 3
dieselbe Geschmacksrichtung aufweisen.

[0034] In Verfahrensschritt B) werden die Schokoladetafeln 3 gestapelt (siehe Figur 2A), wobei
das Stapeln vorzugsweise entlang einer Stapelrichtung SR, die im Wesentlichen senkrecht zu
den Schokoladetafeln 3 liegt, durchgefiihrt wird. In gestapeltem Zustand sind die beiden Schoko-
ladetafeln 3 im Wesentlichen deckungsgleich und parallel zueinander. Der Verfahrensschritt B)
kann manuell und/ oder maschinell, beispielsweise mittels eines automatisierten Roboterarms,
durchgeflihrt werden.

[0035] In Verfahrensschritt C) werden die gestapelten Schokoladetafeln 3 bei Umgebungstem-
peratur mittels einer Kombination aus Presskraft und Pressdauer zusammengepresst (siehe Fi-
guren 2B und 2C), wobei das Zusammenpressen vorzugsweise entlang einer Pressrichtung PR,
die im Wesentlichen der Stapelrichtung SR entspricht, durchgefiihrt wird. Das Zusammenpressen
kann von einer Seite und gleichzeitig oder abwechselnd von beiden Seiten erfolgen, beispiels-
weise geman den Figuren 2B und 2C von oben und unten (oder von rechts und links, falls die
Schokoladetafeln 3 im Wesentlichen senkrecht ausgerichtet sind). Die Schokoladetafeln 3 wer-
den vorzugsweise auf einer Tisch- oder Arbeitsplatte liegend von oben zusammengepresst. Die
Kombination aus Presskraft und Pressdauer wird derart gewahlt, dass die Schokoladetafeln 3
durch Anschmelzen im Bereich der gemeinsamen Grenzflache/n 8 aneinanderhaften. Beispiels-
weise kann die Presskraft eine manuelle Presskraft sein und die Pressdauer kann beispielsweise
zwischen einer und finf Sekunden, vorzugsweise in etwa drei Sekunden, lang sein. Ein Fach-
mann auf dem Gebiet der Technik kann nach dem Studium der vorliegenden Beschreibung eine
entsprechende manuelle Presskraft anwenden, sodass die Schokoladetafeln 3 durch Anschmel-
zen im Bereich der gemeinsamen Grenzflache/n 8 aneinanderhaften. Die manuelle Presskraft
kann beispielsweise einer Presskraft entsprechen, die zum Pressen von Zitrusfriichten mit einer
handelslblichen Zitrusfruchtpresse notwendig ist. Ein Fachmann auf dem Gebiet kennt eine der-
artige manuelle Presskraft. Der Verfahrensschritt C) kann manuell und/ oder maschinell, bei-
spielsweise mittels eines automatisierten Roboterarms oder einer FlieBbandpressung, durchge-
fihrt werden.

[0036] Die ,Umgebungstemperatur® im Sinne dieser Erfindung entspricht der Temperatur, die
wahrend des Zusammenpressens der Schokoladentafeln 3 in der direkten und gegebenenfalls
naheren Umgebung der Schokoladentafeln 3 vorherrscht. Dies kann beispielsweise eine Raum-
temperatur in einer Schokoladenfabrik oder in einer Kiihlhalle oder die aktuelle Lufttemperatur
auf einem Weihnachtsmarkt im Freien sein. Jedenfalls werden wéahrend der Durchfiihrung des
erfindungsgemafen Verfahrens die Schokoladentafeln 3 nicht zusatzlich kiinstlich erwarmt. In
einem Spezialfall kbnnte zusétzliche kinstliche Erwarmung erforderlich sein, wenn pure Schoko-
schichten direkt aufeinandergepresst werden miissen. Pure Schokoschichten sind fester und haf-
ten demnach schlechter aneinander. Wenn der Kunde also nur pure Schokoladeschichten aufei-
nandergepresst wiinscht, dann miissen die einzelnen Schokoschichten erwarmt werden, um so-
dann aufeinandergepresst werden zu kénnen. Diese Erwarmung kann beispielsweise durch Er-
warmung mittels eines Fénes oder durch Auftragen von warmer Schokolade mit einem Pinsel auf
die pure Schokoladeschicht erfolgen. Dieser Erwarmvorgang ist bei der Schichtung von Zutaten-
schichten nicht erforderlich, da diese generell weicher sind, und daher leicht gepresst werden
kénnen.

[0037] In Verfahrensschritt D) werden die gestapelten und aneinanderhaftenden Schokoladeta-
feln 3 mit einer gemeinsamen Kuvertiireschicht 5 Giberzogen (siehe Figur 5A). Dies kann geman
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Figur 5A entlang einer vorherrschenden Kuvertiire-Uberzugsrichtung KR oder im Wesentlichen
von allen Seiten gleichzeitig, beispielweise durch eintauchen in ein Kuvertiirebad mit geschmol-
zener Kuvertiire, erfolgen.

[0038] Bezugnehmend auf die Figuren 3A bis 3C und 5B sind die Verfahrensschritt A) bis D) des
erfindungsgemanen Verfahrens zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel 6 (siehe Fi-
gur 6B) geman einem zweiten Ausfiihrungsbeispiel dargestellt. Das Verfahren entspricht im We-
sentlichen dem Verfahren gemaf dem ersten Ausfiihrungsbeispiel, wobei die Mehrschichtscho-
koladentafel 6 drei, bei Umgebungstemperatur miteinander verpresste Schokoladetafeln 3 auf-
weist, wobei die Schokoladetafeln 3 mit einer gemeinsamen Kuvertiireschicht 5 iberzogen sind.
Die drei Schokoladetafeln 3 weisen unterschiedliche Geschmacksrichtungen auf. Alternativ kén-
nen eine oder zwei Schokoladetafeln 3 dieselbe Geschmacksrichtung aufweisen.

[0039] Bezugnehmend auf die Figuren 4A bis 4C und 5C sind die Verfahrensschritt A) bis D) des
erfindungsgemanen Verfahrens zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel 7 (siehe Fi-
gur 6C) geman einem dritten Ausflihrungsbeispiel dargestellt. Das Verfahren entspricht im We-
sentlichen dem Verfahren gemaf dem ersten und zweiten Ausfihrungsbeispiel, wobei die Mehr-
schichtschokoladentafel 7 vier, bei Umgebungstemperatur miteinander verpresste Schokolade-
tafeln 3 aufweist, wobei die Schokoladetafeln 3 mit einer gemeinsamen Kuvertiireschicht 5 tiber-
zogen sind. Die vier Schokoladetafeln 3 weisen drei unterschiedliche Geschmacksrichtungen auf,
wobei die oberste und die unterste Schokoladetafeln 3 dieselbe Geschmacksrichtung aufweisen.

Mit dem erfindungsgemafBen Verfahren kann im Wesentlichen jede beliebige Anzahl von Scho-
koladetafeln 3 zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel bereitgestellt und verarbeitet
werden. Vorzugsweise werden zwei, drei, vier, finf, sechs, sieben, oder acht Schokoladetafeln 3
zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel bereitgestellt und verarbeitet. Insbesondere
werden entsprechend zwei, drei oder vier Schokoladetafeln 3 zur Herstellung der Mehrschicht-
schokoladentafel 4, 6 oder 7 bereitgestellt und verarbeitet. Dabei kann jede der Schokoladetafeln
3 unterschiedliche Geschmacksrichtungen aufweisen oder es kénnen zwei oder mehrere der
Schokoladetafeln 3 dieselbe Geschmacksrichtung aufweisen. Weiters wéare es moglich, dass die
Schokoladetafeln 3 unterschiedliche Kérnung beziehungsweise Konsistenz durch Beigabe von
beispielsweise Nusssplittern oder Rosinen aufweisen. In weiterer Folge kann eine Mehrschicht-
schokoladentafel in kleinere Teile, insbesondere Pralinenstiicke, unterteilt, beispielsweise ge-
schnitten, werden.
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1.

Verfahren zur Herstellung einer Mehrschichtschokoladentafel (4, 6, 7), gekennzeichnet

durch folgende Verfahrensschritte:

A) Bereitstellen von zumindest zwei auskristallisierten und in einer festen Phase befindli-
chen Schokoladetafeln (3) von im Wesentlichen gleicher Gré3e;

B) Stapeln der Schokoladetafeln (3), wobei die Schokoladetafeln (3) in gestapeltem Zu-
stand im Wesentlichen deckungsgleich zueinander sind;

C) Zusammenpressen der gestapelten Schokoladetafeln (3) bei Umgebungstemperatur
mittels einer Kombination aus Presskraft und Pressdauer, wobei diese Kombination der-
art gewahlt wird, dass die Schokoladetafeln (3) durch Anschmelzen im Bereich der ge-
meinsamen Grenzflache/n (8) aneinanderhaften; und

D) Uberziehen der gestapelten und aneinanderhaftenden Schokoladetafeln (3) mit einer
gemeinsamen Kuvertlreschicht (5).

Verfahren gemafn Anspruch 1, wobei Verfahrensschritt B) manuell und/oder maschinell durch-
gefihrt wird.

Verfahren gemaf Anspruch 1 oder 2, wobei Verfahrensschritt C) manuell und/ oder maschi-
nell durchgefiihrt wird.

Verfahren geman einem der Anspriiche 1 bis 3, wobei die Schokoladetafeln (3) vor dem
Verfahrensschritt A) fiir eine bestimmte Zeitdauer gekihlt werden.

Verfahren geman einem der Anspriiche 1 bis 4, wobei zwei bis acht, insbesondere zwei bis
vier, Schokoladetafeln (3) zur Herstellung der Mehrschichtschokoladentafel (4, 6, 7) bereit-
gestellt werden.

Verfahren geman einem der Anspriiche 1 bis 5, wobei zumindest eine, vorzugsweise alle,
der Schokoladetafeln (3) aus einem Schokoladenboden (2) und einer Zutatenschicht (1) be-
stehen, wobei das Verhaltnis einer Schichtdicke (SZ) der Zutatenschicht (1) zu einer Schicht-
dicke (SB) des Schokoladenbodens (2) vorzugsweise zwei zu eins, insbesondere drei zu
eins, ist.

Hierzu 6 Blatt Zeichnungen
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