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de cacag. p,épaﬁgn,nq,ourlggﬁgﬁ@am,ngvm;égﬂopm sson solon | a revendl cation 1, dane
| aqudl | e |y, sa@leiueld b iggiemerhis deBbasepsurde conf!seroe A base de matieres
grasses slbbxséoﬁﬁntaﬂsdhﬂérﬁiaﬁdeadaﬂmd&doﬁ\prbase pour boisson est realis6e ss par
pul I Satsk erire 2Mmm &0RARa@MAL | on pour bol sgon selon | a revendl cation 4

4. Préparation pour boisson selon la revendication
1, dans laquelle la matidre de confiserie & base
de matidres grasses est du lait ou du chocolat
noir. 45

5. Préparation pour boisson selon la revendication
1, dans laqueile {a matiére de confiserie & base
de matidres grasses contient une matiére grasse
végétale autre que du beurre de cacao. 50

6. Préparation pour boisson selon la revendication
1, dans laquelle I'application de la matiére de
confiserie & base de matiéres grasses surles ag-
glomérals de la base pour boisson est réslisée 55 -
par pulvérisation.
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7. Préparation pour bolsson selon la revendication

[



