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1. Šokolado gamybos procesas,  besiskiriantis  tuo, kad skystą šokolado masę atleidžia, stipriai aušina ir formuoja presavimu.

2. Procesas pagal 1 punktą,  besiskiriantis  tuo, kad atleidimas apima pirmąją aušinimo stadiją, kurioje šokolado masę ataušina iki ir laiko 20-310C temperatūroje, ir paskesnę šildymo stadiją, kurioje šokolado masę pašildo iki ir laiko 25-340C temperatūroje.

3. Procesas pagal 2 punktą,  besiskiriantis  tuo, kad atlieka aušinimo stadiją taip, kad gaunama šokolado masė, turinti atleidimo laipsnį ( 5.
4. Procesas pagal 3 punktą,  besiskiriantis  tuo, kad atlieka aušinimo stadiją taip, kad gaunama šokolado masė, turinti atleidimo laipsnį ( 7.
5. Procesas pagal bet kurį ankstesnį punktą,  besiskiriantis  tuo, kad stipraus aušinimo stadija apima šokolado masės aušinimą ir skersinių postūmio jėgų taikymą.

6. Procesas pagal 5 punktą,  besiskiriantis  tuo, kad aušinimas yra izoterminis aušinimas.

7. Procesas pagal bet kurį ankstesnį punktą,  besiskiriantis  tuo, kad presuojamąjį formavimą atlieka štampais.

8. Procesas pagal bet kurį ankstesnį punktą,  besiskiriantis  tuo, kad šokolado formavimui naudoja presformas.

9. Procesas pagal bet kurį ankstesnį punktą,  besiskiriantis  tuo, kad šokolado formavimui naudoja štampus.

