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1. Me refiero a mi solicitud de 7 de Julio de 2000 y al auto dictado por esé Despacho

notificado por Estado de 7 de Septiembre del mismo afio. |

}

Anexos me permito presentar a usted:

(1)  Nuevas paginas 13, 15, 18, 19 y 20 de la descripcién y las reivindicaciones que
reemplazan las originalmente presentadas bajo los mismos nimeros en las
cuales:

(a) Se ha realizado la conversidn de unidades al Sistema Intemacionai;;
(b) Se han modificado las reivindicaciones 1, 2, 3, 4, 5, 9 y 10 con el objeto de
eliminar las expresiones objetadas “aproximadamente” y “cerca de’™; y
(©) Se presenta capitulo reivindicatorio completo con el fin de dar cumﬁ)limiento
al requerimiento del sefior Examinador. |
2)

Nuevo extracto en sus dos formas, que reemplaza el originalmente presentado,

el cual incluye la reivindicacion 1 que ha sido modificada. :

3. Ruego a usted tomar atenta nota de lo anterior y proceder de conformidad.

Sefior Superintendente,




himeda. La primera
sb6lidos de cerca del
de la primera mezcla,

del producto final es

Componente

Extracto de
Malta

Leche desnatada
en polvo

Cacao
AzGcar
Grasas

Minerales y
Vitaminas

Total

'

mezcla tiene un contenido de
87% por peso. La composicién
sobre la base del peso en seco
la siguiente:

1

Porcentaje de producto
Final con base en el
Peso seco

80.5%

La mezcla himeda se transfiere a un secador de

banda al vacio el cual se opera a 140°C, a 35

mbar (3500 Pa). El secador de banda al vacio incluye

}

un paso de enfriado operado a 30°C. El tiempo de

residencia en el secador de banda al wvacio es de

cerca de 25 minutos.

La torta que sale del secadof

de banda al wvacio tiene un contenido de humedad de

[

cerca del 2% a cerca del 2.2%.
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de cerca del 87% por peso. La composicidén de ‘la
primera mezcla, sobre la base del peso en seco del
producto final es la siguiente:

|

»

Componente Porcentaje de producto
Final con base en eli
Peso seco
|
Extracto de
Malta 31%

Leche desnatada

ﬂ en polvo 11% |
% Cacao 9% |
Azlcar 22% |
Grasas 9%
Minerales y
Vitaminas 1%
Total 83%

La mezcla hGmeda se transfiere a un secador de

banda al vacio el cual se opera a 140°C, a 3§

mbar (3500 Pa). El secador de banda al vacio incluye

un paso de enfriado operado a 30°C. El tiempo dé
i
residencia en el secador de banda al vacio es deg

cerca de 25 minutos. La torta que sale del secador

de banda al vacio tiene un contenido de humedad dé

t
cerca del 2.2% a cerca del 2.5%.




18

Reivindicaciones |

|
1. Un proceso para producir una bebida malteada’ en

i
!

polvo, el proceso comprende:

mezclado en himedo de los ingredientes liquidos
de la bebida con una primera porcidén de ingredien?es
secos de bebida malteada para proporcionar una
mezcla himeda cuyo contenido hlimedo es de 20%? o
menos ; }
|
secado al wvacio de 1la mezcla himeda péra
proporcionar una torta seca;

i

triturado de la torta seca en un polvo base; vy

mezclado en seco del polvo base con una seguqda
porcién de ingredientes secos de bebida malteada

para proporcionar la bebida malteada en polvo.

2. Un proceso segin la reivindicacidén 1, en el
cual la primera porcidén de los ingredientes secos
proporciona del 30% al 70% del peso en seco de %a
bebida malteada en polvo.

3. Un proceso segin la reivindicacién 2, en el
cual la primera porcidén de los ingredientes secds
proporciona del 35% al 50% del peso en seco de la

bebida malteada en polvo.

SIS
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4. Un proceso segln cualgquiera de las

|

reivindicaciones 1 a 3, en el cual la segunda:
+

porcién de los ingredientes secos de la bebida:

t

proporciona del 10% al 30% por peso del peso en seco

de todos los ingredientes.

i

;

i

|

5. Un proceso segln cualquiera = de las
i

. . i . - 1
reivindicaciones 1 a 4, en el cual la mezcla humeda

|
tiene un contenido de humedad de 10% a 20% por peso.l

I

|
i

- . i

6. Un proceso segln cualquiera de las
[

reivindicaciones 1 a 5, en el cual la segunda

i

porcién de los ingredientes secos de la bebida

malteada comprende leche en polvo y cacao en polvo.;
i

i

)

7. Un proceso segln cualquiera de lés

)
reivindicaciones 1 a 6, en el cual, antes de

'

mezclarse con el polvo base, la segunda porcidén de
los ingredientes secos de la bebida malteada se

prepara por medio del calentamiento y rociado con
i

medios tales como agua y/o aceite y/o emulsor.

)

y

8. Una bebida malteada en polvo que comprende ﬁna

i

mezcla de:

un polvo base de particulas sustancialmente
uniformes que consiste de malta, sélidos de 1leche,

azlcar, y cacao y/o otros carbohidratos en polvo; vy
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un polvo suplementario en forma de una mezcla
seca que consiste de leche en polvo y de cacao en'

!

polvo, y/o de otros carbohidratos en polvo;

la bebida malteada en polvo tiene un color

sustancialmente uniforme.

|
9. Una bebida malteada en polvo segun 1%
reivindicacién 8, en la cual el polvo base comprend¢

del 70% al 90% por peso de la bebida malteada en
. I

polvo. ' ;

10. Una bebida malteada en polvo segin lds

'

reivindicacidén 8 o la reivindicacidn 9, en la cual

)

la relacién por peso entre la leche en polvo y el

!

cacao en polvo, en el polvo suplementario, esté

§

comprendida entre 1:0.6 y 1:1. \

11. Una bebida malteada en polvo segin cualquiera

de las reivindicaciones 8 a 10, en la cual el pol&o

H

base comprende ademids grasas y minerales.
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2do. EXAMEN DE FORMA PATENTE DE INVENCION 'Z;@Q)Z -0/7’“’0.)

Folio s/
Radicacion no 00-51006 ‘:
Concepto Técnico no 1335 Clasificacion Internacional de Patentes: A 23 L 2/39, 1/185; A 231G 1/00
|
Practicado el examen de acuerdo a lo establecido en el Art. 38 de la Decision 486 se determind que
esta solicitud de Patente de Invencién: |

SITX] NO[] Contiene un resumen de la invencion (Art.26-¢). |

SITX] NO[] Contiene el titulo 0 nombre de la invencién (Art.27-d). |

SITX] NOJ] Contiene la descripcion de la invencion (Art.26-b).

!

SI[] NO[] NO ES APLICABLE [ X ] Contiene los dibujos necesarios para comprénder
la invencion (Art.26-d) ;

SITX] NO[ ] Contiene unao maés reivindicaciones. (Art.26-c). ’

SIT' 1 NOI[X] NO ES APLICABLE [ ] Han sido desarrollados los productos; y/o
procedimientos a partir de recursos genéticos o de sus productos

derivados de los que cualquiera de los Paises Miembros es pais de ongen
(Art. 26- h).

SIfT 1 NO[X] NO ES APLICABLE [ ] Los productos ylo procedimientos han sido
obtenidos o desarrollados a partir de los conocimientos tradicionales de las
comunidades indigenas, afroamericanas, o locales de los paises
miembros, de acuerdo a lo establecido en la Decision 391 y sus
modificaciones y reglamentaciones vigentes.(Art.26-i). :

|

Sif ] NO[X] Lainvencion se refiere a un producto relativo a un material blologico
(Art.26-J). ]

SIIX] NOT ] NO ES APLICABLE [ ] La prioridad coincide con la materia reivindicadal
SI[X] NO[] CUMPLELOS REQUISITOS TECNICOS '|
OBSERVACIONES Y OTROS: t

Se aceptan correcciones al capitulo descriptivo en los folios 54-55 con la conversién de las unidades de medida al Sistema
Internacional. Se acepta nuevo capitulo reivindicatorio {folios 56-58) modificado de acuerdo con las observaciones hechas en el primer
examen de forma. Se acepta nuevo extracto para publicacion junto con nueva tarjeta de archivo tematico. Se acepta la prioridad. —

i
EXAMINADOR TECNICO |
202043 |

Bogota D. C., 2002-07-05 |
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2020 5
Bogota D.C. ),” g ]
- .

Doctgr |
JOSE ANTONIO LLOREDA |
Apoderado [
REFERENCIA: Radicacion No. 00-51006

Tramite 002

Evento 001

Actuacion 416 :

Oficio No. 1335 |

Folios 001

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
expediente indicado en la referencia, retine los requisitos de forma establecidos en los
articulos 26 y 27 de la Decisidén 486 de la Comision de la Comunidad Andina, y en la
demas disposiciones vigentes sobre la materia, se envia el extracto de la solicitud a |
Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacion en la Gaceta de Propledad
Industrial, conforme lo establece el articulo 40 de la misma Decision. 1
|

Cumplase 4] il
< i

Dado en Bogota D.C., a los b s

- |
KSPEDES DE VERGEL ]
Jefe de la Division de Nuevas Creaciones

Bogota, DC, A20% 1005 El extracto de_saéta soﬂi% e publicado en el numerosz' del

la Gaceta de Propiedad Industrial, de fecha -1y~ El término habil sefialado por la

ley expir6 el ,2(9 - OI 20@3 ySI___NO se presentaron oposiciones por parte de terceros..
|

t



