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Tramite : 002 PATENTES D I REGION 444 REPUESTA 
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES 

. 
Deplendexia- 2020 DIVISION DE HUEVAS CREACIONES 

E. S. D. 

Re: P1.- SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A.- Solicitud de 

1. Me refiero a mi solicitud de 4 de Julio de 2001 y al requerimiento dictado 

por ese Despacho notificado por fijaci6n en lista el 26 de Julio del mismo aho. 

2. En relaci6n con la objeci6n formulada por ese Despacho de acuerdo con la 

cual el solicitante "Adicionalmente, deberal presentar ell documento que 

acredita la existencia y representacio’n legal de 11a sociedad sollicitante". 

atentamente me permito manifestar que el documento de representaci6n legal 

fue debidamente protocolizado mediante memorial el 5 de Septiembre de 1986 

y que adem6s dicho documento de representaci6n legal recibi6 el n6mero de 

protocolo 11.145. 

Llamo su atenci6n al hecho de que el n6mero de protocolo fue 

debidamente indicado en el formato de solicitud del cual nuevamente anexo 

copia, motivo por el cual no es pertinente la objeci6n formulada por ese 

Despacho. 

Sin embargo, con el fin de evitar cualquier duda acerca del cumplimiento 

de mi representado en relaci6n con el requisito de la presentaci6n del 

documento de representaci6n legal, allego copia del memorial con el cual se 

protocoliz6 dicho documento y reitero a usted que el n6mero de Protocolo es el 

11.145. 

En consecuencia, ruego a usted reconocer mi calidad de representante 

legal respecto de la sociedad SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A., toda vez 



necesario y se ha acreditado su existencia y representaci6n legal dentro de los 

correspondientes t6rminos legales (Art[culos 26 y 39 de la Decisi6n 486 del 

Acuerdo de Cartagena. 

3. Anexos me permito presentar a usted: 

(1) Copia autdntica debidamente certificada de la solicitud de patente 

presentada para el invento arriba nombrado respecto de Ila cuall 

reciamo prioridad, a saber la solicitud estadinense n6mero 

09/615,806 de 13 de Julio de 2000, junto con su traducci6n 

simple correspondiente a todo el documento; 

(2) Documento que acredita el traspaso que los autores del invento de 

la referencia hacen a favor de mi representado de sus derechos 

sobre el mismo, debidamente apostillado, junto con la traducci6n 

oficial n6mero 578, debidamente legalizada por el Ministerio de 

Relaciones Exteriores de Colombia bajo el n6mero 333550 de 26 

de Junio de 2001 correspondientes a las legalizaciones de dicho 

documento de traspaso; y 

(3) Copia de mi memorial de 5 de Septiembre de 1986 junto con sus 

anexos. 

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

conformidad. 

Sehor Superintendente, 

JOSE 

C6digo 231 
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LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA 

A TODOS AQUELLOS QUIENES RECIBAN LA PRESENTE 

DEPARTAMENTO DE COMERCIO DE LOS ESTADOS UNIDOS 

Oficina de Patentes y Marcas de los Estaclos Unidos 

24 de Abril de 2001. 

ESTO ES PARA CERTIFICAR, QUE ANEXA A LA PRESENTE SE ENCUENTRA 

UNA COPIA DE LOS REGISTROS DE LA OFICINA DE PATENTES Y MARCAS 

DE ESOS DOCUMENTOS DE LA SOLICITUD DE PATENTE ABAJO 

IDENTIFICADA QUE CUMPLE CON LOS REQUERIMIENTOS PARA QUE SE LE 

OTORGUE UNA FECHA DE PRESENTACON BAJO EL 35 USC 111. 

NUMERO DE SOLICITUD: 09/615,806 

FECHA DE PRESENTACION: 13 de Julio de 2000. 

Por Autoriclad del 

COMISIONADO DE PATENTES Y MARCAS 

FIRMA 

H. PHILLIPS 

Official Certificador 

OBLEA DORADA QUE DICE: 
ESTADOS UNIDOS DE AMERICA 
OFICINA DE PATENTES Y MARCAS. 



Por favor marque con el signo (+) dentro del recuadro [+] 

Esta aprobado para ser usado hasta inclusive 30 de Septiembre de 2000 OMB 
0651-0032 DE PARTAMENTO DE COMERCIO Oficina de Patentes y 
Marcas de los E.U.A. 

Bajo el acta de redacci6n de papeleo de 1995, no se requiere que ninguna 
persona responda a una recolecci6n de informaci6n a menos que tenga un 
documento de No. De control OMB valido 

Minuta del Abogado No. 8265-364 Total de Paginas 13 
TRANSMISION DE Primer Inventor 6 Identificador de Solicitud Marcel Aebi 
SOLICITUD PARA 

PATENTE DE UTILIDAD Etiqueta de Correo Express No. EL 501633 056 US 
(Solo para las solicitudes 
no provisionales bajo el 

37C.F.R. S.1.53(b)) 

ELEMENTOS DE LA SOLICITUD DIRIGIR A: Comisionado Asistente de 
Ver capitulo MPEP 600 referente a los Patentes 
contenidos de solicitud de patente de Casilla de Solicitud de Patente 

utilidad Washington, D.C. 20231 
1 [X] *Forma detransmisi6n de pago (e.g. PTO/SB/17) 

(Enviar un original y un duplicado para procesamiento de pago). 

2. X] Especificaci6n (Total de p6ginas [11]) 
(Orden preferente abajo especificado) 
- Titulo descriptivo de la invenci6n 
- Referencias cruzadas a solicitudes relacionadas 
- Declaraci6n referente a R & D 
- Referencia al anexo de microficha 
- Antecedentes de la invenci6n 
- Breve resumen de la invenci6n 
- Breve descripci6n de los dibujos (si los hay) 
- Descripci6n detallada 
- Reivindicaci6n(es) 
- Extracto de la descripci6n 

3. [ X] Dibujo(s) (35 USC 113) (Total de hojas (01) 

4. Juramento o Declaraci6n (Total de p6ginas (21) 



a. [X]Ejecutadas nuevamente (original o copia) 
b. [ ]Ejecutadas Copia de solicitud previa (37 CFR 1.63 (d)) 

(Para continuaci6n/divisional con la casilla 17 completado) 
(Nota casilla 5 abajo) 

i [ ] RETIRO DE INVENTOR(ES) 

Declaraci6n firmada anexando el retiro de inventor(es) 
nombrados en la solicitud previa. Ver 37 CFR 1.63(d)(2) y 1.33 (b). 

5. [ ] Incorporaci6n por referencia (utilizable si el recuadro 4b se checa). 
La descripci6n completa de la solicitud anterior, del cual una copia de la 

declaraci6n jurada se presenta bajo el recuadro 4b, es considerada como parte 
de la descr’o.ci6n de la solicitud adjunta y se incorpora por referencia en el 
mismo. 

6. [ ] Programa de Computadora para microficha (ap6ndice) 

7. Envio de Secuencia de nucle6tidos y/o amino6cidos (en su caso, todo lo 
necesario) 

a [ ] Copia legible de computadora 

b [ ] Copia en papel (id6ntica a la copia de computadora) 

c [ ] Declaraci6n verificando la identidad de las copias anteriores. 
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PARTES QUE ACOMPANAN LA SOLICITILID 
8. Docurnentos de Cesi6n (cardtula y docurnentos) 
9. Declaraci6n 37 CFR 3.73(b) X Poder- Cuando existe una 

cesionaria 
10j Traducci6n al Ingl6s del docurnento (en su caso) 
11.[ Descripci6n de la informaci6n [X]copias de citas IDS 

Declaraci6n (IDS) PTO-1449 
12.[ Enmienda preliminar 
13.[x Tarjeta de Devoluci6n/Recibo (MPEP 503) (debe seFialarse 

especificarnente) 
14.[ *PequeFia Ernpresa 

Declaraci6n(es) Declaraci6n presentacla en la solicitud previa 
Estatus apropiado y deseable(PTO/SB/09-12) 

15j 1 Copia certificada del docurnento de prioriclad (si se reivindica 
prioriclad extranjera) 

16.[ Otros 

17 Si se trata de una SOLICITUD DE CONTINUACION, sefiale la casilla 
apropiada y presente la informaci6n abajo requerida y en una enmienda 
preliminar: 

Continuaci6n Divisional Continuaci6n Parcial (CIP) 

de [a solicitud previa No. presentada 

18. DOMICIIII-110 PARA CORRESPONDENCIA 

NOrnero de cliente o 6 Dornicilio 
c6digo de barras (inserte n6mero de cliente o c6digo para 

de barras aqui) correspondencia 
. I 

a continuadon 

Nornbre 

Direcci6n 

Ciudad Estado C.P. 

PAIS TELEFONO FAX 
Ueclaracion cle tiempo: -se estima que esta Torma torna /- nura5 para ber uumpitnaud. F-1 ut:111pu 

puede variar dependiendo de las necesidades del caso individual. Cualquier comentario sobre el 
tiempo que requiri6 para completar esta forma deber6 ser enviado al oficial en jefe de informaci6n, 
Oficina de Patentes y Marcas, Washington, DC 20231. NO ENVIE PAGOS 0 FORMAS 
COMPLETADAS A ESTE DOMICILIO ENVIE A Comisionado Asistente de Patentes , Casilla 
Solicitud de Patente, Washington, DC 20231. 
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PRODUCTOS DR DULCH RECUBIERTOS 

CAMPO DR LA iNvzNci6N 

5 La presente invenci6n se relaciona con un proceso 

para preparar un producto de dulce que comprende una base de 

dulce con un recubrimiento basado en grasa que tiene embutido 

en el mismo por lo menos un objeto comestible. 

10 ANTECEDENTES DR LA INVENCI6N 

Los productos de dulce guarnecidos e inmersos y los 

productos congelados tales como los helados se sabe que tienen-h�

objetos comestibles embutidos en sus recubrimientos, por 

15 ejemplo nueces, mendrugos, trozos de fruta, pasas, trozos de 

chocolate, arroz, cereales y granola. Tradicionalmente, estos 

objetos o comestibles se mezclan en la masa de guarnici6n o 

inmersi6n antes de que lcL pieza central se cubra con tal masa. 

Si la masa no endurece r&pido, los objetos comestibles pueden 

20 presentar una tendencia a escurrir sobre las partes inclinadas 

del producto recubierto. Para evitar el escurrimiento de los 

objetos comestibles durante el proceso de guarnici6n o 

inmersi6n, habitualmente se lleva a cabo una quarnici6n doble 

en donde los objetos comestibles primero son salpicados entre 

25 las capas. En cualquier caso, proporciones grandes de los 
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objetos comestibles son cubiertas por el recubrimiento y no se 

exponen para disfrutas de su forma y color. Los articulos con 

recubrimientos basados en grasa producidos en charolas 

giratorias se cubren por acumulaci6n de las capas en donde poco 

5 a poco la capa es enfriada y endurecida entre cada aplicaci6n. 

Este proceso no permite una adhesi6n para agregar objetos 

comestibles, los cuales subsecuentemente se embutir&n en el 

recubrimiento. 

Una vez que los recubrimientos basados en grasa han 

10 establecido el problema con recubrimientos basados en grasa en 

charolas, resulta que el recubrimiento es demasiado duro para 

incrustar objetos comestibles en el mismo. 

Hemos diseflado un m6todo para embutir objetos 

comestibles en un dulce recubierto basado en grasa, lo que 

15 permite una mejora en el producto tanto visual como en la 

textura o en el sabor. 

RESUMEN DR LA iNvzNci6N 

20 De acuerdo con la presente invenci6n, se proporciona 

kwo 

un proceso para preparar un producto de dulce con unl-$�

recubrimiento basado en grasa que tiene embutido en el mismo 

por lo menos un objeto comestible el cual comprende recubrir 

una base de dulce con un recubrimiento basado en grasa, 

25 reblandecer el recubrimiento basado en grasa, embutir por lo 
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menos un objetos comestible en el recubrimiento basado en grasa 

y endurecer el recubrimiento basado 2n grasa. 

DESCRIpci6N DETALLADA DE LA iNvaNcift 

5 

La base de dulce puede ser cualquier material y forma 

adecuada para girar, por ejemplo, un dulce duro en ebullici6n, 

caramelo, turr6n, crema, pasta, frutas secas en fundente, 

nuecest cereales, galletas y basados en pan. 

10 El recubrimiento basado en grasa puede ser cualquier 

suspens16n de un s6lido comestible en grasa tal como chocolate, 

un compuesto o recubrimientos de yoghurt. El chocolate puede 

ser, por ejemplo, chocolate obscuro, chocolate con leche o 

chocolate blanco. El compuesto incluye productos derivados de 

15 -6zOcar con o sin componentes derivados de leche, y s6lidos de 

fuente de vegetal o de cacao en proporciones diferentes 

suspendidos en grasa o aceite en emulsionan agua que tiene un 

contenido de humedad de menor de 10*, m&s habitualmente menor 

de 5% en peso. El compuesto o cobertura puede incluir 

20 sustitutos de chocolate que contengan sustitutos directos de 

manteca de cacao, esteharinas, aceite de coco, aceite de palma, 

mantequilla o cualquier mezcla de los mismos; pastas de nueces 

tales Como manteca de cacahuate y grasa; pralina; 

recubrimientos de confiteria utilizados para cubrir helados o 

25 tortas que habitualmente comprenden an&logos de chocolate con 
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manteca de cacao sustituida por una grasa no templada Ms 

barata; o "Caramac" vendido por NestA que no comprende grasas 

de manteca de cacao, azOcar y leche. 

El recubrimiento basado en grasa se puede aplicar a 

5 la base de dulce en un lecho f luido, por ej emplo mediante un 

’proceso de "girado". 

El girado es un proceso bien conocido en la industria 

del chocolate y utiliza una bandeja giratoria o una banda, m6vil 

formando, un recept&culo en el cual el centro fluye, gira y cae 

10 en cascada uno sobre otro. El recubrimiento basado en grasa se 

puede aplicar en forma fundida manualmente o por aspersion 

durante la rotaci6n y endurece por aire de enfriamiento 

aplicado al lecho de producto conforme fluye. De esta manera, 

se acumulan capas de recubrimiento basado en grasa alrededor 

15 del centro de cualquier espesor y forma deseada del articulo 

final y se aproximan a la del centro y habitualmente son muy 

lisas. Se puede anlicar finalmente una sustancia para pulir o 

un glaseado. El girado se describe con detalle en "Chocolate, 

%’-’Ocoa y Confectionery" Bernard W. Minifie, tercera edici6n, 

20 1989, Chapman & Hall, pAginas 221-223. 

El recubrimiento basado en grasa aplicado a la base 

de dulce debe tener un espesor apropiado para la embutici6n de 

por lo menos un objeto comestible. El espesor de la capa de 

recubrimiento preferiblemente es igual a o mayor que el espesor 

25 del objeto embutido. Un espesor de recubrimiento menor que el 



9 

espesor del objeto embutido es posible y resultar& en una 

apariencia realzada pero, esto puedo resultar atractivo, si asi 

se desea. 

El recubrimiento basado en grasa preferiblemente se 

5 reblandece lo suficiente para que pueda ser desplazable, pero 

no lo suficiente para que sea fluible o vertible, por ejemplo 

el recubrimiento basado en grasa se reblandece por calor. La 

temperatura prefer-’ lemente estl entre 250C y 350C, en base en 

el tipo de recubrimiento que se utilice. Normalmente, el 

10 reblandecimiento se alcanza cuando parte de la grasa se funde. 

El objeto comestible debe ser de naturaleza que no se 

funda, o con un punto de fusi6n mayor que el del recubrimiento 

utilizado para recubrir el dulce. Por ejemplo, un material 

decorativo tal como el que se utiliza en la fabricaci6n de 

15 pasteles, un sabor encapsulado el cual puede tener color, 

piezas de azecar secas, escamas con color, piezas de nueces. El 

tamafto depende tipicamente de la curva (radio) de la superficie 

del dulce para combinarse apropiadamente con la superficie del 

dulce, sin que aparezca como una obstrucci6n. 

20 El objeto comestible de manera preferible es visual o 

organol6pticamente diferente del producto de dulce, por 

ejemplo, el objeto comestible puede ser reflejante o tener un 

color, forma, sabor o textura diferente del dulce. La forma 

puede ser, por ejemplo, una esfera, cubo, circulo, estrella, 

25 triAngulo, cuadrado, rect&ngulo, poligono, ovalada o irregular, 
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una forma no sim.6trica, f iguras de caricaturas, etc6tera. Los 

sabores adecuados son menta, fresa, caf6, naranja, sabores de 

nueces, etc6tera. 

De manera ventajosa, el objeto comestible se embute 

5 en la superficie externa del recubrimiento basado en grasa de 

manera que por lo menos parte del objeto comestible permanezca 

visible sobre la superficie del producto. 

El objeto comestible preferiblemente se embute en el 

recubrimiento basado en grasa con fuerza, por ejemplo mediante 

10 aspersi6n y fijaci6n a trav6s del peso del producto,aceleraci6n 

o al hacer chocar el material en el recubrimiento basado en 

grasa o bien por un proceso de prensado por estampado. 

Preferiblemente, existen diversos objetos comestibles 

embutidos en el recubrimiento basado en grasa. El niamero de 

15 objetos comestibles embutidos puede depender de diversos 

factores que incluyen su tamafto. Por ejemplo, se puede recubrir 

desde 25% a 90% de la superficie del dulce, y con frecuencia es 

deseable una cobertura de aproximadamente 50* a 75% de la 

superficie total del dulce. 

20 Despu6s de embutir por lo menos un objeto comestible, 

el recubrimiento basado en grasa debe ser alisado por fricci6n 

y preferiblemente se endurece por enfriamiento con aire frio 

endureciendo los aceites a una temperatura por debajo de sus 

temperaturas de fusi6n. 

25 
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El proceso de, la presente invenci6n permite un 

estimulo nuevo en la apariencia del producto con la adici6n de 

formas, colores, texturas y sabores nuevos p?,r lo que 

incrementa lo atractivo de productos revestidos por giro 

5 basados en grasa comunes. 

La presente invenci6n tambi6n proporciona un producto 

de dulce con un recubrimiento basado, en grasa que tiene 

embutido en el mismo por lo menos un objeto comestible. 

10 RJEMPLO 

El siguiente ejemplo ilustra adicionalmente la 

presente invenci6n. 

Se carga una bandeja con pieza de galletas Graham de, 

15 aproximadamente 1 g cada una. Se forma chocolate de leche, 3 g 

por pieza, en un recubrimiento alrededor de, las piezas de, 

galletas Graham y se endurece. Las superficies de, los dulces se 

vuelven a calentar a 276C por medio de radiaci6n infrarroja y 

aire caliente. Una cantidad suficiente de escamas de color 

20 brillante de aproximadamente 2mm de diAmetro, las cuales 

previamente se han templado, hasta aproximadamente 350C, se 

aplican rociadas sobre los dulces gir3Ltorios acondicionados. 

Tan pronto como se lleva a cabo, la adhesi6n, las lentejuelas se 

hacen girar en la superficie, desplazando, - algunas del 

25 recubrimiento en el dulce. Los dulces ahora se enfrian a 150C y 
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se aplica un pulido de conf iteria tradicional. Despugs de un 

periodo breve de maduraci6n, los dulces est&n listos para 

empacar. 

5 

10 

15 

20 

PR 
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REIVINDICACTONES 

1. Un proceso para preparar un producto de dulce 

con un recubrimiento basado en grasa que tiene embutido en el 

5 mismo por lo menos un objeto comestible el cual comprende 

. recubrir una base de dulce con un recubrimiento basado en 

10 

grasa, reblandecer el recubrimiento basado en grasa, embutir 

por lo menos un objeto comestible en el recubrimiento basado en 

grasa y endurecer el recubrimiento basado en grasa. 

2. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado, en grasa es una suspensi6n 

de un s6lido comestible en grasa. 

15 3. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa es chocolate, 

material compuesto o yoghurt. 

4. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

20 1, en donde el recubrimiento basado en grasa se aplica al dulce 
I%wg-

en base en un lecho que fluye. 

S. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa se aplica a la 

25 base de dulce por un proceso de girado. 
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6. El proceso como se describe en la reivindicac16n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa se aplica a la 

base de dulce y tiene un espesor apropiado para embutir por lo 

menos un objeto comestible. 

7. S1 proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa se reblandece lo 

suficiente para ser desplazable pero no lo suficiente para ser 

fluible o vertible. 

a. 

El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa se reblandece por 

calor. 

15 9. Un proceso como se describe en la reivindicaci6n 

8, en donde el recubrimiento a base de grasa es un chocolate y 

se reblandese por calentamiento a 25-350C aproximadamente. 

10. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

20 1, en donde por lo menos un objeto comestible es diferente en 

su aspecto visual, de textura u organol6pticamente de la base 

de dulce o centro. 

11. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

25 1, en donde por lo menos un objeto comestible es reflejante. 



-k 

15 

12. El proceso como se describe en la 

reivindicaci6n 1, en donde por lo menos un objeto comestible 

tiene color, forma, sabor o textura dif erente de la base de 

dulce o centro. 

5 

13. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde por lo menos un objeto comestible es embutido en la 

superficie externa de un recubrimiento basado en grasa de 

manera que por lo menos parte del objeto comestible permanece 

10 visible en la superficie del producto de dulce 

13. (N de T: error en original) . El proceso como se 

describe en la reivindicaci6n 1, en donde por lo menos un 

objeto comestible se embute en el recubrimiento basado en 

15 grasa, con fuerza. 

14. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

13, en donde la fuerza es provista por aspersi6n, presi6n, 

aceler&ndolo o haciendo chocar el objeto comestible dentro del 

20 recubrimiento basado en grasa. 

PR 

15. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde se embute una pluralidad de objetos comestibles en 

el recubrimiento basado en grasa. 
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16. El proceso como se describe en la reivindicaci6n 

1, en donde el recubrimiento basado en grasa con por lo menos 

un objeto comestible incrustado en el mismo se endurece por 

enfriamiento. 

17. un producto de dulce con un recubrimiento basado 

en grasa que tiene, incrustado en el mismo por lo menos un 

objeto comestible. 

10 18. Un producto de dulce con un recubrimiento a base 

de grasa que tiene embutido por lo menos un objeto comestible 

producido por el proceso de, la reivindicaci6n 1. 

15 

20 
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RESUMM 

Se describe un proceso para preparar un producto de 

dulce con un recubrimiento basado en grasa que tiene embutido 

5 en el mismo por lo menos un objeto comestible el cual comprende 

recubrir una base de dulce con un recubrimiento basado en 

grasa, reblandecer el recubrimiento basado en grasa, embutir 

por lo menos un objeto comestible en el recubrimiento basado en 

grasa y endurecer el recubrimiento basado en grasa. 

10 

15 

20 

25 
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not allow for enough adhesion to add edible objects, 

which subsequently will be embedded into the coating. 

once the fat based coatings are established, the 

problem with panned fat -based coatings is that the 

coating is too hard to embed edible objects therein. 

SUMMARY OF THE INVENTION 

We have devised a process for embedding edible 

objects in a fat -based coated candy, which method 

10 enables enhancement of the product, either visually, in 

texture or in flavor characteristics. 

According to the present invention, there is 

provided a process for preparing a candy product with a 

fat -based coating having embedded therein at least one 

is edible object. This process comprises coating a candy 

base with a fat -based coating, softening the fat -based 

coating, embedding the at least one edible object in 

the softened fat -based coating, and hardening the fat -

based coating to maintain the edible object(s) therein. 

20 

DETAILED DESCRIPTION OF THE INVENTION 

The candy base may be of any material and shape 

suitable for panning, for instance, a hard-boiled 

sweet, caramel, nougat, cream, paste, fondant dried 

25 fruit, nut, cereal, cookie or bread based. 

The fat -based coating may be any suspension of an 

edible solid in fat, such as chocolate, or compound or 

yogurt coatings. The chocolate may be, for instance, 

dark, milk or white chocolate. The compound coating 

30 may include any products derived from sugar with or 

-2-
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without milk derived components, and solids from 

vegetable or cocoa sources in differing proportions 

suspended in fat or oil in water emulsion having a 

moisture content less than 10t, more usually less than 

5 5-0o by weight. The compound coating may also be a 

coverture that can include chocolate substitutes 

containing direct cocoa butter replacements, stearines, 

coconut oil, palm oil, butter or any mixture thereof; 

nut pastes such as peanut butter and fat; pralines; 

10 confectioner’s coatings, used for covering ice cream or 

cakes usually comprising chocolate analogues with cocoa 

-tempering fat; or a butter replaced by a cheaper non 

product known in the trade as "Caramac" sold by Nest16 

comprising non-cocoa butter fats, sugar and milk. 

3.5 The fat -based coating may be applied to the candy 

base on a flowing bed, for instance by a ’panning, 

process. Panning is a well known process in the 

chocolate industry and employs a rotating pan or a 

moving belt forming a pocket, in which the centers 

20 flow, roll and cascade over one another. The fat -based 

coating may be applied in melted form by hand or spray 

during rotation and is set by cooling air applied to 

the product bed as it flows. In this way, layers of 

fat -based coating are built up around the center to any 

25 desired thickness and the shape of the final article 

approximates that of the center and is usually quite 

smooth. A polish or glaze may be finally applied. 

Panning is described in detail in "Chocolate, Cocoa, 

and Confectionery" Bernard W. Minifie, Third Edition, 

30 1989, Chapman & Hall, pages 221-223. 

-3-
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The fat -based coating applied to the candy base 

should have a thickness appropriate to embed the at 

least one edible object. The thickness of the coating 

layer is preferably equal to or thicker than the 

5 thickness of the object embedded. A coating thickness 

of less than the thickness of the embedded object is 

possible and will result in a raised appearance but 

this can be attractive if so desired. 

The fat -based coating is preferably softened 

10 sufficiently to be displaceable but not sufficiently to 

be flowable or pourable, e.g., so that it runs off the 

center. Preferably, the fat -based coating is softened 

by heat. The softening temperature is preferably 

between about 250C and 350C, depending on what coating 

15 is being used. Normally, the softening temperature is 

reached when part of the fat is melted. 

The edible object should be of a non-melting 

nature, i.e., it should have a melting point that is 

higher than that of the coating used to cover the 

20 center. Examples of such materials include decorating 

materials such as those which are commonly used in cake 

manufacture or decoration, an encapsulated flavor which 

optionally may be colored, dried sugar pieces, gums or 

other gels, coconut pieces, cereal pieces, colored 

25 flakes, or nut pieces. These objects can be used alone 

or in combination. 

The size of the object typically depends on the 

curve (or radius) of the center or final candy surface 

so that the object(s) properly blend with the candy 

30 surface, without appearing to be obtrusive. For some 
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41 -71 



I 

candies, the size should be sufficiently large to 

provide a visually recognizable appearance of the 

object. 

The edible object is preferably visually or 

5 organoleptically different from the candy center. For 

instance, the edible object may be reflective or have a, 

color, shape, flavor or texture that is different from 

that of the center of the candy product. The shape may 

be, for instance, a sphere, cube, circle, star, 

10 triangle, square, rectangle, polygon, oval or 

irregular, non-symmetrical, including cartoon 

characters, etc. Suitable flavors include mint, fruit 

such as strawberry, lemon or orange, coffee or cocoa, 

nutflavors etc. One of ordinary skill in the art has a 

15 wide range of materials to select from without 

departing from the teachings of this invention. 

Advantageously, the edible object is embedded in 

the external surface of the fat -based coating so that 

at least part of the edible object remains visible on 

20 the surface of the product. 

The edible object is preferably embedded in the 

fat -based coating by use of force, e.g., by sprinkling 

and fixing through the product weight, by accelerating 

or projecting the object into the fat -based coating or 

2S by pressing, such as by a stamping press. 

Preferably, there are a plurality of edible 

objects embedded in the fat -based coating. The number 

of edible objects embedded may depend on a variety of 

factors including their size. For example, from 25% to 

30 90t of the candy surface may be covered, and a coverage 
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of approximately 50% to 75% of total candy surface is 

often desirable. Thus, essentially any number of 

objects can be included in the final product. 

After embedding the at least one edible object in 

5 the product, the fat -based coating may be smoothed by 

friction and preferably hardened by cooling with cold 

air setting the oils to a temperature below their 

melting temperatures. 

The process of the present invention enables new 

10 excitement to the appearance of the product with the 

addition of new shapes, colors, textures and flavors, 

thus increasing the appeal of common fat -based pan-

coated products. 

The present invention also provides a candy 

is product with a fat -based coating having embedded 

therein at least one edible object as described herein. 

EXAMPLE 

The following Example further illustrates the 

20 present invention. 

A pan is loaded with Graham cookie pieces of 

approximately 1 g each. Milk chocolate, 3g per piece, 

is formed into a coating around the Graham cookie 

pieces and set. The surfaces of the candies are 

25 reheated to 270C by means of infrared and hot air. A 

sufficient quantity of brightly colored decorating 

flakes of about 2mm in diameter, which were previously 

tempered to approximate 350C, is sprinkled on to the 

conditioned rolling candies. As soon adhesion has 

30 taken place, the sequins are rolled into the surface, 
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displacing some of the coating on the candy. The 150 

candies are now cooled to 150C and a traditional 

confectionery polish is applied. After a short while 

of maturing, the candies are ready to be packaged. 

- 7 - NY2 - 1100935.1 
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THE CLAIMS 

What is claimed is: 

5 1. A process for preparing a candy product with 

a fat -based coating having embedded therein at least 

one edible object which comprises coating a center or 

candy base with a fat -based coating, softening the fat -

based coating, embedding the at least one edible object 

10 in the fat -based coating, and hardening the fat -based 

coating. 

2. A process according to claim 1 wherein the 

fat -based coating is a suspension of an edible solid in 

is fat. 

20 

3. A process according to claim 1 wherein the 

f at -based coating is chocolate, a compound coating, or 

a yogurt. 

4. A process according to claim 1 wherein the 

fat -based coating is applied to the center or candy 

base from a flowing bed. 

25 S. A process according to claim 1 wherein the 

fat -based coating is applied to the center or candy 

base by a panning process. 

6. A process according to claim 1 wherein the 

30 fat-based coating applied to the candy base has a 
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thickness appropriate to embed the at least one edible 

object therein. 

7. A process according to claim 1 wherein the 

5 fat-based coating is softened sufficiently to be 

displaceable but not sufficiently to be flowable or 

pourable. 

S. A process according to claim 1 wherein the 

10 fat -based coating is softened by heat. 

9. A process according to claim 8 wherein the 

at f -based coating is a chocolate and is softened by 

heating to about 250C and 350C 

10. A process according to claim I wherein the at 

least one edible object is visually, texturally or 

organoleptically different from the center or candy 

base. 

20 

11. A process according to claim I wherein the at 

least one edible object is reflective. 

12. A process according to claim 1 wherein at 

25 least one edible object has a color, shape, flavor or 

texture that is different from the center or candy 

base. 

13. A process according to claim 1 wherein the at 

30 least one edible object is embedded in an external 
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surface of the fat -based coating so that at least part 

of the edible object remains visible on the surface of 

the candy product. 

13. A process according to claim 1 wherein the at 

least one edible object is embedded in the fat -based 

coating by the use of a force. 

14. A process according to claim 13 wherein the 

10 force is provided by sprinkling, pressing, accelerating 

or projecting the edible object into the fat -based 

coating. 

15. A process according to claim I wherein a 

15 plurality of edible objects are embedded in the fat -

based coating. 

16. A process according to claim 1 wherein the 

fat -based coating with the at least one edible object 

20 embedded therein is hardened by cooling. 

17. A candy product with a fat -based coating 

having embedded therein at least one edible object. 

25 18. A candy product with a fat -based coating 

having embedded therein at least one edible object 

produced by the process of claim 1. 

30 
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COATED CANDY PRODUCTS 

ABSTRACT 

A process for preparing a candy product with a 

fat -based coating having embedded therein at least one 

edible object by coating a candy base with a fat -based 

coating, softening the fat -based coating, embedding the 

at least one edible object in the fat -based coating and 

hardening the fat -based coating. The resultant coated 

10 candy produts are also novel and inventive. 

15 
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. APOSTILLE 

(Convention de La Haye du 5 

1. Pays: SUISSE 

Le pr6sent acte public 

2. a 6t6 sign6 par Jean-Daniel RUMPF 

3. agissant en qualit6 de notaire A Vevey 

4. est revdtu du sceau/timbre de J.-D. RUMPF 

notaire 

Attest6 

5. A Lausanne 6. le 25 avril 2001 

7. par [a Chancellerie d’Etat du Canton de Vaud 

8. sous No 2913 

916j, 

9. Sceau/timbre: 10. Signature 

pr le Chancelier d’Etat: 

G Bouthiaux 

P" ›1? 



XV-DE PROPIEDAD f 
RADIC.A’k? 

JE9 5 :3 :08 
*WER IN 

law= so I 1 9 WHO Y COMER"6. 
,RADICAClov INS -m I N 

,ram 99 v mprzm It m oft= 

L 

10 An@= so pondto Ips I ? j so a ugW,, pW& OU p"too 

q" od"dift &.1 Senate y 6 bw dools*-

AIRMO UAMA QUKM OM 

Waft" dol ftrftwo 100 *a 

410 do 1MO 

d" " NCO= no no== 

y oxin’touto 40 oomfon4ftd *an las? Isron do gas= r *431ft 
-dW 

da ou v4v*y$ soma. 

so con *I tax" d" 

amlxl?x 

A) c"Purldode NeswriLalf Oup"Ide 03L 30 do juil* 

d* Im 

Sam# 4" Afte"la 3A do ad 

-777’4 1 1-1 i;Uj 

b) 1 046a Owl *14wuw XPUW 

pw 03. L --111W 410 )A %Miller Maude ft &mAS&w 

is# ftlmp No* Ut dq foobs 31 " 44" do ""I 

42) 4p 4 4" tam 4*00 

Pw *1 CftA" 40 ft"OSO *A So"* VdWo mdoom m UMOO do. 

f"ft 41 Oft Agoolke do 





7 

P; A 

PRODUTTS’ Los abajo firmados SOCIETE DESPRO ES 
2n org _d a --,c NESTLE S.A., una sociedad qrq4niz S anize 

.4 d oA a d 4 S?of y existente,,de confoi?Mid . , , I 11? _W, ?c iqX 1, . 1, _t 11 11 1? e � I 
Ezb -Ez’b leyes de Suiza S n 

con domicilio en Ve,%,,e Suiza, y, 0 .-Ve?V _j4t 

nombramos por el presente a JOSE LLOREDA CAMACHO, h -eby appol" El "..,RE CA, MACHO, ALFONSO 
f‘,? A ?_,C4 ›IDA-" SE14ANTONio ALFONSO LLORED,:- ;_-AMACH0 y/o JOSE ANTONIO 40RE 

LLOREDA, domiciLacz; en Bogoti, Colombia, con oficinas L,?-,OREDA, of Bogoti,?, Co fiit"_? offices in said town, 

en dicha ciudad, Calle 72 No. 5-83, Piso 6o.,,nuestro3 Calle 72 No. ?;N uWzpe,_xod? legal 
representantes legales y verdaderos en BogotA, con, faculta- re )resentative? in Bogo Wor to receive 

notifications
 

in ar d to appoint judicial ex’t raj›’ I lrebvi:’ 3 o a’s to lcdm? PI Y des para recibir notificaciones y no brar apodiraaoi??’ju?i_ 
o extrajudiciales, con el fin de dar cumplimientg 04 1:0 de gc’e 410 of 19.71. th- p"aragra f re 

ORO ?grafo lo. del Articulo 543 del Decreto 410.,de 1971, Do ors’JOSE, ALFON 

ANTONIO ?Ve Los doctores JOSE LLOREDA CAMACJiQ.,, S LIL, 1) 
LFONSO LLOREDA CAMACHO y/o JOSE ANTONIO, L REDA, or the a g?nts ocq,,appointedi 

LLOREDA, o los apoderados que cuslquiera de ellos designe, especially empowered t r?pr ent ‘vs before the adminis-
quedan especialmente facultados par& repres ei3t&rnos,. ante, ds u I -’all ox tive,jud a P p p i *C0 W 
eutoridades colombisnas, administradvas, judicjales,o-de?poli?, p ceadings,-, pertainiag:, toN Wuitrial, , proprrty,?, 4or. ? which 
cia, en todos los trimites relativos a 6 propiad industrial.’ rpotel-ve, authorii? them’ t61’take befofi"tiiLv?ta3*d?’&,dtboiitie’3 

0 
a cuyo efecto les facultamos para dar ante dichas autoridades all the necessaay Steps to the s a 18 ein‘8; to" lile 

I ? 
petiti6ni, 

iodos los pasos necesarios al objeto indicado; elevar solicirudes, d larations, claims, cincehatiop a 

dec!araciones y reclamos; formular descTipciones, enmienda3; 
P 

ecdiz)g3; to draw up specifications; to ? make amend-
installments and oposiciones y apelaciones; instaurar cancelaciones y amparos a oppositions and J1 

impu 0" S’ 0 8 _?efec_ ct all other iYmen administrativos; abonar todos Jos est y ’cu ta e Y-lav ’to ’receive .p q 
tuar todo otro pago determinado por la_ J) p er receipts, to comp!Y ’With NjI red ir, t?4q, 
los documentos y valores, dando el descargo respectjypk,??m i short, to take all tholse Mw’ jes which they may deem 
lienar cualesquiera otros requisitos y tomor, en fin, toda&v4asr,.o? 0 fi for the protection of our,interests, and in case of oppo. 
medidas que creyeren conducentes &I resguardo de nuestros si on?1,Ft.where,,tbe??oroceedings’,bo’4pa’s4e4 6ver to the ?ciaiurtis, 

’is ? ?otnpla-i-ireTeses; y en caso de producirse oposici6n, pasando los’W’›44 aijihmizo",sai&? agebtigto,acc,"pri -our.›b4i1C 
,tcedentes a los tribunales, quedan factiltados ’p’’ara *to ii’g’i infn I’s VW1, ai, 4X"Odiii &Vdr’!? the"116pe’telni ’judges, *6, - , ‘ -i?u 

11;Tervenci6n como demandantes o demandadoi with full powers k t to, Jo in& ’A Y Y6 E to? 4T. I-T 4 !14171?q 
Aoft,?, _WJ ces que sean competentes, pudiendo tr2nsar, someter a irbi- tr tors, to de in, IatotA 

T -449 4 40 1,17f.7. 1i 7 1 
tTOs, desistir, percibir y apelar, con todas las demis faculta- al a 4;r;h;v,?,pqwczsA1,_, M_"f4qWW- avd?_wc here 1qQh _; ? I 

- 
. I A 

des que resulten necesarias, y POT el presente declaramos d CIAVC*iDni?nowg?ofi-,as,’valid’ta g6od,,call that, issid: rep4e. atr :?%, .›, I � I I ? 4s 1? V b3r, any one Jftherri’api6inted ndt6r Ahe 

’ 
age i**’ desde ahora vilido y bueno cuanto dichos representafie6"’?’-T’ r, t 
’ 

.,p 
ff:-?W? t - yio Jos apoderados que cualquiera de ellos nombre hicie. m?ay do for our gii?’e it, ?, I I 

, 
ren en nu estro beneficio. 

e ize abct ?0$ UOREDA, CA, 0,? 
Asimismo, facultamos a Jos doctoresJOSE ILQRE., 

el 
! 
Lr 

Q;N ?9 _W 
DA CAMACHO, ALFONSO LLOREDA CAMACHO., y/O.’’. J SE ONIO LLOREDAj tQ 4pply Jot .. proto;p4u-
JOSE ANTONIO LLOREDA, pari solicitar . en .Is, Oficins i,, ?a tim, of thWf,?documenv war by, 
de Propiedad Industrial -’-fa protocolizaci6*n,de,,esti?,ddcbm’dritot;i;? q:ki 6NOV’?ih?zxtt’eonfdr *416-A49’rha,61ithe awled 

04 I?Abtil e$e presen s. ?f rgde ;1 o ladu* strial Property as, . re’ ?i y de cu’ lquief podeY que cualquiera d e-’ elloi? 
nombre nuestro, as! como para sustituir el presente. 

.4 - 
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El Suscrito C6nsul de Colombia, CERTIFICA: 

Que ha tenido a la vista documentos que prue-

h-an la existL:7-cli a de SOCIETE DES PRODUITS 
NESTLE S.A., una 

sc,cledad orca--izada de conformidad con las leyes de Suize, 

doriciliada en Vevey, Suiza; y el sehor ANDRZEJ LEDZ:ONl 

Que quien otorga el poder anexo estg debida-

mente autorizado para otorgarlo. 

f 
" I . . 

-- 

- 

- W? 

it 
f 

-TR Sri 

412.0 

C ’ ?aE E COLOMBIA CONSU 

’Ott MINIVU10 oE Pr--%?: IES MERIORES 

U. i ONES 

_Z( C Ltr 

cuya 

las funct?:- ar G �?as.  
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TRADUCCION OFICIAL No. 5.605 de un documento escrito en In-

gl6s y Francds el cual para su-identificaci6n se sella con 

el sello de estas Oficinas de TRADUCTORES ASOCIADOS. Esta 

es una Traducci6n Oficial efectuada el dia 29 de Agosto de 

-:ago, c.c. No. 1986 por Marfa ’I’lercedes de Turr- 31.211.063 

de Cali, TraducL’ -ora e Int6pret› Dficial segCn Resoluci6n No. 

1-586 (Mayo 27/80) del Ministerl’D de Justicia. 

Autenticaciones Notariales.y subsiguientes correspondientes a 

un Poder otorgado por SOCIETE DES PRODUITS NESTLE S.A. a favor 

de los Doctores jos6 Lloreda Camacho, Alfonsc Lloreda Camacho 

y/o Jos6 AntoniD Lloreda. Firmado por Andrzej LEDZION, Direc-

tor Adjunto de f5icha sociedad. Declaraci6n Notarial expedi-

da el 30 de Julio de 1986 autenticando el cargo y firma del 

sefior Andrzej L_EDZION como Director Adjunto de Soci6t6 des 

Produits NestI6 S.A. Firmada poi Marius D6combaz, Notario en 

Vevey, Vaud, Su-L*za. 

(El Poder y la Declaraci6n Notarial no se traducen por encon-

trarse en Espafiol). 

Legalizaci6n No. 8518 

Por medio del presente, el’suscrito notario, Marius Ddcombaz, 

en Vevey, Cant6n de Vaud, Suiza, certifica que la firma sus-

crita en la primera p1gina por el sehor Andrzej__Ledzion, Di-

rector Adjunto de la Soci6td des Produits Nestld S.A., en Ve-

vey, a la cual estA autorizado para comprometer mediante su 

firma individual, es su firma aut6ntica 

Vevev., Julio 30 de 1986. 

Firmado: Marius D6combaz, Notario 

Sello Notarial 
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No. 38 Presentado ante la Cancillerfa de Estado para 

efectos de la legalizaci6n. de la firma y el sello del Notario 

Marius Ddcombaz en Vevey (Vaud, Suiza) 

Lausana, Julio 31 de 1986 

Por el Carciller de Estado 

Firmado: :,ric Chesaux, Vice-Canciller 

Sello de la Cancillerfa del Consejo de Estado de Suiza. 

EN ESPAF,,,---: La legalizaci6n de las firmas anteriores inclu-

sive por el Ministeric, de Relaciones Exteriores de Colombia 

baic, el 1-30608 del dia 25 de Agosto de 1986. 

ES TRADU?-:ION FIEL Y COMPLETA DE LA CUAL SE DEJA COPIA EN LOS 

ARCHIVOS -_,F 7R?-_DUCTORES ASOCIADOS PARA SU CONFRC_’,?TACION. 

tpla ‘Meqrcee??d’es de Turriago 
c.c. No. 31.211.063 de Cali 
Traductora e Int6rpete Oficial 
segdn Resoluci6n No. 1586 (Mayo 27/80) 
del Ministerio de Justicia. 


