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Titulo: COMPOSICION DE CAFE QUE CONSISTE DE

CAFE INSTANTANEO LIOFILIZADO Y CAFE
TOSTADO FINAMENTE MOLIDO CON EL
SABOR Y AROMA DEL CAFE RECIEN HECHO, Y
METODO PARA SU PRODUCCION

Asunto: - Respuesta a Oposicion

JESUS M. MENDEZ BERMUDEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 13.491.525 de
Cucuta y con Tarjeta Profesional de Abogado No. 99.678 emitida por el Consejo Superior de la
Judicatura, en mi calidad de apoderado de SHAKHIN KHIKMAT VADI, amablemente me
permito pronunciarme sobre la oposicion presentada por la Federacion Nacional de Cafeteros,
notificada mediante el oficio No. 16905.

En respuesta a dicha oposicion presento los siguientes argumentos, que de manera muy
evidente hacen ver que los argumentos y observaciones presentados por la Federacion
Nacional de Cafeteros, no tienen ningtin fundamento, ni técnico ni juridico.

En primer término, dice la opositora que la presente solicitud de patente no satisface los
requisitos de patentabilidad establecidos en la Decision 486, en particular novedad y nivel
inventivo, y ademds alega que invencién no ha sido descrita con suficiencia y claridad.

Para atender a las objeciones planteadas por la parte opositora, la Solicitante desarrolla
argumentacion como soporte de que la invencién de la solicitud de patente CO 11-121.792
cumple con todos los requisitos de patentabilidad, en consistencia con la informacién
disponible en este campo teniendo como fecha limite la fecha de prioridad, al igual que
revisando los argumentos y referencias usados en la objecién.

La opositora se refiere a las siguientes publicaciones:

1) DI: EP220.889

2) D2:US 3.261.689
3) D3: US 3.652.292
4) D4: DE 19700084
5) D5: W096/24255
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Patentabilidad de la invencion

Las reivindicaciones independientes 1 y 3 de la solicitud bajo oposicion son como
sigue: :

1. Una composicion de café que consiste de café liofilizado instantaneo y café regular
tostado finamente molido que tiene el aroma y el sabor del café regular recién
hecho, en el cual este ultimo, en un contenido entre 4% a 29% en peso, y con
tamafio de particula entre 65 um a 200 um, esta distribuido uniformemente en el
interior de los granulos liofilizados, uniformes en estructura con colores que varia
de café claro a oscuro, a velocidades de disolucion del café liofilizado y de
extraccion de sustancias aromaticas y gustatorias del café regular tostado finamente
molido en la composicién coincidentes cuando se agrega agua a una temperatura de
96°C, son conmensurables.

3) Un método para la produccion de la composicion de café hecha de café
instantaneo liofilizado que tiene el sabor y el aroma del café regular recién hecho, en el cual el
café regular tostado finamente molido es agregado al extracto concentrado liquido de café
antes del espumado, que precede al liofilizado, en donde el molido fino suministra un
contenido uniforme de dichas particulas al interior de los granulos liofilizados y la velocidad
de extraccion de sustancias aromaticas y gustativas cuando se agrega agua, es conmensurable
con la velocidad de disolucion del café liofilizado en una taza.

El concepto inventivo principal reivindicado en la solicitud es formar una composicion
de café completamente nueva, en la cual la velocidad de disolucion y extraccion de las
sustancias aromaticas y gustatorias del café regular tostado y finamente molido es
conmensurable con la velocidad de disolucion del producto de café liofilizado, lo cual es
suministrado mediante la implementaciéon de una nueva tecnologia, todas la etapas de la cual
estan incluidas en la reivindicacion (particularmente: introducir el café tostado y finamente
molido y espumar), lo mismo que mediante la proporcién dptimamente balanceada de los
componentes y del tamafio de los componentes. Debido a la falta de entendimiento de la
esencia de la invencién reivindicada y su concepto inventivo, la Opositora ha llegado a una
conclusion errada: ver pag. 3 (paragrafo 3) de la objecion. No solo esto le impidi6 a la
Opositora reconocer los rasgos de la invencion reivindicada y los efectos que produce sobre
los resultados técnicos, sino también llevd a una desestimacion de la patentabilidad de las
reivindicaciones.

NOVEDAD

El Articulo 16 de la Decision 486 de la de la Comisién de la Comunidad Andina
estipula lo siguiente: “una invencion se considerara nueva cuando no estd comprendida en el
estado de la técnica”.

La objecién se refiere al documento D1 que segun la Opositora afecta la novedad de la
presente solicitud.

Sin embargo, D1 no puede afectar la novedad de la solicitud, ya que es evidente para
una persona versada en la materia, los productos de café y sus métodos de produccion
respectivos segin D1 difieren fundamentalmente de aquellos especificados en la solicitud bajo
oposicién. Por lo tanto, seria razonable examinar los métodos de produccién y procedimientos
de los dos diferentes productos de café.

Ya que, al analizar la reivindicacion 3 de la solicitud bajo oposicion, la Opositora no
presenta una descripcion completa del método de produccion de café de la EP 220889 (D1)
citando solamente extractos de dicha referencia, la Solicitante cree que es necesario revisar el
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método de produccién de café delineado en la referencia y llevar a cabo un analisis

comparativo.

Los hallazgos del anélisis comparativo de los elementos de la reivindicacion 3 de la
solicitud en disputa y de D1 se dan en la Tabla 1.

Elementos de la
reivindicacion 3 de la
presente solicitud de

patente

Flementos de las reivindicaciones de D1

Comentarios

método para la
produccién de la
composicion de  café

Un proceso para la preparacion de un producto

de

liofilizado sustancialmente

homogéneo, dicho proceso comprende las

tostado finamente molido
es agregado al extracto
concentrado liquido de
café antes del espumado

hecha de café instantaneo | etapas de

liofilizado que tiene el

sabor y el aroma del café

regular recién hecho

en el cual el café regular 1) Mezclar un extracto de café a una

temperatura que varia entre 0 a
20°C con entre 10 a 60% en peso
de particulas de café tostado y
molido con base en el peso de los
dos constituyentes de café, dichas
particulas tienen un tamafio de
particula tal que 98% en peso del
café molido pasa por una malla de
75 micrones; ii) someter la mezcla
de la etapa (i) a homogeneizacion;
(iii) pasar la mezcla
homogeneizada en la etapa (ii) a un
tanque de mezclado y agregar a
este al menos el peso equivalente
del extracto de café a una
temperatura en el rango entre
menos 5 a 30°C y desde 20 a 40%
en peso de los finos de café
congelado con base en el peso del
extracto homogeneizado y el
extracto de café; (iv) congelar la
mezcla de la etapa (iii); (v) moler
el producto de café congelado; (vi)
tamizar el producto de café molido
y congelado de la etapa (v); y

que precede al liofilizado,

(vii) someter las particulas congeladas de un
tamafio apropiado a liofilizacion.

Una  propiedad
coincido (pero los

suministra un contenido
uniforme de dichas

diferentes
productos son
liofilizados)
Café regular tostado Una  propiedad |
finamente molido es coincide
agregado
en donde el molido fino No hay

coincidencias de
las propiedades
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particulas al interior de
los granulos liofilizados

la velocidad de No hay
extraccion de sustancias coincidencias de
aromaticas y gustativas las propiedades

cuando se agrega agua, es
conmensurable con la
velocidad de disolucion
del café liofilizado

Se puede concluir de la Tabla 1 anterior que el método de produccidon bajo la
reivindicacion en disputa difiere fundamentalmente del método de produccion especificado en
D1, y por lo tanto los productos derivados son completamente diferentes.

Las diferencias fundamentales son las siguientes:

- Un rasgo esencial de la solicitud bajo ataque estd ausente en D1, particularmente el
espumado que facilita la formacion de espuma la cual luego de la liofilizacién se
convierte en el producto resultante;

- En la solicitud bajo disputa, el café tostado es distribuido uniformemente (es decir
de manera pareja) y esta contenido en el interior de los granulos del producto
liofilizado. Contrario a esto, el producto completo resultante de D1 es uno
homogéneo.

- DI carece de cualquier referencia a la conmensurabilidad de las ratas de
disolucion del café liofilizado y la extraccion de las sustancias aromaticas y
gustativas del café regular tostado finamente molido cuando se agrega agua.

La conclusién en la objecion de la Opositora al efecto de que “...los intervalos de
tiempo para la disolucién del producto liofilizado conmensurables con la velocidad
de extraccion del café tostado descritos en la solicitud CO11-121.792 deberian ser
interpretadas como un parametro integral para todas las composiciones de café si se
preparan en linea con los dichos métodos ...” es en cualquier caso inadecuada y
errada (Pag. 5 — 6 de la objecion).

Es bien sabido que usted puede derivar productos completamente diferentes usando
un conjunto idéntico de ingredientes. (por ejemplo, si tomamos agua, cemento y
arena, podemos producir una piedra o alternativamente bloques de concreto
espumado). Son las caracteristicas incluidas en la reivindicacién,
particularmente: las etapas para introducir el café regular tostado y finamente
molido y ¢l espumado, lo que asegura la disolucion conmensurable y las
velocidades de extraccion.

Ademas, no solamente la Opositora fallé en el analisis del hecho de que el producto
de café reivindicado se deriva por espumado, mientras que en D1 se deriva
mediante homogeneizacién, sino también ni siquiera mencion6 este hecho.

Mas aun, la Opositora cree que “...en linea con los dichos métodos ...” se pueden
producir productos de café idénticos, lo cual es tanto como comparar la fabricacion
de una parte por fundicion, forja, moldeo o fullering.

Es necesario destacar que la técnica de espumado es comin para uno de los
métodos de produccién de bebidas instantaneas aceptadas en la industria, en donde
la espuma es el producto intermedio principal para el procesamiento siguiente. El
espumado es una caracteristica esencial:
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En primer lugar, la técnica del espumado define un método mas especifico para
la produccion de producto liofilizado instantaneo;

En segundo lugar, esta técnica es l6gicamente relevante en términos de asegurar
una distribucion uniforme o pareja de las particulas de café tostado en el interior de
los granulos del producto liofilizado y asi preservar sus propiedades arométicas.

Ademads, es muy notorio que el espumado se lleva a cabo usando una mezcla de
nitrégeno y diéxido de carbono, es decir, gases inactivos, lo que es convencional en
términos de los métodos usados para la producciéon de bebidas instantaneas en
donde se involucra el espumado. Esto es debido al hecho de que mientras se
produce espuma, el espumado facilita la remocion de oxigeno de la mezcla.

El analisis comparativo muestra que el método de produccién delineado en D1
no contiene todas las caracteristicas inventivas representadas en la reivindicacién
3 de la solicitud en disputa.

De acuerdo con el Articulo 16 de la Decision 486 de la Comision de la
Comunidad Andina, la reivindicacion 3 de la solicitud cumple con los criterios de

patentabilidad respecto de la “novedad”.

La solicitud reclama tanto el método de produccion como la composicién de

café misma.

Los hallazgos del analisis comparativo de las caracteristicas especificadas en la
reivindicacién independiente 1 de la solicitud en disputa y los argumentos dados por
la Opositora en la objecion relacionada con D1 se representan en la Tabla 2

Tabla 2

Elementos de la reivindicacion 3 de
la presente solicitud de patente

Elementos de las
reivindicaciones
de D1

Comentarios

composicion de café que consiste de
café liofilizado instantineo y café
regular tostado finamente molido que
tiene el aroma y el sabor del café
regular recién hecho

No hay coincidencia de las
propiedades.

En DI — No hay evidencia de que
el café tenga el gusto y aroma de
un café regular recién hecho

en el cual este ultimo, en un
contenido entre 4% a 29% en peso, y
con tamafio de particula entre 65 um
a 200 pum, estd distribuido
uniformemente en el interior de los
granulos liofilizados, uniformes en
estructura

Las propiedades coinciden
solamente en términos de la
cantidad de caf€ tostado.
No hay coincidencia en el tamafio
del café tostado, porque:

- 95% de las particulas
de café tostado tienen
menos de 60 mcm en
tamafio de acuerdo con
D1i;

- El tamafio maximo de
las particulas de café
tostado es 100 mem de
acuerdo con DI y 200
mcm de acuerdo con la
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presente invencion.

con colores que varia de café claro a No hay coincidencia de las
0scuro propiedades
a velocidades de disolucion del café No hay coincidencia de las
liofilizado y de extraccion de ‘ propiedades

sustancias aromadticas y gustatorias
del café regular tostado finamente
molido  en la. composicion
coincidentes cuando se agrega agua a
una temperatura de 96°C, son
conmensurables.

Asi, el producto derivado de acuerdo con la solicitud en disputa es fundamentalmente
diferente del producto derivado de acuerdo con D1.

El dicho documento no contiene referencias a la propiedad del producto derivado de
acuerdo con la solicitud (la caracteristica de una propiedad de un producto es un rasgo
del “producto” como un objeto de proteccién) lo que resalta (y ademas implica) la
conmensurabilidad de la velocidad de extraccion de las sustancias aromaiticas y
gustativas del café regular tostado finamente molido y la velocidad de disolucién del café
liofilizado cuando se agrega agua a 96°C.

Es exactamente la relacién causa y efecto de tales rasgos como las etapas de introduccion
del café tostado y su composicion granulométrica (es decir el tamafio y cantidad de las
particulas) lo que asegura la disolucion conmensurable y las velocidades de extraccion.

Debe notarse que la caracteristica relacionada con el tamafio de particula del café tostado no es
idéntica en nada en los documentos comparados, ya que el producto derivado de acuerdo con
D1 comprende café molido donde el 95% de las particulas tienen un tamafio de menos de 60
micrones con el maximo tamafio de particula de hasta 100 micrones, mientras que la solicitud
en disputa reclama el tamaiio de particula entre 65 a 200 micrones con el maximo de
tamaiio de particula hasta 200 micrones. Ademas, operaciones tecnoldgicas diferentes son
usadas en el curso de la produccion del producto, el espumado en la solicitud en disputa y la
homogeneizacién en D1. En consecuencia, se derivan productos ampliamente diferentes, en
términos tanto de estructura como de sustancia.

Por lo tanto, la composicién de café de la solicitud en disputa no forma parte del estado de la
técnica.

De acuerdo con el Articulo 16 de la Decision 486, la reivindicacion 1 de la presente solicitud
cumple con la condicién de patentabilidad de la “novedad?”.

Consecuentemente, la composicion de café y su método de produccion de la solicitud CO
11-121.792 no forman parte del estado del técnica y cumplen con el articulo 16 de la
Decisién 486 ya que el documento de la oposicién no contiene informacién sobre
introducir el café tostado en la etapa que precede al espumado y sobre la distribucién
uniforme y pareja del café tostado finamente molido dentro de los granulos del producto
liofilizado con una velocidad de extraccién de las sustancias aromiticas y gustativas
cuando se agrega agua conmensurable con la velocidad de disolucién del café liofilizado.
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NIVEL INVENTIVO

Segun el Articulo 18 de la decision 486, “una invencién puede considerarse que tiene nivel
inventivo cuando no es obvia para una persona versada en la materia no se deriva de manera
evidente del estado de la técnica”.

El proceso de verificacién de si la reivindicacion cumple con los requerimientos
anteriormente mencionados incluye los siguientes pasos:

- Determinar la solucién de los andlogos més cercanos;

- Indicar las distinciones patentables de la invencion reivindicada comparada con la
solucion de los analogos mas cercanos;

- Indicar las soluciones del arte previo con los mismos rasgos distintivos que tiene la
invencion reivindicada;

- El andlisis del arte previo para probar si la influencia de los rasgos distintivos
conocidos de la invencion reivindicada sobre el resultado técnico reclamado por la
solicitante es también una forma conocida del arte previo.

La Opositora afirma que el unico rasgo distintivo de la reivindicacion 3 que lo distingue
de la solucién de D2, es “la mejora de la técnica de liofilizacién, lo que es justamente natural
ya que el método de liofilizacion ha mejorado considerablemente en los ultimos 46 afios”.

Debido a la falta de entendimiento general de la esencia del concepto inventivo, la
Opositora no puede reconocer que la solucion reivindicada difiere de la mencionada en D2 no
solo en términos del proceso de liofilizacion, sino también en la etapa previa a la liofilizacion,
en donde el producto de café mezclado que contiene extracto de café liquido concentrado y
café regular tostado y finamente molido se somete a espumado, donde el molido fino
suministra una distribucion uniforme y pareja del café regular tostado y finamente molido
dentro de los granulos del producto liofilizado y la velocidad de extraccién de las sustancias
aromaticas y gustativas del café regular tostado y finamente molido cuando se agrega agua es
conmensurable con la velocidad de disolucion del café liofilizado.

Por otro lado, uno tiene que darse cuenta que el método reivindicado resulta en la
formacion de un producto fundamentalmente nuevo: D2 divulga el método para formar café
instantdneo mediante secado por rociado saltandose la etapa de espumado, mas aun, la columna
4 (lineas 45-55) indica directamente, que la misma posibilidad de espumado deberia ser
excluida, mientras que la invencion reivindicada considera el espumado como algo esencial.

La referencia D3 citada por la Opositora tampoco puede afectar el “nivel inventivo” de
la invencién, como ella lo dice que “... el proceso de formar [producto de café] reivindicado en
D3 incluye las etapas de moler café tostado hasta el tamafio de particula coloidal entre 3 a 10
micrones, en una proporcion entre 3 a 40% en peso, el cual es entonces mezclado con extracto
de café soluble, ajustar el pH, y secar por rociado”. Y entonces, ¢l rasgo distintivo del método
reivindicado, comparado con D3, es espumar el extracto de café liquido concentrado junto con
el café regular tostado y finamente molido antes del proceso de liofilizado, en donde el molido
fino proporciona una distribucion uniforme y pareja del café regular tostado y finamente
molido dentro de los granulos del producto liofilizado y la velocidad de extraccién de las
sustancias aromdticas y gustativas del café regular tostado y finamente molido cuando se
agrega agua es conmensurable con la velocidad de disolucion del café liofilizado.

En el analisis del nivel inventivo de la invencion reivindicada, la Opositora presenta las
tablas 3 y 4, en las cuales los rasgos distintivos del producto reivindicado se plasman y
comparan con las propiedades de D1 a D3.
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Consideramos necesario mirar en D1.
Las diferencias fundamentales son como sigue:

- Un rasgo esencial de la solicitud bajo ataque est4 ausente en D1, particularmente el
espumado que facilita la formacién de espuma la cual luego de la liofilizacién se
convierte en el producto resultante;

- D1 carece de cualquier referencia a la conmensurabilidad de las velocidades de
disolucion del café liofilizado y la extraccion de las sustancias aromaticas y
gustativas del café regular tostado finamente molido cuando se agrega agua.

La Opositora no provee ninguna referencia adicional para probar que tomadas como un
todo las caracteristicas reivindicadas, en particular las etapas de introducir el café tostado y
finamente molido y espumar el extracto de café liquido concentrado junto con el café regular
tostado y finamente molido, puedan derivarse del arte previo.

Asi, la Opositora no indica en el arte previo los rasgos distintivos, idénticos a aquellos
reclamados en la invencion, en particular:

- Espumar el extracto de café liquido concentrado junto con el café regular tostado y
finamente molido antes del proceso de liofilizacion;

- La velocidad de extraccion de las sustancias aromaticas y gustativas cuando se
agrega agua es conmensurable con la velocidad de disolucidn del café liofilizado.

Consecuentemente, se cumple con el articulo 18 de la Decision 486, ya que la
Opositora no suministra referencias adicionales en su objecién que prueben que estos rasgos
distintivos son conocidos del arte previo o se derivan de este, es imposible especificar el
efecto que estos producen en el resultado técnico reivindicado.

Por lo tanto, no habra un analisis del resultado técnico reclamado en la solicitud a la
cual se oponen.

Sin embargo, es importante mencionar, que el resultado técnico reclamado en la
presente solicitud no se logra de acuerdo con D1, D2 o D3.

Consecuentemente, el método de produccidn de la composicion de café de la solicitud
11-121.792 no es ni obvia, ni esta incluida en el estado de la técnica y no es evidente para la
persona medianamente versada en la materia, ya que los documentos opuestos no contienen
informacién sobre introducir el café tostado en la etapa precedente al espumado y sobre la
distribucion uniforme y pareja del café regular tostado y finamente molido dentro de los
granulos del producto liofilizado con velocidad de extraccion de las sustancias aromaticas y
gustativas del café regular tostado y finamente molido cuando se agrega agua conmensurable
con la velocidad de disolucion del café liofilizado.

Segun el Articulo 18 de la Decision 486 la reivindicacién 3 de la presente invencién
cumple con el requerimiento de “nivel inventivo”.

Respecto a la reivindicacién 1 de la solicitud bajo discusiéon tenemos que indicar lo
siguiente:

Ninguno de los documentos D1 a D5 mencionados antes, suministra indicacién en
cuanto a la propiedad del producto reivindicado de velocidades de disolucién y extraccion
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conmensurables del café liofilizado y las sustancias aromaticas y gustativas
correspondientemente, cuando se agrega agua a una temperatura de 96°C.

Mas alin, operaciones técnicas diferentes han sido usadas para formar los productos:

- Enla solicitud en disputa: introducir particulas de café tostado antes del proceso de
espumado y liofilizado (formacién de espuma y granulos liofilizados)

- EnDI: homogeneizar y liofilizar (granulos liofilizados)

- En D2: secado por rociado (producto en polvo)

- En D3: secado por rociado (producto en polvo)

Como se puede ver, los productos resultantes difieren en estructura y sustancia.

Una vez mas destacamos que uno puede derivar productos completamente diferentes
usando un conjunto idéntico de ingredientes. (Por ejemplo, si tomamos agua, cemento y arena,
podemos producir una piedra o alternativamente bloques de concreto espumado).

Es exactamente la relacion causa y efecto de tales rasgos como las etapas de
introduccion del café tostado y su composicién granulométrica (es decir el tamaio y
cantidad de las particulas) lo que asegura la disolucién conmensurable y las velocidades
de extraccién. Las reivindicaciones 1 y 3 de dicha solicitud seran ajustadas en el curso del
examen de fondo si es necesario.

Al comparar la solicitud en disputa con los documentos opuestos, uno no puede menos

que notar que:

- La caracteristica reivindicada relacionada con el tamafio de particula del café
tostado no es idéntico con el establecido en D1, ya que el producto derivado segiin
D1 comprende café molido en donde el 95% de las particulas tienen un tamafio de
menos de 60 micrones con el maximo tamafio de particula de hasta 100 micrones,
mientras que la solicitud en disputa reclama el tamafio de particula entre 65 a 200
micrones con el maximo de tamafio de particula hasta 200 micrones.

- El rasgo relacionado con la cantidad de café tostado y finamente molido no es
idéntica en D2, ya que el producto derivado segin D2 contiene 1 a 10 % de café
finamente molido, mientras que el producto derivado de acuerdo con la solicitud
bajo ataque contiene entre 4 a 29% en peso.

- El rasgo reivindicado relacionado con el tamafio de particula del café tostado es
completamente diferente de aquel establecido en D3, ya que el producto derivado
segun D3 comprende café molido con un tamafio de particula entre 3 a 10 micrones,
mientras que la solicitud en disputa tiene un tamafio de particula entre 65 y 200
micrones.

Como se puede ver, la Opositora no divulga soluciones del arte previo con rasgos
1dénticos a los rasgos distintivos de la invencién reivindicada.

Consecuentemente, ya que la- Opositora no provee en su objecidén referencias
adicionales que prueben que estos rasgos distintivos pueden ser atribuidos al arte previo, es
imposible especificar el efecto que producen en el resultado técnico reivindicado.

Por lo tanto , no habra un analisis del resultado técnico reivindicado en la solicitud
en disputa.

Consecuentemente, la composicion de café de la solicitud 11-121.792 no es obvia
para una persona versada en la materia, ni estd incluida en el estado de la técnica, ya que los
documentos opuestos no contienen informacion sobre la composicién de café consistente de
café liofilizado instantaneo y café regular tostado y finamente molido que tiene el gusto y
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aroma del café regular recién hecho en el cual el Gltimo componente con 4-29% en peso y 65 a
200 micrones de tamaiio de particula esta distribuido uniformemente y parejo al interior de los
granulos liofilizados, uniforme en estructura y que tiene un rango del espectro de color desde
café claro a café oscuro, en donde las velocidades de disolucion y extraccion de las sustancias
aromaticas y gustativas de los ingredientes, cuando se agrega agua a una temperatura de 96°C,
son conmensurables.

De acuerdo al articulo 18 de la Decision 486, la reivindicacion 1 de la solicitud 11-
121.972 cumple con el requerimiento de “nivel inventivo”.

Considerando que la Opositora en su objecidén busca en algunos momentos de la
solicitud en disputa, en nuestra opinion seria necesario analizarlos enseguida.

Comparado con los productos de café derivados de acuerdo con la solicitud en
disputa, todos los productos de café derivados de acuerdo con D1 a D5 tienen estructuras
bastante diferentes debido a los métodos de produccion diferentes, ya que todos ellos omiten la
etapa de espumado.

Es importante notar que la Opositora no suministra argumentos con relacion a la
etapa de espumado. Significa esto que la Opositora considera esta etapa como no
indispensable? Sin embargo, tanto la modalidad como la reivindicacion 3 describen la etapa de
espumado como obligatoria. Como se hizo notar antes, la no estimaciéon del proceso de
espumado ha llevado a la Opositora a conclusiones erradas: “como se ha venido destacando
continuamente en este documento, el concepto inventivo divulgado en la reivindicacion 3 de la
CO 11-121.792, no tiene nivel inventivo, ya que el método de mezclar café regular tostado y
finamente molido con extracto liquido concentrado de café soluble fue desarrollado y se volvid
arte previo en 1966, y se ha ido mejorando para producir café instantaneo, ...”.

La Opositora se pega a la opinién de que cualquier composicion de café que
contiene café tostado y finamente molido y extracto liquido concentrado de café soluble ya
esta incluido en el arte previo desde 1966. Entonces porque razon las patentes correspondientes
a D1 y D2 fueron otorgadas?

Aplicacién Industrial

También en vista de que la presente invencion es susceptible de ser producida industrialmente
cumple con el tercer requisito de patentabilidad como lo es la aplicacién industrial.

El articulo 28 de la Decision 486 y el Manual Andino para el Procedimiento de Otorgamiento
de Patentes estipulan con respecto a la claridad que la divulgacion debe ser completa, lo que
significa, por un lado, “que comprende toda la informacién necesaria suficiente para que
cualquier persona medianamente versada en la materia pueda implementarla, y por otro lado,
como es de popular conocimiento su traida a la tierra deberia “permitir tener una contribucién
inventiva aplicable”.

En la opinioén de la Opositora las reivindicaciones 1 y 3 no cumplen con los requerimientos
antes mencionados.
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Sin embargo, esta conclusion estd fundamentada en la falta de entendimiento de la esencia de
la solicitud en disputa.

En la divulgacién de la solicitud en disputa, la invencién es explicada en gran detalle con
referencia a una modalidad en particular, especificando los materiales de partida, las
propiedades cuantitativas y cualitativas de los materiales de partida usados, todas las etapas
basicas de produccion y la composicion de café resultante junto con el reconocimiento de todas
sus propiedades reivindicadas.

Todos los medios y dispositivos técnicos reivindicados en la solicitud en disputa son del estado
de la técnica y obvios para una persona versada en la materia, como el extracto liquido
concentrado de café soluble o el café tostado y finamente molido. El extracto liquido
concentrado de café soluble es un concepto técnico convencional, como se establecié en las
Directivas de la CE 1999/4/CE. (Apéndice 1). Por otro lado, deberia destacarse que mucho
antes de la presentacién de la solicitud en disputa, el café liquido concentrado ya estaba
disponible en el mercado y todavia lo estd, como un producto intermedio. Existen documentos
que lo prueban.

El café tostado ha estado presente en el mercado desde tiempos antiguos. En cuanto al tamafio
de particula del café tostado, este se ha especificado en la presente divulgacion como 65-200
micrones. Los molinos de café que muelen el producto para lograr un tamafio de particula entre
65 a 200 micrones también se conocen en el arte previo. (D1, D2). En este contexto el término
“molino de café especial” no significa cualquier dispositivo para moler café, sino uno capaz de
producir particulas de café con un tamafio establecido entre 65 y 200 micrones.

La Opositora argumenta ademas que el ejemplo dado en la descripcién no suministra detalles
de como se muele el café tostado y cudles son las caracteristicas del “molido especial”. La
Opositora alega de manera incorrecta que la presente solicitud es insuficiente, sin embargo, no
importa como se muela el café tostado (es decir, que procedimiento se use) como tampoco
importa que aparato se utilice en ese proceso de moler. La especificacién suministra una
ensefianza clara del tamafio de particula del componente de café tostado del producto de café
(es decir, 65 a 200 pum en el ejemplo especifico). La persona medianamente versada en la
materia estaria de inmediato familiarizado con el tipo de aparato disponible en el mercado para
llevar a cabo este procedimiento y estaria en capacidad de producir material de café tostado
molido que tenga ese rango de tamafio de particula.

Debido al hecho de que después de moler, las particulas de café tostado son agregadas
directamente al concentrado liquido de café, no hay necesidad de almacenarlas en condiciones
especificas. Por lo tanto, la modalidad de la invencién no describe tales condiciones.

En cuanto a la medicion de la cantidad de particulas de café regular tostado, el contenido en
peso de este se especifica en la descripcion y en la reivindicacion 1 de la solicitud como sigue:
“La composicion de café que consiste de café instantdneo liofilizado y café regular tostado y
finamente molido que tiene en aroma y sabor de café regular recién hecho en el cual el tltimo
componente con un contenido en peso entre 4 a 29% ...”
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Los métodos de espumado, liofilizado, molido de granos de café y la introduccion del producto
resultante (granos de café) son procesos convencionales en la técnica, implementados en otros
campos también, y son obvios para una persona versada en la materia. El estado de la técnica
incluye un rango de patentes que describen métodos de producir productos de café, que
implican la formacion de concentrados liquidos de café, seguidos por espumado y liofilizado,
como la GB 1.102.587 y 1a WO 1996/036241.

Deberia destacarse que esta divulgacion describe el espumado por “una mezcla de nitrogeno y
didxido de carbone”. La proporcion de los gases usados para llevar a cabo el espumado del
producto intermedio no es relevante para el método descrito en la reivindicacion. En este caso,
la sucesion de las etapas es fundamental para formar un producto completamente
novedoso, reivindicado en la solicitud. Antes de eso, como comenta la Opositora, el tipo de
gas solo define el color del producto resultante, y el color del producto resultante se ha descrito
en la reivindicacion 12 como “granulos liofilizados, uniformes en estructura y que tienen un
espectro de color en el rango entre café claro a café oscuro...”. Por lo tanto, esta divulgacion
hace la implementacion de la invencion facil de repetir para el efecto propuesto para
cualquier persona versada en a materia.

Debe también destacarse que tanto la descripcion como la reivindicacion de patente especifican
las caracteristicas de las propiedades particulares de la composicion de café reclamada,
caracteristicas externas “granulos de café que tienen un espectro de color en ¢l rango entre
café claro a café oscuro” al igual que estructurales “café regular tostado y finamente molido...
uniformemente/parejamente distribuido al interior de los granulos liofilizados, uniformes en
estructura”, “donde la velocidad de disolucién y de extraccion de las sustancias aromaticas y
gustativas de los ingredientes, cuando se agrega agua a una temperatura de 96°C, son
congruentes/conmensurables”. La descripcion de la modalidad también contiene referencias de
la composicion de café reivindicada.

Asi, los medios y dispositivos técnicos para producir la composicion de café reclamada en la
solicitud en disputa eran del estado de la técnica a la fecha de presentacion de la solicitud.

Tanto la descripcién como la modalidad descrita suministran suficiente informacion para que
una persona medianamente versada en la materia pueda implementar la invencion reclamada.
La posibilidad de aplicacién de esta invencion para los propositos reivindicados queda
probada.

La Opositora también argumenté que la descripcion es insuficiente porque contiene solo
un ejemplo.

La solicitante argumenta que el nimero de ejemplos incluidos en una especificacion de
patente es irrelevante en términos de suficiencia. Un tnico ejemplo que demuestre a la
persona versada en la materia como trabaja la invencion es suficiente para suministrar
una divulgacién suficiente de la invencién. Existe un vasto nimero de solicitudes de
patente otorgadas en todo el mundo que tienen un solo ejemplo. El comentario de la
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Opositora con relacion al namero de ejemplos en la especificacién debe ser ignorado ya
que carece de todo fundamento légico, técnico y juridico.

De otro lado, al analizar la novedad y el nivel inventivo de la invencién reclamada, la
Opositora evalu6 rasgos fundamentales de la decision técnica en disputa y la manera como
estan incluidos en el arte previo, e hizo su juicio con relaciéon a la patentabilidad de las
reivindicaciones en términos de “novedad” y “nivel inventivo”. Consecuentemente, la
invencion analizada comprende todas las caracteristicas técnicas que permiten su
implementacion préctica.

Por lo tanto, con referencia a los hechos y argumentos anteriores, solicito a su Despacho
reconocer que la composicion de café y el método de producciéon cumplen con todos los
requerimientos de patentabilidad exigidos, en particular:

- Novedad
- Nivel inventivo
- Suficiencia descriptiva

Ademas solicitamos que se ignore la objecion a la solicitud por estar totalmente infundada.

Por lo tanto, la solicitante considera que esta oposicion falla en mostrar que existe falta de
novedad, de nivel inventivo y de aplicacion industrial en la presente invencién. Es decir, de
acuerdo con los anteriores argumentos es claro que la presente invencion es merecedora de que
se le otorgue la patente.

ANEXOS
Attachment Neol: Directive EC 1999/4/EC.
Attachment Ne2: GB 1,102,587
Attachment Ne3: WO 1996/036241
NOTIFICACIONES

Recibiré notificaciones en la Secretaria de este Despacho y en mi oficina, ubicada en la calle 83A
No. 23-90 de esta ciudad.

Del Sefior Jefe\/\)
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Verfahren zum Gefriertrocknen von Kaffee-Extrakt

Die Erfindung betrifft ein Verfahren zum Gefriertrocknen von
Kaffee-Extrakt, we;ches gegeniiber den bisher bekannten Verfahren
energie- und zeitsparend ist. Die Erfindung betrifft ferner den
so erhdltlichen gefriergetrockneten Kaffee-Extrakt in Pellet-

Form.

Gefriergetrockneter Kaffee-Extrakt zur Verwendung als “"Instant-
Kaffee" wird iiblicherweise als Granulat hergestellt, indem man
wissrigen Kaffee-Extrakt mit einem Trockenstoffgehalt von etwa
40 Gew./Vol.% bis zu einem Schaumgewicht von etwa 450 bis 750
g/l aufschiumt, die Masse etwa 30 Minuten lang auf Gefrierbén-
dern bis zu einer Schaumtemperatur von etwa -45°C abkiihlt und
das gefrorene Produkt bei -40 bis -50°C mahlt. Das so erhaltene
Granulat wird bei tiefen Temperaturen gesiebt, um den Feinanteil
mit KorngrdBen von weniger als 0,5 mm und Partikel mit Korngrd-
fen iiber 3 mm zu eliminieren. Die Menge des Feinanteils, d.h.
der Partikel mit KorngrdBen unter 0,5 mm, macht iiblicherweise 30
bis 35 Gew.% des eingefrorenen Gesamtproduktes aus. Nach dem
Sieben weisen etwa 95% des Granulats KorngréBen im Bereich von
0,5 und 3 mm auf, haufigiist jedoch noch immer bis zu 5% Feinan-
teil mit KorngréBen von 0,5 mm oder weniger vorhanden. Der An-
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teil der Partikel zwischen 0,5 mm und 1 mm betrdgt etwa 10 bis
20% des gesiebten Produktes. Dieses Granulat wird iiblicherweise
in Schalen gefiillt und bei Betriebsdriicken zwischen 0,3 und 0,4
mbar (Capacitron-Werte, entsprechend Thermotron-Werten von etwa
0,4 bis 0,6 mbar) gefriergetrocknet. Das gefriergetrocknete
Endprodukt weist gewdhnlich eine Dichte von etwa 230 bis 260 g/l

auf.

Die herkémmlichen Verfahren zum Herstellen von gefriergetrock-
netem Kaffee-Extrakt haben jedoch wesentliche Nachteile.

> Wie coben erldutert, entstehen 30 bis 35% des Granulats als
Feinanteil, der durch Sieben eliminiert, zuriickgefiihrt und
wieder verarbeitet werden mufl.

> Das Verfahren ist kostenintensiv, da der Energieaufwand des

Mahlens bei tiefen Temperaturen zwischen etwa -40 und -50°C
sowie die Kosten fir die Sieb- und Mahlstrecke wesentlich zu
den Gesamtherstellungskosten beitragen. '

» Mit Ricksicht auf den immer noch vorhandenen Feinanteil und
die unterschiedliche GranulatgrétBe wird das Produkt bei
niedrigen Driicken (etwa 0,3 bis 0,4 mbar) getrocknet. Die
niedrigen Trocknungs-Driicke fiihren jedoch zu verhdltnismidfig
langen Trocknungszeiten und relativ tiefen Eistemperaturen,
wobei Betriebsdriicke von 0,3 bis 0,4 mbar Temperaturen des
Produktes an der Subliﬁationsfront von -27,0 bis -25,5°C
entsgrechen (diese Eistemperaturen lassen sich ohne Thermo-
elemente mit Hilfe der barometrischen Temperaturmessung
(BT sehr genau ermitteln, siehe z.B. H.M. Willemer, PDA
Sympcsion, Tokio, November 14 - 16, 1994, Seite 2396). Auch
in disser Verfahrensstufe ist die Herstellung von gefrierge-
trocknetem Kaffee-Granulat gemd@B Stand der Technik aufleror-
dentlich kosten— und energie-intensiv.

Aufgabe der Erfindung war es daher, ein Verfahren 2zur Her-
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stellung von gefriergetrocknetem Kaffee-Extrakt zu finden, mit
Hilfe dessen die oben zitierten Nachteile vermieden werden
kénnen, welches jedoch ein Produkt liefert, das héchsten Qua-

litdtsanforderungen entspricht.

Die Aufgabe wurde durch das erfindungsgeméfie Verfahren geldst,

bei dem man

a) Kaffee-Extrakt mit einem Trockenstoffgehalt wvon 35 bis 45
Gew./Vol% bis zu einem Schaumgewicht von 450 bis 750 g/1,
vorzugsweise 500 bis 700 g/1l, aufschéumt,

b) den aufgeschiumten Kaffee-Extrakt zur Bildung von Pellets
auf ein gekithltes Band tropft und die Pellets auf dem Band
auf Temperaturen unterhalb -30°C einfriert, und

c) die eingefrorenen Pellets bei Driicken trocknet, welche um
den Faktor 2 bis 4 oberhalb derjenigen Driicke liegt, die
iiblicherweise zum Gefriertrocknen von gemahlenem Kaffee-

Granulat angewendet werden.

Bei dem erfindungsgemidfien Vexfahren betrdgt die Schaumtemperatur
am Ende des Aufschiumvorganges vorzugsweise -2 bis -4°C.

Der Aufschium-Vorgang kann nach Standardverfahren erfolgen;
vorzugsweise wird als Gas Stickstoff oder Kohlendioxid verwen-

det.

Wesentliche Vorteile des erfindungsgeméfen Verfahrens zeigen
sich in Stufe b). Dort kdnnen die auf das gekiihlte Band getropf-
ten Pellets innerhaldb von 2 bis 3 Minuten auf Temperaturen
zwischen -30 und -40°C eingefroren werden. Gegeniiber herkdmmli-
chen Verfanren wird somit in dieser Stufe ein Zeitgewinn um etwa
einen Faktor 10 erzielt. Da das Produkt nicht zerkleinert (ge-
mahlen) werden muf, und dahe: keine Reibungswirme erzeugt wird,
ist es ausreichend, die Pellets bei -30 bis -40°C einzufrieren.
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Auch in dieser Stufe wird somit Energie eingespart.

Vorzugsweise werden in Stufe b) Tropfen einer solchen GréRe auf
das gekiihlte Band gegeben, daB nach dem Gefrieren Pellets mit
einem Durchmesser von 4 bis 7 mm, vorzugsweise etwa 6 mm und
einer HShe von 2,5 bis 3,5 mm, vorzugsweise 3 mm erhalten wer-
den. Gegebenenfalls k&nnen die Pellets in gefrorenem Zustand

gesiebt werden, um "Fehlgrdfen" zu eliminieren.

Die anschlieBende Gefriertrocknung der gefrorenen Pellets er-
folgt bei Driicken, welche um den Faktor 2 bis 4 cberhalb derje-
nigen Driicke liegt, die iiblicherweise zum Gefriertrocknen von
gemahlenem Kaffee-Granulat angewendet werden. Wie oben erldu-
tert, liegen diese Driicke gewdhnlich zwischen 0,3 und 0,4 mbar
(ausgedriickt als Capacitron-Werte). Demgegeniiber werden erfin-
dungsgemdf8 Driicke zwischen 0,8 und 1,5 mbar, vorzugsweise 0,9
bis 1,3 mbar, angewendet. Rechnet man aus diesen Betriebsdriicken
auf die Eistemperatur im Pellet um (siehe oben), so ergeben sich
Eistemperaturen zwischen -19 und -16°C. Es kann somit auch in

. dieser Stufe Energie eingespart werden. Ferner verbessert der
hehere perriepsdryck die wWarmezufuhr wvon daer deizplatte zZum

Produkt auf das 1,6-Fache (vgl. Ehlers, H., "Bestimmung der
optimalen Trocknungsbedingungen f£fiir die Gefriertrocknung von
Gitern durch Messung der Wirme- und Strémungsleitwerte", 5.
Gefriertrocknungstagung, Leibold AG, R&ln 1962).

Zusdtzlich nimmt bei Drﬁckehvzwischen 0,8 und 1,5 mbar das zu
transportierende Dampfvolumen auf etwa 1/4 ab, was bei gleicher
Strémungsgeschwindigkeit die vierfache Wasserdampfmenge pro
Zeit- und Flicheneinheit bedeutet. Das erfindungscemifle Verfah-
ren fithrt alsc auch zu einer meBbaren Erh&hung dzr Trocknungs-

leistung bei c¢leichzeitig geringerem Energieredar:i.

Die Driicke zwischen 0,8 und 1,5 mbar k&énnen widhrend der gesamten
Trocknungszeit oder wihrend einer Phase von 10-50% der Trock-
nungszeit, also etwa fiir 0,5 bis 2,0 Stunden, zum Einsatz kommen.
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Gemi&B einer besonders bevorzugten Ausfithrungsform werden die
hohen Driicke 0,5 bis 1,5 mbar nur widhrend der ersten 0,5 bis 1,5
Stunden nach Beginn der Trocknung angewendet. Dieser Zeitraum
reicht aus, um die oberste Schicht der Pellets zu trocknen und
ihnen eine verh#ltnismi#Big stabile, br#unliche Hiille zu geben.
Wihrend der verbleibenden Trocknungszeit kdnnen niedrigere Driik-
ke, vorzugsweise im Bereich von 0,3 bis 0,4 mbar zur Anwendung
kommen. Diese Ausfﬁhrungsfqrm fiihrt zu dem weiteren Vorteil, da8
das Schiittgewicht bei verkiirzter Anwendung des hohen Druckes
weniger stark erhdht wird als bei Anwendung der erhShten Driicke

wahrend der gesamten Trocknungszeit.
GemiR einer weiteren bevorzugten Ausfithrungsform der Erfindung
wird die Trocknung in Stufe c) durchgefiihrt, bis die Pellets

eine Dichte von 150 bis 300 g/l erreicht haben.

Erfindungsgemi#f hat es sich iiberraschenderweise gezeigt, daB die

Umkehr des bei der Gefriertrocknung von Kaffee-Extrakt anerkann-

ten Prinzips der Kombination langsamer Einfrierzeiten mit

niedrigen Trocknungsdriicken zu auferordentlich erfolgreichen
rgepnissen funrt, wenn man den Kaffee-Extrakt in Pelletform

einfriert. Kaffee-Extrakt in Pelletform kann in einem Zehntel
der iiblichen Zeit, ndmlich in 2 bis 3 Minuten, eingefroren und
bei 2- bis 4-fach hdheren Driicken getrocknet werden als dies mit
Granulat m&glich ist, und es wird iberraschenderweise ein Pro-
dukt mit attraktivem AuBeren erhalten.

Das Produkt gewinnt an Lagerstabilitdt, da der Lultsauerstoff

geringere Angriffsmdglichkeiten hat. Zudem erhdlt die Oberfldche
ein Aussehen, welches an frische ger®stete Kaffeebohnen erin-
nert. Sofern die Gefriertrocknung vollsténdig bei Driicken un-
terhalb von ca. 0,8 mbar durchgefiihrt wird, geht u.a. dieser
FarbeZfekt ganz oder teilweise verloren, d.h. die Pellets erhal-

ten ein helles bzw. scheckiges Aussehen.

Vorzugsweise weisen die nach erfindungsgemédBfen Verfahren herge-
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stellten Kaffee-Pellets Abmessuhgen auf, die bezliglich ihres
Durchmessers zwischen 4 und 7 mm, vorzugweise 6 mm und beziiglich
ihrer HShe zwischen 2,5 und 3,5 mm, vorzugsweise 3 mm liegen.
Soll ein gefriergetrocknetes Kaffeeprodukt mit Pellets von im
wesentlichen gleicher Grdfie hergestellt werden, so lassen sich
gefrorene Pellets mit Gr&Ben, die durch Betriebsschwankungen
deutlich von der Sollgréfie abweichen, ohne weiteres durch Sieben

entfernen.

Die Vorteile des erfindungsgemédfien Verfahrens werden nachstehend
anhand eines Vergleiches mit der herkdmmlichen Herstellung von
gefriergetrocknetem Kaffee-Extrakt in Granulatform verglichen,
wobei jeweils drei verschiedene Kaffeesorten verwendet wurden,
die sich hinsichtlich ihrer Qualitdt voneinander unterschieden.
Die KRKaffeesorte A wies die niedrigste und die Kaffeesorte C die
h6échste Aroma-Qualitdt auf.

o1
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Tabelle 1

‘l

Kaffeesorte A

PCT/EP96/02030

Parameter

Granulat

Pellets

Extrakt - Festst.Gehalt

41,0 Gew./Vols
+ 1 Gew./Vol.%

41,0 Gew./Vol.%
+ 1 Gew./Vol.%

Extrakt-Temperatur + 15°C + 15°C
Schaum-Dichte ca. 780 g/1 ca. 550 g/1
Schaum-Temperatur -4,8 bis -5,1°C ca. -3°C

_Trocknungs-Zeit

Einfrier-Zeit 25 - 30 min. ca. 2 min.
Einfrier-Temperatur auf -45°C auf -30 bis
-40°C

Mahl-Temperatur -40 bis -50°C entféllt
Feinanteil 25 bis 30% nicht meBbar
Siebanalyse 2-3 mm  30-55%

1-2 mm  23-30% 3 x 6 mm

0,5-1 mm 10-20%

<0, 5mm 0- 5%
Trocknungs-Druck 0,4 mbar 1,3 mbar

6,4 h ca. 4 h
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Tabelle 2
Raffeesorte B
Parameter Granulat Pellets
Extrakt - Festst.Gehalt | 42,0 Gew./Vol$ 42,0
+ 1 Gew./Vol.% Gew./Vol.% + 1
Gew./Vol.%
Extrakt-Temperatur + 10°C + 10°C
Schaum-Dichte ca. 800 g/1 ca. 500 g/1
Schaum-Temperatur ca. -6°C ca. =-3,5°C
Einfrier-2Zeit 25 bis 30 min. ca. 2 min.
Einfrier-Temperatur auf -45°C auf -30 bis
-40°C
Mahl-Temperatur -40 bis =50°C entfdllt

Feinenteil 25 bis 30% nicht melbar
Siebanalyse 2,5-3 mm 0- 1%
3 x6mm
1,6-2,5 mm 30-40%
0,5-1,0 mm 10-25%
Trocknungs-Druck 0,33 mbar 0,9 mbar
Trocknungs-Zeit ca. 6,5 h ca. 4,5 h

D
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Tabelle 3
Kaffeesorte C
Parameter Granulat Pellets

Extrakt - Festst.Gehalt | 42 Gew./Vol$% 42 Gew./Vol.$%

+ 1 Gew./Vol.% + 1 Gew./-

Vol.%
Extrakt-Temperatur + 10°C + 10°C
Schaum-Dichte ca. 840 g/l ca. 650 g/1
Schaum-Temperatur ca. -5,5°C ca. -3,5°C
Einfrier-2eit 25 bis 30 min. ca. 2 min.
Einfrier-Temperatur auf -45°C auf -30 bis
-40°C

Mahl-Temperatur -40 bis -50°C entfdllt
Feinanteil 25 bis 30% nicht mefbar
Siebanalyse 0,5-3,5 mm 100%

0 -1,5mm 0,1-1,5%
Trocknungs-Druck 0,36 mbar 1,1 mbar
Trocknungs-zelt ca. 6,5 h _ ca. 4 h

Q4

Die Tabellen =zeigen, daB mit dem erfindungsgemd&fen Verfahren
eine wesentliche Einsparung von Zeit und Energie bei gleichzei-
tig verbessertem Aussehen des Produktes m&glich ist.
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Patentanspriiche

Verfahren zum Gefriertrocknen wvon Kaffee-Extrakt, dadurch

gekennzeichnet, daf3 man

a) Kaffee-Extrakt mit einem Trockenstoffgehalt von 35 bis
45 Gew./Vol.% bis zu einem Schaumgewicht von 450 bis
750 g/l aufschdumt,

b) den aufgeschiumten RKaffee-Extrakt zur Bildung von Pel-
lets auf ein gekithltes Band tropft und die Pellets auf
dem Band auf Temperaturen unterhalb -30°C einfriert,

und

c) die eingefrorenen Pellets bei Driicken trocknet, welche
um den Faktor 2 bis 4 oberhalb derjenigen Driicke liegt,
die {iblicherweise zum Gefriertrocknen von gemahlenem

Kaffee-Granulat angewendet werden.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daBl die

Gohaumtamparatur in Stufe b) am dlnde des AufschiiumeVorganges

-2 bis -4°C betrdgt.

Verfahren nach den Anspriichen 1 oder 2, dadurch gekennzeich-
net, daf man in Stufe b) den aufgeschéumten Kaffee-Extrakt
jeweils in einer solchen Menge auf das gekiihlte Band auf-

tropft, dal Pellets mit einem Durchmesser von 4 bis 7 mm und
mit einer H®he von etwa 2.5 bis 3.5 mm entstehen.

Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 3, dadurch gekennzeich-
net, daB man die Pellets in Stufe b) 2 bis 3 Minuten lang
auf Temperaturen zwischen -30 und -40°C einfriert.

Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 4, dadurch gekennzeich-
net, daB man die Pellets in Stufe c) bis zu einer Dichte von

150 bis 300 g/l gefriertrocknet.

8
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Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 5, dadurch gekennzeich-
net, daB man die Gefriertrocknung in Stufe c) wdhrend der
gesamten Trocknungszeit bei Driicken im Bereich von 0,8 bis
1,5 mbar durchfiihrt.

Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 5, dadurch gekennzeich-
net, daB man die Gefriertrocknung in Stufe c¢) nur wahrend
einer Phase von 10-50% der Gesamt-Trocknungszeit bei Driicken
im Bereich von 0,8 bis 1,5 mbar durchfiihrt und w&hrend der
verbleibenden Trocknungszeit niedrigere Driicke verwendet.

Verfahren nach den Anspriichen 1 bis 5, dadurch gekennzeich-
net, daB man die Gefriertorcknung in Stufe c) nur wdhrend
0,5 bis 2 Stunden bei Driicken im Bereich wvon 0,8 bis 1,5
mbar durchfiihrt und wdhrend der verbleibenden Trocknungszeit
niedrigere Driicke verwendet.

Gefriergetrockneter Kaffee-Extrakt in Pellet-Form, erhdlt-
lich nach dem Verfahren gemdB den Anspriichen 1 bis 8.
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