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1. Me refiero a mi Solicitud de Patente presentada el 11 de Abrll de
2005.

2. Por medlo del presente escrito, me permito manifestar a usted
que es deseo del solicitante modificar la relvindicaclén 10 del
capitulo relvindicatorio originaimente presentado, con el fin de
corregir un error tipografico en su dependencla. Es asi como la
dependencia de dicha reivindicacibn hace referencla a las
relvindicaclones 1 a 9 y no a las reivindicaclones 1 a 11.

En relacién con la anterior modificacién, atentamente me
permito manifestar a ese Despacho que la misma no amplia de
manera alguna el alcance de la presente invenclén, toda vez que
solamente obedece a enmendar el error tipogrdfico que se presentd
en la preparacion del texto de la presente solicltud de patente.

3. Anexo me permito presentar:
(a) Reclbo nimero 05-28,460 expedido por la Superintendencia

de Industrla y Comercio, que acredita el pago de la tasa de
modificaclén;
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(b) Formulario Gnico de correcciones y modificaciones; y

(c) Copia de las pdginas 35 a 41 del capitulo reivindicatorio que
reemplaza aquel originailmente presentado mediante
mi solicitud de patente de 11 de Abril de 2005, en el cual se
ha realizado la modificaclén expuesta anterlormente.

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

Seifior Superintendente,

d‘,ﬂ( (,u.q;\c/r“-w
LICIA LLOREDA RICAURTE

T.P. 53.215
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Descripcién de la correccién o modificacion solicitada Modificacidon en la_dependencla de la

relvindicacién 10. J
1
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X
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i
)
@ Comprobante de pago No. 05-28,460 : Fecha Abril 18 de 2005

@ Anexos:

E' Comprobante de pago de la tasa.
Poderes, si fuere el caso.
[ certificado de existencia y reprasentacion legal de las partes, cuando sean personas juridicas.

NOMBRE ALICIA LLOREDA RICAURTE | FIRMMW

- C.C.39.800.713 T.P. 53.215

Instrucciones para el diligenciamlento del presente formulario, ver revarso de esta pagina.
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REIVINDICACIONES

1. Una tableta de café que tiene: una forma
tridimensional con una superficie exterior lisa, con una
estructura de poro de superficie cerrada, y una estructura
de poro interna en donde la mayor parte de los poros en la
estructura de poro interna se interconectan y tienen un
tamafio de entre 5 y 50 micrémetros, en donde la tableta de
café comprende s6lidos de café en la misma y la tableta es
de un tamafio suficiente para preparar una bebida de café
cuando una o mis se agregan a una cantidad apropiada de
agua caliente.

2. La tableta de café& como Be describe en la
reivindicacién 1, en donde la forma es un disco o poligono
o grano de café, y la superficie exterior lisa se obtiene
al moldear una composicién de café que contiene sélidos de
café en un molde liso o pulido.

3. La tableta de café como se describe en la
reivindicacién 2, en donde la superficie exterior lisa se
obtiene por moldeado por compresién de la composicidén de
café.

4, La tableta de café como se describe en la
reivindicacién 2, en donde la superficie exterior lisa se
obtiene al congelar parcialmente la composicién de café

hasta formar una pasta, moldear la pasta congelada
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parcialmente para conformar una forma tridimensional vy
recubrir la forma con café.

5. La tableta de café como se describe en la
reivindicacién 4, en donde el recubrimiento se proporciona
al sumergir la forma tridimensional congelada dentro de un
extracto de café concentrado en un intervalo de temperatura
entre -5 y 20°C con un extracto de café ligquido que tiene
una concentracién de entre 30 y 60% de café.

6. La tableta de café como se describe en la
reivindicacién 2, en donde se introduce un gas dentro de la
compoasicién de café antes de que se introduzca en el molde
para crear la estructura de poro.

7. La tableta de café como se describe en la
reivindicacién 1, en donde estd presente aroma de café
adyacente a la tableta para retener el sabor y aroma
durante el almacenamiento.

8. La tableta de café como se describe en la
reivindicacién 1, en donde un saborizante, un colorante o
un aroma adicional se asocian con la tableta.

9. La tableta de café como se describe en la
reivindicacién 8, en donde el saborizante, colorante o
aroma adicional se proporciona en un recubrimiento en la
tableta.

10. Una tableta de café como se describe en

cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9, la tableta de
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café tiene una porosidad total en el intervalo de 50 a 80%
y una densidad en el intervalo de 800 a 300 g/l.

11. Un producto de café envasado que comprende
por lo menos una tableta de café de acuerdo con cualquiera
de las reivindicaciones 1 a 10, un envase de un material
resistente a la humedad para contener por lo menos una
tableta en el mismo y aroma de café presente en el envase
en una cantidad suficiente para retener el sabor y aroma de
la tableta de café.

12. E1 producto como s8e describe en la
reivindicacién 11, en donde el aroma es aroma de café que
contiene sustancias volétiles aromfticas y entre 1 y 8
tabletas estin presentes en el envase.

13. El1 producto como 8e describe en las
reivindicaciones 11 6 12, en donde el material de envase
comprende un laminado flexible que tienen por lo menos dos
capas, material el cual es sustancialmente impermeable a la
permeacién por gas o humedad y una o varias de las tabletas
de café estén selladas en su interior.

14, El1 producto como se describe en las
reivindicaciones 11, 12 6 13, en donde las capas del
material de envasado de laminado flexible comprende papel o
una pelicula plédstica dque opcionalmente incluye wuna
superficie metalizada.

15. Un método para conformar una tableta de café

q0



10

15

20

25

- 38 -

para preparar una bebida de café cuando se agrega a una
cantidad apropliada de agua caliente, que comprende moldear
una composicién de café que comprende s8blidos de café
mientras se agrega un gas a la misma para formar una
tableta de café que tiene una fbrma tridimensional que se
adapta a la del molde que tiene una superficie exterior
lisa y una estructura de poro de superficie cerrada, en
donde la cantidad de gas agregado a la composicién de café
es Buficiente para formar una estructura de poro interno,
en donde la mayor parte de los poros en la estructura de
poro se interconectan y tienen un tamafio de entre S5 y
50 micrSmetros.

. 16. El método como s8e <describe en 1la
reivindicacién 15, en donde el molde tiene una cavidad que
proporciona la forma de un disco o poligono o que imita a
un grano de café.

17. El método comc s8e describe en 1la
reivindicacién 15 &6 16, en donde la superficie exterior
lisa se obtiene al congelaxr la composicién de café en el
molde.

18. El1 método como se describe en la
reivindicacién 15 6 16, en donde la superficie exterior
lisa se obtiene por moldeado por compresién de la
composicién de café en el molde.

19. El método como se describe en la
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reivindicacién 15, en donde la superficie exterior lisa se
obtiene al congelar parcialmente la composicién de café
hasta formar una paseta, moldear 1la pasta congelada
parcialmente para conformar una forma tridimensional y
recubrir la forma con café.

20. El métocdo como s8e describe en la
reivindicacién 19, en donde el recubrimiento se proporciona
al sumergir 1la forma tridimensional congelada en un
extracto de café concentrado en un intervalo de temperatura
entre -5 y 20°C con el extracto de café liquido que tiene
una concentracién de entre 30 y 60% de café.

21. El método como se describe en cualquiera de
las reivindicaciones 15 a 20, que comprende ademis
proporcionar aroma de café adyacente a la tableta para
retener el esabor y aroma de la tableta durante el
almacenamiento.

22. El método como se describe en cualquiera de
lap reivindicaciones 15 a 21, el cual comprende ademés
asociar un saborizante, un colorante o un aroma adicional
con la tableta.

23. El1 método como se describe en la
reivindicacién 22, en donde el saborizante, colorante o
aroma adicional se proporciona en un recubrimiento sobre la
tableta.

24, E1 método como ge describe en la
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reivindicacién 15, el cual comprende ademfs proporcionar un
producto de café envasado al colocar por lo menos una
tableta de café en un envase de un material resistente a la
humedad.

25. El método como Be deacribe en la
reivindicacién 24, el cual comprende ademds proporcionar un
aroma de café en el envase en una cantidad suficiente para
retener el sabor y aroma de la tableta de café durante el
almacenamiento en el envase.

26, El método como se describe en la
reivindicacién 25, en donde el aroma es aroma de café que
contiene fracciones voldtiles aromdticas y entre uno y ocho
tabletas estin presentes en el envase.

27. El método como Be describe en la
reivindicacién 24, en donde el material de envase comprende
un laminado flexible que tiene por lo menos dos capas,
material el cual es sustancialmente impermeable a la
permeacién por gas o humedad y una o varias de las tabletas
de café estin selladas en su interior.

28. E1 método como Be describe en la
reivindicacién 27, en donde las capas del material de
envasado laminado flexible comprenden papel o una pelicula
pléstica, que opcionalmente incluye una superficie
metalizada.

29. Una tableta de café producida por el método
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como ge describe en cualquiera de las reivindicaciones 15 a

28.
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