d ¢

Industria y Comercio
"SUPERINTENDENCIA

12681

SOLICITUD

PATENTE DE INVENCION

o097 3302

2

—_

54, TiTULO "TABLETAS DE CAFE LIOFILIZADO"

. CLASIFICACION INTERNACIONAL 4237 5/38

5

—_

. SOLICITANTE _nEstic s.A.

7

=

DOMICILIO VEVEY, SUIZA

. REPRESENTANTE LEGAL _ ALICTA LLOREDA RICAURTE

7

oy

T.P 53.215
PN T3 1

2 BOGOTAD.c. .11 /AIT 207%

(FORMA P 10) (/C/U?



yy

Industria y Comercio

| PETITORIO

SPEKDMISTRIA Y CONERCED
Radicacion : T502021 Goetieed

Foliosr M

SUPERINTENDENCIA

2005-84-11 17:0h2l
Facka ()2 379 FASE WACD A1) PREGEWTAC

Trasite 3 W11 PCT-PATENT
Tepeniencin 2O BLVIRIMN 3E

FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE
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BJd Patents de Invencién

SOLICITUD DE:
[[] Patente de Modelo de Utilidad

[0 cepituiot. BJ capituio 11,
'@ Nombre: NESTEC S.A. IDENTIFICACION
Direccidn: Avenue Nestlé 55, CH-1800 Vavay,
Sulza. celld nw~v [
ce. [ owm [
SOLICITANTE
(71) Naclonalidad o Domicllio: Vevey, Sulza Cual
Lugar de Constitucion: Sulza
Teléfono: 3264270 Fax: 6069701 Ndmero
E-mall:_llicco@lloredacamacho.com
@ Nombre: ALICIA LLOREDARICAURTE |cc. X NT [
Rgi%%s:mE Direccién: Calle 72 No. 5-83 Plso 5°, ckE [] oro []
Bogotéi- Colombia Cual
Teléfono: 3264270 Fax: 6069701 Numero 30.880.713 TP53.215
E-mall: licco@lloredacamacho.com

©

INVENTOR(ES)

Nombre: KESSLER, Ulrich.
Direcclén: Chemin des Ecoliers 5, CH-1350 Orbe.

Nacionalldad o Domicilio: Suiza

(12)
)

PCT (86)

14/10/03
29/04/04

Solicitud Intemacional No. PCT/EP2003/011359 Fecha:

Publicacidn Intemacional No. WO 2004/034708 A1 Fecha:

Titulo (54) °TABLETAS DE CAFE LIOFILIZADO" ./

[7) Clasificacién Internacional (51) A23F 5/38

h) Prioridad l(33) Pals de Origen (32) Fecha (31) Namero de Solicltud
siD{ no GB 14.10.2002 0223874.9
Comprobante de Pago No. 05-22,136 Fecha: Marzo 30 de 2005




( ANEXOS \

E Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la soliciud.
. Documento que acredits la existencla y mpmuntacvbn legel cuando el soliciiants see persona juridica.

E Documento de Representacién Legal.

E Documento de cesion del Inventor al solicitante o a su causante.
|:| Declaraciones.

D Copia de la solicitud intemacional. (resumen, descripcion, relvindicaciones, dibujos)
E Traduccidn de la solicitud intemacional al castellano. (resumen, descripcion, reivindicaciones,)

. Copia del examen preliminar intemacional efectuado por la Autoridad Intemaclonal de Examen Preliminar
(IPEA)

Traduccion del examen preliminar Intemacional efectuado por la IPEA.

D De ser el caso, copla del contrato de acceso.

D De ser 6l caso, documento qua acredite la licancla o autorizacion de uso de conocimientos tradicionales de
las comunkiades Indigenas.

[] Arte Final 12x12.

D De ser el caso, Informacién sobre otras solicitudes de patente o titulos obtenidos en al extranjero por
mismo titular o su causante, relacionados parcial o totalmente con la Invencion de esta solicitud.

D De sar el caso, modificaciones efectuadas a la solicttud intemacional.
E Otros Reporte de Busqueda Internacional con su traducclén, Publicaclén con su traducclén.

@ FIGURA CARACTERISTICA:
-

C.C..30.88073 Usaquén T.P, 53215
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El documento que acredita la calidad de REPRESENTANTES
LEGALES en Bogotd de los doctores ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o
ENRIQUE ALVAREZ para TODOS LOS ASUNTOS
RELACIONADOS CON LA PROPIEDAD INDUSTRIAL de la
sociedad peticionaria, que faculta a cada uno de dichos abogados
para actuar individualmente, se esta presentando con esta solicitud.
En consecuencia, ruego a usted reconocer la personerfa de cada uno
de dichos Representantes Legales para actuar dentro del presente
expediente, a fin de que cualquiera de ellos pueda intervenir en

cualquier tiempo respecto de la solicitud en &l contenida.

CQ{Q\Q:..
ALICIA LLOREDA RICAURTE

T.P. No. 53.215
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TRADUCCION OFICIAL No.283/04 DE UN DOCUMENTO ESCRITO EN
FRANCES, EL CUAL PARA SU IDENTIFICACION SE SELLA CON EL SELLO
DEL TRADUCTOR. ESTA ES UNA TRADUCCION OFICIAL EFECTUADA EL DIA
01 DE SEPTIEMBRE. DE 2004 POR JEAN-JACQUES TURPIN, C.E.: 193849 DE
BOGOTA, TRADUCTOR E INTERPRETE OFICIAL SEGUN RESOLUCION No.
2680/91 DEL 19 DE DICIEMBRE DE 1991, EXPEDIDA POR EL MINISTERIO DE
JUSTICIA DE COLOMBIA.

Autenticaciones que se hallan a continuacién de un documento de poder conferido
en inglés y espafiol por NESTEC S.A., una sociedad organizada y existe de
conformidad con las leyes de Suiza, domiciliada en Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Suiza, y otorgado a los Doctores ALICIA LLOREDA y/lo GUSTAVO
TAMAYO yio IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ, todos
domiciliados en Bogot4, Colombia, Calle 72 No. 5 — 83 (Piso 6°).

Dado el 5 de agosto de 2064 Firma ilegible de la Seilora Paula Nelson, Vice-
Presidente de Nestec S.A. - W

CERTIFICADO NOTARIAL (SpCIEDAD)

Legallzaclén por partq del sus’cnto Notario de la fima de la Sefiora Paula
e

NELSON_quien desam aRa

NESTEC S. A. una sliaaeda‘a: Iegalmante constituida y existente de‘s ftstiord

leyes de Sunza, domlclllada en Vevey (Suiza). Ademés, dicho o
el signatario, segun las leyes de Sulza, tiene facultad para & i
documento. Los hechos anteriores le constan por habeé R !
documentos respectivos el 24 de marzo de 1997, y de todo ello da fe.

Firma de Jean-Daniel RUMPF,

Sello: Jean-Daniel RUMPF — Notario. Estampilla de 4 Frs.

e 283 /0

AN « IS . TURPIN

Tockxsor @ Imiiguele Oficiel
1 FRANCES - ESPAROL

Ren. Minjusicie No. 2580/
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Legalizacién No. 7.135. E! Notario Jean-Daniel RUMPF, en Vevey, Distrito de

Vevey, Cantén de Vaud, Suiza, certifica la firma puesta en la pagina anterior por la

Sefiora Paula Neison, Directora adjunta de Nestec S.A., en Vevey, la cual

compromete en forma vélida con su fima individual.

Dado en Vevey, el once de agosto de dos mil cuatro. Firma ilegible del Notario.

Sello: Jean-Daniel RUMPF — Notario. Estampilia de 4 Frs, -
APOSTILLA . TR

(Convencion de La Haya del 5 de octubre de 1961)_.. ;
1.- Pals: Suiza i

El presente documento publico
2.- -ha sido firmado por el Sefior Jean-Daniel RUMPF
3.- obrando en calidad de Notario en Vevey
4. - con sello de Jean-Daniel RUMPF, Notario
CERTIFICADO o
5.- EnlLausana " 6.- El 12 de agosto de 2004
7.-  Por la Cancillerla de Estado del Cantén de Vaud

8.- Bajo ef nimero 6705 v

de 25 Fr.
10. - Por el Canciller de Estado, firma de P. Equey.

Es traduccién fiel y completa de Ia cual se deja copia en 108 &
oficina para confrontacién y a la cual me remito.

Traduccidn oficial No. 283/04,
Traductor: Jean-Jacques Turpin.

5

Bogotd, D.C., 1 de septiembre de 2004. %
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. Lot “abajo firmados, NESTEC S.A, una socledad
arganizada y existente de conformidad con las leyes
de Sulza

con domiclilo sn Avenue Nestlé 53, CH-1800
Vevey, Sulza

nombramos por el pressnte a ALICIA LLOREDA ylo
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA
y/o ENRIQUE ALVAREZ, domicliados en Bogoté,
Colombia, con oficinas en dicha cludad, Calle 72 No.
5-83, plso 60., nuestros representantes legales y
verdaderos en Bogotd, con facultades para reciblr
notificaciones y nombrar apoderados judicigles o
extrajudiciales, con el fin de dar cumplimlento al
parégrafo 10. del articulo 543 del decreto 410 de
1971.

Los doctoras ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYOQ y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ, o los apoderados que cuelquiera de ellos
designe, quedan especialmente facultados para
representarnos ante las autoridades colomblanas,
administrativas, judiciales o de policla, en todos los
tramites relativos a la propledad Industrial, a cuyo

facto les fscultamos para dar ante dichas
utoridades todos los pasos necesarios al objeto
indicado; elevar solicitudes, declaraciones, reciamos,
recursos y presentar desistimlentos; formular
descripciones, enmlendas, limitar el alcance de las
solicitudes, presentar oposiciones y apelaciones;
instaurar  cancelaclones, renunciar total o
parclaimente a los registros, abonar todos los
impuestos y cuotas y efectuar todo otro pago
determinado por la ley; recibir todos los documentos
y valores, dando el descargo respactivo; llenar
cualesquiera otros requisitos y tomar, en fin, todas
las medidas que creyeren conducentas al resguardo
de nuestros Intereses; y en caso de producirse
oposicién, pasando los antecedentes a los tribunales,
quedan facultados para tomar Intervencién como
demandantes o demandados ante los jueces que
sean competentes, pudlendo transar, someter a
arbltros, desistlr, percibir y apelar, con todas las
__demés facultades que resulten necesarias, y por el

sente declaramos desde shora vélido y bueno
cuanto dichos representantes y/o los apoderados que
cualqulera de ellos nombre hicleren en nuastro
beneflcio.

Asimismo, facultamos a ios doctores ALICIA
LLOREDA ylo GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO
SANTAMARIA ylo ENRIQUE ALVAREZ, para
solictar en la Oficina de Propiedad Industrial la
protocolizacién de este documento y de cualquier
poder que cualquiera de ellos otorgue a nombre
nuestro.

Dado y firmado

i dmd. & = " s ay

The undersigned, NESTEC 8.A., a
organized and existing under the laws of Switzeriand.

domiclled at Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Switzeriand

hereby appoint, ALICIA LLOREDA and/or
GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA
andfor ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombia,
with offices In sald town, Calle 72 No. 5-83, Sixth
Floor, our true and legal representatives In Bogota,
with power to recelve notifications and to appoint
judicial or extrajudicial agents, so as to comply with
paragraph 10. of article 543 of decree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA and/or GUSTAVO
TAMAYQC and/or. IGNACIO SANTAMARIA and/or
ENRIQUE ALVAREZ, or the agents by any one of
them appointed, are especially empowered to
reprasent us before the administrative, judicial or
police authoritles of Colombla, In all proceedings
pertaining fo Industrial property, for which purpose we
suthorize them to take before the sald authorities all
the necessary staps for the sald end; to file petitions,
declarations, claims, recourses and withdrawals, to
draw up specifications; to file amendments, to limit
the scope of appllcations, flle oppositions; file
cancellations total or partially waive registrations, to
pay &ll installments and effect all other payments
prescribed by law; to receive proper recelpts, to
comply with all other requirements and, in short, to
take all those measures which they may deem fit for
the protaction of our Intereets; and In case of
opposition, where the proceedings be passed over to
the courts, we authorize sald agents to act on our
behalf, as complalnants as well as defendants, before
the competent judges, with full powers to meake
arrangements, to submit to arbitrators, -to desist, to
collect, to appeal and,.In short,"with all such further
powers as may be requlred..al;ld we, heraby,declare
from now on as ml

o A

appointed may do fog

We also suthg { * ;
and/or GUSTAVO ‘1”‘*’/ WIGNACIO
SANTAMARIA and/gf 744 apply
for protocolization ofttige gny.pawar
of attomey by any one thenN nferred In our name,

Given and signed this 5th August 2004

[ 4
Paul: NELSON - Vicae President

NOTARY SHOULD EXECUTE OTHER SIDE
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CERTIFICADO NOTARIAL {(SOCIEDAD)

Sulza
Vevey {ss

Hoy {1 de Aqosh de 2004 , comparecid
PAPoLA ' N ELSOA
de quien me consta que firmé el anterior documento,
¥ quien debidamente Juramentado declard y dijo que
dles \cepresidente
de NESTEC SA., la
compailia nombrada en el documento que antecede,
una sociedad debidamente organizada y existente
conforme a las leyes de Sulza, domicllada en la
ciudad de Vevey. Sulza legaimente constituida
para un perfodo de duracibn que aGn no ha
terminado, quse ejerce su objeto soclal; conforme a
las leyes de Sulxa, qua el declarante esté autorirado
por dicha Compafila para conferir este poder; que el
selio estampado por &l al ple de tal poder, en nombre
y en representacién de la expresada Compaiila, es el
sallo oficial de ella; y que el objelo para el cual se
confiore este instrumento estd comprendido dentro
del de ia sccledad.

.EI suscrito Notare ha visto los Estatutos de

incorporacién fimados en Vevey, Sulza, con fecha
24 Hal o, M19Y, certifica que de
conformidad con la legislacién de dicho Pals, Ia
anterior declaraclon Juramentada 6s prueba
suficiente de que los hachos sobre que ella versa son
clertos o verdaderos, de lo cual da fe.

Notary Public (Notarlo Pdblico).

Vaud, Suisse, certifie authentique la signature app-,;;H h¢”L,;
art par Mme:' Paula NELSON, directrice-adjointe de 1¥& '

NESTEC S.A., 3 Vevey, qu'elle engage valablement pan

individuelle.

, 8 quien conozco y

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

Switzerland
Vevey {sa

On this 11thiay of August , 2004,
personally came .
, Paula NELSON
to me known, and known to me to be the person who
signed the foregoing instrument, who being by me
duly swom did depose and say that he/she is the

Vice Prasikdent of NESTEC S.A, the
company named within, a Corporation aorganized and
existing under the laws of the Switrerland, domiciled
at the City of Vevaey, Switzerland legally constltuted
for a pariod of tenure not yet expired, which exercises
its corporate purposes according to the laws of
Switzerland, that the deponent is authorized by said
Company to confer this power of attomey; that the
soal affixed hersunto by the deponent in the name
and on bshalf of sald Corporation !s the corporate
seal thereof, and that the purpose for which this
instrument Is granted Is included within the corporate
purposes of the Company.
The undersigned Notary Public has seen the articlas
of Incorporation of sald Corporallon executed at

Vevey, Switzerland, under date of March 24 1997

and hereby ceriifies that under the laws of said
County the foregoing acknowledgment Is sufficient
proof that the facts therein contained are true, which
he attests.

A

.
L

;
L e




APOSTILLE
{Convention de La Haye du 5 octobre 1881)

1. Pays: SUISSE
Le présent acte public
2. a é14 signé par Jean-Danlel Rumpf
3. aglasant en qualité de notaire & Vevey

4. ost revétu du sceau/imbre de J.-D. Rumpf notaire

Altastd

5. &4 Lausanne 6. le 12 aolt 2004

7. par la Chancellerle d’Etat du Canton de Vaud

|8. sous No 8705

10. Signature )
pr le Chancelier d'Etat;

fq—

P.Equey

m\w Q‘u\\w S{q yf {

- Toyhs?
- Ex N0




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No.
PCT/EP 03/11359

A CLASIFICACION DE MATERIA
[PC7 A23F5/38 A23F5/32

Segin Ia Clasificacin de Putentes Intermacional (CPI) o segin la clasificarién nacional y la CPI
'B. CAMPOS BUSCADOS

IPC7T A23F

Documentacidn minima buscada (sisterna de clasificacién seguido de simbolos de clasificacitn)

Documentacion buscada fuesa de documentacion minima hasta donde dichos documentos se incluyan e 1o campos buscados

Dato WP1, PAJ, EPO-Interno

[ Base de datos electronica consultada durante is bisqueda intemacionsl (nombre de In base de datng y, dande sea prictico, buscar términos ussdos)

C. DOCUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

Categoria *

Ciheihdedocumb.minﬁmhduﬂunmupiﬂo.dolumunlumu

Relevante a Is reivindicacidn No.

X

pégina 5, linea 14-pigina 7, linea 7; ejemplos
35

US 3 121 635 A (ELDRED FRED H)
18 de febrero de 1964 (1964-02-18)
citado en 1a solicitud

columna 2, linca 54-columna 7, linea 26

FR 479 000 A (TECHNO-CHEMICAL

documento completo

WO 02 062152 A (SCHOONMAN ANNEMARIE
; CHMIEL OLIVER (CH); NESTLE SA (CH);
DARBYSHIR) 15 de agosto 2002 (2002-08-15)

LABORATORIES) 26 de enero de 1916 (1916-01-26)

1-3,8,10

15

1,15

1,15

E En ¢l recundro C se enumeran mis documentos.

X En ¢1 anexo se enurneran miembros de 1a familia de patentes.

* Categorias especinles do documentos citados:

'A’ documento que define el estado generl de Ia téenica el cual no se
considers de relevancia particulsr

'E' documento anterior pero publicado en o después de la fecha de
presentacién intemacional

'L’ documento que pucde amrojar dudas sobre reivindicaciones de
prioridad o que s¢ cita pars establiecer 1a fieccha de publicacidn de ot
citacidn u otra razfin especial (segiin se especifica)

O' documento que se reflere a una revelacién oml, uso, exhibicién u
otros medios

P documento publicado entes de Ia fecha de preseniacidn intemacional
de Ia fecha de prioridad reivindicada

T documento posterior publicado después de 1a fecha de presentacidn
internacional o fecha de prieridad y que no estl en conflicto con Ia
solieitud poro eitudo pare entonder el prineipio o teoris que sustentn
Ia invencién

'X' documento da relevancia pariicular; la invencién reivindicada no
puede congiderarse nueva o no puede considerarse que comprende
un paso mventivo cuando e documento se toma solo

Y documenio de relevancia particulsr; Ia invencidn reivindicads no
puede consideranse que comprende un paso inventivo cusndo el
documento se combina can uno o mis decumentos, siendo dicha
combinacién obvia para una persona experta en Ia téenica

‘&' documento miembro de Ia misma familia de patentes

Fecha de In terminacién real de Ia bisqueda intermacional
26 de Enero 2004

Fecha de enrvio por commeo del reporte de bdsqueda intemacional
20/02/2004

Tel: (+31-70) 340-2040, Tx. 31651 eponnl,

Fex: (+31-70) 340-3016

Nombre y direccitn del correo de ISA Funcionario autorizado
European Patent Office, P.B. 5818 Patentiaan 2
NL-2280 HV Rijswijk Desmedt, G

Fovma PCT 1A 210 (aegumda boja) (ulio 1993)

Pzl 1 e 2




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Solicitud Internacional No,
PCT/EP 03/11359

C. (Continuscidn) DOCLUMENTOS CONSIDERADOS RELEVANTES

—
Categoria *

Citacién de documentn, con indicarion, donds ses apropisdo, de 108 texios relovantes Relcvanie s Is reivindicacion No.

A

PATENT ABSTRACTS OF JAPAN

Vol. 005, no. 132 (C-068),

22 de agosto de 1981 (1981-08-22)

& JP 56 068351 A (MORINAGA & CO LTD),
9 de junio de 1981 (1981-06-09)

resutnen

DATABASE WPI

seccidn Ch,

Derwent Publicacién Ltd., Londres, GB;

Clase D13, AN 1973-03816U

XP002268037

& CA 918 494 A (GENERAL FOODS CORP)
citado en la solicitud

resumen

US 3 468 672 A (SCHWARTZBERQG HENRY)
23 de septiembre de 1969 (1969-09-23)
ejemplo 1

EP 0916 266 A (NESTLE SA)
19 de mayo de 1999 (1999-05-19)

1-15

1-15

Forms FCT/TRAJZI0 (contmascion de s kojs acguada) (Jukio 1997)

F~YT"¥)




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL Solicitud Internacional No.
Informe sobre miembros de familia de patentes PCT/EP03/11359

ocaments :':Pm Fecha de publicacign | Miembro(s) delafamiliade | Fecha de

bésqueda patentes publicacién

WO 02062152 A 15-08-2002 CA 2436010 A1l 15-08-2002

WO 02062152 Al 15-08-2002

EP 1359810 A1l 12-11-2003

HU 0302536 A2 28-11-2003

US 2003026836 Al 06-02-2003
US 3121635 A 18-02-1964 il
FR 479000 A —
~JP 56068351 A 09-06-1981 e

CA  9184%4 A 05-01-1973 CA 918494 Al 09-01-1973
US 3468672 A 23-09-1969

EP (916266 A 19-05-1999 EP 0916266 A1l 19-05-1999

AU 9140798 A 03-06-1999

BR 9804599 A 28-03-2000

CA 2248744 Al 11-05-1999

cz 9803653 A3 12-05-1999

EP 1384409 Al 28-01-2004

HU 9802621 A2 28-06-1999

IL 126686 A 30-04-2001

P 11221061 A 17-08-1999

NZ 332549 A 28-01-2000

US 5997936 A 07-12-1999

Us 6228415 Bl 08-05-2001

Us 2001006695 Al 05-07-2001

“Formm PCT [SA 210 (ancon Thmaihia de petenies) (Jullo 1992)



INT'IATIDNAL SEARCH REPORT

—_ pp——

PCT/EP 03/11359

TrC 7 AZSFS/N8 - AZ3F5/32

Accanding 10 inisrmationsl Patni Classification (1PC) or 10 both national clagsliicalion and IPC

B. MELDS SEARCHED

MINTSIN OCCUMSNLATION SAMFCNed (Cumselicallon syster lollowed by dlassifcation sywibols)
IPC 7 A23F

Documéenialion seaiched other than minksurs documentation 1o the axiast Lhal sech documents wre included in the Mekde sgasched

WPI Data, PAJ, EPO-Internal

?uwmummn Inmmational saarch (nans of dala baee and, when precical, search anms used)

€. DOCUMENTS CONBIDERED TO BE RELEVANT

Calagovy * | Climtlen of cocumant, wih indicalion, whars sppetpriste, of e relovan passapes. Fuplevant 1o cinir Ne.
X WO 02 062152 A (SCHOONMAN ANNEMARIE 1-3,8,10
;CHMIEL OLIVER (CH); NESTLE SA (CH);
DARBYSHIR) 15 August 2002 (2002-08-15)
A gage 5, 1ine 14 -page 7, line 7; examples 15
3
A US 3 121 635 A (ELDRED FRED H) 1,15
.18 February 1964 (1964-02-18)
cited 1n the application
column 2, line 54 —column 7, 1ine 26
A FR 479 000 A { TECHNO-CHEMICAL 1,15
LABORATORIES) 26 January 1916 (1916-01-26)
the whole document
-f—
m Furthaf documents e siad In the corliauation of bou C. D Paient lonlly mesbers s aled in armex:
* Spetial CANDONES of chied GOQIMENLY = T e dais
"A" documan) duleg P ganere sk o e et which o e T 1 miansd (o5 s oy D8 et
“E" agrier cocwnti bin putiizhed on or gher e inlomalional w m'-“‘mm-mm mn
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SOLICITUD INTERNACIONAL PUBLICADA SEGUN EL TRATADO DE COOPERACION DE PATENTES (PCT)

(19) Organizacién Mundisl de Propledad Intelectual
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(43) Fecha de Publicacién Internacionsl — (10) Némero de Publicacién Internacional
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AZ, BA, BB, BG, BR, BY, BZ, CA, CH, CN k. CU, CZ, DE, DK,
(22) Fecha de Regiatro Interaselonal: 14 de octubre de“2003; DM, DZ, EC, EE, B, F1, OB, OD, GE, GH, £ “U I, IL, IN, IS, JP,
(14.10.2003) KE, KG, KF, KR, KZ, LC, LK, LR, LS, LT} ¥, MA, MD, MG, MK,
— o DEOEERE SRR S
- mml L | ] Jl { ] » [] L] il
(25) Mema de regletre: ZA, 24, 2W, e ARIFO (G, OM. K5, LS, MW, MZ, 53, 5L, &2
TZ, UG, ZM, ZW), Pasate Eurasidtica (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, T,
. T, Ptects Ercpes (AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE.DK.EE.ES.FI.FR.
(26) Idloma de Publicacida: Inglés G, GR, HU, IE, IT, LU, MC, NL, FT, RO, SE, 81, SK, TR, Patente OAPI
30) Informatiia de Prioridads . (BF, BJ, CF, CQ, CL, CM, GA, GN, GQ, GW, ML, MR, NE, SN, TD, TG)
02238749  14doOctubre de2002 (14.10.2002) OB  _ \1ug ol derecho del solicitante de retvindicar Iy prioridad de Ia solicitad

terior (Regla 4.17 (jii)) para las siguientes designaciones AE, AG, AL,

(71) Sollcitante (Para todos Ios Estados designados excepto Estados :"M M.(AUM
. ‘ , AT, AU, AZ, BA, BB, BG, BR, BY, BZ, CA, CH, CN, CO, CR, CU,
Unidos): NESTEC S.A.[CH/CH]; Avenue Nestlé 55, CH- o5 ' g’ DK, DM, DZ, EC, EE, ES, Fl, GB, GD, GE, GH, OM, HR, HU, ID,

1800 Vevey (CH). IL, IN, IS, JP, KB, KG, KP, KR, KZ, LC, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA,
MD, MG, MK, MN, MW, MX, MZ, N1, NO, NZ, OM, PG, PH, PL, PT, RO,

(72) Inventor: e RU, 8C, SD, SE, 84, SK, 8L, SY,TJ, T™, .m.m.rr.mUA.uc.uz.
a1 p— . w ) VC, VN, YU, ZA, ZM, ZW, patente ARIPO (GH, GM, KE, LS, MW, MZ,
nventor/solicinnte Estados U_ nidos "'_"‘ - 8D, SL, SZ, TZ, UG, ZM, ZW), patente Eurasidtics ({AM, AZ, BY, KG, KZ,
KESSLER, Ulrich [DE/CH); Chemin des Ecoliers 5, MD, RU, TJ, TM), patente Europes (AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK,

CH-1350 Orbe (CH). ER, ES, FL FR, GB, GR, HU, IE, IT, LU, MC, NL, PT, RO, SE, 51, SK, TR),
patente OAPI (BF, BJ, CF, CQ, CI, CM, GA, GN, GQ, GW, ML, MR, NE,
SN, TD, TG)

- relativo a la calidad de inventor (Regla 4.17 (iv)) para
Estados Unidos de América solamente

(74) Agente: RIGLER, Johann: Avenue Nestlé 55, C
Vevey (CH).

(81) Estados Designados (nacionsly  AE, AG, AL,
AU, AZ, BA, BB, BG, BR, BY, BZ, CA, CH, CN,
Cu, CZ, DE, DK, DM, DZ, EC, EB, ES, Fl, Gi
GH, GM, HR, HU, ID, IL, IN, IS, JP, KE, KG, KF
LC, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA, MD, MG, MK,
MX, MZ, NI, NO, NZ, OM, PG, PT, RO, RU, SC,  recibo de modificaciones

PH, PL,
SD, SE, 5G, S SSYT.ITMTN TT, TZ, UA, UG,
USU%.VCVK.NYIGZAZM.Z b A Para los cddigos de dos letres y otray abreviaturas, refiérars a "Lay Notay
' PR ) Gulas sobra Cadisar y Abreviatures® que aparecen ol comiemn de eada
emisidn regular de la Gocwts PCT.

Pablicads:

= con reporte da bilsqueda internacional
R, KZ, - anies de ia expiracidn del lfmite de tiempo para mod{ficar
, MW,  las reivindicociones y ser publicada de mievo en el caso de

W,
(84) Estados Designados (regional): Patente ARIPO (GH, GM,
KE, LS, MW, MZ, 8D, SL, SZ, TZ, UG, ZM, ZW), putenic
Eurssistica (AM, AZ, BY, KG, KZ, MD, RU, TJ, T™)
Putente Buropea (AT, BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE,
ES, Fl, FR, GB, GR, HU, IE, IT, LU, MC, NL, PT, RO, SE,
SI, SK, TR), Patentc OAPI (BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA,
GN, GQ, GW, ML, MR, NE, SN, TD, TG).

(34) Titnlo: TABLETAS DE CAFE LIOFILIZADO

(57) Resumen: La presente invencidn se relaciona con una tablet de café Ia cual se puede obtener por moldeado y liofilizado de una
solucitn de slidos de café en una forma descads y Ja cual tiene propiedades de disolucién mejoradas y una apariencia de superficie lim
¢ brillante agradable. La tableta de café también tiene una estructura de poro de superficie cerrada y una estructurs de poro interns en
donde la mayor parte de los poros en la estructura de poro se conectan entre si y tienen un tamafio de entre § y 50 micrdmetros. La
tableta de café también puede incluir un recubrimiento de un café, un saborizante, tn colorente o un aroma. La tablets de café se envasa
en un ambiente de un aroma para formar un producty que presenta frescura y un sabor fuerte y caracteristicas de aroma cuando se
prepara une bebida a partir de In tableta incluso después de almacenamiento de la tableta durante un tiempo prolongado.
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(12) INTERNATIONAL APPLICATION PUBLISHED UNDER THE PATENT COOPERATION TREATY (PCT)

(19) Worid Intellecinal Property
Organization
Iniemational Burcau

(43) Internationul Publication Daie (10) International Publication Number
29 April 2004 (29.04.2004) PCT WO 2004/034798 Al
(51) Iniernationul Putent Classificatlon”: A23F 5/38, 5/32 Declurations under Rule 4.17:

(21) Internalions] Application Number:
PCT/EP2003/011359

(22) Iviernatlonal Filing Date: 14 October 2003 (14.10.2003)

{25) Filing Language: Englizh
(26) Publicailon Language: English
(30) Priority Data:

0223874.9 14 October 2002 (14.10.2002) GB

(71) Applicant {for all designated Siates except US): NESTEC
5.A. [CH/CH]J; Avenue Nestlé 55, CH-1800 Vewey (CH).

(72) Inventor; and
(75) InventorfApplicant (for US only): KESSLER, Ulrich
[DE/CH]; Chemin des Ecoliers §, CH-1350 Orbe (CH).

(74) Ageni: RIGLER, Johann; Avenue Nestlé, 55, CH-1800
Vevey (CH)

(81) Deslignated Siates (national): AE, AG, AL, AM, AT. AU,
AZ. BA, BB, RG. BR, BY. BZ, CA. CH, CN, CO, CR, CU,
CZ. DE, DK, DM, DZ, EC, ER, ES, FI, GB, GD, GG, GH,
GM, HR, HU, ID, IL, IN, IS, JP, KE, KG. KP, KR, KZ, LC,
LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA, MD, MG, MK, MN, MW,
MX, MZ, NI, NO, NZ, OM, PG, PH, PL., PT, RO. RU, SC,
SD, SE, $G, SK, SL, SY, TJ, TM, TN, TR, TT, TZ. UA,
UG, US, UZ, VC, VN, YU, ZA, ZM, ZW.

(B3) Designuted Siutes {regional): ARIPO patent (GH, GM,
KB, LS, MW, MZ, SD, SL, 8Z, TZ, UG, ZM, ZW),
Bumsion patent (AM. AZ, BY, KG. KZ, MD, RU, TJ, TM).
Eoropcan patent (AT. BE, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE,
BS, M1, FR, GB, GR, HU, IE, IT, LU, MC, NL, PT, RO,
SE, SI, SK. TR), OAPI paient (BF, RJ, CF, CG, CI, CM,
GA, GN. GQ, GW, ML, MR, NE, SN, TD, TG).

as to applicant’s entitlement 1o apply for and be gravsed
a patent (Rule 4.17(ii)) for the foliowing designations AE.
AG, AL AM. AT, AU, AZ BA. BB. BG. BR, BY, BZ CA.
CH. CN, CO. CR, CU, CZ DE, DK, DM, DZ, EC, EE ES,
Fl. GB. GD. GE, GH. GM, HR, I1U, 1D, IL, IN, IS, JP. KE,
KG. KF, KR, KZ. LC, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA. MD,
MG. MK. MN, MW, MX, MZ, NI. NO. NZ. OM, PG, FPH.
PL. PT. RO. RU. SC. SD, SE, 8G, SK, 5L, SY. TJ, TM, TN,
TR, IT. TZ UA, UG, UZ VC, VN, YU. ZA, ZM. ZW, ARIFO
patent (GH. GM, KE, LS, MW. MZ 5D. SL. SZ. TZ. UG.
ZM. ZW), Eurnsian patera (AM, AZ BY. KG. KZ MD. RU.
TJ. TM). European pateni (AT, BE, BG, CH, CY. CZ. DE,
DK, EE, ES, FI, FR. GB, GR, HU, IE, IT, LI/, MC. NL. PT,
RO, SE. 51, SK. TR). CAPl patent (BF. BJ, CF, CG, CI, CM.
GA. GN. GQ. GW, ML. MR, NE, SN. TD, TG)

as to the applicani’s entitlemant 10 claim rthe priority of the
earlier application (Rule 4.17{ill}) for the fallowing desig-
nations AE. AG. AL. AM. AT, AU, AZ, BA, BB, BG, BR. BY,
BZ CA, CH.CN, CO.CR. CU. CZ. DE. DK. DM, DZ, EC.
EE, ES. F1. GB. GD. GE, GII. GM. HR, RU. ID. IL, IN. IS,
JP KE. KG, KF, KR, KZ, LC, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA.
MD. MG. MK. MN, MW. MX, MZ, NI, NO. NZ OM. PG,
PH, PL, PT. RO, RU. SC. SD. SE. SG. SK. SL, SY, T/, TM.
TN. IR. TT. TZ UA, UG, UZ VC, VN, YU, ZA, ZM. ZW.
ARIPO patens (GH. GM. KE. LS. MW. MZ 5D, SL, SZ. TZ.
UG, ZM, ZW), Eurasian patent {(AM. AZ, BY, KG, K7, MD,
RU. T1. TM), European patent (AT, BE, BG, CH. CY. CZ.
DE. DK. EE. ES. FL. FR, GB, GR, HU. IE. IT, LU, MC, NL.
PT. RO. SE. 51, 5K, TR). OAPI patent (BF. BJ, CF, CG, CI.
CM. GA, GN, GQ. GW, Mi. MR, NE, SN. TD. TG)

of Imventorship (Rule 4.17(iv)) for US only

Published:
=~ with international search report
before the expiration of the iime limit for ameruling the

clains and 10 be republished in the event of receipt of
amendments

For two-letier vodes and other abbreviations. refer 1o the "Guid-
ance Notes on Codes and Abbreviations™ appraring at the begin-
ning of each regular issue of the PCT Gazelle.

(54) Title: FREEZE-DRIED CORFEE TABLETS

&> (57) Absiract: The presenl invention relutes 10 a coffec lablet which i obiainable by molding and freexe-drying a solution of coffee
P~ solids into a desired shupe and which has improved dissulution properties and an appealing smooth and/or shiny surface appearance.
The coflee tnblet also has u closed surface pore structure and un internal pore structure wherein a majority of the pores in the pore
siructwre are interconnected and have a size of between 5 and 50 micrometers. The coflee tablet can also include a coating of a coffee,
a Mavorant, a colomnt or an aroma. The coffee tablet is packaged in an environment of an aroma to form a product that exhibils fresh
and strong flavor and aroma characleristics when a bevernge is prepaned from the tablet even after long term storage of the tableL
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L Bases del Reporte

1. Respecto a los elementos de Ia solicitud internacional: (Cardtulas de remplazo que han sido suministradas a la oficina
receptora en respuesta a una invitacién bajo el articulo 14 estin referenciados en este reporte como “presentados
originalmente” y no estiin anexos a este reporte dado que no contienen modificaciones (Reglas 70.16 y 70.17):

Descripci6n, Piginas:

1-16 como se presentaron originalmente

Reivindicaciones, No.:

1-29 como se presentaron originalmente

2, Respecto al idioma, todos los elementos marcados anteriormente estuvieron disponibles o fueron suministrados
a esta Autoridad en el idioma en el cual Ia solicitud internacional fue presentada, a menos que se indique lo
contrario bajo este ftem.

Estos elementos estuvieron disponibles o fueron suministrados a esta Autoridad en el idioma, el cual es:

D el idioma de una traduccién suministrada para una bisqueda internacional (segtin la Regla 23.1 (b)).

[[] el idioma de una publicacién de 1a solicitud internacional (segtin 1a Regla 48.3 (b)).

[[] el idioma de 1a traduccién suministrada para el examen preliminar internacional (segtn las Reglas 55.2 y/o
55.3).

3. Respecto al nucledtido y/o secuencia amino scida revelado en la solicitud internacional, se llevé a cabo el
examen preliminar internacional segin el listado de secuencia:

D contenido en la solicitud internacional en forma escrita.

E] registrado junto con la solicitud internacional en forma legible por computador.
proporcionado subsiguientemente a esta Autoridad en forma escrita.

D proporcionado subsiguientemente a esta Autoridad en forma legible por computador.

DSehnpmpordomdohaﬁnmdbnrespecbnhmlellishdodesecueminacritn
proporcionado subsiguientemente no va més alld de la revelacién en la solicitud internacional
segiin se presentd.

EI Se ha proporcionado la afirmacin respecto a la cual 1a informaci6n presentada en forma
legible por computador es idéntica al listado de secuencia escrita.

4. Las modificaciones han resultado en la cancelacién de:

[[] 1a deseripcion, péginas:
D las reivindicaciones, Nos.:
[ 108 dibujos, Hojas:

5. D Este reporte ha sido establecido como si (algunas) de las modificaciones no se hubiesen hecho, ya que se
ha considerado que van mis alld de la revelacién segin se presentd, como se indicé en Casilla
Suplementaria (Regla 70.2 (c)):

(Cualquier hoja de remplazo que contenga tales modificaciones debe ser referida bajo el ftem 1 y anexada a
este reporte.)

6. Observaciones adicionales, si son necesarias:

FORMA PCT/IPEA/AD9 (Encro 2004)
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V. Afirmacién razonada bajo el Articulo 35(2) respecto a novedad, nivel inventivo o aplicabllidad industrial;
citaciones y explicaciones que sustentan dicha afirmacién

1. Afirmacitn

Novedad (N) Sf: Reivindicaciones 6,7,9,11-14,16,18-21,23-28
No: Reivindicaciones 1-5, 8,10,15,17,22,29

Nivel inventivo (IS) St  Reivindicaciones
No: Reivindicaciones 1-29

Aplicabilidad industrial (IA) Sf: Relvindicaciones 1-29
No: Reivindicaciones
2, Citaciones y explicaciones

Ver haja separada

Forma PCT/IPEA/4D? (Enero 2004)
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Iteam V

1. Se hace referancia a los siguientas documentos:

D1: WO-A-02 062 152

D2: US-A-3 121 835

El objeto de las presentes relvindicaciones 1, 15, 29, asl como el de las presentes reivindicaciones 2-
5, 8, 10, 17, 22 y 29 es novedoso (Art. 33(2) PCT).

2.1. D1 anticipa el objeto de las presentes reivindicaciones 1-5, 8, 10, 15, 17, 22 y 29 (ver
pagina 5, linea 14- pagina 7, linea 7; ejemplos 1, 3, y 5 reivindicaciones 1-47 de D1): el rango de
tamafio del poro seg(in la presente reivindicacién 1 se deriva de la dimension de la tableta y datos de
porosidad revelado en los presantes ejempios 1y 3.

En contrato a ello, ninguno de los documentos D1 y D2 revelan un producto de café empacado,
gegun lo reivindicado en la reivindicacién independients 11.

Sin embargo, el objelo de la presente reivindicacién 11 no implica un paso inventivo (Art. 33 (3)
PCT), con respecto a la combinacion (D1+D2) (ver pagina 5, linea 14, pagina 7, linea 7; elemplos 3 y
5; relvindicaclones 1-47 de D1; y columna 2, lineas 1-26; y relvindicaciones 1-11 de D2) por cuanto:
a) e! problema técnico a resolver por D1 es el mismo de la presente reivindicacién (es decir, como
aumentar la solubilidad o dispersibilidad de una tableta en agua; vea pagina 2, linea 11-25 de D1, asl!
como pdgina 7, lineas 31-32 de la presente descripcion); y

b) la diferencia (en cuanto a la presente reivindicacién 11 se reflere) entre el producto de D1 y aquel
de la presente invencién (es decir, la presencla de un material resistente a la humedad) se encuentra
en D2 (dicho documento resuelve también el problema técnico de mejorar la disolucién de tabletas

de café; vea columna 1, lineas 48-72 del mismo).

. Al paracer las relvindicaclones dependientes presentes 8,7 y 9 (hacen referencia nuevamente a la

presente relvindicacién 1) y las presentes reivindicaciones dependientes 18, 18-21 y 23-28 (hacen
referencia nuevamente a la presenta reivindicacldn 15), contienen caracteristicas técnicas que
astablecerian novedad y/o paso Inventivo para el objeto de las reivindicaciones independientes

respactivas.

6. AGn mas, no parecs que las presentes reivindicaciones dependientes 12-14 contengan

Forma PCT/hoja scparads/409 (hoja 1) (EPO-Abril 1997)
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caractarfstis que establecleran el paso inventivo para e! cbjeto de la presente reivindicacién 11
independients, puesio que estas simplemente representan posibilidades triviales de disefio (por ej.,
presencia de volatiles arométicos en el aroma del café; vea relvindicacion presente 12) no

relacionada con ningdn efecto técnico o ventaja.

7. El objeto de las presentes reivindicaciones 1-29 es susceptible de aplicacién industrial en el campo de

Industria alimenticia (Art. 33{(4) PCT).
8. Se llama la atencidn del solicitante de! siguiente punto:
8.1 Contrario a los requerimientos de la Regla 5.1 (a) (ll) PCT, el antecedente relevante de la técnica

revelada en los documentos D1-D2 no se menciona en la descripcion, ni estos documentos estan alll

Identificados.

Forma PCT/hoja separsde/409 (haoja 2) (EPO-Abril 1997)
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V. Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novslty, inventive. step or Industrial applcabillity;
ciiations and explanations supporting such statement

1. Statement
Novelty (N) Yes: Claims 8,7,9, 11-14, 16, 18-21, 23-28
No: Claims 1-5, 8, 10, 15, 17, 22, 29
Inventiva stap (IS) Yes: Claims
No: Claims 1-29
Industrial applicability (1A) Yes: Claims 1-28
No: Claims

2. Citations and explanations
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1 Reference is made to the following documents:
D1: WO-A-02 062152
D2: US-A-3 121 635

2  The subject-matter of present independent claims 1, 15 and 29 as well as that of present
dependent claims 2-5, 8, 10, 17, 22 and 29, is not novel (Art.33 (2) PCT).

2.1 D1 anticipates the subject-matter of present claims 1-5, 8, 10, 15, 17, 22 and 29 (see
page 5, line 14 - page 7, line 7, examples 1, 3 and 5; claims 1-47 of D1): the pore size
range according to present claim 1 is derivable from the tablet dimension and porosity
data disclosed in present examples 1 and 3.

3 In contrast thereto, none of the documents D1 and D2 discloses a packaged coffee
product as claimed in present independent claim 11.

4 However, the subject-matter of present independent claim 11 does not involve an
inventive step (Art.33 (3) PCT), in regard of the combination (D1+D2) (see page 5, line
14 - page 7, line 7; examples 3 and 5; claims 1-47 of D1; and column 2, lines 1-26; and
claims 1-11 of D2), due to the fact that:

a/ the technical problem to be solved by D1 is the same as in the present application (i.e.
how to increase the solubility or dispersibility of a tablet in water; see page 2, lines 11-25
of D1 as well as page 7, lines 31-32 of the prasent description); and

b/ the difference (inasmucﬁ as present claim 11 is concemed) between the product of
D1 and that of the present invention (i.e. the presence of a moisture resistant material)
is found in D2 (said document solves the technical problem of improving the dissolution
of coffee tablets too; see column 1, lines 46-72 thereof).

5 It does not appear that present dependent claims 6, 7 and 9 (referring back to present
independent claim 1) and present dependent claims 16, 18-21 and 23-28 (referring back
to present independent claim 15), contain technical features that would establish novelty
and / or inventive step for the subject-matter of the respective independent claims.

6 Mareover, it does not appear that present dependent claims 12-14 contain technical

Form PCT/Seperate Sheet408 (Shest 1) (EPO-April 1087)
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EXAMINATION REPORT - SEPARATE SHEET

features that would establish inventive step for the subject-matter of present independent
claim 11, as they merely represent trivial design possibilities (e.g. presence of aromatic
volatiles in the coffee aroma; see present claim 12) not connected to any unexpected
technical effect or advantage.

7  The subject-matter of present claims 1-28 is susceptible of industrial application in the
field of food industry (Art.33 (4) PCT).

8 The applicant's attention is also drawn to the following points:
8.1 Contrary to the requirements of Rule 5.1 (a) (i) PCT, the relevant background art

disclosed in the documents D1-D2 is not mentioned in the description, nor are these
documents identified therein. '

Form PCT/Separate Sheet/409 (Sheet 2) (EPO-Apr 1997)
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TABLETAS DE CAFE LI FILIZADO
RESUMEN, OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente invencién se relaciona con wuna
tableta de café la cual se puede obtener por moldeado y
liofilizado de una solucién de s86lidos de café en una forma
deseada y la cual tiene propiedades de disolucién mejoradas
y una apariencia de superficie lisa o brillante agradable.
La tableta de café también tiene 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
se conectan entre si y tienen un tamafio de entre 5 y
50 micrSmetros. La tableta de café también puede incluir un
recubrimiento de un café, un saborizante, un colorante o un
aroma. La tableta de café se envasa en un ambiente de un
aroma para formar un producto que presenta frescura y un
sabor fuerte y caracteristicas de aroma cuando se prepara
una bebida a partir de 1la tableta incluso deepués de

almacenamiento de la tableta durante un tiempo prolongado.
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TABLETAS DE CAFE LIOFILIZADO

CAMPO DE LA INVENCION
La invencién se relaciona con tabletas de café y

un método para su elaboracién y envasado.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Los extractos de café liofilizados para uso como
ncafé instantineo” habitualmente se producen como grénulos,
por lo gue el extracto de café acuoso con un contenido de
gsustancia seca de aproximadamente 40% en peso/vol es espuma
hasta un peso de espuma de aproximadamente 450 a 750 g/1,
la composicién se enfria durante aproximadamente 30 minutos
en bandas congeladoras hasta una temperatura de espuma de
aproximadamente -45°C y el producto congelado se muele a
-40 hasta -50°C. Los grénulos que se obtienen de esta
manera s6se criban a bajas temperaturas con el £in de
eliminar los finos con tamafios de grano menor de 0.5 mm y
particulas con tamafios de grano superiores a 3 mm. La
cantidad de finos, es decir, de particulas con tamafios de
grano inferiores a 0.5 mm habitualmente constituye 30 a 35%
en peso del producto total congelado. Después del cribado,
aproximadamente 95% de los gr&nulos tienen tamafios de grano
en el intervalo de 0.5 a 3 mm, pero con frecuencia estén

presentes aln hasta 5% de finos con tamafios de grano de

W
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0.5 mm. La proporcién de particulas entre 0.5 mm y 1 mm es
de aproximadamente 10 a 20% del producto cribado. Estos
grénulos habitualmente 8e vierten en bandejas y se
liofilizan a presiones de operacifn entre 0.3 y 0.4 wmbar
(valores Capacitron, que corresponden a 1los valores
Thermotron de aproximadamente 0.4 a 0.6 mbar). Normalmente
el producto final liofilizado tiene una densidad aparente
de aproximadamente 230 a 260 g/l1.

Se han propuesto numeroscs procedimientos en la
técnica anterior para producir "café instanténeo" el cual
se disuelva f&cilmente en agua caliente y que esté
disponible comercialmente en polvo a granel contenido en un
envase sellado. Aunque esto ha tenido éxito, alin existe el
deseo de mejorar tales productos. Por ejemplo, ha existido
la necesidad de proporcionar "café instantdneo" el cual
pueda ser dosificado convenientemente y para el cual se
puede controlar con facilidad 1la fuerza de 1la bebida
resultante. De esta manera, la técnica anterior ha
intentado desarrollar tabletas o cub_os de café en un
intento por satisfacer estas necesidades.

Las tabletas o cubos de café generalmente se
preparan a partir de extractos de café solubles. Este
método involucra someter los granos de café molidos a la
accién de un agente de extraccifén y evaporar el extracto

concentrado a la condicién de un aglomerado, el cual es
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susceptible de ser comprimido en forma de tabletas. Tales
tabletas de café y procedimientos de extraccién para
preparar las mismas se describen en la patente de E.U.A.
No. 1,137,265 para Hubner y en la patente de E.U.A. No.
3,121,635 para Eldred. Estas tabletas de café no han sido
comercialmente exitosas, muy probablemente debido a que Bse
spometen a ruptura debido a su fragilidad y también debido a
que dichas tabletas no poseen el mismo grado de aroma y
sabor que otras formas de café pulverizado. Ademds, es
probable que la baja solubilidad sea el resultado de una
compactacién fuerte de los aglomerados. En este caso, la
fuerza de 1la tableta puede ser muy grande pero la
solubilidad muy baja. .

Las patentes canadienses 964074 Y 918494
describen que el espumado o congelado parcial del extracto
de café antes de la conformacién de la tableta de café se
puede utilizar para proporcionar una estructura mis porosa.
No obstante, se ha encontradoc gue esto puede resultar en
una estructura de poro que este demasiado abierta y que
resulte en una forma con una menor definicién. Ademis de su
apariencia poco atractiva, las tabletas elaboradas de
acuerdo con estas patentes también son més susceptibles en
cierta medida a la ruptura y produccién de finos en los
envases en los cuales se suministran.

En un esfuerzo por reducir 1la ruptura e
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incrementar la resistencia y ductilidad de las tabletas, se
ha propuesto incluir aglutinantes en dichas tabletas. Por
ejemplo, la patente de E.U.A. No. 1,951,357 para Hall
describe un método para conformar una tableta de café
comprimida al incorporar con el extracto de café un
aglutinante liquido que contiene gelatina y dextrina. No
obstante, las tabletas de café conformadas por estos
procedimientos presentan las desventajas de que se pilerde
el sabor de extracto de café puro en el desarrollo de la
formulacién dado que el aglutinante extrinseco o el
vehiculo nunca se separa completamente de la bebida, y esta
pérdida contribuye a un sabor y apariencias menos deseables
de la bebida. Aunque es posible incluir un material
aglutinante diferente con el ingrediente activo para
mantener unidas las tabletas, no es deseable el uso de
aglutinantes convencionaleg en tabletas de café debido a
que resulta en una bebida de café que, en vez de ser un
producto de <café puro, 1los ingredientes extrafioe o
adicionales pueden perjudicar las caracteristicas de sabor
del café puro.

La patente de E.U.A. 4,975,295 describe una
tableta de café hidrosoluble elaborada si se mezcla café
tostado y molido y un agente aglutinante. Dado que el café
tostado y molido no es completamente soluble en agua,

permanecen 86lidos después de que el café es percolado.
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Esto requiere un filtro u otro medio de separacién para
evitar que los s8lidos aparezcan en el café ligquido que se
prepara con dicha tableta.

Ademfis, como s8e indica en lo anterior, las
tabletas conocidas de café son higrosc6picas y requieren un
envase esppecial con el fin de evitar la acumulacién de
humedad. Ademéds, dichas tabletas presentan la tendencia a
perder su aroma y sabor conforme transcurre el tiempo,
durante s8u almacenamiento. La patente de E.U.A. No.
4,975,295 reconoce este problema y sugiere envasar 1las
tabletas en un envase impermeable © un recipiente sellado.
No obstante, si el envase esti muy apretado alrededor de la
tableta, esto puede generar rupturas. Por lo tanto, se
desean mejoras c¢on respecto a los productos de esta
patente,

Bl café es una bebida que tiene un sabor y arocma
el cual se puede encontrar mids deseable cuando la bebida de
café es fresca dado que el aroma puede degradarse con el
tiempo y s8se vuelve '"rancio". Esto es debido a que los
compuestoB que contribuyen al Babor del café BsBon de
naturaleza orgdnica y el sabor es mis deseable
inmediatamente después de que el café es percolado debido a
que no se han degradado afin los compuestos que imparten el
sabor., Con el transcurrir del tiempo, 1los compuestos

orglnicos del café se oxidan al combinarse con oxigeno en

Y|
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el agua y al cual se ha percolado el café y la oxidacién
resulta en la degradacién del café y la pérdida del sabor
deseable. Aunque un envasado convencional se utiliza en un
intento por controlar este problema, afin permanece como un
problema.

En consecuencia, existe la necesidad de una
tableta de café que tenga una buena apariencia que sea
suficientemente resistente y dGctil para que resista la
ruptura y que sea capaz de retener su sabor y aroma durante
su almacenamiento. La presente invencién intenta
proporcionar dichas tabletas. Un objetivo adicional es
proporcionar una tableta de café con una solubilidad

aceptable.

DESCRIPCION BREVE DE LA INVENCION

Esta invencién se relaciona con una tableta de
café que tiene una forma tridimensional con una superficie
exterior uniforme, con una estructura de poro de superficie
cerrada y una estructura de poro interna en donde la mayor
parte de los porose en la estructura de pore interna se
interconectan y tienen un tamafio de entre 5 y 10
micrSmetros. La tableta también incluye sé6lidos de café en
la misma y tiene un tamafioc suficiente para preparar una
bebida de café cuando se agregan una o mids de las mismas a

una cantidad apropiada de agua caliente u otros liquidos,
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por ejemplo leche caliente. Generalmente, una tableta
corresponde a una taza de café de 175 ml (6 onzas) pero el
usuario puede agregar mis tabletas dependiendo del wvolumen
de agua o de liquido en la taza para controlar la fuerza o
sabor del café. De manera alternativa, las tabletas de café
pueden ser de un tamafio menor para permitir al usuario
seleccionar el niimero de tabletas que corresponda a la
fuerza deseada para el tamafio de taza que Be desee. Por
ejemplo, las tabletas pueden ser de 0.1 g por unidad. Para
una concentracién media en una taza, se pueden utilizar 15
pastillas o granos para preparar una taza con 100 ml de
agua caliente.

De manera preferible, la tableta de café tiene la
forma de un disco o un poligono y una superficie lisa o
brillante, que puede contribuir a la aceptaciémn wvisual dge
la tableta. Tanto la forma como la superficie lisa se puede
obtener al moldear una composicién de café que contenga
B6lidos de café en un molde liso o pulido. Ademis, la
superficie exterior lisa se puede obtener mediante moldeo
por compresién de la composicién de café. Un ejemplo de tal
moldeado por compresién es, por ejemplo, el moldeado en una
prensa de rodillos o el moldeado por conformacién por
prensado en troquel o punzén.

Ademés, la superficie exterior 1lisa se puede

obtener al congelar parcialmente la composicién de café

57
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hasta formar una pasta, moldear la pasta parcialmente
congelada para conformar la forma tridimensional; con la
opcién de recubrir la forma con café. Esto se puede
realizar al sumergir la tableta congelada en un extracto de
café concentrado en un intervalo de temperatura entre -5 y
20°C. La concentracién del extracto de café 1liquido
preferiblemente puede variar entre 20 y 60% de sSlidos de
café (material seco) para proporcionar las calidades de
superficie deseadas.

Preferiblemente se agrega un gas a la composicién
de café antes de congelarlo en el molde para ayudar a crear
la estructura de poro interno. Esto se realiza sin
perjudicar significativamente la superficie exterior lisa o
la forma de 1la tableta. Posteriormente, se puede
proporcionar aroma de caf& adyacente a la tableta asi como
en la estructura de poro de la tableta para retener el
sabor y el aroma durante el almacenamiento. Adicionalmente
sBe pueden asociar a la tableta un saborizante, un colorante
o un aroma adicionales, preferiblemente en forma de un
recubrimiento sobre la tableta.

En el presente contexto, la superficie exterior
lisa es una superficie la cual se caracteriza por 1la
ausencia de asperezas pignificativas en la superficie. Esta
evaluacién se puede basar en el criterio por observacién

visual o utilizando un microscopio electrfnico de

2
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exploracién (SEM). En el presente contexto, la superficie
exterior lisa con una estructura de poro de superficie
cerrada es una superficie la cual muestra un bajo grado de
porosidad de superficie, es decir, las aperturas de
superficie las cuales permiten el acceso a la estructura de
poro de particula interior. La estructura de poro de
superficie cerrada preferiblemente es una estructura de
poro de superficie con una porosidad de aproximadamente 10-
35%, la porosidad de superficie se define como la
proporcién del &rea en seccién transversal de poro en la
superficie, acumulativa y el &rea superficial exterior
total de la particula (o la modalidad). El tamafic de poro
de la superficie media tipicamente es del orden de 5 a 35
micrSmetros y se puede determinar utilizando microscopia
electrénica de exploracién (SEM) convencional.

Las tabletas de café de acuerdo con la invencién,
como Be menciona en lo anterior, tienen una estructura de
poro interno en donde la mayor parte de los poros en la
estructura de poro interno se interconectan y tienen un
tamafio preferiblemente entre 5 y 50 micrSmetros, de manera
mis preferible entre 10 y 50 micrSmetros. Esto se puede
medir al analizar una seccidn transversal de una tableta en
un microscopio electrénico de exploracién (SEM)
convencional.

Se puede determinar la demnsidad correspondiente



%

de la tableta utilizando un picnémetro de Helium para
determinar la densidad de particula la cual proporciona
valores cercanos a los de una matriz de café soluble seca,
es decir > 1450 g/l. El valor de alta densidad medido por
el sistema de picnometria Helium indica que la conectividad
del poro de la estructura porosa es muy alta. Esto incluye
la porosidad de la superficie 1la cual, mediante la
utilizacién de anélisis 6ptico, se puede caracterizar como
baja. En caso de un contenido de material s6lido de
extracto de aproximadamente 50% y suponiendo una
conectividad de 1la estructura porosa de 100%, esto
corresponde a una porosidad total de aproximadamente 60%,
en donde la porosidad se define como la proporciém de
volumen de poro de particula y volumen total de particula.
En base en las supoeiciones anteriores, se puede calcular
la porosidad de la tableta y su densidad.

Preferiblemente, la tableta de café tiene wuna
porosidad total en el intervalo de 50 a 80% y una densidad
en un intervalo de 800 a 300 g/l, de manera méis preferible
de 60 a 70% y de 600 a 450 g/l, respectivamente. La
densidad de particula individual tipica de la tableta de
café de esta manera es mayor que el valor correspondiente
para particulas de café liofilizadas est&ndar, wvalor el
cual tipicamente es de aproximadamente 400 g/l.

Sorprendentemente 8se ha encontrado que una
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tableta de café de acuerde con la invencifn con las
propiedades de superficie cerrada y la estructura de poro
interno que se han indicado, se puede obtener, y presenta
una superficie exterior lisa y deseable, con resistencia
suficiente para evitar la ruptura fécil pero atn asl
retener una solubilidad aceptable. Por ejemplo, una tableta
de café de 0.1 gramos tipicamente spe disuelve en agua
caliente en pocos segundos.

La invenci6n también se relaciona con un producto
de café envasado que comprende por lo menos una tableta de
café como se describe en la presente, un envase de un
material resistente a la humedad para contener a una o
varias tabletas en el mismo y aroma de café presente en el
envase en una cantidad suficiente para retener el sabor y
aroma de una o varias de las tabletas de café. Un producto
preferido incluye aroma de café que contiene fracciones
volétiles aromidticas como el aroma y entre 1 y 8 tabletas
en el envase. La tableta puede incluir un recubrimiento de
un café, un saborizante, un colorante o un aroma.

El material de envasado preferiblemente comprende
un laminado flexible que tiene por lo menos dos capas y que
es sustancialmente impermeable a la permeacién por gas o
humedad. Una o varias de 1lae tabletas de café estéan
selladas en el envase para retener su sabor y aroma hasta

el momento en el que se prepare la bebida. Las capas del

A
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material de envasado laminado flexible ventajosamente
comprenden papel o una pelicula pléstica y opcionalmente
incluyen una superficie de papel metalizada o coloreada.
Otra modalidad de la invencifén se relaciona con
un método para conformar una tableta de café para preparar
una bebida de café cuando se agrega a wuna cantidad
apropiada de agua caliente. Este método comprende moldear
una compoeicién de café que contiene s6lidos de café en un
molde mientras se agrega gas al mismo para formar una
tableta de café que tiene una forma tridimensional que se
adecua al molde y que tiene una superficie exterior lisa o
brillante y una estructura de poro de superficie cerrada.
El molde preferiblemente es liso o ‘pulido. Como se indica
en lo anterior, el gas agregado a la composicién de café
contribuye a la formacién de la estructura de poro interno
en donde la mayor parte de los poros en la estructura de
poro se interconectan y tienen un tamafio entre 5 y
50 micrémetros, preferiblemente y 10 y 50 micrémetros.
Aunque se pueden elaborar con cualquier forma, el
molde preferiblemente tiene una cavidad que proporciona la
forma de un disco o poligono ¢ que imita a un grano de café
y la superficle exterior lisa de una o varias de las
tabletas se puede obtener de muchas maneras. La superficie
exterior lisa se puede obtener al congelar la composicién

de café en el molde, por ejemplo al verter una composicién
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de café liquido dentro de un molde o al hacer pasar la
composicién de café a través de una prensa de rodillos o
por moldeado, mediante una prensa de troquel de
conformacién o por moldeado por compresién de finos
congelados de la composicién de café en el molde. Cuando la
tableta Be obtiene al congelar parcialmente la composicidén
de café en una pasta y al moldear la pasta congelada
parcialmente para elaborar la forma tridimensional, puede
ger necesario recubrir la forma con café para proporcionar
la Bsuperficie exterior lisa o preferiblemente brillante.
Como en lo anterior, la tableta se puede sumergir en un
extracto de café concentrado a un intervalo de temperatura
de entre -5 y 20°C, en donde la concentracién del extracto
de café liquido preferiblemente puede variar entre 20 y 60%
de B86lidos de Eafé (material seco) para proporcionar
calidades de superficie adecuadas. Se puede spuministrar un
aroma de café en la estructura de poro de la tableta para
retener el sabor y aroma de la tableta durante el
almacenamiento. Como en lo anterior, la tableta puede
incluir un recubrimiento de un café, un saborizante, un
colorante o un aroma.

El método incluye la etapa adicional de
suministrar un producto de café envaeado al colocar por 1lo
menos una tableta de café en un envase de uno de los

materiales resistentes a la humedad descritos en la
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presente. Ademés, Be puede suministrar aroma de café en el
envase en una cantidad suficiente para retener el sabor y
aroma de la tableta de café durante el almacenamiento
extendido en el envase. Un aroma preferido es aroma de café
que contiene fracciones volitiles aromédticas y entre 1 y 8

tabletas generalmente est&n presentes en el envase.

DESCRIPCIGN DETALLADA DE LAS MODALIDADES PREFERIDAS

La presente invencién ahora proporciona una
composicién de café "instantdneo" en forma de tabletas o
cubos que tiene propiedades de disolucién y un sabor
mejorados. Esta tableta es un extracto de café liofilizado
que satisface los requerimientos de mis alta calidad.
Ademds, la presente invencién proporciona un envase de
producto de tableta de café que conserva el aroma y sabor
de la tableta de café. La tableta y s8su envase estén
disefiados para retener las propiedades fIsicas necesarias
de la tableta con el fin de mejorar el flavor, sabor Yy
aroma de las bebidas resultantes que se elaboran a partir
de las tabletas.

Se ha encontrado que las propiedades de
superficie son una caracteristica importante de la
aceptabilidad del producto de tableta de café a los
clientes. La presente invencifn proporciona tabletas de

café que tienen una superficie exterior muy lisa e incluso

\{0
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brillante gque es agradable para los consumidores. Esto es
particularmente agradable cuando la tébleta tiene una forma
Gnica, por ejemplo similar a la de un grano de café, un
frijol, una estrella, una caricatura u otra forma
reconocible. No obstante, la tableta de café también puede
per lisa y tener una apariencia de superficie mate. Esto
dependerd de las propiedades de superficie del molde.
Ademis, la porosidad de la tableta se somete a
ingenieria de manera que se obtiene buena solubilidad de la
tableta. Se agrega un gas a la eclucién de café liquido
antes de que se produzca la forma. Generalmente se puede
utilizar cualquier gas inerte, prefiriéndose nitrégeno o
diéxido de carbono. La adicién del gas resulta en una
estructura porosa novedosa dentro de la forma conformada.
Ademés, los poros internos en la tableta Be conectan entre
i para facilitar la solubilidad de la tableta en agua
cuando se elabora la bebida de café liquido. La mayor parte
de estos poros tienen wun tamafioc de entre 5 vy
50 micrSmetros. Preferiblemente, por lo menos
aproximadamente 65% de los poros tienen este tamafio. La
estructura de poros descrita permite que la tableta se
disuelva de manera aceptablemente r&pida en agua caliente
gin necesidad de mezclado excesivo u otra agitacién. Al
mismo tiempo, la estructura de poro de superficie cerrada

proporciona una tableta de café con cierta contribucién a



10

15

20

25

- 16 -

la resistencia mecénica de la particula/tableta, y su
resistencia a la ruptura por atriciém.

La presente invencién también proporciona una
experiencia de aroma durante la preparacién de la bebida a
partir del producto de tableta de café. Esto se obtiene al
incluir un aroma de café en el envase que contiene la
tableta o las tabletas con el fin de retener la frescura,
aroma y sabor de la tableta durante el almacenamiento, y
también de modo que el consumidor puede experimentar el
aroma cuando abre el envase y cuando elabora la bebida. En
algunos casos, estas propiedades se pueden impartir a la
bebida que se produce con la tableta.

Esta invencién proporciona una tableta de café
facilmente hidrosoluble que B8e prepara al moldear vy
liofilizar una solucién de extracto de café en una forma
definida. La tableta de café se produce al colocar un
extracto de café liquido en un molde y al congelar el
extracto en formas definidas. Las superficies del molde
deben eer suficientemente lisas o incluso deben estar
pulidas para impartir una superficie lisa o brillante a las
formas. Cuanto mis lisa sea la superficie del molde, mayor
serd la regqularidad o lisura y podri proporcionarse una
superficie mé&s brillante, pero el moldeo no debe ser
demasiado brillante que perjudique las propiedades de

secado de las formas moldeadas. La superficie de molde

Lt‘l/
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caracteristicas de superficie a la forma de tableta; en
segundo lugar asegurar una liberacién fécil de la forma de
tableta de molde después del congelado y en tercer lugar
facilitar y mejorar el secado de las formas para conformar
las tabletas finales. Para estas Gltimas, se ha observado
que se puede requerir cierta rugosidad de superficie de
molde para nuclear la formacién de cristal de hielo durante
la etapa de congelado o© solidificacién en donde estos
cristales de hielo mejoran el secado subsecuente de las
formas de tableta.

La invencién también ajusta la concentracién de
sbélidos del extracto y la temperatura a la cual se somete
en el molde tal como el periocodo de permanencia en las
cavidades del molde, por un periodo de tiempo breve permite
que el extracto desarrolle un estado semisflido de
consistencia suficientemente firme de manera que, cuando se
expulsa del molde, tiene 1la capacidad de retener 1la
conformacién y la forma. A este respecto, las condiciones
de temperatura ambiente deben ser tales que el moldeado del
extracto se lleve a cabo isotérmicamente o a wuna
temperatura disminuida.

En una modalidad alternativa, el extracto de café
se congela y Be muele para producir finos congelados de

menos de 2 mm y preferiblemente menos de 1 mm. Los finos
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congelados después se moldean por compresiSn en cavidades
de molde que tienen superficies suficientemente lisas
descritas en lo anterior con el fin de producir tabletas
que tienen una superficie exterior lisa. Esto se diferencia
de un producto fundido o© extruido que puede presentar
elevaciones @s(bitas en su superficie. Ademfs, tales
productos muestran porosidad de burbujas de gae y fisuras
pequefias. El color de tales productos también puede ser
ligeramente heterogéneo. En comparacién, la superficie de
tableta moldeada no incluye elevaciones slGbitas o abruptas
Yy en vez de esto tiene cambios de superficie graduales y
uniformes. Las tabletas moldeadas de tales finos también
poeeen material mate en vez de un color de superficie
brillante que es de una apariencia sustancialmente
uniforme. No obstante, los finos individuales © agregados
pon vieibles en cierta medida en el producto final, pero
esto no es perjudicial para la apariencia atractiva general
de las tabletas.

También se proporciona una tableta de café que se
produce al congelar parcialmente el extracto en una masa,
moldear la masa al congelarla y suministrarla en la forma
deseada y posteriormente separarla del molde. Estas etapas
pueden ser esenclalmente las mismas a las descritas en la
patente canadiense 964074. El término "masa" como se

utiliza en esta especificaci6n se pretende significar un

N
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extracto parcialmente congeladc en el cual el agua en forma
de hielo cristaliza del extracto y se suministra a través
de una matriz de extracto liquide no congelado la cual,
debido a la cristalizacién del agua, tiene una
concentracién mayor de s6lidos solubles que la del extracto
original no enfriado.

Dado que la superficie resultante de la tableta
preparada de esta manera generalmente es demasiado rugosa y
poroea, las tabletas resultantes después se recubren con
café para proporcionar la superficie exterior deseada lisa
© brillante. La superficie exterior deseada 8se puede
obtener al sumergir la tableta congelada en una solucién de
extracto de café concentrado. El extracto después se seca
para formar una superficie 1lisa y en cierta medida
brillante que es agradable para los consumidores. El
extracto generalmente se mantiene a una temperatura baja
entre -5 y 20°C. La concentracién exacta del extracto de
café liquido no es critica y se pueden obtener buenas
calidades de superficie cuando la concentracién estd en el
intervalo de entre 20 y 60% de s6lidos de café (material
seco). Aunque estas concentraciones proporcionan calidades
de superficie adecuadas, estas calidades difieren en cierta
medida y le proporcionan al experto en la técnica la
capacidad de suministrar acabados de superficie ligeramente

diferentes sBeqgiin se desee, para el producto final. Por
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ejemplo, 8e pueden utilizar acabados de superficie
diferentes para diferenciar entre productos diferentes.

El aparato de moldeado de la invencién
proporciona una multiplicidad de cavidades pequeiias en las
cuales Be coloca extracto de café liquido. El1 tamailo
egpecifico varia de varillas o discos, cilindros, poligonos
tales como recténgulos, cuadros u otros, o una combinacién
de los miemos, por ejemplo, conos, estrellas, prismas,
tetrahedros u octédgonos asi como otras formas que incluyen
figuras de contornos de personajes y granos de café. Las
cavidades abiertas en la parte superior preferiblemente son
de un volumen de entre aproximadamente 0.2 y 20 c¢ y
preferiblemente de aproximadamente 4 a 10 cc. Es
comprensible que el tamafilo exacto no ee critico y se
selecciona principalmente para formar tabletas de tamafios
que son mis adecuados para usc. Aungue una tableta Gnica se
considera para elaborar una taza (Gnica de café, también
estd dentro del alcance de esta invencién proporcionar
tabletas méAs pequefilas en donde el usuario pueda combinar
tabletas mGltiples para formar una taza de café lGnica con
la fuerza deseada. Las tabletas mGltiples también son
Gtiles dado que loe voliimenes de taza pueden variar en gran
medida dependiendo de loe deseos del consumidor y las
tabletas miltiples 8e pueden agregar para preparar la

fuerza deseada de la bebida final.
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De acuerdo con la invencién se ha encontrado gque
la etapa de moldeado tiene la ventaja de crear una
superficie brillante/vitrea de 1l1la tableta, puesto que
tranefiere una indicacién de 1la alta calidad para la
tableta de café. Ademis se obtiene una estructura de poro
de superficie de producto discutida en lo anterior. Ademés
el beneficio de liofilizado de la tableta es doble: en
primer lugar, evita que se formen finos en comparacifn con
un procedimiento esténdar de liofilizacién y de esta manera
evita la necesidad de su eliminacién por cribado o su
reciclado o reprocesamiento. En segundo lugar, la técnica
de liofilizado contribuye al tamafio de poro y porosidad
deseables en lae formas moldeadas y de esta manera
contribuye a una buena solubilidad de las tabletas finales.

Al ser liberadas de los moldes, por ejemplo al
invertir el aparato de moldeado o por expulsién con un
chorro de gas o mecinicamente, por ejemplo con un resorte,
las formas de tableta después se liofilizan para eliminar
agua. Tipicamente, las formas congeladas se colocan en una
cdmara de liofilizacifém a una temperatura de -40 a ~50°C
para sublimar el agua y formar wuna tableta seca.
Preferiblemente, el extracto de café es congelado primero
ligeramente hasta un punto del miemo aproximadamente 25% a
aproximadamente 30% del contenido de agua forma cristales

de hielo grandes.
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Otra modalidad de la invencién se relaciona con
la adicién de un aroma, un saborizante o un colorante a las
formas y tabletas resultantes. Aunque esto se puede agregar
a la composicién de café que se va a congelar en el molde,
una manera mis conveniente de realizar esto es incorporar
uno o mis de estos aditivos a la solucién de extracto de
café que se utiliza para recubrir 1las tabletas.
Alternativamente se puede utilizar una segunda etapa de
recubrimiento para aplicar estos materiales en la tableta.
La ventaja es que la tableta posteriormente produce una
bebida con sabor o color diferentes. Por ejemplo, se puede
agregar a la tableta por wedio del recubrimiento por
ejemplo un sabor tal como mental, vainilla, avellana o
similar. Ademis de impartir este sabor a la bebida que se
prepara, estos sabores también pueden impartir un aroma en
el ambiente del envase que se imparte a una o varias de las
tabletas envasadas. Estos aromas se liberan cuando se abre
el envase. El saborizante también puede ser un edulcorante
tal como azGcar © 8e puede agregar un edulcorante
artificial a la tableta o al recubrimiento de la misma para
impartir dulzura a la bebida. Algunos edulcorantes pueden
impartir wuna apariencia en 1la superficie ligeramente
diferente que es deseable para ciertos productos. Se pueden
agregar colores grado alimenticlio para impartir efectos

novedosose a lae tabletas, de manera que se relacione el
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color con un sabor particular o tipc de bebida que se
produzca. El color o sabor puede ser uno gque sea diferente
del sabor de la tableta para proporcionar un contraste
interesante en la tableta y en la bebida que se prepare a
partir de la misma.

Las tabletas completadas se dosifican, lo cual
habitualmente es suficiente para producir una taza de
175 ml (6 onzas) de café por tableta. Al colocar en una
taza de agua en ebullicién una sBola tableta se disolveré
completamente, de manera esencial sin agitacién en menos de
aproximadamente 60 segundos. Preferiblemente, cada tableta
pesa aproximadamente 0.5 a 4 gramos y tiene un difmetro de
aproximadamente 26 mm de espesor. Una dosificacién
preferible es de 2 g. Las dimensiones preferidas
proporcionan una tableta que tiene un espesor suficiente
para resistir fracturas Y ofrece una propoxrcibn
relat'ivamente grande de superficies respecto al volumen de
agua para disolucién répida. Las tabletas se pueden
formular en cualquier forma deseada aunque se prefiere que
las tabletas de café sean circulares o discoe conformados
ovaladoe o una forma que imite a un grano de café.

La invencién se relaciona adicionalmente con un
envase de café de manera que la tableta de café esté en su
interior. El producto de tableta de café puede envolverse

individualmente en un material resistente al calor y la
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humedad, tal comc una pelicula pl&stica, wuna 1l&mina
metflica o combinaciones o laminados de los mismos. De
manera alternativa, las tabletas de café se pueden
almacenar sin envoltura individual en envases herméticos al
aire y herméticos al aroma por periodos prolongados, sin
deterioro.

En una modalidad preferida, el envase esté
constituldo de un material de envase laminado flexible
conformado de manera que define un recinto para el producto
conatruido con paredes laterales, paredes de extremo y una
porcién inferior generalmente rectangular que tiene lados
largos y ladbs cortos y una porcién superior que se
superpone. La porcién superior que se superpone incluye
porciones superiores de las paredee laterales y porciones
superiores de las paredes de extremo. Las porciones
superiores forman aletas y 1la porcién superior forma
solapas dobladas hacia adentro. Un sello desprendible
manualmente se extiende alrededor del interior de estas
porciones superioreas. La estructura de cierre se forman
como aletas y se cierran scbre las solapas dobladas hacia
adentro dejando una parte central entre los extremos mis
interiores de las solapas en donde las paredes laterales
sellan entre Bi y otras partes hacia fuera, en donde las
paredes laterales est&n selladas hacia 1las paredes

enfrentadas de las solapas. En el centro de las aletas se
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proporciona un medio de lenglieta realzada central sujetable
la cual se disefla para ser colocada por encima y de manera
integral con 1la regién de sello térmico y la cual
facilitara la abertura del envase. La lengieta
preferiblemente se construye de manera integral con la
regién de sello para proporcionar resistencia de sujecién
suficiente de manera que el envase se pueda abrir de manera
rdpida y conveniente por el usuario. Ademfis, la lenglieta
realzada sujetable se construye preferiblemente de manera
que una parte sustancial de la lenglieta no se superpone con
el &rea de solapas. Al construir el envase de esta manera
se asegura adicionalmente que Unicamente se aplicarid 1la
fuerza apropiada necesaria para abrir el envase en la
lenglieta y por lo tanto se evitard un desgarre inapropiado
de la lengleta durante el proceso de abertura.

En la préactica, el tamafio y forma reales del
envase pueden variar grandemente y dependerén, en gran
medida, del tamafio y tipo del producto que se envasari en
las miemas. Como Be observa mejor, el envase s8e puede
conformar en una forma de un recipiente similar a bolsa que
tenga paredes laterales, paredes de extremo, una porcién
inferior y una porcién superior que contenga la regién
sellable y una lengueta sujetable realzada. Este envase de
producto similar a bolsa vertical se puede llenar, doblar y

sellar utilizando un medio convencional bien conocido en el
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arte. En una medalidad de la invencién, el envase rellenado
con el producto granular seco deseado permaneceri en forma
de un recipiente similar a bolsa. No obstante, en una
modalidad preferida, el material de envasado 8se estira
firmemente alrededor del producto alimenticio, el cual se
conforma en una forma de ladrillo y el envase se sella al
vacio. Este envase de ladrillo con 1lenglieta puede Bser
apilado, envasado en cajas y finalmente comercializado para
los consumidores en esta forma.

El envase de la presente invencién se puede
elaborar de cualquier material laminado flexible bien
conocido en la técnica que se puede conformar en un envase
adecuado para contener productos alimenticios granulares
secos. Se prefiere que el envase sea unoc gque esté
conformado con un sello hermético desprendible manualmente
que 8ea capaz de retener vacio. Son posiblee muchos
materiales y configquraciones para el envase de la
invencién, tal como el envase y las modalidades de sello
desprendible que se describen en las patentes de E.U.A.
Nos. 4,944,409 (Busche et al.) y 4,488,647 (Davis).

En otra modalidad preferida, el envase de la
presente invencién se puede construir con un sello térmico
desprendible tal y como se describe en la patente de E.U.A.
No. 4,944,409 (Busche et al.). En esta modalidad, el envase

incluird una primera y segunda paredes de envase unidas
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alrededor de tres bordes de manera que formen un recipiente
de producto similar a bolsa con una parte superior abierta.
La primera de estas paredes preferiblemente comprende una
pelicula polimérica termopléstica de tres capas con una
capa media colocada entre una capa sellante interior y una
capa exterior. La capa media se une de manera desprendible
ya sBea a la capa interior o exterior y B8e une
permanentemente a la otra. La segunda pared de envase
comprenderi una capa exterior y una capa sellante interior.
Se prefiere que las capas exteriores de ambas paredes estén
constituidas de copolimero de etileno y acetato de vinilo,
polietileno lineal de baja densidad, polietileno de baja
densidad, copolimero de &cido etileno neutralizado u otros
polimeros o copolimeros de poliolefina extruibles
adecuados. Las capas sellantes interiores se diseflan de
manera que cuando se desea sellado, estas dos capas Bse
colocan adyacentes entre si y se unen por calor utilizando
maquinaria sellante convencional. Las capas interiores
pueden estar constituidas de cualquier material adecuado el
cual se ha conocido para sellar bien a 8i mismo, tales como
los materiales utilizados para construir 1las capas
exteriores discutidas en lo anterior. Generalmente, las
capas exteriores tienen un espesor entre aproximadamente
0.2 vy 1.6 mm y las capas interiores generalmente son de un

espesor de aproximadamente 0.04 a 0.2 mm.
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La capa media de la primera pared de envase de
esta wmodalidad preferida se eelecciona para tener una
resistencia al desprendimiento relativamente baja cuando se
une desprendiblemente ya sea a la primera capa exterior o a
la capa sellante interior de la primera pared. La capa
media preferiblemente se construye de una combinacién de
polibutileno y un copolimero de etileno y acetato de
vinilo, polietileno lineal de baja densidad, copolimero de
fcido de etileno neutralizado © copolimero de &cido de
etileno no neutralizado y que tiene un espesor de
aproximadamente 0.04 a 0.2 mm. En esta modalidad preferida,
la falla en el desprendimiento se disefia para que se
produzca entre la primera capa sellante y la capa media en
donde la unién es la mds débil y la fuerza preferida
requerida para obtener una falla en el desprendimiento
generalmente esti entre 600 y 1800 gramos por 2.54 cm (de
1 pulgada) de anchura.

El envase de la presente invencifn también se
puede conformar de un material laminado flexible tal y como
el que Be describe en la patente de E.U.A. No. 4,488,647
(Davies) . En esta modalidad, el material laminado tiene una
capa capaz de soportar una impresién, una capa de barrera a
la cual se lamina la capa exterior y una capa sellante, la
cual forma la superficie interior del recipiente de envase.

Se proporciona un sello desprendible manualmente en la

M
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porcién superior del envase por medio de un recubrimiento
polimérico pléstico sueceptible a fundirse por calor. El
sello ase coloca para proporcionar resistencia suficiente
para retener vacio dentro de un envase mientras es
transportado y manejado, pero que también es capaz de ser
abierto manualmente utilizando la regién de sujecién con
lenglieta para jalar y desprender las aletas del envase.

El sello para el envase descrito en lo anterior
puede estar constituido de acetato de viniletileno, con una
cantidad opcional agregada de silicato de magnesio. En una
de talee modalidades, el material que sella al envase
laminado de la invencién esté constituido de
aproximadamente 80 a 90% de etilenoc-acetato de wvinilo y
aproximadamente- 10 a 20% de silicato de magnesio. El sello
térmico aplicado en la regitn de sello se une después de
gque el envase se llena con producto utilizando cualquier
miquina selladora convencional conocida en la técnica tal
como una barra de sellec térmico capaz de aplicar calor y
preeién a la regién de sello. Se prefiere que el sello
térmico se forme con una resistencia de sello adecuado de
manera que puede retener vacio pero que afin se pueda abrir
facilmente por desprendimiento por el consumidor utilizando
una regién de lenglieta susceptible a ser sujetada. En
general, las resistencias de selloc de aproximadamente 600 a

1800 gramos por 2.54 (1 pulgada) de anchura se prefieren
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para el sello térmico de esta modalidad de la invencién.

En otra modalidad, el envase 10 de la invencién
también se puede construir de un material laminado flexible
que comprende una estructura de cuatro capas que tiene una
capa de poliéster transparente exterior, una capa de l&mina
de aluminio contigua a la de poliéster, una capa intermedia
de nylon y una capa interior de polietileno. Al elaborar
este laminado, el poliéster, la l&mina de aluminio, las
capas de nylon y de polietileno se pueden conformar en una
estructura de tela (Gnica, y la impresién se puede aplicar a
la capa de poliéster utilizando grabado de coclor miltiple
convencional u otros métodos adecuadoe. Adicionalmente se
puede formar una estructura de tela que tenga una capa de
ladmina exterior con el nombre del producto u otra
informacién adecuada impresa sobre el mismo, y una capa de
poliéster transparente se puede aplicar sobre la l&mina
para acabado del laminado.

Como se discute en lo anterior, el envase de la
presente invencién preferiblemente se construye al colocar
primero el material laminado flexible conformado en un
recinto de producto similar a bolsa por cualquiera de lose
diversos métodos convencionales conocidos. El1 envase
formado primero de este modo con la forma de una bolsa con
la parte inferior cuadrada "vertical" tipico, comprende una

parte inferior, paredes laterales y una porcién superior
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sellable, todo lo cual define el depésito o recinto del
producto. El recinto similar a bolsa se puede utilizar para
formar un envase de tipo de ladrillo alrededor del producto
deseado de cualquier manera convencional conocido en el
arte. Aunque en la modalidad preferida el envase se diseila
para contener un producto de café, tal como los granos de
café enteros, café tostado y molido u otro producto de café
en forma seca, el envase se puede utilizar para retener
cualquier otro producto alimenticio granular seco gque s8e
desee envasar en envasese al vacio sellables, tales como
cacao, té&, leche en polvo sin grasa y mezclas de bebidas
pulverizadas.

Como seri evidente para una persona experta en la
técnica el envase, elaborado de un material laminado
flexible como se describe en lo anterior se conforma por
medio de plegado, colocacién de solapas y técnicas de
sellado por calor, convencionales. En la modalidad
preferida, las aletas opuestas y las solapas se unen para
formar la regiétn de sello térmico. Las solapas
preferiblemente 8e extienden hacia adentro, hacia el
centro, pero los extremos no coinciden. Como ser& evidente
para una persona experta en la técnica, la bolsa se
retendrd en la configuracifn abierta tal y como se observa
mientras el envase se rellena por medios convencionales y

el plegado y sellado del envase después de que el producto
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ha alcanzado el nivel deseadc. En la modalidad preferida
particularmente, el envase se puede sellar utilizando un
medio sellante al vacio bien conocido en la técnica.

Se comprenderd por una persona experta en la
técnica que las dimensiones del envase de la invencién son
variables y que dependen del tamafic y dimensiones del
producto que se va a envasar. BEn la modalidad preferida de
la regién con lengueta, la altura mixima desde el extremo
Buperior de la regidén sellable al extremo de la lengieta es
de aproximadamente 14 mm. En esta wmodalidad, la porecién
superior sellable de manera general es de aproximadamente
30 mn en su altura mixima, la regién sellable es de
aproximadamente 6 mm de espesor y el rebajo entre el borde
superior generalmente horizontal del extremo superior de la
regién sellable es de aproximadamente 6 mm en su anchura
mids corta. Es factible extender la regi6én de lengtieta
Bujetable por encima de la regién sellable en
aproximadamente 16 mm. La regién de lenglletas sujetable
debe ser de por lo menos aproximadamente 12 mm en su
anchura méixima (deede la parte superior a la regién de
acumulacién) para obtener un envase bueno y fécil de abrir.

El envase con lenglleta £f&cil de abrir de 1la
presente invencién se puede utilizar para una amplia
variedad de productos y proporciona una ventaja distinta en

términos de capacidad de sujecién y facilidad de abertura.



10

15

20

25

- 33 -

Aunque el envase de la presente invencién se ha descrito en
términos de las .modalidades especificas anteriores, seri
evidente para una persona experta en la técnica que muchas
modalidades y materiales alternativos que no se describen
especificamente en este documento son posibles y las cuales
gse encuentran dentro del alcance de la invencidn.

El envase del producto de tableta de café tiene
la ventaja de coneervar bien la superficie brillante/vitrea
de la tableta lo que se genera por la etapa de moldeado. El
envasado también es importante para proteger al producto
contra la humedad y de esta manera contribuir a mantener
buena solubilidad del producto. Ademas, el envase
individual de las tabletas de café puede suministrar gran
comodidad de un envase con un solo servicio.

Como se indica en lo anterior, se pueden envasar
un nimero definido de tabletas. En 1la modalidad mds
preferida, el empacado individual es la opcién preferida
debidec a gque evita problemas con sistemas hexrméticos
secundarios que provocan pérdidas de aroma y captacién no
deseada de humedad. No obstante, se pueden considerar un
nimero pequefio, por ejemplo entre 2 y 8, para un grupo
pequefic que se desea elaborar café. Estos pueden incluir en
un envase que proporcione proteccifn mecdnica de las placas
o tablas. Esto se puede realizar en algunos casos de la

misma manera que un dulce duro. Grandeas cantidades de
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tabletas de café en un recipiente es posible perc no se
prefiere debido a la dificultad para retener el ambiente de
aroma en el frasco conforme se extraen las tabletas.
Ademds, el envasado sellado de las tabletas de
café hace posible mantener el producto de tableta de café
en un aroma hasta que esté listo para ser servido. El aroma
al cual Be expone el producto de tableta de café& debe
originarse o debe asimilarse del aroma de tostado de granos
de café. E1l aroma se puede introducir al envase antes de
que se gelle el envase. Alternativamente, el aroma también
se puede incluir en un compartimiento del envase separado
del producto de tableta de café. Ademés, el aroma se puede
incorporar dentro del mismo en vez de que se haga con la
tableta de café al agregarla a la masa de café o la mezcla

pulverizada antes de someterla a moldeado.
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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 mMAB Be agregan a una cantidad apropiada de
agua caliente.

2. La tableta de café como se 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 s6lidos de
café en un molde liso o pulido.

3. La tableta de café como se describe en 1la
reivindicacién 2, en donde la superficie exterior lisa se
obtiene por moldeado por compresién de la composicién de
café.

4. La tableta de café como Be 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 1la 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 liquido 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
composicién 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 1la
tableta.

10. Una tableta de café como se describe en

cualquiera de las reivindicaciones 1 a 11, la tableta de

bl
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café tiene una porosidad total en el intervalo de 50 a B0%
y una densidad en el interxvalo 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
repistente 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, Bl producto como s8e describe en la
reivindicacién 11, en donde el aroma es aroma de café que
contiene sustancias voldtiles aromiticas y entre 1 y 8
tabletas estin presentes en el envase.

13. El producto como 8e describe en las
reivindicaciones 11 & 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 selladae en su interior.

14. El producto como 8e describe en las
reivindicaciones 11, 12 6 13, en donde las capas del
material de envasado de laminado flexible comprende papel o
una pelicula pléstica que opcionalmente incluye una
superficie metalizada.

15. Un método para conformar una tableta de café

b
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para preparar una beblida de café cuando se agrega a una
cantidad apropiada de agua caliente, que comprende moldear
una composicién de café que comprende sS6lidos de café
mientras se agrega un gas a la misma para formar una
tableta de café que tiene una forma tridimensional que se
adapta a la del molde que tiene una superficie exterior
lisa y una estructura de poro de sguperficie cerrada, en
donde la cantidad de gas agregadoc a la composicibén de café
es suficiente 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 5 y
50 micrémetros. -

16. E1 método como 8e describe en la
reivindicacién 15, en donde el molde tiene una cavidad que
proporciona la forma de un disco o poligonc o que imita a
un grano de café.

17. El1 método como e describe en la
reivindicacién 15 6 16, en donde la superficie exterior
lisa se obtiene al congelar la com5;sici6n de café en el
molde.

18. El método como s8e describe en la
reivindicacién 15 6 16, en donde la superficie exterior
lisa 8e obtiene por moldeado por compresién de la
composicién de café en el molde.

19. El1 mé&todo como se describe en la

6
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reivindicacién 15, en donde la superficie exterior lisa se
obtiene al congelar parcialmente la composicién de café
hasta formar wuna pasta, moldear 1la pasta congelada
parcialmente para conformar una forma tridimensiocnal vy
recubrir la forma con café.

20. El1 método como Be describe en la
reivindicacién 19, en donde el recubrimiento se proporciona
al sumergir la 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 concentracidn 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 sabor y aroma de la tableta durante el
almacenamiento.

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

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

24, El método como se describe en la
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reivindicacién 15, el cual comprende ademis proporcionar un
producto de café envasado al colocar por 1lo menos una
tableta de café en un envase de un material resistente a la
humedad.

25. El método como se describe 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 8e describe en la
reivindicacién 25, en donde el aroma es aroma de café que
contiene fracciones voldtiles aromiAticas y entre uno y ocho
tabletas esté&n presentes en el envase.

27. El método como se describe en 1la
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 estén selladas en su interior.

28. El método  como ge describe en 1la
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 reivindicaciocnes 15 a

28.

]
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TRADUCCION OFICIAL No. 108/05 DE UN DOCUMENTO ESCRITO EN FRANCES,
EL CUAL PARA SU IDENTIFICACION SE SELLA CON EL SELLO DEL
TRADUCTOR. ESTA ES UNA TRADUCCION OFICIAL EFECTUADA EL DIA 04 DE
ABRIL DE 2005 POR JEAN-JACQUES TURPIN, C.E. 193848 DE BOGOTA,
TRADUCTOR E INTERPRETE OFICIAL SEGUN RESOLUCION No.2680/91 DEL 19
DE DICIEMBRE DE 1991, EXPEDIDA POR EL MINISTERIO DE JUSTICIA DE
COLOMBIA.

Autenticaciones que se hallan a continuacién de un documento de fraspaso conferido
en inglés y espafiol por el Seiior KESSLER ULRICH, domiciliado en Ch. des écoliers
5, CH-1350 ORBE, de nacionalidad alemana, lider de grupo, con fecha de traspaso
del 01.10.1993, quien declara ser el Unico y verdadero inventor de TABLETAS DE
CAFE LIOFILIZADO. Asi mismo, declara que cede y transfiere sin reserva ni
limitacion a favor de la sociedad Nestec S.A., una compaifila suiza domiciliada en
Avenue Nestlé 55, 1800 Vevey, Suiza, todos los dgrechos inherentes a dicha
invencién y que la citada sociedad queda facultada para solicitar en su nombre la
patente comespondiente en la Republica de Colombia.

Dado el 24 de febrero de 2005. Firma ilegible de ULRICH KESSLER.

Legalizacién No. 4604 de la firma del Sefior Uirich KESSLER, domiciliado en Orbe,
Canton de Vaud, Suiza por la Sefiora Brigitte FAHRNI CHIUSANO, Notario en Vevey
para el Cantén de Vaud, Suiza.

Dado en Vevey, el 28 de febrero de 2005. Firma ilegible del Notario.

Sello; Brigitte FAHRNI CHIUSANO — Notario. Estampilla por valor de CHF 4.
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4. con sello de Brigitte FAHRNI CHIUSANO, Notario
CERTIFICADO
5. En Lausana 6. El 02 de marzo de 2005
7. Por la Cancilleria de Estado del Cant6n de Vaud
8. Bajo el N® 12382
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ASSIGNMENT

The undersign, (Inventors' detalls and signature :

bottom of page)

hereby state under oath to be sole and true
inventor of

Freeze- Dried Coffee Tablets

state as well that assign, without
reservations or limitation, in favor of

Nestec S.A., a Swiss Body Corporate of
Avenue Nestlé 55
1800 Vevey, Switzerland

all rights inherent to said invention, and that the
above mentioned corporation hereby is enabled
to apply, in its name, for the corresponding
patent in the Republic of Colombia.

Inventors' detalls and signature(s)

KESSLER Ulrich

Ch. des Ecollers 5

CH-1350 ORBE

Clitzan of GERMANY

Group Laader

Assignment datn : 01,10.1803

24 Fiém?

M(ﬁ o ﬁ/

?0:):

NO 7231/CO/PCT

TRASPASO

abajo fimado (Dkdlles dal invetor y fuma an
\a gorte de u\oa‘P a b Pd%inu)

declaro bajo juramento ser finico
y verdadero inventor de

Tobleka de Cope liog?lizdo

Declaro aismismo que cedo y tranfieso
sin reserva ni limitacién, a favor de la sociedad
Nestec  SA. '
orgenizada y existente de conformidad con las
leyesde Suiza

domiciliada en Awenve Nextld 55, 1800 \buey, Divza
todos los derechos inherentes A dicha invencién

y que la citada sociedad queda facultada para

solicitar en su nombre la patente correspondiente

la Repiiblica de Colombia.
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Alos 2. diasdelmesde On this dayof 2 .
de2 , compareci personalmente ante  personally appeared before me, a Notary Public,
mi,

a quien doy fé de conocer y me consta que to me known and known to me to be the person

lapersona descrita yfirmante  del described in and who executed the foregoing
documento que precede, declarando ante mf que document, and duly acknowledged
otorga el mismo para los fines y propdsitos  to me that executed the same for
que en €l se expresan. the uses and purposes therein expressed.
NOARY PUBLIC (Notario Piblico)

Légalisation No 4604.-

Sur la base d'une comparaison de signature, la soussignée, Brigitte
FAHRNI CHIUSANO, Notaire a Vevey pour le Canton de Vaud, Suisse, --
atteste l'authenticité de la signature .apposée d'autre part par ---
M. Ulrich KESSLER, domicilié A Orbe, Canton de Vaud, Suisse, lequel
est personnellement connu du notaire soussigné, -===-memmeceee—————
VEVEY, LE VINGT-HUIT FEVRIER DEUX MILLE CINQ. -—-=——————smee—ecceccee=-
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10. Signature
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