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E Comprobante de pago de la tasa de presentacion de la soliciud.
E Documento que acredita la existencla y represantacion legal cuando el sclicitanta sea parsona juridica.

E Documento de Representacion Legal.
E Documento de ceslén del inventor al solicitante o a su causante.
[[] Deciaraciones

D Copla de la solicitud intemnacional. (Resumen, descripcién, relvindicaclones, dibujos)
E Traduccién de la solicitud intemaclonal al castellano. (Resumen, descripcion, relvindicaciones, dibujo)

D Copla del reporte preliminar intemacional sobre patentabliidad.

[ Treduccién del reporte preliminar intemacional sobre petentabilided.
[] De ser el caso, copia del contrato de acceso.

D De ser el caso, documento que acredite la licancla o autorizacién de uso da canocimientoa tradicionales
de las comunidades Indigenas.
[] Arte Finel 12x12.

D De ser el caso, informacion sobre otras solicitudes de patente o titulos obtenidos en el extranjero por el
mismo titular o su causante, relacionados parcial o totalments con la invencion de esta solicttud.

|:| De ser el caso, modificaclones sfectuadas a la solicitud intemacional.
<] otros: Reporte de Busqueda Internacional con su traducclon y publicacion con su traduccion.
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ANEXO

El documento que acredita la <calidad de
REPR..ESENTANTES LEGALES en Bogotd de los doctores
ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO TAMAYO Yy/o
IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE ALVAREZ para
TODOS LOS ASUNTOS RELACIONADOS CON LA
PROPIEDAD INDUSTRIAL de la socledad peticlonaria, que
faculta a cada uno de dichos abogados para actuar
individualmente, se estd presentando con esta solicitud.
En consecuencia, ruego a usted reconocer la personeria
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 solicltud en él contenida.

\Oe &
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 1891, 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 Nestié 55, CH-1800
Vevey, Suiza, y otorgado a los Doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO yio IGNACIO SANTAMARIA ylo ENRIQUE ALVAREZ todos

_., ¢ AR mm' lﬁm'
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domiciliados en Bogots, Colombia, Calle 72 No. 5 - 83 (Piso 6°). m'é"?- Somemme o SUE LA
Presidente de Nestec S.A.

CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)
Legalizacién por parte del ‘-sl:lsclito Notario de la fita dé
NELSON q]':ien des.ampel‘.iia el cargo de Vice-Presidente de la compaifiia
NESTEC S.A., E;im?"-,'!.iéc'iedad legalmente constituida y existente de acuerdo con las
leyes de Suiza, domiciliada en Vevey (Suiza). Ademéds, dicho Notario certifica que
el signatario, segin las leyes de Suiza, tiene facultad para otorgar el presente
documento. Los hechos anieriores le constan por haber examinado los
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.
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Legalizacion No. 7.135. E!l Notario Jean-Daniel RUMPF, en Vevey, Distrito de
Vevey, Cantdn de Vaud, Suiza, certifica la firma puesta en la pagina anterior por la
Sefiora Paula Nelson, Directora adjunta de Nestec S.A., en Vevey, la cual
compromete en forma vélida con su firma individual.
Dado en Vevaey, el once de agosto de dos mil cuatro. Firma ilegible del Notario.
Sello: Jean-Daniel RUMPF - Notario. Estampilla de 4 Frs. -

APOSTILLA _ _',

(Convencién de La Haya del 5 de octubre de 1961)_.
1.- Pais: Suiza N

E! presente documento publico
2. - ha sido firada por el Seflor Jean-Daniel RUMPF

R P
09
oo Sl s e

3.- obrando en caiidad de Notario en Vevey S PUTOCUSA COMCIDE Com @

4. - con sallo de Jean-Daniel RUMPF, Notario

CERTIFICADO s ; ,_
r-'..m.o nsamsz em Ada
TaR Jﬂ

5.- EnlLausana * 6.- El 12 de agosto de 2004 o

7.- Porla Cancilleria de Estado del Cantén de Vaud

8. - Bajo el nimero 6705

9. - Sello: Cancilleria del Consejo de Estado — Libertad y Patria - Emolumento
de 25 Fr.

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

Es traduccion fiel y completa de la cual se deja copia en los archivos de esta
oficina para confrontacién y a la cual me remito.

TraducciénoﬁdalNo.'zasm. -mw&zfg/w

« JAGOUES . TLIPN
Traductor: Jean-Jacques Turpin. f-inw o kalgrete Obicial
m - Em ’
Bogota, D.C., 1 de septiembre de 2004. w
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-+ 208 "apajo firmados, NESTEC S.A, una socledad
organizada y existente de conformidad con ias leyes
de Sulza

con domicllfo en Avenue Nestlé 55, CH-1800
Vevey, Sulza

nombramos por el presente a ALICIA LLOREDA y/o
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA
ylo ENRIQUE ALVAREZ, domicillados en Bogols,
Colombla, con oflcinas en dicha cludad, Cealle 72 No.
5-83, piso Bo., nuestroe representantas legales y
verdaderos en Bogotd, con facultades para recibir
notificaciones y nombrar apoderados judiclales o
exirajudiciales, con el fin de dar cumplimlento al
paragrafo 1o. del articulo 543 del decreto 410 de
1971.

Los doctores ALICIA LLOREDA yfo GUSTAVO
TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ, o los apoderados que cualquiera de ellos
designe, quedan especiaimente faculiados para
representamos anta las autoridades colombianes,

ministrativas, Judiciales o de policia, en todos los
mites relativos a la propledad industrial, a cuyo
efecto les facultamos para dar ants dichas
autoridades todos los pasos necesarios al objeto
indicado; elevar solicitudes, declaraclones, reclamos,
recursos Yy presentar deslstimientos; formular
descripciones, enmiendas, limitar el alcance de las
solicitudes, presentar oposiciones y apelaciones;
instaurar  cancelaciones, renunciar folal o
parciaimente a los registros, abonar todos los
Impuestos y cuotas y efectuar todo ofro pago
determinado por la lay; reclbir todos los documentos
y valores, dando el descargo respectivo; llenar
cualesquiera otros requisitos y tomar, en fin, todas
las medidas que creyeren conducentss al resguardo
de nuestros intereses; y en caso de producirse
oposicidn, pasando los antecedantes a los tribunales,
quedan facultados para tomar Intervencién como
demandantes o demandados ante los jueces que
sean competantes, pudiendo transar, someter a
Qrbitros. desistir, percibir y apelar, con todas las
omds facuitades que resulten necesarlas, y por el
presents declaramos desde ahora vélido y bueno
cuanto dichos reprasentantes y/o los apoderados que
cualquiera de ellos nombre hicleren en nuestro
beneflcio.

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

Dado y fmado

SO ..

The undersigned, NESTEC S.A., corporation
organized and existing under the laws of Switzerland.

ohi ae WiaftRon vibhd an J E

domiclled at Avenua Nestlé 55, CH-1800
Vevay, Switzeriand

hereby appoint, ALICIA LLOREDA and/or
GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA
and/or ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombia,
with offices in sald town, Calle 72 No. 583, Sixth
Floor, our true and legal representatives in Bogoté,
with power to recelve notifications and to appoint
judiclal or extrajudiclal agents, so as to comply with
paragraph 1o. of article 543 of decree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA andfor GUSTAVO
TAMAYO and/or, IGNACIO SANTAMARIA and/or
ENRIQUE ALVAREZ, or the agents by any one of
them appolnted, are especlally empowered to
represent us before the administrative, judiclal or
police authorities of Colombla, In all proceedings
pertaining to industrial property, for which purpose we
authorize them to take before the said authorities ail
the necessary steps for the sald end; to file petitions,
deciarations, claims, recourses and withdrawals, to
draw up specifications; to file amendments. to limit
the scope of appllutlons«.ﬁlg iti HR| .
cancellations total or partiallo .q. e .‘

-'::‘.

pay all installments and 'M o e R
prescﬂbed by law; to Y 1'4“*«[‘1 2" Ll M-,

comply with all other raqume * 8h i 2

take ait those measures wiilciihe o M
the protection of our iplordate? capaRITcase ~ ’55

opposition, where the pro --:~"3":: Bedssdiaver f "‘ji
the courts, we authorize Ry 0t ireoNics 8
behalf, as complainants & fhl s defondikil Hefore. . 5
the competent judges, g powars to m

amrangements, to submitjto arbithstors, ‘to desist, to
collect, to appeal and, inj short, with all such further
powers as may be requilgd, and we hereby declare
from now on as valld 3nd good all that sald
representatives and/or the agents by any one of them
appointed may do for our benefit.

We also authorize doctors ALICIA LLOREDA
andlor GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO
SANTAMARIA and/or ENRIQUE ALVAREZ, to apply
for protocollzation of this document and of any power
of attomey by any one of them conferred in our name,
before the Office of Industrial Property.

Given and signed this 5th August 2004

[ 4
Paul: NELSON -~ Vice President A

NOTARY SHOULD EXECUTE OTHER SIDE






ACF

CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Sulza
Vevey {ss

Hoy {4 de Aqosh
PAoLA ' N ELSON
de qulen me consta que firmé el anterior documento,
y qulen debldaments Juramentado declaré y dijo que
dles \icepresidente
de NESTEC SA, Ia
compafifa nombrada en el documenio que antacede,
una socledad debldamente orpanizada y existente
conforme a ias leyes de Sulza, domiciliada en la
ciudad de Vevey, Sulza lsgaimente constltulda
para un perfodo de duracibn que atn no ha
terminado, que ejerce su objeto soclal, conforme a
las leyes de Sulza, que el deciarante esta autorizado
por dicha Compaiiia para conferlr este poder; que el
sello estampado por él al ple de tal poder, an nombre
y en represaniacion de la expresada Compaiifa, es ol

de 2004 , comparecld

q::!l?_ oficial de ella; y que el objeto para el cual se

iere este Instrumento estd comprendido dentro
del de la sociedad.
El suscrito Notarlo ha visto los Estatutos de
incorporacién firmados en Vevey, Sulza, con fecha
24 Mol o, 19y, y certfica que de
conformidad con la legislacion de dicha Pals, la
anterior declaraclén Juramentada es prueba
suficlents de que los hachos sobre que ella versa son
clertos o verdaderos, de lo cual'da fe.

Notary Public (Notario Pdblico).

Légalisation No 7'135.-

. aqulen conozco y

NOTARIAL CERTIFICATE {(CORPORATION)
Switzeriand
Vevey {ss

On this 11thiay of August
pergonally came

« 2004,

Paula NELSON
to me known, and known to me {o be the person who
signed the foregoing instrument, who being by me
duly swom did depose and say that ha/she is the

Vice President of NESTEC S.A., the
company named within, a Corporation organlzed and
axisting under the lews of the Switzeriand, domiciled
at the City of Vevey, Switzerland legally constiuted
for a period of tenure not yet expired, which exercises
its corporate purposes according to the laws of
Switzeriand, that the deponent Is authorized by sald
Compeny to confer this power of attomey; that the
seal affixed hereunto by the deponent in the name
and on behalf of sald Corporation Is the corporate
soal thereof; and that the purpose for which this
instrument is granted Is included within the corporate
purposes of the Company.
The undersigned Notary P 'J, > POk Sberrihe-aricl
of Incorporation of saldy BHO ‘

Vevey, Switzerland, und“ ':‘T#' NP0 o
and hereby certifies thal JTXISEGTRENGEZON 9§

County the foregoing’ e * -
proof that the facts therol"" sont:

_ heattests. k. g
W p I.O %!m:!z BM!A-.‘::
—.‘- Ry [
, /]

notaire JEAN-DANIEL RUMPF, A Vevey, Diastrict de Vevey, Canton de
Vaud, Suisse, certifie authentique la signature apposée A'autre ---
part par Mme: Paula NELSON, directrice-adjointe de la société --———-
NESTEC S.A., 4 Vevey, qu'elle engage valablement par sa signature -

individuelle., ——==—~c——cemmemme e
VEVEY, LE ONZE AOOT DEUX MILLE QUATRE.
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APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octabre 1881)

1. Pays: SUISSE
Lo présent acte public
2. a &td signé par Jean-Danlel Rumpf
3. agissant en qualité de notalre & Vevey

4. st ravétu du sceaufimbre da J.-D. Rumpf notaire

Altesté

5. & Lausanne 8. le 12 800t 2004

7. par la Chancallarie d'Elat du Canton de Vaud

10. Signature )
pr la Chanceller d'Etat:

20\\0:7 Xl q \/ m

Ead
5
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REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL
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CIP7 A23F524 A23L2739 B65D81/00

B. CAMPOS BUSCADOS

De scuerio con Js Clasificaciin Intevoselonal de Prienies (CTF) o tacto In_clasifieacidn naciooal soeno In CIP,

[ Docamestaciin minkms buncais (Satxs 0 clasificacion ssgeido por Ios Enboios de clasificaciin)
CIP 7 A23F A23L B65D A23G

[ Doczmentaciin buscads diftrexio ds It documestacin mizime, 8] grado que ains docEmExis W DEXYYD o1 108 Compos Teacados.

EPO-Internal, FSTA, WPI Data
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Reivindicaciones 21,23

A GB 2 285 578 A (LEA LEILANI)

19 Julio 1995 (1995-07-19)
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A | WO99/61038 A (KROTZER R DOUGLAS; ADAMS
FOOD LTD (US))

2 Diciembre 1999 (1999-12-02)

reivindicaciones 1,2,31

1-19

1-19

X) Docmmmts aticiaie s tis o s coinmaciln del eaadrn ¢

(2] Les miemirns de tn fomilis de patwntes s Exxs ou o] mazo
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A"
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- dacamento qus pasds croar dudes do La relvindicaciine) do prioriisd o qee

20 gita prn extahiocer In focha de poblicaciin de otre rimeiin © otrs rexin
capechal (como e especifinoe}
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mtander o] principio o tearis goe trats ks rveaclie
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Docesenty miemivo de s fionills de patening

Fecha de ks sctunl tominackin de s bisgueda brernacionsl

13 Octubre 2004

Focl de wavio del reporte de bkaquerds ixtereacioenl
22/10/2004

Nombre y domicilio postal de In ISA
Oficina Europea de Patentes, PB 5813 Patentlaan 2
NL - 2280 HV Rijswijk
Tel. (+31-70) 340-2040 Tx 31 651 cponl
Fax. (+31-70) 340-3016

Groh, B

Forma PCT/ISA/210 (segunda hojay (Enero 2004)
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REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Nao. Solicitud Internacional
PCT/EP2004/006 106

DOCUMENTOS QUE SE CONSIDERAN PERTINENTES (continuacién)

15 BEnero 1971 (1971-01-15)
reivindicaciones 1,2,5

Categorh® Clta del docyrmemtn, eom indieagidn, donde es apropiade, do los passjes pertinentes Pestinents pum Ja Redvindicacién No.
A DE 38 21 374 A (NOLDE SYLVIA) 1-19
18 Enero 1990 (1990-01-18)
Reivindicacion |
A FR 2039 157 A (MARLAN SL) 1-19

Forrm PCT/ISA/210 (Contimuscién de I segunda haja) (Enera 2004)




REPORTE DE BUSQUEDA INTERNACIONAL
Informacién de miembros de familia de patente

3

Solicitud Internacional No.
PCT/EP2004/006106

“ip

Documenta de Patente citado en Fecha de publicacién Miembro(s) de [a familia de patentes |  Fecha de publicacién
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US 6413558 B1 02-07-2002 AT 237958 T 15-05-2003
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CN 1390096 T 08-01-2003
DE 60002331 D1 28-05~2003
DE 60002331 T2 19-02-<2004
EP 1196050 Al 17-04-2002
ES 2193976 13 16-11-2003
JP 2004500031 T 08-01-2004
MX PA02000681 A 30-08-2002
Wo 0105253 Al 25-01-2001

GB 2285578 A 19-07-1995 NINGUNA

W0 9961038 A 02-12-1999 AU 4217499 A 13-12-1999
Wo 9961038 Al 02-12-1999

DE 3821374 A 18-01-1990 DE 3821374 Al 18-01-1990

FR 2039157 A 15-01-1971 FR 15-01-1971

2039157 A7

Forma PCT/ISA/210 (anexo familia de patentes)(Enero 2004)
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GABRIELLE ET AL) 2 July 2002 (2002-07-02)

claims 21,23
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{57) Resumen: Se deseribe un sistema de administracién controlada de cafeina en un saco de servielo linleo, elaborado de
un material rompible, caracterizado porque cl saco proporciona un polvo de bebida de café soluble, con alto contenldo
de cafeina. Este polvo de bebida comprende (a) sélidos de café convenclonales que contienen cafeina, y (b) sélidos
adicionales que contienen cafefna provenientes de una fuente natural diferente de (a), en una cantidad suficiente para
mejorsr la sensacién grata al paladar de una bebids preparada mediante la adicién de sgua al polva. De este modo,
puede ser preparada una beblda que contenga al menos 80 a no mis de de 115 mg de cafeina, tal que el consumo de una
porcion simple de la bebida por una persona, proporeiona un nivel plasmitico de cafeina cn la persona, que estd por
arriba de 1.25 mg/l por al menos 2 a 4 horas, después del consumeo de la bebida.
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1.

Este reporte es el reporte de examen preliminar internacional, establecido por esta Autoridad
Examinadora Preliminar Internacional bajo el Articulo 35 y trasmitido al solicitante de conformidad
con el Articulo 36. ’

2 Este REPORTE consta de un total de—3— hojas, incluyendo esta carftula.
3. Este reporte también es acompafiado por ANEXOS, que comprenden:

& [ (enviado a! soficitante y a la Oficina Internacional) un total de _ hojas, como sigue:

[ hojas de Ia descripcién, relvindicaciones y/o dibujos los cuales han sido modificados y son la
base de este reporte y/o hojas que contienen rectificaciones autorizadas por esta Autoridad (ver
Regla 70.16 y Secclén 607 de las Instrucciones Administrativas).

[0 hojas que reemplazan hojas anteriores, pero las cuales esta Autorided considera que contienen
una modificacién que va mis alld de Ia revelacin en la solicitud internacional como se
presentd, como se indicé en el {temn 4 de la Casilla No. | y la Casilla Suplementaria.

b. [ (enviado iinicamente a la Oficina Internacional) un total de (indicar tipo y mimero de medio(s)
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Listado de Secuencias (ver Seccién 802 de las Instrucciones Administrativas).

4, Este reporte contiene indicaciones relacionadas con los siguientes ftems:

[X CasillaNo.1 Bases del reporte

[] CasillaNo. Il Prioridad

[0 CesilaNo.Il No estblecimiento de opinién respecto a novedad, nivel inventivo y

aplicabilidad industrial

] CasillaNo.IV  Falta de unidad de Invencién

Bd CasillaNo.V Afirmacién razonada de conformidad con el Articulo 35(2) con respecio a

novedad, nivel inventivo o aplicabilidad industrial; citaciones y explicaciones que
sustentan dicha afirmacién

[0 CasillaNo. VI  Ciertos documentos citados

[0 CastllaNo.VII Ciertos defectos en la solicitud internacional

[0 CasillaNo. VIl Ciertas observaciones sobre la solicitud internactonal
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REPORTE PRELIMINAR INTERNACIONAL SOBRE Solicitud Internacional No.
PATENTABILIDAD PCT/EP2004/006106

Casilla No.I Bases del reporte

1. Respecto al idioma, este reporte se basé en la solicitud internacional en el idioma en el cual fue
presentada, a menos que se indique lo contrario segiin este ftem.

D Este reporte se bas6 en una traduccién del idioma original al siguiente idioma, el cual es el
idioma de una traduccién suministrada para los propésitos de:

D biisqueda internacional (segiin la Regla 123. y 23.1 (b))
[] publicacion de Ia solicitud internacional (segtin Ia Regla 12.4)
[[] examen preliminar internacional (segin las Reglas 55.2 y/o 55.3)

2  Respecto a los elementos de la solicttud internacional este Reporte se basd en (hojas reemplazadas que has
sido suministradas a Ia oficina receptora en respuesta a una invitacién segtin Articulo 14, son referidas en

este reporte como “originalmente presentadas” y no son anexadas a este reporte):
Descripcién, Piginas

1-13 como se presentaron originalmente

Reivindicaciones, Nimeros

1-19 como se presentaron originalmente
Dibujos, Hojas
11 _ como se presentaron originalmente

Dl.ishdodencumcin y/odgumhbh(s)—anﬂhSuplmnenhﬂamrehdoﬁdUshdodeSecum

3. []Las modificaciones resultaron en la cancelacién de:

[] 1adescripcion, paginas

[] las reivindicaciones, Nos.

L] Ios dibujos, hojas/figuras

[] tistado de secuencia (especi

[0 cualquier tabla(s) relacionadas con la serie de listados (especificar)

4, [] Este reporte ha sido establecido como sl (alguno de) los anexos corregidos a este reporte y numerado
antes no ha sido hecho, desde que ellos han sido considerados a través de la presentacién original, como
esta indicado en la Casilla Suplementaria (Regla 70.2(c)).

[1 1adescripcisn, paginas
[[] Ias relvindicaciones, Nos.

[ 1los dibujos, hojas/figuras
[] secuencia que enumera (especificar):
[] alguna tabla(s) relatada al listado de secuencin (especificar):

* Si el Item 4 aplica, algunas o todas aquellas hojas pueden ser marcadas “reemplazadas®.
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Casilla No. V Afirmacién razonada bajo el Articulo 35(2) respecto a novedad, nivel inventivo o aplicabilidad
industrial; citaciones y explicaciones que sustentan dicha afirmacién

1. Afirmacién
Novedad (N) Si: Relvindicaciones 1-19
No: Reivindicaciones
Nivel Inventivo (IS) Si: Relvindicaciones 1-19

No: Reivindicaciones

Aplicabilidad Industrial (IA) Si: Reivindicaciones 1-19
No: Reivindicaciones

2. Citaciones y explicaciones (Regla 70.7)

ver hoja separada

Forma PCT/IPEA/409 (Enero 2004)
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Novedad
Las bebidas, incluyendo las bebidas de café, con cafefna afiadida son conocidas en la técnica (ver
descripcién de la presente solicitud y los documentos del reporte de biisqueda).

Ademis, las preparaciones de bebidas que se sirven solas, secas, tales como preparaciones de bebidas
instanténeas en polvo (por ejemplo: preparaciones secas para deportes - 0 bebidas refrescantes) son
conocidas en la técnica.

Sin embargo, los sobres que se sirven solos con sélidos convencionales de café que contienen cafefna y
sé6lidos que contienen cafefna adicional, para uso en la preparacién de una bebida liquida, y como se
definen adema4s en la reivindicacién 1 son nuevos sobre la técnica anterior.

Nivel inventivo

GB 124309 y FR 2039157 son documentos relevantes de la técnica anterior. La descripcién de la patente
GB 124309 es acerca de una preparaci6én de café, que puede ser en forma de extracto, a la cual se le agrega
cafeina adicional. FR 2039157 es acerca de un extracto de café liquido, enlatado con cafefna afindida (ver

las reivindicaciones 1-5).

El problema que hay que resolver puede ser formulado como proporcionar una bebida instantinea, con
un sabor agradable, que proporciona una alta cantidad controlada de café.

Ambos documentos de la técnica anterior revelan extractos de café, que son en forma liquida (ver GB
124309 linea 26-29). mientras que la presente solicitud especifica que los s6lidos de café son usados.
Ademés, GB 124309 no dice nada acerca de la forma de empaque, que en la presente solicitud es un sobre
para una sola servida de un material que se rompe.

Ningin documento de la técnica anterior sugiere de manera obvia que proporciona un sistema de
entrega de cafefna, segin sélidos de café que contienen cafefna convencional y sélidos que contienen

cafeina adicional de una fuente natural, y ademds especificados en la presente reivindicacién 1.

Por lo tanto, el nivel inventivo y la aplicabilidad industrial (es decir: preparacién / uso de

Forma PCT/Hajs separada/409 (Hoja 1) (EPO-Enero 2004)
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una bebida cafeinada segiin se describe en la solicitud) son reconocidos para la reivindicacién 1 y las
reivindicaciones dependientes, incluyendo las reivindicaciones del tipo de uso relacionadas (Art. 33
PCT).

Qtros (Art. 6 PCT)

1 Las reivindicaciones deben ser renumeradas {(actualmente hay dos reivindicaciones con el nimero
13 y dos reivindicaciones con el nimero 16).

2 La reivindicacién 5 es contradictoria: los ‘s6lidos que contienen cafefna’ reivindicados
aparentemente no pueden ser ‘extractos de t& descafeinados’ o ‘extractos de café descafeinados’.

3 Las letras de las referencias a), b), ) y 3) en la reivindicacién 12 no estin definidas.
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Box No. | Basle of the report

1. With regard o the languags, this report is based on the intemational application in the language in which it was
filed, uniless otherwise indicated under this item.

O This report is based on translations from the original language into the following language ,
which is the language of a translation furnished for the purposes of:

O intemational search (under Rules 12.3 and 23.1(b))
O publication of the international application (under Rule 12.4)
O intemationel preliminary examination (under Rules 55.2 andbr 55.3)

2. With regard to the elementa® of the intemational application, this report is based on (replacement sheets which
have been furnished to the receiving Office in response io an invitation under Article 14 are refemed 1o In this
report as "originally filed” and are not annexed io this report).

Description, Pages
1-13 as originally filed

Claims, Numbere
1-10 as originally flled

Drawings, Sheets
1 as originatly filad

0O asequence listing andbr any related table(s) - see Supplemental Box Relating to Sequence Listing

3. 0 The amendments have rasulted in the cancellation of:

O the description, pages
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O the sequence listing (specify):
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4. 00 This report has baen established as if (some of) the amendments annexed to this report and listed below
had not been made, since they have been considered to go beyond the disclosure as filed, as indicated in the
Supplemental Box (Rule 70.2(c)).

0 the description, pages

O the claims, Nos.

0 the drawings, sheetsfigs

O the sequence listing (specify):

O any table(s) related to sequence listing (specify}):
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Box No.V Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, inventive step or industrial
applicability; citations and explanations supporting such statement

1. Statement
Novelty (N) Yes: Claims 1-19
No: Claims
Inventive step (IS) Yes: Claims 1-18
No: Claims
Industrial applicability (IA) Yes: Claims 1-19
No: Claims

2. Citationa and explanations (Rule 70.7):
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Be ltem V
Noveity

Beverages, including coffee-beverages, with added caffeine are known in the art (see
description of present application and documents of search report).

Furthermore, dry, single-serving beverage preparations, such as powdered instant
beverage preparations (for example: dry sports- or refreshing drink preparations) are
known in the art.

However, single serving sachets with conventional caffeine-containing coffee solids and
additional caffeine containing solids, for use in preparing a liquid beverage, and as
further defined in claim 1 are new over the prior art.

Inventive step

GB 124309 and FR 2039157 are relevant documents of the prior art. Patent
specification GB 124308 is about a coffee preparation, which may be in extract form,
whereto additional caffeine is added. FR 2038157 is about a canned, liquid coffee
extract with added caffeine (see claims 1 - 5).

The problem to be solved can be formulated to provide an instant beverage, with an
acceptable taste, which provides a high, controlled amount of caffeine.

Both prior art documents disclose coffee extracts, which are in a liquid form (see GB
124308 line 26-29). Whereas the present application specifies that coffee solids are
used. Additionally, GB 124309 is silent about the form of package, which is in the
present application a single-serving sachet of a rupturable material.

No document of the prior art suggests in an obvious way to provide a caffeine delivery
system, based on conventional caffeine-containing coffee solids and additional
caffein@-containing solids from a natural source, and further specifiad as in present
claim 1.

Therefore novelty, inventive step and industrial applicability (that is: preparation / use of

Form PCT/Separate Shaet/408 (Shaet 1) (EPO-January 2004)
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a caffeinated beverage as described in the application) are acknowledged for claim 1
and the dependent claims, including the related use-type claims (Art. 33 PCT).

QOther (Art. 8 PCT)

1  The claims need to be renumbered (currently there are two claims with number 13
and two claims with number 16).

2 Claim 5 is contradictory: the claimed 'caffeine-containing solids' apparently can not
be 'dacaffeinated tea extracts' or ‘decaffeinatad coffee extracts'

3 The reference letters a), b), c), and 3) in claim 12 are not defined.

Form PCT/Separate Shee408 (Gheet 2) (EPO-January 2004)
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ADMINISTRACION CONTROLADA DE CAFEINA PROVENIENTE DE BEBIDAS
DE CAFE CON ALTO CONTENIDO DE CAFEINA, ELABORADAS A PARTIR

DR POLVO SOLUBLE

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Se describe un sistema de administracibn
controlada de cafefna en un Bsaco de eervicio fnico,
elaborado de un material rompible, caracterizado porque el
saco proporciona un polvo de bebida de café soluble, con
alto contenido de cafeina. Este polvo de bebida comprende
(a) s6lidos de café convencionales que contienen cafeina, y
(b) s6lidos adicionales que contienen cafeina provenientes
de una fuente natural diferente de (a), en una cantidad
suficiente para mejorar la sensacién grata al paladar de
una bebida preparada mediante la adicién de agua al polvo.
De este modo, puede ser preparada una bebida que contenga
al menos 80 a no mie de de 115 mg de cafeina, tal que el
consumo de una porcién simple de la bebida por una persona,
proporciona un nivel plasmitico de cafelina en la persona,
gque estd por arriba de 1.25 mg/l por al menos 2 a 4 horas,

después del consumo de la bebida.
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ADMINISTRACION CONTROLADA DE CAFEfNA PROVENIENTE DE BEBIDAS
DE CAFE CON ALTO CONTENIDO DE CAFEINA, ELABORADAS A PARTIR

DE POLVO SOLUBLE

. CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién se refiere a un servicio de
un polvo de bebida de café soluble altamente cafeinado, que
puede ser utilizado para proporcionar una administracién
controlada de cafeina a una persona. El consumo de una
bebida preparada a partir de este polvo de bebida de café,
goluble, de servicio simple, proporciona adecuadamente un
nivel de cafeina plasmitica, deseable y controlado para un
periodo después del consumo. Ademds, en contraste a otras
bebidas, que tienen un alto contenido de cafeina, la bebida
preparada de acuerdo a la invencién tiene un sabor mis
preferido que es grato al paladar y aceptable, por ejemplo,

éste tiene un bajo nivel de aspereza y amargura.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La cafeina es un estimulante bien conocido que
tiene un efecto energético, y que ademis se sabe que
proporciona estimulacién mental. Se acepta

tradicionalmente que las bebidas que contienen cafeina son
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Gtiles para proporcionar alerta mental a las personas que
consumen tales bebidas.

Los refrescos que contienen cafeina son bien
conocidos, por ejemplo, CocaCola™ y PepsiCola™. Estas
bebidas tienen un nivel relativamente bajo de cafeina de
aproximadamente 12 mg de cafeina por 100 ml, y s8on
pFincipalmente consumidas para apagar la sed. Durante los
filtimos pocos afios, las denominadas bebidas energéticas han
emergido en el mercado. Una Dbebida energética
comercialmente disponible es Red Bull™, y ésta incluye
aproximadamente 34 mg de cafeina por 100 ml. Aunque tales
bebidas pueden incluir cantidades mayores de cafeina, el
efecto energético esti relativamente limitado y es de corta
duracién. También, algunas de estas bebidas energéticas
contienen cafeina que no se origina de una fuente natural,
y no son deseables por esa razén.

Una variedad tipica del tipo considerado para ser
un proveedor adecuado de cafeina es el café. Ademfs de
proporcionar estimulacién por la cafeina, tales bebidas
frecuentemente contienen azlcar u otros edulcorantes,
blanqueadores, saborizantes, y otros aditivos para mejorar
el sabor. Estos aditivos también proporcionan energia al
consumidor de 1la bebida. Las bebidas instant&neas
convencionales, tales como el café instanténeoc no son

adecuadas para proporcionar servicios de alta cafefina. Una
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taza estdndar de café preparada a partir de polvo de café
soluble contiene Unicamente aproximadamente 61 mg de
cafeina por 100 ml de bebida. Con' el fin de proporcionar
una bebida con un nivel relativamente alto de cafeina, debe
ser utilizado tanto café soluble que la bebida final ge
vuelve demasiado fuerte y de sabor A&spero. Incluso, 1la
adicién de blanqueadores y edulcorantes no puede superar
este problema. Para obtener un mis alto nivel de
estimulacidn con mayores cantidades de cafefina con el café
soluble en una bebida que sea grata al paladar, se requiere
por lo tanto gque el consumidor beba varias tazas de café
secuencialmente.

Ciertas bebidas son percibidas como mis altas en
el contenido de cafeina. Egtas incluyen las bebidas de
café tipo exprés, fuertes. Existen también cafés
descafeinados que son disponibles cuando el agente desea
evitar la cafeina. Estas bebidas 81 contienen algo de
cafefna, pero a un nivel mucho mayor que 1los cafés
cafeinados convencionales. Debido al nimero de diferentes
bebidas de café que estdn disponibles, la cantidad de
cafefna en los productos de café puede variar ampliamente y
el consumidor nunca estd seguro de cufnto café esta
ingiriendo. Ademfs, el tamafio de la bebida juega un papel
importante en gqué tanta cafeina esti presente en el

servicio. Diferentes niveles de cafeina pueden ser
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alcanzados al consumir miltiples tazas de café en sucesién,
o por la adicién de cantidades incrementadas de café
soluble, cuando se elaboran tales bebidas, pero no exigta
manera para que el consumidor sepa de manera segura cudnta
cafeina esté conaumien@o. Ademéis, la incorporacién de
mayores cantidades de polvo de café soluble en una bebida
de servicio simple, de tamafio estdndar, puede tener efectos
dafiinos para el sabor de la bebida.

La patente de los Estados Unidos No. 4,946,701
describe una bebida gue contiene un saborizante, y sélidos
de té verde o flavanocles. La cafeina puede también estar
presente en la bebida en proporcién de la cafeina a los
flavanoles de aproximadamente 1l:1 a aproximadamente 1:30.
Los 86lidos de té verde preferidos son la catequina y la
epicatequina y sus derivados. Cuando 1la cafeina esta
presente, esta bebida conserva el beneficio de alexta de la
cafeina, junto con los efectos relajantes atribuidos a los
B6lidos del té verde. Esta bebida puede también contener
edulcorantes.

Mientras que las personas pueden aproximarse a la
cantidad de cafeina que va a ser ingerida, al seleccionar
ciertos tipos y tamafios de bebidas, no existe manera
precisa para determinar exactamente cudnta cafeina esté
siendo consumida. Mientras que ciertos niveles de cafeina

son de auxilio para determinar la alerta mental, demasiada



10

15

20

25

de una cantidad puede conducir a problemas temporales,
tales como agitacién, malestar estomacal u otros
padecimientos menores. Para evitar_estos problemas, puede
ser de auxilio que el consumidor sea capaz de determinar de
manera precisa cuinta cafeina consumir. Tal conocimiento
podria ser de auxilio para permitir que la persona consuma
una cantidad que proporcione alerta mental Sptima.

Existe por lo tanto una necesidad para una bebida
instantinea que remedie las deficiencias mencicnadas. Més
en particular, existe una necesidad para una bebida
instant&nea de servicio simple, que tenga un amplio
contenido de cafeina. También, podria ser deseable que la
cafeina esté& presente en la bebida a partir de una fuente
natural. Adem&s, existe una necesidad para una bebida
soluble que <cuando es reconstituida y consumida,
proporcione una cantidad controlada de café y un efecto de
larga duracién de la cafeina después del consumo. Es
también necesario que estas bebidas tengan un sabor bueno y
aceptable, que no sea demasiadco fuerte o amargo. La

presente invencién proporciona ahora tales bebidas.

BREVE DESCRIPCION DE LA INVENCION

La invenciSn 8e refiere a wun saistema de

distribucién controlada de cafeina, en un saco de servicio
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Gnico, elaborado de un material rompible caracterizado
porque el saco comprende un polvo de bebida de café
soluble, altamente cafeinado, que proporciona una bebida
liquida después de la reconstitucién con agua, el polvo de
bebida de café soluble comprende:

(a) 86lidos de café convencionales que contienen
cafeina, y

(b) 86lidos adicionales que contienen cafeina,
provenientes de una fuente natural diferente de (a), en

donde la bebida contiene al menos 80 hasta mis de 115 mg de

cafeina. En general, el saco es de tamafio adecuado para
proporcionar un servicio fGnico. De este modo, el saco
contiene tipicamente entre 5 y 30 mg de polvo. Para

obtener un servicio Ginico de una bebida que tiene un sabor
aceptable, los contenidos del saco son mezclados con entre
150 y 250 ml de agua. El polvo comprende preferentemente
de aproximadamente 10% hasta aproximadamente 50% en peso de
los e6lidos de café convencionales, y aproximadamente 0.01
a aproximadamente 10% en peso de uno o mis sblidos
adicionales que contienen cafeina, provenientes de una
fuente natural diferente de 1los 86lidos de café
convencionales. Los B6lidos adicionales que contienen
cafeina son preferentemente extractos de té, extractos de
guaranf, extractos de té descafeinado o extractos de café

descafeinado.
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81 se desea, pueden ser incluidos uno o més
flavanoles, con los flavanoleas y cafeina que esti presentes
en una proporcién de 1:0.02 a 1:1. El polvo puede también
contener uno 6 mis de los aromas, sabores, vitaminas,
minerales u otros aditivos. En particular, una premezcla
de vitaminas es incluida para proporcionar energia
adicional al consumidor de la bebida preparada. Otros
aditivos deseables incluyen uno o mds de un edulcorante, un
blanqueador u otros extractos como sea deseado para la
preferencia de sabor del consumidor.

Loa ingredientes del polvo estén en general
presentes en una condicién homogéneamente mezclada en un
saco de servicio fnico. Alternativamente, el seervicio
Ginico puede 8ser empaquetado en miltiples sacoe que
contienen cada uno una porcién del servicio con cada saco
que contiene una cantidad conocida de cafeina. Los
miltiples sacos pueden ser envasados en un recipiente més
grande para la formacién secuencial de bebidas, con el
tiempo. También, 1la bebida es tipicamente preparada
mediante la adicién de 150 a 250 ml de un liquido al polvo.
Los liquidos preferidos incluyen agua o leche.

La invencién también se refiere al uso de un saco
de acuerdo a la invencién para distribuir una cantidad
controlada de cafeina a una persona en necesidad o deseosa

de recibir la misma mediante la formacién de una bebida
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proveniente del contenido del saco y un liquido seguido por
el consumo de liquido por la persona.

La invencién también se refiere al uso de un saco
de acuerdo a la invencifn para preparar una bebida que
puede distribuir una cantidad controlada de cafeina a una
persona en necesidad o deseosa de recibir la misma. Aqui,
la persona obtiene las cantidades de cafefna al consumir la
bebida que es preparada al mezclar los contenidos del saco

Y un liquido.

DESCRIPCION DETALLADA DE LAS MODALIDADES PREFERIDAS

El término “consumidor” se utiliza en la presente
para dar a entender a una persona quien consume o bebe una
bebida preparada al mezclar un fluido con una de las
composiciones en polvo de la invenciotn.

La presente invencién proporciona un servicio de
un polvo de bebida de café soluble, altamente cafeinado que
tiene un efecto de larga duracién después del consumo. Se
ha encontrado que una combinacién de s6lidos de café y uno
o mAs 86lidos adicionales que <contienen cafeina,
provenientes de una fuente natural, adecuadamente en una
cantidad suficiente para mejorar la sensacifn grata al
paladar, hacen una bebida de café soluble, altamente

cafeinada, con buen sabor. Tal polvo de bebida de café,
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cuando es reconstituido tiene un impacto socbre el nivel
plasmitico de cafeina después del consumo. De este mod ,
el nivel plasmitico de cafeina después del consumo de la
bebida esti adecuadamente por arriba de 1.25 mg/l, por mis
de 2 horas tal como, por ejemplo, al menos 2.5 horae, al
menos 3 horas, al menos 3.5 horas o incluso al menos 4
horas. El nivel plasmitico de cafeina es medida en humanos
después del consumo de u.1:1a bebida preparada con un servicio
del polvo de café soluble.

Un alto contenido de cafeina en la bebida puede
ser obtenido mediante la mera adici6n de cafeina en la
forma de un polvo de cafeina sustancialmente puro. No
obstante, se ha encontrado que esto en general da como
resultado un producto con un sabor inaceptable debid al
sabor amargo de la cafeina miema. La presente invencién
toma ventaja por lo tanto de un balance finamente ajustado
entre los s86lidos del café y otros s6lidos que contienen
cafeina, proveniente de fuentes naturales. Este balance
hace posible un producto que tiene un sabor aceptable y
suave, cuando es consumido en la forma de una bebida
preparada- con un servicio del polvo de bebida de café
soluble. En otras palabras, é&ste sabe como el café&, pero
sin el amargor altamente inaceptable. Ademis, la bebida
puede ser, y frecuentemente es preferentemente dulce y/o

ligeramente lechosa, dependiendo de los otros ingredientes
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que estén presentes en el servicio. La aceptabilidad del
sabor puede ser evaluada mediante métodos bien conocidos
para una persona de experiencia en la técnica, por ejemplo,
mediante la evaluacién de un panel de prueba profesional.
Mientras que pueden ser agregados edulcorantes y/o
blanqueadores adecuados, separadamente si es necesario, la
invencién si incluye suficientes ingredientes para formar,
cuando se desea, una bebida blanqueada, endulzada, que
tiene buenas propiedades organolépticas.

Los 86lidos de café que contienen cafeina,
convencionales, estdn presentes en una cantidad de
aproximadamente 10% a aproximadamente 50% en peso, Yy
preferentemente de 10% a 30% en peso. Los granos de café
provenientes de diferentes propiedades o clases de plantas
de café o mezclas de los mismos, pueden ser utilizados para
obtener los sélidos de café.

Para la preparacién de un polvo de servicio
finico, son utilizados s6lidos de café convenientemente
convertidos a polvo, -que se originan de un licor de café.
El licor de café puede ser obtenido utilizando cualquier
procedimiento adecuado. Usualmente, el licor de café es
preparado al concentrar un extracto de café obtenido de un
procesc de extraccibn de café, a la concentracién de café
deseada. El extracto de café puede ser producido de la

manera usual al someter los granos de café tostados a
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extraccién. Cualquier procedimiento de extraccién adecuado
puede sBer utilizado, debido a que la eleccién y el diseilo
en el procedimiento de extraccién es un asunto de
preferencia, y no tiene impacto critico sobre un servicio
de la invencién. Los procedimientos cie extraccién
adecuados son descritos en la solicitud de patente Europea
Nos. 0 826 308 y 0 916 267 (patentes de los Estados Unidos
Nos. 5,897,903 y 5,997,929), las descripciones de cada una
de las cuales se incorporan expresamente por referencia en
la presente. Similarmente, puede ser utilizado cualquier
procedimiento de concentracifn adecuado, debido a que 1la
concentracién Y el disefio del procedimiento de
concentracién es un asunto de preferencia, y no tiene
impacto sobre un servicio de la invencién. Por supuesto,
el licor de café puede ser también preparado disolviendo el
polvo de café soluble en agua a la concentracién deseada.
Para la producc.:i.én de café soluble, procesando
meramente loe granos de café tostados a un concentrado de
base de caf&, como se describe anteriormente, dard como
regsultado la pérdida sustancialmente de todo el aroma del
café. Por lo tanto, se prefiere retirar especificamente, y
luego recolectar el aroma del café durante el
procesamiento. De esta manera, el aroma del café no se
pierde. Los procesos para retirar y recolectar el aroma

del café son bien conocideos. El aroma del café usualmente
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es retirado en una o mis etapas, por ejemplo utilizando un
gas inerte o vapor, durante, o inmediatamente después de la
molienda de los granos del café, y utilizando vapor para
retirar el aroma del café del extracto de café durante la
extraccidn.

Alternativamente, los granos de café frescos
pueden ser suspendidos en agua o en extracto de café, y el
aroma del café retirado de la suspensién. Un procedimiento
adecuado es deascrito en 1la solicitud de patente
Internacional No. W099/52378 (Patente de los Estados Unidos
No. 6,149,957), la descripcién de cada una de las cuales se
incorpora expresamente por referencia en la presente.

El aroma del café puede ser capturado utilizando
cualquier procedimiento adecuado. Ordinariamente, el aroma
del café& es capturado al condensarlo desde el gas portador
en uno o mds condensadores. Preferentemente, se utiliza
mdes de un condensador; cada condensador subsecuente es
operado a una menor temperatura que el condensador previo.
8i es necesario o deseado, uno de los condensador;s puede
ser un condensador de aroma criogénico. Un condensador de
aroma criogénico adecuado es descrito en la Patente de los
Estados Unidos No. 5,182,926; la descripcién de la cual se
incorpora expresaménte por referencia en la presente. El
aroma capturado del café puede, B8i 8Be desea, ser

concentrado wutilizando una técnica adecuada tal como
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condensacién parcial o rectificacién. El aroma capturado
del café puede ser combinado con un sustrato portador
adecuado tal como aceite de café o emulsién que contiene
aceite de café u otras grasas. Los componentes del aroma
del café acuoso y los componentes del aroma del café
orgdnico son luego separados. Un método adecuado para
separar los componentes del aroma del café acuoso se
describen en la solicitud de patente Internacional No.
WO00/44238; la descripcién de 1la cual se incorpora
expresamente por referencia en la presente.

Los procesos para la produccién del extracto de
café y captura del aroma del café pueden ser llevados a
cabo bajo condiciones reducidas en oxigeno o libres de
oxigeno, s8i se desea. Esto puede ser logrado, como es
conocido en la técnica, por ejemplo, al llevar a cabo los
procesos bajo una atmSsfera de gas inerte. Ademds, el agua
desoxigenada puede ser utilizada siempre que sea necesaria
agua en el proceso.

El aroma del café es preferentemente almacenado
bajo condiciones reducidas en oxigeno o libres de oxigeno,
Y congelado. Similarmente, el concentrado de base de café
puede ser almacenado bajo condiciones reducidas en oxigeno
o libres de oxigeno. Ademids, s8i s8se desea, pueden ser
agregados depuradores de oxigeno al concentrado de aroma

del café y/o base de café. Los depuradores de oxigeno

L\
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adecuados son descritos en la solicitud de patente Europea
No. 0 934 702 (Patente de 1los Estados Unidos No.
6,093,436); la descripcién de la cual se incorpora por
referencia en la presente.

Los 8blidos adicionales que contienen cafeina
estidn presentes en una cantidad de aproximadamente 0.1%
hasta aproximadamente 10%, Y preferentemente
aproximadamente 1% a 5% en peso. Los s8lidos que contienen
cafeina adicionales, mis preferidos, son aquellos obtenidos
de una fuente natural. Este incluye los sB6lidos de café
descafeinado y extracto de té descafeinado. Los extractos
de guarand pueden ser también utilizados, si se desea. La
funcién de estos B6lidos es proporcionar un balance de
sabor adecuado junto con cualesquiera otros ingredientes en
el servicio. Aungue los sflidos estén descafeinados, éstos
todavia contienen algo de cafeina, y ésta se agrega a la
cantidad total deseada en el servicio. Estos s6lidos son
necesarios para proporcionar un balance del perfil de sabor
del producto.

Un servicio de acuerdo a la invencién puede ger
presentado en la forma de un polvo de bebida de café,
soluble, negro o puede ser presentado en la forma de un
polvo que después de la reconstitucién con agua proporciona
una bebida de café con una sensacifn cremosa en la boca.

El polvo de la invencién es convenientemente proporcionado
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en un saco de servicio Gnico. En una modalidad, Gnicamente
los componentes que contienen cafeina estdn presentes en el
saco.

Normalmente, un servicioc tiene un peso total de
aproximadamente 5 g hasta aproximadamente 30 g tal como,
por ejemplo de aproximadamente 10 g a aproximadamente 25 g
o preferentemente de aproximadamente 15 g a aproximadamente
20 g y el contenido total de cafeina proveniente de los
s6lidos de café y los s6lidos que -contienen cafefna de una
fuente natural, es al menos de 80 a 110 mg Yy
preferentemente de al menos 90 a 100 mg. El servicio es
fdcilmente reconstitulido por la adicién de una cantidad
adecuada de un liquido adecuado tal como, por ejemplo, agua
o leche caliente o fria. Debido al efecto de larga
duracién de 1la cafefna, un servicio de acuerdo a 1la
invencién conduce a una estimulacién de larga duracién,
mediante la provisién de niveles de cafeina previamente
mencionados.

La cantidad de liquido utilizado para formar la
bebida puede variar en un amplio intervalo. En general,
entre 150 y 250 ml de fluido, por ejemplo, el agua es
suficiente. El agua debe ser calentada a una temperatura
que esté de acuerdo a la preferencia del consumidor. La
temperatura minima es una que facilite la disolucién del

polvo y la formacién de una bebida a la temperatura deseada
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por el consumidor. Mientras que el agua es el liquido
preferido, otros liquidos, tales como leche o productos
lcteocs, o soluciones acuosas que contienen edulcorantes o
saborizantes, pueden ser también utilizadas, dependiendo .de
la composicién final de la bebida deseada. Por ejemplo,
una solucién acuosa de un edulcorante puede ser utilizada
cuando va a ser reconstituida una bebida de café negro.
Similarmente, el uso de una solucibén acuosa de leche entera
y un edulcorante, podria evitar la necesidad de utilizar el
edulcorante y el blanqueador en polvo, y podria permitirle
al consumidor blanquear y endulzar la bebida a su sabor
deseado.

La cantidad minima de liquido que va a ser
utilizada, es agquella que disolverd todos los componentes
deseados, al menos a temperatura ambiente y mientras que no
exista cantidad mixima teSrica, no debe ser agregado més
fluido que el que pueda ser consumido dentro de un tiempo
razonable. Como un limite préctico, una cantidad méxima
serfa de 350 a 500 ml.

Un serviclo de acuerdo a la invencién puede
también contener un blanqueador de café. Un blanqueador de
café es por ejemplo, un acremador soluble, l&cteo o no
l4cteo o polvo blanqueador efectivo para producir un café
blanqueado. El polvo blanqueador soluble puede ser

cualquier polvo blanqueador adecuado tal como, por ejemplo,
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una mezcla constituida de s6lidos de leche no grasos, suero
de leche o lactosa, y el componente lipidico en
proporciones seleccionadas para obtener una solucién del
contenido deseado de grasa y saélidos. Los polvos
acremadores convencionales contienen proteina, grasa Yy
edulcorantes, pero pueden ser también incluidos otros
ingredientes tales comc emulsificantes, estabilizadores y
amortiguadores. Los edulcorantes pueden ser gasificados
para proporcionar una bebida espumante. Estos polvos
acremadoree son tipicamente producidos al .someter una
solucién que contiene sus componentes a secado por rocio.
En una modalidad de la invencién, los acremadores de café
son leche entera o leche descremada, natural o
reconsti.tuida a partir de polvo, derivados de leche, una
crema o agente blanqueador de café que comprende por
ejemplo proteinas lacticas, .lactosa, y donde sea apropiada
grasa vegetal.

La cantidad del blanqueador en el servicio es
preferentemente de aproximadamente 10% a aproximadamente
35% y preferentemente 15 a 25% en peso. El edulcorante es
efectivo para enmascarar el amargor en exceso en la bebida,
y para proporcionar un sabor miés preferido.

El servicio de un polvo de bebida de café soluble
altamente cafeinado puede también incluir un edulcorante

natural o artificial. Esto hace posible que el polvo sea
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reconstituido dnicamente con agua en vez de con una
solucibén acuosa endulzada. Como se utiliza en la presente,
el término “edulcorante” es un material ﬁue proporciona un
sabor dulce. Ios edulcorantes incluyen materiales
agregados, asi como aquellos edulcorantes que estén
naturalmente presentes como en los jugqs de frutas. Los
ejemplos de edulcorantes incluyen azficares gque 8son
carbohidratos mono- Y di-sacéridos, edulcorantes
artificiales, alcoholes de " azf(icar, y otros compuestos
naturalmente dulces. El edulcorante que puede ser
utilizado es cualquier edulcorante natural o artificial, ya
gea utilizado solo o en combinacién. La cantidad de
edulcorante utilizado variard dependiendo del tipo de
edulcorante y del nivel deseado de dulzura en la bebida
final; con la concentracién de los edulcorantes en un
servicio, que estd usualmente en el intervalo de
aproximadamente 10% a aproximadamente 80% en peso.
Tipicamente, los edulcorantes naturales serén
utilizados en una cantidad de aproximadamente 50% a
aproximadamente 70% en peso del polvo. Los edulcorantes
naturales preferidos incluyen saciridos tales como
sacarosa, glucosa, fructosa, sucrosa, lactosa, maltosa,
dextrosa o maltodextrina; o alcoholes de azGcar tales como
sorbitol o xilitoesa. Los edulcorantes artificiales tales

como gacarina, ciclamatos, actosulfame, edul corantes
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basados en L-aspartilo, tales como aspartame y similares, y
mezclas de los mismos, pueden ser también utilizados.
Cuando se utiliza un edulcorante artificial, éste puede ser
combinado con agentes de volumen tales como maltodextrina
y/o polidextrina; particularmente si es utilizado
edulcorante artificial. En este caso, la concentracién
total de edulcorante del agente de volumen en un servicio
estd usualmente en el intervalo de aproximadamente 10% a
aproximadamente 25% p/v; el edulcorante artificial mismo
usualmente comprende menoce de 1% en peso. Para una
variante de edulcorante de un servicio de acuerdo a la
invencién, puede ser también seleccionado un tipo mée dulce
de oligofructosa. Una oligofructosa con hasta 45% de mono-
y disaclridos, es particularmente adecuada para este
propésito.

Otra manera de medir la cantidad de edulcorante
para el uso, es basarlo en la dulzura comparada a sucrosa.
Mezclas de azlicares edulcorantes artificiales o de bajo
contenido de calorias, pueden ser utilizadas en la presente
invencién, por ejemplo, puede ser utilizada una mezcla de
agpartame y sucrosa o jarabe de maliz de alta fructosa.
Esto proporciona una bebida baja en calorias.

El servicio de acuerdo a 1la invencién puede
también comprender otros agentes organolépticos tales como

aromas y sabores. El servicios contiene preferentemente
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aproximadamente 0.05 a aproximadamente 0.2% en peso de
componentes de aroma de café para el sabor mejorado. Los
sabores de café tipicos incluyen especias, naranja,
chocolate, melcocha, moca, crema, vainilla, avellanas y
otroe sabores. Los sabores a té incluyen, limén, manzana,
naranja, canela, especia, menta, rosa, hibieco, manzanilla
Yy simlilares. El sabor seleccionado puede ser como se desee
con base en las preferencias de sabor del formulador o
consumidor del producto.

La cantidad particular del componente del sabor
efectivo para impartir caracteristicas de sabor a las
bebidas de la presente invencién dependerid del sabor final
deseado. En componente del sabor puede comprender en
general al menos 0.05% en peso de la composicién de bebida,
y tipicamente de 0.1% a aproximadamente 2% en peso de la
bebida (en una base de fuerza simple).

El servicio normalmente comprende uno o mas
flavanoles seleccionados del grupo que consiste de
catequinas, epicatequinas, galocatequinas,
epigalocatequinas, galactos de epicatequina, galato de
epigalocatequina y sus derivados. Estos derivados incluyen
sales de azlcar, ésteres de azlcar, y otros derivados
fisiol6bgicamente disponibles, comestibles. Los sélidos de
té verde contienen estas catequinas. Se ha encontrado que

el contenido de flavanoles debe ser balanceado con el
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adecuado. Se cree que é&ste puede tener un efecto
estabilizador sobre el nivel plasmdtico de cafeina. La
proporcién en peso entre la cafeina y el contenido de
flavonol es de 1:0.2 a 1:1 y preferentemente es
aproximadamente 1:04.

Estos flavanoles son obtenidos por la extraccién
de plantas, por ejemplo, té verde y plantas relacionadas.
Las plantas que contienen catequinas son conocidae por
aquellos expertos en la técnica. Los flavanoles pueden ser
extraidos ya sea de una planta simple © de mezclas de
plantas. Los ejemplos de los flavanoles mis comunes que
son obtenidos a partir de la extraccién de las plantas de
té y otros miembros del catechu gambir o (familia Uncaria)
son aquellos mencionados anteriormente. Cualquier mezcla
de dos o mis de los flavanoles, puede ser utilizada en
procesos de esta invencién. La catequina es
preferentemente utilizada en combinacién con uno de 1los
otros flavanoles anteriormente mencionados. Los flavanoles
pueden ser extrafidos del té verde u otra fuente natural,
mediante cualquier método adecuado bien conocido por
aquellos expertos en la técnica. Por ejemplo, la
extracciédn con acetato de etilo con seBolventes clorados, es
una manera de aislar los flavanoles o las catequinas; o

bien, éstos pueden ser preparados mediante métodos
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sintéticos u otros quimicos apropiados. También, los
flavanoles tales como la catequina, epicatequina y sus’
derivados, son comercialmente disponibles.

Estos flavanoles son sustancias naturales
presentes en una variedad de plantas que incluyen tés
verdea y tés de yerbas. Para una bebida completamente
natural, los sblidos de t& verde y las catequinas de té&
verde, son las preferidas. El1 té verde incluyé materiales

obtenidos de 1la planta de té&, Camellia sinensis, por

ejemplo, hojas de té& recién cosechadas, hojas de té verde

frescas que s8son secadas inmediatamente después de la
cosecha, hojas de té& verde frescas que han sido tratadas
por calor antes del secado, para inactivar cualesquiera
enzimas presentes, y extractos acuosos de estas hojas. Los
materiales de té verde son hojas de té y sus extractos gque
no han sufrido fermentacidn sustancial para crear el té
negro.

La cantidad de catequinas o flavanoles en la
bebida puede variar. No obstante, Bse utiliza al menos
aproximadamente 0.05% y de aproximadamente 0.1% hasta
aproximadamente 3% que es lo preferido. Los flavanoles
pueden agregar un sabor amargo a los alimentos y a las
bebidas. Esto es particularmente notable en las bebidas
que no son ordinariamente astringentess o amargas. Este

sabor amargo puede ser modificado mediante la adicién de
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peolisaclridos incluyendo celulosa, pectina y diversas gomas
a la bebida. Bstos materiales forman un complejo
reversible con los flavanoles y enmascaran el amargor, pero
liberan los flavanoles en el estémago o el intestino para
la absorcifn. Los nuclebétidos y 8cidos nucleicos, asi como
otros alcalcoides, pueden ser también utilizados para
controlar el amargor.

Una o mas vitaminas son preferentemente
seleccionadas del grupo que comprende la vitamina B1,
vitamina B2, vitamina B5, vitamina B6, vitamina Bl2,
vitamina C, wvitamina PP y biotina. También, el servicio
contiene preferentemente uno o mis minerales que incluyen
magnesio, calcio, sodio, potasio y/o hierro. Esto puede
ser particularmente deseable, ya que el servicio de bebida
puede proporcionar estimulacién y activacién de energia.

Ademis, el polvo de bebida puede contener unc o
mis aditivos aceptables para bebida, incluyendo,
estabilizadores, colorantes, agentes enmascaradotes de
sabor, agentes ajustadores del pH, agentes ajustadores de
la viscosidad, solubilizadores, conservadores, etc. Estos
aditivos pueden ser utilizados en una cantidad convencional
de entre aproximadamente 0.1 y 5 por ciento en peso y
preferentemente entre aproximadamente 0.1 y 1.5 por ciento

en peso de la bebida.
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Si se desea, el blanqueador, el edulcorante, el
saborizante, las vitaminas, minerales, son envasados en un
sBaco que estd separado del saco que contiene los
componentes proveedores de cafelna, de modo que el
consumidor tiene la opcién de formar una bebida de café
negro o no.

Cuando se desean bebidas blanqueadas o
edulcoradas, todoe los componentes pueden ser mezclados con
el polvo resultante proporcionado en un saco de servicio
Gnico. Ya que ciertos consumidores prefieren beber café
“negro”, es conveniente envasar separadamente el
blanqueador, el edulcorante, el saborizante y otros
aditivos en un compartimiento separado del saco, o en un
saco separado, o en otro saco que esti conectado o de otro
modo asociado con el saco de café. Esto permite que Bea
obtenido un café negro a partir de los contenidos del saco
de café, mientras que puede Ber elaborada una bebida
blanqueada y edulcorada mediante el uso de los contenidos
de varios sacos. Adem&s, en otra modalidad mis preferida,
el pervicio fGnico completo, blanqueado, endulzado y
paborizado de polvo de bebida de café&, puede ser
proporcionado en un saco simple para conveniencia. De este
modo, todo lo gue el consumidor necesita hacer es agregar

los contenidos del saco a una taza u otro recipiente con la
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adicién de una cantidad apropiada de fluido, tal como agua
caliente, con mezclado para formar la bebida.

En otra modalidad mAs, el servicio simple puede
ser proporcionado en miltiples sacos de compartimientos o
en miltiples Bacos de modo que, por ejemplo, la bebida
puede ser formada en pasos. Esto es también {itil para
permitir que el consumidor prepare una bebida con wuna
cantidad menor de cafeina, para las situaciones cuando se
desee, tal como cuando se consume una bebida por la noche
antes de retirarse a dormir. Las cantidades de cafeina
pueden ser indicadas sobre cada compartimiento del saco de
modo que puede ser proporcionada la bebida una cantidad
precisa y controlada. Mientras que ésta es una modalidad
menos preferida, ésta hace posible que el consumidor
prepare una bebida con una cantidad precisamente conocida
de cafeina.

En modalidades especificas de la invencién, un
servicio comprende de aproximadamente 10% a aproximadamente
20% p/p de g6lidos de café y de aproximadamente 0.1% a
aproximadamente 5% p/p de s86lidos de café descafeinados.
Ademis, un B8servicio puede comprender de aproximadamente
0.5% a aproximadamente 5% p/p de extracto de té
descafeinado, desde aproximadamente 10% a aproximadamente
30% p/p de blanqueador de café, y de aproximadamente 50% a

aproximadamente 70% p/p de az(car, tal como sucrosa Yy
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fﬁctosa. Ademis, un servicio puede comprender de
aproximadamente 0.01% a aproximadamente 5% p/p de
vitaminas, de aproximadamente 0.01% a aproximadamente 5%
p/p de extracto de guaranid, de aproximadamente 0.1% a
aproximadamente 5% p/p de saborizante y/o aproximadamente
0.01l% a aproximadamente 5% p/p de minerales.

Un servicio de acuerdo a la invencién contiene
normalmente una cantidad de polvo de bebida de café que es
adecuada para elaborar una taza de café después de la
adicién de un liquido adecuado. De este modo, un servicio
que contiene normalmente de aproximadamente 10 hasta
aproximadamente 30 g de polvo de bebida de café, soluble,
con alto contenido de cafeina, y el polvo es soluble en
liquido caliente o frio tal como agua. El servicio de
acuerdo a la invencifn tiene ademds la ventaja de qué éste
da una bebida placentera después de la reconstitucién en

agua fria. Este es un beneficio particular, ya que las

bebidas de café tienden a tener un amargador enfatizado

cuando estin en forma fria.

Ejamplos

Los Biguientes ejemplos ilustran adicionalmente

la invencién sin limitarla de ninglin modo.
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Ejemplo 1

Preparacién de un polvo de bebida de café

soluble, altamente cafeinado: Es preparada una mezcla de

servicios de acuerdec a la invencitm con los siguientes
ingredientes, que son mezclados en seco.

Acremador base no graso 20-25% p/p

Sucrosa 55-65% p/p

café instanténeo 10-15% p/p

Extracto de té descafeinado 1-5% p/p

café instanténeo descafeinado 1-5% p/p

Carbonato de hidréxido de magnesio 0.1-1.0% p/p

Vitaminas 0.05-0.3% p/p
Extracto seco de guarané 0.05-0.3% p/p
Saborizantes o mezcla de 0.05-0.3% p/p
saborizantes

El polvo es obtenido al mezclar los ingredientes

inhibidores hasta que estd homogéneo.

Ejemplo 2

Preparacién de una bebida de café a partir de un

servicio de acuerdo a la invencién.
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Un servicio de polvo de acuerdo a la invencién
como s8e prepara en el ejemplo 1, es diauelto‘ en
aproximadamente 200 ml de agua caliente que tiene una
temperatura de 95°C. La bebida estd luego lista para eﬁtar
consumida.

Un panel de prueba entrenado probS la bebida de

café y encontrd que ésta tiene un sabor a café sin amargor

no deseado.

Ejemplo 3

El estimulante duradero del efecto de la cafeina
deapués del consumo de una bebida de café a partir de un
gervicio 'de acuerdo a la invencién. 24 voluntarios
masculinos no fumadores, saludables, se les pididé consumir
una de las siguientes bebidas:

(a) Sistema de distribucién controlada de 1la

invencién:

Componente Cantidad
Sucrosa 60
Blanqueador 34

Café instanténeo 14
Mezcla de vitaminas 0.2

Minerales 0.8
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Té negro descafeinado 1
Extracto de guarané 0.1
Saborizantes 0.2
Partes totales 20 g
Agua para reconstitucién 200 ml
Contenido de cafeina 100 mg

(b) La técnica anterior:

NESCAFE Gold™ de Luxe: 1.9 g en 100 ml de agua
caliente que contiene aproximadamente 61 mg de cafeilna.

Las bebidas no fueron identificadase a los
consumidores.

La recoleccién de sangre ocurrié periédicamente
de cada consumidor por un periodo de 5 horas después del
consumo de la bebida. La cafefina fue extrafda del plasma y
medida mediante cromatografia liquida de alta presién) y
deteccibn por UV. Los resultados se muestran en la figura
1.

Como 8Be muestra, la bebida de 1la invencién
proporciona una nivel plasmitico de al menos 1.25 mg por
4.5 horas, en comparaciémn a finicamente 1 hora para 1la
bebida de 1la técnica anterior. Ademis, 1los 8sujetos
mencionaron que ellos se sintieron mentalmente alertas

durante el periodo, y sin efectos colaterales.
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REIVINDICACIONES

1. Sistema de administracién controlada de
cafeina en un saco de servicio Unico elaborado de un
material rompibf;, caracterizado porgque el saco comprende
un polvo de bebida de café soluble, altamente cafeinade que
proporciona una bebida liquida después de la reconstitucién
con agua, el polvo de bebida de café soluble comprende: (a)
86lidos de café convencionales que contienen cafeina, y (b)
s86lidos adicicnales que contienen cafeina, de una fuente
natural diferente de (a), en donde la bebida contiene al

menos 80 a no mas de 115 mg de cafeina.

2. Sistema segln la reivindicacién 1,
caracterizado porque la bebida contiene 80 a 110 mg de

cafeina, y preferentemente 85 a 100 mg de cafeina.

3. Sistema seglin la reivindicacién 1 &6 2, en
donde el Baco contiene entre 5 y 30 mg de polvo y un
servicio finico de una bebida que tiene un sabor aceptable,
es preparado por la combinacién entre 150 y 250 ml de agua

con los contenidos del saco.

4. Sistema seqgin cualquier reivindicacién

precedente, que comprende de aproximadamente 10% hasta
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aproximadamente 50% p/p de s6lidos de café convencionales y
aproximadamente 0.01 a aproximadamente 10% p/p de uno o mis
s6lidos adicionales que contienen cafeina, provenientes de
una fuente natural diferente de 1los 86lidos de café

convencionales.

5. Sistema segln cualquier reivindicacién
precedente, caracterizado porgque los s6lidos adicionales
que contienen cafeina son extractos de té, extractos de
guarand, extractos de té descafeinados o extractos de café

descafeinados.

6. Sistema segin cualquier reivindicacién
precedente, caracterizado porque son incluidos uno o més
flavanoles, con los flavanoles y la cafeina estando

presentes en una proporcifn en peso de 1:0.02 a 1:1.

7. Sistema seglin cualquier reivindicacién
precedente, caracterizado porque uno o mids de los aromas,
saborizantes, vitaminas o minerales est&n presentes en el

polvo de bebida.

B. Sistema segin cualquier reivindicacién

precedente, caracterizado porque es incluida una premezcla
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de vitaminas para proporciocnar energia adicional al

consumidor de la bebida.

9, Sistema seglin cualquier reivindicacifn
precedente, caracterizado porque uno o mids de un
edulcorante, un blanqueador, o un saborizante estd presente

en el polvo de bebida

10. Sistema segln cualquier reivindicacién
precedente, caracterizado porque los ingredientes del polvo
estén presentes en el saco en una condicidén homogéneamente

mezclada.

11. Sistema segin cualquier reivindicacién
precedente, en donde los 8dlidos de café que contienen
cafeina, convencionales, estén presentes en una cantidad de
aproximadamente 10% a aproximadamente 30% en peso, los
86lidos adicionales que contienen cafeina est&n presentes
en una cantidad de aproximadamente 0.1% a aproximadamente
5% en peso, e incluyen B80lidos de café descafeinados,
extractos de té& descafeinados ¢ una mezcla de los mismos, y
el polvo contiene ademis de aproximadamente 10% a
aproximadamente 30% en peso de un blangueador de café, de
aproximadamente 50% a aproximadamente 70% en peso de un

edulcorante, y opcionalmente, uno o mis de aroma de café,
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un saborizante, vitaminas, minerales, extracto de gquarand o
un flavanol, cada uno, cuando estid presente, en una

cantidad de aproximadamente 0.01% a aproximadamente 5%.

12. Sistema seqlin la reivindicacién 11,
caracterizado porque los componentes c¢), d) y e) estén
envasados en un saco que estdi separado del saco que
contiene los componentes a) y b), de modo que el consumidor

tiene la opcién de formar una bebida de café negro o no.

13. Sistema segin cualquier reivindicacién
precedente, caracterizado porque el servicio dnico es
envasado en sacos miltiples que contienen cada uno una
porcién del servicio con cada saco que contiene una

cantidad conocida de cafeina.

14. Sistema segln cualquier reivindicacién
precedente, caracterizado porque son envasados sacos
mGltiples en un recipiente miés grande para la formacién

secuencial de bebidas sobre el tiempo.

15. Sistema segln cualquier reivindicaci6n
precedente, caracterizado porque la bebida es preparada

mediante la adicién de 150 a 250 ml de un liquido al polvo.
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16. Sistema segiin cualquier reivindicacién
precedente, caracterizado porque el liquido comprende agua

0 leche.

17. Sistema segiin cualquier reivindicacién
precedente, caracterizado porque el consumo de un servicio
finico de la bebida por una persona proporciona un nivel
plasmitico de cafeina en la persona, que est& por arriba de
1.25 mg/l por al menoa 2 a 4 horas, después del consumo de

la bebi@a.

18. Uso del saco seglin la reivindicacién 1, para
distribuir una cantidad controlada de cafefina a una persona
en necesidad de o deseosa de recibir la misma, mediante la
formacién de una bebida a partir de los contenidos del s;co
Yy un liquidé seguido por el coneumo del liquido por la

persona.

19. Uso del saco segin la reivindicacién 1, para
preparar una bebida que puede distribuir wuna cantidad
controlada de cafeina a una persona en necesidad de o
deseosa de recibir la misma, en donde la persona obtiene
las cantidades de cafeina al consumir la bebida que es

preparada al mezclar los contenidos del saco y un liquido.



Fig. 1

5 Tiempo por arriba de 1.25 mg de cafeina por litro de plasma sanguineo

250

200-

1.50

1.00 -

—+— Gdd 61mg —a— Polvo100mg




w

TRADUCCION OFICIAL No. 006/06 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 16 DE
ENERO DE 2006 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 continuacion de un documento de traspaso
conferido en inglés y espafiol por MILON Hubert Jacques domiciliado Chemin de
Faulieu 15, CH-1053 CUGY.'de nacionalidad suiza, de profesiéon Quimico, traspaso
con fecha del 01.01.1975; y ROSSE Marcel, domiciliado Chemin de Tivoli 3A, CH-
2024 SAINT-AUBIN-SAUGES, de nacionalidad suiza, de profesifn Iider de grubo de
formulacién (innovacibn; renovacion), traspaso con fecha del 2'_1.'10.1993: ﬂniéﬁs y
verdaderos fnvergtores de ';ADMINISTRACION CONTROLADA DE CAFEINA
PROVENIENTE DE BEBIDAS DE CAFE CON ALTO CONTENIDO DE CAFEINA,
ELABORADAS A PARTIR DE POLVO SOLUBLE". Asi mismd. declaran ceder y
transferir sin reserva ni limitacion -dicha invencidn a favor de Nestec S.A., una
compalfila organizada y existente de conformidad con las leyes de Suiza, domiciliada
en Avenue Nestlé 55. CH-1800 Vevéy. Suiza.
Firma ilegible de MILON Hubert Jaodues. el 11 de octubre de 2005.
Firma ilegible de ROSSE Marcel, el 10de junio de 2005. '
Certificado notarial individual (en bItfnco).
Legalizacién N° 8016, por parte del Sefior JEAN-DANIEL RUMPF, Notario en Vevéy
para.'el Canton de Vaud, Suiza, de las firmas puestas como sigi.lei

- Hubert MILON, domiciliado en Cugy, Cant6n de Vaud,

- Marcel ROSSE, domiciliado en Saint-Aubin-Sauges, Cantén de Neuchatel,

Suiza,

quienes son personalmente conocidos del suscrito Notario.



Dado en Vevey, el catorce de octubre de dos mil cinco. Firma ilegible del Notario.
Sello: JEAN-DANIEL RUMPF, Notario.
Estampilla por valor de 8 francoa
APOSTILLA
(Convencién de La Haya del 6 de octubre de 1981) . Vo

1.- Pals: Suiza :'_-'
El presente documento pblico '
2.- ha sido firmado por Jean-Daniasl Rumpf, '
3.- obrando en cafidad de Notario en Vevey
4.- con seiio de Jean-Daniel Rumpf, Notario
CERTIFICADO |
5.- Enlausana 6.- E1 17 de octubre de 2005

--
[ Y

7.- Porla Cancilleria del Estado del Cantén de Vaud
8.- Bajo el nimero 19337

e ow

9. - Sello: Cancilleria del Consejo de Estado de Vaud
10. - Por el Canciller de Estado, fima ilegible de M. Schumacher

Es traduccion fiel y completa de la cual se deja copia en los archivos de asta oficing
para confrontacién y a ia cual me remito.

Traduccion oficial No. 008/08. AN - IS 1. RPN
sy © iuplpmte Oficlal
Traductor: Jean-Jacques Turpin. i m
Bogota, D.C., 16 de enero de 20086. < k E
‘__h__-\ ]
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ASSIGNMENT

The undersign, (Inventors' detalls and siguature :
bottom of page)

hereby state under cath to be sole and true

inventor of
HIGH-CAFFEINATED C D Ve FROM
OFFE BEVERAGES MADE
FROM SOLUBLE POWDER

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

Nestec S.A,,

2 Swiss Body Corporate of Avenue Nestlé 55
1800 Vevey, Switzerland

all nghts inherent to said invention, and that the
above mentioned corporation hereby is enabled
to apply, in its name, for the corresponding

. S " g e A .
- . a..aa.-n«.‘.'auﬁua..-.....um.ns\ ) .pg'.

NO 7276/CO/PCT

TRASPASO

abajo firmado

(Datos da los Invertores y firma: &l final da i3 pagina)
declar bajo juramento ser (nico
y verdadero inventor de

ADMINISTRACION CONTROLADA DE CAFEINA
PROVENEENTE DE BEBIDAS DE CAFE CON ALTO
CONTENDOQ DE CAFEINA, ELABORADAS A PARTR DE
POLVO SOLUBLE

Declar aismismo qucced ytranf

sin reserva ni limitacién, a favor de la sociedad
Nesiec SA |

organizada y existente de conformidad con las
leyes de

Una corporaciin Sulza en Is Avenue Nestlé 58
1808 Vavey, Sulrs

domiciliada en

todos los derechos inherentes & dicha invencién
y que la citada sociedad queda facultada para
solicitar en su nambre la patente correspondiente

patent in the Republic of Colombia. en la Repiblica de Colombia
Inventors' detalls and signature(s)

MILON Hubert Jacgues ROSSE Marcel

Ch. de Fauliey 15 Chemin de Tivall 3A

CH-1053 CUGY CH-2024 SAINT-AUBIN-BAUGES

Clitzen of SWITZERLAND Cltizen of SWITZERLAND

Chemist Formutation Group leader - Formulation of

Assigrment date ; 01.01.1975 (nnavation,

M.D-'lot\

- lo. 2005

bevamgas rengvation)
Assignmant date : 27.10.1883



CERTIFICADO NOTARIAL (INDIVIDUO)

A los dias del mes de

de2 , compareci personalmente ante
mi,

a quien doy f¢ de conocer y me consta que

lapersona descrita y firmante  del
documento que precede, declarando ante mi que

otorga ¢l mismo para los fines y propésitos
que en él se expresan.

NOARY PUBLIC (Notario Pdblico)

7

NOTARIAL CERTIFICATE (INDIVIDUAL)

On this dayof 2
personally appeared before me, a Notary Public,

to me known and known to me to be the person
described in and who executed the foregoing
document, and duly acknowledged
to me that executed the same for

the uses and purposes therein expressed.



ASSIGNMENT

The undersign, (Inventors' detalls and signature :

bottom of page)

hereby state under oath 10 be sole and true
inventor of

CONTROLLED DELIVERY OF CAFFEINE FROM
HIGH-CAFFEINATED COFFE BEVERAGES MADE PROVENENTE DE

FROM SOLUBLE

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

Nestee 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 hercby is enabled
to apply, in its name, for the corresponding

A

NO 7276/CO/PCT

TRASPASO

abgjo firmado

(Datos da los invanbores y firma: al final da la pagina)
declar bajo juramento ser Ginico
y verdadero inventor de

ADMINISTRACION CONTROLADA DE  CAFEINA

BEBIDAS DE CAFE CON ALTO
CONTENIDO DE CAFEINA, ELABORADAS A PARTIR DE
POLVOSOLUBLE |

Declar aismismo queced  ytranf

sin reserva ni limitacién, a favor de la socicdad
Negtao SA,

organizada y existente de conformidad con las
leyes de

Unz corporacion Suiza en la Avenus Nastlé 55
1800 Vevey, Sulza

domiciliada en

todos los derechos inherentes i dicha invencién
y que 1a citada sociedad queda facultada para
solicitar en su nombre la patente correspondiente

patent in the Republic of Colombia. en la Repiiblica de Colombia.
Inventors' details and signature(s)

MILON Hubert Jacques ROSSE Marcel

Ch. de Fauleu 15 Chamin de Tivoll 3A

CH-1053 CUGY CH-2024 SAINT-AUBIN-SAUGES

Citizen of SWITZERLAND Clilzen of SWITZERLAND

Chemist Formulation Group leader - Formulation of

Aasignment date : 01.01.187%

baverages (Innovation, rencvation)

Assignment date : 27.10.1963

42 fve /2005






CERTIFICADO NOTARIAL (INDIVIDUQ)

A los dias del mes de

de 2 , compareci personalmente ante
mi,

& quien doy fé de conocer y me consta que
la persona descrita y firmante  del

documento que precede, declarando ante ml que
otorga el mismo para los fines y propdsitos
que en él se expresan.

NOARY PUBLIC (Notario Piiblico)

Légalisation No 8'016.-

NOTARIAL CERTIFICATE (INDIVIDUAL)

On this dayof 2
personally appeared before me, a Notary Public,

to me known and known to me to be the person
described in and who executed the foregoing
document, and duly acknowledged
to me that executed the same for
the uses and purposes therein expressed.

Sur 1a base d'une comparaison de signatures, le soussigné, JEAN-DANIEL RUMPF,
Notaire & Vevey pour le Canton de Vaud, Suisse, certifie authentiques les ---
signatures apposées d'autre part par M, Hubert MILON, domici11& a Cugy, Can-
ton de Vaud, et M. Marcel ROSSE, domici118 @ Saint-Aubin-Sauges, Canton de --
Neuchiitel, Suisse, lesquels sont personnellement connus du notaire soussigné.

VEVEY, LE QUATORZE OCTOBRE DEUX MILLE CINQ. --- -——




APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octobra 1861)

1. Pays: SUISSE
Le présent acte public
2. @ 616 signé par Jean-Daniel Rumpf * * -+ * '~

3. agissant en qualité de notalra & Vevey

4. est revétu du sceautimbre de J.-D. Rumpf notalre

Attastd

5. é Lausanne 8. le 17 octobre 2005

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

8. sous No 18337

10. Signature
pr ls Chanceller d'Eiat

M. Schumacher

\
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BUPERTNDUSTRIA Y CONERCID

Radicacion 1 GeNE/4) vy Foli
Fecha (W0): 2-41-25 §5:58sie i 7

iramite @ WLL PCI-PRISNT 379 VR NACE 411 PRESEWI
Depemdeecian 2469 DIVISIN B€ MEWS ONERIOMS .

REQUISITOS MINIMOS PARA ADMISION A TRAMITE

PCT

PATENTE DE INVENCION [ X ] MODELO DE UTILIDAD [ ]
¢ Indicacién de que se solicita la concesion de una patente [X]L-
¢ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [ X 11
¢ Descripcion de la invencién [X}31
¢ Dibujos de ser estos pertinentes [X] 66
¢ Comprobante de pago de las tasas establecidas [X]2
COMPLETA [X] INCOMPLETA []
DISENO INDUSTRIAL [ ]
¢ Indicacién de que se solicita el registro de Disefio Industrial [ ]
¢ Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [ ]
+ Representacién gréfica y fotogréfica del Disefio Industrial 0 muestra del material

que incorpora el disefio [1]
¢ Comprobante de pago de las tasas establecidas [ ]
COMPLETA [ ] INCOMPLETA []

ESQUEMA DE TRAZADO [ ]

¢ Indicacion de que se solicita el registro de un Esquema de Trazado | [ ]
¢ Datos de identificacién del solicitante o de la persona que presenta la solicitud [ ]
+ Representacion grafica del esquema trazado [ 1
¢ Comprobante de pago de las tasas establecidas [ ]
COMPLETA INCOMPLETA []
Firma Responsébly
[
Fecha Carrera 13 No. 27-00 Piso 5, 7y 10
Conmutador: 3 82 08 40
Fax: 350 52 20

E-mail: info@sic.gov.co
www._sic.gov.co

Bogota, D.C., Colombia



REPUBLICA DE COLOMBIA v
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO (\\

Folio /

2020
Bogot& D.C.,

Doctor (a)

LLOREDA RICAURTE ALICIA
Apoderado(a) y/o Representante de
NESTEC 8.A.

REFERENCIA Radicacién No. 06 6741
Solicitud internacional EP2004/006106
Pecha inicio fase naciopal 01/03/2006

Trémite 11
Evento ar
Actuacién 416
Oficic No. 365
Folioa 1

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente que se tramita bajo el
expediente indicado en la referencia, reGna los requisitos de forma establecidos en
la Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, el Tratado de Cooperacifn
Materia de Patentes {(PCT), el Reglamento y la Circular (nica de la Superintendencia
da Industria y Comercio, se envia el extracto da la solicitud a la Oficina de
cdomunicaciones para efecto de su publicaciém en la Gaceta de Propledad Industrial.

Cimplase ! “ m m

Dadc en Bogoté DC,
ALIX CARMEMZA PEDES DE VERGEL
Jefe de la divieién de Nuevas Creaciones

adpall



