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DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

= S. D.

Re: P1.-UNILEVER N.V.-Solicitid de Patente de Invencién en Fase

. Nacional PCT para “CONCENTRADO PARA PREPARAR UN
CALDO. SOPA, SALSA, JUGO DE CARNE O PARA USO COMO
UN CONDIMENTO., EL CONCENTRADO COMPRENDE
PARTICULADOS Y GELATINA Y-~ALMIDON".-Clase A23L
1/40.-Expediente niimero 08-019.256.- -

-

1. Me refiero a la solicitud de patente de la referenaa, rf:\‘dicada ante ese
Despacho el 25 de Febrero de 2008.

.” ,L‘

Fad
R

2. Debidamente autorizado por mi representado me permito manifestar a
ese Despacho que es deseo del solicitante presentar un nuevo juego de
reivindicaciones en el que se cancelan la reivindicacién 17, del capitulo

reivindicatorio originalmente presentado.

Llamo la atenci_c')n de ese Despacho al hecho de que este nuevo juego de
reivindicaciones es el que debe ser tenido en cuenta para el tramite de la
presente solicitud en Fase Nacional.

. A\

En relacién con la anterior modificacidn, atentamente me permito

manifestar a ese Despacho que la misma no ah1p|ia de manera alguna el

alcance de la presente invencion.
3. Anexos me permito presentar:

{a) Recibo No. 08-13,625, expedido por la Superintendencia de Industria
y Comercio, que acredita el pago de la tasa de modificacion;
(b) Formulario Unico de modificaciones y correcciones; y

(c) Copia del capitulo reivindicatorio, el cual consta de 16

reivindicaciones, que reemplaza aquel presentado originalmente.



LLOREDA & CIA. S. A.

i roceder de co
4 Ruego a usted tomar atenta nota de lo anterior y p /

Sefior Superintendente,

Ji g Qi

T.p. 53.215

NOTSRIA SEXTA DE UOGHIA

RECONSCHENTD ¥ PRESENTACIGN PERSOMAL

Avte m o 4. k3200
Ruisie mi LJ;-.N"’AN g.)l?.

NOTAIUOD LENTO DEL CIRCULD VE COGOTA

Comparex

* ‘:,,‘lw'-n:z(s'y g
en el pretantnaunsienio soiserYivis) seyn [s; y (‘\
w2 el Laaltnida del meding oy Sieein. En sonslan- 3 r,‘

tin no firina esta gitigenicia frid
2 far
ad A

AT S—

iCIA LLOREDA RICAURTE
C.C. No. 39.690.713 de Usaqué

nformidad.

62




-

o e v e gy

t

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

LU LT
No. 08-019256

- -00001-0000

l

Fecha: 2008-02-29 16:12.41  Dap. 2020 NUECREACIONE
Tra. 11 PATENTEIY! = Eve: 379 FASENACIONALII

1y

Act. 320 CTOINFORMACION  Folios: 8 j

>l e e e e L M ey e e e — =

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

WeoaR0 OFICIAL DE CRJA : 0B - 13.425
FECHA + FEBRERQ (5 DE 2008

\ﬁ

. [ S
Ty

NIT @ 800176089-2

4

Ny \
e as e ———
DEPOSITANTE TIPD PAGO BANCO CUENTA yo. PAGO FECHA PGO
______________________________________________________________ B e
\
k )
LLOREDA Y CIA 5. A CONSIGNACION  BANCO DE BOGOTA 042754387 \ 2926434 13/02/2008

iy C O NCEPTO H!H\

CANT, RENTISTICO

1 30003-01-03 CANBIO DE MODALIDAD Y MODIFICA

S0M:  CIENTO TRES MIL PESOS

RESPONSABLE : ﬂ

RECIBO DE CAJA APLICADD AL EXPEDIENTE Mo,

11,403,000.00

103,000,00
$ 103,000.00
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Espacio reservado parz el adhesivo de radicacion

Industria y Comercio

FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES.

SUPERINTENDENCIA \ 7/

E-mail: jlicco@lloredacamacho.com

; 2000-10
@ SOLICITUD DE:
D Correccion de Error Material. Modificacién a una Solicitud.
Nombre: UNILEVER N.V.
@ : IDENTIFICACION
SOLICITANTE Direccion: Weena 455, 3013 AL, Postous 760, 3000 | SC.[ ]  NT[ ]
. DK, Rotterdam, Holanda.
otterdam ce[ ] ow[]
Teléfono: 3 264270 Fax: 6 069701
E-mail: jlicco@lloredacamacho.com NUmero
Domicilio: Rotterdam, Holanda.
@ Nombre: ALICIA LLOREDA IDENTIFICACION
‘ C.C. [E NIT D
25:;?53:;1;331'5 Direccion: Calle 72 No. 5-83 Piso 5, Bogota, Colombia
ce [ ] otro [ ]
Teléfono: 3 264270 Fax: 6 069701 NGmero TP 53.215

@ Namero de expediente:
08-019.256

@ Descripcién de la correccién o modificacion solicitada _ podificaciones voluntarias que el
Sclicitante realizo al Capitulo reivindicatorio presentado en fase internacional.

@ Comprobante de pago No. 08-13.625 Fecha _ 15 de Febrero de 2008

@ Anexos:

- Comprobante de pago de la tasa.

Poderes, si fuere €l caso.
[ cCertificado de existencia y representacion legal de 'as partes, cuando sean personas juridicas.

NOMBRE ALICIA LLOREDA RICAURTE FIRMA! J\{“ ' ,LC,d/Q Cc (j S—

~F
C.C. 39.690.713 T.P. 53.215

Instrucciones para el diligenciamiento del presente formulario, ver reverso de esta pagina.
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REIVINDICACIONES

1. Concentrado empacado para preparar un caldo, consome, sopa, salsa,

jugo de carne o para uso como un condimento, dicho concentrado comprende:

- 20-80% de agua (% en peso con base en el concentrado total
empacado),

- 0.5-60% en peso de hierbas, vegetales, frutas, carne, pescado,
crustaceos o particulados de los mismos, (% en peso con base en el
concentrado total empacado)

- un sistema gelificante que comprende la combinacion de almidén en una
cantidad de 0.1% a 10% (% en peso con base en el contenido de agua
del concentrado, preferiblemente 1-7%, mas preferiblemente 3-6%) y
gelatina en una cantidad de 1.5-30% (% en peso con base en el
contenido de agua del concentrado, preferiblemente 6-20%, mas
preferiblemente 12-20%),

- 3-30% (% en peso con base en el contenido de agua del.concentrado,
mas preferiblemente 15-26%, de sal,

en donde el concentrado tiene la apariencia de un gel.

2. Concentrado de acuerdo con la reivindicacién 1, en donde el

concentrado tiene la reologia de un gel.

3. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacién 1-2, en donde
el concentrado tiene la apariencia o reologia de un gel expresada por una
relacidn del modulo elastico G': médulo viscoso G" de al menos 1,

' preferiblemente at menos 3.
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4, Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-3, en donde el modulo

viscoso G" es al menos 10 Pa.

5 Concentrado de acuerdo con la reivindicacién 4, en donde el modulo

viscoso G" es al menos 50 Pa.

6. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-5, en donde la gelatina

usada es gelatina Bloom 125-275, preferiblemente gelatina Bloom 150-260.

7. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-6, en donde el almidén
es almidon nativo.

8. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-7, en donde el almidén

es almiddn de papa o almidon de maiz.

9. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-8, en donde el contenido
de humedad total del concentrado es 40-60% en peso (con base en el
concentrado total empacado).

10. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-9, en donde el

concentrado tiene una actividad en agua a,, de 0.6 a 0.87, preferiblemente 0.7-
0.8.

11. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-10, que ademas
comprende 0.5 a 30% (en pesc con base en el concentrado total) de un
mejorador de sabor seleccionado del grupo que consiste de glutamato

monosadico, 5'-ribotidas, acidos organicos 0 mezclas de los mismos.

e}
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12. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-11, que ademas
comprende 1-30%, preferiblemente 1-15% (en peso con base en el

concentrado total empacado) de aceite y/o grasa emulsificada.

13. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-12, en donde el

concentrado esta en la forma de un cubo, tableta, pélet, bola, briqueta, gragea.

14. Concentrado de acuerdo con la reivindicacion 1-13, en donde el

concentrado es empacado en una taza o envase con un sello.

15.  Proceso para preparar un concentrado para preparar un caldo, consome,
sopa, salsa, jugo de carne o para uso como un condimento, dicho concentrado

comprende:

- 20-80% de agua (% en peso con base en el concentrado total

empacado), '

- 0.5-60% en peso de hierbas, vegetales, frutas, carne, pescado,
crustaceos o particulados de los mismos, (% en peso con base en el
concentrado total empacado)

- un sistema gelificante que comprende la combinacidon de almidon en una
cantidad de 0.1 % a 10% (% en peso con base en el contenido de agua
del concentrado, preferiblemente 1-7%, mas preferiblemente 3-6%) y
gelatina en una cantidad de 1.5-30% (% en peso con base en el
contenidoc de agua del concentrado, preferiblemente 6-20%, mas
preferiblemente 12-20%)

- 3-30% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado,
mas preferiblemente 15-30%, lo mas preferido 15-26%) de sal,

en donde el concentrado tiene la apariencia de un gel, el proceso comprende

los pasos de mezclar todos los ingredientes con el agua, llenar la mezcla en el
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empaque, y cerrar el empaque, por medio de lo cual se aplica un paso de

calentamiento antes de, y/o durante y/o después del llenado en el empaque.

16. Proceso de acuerdo con la reivindicacion 15, en donde al menos parte
de la etapa de calentamiento es hasta una temperatura de al menos 70 °C.



