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Re: 'P1.-UNILEVER N.V.fSolicitud de Patente de Invencidn en Fase
Nacional PCT para “CONCENTRADO EMPACADO PARA
PREPARAR UN CALDO, SOPA, SALSA, JUGO DE CARNE O PARA

USO COMO UN CONDIMENTO, EL CONCENTRADO COMPRENDE

XANTAN Y GOMA DE ALGARROBO”.-Clase A23L 1/40: A 23L
1/00.-Expediente niimero 08-019.246.- '

1. Me refiero a mi solicitud de patente presentada ante ese Despacho el 25 de
Febrero de 2008,

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 cancela la reivindicacion 14 del capitulo
reivindicatorio originalmente presentado.

En relacién con la anterior modificacion, atentamente me permito manifestar
a ese Despacho que la misma no amplia de manera alguna el alcance de la
presente invencion y que el nuevo capitulo modificado es el que debe ser tenido
en cuenta en el tramite de fase nacional. '

3. Anexos me permito presentar:
(@) Formulario Unico de correcciones y modificaciones;
(b) Recibo nimero 08-17.026, expedido por la Suberintendencia de

Industria y Comercio, que acredita el pago de la modificacion
mencicnada; vy

(c) Copia de las paginas 21 a 23 del capitulo reivindicatorio que reemplaza
aquel presentado originalmente, el cual consta de 13 reivindicaciones.
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Ruego a usted tomar atenta nota de lo anterior Y proceder de conformidad.

Sefor Superintendente,

LICIA LLOREDA RICAURTE

T.P. 53.215
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; ‘ Espacio reservado para el adhesivo de radicacion
. Industria y Comercio
. SUPERINTENDEN.CI'A . A
FORMULARIO UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACICNES.
2000-10
© f’; “+ ' SOLICITUDDE: = o
D Correccion de Error Material, Modificéqién a uh'é ”:S&o'licitud.
| ‘);. “‘ . :j' - J‘a,'::,w, )
@ ’ ' Nombre: UN!LEVER N.V., sociedad existente y| ~ -
‘ "~ | arganizada de conform|dad con las leyes de Holanda. | - o ADENTIFICACION
SOLICITANTE .. | pi BRI R
SRR | DIreStiOn: e 455, 3013 AL, Postbus 760, 3000
S DK, Rotterdam, Holanda ‘
- | Telsfonc: 3264270 . Fax:6089701 |
St [ E-mail: Jllcco@lloredacamacho com y'?"f" Namero.
T | Domicilio: A Tl Shee T
Rotterdam Holanda S
\ @ Nombre: ALICIA LLOREDA RICAURTE IDENTIFICACION
_ S ce. X Nt L
gE:RoEDSEE:EgTE Direccién: Calle 72 No. 5-83 Piso 5, Bogota, Colembia |-
P .
" , o ce| ] om []
b Telefono: 3 264270 Fax-6 069701 'Numero 39.690.713 TP 53.215
E-mail: jllccu@lloredacamacho com
@ Numero de expediente: e T ‘ ST
08-019.246 e o R
® Descripcion de'la correccion o rh;jdifiquié"n solicitada modificacion al caﬁihjl&r‘eivindicatorio
T o
@‘ Comprohante de pago N 08-17.026 - FecHa _27-02:08
@ Anexos:
1 Comprobanle de pago ce la tasa.
D Poderes, sifuere el caso.
d Cemflcado de existencia y representacion legal de las partes, cuando sean personas jUI‘ldICElS
""" NOMBRE _ACICIA LLOREDA RICAURTE Le—e
T (o UTP. 53.215
L Instrucciones para el diligenciamiento del presente formulario, ver reverso de esla pagina. . -
- A
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CANT. RENTISTICO CONCEFTO TOTAL CONCEPTD
1 50009-0{-0F CAMBIC DE MODALIDAD Y MODIFICA 12 MARCAS Y LEMAS COMERCIALES 103,000.00
TOTAL @ § 103,000.00
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REIVINDICACIONES

1. Concentrado empacado para preparar un caldo, consomé, 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),

- 0.1 % a 10% (% en peso con base en e! contenido de agua del
concentrado) de un agente gelificante que comprende la combinacion de
xantan y goma de algarrobo (LBG), estando el xantan y LBG cada uno
presente en una cantidad de 30-70% sobre la cantidad total de xantan +
LBG,

- 15-30% (% en peso con base en el contenido de agua del concentrado,
mas preferiblemente 15-26%, lo mas preferido 20-26%) de sal,

- 0.5-60% (% en peso con base en la composicion total) de componentes

que confieren sabor, en la ausencia de 0.5-60% én peso de hierbas, vegetales,

frutas, carne, pescado, crustaceos, o particulados de los mismos (% en peso
con base en el concentrado total empacado) y en donde el concentrado tiene

una apariencia de un gel.

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

concentrado tiene la reclogia 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
relacibon del moddulo elastico G’: moédulo viscosc G" de al menos 1,

preferiblemente al menos 3, mas preferiblemente al menos 5.

4. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacién 1-3, en donde

el médulo viscoso G" es al menos 10 Pa, preferiblemente al menos 50 Pa.
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5. " Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacién 1-4, en donde
la cantidad de agente gelificante que comprende la combinacién de xantan y

goma de algarrobo (LBG) es 0.2-7%, preferiblemente 0.6-3%.

6. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacién 1-5, en donde
el xantan y LBG estan cada uno presentes en una cantidad de 40-60% sobre la
cantidad total de xantan + LBG, preferiblemente en una cantidad de 45-55%,

mas preferiblemente una cantidad de aproximadamente 50%.

7. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-6, en donde |

los componentes que confieren sabor comprenden uno o mas de extractos
liquidos o que se pueden disolver, 0 concentrados de uno o mas de carne,
pescado, hierbas, fruta o vegetales, y/o sabores, y/o extracto de levadura, y/o

proteina hidrolizada de origen vegetal, de soja, de pescado o de carne.

8. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-7, en donde
el contenido de humedad total del concentrado es 40-60% en peso (con base
en el concentrado total empacado).

9. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-8, en donde
el concentrado tiene una actividad en agua a,, de 0.5 a 0.87, preferiblemente
0.7-0.78.

10. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-9, que
ademas comprende 1-30%, preferiblemente 1-15% (en peso con base en el

concentrado empacado) de aceite y/o grasa emulsificada.

11.  Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicaciéon 1-10, en donde
el concentrado es empacado en una taza o envase con un sello.
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12.  Proceso para preparar un concentrado para preparar un caldo, consome,
sopa, saisa, 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),

- 0.1 % a 10% (% en peso con base en el contenido de agua del
concentrado) de un agente gelificante que comprende la combinacién de
xantan y goma de algarrobo (LBG), estando el xantan y LBG cada uno
presente en una cantidad de 30-70% sobre la cantidad total de xantan +
LBG,

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

- - 0.5-60% (% en peso con base en la composicién total) de componentes

que confieren sabor, en la ausencia de 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) y en donde el concentrado tiene la
apariencia de un gel, le proceso comprende los pasos de mezclar todos los
ingredientes, llenar la mezcla en el empaque o moldes, 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 o moldes.

13. Proceso de acuerdo con la reivindicacion 12, en donde al menos parte

de la etapa de calentamiento es hasta una temperatura de al menos 70 °C.
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