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SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO W l1or€dacanie e . om
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES ilicco@lloredacamacha.com
E. S. D.

Re: P1.-UNILEVER N.V.-Solicitud de Patente de Invencion Fase Nacional
PCT para “CONCENTRADO EMPACADO PARA PREPARAR UN
CALDO, SOPA. SALSA, JUGO DE CARNE O PARA USO COMO UN
CONDIMENTO, EL CONCENTRADO COMPRENDE GELATINA Y
ALMIDON".-Clase A23L 1/00.-Expediente nimero 08-019.250.-

1. Me refiero a. mi Solicitud de Patente radicada ante ese Despacho el 25 de

Febrero de 2008, cuyo numero de expediente se encuentra arriba mencionado.

2. Debidamente autorizado por mi representadc me permito manifestar a ese
Despacho que es deseo del solicitante presentar un nuevo juego de
reivindicaciones en el que se cancela la reivindicacion 15 del capitulo

reivindicatorio originalmente presentado.
En relacion con la anterior modificacién, 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. Anexo me permito presentar:

(a) Fermulario Unico de correcciones y modificaciones;

(b) Recibo numero 08-17,024, expedido por la Superintendencia de Industria

y Comercio, que acredita el pago de la modificacidn mencionada; y

(c) Copia de las paginas 18 a 20 del capitulo reivindicatorio que reemplaza

aquel presentado originalmente, el cual consta de 14 reivindicaciones.
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Espacio reservado para el adhesivo-de radicacion
Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA \
FORMULARIQ UNICO DE CORRECCIONES Y MODIFICACIONES.
2000-10 )
@ SOLICITUD DE:
D Correccion de Error Material. g Modificacién a una Solicitud.
@' Nombre:  UNILEVER N.V., sociedad existente y
organizada de conformidad con las leyes de IDENTIFICACION
Holanda.
SOLICITANTE Direccion: Weena 455, 3013 AL, Postbus 760, 3000 | C.C.[ ] NIT ]
' DK, Rotterdam, Holanda.
C.E. D Otro D
Teléfono: 3 264270 Fax: 6069701
E-mail: jlicco@lloredacamacho.com NGmero
Domicilio: Rotterdam, Holanda.
@ Nombre:  ALICIA LLOREDA RICAURTE IDENTIFICACION
, . c.C. & NIT D
REPRESENTANTE | Direccitn: Calle 72 No. 5-83 5° Piso
O APODERADO CE D Otro l:l
Teléfono: Fax: .
o 3264270 x: 6069701 Numero 39.690.713 TP 53.215
E-mail: jllcco@lloredacamacho.com .

@ Numero de expediente:
08-019.250

@ Descripcidn de la correccién o modificacion solicitada cancelacion de la reivindicacion 15 en

la Solicitud de Patente de Invencién arriba referida.

@ Comprobante de pago No. 08-17.024 Fecha 27 de Febrero de 2008

@ Anexos:

Igl Comprobante de pago de la tasa.

Poderes, si fuere el caso.
D Certificado de existencia y representacion legal de las partes, cuando sean personas juridicas.

NOMBRE ALICIA LLOREDA RICAURTE FIRM A CL/LQ}f‘r\

SO
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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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA YV COKERCIO

UIT @ GOOIZAARQ-T oo oo
INTENDENCIA DE INDUSTRIA Yy COMERCIO

RECIED OFICIAL DE CAJA : 08 - 17,024 ?ﬁ?;\il!!l\l“{!!l‘g!!!@gI!J‘M!‘!\!l!!!}!}“m ‘:j

FECHA 1 FEBRERD 27 DE 2008 ° ODOep_ 2020 NUECREACGIONI -

- 5008-02-29 16:16:06 4
i?:nﬁi 12PATENTEIYH Eve: 379 E?SENACIONALH :
oy 329 CTOINFORMACION  Folios: o

— -

Bt CONSIGNACTON i

LLOREBA Y C1A 5. & CONSIGNACION  PBANCO DE BOGOYA 082758387 769752 2710272008 8,623,000.00

st C O N CEP T O s

CANT. RENTISTICO CONCEPTO TOTAL CONCEPTO
1 30005-01-07 CAMBIO DE NODALIDAD Y HOLIFICA 12 NARCAS Y LERAS COMERCIALES 103, 300.00
TOTAL : $ 103,000,00

S0M:  CIENTD TRES MIL PESDS

RESPONSABLE :

RECTED DE CAsA APLICADD AL EXPEDIENTE Mo.
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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),

un sistema gelificante que comprende la combinacién 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%}),

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

0.5-60% (% en peso de 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.

2.

Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde el

concentrado tiene reologia de un gel.

3.

Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-2, en donde

el concentrado tiene la apariencia o reologia de un gel expresado como una

relacion de médulo elastico G: modulo viscoso G” de al menos 1,

preferiblemente al menos 3, mas preferiblemente al menos 5.
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4. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicaciéon 1-3, en donde
el médulo viscoso G" es al menos 10 Pa, preferiblemente al menos 50 Pa.
5. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-4, en donde

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

6. Concentrado de acuerdo con la reivindicaciéon 1-5, en donde el almidén

es almidon nativo.

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

es almiddn de papa o almiddn de maiz.

8. Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-7, en donde
los componentes que confieren sabor comprenden uno 0 mas de extractos o
concentrados liquidos o que se pueden disolver de uno 0 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.

9. Concentrado empacado 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 empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-9, en donde
el concentrado tiene una actividad en agua a, de 0.6 a 0.87, preferiblemente
0.7-0.78.

11.  Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-10, que
ademas comprende 1-30%, preferiblemente 1-15% {en peso con base en el
concentrado total empacado) de aceite y/o grasa emulsificada.

e
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12.  Concentrado empacado de acuerdo con la reivindicacion 1-11, en donde

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

13.  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),

- un sistema gelificante que comprende |la combinacidén de aimiddn 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%) vy
gelatina en una cantidad de 1.5-30% (% en pesc con base en el
contenido de agua del concentrado, preferiblemente 6-20%, mas
preferiblemente 12-20%)

- lo mas preferido de 15-26%) de sal,

- 0.5-60% (% en peso con base en la composicioén totai) 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, 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 e! empaqgue o0 moldes.

14.  Proceso de acuerdo con la reivindicacién 13, en donde al menos parte

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