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Act. 444 RESPUESTAREQUE FZﬁoE:ASSENACIONAU

P

Re: PL-NESTEC S.A.-Solicitud de Patente de Invencién_en Fase Nacional

PCT para "PRODUCTO DE CONFITERIA ESTABLE AL
ALMACENAMIENTO".-Clase A23L 1/00.-Expediente numero 09-

076.119.-

1. Me refiero al Oficio No. 10155 dictado por ese Despacho notificado por
fijacion en lista del 4 de Septiembre de 2009.

2. En respuesta a su comunicacion arriba referida y estando dentro del término
establecido para ello, atentamente me permito allegar el recibo de pago de la tasa
establecida para las reivindicaciones adicionales de la solicitud arriba mencionada.

Me permito aclarar que dicho pago corresponde a las reivindicacion 16, 17 y 18,
|
las cuales deberan ser estudiadas junto con la presente solicitud.

|
3. Anexo me permito presentar:

- (a) Récibos numeros 09-78.314, que acredita el pago de la tasa mencionada;
y ,

(b) Copia del capitulo reivindicatorio que debe tenerse en cuenta para estudio
compuesto por 18 reivindicaciones.

4, Ruego 3 usted tomar atenta nota de lo anterior y proceder de conformidad.

Sefior Superintendente,

Qf/tku/\ C‘ic/vcd\

ALICIA LLOREDA RICAURTE
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REIVINDICACIONES

1. Un mousse estable al almacenamiento que comprende
una emulsidén de aceite-en-agua aireada CARACTERIZADA porque el

mousse tiene un médulo de almacenamiento en 20°C, de menos

de SQ,OOOPa.

2. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque la proporcién de

la fase oleocsa:fase acuosa varia desde 25:75 a 60:40.

3. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con 1a reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque la fase oleosa

consiste de 100% de grasa.

4. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO ©porgue para la

elaboracién de un mousse con sabor a chocolate, la fase oleosa

contiéne una mezcla de chocolate de grasa blanda, chocolate

amargo y cacao en polvo.

5. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porgque para un mousse

con sabor a chocolate, la fase oleosa contiene desde 35 a 50%
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en peso de grasa blanda, desde 20 a 50% en peso de

chocolate amargo y desde 0 a 30% de cacao en polvo.

! 6. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque para la
elaboracién de un mousse con sabor a chocolate, la fase

oleosa contiene los elementos de chocolate.

7. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
cont la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque para la
elaboracidén de mousses con sabores diferentes al chocolate, la

fase oleosa contiene una grasa adecuada o una combinacién de

grasa con leche en polvo o fruta en polvo.

8. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con :la reivindicacidén 1, CARACTERIZADO porque para la
elaboracién de un mousse con sabor a nuez, la fase de

aceite contiene nueces de tierra y/o particulas de nuez vy

opciohalmente chocolate.

9. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque la fase acuosa
contiene una mezcla de sacarosas y/o alcohol de azucar en

conjunto con un surfactante y agua.

10. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 9, CARACTERIZADO porque el surfactante

comprende proteina de suero, clara de huevo, hidrolizado de
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caseina 0 mezclas de los mismos, léche en polvo
deécremada, éster de sacarosa de &cidos grasos, ésteres de
moﬂoglicéridos del dcido citrico, éster del dcido de
moﬂpglicéridos del &cido tartéarico, polisorbatos, éster del
éci@o de monoglicéridos del &cido 1lactico, propilenglicol,
éstéres de é&cidos grasos de propilenglicol solos o cualquier

combinacién de dos o mas de los mismos elementos.

11. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con' la reivindicacién 9, CARACTERIZADO porque la mezcla de

sacarosas o alcohol de azucar es jarabe de maiz, sacarosa,

jarabe de maltitol, polidextrosa, dextrinas, inulina,
sorbitol, glicerol, fructosa y mezclas de cualquiera de dos o

mas de los mismos.

12. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con  la reivindicacion 1, CARACTERIZADO porque tiene una

actividad acuosa (Aw) de menos de 0,67.

13. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque tiene una

actividad acuosa (Aw) de menos de 0,60.

14. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo
con la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque tiene una

actividad acuosa (Aw) de 0,20 a 0,55.
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15. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con, la reivindicacién 1, CARACTERIZADO porque no. contiene

conservantes.

16. Un mousse estable al almacenamiento de acuerdo

con la reivindicacidén 1, CARACTERIZADO porque contiene sabor a
|

una fruta, nueces, menta, café,_caramelo, dulce de leche o

chocolate.
|

| 17. Un procedimiento para preparar un mousse estable
al | almacenamiento de acuerdo <con la reivindicacién 1,
CARACTERIZADO porque comprende preparar la fase oleosa y la
fase acuosa separadamente, agregando la fase oleosa a la fase

acuosa a un indice que permita suficiente tiempo vy con

suficiente agitacién para formar y airear la emulsién.

18. Un procedimiento para preparar un mousse estable
al almacenamiento de acuerdo con la reivindicacién 1,
CARACTERIZADO porque comprende la preparacién de la fase
olecsa y la fase acuosa, combinando la fase oleosa y la fase

acuosa y aireando la mezcla.
I
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