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SOLICITUD
- PATENTE DE INVENCION
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21. EXPEDIENTE No.

54. TITULO UTENSILIO CULINARIO QUE COMPRENDE UNA
LAMINA DE MATERIAL FLEXIBLE RESISTENTE AL
QUEMADO, Y UNA COMPOSICION DE UNA MEZCLA DE
GRASA Y ACEITE CON HIERBAS, ESPECIAS Y
POTENCIADORES DE SABOR |

51. CLASIFICACION INTERNACIONAL A21B 3/15

71. SOLICITANTE _NESTEC S.A.

DOMICILIO VEVEY, SUIZA

74. REPRESENTANTE LEGAL ALICIA LLOREDA RICAURTE
T.P. 53.2 15

22. BOGOTA, D.C. 19 FEB 2015
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Fecha: 2015-02.19 17:35:36  Dap 2020 DIR.NUEVASCR .
. Tra. 11 PATENTE|YI) Eve: 378 FASENACIONAL| de radicacion
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Tramite: 11
IR AR Evento: 378

No. 15-037088. -00000-00 Actuacion: 851
[ Fecha: 2015-02-19 17:35:56  Dep. 2020 DIR. NUEVASCR

Tra. 11 PATENTEIYI Eve: 378 FASENACIONALI
CONVE: act. 411 PRESENTACION  Fotios: 5 DES

1. ldentificacién det Tramite

(] Conversion X Division ] Fusién
B  Patente de Invencion
[] Patente de Modelo de Utilidad
(J  Registro de Disefio Industrial
[ Esquema de Trazado de Circuitos Integrados
2. Datos del Solicitante:

Persona Natural [ Persona Juridica [
NESTEC S.A.

Nambre o Denaominacién / Nombre o Razén Social Completa

ALICIA LLOREDA RICAURTE

Nombre Representante Legal

i f i Otra [X
Tipo de Empresa Micro [] Pequefia [] Mediana [] ra
Documento de ldentificacién X c.c. O cE  [ONT [J Ofro Nimero 39.690.713
Nacionalidad / Pais de Constitucién Direccién y Domiclilo del Titular Ciudad
Suiza Av. Nestlé 55, CH-1800 Vevey, Suiza. Vevey
Vevey
Direccién Electrénica Fax ‘Nimero Telefénico
notificacionespatentes@Horedacamacho.com 6069701 3264270

IE Autorizo expresamente a la Superintendencia de Industria y Comercio para que todas las
comunicaciones sean enviadas a través de la direccidn de correo electronico

3 Datos del Apoderado:

LLOREDA RICAURTE ALICIA C.C, 39.690.713 53.215
Apellidos y Nombre Documento de Identificacion Tarjeta Profesional
Direccion y Domicilio Ciudad
Calle 72 No. 5-83 Piso 5° Bogota D.C.
Direccidn Electronica No. Fax Nuamero Telefénico
notificacionespatentes@lloredacamacho.com 6069701 3264270

En caso de haber presentado poder general para asuntos que se adelanten anta [a Delegatura de Prapiedad Industrial, sirvase
indicar el nliimero de su radicacién o protocolo de poder general
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4, Datos de! Tramite
CONVERSION DIVISION FUSION
Expediente No. Expediente No. Expediente No.
13-028.620
De: No. Divisionales Expediente No.
A 1
)
5. Comprobante de Pago No. 15-006971 Fecha:  Enero 20, 2015
6. Anexos
2 Comprobante de pago de la tasa para la preseniacién de la correccién y/o modificacion.
™ Poder, si fuere el caso con el que se acredita ta representacion.
W Numero de documento que ordena la comision o fusién o division.
Documento que contiene la conversién, division o fusién de 1a solicitud.
X Copia de la solicitud y sus anexos en formato magnético
7. Firma
ALICIA LLOREDA RICAURTE (Wl CA LQ{/k/L/\

Nombre y apellidos

C.C. 39.690.713 de Usaquén

Representante Firma

Apoderado 53.215

—

Identificacion

Tarjeta Profesional




TESTIGO DOCUMENTAL Fotio: __2:__

Industria y Comercio
PERINTEN A

Dependencia Jerarquica: DELEGATURA PPROPIEDAD  Cédigo
INDUSTRIAL 2000
Dependencia Productora: Gr.BANCO DE PATENTES Cadigo 20290

Tipo de Radicacién: Entrada: X  Salida: o Traslado: o Convenio: o
Radicador:

BDES CRIPCION DEAPAPRUEBA

Nombre de la Seri ! Subserie;

Codige:

Expediente: Solicitante / Quejoso / Demandante /
12) —'07—8620 - D|2 otros.
05083 - 0

Prueba excluida:

N°. de Pruebas excluidas:

Fecha de emision de ia Prueba;

FRAN ATHONE H-REO RIS ANV ES E OO NIRRT 15 R R AT (R

N°. de blogue: Otras especificaciones:

N°. de rodante:

N°. de estante:

N°. de archivador:

N° de entrepario:

N°. de gaveta:
N°. de caja:

IMPORTANTE:

s El material grifico ¢ especial que se encuentra dentro o anexo a las unidades documentales o
expediertes, debe extraerse y llevarse a aquella seccién del archivo que se haya dispuesto para
consenvar documertos en distintos formtos.

s Enfigndase por matedal grafico todes aquefios dibujes, croquis, mapas, plancs, fotografias,
fustraciones, pictografias, codices, prensa, objetos tidimensionales, ertre otros.
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIAY COMERCIO

NIT : 800.176.089-2
/-

Industria y Comercio
SUPERINTENDENCTA

RECIBO DE CAJA

No. 15 - 006971

Bogotd 0.C., Enerp 20 de 2015 - 16:35:16

RECIBIDC DE : LLOREDA & CIA. S.A,

NI 830.022.145

TIPO PAGO

*** Soporte del Pago ***

BANCO CIIENTA Nn PAGO EECHA PAGD VR PAGO
RECIBO DE CA 999999999 5869 2010142015 8.042.000.00
RECIBO DE CA 989999999 2871 20/01/2015 476.000.00
RECIBO DE CA 9595939959 2873 2000772075 23.686.000.00
*** Conceptos Pagados ***
CANT. RENTISTICO CONCEPTO VrUNDITARIO  VI.CONCEPTQ
1 50005-01-01 SOLICITUDES 2205 DIVISIQNAL SOLICITUD DE PATENTE 478.000.00 478.000.00
DE INVENCION CONT. DERE $478.000.00 —

SON: ‘*CUATROCI%NT\OS SETENTA Y OCHO MIL PESOS MONEDA CORRIENTE**

Eggponsable:

Recibo de Caja Aplicado al Expediente No.

. Enaro 11 da 2018 - 07:42:57

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIOS

AREAT AT

. 15-037088. -0000

135 NUEVASCR
- 2(15-02-19 17:35:56 _ Dep. 2020 DIR.
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Tra. 41 PATENTEIYI
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Sede Ceniro; Carrera 13 Ng. 27 - 00 Pisoa 3,4,5 y 10 Bogotad, D.C.- Celombia
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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

NIT : 800.176.089-2
-l-

Industria y Comercio

RECIBO DE CAJA

SUPERINTENDENCIA

No. 15 - 006977

Bogota D.C., Enero 20 de 2015 - 16:35:16

RECIB!DC DE : LLOREDA & CIA. S A,

NI 830.022.145

** Soporte del Pago ***

TIPO PAGO BANGO CUFNTA Mo PAGO EECHA PAGO VR PAGO
RECIBO DE CA 999989999 5869 20/01/2015 8.042.000.00
RECIBC DE CA 999999399 5871 20/01/2015 476.000.00
RECIBEO DE CA 8959999583 2873 2000172075

£3.680.000.00

CANT. RENTISTICO
150005-01-01 SOLICITUDES

*** Conceplos Pagados ***
CONCEPTQ

1607 REWINDICACION PATENTE UNITARIA
ICIONAL A LAS 10 INIC

“1
SON: *TREINTA Y DOS MIL PESOS MONEDA CORRIENTE***

Res*gonsable:
_i*i i*ii_

)

Recibo de Caja

. Enaro 20 ce 2045 - 18:14:29

g
Aplf:ado al Expediente No.

SUPERINTENDENCIA D

. 2015-02-19 17:35:56
};?:h  CPATENTEI!
nct. 851 DIVISIONAL

SUPERHNTENDENCiA DE

o. 150370

Fecha: 207 5-02-19 17:35.3 Eve. 37

14 p,qTENTElYH
et 411 PRESENTAGION

Sode Centro: Correra 13 N 27 - 00 Pisos 3.4.5 y 10 Bogetd, 0.C.- Colombia
Wab: www sic gov.ce a-mak: Info@sic gov.eo Conmutador: (571) S5T0000 Fax: ($71) SA70284 Linea: D18004-910165 Cafl Centar: (571) 6513240

VrUNDITARIO  Vi.CONCEFTO
32.000.00 32.000.00

$32.000.00

E INDUSTRIAY COMERCIO

WM

0- -00012-0000

SCH
Dep. 2020 DIR.NUEVA
E\."e‘.F,STB FASENACIONALI

Folios: 5

INDUSTRIAY COMERCIOB
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. .00000-00
6 Dep. 2020 DlR.NUEVASC!R
178 FASENACIONAL

Eolios: 5
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SUPERINTENDENCIA DE iNDUSTRIA Y COMERCICS SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERGIO
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No. 15-037088- -00000-000 sor 13-028620. -00012-0000
Facha: 2015-02-18 17:35:56  Dep. 2020 OIRNUEVA A recha 201502 19 17:3556  Dep. 2020 DIR.NUEVASCR
Tra. 14 PATENTEIYI} Eve: 378 FASENACIONALI ra. 11 PATENTEIYII Eve: 378 FASENACIONALI

Act. 411 PRESENTACION  Folios: 5 Act. 851 DIVISIONAL  Fotios: 5

FAIENIE VE INVENCION |_| MODELC DE UTILIuaw L] ML ID LGS o vy

Indicacién que se solicita una patente.
Datos de identificacién del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
Descripcion de'lainvencion ’

Dibujos de ser estos pertinentes

EEEEE

Gompeebante de pago de.las tasas establecidas-{De*s*m*el*caso"faﬂﬁa-t&de‘deseuema)--

Completa | | - Incompleta ||

PATENTE DE INVENCION PCT D MODELO DE UTILIDAD PCT I:[ Art.33 Decision 486/00, Circular Unica

Indicacién que se-solicita una PCT

Copia de la solicitud en espariol, tal como fue presentada inicialmente (capitule descriptive
reivindicatorio, resumen) '

-Dibujos de ser-estos.pertinentes

Comprobante de pago de las tasas establecidas (de ser el caso formato de descuento)

Completa E’ Incompleta ,:I

o0 OO

DISERO INDUSTRIAL L] (Art..119 Degision 486/00},_
D Indicacién que se solicita Disefio industrial
D Datos de identificacién del solicitante o de Ia persona que presenta la solicitud
Representacian grafica y fotogréfica del Disefio.indusidal.o.muestra.det material que incotpora el
|:| disefio
l:l Comprobante de pago de las tasas establecidas
LCompleta D  Incompleta- E‘- oo

ESQUEMA DE TRAZADO || (Art. 92 Decision 486/00)

Indicacién que se solicita un esquema de trazado
Datos de identificacion del solicitante o de la persona gue presenta la solicitud
Representacion grafica de un esquema de trazado

Comprobante de pago de las tasas eslablecidas

Completa D incompleta D

ooy

P02-F08 {2009-11-18)




TRADUCCION OFICIAL No. 143/10 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 17 DE
MARZO DE 2010 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. |

APOSTILLA

(Convencion de La Haya del 5 de octubre de 196:1) E’

1. - Pais: Suiza

1X3 SIN0IIVT3Y

30 0143 1SIKIN

‘30 Y1098
[1¥931

7y

El presente documento publico

ay2

.....

2. - hasido firmado por Jean-Daniel RUMPF

5340
IS
S

3.- obrando en calidad de Notario en Vevey
4. - con sello de Jean-Daniel RUMPF, Notario
CERTIFICADO - ﬁ*\ s

5.- Enlausana 6.- El 25 de febrero 2010 = O
J“H :F'i%

7.- Porla Cancilleria del Estado del Cant6n de Vaud N 52.5

3 ?x,;r‘.t
8.- Bajo el numero 2.578
9.-  Sello: Cancilleria del Consejo de Estado — Cantén de Vaud

10. - Por el Canciller de Estado, firma ilegible de C. CHEVALLEY

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.

Traduccién oficial No. 143/10. s v v, 743 /70

« J ® 3
Traductor: Jean-Jacques Turpin. rﬁéﬁmmmﬁ

Bogota, D.C., 17 de marzo 2010. e

/W“




Los abajo ﬁrﬁwados,

NESTEC S.A,, una sociedad organizada y existente
de conformidad con las leyes de Suiza

con domicilio en Avenue Nestlé 55
CH-1800 Vevey
Suiza

nombramos por el presente a ALICIA LLOREDA ylo
GUSTAVO TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA
y/o ENRIQUE ALVAREZ, domiciliados en Bogota,
Colombia, con oficinas en dicha ciudad, Calle 72 No.
5-83, piso 60., nuestros representantes legales y
verdaderos en Bogota, con facultades para recibir
notificaciones y nombrar apoderados judiciales o
extrajudiciales, con el fin de dar cumplimiento al
paragrafo 1o. del articulo 543 del decreto 410 de
1971.

Los doctores ALICIA LLOREDA y/o GUSTAVO
TAMAYO y/o IGNACIO SANTAMARIA y/o ENRIQUE
ALVAREZ, o los apoderados que cualquiera de ellos
designe, quedan especialmente facultados para
representarnos ante las autoridades colombianas,
administrativas, judiciales o de policia, en todos los
tramites relativos a la propiedad industrial, a cuyo
efecto les facultamos para —dar -ante dichas
autoridades todos los pasos necesarios al objeto
indicado; elevar solicitudes, declaraciones, reclamos,
recursos y presentar desistimientos; formular
descripciones, enmiendas, limitar el alcance de las
solicitudes, presentar oposiciones y apelaciones;
instaurar  cancelaciones, renunciar total o
parcialmente a los registros, abonar todos los
impuestos y cuotas y efectuar todo otro pago
determinado por la ley; recibir todos los documentos
y valores, dando el descargo respectivo; llenar
cualesquiera otros requisitos y tomar, en fin, todas
las medidas que creyeren conducentes al resguardo
de nuestros intereses; y en caso de producirse
oposicién, pasando los antecedentes a los tribunales,
quedan facultados para tomar intervencion como
demandantes o demandados ante los jueces que
sean competentes, pudiendo transar, someter a
arbitros, desistir, percibir y apelar, con todas las
demas facultades que resulten necesarias, y por el
presente declaramos desde ahora valido y bueno
cuanto dichos representantes y/o los apoderados que
cualquiera de ellos nombre hicieren en nuestro
beneficio.

Asimismo, facultamos a los doctores ALICIA
LLOREDA y/o GUSTAVO TAMAYO y/o 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 firmado

The undersigned,

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

domiciled at Avenue Nestlé 55
CH-1800 Vevey
Switzerland

hereby appoint, ALICIA LLOREDA and/or
GUSTAVO TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA
and/or ENRIQUE ALVAREZ, of Bogota, Colombia,
with offices in said town, Calle 72 No. 5-83, Sixth
Floor, our true and legal representatives in Bogota,
with power to receive notifications and to appoint
judicial or extrajudicial agents, so as to comply with
paragraph 1o. of article 543 of decree 410 of 1971.

Doctors ALICIA LLOREDA and/or GUSTAVO
TAMAYO and/or IGNACIO SANTAMARIA and/or
ENRIQUE ALVAREZ, or the agents by any one of
them appointed, are especially empowered to
represent us before the administrative, judicial or
police authorities of Colombia, in all proceedings
pertaining to industrial property, for which purpose we
authorize them to take before the said authorities all

the necessary steps for the said end; to file petitions,

declarations, claims, recourses and withdrawals, to
draw up specifications; to file amendments, to limit
the scope of applications, file oppositions; file
cancellations total or partially waive registrations, to
pay all installments and effect all other payments
prescribed by law; to receive proper receipts, to
comply with all other requirements and, in short, to
take all those measures which they may deem fit for
the protection of our interests; and in case of
opposition, where the proceedings be passed over to
the courts, we authorize said agents to act on our
behalf, as complainants as well as defendants, before
the competent judges, with full powers to make
arrangements, to submit to arbitrators, to desist, to
collect, to appeal and, in short, with all such further
powers as may be required, and we hereby declare
from now on as valid and good all that said
representatives and/or the agents by any one of them
appointed may do for our benefit.

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

Given and signed this 3.3~ 05 = L1 Q0

Bruce McCONNELL - Vice President

L

NOTARY SHOULD EXECUTE OTHER SIDE

v

Authentication

( olousoie

s -



CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Suiza

Vevey

Hoy de de 20 , comparecié
Bruce McCONNELL , aquien conozco y

de quien me consta que firmé el anterior documento,
y quien debidamente juramentado declaré y dijo que
él es Vicepresidente de

NESTEC S.A. la compafia nombrada en el
documento que antecede, una sociedad
debidamente organizada y existente conforme a las
leyes de Suiza, domiciliada en la ciudad de
Vevey, Suiza, legalmente constituida para un
periodo de duracién que alin no ha terminado, que
ejerce su objeto social; conforme a las leyes de
Suiza, que el declarante esta autorizado por dicha
Compafiia para conferir este poder; que el sello
estampado por él al pie de tal poder, en nombre y en
representacion de la expresada Compadia, es el
sello oficial de ella; y que el objeto para el cual se
confiere este instrumento estd comprendido dentro
del de la sociedad.

El suscrito Notario ha visto los Estatutos de
incorporacién firmados en Vevey, Suiza,

con fecha 24 de marzo de 1997

y certifica que de conformidad con la iegislacion de
dicho Estado la anterior declaracion juramentada es
prueba suficiente de que los hechos sobre que ella
versa son ciertos o verdaderos, de lo cual da fe.

Notary Public (Notario Publico).

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

Switzerland
Vevey

On this day of , 20,
personally came Bruce McCONNELL ,
to me known, and known to me to be the person who
signed the foregoing instrument, who being by me
duly sworn did depose and say that he is the Vice
President of NESTEC S.A. , the company named
within, a Corporation organized and existing under
the laws of the Switzerland, domiciled at the City of
Vevey, Switzerland, legally constituted for a period
of tenure not yet expired, which exercises its
corporate purposes according to the laws of
Switzerland, that the deponent is authorized by said
Company to confer this power of attorney; that the
seal affixed hereunto by the deponent in the name
and on behalf of said Corporation is the corporate
seal thereof, and that the purpose for which this
instrument is granted is included within the corporate
purposes of the Company.

The undersigned Notary Public has seen the articles
of Incorporation of said Corporation executed at
Vevey, Switzerland, under date March 24, 1997 and
hereby certifies that under the laws of said Country
the foregoing acknowledgment is sufficient proof that
the facts therein contained are true, which he attests.
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Authentication Nr. 11°259 -

On the basis of a written confirmation and on the basis of a comparison of signature, the
undersigned, JEAN-DANIEL RUMPF, Notary Public in Vevey for the Canton of Vaud,
Switzerland, certifies the authenticity of the signature appended on the opposite by Mr. Bruce
MCCONNELL, Vice President of Nestec S.A., with its head office in Vevey, who validly
commits the above mentioned limited company with his individual signature.

VEVEY, THIS TWENTYFOURTH DAY OF FEBRUARY TWO THOUSAND AND TEN. -

APOSTILLE
(Convention de La Haye du 5 octobre 1961)

1. Pays: SUISSE
Le présent acte public
2. a été signé par Jean-Daniel Rumpf
3. agissant en qualité de notaire a Vevey

4. est revétu du sceau/timbre de J.-D. RUMPF - NOTAIRE

Attesté

5. a Lausanne 6. le 25 février 2010
7. par la Chancellerie d'Etat du Canton de Vaud
8. sous No 2’578

9. Sceau/timbre: 10. Signature
pr le Chancelier d'Etat:
C. CHEVALLEY




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
DIVISION DE NUEVAS CREACIONES

Inchustria y Comercio EXTRACTO PARA PUBLICACION
SUPERINTENDENLGIA SOLICITUD DE PATENTE DE INVENCION PCT
(21) No. de solicitud: (51) Int CI: A21B 3/15
(22) Fecha de solicitud: 12-02-13 (71) Solicitante(s): NESTEC S.A.
(30) Prioridad  (31)  No. Prioridad (32) Fecha (33) Pais
PCT/EP2010/061385 05-08-10 EP
(72) Inventor(es): KRAUCH, José; HANGARTER, Peter; VAN
DER POL, Johan Jacob y RESEMANN, Jorg.
(74) Apoderado:  ALICIA LLOREDA RICAURTE
(85) Fecha limite inicio fase nacional: 05-03-13 (87)  Publicacién internacional
(86) Datos relativos a la presentacion de la solicitud PCT Fecha: 09-02-12
Fecha de presentacion de la solicitud: 30-06-11 No. publicacién: WO 2012/016768 A1

No. de solicitud: PCT/EP2011/060990

(54) Titulo: ~ “UTENSILIO CULINARIO QUE COMPRENDE UNA LAMINA DE MATERIAL FLEXIBLE RESISTENTE AL QUEMADO, Y UNA
COMPOSICION DE UNA MEZCLA DE GRASA' Y ACEITE CON HIERBAS, ESPECIAS Y POTENCIADORES DE SABOR”

Resumen - Reivindicacion(es):

Resumen.-

Un utensilio culinario que comprende una lamina de material flexible resistente al quemado y una composicion dispuesta sobre la cara
de la lamina, donde la composicion comprende una mezcla de aceite vegetal 0 animal con un punto de fusidn por debajo de 20°C,

grasa vegetal o animal con un punto de fusién por sobre 20°C, y una o mas hierbas, especias y potenciadores de sabor.

Sector: Utensilio de cocina que comprende material resistente al quemado y sustancias Utiles en culinaria como aceites o grasas

comestibles, hierbas, especias y potenciadores de sabor, asi como el proceso para la elaboracion de dicho utensilio.




SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO
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UTENSILIO CULINARIO QUE COMPRENDE UNA LAMINA DE MATERIAL FLEXIBLE
RESISTENTE AL QUEMADO, Y UNA COMPOSICION DE UNA MEZCLA DE GRASA

Y ACEITE CON HIERBAS, ESPECIAS Y POTENCIADORES DE SABOR

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

Un utensilio culinario que comprende una lamina de material flexible resistente al
quemado y una composicion dispuesta sobre la cara de la lamina, donde la composicion
comprende una mezcla de aceite vegetal o animal con un punto de fusion por debajo de
20°C, grasa vegetal o animal con un punto de fusion por sobre 20°C, y una o mas

hierbas, especias y potenciadores de sabor.

SECTOR: Utensilio de cocina que comprende material resistente al quemado y
sustancias utiles en culinaria como aceites o grasas comestibles, hierbas, especias y

potenciadores de sabor, asi como el proceso para la elaboracion de dicho utensilio.
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UTENSILIO CULINARIO QUE COMPRENDE UNA LAMINA DE MATERIAL FLEXIBLE
RESISTENTE AL QUEMADO, Y UNA COMPOSICION DE UNA MEZCLA DE GRASA
Y ACEITE CON HIERBAS, ESPECIAS Y POTENCIADORES DE SABOR

MEMORIA DESCRIPTIVA

La invencion se refiere a un utensilio culinario y al uso del utensilio culinario
para la coccién de alimentos. El utensilio culinario es un conjunto que comprende una
lamina de material flexible resistente al quemado, tal como papel para hornear, o
material similar, y una composicion de una mezcla de grasa y aceite junto con hierbas,

especias y agentes de sabor.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La carne y otros alimentos son tradicionalmente cocinados en un horno o
una sartén, y a menudo con diversos condimentos y agentes potenciadores de sabor
para proporcionar un plato cocinado y atractivo. Es bien sabido que el cocinar carnes
puede llegar a una cierta cantidad de desorden en el horno o la sartén y en las
superficies que lo rodean. El grado de desorden que necesita ser limpiado después de la
coccidén puede variar notoriamente dependiendo de la naturaleza del alimento que se
esta cocinando, de la temperatura de coccion, y de otros factores. Es muy comun que
las paredes del horno o las superficies que rodean a una sartén de coccion abierta se
salpiquen y se tifian con grasa y aceite, y con jugos de la coccion, etc. Al cocinar carne
normalmente requiere una cantidad considerable de limpieza de las superficies luego del

proceso de la coccion.

Existe una demanda creciente para la preparacion de alimentos en el
hogar de modo que sea rapido y conveniente, y con un minimo de limpieza requerida

después de cocinar.

También es importante ser capaz de dar sabor a la comida que se
cocina con hierbas, especias y otros agentes saborizantes. Tales ingredientes
se pueden agregar antes o durante la coccion. Estos se pueden agregar de manera
individual o como una mezcla, pero se debe tener cuidado de agregar las cantidades

justas de cada uno para proporcionar el sabor deseado al alimento cocinado. Algunas



veces, cuando se agregan especiasespecias a la carne que esta siendo cocinada o que
esta cercana a ser cocinada (por ejemplo rociando la carne), es facil agregar mucho o

muy poco o agregar mucho en algunos lugares y nada en otras zonas.

Las técnicas simples de coccion han sido desarrolladas a lo largo de
muchos afos tratando de dar solucion a estas necesidades, con algun éxito. Pero la
cocina casera continua buscando una manera facil y conveniente de cocinar la carne y

vegetales de manera limpia y con saborizantes y guarniciones agregados.

La solicitud de patente US 10/890. 947 (publicada como la US 2005-
0013951) describe un material de envase para un envase de alimento para cocinar
formado de una lamina de lamina de aluminio para proporcionar una distribucion
uniforme del calor, y una lamina de papel para el contacto directo con el alimento y para

proporcionar una superficie no adherente.

La patente DE 2900195 describe una insercién para una sartén de freir que
no requiere aceite o grasa para la fritura de la carne. La insercion consiste de un disco
que posee un diametro levemente mas grande que el fondo de la sartén para freir, y que

esta hecho de papel con una cubierta de polimero de silicona.

La solicitud de patente japonesa publicada como JP 2000-037171 se
refiere a una lamina que contiene especiasespecias, que es capaz de impartirlas de
manera uniforme y moderada, tal como sal o un condimento, para una preparacion de
alimentos. De acuerdo a esta solicitud de patente, los hidrocoloides, tales como almidén
de maiz, almidén de papa, almidon de arroz o tapioca se utilizan para adherir hierbas,
especiasespecias y agentes saborizantes a la lamina. El inconveniente de esta practica
es que los hidrocoloides son muy malos transmisores del calor. Ellos tienden a
calentarse demasiado y no se funden. Por lo cual, existe un alto riesgo de quemar la
preparacion, especialmente cualquier tipo de hierbas y especias si son utilizadas como
guarniciones, y también la lamina. Los hidrocoloides funcionan solamente como un

adhesivo.



El solicitante ahora ha encontrado una forma simple y efectiva de otorgar
sabor al alimento de manera facil para cocinar y para cocer el alimento de modo que
existe un minimo de salpicaduras de los jugos de la coccion sobre las paredes y sobre
otras superficies, sin quemar las guarniciones o ningun tipo de material de coccién, y
donde la adicion del aceite o la grasa por la persona que cocina para cocinar el alimento

se evita.

El objetivo de la invencion es proporcionar un utensilio culinario que
supera, al menos en parte, uno o mas de los problemas anteriores que existian con los

métodos de coccidn conocidos.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

En un primer aspecto de la invencion, se provee un utensilio culinario que

comprende:

a) una lamina de material flexible resistente al quemado;

b) una composicién dispuesta sobre la cara de una lamina, donde la composicién

comprende una mezcla de:
i. aceite vegetal o animal con un punto de fusion por debajo de 20°C;
ii. grasa vegetal o animal con un punto de fusion por sobre los 20°C, y
iii. una 0 mas hierbas, especias y potenciadores de sabor.

La lamina puede ser elaborada de cualquier material adecuado para este

proposito, pero preferentemente es un papel para hornear.

Preferentemente, el aceite se selecciona del grupo que consiste de, aceite
de girasol, aceite de semilla de colzade colza, aceite de semilla de algodon, aceite de
cacahuate, aceite de soya, aceite de oliva, aceite de palma, aceite de coco y aceite de
palmiste. La grasa preferentemente se selecciona del grupo que consiste de grasa de
cerdo, sebo, manteca de cerdo, grasas 0seas, mantequilla, aceite de palma fraccionado,

y cualquier aceite de palma total o parcialmente hidrogenado o inter-
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esterificado, aceite de semilla de algoddn, aceite de cacahuate, aceite de soya, aceite de

oliva, aceite de girasol, o aceite de semilla de colzade colza.

En modalidades preferidas de la invencion, la composicion comprende un
aceite en la cantidad de 1 a 34% en peso y de grasa en la cantidad de 66 a 99% en
peso. Preferentemente, el aceite y la grasa en conjunto estan comprendidos de 5 a 20%
en peso de la composicidon. La composicion también puede comprender 0,01-1% en
peso de monoglicéridos, esterol, o lecitina. La una o mas hierbas y especias
preferentemente se seleccionan del grupo que consiste de perejil, romero, pimienta y
cebollin. La una o mas hierbas, especias y potenciadores de sabor preferentemente
componen de 0,5 a 75% en peso de la composicion. Los potenciadores de sabor pueden
comprender 10 a 80% en peso de la composicion. Los potenciadores de sabor
preferidos pueden ser sales inorganicas, sales de aminoacidos, hidrolizados de

proteinas, preparaciones de sabor, y extractos de levadura.

En un segundo aspecto de la invencion, se proporciona un proceso para la

preparacion de un utensilio culinario del primer aspecto de la invencion, que comprende:

a) extender la lamina de material flexible resistente al quemado sobre una superficie

plana;

b) esparcir la mezcla de grasa y aceite sobre la lamina; y

c) distribuir la una 0 mas hierbas, especias y potenciadores de sabor sobre la mezcla de

grasa y aceite.

El proceso también puede incluir la etapa de recubrir aquella una o mas
hierbas, especias y potenciadores de sabor con aceite, por ejemplo aceite de girasol,

preferentemente mediante el rociado de aceite.

En un aspecto adicional, se proporciona un uso de un utensilio culinario del

primer aspecto de la invencién para la coccidon de los alimentos, en donde los trozos



de alimentos se colocan sobre el utensilio culinario en contacto directo con la
composicion y se cocinan. Preferentemente, el alimento es carne tal como la carne de
res, de cordero, de pollo o de pescado. Alternativamente, el alimento puede ser
vegetales o trozos de vegetales, tales como calabacines, berenjenas, tomates, o

cualquier otro vegetal carnoso adecuado para ser cocinado de esta forma.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La invencidn proporciona una forma simple y eficaz para cocinar alimentos
con el minimo de salpicaduras de los jugos de la coccion en las paredes y otras
superficies y con un recubrimiento de guarniciones y potenciadores de sabor sin que se

guemen estas guarniciones o cualquier otro de los materiales de coccion.

El consumidor puede freir en una sartén o cocinar en horno utilizando un
papel para hornear convencional recubierto con una mezcla de grasa, aceite, hierbas,
mezclas de especias y potenciadores de sabor. Una ventaja importante es que no se
necesita grasa o aceite adicional para ser agregado a la sartén o molde de horno. En
otras palabras, la grasa y el aceite utilizados para recubrir el papel de hornear con
hierbas, mezclas de especias y potenciadores de sabor, tienen un doble propdsito, es
decir, adherir las hierbas, las mezclas de especias y los potenciadores de sabor al papel

y proporcionar la grasa o el aceite necesario para la coccion.

Diversos beneficios adicionales se proporcionan por medio de esta

invencion:

e las hierbas y otras guarniciones no se quemaran durante la coccién

e el alimento (especialmente la carne de res, de cordero, de pollo, o de pescado)
conservara su jugosidad natural ya que la pérdida de humedad se ve
notoriamente reducida por el cubrimiento de la lamina.

e el exceso de grasa en la sartén o en el molde de horno, se evita de modo que la
salpicadura de los jugos de la coccidén sobre las paredes y las superficies de
coccion se ve dramaticamente reducida o evitada por completo, y se minimiza la

limpieza post- coccion.



La lamina de material flexible resistente al quemado puede ser cualquier
pelicula, lamina o laminado, o cualquier combinacion de estos materiales, que incluyen,
por ejemplo, papel, Teflon®, o materiales de susceptor, e incluso hojas naturales, tales
como hojas de banano y hojas de algas. El material de lamina preferido es el papel de
hornear, el cual es un papel que generalmente se utiliza comercialmente para los
propésitos de horneado. Este papel es generalmente un papel de celulosa recubierto
con silicona. A pesar de que este papel es mas a menudo utilizado para la coccion en el
horno, es adecuado para el uso en esta invencion ya sea para cocinar en una sartén o

en un horno.

La mezcla de grasa y aceite en la composicion que recubre la lamina tiene
dos funciones importantes. La primera es mantener la flexibilidad de la ldmina y asegurar
que las hierbas y mezclas de especias se adhieran a la lamina durante la manipulacion,
el transporte, la preparacion y coccion. La segunda es proporcionar la grasa o el aceite
para cocinar de modo que no se necesita agregar grasa o aceite adicionales por el

cocinero.

En el contexto de esta invencion, un aceite es liquido a la temperatura de

20°C a una presion de 1 atm, y una grasa es solida a esta temperatura y presion.

Ejemplos de aceites vegetales y animales son el aceite de girasol, aceite
de semilla de colzade colza, aceite de semilla de algodon, aceite de cacahuate, aceite
de soya, aceite de oliva, las fracciones refinadas comestibles de aceite de palma, aceite
de coco y aceite de palmiste, los cuales se pueden utilizar solos o en combinacién. La
eleccion preferida es el aceite de girasol o un aceite de palma refinado debido a su sabor

neutro y a la buena disponibilidad comercial.

Ejemplos de grasas animales y vegetales son la mantequilla, la grasa de
cerdo, el sebo, la manteca de cerdo, y grasa de huesos, la grasa de palma fraccionada,
y cualquier aceite completamente hidrogenado, inter- esterificado, hidrogenado, no
hidrogenado, tal como el aceite de palma, aceite de semilla de algodén, aceite de

cacahuate, aceite de soya, aceite de oliva, aceite de girasol, o aceite de semilla de



colzade colza. Mas preferentemente, la grasa es una grasa fraccionada o un aceite de
palma hidrogenado e inter-esterificado, el cual posee un sabor neutro, un bajo perfil de

acidos grasos trans y una buena disponibilidad comercial.

La cantidad de aceite preferentemente esta entre 1 y 34% y la cantidad de
grasa entre 66 y 99% en peso de la composicién. Mas preferentemente, la cantidad de
aceite esta alrededor de 20% y la cantidad de grasa alrededor de 80% en peso. La
composicion optima de la mezcla aceite/grasa puede ser determinada en funcion de la
temperatura de procesamiento y la salida de la linea de produccién necesaria para que

el proceso de fabricacién sea econdmicamente viable.

Se puede incluir 0,01 - 1% de un monoglicéridos, esterol, o lecitina como
un estabilizante y emulsionante para controlar y mejorar la estabilidad del producto
contra las fluctuaciones de temperatura luego de la produccion y el uso en diferentes

condiciones climaticas.

La cantidad de grasa y aceite puede estar entre 5 y 20% del peso total de

la composicion, mas preferentemente alrededor del 15%.

La cantidad de hierbas y especias en la composicion puede estar entre 0,5
y 75% del peso total de la composicion. Preferentemente, la cantidad esta entre 10 y
20%, dependiendo de la receta. Las hierbas utilizadas generalmente son perejil, romero,
orégano, mejorana, estragon, pimienta, cebollin y otras hierbas similares comunes en el
uso culinario. Las especias mas comunmente utilizadas incluyen ajies, pimientos, tomate

y otros frutos ricos en sabores naturales utilizados en aplicaciones culinarias.

La cantidad de los potenciadores de sabor puede estar entre 10 y 80%
del peso total de la composicion, preferentemente entre 60 y 70%. Los potenciadores
de sabor utilizados generalmente son sales, tales como cloruro de sodio o cloruro
de potasio, sales de aminoacidos y derivados tales como el glutamato

monosaddico, hidrolizados de proteinas, ribonucleotidos, sabores naturales y no naturales



y preparaciones de saborizantes, extractos de levadura y otras preparaciones conocidas

como potenciadores o mejoradores del sabor.

La lamina puede ser de cualquier tamafo adecuado para la operacién de
coccion, y puede ser adaptada a los tamafios comunmente utilizados de manera local

para la carne de res, que generalmente es de 100 a 300 g en la mayoria de los paises.

La invencion también se refiere a un proceso para la preparaciéon industrial
o doméstica del utensilio culinario, el cual puede ser un proceso continuo en el

establecimiento industrial, donde:

« lalamina se extiende sobre una superficie plana,
* una mezcla de grasa y aceite se extiende sobre la lamina,
« las hierbas, especias y potenciadores de sabor se distribuyen sobre la lamina

recubierta,

« las hierbas y especias pueden ser recubiertas con aceite, que opcionalmente
contienen sustancias saborizantes dispersas o solubilizadas en el aceite.

En un proceso tipico, la lamina se extiende sobre una superficie plana y se
esparce una mezcla de aceite y grasa sobre la [amina a una temperatura por sobre el
punto de fusién de la mezcla de grasa/aceite. Justo antes que la mezcla grasa/aceite
liguida se enfrie por debajo de su temperatura de fusidén, una pre-mezcla de los
potenciadores de sabor, hierbas y mezclas de especias se aplican de manera uniforme a
lo largo de la superficie de la lamina. Las hierbas y mezclas de especias se pueden
recubrir con aceite para mejorar su adherencia a la lamina. Se puede aplicar una presién
suave a la lamina para lograr un contacto cerrado entre la mezcla pegajosa de
grasal/aceite y cualquiera de los componentes secos de la premezcla. La lamina se
puede cortar en segmentos mas pequenos para ajustarse al tamafo de las porciones de

carne tipicas del consumidor.

La invencion también se refiere al uso del utensilio culinario para la coccién
de alimentos en una sartén o un horno. El alimento preferentemente es carne,

el cual puede ser carne de res, de cordero, de pollo o de pescado, o cualquier otro tipo



de carne adecuada para ser cocinada de esta forma. Los trozos de carne se colocan
sobre el utensilio culinario en contacto directo con la composicién y luego son cocinados
en una sartén o un horno, o en cualquier otro dispositivo de cocciéon adecuado. El
consumidor coloca la porcidn de carne sobre la superficie recubierta de la lamina. La
lamina puede ser plegada para cubrir la mayor parte o sustancialmente la totalidad de la
porcion. La carne recubierta se coloca sobre o dentro de una fuente de coccion, tal como
una sartén pre-calentada a temperatura media o en un horno convencional precalentado
(entre 70 y 220°C). El proceso de cocciéon normalmente se realiza durante 5 a 7 minutos
por cada lado, dependiendo del tipo y corte de la carne. El alimento esta listo para servir

retirando la lamina.

Los vegetales también se pueden cocinar utilizando el utensilio culinario de
esta invencion. Los ejemplos incluyen calabacines y berenjenas (aubergine). Cualquier
matriz alimenticia de proteina/almidén que posea una actividad de agua inferior a 0,7

puede ser adecuada, por ejemplo, tofu y queso.

Una posibilidad de producto es un envase que comprende 4 unidades de
lamina. El tamafio de cada lamina puede depender del tamafio de las porciones de
carne y normalmente estara en el rango de 15 a 20 cm. Cada lamina generalmente

poseera de 5 a 8 g en peso total de la grasa/aceite, hierbas, especias y saborizantes.

EJEMPLOS

La invencién ademas se describe con referencia a los siguientes ejemplos.

Se debe apreciar que los ejemplos no limitan en modo alguno la invencion.

Ejemplo 1 - Método General

El cocinero toma una porcién de alimento y la coloca sobre el utensilio
culinario. La porcion de alimento se recubre en ambos lados con la lamina o se envuelve
de manera laxa dentro de la lamina. El utensilio culinario que contiene la porcion de
alimento se coloca en una sartén precalentada y se cocina durante el periodo de tiempo

requerido, y en cada lado si es adecuado, a temperatura moderada.



La coccidén a baja temperatura evita la degradacién rapida de la proteina y mejora la
palatabilidad, la percepcion del sabor y la mordida natural. La porcién de alimento esta
lista para servir retirando de ella la lamina. Los ingredientes de la composicién
proporcionan sabor al alimento cocinado, y la lamina protege el alimento del secado

asegurando su jugosidad natural. Los sabores son mejor percibidos debido a la
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jugosidad natural que se preserva y a que se mejora la palatabilidad.

El método basico para cocinar la carne comprende las siguientes etapas:

1. Coloque una sartén limpia sobre la estacion de calentamiento (por ejemplo, por

induccion, eléctrica o de gas), por ejemplo, a un 50% de la capacidad de

calentamiento maxima. No es necesario agregar aceite o grasa.

2. Abra la lamina del utensilio culinario.

3. Coloque la carne sobre la ldmina abierta y pliegue o envuelva la lamina alrededor

de la carne.

Retire de la sartén.

N o o A

Ejemplo 2 - Recetas

Las recetas entregadas a continuacion pueden ser utiles para cocinar

carne de res o pollo, o cualquier otra carne o alimento adecuado, dependiendo de la

preferencia del consumidor.

Coloque la lamina envuelta sobre la sartén precalentada.

Cocine durante unos minutos por cada lado.

Deseche la lamina antes de comer.

Receta Componente Cantidad
(%)
provenzal grasa de palma 25
fraccionada/aceite de girasol 68
sabores y mejoradores del
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl) 7
hierbas y especias (orégano,
albahaca, granulos de tomate,
timo, pimiento negra,
mejorana)
ajo grasa de palma 25
fraccionada/aceite de girasol 60
sabores y mejoradores del
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl) 15
hierbas y especias (ajo en
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polvo, cebolla en polvo, trozos
de ajo deshidratado, perejil)

hierbas y especias (pimiento
verde en polvo y en trozos,
perejil)

tomate grasa de palma 25
fraccionada/aceite de girasol 57
sabores y mejoradores del
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl) 18
hierbas y especias (trozos de
tomate, mejorana, orégano,
perejil)

paprika grasa de palma 25
fraccionada/aceite de girasol 65
sabores y mejoradores del
sabor (incluyendo gluten de
trigo cultivado, NaCl) 10

Se debe apreciar que a pesar de que la invencion ha sido descrita con
referencia a modalidades especificas, se pueden realizar variaciones y modificaciones
sin apartarse del espectro de la invencion como se define en las reivindicaciones.
Ademas, donde se ha conocido que existen equivalentes para caracteristicas

especificas, estos equivalentes se incorporan como si se hubiesen referido de manera

especifica en esta memoria descriptiva.
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REIVINDICACIONES
1. Un utensilio culinario caracterizado porque comprende:
a) una ldamina de material flexible resistente al quemado;
b) una composicidn dispuesta sobre una cara de la lamina, donde la

composicion comprende una mezcla de:

i aceite vegetal o animal con un punto de fusion inferior a 20°C;
ii. grasa vegetal o animal con un punto de fusion superior a 20°C, y
iii. como minimo hierbas, especias y potenciadores de sabor, donde las

hierbas, especias, y potenciadores estan recubiertas con aceite.

2. El utensilio culinario de acuerdo a la reivindicacion 1, caracterizado porque la

lamina es papel de hornear.

3. El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 o 2
caracterizado porque el aceite se selecciona del grupo que consiste de aceite de girasol,
aceite de semilla de colza, aceite de semilla de algodon, aceite de cacahuate, aceite de

soya, aceite de oliva, aceite de palma, aceite de coco y aceite de palmiste.

4. El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3,
caracterizado porque la grasa se selecciona del grupo que consiste de grasa de cerdo,
sebo, manteca de cerdo, grasa de huesos, mantequilla, grasa de palma fraccionada, y
cualquier aceite de palma total o parcialmente hidrogenado o inter-esterificado, aceite de
semilla de algodon, aceite de cacahuate, aceite de soya, aceite de oliva, aceite de

girasol, o aceite de semilla de colza.

5. El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4,
caracterizado porque la composicion comprende ademas 0,01 a 1% en peso de un

monoglicéridos, esterol, o lecitina.
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6. El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5,
caracterizado porque el aceite y la grasa juntos componen de 5 a 20% en peso de la

composicion.

7. El utensilio de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, caracterizado
porque como minimo las hierbas, especias y potenciadores de sabor componen de 0,5 a

75% en peso de la composicion.

8. El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7,
caracterizado porque como minimo las hierbas y especias se seleccionan del grupo que

consiste de perejil, romero, pimienta y cebollin.

9. El utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8,
caracterizado porque los potenciadores de sabor componen de 10 a 80% en peso de la

composicion.

10. EIl utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9,
caracterizado porque como minimo los potenciadores de sabor se seleccionan del grupo
que consiste en sales inorganicas, sales de aminoacidos, hidrolizados de proteinas,

preparaciones de saborizantes, y extractos de levadura.

11. Un proceso para la preparacion de un utensilio culinario de acuerdo a cualquiera de
las reivindicaciones 1 a 10, caracterizado porque comprende:
a) extender la lamina de material flexible resistente al quemado sobre una
superficie plana;
b) esparcir una mezcla de grasa y aceite sobre la lamina a una temperatura
superior al punto de fusidén de la mezcla grasa/aceite; y
¢) distribuir como minimo hierbas, especias y potenciadores de sabor sobre la
mezcla de grasa y aceite, donde las hierbas, especias, y potenciadores estan

recubiertas con aceite.
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