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REIVINDICACIONES

1. Un procedimiento de pasteurizacion y deshidratacion de material vegetal de marihuana, que comprende las
etapas de:
(A) (ia) cargar el material vegetal de marihuana en una cadmara de vacio;

(iib) reducir la presion dentro de la camara de vacio a una primera presién menor que la atmosférica;

(i) mantener el material vegetal de marihuana en la cAmara de vacio a la primera presion durante un primer
periodo de tiempo a una temperatura de pasteurizaciébn mientras se irradia el material vegetal de marihuana con
radiacién de microondas;

(ivel) reducir la presion en la camara de vacio después de la etapa (c) a una segunda presién menor que la
primera presion;

(ve) mantener el material vegetal de marihuana en la camara de vacio a la segunda presion durante un
segundo periodo de tiempo a una temperatura de deshidrataciéon menor que la temperatura de pasteurizacion mientras
se irradia el material vegetal de marihuana con radiacién de microondas para deshidratarlo; y

(vof) descargar el material vegetal de marihuana pasteurizado y deshidratado de la camara de vacio-;

o0 las etapas de:

(B) (i) reducir la presion dentro de una primera camara de vacio a una primera presién menor que la atmosférica,
en el que la primera presioén esta en el intervalo de 20 a 53,3 K Pa;

(i) cargar el material vegetal de marihuana en la primera camara de vacio;

(i) mantener el material vegetal de marihuana en la primera cdmara de vacio a la primera presién durante
un primer periodo de tiempo en el intervalo de 3 a 12 minutos, a una temperatura de pasteurizacién en el intervalo de
60 a 95°C, mientras se irradia el material vegetal de marihuana con radiacién de microondas;

(iv) descargar el material vegetal de marihuana pasteurizado de la primera camara de vacio;

(v) reducir la presién en una sequnda cadmara de vacio a una segunda presién menor que la primera presion;

(vi) cargar el material vegetal de marihuana pasteurizado en la sequnda camara de vacio;

(vii) mantener el material vegetal de marihuana pasteurizado en la segunda camara de vacio a la segunda
presién durante un sequndo periodo de tiempo a una temperatura de deshidratacion menor que la temperatura de
pasteurizacién mientras se irradia el material vegetal de marihuana pasteurizado con radiacién de microondas para

deshidratarlo; y

(viii) descargar el material vegetal de marihuana pasteurizado y deshidratado de |la seqgunda camara de vacio;

0 las etapas de:

(C) (i) cargar el material vegetal de marihuana en una cadmara de vacio;

(ii) reducir la presién dentro de la cAmara de vacio a una primera presion menor gue la atmosférica;

(i) mantener el material vegetal de marihuana en la camara de vacio a la primera presién durante un primer
periodo de tiempo a una temperatura de deshidratacion mientras se irradia el material vegetal de marihuana con
radiacién de microondas para deshidratarlo;

(iv) aumentar la presién en la cAmara de vacio después de la etapa (iii) a una segunda presién mayor que la
primera presién, en el que la seqgunda presion esta en el intervalo de 20 a 53,3 K Pa;

(v) mantener el material vegetal de marihuana en la camara de vacio a la segunda presién durante un
sequndo periodo de tiempo en el intervalo de 3 a 12 minutos, a una temperatura de pasteurizacion mas alta que la
temperatura de deshidratacién, temperatura de pasteurizacion en el intervalo de 60 a 95°C, mientras se irradia el
material vegetal de marihuana con radiacién de microondas; y

(vi) descargar el material vegetal de marihuana deshidratado y pasteurizado de la cAmara de vacio:

0 las etapas de:

(D) (i) reducir la presion dentro de una primera camara de vacio a una primera presion menor que la atmosférica;




10

15

20

25

30

35

40

(i) cargar el material vegetal de marihuana en la primera cAmara de vacio;

(i) mantener el material vegetal de marihuana en la primera cadmara de vacio a la primera presién durante
un primer periodo de tiempo a una temperatura de deshidratacién mientras se irradia el material vegetal de marihuana
con radiacion de microondas para deshidratarlo;

(iv) descargar el material vegetal de marihuana deshidratado de la primera camara de vacio;

(v) reducir la presién en una segunda camara de vacio a una segunda presion mas alta que la primera presion,
en el que la segunda presion esta en el intervalo de 20 a 53,3 K Pa;

(vi) cargar el material vegetal de marihuana deshidratado en la segunda camara de vacio;

(vii) mantener el material vegetal de marihuana deshidratado en la sequnda camara de vacio a la segunda
presién durante un segundo periodo de tiempo en el intervalo de 3 a 12 minutos, a una temperatura de pasteurizacion
mas alta que la temperatura de deshidratacién, temperatura de pasteurizacién en el intervalo de 60 a 95°C, mientras
se irradia el material vegetal de marihuana deshidratado con radiacién de microondas; y

(vii) descargar el material vegetal de marihuana deshidratado y pasteurizado de la sequnda camara de vacio.

Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, que comprende las etapas (A)(i) a (A) (vi).

Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, gue comprende las etapas (B)(i) a (B) (vii).

Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, gue comprende las etapas (C)(i) a (C) (vi).

a o xow N

Un procedimiento de acuerdo con la reivindicacion 1, gue comprende las etapas (D)(i) a (D) (viii).

6. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 oa 24, en el que la primera presion
esta en el intervalo de 24 a 40 k Pa240-a-400-mbar.
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78. Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 21 oa 36, en el que el primer periodo de
tiempo esté en el intervalo de 3 a 10 minutos.

89. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 21 oa 36, en el que el primer periodo
de tiempo esta en el intervalo de 7 a 10 minutos.

911, Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 89, en el que la temperatura de
pasteurizacion esta en el intervalo de 62 a 88°C.

102. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 89, en el que la temperatura de
pasteurizacién esta en el intervalo de 70 a 80°C.

11; Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, en el que la temperatura de
pasteurizacion esta en alternativamente-en-el intervalo de 65 a 80°C.

123. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 21 0 3 a-12, en el que la segunda
presion esta en el intervalo de_1.33 a 8.0 k Pa-13-a-80-mbar.

134. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones_2 o 3-+-a-12, en el que la segunda
presion esta en el intervalo de 2.67 a 8.0 k Pa 26-a-80-mbar.

145. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 2 o 3 +a-12, en el que la segunda
presion esta en el intervalo de_3.33 a 5.33 k Pa-33-a-53-mbar.

156. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 2, 3, 6, 7 u 8 +-a-15, en el que el
segundo periodo de tiempo esta en el intervalo de 20 a 30 minutos.

167. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 2, 3, 6, 7 u 81a-15, en el que el
segundo periodo de tiempo esta en el intervalo de 22 a 27 minutos.

178. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 2, 3, 6, 7 u 81a-15, en el que el
segundo periodo de tiempo esté en el intervalo de 15 a 25 minutos.
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1840. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535-a-38, en el que la segunda
presion esta en el intervalo de 24 a 40 k Pa 240-a-400-mbar.

1942.  Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535-a-39, en el que el segundo
periodo de tiempo esta en el intervalo de 3 a 10 minutos.

2043. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535-a-39, en el que el segundo
periodo de tiempo esta en el intervalo de 7 a 10 minutos.

2145. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535-a-43, en el que la
temperatura de pasteurizacion esta en el intervalo de 62 a 88°C.

2246. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 o 535-a-43, en el que la
temperatura de pasteurizacion esté en el intervalo de 70 a 80°C.;-alternativamente-en-eHntervalo-de-65-a-80°C-

23. Un procedimiento de acuerdo con una cualguiera de las reivindicaciones 4 0 5, en el que la temperatura de
pasteurizacion esta en el intervalo de 65 a 80°C.

2447.  Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535246, en el que la primera
presion esta en el intervalo de 1.33 a 8.0 kPa 13-a-80-mbar.

2548.  Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535246, en el que la primera
presion esta en el intervalo de 2.67 a 8.0 k Pa alernativamente-26-a-80-mbar.

2649. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535-a-46, en el que la primera
presion esta en el intervalo de 3.33 a 5.33 k Pa 33-a-53-mbar.

2756.  Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 o 535-a-49, en el que el primer
periodo de tiempo esta en el intervalo de 20 a 30 minutos.

2851.  Un procedimiento de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535-a-49, en el que el primer periodo
de tiempo estéa en el intervalo de 22 a 27 minutos.

2952. Un procedimiento de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 4 0 535-a-49, en el que el primer
periodo de tiempo esta en el intervalo de 15 a 25 minutos.




10

15

20

25

30

35

40

45




