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@Resumen:

La presente patente versa sobre un sencillo
procedimiento para la elaboracion de un combinado
de café con pimenton, el cual mediante una serie de
fases y procesos descritos en la presente memoria
descriptiva, da lugar a un producto final con los
siguientes porcentajes orientativos en tanto por ciento
en peso.

30% infusion de pimenton con té verde y miel

40% café

30% crema de pimentdn y cacahuete.

El producto obtenido adquiere una superposicion de
colores, o no dependiendo de su forma de
presentacion en el mercado.
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@ Fecha de prioridad:

B) int.cl.:  Ver Hoja Adicional

DOCUMENTOS RELEVANTES

Categoria @ Documentos citados Reivindicaciones
afectadas

X ES 2365194T T3 (KRAFT FOODS R & D INC) 26/09/2011, 1,2
Reivindicaciones 1, 17; descripcion, lineas 10-15, 25-30.

X KR 20100083368 A (LOTTERIA CO LTD) 22/07/2010. 1,2
[Resumen], [base de datos en linea]. EPODOC-EPOQUE.
[Recuperado el 21-03-2018]. Recuperado de EPODOC.
N° acceso: KR-20090002712-A.

A EP 3078279 A1 (PAGANO FLORES SILVIA MARINA) 12/10/2016. 1,2

Figuras 4 - 6; reivindicaciones.

Categoria de los documentos citados

X: de particular relevancia

Y: de particular relevancia combinado con otro/s de la
misma categoria

A: refleja el estado de la técnica

O: referido a divulgacién no escrita

P: publicado entre la fecha de prioridad y la de presentacién

de la solicitud

E: documento anterior, pero publicado después de la fecha

de presentacion de la solicitud
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INFORME DEL ESTADO DE LA TECNICA N de solicitud: 201600977

CLASIFICACION OBJETO DE LA SOLICITUD

A23F5/00 (2006.01)
A23L2/52 (2006.01)
A23P30/40 (2016.01)

Documentacion minima buscada (sistema de clasificacion seguido de los simbolos de clasificacién)
A23F, A23L, A23P

Bases de datos electrénicas consultadas durante la busqueda (nombre de la base de datos y, si es posible, términos de
busqueda utilizados)

INVENES, EPODOC, WPI, EMBASE, BIOSIS.
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OPINION ESCRITA

N° de solicitud: 201600977

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 22.03.2018

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones 1, 2 Si
Reivindicaciones NO

Actividad inventiva (Art. 8.1 LP11/1986) Reivindicaciones Si
Reivindicaciones 1, 2 NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacion industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de
examen formal y técnico de la solicitud (Articulo 31.2 Ley 11/1986).

Base de la Opinion.-

La presente opinion se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica.
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OPINION ESCRITA N° de solicitud: 201600977

1. Documentos considerados.-

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideraciéon para la
realizacién de esta opinion.

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicaciéon
D01 ES 2365194T T3 (KRAFT FOODS R & D INC) 26.09.2011
D02 KR 20100083368 A (LOTTERIA CO LTD) 22.07.2010
D03 EP 3078279 Al (PAGANO FLORES SILVIA MARINA) 12.10.2016

2. Declaracion motivada segun los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucion de la Ley 11/1986, de 20 de
marzo, de Patentes sobre la novedad y la actividad inventiva; citas y explicaciones en apoyo de esta declaracion

El procedimiento de elaboracion del combinado de café y pimenton, asi como el producto obtenido por este procedimiento,
cumplirian con el requisito de novedad, tal y como se menciona en el art. 6 de la ley 11/1986, puesto que ninguno de los
documentos del estado de la técnica divulga un procedimiento para la elaboracion de una bebida a base de café en tres
capas que contenga los mismos ingredientes que el producto reivindicado.

D01 divulga una composicion de café de tres capas y un procedimiento de elaboracion de la misma. La bebida comprende
café, un agente espumante, una fuente de proteinas y carragenato. El procedimiento divulgado proporciona un método facil
de preparacion de una bebida en tres capas, que puede ser realizada de forma doméstica, sin necesidad de contar con
aparatos de cocina, ni con personal experto en verter los ingredientes de la bebida sin provocar la mezcla de las capas. La
adicion de los carrragenatos a la composicion de café y la crema espumante va a proporcionar una bebida de tres capas,
con una sencilla operacion de adicion de agua caliente y agitacion.

D02 muestra una bebida de café con estructura multicapa y un método de fabricacién de la misma, con el objetivo de
promover la sensacién de belleza visual y el deseo de compra del producto, sin merma del sabor del café, ajustando la
temperatura y la densidad de los componentes. El método de fabricacién de la bebida de café incluye los siguientes pasos:
formar una primera capa poniendo un jarabe en un recipiente transparente; formar una segunda capa de una leche mixta
con color, separada de la primera capa; formar una tercera capa con un liquido de café, o concentrado de café, separado de
la segunda capa; formar una cuarta capa vertiendo burbujas sobre la tercera capa. Asi se acaba formando una estructura
multicapa con tonos de color naturales. La temperatura de la tercera capa es mas alta que la temperatura de la segunda
capaenunrangode5~25°C.

D03 divulga un proceso para preparar una composicion espumosa a base de café, endulzada con miel. La composicion
comprende: miel pura, café soluble, un estabilizador natural y en algunos casos puede contener especias, 0 esencias
naturales. El estabilizador natural es goma de xantano. Ademas de la canela, se puede agregar otras especias en
proporciones variables dependiendo del resultado en el sabor que se pretende lograr. Las especias se seleccionan entre:
anis, azafran, cardamomo, enebro, jengibre, nuez moscada, vainilla, clavo de olor y mezclas de los mismos, almendra,
avellana. La figura 4 muestra una taza de café con espuma. Para la produccién de la espuma se realiza una operacion
mecénica de batido y aireacién aplicada a la combinacién de materias primas utilizadas.

D01 puede considerarse como el documento del estado de la técnica mas cercano al objeto de la invencion, puesto que se
refiere a la elaboracion de una bebida de café en tres capas. La diferencia entre este documento y el procedimiento de la
invencion seria el orden en que los componentes seleccionados se vierten, para formar cada capa del combinado de café.
Sin embargo, no existe evidencia alguna en la solicitud que muestre que, debido a la seleccion de los distintos componentes
utilizados para formar cada capa del combinado y la forma en que son mezclados, se produzca un efecto técnico tal, que
solucione un problema técnico, de una manera no obvia para el experto en la materia. DO1, por ejemplo, resalta que
utilizando los ingredientes de la bebida que se divulga en este documento, un consumidor no habituado a la preparacion de
bebidas multicapas, podria elaborar un combinado de café multicapa sin necesidad de habilidades especiales, simplemente
con adicion de agua caliente y agitacion de la composicién descrita. En la solicitud objeto de la invencién no se aportan
datos que permitan identificar un efecto técnico sorprendente, mas alla de que con el procedimiento objeto de la invencion
se ofrece al consumidor un producto de elevada calidad, con una serie de caracteristicas organolépticas de alto valor.

D02 describe una bebida multicapa con tonalidades de color natural que hacen del producto algo atractivo visualmente, y
atrayente para el consumidor. Asi pues, se consigue un producto de elevada calidad, y con caracteristicas organolépticas de
alto valor.

Por todo lo anterior, el objeto de la invencién, recogido en las reivindicaciones 1 y 2, careceria de actividad inventiva, no
cumpliendo con lo mencionado en el art. 8 de la ley 11/1986.
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