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57  Resumen:
La presente patente versa sobre un sencil lo
procedimiento para la elaboración de un combinado
de café con pimentón, 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% infusión de pimentón con té verde y miel
40% café
30% crema de pimentón y cacahuete.
El producto obtenido adquiere una superposición de
colores, o no dependiendo de su forma de
presentación en el mercado.
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Fecha de Realización de la Opinión Escrita: 22.03.2018  
 
 
 Declaración    
     
 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 aplicación industrial. Este requisito fue evaluado durante la fase de 
examen formal y técnico de la solicitud (Artículo 31.2 Ley 11/1986). 
 
Base de la Opinión.- 
 
La presente opinión se ha realizado sobre la base de la solicitud de patente tal y como se publica. 
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Nº de solicitud: 201600977 
  
  

1. Documentos considerados.- 
 
A continuación se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideración para la 
realización de esta opinión. 
 

Documento Número Publicación o Identificación Fecha Publicación 
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  A1 (PAGANO FLORES SILVIA MARINA) 12.10.2016 

 
2. Declaración motivada según los artículos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecución 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 declaración 
 
El procedimiento de elaboración del combinado de café y pimentón, así como el producto obtenido por este procedimiento, 
cumplirían 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 elaboración de una bebida a base de café en tres 
capas que contenga los mismos ingredientes que el producto reivindicado. 
 
D01 divulga una composición de café de tres capas y un procedimiento de elaboración de la misma. La bebida comprende 
café, un agente espumante, una fuente de proteínas y carragenato. El procedimiento divulgado proporciona un método fácil 
de preparación 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 
adición de los carrragenatos a la composición de café y la crema espumante va a proporcionar una bebida de tres capas, 
con una sencilla operación de adición de agua caliente y agitación. 
 
D02 muestra una bebida de café con estructura multicapa y un método de fabricación de la misma, con el objetivo de 
promover la sensación 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 fabricación 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 líquido de café, o concentrado de café, separado de 
la segunda capa; formar una cuarta capa vertiendo burbujas sobre la tercera capa. Así se acaba formando una estructura 
multicapa con tonos de color naturales. La temperatura de la tercera capa es más alta que la temperatura de la segunda 
capa en un rango de 5 ~ 25 ° C. 
 
D03 divulga un proceso para preparar una composición espumosa a base de café, endulzada con miel. La composición 
comprende: miel pura, café soluble, un estabilizador natural y en algunos casos puede contener especias, o esencias 
naturales. El estabilizador natural es goma de xantano. Además 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: 
anís, azafrán, 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 producción de la espuma se realiza una operación 
mecánica de batido y aireación aplicada a la combinación de materias primas utilizadas. 
 
D01 puede considerarse como el documento del estado de la técnica más cercano al objeto de la invención, puesto que se 
refiere a la elaboración de una bebida de café en tres capas. La diferencia entre este documento y el procedimiento de la 
invención sería 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 selección 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. D01, por ejemplo, resalta que 
utilizando los ingredientes de la bebida que se divulga en este documento, un consumidor no habituado a la preparación de 
bebidas multicapas, podría elaborar un combinado de café multicapa sin necesidad de habilidades especiales, simplemente 
con adición de agua caliente y agitación de la composición descrita. En la solicitud objeto de la invención no se aportan 
datos que permitan identificar un efecto técnico sorprendente, más allá de que con el procedimiento objeto de la invención 
se ofrece al consumidor un producto de elevada calidad, con una serie de características 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. Así pues, se consigue un producto de elevada calidad, y con características organolépticas de 
alto valor. 
 
Por todo lo anterior, el objeto de la invención, recogido en las reivindicaciones 1 y 2, carecería de actividad inventiva, no 
cumpliendo con lo mencionado en el art. 8 de la ley 11/1986. 
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