E economie UITVINDINGSOCTROOI

PUBLICATIENUMMER : 1018780A3
KONINKRIJK BELGIE
INDIENINGSNUMMER : 2009/0364
FOD ECONOMIE, K.H.0., Internat. klassif.  : A23G A23D
MIDDENSTAND & ENERGIE
Datum van verlening : 02 Augustus 2011

Dienst voor de intellectuele Eigendom

De Minister voor Ondernemen,

Gelet op de wet van 28 Maart 1984 op de uitvindingsoctrooien

inzonderheid artikel 22;

Gelet op het Koninklijk Besluit van 2 December 1986, betreffende het aanvragen,
verlenen en-in stand houden van uitvindingsoctrooien, inzonderheid artikel 28;

Gelet op het groces-verbaal opgesteld door de Dienst voor Intellectuele Eigendom op
17 Juni 009 te 20u20

BESLUIT :

ARTIREL 1.- Er wordt toegekend aan : VANHOUTTE Jeffrey
- Brabantsebaan 384, B-1600 SINT-PIETERS-LEEUW(BELGIE)

vertegenwoordigd door : QUINTELIER Claude, GEVERS; Holidaystraat 5, - B 1831 DIEGEM.
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Werkwijze voor het vervaardigen van een smeerbare pasta.

De uitvinding heeft betrekking op een werkwijze voor het
vervaardigen van een smeerbare pasta waarbij een mengsel wordt
vervaardigd door een substantie, in het bijzonder chocolade, te mengen
met een bindmiddel, welk mengsel vervolgens als zodanig
geconditioneerd wordt om als mengsel te worden verpakt.

Een dergelijke werkwijze is algemeen bekend bijvoorbeeld
voor het vervaardigen van chocopasta, pindakaas of perensiroop. Bij het
vervaardigen van chocopasta wordt de chocolade gesmolten en daarna
met een bindmiddel gebonden om als smeerbare pasta te worden
verpakt en later verbruikt, bijvoorbeeld op brood gesmeerd.

Het is ook bekend om chocolade onder de vorm van
hagelslag als beleg op brood te gebruiken. Hagelslag is een alternatief
op chocopasta die het voordeel heeft dat men het krokante aspect van
de chocolade behoudt, wat niet het geval is bij chocopasta.

Een nadeel van hagelslag als beleg op brood is echter dat
er veel verlies door morsen ontstaat. Om de hagelslag immers enigszins
aan het brood te laten hechten wordt op het brood boter of margarine
gesmeerd waarop dan de hagelslag gestrooid wordt. Alhoewel de
hagelslag enigszins aan de boter of margarine hecht, is het resultaat toch
niet afdoende. De hoeveelheid hagelslag die immers aan de boter hecht
is onvoldoende en hierdoor valt de hagelslag van tussen de boterham
weg en komt op tafel of op de grond terecht, wat dan niet alleen een
verlies aan hagelslag betekent maar ook een schoonmaak vereist.
Uiteraard kan men meer boter of margarine op het brood smeren om
meer hagelslag te laten hechten maar dan wordt die hoeveelheid boter of
margarine dermate hoog dat ze enerzijds uit de boterham wordt geperst
en anderzijds ook de totale smaak niet gunstig beinvioedt.

De uitvinding heeft tot doel een werkwijze te realiseren

waarbij een smeerbare pasta met hagelslag wordt verkregen, die
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wanneer hij op het brood wordt gesmeerd niet het nadeel vertoont dat de
hagelslag uit de boterham valt zonder daarom aan de smaak van de
hagelslag afbreuk te doen.

Een werkwijze volgens de uitvinding heeft hiertoe het
kenmerk dat de substantie door hagelslag gevormd is die tussen 10 en
90 volumeprocent van het mengsel vormt, in het bijzonder tussen 40 en
60 volumeprocent. Door tussen 10 en 90 volumeprocent aan hagelslag
te mengen met het bindmiddel alvorens het wordt geconditioneerd, wordt
verkregen dat de hagelslag zich optimaal laat opnemen in het bindmiddel
en zodoende niet uit de boterham valt.

Een eerste voorkeursuitvoeringsvorm van een werkwijze
volgens de uitvinding heeft het kenmerk dat de hagelslag onder de vorm
van korrels wordt gemengd met behoud van de korrelstructuur. Door het
behoud van de korrelstructuur wordt het krokante aspect van de
hagelslag goed behouden, wat de smaak ten gunste komt.

Een tweede voorkeursuitvoeringsvorm van een werkwijze
volgens de uitvinding heeft het kenmerk dat de hagelslag homogeen in
het bindmiddel gemengd wordt. Hierdoor wordt een homogene pasta
verkregen met een gedegen menging tussen hagelslag en bindmiddel.

Bij voorkeur is als bindmiddel een plantaardig vet en olie
gebruikt. Plantaardige vetten en olie zijn uitermate geschikt als
bindmiddel in de voedingssector.

De uitvinding zal nu nader worden beschreven aan de hand
van de hierna volgende uiteenzetting. De volgens de uitvinding verkregen
smeerbare pasta vindt niet alleen een toepassing als beleg op brood,
maar kan ook worden gebruikt in de banketbakkerij en als vulmiddel in
koekjes.

Bij het vervaardigen van een smeerbare pasta volgens de
uitvinding wordt uitgegaan van hagelslag en een bindmiddel. De

hagelslag kan in verschillende smaken of kleuren zijn, doch is bij
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voorkeur vervaardigd uit witte, zwarte of melkchocolade. De korrels
waaruit de hagelslag gevormd is hebben een lengte die bij voorkeur
gelegen is tussen 4 en 8 mm, doch bij voorkeur tussen 5 .en 6 mm.
Uiteraard is het mogelijk om met korrels van kleinere of grotere dimensie
te werken. Toch geven korrels van kleinere dimensie een minder
aantrekkelijk aspect en korrels van een grotere dimensie vertonen eerder
een neiging tot breken.

Het bindmiddel bestaat uit een keuze van twee of meer van
de volgende ingrediénten : suiker, tarwebloem, sojabloem, rijsmiddel,
plantaardige olie en vet, geharde plantaardige olie, cacaopoeder,
melkpoeder, melkeiwit, cacaoboter, raapolie, weipoeder, boterolie,
emulgator (sojalecithine) aroma of kaneel.

Het vermengen van de hagelslag in het bindmiddel gebeurt
machinaal door een roterende beweging of andere industriéle
mengsystemen. Het bindmiddel kan tot een zeker punt opgewarmd
worden om het roeren en het gieten in een pot, barquette, een zak te
vergemakkelijken. De hagelslagpasta kan ook geéxtrudeerd worden in
porties klaar om verpakt te worden of als belegging voor patisserie,
rijstwafels, koekjes. Dit gebeurt met een gekalibreerde persmatrijs. Bij
het mengen van het bindmiddel en de hagelslag wordt de viscositeit van
het mengsel bewaakt om de homogeniteit en de consistentie van de te
verkrijgen pasta te garanderen. Na het mengen wordt het verkregen
product als zodanig geconditioneerd om als mengsel te worden verpakt.

Bij de extrusie van het product wordt verondersteld dat de
verpakking geschikt is om het geéxtrudeerde mengsel te verpakken, dat
de opening bovenaan niet smaller is dan de verpakking.

De toegevoegde waarde van het product is meer dan de
som van de bestanddelen, dit wil zeggen dat de toegevoegde waarde
van de pasta erin bestaat een mengsel te creéren waarvan de

hagelslagkorrels homogeen verdeeld werden in een smeerbaar
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bindmiddel met als voordeel dat de hagelslagkorrels, eens op de
boterham gesmeerd, niet meer op de grond kunnen vallen.

Bij de werkwijze volgens de uitvinding wordt de hagelslag
op voorhand vermengd met het bindmiddel om zo aan de consument of
het bedrijf verkocht te worden.

Het voordeel van de uitvinding is dat er nu gebruik kan
gemaakt worden van een smeerbare hagelslag waarvan de korrels
homogeen in het bindmiddel vermengd zijn. Men bekomt zodoende een

zachte smeerbare paste met krokante hagelslag.
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CONCLUSIES

1. Werkwijze voor het vervaardigen van een smeerbare

pasta waarbij een mengsel wordt vervaardigd door een substantie, in het
bijzonder chocolade, te mengen met een bindmiddel, welk mengsel
vervolgens als zodanig geconditioneerd wordt om als mengsel te worden
verpakt, daardoor gekenmerkt dat de substantie door hagelslag gevormd
is die tussen 10 en 90 volumeprocent van het mengsel vormt, in het
bijzonder tussen 40 en 60 volumeprocent.

2. Werkwijze volgens conclusie 1, daardoor gekenmerkt dat
de hagelslag onder de vorm van korrels wordt gemengd met behoud van
de korrelstructuur.

3. Werkwijze volgens conclusie 2, daardoor gekenmerkt dat
de korrels van de hagelslag een lengte hebben gelegen tussen 4 en 8
mm.

4. Werkwijze volgens één der conclusies 1 tot en met 3,
daardoor gekenmerkt dat de hagelslag homogeen in het bindmiddel
gemengd wordt.

5. Werkwijze volgens één der conclusies 1 tot en met 4,
daardoor gekenmerkt dat als bindmiddel een plantaardig vet en olie

worden gebruikt.
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UITTREKSEL

Werkwijze voor het vervaardigen van een smeerbare pasta.

Werkwijze voor het vervaardigen van een smeerbare pasta waarbij een
mengsel wordt vervaardigd door een substantie, in het bijzonder
chocolade, te mengen met een bindmiddel, welk mengsel vervolgens als
zodanig geconditioneerd wordt om als mengsel te worden verpakt,
daardoor gekenmerkt dat de substantie door hagelslag gevormd is die
tussen 10 en 90 volumeprocent van het mengsel vormt, in het bijzonder

tussen 40 en 60 volumeprocent.
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WRITTEN OPINION BE200900364

Box No.l Basis of the opinion

. This opinion has been established on the basis of the set of claims filed before the start of the search.

- With regard to any nucleotide and/or amino acid sequence disclosed in the application, this opinion has been
established on the basis of the following elements:

a. Nature of the element:
O asequence listing
[ table(s) related to the sequence listing
b. Format: A
O on paper
O in electronic form
c. Time of fillingAurnishing:
[J contained in the application as filed.
O filled together with application in electronic form.
O furnished subsequently.
. O In addition, in the case that more than one version or copy of a sequence listing and/or table relating thereto
has been filed or furnished, the required statements that the information in the subsequent or additional

copies is identical to that in the application as filed or does not go beyond the application as filed, as
appropriate, were furnished . '

. Additional Comments:

Box No.V  Reasoned statement with regard to novelty, inventive step and industrial applicability;
citations and explanations supporting such statement

. Statement
Novelty Yes: Claims 2-5
No: Claims 1
Inventive step Yes: Claims
No: Claims 1-5
Industrial applicability Yes: Claims 1-5

No: Claims

. Citations and explanations:

see separate sheet

Form BE237B (January 2007)



SCHRIFTELIJKE OPINIE Aanvraagnummer
(APARTE BLADZIJDE) BE200900364

Betreffende ltem V

Beargumenteerde verklaring met betrekking tot de nieuwheid, inventiviteit of
industriéle toepasbaarheid; referenties en toelichting ter ondersteuning van deze
verklaring

Er wordt verwezen naar de volgende documenten:

D1: EP-A-0781 510 (NESTLE SA [CH]) 2 juli 1997 (1997-07-02)

D2: EP-A-0 615692 (NESTLE SA [CH]) 21 september 1994 (1994-09-21)

D3: JP 59014752 A (MORINAGA & CO) 25 januari 1984 (1984-01-25)

D4: GB 625 012 A (JOSEPH LOUIS ROSEFIELD; JEROME MANUEL ROSEFIELD;
MARVIN ROSEFIELD) 21 juni 1949 (1949-06-21)

D5:  US-A-6 068 865 (LEE THOMAS D [US] ET AL) 30 mei 2000 (2000-05-30)

D6: US-A-6 063 430 (WONG VINCENT YORK-LEUNG [US]) 16 mei 2000

D7: WO 2006/046147 A (GERVAIS DANONE SA [FR]; RABAULT JEAN-LUC [FRI;
PICK GERARD [FR]; GRUEL) 4 mei 2006 (2006-05-04)

D8:  US 2006/093727 A1 (WHITED SONYA A [US] ET AL) 4 mei 2006 (2006-05-04)

D9:  US-A-2 190 226 (ALEXANDER ARMSTEAD M) 13 februari 1940 (1940-02-13)

1. Onderhavige aanvrage voldoet niet aan de criteria van octrooieerbaarheid, omdat de
materie volgens conclusie 1 niet nieuw is.

Opmerking:

i) Conclusie 1 voldoet niet aan de eis van duidelijkheid, omdat de materie waarvoor
bescherming wordt gezocht niet duidelijk gedefinieerd wordt. De volgende onduidelijke
functionele verklaringen stellen een deskundige in het vakgebied niet in staat vast te
stellen welke technische maatregelen noodzakelijk zijn voor het uitvoeren van de
gestelde functie: bindmiddel.

Voor het beoordelen van de nieuwheid werd deze maatregel in een zo ruim mogelijke
betekenis geinterpreteerd.

ii) Conclusie 1 voldoet niet aan de eis van duidelijkheid, omdat de materie waarvoor
bescherming wordt gezocht niet duidelijk gedefinieerd wordt. De conclusie tracht de
materie te definiéren in termen van het te bereiken resultaat (smeerbaar), hetgeen
veeleer een stelling ten aanzien van het onderliggende probleem betreft, zonder te
voorzien in de technische maatregelen die noodzakelijk om dit resultaat te bereiken.

Form BE237-3 (separate sheet) (January 2007) (sheet 1)



SCHRIFTELIJKE OPINIE : Aanvraagnummer
(APARTE BLADZIJDE) ‘ BE200900364

a. Document D1 openbaart (kolom 2 regel 46-59; kolom 3 regel 14-32; kolom 4 regel
1.9-16; de conclusies) een werkwijze voor de bereiding van een smeerbare pasta, door
het combineren van verschillende chocoladedeeltjes (vlokjes) van verschillende vormen
(volume 5 mm3 of meer) met een bindmiddel (gekoeld of van een materiaal op
kamertemperatuur, zoals mousse, fondant, praline, ... ) in een verhouding van 50%.

De materie volgens conclusie 1 is derhalve niet nieuw.

b. De documenten D2-D9 (zie de passages uit het onderzoeksverslag) lijken eveneens
de nieuwheid van conclusie 1 teniet te doen.

2. De afhankelijke conclusies 2-5 bevatten geen maatregelen die, in combinatie met de
maatregelen van een van de conclusies waarnaar deze verwijzen, voldoen aan de
eisen met betrekking tot inventiviteit, omdat in deze conclusies een verandering wordt
gedefinieerd die binnen het bereik van de gangbare praktijk van een deskundige in het
vakgebied valt, te meer daar de aldus bereikte voordelen gemakkelijk te voorzien zijn.
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