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‘ Die Erfindung betrifft ein Backmittel flr Weizengeback zur
Verbesserung der Qualitat, wie des Geschmacks, der Braunung,
der Roésche, von Weizengeback. Unter Weizengebéck wird im fol-
genden sowohl Weizenkleingeback, wie Semmeln (Brdtchen) udgl,
als auch Weizengrofigeback, wie Sandwichbrot, Toastbrot udgl,
verstanden.

Herkémmliche, die Qualitat von Weizengeback verbessernde
Backmittel mit beispielsweise Zusatzen von Malzextrakt oder
Malzmehl werden ausschliefflich als pulverfdérmige Trockenmi-
schungen angeboten, sodaf gewinschte geschmacklich und back-
technisch wertvolle Speisedle bzw. Speisefette bei der Teigbe-
reitung in einem getrennten Schritt zugegeben werden missen.

Ziel der vorliegenden Erfindung war daher die Bereitstel-
lung von Backmitteln fir Weizengeback, welche neben den Kompo-
nenten der bekannten pulverfdrmigen Trockenmischungen bereits
eine Fettkomponente enthalten, um den zusatzlichen getrennten
Schritt der Fettzugabe zu vermeiden. Ein weiteres Ziel der
vorliegenden Erfindung bestand darin, ein derartiges Backmit-
tel in einer fur das Zusetzen zu den Mehlmischungen geeigneten
und wahrend der Lagerung bestandigen Form bereitzustellen.

Diese Ziele werden durch ein Backmittel érreiéht, das ne-
ben Weizensauerteig, mindestens einem Zucker, mindestens éiner
Malzzubereitung und gegebenenfalls einem oder mehxreren Emulga-
‘toren, einem oder mehreren Enzymen und/oder Salz eine Fettmi-
schung enth&alt, wobei die Fettmischung mindestens ein bei Um-
gebungstemperatur flissiges Speisefett (Speisedl) und minde-
stens ein bei Umgebungstemperatur halbfestes oder festes Spei-
sefett mit einem Schmelzpunkt im Bereich wvon 25°C bis 45°C
enthalt. |

Das erfindungsgemafe Backmittel liegt in Form einer Paste

mit einer flOr die weitere Verwendung geeigneten Konsistenz

vor.
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In einer vorteilhaften Ausfihrungsform des erfindungsgema-
en Backmittels enthdlt dieses 10 - 40 Gew.-% Weizensauerteig,
10 - 55 Gew.-% von mindestens einem Zucker, 15 - 75 Gew.-% von
mindestens einer Malzzubereitung, 1 - 15 Gew.-% von mindestens
einem bei Umgebungstemperatur flissigen Speisefett (Speisedl),
10 - 40 Gew.-% von mindestens einem bei Umgebungstemperatur
halbfesten oder festen Speisefett mit einem Schmelzpunkt, wel-
cher im Bereich von 25°C bis 45°C liegt, sowie gegebenenfalls
mindestens einen oder mehrere Emulgatoren, ein oder mehrere
Enzyme und/oder Salz.

Nachstehend wird auf die einzelnen Komponenten des erfin-
dungsgemafien Backmittels naher eingegangen.

Weizensauerteig wird in getrockneter Form eingesetzt gnd
in Ublicher Weise durch schonendes Trocknen aus einem konven-
tionell herabgefiihrten Natursauerteig auf Weizenmehlbasis er-
halten. Diese Komponente verleiht dem Weizengeback neben sén-
sorischen Vorteilen, wie verbessertem Geschmack, Kauverhalten
und Krumeneigenschaften, auch bessere Verzehrseigenschaften,
wie eine l&ngere Frischhaltung und Verzdgerung des Altbacken-
werdens.

Als'Zucker kénnen Glukose, Maltose, Saccharose, Lactose,
Maltodextrine, verzuckerte Starkesirupe oder lactosehaltige
Trockenmilcherzeugnisse, wie lactosehdltiges Magermilchpulver,
Vollmilchpulver, Sufmolkenpulver eingesetzt werden. 2ucker,
wie beispielsweise Saccharose, unterstitzt den Hefetrieb im
Teig uhd. wirkt sich somit positiv auf das Garverhalten wvon’
Weizengebickteiglingen, wie Semmelteiglingen, aus. Dadurch
werden ein schnellerer Garverlauf mit verkurzter Gardauer und
groRere Gebadckvolumina erreicht. Darlber hinaus fihrt der Zuk-
kerzusatz zu einer stidrkeren Oberflachenbraunung des Weizenge-
backs sowie zu einer ansprechenden Krustenfdrbung und -rdbsche.
Sofern der oder die Zucker in kdérniger Form vorliegen, sind
feinkdrnige Raffinate aufgrund ihrer besseren Verarbeitbarkeit

bzw. Mischcharakteristik bevorzugt.
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Eine insbesondere fUr den Geschmack und die Farbe des
Backmittels wesentlicher Bestandteil ist eine Malzzubereitung.
Unter Malzzubereitungen werden Malzmehl oder Malzextrakt al-
lein, in Vermischung miteinander oder in Vermischung mit wei-
teren Komponenten, wie Mehlen, verstanden. Vorzugsweise han-
delt es sich bei der Malzzubereitung um ein einen Malzextrakt
enthaltendes Weizenmehl (,Weizenquellmehl"“) und/oder um ein
.einen Malzextrakt enthaltendes Malzmehl, welche beispielsweise
durch Koextrusion von Weizenmehl und Malzextrakt bzw. wvon
Malzmehl und Malzextrakt erhalten werden.

Als bei Umgebungstemperatur fllUssiges Speisefett (Speise-
61) enthdlt das erfindungsgemaffie Backmittel bevorzugt ein
Pflanzendl, welches teilweise gehartet oder ungehartet, frak-
tioniert, teilweise fraktioniert oder nicht £fraktioniert, um-
geestert, teilweise umgeestert oder nicht umgeestert, raffi-
niert, teilweise raffiniert oder nicht raffiniert sein kann.
Besonders bevorzugte Pflanzendle sind Rapsdl, Sonnenblumendl,
ASojaél, Maiskeim®6l, Weizenkeimdl, Erdnuf3él oder Palmdl, welche
unbehandelt oder in der vorstehend genannten Weise modifiziert
sein kénnen.

Das bei Umgebungstemperatur flussige Speisefett wird vor-
zugsweise in Mengen angewandt, welche innerhalb der vorstehend
genannten Mengenbereiche liegen. Davon abweichende Zugabemen-
gen fuhren 2zu einer Verschlechterung der Eigenschaften des er-
findungsgemaffen Backmittels, insbesondere hinsichtlich der
Konsistenz/der Textur des pastenfédrmig vorliegenden Backmit-
tels. So bewirken hdhere Anteile an Speisedl eine Ubermafige
Erweichung der Paste, wodurch die Verarbeitungseigenschaften
des Produktes negativ beeinfluft werden. Sie bewirken auch ei-
ne verschlechterte Lagerungsstabilitdt der Paste, da die im
Backmittel enthaltenden Trockenbestandteile nur eine bestimmte
Menge an Speisedl absorbieren bzw. binden kdénnen. Das nichtge-
bundene Speise®l tritt dann nach einiger Zeit aus der Paste
aus und scheidet sich als Film an der Produktoberflache ab. Zu

geringe Anteile an Speisedl kénnen ebenfalls zu einer uner-
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winscht veranderten Konsistenz des Backmittels fihren, wenn
dieses kihl gelagert wird; bei Temperaturen um etwa 4°C ver-
hirtet sich das Backmittel merklich und ist somit ebenfalls
schlecht dosier- und verarbeitbar.

Speisefette bzw. Speisedle verbessern allgemein die
Frischhaltung sowie die Krumeneigenschaften und das Kauverhal-
ten des Weizengebacks.

Als bei Umgebungstemperatur halbfestes oder festes Speise-
fett wird im erfindungsgemifen Backmittel bevorzugt ein gehdar-
tetes oder teilweise gehdrtetes Pflanzendl oder ein Pflanzen-
fett eingesetzt, welche fraktioniert, teilweise fraktioniert
oder nicht fraktioniert, umgeestert, teilweise umgeestert oder
nicht umgeestert, raffiniert, teilweise raffiniert oder nicht
raffiniert sein kénnen. Besonders bevorzugte gehdrtete oder
teilweise gehartete Pflanzendle oder Pflanzenfette sind unter
gehértetem oder teilweise gehartetem RapsélQ'Kokosfett, gehar-
tetem oder teilweise geh&rtetem Palmdél, Palmfett, gehértetem
oder teilweise gehirtetem Sojadl, gehartetem oder teilweise
gehartetem Palmkerndl, Palmkernfett, gehdrtetes ErdnuRdl oder
Babassufett ausgewdhlt, welche dariber hinaus in der vorste-
hend genannten Weise weiter modifiziert sein kdnnen.

Das bei Umgebungstemperatur halbfeste oder feste Speise-
fett besitzt einen im Bereich von 25°C bis 45°C liegenden
Schmelzpunkt. Der Einsatz von Speisefetten mit einem hdoheren
Schmelzpunkt, welche insbesondere hérter sind, erfordert bei
der Herstellung des Backmittels verlangerte Misch- bzw. Knet-
zeiten, welche zu einer mechanischen Uberbeanspruchung des
Fettes fllhren, wodurch es 2zu einer irreversiblen Zerstdérung
der besteheﬁden Fettkristallstruktur kommt. Eine derartige
Zerstdrung der bestehenden Fettkristallstruktur veréndert die
Konsistenz des Backmittels, welches eine Ubermafig weiche Kon-
sistenz annimmt. Zusdtzlich kann es auch zu einer unerwlunsch-
ten Farbveranderung des Backmittels kommen.

Die Auswahl der fir eine bestimmte erfindungsgemafe Back-

mittelzusammensetzung Jjeweils einzusetzenden Mengen beider
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Fettkomponenten liegt im Vermégen des Durchschnittsfachmanns
und kann durch ubliche Vorversuche ermittelt werden.

Unter Umgebungstemperatur wird hierin eine Temperatur von
18 bis 22°C, vorzugsweise 20°C, verstanden.

Das erfindungsgemafe Backmittel kann ferner auf diesem Ge-
biet Ubliche Emulgatoren enthalten, um die mit der Verwendung
derartiger Emulgatoren bei der Herstellung von Weizengeback
verbundenen bekannten Vorteile =zu erzielen. Beispielhafte
Emulgatoren sind Lecithin, wie flissiges Sojalecithin, Mono-
und Diglyceride von Fettsduren oder Ester von Mono- und Digly-
ceriden.

Als weitere fakultative Bestandteile kann das erfindungs-
gem&fe Backmittel Enzyme enthalten, um die mit der Verwendung
derartiger Enzyme bei der Herstellung von Weizengeback verbun-
denen bekannten Vorteile zu erzielen.

Die Emulgatoren und die Enzyme werden in Abhangigkeit wvon
ihrer Natur und ihrer Konzentration in den auf diesem Gebiet
Ublichen Mengen im erfindungsgemifen Backmittel eingesetzt.

Ein weiterer fakultativer Bestandteil des Backmittels ist
Salz, welches ebenfalls in den auf diesem Gebiet ublichen Men-
gen im erfindungsgemafien Backmittel eingesetzt wird.

Das erfindungsgemi&fe Backmittel wird bei der Herstellung
von Weizengeback allein oder in Vermischung mit weiteren Ubli-
chen Backmitteln oder Zusatzstoffen in Mengen von 1 bis 5
Gew.-%, bezogen auf das Gewicht an Mehl, eingesetzt.

Wird das erfindungsgemafie Backmittel =zus&tzlich zu einem
herkémmlichen Backmittel £fir Weizenkleingeback (Weifbackmit-
tel) eingesetzt, betragt die Menge an Backmittel 1 bis 2
Gew.-%, bezogen auf das Gewicht an Mehl. Bei alleiniger Ver-
wendung des erfindungsgemafien Backmittels, betragt die Menge 2
bis 5 Gew.-%, bezogen auf das Gewicht an Mehl. Zur alleinigen
Verwendung kommen insbesondere erfindungsgemaffe Backmittel in
Frage, welche neben den wesentlichen Bestandteilen auch die

fakultativen Bestandteile in den jeweils erforderlichen Mengen

enthalten.
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Anstelle der oder neben den vorstehend erlauterten Be-
standteilen kann das erfindungsgemife Backmittel auch andere
vergleichbare fir die Herstellung von Weizengeback bekannte
Bestandteile enthalten.

Das erfindungsgemafe Backmittel wird unter Verwendung be-
kannter Verfahren, wie trockenes Mischen und/oder Kneten, her-
gestellt. Die Misch- bzw. Knetdauer ist bekannterweise ua von
den dazu eingesetzten Vorrichtungen abh&ngig. Die Auswahl ge-
eigneter Vorrichtungen und der Dauer einzelner Verfahrens-
schritte liegt im Kénnen eines Durchschnittsfachmannes und
kann von diesem einfach vorgenommen werden. Als vorteilhaft
hat sich beispielsweise die nachfolgende Verfahrensfihrung zur
Herstellung von erfindungsgemafen Backmitteln erwiesen.

Zunichst wird aus den pulverfdédrmigen trockenen Bestandtei-
len eine Trockenvormischung hergestellt. 50% dieser Trocken-
vormischung werden mit dem bei Umgebungstemperatur halbfesten
oder festen Speisefett vermischt. Der daraus erhaltenen Mi-
schung werden die restlichen 50% der Trockenvormischung zuge-
setzt und es wird erneut gemischt. Abschlieflend wird das bei
Umgebungstemperatur flussige Speisefett (Speisedl) einge-
mischt. Vorteilhaft erfolgt das Mischen und Kneten bei Umge-
bungstemperatur. Das so erhaltene erfindungsgemafie Backmittel
besitzt eine flir den weiteren Einsatz vorteilhafte Pastenform.

Die Erfindung wird nachstehend anhand von Beispielen wei-
ter veranschaulicht, welche jedoch nicht als Einschrénkung der
Erfindung zu verstehen sind. Die angegebenen Prozentsatze be-
ziehen sich hierin, wie in der gesamten Beschreibung und den

Patentanspriichen auf das Gewicht des Backmittels.

Beispiel 1
Ein erfindungsgem&fes Backmittel besitzt die nachfolgende Zu-

sammensetzung:
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Bestandteile Gew.-%
Malzextrakt enthaltendes Malzmehl 10,0

Malzextrakt enthaltendes Weizenmehl 19,0

(,Weizenquellmehl®")

Weizensauerteig, getrocknet 22,0

Rapsdl, flussig 8,0

Rapsdl, fest 13,0

Lecithin 3,0

Saccharose 18,8

Lactose 6,0

Enzym WBM 0,2

Gesamt 100,0

Pastenkonsistenz bei 20°C: normal (weich)

Semmelqualitdt: sehr gut

Beispiel 2

Ein erfindungsgemafes Backmittel besitzt die nachfolgende Zu-

sammensetzung:
Bestandteile Gew. -%
Malzextrakt enthaltendes Malzmehl 27,0
Malzextrakt enthaltendes Weizenmehl | 15,0
(,Weizenquellmehl")
Weizensauerteig, getrocknet 19,6
Rapsol, flussig 5,0
Rapsdl, fest 16,0
Lecithin 1,5
Saccharose 12,7
Lactose ‘ 3,0
Enzym WBM 0,2
Gesamt ‘ 100,0

Pastenkonsistenz bei 20°C: normal (weich)

Semmelqualitat: sehr gut
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Beispiel 3
Bestandteile Gew.-%
Malzextrakt enthaltendes Malzmehl 10,0
Malzextrakt enthaltendes Weizenmehl 12,0
(,Weizenquellmehl™)
Weizensauerteig, getrocknet 35,0
Rapsdl, flussig 6,5
Rapsdl, fest 13,0
Lecithin 3,0
Saccharose 14,8
Lactose 5,5
Enzym WBM 0,2
Gesamt 100,0 .

Pastenkonsistenz bei 20°C: normal (weich)

Semmelqualitat: sehr gut

Die unter Verwendung der vorstehenden erfindungsgemafien
Backmittel hergestellten Semmeln besaflen eine sehr gute Quali-
tadt hinsichtlich Geschmack, Konsistenz und Aussehen.

Weitere erfindungsgemdfie Backmittel wurden durch. Ersetzen
der einzelnen Bestandteile und Variation von deren Verwen-
dungsmengen erhalten. Die so erhaltenen erfindungsgemafien
Backmittel wurden bei der Herstellung von Weizengeback verwen-

det; das damit erhaltene Weizengebédck wies ebenfalls eine sehr

gute Qualitdt hinsichtlich Geschmack, Konsistenz und Aussehen

auf.
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Anspruche

1. Backmittel fUr Weizengeback, insbesondere auch zur Ver-
besserung des Geschmacks von Weizengeback, dadurch gekenn-
zeichnet, dafl es neben

10 - 40 Gew.-% Weizensauerteig,

10 - 55 Gew.-% von mindestens einem Zucker,

15 - 75 Gew.-% von mindestens einer Malzzubereitung,

eine Fettmischung aus

1 - 15 Gew.-% von mindestens einem bei Umgebungstemperatur
flissigen Speisefett (Speisedl),

10 - 40 Gew.-% von mindestens einem bei Umgebungstemperatur
halbfesten oder festen Speisefett mit einem Schmelzpunkt im
Bereich von 25°C bis 45°C,

sowie gegebenenfalls mindestens einen oder mehrere Emulgato-

ren, ein oder mehrere Enzyme und/oder Salz enthalt.

2. Backmittel nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daf
der Zucker unter Glukose, Maltose, Saccharose, Lactose, Malto-
dextrinen, verzuckerten Starkesirupen oder lactosehaltigen
Trockenmilcherzeugnissen, wie lactosehdltigem  Magermilch-

pulver, Vollmilchpulver, Sitfimolkenpulver, ausgewahlt ist.

3. Backmittel nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet,
daR die Malzzubereitung ein einen Malzextrakt enthaltendes

Weizenmehl und/oder ein einen Malzextrakt enthaltendes Malz-

mehl ist.

4. Backmittel nach einem der Anspriche 1 bis 3, dadurch ge-
kennzeichnet, daR es als bei Umgebungstemperatur fllissiges
Speisefett (Speisedl) ein Pflanzendl enthalt, welches teilwei-

se gehartet oder ungehartet, fraktioniert, teilweise fraktio-
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niert oder nicht fraktioniert, umgeestert, teilweise umgee-
stert oder nicht umgeestert, raffiniert, teilweise raffiniert

oder nicht raffiniert sein kann.

5. Backmittel nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, daf
das Pflanzendl unter Rapsdl, Sonnenblumendl, Sojadl, Maiskeim-

61, Weizenkeimdl, Erdnufsdl oder Palmdl ausgewahlt ist.

6. Backmittel nach einem der Anspriche 1 bis 5, dadurch ge-
kennzeichnet, da% es als bei Umgebungstemperatur halbfestes
oder festes Speisefett ein gehartetes oder teilweise geharte-
tes Pflanzendl oder ein Pflanzenfett enthalt, welche fraktio-
niert, teilweise fraktioniert oder nicht fraktioniert, umgee-
stert, teilweise umgeestert oder nicht umgeestert, raffiniert,

teilweise raffiniert oder nicht raffiniert sein kodnnen.

7. Backmittel nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daf
das gehadrtete oder teilweise gehdrtete Pflanzendl oder das
Pflanzenfett unter gehartetem oder teilweise gehdrtetem Raps-
61, Kokosfett, gehartetem oder teilweise gehartetem Palmdl,
Palmfett, gehartetem oder teilweise gehartetem Sojadl, gehar-
tetem oder teilweise gehartetem Palmkerndl, Palmkernfett, ge-

hartetes ErdnufRdl oder Babassufett ausgewahlt ist.

8. Backmittel nach einem der Anspriche 1 bis 7, dadurch ge-
kennzeichnet, daf der Emulgator unter Lecithin, Mono- und Di-
glyceriden von Fettsduren und/oder Estern von Mono- und Digly-

ceriden ausgewahlt ist.

9. Backmittel nach einem der Anspriuche 1 bis 8, dadurch ge-

kennzeichnet, daf es in Pastenform vorliegt.

10. Verwendung eines in den AnspriGchen 1 bis 9 definierten
Backmittels bei der Herstellung von Weizengeback, allein oder
in Vermischung mit weiteren Backmitteln oder Zusatzstoffen,
dadurch gekennzeichnet, daff das Backmittel in Mengen von 1 bis

5 %, bezogen auf das Gewicht an Mehl, eingesetzt wird.

11
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OSTERREICHISCHES PATENTAMT
Recherchenbericht zu GM 194/2003
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Dieser Recherchenbericht wurde zu den am 20.03.2003 eingereichten Anspriichen erstellt.

Die in der Gebrauchsmusterschrift verdffentlichten Anspriiche kdnnten im Verfahren geandert worden sein (§ 19 Abs. 4 GMG), sodass
die Angaben im Recherchenbericht, wie Bezugnahme auf bestimmte Anspriiche, Angabe von Kategorien (X, Y, A), nicht mehr zutref-
fend sein miissen. In die dem Recherchenbericht zugrundeliegende Fassung der Ansprilche kann beim Osterreichischen Patentamt
wihrend der Amtsstunden Einsicht genommen werden.
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Seite 2, Absatze [0001] und [0010], Seite 3, Absé-
tze [0012], [0013],[0020], [0021] und [0024]

X EP 0 650 669 A1 (GIST-BROCADES B.V.) 1,3,4,10
3. Mai 1995 (03.05.95)

Spalte 2, Zeilen 14 bis 26, Spalte 4, Zeile 56 bis Spal-
te 5, Zeile 34, Spalte 6, Zeilen 43 bis 58, Patent-
anspriche 1, 2 und 4 bis 9

A EP 0421 510 A1 (UNILEVER N.V. et.al.) 1-10
10. April 1991 (10.04.91) ‘
Seite 2, Zeile 35 bis Seite 3, Zeile 47, Beispiele

A WO 99/48377 A1 (DANISCO A/S) 11-10
30. September 1999 (30.09.99)
Seite 1, Zeilen 1,2, Seite 5, Zeile 4 bis Seite 8, Zeile 13
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OSTERREICHISCHES PATENTAMT

Erlduterungen zum Recherchenbericht

Die Kategorien der angefiihrten Dokumente dienen in Anlehnung an die Kategorien der Entgegenhaltungen
bei EP- bzw. PCT-Recherchenberichten nur zur raschen Einordnung des ermittelten Stands der Tech-
nik. Sie stellen keine Beurteilung der Erfindungseigenschaft dar:

*A" Verbffentlichung, die den allgemeinen Stand der Technik definiert.

"y" Versffentlichung von Bedeutung: der Antragsgegenstand kann nicht als auf erfinderischer Tatigkeit
beruhend betrachtet werden, wenn die Verdffentlichung mit einer oder mehreren weiteren Verdffentli-
chungen dieser Kategorie in Verbindung gebracht wird und diese Verbindung fiir einen Fachmann
naheliegend ist.

"X" Verdffentlichung von besonderer Bedeutung: der Antragsgegenstand kann allein aufgrund dieser
Druckschrift nicht als neu bzw. auf erfinderischer Titigkeit beruhend betrachtet werden.

"P" Dokument, das von besonderer Bedeutung ist (Kategorie ,,X*), jedoch nach dem Stichtag, auf den
das Gutachten abzustellen war, verdffentlicht wurde.

"&" Verdffentlichung, die Mitglied derselben Patentfamilie ist.

Liindercodes:

AT = Osterreich; AU = Australien; CA = Kanada; CH = Schweiz; DD = ehem. DDR; DE = Deutschland;
EP = Europiisches Patentamt; FR = Frankreich; GB = Vereinigtes Konigreich (UK); JP = Japan;

RU = Russische Féderation; SU = Ehem. Sowjetunion; US = Vereinigte Staaten von Amerika (USA);
WO = Verdffentlichung gem. PCT (WIPO/OMPI); weitere Codes siche WIPO ST. 3.

Die genannten Druckschriften konnen in der Bibliothek des Osterreichischen Patentamtes wihrend der

Offnungszeiten (Montag bis Freitag von 8 bis 12 Uhr 30, Dienstag von 8 bis 15 Uhr) unentgeltlich eingese-
hen werden. Bei der von der Teilrechtsfihigkeit des Osterreichischen Patentamts betriebenen Kopierstelle ‘
ktnnen Kopien der ermittelten Verdffentlichungen bestellt werden.

Auf Bestellung gibt die von der Teilrechtsfihigkeit des Osterreichischen Patentamts betriebene Serviceabtei- -

lung gegen Entgelt zu den im Recherchenbericht genannten Patentdokumenten allfillige verbffentlichte

"Patentfamilien" (den selben Gegenstand betreffende Patentversffentlichungen in anderen Léndern, die

{iber eine gemeinsame Priorititsanmeldung zusammenhéngen) bekannt.

Auskiinfte und Bestellmaglichkeit zu diesen Serviceleistungen erhalten Sie unter der Telefonnummer
01/534 24 - 738 bzw. 739;

Schriftliche Bestellungen:

per FAX Nr. 01/ 534 24 — 737 oder per E-Mail an Kopierstelle@patent.bmvit.gv.at
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