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@ Resumen:

Condimento para la sazén de alimentos cocinados y pro-
cedimiento de elaboracion.

La presente invencion, se refiere a un condimento espe-
cial para potenciar el sabor de gran cantidad de alimentos
cocinados como carnes, pescados, arroces y guisos. Di-
cho compuesto se prepara con la utilizaciéon de un conjun-
to de ingredientes, relacionados entre si, siguiendo unas
proporciones determinadas y que se adicionara a una co-
mida ya elaborada.

El condimento comprende la mezcla de los siguientes in-
gredientes:

(1) tomates, (2) cilantro, (3) cebolla, (4) pimiento verde, (5)
pimiento rojo, (6) ajo, (7) aceite de girasol, (8) agua, (9)
orégano, (10) curcuma, (11) albahaca, (12) hierbabuena,
(13) perejil, (14) laurel molido, (15) romero, (16) tomillo,
(17) comino, (18) salvia.

Para la obtencién de ocho litros de condimento se utiliza-
ran las siguientes proporciones: tomates (1000 gramos),
cilantro (500 gramos), cebolla (800 gramos), pimiento ver-
de (800 gramos), pimiento rojo (800 gramos), ajo (100
gramos), aceite de girasol (400 mililitros), agua (1500 mi-
lilitros), orégano (4 gramos), circuma (4 gramos), alba-
haca (4 gramos), hierbabuena (4 gramos), perejil (6 gra-
mos), laurel molido (4 gramos), romero (3 gramos), tomillo
(4 gramos), comino (4 gramos), salvia (4 gramos).

Aviso: Se puede realizar consulta prevista por el art. 37.3.8 LP.

Venta de fasciculos: Oficina Espafiola de Patentes y Marcas. P° de la Castellana, 75 — 28071 Madrid
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DESCRIPCION

Condimento para la sazén de alimentos cocinados
y procedimiento de elaboracién.

Objeto de la invencion

La presente invencion, se refiere a un condimen-
to especial para potenciar el sabor de gran can-
tidad de alimentos cocinados como carnes, pesca-
dos, arroces y guisos, aportando singulares noveda-
des y ventajas con respecto a los condimentos conoci-
dos.

El compuesto, estd elaborado por un conjunto de
ingredientes comestibles naturales, liquidos y espe-
cias secas, sin utilizar huevo aditivos ni colorantes,
obteniendo un resultado de sazén de sabor y calidad
excepcionales. Debe afiadirse, que el condimento es
de fécil, coémoda y répida preparacion, pudiendo ser
elaborado incluso en el mismo momento de su utili-
zacion.

El sector de la técnica de la invencién se encuen-
tra comprendido dentro del sector industrial dedicado
a la hosteleria, concretamente, a la industria de ela-
boracién de especias y condimentos en general, con
fines aplicativos domésticos e industriales.
Antecedentes de la invencion

En la elaboracién de gran ndimero de comidas es
necesaria la incorporacion de otra serie de compues-
tos, salsas o condimentos que proporcionen un sabor
especial. Asi, se conocen variedad de productos de
uso comtn mediante los cuales se varia el sabor y co-
lor de la comida elaborada.

El hecho de que el condimento que ahora pre-
sentamos se consiga a través de un procedimiento
tan sencillo de preparacién y con productos de fa-
cil acceso para todo tipo de personas, asi como su
forma de realizacién, hace que presente una inno-
vacioén a los condimentos ya conocidos, aportando
un novedoso sabor tropical y caribefio en las co-
midas. Por ello, la finalidad de la presente inven-
cién es la de proporcionar un compuesto que permita
adicionar sabor y color a gran variedad de prepara-
dos.
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Descripcion de la invencion

El condimento con sabor tropical y caribefio men-
cionado anteriormente ha sido alcanzado plenamente
con la presente invencion. Dicho compuesto se prepa-
ra con la utilizacién de un conjunto de ingredientes,
relacionados entre si, siguiendo unas cantidades de-
terminadas y que se adicionard a una comida ya ela-
borada.

El condimento comprende la mezcla de los si-
guientes ingredientes: (1) tomates, (2) cilantro, (3) ce-
bolla, (4) pimiento verde, (5) pimiento rojo, (6) ajo,
(7) aceite de girasol, (8) agua (9) orégano, (10) circu-
ma, (11) albahaca, (12) hierbabuena, (13) perejil, (14)
laurel molido, (15) romero, (16) tomillo, (17) comino,
(18) salvia.

De acuerdo con la invencién la preparacién del
compuesto se lleva a cabo de forma muy sencilla y
que consiste en el siguiente procedimiento:

En primer lugar, se procederd a lavar y extraer la
piel de aquellos ingredientes que lo requieran, elimi-
nando las semillas de los productos que las tengan.
Acto seguido, se picardn los ingredientes en trozos y
se proceder4 a licuar. Posteriormente se mezclaran to-
dos los ingredientes y se vuelve a licuar el conjunto,
resultando una mezcla que se envasard y conservara
en frio.

El compuesto se utilizard para sazonar cualquier
comida (carnes, pescados, sopas, arroces...), ya sean
elaboraciones fritas, en plancha, horno o comida gui-
sada.

Para la obtencién de ocho litros de condimento
se utilizardn las siguientes cantidades: tomates (1000
gramos), cilantro (500 gramos), cebolla (800 gramos),
pimiento verde (800 gramos), pimiento rojo (800 gra-
mos), ajo (100 gramos), aceite de girasol (400 milili-
tros), agua (1500 mililitros), orégano (4 gramos), ctr-
cuma (4 gramos), albahaca (4 gramos), hierbabuena
(4 gramos), perejil (6 gramos), laurel molido (4 gra-
mos), romero (3 gramos), tomillo (4 gramos), comi-
no (4 gramos), salvia (4 gramos). Procediendo para la
obtencién del condimento de la forma descrita ante-
riormente.
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REIVINDICACIONES

1. Condimento alimentario caracterizado por
contener los siguientes ingredientes: (1) tomates, (2)
cilantro, (3) cebolla, (4) pimiento verde, (5) pimiento
rojo, (6) ajo, (7) aceite de girasol, (8) agua (9) oré-
gano, (10) circuma, (11) albahaca, (12) hierbabuena,
(13) perejil, (14) laurel molido, (15) romero, (16) to-
millo, (17) comino, (18) salvia.

2. Condimento alimentario segin la reivindica-
cién 1, caracterizado porque las cantidades utiliza-
das para la obtencién de ocho litros de producto se-
rian: tomates (1000 gramos), cilantro (500 gramos),
cebolla (800 gramos), pimiento verde (800 gramos),
pimiento rojo (800 gramos), ajo (100 gramos), acei-
te de girasol (400 mililitros), agua (1500 mililitros),
orégano (4 gramos), clircuma (4 gramos), albahaca (4
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gramos), hierbabuena (4 gramos), perejil (6 gramos),
laurel molido (4 gramos), romero (3 gramos), tomillo
(4 gramos), comino (4 gramos), salvia (4 gramos).

3. Uso de condimento alimentario segtin las rei-
vindicaciones 1 o 2, caracterizado porque se utilizara
para sazonar cualquier comida (carnes, pescados, so-
pas, arroces...), ya sean elaboraciones fritas, en plan-
cha, horno o comida guisada.

4. Procedimiento para la elaboraciéon de condi-
mento alimentario, segtin las reivindicaciones 1 a 3,
caracterizado por lavar y extraer la piel de aquellos
ingredientes que lo requieran, eliminando las semi-
llas de los productos que las tengan, acto seguido se
picaran los ingredientes en trozos y se licuaran, se fi-
nalizard con la mezcla del resto de los ingredientes y
nuevamente su licuado, obteniéndose una mezcla que
se envasard y conservard en frio.
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(D ES 2 347 033

@ Ne de solicitud: 200901144

@ Fecha de presentacion de la solicitud: 21.04.2009

@ Fecha de prioridad:

GD Int.ClL: A23L 1/39 (2006.01)
A23L 1/221 (2006.01)

DOCUMENTOS RELEVANTES

Categoria Documentos citados Reivindicaciones
afectadas

X Sazones y sofritos caseros dominicanos-Cocina dominicana. 1,3,4
18.04.2009. Recuperado de Internet [en linea] [recuperado el
15.09.2010] <URL:http://www.cocinadominicana.com/trucos-
consejos-cocina/2127-sazones-sofritos-caseros-dominicanos.html>

X Fresh tomato salsa with cilantro and onions. 01.01.2008. 1,3,4
Recuperado de Internet [en linea] [recuperado el 15.09.2010]
<URL:http://www.cooking.com/Recipes-and-More/recipes/Fresh-
Tomato-Salsa-with-Cilantro-and-Onions-recipe-4436.aspx>

X Salsa de cilantro tomate y cebolletas. 12.01.2008. Recuperado de 1,3,4
Internet [en linea] [recuperado el 15.09.2010] <URL:http://www.
cocinaya.com/recetas/2008/01/salsa-cilantro-tomate-cebolletas>

A Pebre de cilantro con tomates. Chile.com. 13.10.2000. Recuperado 1-4
de Internet [en linea] [recuperado el 15.09.2010] <URL:http://
www.chile.com/secciones/ver_seccion.php?id=1545>

A Fresh tomato salsa. Simply recipes. 25.08.2005. Recuperado 1-4
de Internet [en linea] [recuperado el 15.09.2010] <URL:http://
simplyrecipes.com/recipes/fresh_tomato_salsa>

A US 20070141229 A1 (BONSALL) 21.06.2007, todo el documento. 1-4

A Altering recipes for good health. Agrilife extension. Marzo 2008. 1-4

pdf.

Recuperado de Internet [en linea] [recuperado el 15.09.2010]
<URL:http://fcs.tamu.edu/food_and_nutrition/pdf/alteringrecipes.

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 presentacion

de la solicitud

E: documento anterior, pero publicado después de la fecha

de presentacion de la solicitud

El presente informe ha sido realizado
para todas las reivindicaciones

|:| para las reivindicaciones n®:

Fecha de realizacion del informe
17.09.2010

Examinador
A. Polo Diez
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OPINION ESCRITA

Ne¢ de solicitud: 200901144

Fecha de Realizacion de la Opinion Escrita: 17.09.2010

Declaracion

Novedad (Art. 6.1 LP 11/1986) Reivindicaciones
Reivindicaciones

Actividad inventiva Reivindicaciones

(Art. 8.1 LP 11/1986) Reivindicaciones

1-4

2
1,3,4

Si
NO

si
NO

Se considera que la solicitud cumple con el requisito de aplicacidn 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 ha sido publicada.

Informe sobre el Estado de la Técnica (Opinidn escrita)
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1. Documentos considerados:

A continuacién se relacionan los documentos pertenecientes al estado de la técnica tomados en consideracién para la reali-
zacion de esta opinion.

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
DO1 Sazones y sofritos dominicanos 18-04-2009
D02 Fresh tomato salsa 01-01-2008
D03 Salsa de cilantro, tomate y cebolletas 12-01-2008
D04 Pebre de cilantro con tomates 13-10-2000
D05 Fresh tomato salsa 25-08-2005
D06 US 2007/0141229 21-06-2007
D07 Altering recipes for good health 2008

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

La invencion se refiere a un condimento alimentario que contiene los siguientes ingredientes: tomates, cilantro, cebolla, pimiento
verde, pimiento rojo, ajo, aceite de girasol, agua, orégano, curcuma, albahaca, hierbabuena, perejil, laurel molido, romero,
tomillo, comino y salvia (reivindicacién independiente 1). En la reivindicacion 2 se detallan unas cantidades de ingredientes
concretas. También es objeto de la invencién el uso del condimento (reivindicacién 3) y el procedimiento para elaborarlo
(reivindicacion 4).

Novedad (art. 6 de la L.P)

Ninguno de los documentos del estado de la técnica divulga un condimento 0 mezcla donde aparezcan todos los ingredientes
de la primera reivindicacién de la invencién. En consecuencia, se considera que tanto el producto, como el uso y el procedi-
miento son novedosos.

Actividad inventiva (art. 8 de la L.P)

Los documentos que se citan en el informe sobre el estado de la técnica describen recetas de condimentos o salsas en el que
se mezclan los principales ingredientes de la invencién.

En el documento D1 se dan consejos y trucos para elaborar un "sofrito tipo dominicano" que esencialmente incluye tomate,
cilantro, cebolla, pimientos de diversos tipos, aceite, agua (o caldo o zumo) y ajo mezclados en una licuadora. Se puede
apreciar que existen variantes entre las diferentes recetas en cuanto a los ingredientes que se incluyen (se puede afadir sal,
orégano, laurel, tomillo, comino, etc.), asi como entre las proporciones de cada uno que se emplean.

El documento D2 describe la receta de una salsa de tomate comercializada con cilantro y cebollas (fresh tomate salsa with
cilantro and onions", que ademas de tomate, cilantro y cebolla contiene ajo, pimientos, aceite de canola y zumo de lima.

El documento D3 divulga la receta de una "salsa de cilantro, tomate y cebolletas" muy semejante a la anterior pero con sal y
pimienta.

En el documento D4 se detalla la preparacion del "pebre de cilantro con tomates”, receta semejante, en lo esencial, a la anterior
pero sin ajo.

Los documentos D5 y D6 son salsas de tomate y cilantro, con cebolla y pimientos pero sin aceite. Opcionalmente se pueden
afiadir especias o hierbas aromaticas como orégano, comino, perejil.

Por dltimo, el documento D7 trata de la conveniencia de modificar las recetas tradicionales para hacerlas mas saludables,
sustituyendo toda o parte de la sal por mezclas de especias y hierbas aromaticas. En el documento se citan todas las especias
que se detallan en la primera reivindicacion de la solicitud como idéneas para sazonar uno u otro alimento (carne, huevos, etc.)

Cualquiera de los documentos D1, D2 o D3 se pueden considerar como los documentos del estado de la técnica mas cercanos
a la invencion ya que tratan de condimentos en los que se mezclan los ingredientes principales de la invencion (tomates,
cilantro, cebollas, pimientos, ajo, aceite y agua) y sal o alguna especia.
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Hoja adicional

La diferencia con la invencion de la primera reivindicacion de la solicitud es que en ésta se detallan un conjunto de hierbas y
especias como son laurel, hierbabuena, salvia, romero, etc. Se considera que el condimento de la primera reivindicacion es
una mezcla alternativa a las descritas en los documentos D1, D2 y D3 en la que se han afadido de manera arbitraria hierbas
aromaticas y especias de las que se utilizan habitualmente para elaborar condimentos o saborizantes y que por tanto un
experto en la materia podria afiadir de manera evidente (ver documento D7). En ausencia de un efecto o propiedad inesperada
de esta mezcla se considera que la mezcla de la reivindicacion 1 carece de actividad inventiva.

Tanto el uso del condimento como el procedimiento de elaboracion es esencialmente el mismo que se describe en D1, D2 y D3.
Se considera, por tanto, que teniendo en cuenta cada uno de los documentos D1, D2 o D3 por separado, las reivindicaciones
1, 3y 4 no cumplen el requisito de actividad inventiva.

Sin embargo, la reivindicacidén 2 contiene informacion sobre las cantidades utilizadas de cada ingrediente, caracteristica que
en un condimento determina propiedades importantes en la salsa como son su textura, su sabor. Dado que previamente no se
ha divulgado ninguna salsa que contenga los mismos ingredientes en las mismas cantidades que las de la reivindicacion 2, se
considera que ésta cumple el requisito de novedad y actividad inventiva.
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