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@Resumen:

Procedimiento para la elaboracién de bombones con
relleno de hierbas aromaticas que, con una cobertura
a base de chocolate fundido con margarina, cuenta
con un relleno a base de una infusion de hierbas de
Mariola (tomillo, hinojo, anis verde, romero, etc.),
gelatina y endulzante, consistiendo su elaboracion en:
fundir el chocolate con la margarina; preparar una
infusion de la hierba o mezcla escogidas; mezclar
dicha infusién con la gelatina y el endulzante; dejar
reposar hasta que enfrie y quede gelatina compacta;
aplicar en molde una capa de chocolate fundido,
cubriendo la base y los lados del hueco, afiadir una
cucharada de la gelatina elaborada, y cubrir
superiormente con mas chocolate fundido; dejar
enfriar y desmoldar. Opcionalmente incorporar polvo
molido de hierbas en el chocolate y/o en la gelatina.
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PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BOMBONES CON RELLENO DE
HIERBAS AROMATICAS

DESCRIPCION

OBJETO DE LA INVENCION

La invencion, tal como expresa el enunciado de la presente memoria descriptiva, se refiere a

un procedimiento para la elaboracién de bombones con relleno de hierbas aromaticas.

Mas en particular, el objeto de la invencién se centra en un procedimiento para elaborar
bombones con cobertura de chocolate a los que se afiade un relleno de una gelatina hecha
a base de infusién de hierbas medicinales o aromaticas, en particular cualquiera de las
denominadas hierbas de la Sierra de Mariola (tomillo, hinojo, anis verde, romero, entre

otras) o sus mezclas.

CAMPO DE APLICACION DE LA INVENCION

El campo de aplicacion de la presente invencion se centra en el sector alimentario
centrandose concretamente en el ambito de la confiteria y mas en particular en la

elaboracion de bombones de chocolate rellenos.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Como es sabido en la zona de la Sierra de Mariola, comprendida entre las provincias de
Alicante y Valencia (Espafia), que cuenta con una extensa variedad de plantas aromaticas o
medicinales que se utilizan para multitud de aplicaciones, tanto culinarias como medicinales
0 cosméticas, y en la que se conoce, también desde antiguo, una bebida espirituosa
denominada “Herbero” que se elabora a partir de anis y distintas mezclas de otras plantas

tipicas de la region.

El objetivo de la presente invencion es, pues, trasladar la utilizacion dichas plantas para
desarrollar la elaboracion de un novedoso postre de confiteria, concretamente bombones
cuyo relleno esta elaborado a base de infusiones hechas con alguna o varias de las citadas

hierbas, siendo las mas comunes las que se listan a continuacion segun su hombre comun y
2
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cientifico:

- Salvia (Lavandulifolia subsp. Mariolensis)
- Tomillo: (Thymus vulgaris)

- Poleo (Satureja Fruticosa)

- Rabo de gato: (Sideritis leucantha)

- Maria Luisa (Aloysia Trphylla)

- Hierba de San Guillermo (Agrimonia Eupatoria)
- Hinojo: (Foeniculum piperitum 6 vulgare)
- Melisa (Melissa officinalis)

- Menta piperina (Mentha piperita)

- Menta poleo (Mentha pulegium)

- Anis estrellado (lllicium verum)

- Cardo santo (Cnicus benedictus)

- Agrimonia (Agrimonia eupatoria)

- Manzanilla (Chamaemelum nobile)

- Ajedrea (Satureja palmeri)

- Zamarilla (Helianthemum apennium)

- Santonica (Artemisia cina)

- Anis verde (Pimpinella anisum)

- Romero (Rosmarinus officinalis)

Cabe sefalar, por otra parte, que al menos por parte del solicitante, se desconoce la
existencia de ninguna otra invencion que describa un procedimiento de elaboracién de

bombones con las caracteristicas e ingredientes del que aqui se preconiza.

EXPLICACION DE LA INVENCION

De forma concreta, para la elaboracién de los bombones con relleno de hierbas aromaticas
preconizados se utilizan los siguientes ingredientes, en las cantidades indicadas para
obtener entre 25 a 30 unidades, dependiendo del tamafio del bombén y de la cantidad de

relleno que se utilice):

- 250 gr de chocolate (negro, blanco o con leche) para la cobertura del bombon.

- 50 gr aproximadamente de margarina vegetal (grasa vegetal)
3
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- % litro de agua, para la infusion.

- Hierbas de Mariola (tomillo, hinojo, anis verde, romero, etc.), en la mezcla y cantidad
deseada.

- 4 gr de gelatina, para obtener una consistencia dura, o menos, si se prefiere una
consistencia mas blanda de dicha gelatina, la cual, preferentemente, es gelatina de agar-
agar.

-20 gotas de extracto de stevia (edulcorante extraido de las hojas de stevia rebaudiana), o
cualquier otro edulcorante o endulzante (2 cucharadas de azucar, miel, etc).

- Almendras picadas, nueces, u otros frutos secos que se elijan, para decorar los bombones,

siendo opcional cualquier otra opcion que se desee.

Por su parte, el proceso de elaboracion de los bombones preconizados comprende los

siguientes pasos de preparacion:

- Se prepara el chocolate fundido junto con la margarina.

- Opcionalmente, se muele en un molinillo un poco de tomillo u otra hierba, (segun las que
se desee utilizar para hacer la gelatina), y se convierte en polvo que, o bien se mezcla con
el chocolate y la margarina para incluir en la cobertura del bombon, tal como se explica a
continuacién, o bien se mezcla con la gelatina del relleno, o bien se incorpora en ambas

partes.

- A parte, se prepara una infusién de la hierba o hierbas escogidas, tomillo, hinojo, anis
verde, romero o cualquier otra hierba de Mariola. Se mezcla dicha infusion con la gelatina

de agar-agar y la stevia (o el endulzante elegido), y se va removiendo para que se disuelva.

- Se deja reposar hasta que se enfrie y quede una gelatina de relleno compacta.

- En un molde de silicona, en una bandeja especifica para hacer bombones, u otro recipiente
apropiado, se aplica una primera capa de chocolate fundido, de modo que cubra
completamente la base y los lados del hueco del molde, en medio se afiade una cucharada
de la gelatina de relleno previamente elaborada, y después se cubre superiormente con mas

chocolate fundido.

- Opcionalmente, se pueden afadir los frutos secos (almendras, nueces, etc.) picados, u
4
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otra opcidn que se desee, para que se mezcle en el chocolate fundido que forma la

cobertura como decoracion.

- Se deja enfriar y se desmolda.

Descrita suficientemente la naturaleza de la presente invencién, asi como la manera de
ponerla en practica, no se considera necesario hacer mas extensa su explicacion para que
cualquier experto en la materia comprenda su alcance y las ventajas que de ella se derivan,
haciéndose constar que, dentro de su esencialidad, podra ser llevada a la practica en otras
formas de realizaciéon que difieran en detalle de la indicada a titulo de ejemplo, y a las cuales
alcanzara igualmente la proteccion que se recaba siempre que no se altere, cambie o

modifique su principio fundamental.
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REIVINDICACIONES

1.- PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BOMBONES CON RELLENO DE
HIERBAS AROMATICAS que, contando con una cobertura a base de chocolate fundido con
margarina, esta caracterizado por contar con un relleno a base de hierbas aromaticas,
comprendiendo, como ingredientes esenciales de dicho relleno, una infusién de hierbas de
Mariola, tal como tomillo, hinojo, anis verde, romero, u otras, o una mezcla de ellas, asi

como gelatina y endulzante; y porque como pasos para su elaboracién comprende:

- Fundir el chocolate con la margarina.

- Preparar una infusion de la hierba o mezcla de hierbas escogidas, tomillo, hinojo, anis

verde, romero o cualquier otra hierba de Mariola.

- Mezclar dicha infusién con la gelatina y el endulzante, removiendo para que se disuelva.

- Dejar reposar hasta que se enfrie y quede una gelatina de relleno compacta.

- En un molde, aplicar una capa de chocolate fundido, de modo que cubra completamente la
base y los lados del hueco, en medio afadir una cucharada de la gelatina de relleno

previamente elaborada, y cubrir superiormente con mas chocolate fundido.

- Dejar enfriar y desmoldar.

2.- PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BOMBONES CON RELLENO DE
HIERBAS AROMATICAS, segun la reivindicacién 1, caracterizado porque el ingrediente

utilizado como gelatina es agar-agar.

3.- PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BOMBONES CON RELLENO DE
HIERBAS AROMATICAS, segun la reivindicacion 1 6 2, caracterizado porque el ingrediente

endulzante utilizado es stevia.

4.- PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BOMBONES CON RELLENO DE
HIERBAS AROMATICAS, segun cualquiera de las reivindicaciones 1-3, caracterizado

porque en la elaboracién se muele un poco de la hierba o hierbas a utilizar en la infusién
6
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para hacer la gelatina de relleno, y se convierte en polvo que se mezcla con el chocolate

fundido y la margarina que forma la cobertura del bombon.

5.- PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BOMBONES CON RELLENO DE
HIERBAS AROMATICAS, segun cualquiera de las reivindicaciones 1-4, caracterizado
porque en la elaboracion se muele en un molinillo un poco de la hierba o hierbas a utilizar en
la infusion para hacer la gelatina de relleno, y se convierte en polvo que se mezcla con dicha

gelatina.

6.- PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BOMBONES CON RELLENO DE
HIERBAS AROMATICAS, segun cualquiera de las reivindicaciones 1-5, caracterizado
porque en la elaboracion se anaden frutos secos (almendras, nueces, etc.) picados y se

mezclan en el chocolate fundido que forma la cobertura.

7.- PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BOMBONES CON RELLENO DE
HIERBAS AROMATICAS, segun cualquiera de las reivindicaciones 1-6, caracterizado
porque para la obtencion de entre 25 a 30 bombones, los ingredientes se incorporan en las

siguientes cantidades aproximadas:

- 250 gr de chocolate (negro, blanco o con leche) para la cobertura del bombon.
- 50 gr de margarina vegetal (grasa vegetal)

- % litro de agua, para la infusion.

- Una cantidad variable, segun se desee, de hierbas de Mariola

- 4 gr de gelatina, o menos.

-20 gotas de extracto de stevia (en su caso) o 2 cucharadas de azucar o miel.
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1. Documentos considerados.-

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

Documento Numero Publicacion o Identificacion Fecha Publicacion
D01 ES 8103635 Al (RICHARDSON MERRELL GMBH) 16.06.1981
D02 WO 2004030469 A2 (DANISCO et al.) 15.04.2004
D03 WO 2004010790 Al (HORVATH ISTVAN) 05.02.2004
D04 Bombones rellenos sin azlcar. 15.05.2013
D05 Handcrafted raw chocolates: goji love, cherry seductionand fig blossom. 15.12.2010
D06 Los mejores rellenos para bombones de chocolate. 03.06.2009
D07 ES 1028556 U (HERRANDO SANZ VICENTA et al.) 16.02.1995
D08 CN 102835533 A (XUZHOU LVZHIYE BIOLOG FOOD CO LTD et al.) 26.12.2012
D09 KR 20060054025 A (BYUN KI WON) 22.05.2006
D10 BE 1015969 A6 (DEPLA POL JOHAN MARCEL) 06.12.2005

2. Declaracion motivada segin los articulos 29.6 y 29.7 del Reglamento de ejecucién 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 declaraciéon

La invencion se refiere, segun la primera reivindicacion, a un procedimiento para elaborar bombones con relleno de
hierbas aromaticas que comprende:

a) Fundir chocolate con margarina

b) Preparar una infusion de la hierba o hierbas escogidas tales como tomillo, hinojo, romero, etc. 0 mezclas de ellas.
c¢) Mezclar la infusién con gelatina y endulzante y dejar que se enfrie

d) En un molde aplicar el chocolate, afiadir una cucharada de gelatina y cubrir con chocolate

e) Enfriar y desmoldar.

Los documentos citados en el estado de la técnica se refieren a bombones que contienen plantas o extractos
vegetales.

El documento D1 trata de un procedimiento para elaborar un relleno de hierbas aromaticas tales como manzanilla,
salvia, tomillo, menta, etc. para bombones. En el estado de la técnica se menciona como conocido un procedimiento
para elaborar un relleno de hierbas en el que éstas se encuentran en forma de extracto acuoso o té. Con objeto de
mejorar este procedimiento ya conocido, en el documento D1 se propone utilizar un relleno viscoso realizado con
polvo muy fino de las hierbas aromaticas junto con jarabe de glucosa, miel o extractos de malta (paginas 1-pagina 3,
linea 2)

El documento D2 describe una composicién gelificante que resulta adecuada para rellenar bombones. En el ejemplo
5 se explica el procedimiento de elaborar dichos bombones rellenos que comprende fundir el chocolate, preparar una
composicion gelificante que contiene un agente gelificante y edulcorantes, aplicar una capa de chocolate a un molde,
afadir la composicién gelificante y cubrir con otra capa de chocolate.

El documento D3 divulga dulces enriquecidos con flavonoides. Entre los dulces se mencionan los bombones rellenos
que se pueden rellenar con extractos vegetales liquidos ricos en flavinas en forma de gelatina. Ademas, se pueden
afadir saborizantes, materiales aromaticos y endulzantes al relleno (pagina 4, penultimo parrafo-pagina 6, ultimo
parrafo; reivindicaciones 1, 2, 9, 13)

En el documento D4 se explica cémo realizar unos bombones rellenos de gelatina de naranja en el que la gelatina se
elabora con agar.

El documento D5 describe varios chocolates con infusiones de hierbas en los que se utiliza estevia como edulcorante.

Los documentos D6 a D9 se refieren a bombones rellenos de hierbas, plantas, especias, etc. En estos documentos o
bien no se explica el método de elaboracion o bien el relleno esta elaborado de una manera diferente al de la
solicitud, generalmente en forma de pasta.

Por ultimo, el documento D10 describe un procedimiento para producir bombones decorados con plantas. El
procedimiento consiste en depositar en un molde una capa lipidica y sobre ella una planta. Después, se rellena el
molde con chocolate y se da la vuelta al molde para que quede sélo una capa de chocolate. Finalmente se vuelve a
rellenar con chocolate.
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Novedad (art. 6.1 delaL.P.)

Ningun documento del estado de la técnica describe exactamente el mismo procedimiento que el descrito en las
reivindicaciones 1 a 7.

En consecuencia, las reivindicaciones 1 a 7 cumplen el requisito de novedad.
Actividad inventiva (art. 8.1 de la L.P)

Sin embargo, se considera que ninguna de dichas reivindicaciones cumple el requisito de actividad inventiva teniendo
en cuenta los documentos del estado de la técnica.

El documento D1 es el documento mas cercano del estado de la técnica pues se refiere a bombones rellenos de
hierbas arométicas. En este documento, para evitar el problema de rellenar los bombones con una infusién liquida de
las hierbas se propone un relleno viscoso. En este documento, sin embargo, no se explica los pasos para rellenar los
bombones una vez elaborado el relleno.

El documento D2 se refiere a un método para rellenar bombones en el que el relleno esta gelificado utilizando un
agente gelificante y edulcorantes. Ademas, en este documento se detallan los pasos de como introducir el agente
gelificante en el bombon.

Un experto en la materia que conociese el documento D1, y por tanto, conociese los bombones rellenos de hierbas
aromaticas y la problematica de rellenar con un extracto o infusion el interior del bombon, podria adoptar la solucion
propuesta en el documento D2 de elaborar una gelatina con la infusiéon de hierbas aromaticas, edulcorantes y agentes
gelificantes.

Asi pues, para un experto en la materia, el procedimiento de la reivindicacion 1 de la solicitud seria evidente a partir de
las ensefianzas de los documento D1y D2.

Las reivindicaciones dependientes 2 a 7 no contienen caracteristicas que, en combinacién con las reivindicaciones de
las que dependen, les otorguen actividad inventiva.

Las reivindicaciones 2, 3 y 6 se refieren a la utilizacion de agentes gelificantes o edulcorantes concretos (agar y
estevia) que ya han sido utilizados en la confeccion de bombones (ver documento D4 y D5) o de afadir ingredientes
habituales en el sector (frutos secos).

Las reivindicaciones 4 y 5 mencionan la posibilidad de utilizar las hierbas en polvo, posibilidad que se encuentra
anticipada en los documentos D1, D3y D7.

La reivindicacion 7 precisa unas proporciones de ingredientes que se encuentran dentro de los limites normalmente
usados en la confeccién de bombones y que, por tanto, un experto en la materia podria utilizar. Se trata de selecciones
arbitrarias que, en ausencia de un efecto técnico ligado a ellas, carecen de actividad inventiva.

En resumen, las reivindicaciones 1 a 7 carecen del requisito de actividad inventiva.
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