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Exposé des faits et conclusions 

La demande de brevet européen no 

un "Lait chocolate" a donné lieu 

brevet européen no 0 259 203 sur 

huit revendications. La premiere 

tel que délivré s'énonçait comrne 

87 401 793.2 relative a 
a. la délivrance du 
la base de 

revendication du brevet 

suit 

"1. Lait chocolate de viscosité comprise entre 10 et 

100 mPa.s caractérisé en ce qu'il contient 0,01 a. 0,1 % 
en poids dun mélange stabilisant comprenant de la gomrne 

Xanthane et au moms un galactomannane capable de former 

un gel aqueux en association avec la gomme Xanthane.à 

concentration au moms égale a 0,1 %, le rapport 
pondéral Xanthane/galactomannarie étant compris entre 

80/20 et 20/80." 

L'opposant (requérant dans le present recours) avait 

fait opposition au brevet au titre de 

l'article 100 a) CBE pour cause de défaut de nouveauté 

et dactivité inventive. 

Les documents pertinents dans le cadre du present 

recours sont les suivants 

Dl 	G. R. Sanderson, "Interactions of Xanthan Gum in 

Food Systems", dans : "Gums and Stabilisers for 

the Food Industry. Interactions of 

Hydrocolloids", Eds. Philipps et at, Pergamon 

Press, Oxford (GB) 1981, pages 82 a. 86. 

D2 : 	P. Kovacs, "Useful Incompatibility of Xanthan Gum 

with Galactomannans", dans : "Food Technology", 

mars 1973, pages 26 a. 30. 
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D3 
	

Kelco, "Xanthan Gum/Keltrol/Kelzan/ a natural 

biopolysaccharide for scientific water control", 

deuxième edition, marst  1976, pages 21 a 25, 361. 

D4 	Kelco, "Dariolid' 400,1 Stabilizer for Liquid 

Frozen Dairy Products"L 

bulletin technique DB-"36, 1985. 

D5 : 	Rhodige lR 23, notice tedhnique, 1980. 

D6 : 	Gordian, mt. J. for Food and Food Technology, 

80/9 septembre 1980, n° 1762, page publicitaie 

Rhodigel® 23. 	 I 

Par decision datée du 6 aoQt 1993, la Division 

dopposition a rejeté l'opposition conformément a 
larticle 102(2) CBE, au motif que l'objet des 

revendications était nouveau par rapport aux documents 

cites, et notaniment par rappot au document D4. Ce 

dernier ne mentionnait pas les caractéristiques 

suivantes 

1) 	"lait chocolate de vicosité comprise entre 10 et 

100 mPa.s', 

capable de former ungel agueux en associatin 

avec la gomme Xanthanë a concentration au moir1is 
égale a. 0,1 %" et 

"le rapport pondéral Xanthane/galactomannane 
I 

étant compris entre 80/20 et 20/80". 

En ce gui concerne l'activité inventive, la Divisiofl 

dopposition a jugé conime suit (voir page 6 de la 

decision contestée) : 

Les documents D5 et D6 sontconsidérés comme 1'6tat1de 

la technique le plus proche, arce qu'ils sont les sêuls 

documents mentionnés par 1 1 0osant gui concernent ds 
boissons chocolatées. 

2785. D J/...  
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1)6 montre une image dtune boisson chocolatée gui est 

fabriquée en utilisant Rhodige1 23 (gornme de xanthane). 

D5 est une specification du produit Rhodige1 23 (gomme 

de xanthane) . Ii est mentionné que Rhodigel ®  23 peut être 

utilisé pour des boissons a base de chocolat. En plus, 

ii est mentionné que la gornme de xanthane peut être 

utilisée en combinaison avec la gomme de caroube 

(section 1.4 du 1)5). 

Le problème de fournir un lait chocolate fluide qui 

puisse être stocké pendant de longues périodes sans 

sedimentation des particules de cacao (page 2, 

lignes 22/23 du brevet en litige) nest pas mentionné 

par D5/D6. 

En plus, ce problème ne peut pas être vu en connaissance 

du document D2 parce que 1)2 décrit comme application 

alimentaire des formulations de gelée et de gâteau au 

chocolat. 

Ii est aussi a constater qu'une cornbinaison théorique de 

D5/D6 et de D2 narrive pas a lobjet de la 

revendication 1 parce que les caractéristiques 

techniques : "lait" (il nest pas mentionné dans les 

documents D5/D6 si la boisson chocolatée est faite par 

du lait ou par de l'eau) et "le rapport pondéral 

Xanthane/galactomannane étant compris entre 80/20 et 

20/80 11 , ne peuvent pas denver dune cornbinaison comme 

suggéré par 1 1 0pposant." 

Le reguérant a déposé dans les délais un acte de recours 

et un - mémoire exposant les motifs du recours et a 

acquitté la taxe de recours ; ii a aussi demandé la 

tenue d'une procedure orale, gui a été prévue au depart 

pour le 11 aoQt 1998. 

L'intimé (titulaire du brevet) a répondu au recours, 

mais a indiqué dans une lettre datée du 21 juillet 1998 

qu'il ne participerait pas a la procedure orale. 

2785.D 	 . . . 1... 
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Le requérant a confirmé au coüks dun entretien 

téléphonique que sa demande dprocédure orale était 

simplement conditionnelle et ne deviendrait effective 

que si la Chambre n'acceptaitas ses requêtes. La 

procedure orale a été annulée'. 

Dans son mémoire, le requérantn'a plus contesté la 

nouveauté de 1 objet revendiq4.iémais a allégué que 

celui-ci n'impliquait pas d'ativité inventive, pour 'les 

	

raisons résumées ci-dessous. 	 I  

Pour ce qui est du problème aJ fésoudre le requérant a 
fait valoir que les trois problèmes mentionnés par 

lintirné se réduisaient a un seul, a savoir celui de 
l'obtention dun lait chocolate stabilisé. 

Le problème que visait a résore la prétendue invention 
selon le brevet en litige tenat a ce que dans une 

11 
boisson de "lait chocolate", II se produit rapidement 
une sedimentation de particu1s de cacao. Ces particules 

devraient être maintenues en spension pendant une 

longue période, sans que la stabilité des constituants 

en soit défavorablement affecée ni les caractéristiques 

rhéologiques fondamentalement altérées. 

Pour l'homrne du métier, la solution de ce problème 

découlait de manière évidente *e l'état de la technique 

ou des documents D5/D6, ou des documents D5/D6 

considérés encombinaison ave6 soit le document D3, soit 

le document Dl. 

D5 et D6 devraient être considérés cornrne un seul élérnent 

de preuve, car cés deux documents fournissaient des 

informations sur exactement le même produit, a savoir le 
Rhodige1 23. 

2785 .D 
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susmentionné, ii était déjà au né a combiner la gomme, 

Xanthane avec d'autres gommes, par exemple la gomme de 

caroube. 

Ii était indiqué a la section 1.4 du document D5 que le 

Rhodige1 23, combine avec duguar ou de la gommne de 

caroube, produisait un effet synergique. 

L'homme du métier confronté aü problème quil s'agissait 

de résoudre dans le brevet mi s en cause déduirait des 

documents D5/D6 qii'il est poskible dobtenir une boisson 

chocolatée fluide, ayant une longue durée de 

conservation en raison de 1'a6tivit6 du stabilisant e 1 t 

une consistance appréciée des consomnrnateurs en utilisant 

une combinaison de gornme Xanthane et dun épaississat 

connu tel que le guar ou la g&nme de caroube, gui sort 

des galactomannanes. 

De surcroIt, D5 indiquait explicitement quil est 

possible dobtenir des gels ps ou moms rigides en 

utilisant un mélange de gomnme Xanthane et dune gomm 

dans par exemple une boisson chocolatCe. 

L'hornme du métier déduirait ds documents D5/D6 qu'oI 

peut obtenir une boisson chociatée, gui peut être ur 

produit laitier, ayant la viscsité souhaitée, donc ine 

viscosité comprise entre 10 et 100 mPa.s, et contenat 

un mélange stabilisant de gornMe Xanthane et d'au moirs 

un galactomannane capable de frmer un gel aqueux en 

association avec la gomnmne Xanthane a une concentraticn 

pas inférieure a 0,1 %, a savbir la gomme de caroubei 

Dans le cas oü 1 4 homme du méti r ne serait pas parvenu a 
la solution formulée dans la vendication 1 par uneli  

optimisation évidente de la g 
	

Xanthane avec un 

galactomannane, optimisation 	s'imposait a 

2785.D 	 . . . i/. 
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l'évidence, ii y serait parvenu en cornbinant 

l'enseignement contenu dans les documents D5/D6 avec 

celui contenu dans le document D3 par exemple. 

Le document D3 traitait de linteraction entre la gomme 

Xanthane et des galactomannanes tels que la gornme de 

caroube et le guar. A la page 24 sous le sous-titre 

"Suspensions", ii était explicitement indiqué que "a 
cause de la viscosité apparente élevée des solutions de 

gornme Xanthane/gomme de caroube, des suspensions de 

solides peuvent être obtenues a une concentration très 

faible de gomme" (traduction du texte original) La 

figure 23 montrait que des associations de gomme 

Xanthane et de gornrne de caroube dans un rapport pondéral 

compris entre 80/20 et 20/80 sont connues dans des 

systèmes aqueux, dont le lait était un exemple. 

La modification des systèmes gomrne 

Xanthane/galactomannane était également connue grace au 

document Dl qui enseignait que des interactions entre la 

gomme Xanthane et d'autres hydrocolloldes et protéines 

jouaient un role extrêmement important dans les 

applications alimentaires. Un exemple de telle 

interaction était la synergie bien connue qui est 

obtenue lorsque la gornme Xanthane est utilisée en 

association avec des galactomannanes, spécialement la 

gomme de caroube et le guar. 

VII. Les observations écrites de l'intimé peuvent être 

résumées comme suit 

Le problème que cherche a résoudre l'invention peut être 

essentiellement formulé par les trois points suivants 

a) le maintien en suspension des particules de cacao 

dans du lait en vue d'obtenir une suspension stable 

au stockage. 

2785.D 	 . . . / . 
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Dans le cas général oi'.i ii a paraIt au bout dun 

certain temps une sédimenta ion des grains de cacao, 

ii suffit d'une faible agit tion ou d'un 

transvasement dans un verr'c pour que le lait 

chocolate retrouve une appa rence homogène et liss 

grace a l'emploi connu danE létat de la technique 
d'un agent stabilisant (b vet attaqué page 4, 

ligne 24 a 25). 

L'addition nécessaire dun agent stabilisant doit 

preserver la viscosité du 1ait. En effet, quant on 
veut boire, du lait chocolté, le consommateur ne yeut 

absolument pas se trouver en presence dun gel, d'une 

pâte ou d'une crème, mais bien d'un liquide dont la 

viscosité est g6n6ralement comprise entre 10 et 

100 mPa.S. 

ne de déplétion gui est 

:icules du lait resultant 

:re les caséinates du lait 

onnu d'utiliser dans le 

mdrent pas de déplétión 

3ant insuffisant, 

e une bonne stabilisation 

seulernent n'ont pas un 

provoquent de la déplétiori. 

De facon tout a fait surprenante et inattendue on a 
trouvé selon l'invention que 1 on pouvait inhiber le 

phénomène de déplétion engendré par la gomme Xanthane 

Eviter au maximum le phéno 

une désorganisation des pal  

en une reaction chimique é 

et l'agent stabilisant. 	I 

Selon lart antérieur, ii est, 

lait chocolate a faible dose 

- les carraghénates gui n'erigE 

mais ont un pouvoir stabili 

- la gornme Xanthane gui procu 

mais génère de la déplétion, 

- des galactomannanes gui non 
ouvoir stabilisant extraor - 	 linaire mais, de plus, 

2785. 
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par une addition concomitante de galactomannane a une 
dose oü le galactomannane utilisé seul engendrerait une 

déplétion. 

La présente invention a permis donc de montrer 

1 'existence dune interaction physicochimique 

particulière entre la gomme Xanthane et un 

galactomannane dans le lait chocolate, permettant 

d'inhiber et/ou de neutraliser le phénomène de déplétion 

gui serait apparu, toutes choses égales par ailleurs, si 

les 2 hydrocolloIdes avaient été utilisés isolément. 

Ii est clair qu'un tel phénomène inattendu, une telle 

interaction surprenante entre les 2 hydrocolloIdes nest 

ni suggéré ni décrit dans les documents cites et le 

brevet attaqué satisfait bien aux dispositions des 

articles 52(1) et 56 CBE. 

VIII. Le requérant a demandé l'annulation de la decision 

attaquée et la revocation du brevet. 

L'intimé a demandé le rejet du recours. 

Motifs de la decision 

Le recours est recevable. 

Nouveauté, article 54 CBE 

La Division d'opposition a reconnu la nouveauté de 

l'objet revendiqi.ié. Le requérant n'a pas contesté cette 

conclusion au cours de la procedure de recours. La 

Chambre na aucune raison de remettre en cause la 

nouveauté, car aucun des documents verses au dossier na 

d'incidence sur la nouveauté de l'objet des 

revendicat ions. 

2785.D 	 . . . 1... 
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3. 	Activité inventive, article 56 C.BE 

	

3.1 	Etat de la technique le plus proche 

Le brevet attaqué porte sur la stabilisation de 

particules de chocolat dans uie boisson liquide a base 
de lait dune viscosité comprise entre 10 et 100 mPa.ls, 

gui permet de conserver la boisson sur une longue 

période sans sedimentation departicuIes de choco1at. 

D5 et D6 sont des documents dYnformation technique sur 

le Rhodigel®  23, une gomme Xaiithane rnentionnée dans le 

brevet contesté, qui peut êtruti1is6e & des fins 

d'épaississement, de dispersin et de stabilisation. lAu 

point 1.4 du document D5, ii est précisé que son 

utilisation dans un mélange a.rec du guar produit des 

effets synergiques dans le lait, et ii est mentionné des 

boissons chocolatées au point 3. Ii est également 

indiq-ué au point 4 que les directives de lUE précisent 

que la gomme Xanthane peut atre utilisée cornme 

émulsifiant, stabilisant et gélifiant alimentaire. 

IDe lavis de la Chambre, ii péut être considéré que les 

documents D5 et D6 représentet létat de la technique 

le plus proche, car ils porteJ sur des boissons 

chocolatées a base de lait et concernent une des gomrres 
Xanthane citées dans le breveL contesté. 

	

3.2 	Le problème technique 

Lintimé a allégué que 1'inveition visait a stabi1iser 
les particules de chocolat dans des boissons a base de 
lait tout en conservant leur yiscosité et en évitant la 

déstabilisation des caséines èt une separation de phases 

(cf. section VII supra, point a) a C)). 

2785.D 
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La Chambre considère qu'il sagit essentiellement en 

loccurrence de résoudre le problème fondamental de la 

stabilisation des boissons chocolatées a base de lait en 
vue de les conserver. C'est également ce gui ressort de 

la description du brevet (Cf. page 2, lignes 22 a 23) 

Le problème de la preparation de produits alimentaires, 

en particulier des boissons a base de lait, qui peuvent 
être stockés pendant de longues périodes, est connu 

grace aux documents D5 et D6. 

	

3.3 	La solution du problème 

Pour résoudre ce problème, la revendication 1 du brevet 

en litige propose une boisson chocolatée a base de lait 
: dans laquelle de la gomme Xanthane et au moms une gomme 

galactornannane sont utilisées dans des quantités et 

proportions spécifiées comme agent stabilisant. 

	

3.4 	Appreciation de lactivité inventive 

La question gui se pose est celle de savoir si, partant 

de l'enseignement contenu dans les documents D5/D6, 

ihomme du métier aurait Pu aisément parvenir a 1 objet 
de la revendication 1. 

Comme déjà indiqué, le Rhodige1 23 était connu comme 

agent épaississant, dispersant et stabilisant et, ainsi 

quil ressort du point 1.4 du document D5, le 

Rhodigel 23 (la gornme Xanthane mentionnée a la page 3, 
ligne 15 du brevet contesté) peut être mélange a du guar 
(une gomnme galactomannane) et utilisé comme agent 

épaississant, dispersant et stabilisant dans des 

mélanges alimentaires, p. ex. a base de lait. 

Laptitude du RhodigelD  23 a répondre a ces besoins est 
soulignée par D6, l'autre document technique concernant 

le Rhodigel®  23, gui signale que ion peut i'utiliser 

2785.D 	 . . . 1... 
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dans des produits laitiers, p. ex. des boissons 

chocolatées, afin de les stabiliser et depermettre leur 

conservation sur une longue période. 

Par consequent, l'hornme du métier aurait été amené a 
mélanger le Rhodige1 23 avec u guar (ga1ctomannane) et 

ii aurait été evident pour 1ui de procéder ainsi, car ii 

est indiqué au point 1.4 du doument D5 que des effets 

synergiques étaient obtenus dans des produits contenant 

du lait. Ii pouvait donc essayer, avec des chances 

raisonnables de succès, de voir si ion pourrait en 

retirer un avantage, cet avantage étant le maintien du 

chocolat en dispersion. 

Les seuls details donriés dans I a revendicition 1 qui ne 

figurent pas dans les documents D5 ou D6 sont ceux qui 

concernent la viscosité, les proportions et les 

quantités spécifiques du mélange de gornme, mais, ces 

details sont divuigués dans 1e document D. L'homrne du 

métier aurait pris en considértion ce document, car ii 

slagit dune étude sur ies cornbinaisons gcrnme 

Xanthane/galactontannane utilisées dans les aliments, p. 

ex. les gâteaux au chocolat ihstantané a 1ase de lait, 
voir page 30, colonne 1 et page 28, tableau 2. Ii est 

précisé que le guar ainsi que a gomme de caroube soxt 

des ingredients qui peuvent être utilisés dans ces 

gâteaux. La figure 4 a la page 27 du document D2 inique 
les viscosités d'un mélange 1:1 de gomme Xanthane/gomme 

de caroube (galactomannane) utkiisé a des concentrat±ons 
comprises entre 0,005 et 0,1 %. Le tableau montre un 

viscosité allant de 10 cPs a 100 cPs (= mPa.$) et plus. 

Par consequent, il était possible de parvenir dune 

manière évidente a l'objet revendiqué en combinant les 
documents D5 et D2. 

.../... 
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La présente decision est en accord avec la jurisprudence 

constante des chambres de recours, notamment la decision 

T 60/89 (Jo 1992, 268, point 3.2.5 des motifs), dans 
laquelle la Charnbre compétente avait considéré que s'il 

était evident pour llhomme  du métier d'essayer 

d'entreprendre quelque chose et quil existait une 

espérance de réussite raisonnable, alors la mise en 

oeuvre du procédé ne répondait pas aux conditions 

requises a l'article 56 CBE. 

Pour ces motifs, la Chambre considère que l'objet 

revendiqué nimplique pas dactivité inventive. 

Dispositif 

Par cei motifs, ii est statue coimne suit : 

	

1. 	La decision attaquée est annulée. 

2 
	

2. 	Le brevet est révoqué. 

Le Greffier 

D. 'pig elli 

0 
2785 .D 
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