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Exposé des faits et conclusions

1009. D

Le présent recours a été formé contre |a décision de |a
Di vi sion d' opposition par |aquelle |' opposition fornmée
contre |l e brevet européen n° 0 435 822 intitulé "Procédé

de préparation d' un produit laitier évaporé" a été
rej et ée.
La revendi cation principale du brevet tel qu'il a été

délivré s'énonce conmme suit

"Procédé de préparation d' un produit laitier évaporé
contenant |la matieéere grasse stable a |'entreposage et
exenpt d' additifs non-lactiques, dans |lequel on traite
therm quenent un produit laitier dont |e rapport
pondéral natiére grasse : natiere seche non grasse est
0,1:1 & 1,2:1, on le concentre par évaporation jusqu'a
une teneur en mati ére seche de 20 a 40 % en poids puis
on stérilise le concentrat, caractérisé par le fait que
|"on ajoute au produit laitier de départ ou au
concentrat, un babeurre doux, un babeurre de matiere
grasse | acti qgue anhydre provenant de |a fabrication de
| " huil e de beurre, une fraction de babeurre doux
décaséi née et deél actosée, une fraction de babeurre de
mati ere grasse | actique anhydre dél actosée, une fraction
de petit-lait de fronage a pate cuite enrichie en

l'i pi des polaires ou un nelange de telles fractions, on
traite therm quenent | e nél ange avant de | e concentrer
et |'on traite therm quenent puis honogénéise |e
concentrat avant de le stériliser et que |le produit
laitier évaporé final contient 0,1 & 1 %en poids de

phosphol i pides du lait."
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Les docunents suivants ont été cités :

(1)

(2)

(3)

(4)

(6)

(7)

(8)

Edith E. Hardy et al., Heat stability of
concentrated m | k: enhancenent of initial heat
stability by incorporation of food grade

| ecithin, Journal of Food Technol ogy (1985) 20,
97-105

H Ml der and P. Wal stra, The m |k fat gl obule,
Commonweal t h Agri cul tural Bureaux, Farnham Royal
Bucks., England, 1974, page 30

M LK the vital force, Proceedings of the XX
International Dairy Congress, The Hague,
Septenber 29 - Cctober 3, 1986, edited by
Organi zing Commttee of the XXl I |nternational
Dairy Congress, D. Reidel Publishing Conpany,
Dordrecht, pages 251-257

R B. Maxcy and H H Somrer, Fat Separation in
Evaporated Ml k. 1l11. Gavity Separation and Heat
Stability, J. Dairy Sci, 37 (1954) 1061-1070

Newstead DF et al., International Dairy Congress,
(1982), p. 49

Dr. Ir. J. Koops, "De Bereiding van Gebottel de
Cesteriliseerde Koffieroont, N zo N euws, (1964),
10e serie, nr V, (translation into english)

Dr. Ir. J. Koops, "De Bereiding en Ei genschappen
Van Stronend gesteriliseerde, Aseptisch verpakte
Kof fieroom', N zo N euws, (1968), 14e serie, nr
VIIl, (translation into english)
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(10)  US- A- 2860057

| V. Les principaux notifs de |a décision contestée sont,
pour |'essentiel, |es suivants :

L' obj et des revendications 1 et 5 (et par conséquent
aussi |'objet des revendi cations dépendantes 2 a 4)
était nouveau (article 54 CBE) vis-a-vis du docunent (4)
car, méne si dans ce docunent |es étapes du procédé
revendi qué étaient mentionnées a | a page 1067 en
relation avec | a procédure général e décrite aux

pages 1062 a 1063, |'utilisation d additifs non

| actiques n' était pas a exclure.

Le brevet litigieux tel qu' il a été délivré inpliquait
aussi une activité inventive (article 56 CBE) parce que
l e renplacenment de la totalité de la |écithine de soja
du docunent (4) par |a poudre de babeurre du

docunent (3) n'était pas évident pour |'honme du netier.
En effet, | e procédé du docunent (4) qui utilisait la

| écithine de soja donnait une solution aux probl énes i)
de séparation de matiere grasse et ii) de stabilité
therm que. Rien ne pouvait garantir a |'home du nétier
que par le renplacenent de la totalité de la | écithine
de soja dans | e procédé du docunent (4) par |a poudre de
babeurre (voir docunment (3)), |le problene de séparation
de mati ére grasse (en plus du probl éne de stabilité
therm que) serait résolu de |a méne facon qu' avec | a

| écithine de soja (le problene de séparation de matieére
grasse n' est pas nentionné dans |e docunment (3)). Bien
au contraire, ledit renplacenent aurait représenté pour
| " homme du nétier le risque de ne pas résoudre le

probl éne de séparation de nmati ére grasse. En plus, rien
n"indiquait a |"honmre du nétier que (avec ou sans

1009. D Y A
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renpl acenent de la | écithine de soja par |a poudre de
babeurre) le probléne de la résistance a |'acidité du
caf é serait résolu. L'utilisation des sels de correction
serait évitée.

Les nénes arguments étaient val abl es pour |a conbi nai son
des docunents (1) et (3). De plus, aucune référence aux
étapes du traitenent therm que avant concentration et du
traitenment therm que et puis de |'honbgénéisation du
concentrat avant stérilisation n'était faite dans le
docunent (1) (lesdites étapes étant essentielles pour
résoudre | e probl ene posé).

Le requérant (opposant) a déposé un ménoire exposant |es
notifs du recours, auquel |'intimée (titulaire du
brevet) n'a pas répondu. Une notification exposant

| "avis provisoire de |a Chanbre de recours a été envoyée
aux parties, aprés quoi |'intimte a déposé une réponse
écrite, a laquelle |le requérant a répondu

ul t éri eurenent.

Une procédure orale s'est tenue le 19 janvier 2000.
L'"intime a présenté une requéte subsidiaire conportant
quatre revendi cations, |a revendication de procédé 1

s' énongcant conme suit

"Procédé de préparation d' un produit laitier évaporé
contenant |la matiere grasse stable a |'entreposage et
exenpt d' additifs non-lactiques, dans |equel on traite
therm quenent un produit laitier dont |e rapport
pondéral matiere grasse : nati ére séche non grasse est
0,1:1 a 1,2:1, on le concentre par évaporation jusqu' a

une teneur en matiere séche de 20 a 40 % en poids puis
on stérilise le concentrat, caractérisé par le fait que
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|"on utilise comme produit laitier de départ un lait
entier, que |I'on ajoute au lait entier ou au concentrat,
un babeurre doux, un babeurre de mati ére grasse |actique
anhydre provenant de la fabrication de |'huile de
beurre, une fraction de babeurre doux décaséi née et

dél act osée, une fraction de babeurre de nati ére grasse

| acti que anhydre dél actosée, une fraction de petit-lait
de fromage a pate cuite enrichie en |ipides polaires ou
un nelange de telles fractions, on traite thern quenent

| e mél ange avant de | e concentrer et |'on traite

t her mi quenent pui s honpgénéi se | e concentrat avant de le
stériliser et que le produit laitier évaporé fina
contient 0,15 a 0,35 % en poids de phospholipides du
lait."

Les revendi cations 2 et 3 dépendent de |a
revendi cation 1. La revendication 4 porte sur un produit
obtenu via un procédé selon les revendications 1 a 3.

Au cours de |l a procédure orale, |le requérant a
principalement fait valoir |es argunents suivants :

Requéte principale

Nouveaut é

L' expression "exenpt d' additifs non |actiques"” figurant
a la revendication 1 ne se fonde sur aucune des

caract éristiques divul guées dans | e docunent (4), et
constitue par conséquent un "disclainer" inadm ssible,
qui doit étre ignoré. La description du docunent (4) a

| a page 1067 relative a |'effet de la | écithine de soja
sur | a séparation et |'honbgénéi sation des graisses dans

un nmél ange contenant de | ' huile de beurre et de |l a
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| écithine de soja, associée a |la divulgation du rapport

mati eres grasses/matiere non grasses solides et d' étapes
de procédé général es dans | a procédure expérinental e de
| a page 1062, affectent |'objection de nouveauté

soul evée a |'encontre de |'objet de | a revendication 1.

Activité inventive

Deux attaques ont été nenées contre |'activité inventive
de | ' objet revendi qué :

a) La preni ére débute avec | e docunment (1), ou il est
fait référence au docunent (4) étayé par les
docunents (7), (8) et (10). Les divulgations de ces
docunents établissent que | e probl éme que se propose
de résoudre le brevet litigieux était connu de |'état
de |l a technique. Les docunents (1) et (4) divul guent
| es probl émes posés par la stabilité a |la chal eur et
a |"entreposage d' un lait évaporé, tandis que |es
docurents (7) et (8) traitent de la stabilité a la
chal eur que doit avoir une crenme a café, et nettent
| es deux probl énes en rapport. Dans | e docunent (7),
au paragraphe 2 de la page 1, il est dit que "la
flocul ati on des protéines dans |la crene ressenble a
certains égards a |'instabilité au chauffage du lait
évaporé et du lait condensé". Ainsi, |le docunent (1),
a |la page 97, conporte un résune faisant allusion a
| "amélioration de la stabilité therm que du lait
entier évaporé grace a |'adjonction de |écithine de
soja, et il est précisé a la page 104 que la
| écithine porte la stabilité therm que a un niveau
suffisant, méne en |'absence total e de phosphates.

Al ors que | es docunents (1) et (4) spécifient
conjoi ntement toutes |es étapes de procédé, le
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docunent (10), avec les revendications 1 et 2,

di vul gue la suite précise d' étapes de procédé du
brevet litigieux, dénontrant ainsi que |e procédé
revendi qué de | a sorte est purenent classique. En
outre, a |la page 1067 du docunent (4), il est
conseill é de renplacer la | écithine de soja par une
| écithine dérivée du lait car "l es phospholipi des du
lait, grace a leurs propriétés émulsifiantes, peuvent
influer sur la stabilité therm que", come |e prouve
| e docunent (3) aux pages 352 et 255, ou il est

di vul gué que la stabilité therm que (a) du lait
évaporé et (b) du lait évaporé reconbi né, est
anel i or ée par du babeurre doux en poudre ayant une
teneur relativenent élevée en phospholi pi des.

La seconde attaque repose sur |a conbinai son des
docunents (4) et (3). La divulgation a | a page 1067
du prem er des docunents précités porte a la

connai ssance de | ' home du nétier |es étapes de
procédé suivantes : chauffer et condenser le lait,
puis ajouter |'huile de beurre et la | écithine de
soja, ensuite chauffer, honogénéiser et finaliser par
des procédés généraux bien connus de |'état de la
technique. A la page 1067 du docunent (4), il est
suggéré a | ' homme du métier que |es phospholi pides de
la | écithine dérivée du lait influent favorabl ement
sur la stabilité therm que du lait condensé, et
gu'ils peuvent, de toute évidence, étre utilisés avec
des chances rai sonnabl es de succés. Ceci est confirme
par | e docunent (3), aux pages 252 et 255, selon

| equel 10 & 15 % de babeurre doux en poudre
anéliorent la stabilité therm que du lait évaporé et
du lait évaporé reconbiné, |e docunent (10)

di vul guant, aux revendications 1 et 2, |les étapes de
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procédé a suivre.

Requéte subsidiaire

darté

Un doute existe sur |a question de savoir si |la nouvelle
revendi cation englobe |"utilisation de lait écréng pour
obtenir le lait évaporé, et il y a un manque de clarté
au niveau du libellé de | a revendication 4 portant sur
un produit résultant du procédé, au cas ou il est
guestion de lait évaporé reconbiné.

Nouveaut é

Aucune objection n'a été soul evée eu égard a |l a
nouveaut € de |' objet revendi qué.

Activité inventive

Cette requéte est née des deux limtations apportées a
|l a revendication 1 de |a requéte principale. Ces
restrictions se limtaient toutefois au fait de

n' enpl oyer que du "lait entier" et au fait que |la teneur
en poi ds de phospholipides |actiques dans le lait
évaporé doit se situer dans les 0,15-0,35 % ce qu
correspond a la fourchette stipul ée dans la

revendi cation 2 originale.

Le docunent (1), a la page 98, divulgue |"utilisation de
lait entier, et |e docunent (4) fait état, a la

page 1062, de "raw mixed mlk", a savoir de lait entier
conme produit de départ, dont |e rapport matieére

grasse/ nati ere solide non grasse est ajusté a 0,44 au
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noyen de crene contenant 19 % de grai sse de beurre. Les
ét apes de procédé peuvent étre déduites de |'état
antérieur de la technique précité, la teneur en
phosphol i pi des étant cal cul ée come suit.

Le docunent (3) propose d' utiliser une poudre de
babeurre a 10-15 % | a teneur en phospholi pi des des
différents produits laitiers étant précisée a | a page 30
du document (2). Ainsi, |le docunent (2) donne 0,07 a
0,13 % de phosphol i pi des dans | e babeurre, soit une
concentration de 0,8 a 1,6 % dans | e babeurre en poudre.
Selon ces chiffres, la quantité de phospholi pi des dans

|l es additifs est de 0,08-0,24 %ce qui, ajouté aux
phosphol i pi des contenus dans le lait de départ (0,07 %
d' aprés le brevet litigieux, colonne 2, ligne 41), donne
une fourchette globale de 0,15-0,31 % | aquelle
correspond presque exactenent avec celle spécifiée a la
revendi cation 1.

Les argunents avancés par |'intinmée dans sa réponse
écrite (cf. point V supra) et lors de |la procédure orale
se résunment come suit

Requét e princi pal e

Nouveaut é

La divul gation du docunent (4) n'a pas détruit la
nouveaut é de |'objet de la revendication 1 car |'huile
de beurre ne correspond pas au babeurre doux ou a |'un
quel conque des autres additifs spécifiés, et
|"utilisation d' additifs non | actiques, comme |a

| écithine de soja, est exclue.
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Activité inventive

Il est considéré que |e docunent (1) représente |'état
de la technique | e plus proche. Ce docunent ne conporte
pas |'étape d' honpgénéisation, |'étape de stérilisation
a lieu dans la canette, il n'y est pas fait nention d' un
traitenent therm que avant |a concentration, et |a

| écithine dérivée du babeurre doux n'est pas divul guée.
C est | e seul docunent concernant |a préparation de lait
évaporé, |les autres docunents ayant trait a du lait
évapor é reconbi né constituant un produit différent.

L' huil e de beurre différe des additifs enployés dans |le
procédé selon | e brevet litigieux, et la référence
figurant au docunment (4) a |l'utilisation de
phosphol i pi des d' origine |actique est tout bonnenent

i nsuffisante pour y encourager |'honmme du nétier mal gré
| es di vul gations des docunents (7) et (8), et, de toute
facon, a |'instar du docunent (4) et contrairenent au
brevet |itigieux, ces deux docunents reconmmandent

| " adj oncti on de phosphates pour obtenir les neilleurs
résultats.

La préparation de lait évaporé et |la préparation de lait
évapor € reconbi né sont deux préparations distinctes,

dont | es divulgations ne peuvent étre conbi nées. Un
procédé utilisant le lait entier comme produit de départ
est plus difficile a contrdler qu'un procédé prévoyant

| a reconbi nai son de conposants. De surcroit, les

| éci thines dérivées de graines de soja n'ont pas |a néne
constitution que celles d' origine |actique, des

di fférences exi stant au niveau de |a teneur en
phosphol i pi des, en protéines et en | actose, si bien gque
la | écithine lactique ne fonctionne pas de |a nméne facgon
que la | écithine de soja. La fonctionnalité est
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ef fectivenent neilleure, ce qui fonde |'activité
i nventive.

La stabilité du lait évaporé face a |'acidité du café
est un probl ene épineux et |e docunent (6), publié plus
récemment que |les autres docunents cités, enseigne qu'i
est nécessaire d'ajouter du phosphate et du babeurre en
poudre pour obtenir une bonne stabilité therm que, nais
stipul e égal enent que |'on peut se passer du phosphate.
Il en va de nméne au dernier paragraphe de |a page 1062
du docunent (4).

Requéte subsidiaire

darté

Les nodi fications apportées a |a revendication
princi pal e ne causent aucun manque de clarté et reposent
sur la divulgation initiale de |a denande de brevet

eur opéen.

Activité inventive

Le requérant procéde a une anal yse a posteriori afin de
prouver |l e manque d' activité inventive. Il n'y a aucune
rai son de supposer que |'home du nmétier, confronté au
probl éme résolu par |le brevet litigieux, aurait déduit

| es détails spécifiques du procédé de |'état de la
techni que pertinent.

Le requérant denmande |'annul ation de |a déci sion
contestée et |la révocation du brevet européen
n° 0 435 822.
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L'"inti mée denande le rejet du recours ou, a titre de
requéte subsidiaire, |'annulation de | a décision
contestée et le maintien du brevet sur |a base des
revendi cations 1 a 4 présentées au cours de | a procédure
oral e comre requéte subsidiaire.

Motifs de | a déci sion

1009. D

Le recours est recevable.

Requét e princi pal e

Nouveaut é

Le seul docunent cité est |e docunent (4), notamment |es
pages 1062 et 1067, qui utilise un nélange d' huile de
beurre et de | écithine de soja pour préparer un produit

| aitier évaporé. Le procédé selon |le brevet attaqué
n"utilise aucun de ces deux ingrédients. En outre, dans
| e contexte du brevet attaqué, |'expression "exenpt

d' additifs non lactiques" doit plutdt étre consi dérée
comme une caractéristique positive définissant |e
procédé par exclusion de certains additifs jugés
superflus. Par conséguent, |a Chanbre n'est pas d'accord
avec |'affirmation du requérant selon laquelle ladite
expression constitue un "disclainmer"” vis-a-vis de la

di vul gation du docunent (4). L' objet des revendi cations
de |l a requéte principale est donc nouveau.

Activité inventive, article 56 CBE

Etat de | a technique |l e plus proche
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Le docunent (1) fait référence au docunent (4) (cf.

page 98), qui peut se lire en nméne tenps puisque |es
deux docunents traitent de la stabilité a |a chal eur et
a | "entreposage des laits évaporés. Le docunent (1)
décrit un procédé utilisant des étapes de procédé

cl assi ques pour préparer du lait évaporé stable

t herm quenent et a |'entreposage, nentionne |la nature
fortement polaire de la | écithine de soja et décrit |a
stabilité therm que satisfaisante du lait évaporé
lorsque |I'on utilise de la | écithine a 0,4 % en poids en
| ' absence de stabilisateurs aux phosphates, et spécifie
la stabilité a |'entreposage obtenue par 0,2 % de

| écithine, a savoir stabilité pendant un an sans
séparation des graisses. Par conséquent, il s'agit |la de
| " état de la technique | e plus proche.

Probl énme a résoudre

Si |1'on se référe au docunent (1), |e problene que se
propose de résoudre |l e brevet litigieux est de fournir
un nouveau procédé pour préparer un produit laitier
évaporé stable a la chaleur et a |'entreposage.

Sol uti on apport ée

La solution au probl ene se trouve a |la revendication 1,
| aquel | e propose un procédé conprenant une série

d' ét apes opérationnell es devant étre effectuées
noyennant |'utilisation comme additifs de certaines
fractions laitiéres, mais en excluant |les additifs non
| acti ques.

Eval uation de |'activité inventive
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La question qui se pose est de savoir si |'home du
métier aurait trouvé évident de conbiner (a) la suite

d' ét apes de procédé revendi quée par |le brevet attaqué,
(b) I"utilisation de phospholipides polaires tirés du
lait, (c) en |'absence d'additifs non-lactiques, afin

d anéliorer la stabilité a la chaleur et a |'entreposage
du lait évaporé.

En ce qui concerne (a)

Bi en que | e procédé revendi qué conprenne plusieurs

ét apes de procédé, celles-ci ne sortent pas de

| "ordinaire et sont de nature classique. En regle
générale, elles sont connues en vertu des documents (1)
et (4). La suite d' étapes individuelles a |l a base du
procédé est décrite, par exenple, dans |l e docunent (10)
| orsque |l es revendications 1 et 2 sont prises
conjointenent. Il ne peut pas y avoir d activité

i nventive sur |a seule base d'un procédé constitué a ce
poi nt d' étapes de procédé conventionnelles, conme c'est
| e cas du procédé revendi qué.

Il a été dit que | e procédé consistant a produire
directenent du lait évaporé a partir du lait est plus
difficilenent contrdl able qu' un procédé prenant pour
produits de départ des conposants qui sont reconbinés.
Ceci n'est pas prouvé dans |a description du brevet
litigieux, et la revendication de procédé ne nentionne
aucun détail, aucune tenpérature, pression ou condition
de traitenent de |'une quel conque des étapes de procédé,
qu' il conviendrait de respecter pour nener a bien une
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préparation difficile. Par conséquent, force est de
constater que la suite d' étapes de procédé est
conventionnel | e.

L'"intime n'a pas estinme que |l es docunents ou il est
guestion de |lait évaporé reconbi né sont pertinents ou en
rapport avec |es docunents concernant du lait évaporé
produit directenent a partir de lait. Toutefois, il ne
fait aucun doute que | es étapes suivies pour conférer
une stabilité a la chaleur et a |'entreposage au lait
évaporé préparé a partir de lait sont |es nénes que

cell es qui peuvent étre suivies pour le lait évaporé
reconbi né, cf. docunent (1), page 98, lignes 17 a 23, et
docunent (3), page 252, avant-dernier paragraphe, et
page 255, paragraphe 5, ou il est dit que |a poudre de
babeurre anméliore la stabilité therm que des deux types
de lait évaporé.

Concernant (b):

Le docunent (1) apprend a |'home du nmétier que |la
stabilité a la chaleur et a |'entreposage (et aussi |a
stabilité dans |l e café chaud, voir |le docunent (7)) du

| ait évaporé est aneliorée par |'adjonction d' une

| écithine de soja fortenent polaire a des teneurs
pondéral es de 0,2-0,4 % (cf. page 98, paragraphe 2 et 3,
page 99, résultats, et notamment |e paragraphe 1 de |la
page 102).

La Chanbre n'est pas d' accord avec |'intime quand
celle-ci affirme que |a référence au docunent (4),

page 1067, selon laquelle "les phospholipides |actiques,
grace a leurs propriétés énul sifiantes, pourraient
influer sur la stabilité therm que", ne suffit pas a
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inciter |"honme du métier a ajouter de tels
phosphol i pi des au nel ange de préparation. Le passage en
question fait savoir a |'home du nétier que

| "utilisation desdits phospholipides pronet une
amélioration ou un avantage. Dés lors, cette action est
évi dente, |'avantage éventuel ayant été prévu au
document (4). Ceci est confirmé par |e docunent (3) (cf.
r éf érences ci-dessus), aux pages 10 et 11 du

docunent (7), et a |la page 8 du docunent (8), ces
document s dénontrant qu' en aj outant du babeurre, on
améliore la stabilité therm que du lait évaporé. Peu

i nporte que |la teneur en phospholi pides, en protéines ou
en lactose varie d' un produit laitier a |'autre puisque
| e procédé du brevet attaqué exige seul enent que

| "additif dérivé du lait contienne une certaine quantité
de phosphol i pi des pol ai res.

Concernant (c):

La Chanbre s'inscrit en faux contre |'argunent de

| "intinmée selon lequel il ressortirait des docunents de
| " état antérieur de |a technique qu' un agent
stabilisateur, p. ex. un phosphate, doit forcénent étre
présent pour que des niveaux de stabilité suffisants
soient atteints, car |le docunent (1), a |la page 102,

di vul gue spécifiquenent que |la stabilité therm que
pendant |la stérilisation est assurée par |'adjonction
uni quenent de |l écithine a 0,4 % en poids. Le

docunent (4) fait aussi état d' une fourchette de 0 a

10 onces d'un stabilisateur phosphate, au bas de |la
page 1062, ce qui indique que |a présence d' un
stabilisateur n'est pas obligatoire.

De surcroit, il est dit au docunent (4), a |la page 1067,
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que | es phospholi pides | actiques, par |leurs propriétés
énul sifiantes, pourraient avoir une incidence sur |la
stabilité therm que du lait évaporé. Il s'agit donc |la
d' un encouragenent direct a ajouter de tels
phosphol i pides a n'inporte quel lait évaporé connu afin
d' obtenir un tel résultat.

Par conséquent, |'homre du métier arriverait au procédé
de la revendication 1 et au produit dudit procédé sans
faire preuve d'inventivité car (a) |les étapes de
procédé, (b) les produits de départ et |"'additif dériveé
du lait contenant des phospholipides polaires, (c) le
fait que des stabilisateurs soient superflus, et les
rapports entre ces élénents et les stabilités a la
chaleur, a |'entreposage et dans | e café chaud,

découl ent tous de facon évidente de |' état de la

t echni que.

La solution au probl éne énoncé ci-dessus ressort donc de
facon évidente de |'état antérieur de |a technique. Par
conséquent, il n'est pas satisfait aux exi gences de
|"article 56 CBE

Cette conclusion est conforne a la jurisprudence des
chanbres de recours de |' CEB, et notamment aux déci sions
T 2/ 83 (JO 1984, 265, point 7 des notifs) et T 60/89
(JO 1992, 268, point 3.2.5 des notifs).

Requéte subsidiaire

Article 123(2) et (3) CBE

Cette requéte, ou |la revendication 1 constitue
essenti el l enent une conbi nai son des revendi cations 1 et
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2 de la requéte principale, a été discutée par les
parties, et il a été convenu que |e renplacenent du
terne "lait frais" par "lait entier" est fondé dans |a
di vul gation de | a denmande européenne telle que déposée
et que |l a portée des revendi cations ne s'en trouve pas
étendue. La Chanbre estinme qu'il est satisfait aux

exi gences de |'article préciteé.

Nouveaut é

L' obj et des revendi cati ons est nouveau pour |es nénes
rai sons que celles qui sont énoncées dans |a requéte
principale (cf. point 2 supra).

Activité inventive

De |"avis de |la Chanbre, |les autres caractéristiques qui
différencient |'objet de la revendication 1 de |la
revendi cation 1 selon |la requéte principale, a savoir le
“lait entier"” et une teneur finale en phospholipides de
0,15 a 0,35 % ne contribuent pas a inpliquer une
activité inventive, ces deux caractéristiques pouvant
étre déduites de |'état antérieur de la technique. Quant
al'utilisation de "lait entier", elle est divul guée
dans | ' expérience décrite a | a page 1062 du docunent (4)
ou le lait évaporé est préparé a partir de lait frais
ayant un rapport mati ére grasse/ matiere solide non
grasse de 0,44. Quant a la fourchette de 0,15 a 0,35 %
en poi ds de phospholipides |actiques dans | e produit
laitier, cette caractéristique n'est pas inventive, le
requérant ayant dénontré, calculs a |'appui (cf.

point VIl ci-dessus), que |les quantités nentionnées sont
cl assi ques.
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La Chanbre concorde avec les calculs de |a teneur en
phosphol i pi des | actiques faits par |e requérant.

L'inti mée n'a donné aucune rai son de consi dérer

| "intervalle de val eur en question comre inpliquant une
activité inventive. Cet intervalle senble résulter d' une
opti mal i sati on évidente et, par conséqgquent, |'intervalle
limté a 0,15-0,35 %n'est pas non plus synonyne

d' activité inventive pour |le procédé selon |la présente
requéte. L'objection d analyse a posteriori soul evée par

| "inti mMe manque de pertinence.

Par conséquent, |'objet de la revendication 1 de la
requéte subsidiaire ne satisfait pas aux exigences de
|"article 56 CBE

Di spositif

Par ces notifs, il est statué comme suit

1. La déci sion contestée est annul ée.

2. Le brevet est révoqué.

Le Greffier : Le Prési dent
M Beer L. Galligan
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