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Exposé des faits et concl usions

0972.D

La denande de brevet européen 92 919 307.6 a donné lieu
a la délivrance du brevet n° 0 602 147 sur |a base d'un
jeu de 21 revendications pour tous les Etats
contractants.

L'intimée a formé opposition au brevet et requis sa
révocation au titre de |"article 100, paragraphes a), b)
et ¢c) CBE

Pour | a présente décision, |es docunents suivants, cités
parm d'autres au cours de |la procédure d' opposition
sont retenus :

(3) US-A-1 947 010

(6) US- A-3 186 852

(8) US-A-4 171 380

(11) Brochure publicitaire des produits "lce cream
COXI E sandwi ch"” et "lce cream sandw ch" vendus
aux Etats Unis au cours de |'année 1991.

Par décision signifiée par voie postale e 6 aolt 1997,
la Division d opposition a révoqué | e brevet européen
conforménent a |'article 102(1) CBE

La Division d opposition a constaté que | e docunent (8)
décrivait une confiserie conportant de |a glace entourée
d' une couche de péatisserie préal abl enent cuite contenant
de la matiere grasse telle que de |a nmargarine ou du
chocol at, |'ensenble étant entouré d une feuille de

pati sserie non-cuite susceptible d étre frite. Elle a
reconnu dans | es deux couches de | a confiserie
antérieure | es deux él énents essentiels de |'invention
selon | e brevet attaqué, notament |a patisserie et la
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couche isolante (Cl). En outre, en s'appuyant sur |es

i nformati ons données dans | es exenples 1, 3 et 8 du néne
docunent, la Division d opposition a calcul é que |le
rapport entre |'épaisseur de | a couche de patisserie
non-cuite externe et |'épaisseur de |a masse gl acée
était, au nmoins, de 23 % donc bien a |'intérieur du
domai ne revendi qué.

La Division d opposition a donc considéré que |'objet de
la revendication 1 telle que délivrée ne renplissait pas
| es conditions de nouveauté vis-a-vis du docunent (8).
La requérante a fornmé un recours a |'encontre de cette
déci si on.

Dans son ménoire de recours et dans |es conmuni cations
suivantes, elle a fait valoir d abord que | es argunents
présent és dans | a décision attaquée se fondaient sur des
conbi nai sons arbitraires de faits et de conditions

sél ectionnés a partir de différents exenples du docunent
ant éri eur, notament des exenples 1, 3 et 8. Déj a pour
cette raison, la requérante a contesté la validité de la
décision de la Division d opposition. La requérante a
ensuite ms en question |la pertinence méne du

docunent (8) a |'encontre de |a nouveauté de |'objet
revendi qué, puisque ce docunent ne décrivait pas une
confiserie a croquer a base de produit glacé, nais

pl ut 8t un beignet destiné a étre frit. En outre, d' apreées
| es calculs de la requérante, |e rapport entre

| ' épai sseur de |a couche externe de pate et du fourrage
placé a |'intérieur de ce beignet était bien au-dessous
de la valeur de 20 % fixée par la revendication 1 du

brevet attaqué.

L'intimée a retiré |'opposition par lettre du
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13 janvi er 2000.

Une procédure orale a eu lieu le 27 mars 2000. Pendant

| a procédure la requérante a retiré toutes ses requétes
précédentes et déposé deux nouveaux jeux de

revendi cations en tant que requétes principale et
subsi di aire. Conme déja annoncé par écrit, |'intinte n'a
pas pris part a |a procédure orale.

Le libell é des revendi cations indépendantes dans le jeu
de revendi cations de la requéte principale est le
sui vant .

"1. Batonnet glacé a croquer conportant un bl oc de
produit glacé (G nuni d' un batonnet de préhension (7)
et enrobé d'une couche isolante (C) a base de natiere
grasse du genre chocol at, caractérisé en ce que |ledit

bl oc de produit glacé (G muni de sa couche isolante (C)
est entouré, suivant |le sens |ongitudinal du batonnet

gl acé, d'une patisserie formant coquille, |'épaisseur
totale (P+P) de ladite péatisserie représentant au noins
20 % de | ' épai sseur du bloc de produit glacé (G suivant
| edit sens |ongitudinal du batonnet glacé et en ce que

| "extérieur de la patisserie est enrobé d' une couche
isolante (C,) a base de matieére grasse du genre
chocol at . "

"7. Procédé d' obtention d' une confiserie a croquer selon
la revendication 1, du genre ou |'on réalise un bloc de
produit glacé (G nuni d'un batonnet de préhension (7),
caractéri sé en ce que dans une étape suppl énentaire on
insere ledit bloc de produit glacé (G a |'aide de son
bat onnet de préhension (7) dans une structure en

pati sserie de néne fornme intérieure formnt

réceptacle (17), une couche isolante (C) a base de
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mati ére grasse du genre chocol at ayant été di sposée au
préal able au nmoins a |'interface entre |la

pati sserie (17) et le bloc de produit glacé (G,

| "introduction du bloc de produit glacé (G dans |edit
réceptacle en patisserie (17) s'opérant avant que ladite
mati ére grasse ne soit durcie et en ce qu' on enrobe

| "extérieur de la patisserie d une couche de matiére
grasse du genre chocol at."

"13. Installation pour la nmise en oeuvre du proceédé

sel on |'"une quel conque des revendications 7 a 12, du
genre conportant un poste de réalisation d un bloc de
produit glacé nuni d' un batonnet de préhension, ledit

bl oc de produit glacé étant transporté d'un poste a
|"autre de |I'installation a |'aide de son batonnet de
pr éhensi on, et un poste d'enrobage de nmati ére grasse du
genre chocol at, caractérisée en ce qu'elle conporte en
outre un poste d'introduction du bloc de produit gl acé
dans un réceptacle en patisserie de forne intérieure

correspondante.”

La requéte subsidiaire est Iimtée aux revendications de
procédé.

La requérante (titulaire du brevet) demande |'annul ation
de | a décision contestée et Ie maintien du brevet sous
forme nodifiée sur |la base de |la requéte principale ou a
titre subsidiaire sur |la base de |la requéte subsidiaire,
|"une et |"autre produites au cours de |a procédure

oral e.

L'inti mée (opposante) a denandé par écrit le rejet du
recours.
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Motifs de | a déci sion

1. Le recours est recevabl e.

Requét e principal e

2. Article 123(2) et (3) CBE

La nouvell e revendi cation 1 nodifiée correspond aux
revendi cations 8 et 9 délivrées, qui n'ont pas été
contestées au titre de |'article 123(2) dans la
procédure d' opposition. En effet, la revendication est
support ée par |a demande déposée, notamment par |es
revendications 1, 2 et 6, |e passage a | a page 4,
lignes 18 a 20 et par le prenier paragraphe de |la
page 7.

La revendi cation 7 correspond aux revendi cations 12 et
13 délivrées. Elle est supportée par |es

revendi cations 9 et 11 et par |la description des dessins
(figures 2 a 4) dans | a demande déposée.

La revendication 13 est identique a |la revendication 19
délivrée qui n"a pas été contestée au titre de
|"article 123(2) CBE durant |a procédure d' opposition.
La revendi cati on est supportée par |a revendication 14
et par | a description des dessins dans | a demande
déposée.

Les revendi cati ons dépendantes ont subi de sinples
nodi fi cati ons rédactionnell es pour |es adapter aux

nouvel | es revendi cati ons i ndépendant es.

La Chanbre est donc d'avis que |les revendications de |la
requéte principale ne posent pas de probl éme au sens des

0972.D Y A
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articles 123(2) et (3) CBE

Nouveaut é

Le brevet a été révoqué pour nmanque de nouveaut é de
| "objet de la revendication 1, par rapport au
docunent (8).

Dans sa forme nodifiée |a revendication 1 considérée par
| a Chanbre de recours porte sur un batonnet glacé a
croquer, nmuni d'un batonnet de préhension, conportant un
bl oc de produit glacé entouré d' une patisserie dont

| ' épai sseur totale est d au noins 20 %de |'épai sseur du
bl oc gl acé, cette patisserie étant enrobée a
["intérieur, c'est-a-dire a |'interface avec |l e bloc
glacé, et a |'extérieur, d une couche isolante du genre

chocol at .

La Chanbre conprend, en accord avec |la description du
brevet attaqué, que |'expression dans le texte de la
revendi cation "entouré d' une patisserie" signifie
"“enrobé sur le périnmetre conplet d' une section
transversal e".

Le docunent (8), |le seul considéré par la Division

d' opposition, décrit une confiserie conportant de |la

gl ace entourée d' une couche de patisserie préal abl enent
cuite contenant de |la matiere grasse telle que de |la
margarine ou du chocolat, |'ensenble étant encore
entouré d' une feuille de patisserie non-cuite
susceptible d étre frite.

Sans entrer dans |la question déja mnutieusenent traitée
par les parties a la procédure et par |la Division
d' opposition de savoir si |'épaisseur relative de la
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couche externe de la patisserie dans le produit du
docunent (8) tonbe dans la plage citée par la

revendi cation 1, |la Chanbre constate que |l e produit
antérieur n'inplique ni |le batonnet, ni |'enrobage
ext éri eur en chocolat prévu par la revendication 1 en
guesti on.

Parm tous les autres produits décrits dans | es nonbreux
docunents cités pendant |a procédure d' opposition, y
conpris les produits conmerciaux illustrés dans certains
cat al ogues produits au cours de |a procédure, par
exenpl e | e docunent (11), la Chanbre n'a pu en
identifier aucun nontrant |a nméne structure que le

bat onnet revendi qué. Les nénes considérations sur la

nouveaut € du produit revendi qué s' étendent a |'évidence
aux revendi cations de procédé et d'installation.

L' objet de la revendication 1 selon |a requéte
princi pal e est donc consi déré nouveau.

Activité inventive

Il ressort de |la description du brevet que |es
confiseries de |"art antérieur |aissent une inpression
désagréable lors d un vif contact de la partie gl acée
avec |les dents, et cela, quelles que soient |les
structures ou |l es présentations (page 2, colonne 1
lignes 31 a 41). Parm |es divers aspects de
["invention, il s'agit la d un inconvéni ent que

| "invention décrite cherche a résoudre et sur lequel le
requérant a le plus insisté dans son exposé lors de |la
procédure orale, en relation avec |'épaisseur relative
de | a couche de patisserie de |la confiserie revendi quée.

Pour cette raison, parm les différents produits décrits
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ou commercialisés avant de |a date de priorité du
brevet, notament |es batonnets enrobés de chocol at ne
conportant pas de couche de patisserie ou les
confiseries sans batonnet de préhension nmai s conportant
une couche extérieure de patisserie, |a Chanbre

consi dére ces derniers conme représentant |'art
antérieur le plus proche. Des produits de ce type sont
illustrés par exenple dans |e docunment (11) sous

| " appel |l ati on de "ice-cream sandwi ch" et sont constitués
d'un bloc de créene gl acée entre deux feuilles de
patisserie dure. Grace a leur structure, ils sont, en
effet, les plus aptes a donner un effet dans |l e sens de
| " adouci ssenent du choc therm que sur |es dents, néne
s'il n'en est pas fait nention explicite.

Ces produits ne conportent de couche isolante a base de
mati ére grasse du genre chocolat ni a l'interface entre
| a patisserie et le bloc de produit glacé, ni sur la

surface extérieure de | a patisserie.

Comme souligné dans |a description et par |a requérante
pendant |a procédure orale, tous |les produits conportant
de | a patisserie, par exenple, les confiseries du type
"ice-cream sandwi ch", présentent |e probléne de

| "hum dification de |a patisserie, tant par |a nasse

gl acée en contact avec |l a patisserie, que par

| " at nosphére dans laquelle le produit est conserveé.
Cette absorption d humidité est |a raison pour |aquelle
| es caractéristiques de fraicheur et, |le cas échéant, |a
nature croustillante de | a patisserie sont perdues
pendant | e stockage. De plus, a basse tenpérature de
stockage, |'hum dité donne lieu a la formation de
cristaux de glace dans |a masse de |la patisserie, ce qu
augrmente | a sensation désagréable de froid au niveau des
dents lorsqu'il est nordu dans |e produit.
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Le probl éme technique a résoudre par |'invention par
rapport a |'art antérieure le plus proche, est donc
celui de procurer un produit glacé a couverture de

pati sserie qui pernet de sauvegarder |es
caractéristiques de |a patisserie fraiche et notamment
sa nature croustillante, donc d assurer sa conservation
et qui, de plus, pernmet de faire disparaitre, lors de sa
consommat i on, | a désagréabl e i npression donnée par |e
choc therm que au prem er contact de la glace avec |es

dents.

La solution proposée par |'invention est |e béatonnet
glacé de la revendication 1, dans |equel |e bloc glacé
est entouré sur toute sa |ongueur d'un réceptacle en
pati sserie protégé contre |'hum dification, tant a
["intérieur qu' a |'extérieur, par une couche isolante a
base de mati éere grasse du genre chocol at, |'ensenble

étant nuni d'un batonnet de préhension.

Il apparait plausible a | a Chanbre, que |l e nodéle
proposé par |'invention, qui inplique d une part une
épai sseur notable de |'envel oppe en patisserie et,

d' autre part, un enrobage isolant conplet intérieurenent
et extérieurenent de cette patisserie, puisse

ef fectivenent résoudre | e probl éme techni que. Par
ailleurs, pendant |es procédures d' opposition et de
recours, |'intimée n'a produit aucun argunment qui aurait
pu convaincre |a Chanbre du contraire.

Pour cette raison, |la Chanbre estinme que |le probl éne
sus-nmentionné est résolu par |'invention.

Dans | "' appréciation de |"activité inventive, il s'agit
d' abord de savoir si le produit revendiqué ne résulte
pas de la sinple juxtaposition d'élénments individuels
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i ndépendants | es uns des autres et bien connus en tant
que tels de |I'homre du nmétier, un technicien de
["alimentation, ou, au contraire, si ces él énents

agi ssent en corrélation fonctionnelle |l es uns avec |es

autres pour contribuer ensenble a |'obtention de |'effet
final recherché.

Il parait évident a | a Chanbre qu' un enrobage total de

| a patisserie par une natiére grasse isolante constitue
en soi une solution sinple et trés efficace pour |a

prot éger contre |'hum dité. Cependant, un produit du
type "ice-cream sandw ch" conportant une couche de
chocol at sur |es deux surfaces externes de |a patisserie
présenterait | e désagrénent de coller aux doigts, la
fusion de | a couche en chocol at étant inévitable pendant
| a consomation, conpte tenu du fait que |le produit est
tenu a la main.

Pour rengédier a ce désavantage, |'homme du nétier peut
ai sénment envi sager de nmunir | e bloc glacé d' un batonnet
de préhension, ce qui pernettrait de consommer |a
confiserie sans toucher a la couche de protection.
Cependant, un autre désavantage apparaitrait aussitot.
En effet, une confiserie conposite, du type sandw ch
selon | e nodel e connu de (11), fornée par deux couches

i ndépendant es de péatisserie d' épai sseur inportante
col |l ées au noyen d'une nmince couche de natiere grasse
sur | e deux faces opposées d'une nmasse gl acée, aurait
probabl ement une structure trés fragile. Tenue par le
bat onnet de préhension, lors de sa consonmation, |a
confiserie tendrait a se désintégrer par décoll enent des
di fférentes couches. Ce n'est qu'en renplacant |es deux
feuilles de patisserie qui enserrent |a masse gl acée par
un réceptacle en la méne natiére, qui entoure |a nmasse
gl acée dans sa totalité, que |'on résout ce dernier
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inconvénient, et que |'on obtient la conmpacité et la
t enue nécessaire a un batonnet glacé a croquer, c'est a
dire le produit revendi qué.

La Chanbre constate donc que | a solution du probléne

t echni que inplique une cascade de sous-probl énmes |iés

| es uns aux autres, et que chacun des él énents

consi dérés ci-dessus contribue a la solution globale du
probl ene techni que.

Il n'en reste pas moins qu'il convient de vérifier si
| ' obj et revendi qué découl e de mani ere évidente de |'état
de | a techni que.

Le seul docunent antérieur considéré dans |a décision
attaquée est | e docunent (8). Conme déja illustré en
relati on avec | a nouveauté, |le produit décrit dans ce
docunment est une confiserie conportant une masse gl acée
ent our ée d' une couche de patisserie non-cuite destinée a
étre frite. De toute évidence, ce docunment en soi ne
contient aucune suggestion de transforner |a confiserie
qu' il décrit en batonnet, et encore noins en batonnet
enrobé d' une couche de nmati ére grasse du genre chocol at,
ce qui apparaitrait inconpatible avec |'étape de friture
envi sagée par | e docunent. En effet, |e but de

[ "invention selon | e docunent (8) est d'avoir une couche
externe de patisserie |la plus m nce possible pour
réduire au mnimumle tenps de friture. Ainsi, |'home
du métier, face au probl ene techni que, ne trouverait
dans ce docunent aucune incitation a nodifier |es
produits de |'art antérieur |e plus proche dans |a
direction de |'objet revendi qué.

Le docunent (3) a égalenent été cité dans |a procédure
d' opposition. Ce docunment décrit un batonnet conportant
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un produit glacé qui adhére a une mnce gaufrette par
une de ses faces, le tout étant enrobé dans une couche
de chocol at. La Chanbre constate qu' aucune couche
isolante entre la masse gl acée et la gaufrette n'est

envi sagée et que |'enrobage externe n'est pas essentiel
et peut étre oms (voir page 1, lignes 20 a 30 ; 53 a 56
et page 2, lignes 31 a 36). Etant donné que |a couche de
pati sserie est mnce et placée sur une seule face de |la
masse gl acée, ce docunent ne peut pas suggérer |'utilité
d' une couche épai sse de patisserie entourant |le produit
gl acé pour obtenir une dimnution de |a sensation de
froid intense au niveau des dents. ||l ne suggére pas
davantage | a préservation de |la patisserie de

| "hum dification par |a nmasse gl acée, au noyen d' une
couche isolante intermédiaire. En effet, |e but de

| "invention selon (3) est celui de procurer des noyens
effi caces pour fixer |le batonnet de préhension a la
couche de patisserie.

Enfin, |le docunent (6), bien cité dans |a procédure

d' opposition, mais non considéré dans |a décision
attaquée, suggeére |'utilisation d' une couche de natiere
grasse, notamment de chocolat, a |'interface entre une
masse de glace et |a gaufrette ou la patisserie d une

gl ace de type "ice-cream sandw ch" pour sauvegarder |a
nature croustillante de |la gaufrette. Ce docunent, qu
suggere seul ement une partie de |la solution proposée par
| e brevet attaqué, ne considére pas |la possibilité

d hum dification de |a patisserie par |'atnosphere

ext érieure et ne peut donc pas suggérer un des aspects
maj eurs de | a solution proposée, notanment |'enrobage
ext érieur, qui, conme déja nontré plus avant, rend
nécessaire toute une série de nodifications conséquentes
pour aboutir au batonnet revendi qué.
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En conclusion, la Chanbre est d avis que |'home du
métier, confronté au probl éne technique, n'aurait pas
été incité par |es docunents (8), (3) ou (6) a nodifier
e produit de |'"art antérieur |e plus proche de facon a
obtenir |l e batonnet glacé du brevet attaqué.

Les consi dérations qui soutiennent |'activité inventive
du produit s'étendent, dans |a méne nesure, au procédé
pour sa préparation. D autre part, |'installation qu
fait |'objet des revendications 13 a 15 prévoit des
postes de réalisation des étapes nécessaires pour donner
au produit ses caractéristiques spécifiques. Tous ces
él éments techni ques contribuent a |a solution du

probl ene technique et donc a |'activité inventive du
produit revendi qué. Pour cette raison, |es ménes

consi dérations vues ci-dessus s'étendent égal enent aux
revendi cations d'installation.
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Di spositif

Pour ces notifs, il est statué come suit

1. La décision attaquée est annul ée

2. L'affaire est renvoyée a |'instance du prem er degré
afin de maintenir le brevet tel qu'il a été nodifié dans

|l a version suivante :

- Revendi cations 1 a 15 (requéte principale) ;

- Description, page 2 a 4 produites a |la procédure
oral e ;

- Dessins du fascicule du brevet tel que délivré.

Le Geffier : Le Président

M Dai nese P. A M Langon
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