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Sachverhalt und Antréage

Auf di e europdai sche Patentannmel dung Nr. 91 912 415.6
basi erend auf der international en Patentannel dung

WD 92/ 03067 betreffend ein "Verfahren zur Gew nnung von
naturtriaben Frucht- und Genisesaften” wurde das

eur opdi sche Patent Nr. O 545 944 auf der G undl age von
zehn Ansprichen erteilt. Anspruch 1 |autete wie folgt:

"Verfahren zur Gewi nnung von naturtruben Frucht- und
Genusesaften, wobei eine aus zerkleinerten Frichten
gewonnene Mai sche in einer Voll mantel - Schnecken-
zentrifuge in Fruchtfleischteile und Saft aufgetrennt
wi rd, dadurch gekennzei chnet, dal3 di e Abtrennung von
unl 6slichen Fruchtfleischteilen mt der Voll mantel -
Schneckenzentrifuge zeitlich unmttel bar nach dem
Zerkl einern der Frichte erfolgt und dald unmttel bar
danach eine Inaktivierung fruchtei gener pektol ytischer
Enzyme und Pol yphenol oxi dasen durch Erhitzung des aus
der Vol I mant el - Schneckenzentri fuge abl auf enden Saftes
erfolgt.”

. Gegen das erteilte Patent hatten di e Beschwerde-
fdhrerinnen (Ei nsprechende 01 und 02) mt Bezug auf
Artikel 100 a) EPU wegen mangel nder Neuheit und
mangel nder erfinderischer Tatigkeit des Gegenstandes des
Streitpatentes Einspruch eingel egt und zur Stiitzung des
Ei nspruches sowie imweiteren Verfahren unter anderem
auf di e Entgegenhal t ungen

(7) Handbuch der Lebensm tteltechnol ogi e, Band
"Frucht- und CGemisesafte", zweite Auflage 1987
i nsbesondere die Seite 96 mt Abbildung 5,
Seiten 266, 267 und 270
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(7") Handbuch der Lebensm tteltechnol ogi e, Band
"Frucht- und Gemisesafte", Stuttgart: U ner 1978,
i nsbesondere die Seiten 277/ 278

(16) "Food Focus", No. 1, Januar 1987, insbesondere
die Seiten 8 und 9

und auf die im Streitpatent gewirdigte Schrift
DE- PS- 960 512

Bezug genommen.

D e Einspruchsabteilung hat mt der am12. April 1999
zur Post gegebenen Entschei dung di e Einspriche genmal
Artikel 102 (2) EPU zurickgew esen und dies unter
anderem wi e fol gt begrindet:

Dem pat ent gemalRen Verfahren kénne i nsgesant gegenuber
dem genannten Stand der Techni k unter Ei nbezug der

Ent gegenhal tungen (7) und (16) die Neuheit zuerkannt
wer den, da weder die zeitliche Abfol ge der Verfahrens-
schritte noch di e konkret beanspruchte Dekanter-
ausgestal tung aus dem Stand der Techni k zu ent nehnen
sei .

D e Abbil dung 5 der Entgegenhaltung (7) zeige eindeutig
das Vor handensein von Zw schent anks, auf die auch beim
Ver f ahren gendl3 der Ent gegenhal tung (16) nicht

verzi chtet werden kdnne, so dall i mEi nklang mt den
Ausf ihrungen im Streitpatent fir die Neuheit des
beanspruchten Verfahrens das Merkmal "zeitlich

unm ttel bar" nichts anderes bedeute, als dal man "unter
Ver zi cht auf Auffang- und Puffergeféalle sow e Punpen.."”
arbeite und der gesante Vorgang nur weni ge Sekunden
dauere.
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Zur Beurteilung der erfinderischen Tatigkeit sei auch
von der Entgegenhal tung (16) als nachst konmender Stand
der Techni k auszugehen, da di eser sowohl auf die
Herstel l ung von triuben als auch klaren Mel onensaft
gerichtet sei

Abgesehen davon, dalR bereits durch die Verwendung zwei er
Dekant er nach demin der Entgegenhal tung (16)

beschri ebenen Prozel3 der zeitliche Verfahrensabl auf
anders als imStreitpatent zu sehen sei, sei es den

Ei nsprechenden ni cht gel ungen, durch eine Verknupfung
di eses Standes der Techni k der Mel onensaftherstellung
mt dem O f enbarungsgehal t der Ubrigen Entgegen-
hal t ungen, insbesondere der vielfaltigen Seitenzitate
der Entgegenhaltung (7), den Nachwei s des Naheliegens
der zeitlich unmttel baren Abfol ge der Verfahrens-
schritte Zerkl ei nerung, Feststoffabtrennung durch

Vol | mant el - Schneckenzentrifuge und Erhitzung zu fihren
al so einen Verzicht auf jegliche Zw schenschritte,

Puf f er behél ter und Punpen al s nahel i egend darzustell en.

SchlielBlich basiere der Vortrag der Ei nsprechenden auf
ei ner unzul dssi gen Konbi nati on von Verfahrens-
alternativen aus unterschiedlichen und nicht im

unm ttel baren Zusamenhang st ehenden Kapitel n der

Ent gegenhal tung (7).

Di e Beschwer def ihreri nnen haben gegen di ese Entschei dung
Beschwer de erhoben. Di e Beschwerdegegnerin hat mt der
Antwort auf di e Beschwer debegrindungen Hil f santrage

ei ngerei cht.

Anspruch 1 des ersten Hil fsantrages entspricht
Anspruch 1 in der erteilten Fassung gemal3 Streit patent
jedoch mt zusatzlicher Aufgliederung der Verfahrens-
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schritte und unter Ei nbezug ei nes zuséatzlichen
Mer kmal es zur Funktionalitat der Verfahrensschritte mt
f ol gendem Wort | aut :

"C) und durch di ese Konbination der dre
Ver fahrensschritte - Zerkl ei nerung,
Fest st of f abt rennung durch Vol | mant el -
Schneckenzentrifuge und Erhitzung - der
Kel t ervorgang nur weni ge Sekunden beansprucht, so
dall es praktisch zu keinen enzymati schen Ab- und
Unbaur eakti onen kommt . "

Am 20. Septenber 2002 hat eine mindliche Verhandl ung vor
der Beschwer dekanmer stattgefunden, zu deren Beginn die
Kanmer den Parteien mtgeteilt hat, daR das mt dem
fristgerechten Einspruchsschriftsatz der Beschwerde-
fuhrerin 02 genannte Handbuch der Lebensmttel -
technol ogi e, Band "Frucht- und Gemisesafte" im
vorliegenden Fall das All genmei nwi ssen des zust andi gen
Fachmannes w derspi egel e und somt ergéanzende Zitate aus
unt erschi edl i chen Aufl agen di eses St andar dwer ks ni cht
zwangsl aufig als verspatetes Vorbringen anzusehen sei en.

I m Ver| auf e der mindl i chen Verhandl ung hat die
Beschwer degegnerin Anspriche 1 eines zweiten und dritten
Hi | f santrages Uberreicht.

Anspruch 1 des zweiten Hilfsantrages |autet we fol gt:

"Verfahren zur Gewi nnung von naturtruben Frucht- und
Genusesaften, wobei eine aus zerkleinerten Frichten
gewonnene Mai sche in einer Voll mantel - Schnecken-
zentrifuge in Fruchtfleischteile und Saft aufgetrennt
wi rd, dadurch gekennzei chnet, dald
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a) die Fruchte zerkleinert werden und die so erzeugte
Mai sche Uber eine geschl ossene Leitung einer
Vol | mant el - Schneckenzentri fuge zugef hrt w rd,

b) wobei di e Abtrennung von unl 6slichen
Fruchtfleischteilen mt der Voll mantel -
Schneckenzentrifuge unter Verzicht auf Auffang- und
Puf f er gef &3e sow e Punpen zeitlich unm ttel bar nach
dem Zerkl ei nern der Frichte erfol gt, und

c) unmttel bar danach eine | naktivierung fruchteigener
pektol yti scher Enzynme und Pol yphenol oxi dasen durch
Erhi tzung des aus der Vol | mant el - Schneckenzentri fuge
abl auf enden Saftes erfol gt,

d) und durch di ese Konmbi nati on der drei Verfahrens-
schritte - Zerkl ei nerung, Feststoffabtrennung durch
Vol | mant el - Schneckenzentri fuge und Erhitzung - der
Kel t ervorgang nur weni ge Sekunden beansprucht, so dafl
es praktisch zu keinen enzymati schen Ab- und
Unbaur eakti onen kommt . "

Anspruch 1 des dritten Hilfsantrages |autet we folgt:

"Verfahren zur Gewi nnung von naturtruben Frucht- und
Geniusesaften, wobei eine aus zerkleinerten Frichten
gewonnene Mai sche in einer Voll mantel - Schnecken-
zentrifuge in Fruchtfleischteile und Saft aufgetrennt
wi rd, dadurch gekennzeichnet, dal3 zum Zerkl ei nern Obst
und Gemiise nmit einer harten Textur, wie Apfel zu einer
korni gen Mai sche ver mahl en,

wei ches Obst oder Gemise, wi e Trauben oder Tomaten
gequet scht werden

di e Abtrennung von unl 6slichen Fruchtfleischteilen mt
der Vol I mant el - Schneckenzentrifuge zeitlich unmttel bar
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nach dem Zerkl ei nern der Frichte, und zwar unter
Ver zi cht auf Auffang- und Puffergeféalle, erfolgt,
und dalR unm ttel bar danach eine Inaktivierung
fruchtei gener pektol yti scher Enzynme und

Pol yphenol oxi dasen durch Erhitzung des aus der
Vol | mant el - Schneckenzentri fuge abl auf enden Saftes
erfol gt,

und der Keltervorgang in nur weni gen Sekunden
durchgef thrt wird."

A/ Das fur die vorliegende Entschei dung wesentliche
schriftliche und mindliche Vorbringen der
Beschwer def Ghreri nnen kann wi e fol gt zusammengef al3t
wer den:

Auf grund wi dersprichlicher und unkl arer Angaben im
Streitpatent zum Verstéandnis des Begriffes "zeitlich
unmttel bar” imH nblick auf die Abfol ge der
beanspruchten Verfahrensschritte, wobei offensichtlich
ZwW schenschritte wi e Erwarnung, Entgasung und Zusatz
wei terer Konponenten w e Zitronensaure nicht

ausgeschl ossen sein sollen, koénne besagte zeitlich
unm ttel bare Abfol ge der Verfahrensschritte jedenfalls
ni cht als neuhei t sbegrindendes Merkmal gegeniber dem
Stand der Techni k gewertet werden.

Fur den einschl agi gen Fachmann sei klar, dalB mt den in
der Entgegenhal tung (16) erwdhnten zwei Dekantern nur

ei ne Parallelschaltung von auch in Anspruch 1 des
Streitpatents genannten Vol | mant el - Schneckenzentri fugen
genei nt sein kdénne, wobei noch zu vernerken sei, dal das
Ver fahren gemdl3 Anspruch 1 des Streitpatents kei neswegs
auf den Einsatz einer Voll mantel - Schneckenzentri fuge
beschrankt sei. Al's Beleg hierfir sei insbesondere die
Ent gegenhal tung (7') zu nennen. Folglich sei der
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Gegenstand von Anspruch 1 des Streitpatents gegeniber
der Entgegenhaltung (16), die alle Ubrigen beanspruchten
Verfahrensschritte unm ttel bar und ohne Zw schenst ufen
beschrei be, nicht nehr neu. Daridber hinaus sei

Anspruch 10 durch den O f enbarungsgehal t der

Ent gegenhal tung (16) mtunfalt, da das beanspruchte
Verfahren von demin Anspruch 1 beschriebenen abhéngig
sei und dies bis zur Herstellung von klaren Saften

wei terfuhre.

In jedem Fall sei aber das beanspruchte Verfahren, wenn
man di e Neuheit anerkennen wol |l e, gegenuber dem Einsatz
der aus der Entgegenhaltung (7') bekannten oder demin
der vorveroffentlichten deutschen Patentschrift DE-PS-
960 512 offenbarten und als Ausgangspunkt der Erfindung
in der Streitpatentschrift beschriebenen Betrieb einer
Vol | mant el - Schneckenzentrifuge zur Frucht- bzw
Genusesaft gew nnung ni cht nmehr erfinderisch.

Was die Hilfsantrage betreffe, so fuhre di e Auf nahme des
Mer kmal s, dalR der Keltervorgang nur weni ge Sekunden
beanspruche bzw. in nur weni gen Sekunden durchgef ihrt
werde, zu Wdersprichen imLichte der Darstellung des
Ver f ahr ensabl auf s gemal3 der Beschrei bung zum
Streitpatent und auch nach der Verfahrensausgestaltung
gemall den abhangi gen Ansprichen. Es sei jedenfalls im

Hi nblick auf die Erfordernisse des Artikels 84 EPU nicht
kl ar, wel cher genaue Verfahrensabl auf durch den Zeitraum
i m Sekundenberei ch m tunfal3t sei. Ei ne Abgrenzung
gegenuber dem bekannten Stand der Techni k sei daher

ni cht gegeben.

Di e Beschwerdegegnerin hat dem w dersprochen und unter
anderem vorgetragen, dall die Merkmal sangaben "zeitlich
unmttel bar” sow e "unmttel bar danach"” in Anspruch 1
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des Hauptantrages in Verbindung mt der Herstellung von
naturtriaben Frucht- und Gemisesaften ei ne wesentliche
Bedeutung hatten, da hierbei im Gegensatz zu der

Herstel lung von klarem Saft die Trubstabilitéat des
Endpr odukt es und ei ne unerwinschte Oxi dation des

Zwi schenproduktes eine wesentliche Rolle spielten.

Bei der Herstellung von klarem Saft sei dagegen der

Zei tfaktor von untergeordneter Bedeutung. Dies sei bei

ei nem Neuhei t svergl ei ch dahi ngehend zu bericksi chti gen,
dall der Stand der Techni k, der klaren Saft betreffe,
ohne dal di es ausdricklich erwahnt sei, auf einen
zeitlich unmttel baren Verfahrensabl auf verzichte, da
di e gegenteilige MaBnahne den Herstel |l ungsprozel3 zwar
beschl euni ge aber schwi eriger beherrschbar mache, als
wenn z. B. zw schen den Verfahrensschritten

Puf ferbehéal ter als Sicherheit fir einen kontinuierlichen
Abl auf vorgesehen waren. Die in der Patentschrift
erwahnten verneintlichen Zw schenschritte w e
zusat zl i che Zitronenséaureei nspei sung, Erwarnung oder

Ent gasung des Produktstronmes kdonnten apparativ so
ausgestaltet werden, dall die Abfol ge der beanspruchten
essentiellen Verfahrensschritte als zeitlich unmttel bar
hi ervon nicht berdhrt sei.

D e Entgegenhal tung (16) konne lediglich als eine vage
Pauschal beschr ei bung angesehen werden, die allenfalls
di e Exi stenz einer Anlage zur Gewi nnung von Kkl arem

Mel onensaft bel ege. | nsbesondere fehle der beanspruchte
ZwW schenschritt der Herstellung ei ner Mai sche aus

zerkl einerten Frichten bei der Herstellung von

Mel onensaft.

I m Gbrigen seien an die in der Entgegenhal tung (16)
beschri ebene Anlage, die in einer abgel egenen Gegend von
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China erstellt worden sei, besondere Anforderungen
beziglich der Betriebssicherheit gestellt worden und

di ese Anl age deshalb mt zuséatzlichen Puffertanks
ausgestattet worden. Es ware der Beschwerdefdhrerin 01,
di e al s Erbauer dieser Anlage gelten kdnne, ein Leichtes
gewesen, i m Rahnmen ei ner offenkundi gen Vorbenut zung
detaillierte Konstruktionsskizzen ei nzureichen, was dann
al l erdings unmttel bar das Vorhandensein von

Puf f er gef &Ben gezei gt héatte.

Dar iber hi naus bel ege di e Entgegenhal tung (7), unter
anderem mt der Abbildung 5 eindeutig, dal noch am

Ver 6f fent | i chungstag der Entgegenhaltung (16) die

obl i gatori sche Anordnung von Puffertanks, insbesondere
vor der Dekanterstufe, als dem Fachw ssen des

ei nschl 4gi gen Verf ahrensi ngeni eurs zuger echnet werden
muB3te. Bis zum Annel detag des Streitpatents habe sich
die Fachwelt in der Tat einfach nicht getraut auf

Zw schent anks bzw. Puffergeféalle zu verzichten, da auf
der Grundl age des damal i gen Fachwi ssens bei dem im
Streitpatent beanspruchten Verfahrensschritten eine

Anl age ohne Puffergeféale als nicht beherrschbar gegolten
habe. Di e beanspruchte Arbeitswei se ohne Zw schent anks
wer de auch zum heuti gen Zeitpunkt ausschliel3lich bei der
Herstel l ung von naturtriuben Saften angewandt.

Da der gesante Stand der Techni k nachgew esener malRen
weder ein gezieltes Wglassen von Puffer- bzw

Zwi schent anks vorbeschrei be, noch eine sol che

Vor gehenswei se nahel ege und mt dem beanspruchten
Verfahren es erstmalig gelungen sei, zum Bei spiel einen
nahezu wei Ben trubstabilen Apfelsaft mt entsprechend
grofRem Mar kterfol g herzustellen, sei auch die notwendige
erfinderische Tatigkeit gegeben.
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Von dem O f enbarungsgehalt der vorverodffentlichten
deut schen Patentschrift DE-C 960 512 und der

Ent gegenhal tung (7'), welche nur isoliert einen
spezi el l en Dekanter und keinesfalls ein vollstandi ges
Verfahren zur Gewi nnung von naturtruben Frucht- und
Genusesaften beschrei be, werde die erfinderische
Tatigkeit des Verfahrens nach dem Streitpatent, die in
der CGesantheit aller Verfahrensschritte zu sehen sei
Uber haupt nicht berdhrt.

D e Beschwerdef ihreri nnen beantragten di e Auf hebung der
angef ocht enen Ent schei dung und den Wderruf des
eur opai schen Patents.

D e Beschwer degegnerin beantragte,

di e Beschwerde zurickzuwei sen (Hauptantrag) oder

hi | f swei se beschrankte Aufrechterhal tung des Patents
gemadll 1., 2. und 3. Hlfsantrag nach Schriftsatz vom
15. Dezenber 1999, hierbei der jeweilige Anspruch 1 fur
die Hlfsantrédge 2 und 3 in den Fassungen w e

ei ngerei cht wahrend der mindlichen Verhandl ung vom

20. Septenber 2002.

Ent schei dungsgr inde

D e Beschwerde ist zul assig.

Haupt ant r ag

2661.D

D e Kammer hat sich davon dberzeugt, dal dem
beanspruchten Gegenstand jeweils gegentber allen im
Ver f ahren befindlichen Entgegenhal tungen i m Sinne von
Arti kel 54 EPU die notwendi ge Neuheit zuerkannt werden
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kann.

| nsbesondere aus den fiur die vorliegende Entschei dung
heranzuzi ehenden Ent gegenhal tungen (7) bzw. (7') und
(16) ist die Gesantheit der beanspruchten

Ver fahrensschritte unter Einsatz einer Voll mantel -
Schneckenzentrifuge nicht bekannt. Hierbei kann die
Neuheit bereits rein formal darin gesehen werden, dal
gemall den Angaben zu den fir di ese Entschei dung

rel evant en konkreten Verfahrensabl &ufen in den

Ent gegenhal tungen (7), dort insbesondere Abbil dung 5,
und (16), dort insbesondere Seite 8, mttlere Spalte,
eine Trennung in Saft und Fruchtfleisch bzw. Sanmen und
Haute in ei nem Dekanter bzw zwei Dekanterzentrifugen
erfolgen soll, ohne Verweis auf eine spezielle

Dekant er ausgest al t ung.

Unabhéngi g von der Frage, wel che Dekanterausgestaltung
der Fachmann bl i cherwei se bei der Fruchtsaftherstellung
vorsi eht, stimm di e Kammer den Ausf idhrungen der
Beschwer degegneri n dahi ngehend zu, dal3 der Cberbegriff
Dekant er zum ndest ei ne Ausgestal tung dessel ben als

Si ebmant el - Schneckenzentri fuge neben Vol | mant el -
Schneckenzentrifuge rein begrifflich nicht vollstandig
ausschl i ef3t.

I m Rahmen der vor anst ehenden Ausf Ghrungen zum Vergl ei ch
des beansprucht en Gegenst andes gegeniuber dem bekannten
Stand der Techni k hat die Kammer bertcksichtigt,

i) daR Anspruch 1 in der erteilten Fassung (vdl
Punkt | voranstehend) allgenein auf ein
"Verfahren zur Gew nnung von naturtrtben Frucht-
und Gemisesaften..." gerichtet ist, ohne
Ei nschr ankung auf spezielle Frucht- und
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Geniisesort en;

dall abgesehen davon, dafl} di e VerfahrensmalRnahnen
gemall Anspruch 1 sich mt dem Wrtlaut fortsetzen
"...wobei eine aus zerkleinerten Frichten
gewonnene Mai sche...in Fruchtfleischteile und
Saft aufgetrennt wird..." und somt Genise auch
in den verbl ei benden Anspruchs- bzw.

Ver f ahr ensmer kmal en ni cht nehr ausdr icklich
genannt wird, die Bezeichnung der gemall dem
begrifflich sehr weit gefalsten Verfahren als
Verfahren zur Herstellung "naturtridber” Safte
dann nur so verstanden werden kann, dafl3 hierbei
alle Safte, die eine auf natirliche Bestandteile
der eingesetzten Frucht (des eingesetzten
Gemises) zuruckzuf dhrende Tribung wel chen G ades
auch i mrer aufwei sen, unabhangi g von deren
Stabilitat mtunfallt sind. Folglich unfal3t auch
der Begriff Maische jegliches Zw schenprodukt als
Resul tat ei ner beliebigen Frucht- und
CGemisezer kl ei nerung unter Einschl ul3 ei nes

Mahl prozesses. Der Begriff Fruchtfleischteile
beschrei bt daher beliebige Frucht- und
Geniisebest andt ei | e.

dall durch die Einleitung der beanspruchten

Ver f ahr ensmalRnahnmen mt der Fornulierung
"Verfahren...wobei...", klar ist, dal nur die

hi erauf fol gend aufgefuhrten Verfahrenschritte
al s essentiell und obligatorisch betrachtet

wer den miissen, wobei aber zusatzliche Verfahrens-
schritte und/ oder eine Aufspaltung der allgenein
bezei chnet en VerfahrensmaRnahnmen w e
"Abtrennung", "Zerkleinern" und "Erhitzung"
jeweils in Teilschritte, die als Unteroperationen
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zu verstehen sind, nicht ausgeschl ossen sind;

dall der Inhaber des Streitpatents erganzende

Ver fahrensschritte, wie z. B. eine
Honogeni si erung oder Filterung des triben Saftes
zu ei nem kl aren Produkt vom Schut zunfang ni cht
ausschlieBen wollte, was unter anderem die von
Anspruch 1 abhangi gen Anspriche 9 und 10 zei gen;

dall Anspruch 1 kei ne néahere Spezifi zierung
beziglich des zeitlichen Rahnmens und der
apparativen Ausgestaltung der als "zeitlich
unmttel bar”" sow e "unmttel bar danach”
beanspruchten Abfol ge der Verfahrensschritte
ent hal t;

dall di e Beschrei bung zum Streitpatent keinen
Zweifel offen |&aRlt, dalR das Erfordernis einer
unm ttel baren Abfol ge ei nen Verfahrensabl auf
mteinschlie3t, wwe z. B. "Friuchte, deren
Farbstoffe in der Schale | okalisiert sind,

nach der Zerkl ei nerung erwarnt werden, damt die
Zel l en der Hil se fur die Farbstoffe durchl assig
werden" (Spalte 7, Zeilen 47 bis 50) oder "Zur
Entfernung der in den Frichten ei ngeschl ossenen
Gase und trotz der Schutzmafl3nahnmen doch

auf genommenen und gel 6sten Gase ... diese durch
Ent gasung unm ttel bar nach Verl assen der

Vol | mant el - Schneckenzentrifuge und unm ttel bar
vor der Erhitzung oder beim Erhitzungsvorgang
sel bst kontinuierlich aus dem frisch gewonnenen
Saft entfernt werden" (Spalte 8, Zeilen 24 bis 31
sow e sinngenmald Anspruch 5);
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Vii) dall besagte Zw schenschritte bzw.
Unt er operationen, die zwar als beispielhaft
anzusehen sind, aber einen zusatzlichen Zeitraum
in Anspruch nehnmen kénnen und somt das
anspruchsgenméfRe Erfordernis zumunm ttel baren
Abl auf der Verfahrensschritte nicht geeignet ist,
ei ne bestimte zeitliche Begrenzung der Dauer des
Gesant verfahrens zu definieren, was auch durch
die weiteren Erl auterungen des Verfahrensabl auf es
in Spalte 8, Zeilen 31 bis 35 belegt wrd:
"Cbwohl es bereits nur durch schnelles
Zer kl ei nern, zentrifugal es Trennen und Erhitzen
gelingt, nicht oxidierte Safte herzustellen,
konnen di e aufgefihrten zusétzlichen MaRBnahnen

di e Gefahr kleiner Oxidationsreakti onen weiter
ver m ndern" (Hervorhebung hi nzugef igt).

I m Hi nblick auf die voranstehenden Ausfihrungen zur
Neuheit des beanspruchten Gegenstandes und bei

Ber ticksi chti gung des tatséachlichen technisch sehr
breiten Unfanges des beanspruchten Gegenstandes genald
Wortl aut von Anspruch 1 hat di e Kammer kei ne Bedenken,
di e sowohl von der Einspruchsabteilung als auch in der
nundl i chen Ver handl ung i m Beschwer deverfahren als
Ausgangspunkt fur die Beurteilung der erfinderischen
Tati gkeit herangezogene Ent gegenhaltung (16), die sich
in Form einer Broschire auf die Beschrei bung der
essentiellen Verfahrensschritte zur Herstellung von
Mel onensaft konzentrat beschrankt (vgl. Seite 8, mttlere
Spalte, zweiter Absatz bis Seite 9, linke Spalte,

vol | standi ger | etzter Absatz Ubergreifend mttlere
Spalte), als nachst komenden Stand der Techni k zu

bet racht en.

Der dort beschriebene Herstellungsprozel3 unfal3t unter
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anderem f ol gende Verfahrensschritte:

a) Zerkleinern und Vermahl en der Mel onen zu ei ner
punpf &hi gen Fl tssi gkeit;

b) Witerverarbeitung der flissigen Masse in zwei
Dekant erzentrifugen des Typs eines Zentrifugal -
separators, wobei Samen und Haute entfernt werden;

c) Entldftung und Pasteurisierung in ei nem
Pl at t enwar net auscher, al so eine Erhitzung, die unter
anderem auch di e Vernei dung ei ner Oxidation des
Endpr odukt es bew rkt ;

d) Lagerung di eses Zw schenproduktes in ei nem Tank.

Die dem Streitpatent zugrundeli egende Aufgabe kann
gegeniuber der Entgegenhaltung (16) somt lediglich in
der konkreten apparativen Ausgestal tung des

Ver fahrensschrittes des Dekantierens gesehen werden.

Bei der voranstehend i nsbesondere unter Punkt 3

auf gezei gt en Sachl age konnte dem Vortrag der

Beschwer degegnerin nicht gefol gt werden, dalR auf der
Grundl age der Angaben "zeitlich unmttel bar" sow e
"unm ttel bar danach” in Anspruch 1, ein verfahrens-
gemaler Verzicht auf Auffang- und Puffergeféale und
Punpen m tzul esen ist, auch wenn dieser im Streitpatent
in Spalte 7, Zeilen 8 bis 18 beschrieben ist. Bei der
Formul i erung der dem Streitpatent nach Anspruch 1
zugrundel i egenden Auf gabe kann daher ein Verzicht auf
Auf fang- und Puffergeféalle und Punpen gegentber der
Ent gegenhal tung (16) nicht als abgrenzendes Merkna
ber Gicksi chti gt werden.
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Nach Anspruch 1 des gel tenden Hauptantrages soll die
best ehende Aufgabe durch den verfahrensgemaflen Ei nsatz
ei ner Vol I mant el - Schneckenzentri fuge gel 6st werden.

Mt Bezug auf das Ausfihrungsbei spiel gemal3 Spalte 10,
Zeile 54 bis Spalte 11, Zeile 16 des Streitpatents und
di e ergadnzenden Ausfuhrungen der Beschwerdegegnerin i st
di e Kamrer Uberzeugt, dall di e best ehende Aufgabe auch
al s tatsachlich gel 6st angesehen werden kann.

Di es haben di e Beschwerdef Ghreri nnen nicht bestritten.

D e Entgegenhal tung (16) far sich genonmen, enthalt, we
von der Beschwerdegegnerin zu Recht vorgetragen, keine
techni sche Information, welcher spezielle Typ einer
Dekant erzentrifuge bzw. eines Zentrifugal separators

ver f ahrensgenméll ei ngeset zt werden sol .

Jedoch, wi e von der Beschwerdegegnerin sel bst ei ngeraunt
und im Streitpatent unter Bezugnahne auf die alte

deut sche Patentschrift DE-PS-960 512 aus dem Jahre 1957
gewirdigt, stellt der Einsatz einer Vollnmntel-
Schneckenzentrifuge bei dem eigentlichen Verfahrens-
schritt der Trennung von Feststoffen und Saft im

Frucht saft herstel | ungsprozel3 all genein ei ne dem Fachmann
gel aufi ge MalRnahnme dar.

D es bestatigt der Ofenbarungsgehalt der 1978 und somt
zwanzi g Jahre spater veroffentlichten Entgegenhal tung
(7") in der (siehe dort die Seiten 277/278 und Abb. 125)
am Bei spi el von Frucht- bzw. GCenmisemark als Ei nsat z-
produkt eine Trennung des Saftes vom Fruchtfleisch in

ei ner horizontal gel agerten Schneckenzentrifuge mt

ei ner Vollmanteltromrel fir den kontinuierlichen Betrieb
al s Dekanter beschrieben ist.
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D e Kammer sieht keinen Gund, der den Fachmann an ei ner
gl atten Ubertragung der aus der Entgegenhaltung (7')
bekannt en Ei nsat znbglichkeit einer Vol |l mantel -
Schneckenzentrifuge als Dekanter auf den aus der

Ent gegenhal tung (16) bekannten Prozel3 bezuglich des
dortigen Verfahrensschrittes der zentrifugal en

Dekanti erung bzw. Separatierung hindern sollte.

Somt kann di e Kammer nur schlielRen, dal die
beanspruchte LOosung der bestehenden Aufgabe und folglich
di e Gewi nnung von naturtriben Frucht- und Geniisesaften
nach Anspruch 1 des Hauptantrages sich in naheliegender
Wei se fur den Fachmann aus dem bekannten Stand der
Techni k ergi bt.

D e Kammer wei st noch einmal darauf hin, dalR es fur

di ese Beurteilung aufgrund des voranstehend unter den
Punkten 3 v) bis vii) und 5 Gesagten unerheblich ist,
"ob der Fachmann sich gewagt hatte", auf Puffergeféale
und Punpen zu verzichten, da der beanspruchte Gegenstand
ei nen sol chen Verzicht nicht zum Merkmal hat.

Anspruch 1 des Hauptantrages erfillt denezufol ge nicht
die Erfordernisse des Artikels 56 EPU, so daR di esem
Antrag insgesant nicht stattgegeben werden kann.

H | fsantrage 1 bis 3

2661.D

Allen Hilfsantragen ist unter anderem das auf der
Beschrei bung zum Streitpatent, Spalte 7, Zeilen 20 bis
25 basi erende Merkmal, dall "der Keltervorgang nur wenige
Sekunden beansprucht” (1. und 2. Hilfsantrag) bzw der
Kel t ervorgang in nur weni gen Sekunden durchgefthrt w rd"
(3. Hlfsantrag) i mgeénderten Anspruch 1 genei nsam
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Es stellt sich somt die Frage, ob die entsprechend
gednderten Anspruchsfassungen gemal3 den Hil f santragen
die Erforderni sse des Artikels 84 EPU dahi ngehend
erfullen, dal sie "deutlich, knapp gefal3t und von der
Beschrei bung gestitzt" sind.

Di e Beschwerdegegnerin hat hierzu in der mindlichen
Ver handl ung vorgetragen, dald der Begriff "in wenigen
Sekunden" sich auf den Kelterprozel3 bezieht und damt
ei ndeutig die Gesantheit der drei Verfahrensschritte

- Zerkl ei nerung, Feststoffabtrennung durch Vol | mantel -
Schneckenzentrifuge und Erhitzen - geneint sei und
denzuf ol ge das CGesantverfahren von naturtriben Frucht-
und Cemiiseséaften in nur weni gen Sekunden durchzuf thren
sei. Das Merkmal "in wenigen Sekunden" sei daher im

Hi nblick auf das beanspruchte Verfahren klar und

ei ndeuti g und zur Abgrenzung vom Stand der Technik
geei gnet .

D e Kammer kann den Ausf idhrungen der Beschwerdegegnerin
ni cht fol gen

Das Merkmal "der Keltervorgang wird in nur wenigen
Sekunden durchgef thrt™ bzw. "der Keltervorgang nur

weni ge Sekunden beansprucht” ist schon nach sei nem
Wortl aut unbestimt, weil damt sowohl ein Zeitraum von
z. B. 1 bis 5 oder aber auch 60 oder nehr Sekunden

unf a3t sein kann

Ei ne ndhere Bestimmung des Begriffs "in wenigen
Sekunden" ergi bt sich auch nicht aus dem techni schen

Si nnzusamenhang der jeweiligen Anspriche 1, da der
Anspruchswort| aut beziglich der absol uten Anzahl der
Verfahrensschritte offen i st und anspruchsgemal3 ni cht
nur obligatorische Verfahrensschritte zur Zerkl ei nerung,
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Fest st of f abt rennung durch Vol | mant el - Schneckenzentri f uge
und Erhitzen, sondern auch zeitkonsum erende

Unt er operationen (siehe oben 3. iii)) unfalt. Der in
allen Hi | fsantradgen von Anspruch 1 abhangi ge Anspruch 10
fahrt eine weitere zeitliche Unklarheit zum Merkmal "der
Kel tervorgang wird in nur weni gen Sekunden durchgefihrt”
bzw. "der Keltervorgang nur weni ge Sekunden beansprucht"”
ein. Anspruch 10 besagt, "dal3 die naturtriben Frucht-
und Cemiseséafte durch Enzynmbehandl ung und kel ter-

t echni sche Malinahnmen wi e Schonung und Filtration zur

Er zeugung kl arer nicht oxidi erender Produkte gekl art

wer den". Da der Keltervorgang nach Anspruch 10 gegeniber
Anspruch 1 zuséatzliche Verfahrensschritte enthalt wrd
unkl ar, ob auch di ese Verfahrensschritte von dem

zei t besti nmenden Merkmal "der Keltervorgang wird in nur
weni gen Sekunden durchgef dhrt" bzw. "der Keltervorgang
nur weni ge Sekunden beansprucht” mterfalt sind oder

ni cht.

Auch di e beliebige Vielzahl der von dem Anspruchs-
gegenstand unfallten Frucht- und Genlisearten erl aubt

kei ne Rickschl Gisse auf die tatsachlich gewollte
zeitliche Bedeutung des Begriffs "in wenigen Sekunden"
da imH nblick auf die unterschiedlichen Konsistenzen
und Zusammenset zungen nicht fur jede Frucht- und
Geniseart eine identische Verarbeitungszeit gegeben sein
kann.

SchlielBlich kann aus demin der Patentschrift genannten
Vorteil (der in den Hilfsanspriuchen 1 und 2 als
zusat zl i ches Merkmal aufgenomren wurde), daf durch die
Auf ei nanderfol ge der verschi edenen Verfahrensschritte in
weni gen Sekunden es praktisch zu kei nen enzymati schen
Ab- und Unmbaur eakti onen kommt, nicht die Angabe "in

weni gen Sekunden" al s abgrenzendes Merkmal zeitlich klar



9.3

2661.D

- 20 - T 0362/ 99

definiert werden, da auch nach der Patentschrift die
enzymati schen Reaktionen und damt auch ihr zeitlicher
Abl auf durch Einsatz von Schutzgas wadhrend des gesanten
Kel t er prozesses (Spalte 8, Zeilen 19 bis 23) und durch
Erhitzen schon nach der Zerkl einerung (Spalte 7,

Zeilen 47 bis 50) beeinflul3t werden. Sel bst wenn di ese
Erhi tzung nur zum Zweck vorgenonmen wird, umdie Zellen
der Hiul se fuar Farbstoffe durchl &ssig zu nmachen,

beei nfl uRt sie wesentlich den Abl auf der enzymati schen
Reakti onen i m Frohst adi um des Kel t er prozesses. Der
angegebene und in Betracht zu zi ehende techni sche
Gesant zusamenhang i st daher aus der Sicht der Kanmer

ni cht geeignet, eine klare zeitliche Bestinmung des
Begriffes "in wenigen Sekunden" festzul egen.

D e Beschwerdegegnerin hat ferner vorgetragen, dall das
Merkmal "der Keltervorgang wird in nur weni gen Sekunden
durchgef uhrt” bzw. "der Keltervorgang nur wenige
Sekunden beansprucht” im Hinblick auf die beanspruchte
Herstel l ung von naturtriben Fruchtsaften zu | esen sei
und sich daher von der Herstellung klarer Safte
unterschei de, deren Qualitat sich imHnblick auf die
abl auf enden enzymati schen Ab- und Unrbaur eakti onen er st
nach sehr viel |angerer Zeit, z. B. nach nehreren

M nuten oder gar Stunden verschlechtere (vgl.
Schriftsatz vom 22.12.1999, Seite 17, vorletzter Absatz,
Her vor hebung hi nzugefigt). Auch dieses Argunment ist aus
der Sicht der Kanmmer nicht geeignet den Begriff "in

weni gen Sekunden" fur den Fachmann klar und eindeutig

f est zul egen und von ei nem Zei traum von nehreren M nuten,
den di e Beschwerdegegnerin als Stand der Technik

ei nrdum , abzugrenzen, da auch nach der Patentschrift
(Spalte 10, Zeile 50) die Herstellung eines naturtriben
Saft es not wendi ges Durchgangsstadi um fir di e Gewi nnung
eines klaren Saftes ist. Wenn weder in den
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Ent gegenhal tungen (2), (7) oder (16) ein Zeitraum far
di e Dauer des Verfahrensabl aufs genannt ist, kodnnen
daraus auch kei ne Rickschl isse auf di e Dauer des

Dur chgangsst adi ums gezogen werden. Di e Bezugnahne auf
ei nen Prozelld ohne Zeitangabe kann daher kei ne Kl arung
des Zeitbegriffs "in weni gen Sekunden" fur einen Tei
di eses Prozesses herstellen.

Aus den obi gen Ausfidhrungen ergi bt sich, daB das in den
Hi | f santragen ei ngefigte Merkmal im Anspruch 1 "der

Kel tervorgang wird in nur weni gen Sekunden durchgefihrt”
bzw. "der Keltervorgang nur weni ge Sekunden beansprucht"”
weder nach dem Wortsinn noch nach dem techni schen
Zusamenhang mt dem beanspruchten Gegenstand oder unter
Her anzi ehung der Beschrei bung fir den Fachmann ei ne

ei ndeutig definierte Zeitangabe enthalt und je nach
beanspruchter Verfahrensoption einen anderen Sinngehalt
haben miRte. Das Merkmal enthadlt daher w dersprichliche
Bedeut ungen und i st unkl ar.

Santliche H | fsantréage enthalten di eses unklare Merkma
und verstoRen gegen die Anforderung des Artikels 84 EPU
da die jeweiligen Anspriche hinsichtlich des
beansprucht en Gegenstands nicht deutlich gefalt sind.

Di ese sind daher nicht gewahrbar.

Nach al |l edem kann di e Kanmer nur feststellen, dall kei nem
der Antré&ge der Beschwerdefihrerin stattgegeben werden
kann.

Ent schei dungsf or nel

Aus di esen G unden wrd entschi eden:

2661.D
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1. D e angefochtene Entschei dung wi rd auf gehoben.

2. Das Patent wi rd w derrufen.

Der Geschéaftsstell enbeant e: Der Vorsitzende:
A. Townend J. Rolo
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