La société FOCO a pour activité le développemetla fetbrication de substituts nutritifs
destinés a l'industrie alimentaire. Elle a dépesk octobre 1998 un brevet francais n°
98 12872 intitulé " Composition et procédé pourrgxoiser les oeufs ou améliorer
l'aspect d'un article de patisserie ". Ce bre@ealélivré le 29 décembre 2000. La
societé FOCO est également titulaire d'une demdadeevet européen n° 98 403 050
sous priorité du brevet francais et portant suméme invention.

De janvier 2000 a avril 2003 la société FOCO arioara société LU FRANCE un
produit de substitution des oeufs dénommé DINALPLU®alisé a partir du procédé
brevete.

Peu de temps apres la derniere commande de laésbtléla société FOCO notait que
figurait sur I'emballage de certains produits dedeiété LU FRANCE la mention "
lactose et protéines de lait ". Estimant que cg@sdaence de ces ingrédients dans le
produit en cause reprenait son brevet, la soc@®@® envoyait en octobre 2003 un
courrier recommandé a la société LU.

Par ordonnance de référé en date du 13 mars 2086pent était désigné a la demande
de la société FOCO afin d'analyser les produitsraerialisés par la société LU. La
societé LU FRANCE faisait appel de cette décisi@anprocédure est en cours.
Autorisée par ordonnance du 13 mars 2006, la $otlétFRANCE a fait assigner a jour
fixe la société FOCO en nullité de son brevet pte d'huissier délivré le 16 mai 2006 la
société LU FRANCE a fait assigner a jour fixe laiété FOCO en nullité de son brevet.
Dans ses derniéres conclusions signifiées le 22sdype 2006, la société LU FRANCE
demande au tribunal de dire que l'utilisation danbld'oeuf en poudre est largement
décrite antérieurement au dép6t du brevet pougdhsation de patisseries et a titre de
substitut d'oeufs entiers et que cette caractguistest dépourvue d'activité inventive,
gu'il s'agit d'une découverte non brevetable, derjgue le brevet est nul pour
insuffisance de description de sa revendicationdes revendications 3 & 7 dépendantes
de celle-ci, de dire que les revendications 1&tl2 sont nulles pour absence de
nouveauté, de dire que I'ensemble des revendisasiomt nulles pour absence d'activité
inventive, en tout état de cause de constater'gtileshtion du lactose et de protéine de
lait n'entre pas dans le champ du brevet frandaislire que le lactose et les protéines de
lait n'ont jusqu'a preuve du contraire aucun rap@eec la poudre de blanc d'oeufs, de
dire que la société FOCO a commis des actes dgréémént et la condamner en
conséquence a lui payer la somme de 100.000 etitos de dommages et intéréts, de
constater que la société FOCO en assignant eréréfiérd'obtenir une expertise a
commis un abus manifeste de procédure et la conefa@nini payer la somme de 100.000
euros a ce titre, d'ordonner dans les 8 jours datafication du jugement l'inscription du
jugement sur les registres de I'INPI, d'ordonngullication du jugement aux frais de la
société FOCO dans 5 revues professionnelles au donailemandeur étant entendu que
le colit de ces insertions ne pourra excéder 1€08Guros H.T. et de condamner la
societé FOCO a lui payer la somme de 10.000 eurbsddr le fondement de l'article
700 du nouveau Code de procédure civile.

Dans ses derniéres conclusions signifiées le 2@isdype 2006 la société FOCO
demande de débouter la société LU FRANCE de seamt#gret de la condamner au
paiement de la somme de 20.000 euros sur le fontesed'article 700 du nouveau Code
de procédure civile.



| - Sur la portée du brevet :

L'invention est intitulée " Composition et procéutur économiser les oeufs ou améliorer
l'aspect d'un article de patisserie ". Elle a paijet un procédé de préparation d'articles
de biscuiterie et similaires permettant d'écononmeeguantité d'oeufs employéee et/ou
ameéliorer I'aspect de ces articles ainsi que d&gsapations congues a cet effet.

Le breveté expose que les oeufs entiers utilisBs ldapatisserie ont plusieurs fonctions,
ils montent au battage et a la cuisson au foumbatée au battage est due a la viscosité
de l'oeuf et la montée a la cuisson est due adgudation des protéines de I'oeuf. C'est
pourquoi pour économiser les oeufs les biscuitetautilisé des épaississants (des
gommes végeétales) pour obtenir la premiére fonatawnt ajouté des protéines
(notamment du lait écrémeé) pour obtenir la secoGeépendant I'ajout de ces éléments ne
permet pas d'économiser plus de 7 % de la quatisdifs de la préparation sans
dégradation de la qualité du produit. Etait égal@mecherché un procédé et des produits
améliorant I'aspect du produit final.

L'invention consiste en un procédé de préparatanicles de biscuiterie avec une
préparation de base composée d'oeufs entiers w@tiside partie des oeufs entiers a été
remplacée par une composition comprenant du blaecfs en poudre pulvérise, soit en
totalité soit mélangé avec d'autres produits tetsgtotéines, de I'amidon, du lactosérum
etc...

Elle permet une économie qui peut aller jusqu'&2fes oeufs entiers tout en améliorant
la qualité du produit final. De plus la montée aifitédge et a la cuisson est supérieure a
celle obtenue avec des oeufs entiers uniquemefih, Bsprocédé et la préparation
comportent d'autres avantages comme des faciitésodkage, des facilités de mise en
oeuvre, une réduction des risques de contaminbtiotérienne. Enfin, la composition
comprenant du blanc d'oeuf est d'autant plus e#ficae la granulométrie est plus fine,
inférieure & 63 pum pour 60 % au moins des particetale préférence inférieure a 40
pm.

Le brevet se compose a cette fin de 12 revendicationt la teneur suit :

1. Précédé de préparation d'un article de biseaitlemt la préparation de base utilise des
oeufs entiers ou des mélanges de blancs et de jbnmgs sous forme liquide, a
I'exception des biscuits roulés, caractérisé equed'on remplace une partie de la
guantité d'oeufs entiers sous forme liquide dedp@ration de base nécessaire a obtenir
une qualité donnée de l'article de biscuiterie,yver composition comprenant du blanc
d'oeuf en poudre pulvéris€, ou en ce que I'on @jone telle composition a ladite
préparation de base.

2. Procédé selon la revendication 1 caractérisgaque le blanc d'oeuf est pulvérisé a
une granulométrie inférieure a 63 pum pour 60 % ainsndes particules.

3. Procédé selon I'une des revendications 1 etractérisé en ce que le blanc d'oeuf est
pulvérisé a une granulométrie inférieure a 63 por B0 % au moins des particules.

4. Procédé selon l'une des revendication 1 a 8ct&isé en ce que la composition
comprenant du blanc d'oeuf en poudre pulvériséeatrpondéralement de 5 a 20 % de
blanc d'oeuf en poudre.



5. Procédé selon l'une des revendications 1 adctéaisé en ce que la composition
comprenant du blanc d'oeuf en poudre pulvériséemtrpondérale ment de 15 a 50 % de
protéines.

6. Procédeé selon I'une des revendications 1 agetéaisé en ce que la composition
comprenant du blanc d'oeuf en poudre pulvériséeaangn outre pondéralement de 30 a
50 % de glucides de type amidon.

7. Procédeé selon I'une des revendications 1 asgtémisé en ce que la composition
comprenant du blanc d'oeuf en poudre pulvériséemnen outre de 15 a 25 % de
lactosérum et de caséinate sous forme de poudre.

8. Une composition alimentaire en poudre pour heplacement d'oeufs entiers
caractérisée en ce qu'elle comprend 1 pondéralement

- de 8 a 20 % de blanc d'oeuf,

- de 20 4 40 % de protéines,

- des glucides et

en ce que le blanc d'oeuf est pulvérisé a une frandétrie inférieure a 63 um pour 60 %
au moins des particules.

9. Une composition alimentaire en poudre seloeVa@mdication 8 comprenant :

Farine de pois ; 30 a 40 %

Farine de riz ; 22 a 30 %

Blanc d'oeuf ; 10 a 14 %

Lactosérum ; 8 a 12 %

Caséinate ; 8a 10 %

Amidon de mais; 7a9 %

10. Une composition alimentaire en poudre selage\andication 8 ou 9 caractérisée en
ce que au moins 80 % des différents constituamismdvérisés a une granulométrie
sensiblement identique.

11. Utilisation d'une composition alimentaire emg@ pour le remplacement d'oeufs
entiers caractérisée en ce qu'elle comprend poedézat :

- de 8 & 20 % de blanc d'oeuf,

- de 20 a 40 % de protéines,

- des glucides

pour remplacer une partie des oeufs entiers (jatib&anc) nécessaires a la préparation
d'un article de biscuiterie.

12. Utilisation d'une composition alimentaire emugie. Telle que définie a l'une des
revendications 8 a 10 pour remplacer une partieodats entiers (jaune et blanc)
nécessaires a la préparation d'un article de béscali

- Sur la validité du brevet :

La société LU France soutient en premier lieu guyila pas d'invention mais qu'il s'agit
d'une découverte non brevetable. Puis elle soudenellité du brevet qui lui est opposé
pour insuffisance de description de ses revendics® a 7, absence de nouveauté des
revendications 1 et 4 a 12 et absence d'actiwinitive de I'ensemble des
revendications.

1) Sur l'existence d'une invention :
La société LU France estime qu'il n'y a pas d'itieen que I'utilisation du blanc d'oeuf
en poudre était déja connue méme si elle n‘avaifgil'objet d'un brevet et qu'au plus la



société FOCO a constaté que dans les formuleseurs utilisant du blanc d'oeuf on
utilisait moins d'oeufs entiers, qu'il s'agit d'uléEouverte et que cette découverte n'est
pas brevetable.

Aux termes des dispositions de l'article L. 611dlCode de la propriété intellectuelle :

" 1. Sont brevetables les inventions nouvelles igyaint une activité inventive et
susceptibles d'application industrielle.

2. Ne sont pas considérées comme des inventiossrsudu présent alinéa du présent
article notamment :

a) les découvertes ainsi que les théories scignéf et les méthodes mathématiques ; (...)

L'article L. 611-15 dispose " Une invention estsidérée comme susceptible
d'application industrielle si son objet peut éabriqué ou utilisé dans tout genre
d'industrie, y compris I'agriculture ".

Le tribunal constate que le brevet litigieux enseigne composition et un procédé
destiné a la fabrication industrielle d'articleshicuiterie.

En I'espéce, la substitution de blanc d'oeuf erdpoa des oeufs entiers a un double effet
technique, celui d'améliorer le volume du bisctitedui d'économiser des oeufs entiers.
Ainsi, cette invention ne peut étre qualifiée deal&erte non susceptible d'étre brevetée
au sens de l'article L. 611-10 précité du Codeadmdpriété intellectuelle.

2) Sur l'insuffisance de description :

La société LU France souleve l'insuffisance de mjetsan des revendications 2 a 7. Elle
fait valoir que I'un des éléments essentiel dedimion est le fait que I'on utilise du blanc
d'oeuf pulvérisé et plus particulierement a unegi@métrie inférieure a 63 pm pour 60
% au moins des particules. Or les mesures de gnavétitie sont trées compliquées et un
tiers ne peut pas savoir s'il reproduit ou norecedractéristique tres précise de
l'invention.

Il ressort cependant des pieces produites que iffedu métier, en I'espece le patissier
industriel ou l'ingénieur agro-alimentaire, saitsuer la granulométrie d'une poudre
notamment en employant la méthode du tamisage.

La société LU France soutient encore que la secoadeteristique essentielle de
l'invention est le remplacement d'une " partieadquantité d'oeuf entier (...) par une
composition comprenant du blanc d'oeuf en poudh&ipaé ". Selon elle la terminologie
employée est vague de sorte que 'hnomme du métigit slans l'incapacité de savoir
guelle quantité d'oeufs il convient de remplaceragtquoi elle doit étre remplacée, du
blanc d'oeuf en poudre ou descompositions plus Exap telles que celle qui font I'objet
des sous revendications.

Le tribunal constate que cet argument se rappdaeeavendication 1 du brevet laquelle
n'est pas arguée de nullité pour insuffisance dergsion.

Il convient en conséquence au vu de ces élémentgater la demande de nullité du
brevet de ce chef.

Il - Sur le défaut de nouveauté :

1) Sur la revendication 1
La société LU France soutient que la revendicdtioin brevet selon laquelle une partie



des oeufs entiers de la préparation de base eptaed®e par une préparation comprenant
du blanc d'oeuf en poudre pulvérisé est déja codru@tat de la technique eu égard a la
propre analyse de la défenderesse telle qu'ebenede sa lettre a I'OEB du 13 juillet
2005 dans laquelle sont cités les brevets US-ALB3H, US-A-4 120 986 et FR-A-2

589 680 et eu égard aux antériorités que constitemnbrevets. Elle oppose également la
demande de brevet international WO 0019843.

Cette demande de brevet a été déposée le 1(ebred®99 et avait fait I'objet d'une
demande provisoire le 1(er) octobre 1998. Le brdeda société FOCO a été dépose 14
octobre 1998, soit postérieurement a la demandesuice. Il en résulte que cette
demande de brevet est pertinente au regard ded@ppon de la nouveauté du brevet
litigieux.

Il ressort des dispositions de l'article L. 611eldCode de la propriété intellectuelle que
pour étre comprise dans I'état de la techniqueiet@de nouveaute, l'invention doit se
trouver tout entiere et dans une seule antériatitéaractére certain avec les éléments qui
la constituent, dans la méme forme, le méme agesteed le méme fonctionnement en
vue du méme résultat technique ;

La société FOCO fait valoir qu'il n'existe aucunégaorité de toutes piéces de son
invention, notamment que le brevet US-A-3 864 5(lixa, outre la poudre de blanc
d'oeuf, du remplacant de jaune d'oeuf alors queégzaration est dénué de jaune d'oeuf.
Le brevet US-A-3 864 500 décrit, selon la défensiezeelle méme, " Un substitut d'oeuf
entier, utilisé dans la fabrication de biscuits@hprenant 20 % de blancs d'oeuf en
poudre, du caséinate de sodium et de 22 a 55 %otiEes . Ainsi, dans la traduction
partielle produite au tribunal il est mentionnéatwie 2 lignes 43 & 60 que " suivant ce
que l'on souhaite (...) de lI'albumine d'oeuf séthg peuvent étre utilisés avec le
substitut de jaune d'oeuf selon l'invention poumfer un remplagant de jaune d'oeuf ou
un remplacant d'oeuf entier " et colonne 5 lignés460 que " L'albumine d'oeuf et de
préférence la poudre d'oeuf entier, peut étre @jpatr obtenir un substitut d'oeuf entier.

Le tribunal constate que chacune de ces deux ilovend pour objet de remplacer les
oeufs entiers et qu'elles y parviennent toutes @auxtilisant notamment du blanc d'oeuf
en poudre. La revendication 1 du brevet de la $8&©CO décrit une composition
comprenant du blanc d'oeuf en poudre et non un@asition formée exclusivement de
blanc d'oeuf en poudre. Il résulte d'ailleurs de®ndications suivantes que la
composition comprend également des protéines. Alagjument selon lequel la
préparation du brevet US-A-3 864 500 serait difiézeen ce qu'il comprend également
du remplacant de jaune d'oeuf est inopérant.

Le brevet US-A-4 120 986 décrit, selon la sociddCP, " un substitut d'oeuf entier,
utilisé pour la fabrication de biscuits et compande 10 % a 20 % de blanc d'oeuf en
poudre, de I'amidon, des farines de soja, de sésarde mais. " Dans la traduction
partielle produite par la société LU France ilassi mentionné colonne 4 lignes 33 4 41
" Selon ce que I'on désire et en fonction du pripdui) de I'albumine d'oeuf séché (...)
peuvent étre utilisés avec une base de remplat@fdentier. Le remplacant d'oeuf
entier peut étre utilisé pour remplacer complétdroearpartiellement des oeufs dans les
gateaux levés a la levure. "

Ce brevet, de méme que le précédent a pour objetaaacer des oeufs entiers par,
notamment de la poudre de blanc d'oeuf ainsi qud'gatres composants. Le principe



est donc bien, de méme que dans la revendicatiionbtevet FOCO de substituer des
oeufs entiers par une composition comprenant noarhdu blanc d'oeuf en poudre.
Enfin le brevet WO 0019843 est relatif aux prodagsacentrés d'oeuf qui maintiennent
les caractéristiques fonctionnelles des oeufs mntizans la traduction partielle produite
aux débats il est indiqué que le " composant ligdrticulaire préféré comprend de
I'albumine (blanc d'oeuf) particulaire séché "bian de cette invention est donc
notamment de remplacer des oeufs entiers par unpasition comprenant du blanc
d'oeuf en poudre.

Il résulte de ces éléments que la revendication irdvet FOCO est contenue toute
entiere dans les deux premiers brevets cités giresdans la demande de brevet WO
0019843.

Il convient en conséquence d'annuler la revendicdtipour défaut de nouveauté.

2) Sur les revendications 2 et 3

La société LU France fait valoir que ces revendbcat sont €également nulles pour défaut
de nouveauté en s'appuyant sur la demande de M&Y€1019843.

Les revendications 2 et 3 enseignent la granuloenéés poudres.

La traduction partielle de la demande de brevet 00843 ne mentionne pas cet aspect
de la préparation.

Il convient en conséquence de rejeter la demanadeiitie® de la revendication 2 du

brevet FOCO pour défaut de nouveauté.

3) Sur la revendication 4

La société LU France fait valoir que cette reveatiin est également nulle pour défaut
de nouveauté en s'appuyant sur le brevet US-A-H864t WO 0019843 et sur la
demande de brevet WO 0019843.

La revendication 4 enseigne que la composition eentppondéralement 5 % a 20 %
d'oeuf en poudre.

Le brevet US-A-3 864 500 enseigne que la propod®blanc d'oeuf en poudre est de
l'ordre de 20 %.

Il convient en conséquence d'annuler la revendicatidu brevet FOCO pour défaut de
nouveauté.

4) Sur la revendication 5

La société LU France soutient que cette revendicast nulle pour défaut de nouveauté
en ce qu'elle est contenue dans plusieurs antésatont le brevet US-A-3 864 500, le
brevet FR-A-2 589 680 et sur la demande de brev@tOf19843.

La revendication 5 enseigne que la compositionienhpondéralement 15 % a 50 % de
protéines.

Le brevet US-A-3 864 500 enseigne que la compaosdamnprend 25 a 55 % de protéines
et le brevet FR-A-2 589 680 enseigne que la cortipastomprend au moins 40 % de
protéines.

Les pourcentages mentionnés dans deux brevetsdifféneénts de ceux indiqués dans le
brevet litigieux. Cependant, il y a lieu de notaede brevet ne comporte aucune
explication sur le choix de ce pourcentage. L'éttéle cette différence n'est donc pas
démontré.



Il convient en conséquence de constater que landésation 5 du brevet FOCO est
contenue toute entiere dans les brevets précitds l&nnuler pour défaut de nouveauté.

5) Sur la revendication 6

La société LU France estime que cette revendicasbilépourvue de nouveauté en
opposant le brevet US-A-4 120 986, le brevet US2 484, le brevet US-A-3 864 500 et
sur la demande de brevet WO 0019843.

La revendication 6 du brevet litigieux enseigne lgueomposition comprend en outre 30
% a 50 % de glucides de type amidon.

Les traductions partielles produites du brevet U8-B20 986 et de la demande de brevet
WO 0019843 ne mentionnent pas l'addition d'ami@as brevets ne peuvent donc étre
opposés a la revendication 6 du brevet FOCO daret détruisent pas la nouveauté.
Quant aux brevet US-4 752 484 et US-A-3 864 500tkadluction de la partie pertinente
gui mentionnerait la présence deglucides ou d'amidest pas produite. lls ne peuvent
donc étre utilisés comme antériorité de la reveida 6.

Il convient en conséquence de rejeter la demanaeiltie® de la revendication 6 du
brevet FOCO pour défaut de nouveauté.

6) Sur la revendication 7

La société LU France souleve la nullité de cetiemedication en opposant les brevets
US-A-3 864 500, FR-2 589 680, US 4 526 799, GB@ 322 et sur la demande de
brevet WO 0019843.

La revendication 7 du brevet FOCO enseigne quertgosition comprend en outre de
15 % a 25 % de lactosérum et de caséinate sous ferpoudre.

Aucun des brevets cités comme antériorités, encagiteur traduction pour ceux redigés
en anglais, ne mentionne de lactosérum dans laasitign. Il en est de méme en ce qui
concerne le caséinate. En revanche le brevet RFBB580 mentionne bien que l'on peut
ajouter dans la composition du caséinate. Il midigue cependant pas les proportions.
Ces brevets ne peuvent en conseéquence pas dérnoaveauté de la revendication 7 du
brevet FOCO.

7) Sur la revendication 8

La société LU France soutient que cette revendicast dépourvue de nouveauté car
contenue dans les brevets US-A-3 864 500, FR-889US-4 752 484, US 4 526 799
et GB 2 120 522.

La revendication 8 du brevet litigieux enseigne lgueomposition contient
pondéralement 8 % a 20 % de blanc d'oeuf, de 20190% de protéines, des glucides et
gue le blanc d'oeuf est pulvérisé a une granuloeniéiiérieure a 63 um pour 60 % au
moins des particules.

Aucun des brevet produits ou en tout cas la pgtiien est traduite ne contient toute
entiére cette revendication.

Il convient en conséquence de rejeter la demanaelld& pour défaut de nouveauté.

8) Sur la revendication 9
La société LU France souleve la nullité de cetemeication pour défaut de nouveauté
en opposant les brevets US 4 526 799 et GB 2 120 52



La revendication 9 enseigne une composition alimismen poudre comprenant 6
éléments dans des proportions précises.

La traduction partielle produite de ces brevetsoatre pas qu'ils contiennent cette
revendication toute entiére.

Il convient en conséquence de rejeter la demanaeiltig® pour défaut de nouveaute.

9) Sur la revendication 10

La société LU France souleve la nullité de cetemedication pour défaut de nouveauté
en opposant les brevets US 4 526 799 et GB 2 120 52

Cette revendication enseigne une composition aliamenen poudre selon les
revendications 8 ou 9 dont au moins 80 % des daastis sont pulvérisés a une
granulométrie sensiblement identiques.

La traduction partielle produite de ces brevetsatre pas qu'ils contiennent cette
revendication toute entiére.

Il convient en conséquence de rejeter la demanaeiltie® pour défaut de nouveautée.

10) Sur la revendication 11

La société LU France estime que cette revendicasbmulle pour défaut de nouveauté
car elle est contenue dans les brevets US-A-3 B64FR-2 589 680, US-4 752 484, US
4 526 799 et GB 2 120 522.

La revendication 11 enseigne l'utilisation d'uneposition alimentaire en poudre
comprenant 8 a 20 % de blanc d'oeuf, 20 a 40 %atéipes et des glucides pour
remplacer une partie des oeufs entiers nécessaire préparation.

Aucun des brevets opposés ne comprend a l'identieftee composition en poudre.

Il convient en conséquence de rejeter la demanaeiiti®® pour défaut de nouveaute.

11) Sur la revendication 12

La société LU France souleve la nullité de cetemdication pour défaut de nouveauté
en opposant les brevets US 4 526 799 et GB 2 120 52

Cette revendication enseigne l'utilisation d'unegosition alimentaire en poudre telle
gue définie a I'une des revendications 8 a 10 pauplacer une partie des oeufs entiers.
La traduction partielle produite de ces brevetswatre pas qu'ils contiennent cette
revendication toute entiére et ce d'autant plusegieevendications 8 a 10 n'ont pas été
antériorisées par ces brevets.

Il convient en conséquence de rejeter la demanaelld& pour défaut de nouveauté.

Il - Sur I'absence d'effet technique décrit :

La société LU fait valoir spécifiquement pour ligétion de lactosérum mais également
d'une fagon générale que les revendications diwebrevsont supportées par aucun effet
technique décrit.

Aux termes des dispositions de l'article L. 612460bde de la propriété intellectuelle "
Les revendications définissent I'objet de la ptad@cdemandée. Elles doivent étre claires
et concises et se fonder sur la description. "

En I'espéce les revendications 6 et 7 du brevetmgeignent que I'on peut ajouter aux
blancs d'oeufs en poudre un certain pourcentagadba, de lactosérum ou encore de
caséinate ne sont supportées dans la partie didgeidiol brevet par aucun effet technique



particulier que I'ajout de ces différentes matien@sit pour but de créer, que ce soit pour
eéconomiser des oeufs entiers ou pour améliorgrdigmce du produit final.

Il en est de méme pour ce qui est de la revendicdiqui reprend les enseignements des
revendications précédentes en les fusionnant ehgaotionne donc la présence de blancs
d'oeufs, de protéines et de glucides dans certpinog®rtions sans que cette
revendication soit supportée dans la partie detbegipu brevet. Certes la nécessité d'une
certaine granulométrie du blanc d'oeuf en poudreciepétée mais elle ne peut avoir un
effet spécifique autre que celui qui figure desralications 2 et 3 du brevet.

La revendication 11 du brevet enseigne l'utilisatie la composition figurant a la
revendication 8 et de méme que celle ci elle pastsupportée par la partie descriptive
du brevet.

Enfin les revendications 9, 10 et 12 qui sont dart®pendance des revendications 8, 9 et
10 et qui ont été annulées, seront également asulé

IV - Sur le défaut d'activité inventive :

1) Sur la revendication 2

La société LU France fait valoir que la revendmat? est nulle pour défaut d'activité
inventive. Selon elle le brevet ne contient pasedtgle qui mettrait en évidence l'intérét
d'utiliser la farine broyée a la granulométrie mde. L'exemple 2 du brevet FOCO
montre au contraire que les génoises obtenues paisk en oeuvre de l'invention sont
comparables a celles obtenues lorsqu'il n'estjpagtade blanc d'oeuf en poudre.

La société FOCO ne répond pas sur ce point précislie estime que s'agissant d'une
sous revendication de la revendication 1 qui dstbla, elle est également valable.

La revendication 2 enseigne que 60 % des particluddanc d'oeuf est pulvérisé a une
granulométrie inférieure a 63 pm.

Aux termes des dispositions de l'article L. 611dli4Code de la propriété intellectuelle "
Une invention est considérée comme impliquant wtigigé inventive si, pour un homme
du métier, elle ne découle pas d'une maniére éadinl'état de la technique. (...) "

En l'espéce, 'hnomme du métier est un patissiersinegl ou un ingénieur
agroalimentaire.

Aucun document n'est produit par la société LU Eeaqui établirait que 'homme du
métier a percu l'importance de la granulométriéldnc d'oeuf en poudre pour obtenir le
résultat recherché par la société FOCO, soit, auteeéconomie d'oeufs entiers, un
aspect visuel de la patisserie amélioré par ragport biscuit qui ne comporterait pas
notamment cette granulométrie, le biscuit se dgeat de facon plus importante
lorsque le procédé est mis en oeuvre. Dans touwdeets antérieurs cités il n'est
nullement question de cet effet technique.

De plus, contrairement aux affirmations de la sédi&) France, les exemples cités par la
société FOCO dans la partie descriptive de sorebreentrent que les biscuits (brioches
ou génoises) faites avec son invention et notamenett la granulométrie indiquée des
particules, se développent plus que les prépasatiassiques ou faites sans le blanc
d'oeuf pulvérisé.

Il convient en conséquence de rejeter la demanaelldi# de la revendication 2 pour
défaut d'activité inventive.



2) Sur la revendication 3

La revendication 3, qui est dans la dépendanceedesdications 1 et 2, est similaire a la
revendication 2 en ce qu'elle concerne la granulioendes particules. Elle en differe
cependant en ce qu'elle enseigne que la granulem#g@rieure a 63 um concerne 80 %
au moins des particules.

De méme que pour la revendication précédentegst pas établi par la société LU
France que 'homme du métier avait percu ou déotiérét de la granulomeétrie dans ce
type de préparation et de procédé.

V - Sur les demandes indemnitaires de la société&iddce :

La société LU France estime que la procédure aaigaa@ui a abouti au retrait du brevet
demande sur la base du brevet francais a déemamréegbrevet était manifestement nul,
gu'elle est victime de harcelement de la part dotzété FOCO et que la demande
d'expertise introduite devant le juge des réfésésie abus de procédure.

Outre le fait que le retrait de la demande de liraug Etats Unis ne peut étre considéré
comme induisant que ce brevet était nul dans taggsevendications, force est de
constater qu'en l'espéce le tribunal ne I'a quigeiament annulé.

Le tribunal constate de plus que la présente proeéal été introduite par la société LU
France et non par la société FOCO et qu'il appaittaria société LU France de solliciter
une indemnisation dans le cadre de la procéduxpetese introduite par la société
FOCO si elle le souhaitait.

Enfin, aucune piece n'est produite a I'appui dedlament dont se plaint la
demanderesse.

Il convient en conséquence de débouter la socidtErance de I'ensemble de ses
demandes.

VI - Sur l'article 700 :

La société FOCO sollicite le paiement de la somm2@I000 euros sur le fondement de
l'article 700 du nouveau Code de procédure civile.

Il serait inéquitable de laisser a sa charge lemses exposeées par elle et non comprises
dans les dépens. Il lui sera en conséquence ddaemme de 10.000 euros de ce chef.
PAR CES MOTIFS:

Le Tribunal, statuant en audience publique, paenjugnt contradictoire et en premier
ressort,

Annule les revendications 1, 4 et 5 du brevet n12872 pour défaut de nouveauté,
Annule les revendications 6 a 12 du brevet poueradss d'effet technique décrit,
Déboute la société LU France de sa demande déénaéls revendications 2 et 3 du
brevet n° 98 12872,

Condamne la société LU France a payer a la sde@0 la somme de 10.000 euros au
titre de l'article 700 du Nouveau Code de ProcéQivée.

Rejette toutes autres demandes.

Condamne la société LU France aux dépens qui sexomtivrés conformément aux
dispositions de l'article 699 du Nouveau Code aeé&idure Civile.



