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发文日：



	  
	  
	

	申请号或专利号：200580018875.3
	发文序号：  

	案件编号：
	4W104650

	发明创造名称：
	自动涂覆油脂的煎炸锅

	专利权人：
	SEB公司  

	无效宣告请求人：
	中山市华腾电器有限公司  


无效宣告请求审查决定书

（第31512号）

根据专利法第46条第1款的规定，专利复审委员会对无效宣告请求人就上述专利权所提出的无效宣告请求进行了审查，现决定如下：

 FORMCHECKBOX 
宣告专利权全部无效。

 FORMCHECKBOX 
宣告专利权部分无效。

 FORMCHECKBOX 
维持专利权有效。

根据专利法第46条第2款的规定，对本决定不服的，可以在收到本通知之日起3个月内向北京知识产权法院起诉，对方当事人作为第三人参加诉讼。
附：决定正文27页(正文自第2页起算)。

合议组组长：李礼  主审员：周小祥  参审员：张曦
专利复审委员会

中华人民共和国国家知识产权局专利复审委员会
无效宣告请求审查决定(第31512号)

	案件编号
	第4W104650、4W104661号

	决定日
	2017年02月24日

	发明创造名称
	自动涂覆油脂的煎炸锅

	国际分类号
	A47J 37/04，A47J 39/00

	无效宣告请求人
	第一请求人:中山市华腾电器有限公司
第二请求人:中山市金朗宝电器有限公司

	专利权人
	SEB公司

	专利号
	200580018875.3

	申请日
	2005年06月08日

	优先权日
	2004年06月08日

	授权公告日
	2009年09月09日

	无效宣告请求日
	第一请求人：2016年05月19日
第二请求人：2016年05月19日

	法律依据
	专利法第26条第3、4款，专利法实施细则第20条第1款，专利法实施细则第21条第2款，专利法第22条第2款，专利法第22条第3款    

	决定要点： 
如证据中的某技术特征客观上起到了权利要求中某功能性限定的技术特征所起到的作用，则可认定上述功能性限定的技术特征已在该份证据中公开。
如果某份证据已经公开了权利要求中的全部技术特征，两者技术方案相同，且属于同一技术领域，并能解决相同的技术问题，产生相同的技术效果，则该权利要求所要求保护的技术方案不具备新颖性。    



鉴于本专利属于优先权日在2009年10月01日之前提出的发明专利权，根据《施行修改后的专利法的过渡办法》和《施行修改后的专利法实施细则的过渡办法》，适用原专利法和原专利法实施细则，本决定所引用的条款均为原专利法和原专利法实施细则的条款。
一、案由
本无效宣告请求涉及国家知识产权局于2009年09月09日授权公告的、名称为“自动涂覆油脂的煎炸锅”的200580018875.3号发明专利权（下称“本专利”），其申请日是2005年06月08日，优先权日为2004年06月08日，专利权人原为塞伯股份有限公司，后变更为SEB公司。本专利授权公告时的权利要求如下：
“1. 一种干煎炸锅(1)，该干煎炸锅包括用于容纳待煎炸的食物的主体(2)，在所述主体(2)内安装有一装置(5，6)，所述装置用于通过将所述食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜，该干煎炸锅还包括安装在所述主体(2)上的主加热器装置(24)，该主加热器装置设计成产生热流(25)，该热流定向成直接冲击至少一部分所述食物，所述主加热器装置(24)提供用于烹调的热的至少主要部分。

2. 根据权利要求1所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述主加热器装置(24)安装在所述主体(2)中。

3. 根据权利要求1或2所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述主体(2)设置有在封闭位置与打开位置之间可移动地安装的盖(2C)，在该封闭位置中所述盖(2C)与所述主体(2)一起形成围绕待煎炸食物的密封的腔，而所述打开位置使待煎炸的食物能够放入所述主体(2)。

4. 根据权利要求1所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，用于给食物自动涂覆油脂膜的所述装置包括容纳器装置(5)，该容纳器装置设计成容纳食物和油脂，所述食物在所述容纳器装置(5)内与所述油脂混合。

5. 根据权利要求4所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，用于给食物自动涂覆油脂膜的所述装置包括用于搅拌容纳在所述容纳器装置(5)中的食物的装置(6)，所述容纳器装置(5)和所述搅拌器装置(6)设计成相对彼此运动，以搅拌所述食物并给所述食物涂覆油脂膜。

6. 根据权利要求5所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述容纳器装置(5)安装在相对于所述主体(2)固定的位置，而所述搅拌器装置(6)安装成相对于所述容纳器装置(5)旋转，并且所述搅拌器装置(6)连接到电机装置(7)从而被旋转驱动。

7. 根据权利要求5所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述搅拌器装置(6)安装在相对于所述主体(2)固定的位置，而所述容纳器装置(5)安装成相对于所述主体(2)和所述搅拌器装置(6)旋转，并且所述容纳器装置(5)连接到电机装置(7)从而被旋转驱动。 

8. 根据权利要求7所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述容纳器装置(5)包括容器(8)，该容器(8)限定用于容纳食物和油脂的内容积(9)，所述搅拌器装置(6)包括布置在所述内容积(9)中的叶片(16)，从而形成对通过所述容器(8)的旋转而发生的运动的食物的障碍物。

9. 根据权利要求8所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述容器(8)包括容器底部(8A)，该容器底部上升成为外侧壁(8B)和内侧壁(8C)，从而所述容器(8)具有环形槽的形状，所述叶片(16)形成为从位于所述容器底部(8A)的区域中的下边缘(16A)上升至上边缘(16B)，而且从所述外侧壁(8B)侧向延伸至所述内侧壁(8C)，所述叶片(16)还具有在所述上边缘(16B)的区域中开口的“V”形切口(16C)。

10. 根据权利要求9所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述叶片(16)的下边缘(16A)向内弯曲，从而在所述容器(8)旋转时将食物导向所述上边缘(16B)。

11. 根据权利要求8至10中任一项所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述容器(8)具有面向食物的内表面，所述内表面至少部分涂覆有主要由硅酮构成的材料，以及/或者主要由聚四氟乙烯构成的材料。

12. 根据权利要求8至10中任一项所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述容器(8)可拆卸地安装在所述主体(2)上。

13. 根据权利要求4至10中任一项所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，该干煎炸锅包括用于存储油脂(35)的装置(34)，该存储油脂的装置与所述容纳器装置(5)分离并且连接到该容纳器装置从而向所述容纳器装置(5)供应油脂(35)。

14. 根据权利要求1所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，该主加热器装置(24)设计并布置成供应全部用于烹调的热。

15. 根据权利要求1所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述热流(25)是热空气流。

16. 根据权利要求8所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述热流(25)是导向所述叶片(16)的热空气流。

17. 根据权利要求16所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述热空气流(25)包括至少两股对称地朝所述叶片(16)会聚的分离射流。

18.根据权利要求16或17所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述主体(2)包括从基部(2A)升起的侧裙部(2B)，所述主加热器装置(24)包括相对于所述主体(2)侧向定位的离心式风扇(26)，所述离心式风扇(26)通过经由至少一个入口孔(27)从所述主体(2)吸入空气，并且经由至少一个出口孔(28)将该空气排入管道装置(29，29A，29B)中而产生空气流，所述管道装置在所述主体(2)中存在的食物上方沿着一方向开口，所述主加热器装置(24)还包括位于所述空气流中所述出口孔(28)的下游的加热器元件(30)，从而将所述空气流转变为热流(25)。

19. 根据权利要求18所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述离心式风扇(26)和所述叶片(16)定位成相对于所述煎炸锅(1)的中央彼此相对。

20. 根据权利要求1所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，在操作中，该干煎炸锅形成设有校准蒸汽释放装置的密封的烹调腔。

21. 根据权利要求1所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，该干煎炸锅的设计和尺寸用于煎炸颗粒食物。

22. 根据权利要求1所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，该干煎炸锅的设计和尺寸用于家用。

23. 根据权利要求21所述的干煎炸锅(1)，其特征在于，所述颗粒食物为土豆块。

24. 一种通过干式烹调煎炸食物的方法，该方法包括：

给食物涂覆油脂膜的涂覆步骤，该涂覆步骤通过将所述食物与油脂混合而自动执行，以及

加热所述食物的步骤，该加热步骤通过主加热器装置(24)执行，该主加热器装置设计成产生热流(25)，该热流定向成直接冲击至少一部分所述食物，所述主加热器装置(24)提供用于烹调的热的至少主要部分，

使用一个器具执行所述涂覆步骤和加热步骤。 

25. 根据权利要求24所述的方法，其特征在于，该主加热器装置(24)设计并布置成供应全部用于烹调的热。

26. 根据权利要求25所述的方法，其特征在于，所述涂覆步骤和加热步骤同时执行。

27. 根据权利要求25所述的方法，其特征在于，在所述加热步骤中，产生的热流(25)是热空气流，该热空气流定向成直接冲击至少一部分所述食物。

28. 根据权利要求24所述的方法，其特征在于，在所述涂覆步骤中，使食物和油脂运动并且在所述食物和油脂的路径中设置至少一个障碍物以搅拌所述食物和油脂，从而给所述食物涂覆油脂。

29. 根据权利要求24所述的方法，其特征在于，在所述涂覆步骤中，将食物和油脂放在固定的容器(8)中，形成搅拌器装置(6)的旋转叶片(16)定位在所述容器(8)中，从而通过所述叶片(16)的旋转而使食物在所述容器(8)中运动。

30. 根据权利要求24所述的方法，其特征在于，该方法在密封的腔中执行。

31. 根据权利要求30所述的方法，其特征在于，该方法包括一步骤，该步骤使用校准蒸汽释放装置控制所述腔中容纳的蒸汽的排出。

32. 一种煎炸颗粒食物的方法，该方法采用权利要求24所述的通过干式烹调煎炸食物的方法。

33. 根据权利要求32所述的方法，其特征在于，所述颗粒食物为土豆块。

34. 一种家用煎炸方法，该方法采用权利要求24所述的通过干式烹调煎炸食物的方法。” 

                                   (一)

针对上述专利权, 无效宣告请求人中山市华腾电器有限公司（下称第一请求人）于2016年5月19日向专利复审委员会提出无效宣告请求，第一请求人的无效宣告请求的理由为：本专利权利要求1得不到说明书的支持，不符合专利法第26条第4款的规定；权利要求1缺少必要技术特征，不符合专利法实施细则第21条第2款的规定；权利要求1～34不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。请求宣告本专利权利要求1～34全部无效。随同其无效宣告请求书，第一请求人还提交了以下附件作为证据：

附件1-1（下称“证据1-1”）：CN1484509A号中国专利申请公开说明书，公开日为2004年3月24日；

附件1-2（下称“证据1-2”）：CN1905828A号中国专利申请公开说明书，公开日为2007年1月31日。

结合上述证据，第一请求人认为：

（1）关于支持：权利要求1中限定了“热流”,但说明书中仅记载通过热空气加热和红外加热两种加热方式，而没有公开其他可实现发明目的的“热流”形式，故技术人员无法从说明书公开的内容中概括得出权利要求1请求保护的技术方案；

（2）关于缺少必要技术特征：权利要求1缺少容纳器装置和搅拌器装置之间相对运动的技术特征，致使权利要求1请求保护技术方案不能解决本专利所要解决的技术问题；

（3）关于创造性：权利要求1-34相对于证据1-1、证据1-2及公知常识的结合不具备创造性。

经形式审查合格，专利复审委员会当日受理了上述无效宣告请求（案件编号4W104650）并将上述无效宣告请求书及其证据副本转给了专利权人，同时成立合议组对本案进行审查。

随后，第一请求人于2016年06月20日提交了补充意见，并补充了专利法第26条第3款的无效理由和如下附件作为证据（编号续前）：

附件1-3（下称“证据1-3”）：DT2102062号德国专利文献及其全部中文译文，公开日期为1972年07月27日；

附件1-4（下称“证据1-4”）：JP昭60-19O915A日本专利文献及其全部中文译文，公开日为1985年9月28日；

附件1-5（下称“证据1-5”）：JP平2-116321A日本专利文献及其全部中文译文，公开日为1990年5月1日。

结合上述补充证据，第一请求人认为：

（1）关于充分公开：说明书未公开加热装置提供的热成为烹调所需要的热的至少主要部分、热流冲击一部分食物的具体手段，致使本领域技术人员根据说明书的记载，不能实现本专利；

（2）关于缺少必要技术特征：权利要求1仅记载热流定向成直接冲击至少一部分食物和主加热装置提供用于烹调的热的至少部分，但没记载与上述效果特征相对应的技术手段；

（3）关于创造性：以证据1-3作为最接近的现有技术，权利要求1、24相对于证据1-3的区别是主加热装置提供用于烹调的热的至少主要部分，但上述区别已在证据1-4中公开，或在证据1-4结合公知常识的基础上公开，故权利要求1、24相对于证据1-3、证据1-4的结合或相对于证据1-3、证据1-4与公知常识的结合不具备创造性；权利要求32请求保护是采用权利要求24的方法煎炸颗粒食物的方法，而将权利要求24中的方法用于煎炸颗粒食物为公知常识，故权利要求32不具备创造性；权利要求34请求保护采用权利要求24所述通过干式烹调煎炸食物的方法的家用煎炸方法，而将权利要求24所述方法运用到家用领域是公知常识，故权利要求34不具备创造性；从属权利要求2～6、16、17、28的附加技术特征在证据1-3中公开，从属权利要求7的附加技术特征在证据1-3结合公知常识的基础上公开，从属权利要求8～10、13、14、19～23、25～27、29～31、33的附加技术特征为公知常识，从属权利要求11、12的附加技术特征或在证据1-3中公开或为公知常识，从属权利要求15的附加技术特征在证据1-3或证据1-4中公开，或为公知常识，从属权利要求18的附加技术特征在证据1-5结合证据1-3与公知常识的基础上公开，因此从属权利要求2～23、25～31、33均不具备创造性。

2016年07月01日，专利复审委员会向专利权人发出转送文件通知书，将第一请求人于2016年06月20日提交的补充的意见陈述书及证据副本转送给专利权人。同日，针对第一请求人的无效宣告请求书，专利权人提交了意见陈述书及第27054号无效宣告请求审查决定书（下称“第27054号无效决定”）和第24293号无效宣告请求审查决定书（下称“第24293号无效决定”）。专利权人认为：权利要求1是否得到说明书的支持已在第27054号无效决定中得到认定，权利要求1是否缺少必要技术特征已在第24293号无效决定中得到认定，根据一事不再理原则，上述两无效理由不能成立；对于创造性，请求人尽管提交了证据1-1和证据1-2，但未结合这些证据具体说明无效理由，故请求人的权利要求1～34不具备创造性的主张不能成立。

2016年07月07日，专利复审委员会向第一请求人发出转送文件通知书，将专利权人于2016年07月01日提交的意见陈述书转送给第一请求人。

2016年08月12日，针对第一请求人的补充意见陈述书及证据，专利权人提交了意见陈述书，随同该意见陈述书还提交了第27358号无效宣告请求审查决定书（下称“第27358号无效决定”），并对于证据1-3～证据1-5的中文译文提出异议，对有译文异议的部分给出了相应的译文。专利权人认为：本领域技术人员能够通过本专利说明书记载内容，实现权利要求1的技术方案，解决其技术问题，产生相应技术效果，且第27054、27358号无效决定已就权利要求能够得到说明书支持作了相应认定，这可间接证明本专利权利要求依据的说明书充分公开了相关内容；权利要求1是否缺少必要技术特征已在第24293号无效决定中得到认定，根据一事不再理原则，权利要求1缺少必要技术特征的无效理由不能成立；如第24293号无效决定所述，权利要求1相对于证据1-3具有区别：①干煎炸锅，②用于通过将食物与油脂混合而给食物自动涂覆油脂膜的装置，③主加热装置设计成产生热流，该热流定向成直接冲击至少一部分食物，所述主加热装置提供用于烹调的热的至少主要部分，基于上述区别，权利要求1的技术方案至少实际解决了现有技术中存在烹调过程中用油过多所带来的问题，达到了充分将食物和油脂混合、节约用油并保持食物口感的技术效果，而证据1-4并未披露上述区别或给出相关技术启示，故权利要求1具备创造性；由此，其他权利要求均具备创造性。

2016年08月18日，专利复审委员会向第一请求人发出转送文件通知书，随同该通知书将专利权人于2016年08月12日提交的意见陈述书转送给第一请求人。

2016年09月18日，专利复审委员会向双方当事人发出口头审理通知书，告知双方当事人本案将于2016年10月17日举行口头审理。

                                 （二）

针对上述专利权, 无效宣告请求人中山市金朗宝电器有限公司（下称第二请求人）于2016年05月19日向专利复审委员会提出无效宣告请求，第二请求人的无效宣告请求的理由为：本专利权利要求1、15～17得不到说明书的支持，不符合专利法第26条第4款的规定；权利要求1、15～17请求保护范围不清楚，不符合专利法实施细则第20条第1款的规定；权利要求1～4、14～15、21、23、24～28、30、32～34不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定；权利要求1～34不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。请求宣告本专利权利要求1～34全部无效。随同其无效宣告请求书，第二请求人还提交了以下附件作为证据：

附件2-1（下称“证据2-1”）：W089／10085A1号国际专利申请文献及其全部中文译文，公开日为1989年11月2日；

附件2-2（下称“证据2-2”）：DT2102062号德国专利文献及其全部中文译文，公开日期为1972年07月27日；

附件2-3（下称“证据2-3”）：US4439459号美国专利文献及其全部中文译文，公开日期为1984年03月27日；

附件2-4（下称“证据2-4”）：CN86105228A号中国发明专利申请公开说明书，公开日期为1987年04月29日；

附件2-5（下称“证据2-5”）：CN1359461A号中国发明专利申请公开说明书，公开日期为2002年07月17日；

附件2-6（下称“证据2-6”）：US5699722A号美国专利文献及其全部中文译文，公开日为1997年12月23日；

附件2-7（下称“证据2-7”）：US5466912A号美国专利文献及其全部中文译文，公开日为1995年11月14日；

附件2-8：专利号为200910159735.8的中国发明专利申请的授权公告文本，其为本专利的分案申请；

附件2-9： 第27054号无效决定；

附件2-10：第24293号无效决定；

附件2-11：第27358号无效决定。

结合上述证据，第二请求人认为：

（1）关于清楚：权利要求1中的技术特征“热流”本身不清楚，技术人员不清楚“热流”对干煎炸锅的具体结构能够产生怎样的限定作用；权1中缺乏对“主加热器装置”、“热流”和“定向直接冲击至少一部分食物”等特征间必要关联和配合方式的表述，致使这些特征间的关系不清楚；基于引用关系，直接或间接引用权利要求1的权利要求15～17也不清楚；

（2）关于支持：技术人员不明了权利要求1的“热流”的产生及定向等功能特征是否还可采用说明书中未提到的其他替代方式来完成，是否可不借助任何机械结构而仅凭“热流”本身的性质来进行定向，或是否可通过单独的风扇来对“热流”进行定向；如采用红外加热，为实现“该热流定向成直接冲击至少一部分所述食物”这一功能限定，是否可不用借助任何机械结构而仅凭热流本身的性质来进行定向；如必须借助风扇或管道等其他机械结构才能实现上述功能限定，技术人员有理由怀疑上述功能性限定中包括了不能解决本专利所要解决技术问题的一种或多种方式；基于引用关系，直接或间接引用权利要求1的权利要求15～17也得不到说明书的支持；

（3）关于新颖性：权利要求1～4、14～15、21、23、24～28、30、32～34的全部技术特征均已在证据2-1中公开，故上述各权利要求均不具备新颖性；
（4）关于创造性：权利要求1相对于证据2-1即便具有区别，该区别也为公知常识或在证据2-2至证据2-7任一份中公开，故权利要求1相对于证据2-1与证据2-2至证据2-7中任一份的结合或与公知常识的结合不具备创造性；权利要求1相对证据2-2的区别仅是：设计成产生热流的主加热器装置提供用于烹调的热的至少主要部分，但上述区别已在证据2-1、证据2-3至证据2-7的任一份中公开，故权利要求1相对于证据2-2与证据2-1、证据2-3～证据2-7中的任一份的结合不具备创造性；
独立权利要求24相对于证据2-1即便具有区别，该区别也为公知常识，故权利要求24相对于证据2-1与公知常识的结合不具备创造性；独立权利要求32请求保护是采用权利要求24的方法煎炸颗粒食物的方法，其与证据2-1相比，即便具有区别，所述区别为公知常识，或在证据2-2或证据2-6中公开，故权利要求32相对于证据2-1与证据2-2、证据2-6中的任一份或与公知常识的结合不具备创造性；独立权利要求34请求保护如权利要求24所述通过干式烹调煎炸食物的方法的家用煎炸方法，而将权利要求24所述方法运用到家用领域是公知常识，或已在证据2-2～证据2-4、证据2-6、证据2-7中任一份公开，故权利要求34不具备创造性。从属权利要求2～23、25～31、33的附加技术特征或在现有技术中公开，或为本领域公知常识，故上述各从属权利要求均不具备创造性。

经形式审查合格，专利复审委员会于2016年07月27日受理了上述无效宣告请求（案件编号4W104661）并将上述无效宣告请求书及其证据副本转给了专利权人，同时成立合议组对本案进行审查。

2016年09月09日，针对第二请求人的无效宣告请求书，专利权人提交了意见陈述书，随同该意见陈述书还提交了第27054号无效决定，并对于证据2-1～证据2-3、证据2-6、证据2-7的中文译文提出异议，对有译文异议的部分给出了相应的译文。专利权人认为：（1）权利要求1中的“热流”在说明书中有明确定义，且其含义清楚，故权利要求1已清楚地限定了请求保护的范围，相应地，权利要求15～17也是清楚的；（2）权利要求1、15～17是否得到说明书的支持已在第27054号无效决定中得到认定，根据一事不再理原则，上述无效理由不能成立；（3）权利要求1相对于证据2-1因具有区别①干煎炸锅，②用于通过将食物与油脂混合而给食物自动涂覆油脂膜的装置，③主加热装置设计成产生热流，该热流定向成直接冲击至少一部分食物，所述主加热装置提供用于烹调的热的至少主要部分，故权利要求1相对于证据2-1具备新颖性，同理，权利要求24相对于证据2-1也具备新颖性；在权利要求1、24具备新颖性时，权利要求2～4、14～15、21、23、25～28、30、32～34也具备新颖性（4）权利要求1中的技术特征“热流加热装置特征”和“涂覆油膜装置特征”相互配合来实现干煎炸烹饪在证据2-1～证据2-7中均没有公开，故请求人的权利要求1相对于证据2-1或证据2-2与公知常识的结合、证据2-2与证据2-1、证据2-3～证据2-7中任一份的结合均不具备创造性的无效理由不能成立，权利要求24相对于证据2-1或证据2-3与公知常识的结合不具备创造性的无效理由不能成立；在权利要求1、24具备创造性时，权利要求2～23、26～34也具备创造性。

2016年09月18日，专利复审委员会向第二请求人发出转送文件通知书，随同该通知书将专利权人于2016年09月09日提交的意见陈述书及附件转送给第二请求人；同日，专利复审委员会向双方当事人发出口头审理通知书，告知双方当事人本案将于2016年10月17日举行口头审理。

（三）

口头审理如期举行，第一请求人方委托了专利代理人董慧芳和公民代理人张超，第二请求人方委托了专利代理人李洪江、孙长龙和公民代理人张秋林、王萌，专利权人方均委托了专利代理人高栋、白华胜和赵赫文。

在4W104650案中，明确并记录了以下事实：

（1）第一请求人明确其无效宣告请求的理由和范围为：①权利要求1缺少必要技术特征，不符合专利法实施细则第21条第2款规定；②本专利说明书公开不充分，不符合专利法第26条第3款的规定；③本专利权利要求1～34不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。放弃证据1-1和证据1-2，放弃本专利权利要求1得不到说明书支持而不符合专利法第26条第4款规定的无效理由。具体证据的使用方式和各无效理由的具体意见同之前提交的意见陈述书。

（2）专利权人对第一请求人提交的证据1-3～证据1-5的真实性无异议；当庭提交了对于证据1-3～证据1-5的译文异议对照表，其异议内容实质与其之前提交的外文证据异议的书面意见一致。双方最后达到一致：证据1-3原文第2页第3段第1行中的“Umwälzung”具有“该刮刀使食材不仅在径向上运动且竖直地运动”的含义，第4页第3段第21行中的“umlagerungsvorgang”具有“刮刀与阻碍物共同作用使食材上下位置有变化”的含义，第6页第2段第6行中的“umgelagert”、第6页第3段第4行中的“abhebernoderUmwerforganen”和第6页第5段第3～4行中的“Reduktionsgetriebe,das die Schaberbzw.Umwerforganebewegt”均含有“该刮刀使食材不仅在径向上运动且竖直地运动”的含义，除上述异议部分证据1-3的公开内容以第一请求人提交的译文为准；证据1-4原文第3页上半部分左栏第9-15行以专利权人提交的译文为准，即有“C所指示的加热空气与D所指示的常温空气进行掺和并调节成150度左右的热气而送入锅内”的含义，除此之外的其他内容以第一请求人提交的译文为准；证据1-5中的所有的“搅拌”均翻译为“揉捏”，所有的“烘焙”均翻译成“面包烘焙”，除此之外的其他内容以第一请求人提交的译文为准。

 （3）两方辩论意见同之前提交的意见陈述书。

在4W104661案中，明确并记录了以下事实：

（1）第二请求人明确其无效宣告请求的理由和范围为：①权利要求1、15～17得不到说明书支持，不符合专利法第26条第4款的规定；②权利要求1、15～17不清楚，不符合专利法实施细则第20条第1款的规定；③权利要求1～4、14～15、21、22、23、24～28、30、32～34不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定；④权利要求1～34不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定；当庭提交如下附件（编号续前）作为公知常识性证据：

附件2-12（下称“证据2-8”）：《食品加工机械》，厉建国等编，四川科学技术出版社，1984年9月第1版，封面、版权、内容提要、目录、主要参考资料及第64-73页的复印件，共16页，并提交了国家图书馆科技查新中心于2015年9月11日出具的“文献复制证明”原件2页；

附件2-13（下称“证据2-9”）：《食品加工机械与设备》，陈斌等编，机械工业出版社，2003年8月第1版，封面、版权、目录、64-73、162、177-179页的复印件，共10页，并提交了国家图书馆科技查新中心于2015年9月11日出具的“文献复制证明”原件2页； 
附件2-14（下称“证据2-10”）：《食品工业手册》，M.D.Ranken等著，中国轻工业出版社，2002年1月第1版，封面、版权、目录、495-503页的复印件，共17页，并提交了国家图书馆科技查新中心于2015年3月5日出具的“文献复制证明”原件2页； 
附件2-15（下称“证据2-11”）：《电热炊具》，张渭贤编，华南理工大学出版社，1990年8月第1版，封面和封底、版权、目录、1-3、101-103页的复印件，共11页，并提交了国家图书馆科技查新中心于2015年3月5日出具的“文献复制证明”原件2页；

附件2-16（下称“证据2-12”）：《牛津高阶英汉双解词典》，牛津大学出版社，2004年8月第2版，封面、版权、276、277、700、701页的复印件，共5页； 
附件2-17：第22829号无效宣告请求审查决定书（下称“第22829号无效决定”）及与其相对应的（2014）一中行（知）初字第10270号行政判决。

随同上述附件，请求人当庭还提交了国家图书馆科技查新中心就上述证据2-8～证据2-11出具的“文献复制证明”和附件2-16的原件，并表示证据2-8和证据2-9用于证明搅拌器不动而容纳器旋转以实现对容纳器内食物进行混合、翻转为公知常识，证据2-10用于证明煎炸食物必然要有油，证据2-11用于说明热能的转换方式不外乎传导、对流和涡流这三种，附件2-16用于说明“chip”具有“French fry”即采用油炸法式薯条的含义，附件2-17用于供合议组参考，其所包含的第22829号无效决定是针对本专利的分案申请作出的，所包含的（2014）一中行（知）初字第10270号行政判决因原告对其上诉的撤回而生效，其中第17页对于用方法特征表征产品权利要求的相关论述应予考虑。

（2）专利权人对第二请求人提交的证据2-1～证据2-12和附件2-17的真实性无异议；当庭提交了对于证据2-1～证据2-3、证据2-6、证据2-7的译文异议对照表，其异议内容实质与其之前提交的外文证据异议的书面意见一致。双方在口审当庭对于译文有异议之处达成一致意见，部分以请求人的译文为准，其他以专利权人的译文为准，具体意见有口审记录在案佐证。

（3）两方辩论意见同之前提交的意见陈述书。

至此，合议组认为本案事实已经清楚，可以作出审查决定。

二、决定的理由

1、关于证据

本案中，第一请求人使用了证据1-3～证据1-5共三份证据，第二请求人使用了证据2-1～证据2-12共12份证据，上述证据中，证据1-3～证据1-5、证据2-1～证据2-7均为专利文献，证据2-8～证据2-12为图书类出版物，这其中，证据2-8、证据2-9、证据2-11为教科书，证据2-10为技术手册，证据2-12为工具书，专利权人对上述证据的真实性无异议。经审查，合议组认可上述证据的真实性，且上述证据的公开日期均早于本专利的优先权日，故证据1-3～证据1-5、证据2-1～证据2-7可以作为评述本专利新颖性、创造性的现有技术使用，证据2-8～证据2-12可作为本专利的公知常识性证据使用。

在4W104650无效案中，专利权人提交了对于证据1-3证据1-5的译文异议，上述各证据的译文以专利权人与第一请求人最后协商达成一致的译文为准；在4W104661无效案中，专利权人提交了对于证据2-1～证据2-3、证据2-6、证据2-7的译文异议，上述各证据的译文以专利权人与第二请求人最后协商达成一致的译文为准。

2、关于一事不再理

专利法实施细则第65条第2款规定：在专利复审委员会就无效宣告请求作出决定之后，又以同样的理由和证据请求无效宣告的，专利复审委员会不予受理。

第一请求人主张本专利权利要求1缺少必要技术特征，不符合专利法实施细则第21条第2款的规定。该无效理由在第24293号无效决定中已经予以认定。根据专利法实施细则第65条第2款的规定，本案中对于该理由不再予以审理。

第二请求人主张：本领域技术人员不明了权利要求1的“热流”的产生及定向等功能特征是否还可采用说明书中未提到的其他替代方式来完成，是否可不借助任何机械结构而仅凭“热流”本身的性质来进行定向，或是否可通过单独的风扇来对“热流”进行定向；如采用红外加热，为实现“该热流定向成直接冲击至少一部分所述食物”这一功能限定，是否可不用借助任何机械结构而仅凭热流本身的性质来进行定向；如必须借助风扇或管道等其他机构结构才能实现上述功能限定，技术人员有理由怀疑功能性限定中包括了不能解决本专利所要解决技术问题的一种或多种方式，因此，本专利权利要求1及直接或间接引用其的权利要求15-17得不到说明书的支持，不符合专利法第26条第4款的规定。该无效理由在第27054号无效决定中已经予以认定。根据专利法实施细则第65条第2款的规定，本案中对于该理由不再予以审理。

3、关于本专利说明书是否充分公开问题

专利法第26条第3款规定：说明书应当对发明或者实用新型作出清楚、完整的说明，以所属技术领域的技术人员能够实现为准；必要的时候，应当有附图。摘要应当简要说明发明或者实用新型的技术要点。

第一请求人主张：说明书未公开加热装置提供的热成为烹调所需要的热的至少主要部分、热流冲击一部分食物的具体手段，致使本领域技术人员根据说明书的记载，不能实现本专利。

经审查，合议组认为：本专利说明书第10/18页第7段—第13/18页第3段记载了主加热器装置的含义、具体作用、具体组成部件即加热器元件、离心式风扇等及其相应的设置位置，并配合以相应的多个实施例。由上述内容可知，由加热器元件散发的热通过离心式风扇的引导，可定向冲击到食物并对食物进行加热，且可将上述加热装置设计并布置成供应全部热。因此，本领域技术人员基于说明书的上述公开内容，为了使得食物尤其是颗粒状食物能够充分地被加热，可仅选用从锅上面向锅内食物吹热风的加热方式，或可在传统的锅底加热方式的基础上，进一步地配以从锅上面向锅内食物吹热风的加热方式，从而能够实现将加热装置提供的热成为烹调所需要的热的至少主要部分，且将热流冲击一部分食物。因此，结合本专利说明书公开内容和本领域中的现有技术，本领域技术人员可以实现加热装置提供的热成为烹调所需要的热的至少主要部分、热流冲击一部分食物。基于上述分析，合议组对第一请求人的本专利说明书公开不充分的上述主张不予支持。

4、关于权利要求保护范围是否清楚的问题

专利法实施细则第20条第1款规定：权利要求书应当说明发明或者实用新型的技术特征，清楚、简要地表述请求保护的范围。

第二请求人主张：权利要求1中的技术特征“热流”本身不清楚，技术人员不清楚“热流”对干煎炸锅的具体结构能够产生怎么限定作用；权利要求1中缺乏对“主加热器装置”、“热流”和“定向直接冲击至少一部分食物”等特征间必要关联和配合方式的表述，致使这些特征间的关系不清楚。基于引用关系，直接或间接引用权利要求1的权利要求15～17也不清楚。

经审查，合议组认为：由本专利权利要求1中限定的“该主加热器装置设计成产生热流，该热流定向成直接冲击至少一部分所述食物，所述主加热器装置提供用于烹调的热的至少主要部分”内容可知，第一，“热流”表示热的方向流，由主加热器装置产生，且关于“热流”，本专利说明书第10/18页第19行-第11/18页第3行记载了，“有利地，煎炸锅1包括安装在主体2上的主加热器装置24，其设置成产生定向为基本直接地冲击主体2中的至少部分食物的热流25。……这里使用的术语‘热流’表示热的方向流，其例如与可完全通过静态加热获得的简单的自然对流效应相比，具有有效控制的动态特征。……有利地，热流25是热空气流。然而，本发明不限于热空气流，并且可以设想该热流例如从红外加热发出。然而，热空气加热至少在图中所示的具体实施例中是优选的，因为其产生了比红外加热更好的效果，特别是对于已经手动切碎并且具有大小和厚度不同的块的食物来说。”结合本专利的上下文，可以得出，就“热流”物质本身而言，其可以是“热空气流”，也可以是“从红外加热发出”的热辐射等。因此，权利要求1中的“热流”的含义及其产生对本领域技术人员而言是清楚的。

第二，上述限定内容已清楚地描述了“主加热器装置”、“热流”和“定向直接冲击至少一部分食物”这些特征间的关联或配合关系，即主加热器产生热流，该热流定向成直接冲击至少一部分所述食物，因此，“主加热器装置”、“热流”和“定向直接冲击至少一部分食物”这些特征间必要关联和配合方式对本领域技术人员而言是清楚的。

鉴于权利要求1请求保护范围清楚,故直接或间接引用其的权利要求15～17请求保护范围也是清楚的。

基于上述分析，合议组对请求人的本专利权利要求1、15～17请求保护的范围不清楚的无效理由不予支持。

5、关于是否具备新颖性、创造性

专利法第22条第2款规定：新颖性，是指在申请日以前没有同样的发明或者实用新型在国内外出版物上公开发表过、在国内公开使用过或者以其他方式为公众所知，也没有同样的发明或者实用新型由他人向国务院专利行政部门提出过申请并且记载在申请日以后公布的专利申请文件中。

专利法第22条第3款规定：创造性，是指同申请日以前已有的技术相比，该发明有突出的实质性特点和显著的进步，该实用新型有实质性特点和进步。

（一）第一请求人主张：权利要求1、24相对于证据1-3、证据1-4的结合或相对于证据1-3、证据1-4与公知常识的结合不具备创造性。

经审查，

（1）本专利权利要求1请求保护一种干煎炸锅，证据1-3公开了一种烹饪食物的方法和装置（参见其全部译文及附图1a、1b），其包括容纳要烹饪的食物的类似于平底锅或盆的容器1，该容器1放置在一个加热功率为数千瓦的加热板2上，刮刀4在容器内旋转，一个每分钟转动若干转的旋转轴5固定在刮刀上，刮刀4以略微倾斜的方式直接在容器1的底部滑动，刮刀4使食物同时在径向方向及竖直方向上移动。旋转轴同时被一个马达7驱动，风扇8的扇叶直接位于马达7的轴上，风扇8从马达法兰及外壳之间的缝隙吸入新鲜空气，并使这些空气通过加热器9被加热，然后再送到待加热食物的表面，以便加热食物及将产生的水蒸气吹走，另外，也可以通过将热辐射器安装在盖子上，以额外地促进对食物的加热。

由此可见，证据1-3的主要加热方式仍然是传统的底部加热，盖子上的风扇8及加热器9的作用主要是将加热食物时产生的水蒸气吹开。

本专利权利要求1与证据1-3相比，至少具有如下区别：本专利的干煎炸锅具有产生定向成直接冲击至少一部分所述食物的热流的主加热器，而证据1-3中主要的加热部件是其底部的加热板2，通过接触热传导实现加热，其盖子上的风扇8及加热器9的作用主要是将加热食物时产生的水蒸气吹开并非主要的加热器，且由于其目的在于吹开加热食物时产生的水蒸气，其产生的热流并非为定向成直接冲击食物。

证据1-4公开了一种加热烹调装置（参见证据1-4说明书全文及附图1～3），在可沿图中A方向或B方向转动且其内配置有搅拌体13的锅6下方部即燃烧室2内以立设状态配设多个加热部23，所述加热部23的喷火嘴23a处于对锅6的下表面直射的朝向，加热部23由设置于周围的筒状罩24包围；在所述燃烧室2的侧壁即隔板1a形成吸气口26，该吸气口26与向机械室3内突出的吸气筒27连接；送风机28的壳体29上的吸入口29a与所述吸气筒27连接，而壳体29上的吐出口29b呈向上朝向，并与连接筒31连接；连接管32将所述连接筒31与锅6内部连通，具体为连接管32的上端部与在锅6的上部壁形成的吐气口33连接，连接管32的下端部与连接筒31以可分离的方式嵌合连接；设置于所述吸气筒27的上下中间部并能够上下转动的呈L字状热气量调节用风挡34能够通过其转动角度的设定来改变吸气筒27的上半部及下半部的开口比；可滑动地设置于连接筒31内的送气量调节用风档35可通过其滑动而改变连接筒31的开口面积，以调节送入锅内的气量大小。工作时，一方面，来自加热部23的喷火口23a的燃烧火可对锅6的外底部进行加热，搅拌体13在锅6内部旋转以搅拌食物，另一方面，基于送风机28的运转，燃烧室2内的空气从吸气口26被吸引到吸气筒27内，通过壳体29、连接筒31、连接管32及吐气口33被强制地送入锅6内，所述送入锅内的气体为由图中C所指示的加热空气与D所指示的常温空气进行掺和并调节成150度左右的气体。通过由上述送气装置送入的热气使水分蒸发，结果是，食物内水分变少而能够做出加工良好的食物，且上述方法中，将在加热部23周围不可避免地产生的热气进行了有效利用，实现了在不另增加燃料、不延长加热时间的情形下，能够做出加工良好的食物。

    由此可见，证据1-3、证据1-4所涉烹饪装置虽然具体结构有异，但烹调原理、方式近似，均通过底部加热、上部吹热风吹走水蒸气的烹饪原理和方式，可是，二者与本专利权利要求1所限定技术方案的烹调原理、方式均完全不同。根据证据1-4公开的内容，本领域技术人员并没有动机对证据1-3进行改进而得到本专利权利要求1请求保护的技术方案。具体而言，第一，在证据1-3的烹调过程中，其加热方式依靠的是装置底部的加热板，盖子上的风扇8及加热器9的作用主要是将加热食物时产生的水蒸气吹开，在证据1-4的烹调过程中，其加热方式依靠的是锅底部的煤气燃烧器，锅外部的由吸气口26、吸气筒27、送风机28、壳体29、连接筒31、连接管32及吐气口33等形成的送气装置的主要作用是将由C所指示的加热空气与D所指示的常温空气掺和后的气体送入锅内并将锅内加热食物时产生的水蒸气吹开，因而本领域技术人员基于证据1-4公开内容，并没有任何动机对证据1-3进行改进，撤掉加热板2而使得盖子上的风扇8及加热器9形成的热风成为加热食物的主加热源；第二，无论是证据1-3还是证据1-4所涉装置仅是一种炒制或烹饪机，都不能认定为是“干煎炸锅”，由其加工食物所能达到的口感方面与本专利存在较大差异，而如何配置加工装置应是基于最终要求制定的，也就是说如果想要达到炒制食物的口感，那么应有相应的加工或加热需求的装置，如要达到炸制食品的口感，那么应有相应的加工或加热需求的装置，因而，基于所需要获得的加工口感方面考虑，证据1-3和证据1-4均没有给出相应的改进动机。此外，目前没有任何证据能够证明上述改进为本领域的公知常识，而上述证据组合方式中由于需求上的差异，即便知晓煎炸食物的基本需求，也很难在证据1-3、1-4的基础上结合公知常识并进行改造而得到如本专利权利要求1所述的干煎炸锅。

在上述区别在证据1-4中并没有公开或给出相应技术启示，且也没有证据能够证明其为本领域公知常识的情形下，第一请求人的权利要求1相对于证据1-3、证据1-4的结合或相对于证据1-3、证据1-4与公知常识的结合不具备创造性的主张没有说服力，合议组不予支持。

因此，在证据1-3、证据1-4的结合或证据1-3、证据1-4与公知常识的结合的基础上获得本专利权利要求1的技术方案并非显而易见，本专利权利要求1相对于上述证据具备创造性，符合专利法第22条第3款的规定。

（2）关于独立权利要求24

独立权利要求24是与独立权利要求1的装置对应的方法权利要求，基于上述对权利要求1创造性的评述，该权利要求24相对于上述证据也具备创造性，符合专利法第22条第3款的规定。

（3）关于从属权利要求2～23、25～31、33以及包含权利要求24全部特征的权利要求32和34

在上述独立权利要求1、24相对于上述证据具备创造性的基础上，其从属权利要求2～23、25～31、33以及包含权利要求24全部特征的权利要求32和34也相对于上述证据具备创造性，符合专利法第22条第3款的规定。

此外，第一请求人提交的证据1-5仅用于评述从属权利要求18的创造性，其技术内容并未公开上述权利要求1相对于证据1-3的区别，也没有给出相应的技术启示。

（二）第二请求人主张：本专利权利要求1～4、14-15、21～28、30、32～34相对于证据2-1不具备新颖性；本专利权利要求1相对于证据2-1与证据2-2～证据2-7中的任一份的结合或与公知常识的结合不具备创造性；权利要求1相对于证据2-2与证据2-1、证据2-3（附图1和2所对应实施例）、证据2-4～证据2-7中的任一份的结合不具备创造性；权利要求2-34不具备创造性。
经审查,合议组认为: （1）本专利权利要求1请求保护一种干煎炸锅，基于本领域技术人员对现有技术的认知以及本专利说明书第1、2页对背景技术的描述，现有的煎炸锅主要分为以下两种类型：一种类型包括用于充入大量油或油脂的容器、加热该容器内容物的加热装置、用于将待煎炸的食物浸入容器的上述高温油浴中的烹调篮。该种类型的煎炸锅，由于需要大量的油，使得用户操作存在潜在危险、相对昂贵，通常为了节省而重复使用这些油会导致对食用者的健康有害、导致清洁器具困难、污染环境等。而另一种类型的煎炸锅属于烤箱类，其是将预先浸有油的经过预烹调的食物进行烤箱烹调，由此不需要将食物再浸入到油中。但这种类型的煎炸锅烹调出来的食物口味品质普通，远远低于通过浸入油中烹调得到的煎炸食物的口味品质，后者通常具有由脆壳包围的软核。基于上述现有技术存在的问题，本专利的目的在于弥补上述各种缺点而提出一种新颖的煎炸锅和一种新颖的煎炸方法，所述煎炸锅和煎炸方法使用起来特别卫生、安全、经济、便捷，同时还能够提供均匀诱人的口味和着色等。通读本专利说明书，其所请求保护的“干煎炸”表示一种在烹调循环期间不将食物（部分以及/或者临时）浸入油或者油脂中的烹调食物的方式，即食物虽然被烹调介质（例如油）“弄湿”，但并不浸入或者浸泡在该介质中。为实现上述效果，本专利权利要求1保护的干煎炸锅包括用于容纳待煎炸的食物的主体(2)，在所述主体(2)内安装有一装置(5，6)，所述装置用于通过将所述食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜，该干煎炸锅还包括安装在所述主体(2)上的主加热器装置(24)，该主加热器装置设计成产生热流(25)，该热流定向成直接冲击至少一部分所述食物，所述主加热器装置(24)提供用于烹调的热的至少主要部分。即，与本专利背景技术中所描述的将待烹饪食物浸入油中的现有技术装置相比，本专利的干煎炸锅通过自动涂覆油脂膜的装置给食物的表面涂覆油层而简单地进行煎炸，从而因为少量的油在放于主体中的各个食物块的表面上形成薄的基本均匀涂层，所以烹调不在油浴中进行，而在油浴中烹调就意味着围绕食物的全部或部分存在大量的油脂。与此对应，本专利的干煎炸锅还通过设置主加热器装置，其产生定向为直接冲击至少部分食物的热流，将热流引导成在没有中间介质（例如容器底部）的情况下直接施加到食物上，避免了油浴的缺点。即，在本专利权利要求1的技术方案中，通过在干煎炸锅中设置给食物自动涂覆油脂膜的装置，并设置能够产生直接冲击至少部分食物的主加热器装置，整体上实现了“干煎炸”的烹调方式。由此可见，“干煎炸”并非仅仅是少油煎炸的含义，其作为本专利独立权利要求1的主题名称与其特征部分限定的自动涂覆油脂膜的装置以及能够产生直接冲击至少部分食物的主加热器装置一起限定了一种区别于现有技术中各种声称少油煎炸锅的新颖的煎炸锅以及相应的煎炸方法。

证据2-1公开了一种食品（尤其是法式炸薯条）的煎炸或加热设备，尤其是在干燥条件下煎炸或加热的法式薯条,即通过高温空气和/或红外线煎炸或加热食品。所述设备带有一个圆柱形容器（1），容器（1）安装在一个位于鸽笼式框架（20）上方的一个隔热的框架（21）内；容器（1）可通过漏斗（8）向其内添加须煎炸的法式薯条等待加工食物，漏斗（8）可以用一个滑板（9）挡住；该容器（1）上方是一个钟形玻璃罩（10），它是容器（1）的一种盖罩，里面装有电动加热措施（11）和一个通风装置（13），容器（1）和通风装置（13）均通过由齿轮和变速器组成的系统在电机驱动下而可绕着轴线转动；在该通风装置转动期间，例如箭头（14）所示的方向，在空腔（15）内形成一个高温气流，该空腔（15）被容器和钟形玻璃罩（10）分开，如箭头（16）所示；高温气流绕着须煎炸的法式薯条流动，并将法式薯条加热，以及将容器1的底部本身加热；须煎炸的法式薯条（22）通过该容器添加，而且该容器可以绕着它的中轴线（2）转动，该中轴线（2）相对于铅垂线（3）倾斜布置，容器（1）的底部（4）设有粗糙面（5），因此在容器（1）转动期间，待煎炸的法式薯条至少可以在这些粗糙面（5）上部分翻转，利用该方式，可以均匀、快速地煎炸法式薯条；该轴线（2）相对于铅垂线（3）的倾角一般在30(和50(之间，如是45(时，可以获得非常好的效果；所述粗糙面（5）上的筋条呈放射状分布在容器（1）的整个底面（4）上，形成粗糙面，这些筋条的横截面为三角形，底面的横截面为锯齿状（见图3）；如在箭头（6）所示的方向上，使容器以基本恒定的速度绕轴线（2）转动，由于有筋条（5）,可带走法式薯条，当累积到一定高度时，由于有重力，可使薯条向下滑动和滚动，从而连续改变落下方向，利用该方式，以一种非常有效的方式，利用高温气流和底面从各面加热和煎炸法式薯条，采用该方式，还可以避免法式薯条在煎炸时粘到底部和侧面上；在一段规定的调整时间之后，即当法式薯条等食物己经被炸好时，容器（1）如箭头17所示转动到虚线位置，这时，法式薯条掉入设备下方的小盒子（19）内，该盒子可从鸽笼式框架（20）中抽出。

可见，证据2-1公开了一种食品的煎炸或加热设备。所述设备可在干燥条件下煎炸或加热法式炸薯条等食品，即其对食品加工方式有两种，一是加热，二是煎炸。该两种加工食品方式的主要区别在于是否有油的参与：如没有加入油，单纯给食物提供热，则为加热，该方式中，当被加热食物为预制品时，则其与本专利背景技术中提及的将预先浸有油的经过预烹调的食物进行烤箱烹调方式较近，由此不再需要将食物再浸入到油中，但其烹调出来的食物口味品质普通，远远低于通过浸入油中烹调得到的煎炸食物的口味品质；如提供了油，则为煎炸，结合证据2-10已指出的煎炸不外乎两种形式：①在盛有薄层脂肪的平底锅中进行，被煎炸的物料需经常翻动以利其表面均匀加热，②浸入煎炸，被煎炸的物料漂浮或浸入在脂肪中进一步可知，证据2-1中公开的在干燥条件下对法式薯条等食物进行煎炸加工过程中，并不将食物浸入油或油脂中，明显排除了浸入煎炸的可能，否则条件“干燥”失去其应有意义，且证据2-1公开的煎炸方式较适合于加工不能粘结在一起的松散小食品等，并取得了煎炸均匀性和煎炸速度的良好结果。基于以上加热方式、实现效果等因素考虑，证据2-1中公开的煎炸设备实质上也是一种可对食物进行干煎炸烹饪的装置，与本专利属于相同的技术领域。其中，所述煎炸或加热设备的隔热框架（21）内安装有容器（1），该隔热框架（21）相当于权利要求1中的包括用于容纳待煎炸的食物的主体；证据2-1中，容器（1）上方的钟形玻璃罩（10）内安装有的电动加热措施（11）和通风装置（13），容器（1）和通风装置（12）均通过由齿轮和变速器组成的系统在电机驱动下而绕着轴线转动，在该通风装置转动期间，在空腔（15）内形成一个高温气流，该高温气流绕着须煎炸的法式薯条流动，并将法式薯条加热，以及将容器1的底部本身加热，在容器（1）转动期间，须煎炸的法式薯条至少可以在这些粗糙面（5）上部分翻转，并由上方的热风和容器的被加热的底部同时加热，其中，食物上方的热风加热为主加热，食物下方的容器底部加热为辅加热，利用该方式，可以均匀、快速且节能地煎炸法式薯条，可见，证据2-1中，仅有由电动加热措施（11）和通风装置（13）形成的热源，在加工食品过程中，由其产生热量，并形成热流，该热流一方面直接加热食物，另一方面也对容器底部进行加热，由此实现对食物的上、下面进行加热，因而在该份证据公开的技术方案中，作为热源的上述结构起到了与本专利主加热装置相当的作用，因此，证据2-1公开了本专利权利要求1中的安装在主体上的主加热器装置，该主加热器装置设计成产生热流，该热流定向成直接冲击至少一部分食物，所述主加热器装置提供用于烹调的热的至少主要部分。

至于权利要求1中的技术特征“在所述主体内安装有一装置，所述装置用于通过将所述食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜”，其限定了在主体内具有用于通过将所述食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜的装置，实质为功能性限定，并未限定该装置的具体结构。由证据2-1译文第3页倒数第2段“例如在箭头所示的方向上，使容器以基本恒定的速度绕轴线转动，带走法式薯条，当累积到一定高度时，由于有筋条，所以使薯条向下滑动和滚动，从而连续改变落下方向”和第1页第3段“使用该设备的重点是可以尽可能均匀、整齐地煎炸或加热食品。因此，重要的是使食品相对于彼此和它们被加入的容器的底部基本连续移动，以免食品在相同位置过度煎炸，而在其他位置煎炸不充分”可知，证据2-1记载了在容器底部提供有粗糙面，这样在容器转动期间，须煎炸食品至少可在这些粗糙面上部分翻转，即证据2-1已描述了容器底部的粗糙面在容器旋转时可用于翻转食物，进而，证据2-1公开的食品煎炸或加热设备也具有如本专利所述的可自动涂覆油脂膜的装置,原因为，在选择煎炸的加工方式中因具有油脂，这样当上述容器底部的粗糙面在容器旋转时，可使得食物不断地向下滑动和滚动，得到了翻转，在获得了受热均匀的效果的同时，也必然获得了油脂均匀涂覆的效果。因而，证据2-1中记载的在隔热框架内安装有容器（1）和粗糙面（5），上述装置在转动时，可对添加于容器（1）内的食物进行翻转、搅拌，这样，既可均匀、快速地煎炸食物，又可将食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜，显然上述内容公开了本专利权利要求1明确限定的技术特征即干煎炸锅内安装有通过将所述食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜的装置, 其中,证据2-1中的在隔热框架内安装的容器（1）和粗糙面（5）的整体装置相当于本专利权利要求1中的自动涂覆油脂膜的装置。

由此可见，本专利权利要求1的技术方案已被证据2-1公开，且二者属于相同的技术领域，能够解决相同的技术问题，并达到相同的技术效果，因此，本专利权利要求1要求保护的技术方案不具备专利法第22条第2款规定的新颖性。
（2）权利要求2对权利要求1作了进一步限定，其附加技术特征为“所述主加热器装置(24)安装在所述主体(2)中”。证据2-1中（出处同上），所述煎炸或加热设备的隔热框架（21）内安装有容器（1），容器（1）上方的钟形玻璃罩（10）内安装有的电动加热措施（11）和通风装置（13），容器（1）和通风装置（12）均通过由齿轮和变速器组成的系统在电机驱动下而绕着轴（12）转动，在该通风装置转动期间，在空腔（15）内形成一个高温气流，该高温气流绕着须煎炸的法式薯条或其他食物流动，并将法式薯条或其他食物加热。可见，该隔热框架（21）相当于权利要求2中的包括用于容纳待煎炸的食物的主体，容器（1）上方的钟形玻璃罩（10）内安装的电动加热措施（11）和通风装置（13）相当于权利要求2中的主加热器装置，且电动加热措施（11）和通风装置（13）的整体安装于容器（1）内，从而也安装于隔热框架（21）内，相当于权利要求2中的主加热器装置安装在主体内。因此，权利要求2的附加技术特征已在证据2-1中公开，故当其引用的权利要求1不具备新颖性时，权利要求2也不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

（3）权利要求3对权利要求1或2作了进一步限定，其附加技术特征为“所述主体(2)设置有在封闭位置与打开位置之间可移动地安装的盖(2C)，在该封闭位置中所述盖(2C)与所述主体(2)一起形成围绕待煎炸食物的密封的腔，而所述打开位置使待煎炸的食物能够放入所述主体(2)”。证据2-1中（出处同上），所述煎炸或加热设备的隔热框架（21）内安装有容器（1），容器（1）可通过漏斗（8）向其内添加须煎炸的食品材料，漏斗（8）可以用一个滑板（9）挡住，打开滑板（9），可加入食物材料，而封闭滑板（9），该滑板（9）可与隔热框架（21）一起形成围绕待加工食物的腔。可见，证据2-1中的设置于隔热框架（21）上方的滑板（9）构成了隔热框架（21）的盖，该盖可在关闭位置与打开位置可移动地安装，且在关闭位置中，隔热框架（21）和滑板（9）一起形成围绕待煎炸食物的腔，而在打开位置，可使食材能够放入所述隔热框架（21）内，但是证据2-1并未明确记载在将滑板处于封闭漏斗位置时可使内部空间构成密封腔,而上述未在证据2-1中公开的技术特征属于本领域常规技术手段,这是因为，为了在煎炸或加热食物的同时尽可能地避免热量外泄、进一步地提高热效率，将食物加工容器设置为密闭的或者密封的空间是本领域技术人员容易想到的，这种技术问题和需求也是现有技术中客观存在的，在此基础上，本领域技术人员可以根据具体情况，有动机将证据2-1中的由滑板（9）和隔热框架（21）共同构成的加工食物的腔设置为在加工过程中密封的腔,比如在滑板上的与隔热框架相接合的周边位置处设置有密封垫圈等。因此，上述附加技术特征对本领域技术人员而言，是在证据2-1结合本领域常规技术手段的基础上容易得到的，并没有取得预料不到的技术效果，故当其引用的权利要求1或2不具备新颖性时，权利要求3不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（4）权利要求4对权利要求1作了进一步限定，其附加技术特征为“用于给食物自动涂覆油脂膜的所述装置包括容纳器装置(5)，该容纳器装置设计成容纳食物和油脂，所述食物在所述容纳器装置(5)内与所述油脂混合”。如前评述权利要求1的新颖性内容所述，上述附加技术特征已在证据2-1中公开（出处同前），具体为，证据2-1中记载的在隔热框架内安装有容器（1）和粗糙面（5），上述装置在转动时，可对添加于容器（1）内的食物进行翻转、搅拌，既可均匀、快速地煎炸食物，又可将食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜，即隔热框架内所安装的容器（1）和粗糙面（5）的整体相当于本专利权利要求1中的将所述食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜的装置, 其中隔热框架内所安装的容器（1）可容纳食物和油脂，且食物和油脂可在其中混合。因而，证据2-1已公开了具有权利要求4所限功能的容纳器装置，从而在其引用的权利要求1不具备新颖性时，权利要求4也不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

（5）权利要求5对权利要求4作了进一步限定，其附加技术特征为“用于给食物自动涂覆油脂膜的所述装置包括用于搅拌容纳在所述容纳器装置(5)中的食物的装置(6)，所述容纳器装置(5)和所述搅拌器装置(6)设计成相对彼此运动，以搅拌所述食物并给所述食物涂覆油脂膜”。在证据2-1（出处同上）中隔热框架内的容器（1）和粗糙面（5）转动而可对添加于容器（1）内的食物进行翻转、搅拌的基础上，为了更加均匀地将食物与油脂混合而使得给食物自动涂覆油脂膜的效果更好，更加均匀、快速地煎炸食物，本领域技术特征人员容易想到在容器内再配置一搅拌器，该搅拌器可设置为与容器的旋转轴同轴，由驱动容器和通风装置的同一个电机驱动，并通过由齿轮、轴承和变速器等常规传动部件组成的系统传动，且其转速可设置为不同于容器，即相对于容器彼此运动。此外，证据2-2公开了煎炸用的平底锅内或设置可在锅内旋转的刮刀4以用于搅拌锅内的食物，或设置有利于食物重排的制动或阻挡机构12（参见证据2-2说明书译文第2页倒数第3段和附图1a、1b），证据2-4公开了自动烹调装置中设置有用于搅拌食物的搅拌部件13（参见证据2-4说明书第10页倒数第2段和附图1）。因此，权利要求5的附加技术特征或是本领域技术人员在证据2-1的基础上容易想到的常规技术手段，或是已在证据2-2或证据2-4中公开，并不能给权利要求5请求保护的技术方案带来预料不到的技术效果，故当其引用的权利要求4不具备新颖性时，权利要求5不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（6）权利要求6、7分别对权利要求5作了进一步限定，其附加技术特征分别为“所述容纳器装置(5)安装在相对于所述主体(2)固定的位置，而所述搅拌器装置(6)安装成相对于所述容纳器装置(5)旋转，并且所述搅拌器装置(6)连接到电机装置(7)从而被旋转驱动”、“所述搅拌器装置(6)安装在相对于所述主体(2)固定的位置，而所述容纳器装置(5)安装成相对于所述主体(2)和所述搅拌器装置(6)旋转，并且所述容纳器装置(5)连接到电机装置(7)从而被旋转驱动”，上述两附加技术特征实质就是搅拌器与容纳器需要相对转动，或如权利要求6所限定的容纳器不动而搅拌器转动，或如权利要求7所限定的搅拌器不动而容纳器转动。上述附加技术特征皆为本领域中的常规技术手段，因在容纳器装置内已配置有搅拌器的情形下，为了容纳器装置内的食物与油脂的混合物达到充分搅拌的效果，本领域技术人员常会设置使得容器器与其内的搅拌器相对转动。此外，证据2-2（参见证据2-2说明书译文第2页倒数第3段和附图1a、1b）公开了煎炸用的平底锅内或设置可在锅内旋转的刮刀4以用于搅拌锅内的食物（对应于权利要求6中的容纳器不动而搅拌器转动的情形），或设置有利于食物重排的制动或阻挡机构12（对应于搅拌器不动而容纳器转动的情形），证据2-4（参见证据2-4说明书第10页倒数第2段和附图1）公开了自动烹调装置中设置有用于搅拌食物的搅拌部件13（对应于权利要求6中的容纳器不动而搅拌器转动的情形）。因此，权利要求6的附加技术特征已在证据2-2、证据2-4中分别公开，权利要求7的附加技术特征已在证据2-6中公开，且权利要求6、7的附加技术特征均为本领域中的常规手段，其限定并未取得意料不到的技术效果，如前在所述证据2-1用于容纳食物的容器上添加叶片用于搅拌从而实现油脂自动涂覆的功能是在证据2-2或证据2-4给出的技术启示基础上容易想到的，至于是让容器旋转而叶片不动或是叶片旋转而容器不动，这两种方式均是为了实现二者彼此存在相对运动从而能够使容纳在其内的食物得以被搅拌，在证据2-1公开技术方案基础上这种运动方式的调整也是容易想到的，故当其引用的权利要求5不具备创造性时，权利要求6、7均不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（7）权利要求8对权利要求7作了进一步限定，其附加技术特征为“所述容纳器装置(5)包括容器(8)，该容器(8)限定用于容纳食物和油脂的内容积(9)，所述搅拌器装置(6)包括布置在所述内容积(9)中的叶片(16)，从而形成对通过所述容器(8)的旋转而发生的运动的食物的障碍物”。证据2-2（参见证据2-2说明书译文第2页倒数第3段和附图1a、1b）公开了煎炸用的平底锅的容器内设置有可在锅内旋转的刮刀4以用于搅拌锅内的食物，所述容器可用于限定加工食材的容器1（相当于权利要求8中的限定用于容纳食物和油脂的内容器），所述刮刀4可旋转并搅拌食物（相当于权利要求8中的叶片）。权利要求8与证据2-2的区别在于，权利要求8中的叶片不动而容器旋转，而证据2-2中的刮刀4旋转而容器不动，但对本领域技术人员而言，只要刮刀与容器有相对转动即可，至于哪个部件转动，哪个部件不转，均可根据实际需要而作具体选择。具体而言，在选择容器不动时，可将叶片设置为转动，在选择叶片不动时，可将容器设置为转动，在选择容器与叶片均转动时，可将容器与叶片的转速设置为不相同，只要容器内的食物通过容器与叶片间的相对转动达到搅拌食物、避免食物长时间滞留于某处不动的效果即可。具体应用到证据2-1中时，也是如此，即在证据2-1的容器中设置有可搅拌食物的叶片后，本领域技术人员可根据实际情况设置叶片和容器的旋转动作：可在现有容器旋转的情形下，设置叶片不转，或设置叶片的转速不同于容器的转速；也可将现有的容器设置为不转，而单纯设置叶片转动。只要通过叶片与容器的相对转动达到搅拌食物、避免食物长时间滞留于某处不动的效果即可。而本专利权利要求8就属于在将证据2-2中的刮刀应用到证据2-1中并作了容器不动而刮刀旋转的选择时所对应情形。因此，权利要求8的附加技术特征是本领域技术人员在证据2-2结合本领域常规技术手段的基础上对证据2-1中的容器旋转动作作简单调整后容易得到的，故当其引用的权利要求7不具备创造性时，权利要求8也不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（8）权利要求9对权利要求8作了进一步限定,其附加技术特征为“所述容器(8)包括容器底部(8A)，该容器底部上升成为外侧壁(8B)和内侧壁(8C)，从而所述容器(8)具有环形槽的形状，所述叶片(16)形成为从位于所述容器底部(8A)的区域中的下边缘(16A)上升至上边缘(16B)，而且从所述外侧壁(8B)侧向延伸至所述内侧壁(8C)，所述叶片(16)还具有在所述上边缘(16B)的区域中开口的“V”形切口(16C)”；权利要求10对权利要求9作了进一步限定，其附加技术特征为“所述叶片(16)的下边缘(16A)向内弯曲，从而在所述容器(8)旋转时将食物导向所述上边缘(16B)”。
证据2-2（出处同上）中，容器包括底部，从该底部外侧上升而形成外侧壁，从该底部内侧上升而形成刮刀套即内侧壁，容器在外侧壁与内侧壁间具有环形槽形状，刮刀从顶部下边缘上升至上边缘、从外侧壁延伸至内侧壁。虽然证据2-2中的刮刀4旋转而容器不动，但对本领域技术人员而言，只要刮刀与容器有相对转动即可，至于哪个部件转动，哪个部件不转，均可根据实际需要而作具体选择，至于如何选择及在选择时需要考虑哪些因素，已在前面评述权利要求8的创造性中作了详细论述，不再赘述。而在将证据2-2中的刮刀应用到证据2-1中并作了容器不动而刮刀旋转的选择时，为了使得叶片与容器的相对转动达到充分搅拌食物、避免食物长时间滞留于某处不动的较佳效果，本领域技术人员容易想到将刮刀形成为从从位于所述容器底部的区域中的下边缘上升至上边缘，而且从所述外侧壁侧向延伸至所述内侧壁，以增加刮刀自身面积、提高刮刀搅拌范围。至于权利要求9中的与叶片的上边缘区域开有呈V形切口有关的技术特征，其为本领域中的常规技术手段，因在选择了用叶片对容器中的食材进行搅拌的情形下，为了使得食物在径向和竖直方向上同时移动，达到充分翻滚和均匀搅拌的效果，本领域技术人员容易想到对叶片作上述设计。

因此，对本领域技术人员而言，权利要求9、10的附加技术特征是本领域技术人员在证据2-2结合本领域常规技术手段的基础上对证据2-1中的容器旋转动作作简单调整后容易得到的，故当其引用的权利要求不具备创造性时，权利要求9、10也不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（9）权利要求11、12均对权利要求8至10中的任一项作了限定，其附加技术特征分别为“所述容器(8)具有面向食物的内表面，所述内表面至少部分涂覆有主要由硅酮构成的材料，以及/或者主要由聚四氟乙烯构成的材料”和“所述容器(8)可拆卸地安装在所述主体(2)上”。证据2-2（出处同上）已公开了在容器1内表面涂覆有聚四氟乙烯涂层，而在锅内表面涂覆与聚四氟乙烯涂层具有相同功能的诸如硅酮等其他涂层以取得不沾效果均属本领域中的常规技术手段。至于容器可拆卸地安装在主体上，一方面，其为本领域中的常规技术手段，因为了便于倾倒食物、清洗容器或更换容器等，本领域技术人员容易想到将容器设置得易于拆卸；另一方面，证据2-4（参见证据2-4第14而最后一段）公开了烹调容器10可移动地安装在罩壳较低部分14和较高部分15间。因此，权利要求11的附加技术特征在证据2结合本领域常规技术手段的基础上公开，权利要求12的附加技术特征或在证据2-4中公开，或为本领域常规技术手段，故当其引用的权利要求不具备创造性时，权利要求11、12也不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。
（10）权利要求13对权利要求4至权利要求10作了进一步限定，其附加技术特征为“该干煎炸锅包括用于存储油脂(35)的装置(34)，该存储油脂的装置与所述容纳器装置(5)分离并且连接到该容纳器装置从而向所述容纳器装置(5)供应油脂(35)”。

证据2-4公开了一种自动烹调装置（参见证据2-4说明书第10页倒数第2段至第12页第2段，附图1），在所述烹调装置中，烹调容器10处于加热装置11上，且其上方具有以一个圆盘传送带形式出现的分成间隔的分配装置12，根据规定的烹饪方法，所述分配装置的数个间隔可放置诸如食材之类的固体配料或诸如油脂之类的液体配料，再以适当的程序把这些配料分配进烹调容器10中，从而搅拌加热以烹调食物。可见，证据2-4给出了在烹调食物容器的上方设置可存储诸如油脂之类的液体配料的存储装置以在烹调食物过程中根据需要便于向烹调过程中的食物加入液体配料的技术启示。基于上述技术启示，为便于向证据2-1所公开的煎炸或加热设备的容器内的煎炸或加热过程中的食物适时地供应油脂，本领域技术人员容易想到在容器的钟形玻璃罩10上配置一存储油脂的装置，并通过穿过轴线12的油管等将该存油装置与容器相连通，即上述存油装置与容器是相分离的，且通过油管可将存油装置连接到容器从而可向容器供应油脂。可见，权利要求13的附加技术特征是在证据2-4的基础上结合公知常识易于得到的，故当其引用的权利要求4至10不具备新颖性或创造性时，权利要求13不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（11）权利要求14、15分别对权利要求1作了进一步限定，其附加技术特征分别为“该主加热器装置(24)设计并布置成供应全部用于烹调的热”和“所述热流(25)是热空气流”。证据2-1中（出处同上），容器（1）上方的钟形玻璃罩（10）内安装有的电动加热措施（11）和通风装置（13），容器（1）和通风装置（12）均通过由齿轮和变速器组成的系统在电机驱动下而绕着轴线转动，在该通风装置转动期间，在空腔（15）内形成一个高温气流，该高温气流绕着须煎炸的食物流动，并将食物加热，以及将容器1的底部本身加热，在容器（1）转动期间，须煎炸的食物至少可以在这些粗糙面（5）上部分翻转，并由上方的热风和容器的被加热的底部同时加热，其中，食物上方的热风加热（也为热空气流）为主加热，食物下方的容器底部加热为辅加热，该辅加热的热量也源于上方热风加热的热，即食物上方的热风加热布置成供应全部用于烹调的热，利用该方式，可以均匀、快速且节能地煎炸法式薯条。因此，权利要求14、15中的附加技术特征已证据2-1中公开，故当其引用的权利要求1不具备新颖性时，权利要求14、15也不具备新颖性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（12）权利要求16对权利要求8作了进一步限定，其附加技术特征为“所述热流(25)是导向所述叶片(16)的热空气流”；权利要求17对权利要求16作了进一步限定，其附加技术特征为“所述热空气流(25)包括至少两股对称地朝所述叶片(16)会聚的分离射流”。证据2-2公开了一种烹饪食物的装置（参见其全部译文及附图1a、1b），其包括容纳要烹饪的食物的类似于平底锅或盆的容器1，该容器1放置在一个加热功率为数千瓦的加热板2上，刮刀4在容器内旋转，一个每分钟转动若干转的旋转轴5固定在刮刀上，刮刀4以略微倾斜的方式直接在容器1的底部滑动，刮刀4使食物同时在径向方向及竖直方向上移动。旋转轴同时被一个马达7驱动，风扇8的扇叶直接位于马达7的轴上，风扇8从马达法兰及外壳之间的缝隙吸入新鲜空气，并使这些空气通过加热器9被加热，然后再送到待加热食物的表面，以便加热食物及将产生的水蒸气吹走，另外，也可以通过将热辐射器安装在盖子上，以额外地促进对食物的加热。可见，证据2-2已公开了将热流导向刮刀4，而为了充分搅拌和充分加热，本领域技术人员容易想到选择刮刀为叶片和选择热空气流为至少两股对称地朝所述叶片(16)会聚的分离射流。因此，权利要求16的附加技术特征是在证据2-2结合本领域常规技术手段的基础上容易想到的，权利要求17的附加技术特征是本领域中的常规技术手段，故当其引用的权利要求不具备创造性时，权利要求16、17也不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。
 （13）权利要求18对权利要求16或17作了进一步限定，其附加技术特征为“所述主体(2)包括从基部(2A)升起的侧裙部(2B)，所述主加热器装置(24)包括相对于所述主体(2)侧向定位的离心式风扇(26)，所述离心式风扇(26)通过经由至少一个入口孔(27)从所述主体(2)吸入空气，并且经由至少一个出口孔(28)将该空气排入管道装置(29，29A，29B)中而产生空气流，所述管道装置在所述主体(2)中存在的食物上方沿着一方向开口，所述主加热器装置(24)还包括位于所述空气流中所述出口孔(28)的下游的加热器元件(30)，从而将所述空气流转变为热流(25)”。上述附加技术特征是对离心式风扇相对于主体的具体位置设置及为配合在上述具体位置设置后的离心式风扇可正常运转而作的适应性设计，而这些均为本领域中的常规技术手段，因本领域中，离心式风扇无非正向设置（如证据2-2中公开的设置方式）、侧向设置或其他设置，只要通过该种设置既能固定风扇，又能将其吹的风经加热后导到容器内的食物表面即可，至于在选择某种设置之后的其他部件的相应配置，如侧向设置，只要在该设置下能够顺利地从外部吸入空气，并将该吸入的空气加热后再吹到食物表面即可。因此，当其引用的权利要求16、17不具备创造性时，权利要求18也不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。
    （14）权利要求19对权利要求18作了进一步限定，其附加技术特征为“所述离心式风扇(26)和所述叶片(16)定位成相对于所述煎炸锅(1)的中央彼此相对”。证据2-2（出处同上）中，刮刀4固定于旋转轴5并在容器内旋转，使得食物同时在径向方向及竖直方向上移动；旋转轴5同时被一个马达7驱动，风扇8的扇叶直接位于马达7的轴上，风扇8从马达法兰及外壳之间的缝隙吸入新鲜空气，并使这些空气通过加热器9被加热，然后再送到待加热食物的表面，以便加热食物及将产生的水蒸气吹走。可见，证据2-2中，风扇8与刮刀4定位成相对于锅的中央彼此相对。虽然证据2-2中的刮刀4旋转而容器不动，但对本领域技术人员而言，只要刮刀与容器有相对转动即可，至于哪个部件转动，哪个部件不转，均可根据实际需要而作具体选择，至于如何选择及在选择时需要考虑哪些因素，已在前面评述权利要求8的创造性中作了详细论述，不再赘述。而在将证据2-2中的刮刀应用到证据2-1中并作了容器不动而刮刀旋转的选择时，为了使得经刮刀搅拌的食物能够直接地、及时地、高效地被由电动加热措施（11）和通风装置（13）形成的主加热装置加热，本领域技术人员基于证据2-2所公开的上述内容，容易想到将通风装置（13）与刮刀定位成相对于容器的中央彼此相对；至于通风装置是选择离心风扇还是选择轴流风扇均可根据各类型风扇的优缺点并结合实际需要而作具体的常规选择。因此，权利要求19的附加技术特征是本领域技术人员在证据2-2结合本领域常规技术手段的基础上对证据2-1中的容器旋转动作作简单调整后容易得到的，故当权利要求19引用的权利要求18不具备创造性时，权利要求19也不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（15）权利要求20对权利要求1作了进一步限定，其附加技术特征为“在操作中，该干煎炸锅形成设有校准蒸汽释放装置的密封的烹调腔”。证据2-3公开的了一种热对流食物加热装置（参见附图5及其对应的说明书相应内容），其附图5对应的实施例中，在盖412上设置有压力释放阀488。上述盖和压力释放阀共同配合能够确保加热室的密封和压力，且具有校准蒸汽释放的功能，确保烹调装置内部形成密封的且有一定压力的烹调腔。如前面评述权利要求3的创造性的内容所述，证据2-1中的设置于隔热框架（21）上方的滑板（9）构成了隔热框架（21）的盖，该盖可在关闭位置与打开位置可移动地安装，且在关闭位置中，隔热框架（21）和滑板（9）一起形成围绕待煎炸食物的腔，而在打开位置，可使食材能够放入所述隔热框架（21）内，但是证据2-1并未明确记载在将滑板处于封闭漏斗位置时可使内部空间构成密封的腔,而上述未在证据2-1中公开的技术特征属于本领域常规技术手段,这是因为，为了在煎炸或加热食物的同时尽可能地避免热量外泄、进一步地提高热效率，将食物加工容器设置为密闭的或者密封的空间是本领域技术人员容易想到的，这种技术问题和需求也是现有技术中客观存在的，在此基础上，本领域技术人员可以根据具体情况，有动机将证据2-1中的由滑板（9）和隔热框架（21）共同构成的加工食物的腔设置为在加工过程中密封的腔,比如在滑板上的与隔热框架相接合的周边位置处设置有密封垫圈等。在由滑板（9）和隔热框架（21）共同构成密封腔的情形下，为了能够进一步地控制该腔内压力，本领域技术人员基于证据2-3所公开的上述内容和给出的相关技术启示，容易想到在该腔壁或盖上配置有压力释放阀即校准蒸汽释放装置。因此，上述附加技术特征对本领域技术人员而言，是在证据2-3结合本领域常规技术手段的基础上容易得到的，故当其引用的权利要求1不具备新颖性时，权利要求20不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（16）权利要求21、22对权利要求1分别作了进一步限定，其附加技术特征分别为“该干煎炸锅的设计和尺寸用于煎炸颗粒食物”和“该干煎炸锅的设计和尺寸用于家用”，权利要求23对权利要求21作了进一步限定，其附加技术特征为“所述颗粒食物为土豆块”。第一，证据2-1中（出处同上），所述食品的煎炸或加热设备可用于在干燥条件下煎炸法式薯条、薯片、小薯球、炸丸子等相似食物，而上述食物或为颗粒状，或为块状，故21、23的附加技术特征已在证据2-1中公开；至于干煎炸锅的设计和尺寸用于家用，虽然证据2-1没有明确指出所述用于食品煎炸或加热的设备的设计和尺寸用于家用，但作为烹调食物的设备，其必然可家用，即权利要求22的附加技术特征在证据2-1中隐含公开；第二，上述各权利要求的附加技术特征均为用途特征的相关限定，其并不会对产品结构有任何影响或限定作用。因此，权利要求21至权利要求23的附加技术特征并不能对请求保护的产品即“一种干煎炸锅”的结构有任何影响或限定作用，且上述各附加技术特征均已在证据2-1中公开，故当其引用的权利要求1不具备新颖性时，权利要求21至权利要求23也不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

（17）权利要求24请求保护一种通过干式烹调煎炸食物的方法，其与权利要求1请求保护的一种干煎炸锅锅相对应，基于权利要求1相对于证据2-1不具备新颖性，故权利要求24相对于证据2-1也不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

（18）权利要求25对权利要求24作了进一步限定，其附加技术特征为“该主加热器装置(24)设计并布置成供应全部用于烹调的热”。因该权利要求的限定内容与权利要求14相同，基于前面对权利要求14的评述，权利要求25也不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

（19）权利要求26对权利要求25作了进一步限定，其附加技术特征为“所述涂覆步骤和加热步骤同时执行”。如前面评述权利要求1的新颖性内容所述，证据2-1中公开了在隔热框架内安装有容器（1）和粗糙面（5），上述装置在转动且利用高温气流和底面从各面加热和煎炸食物时，可对添加于容器（1）内的食物进行翻转、搅拌、加热，这样，既可均匀、快速地煎炸食物，又可将食物与油脂混合而给所述食物自动涂覆油脂膜，即在上述过程中，涂覆步骤与加热步骤是同时执行的，即上述附加技术特征已在证据2-1中公开。因而，当其引用的权利要求25相对于证据2-1不具备新颖性时，权利要求26也不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。
（20）权利要求27对权利要求25作了进一步限定，其附加技术特征为“在所述加热步骤中，产生的热流(25)是热空气流，该热空气流定向成直接冲击至少一部分所述食物”。证据2-1中（出处同上），容器（1）上方的钟形玻璃罩（10）内安装有的电动加热措施（11）和通风装置（13），容器（1）和通风装置（12）均通过由齿轮和变速器组成的系统在电机驱动下而绕着轴线转动，在该通风装置转动期间，在空腔（15）内形成一个高温气流，该高温气流定向成直接冲击容器底部上的食物，并将食物加热，利用该方式，可以均匀、快速且节能地煎炸法式薯条。因此，证据2-1已公开了权利要求27的附加技术特征，故在其引用的权利要求25不具备新颖性时，权利要求27也不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

（21）权利要求28、29分别对权利要求24作了进一步限定，其附加技术特征分别为“在所述涂覆步骤中，使食物和油脂运动并且在所述食物和油脂的路径中设置至少一个障碍物以搅拌所述食物和油脂，从而给所述食物涂覆油脂”和“在所述涂覆步骤中，将食物和油脂放在固定的容器(8)中，形成搅拌器装置(6)的旋转叶片(16)定位在所述容器(8)中，从而通过所述叶片(16)的旋转而使食物在所述容器(8)中运动”。如前面评述权利要求5所述，在容器中配置刮刀或利于食物重排的阻挡机构等障碍物以对容器中的食物进行搅拌等内容已在证据2-2中公开，而进一步地选择所述搅拌机构为叶片为本领域技术人员的常规技术选择。因此，权利要求28、29的附加技术特征均为在证据2-2结合本领域常规技术手段的基础上公开，故当其引用的权利要求24不具备新颖性时，权利要求28、29不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（22）权利要求30对权利要求24作了进一步限定，其附加技术特征为“该方法在密封的腔中执行”，权利要求31对权利要求30作了进一步限定，其附加技术特征为“该方法包括一步骤，该步骤使用校准蒸汽释放装置控制所述腔中容纳的蒸汽的排出”。证据2-1中（出处同上），煎炸和加热设备在工作期间，钟形玻璃罩10、滑板9与容器1共同形成密封的腔；至于使用校准蒸汽释放装置控制所述腔中容纳的蒸汽的排出，所前面评述权利要求20所述，其已在证据2-3中公开。因此，权利要求30、31的附加技术特征分别在证据2-1、证据2-3中公开，故当其引用的权利要求不具备创造性时，权利要求30、31也不具备创造性，不符合专利法第22条第3款的规定。

（23）权利要求32请求保护一种煎炸颗粒食物的方法，所述方法采用权利要求24所述的通过干式烹调煎炸食物的方法。证据2-1（出处同上）已公开了所述食品的煎炸或加热设备可用于在干燥条件下煎炸法式薯条、薯片、小薯球、炸丸子等相似食物，而上述食物或为颗粒状，或为块状，结合前面对权利要求24的新颖性的评述可知，权利要求32相对于证据2-1不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

（24）权利要求33对权利要求32作了进一步限定，其附加技术特征为“所述颗粒食物为土豆块”。证据2-1（出处同上）已公开了所述食品的煎炸或加热设备可用于在干燥条件下煎炸法式薯条、薯片、小薯球、炸丸子等相似食物，而上述食物或为颗粒状，或为块状。因此，权利要求33的附加技术特征已在证据2-1中公开，故当其引用的权利要求32不具备新颖性时，权利要求33也不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

（25）权利要求34请求保护一种家用煎炸方法，所述方法采用如权利要求24所述的通过干式烹调煎炸食物的方法。结合前面对权利要求22、24的评述可知，权利要求34相对于证据2-1不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定。

综上所述，本专利说明书公开充分，符合专利法第26条第3款规定；权利要求1、15～17请求保护范围清楚，符合专利法实施细则第20条第1款的规定；但权利要求1～2、4、14～15、21～27、32～34不具备新颖性，不符合专利法第22条第2款的规定，权利要求3、5～13、16～20、28～31不具备创造性，不符合专利法第22条第3款规定。鉴于本专利权利要求1～34不具备新颖性或创造性，应被全部无效，故不再对第一、第二请求人的其他无效理由、证据进行评述。

三、决定

宣告200580018875.3号发明的权利要求1～34全部无效。

当事人对本决定不服的，可以根据专利法第46条第2款的规定，自收到本决定之日起三个月内向北京知识产权法院起诉。根据该款的规定，一方当事人起诉后，另一方当事人作为第三人参加诉讼。

合议组组长： 李礼
主  审  员： 周小祥
参  审  员： 张曦
专利复审委员会
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