
Dn. Gastón Flegenheimer, de nacionalidad aniza, domici­
liado en Barcelona, calle Rosellón, n9 247. solicita regla - 
trar un modelo de utilidad por 20 años, para España y ana Co 
loniaa, que se refiere a "LATA DE CONSERVA, CON CAMARA DE - 
REACCION EXOTERMICA, PARA CALENTAR EL PRODUCTO ENVASADO".- 
(Clase 6B)ier. ampo ¿el Nomenclátor Oficial.-

Tanto loa excursionistas, como loa que practican el al­
pinismo y el deporte del esquf, resuelven au alimentación, - 
en muchos caaoa, a base de conservas frías, que en el momen­
to de consumirlas son calentadas, utilizando diversos medios 
de calefacción, tales como hornillos de alcohol, u otros a - 
base de combustible sólido.-

La necesidad de llevar consigo, dichos medios de calefao
oión, asi como su acondicionamiento en la mochila, consti--
tuyen un engorro que, además, oontrlbuye al aumento del peso 
muerto del equipo, que siempre es conveniente aligerar.-

Se presentan varias ocasiones, en las que, las condi - 
cienes climatológicas no son propicias para encender fuego y 
entonces resulta practioamente imposible calentar las censar 
vas, perdiendo estas algunas de sus particularidades alimen­
ticias o restauradoras del organismo, fatigado por el esfuer 
zo realizado al practicar el deporte de que se trate.-

Para prever dichaa eventualidades y subsanar los incon­
venientes que acabamos de exponer, se ha ideado un nuevo ti­
po de lata de conserva que se caracteriza por ir provista de 
una funda externa, que limita una cámara anular, alrededor - 
del depásito donde se halla el alimento en conserva, la cual



19934- 2-

25

30

45

50

se rellena con una sal, c mezcla de salea, que en presencia - 
de la humedad desarrollan una reacción exotérmica, producien­
do el calor suficiente para calentar el contenido de la lata.

En el dnioo dibujo que se acompasa y que forma parte in­
tegrante de la presente memoria descriptiva, ee representa, - 
solo a titulo de ejemplo, una realización préctica de la idea 
general que acabamos de exponer.-

Dicho dibujo mueatra una lata de conserva, dotada de la- 
eémara de auto-calentamiento, representada en sección verti - 
cal.-

Haciendo referencia al mencionado dibujo pasamos a dea - 
cribir las particularidades del nuevo tipo de lata de conser­
va, con medios de calefacción propia.-

La lata esté constituida por un recipiente central (1),- 
de forma circular o poligonal, de capacidad suficiente para - 
contener una determinada cantidad de alimento en conserva (6), 
que se deposita en el interior de dioho envase. Este reei - 
píente interior está envuelto, por sus paredes laterales y - 
parte inferior, mediante una segunda caja o funda (2), cerra­
da por la base (3) mediante una plancha remachada o soldada - 
al borde de la funda (2), o formando una sola pieza con ella.

La parte superior de dicha funda externa y la del envase 
oentrsl (1), están cerradas por una misma tapa (4), soldada o 
remachada a los bordee de ambos recipientes.-

El espacio limitado entre la,pared exterior del recipien 
te (1) y la interior de la funda (2), ae rellenan con una sal, 
o combinación de sales (5), que en presencia de la humedad - 
producen una reacción exotérmica, desarrollando el calor nece 
serlo para calentar el producto en conserva (6), contenido en 
el depósito central (1).-

La entrada de la humedad dentro de la cémara calentadora,
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se produce, a voluntad del usuario, practicando en la base 
-3- áel envase exterior -2-, unas perforaciones -7-, produ 
cidas a distancia conveniente del borde de dicha funda ex­
terna, al objeto de que, al sumergir el conjunto de la la­
ta en el agua, o al enterrarla parcialmente en la niéven­
se produzca la absorción de la humedad necesaria para dar- 
origen al desarrollo de la reacción, que ha de crear el ca 
lor neoesario para calentar el alimento en conserva.-

Naturalmente que las perforaciones que se practican - 
para permitir la entrada de la humedad en la cámara que - 
contiene las sales -5-, pueden producirse, tanto en la ba­
se -3-, como en la pared -2- de la funda externa, en la zo 
na lindante con su base, o bien simultáneamente en ambas - 
partes, a fin de dar más rápida entrada a la humedad y ac­
tivar la reacción.-

La tapa superior -4- de la lata se abre, una vez ca—  
lentado el alimento, practicando una incisión a través de - 
una ranura -8-, que indica el perímetro del recipiente in­
terior -1-, a fin de separar únicamente aquella porción de 
ls tapa, que ha de dejar libre la salida del producto en - 
conserva.-

El útil o abrelatas, empleado para levantar la parte- 
central de la tapa -4-, puede ir provisto de una punta, u 
otro saliente, adecuado para practicar las perforaciones - 
-7- en la base de la funda exterior.-

Se sobreentiende que el material empleado en la fabrjL 
cación de ambos recipientes, seré con preferencia la plan­
cha metálica vulgarmente denominada hojalata, pero podrá u 
tilizarse cualquier otra clase de metal o de material ade­
cuado, que no sea higroscópico, y que tenga resistencia mg, 
cónica suficiente para los efectos previstos.-

Naturalmente que la forma, dlmensiohes, disposición y
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arreglo del conjunto y de cada una de las partes que inte­
gran la nueva lata de conserva, provista de cámara para el 
auto calentamiento del alimento envasado, podrán sufrir to 
das cuantas variaciones, modificaciones y sustituciones se 
estimen pertinentes, siempre que no se altere la idea bási 
ca que informa el objeto de la presente solicitud de regis 
tro.-

E1 modelo de utilidad por "Lata de conserva, con cama 
ra de reacción exotérmica, para calentar el producto enva­
sado", cuyo privilegio de explotación en España, sus Colo­
nias y Protectorado se solicita por un periodo de 20 años, 
recaerá sobre las particularidades que se concretan en las 
siguientes
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R E I V I N D I C A C I O N E S

16.-"LATA DE CONSERVA, CON CAMARA DE REACCION EXOTER­
MICA, PARA CALENTAR EL PRODUCTO ENVASADO" caracterizada - 
por el hecho de que está provista de una funda externa que 
forma una cámara, alrededor del depósito central donde se- 
halla el alimento en conserva, la cual se rellena con una- 
sal, o mezcla de sales, que en presencia de la humedad de­
sarrollan una reacción exotérmica, generando el calor aufl 
cíente para calentar el oontenido de le lata.-

2*.-"¡LATA DE CONSERVA, CON CAMARA DE REACCION EXOTER­
MICA, PARA CALENTAR EL PRODUCTO ENVASADO" según la 1& rei­
vindicación, caracterizada por el hecho de que la entrada- 
de la humedad en la cámara autocalentadora, se produce, a 
voluntad del usuario, practicando, en la parte inferior de 
la funda externa, unas perforaciones, producidas a distan­
cia conveniente, en dicha base, o en la zona lateral de la 

plancha lindante con la misma, o simultáneamente en ambas- 
partes, a fin de que, al sumergir parcialmente la lata en
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el agua o al introducirla en la nieve, se produzca la ab

rrollen la apetecida reaooión exotérmioa.-
3&.-"LATA DE CONSERVA, CON CAMARA DE REACCION EXOTER 

MICA, PARA CALENTAR EL PRODUCTO ENVASADO" según la 18 rei 
vindicación, caracterizado por el hecho de que la tapa su 
perior, que cubre los dos depósitos concéntricos que oons 
tltuyen la lata, va provista, en su parte central, de un- 
reborde o ranura, que indica el perímetro del recipiente- 
interior, a fin de facilitar la acción de retirar la par­
te central de la tapa, mediante un abrelatas, que además, 
puede ir provisto de medios adecuados para practicar las- 
perforaciones en la parte inferior de la funda externa.- 

48.-"LATA DE CONSERVA, CON CAMARA DE REACCION EXOTER 
MICA, PARA CALENTAR EL PRODUCTO ENVASADO" Tal como se ha- 
descrito y demostrado en el dibujo adjunto.-

Consta de cinco hojas, foliadas y mecanografiadas por 
una sola oara.-

soroión de la humedad, necesaria para que las sales desa

Barcelona a 26 de Abril de 1949.- 
P.A. de D. 6̂ astón̂ j&i^enhej.mer.-
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