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HEMPRIA DESCRIPTIVA 
correspondien te  a un 
MODELO DE UTILIDAD 
por VEINTE años 
en ESPAÑA
a favo r de CONSERVERA DE LEVANTE. S.A. 
en tidad  española
e s ta b le c id a  en VALENCIA, G arrigues núm+- 19 
por:
"DISPOSITIVO-SOPORTE PARA ENVASAR FRUTOS EN CONSERVA
ESPECIALMENTE ACEITUNAS"
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El d isp o s itiv o  se p recon iza  ap o rta  ana 

a t i l id a d  desconocida h asta  e l  p re sen te  en España, 
proporcionando an re sa ltad o  p rá c tic o  in d a s t r ia l ,  
caal es an sopo rte  in a l te r a b le  a lo s  agentes v e h i-  
ca lo s en c a a lq a ie r  in d a s t r ia  conservera inclaao  lo s  
de medio ácido caa les  son l a s  a c e ita n a s .

El f i n  persegaido es m ejorar l a  p resen tac ió n  
de dichas conservas, no solamente por sa m^or impre­
s ió n  v is a a l ,  sino también porqae se dañan menos la s  
s a p e r f ic ie s  de lo s  f r a to s ,  siempre may d e licad as  y 
a la s  qae conviene e v ita r  ro ces , go lpes, ap lastam ien­
to s y m anipalaciones en general*

Con se r  macho no s e r ía  b a s ta n te  Xa a t i l id a d  
ya reseñada sino qae además se ah orra  tiempo a t a l  
extremo qae l a  economía es d e l 33%. Así por ejemplo 
en lo s  fra sco s  asn a les  para  l a s  a c e ita n a s , qae ñor— 
¡Raimarte ana o p e ra r ía  l le n a  ocho ta r ro s  a l a  hora, 
por e l  sistem a qae se p reconiza envasa doce a l a  
ho ra .

El manejo es may s e n c il lo ,  tan to  qae e llo  es 
lo  qae perm ite  l a  economía de tiempo de qae hemos 
hablado, pero señalaremos qae por l a  misma razón e l 
ad iestram ien to  en sa manejo es may ráp id o , calcalando 
en ana media hora para  ana o p e ra ría  no espec ia lizada*  

En caanto a l  consamidor, p re sen ta  la s  v e n ta ja s  
de fa c i l id a d  de ex tracc ió n  de lo s  f r a t o s ,  paes no se 
p re c is a  e l empleo de tenedor, no siempre a mano y qae 
re q a ie re  e je rc e r  ana p res ió n  qae p e r ja d íe n  a lo s  f r a — 
to s  s ita a d o s  en l a s  capas in f e r io re s ,  cada vez qae 
se asa* A nadie se  l e  o c a lta  que e l  empleo de teñedo—
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r e s ,  p a l i l l o s ,  p in c h ito a , e t c . ,  para  e s te  f i n  es muy 
incómodo req u irien d o  generalm ente v a rio s  in te n to s  
an tes  de lo g ra r  e x tra e r  ana ac e itu n a , pues aún des­
pués de pinchada e scu rre  y no l le g a  a s a l i r .

No p re c is a  s e r  vaciado e l  ta r ro  o fra sc o , 
operación que s i  f a c i l i t a  e l  consumo t ie n e  e l  incon­
ven ien te  de que en e l supuesto de no consumirse l a  
to ta l id a d , es engorroso e l  vo lver lo  no consumido 
a l  f ra sc o , tan to  que generalm ente se fu e rz a  e l  con­
sumo h a s ta  ag o ta r l a  to ta l id a d  o lo  que es mas f r e ­
cuente, se d e sp e rd ic ia  e l  r e s to .

El co lo r de l m ate ria l empleado contribuye 
sobremanera a l a  mejor p resen tac ió n  de lo s  f ru to s ,  
escogiendo e l  ro jo  para f ru to s  de co lo r verde como 
es l a  ace itu n a , se lo g ra  un aspecto e x tra o rd in a r ia ­
mente v is to s o .

E llo  se  lo g ra  aprovechando l a  in a l te r a b i l id a d  
de lo s  p lá s t ic o s  en general y del p o l ie t i le n o  en 
p a r t ic u la r  juntam ente con su r e l a t i v a  e la s t ic id a d  
y v is to s a  p re se n ta c ió n .

Los f r u to s  quedan su je to s  por e fec to  de p inza, 
pero suavemente con suavidad que precisam ente lo a  
te rm o p lástico s  p resen tan  en forma e sp e c ia l y da t a l  
su e r te  que no dañan la s  por s i  d e lic a d a  f r a g il id a d  
de l a  s u p e r f ic ie  e x te r io r  de lo s  f ru to s  y en co n cre ta  
e l  de l a s  a c e itu n a s .

El co lorido se puede determ inar de antemano 
en armonía o re sa ltan d o  con e l  de lo s  f ru to s  a  enva­
s a r .

60 Su manejo e s , como ya hemos dicho ex traord inär-
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riam ente s e n c i l lo .
Adjuntamos un p lañe en e l  que puede verse  de

una manera c la ra  una forma de l le v a r  a cabo l a  re a ­
l iz a c ió n  de cnanto ya llevam os d icho , s i  b ien  se 
c i t a  a t í t u l o  de ejem plo, ya que l a  forma que pneden 
adoptar es v a riad ís im a .

En l a  f ig u ra  1§, se ve ( l )  e l  d e sa rro llo  de 
l a  f ig u ra  qae puede adoptar l a  lám ina de l terem plás­
t ic o ,  en l a  que (2) s irv e  de p iez a  de unión e n tre  
lo s  dos cuerpos p r in c ip a le s  y l e  ha de dar por e s la s -  
t ic id a d  fu e rza  o e fec to  de p in za  a l  co n ju n to . Asiendo 
de (3) se l le v a  e l d isp o s itiv o  a l  envase y acciona 
e l  u suario  o consumidor p a ra  u t i l i z a r l o ,  tiran d o  
suavemente hgeia  a r r ib a  h a s ta  re b a sa r d e l g o l le te  
del frasco  ta n ta s  ace itu n as  cuan tas desee consumir 
de momento y accionando h a c ia  abajo vuelve a l  fra sc o  
l a s  no consumidas mediante operaciones ta n  lim p ias  
como s e n c i l l a s .

En l a  f ig u ra  23, se a p re c ia  un aspecto d e l 
d isp o s itiv o  montado en l a s  que (4) re p re se n ta n  a c e i­
tunas p r is io n e ra s  del d is p o s i t iv o .

En l a  f ig u ra  33, una sección  en l a  que (4) 
re p re se n ta  igualm ente una a c e itu n a .

En l a  f ig u ra  4&* ae ap re c ia  una p e rsp e c tiv a  
del d is p o s i t iv o .

Y l a  f ig u ra  5 - , una v i s ta  d e l d is p o s i t iv o -  
sopo rte  con la s  ace itu n as  colocadas dentro del envase.

Añadiremos para  dar una d esc rip c ió n  to t a l  que 
es to s  d is p o s it iv o s  se asoc ian  de dos en dos por cadcE 
envase de t a l  su e r te  que la s  prolongaciones (3) van
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ju n ta s  o sea en e l cen tre  de l envase p a ra  f a c i l i t a r  
l a  ex tracc ió n , y  a s í  o frecerán  l a  consumidor cuatro  
h i le r a s  de f r i t o s .  Igualmente de t r e s  en t r e s  á  mas.

D e sc r ita  su fic ien tem en te  l a  invención  asá 
como l a  manera de r e a l i z a r l a  p rác ticam en te , dehe 
hacerse co n s ta r que l a  misma es su sc e p tib le  de cual­
qu ier m odificación de d e ta l le  en tan to  que no a l te re n  
su fundamento.

N O T A

El p re sen te  Modelo de U til id a d , re c a e rá  sobre 
l a s  p a r t ic u la r id a d e s  c a r a c te r í s t ic a s  de la s  s ig u ien ­
te s

R E I V I N D I C A C I O N E S
1 3 .— D isp o sitiv o —soporte  p a ra  envasar f ru to s  

en conserva especialm ente a c e itu n a s , ca rac te riza d o  
per e s ta r  c o n s titu id o  por p iezas  moldeadas en mate­
r i a l  te rm op lástico  a l a s  que se imprime forma oval 
e s t ir a d a  con a r t ic u la c ió n  en un extremo y t i r a n te  
en e l  o tro , y que actúan a manera de p in za  para  a p r i­
s io n ar lo s  f ru to s  de que se t r a t e ,  en f i l a s  o p u estas .

2 3 .-  D isp o s itiv o -so p o rte  p a ra  envasar f ru to s  
en conserva especialm ente a c e itu n a s , c a ra c te riz a d o  
porque en l a  a r t ic u la c ió n  se independiza un vastago 
de reducidas dimensiones asiendo e l  cual se tra n sp o rte  
y maneja l a  p ie z a .

33 .— D isp o s itiv o -so p o rte  para  envasar f ru to s  
en conserva especialm ente a c e itu n a s , ca rac te rizad o  
porque lo s  elementos según re iv in d ic a c ió n  a n te r io r
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se pueden agrupar en conjuntos de dos, t r e s  o más
elem entos, para  un mismo envase .

DISPOSITIVO-SOPORTE PARA ENVASAR FRUTOS 
EN CONSERVA ESPECIALMENTE ACEITUNAS.

Todo t a l  y como queda d e sc r i to  y re iv in d icad o  
en la  p resen te  memoria d e s c r ip t iv a  y dibujosnqae a 
l a  misma se acompañan.

*
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