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La presente descripción ee re fie r e , como su enun­

ciado indica, a un envaae eapeoialmente concebido para receja 

ción, conservación y transporte de tartas preferentemente he 

ladas.

$ La esenoialidad de la  invención consiste en un re­

cipien te exterior de tapa desplazable, realizado en un mate­

r i a l  atérmioo, preferentemente de materia p lá s tic a  expandida, 

idónea para protejer e l  contenido de l a  temperatura exterior; 

en e l in terior de este recipiente se a lo ja  un receptáculo 

10 que encaja perfectamente, realizado en materia p lá stica  la ­

minar, prevista para contener la  ta rta  y que puede ser con­

siderado como molde para su confección, con lo  que e l manipu 

lado, de elaboración de aquella se re a liza  con superiores ga 

rantíaa de higiene, ya que una vez confeccionada pasa al re-  

1$ oipiente exterior directamente.

Una característica  particularmente importante, es 

e l  hecho de que e l fondo del reoeptáoulo portador de la  tar­

ta  existe  un amplio o r ific io  central cubierto por una lámi­

na de cartón parafinado que cubre e l  fondo por la  parte inte  

20 r io r , de forma que l a  ta r ta  descansa en e l;  de esta manera, 

una vCz que e l reoeptáoulo de la  ta r ta  se ha sacado del re­

cipien te exterior, basta introducir l a  mano a través del ori 

f i c i o  del fondo para empujar l a  ta r ta  por medio de la  lámina 

de cartón que actúa a modo de émbolo hasta extraerla totalmente 

25 El envase que se preconiza resu lta  de excepcional

u tilidad  tanto para l a  conservación de la  ta rta  como para su 

transporte y fin a l extraooión en al momento de degustarla; 

asimismo, ofrece unas máximas garantías de higiene al poder 

ser moldeadas en lo s  propios receptáculos contenedores propia 

30 mente dichos*
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A continuación ce hará una descripción completa 

del aludido Modelo, con referencia a lo s  planos que se acom 

paSan, en loa cuales se representa, a simple t itu lo  de ejem 

pío, no lim itativo , una forma preferente de realización sus 

3$ ceptible de todas aquellas modificaciones de d etalle  que no 

alteren fundamentalmente sus características esenciales.

En dicho plano*
La figura 1. muestra una sección diametral 1-1 del 

receptáculo in terior*

40 La figu ra 2. una v is ta  en alzado.

La figura una planta.

Las figuras 4 y  5. mueatran respectivamente dos fa  

sea de extracción del contenido del receptáculo.

La figu ra 6. muestra una sección diametral del en- 

45 vase exterior, con la  tapa ligeramente desplazada.

Según queda representado en lo s  dibujos, e l objeto 

que se preconiza comprende un receptáculo (1) de forma tron 

cocónlca invertida, realizado en materia laminar, preferen­

temente p lá stica , dotada de un reborde superior (2) que pre 

50 sonta un esoalonamiento p eriférico  (3) para formar una es­

trecha pestaña oircular, l a  pared presenta una ondulación 

siguiendo la s  generatrices del ouerpo del receptáculo (1) y 

en e l fondo un rehundido circular central con unas prolon­

gaciones radiales (4), 3e forma que la  porción circular (5) 

55 central quede vacia, s i  bien cubierta con una lámina de oar

tón parafinado (6) in terio r que actúa a modo de fondo móvil.

El receptáculo (1 ) puede servir de elemento de mol 

deo de una tarta  (7), preferentemente helada, susceptible de 

ser extraida mediante e l empuje de la  lámina in terio r (6), 

producido con la  mano a través del espado abierto (5), se-60



gún puede apreciarae en la s  figu ras 4 y  5, ya que la  menoio 

nada lámina (6) queda situada entre el fondo del receptácu­

lo  (1) y la  base de la  ta rta  (?).

Dicho reoeptáoulo (1), conteniendo l a  tarta  (7 )y ae 

65 alo ja  en el in terio r de una caja o recipiente (8), cuyo in­

te rio r adopta una forma aemejante á la  externa del receptá­

culo (1), según puede apreoiarse en la  figu ra 6, a l objeto 

de que encaje perfectamente ai bien la  peataRa externa (3) 

del reborde queda apoyada en e l borde interno del reborde 

70 (9) de la  caja, de forma que a l aer cerrada por la  tapa (10)

quede presionada por e¡L eacalonamiento in terio r (11) que pro 

duce e l cierre,oen lo  que e l reoeptáoulo (1) queda comple­

tamente asegurado mientras que el recipiente (8) está cerra­

do.

75 La materia con stitu tiva de l a  caja  o reoipiente ex

te rio r (8) ae ha previste aea de naturaleza atérmica, como 

por ejemplo materia p lá s tic a  expandida, a l objeto de propor­

cionar a l contenido una protección contraía temperatura am­

biente, de forma que su conservación aeá garantizada duran- 

80 te  un gran espacio de tiempo, manteniendo íntegras la s  pro­

piedades naturales de l a  ta r ta .

El apoyo del receptáculo (1) sobre el fondo de la  

caja (8) se re a liza  por medio de loa rehundidos (4), evitan­

do que se puedan adherir ambos fondos.

85 La forma, dimensiones y materiales podrán ser va­

riab les y  en general cuanto sea accesorio o seoundario, siem 

pro que no a lte re , cambie o modifique l a  esenclalidad del 

objeto que se describe^

Los términos en que queda redactada esta Memoria 

son ciertos y f i e l  r e fle jo  del Objeto descrito debiéndose to

W;''"
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mar con carácter amplío y nunoa en forma lim ita tiv a .

N O T A !

EL MODELO DE UTILIDAD que se s o lic ita  deberá re­

caer^ precisamente, sobre la s  particularidades caracterís­

tic a s  de laa siguientes reivindicaciones!

95 1)* Envase para tartas, c a r  a o t  e r i  z a d o

porque comprende dos receptáculos, uno exterior de materia 

atérmioa, y otro interno laminar previsto para moldear y 

oontener la  tarta, e l cual se introduce libremente, si bien 

ajustándose, en e l exterior apoyando sobre e l fondo y borde 

100 superior de este a través de una pestaña prevista en e l re­

borde* del in terior la  cual queda aprisionada por la  tapa de 

cierre del receptáculo exterior.

2). Envase para tartas, según la  anterior reivin ­

dicación, caracterizado porque e l receptáculo laminar, pre- 

105 v isto  para ser alojado en e l in terio r del receptáculo exte­

rio r, adopta una formá troncocónioa invertida convencional, 

dotado de un reborde superior que presenta un escalonamien- 

to periférioo para formar una estreoha pestaña oiroular dest 

tinada a apoyar en e l borde interno de la  embocadura del re 

1Í0 cipiente exterior, oon e l propósito de que sea presionada 

por e l escalonamiento interno de cierre de la  tapa; en el 

fondo del recipiente interno contenedor de la  tarta, exis­

te  un rehundido circu lar central con unas prolongaciones ra 

diales externas, mientras, que e l rehundido oiroular lim ita  

115 un espacio vacío central, cubierto por una lámina preferen-
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temante parafinada prevista en e l Interior del receptáculo a 

modo de fondo móvil interoalado entre aquél y la  tarta, con 

la  misión de servir de elemento de extracción a l ser empuja­

do a través del hueco central del fondo del reoipiente in te-  

120 rio r, una vez sacado del recipiente exterior.

3). Envase para ta rta s, según anteriores reivin d i­

caciones, caracterizado porque e l in terio r de la  caja o reci­

piente externo protector, de materia atérmica, adopta una 

forma semejante a la  externa del recipiente que ha de recib ir, 

125 a l objeto de que encaje perfectamente, apoyando en el fondo 

por medio de los rehundidos de su base, mientras que la  pes­

taña p eriférica del reborde asienta sobre e l borde interno 

de l a  embocadura del recipiente exterior para ser presionado 

por e l escalonamiento in terio r previsto en l a  tapa de cierre. 

130 4). "ENVASE PARA TARTAS".

Todo e llo  según queda expuesto en l a  presente Memo 

r ia  qhe consta de seis  hojas fo liad as y mecanografiadas por 

una sola cara y una hoja de dibujos que con l a  misma se acom 

paña.
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