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» de que sobre el fondo de la cazoleta base va apoyada una bandeﬁa'

postiza discoidal en’fungiones de asiento del queso o producto -

~2—-

~La presente memoria descrlptlva tiene como fin
la declara016n del objeto sobre el que ha de recaer el pr1v1leg10
de explotacién industrial y comercial exclu51vo en el territorio:
nacional de un Modelo de Utilidad, de acuerdo con la vigente Le-
gislacién, que, como el enunciado indica, se trata de "ENVASE PER~
FECCIONADO PARA QUESOS FRESCOS O PRODUCTOS LACTEOS SIMILARES".

_ Labpresente invencién hace referencia a un enva-
se paré quesos frescos, el cual ha sido perfeccionado de tal forma
en sus caracteristicas constructlvas y fun01onales que resulta -
particularmente ventajoso su empleo para el fin a que se destlna.

Para ello, nuestro envase preconizado se consti-
tuye esencialmente a base de dos cuerpos cazoletas laminares su-—
perponibles de material preferentemente plédstico y que bien pudie-
ran ser de naturaleza transparente.

_ Una de esas cazoletas se constltuye en tapa y
presenta en su embocadura un ensanchamiento perimétrico escalona—
do, mientras que la otra tiene conformado en su embocadura un re-
bordeado contorneante. |

.Esta peculiaridad constructiva posibilita un per
fecto acoplamiento de ambos cuerpos entfe si, quedando el rebor-
deado de uno de ellos solapado por el énsanchamieﬁto periférico
de 1é embocadura del otro en perfecta correspondencia de encaje.

Se ha previsto la poSibilidad de que esos dos
cuerpos cazoleta puedan tener un borde comin de abisagramiento,
Que haga factible el ébatimiento o desabatimiento de la del cuer-
po-tapa,,asi como de que esta vaya dotéda con orificios de airea-—
cién en el caso de que se precise ella.

En otro orden de cosas, cabe resaltar el hecho
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lacteo similar.

Esa bandeja va provista de agujeros para que el

‘sSuero ihherente al queso pueda ir depositado en el fondo del cuer—

po cazoleta-base, pasando a través de ellos.
Por Gltimo, tanto en el reborde de la cazoleta-

base como en el ensanchamiento periférico de la tapa quedan con-

‘formadas sendas pestalias para p051b111tar la apertura de la tapa

actuando en accidén contrapuesta sobre ellas.

Para comprender mejor la naturaleza del invento,
en el plano adjunto hacemos una representaci6n esquemética de su
utilizacidén, no siendo en absoluto limitativa y susceptible, por
ello de las modificaciones accesorias que no alteren las caracte-
risticas esenciales. |

Las figuras 1 ¥y 2 son sendas vistas en alzado y
planta de nuestro anvase para quesos frescos. .

La figura 3 es una vista en alzado del mismo en—
vase pero con agujeros de aireaccién.

' | La figura 4 representa una vista también en al-
zado, viendose en ella como irfan unidos ambos cuerpos de las ca-
zoletas en el caso de tener un borde coﬁﬁn de abisagramiento para
el abatimiento o desabatimiento de la tapa.

Las figurés 5 v 6 son respectivas vistas en plan
ta y seccidn transversal de la bandeja postiza discoidal en funcio
nes dé asiento del queso.

La figura 7 es un detalle ampliado en seccién -
transversal, aprecidndose en él1 como va solapado el reborde con-—
forneante de la cazoleta-base por el ensanchamiento periférico de
la tapa.

Nuestro envase, objeto de la presente invencién,

consta de dos cuerpos (1 y 2) laminares de material pldstico con-
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Ipos cazoleta (1y 2) el rebordeado (4) de la cazoleta-base (2)

‘lactuando en accidn contrapuesta sobre ella.

- 4 -

formados por sehdas embuticiones en la constitucidén de respectivas
cazoletas (1 y 2).

| | Una de esas cazoletas (1) o tapa propiamente di-
cha -ver figura L4- presenta en su embocadura un ensanchamienté (3)
periférico escalonado hacia abajo; mientras Que la otra cazoleta
(2) base posee, por su parte, en su embocadura un rebordeado (&)

contorneante.

Todo ello de modo que al superponer ambos cuer-

queda solapado por el ensanchamiento (3) escalonado de la otra en
perfecta correspondencia de encaje y apoyo.

Otra de.las caracteristicas fundamentales de es~—
te envase es el hecho de que en el interior de la cazoleta-base
(2), va apoyada -sobre su fondo una bandeja (5) postiza discoidal
en funciones de asiento del queso, la cual presenta constituidas
una serie de orificios (6) a través de los cuales pasa el suero,
inherente al queso o 1iquido que .se separa al coagularse la leche,
para depésitafse en el fondo.de la cazoleta (2) base.

’ En otro 6rden de‘cosas, se ha previsto lavposi—
bilidad de que esos dos cuerpos cazoletas (1 v 2) tener un borde
(7) comGn lateral de abisagramiento que posibilita el abatimiento
o desabatimiento de la tapa (1), y por otra parte de que esta
vaya dotada con orificios de aireacidén en el caso de que se pre—
cisen.

Tanto én el ensanchamiento (3) periférico de la
tapa (1) como en el reborde (4) de la cazoleta—base (2), quedan
conformadas sendas pestaﬁas (8), a modo de lenglietas, para servir

en funciones de asidero y posibilitar la apertura de la tapa (1)

Descrita suficientemente la naturaleza del pre-
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sente invento, as{ como su realizacién industrial, solo cabe afia~
dir que en su conjunto y partes constitutivas, es posible; intro-
ducir cambios de forma, materia y disposicidén, en cuanto tales al-
teraciones no supongan variacidn sustancial del mismo.

El solicitante, al amparo de los Convenios Ine-

ternacionales sobre Propiedad Industrial, se reserva el derecho

‘de extender esta demanda a los paises'extranjeros, si fuera posi-

ble, reivindicando la misma prioridad de la presente solicitud.
NOTA
El Modelo de Utilidad que se'solicita como nﬁe-
vo en Espafla, por veinte aflos, de acuerdo con la vigente Leglsla—
c1on, deberd recaer sobre "ENVASE PERFECCIONADO PARA QUESOS FRES—
COS O PRODUCTOS LACTEOS SIMILARES", en todo de acuerdo con 1las-
siguientes: | |

REIVINDTIC A c I ONES

1.=Envase perfeccionado para quesos frescos o
productos lacteos simllares,»caracterizado porque consta de dos
cuerpos lamlnares superponlbles de materlal preferentemente plés-—
tico, conformadas por sendas ampllas embutlclones en la constitu=-
cidn de una cazoleta-tapa en cuya embocadura tiene conformado un
ensanchamiento periférico escalonado, y dé otra cazoleta-base de
embocadura rebordeada contorneanfe, parabque al superponer ambos
cuerpos cazoleta este rebordéado quede solapado por el ensancha-
miento periférico de la cazoieta—tapa en perfecta correspondencia
de encaje, habiéndose previsto también que tanto en dicho rebor-
deado como en el ensanchamiento periférico de la otra cazoleta-ta-
pa queden conformadas sendas pestaflas a modo de lenglietas para ser
vir en funciones de asidero posibilitando la apertura de la tapa
actuando en’ ac016n contrapuesta sobre ellas; por otra parte en el

interior de la cazoleta—base va apoyada sobre su base de fondo una
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bandeja postiza discoidal, en funciones de asieﬁto del queso .o
producto»lactéo similar, la cual bandeja va provista de una serie
dé orificios para que.el suero inherente al queso pase a través
de ellos depositéndose en el fondo de la cazoleta-base.

| 2. WENVASE PERFECCIONADO PARA QUESOS FRESCOS O
PRODUCTOS LACTEOS SIMILARES".

Segin queda sustancialmente descrito en la pre-

' sente memoria descriptiva que consta [Ade s‘is_hojas mecanografiadas

por una sola cara acompafiada de sus corr§5;~ dientes dibujos.
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