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DESCRIPCION
Parrilla eléctrica

La presente invencién se refiere a una parrilla eléctrica, también conocida como parrilla de carbdn, en la que
los alimentos se cocinan mientras descansan sobre barras de parrilla calentadas.

Las parrillas eléctricas comerciales tipicas utilizan elementos de calentamiento eléctricos alojados dentro de
las barras de la parrilla sobre las que descansan los alimentos. Las grasas y aceites generados por el proceso
de coccién se canalizan hacia una bandeja de grasa, que también puede contener agua para reducir el riesgo
de incendios de grasa. Con el tiempo, la bandeja de grasa se llenara de residuos grasos y esto debe desecharse
de manera segura. Sin embargo, los incendios de grasa siguen siendo una preocupacién importante y hay
problemas generalizados con el desecho inapropiado de residuos grasos, tales como el desecho en desagues.

El documento KR 2019 0009998 describe un ejemplo de una parrilla eléctrica conocida. Esto incluye una
plataforma de calentamiento calentada eléctricamente, con paredes laterales y barras de parrilla espaciadas
por encima de ella para definir una cadmara de calentamiento. Un suministro de aire se ubica en las paredes
laterales.

La presente invencién proporciona una parrilla eléctrica que comprende una plataforma de calentamiento, una
pluralidad de paredes laterales, una pluralidad de barras de parrilla separadas por encima de la plataforma de
calentamiento y una cdmara de calentamiento definida entre la plataforma de calentamiento, las paredes
laterales y las barras de parrilla, en donde la plataforma de calentamiento se calienta eléctricamente, la parrilla
comprende ademés un primer suministro de aire ubicado centralmente en la plataforma de calentamiento para
el suministro de aire presurizado en la cdmara de calentamiento y configurado para dirigir el flujo de aire a
través de la plataforma de calentamiento, y un suministro de aire secundario ubicado en las paredes laterales
y configurado para dirigir el flujo de aire a lo largo de las paredes laterales para crear un vértice de aire que
fluye alrededor del primer suministro de aire ubicado centralmente.

Preferentemente, la plataforma de calentamiento comprende dos placas conductoras con elementos de
calentamiento eléctricos intercalados entre ellas. Por ejemplo, la primera placa puede comprender superficies
superior e inferior y se forman una pluralidad de ranuras en la superficie inferior, la segunda placa puede
comprender superficies superior e inferior y se forman una pluralidad de ranuras en la superficie superior, en
donde las ranuras en la primera y segunda placas cooperan para formar canales para recibir elementos de
calentamiento cuando la primera y segunda placas se ensamblan juntas.

Las barras de la parrilla no contienen elementos de calentamiento y se calientan por radiacién de la plataforma
de calentamiento. Preferentemente, la plataforma de calentamiento se configura para alcanzar una temperatura
de hasta 500 °C para calentar las barras de la parrilla a una temperatura de hasta 350 °C. Por ejemplo, la
plataforma de calentamiento puede estar formada por metal o un material ceramico.

El primer suministro de aire puede comprender al menos una abertura en la plataforma de calentamiento
conectada a una fuente de aire presurizado y un desviador de flujo de aire configurado para desviar el flujo de
aire uniformemente a través de la superficie de la plataforma de calentamiento. El desviador de flujo de aire
puede comprender una columna alargada que se extiende a través de una abertura en la plataforma de
calentamiento y una tapa montada en el extremo superior de la columna. En particular, el desviador de flujo de
aire puede comprender una columna con una pluralidad de costillas que se proyectan radialmente.

El segundo suministro de aire puede comprender al menos una abertura en cada pared lateral ubicada
adyacente a un extremo de la pared lateral y conectada a una fuente de aire presurizado.

Preferentemente, la plataforma de calentamiento y las paredes laterales se ubican dentro de una carcasa que
tiene paredes interiores y exteriores y una camara de aire entre las paredes interiores y exteriores, en donde
la camara de aire se conecta a una fuente de aire presurizado y se comunica con la abertura en la plataforma
de calentamiento y con las aberturas en las paredes laterales. Tipicamente, la fuente de aire presurizado
comprende al menos un ventilador.

En otra modalidad, la plataforma de calentamiento y las paredes laterales se ubican dentro de una carcasa que
tiene paredes interiores y exteriores y una primera camara de aire entre las paredes interiores y exteriores, en
donde la cAmara de aire se conecta a una fuente de aire presurizado y se comunica con las aberturas en las
paredes laterales de la cAmara de calentamiento, y que comprende ademés una segunda cdmara de aire
definida entre la plataforma de calentamiento y la pared interior de la carcasa, en donde la fuente de aire
presurizado comprende un ventilador configurado para extraer aire de la segunda camara de aire y
suministrarlo a la primera cadmara de aire.
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La presente invencién se describird ahora, a manera de ejemplo solamente, con referencia a las figuras
adjuntas en las que:

La Figura 1 es una vista en perspectiva de una parrilla eléctrica de acuerdo con una modalidad de la presente
invencion;

La Figura 2a muestra la parrilla de la Figura 1 con las barras de la parrilla retiradas para mostrar la camara de
calentamiento y la plataforma de calentamiento debajo;

La Figura 2b es similar a la Figura 2a pero también muestra la placa superior de la plataforma de calentamiento
retirada;

La Figura 3 es una vista en seccién transversal en perspectiva de la parrilla de la Figura 1 desde abajo, con
algunas partes retiradas para mostrar la parte inferior de la plataforma de calentamiento;

La Figura 4 es una vista en seccién transversal en perspectiva del dispositivo de la Figura 2b desde arriba, que
muestra la camara de aire;

La Figura 5 muestra una seccidn transversal del dispositivo de canalizacién de aire;

La Figura 6 es una vista de la parte superior del dispositivo de canalizacién de aire con la tapa superior retirada;
La Figura 7 es una vista en planta esquemética de la plataforma de calentamiento que ilustra el flujo de aire;
La Figura 8 es una vista lateral, parcialmente en seccién, de una segunda modalidad de la presente invencion.

La Figura 1 muestra una vista en perspectiva de una parrilla eléctrica 10 de acuerdo con una modalidad de la
presente invencién. Esto se ilustra como una unidad independiente, pero una parrilla que incorpora la presente
invencién también podria configurarse como una unidad empotrada.

La parrilla 10 comprende un cuerpo 12 que esta hecho en gran parte de ldmina de metal. Las barras de parrilla
14 se proporcionan por encima de una camara de calentamiento que se suscribe méas abajo. El cuerpo 12
puede incluir una placa trasera vertical 18. Aunque no se muestra, también puede proporcionarse una tapa
articulada que puede cerrarse sobre la parte superior de las barras de la parrilla 14 para proporcionar una
camara de coccién cerrada. Las barras de la parrilla 14 estdn hechas tipicamente de hierro fundido y son
capaces de soportar temperaturas de hasta aproximadamente 250-350 °C.

Las Figuras 2a y 2b muestran parte de la parrilla 10 en la Figura 1 con las barras de parrilla 14 retiradas para
mostrar la camara de calentamiento 16 debajo. La camara de calentamiento 16 se define entre una plataforma
de calentamiento 20, paredes laterales 22 y las barras de parrilla 14 (cuando estan presentes).

La plataforma de calentamiento 20 se calienta eléctricamente. Los elementos de calentamiento alimentados
eléctricamente pueden ubicarse dentro de la plataforma de calentamiento 20. Por ejemplo, la plataforma de
calentamiento 20 puede comprender dos placas metalicas 20a, 20b, cada una con superficies superior e
inferior. La superficie inferior de la placa superior 20a y la superficie superior de la placa inferior 20b se
mecanizan con un nimero de ranuras 24. Cuando las placas 20a y 20b se ensamblan juntas, las ranuras 24
en cada placa se alinean para definir canales en los que se ajustan los elementos de calentamiento. Por
ejemplo, las ranuras 24 pueden ser semicirculares en seccién transversal de manera que cuando las placas
20a y 20b se ensamblan juntas, las ranuras 24 se alinean para definir canales con una seccién transversal
circular. La Figura 2a muestra la placa superior 20a en su lugar y la Figura 2b muestra la placa inferior 20b con
las ranuras 24, la placa superior 20a se ha retirado con fines ilustrativos.

Como se indic6 anteriormente, las dos placas 20a, 20b pueden estar formadas ambas de metal, por ejemplo,
acero, u otro material conductor, por ejemplo, un material ceramico tal como carburo de silicio. En este caso,
puede proporcionarse aislamiento térmico debajo de la plataforma de calentamiento 20. Alternativamente, la
placa inferior 20b puede formarse a partir de un material aislante.

Durante su uso, la plataforma de calentamiento 20 se calienta por los elementos de calentamiento y actia como
una fuente de calor primaria para cocinar. Las barras de la parrilla 14 que se ubican a una corta distancia, por
ejemplo, 20-70 cm, por encima de la plataforma de calentamiento 20 se calientan en gran medida por el calor
radiante y algo de conveccién de la plataforma de calentamiento 20. Por lo tanto, las barras de la parrilla 14
forman una fuente de calor secundaria para cocinar, pero no contienen elementos de calentamiento en si. La
plataforma de calentamiento 20 se calienta tipicamente a una temperatura de hasta aproximadamente 500 °C,
a la que ocurren los procesos piroliticos, y esto permite que las barras de parrilla 14 alcancen una temperatura
de 250-350 °C. Esta fuente de calor primario proporcionada por los elementos de calentamiento establecidos
dentro de la plataforma de calentamiento 20 permanece a una temperatura constante, y, por lo tanto, cualquier
cambio requerido a la fuente de calor secundaria para diferentes estilos de coccién puede lograrse mediante
ajustes a la profundidad entre las barras de parrilla 14 y la plataforma de calentamiento 20.

Los alimentos que descansan sobre las barras de la parrilla 14 se cocinan principalmente por el calor de la
fuente de calor primaria, es decir, la plataforma de calentamiento 20. El contacto directo de los alimentos con
la fuente de calor secundaria, es decir, las barras de la parrilla 14, marca los alimentos con lineas de parrilla
sin quemar completamente los alimentos. La temperatura que alcanzan las barras de la parrilla 14 proporciona
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un ambiente adecuado para que se produzca la reaccién de Maillard, que da a los alimentos su distintiva
apariencia dorada y sabor conveniente.

La parrilla 10 de la presente invenciéon no incluye una bandeja de grasa para recoger grasas y aceites en
exceso. En cambio, la parrilla 10 comprende ademas un sistema de suministro de aire forzado para ayudar al
proceso de oxidacidn de cualquier grasa y aceites producidos por los alimentos que de cualquier otra manera
gotearian hacia abajo en la camara de calentamiento 16 durante la coccién.

Cuando las grasas y los aceites se combustan, las grandes moléculas de cadena de carbono asociadas con
ellos requieren mas oxigeno para lograr una combustién completa. Con un flujo de aire insuficiente, se producira
una llama oscura rica en carbono con exceso de monéxido de carbono. Sin embargo, en la presente invencion,
el suministro de aire forzado da como resultado una combustién més limpia de las grasas y aceites y una
reduccién del humo negro acre asociado con aceites y grasas parcialmente quemados. Se sabe que las
acciones piroliticas comienzan a alrededor de 500 °C y con la adicién de oxidacién en un ambiente aireado
proporcionado por el suministro de aire forzado de la presente invencion, esto puede ayudar en la oxidacion
del material organico en un polvo o ceniza inorganica. Por lo tanto, la parrilla 10 de la presente invencién
asegura la combustion completa de cualquier aceite y grasa, dejando solo un ligero residuo de ceniza que
puede aspirarse facilmente durante la limpieza periédica. La parrilla 10 no crea residuos grasos que presenten
un riesgo de incendio, asi como también preocupaciones de salud y medioambientales.

Para proporcionar el sistema de suministro de aire forzado en la presente invencién, la camara de calentamiento
16 se proporciona dentro de una estructura de soporte de doble piel 26 que incluye un primer y segundo
suministros de aire que suministran aire presurizado a la camara de calentamiento 16. La estructura de soporte
26 comprende carcasas interior y exterior 28,30 que se anidan juntas con una camara de aire 32 entre ellas.
Esto puede verse en la Figura 4. La carcasa interior 28 tiene una abertura 36 ubicada en el centro. Debajo de
la abertura 36 puede haber un conjunto de entrada de aire 34 que comprende una pared perforada que se
extiende entre las carcasas interior y exterior 28,30 que define una cadmara de aire central debajo de la abertura
36. La estructura del conjunto de entrada de aire 34 puede ser similar a la descrita en GB2511850. Un tubo 46
se extiende hacia arriba desde la abertura 36 hasta la parte inferior de la plataforma de calentamiento 20. La
plataforma de calentamiento 20 también se proporciona con una abertura central 38 que es coaxial, pero de un
diametro menor, que el tubo 46 y la abertura 36. Estas caracteristicas se ven mejor en la Figura 5.

El aire presurizado se suministra a la cAmara 32, por ejemplo, mediante el ventilador 44 (que se muestra solo
esquematicamente en la Figura 4, aunque en la practica esto puede ubicarse dentro del cuerpo 12 de la parrilla
10, debajo de la estructura de soporte 26).

El suministro de aire primario suministra aire presurizado a una regién central de la camara de calentamiento
16. El aire presurizado de la cdmara de aire 32 pasa, a través del conjunto de entrada de aire 34 y la abertura
36 al tubo 46 y después a través de la abertura 38 en la plataforma de calentamiento 20 a la camara de
calentamiento 16.

Un dispositivo de canalizacién de aire 40 se ubica en la abertura 38 y sobresale hacia arriba en la camara de
calentamiento 16 y hacia abajo en el tubo 46 hacia la abertura 36. El dispositivo de canalizacién de aire 40
comprende una columna central con una pluralidad de costillas que sobresalen radialmente. Por ejemplo,
puede haber cuatro nervaduras que sobresalen, de modo que es en forma de cruz en seccidn transversal como
se ve en las Figuras 3 y 5. Una tapa circular 42 se ubica en el extremo superior del dispositivo de canalizacién
de aire 40 como se ve en la Figura 4. La parte inferior del dispositivo de canalizacién de aire 40 se puede ver
en la Figura 3 mientras que el extremo superior, sin la tapa, se ilustra en la Figura 6. El dispositivo de
canalizacién de aire 40 divide la abertura 38 en la plataforma de calentamiento 20 en cuatro cuadrantes. La
tapa 42 desvia el flujo de aire ascendente que pasa a través de estos cuatro cuadrantes y lo desvia lateralmente
para que fluya hacia fuera a la camara de calentamiento 16 a través de la plataforma de calentamiento 20. Esta
disposicion distribuye el flujo de aire de manera bastante uniforme alrededor de la camara de calentamiento
16.

El suministro de aire secundario comprende una pluralidad de aberturas 48 en las paredes laterales 22 de la
camara de calentamiento 16. Preferentemente, se proporcionan una o mas aberturas 48 en cada pared lateral,
ubicada en un extremo cerca de una esquina donde una pared lateral 22 se encuentra con la siguiente. Las
aberturas 48 se comunican con la cdmara de aire 32 formada en la estructura de soporte 26 y, por lo tanto, los
chorros de aire presurizado salen de las aberturas 48 a la cdmara de calentamiento 16. Dado que las aberturas
48 se ubican hacia las esquinas, esto tiende a crear un flujo de aire en remolino que gira alrededor de la cdmara
de calentamiento 16. Esto ayuda a tirar del flujo de aire de la fuente de aire primaria en el centro hacia fuera,
para garantizar que haya un buen flujo de aire en toda la cAmara de calentamiento 16. Ademas, si alguna gota
de grasa o aceite se combustiona, el flujo de aire empuja tales brotes de llamas lateralmente en lugar de hacia
arriba. Esto minimiza el estallido y también evita que la comida que se cocina se queme.
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La Figura 7 es una vista en planta esquemética de la plataforma de calentamiento 20 que ilustra el flujo de aire.
Las flechas P que emanan de la abertura central 38 representan el flujo de aire que se extiende en todas las
direcciones desde el primer suministro de aire. Las flechas S que se extienden desde cerca de las esquinas y
a lo largo de los bordes representan el flujo de aire desde el segundo suministro de aire que tiende a girar
alrededor de la cdmara de calentamiento 16, en este caso en una direccién antihoraria. El flujo de aire desde
la abertura central 38 se extiende inicialmente de manera radial en todas las direcciones a través de la
plataforma de calentamiento 22, pero se desvia gradualmente por el flujo de aire desde las aberturas 48 para
crear el vértice de aire que fluye alrededor de la abertura 38.

El flujo de aire forzado proporcionado por el primer y segundo suministros de aire permite una combustién mas
completa de las grasas y aceites de los alimentos. Cualquier llama que se produzca se quema de manera mas
limpia y répida y se reduce o elimina la produccién de humo. Cualquier residuo formara ceniza o polvo que
puede eliminarse de la camara de calentamiento 16 mediante aspiraciéon. No queda residuo graso ni aceite
estancado por desechar.

Como se indic6 anteriormente, la parrilla 10 de la presente invencidén no incluye una bandeja para grasa para
recoger grasas y aceites que gotean de los alimentos que se cocinan. En cambio, la cdmara de calentamiento
16 debajo de las barras de la parrilla 14 es un entorno cerrado y controlado con flujos de aire proporcionados
de manera controlada a través del primer y segundo suministros de aire. El aire solo puede ser extraido de la
camara de calentamiento 16 desde la parte superior, a través de las barras de la parrilla 14. Esto contrasta con
las parrillas convencionales que requieren bandejas de grasa debajo de las barras de la parrilla y, por lo tanto,
tienen una construccién mas abierta y estan sujetas a movimientos de aire externos no controlados debajo de
las barras de la parrilla. En la presente invencién, la camara de calentamiento cerrada con flujos de aire
controlados proporciona el rendimiento mejorado de la presente invencion.

De esta manera, se proporciona una parrilla eléctrica mejorada. La parrilla cocina los alimentos rapida y
eficientemente, para mantener el sabor y la textura y con una minima reducciéon. También obtiene las
caracteristicas de parrilla al carb6n deseadas sin quemar los alimentos o crear humo y residuos grasos no
deseados. La cadmara de calentamiento completa se calienta a una temperatura muy alta que permite que se
produzca la vaporizacion de las grasas y aceites animales, minimizando los residuos y manteniendo los
alimentos suculentos.

Una modalidad alternativa de la parrilla eléctrica 10 de la presente invencién se muestra en la Figura 8. Esto
difiere de la modalidad anterior en relacién con ciertas caracteristicas del suministro de aire secundario a la
camara de calentamiento 16, aunque las otras caracteristicas de la parrilla 10 son las mismas que se
describieron anteriormente.

En este caso, el flujo de aire secundario suministrado a las aberturas 48 en las paredes laterales 22 de la
camara de calentamiento 16 se extrae de una segunda camara de aire 50 que es el espacio entre la carcasa
interior 28 y la parte inferior de la plataforma de calentamiento 20. El aire en esta segunda camara de aire 50
se calentara cuando la parrilla 10 esté en uso y se extraera a través de un conducto 52 que conecta el espacio
50 a un ventilador 54. El ventilador 54 suministra entonces este aire calentado a la cdmara de aire 32 entre las
carcasas interior y exterior 28,30 de la estructura de soporte 26. Este aire calentado fluye después a través de
las aberturas 48 hacia la cAmara de calentamiento 16 para crear el flujo de aire en vértice que gira alrededor
de la cdmara de calentamiento 16. El aire calentado también puede suministrarse al conjunto de entrada de
aire 34 y al centro de la plataforma de calentamiento 20 en la cdmara de calentamiento 16. Alternativamente,
el suministro de aire primario al conjunto de entrada de aire 34 puede ser aire ambiente suministrado por otro
ventilador.

Proporcionar aire calentado desde la segunda camara de aire 50 como flujo de aire secundario mejora aun
méas la eficiencia de la parrilla 10. Mediante el uso de aire de la segunda cdmara de aire 50 se evita la
acumulacion excesiva de calor en esta parte de la parrilla 10. Ademas, suministrar un flujo de aire ya calentado
a la cdmara de calentamiento 16 mantiene una temperatura mas alta en las esquinas de la cdmara de
calentamiento 16. Esto a su vez reduce los requisitos de potencia de los elementos de calentamiento en la
plataforma de calentamiento 20 de manera que puedan usarse elementos de calentamiento de menor potencia
para mantener una temperatura equivalente en la camara de calentamiento 16. Por lo tanto, se reduce la
entrada de energia total requerida para la parrilla 10, maximizando la eficiencia del producto.
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REIVINDICACIONES

1. Una parrilla eléctrica (10) que comprende una plataforma de calentamiento (20), una pluralidad de
paredes laterales (22), una pluralidad de barras de parrilla (14) separadas por encima de la plataforma de
calentamiento (20) y una cdmara de calentamiento (16) definida entre la plataforma de calentamiento (20), las
paredes laterales (22) y las barras de parrilla (14), en donde la plataforma de calentamiento (20) se calienta
eléctricamente, caracterizada porque la parrilla (10)

comprende un primer suministro de aire ubicado centralmente en la plataforma de calentamiento (20) para el
suministro de aire presurizado en la camara de calentamiento (20) y configurado para dirigir el flujo de aire
uniformemente a través de la plataforma de calentamiento (20), y un suministro de aire secundario ubicado en
las paredes laterales (22) y configurado para dirigir el flujo de aire a lo largo de las paredes laterales (22) para
crear un vértice de aire que fluye alrededor del suministro de aire ubicado centralmente.

2. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicé en la reivindicacién 1, en donde la plataforma de
calentamiento (20) comprende dos placas conductoras (20a, 20b) con elementos de calentamiento eléctricos
intercalados entre ellas.

3. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicd en la reivindicaciéon 2, en donde la primera placa (20a)
comprende superficies superior e inferior y se forman una pluralidad de ranuras (24) en la superficie inferior, la
segunda placa (20b) comprende superficies superior e inferior y se forman una pluralidad de ranuras (24) en la
superficie superior, en donde las ranuras (24) en la primera y segunda placas (20a, 20b) cooperan para formar
canales para recibir elementos de calentamiento cuando la primera y segunda placas (20a, 20b) se ensamblan
juntas.

4. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicé en cualquier reivindicacién anterior, en donde las barras
de la parrilla (14) no contienen elementos de calentamiento y se calientan por radiacién de la plataforma de
calentamiento (20).

5. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicé en la reivindicacién 4, en donde la plataforma de
calentamiento (20) se configura para alcanzar una temperatura de hasta 500 °C para calentar las barras de la
parrilla (14) a una temperatura de hasta 350 °C.

6. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicd en cualquier reivindicacién anterior, en donde la plataforma
de calentamiento (20) se forma a partir de metal o un material ceramico.

7. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicd en cualquier reivindicacién anterior, en donde el primer
suministro de aire comprende al menos una abertura (36) en la plataforma de calentamiento (20) conectada a
una fuente de aire presurizado y un desviador de flujo de aire (40) configurado para desviar el flujo de aire a
través de la superficie de la plataforma de calentamiento (20).

8. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicé en la reivindicacién 7, en donde el desviador de flujo de
aire (40) comprende una columna alargada que se extiende a través de la abertura (36) en la plataforma de
calentamiento (20) y un tapén (42) montado en el extremo superior de la columna.

9. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicé en la reivindicacién 8, en donde el desviador de flujo de
aire (40) comprende una columna con una pluralidad de costillas que sobresalen radialmente.

10. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindico en cualquier reivindicacion anterior, en donde el segundo
suministro de aire comprende al menos una abertura (48) en cada pared lateral (22) ubicada adyacente a un
extremo de la pared lateral (22) y conectada a una fuente de aire presurizado.

11. Una parrilla eléctrica (20) como se reivindicd en cualquier reivindicacién anterior, en donde la plataforma
de calentamiento (20) y las paredes laterales (22) se ubican dentro de una carcasa (26) que tiene paredes
interiores y exteriores (28, 30) y una cdmara de aire (32) entre las paredes interiores y exteriores (28, 30), en
donde la camara de aire (32) se conecta a una fuente de aire presurizado y se comunica con la abertura (36)
en la plataforma de calentamiento (20) y con las aberturas (48) en las paredes laterales (22).

12. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicé en la reivindicacién 10 o la reivindicacién 11, en donde la
fuente de aire presurizado comprende al menos un ventilador (44).

13. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicd en la reivindicacion 10, en donde la plataforma de
calentamiento (20) y las paredes laterales (22) se ubican dentro de una carcasa (26) que tiene paredes
interiores y exteriores (28, 30) y una primera camara de aire (32) entre las paredes interiores y exteriores (28,
30), en donde la cdmara de aire (32) se conecta a una fuente de aire presurizado y se comunica con las
aberturas (48) en las paredes laterales (28, 30) de la camara de calentamiento (16), y que comprende ademas
una segunda camara de aire (50) definida entre la plataforma de calentamiento (20) y la pared interior (28) de
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la carcasa (26), en donde la fuente de aire presurizado comprende un ventilador (54) configurado para extraer
aire de la segunda camara de aire (50) y suministrarlo a la primera camara de aire (32).

14. Una parrilla eléctrica (10) como se reivindicd en cualquier reivindicacién anterior, que comprende
ademas una tapa que se puede cerrar sobre las barras de la parrilla (14) para proporcionar una cadmara de
coccibn cerrada.
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