
NUEVA GAMA 2011 MARMITAS 

TALSA COOKMASTER 

PROFESIONAL 

Las marmitas de más nuevo diseño y mejor calidad de la industria, diseñadas para trabajar 

profesionalmente los procesos de cocción que precisan la industria alimentaria y cárnica. 

 

DISEÑO TOTALMENTE NUEVO Y DE ALTA CALIDAD EUROPEA CE. 3 VERSIONES: 

 

1/ MARMITAS ELÉCTRICAS REA 2011 CON REGULACIÓN AUTOMÁTICA DE TIEMPO Y 

TEMPERATURA POR PROGRAMADOR ADITEC. 

Las marmitas eléctricas son las más habituales, fáciles de instalar, utilizar y regular, único mantenimiento revisar 
anualmente el estado del fluido térmico. No precisan chimenea ni proyecto técnico específico. 
 

2/ MARMITAS GAS RGT 2011 CON TERMOSTATO REGULACIÓN TEMPERATURA POMO MANUAL 

30-100ºC. DISPONIBLES JULIO/AGOSTO 2011. 

 

3/ MARMITAS GAS RGA 2011 CON REGULACIÓN AUTOMÁTICA DE TIEMPO Y TEMPERATURA 

POR PROGRAMADOR ADITEC. DISPONIBLES JULIO/AGOSTO 2011. 

Las marmitas a gas tienen un costo de adquisición, instalación y mantenimiento superior a las eléctricas pero su 
gasto de consumo por kcal es inferior. Sólo pueden ser instaladas por profesional titulado en gas, con seguro de 
responsabilidad, precisan proyecto técnico individual y mantenimiento/revisión periódica. 
 

 

 

 

Control automático Aditec Alemania 
tiempo y temperatura REA/RGA 

Tapa autosuspendida 0-90º bisagra 
Echtermann Alemania 

Cámara fluido térmico en todos los 
modelos 

   

  
 

 

Llenado directo. 
Junta tapa silicona 

Radios interior 
Grifos llenado 

agua caliente y fría 
Llave de vaciado de seguridad 

Echtermann Alemania 
    

 

 

Todos los modelos pueden ser colocados en línea, aumentando la capacidad de cocción Cesto opcional 

MANUEL
Nuevo sello






