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Von der Entwicklung des ersten Kombidampfers bis zur
neuesten Generation des Multimax hat Eloma immer auf
eine ausgewogene Mischung aus Tradition und Moderne
gesetzt. Damit Sie auch in Zukunft Freude am Kochen
haben, bleiben wir dieser Philosophie treu.

,Nur wer das Geschéaft seiner
Kunden verstent, kann optimale
Losungen schaffen!”

Tradition bedeutet fur uns ,,100 Prozent Made in
Germany“. Deutsche Ingenieurs- und Handwerkskunst
sorgen flr héchste Qualitat!

Far lhre Zufriedenheit gehen wir aber noch weiter: Bei-
spielsweise erhalten Sie von Eloma auch in Zukunft
einen Einschub mehr, einen groBen Garraum und die
bewahrte Autoreverstechnologie beim Lifterrad. Unsere
Garantie fiir groBtmogliche GleichmaBigkeit und
Produktqualitat!

Diese Qualitat bietet Innen Eloma weltweit! Mit Gber 200
Partnern auf 5 Kontinenten kdnnen wir Sie direkt, schnell
und umfassend begleiten — wo immer Sie mit uns kochen!

Eloma Multimax - fur Menschen
mit besonderen Anspruchen in allen
KUchen der Welt!




Oko-Logisches lber Eloma

‘m ) ’GEKRS‘“
I Der Erfinder des Frischdampf-Systems: I Multi-Oko-System: ?RE\S

Frischdampferzeugung direkt im Garraum mit perfekter Weitere Ressourcen schonen Sie mit unserem Multi-Oko-
Dampfséttigung — ideal fir sensible Produkte wie Broccoli System im Multimax B.
oder Knddel.
lhre Vorteile:

Ihre Vorteile: - Einsparungen durch einen Hochleistungs-
- jederzeit sofort einsatzbereit ohne Vorheizen warmetauscher mit Kondensation (bis zu
« deutlich geringere Energiekosten - bis zu 46% 42% Wasser und bis zu 16% Energie)
« deutlich geringere Unterhaltskosten als ein =

Boiler, wartungsfrei und kein Entkalken @

I autoclean:

Unser einzigartiges, vollautomatisches Selbstreinigungs-
system.

lhre Vorteile: Mlean

- minimale Kosten durch exakte Dosierung
des Fliissigreinigers

- jederzeitiger Start ohne manuelles
Herunterkiihlen oder Tiir6ffnen

 perfekte Reinigungsergebnisse durch
Rotationsdiise

» Gesundheitsschutz - kein Kontakt
mit Reiniger

« Umfiillen oder umsténdliche Handhabung
von Kartuschen oder Tabs entféllt

Das Optlmum an Hygieﬂe Uﬂd Flir unser MuIti-f)ko-System wurden wir als bisher
) , i einziger Hersteller von Kombidampfern mit dem Dr.-
Bediensicherheit! Georg-Triebe-Innovationspreis in der Kategorie Oko-

logie und Wirtschaftlichkeit ausgezeichnet!




Der neue Eloma Multimax B:
Das professionelle Multitalent!

I Funktionen: Ein Geréit, das alle Wiinsche erfiillt!

 Clima-Aktiv®
aktive Be- und Entfeuchtung des Garraumes
 autoclean (optional)
vollautomatisches Reinigungssystem Der Klassenbeste!
* Programmspeicher
99 Programmplatze
- Kerntemperatur-Regelung
mit Mehrpunkt-Kerntemperaturftihler
» Aktive Temp
vorheizen oder herunterkihlen
» Multifunktionstaste
 Autoreverses Liifterrad
mit reduzierter Geschwindigkeit und Taktung
fir schonendes Garen
« Manuelle Beschwadung
« E/2 Energiesparfunktion

Mit klassischen Bedienelementen, komfortablen Dreh-
kndpfen und einer Uberdurchschnittlichen Ausstattung.
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Multimax B 6-11 Multimax B 10-11 Multimax B 20-11



I 8 Betriebsarten:

 Dampfen
 Vario-Dampfen

¢ Intensiv-Dampfen

* Kombi-Dampfen
 HeiBluft

* NT-Garen

* AT-Garen

- Regenerieren/Bankett

RCT O CIRE

Multimax B 12-21

\ Gas:

- schadstoffarmer Geblasebrenner - kiwa

* Hochleistungs-Dreifach-Réhrenwarme-
tauscher

* bester Wirkungsgrad

anlla

Multimax B 20-21



Der bewahrte Eloma Multimax A:
Einfach mehr Moglichkeiten!

I Funktionen:

« Vario-Dampfen

« Dampfen

« Intensiv-Dampfen

« Kombidampfen

 HeiBluft

- Regenerieren mit 3 Klimastufen

Trocken — fur Kurzgebratenes und Paniertes
Medium - fir GemUse, Braten und Auflaufe
Feucht - fir Reis, Nudeln und Fisch

* Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler

- Reduzierte Liiftergeschwindigkeit

« Manuelle Beschwadung
* Reinigungsprogramm

Der Multimax A fuhrt Sie einfach und sicher

durch den Reinigungsablauf.

Multimax A 6-11

OEOE@1 |

Multimax A 10-11

Die moderne Speisenzubereitung
stellt hohe Anforderungen an Wirt-
schaftlichkeit und Flexibilitat.

Mit dem Multimax A und seiner er-
weiterten Ausstattung verfligen Sie
bereits mit dem Eloma Basismodell
Uber eine Vielzahl von Anwendungs-
moglichkeiten — so individuell wie lhre
Speisenauswahl.

Multimax A 20-11




Die individuelle L6sung mit System und maximaler Flexibilitat!

I Kombi-Mix:

Die kompakte Garstation, kombinierbar aus jeweils zwei
Eloma Kombidampfern: 2 x 6-11 oder 6-11 + 10-11.

Flexibilitat auf kleinstem Raum! Anwenderfreundlich und
nutzenorientiert lassen sich alle Betriebsarten und Tempe-
raturbereiche parallel bewaltigen. Optimale Ausnutzung
von vorhandener Kapazitdt und Leistung auf weniger
als 1m? garantiert!

L OEOE®

Kombi-Mix

Multimax B 6-11 + 10-11

I Multi-Oko-Haube KH: et

Die Kondensationshaube mit einem Wirkungsgrad von
tiber 80 Prozent.

lhr Vorteil:
 null Wasser - minimale Energie - maximale
Wirkung

Optimale Lésung ohne hohe Investitionen in Liftungs-
anlagen - erhaltlich in drei Ausfihrungen: KH 2 fur die
GerategréBen 6-11 und 10-11, KH 3 fir die GerategréBe
20-11, KH 4 fir die GerategroBen 12-21 und 20-21.

I Der Eloma Linksanschlag:

Ergonomie in Perfektion! Turanschlag und Bedienblende
wahlweise rechts oder links. Eine Spezialitdt von Elomal

Multi-Oko-Haube KH 2 auf
Multimax B 6-11 (Linksanschlag)




Mit sinnvollem und prazise abgestimmtem Zubehor
wird aus Einzelgeréten eine Systeml6sung!

I Vario-Einhé@ngegestell mit 6+1 oder 10+1 Einschlben,
aduBeres Loch GN 1/1 — inneres Loch 400 x 600 mm

i J 1 Hygiene-Unterbau
) fur GN-Roste und Bleche,
3-seitig geschlossen

&

7777777777

I Warmeunterschrank WU 14
mit aktiver Befeuchtung,
mit 14 Einschiben, GN 1/1

(P07

I Untergestell offen
mit 10 GN 1/1 Einschiiben

I Bankett-System mit Thermohaube
6-11: 18 Teller, 10-11: 32 Teller; 20-11: 62 Teller; 12-21: 77 Teller; 20-21: 120 Teller




Eloma setzt MaBstabe!

I Mehrpunkt-Kerntemperaturfiihler:

Unser Standard fur jederzeit verlassliche Messergebnisse
und lhre Garantie fiir h6chstmégliche Produktions-

sicherheit.

I Hot Spot:

... Grillen ohne Fett und stérende Geriiche — mit dem
Multimax + Hot Spot sind Sie der perfekte Grillmeister!

Starten Sie mit unserem Multimax + Hot Spot vom
ersten Tag an voll durch!

I Active Temp (nur MB):

Vorheizen oder Herunterkiihlen - vollautomatisch bei
geschlossener Tiir und Restwarmenutzung. Garantie
fiir gleichbleibende Garergebnisse - Tag fiir Tag!

I HACCP (nur MB):

Archivieren Sie alle Garvorgadnge und Betriebsdaten auf

Ihrem Computer oder als Ausdruck.

Datmw:  Bi 12.09,06 19:33...19:3)

Prograss: O manueller Becrish
19:23 1 Seil 190°C feuchts 100
19124 1 Joll 164°C Feuchze 0%

19131 Teer_aut
19:33 1 00:08 B Haltezeit 00:08 b
19133 3¢

Oesamtenerglebedart 0,40 k¥h
Wnsserverbrauch 0,00 1

09:03 1 Ball 230°C Feuchte OV
09:13 1 00:10 b Malteseit D0:10 b
08113

Gesamtenecgiebedar? 4,00 k¥n
Unassrverbrauch 3,71 3

Husswrabd Tage snteigun << m
Husurabil Tage besan K

Protokalls vos 1 Tag lssen E
Protakoile von 7 Toga lesen BT
Alls Protakolle lesan ﬁ

Frotakoll swsdruckan %

Schlissen /|

Tag I Datwm




ProConnect: Spielend leichtes Datenmanagement!

I ProConnect -
neue Intelligenz fiir den Multimax B:

Intuitive Bedienbarkeit

Die selbsterkldrende Bedienoberflache verbindet die be-
kannte Kombidampfer-Bedienung mit nutzlicher Win-
dows-Funktionalitat.

Organisieren von Garprogrammen

Mit ProConnect schreiben Sie lhre Garprogramme be-
quem und schnell am PC und verwalten diese in Uber-
sichtlichen Listen — individuell nach Ihren Vorstellungen.

HACCP-Dokumentation
Lickenlose Dokumentation aller Garvorgdnge und Be-
triebsdaten einfach auf Ihrem PC — jederzeit abrufbar.

Dateniibertragung leicht gemacht

Senden Sie die Garprogramme einfach per Mausklick zen-
tral von lhrem PC auf lhre Eloma Kombidampfer und um-
gekehrt — ideal, wenn Sie mit mehreren Geraten arbeiten.

EdproConnect [GUG Mulinax B - GAP_STD_D_GGOOOT0T - 01 7 Lachs i BEitterteig m. Gemiise |
b Dotel Bearbefen  Funbfonen Emsielngen Fenster  Hife

k3 _ o | TS
ROz EimE|  DQlx[@|Evx] eloma
Datei GAP_BTD_0_GGO0071 p =
Reschraibung PH( ¢l }HE QW8] %
[Garpragrammhinterlogung D | e =
I P [
- (-G ogrmeplez [01]
Piatz | Bezsichau - o '5)_\/"‘\
mi r@)—{\?}k A \%‘/" [Fur Ihre Untarlagen, nicht am Gorat sichtbar |
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Ausstattungsliste (Auszug)

v Original Eloma Frischdampfsystem
v Vorheizen und Schnellriickktihlung

(Active Temp) mit Restwarmeausnutzung *

v Beschwadung manuell
v Temperaturbereich 30-300°C
v Integrierte Fettfilterung

v Integrierte Wrasenabléschung

v Lufterrad — Autoreverse und GroBgarraum
(bis zu 26% groBer als Wettbewerber) flr

optimale GleichmaBigkeit
v" Aktive Be- und Entfeuchtung mit
einzigartigem Zuluftsystem*

Technische Daten (ir alle Elektro- und Gasgeréte)

v' Timerfunktion — Startzeitvorwahl
v' E/2 Energiesparfunktion *
v Mehrpunkt-Kerntemperaturfihler
v’ Zusétzlich 1 Einschub
v Schlauchbrause (optional bei MA)
v autoclean (optional) *

* nur Multimax B

Multimax B - Multimax B Gas — Multimax A

GerategroBen 6-11 10-11 20-11 12-21* 20-21*
Kapazitat 6x1/1GN 10x 1/1 GN 20 x 1/1 GN 12 x2/1 GN 20 x 2/1 GN

24 x1/1 GN 40 x1/1 GN
Einschiibe
Anzahl 6+1 10 +1 20 +1 12+1 20 +1
Abstand mm 67 67 67 67 67
Abmessungen
Breite mm 925 925 1030 1310 1310
Tiefe mm 805 805 880 1086 1086
Hohe mm 840 1120 1930 1490 1925
Gewicht kg 130/140** 167/177** 295/320* 350/365** 495/530**
Wasseranschliisse
Zulauf 2xG3/4A 2xG3/4A 2xG3/4A 2xG3/4A 2xG3/4A
Ablauf @ mm (DN) 50 50 50 50 50
Elektroanschlusswerte
Spannung 400V 3N AC 400V 3N AC 400V 3N AC 400V 3N AC 400V 3N AC
Anschlusswert Elektro: KW 1 17 45 34 68
Absicherung: A 3x16 3x25 3x80 3x50 3x100
Elektroanschlusswerte bei reduzierter Heizleistung
Spannung 400V 3N AC 400V 3N AC 400V 3N AC
Anschlusswert Elektro: KW 34 26 52
Absicherung: A 3 x50 3 x50 3x80 S
Gasanschlusswerte E
Spannung 230V NAC 230V NAC 230V NAC 230V NAC 230V NAC E
Anschlusswert Elektro: kW 1 1 1,8 1,3 2,2 g;)
Absicherung: A 1x16 1x16 1x16 1x16 1x16 g
Anschlusswert Gas: KW 12 20 40 35 70 E

Geh&use aus Chromnickelstahl CrNi 18 10.

* Multimax A nicht in den GerategroBen 12-21 und 20-21
** Gewicht bei Gasgeréten




Das Eloma-Team ist rund um
die Uhr fir Sie erreichbar!

» Erfahrene Kéche, Metzger und Bécker sind
fiir Sie im Einsatz

 Globales Netzwerk an Servicepartnern

 Ersatzteillager/-versand mit weltweitem
Express-Service

« Servicefahrzeuge mit Ersatzteilen

schnell — sicher — personlich!

Anwender-Hotline:
+49 (O) 180/52242 71 orsemn

Service-Hotline:
+49 (O) 180/52242 72 o1semin

Service-Fax:
+49(0)8141/395-156

Service-Online:
service@eloma.com
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