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Der von Terlet neu entwickelte Maxxitherm ist eine 
Neuerung auf dem Gebiet der schabenden Wärmetauscher. 
In dem Maxxitherm können Produkte wie Kartoffelpüree, 
Krokettenragout, Fleischkonserven, Kuchenteige und andere
hochviskose und strukturempfindliche Erzeugnisse schonend 
gekühlt werden. Mittels einer einzigartigen Käfigkonstruktion 
wird dasProdukt bei extrem niedrigen Drehzahlen gleitend an 
der Wand entlanggeführt.

Besondere Eigenschaften 
Durch das technische Konzept des Maxxi-
therm treten im Produkt nur minimale 
Scherkräfte und somitkeine Strukturbee-
inträchtigung auf. Das Produkt wird an 
den gekühlten Außen- und Innenzylinder 
entlanggeführt. Dadurch wird ein 
homogener Wärmeübergang erzielt. Somit 
wird Ihr strukturempfindliches Produkt 
mit dem Maxxitherm optimal gekühlt und 
behält seine Qualität und Struktur.
 

Vorteile
Neben hervorragender Produktqualität bietet der 
Maxxitherm noch viele weitere Vorzüge. 
•	 Läßt Produktpartikel unversehrt
•	 Selbstständige Entleerung
•	 Großes Δ T

Kontinuierlicher
Kühlprozess
Der Maxxitherm gewährleistet einen kontinuierlichen 
Kühlprozess in einem geschlossenen, und somit 
hygienischen System.

Kühlleistung 
Je nach Produkt kann mit dem Maxxitherm bei einem Durchsatz 
bis ca. 2000 kg/h ein ΔT von 60 – 70 ºC erreicht werden.


