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MAXIMAT

Forward-looking spiral mixing technology  
for optimal baking quality.
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MAXIMAT

Square-spiral mixing technology  
kneads optimal dough.

The large curved stainless steel spiral 
with its special square profile grants you 
important advantages. The natural ingre-
dients of your dough are gently handled 
and are less squeezed between spiral and 
bowl (minimal warming of the dough). The 
MAXIMAT square-spiral mixing technology 
kneads all kinds of dough from the smal-
lest to the largest amount optimally.
The result:
Easy to process dough of the best quality 
and working consistency.

Better Mixing Automatically!
The MAXIMAT mixing bowl has its own 
drive and can in the first mixing speed  
rotate contrary to the turning direction of 
the spiral. (for up to 90 seconds)

 Technical details:
 Type Maximat S40 S80 S120 S160
 Dimensions in mm
 A 556 675 780 896 
 B 990 1065 1250 1354
 C 1193  1193 1320 1320 
 D 815 870 910 940 
 E 465 481 455 455 
 G 1492 1560 1670 1775
 H 600 600 790 800 
 bowl capacity in l 72 123 184 270 
 kneading capacity kg dough * 40 80 120 160 
 kneading capacity kg flour * 25 50 75 100 
 spiral 1st speed UpM 100 100 93 93 
 spiral 2nd speed UpM 200 200 186 186 
 bowl speed UpM 18 18 18 18 
 net-weight kg 430 480 660 700  
 electr. connection kW 2,2/4,4 2,4/4,4 3,5/8,6  3,5/8,6  
 fuse A 20 20 32 32 
 slow at 400 V / 50 Hz     Eberhardt Bäckereitechnik GmbH 
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Eberhardt MAXIMAT. 
Quadrat-Spiralknettechnik knetet optimale Teige. 
Die groß geschwungene Edel-
stahl-Spirale der MAXIMAT Spi-
ralkneter mit quadratischem 
Profil  bringt Ihnen wichtige Vor-
teile. Die Rohstoffe werden 
ideal aufgeschlossen und der 
Teig wird zwischen Spirale und 
Kessel weniger gequetscht 
(geringst mögliche Teigerwär-
mung). Mit der MAXIMAT-
Quadrat Spiralknettechnik kne-
ten Sie alle Teigarten von der 
kleinsten bis zur größten Menge 
optimal. 
Das Ergebnis: 
Leicht zu verarbeitende Teige 
mit guter Teigausbeute und 
großer Gärtoleranz. 
 
Automatisch besser kneten! 
Der MAXIMAT-Knetkessel hat 
einen eigenen Antrieb und kann 
in der ersten Knetstufe gegen 
die Spiraldrehrichtung drehen. 

Dadurch wird schnell intensiv 
gemischt und die Staubentwick-
lung wesentlich reduziert. 
 
Computer-Knetautomatik 
Die leicht zu bedienende Com-
puter-Knetautomatik mit perma-
nenter Teigtemperaturmessung 
steuert den Knetvorgang über 
Zeit oder Temperatur und hilft, 
gleichbleibende, optimale Teige 
zu erzielen. 
 
 
 
 
 
 
 
Vorbildliche Ergonomie. 
Durch die ergonomisch opti-
mierte hohe Kesselposition 
kann der Teig leicht entnom-
men werden. 

Das Reinigen von Kessel und 
Spirale ist jetzt viel einfacher. 
 
Ergonomisch vorteilhaft ist auch 
die transparente Kesselabde-
ckung, durch die Sie den Knet-
vorgang gut beobachten kön-
nen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MAXIMAT: Mit innovativer 
Technik automatisch besser 
kneten. 

Technische Daten: 
 
Type Maximat  S40 S80 S120 S160 
 
Maße in mm 
A     556   675   780   896 
B     990 1065 1250 1354 
C   1177         1177 1320 1320 
D     815    855   910   940 
E     465   465   455   455 
G   1492 1546 1670 1755 
H     617   545   790   800 
 
Kesselkapazität in l      72   123   184   270 
Knetkapazität in kg Teig *     40     80   120   160 
Knetkapazität in kg Mehl *           25     50     75   100 
 
Spirale 1. Geschw. UpM   100   100     93     93 
Spirale 2. Geschw. UpM   200   200   186   186 
Kessel-Geschw. UpM     18     18     18     18 
 
Nettogewicht in kg    430   480   660   700 
 
Elektr. Anschluss      kW 2,4/4,4 2,4/4,4 3,5/8,6 3,5/8,6 
 
Anschluss-Sicherung A     20     20     32     32 
träge bei 400 V / 50 Hz 
 
 
 
* Bei festen Teigen entsprechend weniger 

This enables quick and intensive mixing 
and the development of dust is conside-
rably reduced.

SPS-Kneading Automatic.
The SPS-kneading automatic with conti-
nuous temperature reading of the dough 
is easy to operate and controls the knead-
ing process by time or temperature thus 
helping to obtain constant, optimal dough.

Exemplary ergonomic.
By the ergonomically optimized high bowl 

position, the dough can be taken out in 
a convenient way. Cleaning of bowl and  
spiral become much easier.
The transparent bowl cover is ergonomic-
ally advantageous as it allows to watch the 
kneading process without problem.

MAXIMAT: Better mixing automati-
cally with advanced technology.

* Capacities are based on standard American white bread mixes  
having 60 % absorption or more.


