
Becher-
werke



Becherwerk mit Kapazität bis zu  
2000 Stück/Stunde. Gewichtsspektrum  
zwischen 100-1500 g.

Fotozelle

Bäckereien.

Halbindustrielle Bäckereien.

ABMESSUNGEN UND ZEICHNUNGEN [MM]

WARUM CE100?

FÜR WEN?
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TECHNICAL 
––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
Capacity range ........................................... up to 2000 dough-pcs/h

Weight range, subject to capacity 
and dough characteristics (when sold separately) ..........100-1500 gr

Power supply  ..................................................................... 0.25 kW

Mounting height ...................................................... 2000-2040 mm

PRICE
––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
CE100 .................................................................................. € 8 378 

MEASUREMENTS 
––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––

CE100 – CUP ELEVATOR
Capacity: up to 2000 pieces/h

CUP ELEVATOR

A step-by-step elevator for transporting dough 
pieces from Rounder into the Moulder type MO300.

FEATURES AND BENEFITS
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
Capacity up to 2 000 pieces/hour.
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
Elevator mounted on MO300. 
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
The conveyor belt, 200 mm wide, has riveted cups on every 300 mm.
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
The timing of each dough piece is controlled by a photocell.
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
The infeed hopper guides the dough piece into an empty cup.
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––

CAPACITY UP TO 2000 
PIECES/HOUR

REVITED CUPS ON EVERY 
300 MM

CONTROLLED BY PHOTOCELL
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Leicht zu reinigen
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Ein Schritt-für-Schritt-Becherwerk zum Transport der 
Teigstücke vom Rundwirker in die Wirkmaschine MO300.

Becher- 
werk

Kapazität bis zu 2000 Stück/Stunde.

Becherwerk am MO300 montiert.

Auf dem 200 mm breiten Förderband sind im Abstand von  
300 mm Becher montiert.

Eine Fotozelle steuert die Eingabe der Teigstücke in  
das Becherwerk.

Durch den Einlauftrichter gelangt das Teigstück in einen  
leeren Becher.

Verstellbares Stützbein.

Ausführung in Edelstahl.

Kapazitätsbereich.............................................bis zu 2000 Stück/h.

Gewichtsspektrum..........................................................100-1500 g.
(abhängig von der Kapazität und den Teigeigenschaften, wenn 

separat verkauft)

Aufbauhöhe............................................................ 2000-2040 mm.

Empfohlene Sicherung (amp).....................................................16 A.

Leistung (Strom)....................................................................0,25 kW.

CE100

EIGENSCHAFTEN UND VORTEILE

TECHNISCHE

MODELLE

CE100
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TECHNICAL 
––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
Capacity range ........................................... up to 2000 dough-pcs/h

Weight range, subject to capacity 
and dough characteristics (when sold separately) ..........100-1500 gr

Power supply  ..................................................................... 0.25 kW

Mounting height ...................................................... 2000-2040 mm

PRICE
––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
CE100 .................................................................................. € 8 378 

MEASUREMENTS 
––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––

CE100 – CUP ELEVATOR
Capacity: up to 2000 pieces/h

CUP ELEVATOR

A step-by-step elevator for transporting dough 
pieces from Rounder into the Moulder type MO300.

FEATURES AND BENEFITS
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
Capacity up to 2 000 pieces/hour.
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
Elevator mounted on MO300. 
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
The conveyor belt, 200 mm wide, has riveted cups on every 300 mm.
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
The timing of each dough piece is controlled by a photocell.
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––
The infeed hopper guides the dough piece into an empty cup.
–––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––––

CAPACITY UP TO 2000 
PIECES/HOUR

REVITED CUPS ON EVERY 
300 MM

CONTROLLED BY PHOTOCELL
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Becherwerk mit Kapazität bis zu  
2000 Stück/Stunde. Gewichtsspektrum  
zwischen 100-1500 g.

Fotozelle

Bäckereien.

Halbindustrielle Bäckereien.

ABMESSUNGEN UND ZEICHNUNGEN [MM]

WARUM CE300?

FÜR WEN?

Flexibles Design
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Ein Schritt-für-Schritt-Becherwerk zum Transport 
von Teigstücken vom Rundwirker nach oben zum 
Entspannungsband.

Becher-
werk

Kapazität bis zu 2 000 Stück/h.

Auf dem 200 mm breiten Förderband sind im Abstand von  
300 mm Becher montiert.

Eine Fotozelle steuert die Eingabe der Teigstücke in  
das Becherwerk.

Durch den Einlauftrichter gelangt das Teigstück in einen  
leeren Becher.

Ausführung in Edelstahl.

Kapazitätsbereich.............................................bis zu 2000 Stück/h.

Gewichtsspektrum..........................................................100-1500 g.
(abhängig von der Kapazität und den Teigeigenschaften) 

Verteilungshöhe................................................................ 3500 mm.

Empfohlene Sicherung (amp).....................................................16 A.

Leistung (Strom)....................................................................0,55 kW.

CE300 - Mit Schaltschrank für CE300.

CE300 - Mit Schaltschrank für CE300 und ICP.

EIGENSCHAFTEN UND VORTEILE

TECHNISCHE

MODELLE

CE300
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Becherwerk mit Kapazität bis zu  
3600 Stück/h. Gewichtsspektrum  
zwischen 100-1500 g.

Flexibles Design

Fotozelle

Industrielle Bäckereien.

ABMESSUNGEN UND ZEICHNUNGEN [MM]

WARUM CE500?

FÜR WEN?

A–VERTEILUNGSHÖHE (MM) B–GESAMTHÖHE (MM) ANZAHL DER BECHER

1959 –  2070 2519 – 2630 18

2070 – 2192 2630 – 2752 19

2192 – 2315 2752 – 2875 20 

2315 – 2438 2875 – 2998 21

2438 – 2560 2998 – 3120 22

2560 – 2684 3120 – 3244 23

2684 – 2806 3244 – 3366 24

2806 – 2928 3366 – 3488 25

2928 – 3052 3488 – 3612 26 

3052 – 3174 3612 – 3734 27

3174 – 3297 3734 – 3857 28

3297 – 3420 3857 – 3980 29

3420 – 3543 3980 – 4103 30 

3543 – 3665 4103 – 4225 31

3665 – 3776 4225 – 4336 32

3776 – 3897 4336 – 4457 33

Leicht zu reinigen
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Vertikales Band-Becherwerk zum Transport der Teigstücke vom 
Rundwirker in das Entspannungsband.  
Ein hochleistungsfähiges Hebewerk aus Edelstahl für den 
Einsatz in industriellen Bäckereien oder wenn ein hoher verti-
kaler Transport erforderlich ist.

Hochleistungsfähiges
Becherwerk

Kapazität bis zu 3600 Stück/h.

Becher im Abstand von 300 mm montiert.

Breite der Becher: 160 mm.

Eine Fotozelle steuert die Eingabe der Teigstücke in  
das Becherwerk.

Durch den Einlauftrichter gelangt das Teigstück in einen  
leeren Becher.

Zusätzliche Verteilungshöhe (optional).

Verteilungshöhe über 3897 mm (=33 Becher), Preis auf Anfrage.

Ausführung in Edelstahl.

Kapazitätsbereich.............................................bis zu 3600 Stück/h.

Gewichtsspektrum..........................................................100-1500 g.
(abhängig von der Kapazität und den Teigeigenschaften) 

Max. Verteilungshöhe, 24 Becher.................................... 2806 mm. 

Max. Verteilungshöhe, 33 Becher................... 3897 mm (optional).

Empfohlene Sicherung (amp).....................................................16 A.

Leistung (Strom)....................................................................0,75 kW.

CE500 - Mit Schaltschrank für CE500.

CE500 - Mit Schaltschrank für CE500 und ICP.

Preis pro Becher bei mehr als 24 Stück.

Zusätzliche Verteilungshöhe.

EIGENSCHAFTEN UND VORTEILE

TECHNISCHE MODELLE

OPTIONEN

CE500
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Wir bieten eine zuverlässige Technologie mit 
präziser Steuerung und Flexibilität hinsichtlich 
Gewicht und Teigarten. Das benutzerfreundliche 
Design ermöglicht Bäckern kreative Freiheit bei 
den niedrigsten möglichen Anschaffungs- und 

Betriebskosten.

Wir liefern maßgeschneiderte 
Backlösungen, Geräte zur 

Teigbearbeitung und komplette 
Brotanlagen für professionelle 

Bäckereibetriebe.

Sveba Dahlen AB

Industrivägen 8

513 82 Fristad, Schweden

www.sveba.com 

info@glimek.com

Unsere 
Geschichte

BAKERY 
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