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Der neue Dibas von Wiesheu
Der HeiSSluft-laDenBackofen mit Der tür, 
Die verScHwinDet

D a s  n e u e  B a c k o f e n s y s t e m  v o n  W i e s h e u



Der Dibas
von Wiesheu

Dem Pionier 



Seit 1973 entwickeln und bauen wir Ladenbacköfen. Seitdem haben wir Jahr für Jahr Pionierarbeit geleistet und 

Innovationen eingeführt, die heute in keinem Ladenbackofen mehr fehlen dürfen. Jetzt sind wir noch einen 

Schritt weitergegangen. Wir haben das perfekte Backofensystem gebaut – ein System, das für jede Anforderung 

eine maßgeschneiderte Lösung bietet. Ein System, in dem sich verschiedenste Ladenbacköfen zu einer starken, 

flexiblen Einheit kombinieren lassen. Ein System, in dem unterschiedlichste Innovationen ineinandergreifen und 

so ein Backofensystem bilden, das selbst in Zukunft noch zukunftsweisend sein wird.

EinEr macht immEr 

dEn ErstEn schritt

wieSHeu präSentiert Den neuen DiBaS
Der neue Dibas ist das Flaggschiff unseres Backofensystems. Er ist das Ergebnis aus über 39 Jahren Know-how 

und Innovationskraft. Er setzt völlig neue Maßstäbe im Backergebnis, in der Handhabung, im Design, in der Energie- 

sowie Kosteneffizienz und in der Kombinierbarkeit mit anderen WIEsHEu-Ladenbacköfen. Maßstäbe, die so hoch 

sind, dass der neue Dibas selbst in zehn Jahren noch einer der besten, effizientesten und modernsten Ladenback- 

öfen der Welt sein wird.



Der Dibas
selBst in Zukunft 

noch ZukunftsWeisenD

DEr nEuE DIBAS SPArT WErTvoLLEn PLATZ

Beim Öffnen verschwindet die Tür einfach seitlich im Gehäuse 

und versperrt so keine Wege. Ganz gleich, ob es um Wege-

optimierung, durchgängiges Arbeiten oder die Planung der 

Verkaufsräume geht: Der neue Dibas bietet Ihnen mehr Gestal-

tungs- und Bewegungsfreiheiten bei der täglichen Arbeit. 

DEr nEuE DIBAS IST komforTABLEr unD SIchErEr 

Auf Wunsch öffnet sich die Tür vollautomatisch per Knopf- 

druck. Die Dibas-Tür steht nie im Weg und reduziert so die  

Verletzungsgefahr im Theken- und Kundenbereich. Die  

spezielle sicherheitsverriegelung der Tür sorgt für gefahrlosen 

Einsatz auch im Kundenbereich. Der neue Dibas mit seiner im Laden-

backofenbereich einzigartigen Hygienebackkammer ohne Ecken, Kanten 

und Fugen ist besonders leicht zu reinigen: manuell oder vollautomatisch 

durch unsere leistungsfähigen Reinigungssysteme.

DEr nEuE DIBAS IST kInDErLEIchT Zu BEDIEnEn

Dank der drei neuen, richtungsweisenden steuerungsvarianten: der  

Exclusive steuerung mit Piktogrammen, der Comfort steuerung oder  

der Classic steuerung für den versierten Benutzer.

DEr nEuE DIBAS IST fLExIBEL komBInIErBAr

Als vario Anlage können sie den neuen Dibas individuell ganz nach Ihren 

Der neue Dibas – MaDe in GerMany by Wiesheu

Der HeiSSluft-laDenBackofen mit Der tür, 
Die verScHwinDet



Die Dibas-Tür

verschwindet seitlich im Gehäuse, 

per Knopfdruck vollautomatisch oder 

manuell mit servo-unterstützung

Hygienebackkammer

ohne Ecken und Kanten,  

einfach zu reinigen, 

vollautomatisch oder manuell 

neue backkammer 

mit idealen strömungsverhältnissen

für ein gleichmäßiges Backergebnis

PerfekTe 
backergebnisse 

durch Rechts-Linkslauf-Lüfter, 

variable umluft, Kaskade oder 

Rohrbeschwadung und intelligente 

Zu- und Abluftsteuerung

kinDerleicHTe 
beDienung 

durch drei intelligente

steuerungsvarianten

kombinierbar 

als vario Anlage mit allen

WIEsHEu Dibas Heißluft- 

backöfen und WIEsHEu  

Ebo Etagenbacköfen

PerfekT 
DesignT
in Form und Funktion

HöcHsT 
kosTeneffiz ienT
durch höchste Energieeffizienz 

und höchste Zuverlässigkeit

Bedürfnissen mit allen WIEsHEu Dibas Heiß-

luftbacköfen und WIEsHEu Ebo Etagenbackö-

fen kombinieren. 

DEr nEuE DIBAS PErfEkTIonIErT 

IhrE BAckErgEBnISSE

Ausgestattet mit einer neuen strömungsopti-

mierten Backkammer, Rechts-Linkslauf-Lüfter, 

variabler umluft, Kaskade oder Rohrbeschwa-

dung und intelligenter Zu- und Abluftsteuerung 

sorgt der neue Dibas für Backergebnisse, die 

Appetit auf mehr machen.

DEr nEuE DIBAS IST höchST EffIZIEnT

Effizient im umgang mit wertvoller Energie und kosteneffizient durch 

höchste Zuverlässigkeit und den sehr geringen Wartungsaufwand im 

laufenden Betrieb. 

DEr nEuE DIBAS SIEhT guT AuS

Das Auge Ihrer Kunden isst mit – und am neuen Dibas Design kann 

man sich kaum sattsehen. sein elegantes Design macht ihn zur per-

fekten Antwort auf alle Fragen des Geschmacks. Preisgekrönt mit dem 

if-Product Design Award.

DEr nEuE DIBAS  –  mADE In gErmAny By WIEShEu.



D i b a s - Tü r  v o l l a u t o m a t i s c h

D i b a s - Tü r  S e r v o

Der Dibas
sPart PlatZ

schafft raum

Einfach wegweisend: Das ist der neue Dibas Heißluftbackofen dank seiner speziellen Türvarianten. 

Die Dibas-Tür verschwindet einfach rechts im Gehäuse. Das eröffnet Ihnen ganz neue Freiräume: Bei der Planung, 

denn die Türbreite und der Türanschlag müssen nicht einkalkuliert werden; in puncto sicherheit, da weder Mitarbei-

ter noch Kunden behindert werden; in der Effizienz Ihrer täglichen Arbeit, weil auch hinter der Ladentheke keine Tür 

im Weg steht. und schließlich auch in der Wirkung auf Ihre Kunden: Denn durch die Glastür haben Ihre Kunden freie 

sicht auf die optimal ausgeleuchtete Backware. Eine echte Verkaufsförderung.

Die TÜr, Die VieL (Frei-)rauM LÄssT 

erÖffnen Sie SicH neue perSpektiven 



D i b a s - Tü r  v o l l a u t o m a t i s c h

D i b a s - Tü r  S e r v o

Die Dibas-Tür
eine innovation von Wiesheu 

Ebenfalls ganz weit vorne: Der Dibas ist der einzige 

Heißluftbackofen weltweit, der mit zwei Türvarianten 

erhältlich ist. Ein Knopfdruck genügt und die Tür 

verschwindet elegant und leise im Gehäuse. Beim 

schließen überzeugt die vollautomatische Dibas-Tür  

durch ihre Geschwindigkeit, die ein weiteres energie- 

sparendes Detail in unserem Backofensystem darstellt. Oder wie 

wäre es mit der manuellen Dibas-Tür mit servo-unterstützung? 

sie lässt sich, unterstützt durch eine raffinierte servo-Mechanik, 

mit minimalem Kraftaufwand manuell schließen und öffnen. Doch 

ganz gleich, wofür sie sich entscheiden: Mit jeder Türvariante ist 

und bleibt der Dibas ein Raumwunder.  



Der Dibas
einfache BeDienung

richtungsWeisenDe technologie

Aller guten Dinge sind drei! Auch bei den hochprofessionellen WIEsHEu-steuerungen. 

Mit äußerst viel Bedienkomfort und großem Funktionsumfang (z. B. 200 Programme 

und 32 sprachen) überzeugt die Exclusive steuerung mit hochmodernem Touch-

screen, Farbdisplay und klar strukturierter Menüführung. sie erklärt sich quasi wie 

von selbst: Ob Brötchen, Brezeln oder Croissants, 

einfach auf das Piktogramm tippen und schon 

startet das gewünschte Programm. Das spart Zeit 

sowie Personalkosten und reduziert Fehlerquellen. 

aLLe abLÄuFe PerFeKT iM GriFF   

Steuern Sie in ricHtunG erfolG, 
oB mit eXcluSive, comfort oDer claSSic 

E x c l u s i v e  S t e u e r u n g c o m f o r t  S t e u e r u n g



Komfortabler und sicherer geht’s nicht. Bequem in der Handhabung ist auch die Comfort steuerung, die 

sie ganz leicht mit einem Finger steuern. sie bietet viele nützliche Funktionen für Ihre täglichen Arbeits-

abläufe, z. B. 32 Programme, programmierbaren Autostart, Nachback-Funktion und vieles mehr. Wer 

es pur mag, entscheidet sich für die Classic steuerung, mit allen wichtigen Funktionen für effektives 

Backen. sie haben die Wahl!

c l a s s i c  S t e u e r u n g



Der Dibas
Perfekte strömung

Perfekter geschmack

kASkADE – Für Ihre Produkte mit besonders hohen Ansprü-

chen erzeugen unsere Kaskadenlösungen optimale schwa-

den. Die Kaskaden bewirken eine exzellente und schnelle 

Dampferzeugung sowie eine optimale Verteilung in der 

Backkammer. 

selbst bei dem komplexen Backprozess mit tiefgekühlter 

Ware unterstützen wir sie mit unserem speziellen Verfahren  

(ATV-Verfahren) und der effizienten patentierten Kaskadenlö-

sung. Kurz: ein optimal dosierbarer schwaden, der für Ihre  

anspruchsvollen Backwaren ein ideales Klima schafft. 

rohrBESchWADung – Die perfekte Dosis für maßgeschneiderte Ergeb-

nisse: Bei der leistungsoptimierten Rohrbeschwadung wird das Wasser über 

das Beschwadungsrohr direkt in die Mitte des Lüfterrades gesprüht. Durch 

die Drehung des Lüfterrades wird das Wasser in der Backkammer zerstäubt. 

Beim Kontakt der Feuchte mit den heißen Oberflächen und der heißen um-

luft, wird sie in Dampf verwandelt. 

rEchTS-LInkSLAuf-LüfTEr – In jedem Dibas-Detail steckt eine Fülle 

cleverer Ideen. Zum Beispiel das reversierende Lüfterrad, das die Luft op-

timal und gleichmäßig in der gesamten Backkammer verteilt. Das garantiert 

inTeLLiGenTe FunKTionen, CLeVere LÖsunGen 

perfekteS Backen BeGinnt mit 
vielen Guten iDeen 



r o h r b e s c h w a d u n g

k a s k a d e

eine gleichmäßige, schonende Bräunung. Zudem laufen die 

Lüfterräder besonders sanft an, so wird auch sensibles Back-

gut nicht „weggeblasen“. Für ein makelloses Backresultat.  

vArIABLE umLufT – Die Lüftergeschwindigkeit lässt sich 

einstellen, von hohen „Drehzahlen“ bis hin zum Lüfterstill-

stand, je nach Anforderung des Backguts. so können sie si-

cherstellen, dass sich Brötchen & Co. zum perfekten Produkt 

entwickeln. 

Zu- unD ABLufT – Knackige Backwaren: 

Dafür sorgt auch das durchdachte Zuluft- und 

Abluftsystem. Es wird ganz bequem über die 

steuerung ein- und ausgeschaltet bzw. in den 

Backprogrammen gespeichert, so entsteht ein 

optimales Backkammer-Klima für beste Rösche 

und ideale Krustenbildung. Ein weiterer Plus-

punkt: Die systeme schließen besonders dicht. 

somit bleibt das Klima in der Backkammer kon-

stant und der Dibas äußerst energieeffizient.



Der Dibas
komfortaBle Wartung

DurchDachte Details

EASycArE – Das EasyCare-Konzept macht den Dibas be-

sonders servicefreundlich. Das bedeutet weit mehr als leicht 

zugängliche schnittstellen zur Anbindung eines Laptops oder zum 

Datenauslesen. so lassen sich zum Beispiel die seitenblenden 

mit nur wenigen Handgriffen und einfachem Werkzeug entfernen. 

Die komplette steuereinheit kann ausgehängt, neben dem Ofen 

positioniert und so gewartet werden. Dabei kann der seitlich 

geöffnete Ofen sogar wieder in seine ursprüngliche Position 

geschoben werden und versperrt so nicht den Weg. und auch 

daran haben wir gedacht: sollte Ihr Dibas einmal transportiert 

oder versetzt werden müssen, ist das dank der stapler-Aufnah-

men kein Problem.

WeGWeisenD iM KonZePT, WeGWeisenD iM DeTaiL 

wir HaBen unS GeDanken GemacHt, 
unD Sie HaBen Den kopf frei  

A u f g e k l a p p t e  S t e u e re i n h e i th a l o g e n b e l e u c h t u n g



BELEuchTung – so verkaufen sich Backwaren wie von selbst: Die 

Beleuchtung setzt Brötchen, Teilchen & Co. appetitlich in szene. Prak-

tisch: und sollte einmal eine Halogenlampe ausfallen, kann sie durch die 

aufklappbare scheibe ohne Werkzeug bequem ausgetauscht werden. 

SIchErhEITSvErrIEgELung – Der Dibas ist auch für den Kunden- 

bereich ideal. Denn dank der speziellen sicherheitsverriegelung ist es 

praktisch unmöglich, die Tür versehentlich zu öffnen. Ein gutes und  

sicheres Gefühl.

ThErmoDyn – sicherheit für Mitarbeiter 

und Kunden: Die doppelt verglaste, wärme- 

reflektierende sichtscheibe mit gekühltem  

Zwischenraum erhöht nicht nur die Energie- 

effizienz, sie senkt auch die Oberflächen- 

temperatur der sichtscheibe. Dadurch ist der 

Dibas in jedem Verkaufsraum an der richtigen 

stelle. 

D o p p e l t  v e r g l a s t e ,  w ä r m e re f l e k t i e r e n d e  S i c h t s c h e i b e



Der Dibas
Perfekte hygiene

effiZiente technik

Eine saubere sache ist die speziell konzipierte Dibas-Hygiene-

backkammer. Alle Oberflächen der Backkammer sind glatt, ganz 

ohne lästige Ecken und Kanten, spalten und Fugen, in denen sich 

Backreste sammeln könnten. so lässt sich das Backofensystem 

besonders leicht reinigen, auch schnell einmal zwischendurch. 

Zudem lässt sich die innere Türverglasung zum Reinigen einfach 

aufklappen.

Noch mehr Komfort gefällig? Dann entscheiden sie sich für ProClean, 

das automatische selbstreinigungssystem mit Reinigungs- und 

Klarspül-Kartuschen, oder für das äußerst komfortable HyperClean  

mit automatischem Dosierungssystem. Knopfdruck genügt, das Pro-

gramm wird gestartet und der Ladenbackofen reinigt sich von alleine. 

Das Ergebnis: gründliche sauberkeit, weniger Aufwand für Ihre Mitar-

beiter und ein appetitlicher Anblick für die Kunden.

sPurLos sauber, hyGienisCh rein 

Der laDenBackofen, 
Der SicH SelBSt reiniGt 

h y g i e n e b a c k k a m m e r



Das komplette Dibas-Backofensystem ist so konzipiert, dass die aufgewendete Energie perfekt genutzt wird und 

Ressourcen geschont werden. Zum Beispiel durch die intelligenten Details rund um die Backofentür: Die wärmereflek-

tierende Doppelverglasung reduziert die Abstrahlhitze, dadurch bleibt die Außentür kühl. und durch den Längseinschub 

besitzt der Dibas eine deutlich kleinere Türöffnung, was dafür sorgt, dass beim Türöffnen weniger Wärme verloren geht 

und der stromverbrauch signifikant gesenkt wird. Oder durch das gezielte steuern des Zu- und Abluftsystems und 

durch die stets optimierte Beschwadungsmenge. Eine optimale Energiebilanz weist auch unser Dibas Beschickungssy-

stem auf, mit dem nur die Bleche und keine Gehänge in den Ladenbackofen gefahren werden. Außerdem verwenden 

wir ausschließlich modernste, wärmebrückenfreie und wärmereflektierende Materialien. so ist sichergestellt, dass die 

aufgewendete Energie so effektiv wie möglich genutzt wird und die Wärme dort bleibt, wo sie hingehört: in der Back-

kammer. Kurzum: sie können sicher sein, dass sich Ihre Investition für sie und die umwelt rechnet.

sChonenD FÜr uMWeLT unD buDGeT

HoHe StanDarDS, 
Die nicHt Die welt koSten  

energieeffizienz
hier setZen Wir massstäBe, Die man in kiloWatt messen kann

h y g i e n e b a c k k a m m e r



Der Dibas
flexiBel einsetZBar

flexiBel komBinierBar

Dibas s, Dibas M, Dibas L

Der DiBaS-HeiSSluftBackofen ZeiGt 
format. in JeDer GrÖSSe. 



Dibas s / ebo l vario

Dibas-tür vollautomatisch

untergestell l

ablufthaube

Dibas M vario

Dibas-tür vollautomatisch

ablufthaube

Dibas l nosTalgie

Dibas-tür vollautomatisch

gärschrank l

ablufthaube

Dibas s / M vario 

Dibas-tür servotür

untergestell m

ablufthaube

Auflagen Außenmaße
B x T x H in mm

Blechmaß
in mm

Backfläche
in m2

Anschlusswerte
V / Hz  |  kW  |  A*

Gewicht 
in kg**

DiBAs  
64 s

4 / 5 930 x 940 x 700 600 x 400 0,96 / 1,2 400 / 50 | 9,6 | 16 119 - 143

DiBAs  
64 M

6 / 7 930 x 940 x 900 600 x 400 1,44 / 1,68 400 / 50 | 9,6 | 16 145 - 179

DiBAs  
64 L

8 / 10 930 x 940 x 1100 600 x 400 1,92 / 2,4 400 / 50 | 19 | 32 170 - 212

GärschrAnk  
Gs 64 M

10 933 x 950 x 575 600 x 400 - 230 / 50 | 2,1 | 16 105

GärschrAnk  
Gs 64 L

20 933 x 950 x 875 600 x 400 - 230 / 50 | 2,1 | 16 135

UnterGesteLL  
UG 64 s 

- 930 x 860 x 275 - - - 18

UnterGesteLL  
UG 64 M 

10 930 x 860 x 575 600 x 400 - - 46

UnterGesteLL 
UG 64 L 

20 930 x 860 x 875 600 x 400 - - 50

etAGenfAch  
etf 64 s

3 930 x 860 x 300 600 x 400 - - 40

etAGenfAch  
etf 64 M

3 930 x 860 x 350 600 x 400 - - 43

etAGenfAch  
etf 64 L

4 930 x 860 x 400 600 x 400 - - 46

ABLUfthAUBe 
ALh 64

- 930 x 1120 x 190 - - 230 / 50 | 0,16 | 16 45

* Absicherung
** gewicht je nach Ausführung, d. h. z. B. Tür und Beschwadung.



Der Dibas
mehr service

mehr Partnerschaft



serViCe i seMinare

meHrwert für iHren DiBaS. meHrwert für Sie.  

Eine Investition, die sich lohnt: Das ist Ihr WIEsHEu-Ladenbackofen ohnehin. Doch wir unterstützen sie dabei, sein außer-

gewöhnliches Potenzial noch intensiver zu nutzen, durch umfassende serviceleistungen und durchdachte, praxisorientierte 

seminare, die sie noch weiter bringen.

SErvIcE Auf höchSTEm nIvEAu – Natürlich sind WIEsHEu-Ladenbacköfen mit hochmoderner, zuverlässiger und 

sicherer Technologie ausgestattet. Doch mit regelmäßigem Kundenservice und vorbeugender Instandhaltung sorgen  

sie dafür, dass es lange so bleibt. Denn dadurch erhöhen sie die Verfügbarkeit des Ladenbackofens und erhalten seine 

hohe Produktivität. unsere hochqualifizierten Fachleute sind hier die perfekten Ansprechpartner. und sollte es dennoch 

einmal zu einer störung kommen: Auch dann sind die WIEsHEu-Experten weltweit schnell und zuverlässig an Ihrer seite.  

ExPErTEn-hoTLInE nonSToP – unsere service-Hotline ist immer für sie da, 365 Tage im Jahr! Profitieren sie 

dabei vom direkten Draht zu den Experten: Am Telefon unterstützen sie ausgebildete WIEsHEu-servicetechniker aus 

Affalterbach, Deutschland – die sich kompetent und in mehreren sprachen um Ihr Anliegen kümmern.

WIEShEu AuTorISIErTE PArTnEr & fLÄchEnDEckEnDES AufSTELL- unD SErvIcEnETZ – Bei WIEsHEu  

sind ausschließlich autorisierte und praxiserfahrene Techniker im Einsatz. Das bedeutet für sie: hohe sicherheit durch  

aktuelles Know-how und hohe Qualitätsstandards. und dank des flächendeckenden WIEsHEu-Netzes ist Ihr nächster 

servicetechniker immer ganz in Ihrer Nähe, d. h. rasches Aufstellen der Öfen, schnelle Lösungen, geringe Wartezeiten. 

SErvIcE nAch mASS – unsere Angebote sind so individuell wie Ihre Anforderungen. so reicht unser serviceportfolio 

vom regelmäßigen Wasserfiltertausch über die Ferndiagnose bis hin zum umfassenden Vollwartungsvertrag mit Gewähr- 

leistungsverlängerung. Ganz gleich für welchen service sie sich entscheiden, Ihr Ladenbackofen ist bei uns jederzeit in 

kompetenten Händen. sprechen sie uns an. Wir beraten sie gerne, welches servicepaket perfekt zu Ihnen passt. 

vErnETZung DEr LADEnBAcköfEn – Wir vernetzen WIEsHEu-Ladenbacköfen nach Ihren individuellen Bedürfnissen. 

so können sie jederzeit bequem von einer Zentrale aus auf alle Ladenbacköfen in Ihren Filialen zugreifen, sie program-

mieren, steuern und Daten auswerten.

WASSEroPTImIErung Durch 4-STufEn-fILTrATIon – Eine zuverlässige Wasserqualität ist für die Dampf- 

erzeugung in Ihren WIEsHEu-Ladenbacköfen sehr wichtig. unsere 4-stufen-Filterkerzen wurden speziell für diese 

Aufgabe entwickelt und sorgen für eine konstant hohe, partikelfreie Wasserqualität mit einem Ergebnis, das sich in  

jeder Hinsicht sehen lassen kann: 

• keine Verkalkung des Dampferzeugers und der Backkammer,

• keine Ablagerungen auf der Glastür und somit immer freie Sicht auf das Back- und Gargut,

• Steigerung der Verfügbarkeit und Langlebigkeit Ihrer WIESHEU-Ladenbacköfen.

SEmInArE WELTWEIT – von ProfIS für ProfIS – All unsere schulungen tragen dazu bei, sie das ent-

scheidende Quäntchen erfolgreicher zu machen – mehr umsatz, höhere Mitarbeitermotivation, zusätzliche Ideen 

für Ihre Arbeitsabläufe. unsere Experten verbinden dabei Wissen über modernste Backtechnologie mit fundierten 

Marktkenntnissen. Dabei wird jedes seminar präzise auf Ihre Wünsche und Bedürfnisse abgestimmt, z. B. durch 

schulungen für Ihre Verkäufer/innen, aber auch „Train-the-trainer“-seminare zur unterstützung Ihrer Filialleiter. Auf 

Wunsch in unseren schulungsräumen in Affalterbach und Wolfen oder bei Ihnen vor Ort, ganz gleich, wo sie sind.
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FINNLAND

CHINA
SPANIEN ITALIEN

GRIECHENLAND
SERBIEN-MONTENEGRO

ZYPERN

TÜRKEI
BULGARIEN
UNGARN
RUMÄNIEN

UKRAINE

SLOWENIEN

RUSSLAND

SÜDKOREA

JAPAN

SINGAPUR

AUSTRALIEN

WEISSRUSSLANDPOLEN
TSCHECHIEN
SLOWAKEI

GROSSBRITANNIEN
IRLAND

NIEDERLANDE
BELGIEN

LUXEMBURG
FRANKREICH

SCHWEIZ

ÖSTERREICH
KROATIEN

DÄNEMARK

SÜDAFRIKA

SCHWEDEN

PORTUGAL

VAE
ÄGYPTEN

ISRAEL

TAIWAN
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