WIESHEU

DAS NEUE BACKOFENSYSTEM VON WIESHEU

DER NEUE DIBAS VON WIESHEU

DER HEISSLUFT-LADENBACKOFEN MIT DER TUR,
DIE VERSCHWINDET






EINER MACHT IMMER

DEN ERSTEN SCHRIT T

Seit 1973 entwickeln und bauen wir Ladenbackofen. Seitdem haben wir Jahr flr Jahr Pionierarbeit geleistet und

Innovationen eingefuihrt, die heute in keinem Ladenbackofen mehr fehlen durfen. Jetzt sind wir noch einen
Schritt weitergegangen. Wir haben das perfekte Backofensystem gebaut — ein System, das fur jede Anforderung
eine maBgeschneiderte Losung bietet. Ein System, in dem sich verschiedenste Ladenbackdfen 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.

WIESHEU PRASENTIERT DEN NEUEN DIBAS

Der neue Dibas ist das Flaggschiff unseres Backofensystems. Er ist das Ergebnis aus Uber 39 Jahren Know-how
und Innovationskraft. Er setzt vollig neue MaBstabe im Backergebnis, in der Handhabung, im Design, in der Energie-
sowie Kosteneffizienz und in der Kombinierbarkeit mit anderen WIESHEU-Ladenbackéfen. MaBstébe, die so hoch
sind, dass der neue Dibas selbst in zehn Jahren noch einer der besten, effizientesten und modernsten Ladenback-

6fen der Welt sein wird.



SELBST IN ZUKUNFT
NOCH ZUKUNFTSWEISEND

DER DIBAS

Lo

DER NEUE DIBAS - MADE IN GERMANY BY WIESHEU
DER HEISSLUFT-LADENBACKOFEN MIT DER TUR,

DIE VERSCHWINDET

DER NEUE DIBAS SPART WERTVOLLEN PLATZ
Beim Offnen verschwindet die TUr einfach seitlich im Gehause
und versperrt so keine Wege. Ganz gleich, ob es um Wege-

optimierung, durchgéngiges Arbeiten oder die Planung der

Verkaufsraume geht: Der neue Dibas bietet lhnen mehr Gestal-

tungs- und Bewegungsfreiheiten bel der taglichen Arbeit.

DER NEUE DIBAS IST KOMFORTABLER UND SICHERER
Auf Wunsch 6ffnet sich die Tur vollautomatisch per Knopf-
druck. Die Dibas-Tur steht nie im Weg und reduziert so die
Verletzungsgefahr im Theken- und Kundenbereich. Die

spezielle Sicherheitsverriegelung der TUr sorgt flr 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 leistungsféhigen 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 fUr den versierten Benutzer.

DER NEUE DIBAS IST FLEXIBEL KOMBINIERBAR

Als vario Anlage kdénnen Sie den neuen Dibas individuell ganz nach Ihren



KINDERLEICHTE
BEDIENUNG

durch drei intelligente
Steuerungsvarianten

DIE DIBAS-TUR

verschwindet seitlich im Gehause,
per Knopfdruck vollautomatisch oder
manuell mit Servo-Unterstitzung

HYGIENEBACKKAMMER
KOMBINIERBAR

ohne Ecken und Kanten,
einfach zu reinigen,
vollautomatisch oder manuell

als vario Anlage mit allen
WIESHEU Dibas HeiBluft-
backéfen und WIESHEU
Ebo Etagenbackdfen

NEUE BACKKAMMER

mit idealen Stréomungsverhaltnissen
fUr ein gleichmaBiges Backergebnis

PERFEKT
DESIGNT
in Form und Funktion

PERFEKTE
BACKERGEBNISSE
durch Rechts-Linkslauf-LUfter, HOCHST
variable Umluft, Kaskade oder KOSTENEFFIZIENT

durch hochste Energieeffizienz
und hoéchste Zuverldssigkeit

Rohrbeschwadung und intelligente
Zu- und Abluftsteuerung
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Bedurfnissen mit allen WIESHEU Dibas Heil3- DER NEUE DIBAS IST HOCHST EFFIZIENT
luftbackdfen und WIESHEU Ebo Etagenbacko- Effizient im Umgang mit wertvoller Energie und kosteneffizient durch
fen kombinieren. héchste Zuverlassigkeit und den sehr geringen Wartungsaufwand im

laufenden Betrieb.
DER NEUE DIBAS PERFEKTIONIERT

IHRE BACKERGEBNISSE DER NEUE DIBAS SIEHT GUT AUS

Ausgestattet mit einer neuen stromungsopti- Das Auge lhrer Kunden isst mit — und am neuen Dibas Design kann
mierten Backkammer, Rechts-Linkslauf-Lufter, man sich kaum sattsehen. Sein elegantes Design macht ihn zur per-
variabler Umluft, Kaskade oder Rohrbeschwa- fekten Antwort auf alle Fragen des Geschmacks. Preisgekréont mit dem
dung und intelligenter Zu- und Abluftsteuerung if-Product Design Award.

sorgt der neue Dibas fUr Backergebnisse, die
Appetit auf mehr machen. DER NEUE DIBAS - MADE IN GERMANY BY WIESHEU.



SPART PLATZ
DER DIBAS

Dibas-Tur Servo

E-’ Dibas-Tiir vollautomatisch

DIE TUR, DIE VIEL (FREI-)RAUM LASST
FROFFNEN SIE SICH NEUE PERSPEKTIVEN

Einfach wegweisend: Das ist der neue Dibas HeiBluftbackofen dank seiner speziellen TUrvarianten.

Die Dibas-Tur verschwindet einfach rechts im Geh&use. Das er¢ffnet Ihnen ganz neue Freirdume: Bei der Planung,
denn die Turbreite und der TUranschlag missen nicht einkalkuliert werden; in puncto Sicherheit, da weder Mitarbei-
ter noch Kunden behindert werden; in der Effizienz |hrer taglichen Arbeit, weil auch hinter der Ladentheke keine Tur
im Weg steht. Und schlieBlich auch in der Wirkung auf Inre Kunden: Denn durch die Glastir haben lhre Kunden freie

Sicht auf die optimal ausgeleuchtete Backware. Eine echte Verkaufsférderung.



DIE DIBAS-TUR
EINE INNOVATION VON WIESHEU

Ebenfalls ganz weit vorne: Der Dibas ist der einzige
HeiBluftbackofen weltweit, der mit zwei TUrvarianten
erhéltlich ist. Ein Knopfdruck gentgt und die Tur
verschwindet elegant und leise im Gehause. Beim

SchlieBen Uberzeugt die vollautomatische Dibas-Tur

durch ihre Geschwindigkeit, die ein weiteres energie-

sparendes Detall in unserem Backofensystem darstellt. Oder wie
wére es mit der manuellen Dibas-TUr mit Servo-Unterstltzung?

Sie lasst sich, unterstUtzt durch eine raffinierte Servo-Mechanik,
mit minimalem Kraftaufwand manuell schlieBen und 6ffnen. Doch
ganz gleich, woflUr Sie sich entscheiden: Mit jeder TUrvariante ist

und bleibt der Dibas ein Raumwunder.



EINFACHE BEDIENUNG
DER DIBAS
RICHTUNGSWEISENDE TECHNOLOGIE

WIESHEU

Exclusive Steuerung Comfort Steuerung

ALLE ABLAUFE PERFEKT IM GRIFF

STEUERN SIE IN RICHTUNG ERFOLG,
OB MIT EXCLUSIVE, COMFORT ODER CLASSIC

Aller guten Dinge sind drei! Auch bei den hochprofessionellen WIESHEU-Steuerungen. von selbst: Ob Brotchen, Brezeln oder Croissants,
Mit auBerst viel Bedienkomfort und groBem Funktionsumfang (z. B. 200 Programme einfach auf das Piktogramm tippen und schon
und 32 Sprachen) Uberzeugt die Exclusive Steuerung mit hochmodernem Touch- startet das gewlnschte Programm. Das spart Zeit

screen, Farbdisplay und klar strukturierter Mentfihrung. Sie erklart sich quasi wie sowie Personalkosten und reduziert Fehlerquellen.



Classic Steuerung

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 nutzliche Funktionen fUr Ihre taglichen Arbeits-
ablaufe, z. B. 32 Programme, programmierbaren Autostart, Nachback-Funktion und vieles mehr. Wer

es pur mag, entscheidet sich fur die Classic Steuerung, mit allen wichtigen Funktionen fur effektives

Backen. Sie haben die Wahl!



PERFEKTE STROMUNG
DER DIBAS
PERFEKTER GESCHMACK

INTELLIGENTE FUNKTIONEN, CLEVERE LOSUNGEN
PERFEKTES BACKEN BEGINNT MIT

VIELEN GUTEN IDEEN

KASKADE - Fur Ihre Produkte mit besonders hohen Anspru-

chen erzeugen unsere Kaskadenldsungen optimale Schwa-
den. Die Kaskaden bewirken eine exzellente und schnelle
Dampferzeugung sowie eine optimale Verteilung in der
Backkammer.

Selbst bei dem komplexen Backprozess mit tiefgekuhlter

Ware unterstltzen wir Sie mit unserem speziellen Verfahren

(ATV-Verfahren) und der effizienten patentierten Kaskadenl®-

sung. Kurz: ein optimal dosierbarer Schwaden, der fur lhre

anspruchsvollen Backwaren ein ideales Klima schafft.

ROHRBESCHWADUNG - Die perfekte Dosis fur maBgeschneiderte Ergeb-
nisse: Bei der leistungsoptimierten Rohrbeschwadung wird das Wasser Uber
das Beschwadungsrohr direkt in die Mitte des LUfterrades gespruht. Durch
die Drehung des LUfterrades wird das Wasser in der Backkammer zerstaubt.
Beim Kontakt der Feuchte mit den heien Oberflachen und der heiBen Um-

luft, wird sie in Dampf verwandelt.

RECHTS-LINKSLAUF-LUFTER - In jedem Dibas-Detail steckt eine Fuille
cleverer Ideen. Zum Beispiel das reversierende LUfterrad, das die Luft op-

timal und gleichmaBig in der gesamten Backkammer verteilt. Das garantiert



Rohrbeschwadung
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eine gleichmé&Bige, schonende Braunung. Zudem laufen die

LUfterrader besonders sanft an, so wird auch sensibles Back-

gut nicht ,weggeblasen”. Fur ein makelloses Backresultat.

VARIABLE UMLUFT - Die Luftergeschwindigkeit 1&sst sich
einstellen, von hohen ,Drehzahlen” bis hin zum Lufterstill-
stand, je nach Anforderung des Backguts. So kdnnen Sie si-
cherstellen, dass sich Brotchen & Co. zum perfekten Produkt

entwickeln.

Kaskade

ZU- UND ABLUFT - Knackige Backwaren:
Dafur sorgt auch das durchdachte Zuluft- und
Abluftsystem. Es wird ganz bequem Uber die
Steuerung ein- und ausgeschaltet bzw. in den
Backprogrammen gespeichert, so entsteht ein
optimales Backkammer-Klima fur beste Rosche
und ideale Krustenbildung. Ein weiterer Plus-
punkt: Die Systeme schlieBen besonders dicht.
Somit bleibt das Klima in der Backkammer kon-

stant und der Dibas &uBerst energieeffizient.



KOMFORTABLE WARTUNG
DURCHDACHTE DETAILS

DER DIBAS

Halogenbeleuchtung Aufgeklappte Steuereinheit

WEGWEISEND IM KONZEPT, WEGWEISEND IM DETAIL

WIR HABEN UNS GEDANKEN GEMACHT,
UND SIE HABEN DEN KOPF FREI

EASYCARE - Das EasyCare-Konzept macht den Dibas be- positioniert und so gewartet werden. Dabei kann der seitlich
sonders servicefreundlich. Das bedeutet weit mehr als leicht geodffnete Ofen sogar wieder in seine urspringliche Position
zugangliche Schnittstellen zur Anbindung eines Laptops oder zum geschoben werden und versperrt so nicht den Weg. Und auch
Datenauslesen. So lassen sich zum Beispiel die Seitenblenden daran haben wir gedacht: Sollte Ihr Dibas einmal transportiert
mit nur wenigen Handgriffen und einfachem Werkzeug entfernen. oder versetzt werden mussen, ist das dank der Stapler-Aufnah-

Die komplette Steuereinheit kann ausgehangt, neben dem Ofen men kein Problem.



Doppelt verglaste, warmereflektierende Sichtscheibe

THERMODYN - Sicherheit fur Mitarbeiter
und Kunden: Die doppelt verglaste, warme-
reflektierende Sichtscheibe mit gekthltem
Zwischenraum erhoéht nicht nur die Energie-
effizienz, sie senkt auch die Oberflachen-
temperatur der Sichtscheibe. Dadurch ist der
Dibas in jedem Verkaufsraum an der richtigen

Stelle.

BELEUCHTUNG - So verkaufen sich Backwaren wie von selbst: Die
Beleuchtung setzt Brotchen, 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 fur den Kunden-
bereich ideal. Denn dank der speziellen Sicherheitsverriegelung ist es
praktisch unmoglich, die Tur versehentlich zu 6ffnen. Ein gutes und

sicheres Gefuhl.



PERFEKTE HYGIENE

DER DIBAS _
EFFIZIENTE TECHNIK

Hygienebackkammer

SPURLOS SAUBER, HYGIENISCH REIN

DER LADENBACKOFEN,
DER SICH SELBST REINIGT

Eine saubere Sache ist die speziell konzipierte Dibas-Hygiene- Noch mehr Komfort geféllig? Dann entscheiden Sie sich fur ProClean,
backkammer. Alle Oberflachen der Backkammer sind glatt, ganz das automatische Selbstreinigungssystem mit Reinigungs- und

ohne lastige Ecken und Kanten, Spalten und Fugen, in denen sich Klarspul-Kartuschen, oder fur das auBerst komfortable HyperClean
Backreste sammeln kdnnten. So 1&sst sich das Backofensystem mit automatischem Dosierungssystem. Knopfdruck genugt, das Pro-
besonders leicht reinigen, auch schnell einmal zwischendurch. gramm wird gestartet und der Ladenbackofen reinigt sich von alleine.
Zudem lasst sich die innere Turverglasung zum Reinigen einfach Das Ergebnis: grundliche Sauberkeit, weniger Aufwand fur Ihre Mitar-

aufklappen. beiter und ein appetitlicher Anblick fur die Kunden.



ENERGIEEFFIZIENZ

HIER SETZEN WIR MASSSTABE, DIE MAN IN KILOWATT MESSEN KANN

HOHE STANDARDS,
DIE NICHT DIE WELT KOSTEN

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

ils rund um die Backofentur: Die warmereflek-

nverden. Zum Beispiel durch die intelligenten De

Bentlr kthl. Und durch

urch bleibt die Au

Ir sorgt, dass beim Turdffnen weniger V

und der Stromverbrauch signifikant das gezielte Steuern des Zu- und Ablufts
INngsmenge. Eine optimale Energiebilanz weist auch unser Dibas Beschickungssy-

5 optimierte Bes:

durch die
stem auf, mit dem nur die Bleche und keine Gehange in den Ladenbackofen gefahren werden. AuBerdem verwenden

ste

wir ausschlieBlich modernste, wéarmebrlckenfreie und warmereflektierende Materialien. So ist sichergestellt, dass die

)

ort; in der Bac

ibt, wo sie hinge

rme dort b

1 genutzt wird und die

kammer. Kurzum: Sie k&nnen sicher sein, dass sich Ihre Investition fUr Sie und die Umwelt rechnet.



FLEXIBEL EINSETZBAR

DER DIBAS
FLEXIBEL KOMBINIERBAR

DIBAS S, DIBAS M, DIBAS L

DER DIBAS-HEISSLUFTBACKOFEN ZEIGT
FORMAT. IN JEDER GROSSE.
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DIBAS L NOSTALGIE
Dibas-Tur vollautomatisch

DIBAS S / M VARIO
Dibas-Tur Servottr

DIBAS S / EBO L VARIO
Dibas-Tur vollautomatisch

=

E——

DIBAS M VARIO
Dibas-Tur vollautomatisch

Garschrank L Untergestell M Untergestell L Ablufthaube
Ablufthaube Ablufthaube Ablufthaube

Auflagen AuBenmaBe BlechmaB Backflache Anschlusswerte Gewicht

BxTxHinmm in mm in m? V/Hz | kW | A* in kg**
DIBAS
64S 4/5 930 x 940 x 700 600 x 400 0,96/1,2 400/5019,6]| 16 119-143
DIBAS
64 M 6/7 930 x 940 x 900 600 x 400 1,44 /1,68 400/5019,6|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
GARSCHRANK
GS64M 10 933 x 950 x 575 600 x 400 - 230/50]2,1]16 105
GARSCHRANK
GS64L 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
ETF64S 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 Ausflhrung, d. h. z. B. Tur und Beschwadung.



MEHR SERVICE
DER DIBAS
MEHR PARTNERSCHAFT




SERVICE | SEMINARE
MEHRWERT FUR IHREN DIBAS. MEHRWERT FUR SIE.

Eine Investition, die sich lohnt: Das ist Inr WIESHEU-Ladenbackofen ohnehin. Doch wir unterstltzen Sie dabei, sein auBer-
gewohnliches Potenzial noch intensiver zu nutzen, durch umfassende Serviceleistungen und durchdachte, praxisorientierte

Seminare, die Sie noch weiter bringen.

SERVICE AUF HOCHSTEM NIVEAU — Nattrlich sind WIESHEU-Ladenbackdfen mit hochmoderner, zuverlassiger und
sicherer Technologie ausgestattet. Doch mit regelmé&Bigem Kundenservice und vorbeugender Instandhaltung sorgen

Sie daflr, dass es lange so bleibt. Denn dadurch erhéhen Sie die Verfugbarkeit des Ladenbackofens und erhalten seine
hohe Produktivitat. Unsere hochqualifizierten Fachleute sind hier die perfekten Ansprechpartner. Und sollte es dennoch

einmal zu einer Storung kommen: Auch dann sind die WIESHEU-Experten weltweit schnell und zuverl&ssig an Ihrer Seite.

EXPERTEN-HOTLINE NONSTOP - Unsere Service-Hotline ist immer fur Sie da, 365 Tage im Jahr! Profitieren Sie
dabei vom direkten Draht zu den Experten: Am Telefon unterstutzen Sie ausgebildete WIESHEU-Servicetechniker aus

Affalterbach, Deutschland — die sich kompetent und in mehreren Sprachen um lhr Anliegen kimmern.

WIESHEU AUTORISIERTE PARTNER & FLACHENDECKENDES AUFSTELL- UND SERVICENETZ - Bei WIESHEU
sind ausschlieBlich autorisierte und praxiserfanrene Techniker im Einsatz. Das bedeutet fur Sie: hohe Sicherheit durch
aktuelles Know-how und hohe Qualitatsstandards. Und dank des flachendeckenden WIESHEU-Netzes ist Ihr nachster

Servicetechniker immer ganz in |hrer Nahe, d. h. rasches Aufstellen der Ofen, schnelle Lésungen, geringe Wartezeiten.

SERVICE NACH MASS - Unsere Angebote sind so individuell wie lhre Anforderungen. So reicht unser Serviceportfolio
vom regelmaBigen Wasserfiltertausch Uber die Ferndiagnose bis hin zum umfassenden Vollwartungsvertrag mit Gewéahr-
leistungsverlangerung. Ganz gleich flr welchen Service Sie sich entscheiden, |hr Ladenbackofen ist bei uns jederzeit in

kompetenten Handen. Sprechen Sie uns an. Wir beraten Sie gerne, welches Servicepaket perfekt zu lhnen passt.

VERNETZUNG DER LADENBACKOFEN — Wir vernetzen WIESHEU-Ladenbackofen nach Ihren individuellen Bedtirfnissen.
So kénnen Sie jederzeit bequem von einer Zentrale aus auf alle Ladenbackdfen in lhren Filialen zugreifen, sie program-

mieren, steuern und Daten auswerten.

WASSEROPTIMIERUNG DURCH 4-STUFEN-FILTRATION - Eine zuverlassige Wasserqualitat ist fur die Dampf-
erzeugung in Inren WIESHEU-Ladenbackédfen sehr wichtig. Unsere 4-Stufen-Filterkerzen wurden speziell fur diese
Aufgabe entwickelt und sorgen fur eine konstant hohe, partikelfreie Wasserqualitdt mit einem Ergebnis, das sich in

jeder Hinsicht sehen lassen kann:

e keine Verkalkung des Dampferzeugers und der Backkammer,
e keine Ablagerungen auf der Glastlr und somit immer freie Sicht auf das Back- und Gargut,

e Steigerung der VerflUgbarkeit und Langlebigkeit Ihrer WIESHEU-Ladenbackofen.

SEMINARE WELTWEIT — VON PROFIS FUR PROFIS — All unsere Schulungen tragen dazu bei, Sie das ent-
scheidende Quantchen erfolgreicher zu machen — mehr Umsatz, héhere Mitarbeitermotivation, zusatzliche Ideen
fur Ihre Arbeitsablaufe. Unsere Experten verbinden dabei Wissen Uber modernste Backtechnologie mit fundierten
Marktkenntnissen. Dabei wird jedes Seminar prézise auf Ihre Winsche und BedUrfnisse abgestimmt, z. B. durch
Schulungen fur lhre Verkaufer/innen, aber auch ,Train-the-trainer*-Seminare zur Unterstutzung Inrer Filialleiter. Auf

Wunsch in unseren Schulungsrédumen in Affalterbach und Wolfen oder bei Innen vor Ort, ganz gleich, wo Sie sind.
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