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Im Laden backen heil3t Kunden gewinnen

Im Laden backen heit Kunden gewinnen —
weil wir alle den verlockenden Duft von frischen
Backwaren aus dem Ofen kennen. Weil wir
frische Lebensmittel schatzen und es geniefien,
wenn wir sehen wie Qualitat entsteht.

Was heute selbstverstandlich ist, in Backereien,
im Lebensmitteleinzelhandel und an Tankstellen
standig frische Backwaren zu bekommen, war
vor nicht allzu langer Zeit undenkbar.

WIESHEU hat sich vor Gber 50 Jahren
entschieden, Ladenbackdfen herzustellen
und die gesamte Innovationskraft jedes
einzelnen Mitarbeiters in ihre Entwicklung
Zu investieren.

Seither haben wir das ,Im Laden backen!® in
allen seinen Moglichkeiten verinnerlicht und
eine Produktpalette geschaffen, die auf alle
Fragen des Backens an Ihrem Verkaufspunkt
attraktive Antworten bietet: Herzlich willkommen
in der WIESHEU Welt!

Geschaftsflhrer:
Marcus Gansloser (CEO)
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Der innovative HeiBluft-
Ladenbackofen mit der Tur,
die seitlich ins Gehause gleitet

Seit 2003 macht die revolutionare TUrkonSt[uktion
den Dibas zum Flaggschiff der WIESHEU-Ofen.

Der Dibas blue2 setzt neue MaBstébe im Back-
ergebnis, in der Handhabung, in der Energie- und
Kosteneffizienz sowie im Design. Es gibt ihn in den
GroBen S, M und L mit 4 oder 5, 6 oder 7 und 8 oder
10 Blechauflagen. AuBerdem haben Sie die Wahl
zwischen den Designvarianten StandardLine,
BlackLine und TrayMotionLine.

Der Dibas blue2 spart wertvollen Platz, denn beim
Offnen gleitet die Tur seitlich ins Gehause. Das Tr-
system sorgt fur mehr Sicherheit beim Bedienen.
AuBerdem spart die kleine Turéffnung durch den
Langseinschub der Backbleche Energie. Beim
Beschicken des Ofens mit Beschickungssystem
wird durch die seitlich ins Geh&use gleitende Tur
der Zeitraum, in dem die Tur geoffnet ist, auf ein
Minimum reduziert. Wenn Sie es noch einfacher und
eine immer gleichbleibende Qualitdt méchten, dann
ist TrayMotionLine das Richtige: die effizienteste
Automatisierungslésung des Beschickungssystems.

Der Dibas blue2 denkt mit und spart Energie.

Die automatische Beladungserkennung Intelligent
Baking Control (IBC) sorgt fur ein konstantes Back-
ergebnis. Die Beladungserkennung ermdoglicht es
lhren Mitarbeitern, den Uberblick zu behalten, da
Minderbelegungstasten entfallen und der Ofen
selbststéandig die Parameter fUr ein perfektes Back-
ergebnis regelt. Das spart Energie, da nur die fur
die jeweilige Beladungsmenge bendtigte Energie
eingebracht wird. Auch durch die LED-Beleuchtung
wird weniger Energie benétigt und Verbrauchsmaterial
gespart.

Der Dibas blue2 ist komfortabler und sicherer.

Seine vollautomatische Tur und die intuitive Steue-
rung sorgen fur eine einfache Bedienung. Zudem
entspricht die Hygienebackkammer den neuesten
Standards und ist besonders leicht zu reinigen

— durch das leistungsféahige Reinigungssystem
ProClean oder optional durch das vollautomatische
Reinigungssystem ProClean365.

SerienmaBig ist der Dibas blue2 mit unserer neuen
Beschwadungstechnologie ActiveSteam ausgestattet.
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Dibas blue2 L Dibas blue2 SL

BlackLine StandardLine
Garschrank L Beschickungssystem
Ablufthaube Ablufthaube

BlechmaB
Dibas blue2

60

40

Dibas blue2 M vario
StandardLine
Ablufthaube

BlechmaB
E3

60

40

E3 S vario
Garschrank M
Ablufthaube

Der Ofen mit
maximaler Backkapazitat

In Backereien, im Lebensmitteleinzelhandel
oder auch in der Systemgastronomie ist eines
oft Mangelware: Platz.

Die Vielzahl an Geréten, der Bedarf an frischen
Backwaren und somit auch die Angebotsauswahl
nehmen zu. Zeitgleich steigt unser Bewusstsein
fur Energie- und Umweltthemen — und alles sollte
moglichst flexibel sein. Dies sind die Anforderungen,
denen sich WIESHEU bei der Konzeption und
Entwicklung des E3 gestellt hat:

Mehr Backkapazitat auf gleichem Raum
Optimierte Energiebilanz
Prozesserleichterungen fur die Bediener

Flexibilitat bei Bestellung, Produktion und
rdumlicher Verdnderung

Far den gleichen Output an Backwaren sind mit
dem E3 weniger Backvorgange erforderlich, da
im kleinen Ofen nun bis zu 6 und im groBen Ofen
bis zu 12 Bleche mit gebacken werden kénnen.

Die optimierte Isolierung, die 3-Glas-Scheibentech-
nologie und die kurze Tur sorgen dafur, dass die
Energie auch genau da bleibt, wo sie hingehort:
im Inneren des Ofens.

Noch einfacher wird die Integration im Laden
durch die E3-Tur: Der Anschlag lasst sich vor Ort
wechseln. Ob zum Zeitpunkt der Ofenbestellung
noch nicht klar ist, wie der Ofen spater im Laden
positioniert wird, ob sich wahrend des Produktions-
prozesses nochmal etwas an der Planung &ndert
oder der Ofen spater umgezogen wird — mit dem
E3 kein Problem.

Auch in Sachen Reinigung bietet die Hygieneback-
kammer ohne Ecken und Kanten keine Verstecke
fur hartnackige Ablagerungen. Die einzelnen
Scheiben der Tur kénnen dank Facheréffnung von
allen Innen- und AuBenseiten gereinigt werden.

Far die Hauptreinigung ist der Ladenbackofen
standardmaBig mit dem ProClean Reinigungssystem
ausgestattet. Optional auch mit unserem vollauto-
matischen Reinigungssystem ProClean365.

E3 SL E3 L
Beschickungssystem Untergestell
Ablufthaube Ablufthaube

E3
Ablufthaube
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Ebo 64 SML

Garschrank L

Ablufthaube

Ablufthaube - Garschrank = - - <« - -« - - - Seite 12
Exc|usive ....................... Selte '13
und beste Qualitat - - - - oo e Seite 14
Wnet .......................... Serte 1 6
Steamax ........................ Serte 17

Der Etagenbackofen
fur traditionelles Backen

Beim Ebo bieten unterschiedlich groBe und
verschieden hohe Backkammern (145mm,
195mm oder 2x 125mm) Raum flr unterschied-
lichste Gebéacksorten und -mengen. BeimEbo 128
sind die Kammerhéhen 145 mm und 195 mm
verfagbar. Er ist in den beiden Designvarianten
Standard und Nostalgie erhéltlich.

Der Ebo uberzeugt mit seinem Backergebnis,
weil Ober- und Unterhitze, Beschwadung und
die beschichtete Steinplatte dem Geback die
perfekte Kruste, schénen Glanz und das ideale
Volumen verleihen.

Der Ebo spart Energie. Silikon-Turdichtungen
(Ebo 64, 68 und 86) und die isolierte Back-
kammer sorgen fur minimale Abstrahlhitze
und senken damit Kosten fur Energie und
Klimatisierung des Ladens. Speziell beschich-
tete STIR®-Heizelemente verklrzen bei den
Modellen 64, 68 und 86 die Backzeit um bis
zu 30 Prozent.

Der Ebo ist pflegeleicht, denn die patentierte
Tur-Reinigung ist einfach zu bedienen. Die Tur
lasst sich, ohne das Ldsen einer Schraube,
einfach verstellen, sodass die Innenseite der
Scheibe fur die Reingung gut zugénglich ist.
Gleichzeitg setzt die groBe, saubere Glastur lhre
frischen Backwaren im Ofen perfekt in Szene.
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Tur geschlossen Tur offen

Ebo 64 SML Ebo 86 ML
Nostalgie Garschrank L
Garschrank L Ablufthaube

Ablufthaube

BlechmaB
Ebo 64

40

60

Ebo 68

40

40

60

Ebo 86

40 40

Ebo 128

60

Reinigungsstellung

BlechmaB
Minimat 64

60

Minimat 43
35
44

60

40

40

60

Ebo 128 SM
Untergestell
Ablufthaube

Minimat 64 L
Untergestell
Ablufthaube

40

Der leistungsstarke
HeiBluft-Ladenbackofen
mit minimalem Platzbedarf

Er ist der ,Kleine“ in der WIESHEU Welt und
Uberzeugt trotzdem mit Leistungsfahigkeit.

Der Minimat setzt MaBstabe, wo maximale
Leistung auf minimalem Raum das Thema ist:
In Tankstellen, Bistros und Backereien ist er mit
seinen drei GroBen und zwei BlechmaBen ein
idealer Partner fur die Gewinnung von Kunden
mit einem frischen Backwarenangebot direkt
aus dem Ladenbackofen.

Die GroBen S und M besitzen 3, die GroBe L
besitzt 4 oder 5 Blechauflagen.

Der Minimat ist flexibel. Dank seines optionalen
Wassertanks kann er unabhangig von Wasseran-
schllssen betrieben werden. In der 230 V-Variante
sind der Minimat 43 S und der Minimat 64 M
unabhangig von einem Starkstromanschluss.

Der Minimat ist Maxi-Tech. Mit seiner Isolierung
reduziert der Minimat wirksam die Abstrahlhitze.
Dank Doppelverglasung und Warmereflexions-
beschichtung bleibt die Energie dort, wo sie
hingehort, im Ofen.

Mit der serienmaBigen Rohrbeschwadung er-
halten die Backwaren die optimale Schwaden-
menge.

E

Minimat 43 S
Untergestell
Ablufthaube

Minimat 64 ML
Untergestell
Ablufthaube

Minimat

LLNESHEL

Minimat 64 L

Etagenfach

Gérschrank L

Ablufthaube

Ablufthaube - Garschrank - - - -« -« -« -+ Seite 12
Comfort - Manuell = -« -« o oo Seite 13
und beste Qualitat - - - oo Seite 14
Wnet .......................... Se|te 16
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Kombinieren nach lhren

KombiﬂatiOﬂeﬂ Anforderungen Die perfekte Kombi BéCk’ﬂ’SﬂéCk

Warum nicht alle Vorteile auf einmal nutzen? Die perfekte Kombi fir maximale Flexibilitat hse =4 ....}"E.ﬂ
WIESHEU bietet Ihnen mit seinen Ladenbackdéfen und Unabhéngigkeit!
die Moglickeit, die Vorteile der einzelnen Back-

arten nach Ihren Anforderungen zu kombinieren.

b N

Mit dem praktischen Ablagefach l&asst die
Back’n’Snack Kombi keine Wiinsche offen,
WIESHEU Backstationen bringen genau die wenn Sie Backwaren und Snacks auf kleinstem
Backkapazitaten in Ihr Ladengeschéft, die Raum anbieten méchten.

Sie sich winschen. Denn unsere Dibas Umluft-
backoéfen sind mit unseren Ebo Etagenbackédfen
in allen GréBen zu individuellen Backstationen

Dank der vier fixierbaren Rollen Gberzeugen
beide Gerate durch einfache Servicierung.

kombinierbar, ganz nach konkretem Bedarf. Zudem stehen folgende Optionen beim Minimat

Aufgrund seines Gewichts wird der Etagen- zur Verfugung: wechselbarer Turanschlag,

backofen in der Kombination unterhalb des Festwasser oder Wassertank.

HeiBluftbackofens platziert. Der AS300Tplus aus dem Hause Atollspeed ist

Eine Ablufthaube und der Géarschrank kom- ein Highspeed-Ofen, der HeiBluft, Aufprallhitze

plettieren die Ofenstation zur vollendeten und Mikrowelle in einem Gerat kombiniert.

. Funktionseinheit. Aber nattrlich kénnen auch

Etagenfécher oder Untergestelle integriert _ . S

werden. Aus ergonomischen Grinden sollte Baking und Snacking kombiniert in einer

eine Gesamthohe von 2,20m nicht tiberschritten Backstation

werden. Auf kleinster Flache

Gerne beraten wir Sie persénlich, welche der Vielseitige Einsatzmoglichkeiten

maoglichen Kombinationen am besten zu lhnen

passt.
Dibas S/Ebo 64 L Minimat 43S/AS300Tplus
Gérschrank L Untergestell
Ablufthaube Ablufthaube

ProC'ean ........................ Serte 10
Ablufthaube - Garschrank - -+ - -+ -+ - - - Seite 12
Wtouch - Exclusive - - -+ - - - oo oo ot Seite 13
Intelligent Baking Control- « + + +++«« -« - Seite 14 Aol eEEe g R o e Seite 11
Y[ ottt rnr s ety o - EPREAEE Seite 16 Ablufthaube - Untergestell - « -« -« -« - - Seite 12
Steamax - -+ oo Seite 17 DibasS/Ebo64S DibasS/Ebo86S Comfort « -« Seite 13
BlckLine Gérschrank M
Gérschrank L Ablufthaube

Ablufthaube



ProClean365

Vollautomatische Reinigung

ProClean

Selbstreinigungs-System

Hygiene auf Knopfdruck

Weniger Aufwand
fur Ihre Mitarbeiter

Sauberkeit
fur Ihre Kunden

Immer ein
sauberer Ofen

Zeit fur die
wichtigen
Dinge.

VO Te |, 1
maximale Proz cherheit

perfekte Sauberkeit

Denkbar einfach ist die Reinigung mit dem voll-
automatischen Reinigungssystem ProClean365.
Die Reiniger-Box wird rtickseitig am Ofen be-
festigt, stellt das Reinigungsmittel bereit und
wird jahrlich bei der Wartung nachgefUllt.

Automatisch:
Grundliche Sauberkeit im Ofen

ProClean ist das automatische Selbstreinigungs-

system mit Reinigungs- und Klarspul-Kartuschen.

Wenn die Reinigungskartuschen eingesetzt sind,
genugt ein Knopfdruck und das Programm wird
gestartet. Der Ladenbackofen reinigt sich dann
von alleine.

Das Ergebnis: grundliche Sauberkeit, weniger
Aufwand fur Ihre Mitarbeiter und damit mehr Zeit
fur die Kundenbedienung sowie ein einladender
Anblick Ihres Ladenbackofens.

ProClean
Ultraclean

Innovation

Gleichbleibende
Produktqualitat

TrayMotion revolutioniert und entzerrt den Back-
prozess. Der Backofen wird automatisch be-
schickt und die Backwaren werden punktgenau-
am Backzeitende ausgegeben, kihlen ab und
sind bereit fur die Auslage.

Snacks in
Sekundenschnelle

i

Der Atollspeed ist ein Hybridofen, der HeiBluft,
Aufprallhitze und Mikrowelle in einem Gerat kombiniert.
Die ideale Ergénzung zu hrem WIESHEU-Laden-
backofen.

TrayMotion

Automatische Beschickung

Bunisejaq

Atollspeed

Speed Cooking Solutions

-siieqiy

Energieeffiziente Heizung
kombiniert mit leistungsstarker
Mikrowelle

Perfektes Back- und Bratergebnis

Braunung und Krustenbildung
werden durch regelbare Aufprall-
hitze garantiert

TrayMotion
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Alles, was
zum Ladenbacken

Perlpherle dazu gehort

Beispiele:

F_

Ablufthaube Fuar einen reibungslosen Backprozess bieten wir

O ein umfassendes Produktportfolio.

Praktische Peripherie. Ob Ablufthaube oder
Gérschrank, Etagenfach oder Untergestell —
WIESHEU bietet Ihnen einfach zu bedienende
und leicht zu pflegende Peripheriekomponenten.
Durch unterschiedliche GréBen kénnen Sie lhren
Ladenbackofen zu einem optimierten Arbeitsplatz
nach lhren Vorstellungen machen. Die Ablufthau-
be besitzt einen integrierten Dampfkondensator,
der zur Reingung entnommen werden kann.
Auch der Géarschrank ist durch seinen polymer-
beschichteten Garraum leicht zu reinigen.

Durchdachte Beschickung. Die kompakten und
robusten Beschickungswagen fur unsere ver-
schiedenen Ofenmodelle sorgen fur schnelle und
muhelose Beschickung der Backkammern, ohne
viel Platz im Verkaufsraum zu beanspruchen. Der
Beschickungswagen ist leicht beweglich und die
Beschickungsgestelle lassen sich mit dem Ent-
nahmestab sicher in und aus dem Ofen schieben.
Die einfache Komplettbeschickung des gesamten
Ofens spart Zeit und Energie.

Modular kombinierbar

Untergestell L

Zum Beispiel Zum Beispiel

Beschickungswagen Beschickungswagen
offen geschlossen mit Turen

Fur jeden Bedarf

die richtige Steuerung

Dibas blue2 + E3:

Die Steuerung Wtouch zeichnet sich durch

das 7“-groBe Farbdisplay mit Multitouchfunktion
aus, das — wie beim Smartphone auch — das
Verschieben einzelner Icons oder das Wischen
zwischen unterschiedlichen Ansichten ermég-
licht. Durch den intuitiven Mentaufbau sowie die
konfigurierbare Oberflache ist Wtouch einfach zu
bedienen und flgt sich somit reibungslos in Ihren
Filialbetrieb ein.

Ebo:

Die Steuerung Exclusive bietet hohen Bedien-
komfort und einfache Menufuhrung durch

Klar- und Hilfetexte im Ubersichtlichen Display.
Durch den Einsatz von Piktogrammen kann das
hinterlegte Backprogramm mit nur einem Finger-
tipp aktiviert werden. Mit 200 Backprogrammen,
Autostart- und Nachbackfunktion sowie einer
Fualle weiterer Einstellungsmoglichkeiten bieten
diese Steuerungen alles, was Sie zum einfachen
Programmieren und Steuern lhrer Backstation
bendtigen.

Minimat:

Die Steuerung Manuell eignet sich besonders
fur Nutzer, die sich eine manuelle und flexible
Anpassung der Einstellungen und Parameter
wahrend jedem Backvorgang winschen.

Sie beinhaltet alle wichtigen Funktionen fur
effektive Backablaufe.

Die Steuerung Comfort Uberzeugt durch einfache
Handhabung. Neben insgesamt 32 Programmen
gibt es weitere nutzliche Funktionen wie beispiels-
weise einen programmierbaren Autostart oder
eine Nachback-Funktion fur die taglichen Arbeits-
ablaufe.

Wtouch
fur Dibas blue2 und E3

Exclusive
fur Ebo

Comfort
fir Minimat

coo @O | wee

Manuell
fr Minimat
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Durch die automatische
Beladungserkennung werden die
Backparameter an die Beladungs-
menge angepasst:

Qualitat

Automatisch optimale Temperatur

Konstantes Backergebnis bei
verschiedener Blechanzahl

Prozesssicherheit

Energieeinsparung

Durch Regulierung der Bedarfs-
temperatur

Vereinfachte Bedienung

Minderbelegungstasten oder
Backprogramme fur Teilbelegung
entfallen

Hohe Energieeffizienz
und beste Qualitat

a4 °

Energieeffizienz ist uns ein Anliegen, das uns

zu permanenter Entwicklungsarbeit antreibt.
Energiekosten sind in der backenden Branche
einer der Kostentreiber. So fuhlen wir uns sowohl
aus 6kologischen als auch aus wirtschaftlichen
Gesichtspunkten verpflichtet, mit innovativen
Lésungen den Energieeinsatz nachhaltig zu
verringern.

Optimierte Isolierung, doppelte Turverglasung,
spezielle Warmebrucken, niedrige Anschluss-
werte, warmereflektierende Beschichtungen
sowie natdrlich ein exakt auf das Backgut und
die konkrete Ofennutzung angepasstes System
tragen dazu bei, die eingebrachte Energie gezielt
im Backprozess einzusetzen.

Mit der optional erhaltlichen automatischen
Beladungserkennung IBC fir Dibas blue2

und E3 haben wir ein neues Kapitel der Energie-
effizienz aufgeschlagen. Das System spart Strom,
steigert die Backqualitat und verbessert die
Prozesssicherheit. Mit IBC ist es egal, ob Sie

ein oder zehn Bleche im Ofen backen méchten,
die Qualitat bleibt unabhangig vom thermischen
Zustand stets gleich hoch und zusétzlich sparen
Sie Energie, da auch nur die fur die jeweilige
Beladungsmenge benétigte Energie eingebracht
wird.

Mit der LED-Beleuchtung bei Dibas blue2, E3
und Ebo wird weniger Energie benétigt als bei

Halogen. Zudem Uberzeugt sie mit ihrer langen
Lebensdauer.

Beschickungssysteme ermdoglichen ein
schnelleres Be- und Entladen. Die Tur ist kirzer
geodffnet und es geht weniger Warme verloren.
Ein besonderer Vorteil ergibt sich beim Dibas
daraus, dass das Beschickungssystem vor dem
Offnen der Tur vor den Ofen geschoben wer-
den kann und sich der Zeitraum, in dem die Tur
geotffnet ist, auf ein Minimum reduziert. Wir haben
die Beschickungsgestelle massearm konstruiert,
damit der Warmeverlust noch geringer ist.

Auch die Steuerung hilft beim Energiesparen.
Wird der Ofen nach Erreichen der Vorheiz-
temperatur nicht verwendet, schaltet sich die
Heizung nach einem eingestellten Zeitwert
selbststéandig ab. Wird der Ofen in einem
bestimmten Zeitraum nicht benutzt, wechselt
der Betriebsmodus in den Ruhezustand. Auch
das Display bendtigt Energie. Daher kann es im
Ruhezustand wahlweise ausgeschaltet werden.




Vernetzung Alles im Uberblick:

Perfekt verwaltete Ofen

M |t W Nne t in lhrem Firmennetz

Vernetzung
mit Wnet

Vorteile und Nutzen

Optimaler Multi-User- . .
Einheitliche

Service durch Zugriff =
'\ L / Fernzugriff Backqualitat
“®-

"4 Whnet Aktualitzst der

Kosten- und Betriebsdaten
Optimaler Service durch Whnet ist die Softwarelésung zur einfachen Zeitersparnis
: Verwaltung aller Backéfen in Ihren Filialen.
Fernqurlﬁ: Es verbindet die Vernetzung mit einer Uber-
Kosten- und Zeitersparnis sichtlichen Datenbank und Verwaltung und
unterstttzt Wartung und Service. Wnet kann
Multi-User-Zugriff in Verbindung mit allen WIESHEU Laden-

Aktualitat der Backproaramme backdfen der Modellreihen Dibas blue2, E3, Funktionen
L 21408 und Ebo mit den Steuerungen Wtouch und Reportings

Einheitliche Backqualitat Exclusive genutzt werden. Es kann an existie- erstellen
rende Datenbanken angebunden werden Betriebsdaten Firmware-
und bietet Ihnen Einsparpotenzial durch verwalten updates
Datenmanagement.
Mit Wnet haben Sie jederzeit Zugriff auf lhre /'
Betriebsdaten, kbnnen Auswertungen erstellen \T .
. . N Backprogramme Service-
und Backprogramme auf Ihre installierte Gerate- ErElET « . - Modus
\ / basis synchronisieren. Sie erhalten grafisch 4
| Topseller sind. Das Backverhalten einzelner . .
Regionen wird transparent und vergleichbar. Kaltwasser-Filtration: S t e a m a X
* Reines Wasser fur den Ofen Wasseroptimierung
Wnet ermdéglicht optimalen Service durch Fern-
ﬂ zugriff. Viele Fehlerbilder lassen sich analysieren
— die richtigen MaBnahmen kénnen von Service-
partnern sofort ergriffen werden. Doppelanfahrten
werden so vermieden. Mit vorbeugender Wartung
lassen sich zudem unnétige Ausfallzeiten
vermeiden.

aufbereitete Auswertungen fur die Optimierung Whnet
interner Prozesse.

Durch die Auswertungen lasst sich herausfinden,
welche Backwaren in welchen Gebieten die

Erhoht die Langlebigkeit aller
wasserfuhrenden Gerate

Konstante Wasserqualitat
Partikelfrei dank 5-Stufen-Filtration

Kompakt und flexibel -
fUr jede Einbausituation

Durch Aktivkohle hochsten
Hygieneansprichen gentigend

f Unsere Losungen zur Wasserfiltration sorgen
fur beste Wasserqualitat und perfekte Sauberkeit

. in allen wasserfuhrenden Geréten. Sie schitzen Hohe Produktivitat ohne kalk-

Ihr Gerét vor Kalkablagerungen, erhéhen die : :
Produktivitat und verringern die Service- und bedlngte Betrlebsunterbreohung

Betriebskosten. Optional kann in Verbindung Weniger Verschmutzung
mit den Steuerungen Wtouch oder Exclusive die
Verbrauchsmeldung direkt im Display angezeigt
werden. FUr andere Steuerungen ist ein separates
N Display mit LCD-Anzeige zur Wandbefestigung

1| erhaltlich.
Barcelona

¥

Besseres Back- und Garergebnis

Stuttgart
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Unsere Anwendungstechniker
fur Sie weltweit im Einsatz

Seminare & Betreuung bei lhnen
vor Ort

Kundenseminare in GroRlbottwar
und Wolfen

Bei Tagesseminaren lernt man nicht nur
einiges Uber unsere Backéfen, sondern
bekommt auch attraktive Tipps und
Einblicke in aktuelle Trends.

Behnall. Stark, Hah, Der WIESHEU-Serdcs

Frai, Effacisen. Noar WIES

| Immer ganz nah am Kunden:

Unsere Anwendungstechniker

Unsere Seminarleiter kénnen Ihnen im Umgang
mit unseren Ladenbackoéfen viel Wissenswertes
weitergeben. Egal ob es um Backprogramme,
Snackprodukte oder Verkaufstraining geht —
Chefs, Filialmanager, Verkaufspersonal — bei
unseren Seminaren bekommen Sie neue Ideen
und Anregungen, wie Sie lhre Kunden begeistern
konnen. Sie erfahren, wie sich Kosten ohne
Qualitatsverlust einsparen lassen.

Einen ersten Eindruck kénnen Sie auf unseren
Messen bekommen. Hier demonstrieren unsere
Anwendungstechniker die Funktionen von
WIESHEU Ladenbackéfen mit leckeren und
raffinierten Backwaren und Gerichten.

Bei einem Seminar, bei Ihnen vor Ort oder an
einem unserer Standorte in GroBbottwar oder
Wolfen, erleben Sie einen spannenden Tag lang
unsere WIESHEU-Ofen in der Anwendung.

Schnell und zuverlassig:
Der WIESHEU Service

Mit unseren Servicepartnern haben wir ein welt-
weites Netz fur Sie geknlpft und schaffen damit
eine sichere Basis fUr attraktives ,Im Laden
backen!* auch international.

Kundennéhe ist uns wichtig. Deshalb ist unsere
Service-Hotline fur Sie auch samstags und sonn-
tags erreichbar.

Service-Hotline DE +49 (0) 7148 1629-400
Der Service ist von Montag bis Samstag

von 7:00 bis 21:00 Uhr und an Sonn- und
Feiertagen von 8:00 bis 17:00 Uhr erreichbar.

Service-Hotline A +43 (0) 6277 20320

Der Service ist von Montag bis Samstag

von 7:00 bis 21:00 Uhr und an Sonn- und
Feiertagen von 8:00 bis 17:00 Uhr erreichbar.

Service-Hotline CH +41 (0) 844 845 855

Der Service ist von Montag bis Freitag von 7:00
bis 12:00 Uhr und 13:00 bis 17:00 Uhr erreichbar.

AuBerhalb der Zeiten und am Wochenende
sowie an Feiertagen: +41 (0) 79 357 7677

Der WIESHEU Service zeichnet
sich aus durch:

Garantiert kurze Reaktionszeiten
Flachendeckend

Hoch qualifizierte Spezialisten
im AuBendienst und im eigenen
Service-Center

Hohe Ersatzteil-VerfUgbarkeit

Kundenspezifische Service-
IGsungen und individuelle
Wartungspakete

Aufstellung der Ofen durch
geschulte Techniker
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Wiesheu GmbH
Schleifwiesenstr. 27, 71723 GroBbottwar, Deutschland
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Wiesheu Wolfen GmbH
Kokulestr. 1, 06766 Bitterfeld-Wolfen, Deutschlant

10 9001:2015
1SO 14001:2015.

Vom 23,07.2020 bis 22.07.2023.

Mit Energieeffizienz
zu mehr Erfolg

Weil die Herstellung wie auch der Betrieb von
Ladenbackdéfen energieaufwendig sind, ist die
Frage eines effizienten Energiemanagement-
systems fur uns von hoher Bedeutung. So nutzen
wir in unseren Produktionshallen — wo technisch
moglich — die Abwéarme von Anlagen, um einer-
seits Energieverluste zu vermeiden und anderer-
seits den Ressourceneinsatz zu optimieren.

Unser Unternehmen ist zertifiziert nach

ISO 14001. Somit haben wir zuséatzlich ein
zertifiziertes Umwelt-Management-System und
zeigen hiermit nachweislich, dass wir sorgsam
und verantwortungsbewusst mit unserer Um-
welt und schonend mit den Energie-Ressourcen
umgehen.

Darlber hinaus enthalten unsere Ofen einen
hohen Anteil an recyclingfahigen Materialien.
Durch diese Eigenschaft unterstitzen unsere
Produkte den verantwortungsvollen Umgang
mit Rohstoffen.

Energie ist ein kostbares Gut. Als Ofenhersteller
produzieren wir ein Produkt, das Energie ver-
braucht. Wir arbeiten stetig daran, den Energie-
verbrauch der Ofen zu senken bzw. die aufge-
wendete Energie hochst effizient einzusetzen.

Hochmoderne Steuerungen, modernste Isola-
tionsmaterialien, Wnet, die Beladungserkennung
IBC (Intelligent Baking Control) etc. ermdglichen
den energieeffizienten Einsatz des Ofens und
werden genau mit dieser Zielsetzung entwickelt.

WIESHEU verpflichtet sich der Gesellschaft
gegenuber, Sozialstandards einzuhalten und
orientiert sich dabei an den Standards der
Gemeinschaftsinitiative ,Business Social
Compliance Initiative” (BSCI), die im Rahmen
des europaischen AuBenhandelsverbandes
entwickelt wurden. Diese Verpflichtung dehnt
WIESHEU auch auf seine Lieferanten aus.




Kombinationen — Standorte
vielfache Moglichkeiten
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IEFE= Nach vielen Jahren in Affalterbach befindet sich
5 & seit Ende 2016 der Hauptsitz von WIESHEU
\ '__—-i‘.‘;_, in GroBbottwar in der Nahe von Ludwigsburg.
-_ Hier arbeiten derzeit rund 400 Mitarbeiter. Neben

%I( .
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der Verwaltung findet die Produktion von Dibas
blue2 und Euromat in der SchleifwiesenstraBe
statt.Wichtige Anlaufstelle fur Kunden ist das

Dibas blue2 L Dibas blue2 SL Dibas blue2 M vario E3 SL DibasS/Ebo64 S Dibas S/Ebo 64 S vario WIESHEU Seminarforum
BlackLine StandardLine StandardLine mit Beschickungssystem BlackLine Gérschrank M '
Garschrank L mit Beschickungssystem Ablufthaube Ablufthaube Gérschrank L Ablufthaube

Ablufthaube Ablufthaube Ablufthaube

Ebo

Wolfen in Sachsen-Anhalt ist seit 1991 zweiter
Produktionsstandort. Mit etwa 80 Mitarbeitern
werden hier die Ebo- und Minimat-Modelle herge-
stellt. Als Seminarstandort begrtiBt Wolfen Géste
aus den nordlichen und 6stlichen Bundeslandern.

Warschau ist seit 2008 Standort der
polnischen WIESHEU Niederlassung. Mit
einem Vertriebsteam und einer eigenen
Serviceabteilung werden verstarkt die
osteuropaischen Lander bedient.
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1

Ebo 64 SML Ebo 64 M Ebo 128 SM DibasS/Ebo 86 S vario Dibas S/ Ebo 64L
Nostalgie Garschrank L Untergestell Gérschrank M Untergestell L
Garschrank L Ablufthaube Ablufthaube Ablufthaube Ablufthaube
Ablufthaube

Minimat Die WIESHEU-Welt Back’'n’Snack
Im Uberblick Station

Ob HeiBluft- oder Etagenbackofen, ob klassisch oder platzsparend mit
intelligentem TUr-System, ob extra gro3 oder extra kompakt — WIESHEU
hat ,Im Laden backen!” in allen Dimensionen mit zukunftsweisenden
Losungen zur Perfektion entwickelt. Mit funktionaler Peripherie und
technischen Innovationen bieten wir Ihnen zuverlassige, leistungsstarke
Ladenbackstationen, die einfach und sicher zu bedienen sind — die
Kunden mit exzellenten Backwaren im Laden anziehen und Uberzeugen.

Schiltigheim bei StraBburg wurde 2014 als
franzosische Niederlassung eroffnet, um dem
aufstrebenden Markt und seinen besonderen
Anforderungen mit einem eigenen Vertriebs- und
Serviceteam optimal gerecht werden zu kénnen.

Barcelona ist seit 1923 Standort unserer
Niederlassung, von der aus wir die Markte in

Spani d Portugal bet .
Sie haben eine Vision furs ,Im Laden backen!” — fragen Sie uns. RELlEE S D Bl TR

Wir verwirklichen Sie.

lhren personlichen Ansprechpartner E%‘E
"

im WIESHEU-Vertrieb finden Sie mit
Minimat 64 ML Minimat 43S . . : Minimat 43S/AS300Tplus
Untergestel Untergestel diesem QR-Code bzw. im Internet i Untergestel
Ablufthaube Ablufthaube Unter WWW.WieSheU .de E h Ablufthaube

|
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Die WIESHEU Gruppe

WIESHEU GmbH
SchleifwiesenstraBe 27
71723 GroBbottwar
Telefon 07148 1629-0

WIESHEU Wolfen GmbH
Kekuléstr. 1
06766 Bitterfeld-Wolfen
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WIESHEU Polska Sp. z 0.0.
ul. Polczynska 116
01-304 Warszawa, Polska

WIESHEU France SAS

15, rue de la Haye

BP 60060 Schiltigheim

67014 Strasbourg Cedex, France
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WWW. WIESHEU.DE

DE 09 2023 - Technische Anderungen vorbehalten



