
PEČÍCÍ STANICEINFORMACE O PRODUKTU
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Systemkomponenten

cube :  carrier 260 cube :  carrier 210 cube :  carrier 180 cube :  carrier 160 MIWE cube :  carrier

Grundgestell mit feststellbaren Rollen

für Mobilität und Höhenausgleich

cube :  proof 750 MIWE cube :  proof

Profi-Gärschrank (1,6 kW) 

mit 6 Blechauflagen und benutzerfreundlicher 

Festprogrammsteuerung

cube :  dry 750 cube :  dry 500 MIWE cube :  dry

Trockenschrank mit 5 oder 8 Blechauflagen 

und zusätzlichem Stauraum links 

für unbenutzte Bleche (hochkant – nur 750) 

oder optionalen Wassertank (500 und 750)

cube :  store 750cube :  store 500cube :  store 250MIWE cube :  store

Ra�niertes o�enes Zwischenfach mit 3 Blech-

auflagen und zusätzlichem Stauraum links;

bei 500 und 750 mm Höhe als o�ener Unter-

schrank (Ausstattung siehe MIWE cube :  dry)

cube :  stretch 250cube :  stretch 125MIWE cube :  stretch

Paßstücke ohne Funktion zur Erzielung 

ergonomisch optimaler Arbeitshöhen

cube :  hide 250cube :  slide 125MIWE cube :  slide & hide

Leichtgängiges Schubfach für Messer & Co.;

Höheres Klappfach für größere Utensilien

cube :  air 500cube :  stone 600 MIWE cube :  hot functions

Professionelles Backen 

cube :fire / 3,4 kW – sogar bis 350 °C

cube:stone / 6,7 kW 

cube:air / 5,4 kW, 8 kW, 15,7 kW 

cube :  hood SC 190cube :  hood 160MIWE cube :  hood

Schwadenkonsator (SK-M) und Dunsthaube 

(je 0,2 kW) sorgen für ein prima Klima 

Rastermaß 125 mm, sofern nicht anders angegeben. Grundfläche B x T: 800 x 805 mm. Lichtes Rahmenmaß für Einbauten: 840 mm. 

cube :  fire 250 
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cube :  air 625 cube :  air 1050

cube :stretch WT 125

NOVĚ



Všestranná a vysoce efektivní kombinace

Vaši zákazníci jsou nároční, přejí si 

rozmanitost a čerstvost: křupavé pečivo, 

chutné snacky, pizza, nákypy a mezitím 

ještě jeden plech croissantů. 

Se systémem MIWE cube není nic 

nemožné.  S jeho pomocí dosáhnete 

větší rozmanitosti na nejvyšší úrovni 

kvality. Zákazníci to budou milovat. 

Perfektní systém pečení pro každý 

produkt, možnost konfigurace podle 

požadavků, možnost libovolného rozšíření 

a změny systému - a každý modul funguje 

i samostatně. Investujete pouze do toho, 

co opravdu potřebujete. 

Auf einen BlickDas FreshFoodSystem MIWE cube ist das modulare Backsystem auf einer einheitlichen Platt-

form. Dank der unterschiedlichen Backkammertypen und der praktischen Systemkomponenten 

wie Gär- und Trockenschrank, o�enen Zwischenfächern, Schubfächern, Schwadenkondensator 

und Dunsthaube lässt es sich ganz nach Ihren Anforderungen kombinieren. Und Sie bleiben 

immer flexibel – dank des Grundgestells auf Rollen. 

Durch die modulare Bauweise des MIWE FreshFoodSystems 
lässt sich Ihre Backstation ganz exakt Ihren Wünschen 
(und räumlichen Gegebenheiten) anpassen – genauso leicht, 
wie Sie durch Austausch, Um- oder Anbau auf alle Markt-
veränderungen von morgen reagieren können.

MIWE cube:air

Elektrisch beheizter Konvektionsbackofen: kompakte Bauform für 3, 5 oder 10 Bleche à 60 x 40 cm; 

besonders geeignet für Baguettes, Brötchen, Plunder und Croissants.

Erstklassige Backergebnisse und höchste Gleichmäßigkeit: bester Glanz und ausgeprägter 

Ausbund dank Schwadensystem mit Versprühtechnologie.

Höchste Bediensicherheit dank intuitivem Bedienkonzept MIWE go! mit klaren Handlungs-

anweisungen, umfangreicher Hilfe- und Infofunktionen und spezieller Bedienoberflächen

für unterschiedliche Benutzerprofile.

Optional erhältlich mit einer zentralen Steuerung für mehrere Module (MIWE TC-U). 

Alternativ mit Festprogrammsteuerung MIWE FP12. 

Variabel beim Aufstellen: optionaler Wassertank (kein fester Wasseranschluss nötig);

Türanschlag rechts / links einfach wechselbar.

MIWE cube:stone

Backergebnis und Anmutung eines klassischen Etagenbackofens.

Ausführung als Doppelbackkammer (Herdhöhe 130 mm) für zusätzliche Backfläche.

Bietet Bedienkomfort und Prozesssicherheit speziell im Filialumfeld durch automatischen Start 

des Backprogramms mittels Türkontakt und Sperrung der Schwadengabe bei o�ener Tür.

Touch Control MIWE TC mit Glas-Display (MIWE cube:air und MIWE cube:stone)

Hygienisch: plane Flächen und raffinierte Tür-Klappmechanik zur einfachen Reinigung 

der Scheiben-Innenseiten.

MIWE cube:fire

Elektrisch beheizter (230V Lichtstrom) Hochtemperatur-Backofen (bis zu 350 °C) mit Steinplatte. 

Für das perfekte Backen von Pizzen und Flammkuchen (stapelbar bis zu 4 Einheiten).

Flexibel dank getrennt regelbarer Ober- und Unterhitze mit einfacher Steuerung.

Durchdacht: Schwadenschieber zur manuellen Entschwadung z. B. bei Laugengebäck.

Optimale Ausnutzung der Backkammer. Passend für 4 Pizzen à 26 cm Durchmesser.

MIWE connectivity included: Einbindung in die MIWE shop baking suite möglich.



Heiße Kombi – vielseitig und hoche�zient

Ihre Kunden sind anspruchsvoll, wünschen 

Vielfalt und Frische: leckere Snacks, 

rösche Laugenbrezeln, knusprige Pizza, 

einen Nudelauflauf und dazwischen noch 

ein Blech Croissants. Nichts ist unmöglich 

mit dem FreshFoodSystem MIWE cube. 

Damit scha�en Sie mehr Vielfalt und meistern 

mehr Durchsatz – und das stets auf höchstem 

Qualitätsniveau. Gäste lieben es individuell. 

Mit dem FreshFoodSystem MIWE cube sind 

Sie es. Für jedes Produkt das perfekte Back-

system, je nach Anforderung zu konfigu-

rieren, beliebig zu erweitern und zu verändern 

– und jedes Modul funktioniert auch alleine. 

Sie investieren nur in das, was Sie auch 

wirklich benötigen.

Přehledně

Díky modulární konstrukci se tato pec přizpůsobí přesně vašim 
přáním (a prostorovým možnostem).

Systém MIWE cube je modulární systém pečení na jednotné platformě. Díky různým typům 

pečných komor a praktickým systémovým komponentům jako kynárna, skříň, otevřené 

mezifochy, šuplíky, kondenzační digestoř a digestoř  ho lze kombinovat dle vašich požadavků.   

A vy zůstanete vždy flexibilní - díky podvozku na kolečkách.

 Elektricky vytápěná konvekční pec: kompaktní konstrukce pro 3, 5 nebo 10 plechů           

60 x 40 cm; obzvlášť vhodná pro bagety, housky, plundrové pečivo a croissanty.  

 Prvotřídní výsledky pečení a miximální rovnoměrnost: nejlepší lesk a vypečená kůrka díky 

systému zapařování s technologií vstřikování.

 Variabilní: za příplatek nádrž na vodu (není nutné připojení na vodu); panty dveří vpravo /

vlevo jednoduše vyměnitelné.

Dotykové ovládání MIWE TC se skleněným displejem 
(MIWE cube:air und MIWE cube:stone)

 Moderní koncept ovládání MIWE go! nabízí nejvyšší úroveň provozní bezpečnosti    

i u neproškoleného personálu.

 Včetně MIWE connectivity: možné připojení do MIWE shop baking suite

 Za příplatek dostupné s centrálním ovládáním pro více modulů MIWE TC-U, 

alternativně s programovým ovládáním MIWE FP 12.

MIWE cube:fire

 Elektricky (230V) vytápěná pec s vysokou teplotou (až 350 °C) s kamennou deskou.

 Pro perfektní pečení pizzy a nízkých koláčů (možno dát na sebe až 4 jednotky).

 Flexibilní díky oddělenému nastavitelnému spodnímu a hornímu vyhřívání  s 

jednoduchým ovládáním.

 Dobře promyšlené: klapka zapařování pro manuální odtah páry např. u preclíků.

 Optimální využití pečné komory, vhodná pro 4 pizzy o průměru 26 cm.

 Výsledek pečení jako v klasické etážové peci.

 Provedení jako dvojitá pečná komora (výška etáže 130 mm)

 Nabízí snadné ovládání a spolehlivost procesu, zejména v prostředí obchodu, 

díky automatickému spuštění programu pečení prostřednictvím kontaktu dveří a 

blokování přívodu páry, když jsou dveře otevřené.

 Hygienická: ploché povrchy a důmyslný mechanismus otevírání dveří pro snadné 

čištění vnitřních stran skel.

MIWE cube : stone 

MIWE cube : air



B A C K S T A T I O N E NP R O D U K T I N F O R M A T I O N

cu
be

Komponenty

MIWE cube : carrier  cube : carrier 160       cube : carrier 180  cube: carrier 210       cube : carrier 260  

Podvozek s kolečky pro mobilitu a 

vyrovnání výšky  

cube : proof 750 MIWE cube : proof

Profi kynárna (1,6 kW)  

se 6 zásuvy na plechy 

a programovatelným ovládáním  

cube : dry 750 cube : dry 500 MIWE cube : dry

Skříň s 5 nebo 8 zásuvy na plechy a 

prostorem vlevo   

nebo za příplatek nádrž na vodu 

cube : store 500         cube : store 750 cube : store 250MIWE cube : store

Otevřený mezifoch se zásuvy pro plechy a 

prostorem vlevo

cube : strech 125 cube : strech 250MIWE cube : strech

Mezikusy bez funkce pro dosažení 

optimální ergonomické pracovní výšky 

cube : hide 250cube : slide 125MIWE cube : slide & hide

Snadno přístupný šuplík pro nože apod. 

vyšší vyklápěcí šuplík pro větší náčiní 

cube : air 500cube : stone 600 MIWE cube - pečení

Profesionální pečení  

cube : fire / 3,4 kW - až 350 °C 

cube : stone / 6,7 kW  

cube : air / 5,4 kW, 8 kW, 15, 7 kW  

cube : hood 160   cube : hood SC 190MIWE cube : hood

Kondenzační digestoř (SK-M) a

 Digestoř  (každá 0,2 kW)  

cube : fire 250 cube : air 625 cube : air 1050

cube : stretch WT 125 
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