
Groupe Brandt







4

ДОМ DE DIETRICH

С 1684 года компания

De Dietrich следует 

своему стремлению к 

совершенству и 

творчеству, 

придерживаясь 

высочайших 

стандартов в области 

инноваций и 

эстетических 

исследований

1684 1761 1778 1910

Иоганн Дитрих, 

богатый банкир, 

начинает работать 

в кузнице

Жан Дитрих 

получил 

дворянское 

звание от 

короля 

Людовика XV

Логотип De 

Dietrich, 

пожалованный 

королем, был 

первым 

промышленным 

логотипом.

Партнерство с 

Bugatti

1903

Бренд De Dietrich

расширяет свою 

деятельность, 

включая 

производство 

промышленного 

оборудования, 

локомотивов и 

кухонных плит.
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ИННОВАЦИИ – НАША ТРАДИЦИЯ



THE ORIGIN

ФРАНЦУЗСКОЕ 
СОВЕРШЕНСТВО

Располагая заводами во Франции — в Орлеане и 
Вандоме — компания De Dietrich постоянно 
стремится к совершенству, сохраняя 
исключительные ноу-хау в разработке идеальных  
изделий.

Многие из наших бытовых приборов 
сертифицированы знаком «Origine France 
Garantie», который подтверждает, что они 
произведены во Франции. Этот знак не 
только гарантирует качество и 
долговечность приборов, но и 
обеспечивает их прослеживаемость, 
предоставляя четкое и беспристрастное 
заявление об их происхождении.



ИСКУССТВО СОЗДАНИЯ
ЭМОЦИЙ

С De Dietrich мы разделяем одно и то же 
желание делиться кулинарными 
эмоциями. От самых простых движений 
до самых сложных техник, каждый может 
раскрыть свой творческий потенциал 
благодаря современному 
оборудованию.

Pierre Gagnaire
удостоен 3 звезд престижного гида Мишлен

“
“
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НАШИ ЦЕЛИ

АМБИЦИОЗНЫЙ

Утонченные, любознательные, 
исследователи и цифровые 

технологии
«Я люблю технологии”

ГОРОДСКОЙ ТЕХНИК

обратите внимание на 

стиль и дизайн.
“За качественные продукты стоит 
заплатить дополнительную цену”

Покупайте 
высококачественные бренды

“Бренд — важный элемент при покупке 
прибора”

Ориентирован на высокие 
технологии, цифровые 

технологии. 
“Мне нравятся технологии”

Считаются влиятельными и 
первопроходцами
“Я люблю покупать новые гаджеты и следить 
за последними модными тенденциями”

Высокая покупательная 
способность
“Я склонен выбирать премиальные 
продукты, а не стандартные”

44 years 

old

75% 72% 25/34 years old 81% 84%



ФРАНЦУЗСКАЯ РОСКОШЬ НА КУХНЕ

Ценности наследия De Dietrich удовлетворяют желания 
требовательных клиентов, ищущих совершенства.

ОТКРЫТИЕ ВНИМАНИЕ СТАТУС ЭКСКЛЮЗИВНОСТЬ НАСЛЕДИЕ ПОДЛИННОСТЬ

HIGH QUALITY 
& STANDARDS 

INNOVATIVE 
FEATURES

AESTHETIC 
APPROACH

TRANSMITTING 
EMOTIONS

CENTURIES-OLD 
EXPERTISE

FRENCH
TRADITION 
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ФРАНЦУЗСКИЙ ДИЗАЙН 

Французский дизайн: 

элегантность и 

изысканность с 

идеальным балансом 

между классикой и 

современностью.



ПРЕВОСХОДСТВО
В КАЖДОЙ 
ДЕТАЛИ

PHILHARMONIE – OVENS

СОВЕРШЕНСТВО В КАЖДОЙ ДЕТАЛИ
ОЧЕНЬ ШИРОКАЯ РУЧКА

Прочная ручка занимает всю ширину духовки. 
Благодаря новым пропорциям духовка кажется 

еще более вместительной.

СЕНСОРНЫЙ СЕЛЕКТОР 

Центральный селектор, выполненный в виде драгоценного 
камня, обеспечивает высокоточную настройку.

Его роскошный дизайн и прикосновение обеспечивают 

уникальное чувство контроля.



УМНЫЙ ПРОСМОТР

• УДОБНЫЙ ИНТЕРФЕЙС ПОМОГАЕТ 
ПОЛЬЗОВАТЕЛЯМ ВЫБРАТЬ ЛУЧШИЙ СПОСОБ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮДА.

• ЗАЗУБРЕННЫЙ СЕЛЕКТОР ДЛЯ ТОЧНОЙ 
НАСТРОЙКИ В АВТОМАТИЧЕСКОМ ИЛИ РУЧНОМ 
РЕЖИМЕ

• БОЛЬШОЙ ЭКРАН ВЫСОКОЙ ЧЕТКОСТИ И 
РОСКОШНЫЙ ДИЗАЙН

PHILHARMONIE – OVENS



TALENT CHEF

PHILHARMONIE – OVENS

• • 100% автономное приготовление пищи, без 
внешнего термометра или вмешательства 
пользователя. 

• • Более 140 рецептов для выбора на экране 
просмотра.

• • Датчик влажности в сочетании с мощными 
алгоритмами для автоматического определения 
всех параметров приготовления и их 
корректировки в реальном времени.

• Гарантия успешного приготовления с точностью 
до полутона 



BLUETOOTH 

ЗОНД ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Программирование необходимой температуры для 
автоматической регулировки интенсивности и 
продолжительности приготовления

Точный контроль температуры внутри блюда

Самозаряжающийся беспроводной термометр

PHILHARMONIE – OVENS



PHILHARMONIE – OVENS

НИЗКАЯ ТЕМПЕРАТУРА

Низкий нагрев, гармоничное и 
однородное и идеально 
контролируемое приготовление 
при температуре ниже 100°.

Идеально подходит для мяса и 
рыбы 

Несравненная нежность и 
сочность

КОНДИТЕРСКАЯ 

28 рецептов, включая 14 
эксклюзивных французских 
кондитерских изделий, чтобы  
преуспеть в искусстве, которое 
ценится во всем мире.

ВЫСШАЯ СТЕПЕНЬ 
КУЛИНАРНОГО 
СОВЕРШЕНСТВА 
НИЗКАЯ ТЕМПЕРАТУРА



VIRTUOSITY
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DISTRIBUTION NETWORK
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DE DIETRICH ПРОЕКТЫ

SINGAPORE
(Roxy Holdings )

MALASIA 
(Pavilion)

CAMBODIA
(Oxley Holdings)

FRANCE HONG KONG
(Sinoland)
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I r e l a n d

S p a i n

V i e t n a m

S i n g a p o r e

S h a n g h a i

DE DIETRICH ШОУРУМЫ

H o n g  K o n g
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Уникальный дизайн

Огромный опыт: 1684

Высочайший опыт и экспертиза в кулинарии (пионер кулинарных инноваций)

Французское ноу-хау: кулинарное совершенство

Алгоритмы кулинарии, разработанные совместно с французскими шеф-поварами

Уникальное торговое предложение: датчик AI Talent Sensor, низкая температура, индукционный 

зонд…

Высококачественная продукция: частота звонков < 2%

Альтернатива высококачественным немецким брендам

DE DIETRICH
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