


 
Пароконвектоматы Dieta WindStar – это: 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Легкость чистки Эргономичность 

Банкетные решения Экология. Сбор жира 

Контроль НАССР Легкость управления 



 
 
ОТЛИЧНЫЙ РЕЗУЛЬТАТ ВЫПЕКАНИЯ 
 
DIETA WINDSTAR* - СЕРИЯ КОМБИНИРОВАННЫХ ПЕЧЕЙ 
 
ВЕНТИЛЯТОР С ИЗМЕНЕНИЕМ 
НАПРАВЛЕНИЯ ОБДУВА 
 

Так же, как и в высококачественных 
хлебопекарных печах, в печах Dieta 
WindStar имеется вентилятор с изменением 
направления обдува и создается отличная 
циркуляция воздуха. Благодаря этому 
обеспечивается равномерное пропекание на 
каждом противне, спереди и сзади, сверху и 
снизу. Результат выпечки – отличный. Вы 
получаете два в одном: высококлассную 
кондитерскую печь и печь, в которой можно 
прекрасно зажарить бифштексы и 
приготовить запеканки. 
 
ДЕВЯТЬ СКОРОСТЕЙ ВЕНТИЛЯТОРА 
 

Вентилятор печи обладает 9 скоростями. 
Можно подобрать скорость вентилятора для 
любой программы. С помощью низкой 
скорости вентилятора можно снизить упек 
во время приготовлении пищи при низкой 
температуре, а также выпекать сложные 
изделия, такие как эклеры и меренги. 
 

Высокая скорость вентилятора улучшает 
результат жарки на гриле. Сочную середину 
и рыхлую поверхность можно получить с 
использованием различных скоростей. 
 

Окончательный результат всегда сочный 
или рыхлый – именно такой, как вы хотите. 

Печь позволяет в полной мере использовать 
различное сырье, сводить к минимуму упек 
и готовить пищу «бережно» или на полной 
мощности. 
 
РЕГУЛИРУЕМАЯ ВЛАЖНОСТЬ 
 

Собственный парогенератор печи 
обеспечивает мощную генерацию пара и 
достаточную силу нагрева: полная 
мощность выпекания достигается даже при 
большой загрузке. Электронная и 
абсолютно точная регулировка температуры 
в широких пределах (+20оС … +300оС). 
 

Две комбинированные функции выпекания 
выбираются в зависимости от 
приготовляемого изделия (в модели 
WindStar*): 
Комбинированное выпекание 1: объем пара 
30-40% 
Комбинированное выпекание 2: объем пара 
60-80% 
 

Модели WindStar AutoCook оснащены 
оригинальной системой измерения 
влажности и позволяют регулировать 
влажность в пределах (10 …100% RH). При 
необходимости, печь увеличивает или 
уменьшает влажность в камере печи с 
учетом влаги, выделяемой изделием. 
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СВОБОДА ВЫБОРА 
 
ВСЕГДА ПРАВИЛЬНОЕ И ТОЧНОЕ РЕШЕНИЕ 
 
 
В серии WindStar всегда найдется 
правильное и точное решение в 
зависимости от потребностей каждой 
профессиональной кухни. 
 
Современный дизайн печей, различные 
размеры, многогранная функциональность и 
гибкость в эксплуатации дают возможность 
выбора соответствующего варианта 
использования: от небольшой 
профессиональной кухни до 
предъявляющей высокие требования кухни 
Fine Dining. 

ПОВЫШЕНИЕ РЕНТАБЕЛЬНОСТИ 
 
Длительный срок службы в сочетании с 
увеличением эффективности, снижение 
потерь, а также низкое потребление 
энергии, увеличивают отдачу от вложенного 
капитала. Так как параметры печей 
подходят для приготовления пищи 
практически из любого сырья, отпадает 
потребность в печах разных типов. Это 
означает экономию расходов на инвестиции, 
а также экономию при использовании 
пространства. 
 
ГИБКОСТЬ 
 
Рестораны, школы, дома престарелых и 
больницы. 
Серия  печей WindStar используется в 
профессиональных кухнях различных типов. 
Она подходит для приготовления 
разнообразных блюд от закусок до 
десертов. 
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РАЗЛИЧНЫЕ КОМПЛЕКТЫ 
НАПРАВЛЯЮЩИХ 
 
В стандартной комплектации установлен 
комплект направляющих с промежутком 
между ними 85 мм (подходит для 
гастроемкостей глубиной 65 мм). При 
желании можно выбрать комплект 
направляющих с промежутком между ними 
65 мм (для гастроемкостей 40 мм) или для 
противней 600 х 400 мм. В качестве опции 
можно получить направляющие рамы для 
заполнения с тележек, а также для печей в 
настольном исполнении. Для всех печей 
можно получить также комплект банкетных 
направляющих для тарелочных порций. 
 
РАЗНООБРАЗНЫЕ РАЗМЕРЫ И 
МОДЕЛИ 
 
Разнообразные размеры печей; настольные 
модели и модели для заполнения с тележек 
– а также на фиксированных тележках, у 
которых передвигается комплект 
направляющих; ярусные печи и сквозные 
модели. Для каждой потребности найдется 
оптимальная печь, будь это детский сад или 
гигантский банкет. 
 

ПРОСТРАНСТВО ДЛЯ ТВОРЧЕСТВА 
 
 
В печах Dieta Windstar и Autocook в 
дополнение к заданным программам 
приготовления пищи имеется возможность 
для создания собственных рецептов. Если 
любимый рецепт записан в память печи, ты 
всегда будешь получать одинаковый и 
изысканный конечный результат. 
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ОТРАБОТАННЫЕ ДЕТАЛИ 
 
КАЧЕСТВА ДЛЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ПОЛЬЗОВАНИЯ 
 
 
БЕЗОПАСНОСТЬ 
 
У печей безопасная и эргономичная рабочая 
высота. П-образные безопасные 
направляющие предотвращают падение 
посуды, если они наполовину вытянуты 
наружу. 
 
Дверца открывается в 2 этапа, горячий 
воздух не попадает на пользователя. 
Вентилятор печи автоматически 
отключается после открытия дверцы. 
 
Дверца оснащена термостойким 
двухслойным стеклом; температура на 
поверхности с наружной стороны стекла 
остается ниже 65оС, в то время как 
температура в печи достигает 250оС. 
 
Дверца фиксируется в двух безопасных 
положения раскрытия в 110о и 180о; загрузка 
и разгрузка легкая и безопасная. 
 
Перед камерой печи установлен сборник 
для капель воды, соединенный с 
канализацией, который направляет 
конденсат воды в канализацию, а не на пол. 
 
В стандартной комплектации дверца 
установлена под левую руку, но имеется 
возможность замены – также и в 
последствии, замена осуществляется на 
месте. Это качество, придающее гибкость в 
использовании, может пригодиться, если 
печь когда-нибудь будет перенесена на 
новое место. 

ОТЛИЧНАЯ ВИДИМОСТЬ 
 
Камера печи оснащена галогеновым 
светильником. Большое и точно 
сконструированное стекло дверцы 
обеспечивает наилучшую видимость и 
процесс приготовления пищи легко 
контролируется без открывания дверцы. 
 
ГИГИЕНА 
 
Камера печи легко чистится, так как она 
изготовлена из гигиеничной нержавеющей 
стали. Класс защиты IPX5. Закругленные 
углы внутренней части печи, и снимаемое 
двухслойное стекло способствуют 
облегчению чистки. При проведении чистки 
уплотнение дверцы снимается без 
использования инструмента. Печи 
оснащены встроенным, сматывающимся 
душем для ополаскивания. 
 
В печах WindStar установлена 
предварительно настроенная, обучающаяся 
программа чистки. В моделях Pro- и 
AutoCook установлена фиксированная 
программа чистки, а также несколько 
различных программ чистки. Благодаря 
программному обеспечению и техническим 
возможностям, устройства экономят воду и 
химикаты для чистки. Автоматическая 
дозировка моющего средства во время 
чистки позволяет не надевать защитных 
перчаток и защитных масок. 
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ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБСЛУЖИВАНИЕ С 
ПЕРЕДНЕЙ СТОРОНЫ ПЕЧИ 
 

Обслуживаемые компоненты печи вынесены 
на расположенную с края переднюю панель. 
Это позволяет сократить время, 
затрачиваемое на обслуживание. В 
дополнение к этому печи обладают обширной 
системой диагностики, облегчающей 
техническое обслуживание. 
 
НА 30% МЕНЬШЕ ЭНЕРГИИ 
 

Продвинутая электроника, со своей стороны, 
гарантирует всегда оптимальную температуру 
выпекания, при этом энергия не 
растрачивается в результате значительных 
колебаний температуры. Дизайн печи, 
двухслойное стекло и усиленная изоляция 
камеры печи минимизируют потерю тепла и 
улучшают эргономичность. В сравнении с 
традиционными комбинированными печами, 
эта печь потребляет на 30% меньше энергии. 
 
МНОГОТОЧЕЧНЫЕ ДАТЧИКИ 
 

В печах WindStar и WindStar Pro установлен 
один многоточечный датчик. Разъем датчика 
расположен с наружной стороны печи. Он 
легко снимается для чистки. Для моделей 
WindStar AutoCook можно в качестве 
дополнительного оснащения приобрести 
также и второй датчик и благодаря этому 
можно контролировать внутреннюю 
температуру в двух изделиях. 
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ЭФФЕКТИВНОСТЬ НА РАЗДАЧЕ 
 

СКВОЗНЫЕ ПЕЧИ 
Сквозная печь представляет собой гигиеничное 
и безопасное решение для эффективной 
организации системы питания в школе, на 
рабочем месте или в ресторане. Она подходит 
также для больниц при их установке между 
централизованной раздачей и местом 
приготовления пищи. Приготовление пищи 
происходит на стороне кухни – а в пространстве 
для раздачи берут готовые блюда. 
Перекрестная контаминация минимизирована. 

 
ЯРУСНЫЕ ПЕЧИ 
 
Если необходимо иметь несколько печей, а 
имеющееся пространство ограничено, то 
отличным решением будет поставить одну печь 
на другую. Ярусная компоновка печей WindStar, 
будет чистым и гигиеничным вариантом. Можно 
устанавливать друг на друга печи различных 
размеров. 
 
Ярусную конструкцию можно сформировать на 
месте – а также можно получить в качестве 
единого жесткого блока с завода. 
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РАЗДАЧА БОЛЬШОГО КОЛИЧЕСТВА ПОРЦИЙ 
 

БАНКЕТ 
 

 
 
У WindStar имеется решение для обслуживания 
большого количества посетителей. Для 
оснащения настольных и напольных печей 
можно приобрести банкетный комплект 
направляющих или банкетную тележку. 
 

Все модели печей имеют программу подогрева. 
В моделях WindStar Pro и AutoCook можно 
ввести самостоятельно составленные 
программы подогрева, соответствующие 
индивидуальным потребностям. 
 

В качестве дополнительного оснащения 
поставляются теплоизоляционные колпаки для 
комплектов направляющих и тележек. Колпаки 
эффективно сохраняют тепло и легки в 
использовании. 
 

В кассетных моделях можно в одной и той же 
печи использовать кассеты направляющих GN и 
банкетные кассеты. Соответственно, 
фиксированные тележки имеются как в виде 
комплектов направляющих, так и банкетных 
моделей. 
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НАДЕЖНАЯ БАЗОВАЯ ПЕЧЬ 
 

DIETA WINDSTAR 
 

 
ФУНКЦИИ 
 

 Циркулирующий воздух +30 … 
+300оС 

 Варка на пару +100оС 
 Варка на пару при низкой 

температуре +30 оС …  +100оС 
 Интенсивная варка на пару +120оС 
 Комбинированное выпекание (1 и 2) 

+30 оС …  +250оС 
 Регулировка влажности при 

комбинированном выпекании 
 Программа подогрева +30 оС …  

+180оС 
 Предварительный нагрев +20 оС …  

+300оС 
 Автоматическая функция 

охлаждения 
 Дополнительное увлажнение 

пространства печи 
 Функция таймера: дата и время, 

возможность регулирования времени 
 Обучающая, предварительно 

запрограммированная программа 
чистки 

 Диагностика неисправностей 
 Гигиенический термометр для 

измерения температуры внутри 
изделия, 3 точки измерения 

 Встроенный, сматывающийся душ 
для ополаскивания 
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ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ 

 Цифровая панель управления на финском 
языке 

 Легкая в обращении, круглая рукоятка 
управления 

 Регуляторы температуры, таймера 
приготовления пищи и температуры 
приготовления пищи 

 Выбор программ и кнопки дополнительных 
функций 

 10 ячеек памяти для записи программ из 3 
этапов, из которых 5 уже полностью 
запрограммированы заранее. Ячейки легко 
программируются и им легко 
присваиваются имена. 
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БОЛЬШЕ АВТОМАТИКИ 
 
DIETA WINDSTAR PRO 
 

ФУНКЦИИ 
 
 Циркулирующий воздух +30 … +300оС 
 Варка на пару +100оС 
 Варка на пару при низкой температуре 

+30 оС …  +100оС 
 Интенсивная варка на пару +120оС 
 Комбинированное выпекание +30оС …  

+250оС 
 Программа подогрева +30 оС …  +180оС 
 Предварительный нагрев +20 оС …  

+300оС 
 Автоматическое управление 

влажностью, 10 положений 
 Автоматическая функция охлаждения 
 Дополнительное увлажнение 

пространства печи 
 Функция таймера: дата и время, 

возможность регулирования времени 
печи 

 Полностью автоматизированный, 
закрытый процесс чистки CombiWash 

 Диагностика неисправностей 
 Гигиенический термометр для 

измерения температуры внутри 
изделия, 3 точки измерения 

 Встроенный, сматывающийся душ для 
ополаскивания 
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ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ 

 Цифровая панель управления на 
финском языке 

 Легкая в обращении, круглая рукоятка 
управления 

 Регуляторы температуры, таймера 
приготовления пищи и температуры 
приготовления пищи 

 Выбор программ и кнопки 
дополнительных функций 

 50 ячеек памяти для записи программ 
из 9 этапов, из которых 25 уже 
полностью запрограммированы 
заранее. Ячейки легко 
программируются и им легко 
присваиваются имена. 

 

ПОЛНОСТЬЮ АВТОМАТИЗИРОВАННЫЙ, 
ЗАКРЫТЫЙ ПРОЦЕСС ЧИСТКИ 
“COMBIWASH” 

 
В печах WindStar и WindStar AutoCook в 
стандартной комплектации установлена 
программа чистки CombiWash, позволяющая 
экономить время и деньги. Рабочее время 
персонала освобождается для выполнения 
других задач. При использовании программы, 
расходуется небольшое количество чистящего 
средства и потребляется мало энергии. 
Интенсивность чистки выбирается в зависимости 
от загрязненности печи (4 программы). Печь 
автоматически дозирует жидкое чистящее 
средство из бачка, что позволяет не прикасаться 
к чистящему средству. Во время чистки печь 
можно оставить без надзора. Имеется 
возможность подключения к централизованной 
системе дозировки чистящего средства (опция). 
Можно также получить корзину для чистящего 
средства, навешиваемую с наружной стороны от 
подставки. 
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ВСЕ КАЧЕСТВА 
 
DIETA WINDSTAR AUTOCOOK 
 
 Циркулирующий воздух +30 … +300оС 
 Варка на пару +100оС 
 Варка на пару при низкой температуре 

+30 оС …  +100оС 
 Интенсивная варка на пару +120оС 
 Комбинированное выпекание +30 оС …  

+250оС 
 Программа подогрева +30 оС …  

+180оС 
 Расстойка +30 оС …  +40оС 
 Предварительный нагрев +20 оС …  

+300оС 
 Специальные низкотемпературные 

программы Cook&Hold и Delta-T 
 Многоуровневый таймер 
 AutoCook 
 Автоматическое управление 

влажностью ClimaOptima 
 Программный ключ 
 Автоматическая функция охлаждения, 

возможно также охлаждение вручную 
 Таймер приготовления пищи: дата и 

время, возможность регулирование 
времени 

 Полностью автоматизированный, 
закрытый процесс чистки CombiWash 

 Оповещение о необходимости 
удаления накипи 

 Счетчик потребления 
 Диагностика неисправностей 
 Гигиенический термометр для 

измерения температуры внутри 
изделия, 3 точки измерения 

 Поставляется в виде опции также и 
второй термометр для измерения 
внутренней температуры 

 Разъем USB, в том числе для 
копирования программ с одной печи на 
другую  

 Функция HACCP 
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и поддерживает её на определенном уровне. 
Это обеспечивает великолепный конечный 
результат, поставлена ли цель получить рыхлую 
поверхность, сочное жаркое или идеально 
пропеченный хлеб. Бесступенчатая регулировка 
влажности 0 … 100%. 
 

СИСТЕМА САМОКОНТРОЛЯ 
 

С помощью функции НАССР производится 
документирование процессов. Программа 
автоматически собирает и сохраняет данные о 
времени и продолжительности приготовления 
пищи, о температуре печи и о внутренней 
температуре изделия. Эти сведения легко можно 
проконтролировать на дисплее печи. Сведения 
можно сохранить с помощью флэш-памяти и 
перенести на компьютер. 
 

ПОДСОЕДИНЕНИЕ К КОМПЬЮТЕРУ 
 

Печь оснащена разъемом для подсоединения к 
сети Ethernet. В качестве дополнительного 
оснащения поставляется программа CombiNet, с 
помощью которой можно проконтролировать 
и/или запрограммировать на компьютере 
программы, рецепты, данные самоконтроля, 
диагностики обслуживания и обновлять 
программное обеспечение. 
 

WINDSTAR COMBINET (ОПЦИЯ) 
 

Программа CombiNet, содержит эдитор 
рецептов, с помощью которого ты можешь 
написать новые рецепты и/или внести 
изменения в старые, программу НАССР, с 
помощью которой можно считывать данные 
самоконтроля печей, диагностики обслуживания, 
а также программу контроля функций печи на 
компьютере. 

 

ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ 
 

 Цифровая панель управления на финском 
языке, возможность выбора из 26 языков 

 Четкий, хорошо читаемый 
жидкокристаллический дисплей с 
нажимными кнопками 

 Регуляторы температуры, таймера 
приготовления пищи и температуры 
приготовления пищи 

 200 ячеек памяти для записи программ из 
10 этапов, из которых 70 
запрограммированы заранее. Ячейки 
легко программируются и им легко 
присваиваются имена. 

 

МНОГОУРОВНЕВЫЙ ТАЙМЕР 
 

В печи можно одновременно готовить 
различные блюда, для этого для каждой пары 
направляющих можно запрограммировать 
свое время приготовления. Печь извещает о 
готовности пищи в зависимости от пары 
направляющих. 
 

AUTOCOOK 
 

При использовании программы Autocook, 
печь выполняет все настройки вместо 
пользователя. 
1. Выбери блюдо, которое собираешься 
приготовить (жаркое, штучное изделие, рыба 
или птица). 
2. Уточни характеристики вида пищи 
(например, мясо белое, птица маленькая и 
т.п.) 
3. Определи качество изделия. 
Выполненную в Autocook программу можно 
записать в память. 

ПРОГРАММНАЯ ПАМЯТЬ 
 

Архив программ содержит 
200 программ, состоящих из 
10 этапов, из которых 70 
заранее 
запрограммированы.  
Их легко сохранять или изменять. Программы 
и рецепты легко переносить с одной печи на 
другую с помощью флэш-памяти. 

CLIMAOPTIMA – АВТОМАТИЧЕСКОЕ 
УПРАВЛЕНИЕ ВЛАЖНОСТЬЮ 
 

Программа контролирует влажность печи 
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ДОПОЛНИТЕЛЬНОЕ ОСНАЩЕНИЕ 
 
ПОДСТАВКИ 
Подставки для комбинированных печей 
Windstar сконструированы таким 
образом, чтобы печь всегда находилась 
на оптимальной высоте с точки зрения 
эргономичности. 

ТЕЛЕЖКИ 
Традиционная фиксированная тележка с 
направляющими: 
поставляется в соответствии с различными 
размерами печей и с различными 
промежутками между направляющими. Для 
тележек поставляется неизолированный колпак 
для хранения на складе или банкетный колпак с 
теплоизоляцией. 

 

 
  
ФИЛЬТРУЮЩИЙ ПАРОВОЙ КОЛПАК КАССЕТЫ С НАПРАВЛЯЮЩИМИ 

Поставляются для всех 
печей. Для кассет 
поставляются подставки 
и настенные опоры. 
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Примеры из обширного ассортимента 
дополнительного оснащения: 
 
Корзина для 
картофеля-фри Решетка для гриля 

  
  

Подставка с остриями 
для запекания 

Противень для 
порционной выпечки 
картофеля в печи 

 
Противень для комбинированной 
выпечки (пицца/решетка для 
запекания) 
  
Эмалированная гастроемкость GN 1/ 1 – 40 
мм и GN 1/ 1 – 60 мм 

  

Решетка для бройлеров GN 1/ 1 и GN 1/ 2 на 4 
или 8 бройлеров 
 
  

 
  
Сверло для 
замороженных 
продуктов для 
установки термометра 
для измерения 
внутренней 
температуры 

Термометр 
внутренней 
температуры 

 
 

  
Система для отделения жира (особенно 
рекомендуется в том случае, если готовится 
большое количество изделий на гриле) 
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ТЕХНИЧЕСКИЕ ПАРАМЕТРЫ 
WindStar* 
 
 
 
Поставляются все размеры печей моделей WindStar*, WindStar Pro и WindStar* 
AutoCook. 
 
СТАНДАРТНЫЕ МОДЕЛИ      

Модель Вместимость 
Габаритные 

размеры 
Ш х Г х В 

Мощность 
400 В 3~ 

Высота 
нижней 

направляющей 

Высота 
верхней 

направляющей 

Высота 
подставки 

Общая 
высота 

        
WS 106 5 x 1/1-65 900x831x795 9 кВт 913 мм 1342 мм 805 мм 1492 мм 1) 
WS 108 7 x 1/1-65 900x831x925 18 кВт 783 мм 1342 мм 675 мм 1492 мм 1) 
WS 110 8 x 1/1-65 900x831x1055 18 кВт 653 мм 1342 мм 545 мм 1492 мм 1) 
WS 120 15 x 1/1-65 900x886x1852 36 кВт 363 мм 1702 мм  1852 мм 
WS 220 30 x 1/1-65 1125x1004x1852 60 кВт 363 мм 1702 мм  1852 мм 1) 

 15 x 2/1-65 (на выбор)      
 
СКВОЗНЫЕ МОДЕЛИ       

Модель Вместимость 
Габаритные 

размеры 
Ш х Г х В 

Мощность 
400 В 3~ 

Высота 
нижней 

направляющей 

Высота 
верхней 

направляющей 

Высота 
подставки 

Общая 
высота 

        
WS 106 5 x 1/1-65 900x924x795 9 кВт 913 мм 1342 мм 805 мм 1492 мм 1) 
WS 110 8 x 1/1-65 900x924x1055 18 кВт 653 мм 1342 мм 545 мм 1492 мм 1) 
WS 120 15 x 1/1-65 900x924x1852 36 кВт 363 мм 1702 мм  1852 мм 

 
КОМБИНИРОВАННЫЕ МОДЕЛИ (ярусные печи)    

Модель Вместимость 
Габаритные 

размеры 
Ш х Г х В 

Мощность 
400 В 3~ 

Высота 
нижней 

направляющей 

Высота 
верхней 

направляющей 

Высота 
подставки 

Общая 
высота 

       
WS 106 + 106 900x909x1747 9 + 9 кВт 393 мм 1579 мм 285 мм 1747 мм 
WS 106 + 108 900x909x1877 9 + 18 кВт 393 мм 1727 мм 285 мм 1877 мм 
WS 106 + 110 900x909x2007 9 + 18 кВт 393 мм 1857 мм 285 мм 2007 мм 
WS 108 + 106 900x909x1877 18 + 9 кВт 393 мм 1727 мм 285 мм 1877 мм 
WS 108 + 108 900x909x2007 18 + 18 кВт 393 мм 1857 мм 285 мм 2007 мм 
WS 110 + 106 900x909x2007 18 + 9 кВт 393 мм 1857 мм 285 мм 2007 мм 

 
1) Общая высота = высота подставки плюс высота печи – 108 мм 

 
 

Оставляем за собой право на внесение изменений в изделия 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Dieta Heres Group 
 

Россия,  Санкт-Петербург, 
наб. реки Волковки, д. 9 

Тел +7 (812) 493-50-77 
Факс +7 (812) 493-50-76 

www.dietaheres.ru 
www.dieta.fi 

dieta.rus@dieta.fi 


