Перевести текст по данным ссылкам:
Текст на главной странице: 
Мы не верим ни в какие химические добавки при производстве продуктов. По нашему мнению, никто не может предсказать влияние их комбинаций на наш организм, даже в перспективе ближайших пяти-двадцати лет. От всего этого ощутимую выгоду получают только «изобретатели» и производители, а потребители приобретают лишь тяжелые болезни «нашего времени».

1. О компании: 

http://www.garnec.com/about/
Гарнец – мера объема муки и крупы, равна 1/8 четверика=3,28 литра.(Толковый словарь) ТМ "Гарнец" - торговая марка, специализирующуяся на выпуске муки из злаковых и бобовых культур.

Гарнец – старинное русское слово, которое употреблялось вплоть до (ХIХ века) во времена, когда еще никто не слышал слов “генная инженерия", "пищевые добавки", « гербициды", "пестициды" и пр. 

Для нас – это слово означает приверженность к простым здоровым продуктам, качество которых максимально приближено к продуктам того времени.

Селекция, проводившаяся человечеством тысячелетия, привела к тому, что нынешняя пшеница сильно отличается по своему составу от своего предка, – “Полбы”.

Дальнейшее усовершенствование процесса хлебопечения, рафинация муки, изобретение добавок и улучшителей (в частности панифарина) привело к возникновению специфических болезней.

История хлебопечения и производства муки – это, к сожалению, прежде всего борьба за себестоимость и вкус продукта. 


Вопрос пользы был, отодвинут на второй план.

Мы не верим ни в рафинацию ни в "химические добавки", при производстве продуктов. От всего этого ощутимую выгоду получают только "изобретатели" и производители, а потребители приобретают тяжелые болезни. Никто не способен создать пищу более приспособленную к усвоению человеческим организмом, чем природа. 
Мы производим ДРУГУЮ муку.
2. Миссия: 

http://www.garnec.com/about/mission/ 
Цель нашей компании в объяснении и распространении идеи о пользе потребления натуральной не рафинированной муки вместо традиционно применяемой белой пшеничной муки.
Мука, получаемая из различных видов злаковых и бобовых, была популярна издавна на Руси. И сейчас во многих кухнях мира традиционно используют не пшеничную муку. В Индии – гороховую (нутовую), в Китае и Японии – рисовую и гречневую, в Мексике – кукурузную и т.д.
Наша задача сделать для Вас доступным все многообразие различных видов муки.
3. Отличия:

- упаковка: 
http://www.garnec.com/about/Differences/Packing/   
Мы единственные на Российском рынке упаковываем муку в полукилограммовый бумажный пакет.
Преимущества нашей упаковки: 

Экологическая чистота оптимальный размер, позволяющий использовать продукт за один два раза.

· продукция: 
http://www.garnec.com/about/Differences/DifferencesOfProduction/
Все усилия нашей небольшой компании направлены на выпуск качественного продукта. 
Продукт, который мы выпускаем, должен быть полезным! Вот то о чем мы помним всегда! 

В нем нет места никаким добавкам! Все должно быть только натуральным!
Мы получаем сырье из экологически чистых районов России.
Цельносмолотая или цельнозерновая мука содержит все питательные части зерна, включая оболочки и зародыш. 
Мы сохраняем баланс питательных веществ таким же, как он был в зерне.

Во время переработки зерно, крупа и мука контактируют только с нержавеющей сталью при температуре, не превышающей 40 градусов, что позволяет сохранить большое количество витаминов и минералов. Структура нашей муки похожа на структуру муки помолотую хорошими каменными жерновами и содержит частички от самых маленьких до довольно крупных, примерно в равных пропорциях.

4. Контакты: 

http://www.garnec.com/contacts/
ООО "Гарнец"

Адрес: 600901, г.Владимир, мкр. Юрьевец, Строительный проезд, д. 62

Телефоны: +7 (4922) 26-03-06[image: image1.png]


+7 (4922) 26-03-06

+7 (920) 620-66-14[image: image2.png]


+7 (920) 620-66-14
(брендменеджер Васильева Елена)

Факс: +7 (4922) 26-04-81

E-mail: dlakina@vrn.elcom.ru
Режим работы офиса: c 9.00 до 17.00 (Понедельник-Пятница). 
Суббота, Воскресенье - выходной 
我们不相信任何含有化学添加剂生产的产品。我们认为，没有人能够预测这些
添加剂对于人体机能的影响，甚至是在今后的五到二十年。
所受益的仅仅是制造商和发明者，对于消费者存在严重的疾病隐患，这是我们这个时代的症疾。
2. 关于公司：
http://www.garnec.com/about/
俄升—面粉和谷物的度量单位。1/3.05市斗 = 3.28 市升.(详解词典) 
俄升—品牌“俄升”—专门生产面粉以及谷物豆类的品牌。
俄升—源于古代的俄罗斯。这一词的使用一直延续至十九世纪为止。在那个年
代，还没有“基因工程”，“食品添加”，“除草剂”、“杀虫剂”等。
对我们而言，这意味着坚持简单纯粹，源自纯天然的健康食品质量。
人类文明发展的数千年里，我们甄选出的小麦已经不同于祖先的“双粒小麦”。
以及为了制作面包而改良出的精制面粉（特别是谷朊），从而导致了一些相关疾病的产生。
令人遗憾的是，所有面粉和面包的生产都是基于降低成本和增加品位的产品，
却忽略了最基本的食用健康的问题。
我们不相信含有化学添加剂的所谓“精制”产品。
因为它的实际益处只是相对于“发明人“和生产者而言，对于消费者则会有潜在患上疾病的危险。没有任何一种产品可以创造出更优于纯天然粮食所给予人们身体的吸收功能。
我们生产与众不同的面粉。
2. 使命: 

http://www.garnec.com/about/mission/ 

我们公司致力于诠释和发展促进以纯天然不精加工的面粉代替传统使用的白色小麦面粉。
在俄罗斯，从古至今，使用小麦与豆类加工成的面粉一直备受欢迎。
目前在世界上的许多国家在传统烹饪上使用的并不是小麦面粉。
在印度，有绿豆粉（鹰嘴豆面粉）。
在中国和日本则是稻米，面粉以及荞麦面。
在墨西哥使用的是玉米面粉。
我们的职责是提供各种不同类型的面粉。
3. 差异:

-包装: 

http://www.garnec.com/about/Differences/Packing/   
我们是俄罗斯唯一一家以一斤为单位对面粉进行包装的公司。
	包装的优势：
独立包装可以使面粉时刻保持纯净自然，在使用上更加便捷。



· 产品: 
http://www.garnec.com/about/Differences/DifferencesOfProduction/
鄙公司倾注全部心力，旨在生产出更高质量的产品。
我们永远铭记产品的实用性是最重要的！
拒绝添加剂，一切源于纯天然！
我们的原料全部来自于俄罗斯最生态环保的地区。
粗粮或者全麦面粉中的营养精华部分集中在麦麸和小麦胚芽上。
.
我们使谷物保持营养均衡。在加工谷物时与谷物以及面粉接触的器械全部使用不锈钢材质，并且温度始终不超过40度。这将会最大程度的保留大量的维生素和矿物质，以便它们的结构不会遭到破坏。我们的面粉研磨工序接近于石磨面粉的工艺。
4.  接洽
http://www.garnec.com/contacts/
“俄升”有限公司
弗拉基米尔市 尤里耶韦茨小区, 建筑横路, 62 号，600901

电话号: +7 (4922) 26-03-06[image: image3.png]


+7 (4922) 26-03-06

+7 (920) 620-66-14[image: image4.png]


+7 (920) 620-66-14
(项目经理 瓦西里耶夫叶列娜)

传真: +7 (4922) 26-04-81

电子邮件: dlakina@vrn.elcom.ru 
办公室接洽时间：每周一到周五，上午9点—下午17点
周末—休息。
