Торговая марка ГУРМАЙОР это наиболее прогрессивные достижения макаронного дела:

- оригинальная рецептура изделий из специально подобранных натуральных ингредиентов;

- вакуумный замес теста, препятствующий окислению продукта. Гарантирует отменные вкусовые качества и возможность продолжительного хранения без ухудшения качества продукции;

- тефлоновые матрицы оригинальной формы, формирующие эксклюзивный внешний вид макарон;

- бережные режимы сушки изделий, способствующие максимальной сохранности полезных свойств вкусовой пасты;

- контроль качества на каждом этапе производства;

- авторская упаковка, создающая привлекательный имидж продукта на полке магазина.

Основным бизнесом Паоло Бальдини, уроженца небольшого городка Курмайор, находящегося неподалеку от Милана, являлось производство пасты и ее поставки в Россию. В одну из своих коммерческих поездок, Паоло прихватил несколько мешков  твердой пшеницы и предложил своим партнерам посеять ее неподалеку от Таганрога.  Уродившаяся пшеница превзошла все ожидания, и, через несколько лет селекционных работ,  ведущие производители пасты импортировали российскую твердую пшеницу для приготовления элитных сортов итальянских макарон. Дело было в конце XIX века. Бальдини прозвали в России Гурмайором (вероятно, по названию его родного городка).

В связи с революционными событиями начала следующего века, импорт твердой пшеницы из России прекратился, культура выращивания твердой пшеницы была утрачена.

Компания Гурмайор – за возрождение российского величия!

The «Гурмайор» trade mark is the most progressive achievements in macaroni business:
· original formulation products of specially selected natural ingredients

· vacuum dough kneading, which prevents oxidation of the product, guarantees excellent taste quality and the ability for long-term storage

· teflon plates of original shape, which form the exclusive external view of the macaroni

· cautious drying regimes promote the ultimate preservation of the useful properties of the taste pasta

· quality control at all the level of production

· author’s package, which creates an attractive image of the product on the shop’s shelf

The main business on Paolo Baldini, a native of a small town Courmayeur, which is locatednot far from Milan, was producing pasta and its delivery to Russia. During one of his commercial journeys, Paolo took with him a few sacks of hard wheat and suggested his partners to plant it near Taganrog. The wheat, which was born, overcame all the expectations and after a few years of selection work leading manufacturers imported Russian hard wheat for producing elite sorts of Italian macaroni. That was at the end of the XIX century. In Russia Baldini was nicknamed «Гурмайор» (“Gourmayor”, possibly because of the name of his native town).
Because if the revolutionary events of the beginning of the next century, the import of hard sorts of wheat from Russia was stopped and the level of cultivating hard wheat was lost.

«Гурмайор» company is the revival of the Russian greatness.
