ARTISAN BAKERY SINCE
HANDWERKSBACKEREI SEIT
BOULANGERIE ARTISANALE DEPUIS '%
PANADERIA ARTESANAL DESDE
PEMECAEHHASA TIEKAPHA C

ache,

Bio \)Q%O‘W

WITH ORGANIC TTALIAN RAW MATERIALS

MIT ITALIENISCHEN BIO-ROHSTOFFEN

BIO VEGAN

CON MATERIAS PRIMAS ORGANICAS ITALIANAS
C UTAABIHCKMM OPTAHUYECKUM CbIPbEM
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DA 10 ANNI NEL MONDO DEL BIO

10 YEARS’EXPERCIENCE IN THE ORGANIC PRODUCTION

10 JAHRE ERFAHRUNG IM BIO-BEREICH

10 ANS D'EXPERIENCE DANS LA PRODUCTION BIOLOGIQUE
10 ANOS DE EXPERIENCIA EN LA PRODUCCION ORGANICA
10 NET OMbITA PABOTbI B OPFTAHNYECKOW COEPE.

INNOVAZIONE COSTANTE
CONSTANT INNOVATION
BESTANDIGE INNOVATION
INNOVATION CONSTANTE
INNOVACION CONSTANTE
MNOCTOAHHAA MHHOBALIMSA.

100% PRODOTTO ITALIANO
100% MADE IN ITALY

100% IN ITALIEN HERGESTELLT
100% FABRIQUE EN ITALIE
100% PRODUCTO ITALIANO
100% MADE IN ITALY

CONTATTO | CONTACT | KONTAKT | KOHTAKTbI

Tel +39 0376 809787 - Fax +39 0376 809749
Via Matroppa, 13 - 46040 Monzambano (MN), ITALY
Email: export@bachet.it
Web: www.bachet.it



LOCATION: Il nostro laboratorio diBorodu_zione si tfrova sul lago di Garda famoso per i suoi ridenti paesagi?i, le sue localita balneari
(Sirmione, Desenzano, Peschjera, Bardolino, Garda, Sald, Limone.,) e i numerosi e svariati divertimenti. Néelle vicinanze tra le bellezze
storico-artistiche di notevole importanza la cittd di Mantova con_i suoi palazzi, nonché la sua ottima cucina e Verona con i suoi
innumerevolimonumenti tra cuila casa di Giulietta e dove € possibile assistere ai piu celebri spettacoli lirici nella suggestiva Arena e nel
Teatro Romano. Si puo inoltre facilmente raggiungere Venezia, citta d’arte unica al mondo.

LA NOSTRA STORIA: Il nostro panificio, forte di una lunga tradizione familiare che ci accompaqna oramai da 90 anni, quando ci fu
assegnato il soprannome ad Ogﬁl ancora invariato "Bachet’, ha sempre dato notevole importanza al rinnovamento della propria struttura
Produttlva. Abbiamo sempre fatto della artigianalita la nostra caratteristica principale e irrinunciabile ed abbiamo frenato I'innovazione
addove questa si scontrava col mantenimento delle qualita naturali e nutritive dei nostri prodotti. Da tre generazioni vengono tramandati
le conoscenze ed i trucchi del mestiere acquisiti negli anni: la continuita e la qualita sono quindi garantite:

LOCATION: Our production laboratory is situated on Lake Garda characterized by its splendid views, its bathing localities (Sirmione
Desenzano, Peschiera, Bardolino, Garda, Salo, Limone..) and the many and varied amusement parks. Nearby amongst the mos
historical and artistic beauties there is Mantua with its historical buildings, works of art , and its excellent gastronomic sKills. But also
Verona with its numerous monuments, such as for example the famous Juliet's house and the Arena where you can also attend some of
the bestknown operas. You can also easily reach Venice.

OUR HISTORY: Our bakery has a long family tradition, in fact it was established in 1930 when we were given the nickname that still
remains : Bachet. Home bakery has always been our fundamental and main characteristic and we have resisted any innovation which
prevents our products from being nutritious and natural. The acquired knowledge and tricks have been passed down over three
generations: continuity and qualityare, therefore, guaranteed.

STANDORT: Unser Produktionslabor befindet sich in der Nahe des Gardasees. Dieser groRartige See ist fir seine lieblichen
Landschaften, seine Badeorte (Sirmione, Desenzano, Peschiera, Bardolino, Garda, Salo, Limone...) und die vielfaltigen
UnterhaItung,smogllchkelten bekannt. In der Nahe befinden sich unter den historischen und kinstlerischen Schonheiten von betrachtlicher
Bedeutung die Stadt Mantua mit jhren Palésten sowie ihre ausgezeichnete Kiiche und Verona mit inren unzéhligen Sehenswirdigkeiten.
Darunter gehdren die ,Casa di Giulietta“ (das Haus der Julia), die suggestive Arena und das romische Theater, wo man die beriihmtesten
Opernauffuhrungen besuchen kann. Man kann auch Venedig leicht erreichen, eine weltweit einzigartige Kunststadt.

UNSERE GESCHICHTE: Die Iange Familientradition pragt unsere Béackerei seit 90 Jahren, als sie 1930 gegrindet wurde. Damals
erhielten wir den Spitznamen ,Bachet®, der bis heute unverandert geblieben ist. Der Erneuerung unserer Produkfionsstruktur wurde stets
gror&e Bedeutun%,belgemessen. Gleichzeitig haben wir das Handwerk immer als unser wichtigstes und unverzichtbares Merkmal

etrachtet. Aus diesem Grund haben wir die Innovation dort gebremst, wo sie mit der Erhaltung der natirlichen und nutritiven
Eigenschaften unserer Produkte aneinandergeraten ist. Seit drei Generationen werden uberliefert, die im Laufe der Jahre erworbenen
Kenntnisse und Tricks des Handwerks. Kontinuitat und Qualitat sind somit gewahrleistet.

EMPLACEMENT: notre laboratoire de production est situé sur le lac_ de Garde qui est caractérisé par ses belles vues, ses stations
balnéaires (Sirmione, Desenzano, Peschiera, Bardolino, Garda, Salod, Limone..), et ses animations nombreuses et variées. Nous sommes
a proximité de beautés historiques et artistiques de grande importance: comme Mantoue avec ses palais et son excellente cuisine; Vérone
avec ses innombrables monuments comme la maison de Juliette et I'arene, ou vous pourrez assister aux spectacles d'opéra les plus
célebres; Venise, considérée comme la ville d'art par excellence, est facilement accessible.

NOTRE HISTOIRE: notre boulangerie a une longue tradition familiale. Elle a été fondée en 1930 avec le surnom qui est n’a pas changé
{usq‘a. present: Bachet. la boulangerie & domicile a to,u*ours été notre caractéristique fondamentale et principale. nous avons résisté a
oute innovation qui empéche nos produits d'étre nutritits et naturels. les connaissances et les trucs du métier acquises se transmettent

depuis trois générations: continuité et qualité sont donc garanties.

UBICACION: Nuestro taller de produccion esta ubicado en el Lago de Garda, famoso por sus espléndidos paisajes, sus balnearios
(Sirmione, Desenzano, Peschiera, Bardolino, Garda, Salo, Limone,..) y los numerosos y diferentes entretenimientos. En las cercanias,
entre las bellezas historicas y artisticas esta la ciudad de Mantua con susRaIamos, obras de arte y su excelente y rica comida. Y también
Verona con sus innumerables monumentos, como |a casa de Julieta y la Arena donde se puede asistir a los mas famosos espectaculos
liricos. Ademas, se puede llegar facilmente a Venecia.

NUESTRA HISTORIA: Nuestra panaderia tiene una larga tradicion familiar que nos acomparia desde hace 90 afios cuando nos pusieron
el sobrenombre que hoy sigue siendo el mismo “Bachet”. La artesania siempre ha sido nuestra caracteristica principal y hemos resistido a
todas las innovaciones que no tenian como objetivo mantener las calidades naturales y nutritivas de nuestros Prodqctos. Los
conoctlml%ntos adquiridos y los trucos del oficio se han transmitido durante tres generaciones: por lo tanto, la continuidad y la calidad estan
garantizadas.

rE HAXOOMMCA: Hawa komnaHus pacrnofioxeHa Heganeko ot o3epa apaa, KoTopoe CnaBUTCs CBOMMM NPEKpacHbIMU Nensaxamu u
kKypoptamn (CupmuoHe, [leseHuaHo, lNeckbepa, bapgonuHo, Mapaa, Camno, JlIumMoHe) u pasnauyHbiMU TYPUCTUYECKUMMU
pocTonpumeyaTtensHocTaMnU. Heganeko ot o3epa [[apaa HaxoamuTCa MPEKPaCcHbIV U XXMBOMUCHLIV ropod MaHTys, rae MOXHO BOCXMLLATHCS
NCTOPUYECKNMM S%aHVIHMl/] 1 oTBeAaTb TPaAMLUMOHHbIE Bntoga, a Takke ropoa BepoHa, rae MoXHO yBUAETb MHOMO NaMSITHUKOB, TaKUX KaK
Hom [pxynbeTTbl, Pumcknin Teatp v ApeHa BepoHsbl, rae MOXHO MOCMOTPETb CaMble N3BECTHbIE OflepHble cnekTaknun. OTcioga Bel Takke
MOXeTe Nnerko 4obpatbcs Ao BeHewnm, yH1KaribHOro ropofa UCKYCCTBa B MUPE.

HALUA UCTOPUA: Hawa nekapHsa pogunack 90 net Ha3ag 1 nonyyuna npossuile Bachet, nms, kotopoe oHa HocuT 1 Ao cux nop. Hawa
neKkapHs OCHQBaHa Ha ANUTENbHbIX U CUINbHBIX CEMEVHBIX TPAAULIMSAX, NOSTOMY PEMECHEHHOE NPON3BOACTBO SIBMASIETCS HALLEN [TaBHOM U
He3aMeHUMOWN 0cobeHHOCTbI0. Mbl NpugaemM 60nblUoe 3HaYeHne MHHOBaLWAM B HalleM MPOM3BOACTBE W rapaHTUpPyeM COXpaHeHue
nuTaTenbHbIX U HaTypanbHbIX CBOWCTB Hallel Npodykuuu. Ha MpOTsKEeHWW Tpex MOKOSIEHWW B Hallen NekapHEé nepegasanucb
MacTepCTBO W OMbIT STOM NpodeCccun, rapaHTUpysi NpoayKUMIO BbiCOYaWLLEro KavyecTBa, WU3rOTOBMIEHHYHD B COOTBETCTBUMU C
5 Tﬁggmqu@HHuM peMecieHHbIM MaCcTEPCTBOM. ' %




Materie prime italiane
Italian raw materials
Italienische Rohstoffe
matieres premiéres italiennes
Materias primas italianas
NTanbsaHckoe cbipbé

Packaging innovativo
Innovative packaging
innovative Verpackung
emballage innovant
Embalaje innovador
MHHOBaUWoOHHas ynakoBka

Rispettosi della salute
Healthy food
gesundheitsbewusste Produkte
la nourriture saine
Respetuosos de la salud
3poopoBas ega

Senza olio di palma
Palm oil free
ohne Palmdl

Sans huile de palme

Sin aceite de palma

be3 nanbMoBOro Macna

Senza lievito ne conservanti
Unpreserved and unleavened
ohne Hefe und Konservierungsmittel
sans conservateur et sans levain
Sin levadura y conservantes
be3 KoHCepBaHTOB U OPOXKEN

Meno 30% di sale
30% less salt
30% weniger Salz
30% moins de sel
Menos del 30% de sal
30% meHbLUe conu
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SCHIACCIATINA MANTOVANA | SCHIACCIATINA OF MANTUA | MAHTYAHCKA «CKAYATUHA»

CURIOSITA
La schiacciatina € un tipico prodotto della tradizione mantovana noto per la sua particolare fragranza.
Proprio per preservare questa sua caratteristica, il nostro Forno la produce con ingredienti genuini e
stirata a mano, per ottenere quell’inconfondibile qualita che i soli macchinari non potranno mai
riprodurre. Inoltre per rendere questo prodotto accessibile al vasto pubblico, dopo innumerevoli
sperimentazioni, & stata creata una ricetta che, sostituisce lo strutto con oli vegetali naturali che ne
risaltano maggiormente il gusto e la rendono piu leggera.

CURIOSITIES
The Schiacciatina is a typical product of the Mantuan tradition known for its particular fragrance. To
preserve this characteristic, our bakery produces it with genuine ingredients and always
handstretches it to achieve that unique quality that machines alone will never be able to copy.
Additionally, to make this product accessible to the people, after numerous experimentations, a recipe
was crafted which substitutes lard with natural vegetable oils exalting the taste and making it lighter.

MHTEPECHbIE ®AKTbI
«CksyaTnHa» - TpaAMUMOHHBIV NMpoayKT ropoga MaHTyn, n3BeCTHbI CBOMM 0COObIM BKycOM. B
Hallen nekapHe Mbl Npon3Bogum «CKAYaTUHY» U3 NEPBOKMACCHbLIX MHIPEANEHTOB 1 packaTbiBaeMm
€€ BPYYHYI0, YTOObI NONy4YnTb Takoe 6e30wnbovHoe KayecTBO, KOTOPOro HeT y MalwmvH. bonee Toro, B
3TOM peLenTe Mbl 3aMEHUIM cano HaTyparnbHbIMU PaCTUTENBHBIMM MacraMu, KoTopble fyylle
pacKpbIBalOT BKYC M AenaroT €& nerkon 1 34opoBon NuLLEn.

::: S _"<' B
HHLEE‘};-;\"W SOILALLIATR N e L
L R e s sy ST Ty L
- B e rev gy LTH ) PO
b : k : Lk A ir ALY
e f_'d:'jﬁ‘ 4 ey iRy I A ,I._-;,:“:_:
ACIILACLIANTEA

= = ALFIIVAN
' i In £ingemy

L L Lk NERTELT
oy

Tha %




SCHIACCIATINA MANTOVANA | SCHIACCIATINA OF MANTUA | MAHTYAHCKA «CKAYATUHA»

Prodotto da forno salato Savoury oven product Xne6obyno4yHble nsnenuve
Stirate a mano Handstretched PackaTaHHble Bpy4YHYHO
Prodotto artigianale Unpreserved and unleavened Bes koHcepBaHTOB 1 6e3 ApoXoKeit
senza conservanti e senza lievito artisanal product PemecnerHoe nagenve
Imballi da 200g 200g per pack 200r
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MLALLIATIED
ALL'OLIO | WITH OIL BRI
C PACTUTENBHBIM MACTIOM el AL FARRO INTEGRALE | WHOLEMEAL SPELT
P o 13 UENbHOSEPHOBOV MYKIA MOMBbI

Al CEREALI E SEMI DI CUMINO | CEREALS WITH CUMIN SEEDS
3EPHOBOW C CEMEHAMW/ TMUHA




Prodotto da forno salato Savoury oven product Xnebobyno4yHble n3genuve

Stirate @ mano Handstretched PackaTtaHHble Bpy4Hyto
Prodotto artigianale Unpreserved and unleavened Bes koHcepBaHTOB 1 6e3 ApoXKel
senza conservanti e senza lievito artisanal product PemecnerHoe nagenve
Imballi da 200g 200g per pack 200r
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ALLA CURCUMA CON PEPE
TURMERIC WITH PEPPER

CON FOGLIE DI MORINGA
4 o i WITH MORINGA LEAVES
C KYPKYMOW U MEPLIEM = C JIMCTbAMN MOPUHIA

ALLA PIZZAIOLA | FLAVORED PIZZA
BKYC MULILbI




GRISSONE | BREADSTICK | XIEBHbIE MAJTIOYKA

CURIOSITA!

Il grissino & uno dei piu celebri prodotti italiani, apprezzato in ltalia e all’estero & un prodotto che si
conserva a lungo, facile da digerire e adatto a moltissimi tipi di pasto. Tutti i nostri grissini sono arrotolati
a mano uno ad uno come vuole la vera tradizione.

CURIOSITIES
The grissini is one of the most famous Italian products, appreciated in ltaly and outside. It is a product
which can be preserved for a long time, easy to digest and ideal for many different meals. Our
breadsticks are rolled out according to the authentic tradition.

MHTEPECHbIE PAKTbI
XnebGHble Nanoyky — oauH U3 CaMblX U3BECTHBIX UTANbSHCKUX NPOAYKTOB, Kak B MiTanuu, Tak 1 3a
pyGexom. XnebHasi nanoyka — JONrOBEYHbIN NPOAYKT, BKYCHbIV U Nerkuit. Bce Halwm xrnebHble nanoykm
N3roTaBNMBalOTCS BPYYHYHO, OOMH 3a APYrMM, No Tpaauuuu.

Prodotto da forno salato Savoury oven product Xnebobyno4yHble nsgenve
Prodotto artigianale Unpreserved and unleavened Be3 koHCcepBaHTOB U 6e3 gpoxoken
senza conservanti e senza lievito artisanal product PemecneHHoe nagenuve
Imballi da 20 200g per pack .20
GRISSONE e
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Al CEREALI E SEMI DI CUMINO
CEREALS WITH CUMIN SEEDS

ALL'OLIO | SOFT WHEAT WITH OIL
C PACTUTETEHBIM MACTIOM ¥ 3EPHOBOV C CEMEHAMM TMUHA
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DI FARRO INTEGRALE CON SEMI DI SESAMO
WHOLEMEAL SPELT WITH SESAME SEEDS
N3 LEJTIbHO3EPHOBOW MYKW MOJIBbl C KYHXXYTOM




BASTONCINO | MINI BREADSTICK | MUHU-XNEBHASA MAJIOYKA

CURIOSITA'

Il bastoncino & un grissino artigianale gonfio, secco, lungo non piu di 10cm, facile da digerire e adatto a
moltissimi usi. | nostri grissini vengono sempre preparati con materie prime genuine e arrotolati a mano
per ottenere quella fragranza e quel gusto che prodotti industriali non potranno mai dare.
CURIOSITIES
The bastoncino is a thick, dry breadstick which is not longer than 10 cm; It is easy to digest and ideal for
many different meals. Our grissinis are always prepared with genuine raw materials and rolled out to
obtain that fragrance and that particular taste that industrial products will never reach.
MHTEPECHbIE ®AKTbI
MwuHKn-xnebHasa nanodka — 370 ManeHbkasa xnebHas nanoyka (meHee 10 cm), Tonctas u cyxas. 970
BKYCHbI NPOAYKT, JIerko ycBamBaeTCcs U MOXET ObITb CbefeH B Nnoboe BpeMs cyTok. Hawm xnebHole
Nanoyky roTOBATCS BPY4YHYIO C MCMOMb30BaHNEM BbICOKOKAY€CTBEHHOMO Cbipbs, YTOObI NOMY4YUTb TOT
BKYC M Ka4eCTBO, KOTOPble MOryT ObITb JOCTUrHYTbI TOMBbKO PEMECIIEHHBIMW NPOAYKTaMW.

Prodotto da forno salato Savoury oven product Xne6obynouHble ngenve
Prodotto artigianale usato Unpreserved and unleavened  Be3 koHcepBaHTOB 1 6€3 ApoXKeEN
principalmente nel canale HO.RE.CA  Artisanal product characteristic PemecneHHbIi npoayKT, B OCHOBHOM
senza conservanti e senza lievito of the HO.RE.CA channel ncnonb3yemelii B cektope HORECA
Imballi da 100g 1009 per pack 1001
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SFOGLIA CROCCANTE | CRISPBREAD | XPYCTALWME XNEBL|bI

CURIOSITA'

Le nostre sfoglie sono diverse dalle piu conosciute Sfogliatelle Napoletane perché sono salate e non
dolci. Sono sfoglie sottili e croccanti di pasta di pane. Non hanno una forma regolare perché tagliate a
mano per cui ne escono pezzi molto secchi e leggeri. Facciamo dei buchini sulla sfoglia per evitare che si
formino troppe bolle d'aria durante la cottura. Le sfoglie sono ideali come snack genuino da consumare in
ogni momento della giornata.

CURIOSITIES
Our crispbreads differ from the famous Neapolitan Sfogliatelles for being salty and not sweet. Thin and
crispy crusts of bread that have not a particular shape since they are hand-cut, and therefore the pieces
are very light and dry. Then we make small holes on the crust to avoid the formation of too many air
bubbles during the cooking. The sfoglie are perfect as a genuine snack to be consumed in every moment
of the day.

MHTEPECHbIE ®AKTbI
Hawwn xpycTawme xnebubl COnéHble n cyxue. Y HUX HET 04HON 06bl4HOM hOPMBbI,

NMOTOMY YTO UX PEXYT BPYYHY0. Mbl NpOTbIKaeM ManeHbkne OTBEpPCTUS B TECTe, YTOObI NpefoTBpaTuTb
o6pa3soBaHue ny3bIpbKOB BO3AyXa BO BPEMS BbiNevkn. XpycTawme xnebubl ngeanbHO noaxoaart B
Ka4yecTBe 3aKyCku B noboe Bpems CyTOK.
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SFOGLIA CROCCANTE | CRISPBREAD | XPYCTALWME XNEBLbI

Prodotto da forno salato Savoury oven product Xne6obyno4yHble n3genuve
Prodotto artigianale Unpreserved and unleavened PackataHHble Bpy4HytO
senza conservanti e senza lievito artisanal product Bes KoHcepBaHTOB 1 6e3 ApoXKen
Tirata col matterello Rolled out with a rolling pin PemecneHHoe nagenvie

Imballi da 200g 200g per pack 200t
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AL FARRO INTEGRALE | WHOLEMEAL SPELT Al CEREALI E SEMI DI CUMINO
M3 UENBbHO3EPHOBOW MYKW MNONBbI CEREALS WITH CUMIN SEEDS
3EPHOBOWV C CEMEHAMU TMUHA
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ALLA CURCUMA CON PEPE
TURMERIC WITH PEPPER
C KYPKYMOW U MEPLEM

CON FOGLIE DI MORINGA
WITH MORINGA LEAVES
C NMNCTbAMU MOPUHI

ALLA PIZZAIOLA | FLAVORED PIZZA
BKYC NMUL|LIbI




TORTINE | CAKES | TOPTUKHU

SBRISOLINA MANTOVANA | THE MANTUAN SBRISOLINA | MAHTYUCKAA «CEPU30JTIOHA»
Torta di mandorle molto conosciuta anche all’estero, un vero patrimonio culinario italiano
Almond cake which is also well known outside Italy , it is an authentic Italian estate.
MwuHOanbHbIN TOPT, TmanHbm LI,J'IFI I/I-Ta[lbﬂHCKOI/I M MaHTYyaHCKOW Tpa,qmuwm TaKkKe U3BECTHbLIN 3a pyoexxom.
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CIOCCOLATINA CON MANDORLE E CACAO | COCOAALMOND CAKE | TOPT C KAKAO U MMHOAINEM
Variante della sbrisolina con aggiunta di cacao.
A variant of the classic Sbrisolona cake with the addition of cocoa.
BapuaHT «CHpun3onoHbl» C Kakao

170g

NOCCIOLINA | THE NOCCIOLINA | «cHOYONMNHA»
Torta simile alla Sbrisolina ma con una base di Nocciole e Curcuma
e aggiunta di gocce di cioccolato.
It seems like the Mantuan Sbrisolona cake, but with an hazelnut and turmeric
base and the addition of chocolate chip.
BapunaHT «C6pun30s1oHbI» € WOoKoNaaHbIMU KanismMu, yHAYKOM U KYPKYMOVA.
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LE NOSTRE CROSTATINE VEGANE | OUR VEGAN PIES | HALUA BETAHCKUE MUPOT'NA «KPOCTATA»

CURIOSITA'

La crostata & forse il dolce italiano piu antico in quanto non esiste un riferimento storico da cui si possa
trarre la sua genesi. La pastiera moderna in realta combina gli ingredienti nella maniera che oggi
conosciamo partendo dalla ricetta popolare che gia esisteva. Alla fine, ognuno interpreta la crostata a
modo suo, come si pud vedere dalle diverse ricette che esistono in circolazione. La nostra versione
prevede di non usare uova e burro, ossia ingredienti di origine animale.

CURIOSITIES
The pie is possibly the most ancient italian dessert since there are no mentions which could tell us more
about its origins. The modern pastry actually combines the ingredients in the way we know today starting
from the already existing original recipe. In the end, everybody interpreted the recipe as they wished, as it
can be seen by the many different existing recipes. Our recipe does not include the use of eggs and
butter, in other words ingredients of animal origin.

MHTEPECHDbIE ®AKTHI
«KpocTara» — 310, Nnoxanyn, cambii APEBHUN UTANbAHCKUIA NUPOT, HA CaMOM AeNne HET HUKaKNX
NCTOPUYECKNX YNOMUHAHWUI O TOM, Korga oHa pogunack. B coBpemeHHon «KpocTtate» UHrpeameHTol
KOMBWHMPYOTCA MO CTapUHHOMY NOMYNSPHOMY peLenTy, U CyLLeCcTBYeT LMPOKUA BbIBOP pasnunyHbIX
nMporoB Ha nobon Brkyc. Hawa Bepcusa «KpoctaTbl» He COOePXKUT UHIPEOUEHTOB XXUBOTHOIO

%, .. IPONCXOXAEHWSA, TaKNUX Kak aiua n Macro, 1 No3TOMy SIBMISIETCS BEraHCKOWN.

ALLACILIEGIA
CHERRY PIE | BULIHEBbIN MPOT
200G

Al FRUTTI DI BOSCO
BERRIES PIE | ATOAQHbBIN MNPOI
200G

ALL'ALBICOCCA
APRICOT PIE | ABPUKOCOBbIV NMNPOT
200G




COLOMBA | NACXAJbHbIV MUPOI™ «KONTOBEMA»

CURIOSITA!

La “Colomba” & un dolce dalla complessa lavorazione artigianale, si ottiene grazie a piu giorni di levitazione naturale.
E un dolce di pasta lievitata, a forma di colomba, glassato con lo zucchero in superficie ed emana un profumo e un
sapore di burro. Ne proponiamo tre diverse versioni: classica, col pistacchio e con le mandorle/ nocciole.
CURIOSITIES
The Colomba is a complex handmade sweet because of its days of natural leavening. It is a leavened sweet, with a
dove-shaped and with sugar icing on the top. The Colomba smells and tastes of butter. We prepare three different
product versions: basic, with pistachio and with amonds/ hazelnuts.

MHTEPECHbIE AKTbI
«Konomba» — 3TO BKYCHbIN U CIOXHbIN TPaAULMOHHBIN NTaNbSHCKUIA NMPOT, NONyYeHHbIM Briarogapsi HECKOMbKUM
OHSIM HaTyparnbHOro NogHsaTUs Tecta. lNupor HasbiBaeTcs «Konombay, T. €. «ronyOby, MOTOMY YTO OH MMeEeT hopmy
rony6s. NoBepxHOCTb TOpTa rNasMpoBaHa caxapoM 1 MMeET 3anax 1 BKyc macna. Mbl npegnaraem Tpu pasnmyHbIX

BapuaHTa: KnacCcu4eckui, c_q;%_m.gam MU,.C MUHOANem/rasensamu.
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LATTUGA | KAPHABAJIIbHbIV E

CURIOSITA'

La “Lattuga” & un dolce tipico italiano e appartiene al periodo di Carnevale. La sua lavorazione é fatta interamente a
mano come lo richiede la ricetta originale: la pasta viene tirata a mano e poi affogata nell’'olio bollente. La nostra pasta
ha uno spessore molto sottile e una volta cotta, ha un gusto molto delicato. |l sapore d’ olio, dovuto alla cottura, viene

eliminato da un nostro procedimento particolare.
CURIOSITIES
The Lattuga is an italian sweet which belongs to the Carnival time. Its processing is completely handmade in our artisan
bakery according to the original recipe: fresh pasta rolled by hand and then deep fryed. Our pasta has a very thin
thickness and after cooking it has a delicate flavour. A particular process eliminates the taste of the oil due to the frying.
MHTEPECHbIE ®AKTbI
"NarTyra" - TanbsHCKWI gecepT, KOTOPbIA rOTOBUTCS OCOBEHHO B KapHaBaribHbIN nepuog. OToT AecepT
N3roTaBnMBaeTCs NOMHOCTBIO BPYUHYHO, KaK U B OPUrMHAINbHOM peLienTe: TECTO pacKkaTbiBAETCA BPYYHYIO U 3aTEM
OKyHaeTCs B KMNsLLee pacTUTenbHoe mMacso. Hawe Tecto o4eHb TOHKOE U UMEET OYeHb HEXHBIN BKYC. BKyc
ML OPUFOTOBNEHNS, YCTPAHSIETCS C MOMOLLBIO CNeLmMansHOro npouecca
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ANELLO DI MONACO | THE PANETTONE OF MANTUA | POXXIECTBEHCKWI MNPOT "KOJbLIO MOHAKO"

CURIOSITA'

L'Anello di Monaco € un dolce lievitato molto consumato specialmente durante il periodo natalizio
tipico della citta di Mantova. La sua lavorazione € fatta interamente a mano nel nostro forno artigianale
come lo richiede la ricetta e si discosta dal classico pandoro/panettone per gli ingredienti.

Ne proponiamo cinque diverse versioni: semplice ricoperto da glassa di cioccolato bianco, con le
mandorle, con il pistacchio, con i canditi e con le gocce di cioccolato.

CURIOSITIES
The “Anello di Monaco” is a leavened sweet characteristic of the Christimas time of the city of Mantua.
Its production is completely handmade in our artisan bakery according to the original recipe.

It differs from the traditional pandoro/panettone for the ingredients; we prepare five different product
versions: basic only with white chocolate icing, with almonds, with pistachio,
with candied fruit or with chocolate chip.

UHTEPECHbIE ®AKTHI
«KonbLo MoHako" — 310 nupor TMNU4YHLIN Ana ropoga MaHTys, KoTopbi B ITanum egat ocobeHHO B
poXOeCTBEHCKUIN nepuog. TOpT roTOBMTCS MOMHOCTbLIO BPYYHYIO, Kak U B OpPUrMHANbHOM peuenTe.
PasHuua mexay "Konbuom MoHako" n naHHETTOHOM/NaH4oPO 3akmtoyaeTcs B MHrpegmeHTax. Mol
roTOBUM MNATb pasnUYHLIXEBAPKAaHTOB: C LLOKONaAHOM rmasypblo, C MMHAaneMm, ¢ ducralikamm, ¢

A KaTamm 11 ¢ LIOKONaAHbIMgKannsmim.
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CONTATTO | CONTACT | KONTAKT | KOHTAKTbI

Tel +39 0376 809787 - Fax +39 0376 809749
Via Matroppa, 13 - 46040 Monzambano (MN), ITALY
Email: export@bachet.it
Web: www.bachet.it



