ARTISAN BAKERY SINCE 1930
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DA 10 ANNI NEL MONDO DEL BIO
10 YEARS'EXPERCIENCE IN THE ORGANIC PRODUCTION

INNOVAZIONE COSTANTE
CONSTANT INNOVATION

100% PRODOTTO ITALIANO
100% MADE IN ITALY

CONTATTO | CONTACT

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



LOCATION: LOCATION:
Il nostro laboratorio di produzione si trova sul Our production laboratory is situated on Lake
lago di Garda famoso per i suoi ridenti Garda characterized by its splendid views, its
paesaggi, le sue localitd balneari (Sirmione, bathing localities (Sirmione, Desenzano,

Desenzano, Peschiera, Bardolino, Garda, Sald, Peschiera, Bardolino, Garda, Sald, Limone..)
Limone..) e i numerosi e svariati divertimenti. and the many and varied amusement parks.

Nelle vicinanze tra le bellezze storico-artistiche Nearby amongst the most historical and

di notevole importanza la cittd di Mantova con artistic beauties there is Mantua with its
i suoi palazzi, nonché la sua ottima cucina e historical buildings, works of art , and its

Verona con i suoi innumerevoli monumenti tra excellent gastronomic skills.

cui la casa di Giulietta e dove & possibile But also Verona with its numerous monuments,
assistere ai piU celebri spettacoli lirici nella such as for example the famous Juliet’'s house
suggestiva Arena e nel Teatro Romano. Si puo and the Arena where you can also attend
inoltre facilmente raggiungere Venezia, citta some of the best known operas.
d’arte unica al mondo. You can also easily reach Venice.
LA NOSTRA STORIA: OUR HISTORY:

Il nostro panificio, forte di una lunga tradizione ~ Our bakery has a long family tradition, in fact
familiare che ci accompagna oramai da 90 it was established in 1930 when we were
anni, quando ci fu assegnato il soprannome given the nickname that still remains : Bachet.

ad oggi ancora invariato "Bachet", ha sempre Home bakery has always been our
dato notevole importanza al rinnovamento fundamental and main characteristic and we

della propria struttura produttiva. have resisted any innovation which prevents
Abbiamo sempre fatto della artigianalita la our products from being:n'ufrﬁ.’.ﬁo s and
nostra caratteristica principale e irrinunciabile ana \“ 5 o
. . . . | | | % 1 EY L
ed abbiamo frenato l'innovazione laddove , passed down ¢ __-“{".-_:. ey,
questa si scontrava col mantenimento delle ¢ : and
qualita naturali e nutritive dei nostri prodofti.
Da tre generazioni vengono tramandati le
conoscenze ed i trucchi del mesti

~ negli anni: la continuitd ¢



Materie prime italiane
Italian raw materials

Packaging innovativo
Innovative packaging

Rispettosi della salute
Healthy food

Senza olio di palma
Palm oil free

Senza lievito ne conservanti
Unpreserved and unleavened

Meno 30% di sale
30% less salt




SCHIACCIATINA MANTOVANA | SCHIACCIATINA OF MANTUA

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 @ 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 piv 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.
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SCHIACCIATINA MANTOVANA | SCHIACCIATINA OF MANTUA

Prodotto da forno salato
Stirate @ mano
Prodotto artigianale
senza conservanti e senza lievito

Imballi da 200g
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Savoury oven product
Handstretched
Unpreserved and unleavened
artisanal product
200g per pack
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AL FARRO INTEGRALE | WHOLEMEAL SPELT

Al CEREALI E SEMI DI CUMINO | CEREALS WITH CUMIN SEEDS




Prodotto da forno salato Savoury oven product

Stirate a mano Handstretched
Prodotto artigianale Unpreserved and unleavened
senza conservanti e senza lievito artisanal product
Imballi da 200g 200g per pack
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ALLA CURCUMA CON PEPE
TURMERIC WITH PEPPER
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CON FOGLIE DI MORINGA
WITH MORINGA LEAVES

ALLA PIZZAIOLA | FLAVORED PIZZA




GRISSONE | BREADSTICK

CURIOSITA!
Il grissino & uno dei piu celebri prodotti italiani, apprezzato in Italia 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 ltalian 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.

Prodotto da forno salato Savoury oven product
Prodotto artigianale Unpreserved and unleavened
senza conservanti e senza lievito artisanal product
Imballi da 200g 200g per pack
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Al CEREALI E SEMI DI CUMINO
CEREALS WITH CUMIN SEEDS

DI FARRO INTEGRALE CON SEMI DI SESAMO
WHOLEMEAL SPELT WITH SESAME SEEDS




BASTONCINO | MINI BREADSTICK

CURIOSITA!
Il bastoncino & un grissino artigianale gonfio, secco, lungo non pivu 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.

Prodotto da forno salato Savoury oven product
Prodotto artigianale usato Unpreserved and unleavened
principalmente nel canale HO.RE.CA Artisanal product characteristic
senza conservanti e senza lievito of the HO.RE.CA channel
Imballi da 100g 100g per pack
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SFOGLIA CROCCANTE | CRISPBREAD

CURIOSITA!

Le nostre sfoglie sono diverse dalle piv 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.
i gk
iy oF BRI CRAT LS
P
nha o e L
| S = -
SPOGLLL CRACCAPES S
L E———

R L A

e H
L £

5

anfia
wt

L&

SPOGLL (RO TANTE
nlly Pizgabulis




SFOGLIA CROCCANTE | CRISPBREAD

Prodotto da forno salato Savoury oven product
Prodotto artigianale Unpreserved and unleavened
senza conservanti e senza lievito artisanal product
Tirata col matterello Rolled out with a rolling pin
Imballi da 200g 200g per pack
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AL FARRO INTEGRALE | WHOLEMEAL SPELT Al CEREALI E SEMI DI CUMINO
CEREALS WITH CUMIN SEEDS
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ALLA CURCUMA CON PEPE

TURMERIC WITH PEPPER CON FOGLIE DI MORINGA

WITH MORINGA LEAVES

ALLA PIZZAIOLA | FLAVORED PIZZA




TORTINE | CAKES
SBRISOLINA MANTOVANA | THE MANTUAN SBRISOLINA

Torta di mandorle molto conosciuta anche all’estero, un vero patrimonio culinario italiano
Almond cake which is also well known outside ltaly , it is an authentic ltalian estate.
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CIOCCOLATINA CON MANDORLE E CACAO | COCOA ALMOND CAKE

Variante della sbrisolina con aggiunta di cacao.
A variant of the classic Sbhrisolona cake with the addition of cocoa.

NOCCIOLINA | THE NOCCIOLINA
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.
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LE NOSTRE CROSTATINE VEGANE | OUR VEGAN PIES

CURIOSITA'

La crostata & forse il dolce italiano pib antico in quanto non esiste un riferimento storico da cui si possa
trarre la sua genesi. La pastiera moderna in realtd combina gli ingredienti nella maniera che oggi
conosciamo partendo dalla ricetta popolare che gid 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.

ALLA CILIEGIA
CHERRY PIE
200g

Al FRUTTI DI BOSCO
BERRIES PIE
200g

ALL'ALBICOCCA
APRICOT PIE
200g




COLOMBA
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

LATTUGA

CURIOSITA!

La “Lattuga” & un dolce tipico italiano e appartiene al periodo di Carnevale. La sua lavorazione & 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. Il 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. lts 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.




ANELLO DI MONACO | THE PANETTONE OF MANTUA

CURIOSITA!

L'Anello di Monaco & un dolce lievitato molto consumato specialmente durante il periodo natalizio tipico
della cittd 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.
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Tel +39 0376 809787 - Fax +39 0376 809749
Via Matroppa, 13 - 46040 Monzambano (MN), ITALY
Email: export@bachet.it
Web: www.bachet.it



