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OMPANY WITH 100 YEARS OF HISTORY
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ENTREPRISE AVEC 100 ANS D'HISTOIRE
EMPRESA CON 100 ANOS DE HISTORIA
KOMMAHWA CO 100-NETHEW NCTOPUEWN

INNOVAZIONE COSTANTE
CONSTANT INNOVATION
BESTANDIGE INNOVATION
INNOVATION CONSTANTE
INNOVACION CONSTANTE
NOCTOAHHAA NHHOBALA.

100% PRODOTTO ITALIANO
100% MADE IN ITALY

100% IN ITALIEN HERGESTELLT
100% FABRIQUE EN ITALIE
100% PRODUCTO ITALIANO
100% MADE IN ITALY
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LOCATION: Il nostro laboratorio di_produzione si trova sul lago di Garda famoso per i suoi ridenti pa_esaq(rzjl, le sue localita balneari
(Sirmione, Desenzano, Peschjera, Bardolino, Garda, Salo, Limone.,) e i numerosi e svariati divertimenti. Nelle vicinanze tra le bellezze
storico-artistiche di notevole importanza la citta di Mantova can_ 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 almondo.

LA NOSTRA STORIA: |l nostro panificio, forte di una lunga tradizione familiare che ci accompagna oramai da 90 anni, quando ci fu
assegnato il soprannome ad oggi 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 itrucchi 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 most
historical and artistic beauties there is Mantua with its historical buildings, works of art , and its excellent gastronnomic 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 béing 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 %roﬁartlge See st fUr seine lieblichen
Landschaften, seine Badeorte (Sirmione, Desenzano, Peschiera, Bardolino, Garda, Salo, Limone...) und die vielfaltigen
Unterhaltungsmadglichkeiten bekannt. In der Nahe befinden sich unter den historischen und kunstlerischen Schonheiten von betrachtlicher
Bedeutung die Stadt Mantua mit ihren Palasten sowie ihre ausgezeichnete Kuche und Verona mit ihren unzahligen Sehenswurdigkeiten.
Darunter gehdren die ,Casa di Giulietta“ (das Haus der Julia), die suggestive Arena und das romische Theater, wo man die berihmtesten
Opernauffuhrungen besuchen kann. Man kann auch Venedig leicht erreichen, eine weltweit einzigartige Kunststadt.

UNSERE GESCHICHTE: Die Ian%e Familientradition pragt unsere Backerei seit 90 Jahren, als sie 1930 gegriindet wurde. Damals
erhielten wir den Spitznamen ,Bachet”, der bis heute unverandert geblieben ist. Der Erneuerung unserer Produktionsstruktur wurde stets
groBe 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 nattrlichen 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 gewabhrleistet.

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, Salo, 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
célébres; Venise, considérée comme laville 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 a domicile a to_u*ours été notre caractéristigue fondamentale et principale. nous avons résisté a
oute innovation qui empéche nos produits d'étre nutritits et naturels. les connaissances et les trucs du metier 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, Salod, 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 innumerablés 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 acompafna desde hace 90 afos 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 Productos. Los
conoctl.ml%ntos adquiridos y los trucos del oficio se han transmitido durante tres generaciones: por lo tanto, la continuidad y la calidad estan
garantizadas.

IAE HAXOANMCA: Halwa koMnaHusi pacnosioxeHa He,uEaﬂeKo oT 03epa lapaa, KOTOpoe CNaBUTCS CBOMMM NMPEKPACHBIMW NE3axamm 1
Kypoptamun (CupmunoHe, [eseHuaHo, lNeckbepa, bapgonuHo, Fapga, Cano, J/IuMoHe) M pasinyHbiMU TYPUCTUYECKUMU
JocTonpumeyare/ibHOCTAMU. Hefiasieko ot o3epa Napza HaxoAUTCs NPEKPACHbIN 1 KMBOMUCHLIN ropog, MaHTys, rae MOXHO BOCXMLLATHCA
VICTOPNYECKUMM 30aHNSAMI 1 OTBEAATb TPAAMLIMOHHBIE 6711042, a Takke ropog BepoHa, rae MoXHO YBIAETb MHOTO NaMSTHVUKOB, Tak/X Kak
Jom [xynbeTtTbl, PUMCKMI1 TeaTp 1 ApeHa BepoHbl, rAe MOXHO NOCMOTPETL CaMble U3BECTHbIE OfepHble cnekTakau. Otcioda Bbl Takke
MOXETe Nerko 4o6parbcs A0 BeHeuyu, yHUKasibHOr0O ropofa MCKycCcTBa B MUPE.

HALLA UCTOPUA: Hawa nekapHsa poguiack 90 fieT Hasag, u nonyynna npo3ssuile Bachet, nvs, kotopoe oHa HOCUT 1 A0 cux nop. Hawa
neKapHs 0CHoBaHa Ha [A/IMTe/IbHbIX U CU/bHBIX CEMEVHbIX TPAANLIUAX, MO3TOMY PEMEC/IEHHOE NPOU3BOACTBO SAB/IAETCA HaLLEN [11aBHOW 1
~He3aMeHVMOI 0COBEHHOCTbLIO. Mbl Ipugaem 60/bLlOe 3HaYeHVe MHHOBALMSAM B Hallem NPOU3BOACTBE U fapaHTMpyeM COXPaHEHUe
. NUTaTeflbHbIX N Harty 0 Halleli nNpofyKumn. Ha npoTskeHWy Tpex MOKOJIEHWIA B Halleil NekapHe nepefaBasvich
' CTeélé’TBO . ONbIT 3TON Eﬁpammpyﬂ NPOAYKLMIO BbICOYAILLETO KayecTBa, M3rOTOB/IEHHY B COOTBETCTBUW C
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Materie prime italiane

Italian raw materials :
Italienische Rohstoffe #Riy
matieres premiéres italiennes
Materias primas italianas
NTanbaHCcKoe Cbipbé

Packaging innovativo
Innovative packaging %
innovative Verpackung \
emballage innovant
Embalaje innovador
VIHHOBaLMOHHas ynakoBka

Rispettosi della salute
Healthy food
gesundheitsbewusste Produkte
la nourriture saine
Respetuosos de la salud
3p0poBas efga

Senza olio di palma
Palm oil free
ohne Palmol

Sans huile de palme

Sin aceite de palma

be3 nasibmoBoOro macna

Meno 30% di sale
30% less salt
30% weniger Salz
30% moins de sel
Menos del 30% de sal
30% MeHbLLe conu

Disponibile anche Biologico
Also available Organic ISs)
Auch in Bio-Qualitat erhaltlich
Aussi disponible Bio
También disponible Organico B et
TaKke [OCTYMHbI OpraHmyeckue o VS

Tradizione ltaliana
Italian tradition I
Italienische Tradition
Tradition italienne Q/
Rradicion italiana
NTanbaHckas Tpagnums

itallen Food Teadition




ANELLO DI MONACO | THE PANETTONE OF MANTUA | POXAECTBEHCKWIA NMUPOT "KO/bLIO MOHAKO"

CURIOSITA'

L’Anello di Monaco e 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.

WHTEPECHbBIE ®AKTbI

«KosbLo MoHako" — aTo NUpor TUNUYHbLIA Ana ropoga MaHTys, KOTopblil B Tanum easit 0CO6EHHO B
pPOXAECTBEHCKNIA Nepunog,. TOPT roTOBMTCS NOJSTHOCTLIO BPYUHYIO, KaK U B OPUTMHAsIbHOM peuenTe.
PasHuua mexay "KonbLuom MoHako" 1 naHHeTTOHOM/MaHA40POo 3ak/ltovaeTcs B MHrpeaneHTax. Mol
rOTOBMM MATb Pa3/INYHbIX BApPUAHTOB: C LLOKONAAHOW [1a3ypblo, C MUHAAIEM, C oucTallkamu, ¢

LykatamMmu 1 C LLOKOMaAHbIMU KanisMmu.

Anello alle Mandorle

Anello al Limone Anello (Panettone) Almonund

Anello (Panettone) Lemon

Anello al Pistacchio
“ Anello (Panettone) Pistachio

Anello al Cioccolato
Anello (Panettone) Chocolate




ANELLO DI MONACO | THE PANETTONE OF MANTUA
POXAECTBEHCKMW MUPOT "KO/TbLIO MOHAKO"

PISTACCHIO | PISTACHIO | UCTALLKOBBII

ANELLO DI MONACO | THE PANETTONE OF MANTUA
POXAECTBEHCKMA MUPOT "KOJ/TbLIO MOHAKO"

MANDORLA | ALMOND | MUHAATb

SOLO SACCHETTO
600 gr
800 gr

CONFEZIONE CARAMELLA
600 gr
800 gr

CONFEZIONE SCATOLA
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ANELLO DI MONACO | THE PANETTONE OF MANTUA  ANELLO DI MONACO | THE PANETTONE OF MANTUA
POXAECTBEHCKMW MUPOT "KO/TbLIO MOHAKO" POXAECTBEHCKMA MUPOT "KOJ/TbLIO MOHAKO"

CIOCCOLATO | CHOCOLATE | LLOKONAL LIMONE | LEMON | TMOH

SOLO SACCHETTO
600 gr
800 gr

CONFEZIONE CARAMELLA \ o -
600 gr A
800 gr

CONFEZIONE SCATOLA
600 gr
800 gr




COLOMBA | MACXAJIbHbIA MNPOT «KOJTOBEMA»

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.

WHTEPECHbIE ®AKTbI
«Konomb6a» — 3TO BKYCHbIN U COXHbIA TPaANLNOHHbIA UTaNbSHCKWIA NUPOT, NOyYeHHbI 6narogaps
HECKO/IbKMM AHAM HATypasibHOro NoAgHATMA TecTa. Nnpor HasbiBaeTca «Konombay, T. e. «roflybb», NoToMy
4TO OH MMeeT hopMy rosly6s. NMoBepPXHOCTb TOPTA rNa3npoBaHa caxapom 1 MMEET 3anax U BKyC Macna.
MbI npeanaraem Tpu pas/iMyHbIX BapMaHTa: Knaccuyeckuii, ¢ gouctallkamu, ¢ MuHaanem/rasensiMu.




COLOMBA | NACXA/IbHbIN MUPOT «KO/IOBEMA» COLOMBA | MACXAJ/IbHbIA MUPOI «<KONTOBMA>»

MANDORLA | ALMOND | MUHOA/b PISTACCHIO | PISTACHIO | ?/ICTALLKOBBIV
SOLO SACCHETTO
600 gr
800 gr

CONFEZIONE CARAMELLA 40
600 gr
800 gr

CONFEZIONE SCATOLA
600 gr
800 gr




COLOMBA | MACXA/bHbIN MUPOT «KONOBMA» COLOMBA | NACXA/bHbIN MUPOT «KOTOBEMA»

CIOCCOLATO | CHOCOLATE | LLUOKONAL LIMONE | LEMON | TMMOH
SOLO SACCHETTO
600 gr
800 gr

CONFEZIONE CARAMELLA <Eas
600 gr gy 1)
800 gr N, LSS &
— >

CONFEZIONE SCATOLA
600 gr
800 gr




CANNOLI SICILIANI BISCOTTI ARTIGIANALI
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LATTUGA | KAPHABAJIbHbIN JECEPT «/IATTYTA»

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. Il sapore d’ olio, dovuto alla cottura, viene eliminato da un nostro
procedimento particolare.

b CURIOSITIES

P K | 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" - nTanbsHCKWI fecepT, KOTOPbIA FOTOBUTCS 0COBEHHO B KapHaBa/lbHbIi
nepuog,. STOT JecepT N3roTasIMBaETCA MOIHOCTLIO BPYYHYIO, Kak 1 B
OpUrMHasIbHOM peLenTe: TeCTO packaTbiBaeTCHA BPYUHYHO 1 3aTEM OKyHaeTcs B
IS Kunsiee pactutesibHoe Macso. Halle TeCTo O4eHb TOHKOE Y UMEET OYeHb

' HeXHbI BKYC. BKyC pacTuTe/ibHOro Mmacsa, UCrnosib3yeMoro Bo BpeMs
NMPUroTOB/IEHUSA, YCTPAHAETCSA C NMOMOLLbIO CNeLnasibHOro npouecca
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