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J E S O L D O L C EJ E S O L D O L C E

4

F O R N I R E 
I L  M I G L I O R 
S E R V I Z I O 
P E R  C R E A R E 
U N ' E S P E R I E N Z A 
P I A C E V O L E , 
Q U E S T O 
È  Q U E L L O 
C H E  F A  L A 
D I F F E R E N Z A .
P rov id ing t he best ser v ice to c reate a n enjoyable 
e x per ience, t hat is what ma kes t he d i fference.
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R I C E T T E ,
U N A  T R A D I Z I O N E
C R E A T I V A .
Recipes, a creative tradition.

Grazie alla nostra lunga 
tradizione e all’esperienza 
di pasticceri, vantiamo 
squisite ricette ormai storiche, 
ancor oggi utilizzate, che si 
accompagnano alla creatività 
e all’abilità di crearne 
sempre di nuove. Nel nostro 
laboratorio interno i  tecnici 
alimentari studiano e ricercano 
sempre nuovi prodotti, 
sperimentando e andando 
incontro alle richieste dei 
nostri  clienti e alle tendenze 
del mercato, sempre più 
orientato al  benessere 
e alla genuinità. 

Thanks to our long tradition 
and experienced pastry-
makers, we still  make use 
of exquisite recipes that are 
now “historical”, but also 
have the creativity and skill 
to regularly create new ones. 
Food technicians in our 
in-house laboratory continually 
investigate and research new 
products, experimenting and 
striving to satisfy customer 
needs and market trends, 
with an increasing focus on 
healthy, authentic products. 

8
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P E R S O N E , 
I L  N O S T R O 
V A L O R E  A G G I U N T O .
People, our added value.

Le persone sono senza dubbio 
uno dei nostri  ingredienti 
speciali. La qualità dei nostri 
prodotti  dipende molto 
da chi lavora in Jesoldolce, 
alcuni fin dalla nascita 
dell’azienda. La professionalità 
e l’esperienza sono per noi 
fattori vincenti. Quando 
parliamo di persone, pensiamo 
anche ai nostri  clienti 
storici, fedeli  alla bontà dei 
nostri  prodotti. Infine ci 
sono le persone che vogliamo 
incontrare, nuovi partner 
con la voglia di offrire 
un prodotto più buono 
e di qualità ai loro clienti.

People are undoubtedly one 
of our “special ingredients”. 
The quality of our products 
depends greatly on our 
employees, some of whom 
have been with the company 
since the beginning. At Jesol 
Dolce, professionalism and 
experience are a winning 
combination. When we speak 
of people, we are also thinking 
of our long-term clients 
who are loyal to our delicious 
products. Finally, there are the 
people we would like to meet, 
new partners interested in 
offering better, high- quality 
products to their customers. 

13
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about

16

S C E G L I  I L  T U O 
P R E F E R I T O , 
N E  A B B I A M O  U N O 
P E R  O G N I  G U S T O !
Choose you r favou r ite, we have somet hing for ever yone!

16



J E S O L D O L C E
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I L  S E G R E T O 
D E L L A  G E N U I N I T À .
The secret to authenticity.

Gli ingredienti che utilizziamo 
sono frutto di una costante 
ricerca e impegno per creare 
un prodotto buono e genuino: 
il  miglior burro, una confettura 
di altissima qualità, farine 
dalle maggiori proprietà 
organolettiche come la farina 
di grani antichi o quella di 
frumento di tipo 1 e la farina 
di semola di grano duro, aromi 
naturali  e nessun colorante. 
Privilegiamo alimenti sani 
e di qualità, come vuole la 
nostra tradizione artigiana, 
guidati dalle conoscenze 
tecniche e dall’esperienza, 
perché in Jesoldolce viene 
prima di tutto il  prodotto.

The ingredients that we use 
are the result of continuous 
research and a commitment 
to creating delicious, authentic 
products – the best butter, 
premium jams, flours having 
the finest organoleptic 
properties (including flours 
from ancient grains, type 
“ 1” Italian flour and Durum 
wheat semolina flour), natural 
flavourings and no colourings. 
True to our artisan roots and 
guided by technical knowledge 
and experience, we focus 
on healthy, high- quality 
foods because the products 
come first at Jesoldolce. 

19
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1 0 0 %  V E G A N E !
B R I O C H E S  S A N E 
E  N A T U R A L I .
100 % vegan! Healthy and natural brioches.

100% vegane e con lievito 
madre! In linea con la 
nuova normativa, i  prodotti 
sono, non solo senza uova 
e burro, ma anche senza olio 
di palma. Utilizziamo farina 1, 
più ricca di sali  minerali 
e proteine perché meno 
raffinata, e semola di grano 
duro, ricca di antiossidanti 
naturali  e fibre, rispondendo 
così non solo alle esigenze 
di chi sceglie un’alimentazione 
vegana, ma anche di tutti 
coloro che prediligono 
prodotti  leggeri senza 
rinunciare al  gusto.

100% vegan and made 
with natural yeast! 
In accordance with the new 
regulation, these products  
are not just free of eggs  
and butter, they are also  
palm oil-free. We use type  
“ 1” Italian flour (richer  
in minerals and proteins  
since it  is  less refined)  
and Duram wheat semolina 
(rich in natural antioxidants 
and fibre) to meet the needs 
not only of vegans, but  
of anyone who prefers  
light products without 
sacrificing the taste.

B r ioche  v e g an a  d r i t t a
VUOTA

St ra ight  vegan  b r i oche

PLA IN

1370

B r ioche  v e g an a  cur v a
ALBICOCCA

Curved  vegan  b r i oche

APRICOT 

1371

21
2 0

70 g

60 pz

25  min

170°

80  g

60  pz

25  min

170°

J E S O L D O L C E
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le veganeJ E S O L D O L C E

80  g

60  pz

20  min

170°

70  g

40  pz

20  min

170°

80  g

60  pz

20  min

170°

80  g

40  pz

20  min

170°

85  g

40  pz

20  min

170°

Cr o i s s an t  d r i t t o  v e g ano
CIOCCOLATO

St ra ight  vegan  c ro issant

CHOCOLATE

1383x

Cr o i s s an t  d r i t t o  v e g ano
VUOTO

St ra ight  vegan  c ro issant

PLA IN

1380

Cr o i s s an t  d r i t t o  v e g ano
LIME E  SAMBUCO

St ra ight  vegan  c ro issant

L IME AND ELDERFLOWER

1388x

Cr o i s s an t  d r i t t o  v e g ano
ALBICOCCA

St ra ight  vegan  c ro issant

APRICOT

1381

Cr o i s s an t  d r i t t o  v e g ano
ARANCIA  E  QUINOA

St ra ight  vegan  c ro issant

ORANGE AND QUINOA

1385
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J E S O L D O L C E i  classici

2 4

39 g

80 pz

20  min

170°

45  g

80  pz

20  min

170°

45  g

80  pz

20  min

170°

i

C L A S S I C I

Cor ne t t o  A lb er g o
VUOTO

Hote l  I ta l ian  c ro issant

PLA IN

1110

Cor ne t t o  A lb er g o
ALBICOCCA CON ZUCCHERO

Hote l  I ta l ian  c ro issant

APRICOT  WITH  SUGAR

1111g

Cor ne t t o  A lb er g o
CREMA CON ZUCCHERO

Hote l  I ta l ian  c ro issant

CREAM WITH  SUGAR

1112g
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J E S O L D O L C EJ E S O L D O L C E i  classici

S t or ic a
ALBICOCCA

Sto r i ca

APRICOT

1191g

Fag o t t i no  con  Decor 
CIOCCOLATO

Decorated  Swiss  ro l l

CHOCOLATE

1153ck

Fag o t t i no  con  Decor 
CREMA

Decorated  Swiss  ro l l

CREAM

1152ck

Cor ne t t o  A lber g o
CREMA NOCCIOLA  E  CIOCCOLATO

Hote l  I ta l ian  c ro issant

HAZELNUT  AND CHOCOLATE  CREAM

1113

Gon do l a
VUOTA

Gondo la

PLA IN

1100d

Gon do l a
ALBICOCCA CON ZUCCHERO

Gondo la

APRICOT  WITH  SUGAR

1101g

75  g

40  pz

20  min

170°

45  g

80  pz

20  min

170°

73  g

60  pz

20  min

170°

73  g

60  pz

20  min

170°

60  g

60  pz

20  min

170°

70  g

60  pz

20  min

170°
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J E S O L D O L C EJ E S O L D O L C E i  classici

Fag o t t i no  c iocco l a t o 
CREMA NOCCIOLA  E  GOCCE 
DI  CIOCCOLATO FONDENTE

Choco la te  Swiss  ro l l

HAZELNUT  CREAM 

AND DARK CHOCOLATE  CHIPS

1153

D ane s e
MELE

Danish

APPLE

1174

V ienne s e
FRUTTI  DI  BOSCO

V iennese  past r y

BERRY

1178

73  g

60  pz

20  min

170°

75  g

60  pz

20  min

170°

70  g

60  pz

20  min

170°

Fag o t t i no
CREMA 

Swiss  ro l l

CREAM 

1152

73  g

60  pz

20  min

170°
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J E S O L D O L C E gli artigianali

3 0

gli

A R T I G I A N A L I

65 g

60  pz

20  min

170°

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  cur v o
VUOTO

Curved  a r t i san  c ro issant

PLA IN 

1300

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  d r i t t o
VUOTO

St ra ight  a r t i san  c ro issant

PLA IN

1300dr

65  g

60  pz

20  min

170°

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  d r i t t o
VUOTO CON ZUCCHERO 

St ra ight  a r t i san  c ro issant

PLA IN  WITH  SUGAR

1300drg

65  g

60  pz

20  min

170°
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J E S O L D O L C EJ E S O L D O L C E gli artigianali

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  cur v o
ALBICOCCA

Curved  a r t i san  c ro issant

APRICOT

1301

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  cur v o
ALBICOCCA CON ZUCCHERO

Curved  a r t i san  c ro issant

APRICOT  WITH  SUGAR

1301g

75  g

60  pz

20  min

170°

75  g

60  pz

20  min

170°

75  g

60  pz

20  min

170°

75  g

60  pz

20  min

170°

75  g

60  pz

20  min

170°

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  d r i t t o
ALBICOCCA 

St ra ight  a r t i san  c ro issant

APRICOT

1301dr

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  cur v o
CREMA 

Curved  a r t i san  c ro issant

CREAM

1302

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  cur v o
CREMA CON ZUCCHERO 

Curved  a r t i san  c ro issant

CREAM WITH  SUGAR

1302g

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  cur v o
CREMA NOCCIOLA  E  CIOCCOLATO

Curved  a r t i san  c ro issant

HAZELNUT  AND CHOCOLATE  CREAM

1303

75  g

60  pz

20  min

170°



J E S O L D O L C E

34

I l  g u s t o  i n c o n t r a 
l ’ e s p e r i e n z a 
e  l a  g e n u i n i t à , 
u n  c r o i s s a n t p r e p a r a t o 
i n  m a n i e r a s e m p l i c e ,
c o m e  d a  t r a d i z i o n e .

Flavour meets experience and authenticity, 
a croissant that is made simply, following tradition. 

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  d r i t t o
ARANCIA  CON ZUCCHERO

St ra ight  a r t i san  c ro issant

C ITRUS WITH  SUGAR

1305g

75  g

60  pz

20  min

170°



J E S O L D O L C E

37

i maxiJ E S O L D O L C E

3 63 63 6

i

M A X I

75 g

50  pz

20  min

170°

90  g

50  pz

20  min

170°

90  g

50  pz

20  min

170°

M a x i  c r o i s s an t  cur v o
VUOTO

Curved  max i  c ro issant

PLA IN

1600

M a x i  c r o i s s an t  cur v o
ALBICOCCA

Curved  max i  c ro issant

APRICOT

1601

M a x i  c r o i s s an t  cur v o
ALBICOCCA CON ZUCCHERO

Curved  max i  c ro issant

APRICOT  WITH  SUGAR

1601g
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J E S O L D O L C E i  maxi

85  g

50  pz

20  min

170°

95  g

50  pz

20  min

170°

J E S O L D O L C E

M a x i  c r o i s s an t  d r i t t o
CREMA CON ZUCCHERO

Curved  max i  c ro issant

CREAM

1602

Incon t r o  r o s s o
LAMPONE

Red  swi r l  c ro issant

RASPBERRY

1618

M a x i  f ag o t t i no 
CREMA

Max i  Swiss  ro l l

CREAM

1152maxi

M a x i  c r o i s s an t  d r i t t o
CREMA NOCCIOLA
CON SCAGLIE  DI  CIOCCOLATO

Max i  s t ra ight  c ro issant

HAZELNUT  CREAM 

WITH  CHOC CHIPS

1603dr

Incon t r o  a l  c ac ao
CREMA NOCCIOLA

Cocoa  swi r l  c ro issant

HAZELNUT  CREAM

1613

M a x i  c iocco  cr o i s s an t  d r i t t o
CREMA NOCCIOLA 
CON GOCCE DI  CIOCCOLATO

St ra ight  max i  choc  c ro issant

HAZELNUT  CREAM 

WITH  CHOCOLATE  CHIPS

1603ck

90  g

50  pz

20  min

170°

85  g

60  pz

20  min

170°

95  g

50  pz

20  min

170°

85  g

50  pz

20  min

170°
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J E S O L D O L C E

95  g

50  pz

20  min

170°

M a x i  f ag o t t i no  c iocco l a t o 
CREMA NOCCIOLA  E  GOCCE
DI  CIOCCOLATO FONDENTE

Max i  choco la te  Swiss  ro l l

HAZELNUT  CREAM 

AND DARK CHOCOLATE  CHIPS

1153maxi



J E S O L D O L C E

43

i cereali

4 2

67 g

60 pz

20  min

170°

75  g

60  pz

22  min

170°

70 g *
75 g **

60  pz

20  min

170°

Cr o i s s an t  d r i t t o
INTEGRALE  VUOTO 

St ra ight  c ro issant

PLA IN  WHOLE  GRAIN 

1800

Cr o i s s an t  d r i t t o 
INTEGRALE  MIELE

St ra ight  c ro issant

HONEY WHOLE  GRAIN 

1808

Cr o i s s an t  d r i t t o
FARRO VUOTO

St ra ight  c ro issant

PLA IN  SPELT 

1810 *

Cr o i s s an t  d r i t t o
FARRO E  FRUTTI  DI  BOSCO

St ra ight  c ro issant

SPELT  AND BERRY

1818 **

i

C E R E A L I
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J E S O L D O L C E

75  g

60  pz

20  min

170°

Cr o i s s an t  d r i t t o 
5  CEREALI  CON MIELE

St ra ight  c ro issant

5  CEREALS  WITH  HONEY

1828
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J E S O L D O L C E i  melange

4 6

65 g

60 pz

20  min

170°

75  g

60  pz

20  min

170°

Cr o i s s an t  d r i t t o
VUOTO

St ra ight  c ro issant

PLA IN

1320

Cr o i s s an t  cur v o
ALBICOCCA

Curved  c ro issant

APRICOT

1321

i

M E L A N G E
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J E S O L D O L C E i  tutto burro

4 8

75 g

60 pz

20  min

180°

60  g

60  pz

20  min

180°

Cr o i s s an t  t u t t o  b ur r o
VUOTO CON ZUCCHERO

A l l -but te r  c ro issant

PLA IN  WITH  SUGAR

1330 tbx

Cr o i s s an t  t u t t o  b ur r o 
ALBICOCCA CON ZUCCHERO

A l l -but te r  c ro issant

APRICOT  WITH  SUGAR

1331 tbx

i

T U T T O 
B U R R O

Cr o i s s an t  t u t t o  b ur r o
CREMA CON ZUCCHERO

A l l -but te r  c ro issant

CREAM WITH  SUGAR

1332 tbx

75  g

60  pz

20  min

180°
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J E S O L D O L C EJ E S O L D O L C E

50

i tutto burro

73  g

60  pz

20  min

180°

73  g

60  pz

20  min

180°

90  g

60  pz

20  min

180°

75  g

60  pz

20  min

180°

Cr o i s s an t  t u t t o  b ur r o
MELA  CON ZUCCHERO

A l l -but te r  c ro issant

APPLE  WITH  SUGAR

1334 tbx

Fag o t t i no  t u t t o  b ur r o 
ALBICOCCA

A l l -but te r  Swiss  ro l l

APRICOT

1151 tbx

Fag o t t i no  t u t t o  b ur r o  c iocco l a t o
CREMA NOCCIOLA  E  GOCCE 
DI  CIOCCOLATO FONDENTE

A l l -but te r  choco la te  Swiss  ro l l

HAZELNUT  CREAM AND 

DARK CHOCOLATE  CHIPS

1153 tbx

Go lo s o  t u t t o  b ur r o
PERA ZENZERO E  CANNELLA

A l l -but te r  Go loso

PEAR G INGER AND C INNAMON

1703
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J E S O L D O L C E i  mini

5 2

27 g

132 pz

18  min

170°

35  g

150  pz

18  min

170°

40  g

80  pz

18  min

170°

Cor ne t t o  m in i
VUOTO

Min i  I ta l ian  c ro issant

PLA IN

1120 tbx

Cor ne t t o  m in i
ALBICOCCA

Min i  I ta l ian  c ro issant

APRICOT

1121

Cor ne t t o  m in i  f a r r o
VUOTO

Min i  spe l t  co rne t to

PLA IN

1820

i

M I N I
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J E S O L D O L C EJ E S O L D O L C E i  miniJ E S O L D O L C EJ E S O L D O L C E

5  kg

166  pz

18  min

170°

M in i 
ASSORTIT I

Min i  past r i es

ASSORTED

4004

Fag o t t i no  m in i
ALBICOCCA

Min i  Swiss  ro l l 
APRICOT

1161

D ane s e  m in i
MELE  E  UVA  SULTANINA

Min i  Dan ish

APPLE  AND RA IS IN 

1171

Fag o t t i no  m in i  c iocco l a t o
CREMA NOCCIOLA  E  GOCCE 
DI  CIOCCOLATO FONDENTE

Choco la te  min i  Swiss  ro l l 
HAZELNUT  CREAM AND 

DARK CHOCOLATE  CHIPS

1143

V ienne s e  m in i 
FRUTTI  DI  BOSCO

Min i  V iennese  past r y

BERRY

1148

27  g

166  pz

18  min

170°

27  g

166  pz

18  min

170°

27  g

166  pz

18  min

170°

27  g

166  pz

18  min

170°
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J E S O L D O L C E le sfoglie

5 6

85 g

70 pz

20  min

200°

95  g

40  pz

20  min

180°

80  g

72  pz

20  min

200°

S t r u d ino
MELE  E  UVA  SULTANINA

St rude l

APPLE  AND RA IS IN

1414

Fr a 'g o lo s o
CREMA LATTE  E  FRAGOLA

Fra 'go loso

CUSTARD AND STRAWBERRIES

1419

De l i z i a 
PERE

De l ight 

PEAR

1425

le

S F O G L I E



5958

J E S O L D O L C E le sfoglie

U n a  d o l c e z z a 
l e g g e r a  e  f r a g r a n t e , 
f a t t a  d i  i n g r e d i e n t i 
s e m p l i c i  e  b u o n i , 
p e r  u n m o m e n t o  d a 
c o n d i v i d e r e  e  a s s a p o r a r e .

 
A delicate, fragrant sweetness produced 
with simple, fine ingredients, offering 
an experience to share and savour. 

80  g

40  pz

20  min

200°

78  g

40  pz

20  min

200°

78  g

40  pz

20  min

200°

Tr ecc i a 
NOCCIOLA

Bra id 
HAZELNUT

148940

De l i z i a 
YOGURT  E  FRUTTI  DI  BOSCO

De l ight

YOGURT  AND BERRY

1428

Tr ecc i a 
CREMA

Bra id 
CREAM

148240

80  g

40  pz

20  min

180°

De l i z i a  b ur r o
PERE E  CIOCCOLATO

But te r  De l ight 
PEAR AND CHOCOLATE

 

1433



J E S O L D O L C E

61

i krapfen & co

6 0

i

K R A P F E N 
&  C O

62 g

24 pz

K r ap f en 
VUOTO 

Doughnut

PLA IN

360024

K r ap f en
ALBICOCCA 

Doughnut

APRICOT

360124

85  g

24  pz

85  g

24  pz

K r ap f en 
CREMA 

Doughnut

CREAM

360224
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12  g

35  pz

20  g

20  pz

12  g

3  kg
200  pz

45  g

40  pz

K r ap f en  m i d i
CREMA

Medium doughnut 

CREAM

365240

K RAPFEN & CO

S con g e l ar e  i l  p r o do t t o  a  t emp er a t u r a 
amb ien t e  p er  a lmeno 2  o r e  m an t en do lo  ne l l a 
s u a  con f e z ione .  Con s um ar e  en t r o  m a s s imo 
24  o r e  d a l l o  s con g e l amen t o .  P r im a d i  s e r v i r e 
s p o l v er ar e  con  z uccher o  a  v e lo  o  s emo l a t o .

Thaw at  room temperature  fo r  2  hours  wh i l e  keep ing  i t  in  i t s 

pack .  Consume wi th in  a  max imum of  24  hours  o f  thawing . 

Be fo re  se rv ing ,  sp r ink le  w i th  powdered  sugar  o r  g ranu la ted .

Tor t e l l o 
CIOCCOLATO

Fr i t te r

CHOCOLATE

3670

Tor t e l l o 
VUOTO

Fr i t te r

PLA IN

3670 x

Tor t e l l o
ZABAIONE

Fr i t te r

ZABAGL IONE

3672

Tor t e l l o
CREMA

Fr i t te r

CREAM

3672 x

Fr i t t e l l a 
VENEZIANA

Fr i t te r

VENET IAN 

3686 x

55  g

40  pz

Ci amb e l l a

Ring  doughnut

1153tb

12  g

3  kg
210  pz

20  g

4  kg
160  pz
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J E S O L D O L C E i  salati

6 4

65 g

60 pz

20  min

180°

30  g

150  pz

20  min

180°

65  g

60  pz

20  min

170°

Cor ne t t o  d r i t t o
SALATO

St ra ight  I ta l ian  c ro issant

SAVOURY

1900

Cor ne t t o  m in i  d r i t t o
SALATO

St ra ight  min i  I ta l ian  c ro issant

SAVOURY

1920

Cor ne t t o  t u t t o  b ur r o  d r i t t o
SALATO

St ra ight  a l l -but te r  co rne t to

SAVOURY

1930 tbx

i

S A L A T I
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J E S O L D O L C E i  salati

POMODORO
TOMATO

SPINACI
SP INACH

TONNO
TUNA

FORMAGGIO
CHEESE

WÜRSTEL
WÜRSTEL

4  kg

18  min

190°

S a l a t i n i
GUSTI  MISTI

Min i  savoury  past r i es

MIXED TASTE

95104

23  g

6  kg
260  pz

15  min

180°

25  g

4  kg
160  pz

15  min

180°

23  g

6  kg
260  pz

15  min

180°

P i z z e t t a  s f o g l i a
POMODORO E  FORMAGGIO

Min i  puf f  past r y  p i z za

CHEESE AND TOMATO

1526

P i z z e t t a  s f o g l i a
POMODORO E  FORMAGGIO  QUADRATA

Min i  puf f  past r y  p i z za

TOMATO AND CHEESE SQUARE PASTRY

1526q

P i z z e t t a  s f o g l i a
POMODORO E  FORMAGGIO  TONDA

Min i  puf f  past r y  p i z za

TOMATO AND CHEESE ROUND PASTRY

1526t

20  g

260  pz

15  min

180°

P i z z e t t a  s f o g l i a
POMODORO 6  KG

Min i  puf f  past r y  p i z za

TOMATO 6  KG

1516
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J E S O L D O L C E da lievitare

6 8

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  cur v o
VUOTO

Curved  a r t i san  c ro issant

PLA IN

2300

65  g

100  pz

16-18  min

170°

70  g

100  pz

16/18  min

170°

73  g

100  pz

16/18  min

170°

Fag o t t i no
CREMA

Swiss  ro l l

CREAM

2152

Fag o t t i no  c iocco l a t o
CREMA NOCCIOLA  E  GOCCE 
DI  CIOCCOLATO FONDENTE

Choco la te  Swiss  ro l l

HAZELNUT  CREAM AND 

DARK CHOCOLATE  CHIPS

2153

da

L I E V I T A R E
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J E S O L D O L C E da lievitare

Cr o i s s an t  a r t i g i an a le  d r i t t o
VUOTO

St ra ight  a r t i san  c ro issant

PLA IN 

2300dr

86  g

80  pz

16-18  min

170°

65  g

100  pz

16-18  min

170°

75  g

100  pz

16-18  min

170°

Cr o i s s an t  cur v o
ALBICOCCA

Curved  c ro issant

APRICOT

2301

M a x i  c r o i s s an t  cur v o
VUOTO

Curved  max i  c ro issant

PLA IN

2600

Cr o i s s an t  d r i t t o
INTEGRALE  MIELE

St ra ight  c ro issant

HONEY WHOLE  GRAIN 

2808

76  g

100  pz

16-18  min

170°

Cor ne t t o  m in i  d r i t t o
VUOTO 

St ra ight  min i  I ta l ian  c ro issant

PLA IN

2110

27  g

200  pz

16-18  min

170°

Cor ne t t o  m in i  d r i t t o
ALBICOCCA 

St ra ight  min i  I ta l ian  c ro issant

APRICOT

2111

35  g

200  pz

16-18  min

170°
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J E S O L D O L C EJ E S O L D O L C E

D i s p o r r e  i  p r o d o t t i 
s u l l e  t e g l i e  e  l a s c i a r 
l i e v i t a r e  p e r  1 0 - 1 2 
o r e  a  t e m p e r a t u r a 
a m b i e n t e  ( 1 8 - 2 0 ° C c i r c a ) .
S e  s i  u t i l i z z a  l a  c e l l a 
d i  l i e v i t a z i o n e :  f a r 
l i e v i t a r e  i l  p r o d o t t o 
a  2 8 - 3 0 ° C  e  u . r . 7 5 % 
p e r  c i r c a  2  o r e .  
P r e r i s c a l d a r e  i l  f o r n o
a  1 7 0 ° C .  C u o c e r e 
p e r  c i r c a  1 6 - 1 8  m i n u t i .

Place the products on baking sheets and let  
rise for 10-12 hours at room temperature 
(approximately 18-20°C). If  you use a proofer,  
set to 28-30°C and 75% relative humidity and let  
rise for approximately 2 hours. Preheat the oven  
to 170°C. Bake for approximately 16-18 minutes. 

72

57  g

100  pz

16-18  min

170°

Cor ne t t o  cur v o
SALATO

Curved  I ta l ian  c ro issant

Savoury

2900c
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J E S O L D O L C E at home

7 4

73 g

6 pz

20  min

170°

74  g

6  pz

20  min

170°

Fag o t t i no  c iocco l a t o
CREMA NOCCIOLA 
CON GOCCE DI  CIOCCOLATO

Choco la te  Swiss  ro l l 

HAZELNUT  CREAM 

WITH  CHOCOLATE  CHIPS

1153cf

Cr o i s s an t  cur v o
ALBICOCCA

Curved  c ro issant

APRICOT 

1301cf

at

H O M E

Incon t r o  a l  c ac ao
CREMA NOCCIOLA

Cocoa  swi r l  c ro issant

HAZELNUT  CREAM

1313cf

74  g

6  pz

20  min

170°
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75  g

6  pz

K r ap f en
ALBICOCCA

Doughnut

APRICOT

3601cf

75  g

6  pz

K r ap f en
CREMA

Doughnut

CREAM

3602cf
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how to cook

H O W  T O  C O O K

U N P R ODO T T O P R E S E N TAT O E  S E R V I T O 
A  R E GO L A  D ’A R T E ,  FA  L A  DIF F E R E N Z A ! 

A  FOOD PRODUCT,  PROPERLY  PRESENTED 

AND SERVED,  MAKES  ALL  THE  D IFFERENCE! 

3

1

2

P r ed i s p or r e  l a  c ar t a  d a 
f o r no  s u l l a  t e g l i a  e  d i s por r e 
i  p r o do t t i  b en  d i s t an z i a t i .

P lace  bak ing  paper  on  bak ing 

sheet  and  a r range  the  p roducts , 

spac ing  them appropr ia te l y. 

P r er i s c a l d ar e  i l  f o r no  ad  un a 
t emp er a t u r a  d i  170 °C c i r c a ,
p r im a d i  i n f o r n ar e  a t t en der e  
10  m inu t i .  Cuocer e  p er  c i r c a  
2 0  m inu t i  e v i t an do  d i  ap r i r e  
i l  f o r no  dur an t e  l a  co t t u r a .

Preheat  the  oven  to  about  170°C,

wai t  10  minutes  be fo re  bak ing .

Bake  fo r  about  20  minutes  w i thout

open ing  the  oven  i f  poss ib le .

Una vol ta co t t i ,  decorare 
i  prodot t i  con sciroppo 
di  zucchero o zucchero a velo . 

Once  baked ,  garn ish  the  p roducts 

w i th  sugar  sy rup  o r  powdered  sugar. 
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I N S I E M E  P E R 
U N  L O C A L E  C H E 
S I  D I S T I N G U A !
Work ing toget her to ma ke you r est abl ishment st a nd apa r t !



A r t  d i r e c t i on  and  g r aphi c  D O G T RO T
P ho tog r aphy  C R I S T I N A  G A L L I E N A
S t y l ing  I N T E R N O C O N C U C I N A 
P ho to l i thog r aphy  L U C E
P r in t  G R A F I C H E A N T I G A

S i  r ing r a z iano  Bar  C i t t à  G iar d ino  d i  Tr e v is o 
e  H - Far m,  due  e c c e l l en z e  de l  t e r r i t o r i o 
che  de v ono  i l  l o r o  suc c e s s o  a  due  ing r e d i en t i 
f ondamen t a l i :  la  pas s i one  e  l e  p e r s one  che  v i  lav o r ano .
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