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Iniziamo questo percorso introducendo le diverse
tipologie di croissant, in quanto ne esistono di vari

tipi:

IL CROISSANT FRANCESE

L'impasto del croissant francese in origine non
contiene uova ma anche la percentuale di burro
contenuta nell'impasto € molto bassa. Il burro
nella laminazione, invece varia tra il 30/35%.
Infatti viene anche detto croissant magro.

IL CORNETTO ALL'ITALIANA

Nella nostra lunga e bellissima Italia, Nord-Centro-
Sud, nel chiamare il croissant utilizziamo
terminologie differenti.

Infatti se al nord per ordinare un cornetto
sfogliato basta dire: “Vorrei una brioche”, al sud |l
cliente con questa affermazione riceverebbe la
classica brioche con il *tuppo”
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Procedimento: mescolare tutto insieme.



