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Croissant

Croissant au beurre, cru, surgelé, piéce de 50 a 70 g.

Le croissant est sans conteste la star du petit déjeuner a la
francaise. Il peut étre proposé seul, agrémenté de confiture ou
accompagné d‘autres viennoiseries.

Les qualités gustatives d'une viennoiserie dépendent beaucoup des ma-
tieres grasses mises en ceuvre ; celles confectionnées avec du beurre étant
considérées comme plus savoureuses. C'est le cas de nos offres de crois-
sants, qui peuvent ainsi bénéficier de U'appellation « au beurre ». Toutefois,
la quantité utilisée oscillant entre 17 et 24 %, des différences de golt sont
a prévoir. Plusieurs sortes de beurre peuvent par ailleurs étre employées en
patisserie : frais, frais tracé’, concentré, concentré fractionné, en poudre,
surgelé..., bref une multitude de produits aux arémes plus ou moins pronon-
cées. Au niveau de nos offres, on constate que trois posseédent la dénomination
« pur beurre », soit des produits confectionnés avec du beurre frais (pouvant
étre tracé ou concentré). Deux contiennent du beurre fin, dont la confection
n‘autorise l'utilisation de créme conservée par congélation qu’a hauteur de
30 % maximum. Une offre est également a base de beurre de Poitou
Charentes AOP (label obtenu en 2009, anciennement AOC depuis 1979). Outre
son parfum subtil, ce dernier est idéal pour la préparation des pates car il fond
plus lentement que les autres.

"Beurre subventionné par la Communauté Européenne

Le saviez-vous ggestions du

Il semble que cette viennoiserie soit d'origine autrichienne et que sa créa-
tion résulte de la défaite des troupes ottomanes siégeant a Vienne en
1683 ; la forme symbolisant le croissant présent sur le drapeau turc. En
France, la définition du mot « croissant » apparait dans le dictionnaire Littré
en 1863, alors que la Lere recette est éditée en 1891. Au fil du temps, cette
viennoiserie évolue et vers 1905 on commence a confectionner des crois- Thémes & Recettes
sants feuilletés au beurre. Ce n’est pourtant quen 1920 qu'ils rencontrent
le succes aupres des francais. En 1938, cette spécialité culinaire fait son
entrée dans le Larousse de la gastronomie.

Astuces/Idées

Pour changer des traditionnelles amandes effilées, vous
pouvez saupoudrer vos croissants de graines de pavot ou
de sésame.

Sucré-salé : Croissant jambon emmental
Le goliter : Croissant et barre de chocolat

Tableau nutritionnel

Référence . Valt?gr Protéines Glucides | dont sucres S dont AGS Fibres Sel It inets
énergétique grasses Marque
BRAKE 38810 376 kcal 9,4 % 43,8 % 6,4 % 17,5% 11,4% 28g 099g Dlgléll::ff:r:\iiE
DAVIGEL
DAVIGEL 12156045 351 kcal 58 % 350% 51% 20,5% 13,4% 18g 0,86g Davigel Surgelé
FRANCE FRAIS 103909 355 kcal 8,3% 42,0 % 7,0 % 17,0% 11,0% 13g 090¢g VANnEE:Aq?JS'ﬂ—CELLE
KRILL 630472 365 kcal 8,0 % 37,5% 8,1% 20,2 % 142% 15g 1,00g NC
PASSION FROID 28660 409 kcal 10,0 % 46,3 % 8,0% 199 % 12,6 % 268 1,30g Dslé{;s;r:\ilz
BRIDOR
RELAIS D'OR MIKO 937418 340 kcal 8,2% 39,7 % 58% 16,0 % 10,0 % 17g 1,08¢g Bridor
TRANSGOURMET 300616 355 keal 7.7 % 37,0% 5,5% 199 % 126 % 16g 10lg Tr;i’;':ﬁfﬂ?;'?&jity
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Comparaison des offres

a3 A . Etat Type de matiere Fererl 0 - Industriels
Référence Dénomination Aspect grasse et % Autres ingrédients et % Additif Marque
cru,
. . . PN . .
BRAKE 38810 croissant au beurre non pré E)ou5§e, beurre 17 % farine de blé flz a47 %, agent de tréltemleht de la farine, DEEIFRANCE
non prédoré, sucre3a5% émulsifiant Délifrance
135x35x25mm
. , agent de traitement de la farine,
0,
DAVIGEL 12156045 | croissant pur beurre cru, PAC, beurre 24 % farine de blé % NC' émulsifiant, gluten de blé, levure, .DAVlGEL .
135x35x 25 mm sucre % NC, ceuf entier % NC L, L . , Davigel Surgelé
levain désactivé et déshydraté
. . agent de traitement de la farine,
. cru, PAC, farine de blé % NC, . VANDEMOORTELLE
0
FRANCE FRAIS 103909 croissant au beurre dimensions NC beurre 19,5 % sucre % NC, ceuf % NC enzyme,ls\l/tin de blé, marque NC
cru, }
o , X farine de blé % NC, ) .
KRILL 630472 croissant au beurre non pre—?ous%e, beurre AOP de Poitou sucre % NC, ceuf entier % NC, agent de tr,a'tem.e.nt de (a farine, NC
non pré-doré, Charentes 23 % it entier en poudre % NC émulsifiant
130 x 40 x 25 mm s °
farine de blé 42 a 47 %,
PASSION FROID 28660 croissant pur beurre cru, PAC, beurre 18 % sucre 2 a 5 %, ceuf entier < 2%, | agent de traitement de la farine DE%IFRANCE
135x 53 x 37 mm . Délifrance
aréme naturel % NC
. , agent de traitement de la farine,
. y cru, PAC ) farine de blé % NC BRIDOR
! , PAC, o , .
RELAIS D'OR MIKO 937418 croissant au beurre fin 115 x 55 x 35 mm beurre fin 18 % sucre % NC, ceuf % NC enzyme,lillttrzn de blé, Bridor
. cru, PAC, . farine de blé 45,4 %, . . TRANSGOURMET
0
TRANSGOURMET 300616 croissant pur beurre 140 x 60 x 45 mm beurre fin 23 % sucre 4,6 %, ceuf entier 3,1 % agent de traitement de la farine Transgourmet Quality
Référence Allergénes | Traces possible R EEIE Pays de DDM Préé:l?;‘::on Industriels
majeurs dallergenes transformation Conditionnement Marque
pousse directe 3 & 24 °C, ou
) fruit a coques, pousse contrdlée, blocage a 2/5 °C, X surgelé, 50 g, DELIFRANCE
EIRAE 38810 gluten, lait ceuf, soja puis fermentation 2h30 a 24 °C, dorer a l'ceuf entier, France 6 mois 100x50 g Délifrance
cuire au four a air pulsé 185 °C, 11 8 13 min
gluten, lait, fruit & coques, sans décongélation, . surgelé, 60 g, DAVIGEL
DAYeEL 12156045 ceuf sésame, soja cuire au four 180/200 °C, 14 & 18 min France 12 mois 25x60g Davigel Surgelé
N décongélation 15 min, .
FRANCE FRAIS 103g0g | 8luten it soja cuire au four conventionnel 160/180 °C, NC gmois | SUurEelé.608 VANDEMOORTELLE
ceuf N . conditionnement NC marque NC
14318 min
pousse directe 1h45/2 h a 28 °C, ou pousse controlée,
i fruit & coques, blocage a 0/2°C 12 h, puis fermentation 1h15/1h30 a 28 °C, . surgelé, 70 g,
RRILL 630472 gluten, lait ceuf, soja dorer a l'ceuf entier, cuire au four ventilé 165/170 °C, France 9 mois 165x70g NC
15417 min, ou four a sole 195/200 °C 20 a 22 min
gluten, lait, fruit a coques, sans décongélation, X surgelé, 55 g, DELIFRANCE
IFRSIOIN ARl 28660 ceuf soja cuire au four 170 °C, 18 a 20 min France 12 mois 100x55g Délifrance
. gluten, lait, fruit a coques, décongélation 30 min & t° ambiante, . surgelé, 55 g, BRIDOR
B Ll 937418 ceuf soja cuire au four ventilé 165 °C, 16 min France 8 mois 110x55¢ Bridor
gluten, lait, fruit & coques, décongélation 30 min & t° ambiante, . surgelé, 70 g, TRANSGOURMET
RN EERURMET 300616 ceuf soja cuire au four ventilé 165 °C, 16 min France 8 mois 60x70g Transgourmet Quality

d’environ 15 minutes, les autres peuvent étre
directement enfournées surgelées. Le temps
de cuisson est relativement court, seulement
14 a 20 minutes. Ce temps de cuisson est glo-
balement identique pour les deux offres res-

tantes, mais 1h45 a 12h supplémentaires sont
nécessaires afin de faire « pousser la pate », la
durée dépendant de la chaleur et de l'hygro-
métrie de la piece dans laquelle sont entrepo-
sés les croissants.

Parmi nos sept offres, cing sont proposées
« PAC », c'est-a-dire prétes a cuire. Dans ce
cas, les croissants sont déja pré-poussés et
pré-dorés, et hormis pour une offre ou l'in-
dustriel préconise un temps de décongélation



