
 

 Una vegada feta la inscripció, no es farà la devolució de l’import de la matrícula, llevat del cas que es 
suspengui el curs o activitat per raons pròpies del Centre  

 El Centre es reserva el dret de suspendre els tallers que no tinguin un nombre mínim de persones 
inscrites o per qualsevol altre motiu que afecti el bon funcionament de l’activitat. En aquest cas, es 
retornarà l’import abonat i els suplements de material. 

 

 

TALLER: OPERACIÓ CROISSANT 
 
Nom de la tallerista: Cristina Kalvo 
 
Currículum de la tallerista: Tallerista de cuina, especialitzada en rebosteria. 
Ha participat en diferents tallers del Centre Cívic des del 2023 i també a les 
Jornades Gastronòmiques del 2024. 
 
Explicació del taller / Metodologia d’aprenentatge: Celebrem el Dia 
Internacional del Croissant rendint homenatge a una de les peces més 
emblemàtiques de la pastisseria europea. Aquest clàssic, present a obradors 
d’arreu del continent, ha esdevingut també protagonista de concursos, 
alguns dels quals han tingut guanyadors molt propers al nostre Centre Cívic. 
 
Tot i que la massa de croissant és un procés llarg i tècnic que requereix 
fermentacions i laminats específics, durant el taller us guiarem pas a pas en 
tot el procés, explicant de manera clara com preparar la massa a casa, quins 
errors evitar i quins detalls marquen la diferència en el resultat final. 
Com que el temps no permet fer la laminació en directe, centrarem la part 
pràctica en allò que sí que podem treballar al moment: 
 

• Elaboració de cremes i farcits variats, tant dolços com salats. 

• Tècniques de decoració, acabats professionals i idees creatives per 
presentar croissants sorprenents i saborosos. 
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Sortireu del taller amb coneixements sòlids, receptes aplicables i inspiració 
per celebrar aquest dia tan especial a casa, gaudint d’un producte artesanal 
que combina tradició, tècnica i molt de gust. 
 
Persones a les quals va dirigit: A qualsevol persona amb ganes d’aprendre 
noves receptes de rebosteria. 
 
Requisits: Cap 
 
Què cal portar:  

• Davantal 

• El suplement de 6 € en efectiu que es pagarà en el taller.  

• Es recomana portar carmanyola.  
 
Altres anotacions: Cal comentar al·lèrgies i intoleràncies. 
 
 
 
 


