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LE SAVIEZ VOUS ?

Chaque appareil Krampouz est congu et fabriqué dans notre
atelier de Pluguffan, et quel meilleur endroit pour fabriquer
des crépiéres que la Bretagne ? Entre tradition et innovation,
nos produits sont le reflet d’'un savoir-faire précieusement
entretenu et développé, d'une recherche de performance
et de longévité. Ce sont autant d'ingrédients qui en font des
compagnons de cuisine fidéles et appréciés.

UN SAVOIR-FAIRE RECONNU

Dans une démarche constante d'innovation, I'entreprise
développe et préserve depuis plus de 75 ans un savoir-faire
unique au service des professionnels et des particuliers. Ce savoir
faire d'exception est depuis 2017 valorisé par le label Entreprise
du Patrimoine Vivant (EPV). Il est accordé par I'Etat francais pour
distinguer les entreprises frangaises aux procédés artisanaux et
industriels d'excellence, qui maitrisent des savoir-faire rares et
une haute technicité. La conception et la fabrication des crépieres
Krampouz sont ainsi reconnues.

UN ENGCAGEMENT AU QUOTIDIEN

Depuis 1949, la cuisson de précision est au coeur de notre
philosophie. Nous concevons et fabriquons des appareils de
cuisson haut de gamme, qui présentent une excellente répartition
de la chaleur sur I'ensemble de la surface de cuisson ainsi qu'un
réglage facile, stable et précis de la température.

UN ANCRAGE LOCAL

Nous misons depuis toujours sur l'excellence des partenaires
locaux et attachons une grande importance a l'origine de nos
approvisionnements en matieres premieres et composants.

Membre de Produit en Bretagne, nous soutenons le
développement de lactivité économique et culturelle de
notre région.

UN SAV FRANCAIS

Congues et fabriquées pour durer, nos crépieres comme
lensemble de nos produits sont réparables pendant 15 ans
au minimum. Notre service apreés-vente est intégré a notre
atelier de production en Bretagne et vous garantit une prise en
charge experte.

En Bretagne, il n'est pas rare d'hériter de la crépiére familiale. Robuste, elle traverse les
générations de gourmands. C'est aussi un cadeau fréquent pour les grandes occasions
comme un anniversaire ou un mariage. Véritables madeleines de Proust pour certains et
emblémes d'une région, les crépiéres Krampouz ont su se faire une place dans la cuisine

des francais.
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La toute premiere crépiere au gaz professionnelle est
commercialisée.

La marque Krampouz, qui signifie « crépe » en breton,
est déposée.

La premiere crépiére électrique professionnelle du
marché est créée par Krampouz. Elle vient bousculer
les habitudes des professionnels qui utilisaient jusqu’a
présent uniquement des crépieres Krampouz au gaz.

La voici qui fait son apparition dans ['histoire de
Krampouz et dans les foyers des francais : la « Billig » !
Notre crépiére emblématique commence a équiper les
cuisines des gourmets.

Krampouz se développe autour de la crépiere
professionnelle et affirme sa position d’hyperspécialiste
avec plus de 150 références de crépiéres et d'appareils
complémentaires commercialisés dans le monde entier.

La premiere crépiere avec une plaque antiadhésive est
lancée, pour répondre a tous les besoins. Un appareil
léger et tres simple d'utilisation, idéal pour les crépiers
amateurs qui débutent !

La crépiere Billig s'habille de deux décors qui sont
émaillés a la main pour faire rayonner les couleurs de
la Bretagne. La crépiere Gwenn Ha Du et la crépiere
Henriot Quimper sont produites en éditions numérotées.

Leader mondial sur le marché de la crépiere
professionnelle, Krampouz renouvelle l'ensemble de
sa gamme pour apporter des améliorations liées a
'ergonomie, l'allumage et le nettoyage des appareils,
tout en conservant les performances des crépieres
historiques.

La rencontre entre tradition, facilité d'utilisation et
performances : c’est le défi relevé par la nouvelle crépiere
Armen. Sa plaque en fonte est recouverte d'une couche
d'émail et s'affranchit de I'étape du culottage pour
démocratiser I'art de la crépe bretonne.
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1945, pointe bretonne, Finistére, pays bigouden.
Jean-Marie Bosser, alors électricien et réparateur de
radios, recoit une demande singuliére de la part de
sa belle sceur.

Celle-ci ayant agrandi sa maison, elle se retrouve sans
cheminée a crépes dans sa nouvelle cuisine et ne peut
plus faire chauffer sa plague de fonte. La solution ?
Confectionner un réchaud a gaz adapté aux plaques
en fonte utilisées dans les maisons bretonnes. Apres
quelques réglages pour obtenir une homogénéité
de la chauffe sur la plaque, l'essai est concluant !
Fort de ce premier succes, Jean-Marie entreprend la
construction d'un prototype complet avec des moyens
rudimentaires. Plus d'une année lui sera nécessaire,
motivé par le potentiel que représente ce nouvel
appareil. « Puisque ce truc n'avait pas de passé, ca
devait avoir un avenir » dira-t-il.

Découvrez I'histoire de Krampouz
en détail sur notre site internet




NOUVEAUTE

ARMEN,
LA NOUVELLE
CREPIERE

ENTRE TRADITION
ET MODERNITE.

Derniére née des crépiéeres traditionnelles
Krampouz, Armen s’affranchie du culottage
grace a sa plaque en fonte émaillée. Du nom
du célébre phare breton, c’est la crépiére par
excellence pour les mordus de crépes qui
cherchent le prét-a-I'emploi durable !

UNE COULEUR SIGNATURE

Comme un clin d'ceil a la gastronomie bretonne, Armen se pare
d'une lumineuse couleur «pate a crépes» qui brillera dans toutes les
cuisines.

DES PERFORMANCES INCHANGEES

Armen bénéficie de la méme conception traditionnelle que la
crépiere Billig. Congue et fabriquée a la main en Bretagne elle intégre
le savoir-faire emblématique de Krampouz, gage de performances:

* Résistance perlée en serpentin intégrée dans la plaque
de cuisson pour une diffusion optimale de la chaleur.

*« Montée en température rapide.

« Réglage précis de la température jusqu'a 300 °C.

UNE PLAQUE EMAILLEE
PRETE A L'EMPLOI

Avec sa plaque en fonte émaillée, la Armen est préte a 'emploi,
elle n'a pas besoin d'étre culottée avant sa premiere utilisation.
Branchez, cuisiniez !

UNE ODE A LA GOURMANDISE

Reproduisez chez vous le goUt et la texture inimitable des crépes
dégustées en créperie et explorez tout un monde de recettes a
la crépiere.

L'EMAIL, C'EST QUOI ?

C'est une fine couche de verre trés résistante, chauffée a trés haute température et appliquée sur une plaque de cuisson en
fonte. Grace a I'’émail, le culottage n'est pas nécessaire, la plaque est préte a I'emploi | Commme toute surface de cuisson en fonte
émaillée, elle est plus sensible aux chocs qu'une plaque en fonte usinée.
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CREPIERES

PLAQUE EN FONTE USINEE

La véritable crépiére bretonne.
Inventée en 1981 et premiere crépiere électrique Krampouz
a destination des particuliers, la Billig est devenue

une référence et 'embleme de la marque.

- DIAMETRE DE
REFERENCE ~ ALIMENTATION LA PLAQUE DIMENSIONS ~ PUISSANCE  POIDS
CEBPA3AO Electrique 35cm 35x37x13cm 2500 W T kg
CEBPA4AO Electrique 40cm 40 x 42 x13cm 3000W 16 kg

GWEN N La crépiére aux couleurs du drapeau breton,
émaillée a la main. Edition numérotée.
HA DU

- DIAMETRE DE
0 REFERENCE  ALIMENTATION LA PLAQUE DIMENSIONS ~ PUISSANCE ~ POIDS
CEBED4AO Electrique 40cm 40 x42x13cm 3000 W 16,8 kg

KRAMPOUZ La faiencerie d'art Henriot Quimper, célébre pour ses bols a oreilles,
habille de ses motifs traditionnels cette crépiere émaillée a la main.

et HENRIOT Edition numérotée
QUIMPER

- DIAMETRE DE
0 REFERENCE  ALIMENTATION LA PLAQUE DIMENSIONS  PUISSANCE ~ POIDS
CEBEE4OA00  Electrique 40cm 40 x 42 x13cm 3000 W 17,7 kg

FEST NOZ La crépiére traditionnelle au gaz. Congue sur la base des crépiéeres
‘) au gaz professionnelles Krampouz.
)

o DIAMETRE DE
REFERENCE ~ ALIMENTATION LA PLAQUE DIMENSIONS ~ PUISSANCE  POIDS
CGBIM4AA Gaz 40cm 40x42x19cm 6000 W 15kg
CGBINSAA Gaz 48cm 48x50x19cm 8000 W 21kg

PLAQUE EN FONTE EMAILLEE ——

ARMEN I T a La crépiere pour les personnes qui souhaitent utiliser

0 une crépiére traditionnelle en fonte sans culottage.

- DIAMETRE DE
REFERENCE  ALIMENTATION LA PLAQUE DIMENSIONS ~ PUISSANCE  POIDS
CFAR4AA Electrique 40cm 40x42x15¢cm 3000 W 16 kg

PLAQUE ANTIADHESIVE

DIABO Lo La crépiére idéale pour débuter grace au systeme « Easy Crep »,
un étaleur de pate breveté pour réaliser des crépes rondes
0 et réguliéres facilement.

- DIAMETRE DE
REFERENCE ~ ALIMENTATION LA PLAQUE DIMENSIONS  PUISSANCE  POIDS

CEBPF2BO Electrique 33cm 35x35x13cm 1250 W 2,6 kg



AIDE AU CHOIX

COMMENT CHOISIR
LA CREPIERE

QUI CORRESPOND
A MES BESOINS ?

PLAQUE EN FONTE USINEE

Pour une crépiére traditionnelle avec une qualité de cuisson professionnelle.

Modeles : Billig, Gwenn Ha Du, Henriot-Quimper, Fest Noz

PLAQUE EN FONTE EMAILLEE

Pour une crépiére préte a I'emploi avec une qualité de cuisson professionnelle.

Modele : Armen

Fonte usinée ou fonte émaillée ?
Mamie Mone vous explique la différence :

PLAQUE ANTIADHESIVE

Pour une crépiére simple d'utilisation et Iégére.

Modele : Diabolo

PLAQUE EN FONTE USINEE PLAQUE EN FONTE EMAILLEE PLAQUE ANTIADHESIVE

Intégration d'une résistance en serpentin Intégration d'une résistance en serpentin N Lz .
Systeme breveté d'étalement des crépes

. dans la plaque de cuisson dans la plague de cuisson A . .
Conception JpSa ) P X «Easy Crép» pour obtenir facilement
pour une diffusion uniforme pour une diffusion uniforme - . .
” - une crépe ronde et fine en un tour de main.
et rapide de la chaleur. et rapide de la chaleur.
Culottage Oui Non Non
Al'aide du tampon, graisser légérement Inutile de graisser entre chaque crépe, Enlever les résidus sur la plaque
Pendant I'utilisation entre chaque crépe et nettoyer sauf si elles collent. Utiliser le tampon a l'aide d'un torchon propre
la plaque des résidus. pour nettoyer la plaque des résidus. (attention, le tampon n'est pas compatible).
Simplicité d'utilisation * %k Kk * %k k * %k ok k

Sur plaque tiede, passer la pierre abrasive
en mouvement circulaire tout en exercant
une légere pression pour retirer le dépot Sur crépiére froide, nettoyer légerement
de matiére grasse jusqu'a ce que la plaque avec une éponge douce humide.
retrouve son aspect initial. Essuyer avec
une éponge humide puis un chiffon.

Essuyer simplement la plaque
avec le tampon pour la débarrasser
Apres utilisation des résidus. Si une crodte se forme,
I'enlever a l'aide de la pierre abrasive
pour que le culottage n'épaississe pas.

QU’EST CE QU'UN CULOTTAGE ?

Le culottage présente une double utilité : cette opération permet de créer une couche protectrice sur la fonte, la rendant résistante
a la corrosion. La couche protectrice naturellement formée lors du culottage confere a la plague de la crépiére ses propriétés
antiadhésives, permettant de décoller les crépes sans que celles-ci n'attachent. Le culottage peut étre refait a I'infini, ce qui rend
la plague en fonte inusable.



COMMENT
TOURNER
UNE CREPE ?

Pour confectionner de belles
crépes rondes et réguliéres,
'ingrédient magique est le geste
du crépier ! Prenez le temps
d’apprivoiser votre appareil
et de parfaire votre technique :
vous n'y prendrez que du plaisir., ETAPE1:
_pour acql_'lérir le mouvement, Graisser légerement la plaque avant la premiére crépe
suivez le gwde étape par étape. puis verser une louche de pate a 10h (14h pour les gauchers).

ETAPE 2:

Etaler la pate en dessinant des virgules avec le rozell, en veillant
a ce que le coté extérieur du rateau ne sorte jamais de la plague.

ETAPE 3:

Laisser cuire quelques instants jusgu’a ce que les bords colorent
puis retourner la crépe a l'aide de la spanell.

ETAPE 4 :

Poursuivre quelques
secondes la cuisson
sur la deuxieme face
et déguster !

=]

Retrouvez nos astuces
sur www.krampouz.com £-



Découvrez les secrets de des crépiéres

L ES TUTOS Krampouz avec notre experte bretonne,

Mamie Mone'!

v d
VI D E OS ° - Comment réussir ses crépes ?
°

- Que faire si la plaque accroche ?

- Comment déculotter sa crépiére
M I:) |_ ET ET en fonte usinée ?

- Quels sont les gestes clés ?

|_ U D | Q U E S I Ce sont autant de questions auxquelles

Mamie Mone vous apporte la réponse.

Au travers d'une web-série gratuite de 22 épisodes
a retrouver sur Youtube et Instagram, notre experte
vous guide dans l'utilisation et I'entretien des crépiéres
Krampouz de facon ludique et détaillée. Un véritable
pas-a-pas pour apprendre les bases de la crépe bretonne
et ses nombreuses recettes.

Retrouvez la playlist complete
sur notre chaine Youtube o




ACCESSOIRES

Essentiels dans la réussite des crépes,

LES ACCESSOIRES

sont a choisir en fonction du type

de crépe réalisée (froment ou sarrasin)
et du diamétre de la crépiére.

Tour d’horizon des indispensables
pour faire de vous un véritable

maitre crépier.

LE RATEAU OU « ROZELL »

La taille du rateau varie en fonction de la taille de la plaque:
plus le diametre de la crépiéere est important, plus large
doit étre le rateau. Traditionnellement en bois, il sert a
étaler la pate a crépes uniformément sur la plague. Il en
existe deux formes :

e La forme « plat » qui permet d'étirer la pate sur la
plaque et ainsi obtenir de fines crépes.

e La forme « rond », plus facile a manier et idéale pour
les débutants.

LA SPATULE OU « SPANELL »

En bois ou en inox, la spatule permet de décoller, de
retourner et de plier la crépe. Sa taille varie selon le
diametre de la plaque.

LA LOUCHE

Sa taille n'est pas a choisir « a la louche », la contenance
s'adapte au diametre de la plague et au type de pate,
froment ou sarrasin : la pate a base de sarrasin étant
plus épaisse, la contenance de la louche doit étre plus
importante.

LE TAMPON

Multifonction, le tampon permet d'étaler I'huile sur
la plaque en fonte de fagcon hygiénique, sans stocker
les graisses d'une utilisation a l'autre. C'est également
l'accessoire indispensable pour culotter et essuyer la
plague de la crépiere en fonte.

LA PIERRE ABRASIVE

Congue spécialement pour entretenir et nettoyer la plague
en fonte de la crépiere, elle est naturellement friable et ne
dégrade pas la plague. Son utilisation est a adapter en
fonction de la plague de la crépiere :

«Plaque en fonte usinée : la pierre S'utilise
occasionnellement pour désépaissir le culottage
apres plusieurs utilisations. C'est aussi |'accessoire
indispensable lors d'un déculottage.

« Plaque en fonte émaillée : la pierre s'utilise apres
chaque session de crépes a I'étape du nettoyage. Elle
permet de retirer le dépdt de matiere grasse sur la
plaque afin de retrouver son aspect initial.

ASTUCE

Trempez le rozell dans un bac d'eau avant sa premiére utilisation :

I'eau va faire gonfler le bois et fixer le manche au rateau.



CREPES DE BLE NOIR
TRADITIONNELLES

La crépe de blé noir est une crépe salée, réalisée a partir
de sarrasin et naturellement sans gluten.

PREPARATION

* Mélanger la farine de blé noir et le sel dans un saladier.

 Verser I'eau progressivement tout en continuant a délayer pour obtenir

une pate homogene et sans grumeaux.

e Laisser reposer la pate au minimum 1 h avant la cuisson.

RECETTES

LES RECETTES
TRADITIONNELLES

CREPES DE FROMENT

La crépe de froment est une crépe sucrée,
réalisée a partir de farine de blé.

Pour une vingtaine de crépes

INGREDIENTS

- 500 g de farine de froment
- 1litre de lait demi-écrémé
- 3 oeufs

- 200 g de sucre
- 50 g de beurre fondu
-1 pincée de sel

Température : 210-230° C

PREPARATION

Température : 200-220° C

« Mettre le sucre, le beurre fondu, le sel et les ceufs dans un saladier.

« Battre 'ensemble et ajouter progressivement la farine de froment
et un demi verre de lait jJusqu'a obtenir une pate homogéne
et sans grumeaux.

« Délayer ensuite avec le reste du lait.

 Laisser reposer la pate au minimum 1 h avant la cuisson.

Pour une vingtaine de crépes

INGREDIENTS

- 500 g de farine de blé noir
-1litre d’eau
-15g de sel

de farine

% «Des crépes mais pas que ! »
: Découvrez toutes nos recettes.

KRAMPOUZ SAS | Z.A. Bel Air | 29700 PLUGUFFAN (France)
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