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Crêpières 

         

   
 

 

 Spécificités :  

Nous trouvons ces équipements principalement dans des restaurants de type 
« crêperie » mais également dans Foodtrucks, des kiosques sur les trottoirs ou dans des 
espaces forains. Les restaurants proposent des crêpes repas qui sont appréciés par 
toute la famille. Galettes salées, à base de farine de sarrasin, elles sont garnies de 
pratiquement tous les ingrédients que l’on trouve dans les cuisines. Avec des 
spécialités régionales quelquefois surprenantes. Sucrées elles peuvent être garnies de 
Nutella, caramel au beurre salé, compotes, confiture, flambées etc…  
Elles sont également utilisées dans la cuisine asiatique, préparer les tempuras indiens, 
les chapatis indonésiennes, et même le canard laqué. 

D’origine bretonne la crêpière traditionnelle dénommée « billig » a été inventée il y a 75 
ans par Krampouz qui signifie crêpe en Breton. 

Comment choisir ? 
Il existe une gamme importante de crêpières soit électriques, soit au gaz (de préférence 
en plein air). Ces dernières sont sécurisées et équipées d’un thermostat et 
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obligatoirement d’un allumage Piezzo et d’un thermocouple de sécurité, qui se 
déclenche automatiquement en cas de surchauƯe ou de fuite de gaz. Les crêpières 
électriques sont très pratiques et faciles d’utilisation, il suƯit de brancher la crêpière 
pour une montée en température rapide et homogène, ce qui permet d’obtenir une 
cuisson incomparable des crêpes. La plaque est traditionnellement réalisée en fonte 
usinée. Avec ce matériau de haute qualité, il est nécessaire d’eƯectuer un culottage de 
la plaque avant de vous en servir pour la première fois. En eƯet, cette opération 
simple permet à la plaque en fonte d’acquérir son caractère antiadhésif sans aucun 
ajout de produit chimique. L’avantage ? Le culottage peut être défait et refait à l’infini, la 
plaque de votre crêpière est donc inusable. La technique du culottage est très simple à 
réaliser. Il suƯit d’appliquer plusieurs couches d’huile sur la plaque chaude, de façon 
homogène et à intervalle de régulier.  

Une astuce : sur une plaque neuve qui accroche encore à la suite du culottage, réalisez 
un lardiguel en délayant un jaune d’œuf avec de l’huile, étalez le mélange sur la plaque 
chaude puis essuyez.  
Rollergrill propose, pour un entretien simplifié et une montée en température ultra-
rapide, la technologie vitrocéramique  
Vous trouverez de très nombreux conseils et astuces en suivant Bertrand Artisan 
crêpier, formateur et consultant chez Crêpes Magiques : 
https://www.crepesmagiques.com 

Il existe également des machines automatiques, qui permettent de réaliser rapidement 
une quantité importante de crêpes pour des restaurants, crêperies, traiteurs, souhaitant 
augmenter leur capacité de production. Si votre besoin est ponctuel, la location peut 
être une solution économique. 

Où trouver ? 

Krampouz : https://www.krampouz.com  
Rollergrill : https://www.rollergrill-international.com/fr/gamme-professionnelle/9/la-
cuisson/crepieres-professionnelles.html 
Casselin : https://www.casselin.com/fr/12685-crepiere  

Gyrdis : https://gyrdis.com/produits/gyrocrepe-neo/ 
Monteferrina : https://www.lineapasta.com/fr  


