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Toutes les crêpières Krampouz sont conçues
et fabriquées en France.

Krampouz crepe makers are designed
and manufactured in France.

 
Créateur de la crêpière, Krampouz sait profiter de son 

expertise et de son savoir-faire issus du milieu professionnel 
pour concevoir des crêpières alliant fiabilité, robustesse, 

confort d’utilisation et cuisson de précision.
With its expertise and knowledge in catering equipment, 

Krampouz designs high quality products combining reliability, 
sturdiness and precision cooking.

Rapidité de montée en température / Quick preheating
Cuisson haute précision / Precision cooking

Répartition homogène de la chauffe / Perfect heat distribution

La conception des crêpières permet
un nettoyage simple et rapide.

Thanks to their design, Krampouz crepe makers
are easy to clean.



   

 

   / Electric or gas?

  

/ Did you know it?

 
“Easy Crep System” désigne l’étaleur breveté qui permet de réaliser des 
crêpes rondes et régulières. 

The “Easy Crep System” is a patented batter spreader to make perfect even,
round crepes.



 
Je souhaite une crêpière traditionnelle avec une qualité de cuisson professionnelle. 
 
I wish to get a traditionnal crepe maker with the same cooking abilities as a commercial crepe maker.

 
Je souhaite une crêpière simple d’utilisation, conviviale et légère pour une utilisation en centre de table ou cuisine. 
 
I wish to get a light, user-friendly crepe maker that can be used as table-top appliance and in the kitchen.

    / Which range fits me best?

 
MACHINED CAST IRON GRIDDLE

 
ENAMELLED CAST IRON GRIDDLE NON-STICK SURFACE



 

   / Which crepe maker fits me best?

/ Did you know it ?

Avant toute première utilisation, les plaques en fonte usinée nécessitent une préparation appelée culottage.  
Cette opération se pratique à l’aide du tampon de culottage et consiste à appliquer plusieurs fines couches d’huile 
successives à intervalle de temps régulier. Cela a pour effet de protéger la plaque et de faciliter le décollement des 
crêpes. 

The machined cast iron plate needs to be seasoned before use. This involves applying several coats of oil at regular 
intervals. It will protect the griddle and make easier to remove the crepes.



For 20 wheat crepes

 
 / 100 to 125 g of sugar
/ 1 pinch of salt

 / 25 g of melted unsalted butter 
or 1 tablespoon canola

/ 2 eggs
 / 50 cl of milk

 / 10 cl of water

-  
 

Put the sugar, melted butter, rock salt and eggs into a bowl.

 

glass of milk. You should obtain a smooth batter with no lumps.

Add the rest of the milk.

Leave to stand for about an hour before cooking

For 15 buckwheat crepes

 / 1 teaspoon of salt
 / 1 egg

/ 48 cl of milk
/ 12 cl (one glass) of water

-  

egg, the oil and the water.

Stir to form a compact ball. Add 10 cl of milk and beat until obtain 
a fully smooth without lumps.

Add progresively the rest of the milk.

Leave to stand for about an hour before 
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