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Une crépe préte a garnir généreuse et digne de la signature des chefs

A

La recette bretonne authentique des crépes gourmandes garantit une
souplesse extréme. Elles sont trés faciles a mettre en oeuvre apres
décongélation, notamment grace a une excellente tenue permettant des
pliages différents et se réchauffent en seulement 10 secondes.

Idéales en service traiteur autant qu’en dessert ou plat salé servi a
I'assiette, sa finesse standardisée et sa saveurs apportées par ses
ingrédients frais en font un ingrédient privilégié par les chefs.

DUREE DE VIE 18 mois (surgelé) / ALLERGENES FORMAT
2 jours au réfrigérateur a 4°C / 39°F

(aprés décongélation) Contient : BIé, Lait, Euf. e 70 g (2,47 0z)

ORIGINE Erance o e 50 (5 sachets de 10 crépes)
} Sans colorant, conservateur, ni huile de

SURGELE -18°C / 0°F oalme ¢ 96 caisses / palette

CODE GTIN 00841161089875

Utilisation, Décongeler et servir
e Décongélation au réfrigérateur (méthode recommandée) : Laisser décongeler une crépe

pendant 5 heures au réfrigérateur a 39°F (4°C). E#‘ E Sul, .

e Décongélation au four a micro-ondes : Retirer |la pile de crépes de son emballage. Chauffer "' thiqn économiq LIEs pratiq ue,
pendant 2 minutes et 30 secondes au micro-ondes en mode decongélation. E‘P sans pertes (emballée X10)

e Pour réchauffer : Placer une crépe sur une plague chauffée a 400°F (200°C) ou dans une E : .
poéle chauffée avec une noix de beurre. Réchauffer 10 secondes de chaque coté. Faite avec des oeufs frais



