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ELLE A TABLE x L'ATELIER ARTISAN CREPIER

OPERATION SPECIALE

DES ADRESSES DE RENCONTRES ET DE PARTAGE
Depuis 10 ans, la crépitude se vit pleinement dans les neuf enseignes
L'Atelier Artisan Crépier — trois & Paris, quatre en lle-de-France, une & Lyon
etune & Cannes, sans parler des ouvertures a venir... La crépitude ? C'est
une philosophie épicurienne et conviviale autour de la crépe. Chaque
restaurant convoque cet état d'esprit chaleureux dans un décor moderne
etauthentique faisont la part belle aux matigres végétales. Pour compléter
I'ombiance, la radio de L'Atelier Artisan Crépier diffuse des titres sélec-
lionnés avec soin tout au long de la journée | D'cutre part, le bar & cock-
tails donne un vaste choix de boissons réalisées & base de cidre et de jus
de pomme. Vous prendrez bien un Spritz Cider ou un Cider Mojito ? Vous
I'aurez compris, que vous veniez en famille ou entre amis, pour le petit
déjeuner, le brunch ou le goiter, les restaurants se muent en véritables
espaces de rencontres el de partage... a toule heure de la journée |

PLAISIRS D’AUTOMNE-HIVER

ET S| ON
ADOPTAIT
LA CREPITUDE ?

DES INGREDIENTS FRAIS ET UNE PREPARATION « MINUTE »
Des crépes croustillantes et moelleuses @ la fois, c'est la force de frappe
numéro un de L'Atelier Artisan Crépier. Son secret ? Une péte finement
préparée chaque matin avec des ingrédients frais et des crépes réali-
sées a la commande. D'ailleurs, toutes les recettes intégrent des produits
bruts issus de producteurs engagés, Farine de sarrasin écrasée a la meule
de pierre par le Moulin du Pavillon, dans le Morbihan, chocolat et pate
a tartiner Michel Cluizel, jombon blanc truffé, cidres bretons de la cidre-
rie Chateau lézergué... On retrouve cette méme qualité dans la gamme
de produits d'épicerie : jus de pomme, caramel au beurre salé, cidre
L'Atelier (fermier, artisanal, rosé). En bref, du bon, du beau et de |'exi-
geant. Visuellement, la signature culingire de L'Atelier Artisan Crépier
= un rond gourmand au centre de la gclette — met les papilles en éveil
avant méme le premier coup de fourchette. Dans I'assiette, tous les plaisirs
sont de la partie enlre les galettes, les crépes d'exception et les « wrep »
a emporter. Qu'elle soit roulée, pliée en deux ou en quatre, sucrée, salée
ou les deux, chaude ou froide, sans gluten... On roule pour la crépe |

Les produits frais et locaux sont évidemment au menu cette saison | La gamme
« Les Truffés » composée de jambon blanc truffé (Arséne, Michel et Pantogruel),

Eugéne a l'andoville de Guémené et au confit d’oignons au cidre... Crépe
Yvette au caramel, aux pommes caramélisées et a la créme fouettée, Lucette
a la creme de marrons, au chocolat et noix caramélisées... A vos papilles |

POUR VOTRE SANTE, EVITEZ DE GRIGNOTER ENTRE LES REPAS. WWW.MANGERBOUGER.FR
Plus d’informations & retrouver sur www.artisancrepier.com ou sur @latelierartisancrepier
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