
 Terre de traditions, la
Bretagne recèle de

spécialités culinaires. 
Parmi elles, la galette et la
crêpe perdurent au fil des

générations. 
Afin de perpétuer ces
saveurs, Frédéric allie
savoir-faire, passion et
ingrédients de qualité

pour proposer ses
spécialités artisanales à

base de farine de froment
et de sarrasin originaires

de Bretagne.

S a v e u r s  e t  T r a d i t i o n s



Nous sommes Fred et Marie, une équipe qui incarne et
transmet énergie, dynamisme et bonne humeur.

Dans notre vie professionnelle comme personnelle, nos
priorités sont basées sur des valeurs humaines,

qualitatives et
écologiques.

Notre premier gage de qualité est l’accueil de la clientèle et
le

service apporté.
Notre image personnelle se veut propre et soignée, et nos
tenues vestimentaires adaptées à la thématique proposée

par
la manifestation.

Il nous parait également primordial de soigner l’image et la
décoration du lieu, l’affichage des menus, tarifs et

documents
réglementaires (allergènes), ainsi qu’une parfaite hygiène

des
lieux, dans le but d’offrir à la clientèle un visuel attractif et
agréable, et une transparence et confiance sur les produits

proposés.



EXPÉRIENCE
Forts de notre expérience dans la restauration, et notamment
la restauration rapide avec le Food Truck La Crêpe Qui Roule

depuis maintenant 9 ans.
Nous participons régulièrement à des événements privés et
publics, tels que, entre autres, la Foire de Marseille, le Delta

Festival, Marsatac, Acontraluz, Championnat de France de VTT,
Festines des Pennes Mirabeau et de Lançon de Provence, et

avons eu la gestion du Snack de la Piscine Municipale de
Charleval ces deux dernières saisons d’été.



Notre Food Truck

Eléments techniques: 7.5 L x 2 l x 3 h
Besoins électriques :3 kilos



PROVENANCE ET FABRICATION DES PRODUITS

Nos bases, les pâtes à crêpe et à gaufre, sont toujours réalisées par nos
soins de manière artisanale à partir de farine de froment T80 du
Moulin de l’Ecluse et livrée directement de Bretagne. Le lait est issu de
coopératives françaises, la confiture est fabriquée de manière
traditionnelle au chaudron, le sucre est non raffiné et issu de
l’agriculture biologique, les oeufs et le miel proviennent d'éleveurs et
producteurs locaux du secteur où nous vivons.
Concernant les nappages, hormis les marques célèbres que les clients
affectionnent, le chocolat, la frangipane, et le caramel au beurre salé
sont élaborés artisanalement par nos soins. 
Lors de l’achat des fruits frais, nous privilégions au maximum une
agriculture biologique ou raisonnée, et une production nationale voire
locale si la variété le permet afin de respecter les circuits courts.

Le respect de notre environnement est une de nos valeurs
essentielles dans notre quotidien. Les emballages alimentaires
adaptés aux gaufres roulées et aux crêpes ainsi que les couverts
sont en carton rigide et ingraissable. Cette matière robuste, de
structure lisse et sans goût est totalement écologique, compostable
et biodégradable. 
Nous pratiquons également le Tri sélectif de tous nos
emballages, et procédons à leur dépôt aux PAV (Points d’Apport
Volontaires) adaptés. 
Nous utilisons des produits d'entretien respectueux de
l'environnement, tels que le vinaigre blanc, le savon noir, le citron,
le bicarbonate de soude, ainsi que les marques écologiques comme
Sanytol, l’Arbre vert, Maison Verte ou Ecodoo.


