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La crépidule en quelques mots
¢ Un coquillage Breton
e  Péchée en baie de Cancale
o Une petite pastille marine et iodée
o Décoquillée, elle est préte a étre cuisinée et consommée
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et toute aussi gourmande !

La Crépidule Coquillage Coquin
a tous les atouts pour séduire

Testée et approuvée en cuisine au Centre Culinaire
Contemporain (Rennes) et déja un peu partout dans le
monde...

PARCE QUE C'EST BON :
o Une saveur typique des coquillages.
e Une saveur particulierement marine et iodée.
e« Je croque et ¢a fond, ¢a fait saliver. »
e Un vrai pouvoir exhausteur de godt !

PARCE QUE C'EST FACILE :
e Pas de coquille, pas de sable, pas de résidu, c’est 100%
de coquillage.

e Régularité et disponibilité toute 'année.
e |QF, chaque crépidule est surgelée individuellement.
o  Présentée crue, elle permet de maitriser la cuisson.

PARCE QU'ON PREND SOIN DE SA PLANETE :

e Un gisement disponible et wune exploitation

a écoresponsable, ce qui a donné lieu & une mise en avant

de la crépidule dans le programme MisterGoodFish.
o  Evaluation MSC de la pécherie en cours.

PARCE QUE C’EST COQUIN

o Elle se préte a toutes les sauces et occasions, crue et
cuite. Assurément le coquillage festif : snacking, apéritif
dinatoire, initiation gourmande pour petits et grands.

e Eten plus, un cocktail de protéines, vitamine B12, iode et
sélénium, qui amene en Asie a attester d’'un petit penchant
aphrodisiaque de la Crépidule. De quoi bien commencer la
soirée |

Plus d’informations sur notre site internet et les réseaux sociaux
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www.lacrepidule.fr www.facebook.com/lacrepidule

La Crépidule Coquillage Coquin
- IQF -

Le fruit de mer rebelle nouvelle génération : Breton et Voyageur !
Une alternative durable aux coques, moules ou autres coquillages,

@crepidulecoquin

Et si je 1a servais

dans mon
restaurant?
L’ATOUT CULINAIRE:
Street food La facilité de cuisson, de réchauffage
Tapas La petite taille, facile a consommer
Bord de mer Le gout, I'originalité d’un fruit de mer, qui

conserve des notes iodées caractéristiques

Un produit délicat, peu connu, subtil... qui
valorisera votre savoir faire et votre
créativité

Bistronomique

C'est parfait pour les apéritifs sur la plage, les amuse bouche pour
mettre en appétit, au comptoir... Pour faire découvrir un nouveau fruit
de mer a vos clients de fagon impromptue, décalée, sans
complexe...

COMMENT LA PRESENTER A MES CLIENTS ?

Ga peut vous rappeler : une moule, une coque (pour la ftaille,
I'univers coquillage, l'origine), une seiche (pour la fagon de cuire),
une coquille St-Jacques (pour le coté gourmand, sucré, marin).

Le petit plus : un petit godt umami (trés a la mode !)
Appellation légale : Crépidule (Crepidula fornicata)

Origine : Cancale — Bretagne — France — Europe
Allergénes : mollusques, traces de poisson et de crustacés
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Produit par :

ALD - SLP - 35260 CANCALE

Service commercial :

+336 48 21 81 28 / aldcom35@gmail.com
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Certification

INFORMATIONS TECHN'QU ES: MISTER GOODFISH

Crépidules (Crepidula fornicata cr ues, d®coqui www.mrgoodfish.fr

Qualité / Tragabilité
Tecommandati ons dOusz&

Origine Baie de Cancale - France
Zone FAO N°27\VII Manche et Mers Celi ! portion = environ 509
one anche et ers Lelliques Notre Crépidule Coquillage Coquin aime :
Méthode de péche Drague e FEtfre consommée crue : pour conserver le croquant et
Zone de récolte de catégorie A La plus saine du classement sani- proposler le « vrai got de la Crepl'duk.e. ?
taire de IlFREMER e Les cuissons flash : pour le bel équilibre croquant / fondant,
o . . I'explosion en bouche, des saveurs faciles / douces
Certification Mister GoodFish / MSC en cours e Les cuissons longues : pour développer le coté gourmand,
N° d’agrément sanitaire FR 35.049.127 CE rond, un peu sucré
" . . e Les métissages culinaires
Conformité aux réglements CE 2073/2005 (pathogenes) et
333/2007 (métaux lourds)
DLUO 24 mais Suggestion de recettes
Conservation -18°C VOYAGE AU PEROU, PLAGE DE MANCORA g >
e Avec condiments de pommes de terre a la cardamone £ 2
noire (coté fumé) et sabayon de café 3 f-?
Valeurs nutritionnelles moyennes e Crépidules crues, décongelées doucement
our 100g (valeurs indicatives
pour 100g ( ) CHEMIN DES DOUANIERS, ESTRAN e
Valeur énergétique 169 kJ (39 kCal) ° Bouilloq de crépidules géchées, a boire a la tasse ou o i
pour cuire un poisson minute oo
Protéines 669 e 7 heures au four ~ T70AC, puis
Glucides 23¢g ,
SALADE DE CREPIDULES BAIE DU MONT- a—
Lipides 01g SAINT-MICHEL g =
N . -
Minéraux et vitamines présents Chlorure de Calcium, Magnésium, ° A.VGC de la mache, de l? pomme relqette, des ® o
Fer, Cuivre, Manganése, Sélénium oignons rouges, des noisettes, du poivre...
lode, Vit B12 e Cuisson flash dans un bouillon
CREPIDULES SAUTEES ‘POM POM GIRLS’ -
eg e ° ° eg e I 4 A i i i o
Condltlonnement et dlSpOl’llblllte ° Avgc une purée de panais et un condiment de cidre, =
épices rapadura s
e Sauter dans un beurre noisette =
Nombre de piéces par kg 650
Disponibilité Toute l'année Tempura, poudres, dashi, brilée au chalumeau, marinée...

Nous on a testé, c’est délicieux, mais vous ne croyiez pas
Variabilité saisonniere Aucune qu’on allait vous livrer tous les secrets de la crépidule ? A
vous de laisser libre court & votre créativité !

FORMATS DISPONIBLES :
1kg 10K E Q . Pus d’informations sur notre site internet
(r®f intg (r®f inted)ne _ www.lacrepidule.fr )
ALD www.facebook.com/lacrepidule
Description Sachet plastique Carton vrac et house
intérieure plastique Produit par :
ALD - SLP - 35260 CANCALE
ggnéode sachet 3760189750017 Aucun Service commercial -
+336 48 21 81 28 / aldcom35@gmail.com
Contenu 5 sachets par carton Carton (fond 950 g/ m?;
(fond 950 couvercle850g/m?) s er -
cle 850 g/m?) 600 x 400 x 110
400x300x140
Gencode colis 1376018975001 1376018975005
EAN128 |
Palettisation 8 cartons /couche 4 cartons / couche
(800mm x1200mm| 12 couches /palette 17 couches /palette
Hauteur : 1900 mm Hauteur : 2000 mm
Poids total : 480 kg Poids total : 680 kg

Des packaging adaptés aux différentes cibles sont également
disponibles. Pour plus de détails, nous contacter.
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