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(chaque fois qu’une commande est passée sur une boutique 
en ligne, le produit est acheté au fournisseur en drop ship-
ping et celui-ci se charge de l’envoyer directement au client, 
ndlr). Notre service expédition est donc assez conséquent. 
Nous stockons des appareils qui font en moyenne 10 kg et 
qui ont une certaine valeur (500-600 euros). Ils doivent être 
bien emballés pour voyager dans de bonnes conditions. Sept 
personnes s’occupent de la réception, de la gestion et de 
l’expédition ». Dans cette petite entreprise familiale, la jeune 
génération est présente en la personne de Mégane, fille de 
Jean-Jacques Wismer, qui a intégré le service commercial 
il y a un an pour s’occuper plus particulièrement des tran-
cheuses. La société s’est également dotée depuis 2017 
d’un nouveau commercial, Louis Calmels, qui s’occupe en 
majorité du Grand Est.

La distribution, un métier en mutation ?
« La distribution change beaucoup et la méthode de vente 
des magasins aussi. A nous d’anticiper pour accompagner 
ces magasins, » déclare Jean-Jacques Wismer. « Je suis 
issu du commerce traditionnel – à l’origine, la société Wismer 
vendait des machines à coudre, puisque nous sommes dans 
un bassin textile où travaillaient, le long de la Moselle, des 
milliers de personnes – et également du commerce avec de 
la démonstration. D’abord, en tant que fournisseur, on se doit 
d’accompagner nos clients (les Culinarion, Ambiance&Styles, 
Alice Délices, etc) et de leur réserver des produits (ce que l’on 
fait avec l’extracteur de jus Hurom H 100) très particuliers, 
une exclusivité. À ces magasins spécialistes de la cuisine 
d’être ensuite forces de proposition et de faire des démons-
trations. Je pense que les centres-villes doivent bouger et 
que les commerces traditionnels auraient tout intérêt à 
ouvrir à des horaires autres que ceux habituels, renforcer le 
personnel de 18h à 22h… Et pour éviter les coûts, pourquoi 
ne pas envisager la solution de se regrouper comme nous 
l’avons fait avec plusieurs marques à l’Atelier des Arts Culi-
naires à Paris*, où nous avons mutualisé nos forces. Il y a 
en tout cas un virage à prendre ! ». En petit électroménager, 
le distributeur prévoit un bel avenir à Vitamix. La société 
américaine, basée à Cleveland dans l’Ohio, est composée 
de 1�000 personnes qui ne fabriquent que des blenders. Son 
service R&D s’attache à développer des lames avec une 
certaine orientation pour avoir le maximum d’efficacité.  Côté 
professionnels, Wismer continue à développer et proposer 
sa trancheuse. Pour l’instant, il n’y a pas encore beaucoup 
de concurrence sur ce produit. Sur l’international, la société 
est très sollicitée, mais préfère grandir sereinement, au fur 
et à mesure. 
Après avoir présenté à Maison&Objet et à Equip’Hotel 
sa toute nouvelle trancheuse manuelle éditée pour ses 
100 ans, Wismer sera présent au Sirha du 26 au 30 janvier 
2019 à Lyon. 

*L’�Atelier des Arts Culinaires à Paris est un showroom-boutique accueil-
lant des marques premium d’électroménager (Liebherr, Asko, Falmec et 
Augusto) et 5 entreprises françaises (De Buyer, Marlux, Lion Sabatier, 
Wismer, Atelier du Cuivre). D

.R
.

C'est dans l'atelier Wismer que sont assemblées, personnalisées 
et réglées les trancheuses Wismer par des équipes qui travaillent 
avec une grande précision. 

Stars en cuisine
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Comment réaliser de bonnes crêpes ?

FICHE 
EXPERT

 
N°5
           Quel ustensile choisir ?

En cuisine, chaque matériau a ses spécificités 
et répond à un besoin précis. Ces fiches ont pour 
objectif de vous aider à choisir les bons ustensiles 
en fonction du plat que vous souhaitez réaliser. 

En partenariat avec le groupe ZWILLING

CHOISIR LE BON USTENSILE 
selon Julien Duboué
  
Pour moi, le meilleur ustensile pour faire les crêpes 
est une poêle en fonte. C’est comme cela que j’ai appris à les faire 
il y a vingt ans dans un restaurant des Landes. Je me souviens très bien que 
ma grand-mère utilisait aussi ce type de poêle pour les crêpes. La poêle en 
fonte Staub avec son manche en bois est idéale : je fais mon beurre noisette 
dedans et quand la poêle est chaude, je commence à faire mes crêpes. 
Le goût de la crêpe cuite sur de la fonte est à mon avis bien meilleur et son 
aspect beaucoup plus intéressant. La fonte va créer plein de jolis petites 

bulles. Faire des crêpes dans une poêle en acier 
inoxydable risque d’accrocher. L’utilisation d’une 
poêle revêtue est mieux.
Julien Duboué, chef landais surdoué d’A Noste, 
restaurant à tapas et spécialités basques 
situé rue du 4 septembre à Paris (IIe) 
et du B.O.U.L.O.M qui occupe 
un immense loft rue Ordener (XVIIIe).   

Une poêle en fonte : Julien Duboué préconise fortement 
la poêle en fonte Staub avec manche en bois, idéale pour faire 
les crêpes : il prépare son beurre noisette directement dans la 
poêle en train de chauffer. Puis, il commence ses crêpes.  Ainsi 
cuite dans la fonte, la crêpe a plein de petites bulles qui lui 
donnent un bel aspect. L’utilisation du bois pour le manche a 
pour avantage de réduire le poids total de cette poêle.

Une crêpière en fonte : Les crêpières Staub en fonte 
émaillé noir mat vous permettront de réussir des crêpes légères 
et savoureuses. Elles sont compatibles tous feux, y compris 
l’induction. Leurs côtés particulièrement bas permettent de 
retourner aisément les crêpes, mêmes les plus fines. Une fois 
la fonte suffisamment chaude, ses propriétés lui permette de 
réduire le feu au minimum, afin de cuire doucement. 

Une crêpière en acier inoxydable : La crêpière 
Intense de Demeyere en acier inoxydable 18/10 a de nombreux 
atouts. Le matériau spécial 5-PlyMaterial composé de couches 
d’aluminium et d’acier inoxydable diffuse rapidement et 
uniformément la chaleur jusqu’au bord. Elle permet de réduire 
très tôt l’apport de chaleur et d’économiser ainsi de l’énergie. 
Son revêtement Silvinox empêche les aliments de coller et 
permet de réussir de délicieuses crêpes dorées à souhait. 

Une poêle antiadhésive revêtue : Le revêtement 
antiadhésif 3 couches, renforcé en particules céramiques, permet 
à la poêle Portofino de Ballarini de saisir, griller et cuire au 
quotidien avec ou sans matière grasse, sur tous feux y compris 
l’induction. Son manche est thermo-isolant, anti-dérapant et 
ergonomique.

Gamme d’accessoires Zwilling : Fouet, maryse, pinceau 
et louche de la gamme Twin Pro de Zwilling, en acier inoxydable 
et silicone, facilitent la préparation d’une pâte sucrée ou salée et 
de crêpes croustillantes.

Les biligs bretons ou crêpières 
avec une surface en fonte sont très bien, mais nous ne 
nous en servons pas dans les restaurants, car ils prennent 
beaucoup de place. Avec ces appareils, utiliser une palette 
à crêpe en bois longue de 30 cm et large de 7-8 cm.

QUELS USTENSILES UTILISER ? 

1. Bien chauffer la poêle auparavant. 

2. Préparer son beurre noisette dans la poêle, 
ce qui permet de « chauffer » celle-ci et de bien 
réussir ses crêpes dès la première.

3. Essuyer ensuite la poêle avec un morceau 
de papier essuie-tout et laisser juste une couche 
de gras dessus.

Le conseil du chef 
Pour bien aromatiser ma pâte à crêpe, 

je mélange ensemble des peaux de citron et 
d’orange hachées, de la poudre de vanille, 
de la fleur d’oranger et de l’armagnac. 
Je mets cette préparation dans un pot au 
réfrigérateur jusqu’à utilisation. Je verse une 
cuillère à soupe de ce mélange dans un litre de 
pâte à crêpe pour la parfumer.

LES RÈGLES 
de la cuisson 

parfaite des crêpes 

D
.R

.

Le Chef Julien Duboué


