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Biscuitiers depuis 5 génerations en Normandie
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« Vous venez de passer un moment dans notre palais de la gourmandise,
nous espérons que voltre escapade aura eté a la hauteur de vos attentes.
Afin de poursuivre la découverte, nous avons imaginé ce journal rétro pour vous parler
de La Maison du Biscuit, de ses secrste de fabrication, de ges projets & venir, le tout accompagné
d’infos pour partager encore et toujours avec vous, nog clients gourmande/dourmets,

qui nous faites confiance, et nous vous en remercions. A bientot ».

Kévin, Mare et Carole BURNOUF,
ainsi que toute 'equipe
de la Maison du Biscuit.

«&me MMWJMM&WW !y

Marec Bu_rnoui ravi de voir gqu'il a réussi & transmettre le témoin

de la passion du métier avec succés a son fils Kévin, 5" dénération
de biscuitiers dang la famille Burnouf.




LA SAGA DES PATISSIERS PASSIONNES

BURNOUEF de [}Drc en fils,

mais les femmes de la maison
ne sont jamais bien loin !

Depuis § pgenérations, la famille
BURNOUF est fiére de perpétuer le
sevoir-fire ancestral

Tout commence en 1903...

a La-Haye-du-Puits

Paul Burnouf, l'arriére-arriére-grand-
pére, crée sa boulangerie et élabore de
nombreuses recettes dont la fameuse
brioche, qui awyourd'hui encore, est
fabriquée pour les clients du dimanche.
Puis son fils Maxime reprend l'affaire
familiale & 1'entre-deux-guerre.
I1 livrera notamment quelques magasins
dépositaires en wvoiture 4 cheval at
acoroit lapéputation de l'entreprise

La 1™ fabrique de biscuits en 1940

Avant la guerrs, le grand-pére, so
prénommant lui aussi Maxime avait
ropris I'affaire mais la guarre fclate..
Il partau front et & son retourde captivits
il relance l'affaire, se refait une solide
réputation et crée La Biscuiterie du
Cotentin avee sa faemme - Mamie Patache »

Tout n'a pas tonjours &té facile |

En 1960, c'est au tour de Mare, 19 ans
fils de Maxime, de reprendre l'affaire
familiale. Mais aprés plus de 20 ans aux
commandes, un associé aux antipodes
e sa vision du métier le ferda quitter la
tiscuite du cotentin, ce qui I'obligera
A repartir de zéro | Bn 1990, avec sa
femyme Carcle, il crée La Maison du
Biscuit. Pour se faire connaitre, ils
silionnent les marchés de la région
et font découvrir leurs biscuits dont
tous raffolent rapidement | Installé a
Bt-Bauveur-le-Vicomte, leur local
devient vite trop petit et ¢'est ainsi qu'ils
arrivent 4 Bortosville-en-Beaumont,
suite A l'achat d'une laiterie laissée A
I'abandon et qu'on a bien voulu leur
vendre le prix d'une grange |
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La rue des Docteurs Burnouf est née

Le travail, la qualité des produoits et
leur motivation étant, le succes est an
rendez-vous. Les années passent, les
gourmands se pressent de plus an plus
nombreux et en 2010, le constat est sans
appal : i faut pousser les muars | Clest
alors que Mare, qui était retombs par
hasadd quelques annees auparavant,
surt une vieille photo de 18 boulangerie de
son arriére-grand-pére Paul et sur una
photo dela rue commercante de La-Hays-
du-Puits da I'époque sait qua la solution
est 14 devant ses youx... Accompagné de
proféssionneals hors-padn, 11 va travailler
4 la creéeation d'une rue a lancienne,
La rue des docteur Burnouf est néa |

120 ans plus tard, Kévin ouvre encore
un autre chapitre

Une fois encore il faut pousser les
murs. . Eéevin econgoit un projet
d'agrandissement des ateliers car les
gourmands viennent a la boutique, mais
st ausst de plus en plus nombreux A
vouloir eommander en ligne, pour eux
aussi gouter 4 la magie des hiscuits
Burnouf |

Et aprés...

I vous faudre revenir pour wvoir le
résultat, mais sans nul doute que cethta
formidable saga a encore de longues
et belles années A4 venir et tout ¢a,
c'est @grdce A vous | Alors merel aux
gourmands/Fourmets qui font de La
Maison du Biscuit ce qu’elle est devenue |
Une adresse devenue incontournable en
Hormandie.

e Lo biscuit est complexve
@ mettre at point,
eela doit ére une alchimic
parfaite entre gotit,
presentation el conservalion




Dans les coulisses

de la fabrication

Vous santez cette odeur de beurre..,
cetta odeur incomparable 7

Et oul car pour faire de bons produits,
pas de secret... il faut de bonnes
matidres 1=, Pour arriver i ce résultat
et le maintenir dans le temps, la recetta
ast simple : oeufs, farine, beurre et autres
ingradients entrant dans la. composition
de nos biscutts, sont aussi locaux et
naturels que possible ¢ proviennent en
majorité du terroir normand, auprés de
professionnels qui partagent cette méme
passion de la tradition. Un gage de qualité
ot de bon | Et cerise sur le gateau | (et owl
le jeu de mots était tout trouva...) Pour
garantir la durée de vie de ses produits,
La Maison duo Biscuit utilise des
« conservateurs naturels » tels quele miel
(fourni par un apiculteur de La Manche)
ou ancors de la compote de pommes |

PAS DE POUDRE DE PERLIMPINPIN DANS NOS BISCUITS !

Vous comprenez maintenant pourgquod
nos dwrées de consarvation sont
reélativement courtes... Normal, non |
Mais ¢'est aussi pour caque ¢

B tonnes de matiéres
premiéres sont utilisées
les jours d’été pour satisfaire
les nombreux gourmands/
gourmets qui viennent
& La Maison du Biscuit dont

- 1 tonne de beurre
- 1 tonne de farine

- 2,6 tonnes
de sucre
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RECETTE DU FLAN

Le flan, ¢'est le béaba des gateaux
patissiers. Bien réalisé, c'ast un régal pour
Eévin BURNOUF qui nous offie sa recette
da saison |

Pour un moule & manquer @22 cm (8 pars.)

1/Dansune casserole mettez & bouillir & fou
doux 1 litre delait entier et 150 ¢ de sucre.
&/Pendant ce temps, dans un saladier
meélangez 160 ¢ de sucre et 80 g de poudra
a flan (mélangés ensemble pour éviter las
grains). Puis, ajoutez et fousttez jusqu'a que
la mélange blanchisse les 1@ jaunes d'oeufs.
S/Lorsque le lait commence & bouillir,
VErsez-en environ la moitié sur le mélange
blanchi puis mélange:

4/Ensuite, remettez le tout dans la
cassorole et portez sur le feu doux sans

A LA FRAMBOISE

cesser de remuer au fouet jusqu'a ce que e
melange épaississe,

B/Vous pouvez maintenant wverser et
étaler la créme dans le moule & manguoer et
déposer les framboisas frojdes sur le dessus
en les anfoneant tras legarament.
6/Enfournez aussitdt au four (ventilé
jdéalement) & 180° pour 304 45 minutes

LE RE
* 1 litre de lait entier,
o00 g de sucre,

B0 g de poudre & flan,

12 jaunes d'oeufs,

250 ¢ (minimum}) de framboises.
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D’EPICERIE FINE ¢

Chacun y trouvera
assurément son bonheur !
Thés, cafés, confitures, terrines et
autres produits locaux et d'épicerie
fine garnissent lesdtals & 'ancienne
Carole BURMOUF, épouse de Mare
gt maman de Kévin, mais aussi
gheffe d'orchestre hors pair, est la
grande prétresse de la boutique.
Admirablement entourée de son

aquipe, alle est aux commandes de
8000 références et de plus de 200
varidtés de whiskies proposés 4 la
clientdle. De quoi contenter chacun
selon ses préférences |
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UNE PAUSE

GOURMANDE |
AU SALON DE THE

[In moment suspen du

dans le tem ps !

Confortablement installés dans ce décor
« 80 british » le temps sarréte et vous
profitez de o2 moment. Laissez-vous
emporter parla magie des limoe, Qups... 1o
temps file... vous aviez oublié de regarder
le cadran de votre montra n'est-ce pas |1

Je raffole des flans sans pate !
Pour cela je fais fondre un peu
de beurre, puis j'en étale une
premiere couche au pinceau
avant de déposer mon moul
au congélateur, 5 minutes plus
tard, jétale une seconde couche
cle beurre, touwjours au pincecu,
avant de fariner mon motile.
Je laisse mon moule au
Conge lateur en attendan!

de faire mon flan.

-Nous arions |

enwie de partager |

avee vous la odléhre |

recette e notre chocolat ehaud |
servi au scalon ce the

il epntier fevitez fe lait eondmie et |
o dlans o0 s e cloeolan |
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1200 v dle pepites de pur coran
3 cuilléres & cafe bovnlwes de soere

NOTRE SECRET : afin dobicnir e ehocolat |
e o erdireL L ST Gt it i
rtonis fe ont a chullition au |

{ eatasesd potor oo efie otne chioeokil ¢ (
i H‘J‘ il J LIS hd :\I'flrrﬂr el |'IIH F R J_. il
il !

bonne dégustation !




La fierté du chemin parcouru

Malgré la crise lide & D'épidémie de
Cowvid-19, rien n'arréte la Biscuiterie de
Bortosville-an-Beaumont. Il faut dire que
durant cette période, 'essentiel de ses
ventes s'est fait sur internet. Pas moins

de trois & quatre cent commandes parfois
réalisées quotidiennement |

LA MAISON DU BISCUIT S’AGRANDIT !

[tésultats : aujourd'hud la petite fabrigque
installée depuis 1996 &4 Sortosville-
en-Beaumont est arrivée & compléte
saturation.

Mais pas question pour Kévin BURNOUF,
5% génération, de délocaliser
la fabrication des célébres biscuits
Hormands ; méme sl faut déplacer des
montagnes il 1a fiara |

Et, il I'a fait | 45 000 m® de terre ont été
évacuées afin de construire un atelier
flambant neuf. L'usine actuelle Sara
quant a elle dédiée 4 la préparation do
commandes internet.

8i vous cremsezx un peu plus cette
gquestion auprés de Kévin, il wvous
avouera certainement avoir réservé
une bonne partie pour encore agrandir
la boutigue* devenue étroite les jours
de forte affluence... Mais chut ! C'est
un secret |

* Des esquisses onl dijd 6 erayoires..,
Mlors qui sai !
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UNE HISTOIRE DE SAVOIR-FAIRE
« Dopiy 5 qenerilions et somme fiens e aire perdluren (eggonit de o fomille Burnsf
dung chyacun, de neg bisescl. Gz?fﬁmgmclfumwmwwaémﬁw
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A VOUS DE JOUER
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| IAMAISON
WRISCUIT

Hameau Costard - 50270 SBortosville-en-Beaumont
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0233040804

contact@maisondubiscuit.fr

QUVERT 7§/7

Retrouvez vos biscults préférés,
én les commandant sur notre site internet ;
www.malsondubiscuit.fr
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