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La nouvelle recette
des Sables d'Asnelles
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Isabelle Evrard

nstallée face aux plages du

Débarquement pres d’Ar-

romanches, la Biscuiterie

d’Asnelles, créée en 1904
par la famille Bansard, prend
unnouveaudépart. Son 6°pro-
priétaire, Jean-Francois Otter,
a racheté la petite entreprise
en 2017 et choisi de lui donner
une nouvelle jeunesse, en al-
liant tradition et modernité.
«Tradition parce que la base
de nos produits doit rester la
méme, a savoir des matiéres
premiéres normandes: du
beurre d’Isigny, des ceufs du
Bessin, des fruits fraisdelaré-

'équipe des Sablés d'Asnelles a regu le prix du public lors des Trophées de 'économie normande 2019.

gionetdelafarinetransformée
aCaenv,soulignele dirigeant.
Modernité car pour évoluer et
attirer de nouveaux clients,
la biscuiterie, qui fabrique en
moyenne 15000 sablés par
jour, a di se renouveler.

Apreés six ans d’absence d’in-
novation produits, le nou-
veau chef pitissier Sylvain
Ravend met au point, en
2018, un produit baptisé les
Carasnelles. Des petits sablés
avec des éclats de caramel
produits par une autre entre-
prise normande et voisine, les
Caramels d’Isigny, installée
danslavilledumémenom.Le
nouveau produit, présenté au

dernier salon de UAgriculture,
a regu le prix du public lors
des Trophées de ’économie
normande 2019, organisés par
I’Agence de développement
pour la Normandie (ADN).

Capterlaclientéle locale

En moins d’un an, grice a
ce nouveau produit, la bis-
cuiterie a vu son chiffre d’af-
faires augmenter, passant de
470000€ a 600000€. Plé-
biscité parla clientéle, le nou-
veau sablé s‘appuie sur des
tendances de marché en forte
croissance : les produits au-
thentiques traditionnels et
les produits plaisir. En effet,

selon une étude réalisée en
2018 pour le SIAL (Salon in-
ternational del’alimentation),
66 % des consomimateurs sont
attentifs a choisir des «pro-
duits de grande qualité a par-
tir de matiéres premiéres du
terroir».

Lanouvelle équipe ne compte
pass’arréter en si bon chemin.
«Nous avons prévu d’investir
200000 € dans une nouvelle
boutique, avec des espaces sé-
parés plus grands, pour la fa-
brication des biscuits, la pa-
tisserie et le salon de théw»,
explique Jean-Francois Ot-
ter. De fait, la biscuiterie et la
surface de vente sont réunies
actuellement dans une mai-
son de village, ce qui laisse
peu de place pour le dévelop-
pement. «Sil’on veut étendre
notre zone de chalandise, une
nouvelle organisation est né-
cessaire», ajoute le dirigeant,
qui toutefois n'envisage pasde
passerauneproductionindus-
trielle, nid’aller «xaunational »,
méme si 'idée de franchise
reste une possibilité. « Nous
voulons rester sur le mode ar-
tisanal. Sil’on se développeen
franchise, lafabricationse fera
sur place», confirme-t-il. Avec
unnouvel espacesalondethé,
le dirigeant espére capter une
clientéle plus locale, car 75%
du chiffre d’affaires est réalisé
sur six mois avec les touristes
de passage.

Par ailleurs, 60 % du chiffre
d’affairesdel'entreprise sefait
dans la boutique d’Asnelles,
40 % des biscuits sont vendus
en grandes et moyennes sur-
faces régionales, mais aus-
si dans les épiceries fines et
I’hétellerie de luxe (Grand Ho-
tel de Cabourg ou Manoir de
Tourgéville) quirecherche des
produits régionaux a offrir en
cadeauxd’accueil aleurclien-
tele.
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