




Il y a un peu plus d’un siècle, dans le petit village normand de Lonlay l’Abbaye, Ɇrgile Fouilleul, 
le boulanger, entre deux fournées de pain, a coutume de cuire doucement au feu de bois des 

sablés dans des moules fabriqués par le menuisier du village. 
Ils sont vendus sur place ou envoyés aux soldats sur le front, lors de la 1ère Guerre Mondiale.

À sa disparition, son gendre, Georges Lautour, reprend l’aɞaire et crée en 1941 le Sablé de     
l’Abbaye qui donnera naissance à la Biscuiterie de l’Abbaye en 1964.
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Dès 1968, la Biscuiterie de l’Abbaye recevait le Ruban Bleu Intersuc pour le Sablé de l’Abbaye. Cette distinction 
du meilleur biscuit exposé au salon international de Paris marquait le véritable envol de l’entreprise…

Une culture forgée par l’histoire
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Reconnue pour son savoir-faire d’exception, 
la Biscuiterie de l’Abbaye obtient le label 
EPV (Entreprise du Patrimoine Vivant). 
Mise en service du nouvel entrepôt de 

5000m2 et d’une 4ème ligne de production 
sur le site de Magny-le-Désert.



L’éthique au coeur de l’entreprise

AUJOURD’HUI
L’entreprise en quelques chiɞres :

1,8 t/h
de

biscuits
280
salariés

44 M€
de CA 
en 2021

250
recettes
actives

Située au cœur du Parc Naturel Régional Normandie-Maine, à proximité d’une abbaye du XIème siècle classée
Monument Historique, nous sommes une biscuiterie familiale née de l’artisanat. Cette identité explique nos 

valeurs et notre culture d’entreprise portée par une véritable politique Développement Durable.

Depuis toujours, nous sommes animés par cette volonté de 
concilier passion, respect du métier et création. Nous avons à 
cœur de privilégier les produits normands et les fournisseurs 
régionaux : farine de blé CRC®, beurre et crème d’Isigny 
A.O.P., caramel, camembert…

Innover sans cesse en privilégiant
la qualité et la proximité des ingrédients



Développer l’égalité professionnelle,
les compétences et la convivialité

Être solidaires par des partenariats forts 
et durables

Respecter l’environnement

Nous sommes une entreprise à dimension humaine, ce qui 
contribue à renforcer la convivialité et l’épanouissement de 
chacun. De plus, en étudiant avec précision chaque poste, 
nous nous attachons à réduire la pénibilité du travail.

La Biscuiterie de l’Abbaye apporte son soutien à plusieurs as-
sociations humanitaires, culturelles et sportives, par des par-
tenariats forts et durables. Depuis plus de 20 ans, nous 
sommes ainsi partenaires de l’association Solidarité Madagas-
car, qui vient en aide aux populations malgaches et contribue 
à financer l’enseignement agricole sur l’île.

Situés au cœur d’un environnement préservé, nous voulons réduire 
notre empreinte écologique. C’est pourquoi nous nous engageons à 
réduire nos emballages. Pour chaque nouveau produit, nous éva-
luons son impact environnemental.
Par exemple, grâce au nouveau format de barquette et d’étui carton 
des Sablés d’Antan, nous avons réduit l’impact carbone de 11%.



Un savoir-faire multiple 
au service de vos projets...

Avec un service Recherche et Développement intégré depuis plus de 30 ans, la Biscuiterie de 
l’Abbaye développe, selon un cahier des charges propre à chaque client, des biscuits diététiques, 

biologiques, issus du commerce équitable et des biscuits industriels, salés ou sucrés.

Spécialiste du sablé normand, la Biscuiterie de l’Abbaye citée dans l’inventaire du 
patrimoine culinaire de Normandie, utilise le beurre d’Isigny A.O.P. et a obtenu, 
pour l’ensemble de sa gamme régionale, la signature « Saveurs de Normandie ».

Transformateur depuis 40 ans de matières premières issues 
de l’agriculture biologique, la Biscuiterie de l’Abbaye est 
devenue un acteur majeur de la filière et offre la possibilité 
d’élaborer des recettes à façon.

Biscuits authentiques et gourmets

Biscuits biologiques



Dans les technologies biscuitières qu’elle maîtrise (biscuits rotative, coupeuse à 
fil, enrobage), la Biscuiterie de l’Abbaye répond à l’ensemble des besoins expri-
més : biscuits allégés en sucres, sans sucres, sans sel, allégés en matières 
grasses, biscuits enrichis en vitamines, minéraux, en fibres, biscuits hyperproté-
inés, hypoglucidiques, etc...

Sous le contrôle de Max Havelaar ou de tout autre label, la Biscuiterie de l’Ab-
baye vous propose des recettes de biscuits secs, biscuits nappés de chocolat et 
cookies, avec un pourcentage optimisé d’ingrédients issus du commerce équi-
table.

Crumble de diverses granulométries, mini biscuits, micro biscuits, nature ou en-
robés de beurre de cacao, toute une palette de tailles et de goûts pour de nou-
veaux développements en glaces, tablettes chocolat, crèmerie, …

Biscuits diététiques

Biscuits commerce équitable

Biscuits industriels
Cacao





Notre service à la carte

Des séries
de production
variant de
1 à 15
tonnes

Des 
condition-
nement très
divers

500 essais
labo et ind.
/an

30
nouvelles
références
/an

Performance et adaptabilité sont les qualités que nous développons au coeur de notre laboratoire Recherche et 
Développement depuis une trentaine d’années. Par cette expertise, nous concevons et développons les produits 
répondant à vos attentes. Notre savoir-faire est à votre disposition, tout comme notre équipe commerciale, tou-

jours attentive à vos besoins.

Réactivité

Maîtrise

Flexibilité

Cacao



biscuitsLes 
TRADITION



Il y a un peu plus d’un siècle, Virgile Fouilleul, boulanger à Lonlay l’Abbaye, façonnait déjà à la main des sablés pur beurre. Les 
paysans du village lui fournissaient le beurre, la crème, les oeufs, les pommes et apportaient ainsi à ses biscuits les saveurs du 
terroir Normand. La Biscuiterie de l’Abbaye a pour raison d’être la mise en valeur de cet héritage du goût et de l’authenticité. 
C’est pourquoi nos pâtissiers s’appliquent à toujours proposer des recettes simples et sélectionner les matières premières les 

meilleures.

Les spécialités de l’Abbaye, la richesse et la simplicité de la Normandie !

Cacao







La gourmandise au chocolatLa gourmandise au chocolat



C’est la simplicité et la générosité de bons biscuits du 
terroir réalisés avec nos partenaires régionaux garants 

de notre démarche authentique.
Farine, beurre, caramel, crème...

Savourez tous les trésors de Normandie !
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Inspirés de son savoir-faire ancestral dans le biscuit 
sablé, la grande spécialité normande, la Biscuiterie de 
l’Abbaye propose des biscuits salés pur beurre, pour 
l’apéritif, au camembert Gillot, à la mimolette vieille 

d’Isigny, à la crème d’Isigny AOP, à la véritable Andouille 
de Vire et au saucisson aux épices Roches Blanches.
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Biscuiterie
de l ‘Abbaye



NOS COFFRETS



Tube Food-Truck Abbaye
Galettes Normandes 200g



NOS COFFRETS



Boîte Festive 
France Rouge/Or

Psonnal 
v boît !



Tel. : +33 (0)2 33 30 64 64 
 

contact@biscuiterie-abbaye.com

France : commercial@biscuiterie-abbaye.com
Export : bfouquet@biscuiterie-abbaye.com

Autre contact : ......................................................................@biscuiterie-abbaye.com

Biscuiterie de l’Abbaye
Route du Val - 61700 Lonlay l’Abbaye

France


