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« Cette biscuiterie correspondait  parfai-
tement & ce que nous espérions : des pro-
duits centenaires, un fort attachement des
habitants d’Angouléme & la boutique. des
produits simples el trés sains, des recettes
traditionnelles... et un gros potentiel de
développement. »

Et puis Angouléme les a séduits. « Nous ne
connaissions pas du tout, mais dés notre pre-
miére visite, nous avons trouvé I’endroit trés
sympa, et extrémement intéressant en terme
de qualité de vie: c’est une préfecture,
et que ce soit au plan professionnel ou au
plan familial, ¢a compte. Nous avons deux
enfants en bas dge, pour lesquels nous avons
trouvé une créche immédiatement. Il y a le
TGV, la mer & une heure et la montagne pas
trés loin... Coté immobilier, ¢’est encore
trés intéressant, et puis nous pensons aussi
que I’ Agglomération posséde un fort poten-
tiel, il y a des tas de choses en devenir ici...
¢a a été un vrai atout dans notre décision. »

Début 2006, quand ils ont repris I'affaire,
Arnaud et Myriam ont passé 6 mois avec les
Lolméde, qui leur ont transmis toutes leurs
receties, tous leurs secrets et leur amour du
travail bien fait, & I'ancienne. « Nous avons
quitté I'emplacement historique de la place
du Palet, pour ouvrir rue des Arceaux, le
2 mai 2006, persuadés que le potentiel com-
mercial y était plus important : le batiment
est beau, bien placé et nous pouvions y
installer un salon de thé, ce qui était plus
difficile de Pautre coté, Par contre nous
avons religieusement conservé les ancien-
nes recettes et les techniques artisanales. »
Leurs macarons par exemple sont toujours
fabriqués avec des amandes entiéres, parce

qu'avece de la poudre (plus grasse), le résul-
tat serait moins moelleux. Les amandes
sont blanchies et adoucies, puis elles repo-
sent plusieurs heures avant d'étre broyées et
mélangées aux autres ingrédients, comme
dans la recette originale de 1889. Les ges-
tes de fabrication n’ont pas bougé non plus :
les macarons sont « lirés » sur les plagues
de cuisson 2 la main, avec une poche &
douille...

« Nous tenons beaucoup & préserver tou-
tes ces traditions mais nous vivons avec
notre temps quand méme. Notre parcours
professionnel nous a permis d’acquérir de
I’expérience en marketing et en commercial
et nous comptons bien nous en servir pour
développer I'activité. » Les Mainemer tra-
vaillent déja avec quelques revendeurs sur
I'Agglomération (Le Palais Gourmand et
la Société Boiron) et ils sont & la recherche
de partenaires du cété de Cognac, de Barbe-
zieux et en Charente-Maritime. Grace au site
marchand qu'ils ont créé, www.macarons-
lolméde.fr, ils ont déja un client en Gréce
et des touches au Japon. et entendent bien
développer leur capacité & exporter. « Mais
si nous cherchons & nous développer, nous
voulons le faire de maniére raisonnable, en
conservant une taille artisanale. et en restant
trés présents au niveau de ' Agglomération :
nous faisons partie du Club Saveurs de
Charente et nous essayons de participer un
maximum aux manifestations locales. » B
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Un peu d’hisfoire

La Biscuiterie a éié créée par Edouard
Lolméde. Avec ses 6 fréres, Edouard
cultivait la vigne jusqu’a Uapparition du
phyviloxéra en 1875. Il choisit alors sa
nouvelle voie : il sera pdtissier.

Aprés un apprentissage a Villeneuve-
sur-Lot, il devient chef patissier

a Paris puis décide de monrer

ver propre affaire, et chaisir Angouléme

et plus précisément la Place du Palet
pour fonder sa biscuiterie.

Il v fabrigue alors des Biscuits Duchesse
(hiscuits & la cuillére), des madeleines
et des macarons ¢ base d’amandes
entieres qui lui permertront de fonde

sa repuiation

Et ce sont lex mémes recettes, les memes
méthodes artisanales de fabrication

qui ont é1é qnsi ransnises de pere en
fils sur 4 générations, pour étre enfin
confices i Myriam et Arnaud Mainemer.

Un lieu de perdition
pour les gourmands

Ainsi que 'avait fait chague génération
de Lolméde avant ewx, Arnaud et Myriam
ont laissé parler leur imagination pour
enrichir la collection de macarons, qui
campte aijourd i plus de 30 varietés,

toutes plus gounmandes les unes que

les autres @ ala figuwe, a la chdtaigne,
ati rhum, @ la pistache, au sésame

awx raising confits. au citron, ai cafe.
au chocolat... Et comme si cela ne
suffisait pas, il v.a aussi les madeleines,
les croquants, les chocolas...

et wir assortiment, régulierement

renouvelé, de produils régionaux sucrés
I



