


Est-il encore nécessaire de décrire les 
spécialités de la Bénichon? Cuchaule, 
Moutarde de Bénichon, Pains d’anis, 
Croquets, Cuquettes, Cuisses de dames, 
Meringues, ont tous les mêmes points 
communs: La Bénichon, une recette 
« vieille comme le temps », et toujours 
de première fraîcheur.     

Mi-coteau: Expression �orale d’une grande 
intensité, équilibré et puissant, issus de 
la tradition des meilleurs Chasselas, il se 
démarque par sa splendide longueur.
Emotion: Expressif aux notes parfumées 
de framboises et de mûres, il se démarque 
par sa souplesse et son onctuosité.

Maillard Gourmandises & Traditions,
une entreprise à mille facettes 

Chaque mois, une citation ayant 
comme sujet notre profession, nos 
produits, notre engagement. 
Mais aussi un slogan détourné… !
 
Mot d’un riche à un pauvre. - Tenez, 
mon ami, voilà un morceau de pain!
Il n’y a que le pain dont on ne se 
dégoûte pas. Jules Renard

Maillard, les délices du Petit-Paradis!

Citations et petites phrases

«Les Stars du Jour»

Partenaires

l’ExpressLa Gazette de Maillard Gourmandises & Traditions

à la recherche de la meilleure expression 
des cépages. Quant aux Mousseux, ils se 
veulent résolument innovateurs, certains 
de  vous plaire.

Vous pouvez trouver plus de détails sur nos 
activités sur: www.kursner.ch 

Innovation et tradition!
Tout au long de son histoire, chaque 
acteur, chaque génération a su imprimer 
sa marque, sa touche d’innovation. Dans 
les années 1920, Guton Schrag exploitait 
déjà une succursale avec ses parents. 

Maurice Maillard donna à l’entreprise la 
forme actuelle, rénovant et construisant 
le volume que l’on connaît maintenant. 
Si l’on est à l’aise aujourd’hui, c’est à 
l’esprit visionnaire de Maurice qu’on le 
doit. Au début des années 1960, c’était 
une révolution de construire un labora-
toire de boulangerie de plus de 300 m. 
en plein centre-ville. C’était certaine-
ment l’un des fournils les plus modernes 
de Suisse romande. 

 

La Grand-rue dans les années 50
Maurice Maillard et Thierry Grand

La Croqu’Mobile crée en 2004 fait partie 
de ces innovations. Au rayon des pro-
duits, notre époque et les goûts de la 
clientèle évoluent à un rythme effréné. 
Il faut se montrer créatif et ouvert. 
Depuis plusieurs années, chaque colla-
borateur y est motivé. Une prime récom-
pense les créations à succès, le Pain de 
Sedrun, le Pain aux Figues, la baguette 
Tradition, pour n’en citer que trois.

En pâtisserie, ce sont les entremets qui 
sont la source de toutes les attentions. 
Depuis ce printemps, Séverine et ses col-
lègues, rivalisent d’idées et de prouesses 
pour vous surprendre. Croquant Cassis, 
Délices de septembre aux pruneaux, ou 
le Tiramisu aux Figues, voici les noms 
des dernières créations pâtissières.  

Mais le plus surprenant, ce sera certai-
nement ce que l’on vous mitonne pour 
le 3e Comptoir de la Veveyse. N’hésitez 
pas à venir nous trouver. Nous vous ac-
cueillerons dans un cadre zen, mais sans 
« japonaiserie ». Vous y découvrirez votre 
boulangerie–pâtisserie, sous un œil nou-
veau, à l’enseigne du BAR SANS SUSHIS.

Et pour clore cette facette innovatrice, 
certains d’entre vous se demanderont 
certainement comment nous allons réa-
liser « La Plus Longue Cuchaule… ».
Et bien, vous obtiendrez la réponse en 
venant bruncher avec nous le dimanche 
23 octobre. Alors, tous au Comptoir!

C’est à la faveur d’un 
savoir-faire méticu-
leux, d’une production  
maîtrisée et au respect 
de la nature qui nous 
procure le meilleur du 
terroir, que les vins du 
Domaine Kursner sont 
élus parmi les meil-
leurs Crus suisses.

La force de Pierre-Yves et Jean-Luc Kur-
sner se retrouve dans la complémentarité, 
des hommes d’abord et des vins surtout. 

Les vins blancs du Domaine sont les �ers 
émissaires des terroirs où la vini�cation 
parcellaire prend toute sa dimension. Les 
vins rouges sont élevés sans compromis, 

Kursner, deux frères, une force


