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LA
FABRIQUE

GIVRÉE
Prenez deux amis d’enfance ardéchois 
piqués par la gastronomie et les bons 
produits ! Saupoudrez d’une bonne 
grosse pincée de créativité.
Turbinez-bien et vous obtenez La 
Fabrique Givrée ! Une bande d’artistes 
glaciers et chocolatiers passionnés 
qui fêtait en 2022 ses 10 années.

Martin Chauche et Jérémie Runel
Les deux fondateurs

Déjà 10 ans
de belle aventure

humaine !



CHEF TOQUÉ

Pâtissier, cuisinier, chocolatier, ce qui est certain, 
c’est qu’il est follement décalé ! Bon d’accord, 
ses quinzes années passées dans les plus grandes 
maisons (Fauchon, Le Bristol ou encore Valrhona) 
lui ont permis d’acquérir un savoir-faire hors pair 
comme une maîtrise sérieuse des goûts et des 
textures ! Mais on vous l’assure, ce qui l’anime 
avant-tout, c’est la créativité et la recherche 
permanente des idées les plus folles !

Jérémie Runel 
Et sa bande de pâtissiers
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DU CHAMP
AU CORNET

0 arôme artificiel
0 colorant,
ici la star, c’est 
Dame Nature !
Pour faire une glace à en tomber 
par terre ? Rien de plus simple,
on met le paquet niveau matières 
premières ! Du bon lait de vache 
des monts d’Ardèche aux herbes 
fraîches en passant par la farine
de châtaigne de nos cornets,
ce qu’on recherche avant-tout c’est 
le goût. Si si… Ce vrai goût des 
ingrédients, celui qui donne envie de 
croquer à pleines dents !

Cornet à la farine de châtaigne
et sorbet abricot-amande. 



ARDÈCHE, QUAND TU
NOUS TIENS

Notre territoire
de coeur ! 
Préparez vos papilles, on vous 
emmène en voyage dans notre 
contrée ! Du soleil à chaque 
bouchée, une balade dans les 
vergers. Ceux de l’Ardèche,
la Drôme et la Vallée du
Rhône où nous sommes
bien installés. 

On trouve ici toutes
nos plus belles pépites,

les chocolats des maisons 
réputées comme les fruits 
gorgés de saveurs de nos 

copains les super
producteurs !

Martin au coeur des
monts ardéchois.



ARTISTE
GLACIER

Des créations
inimitables !
Vous sentez ce p’tit brin d’originalité ?
C’est la “touch” de notre chef 
complètement givré et toute sa team 
de pâtissiers. En plus d’être artisanale, 
notre fabrication se veut surtout 
originale. Chez nous, on cuisine les 
sorbets avec des herbes et les glaces 
avec des épices, un pur délice !
Cerise sur le gâteau, on dresse même 
votre dessert comme dans les plus 
grands restos !
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GLACES
RENVERSANTES
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Au bon lait des monts d’Ardèche.
Disponibles à la boule comme en boîte de 500ml qui déboite !

Menthe fraîche de Delphine à Charmes-sur-l’Herbasse
et pépites choco de la Maison Weiss.



SORBETS TORDANTS

Disponibles à la boule comme en 
boîte de 500ml qui déboite !

Mangue Alponso d’Inde

Aux pourcentages
en fruit maxi

élevés !



CÔNE DU CHEF
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Artisanal et gastronomique.
En format individuel.

Chococara à gauche, Folie cookie à droite.



Kif du chef
Le mariage parfait 
de la glace avec
la pâtisserie.
En format ind. 150ml.



COFFRET DÉGUSTATION
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Les p’tits pots qui dépotent !
Pack de 4 parfums au format 140ml



DESSERTS DE FÊTES
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Pour Pâques
comme Noël, les 
Givrés imaginent des 
créations et gâteaux 
évènementiels !
La Barre Glacée XXL, l’encas de votre 
enfance en version à partager
(6-8 personnes).



GOUTER TIME !
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Dès l’automne, nos 
boutiques se muent 

en salon de thé.

Bâtonnets de gaufre, beignets et autres 
pâtisseries régressives vous offrent des 
moments de pure gourmandise.
A déguster avec un véritable chocolat 
chaud ou une spécialité de café/thé, 
pour des goûters chaleureux !



ARTISTE
CHOCOLATIER

C’est la grosse 
nouveauté à ne pas 
manquer : l’arrivée 
d’une offre
chocolatée
à La Fabrique
Givrée !

Le chocolat ce n’est pas un
hasard ! Il s’agit d’une matière 
première que Jérémie connaît
sur le bout des marises !
Puisque avant de se lancer avec
les Givrés, il travaillait déjà sous 
bonne couverture (chocolat) au
sein de la prestigieuse Maison 
Valrhona ! 8 années à peaufiner sa 
maîtrise du produit et la transmettre 
aux pâtissiers du monde entier.

Carabombe
La tablette chocolat blond Dulcey,
caramel coulant à la vanille de Madagascar
et éclats d’amandes caramélisées.
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Tablettes
qui en jettent !
Mendiants ou fourrées.

Directement inspirées de nos
recettes glacées.



PÉPITES

Des p’tites douceurs
un gros coup de coeur !

Orangettes : oranges confites
enrobées de chocolat noir Macaé.
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Nous fabriquons nos créations chocolatées avec amour
dans notre atelier ardéchois, et devinez quoi :

Nous n’utilisons que
des chocolats Grands Crus !
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LOGOS
CHOCO

Un peu chauvins,
beaucoup chocolat !

Fourrés signature



ESQUIMAUVES

Des mini-guimauves enrobées sous forme de bâtonnets glacés.
Vendues par coffrets de 6.

Guimauve vanille de Madagascar enrobée de chocolat au lait Jivara.
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CROUSTILLANTS

Des fruits secs caramelisés,
meringues et cornets

à tomber !



PÂTES À
TARTINER

À étaler ou dévorer,
c’est comme vous voulez !
Chocolat et noisette
du Lot-et-Garonne
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Aubenas
07200

3 place de l’hôtel de ville
04 69 22 16 31

Lyon
69005

66 rue Saint Jean
04 78 37 89 80

St-Jean-de-Soudain
38110

13 chemin de Chapon
0633337766

Uzès
30700

16 place aux Herbes
04 66 57 45 71

Augny
57685
Zone Actisud
1 Rue des Trente jours
03 54 44 06 77

Paris
75005
26 rue Soufflot
09 54 16 73 75

Tournon-sur-Rhône
Labo / Boutique
07300
ZAE de Champagne
55 impasse Burgunder
04 75 06 74 34

e-shop
Livraison en France en 48h sur :
lafabriquegivree.com

BOUTIQUES

https://www.lafabriquegivree.com/19-artisan-glacier


lafabriquegivree.com

Pour plus d’infos, plus de photos,
contactez-nous !

hello@lafabriquegivree.com
04 75 06 74 34

mailto:hello%40lafabriquegivree.com?subject=

