
COLLECTION 2023

DES GLACES
LA CARTE
DE LA MAISON
DES GLACES

LA CARTE





Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANSCOLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Crème fraîche



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

6 Bâtonnets
La boîte de 330 g

(= 330 ml)

les
BATONNETS

SORBETS



Crème fraîche

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Chocolat
PUR BEURRE
DE CACAO



Crème fraîche

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Chocolat
PUR BEURRE
DE CACAO

4 Bâtonnets
Parenthèses™
La boîtede 280 à 288 g

(= 400 ml)



Crème fraîche

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Chocolat
PUR BEURRE
DE CACAO

8 Mini
bâtonnets



Crème fraîche

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Chocolat
PUR BEURRE
DE CACAO



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Sorbet
PLEIN FRUIT

50%



Yaourt

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème
fraîche

Sorbet
PLEIN FRUIT 50%

6 Bâtonnets
Frozen Yogurt

La boîte de 276 g
(= 330 ml)



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

6 Bâtonnets
Alcool

La boîtede 252 à 330 g
(= 360 à 390 ml)

™



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème fraîche

Sorbet
minimum 24%

de fruits***

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS



6 Cornets
La boîtede 420 à 474 g

(= 720 ml)

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème fraîche

Sorbet
minimum 24%

de fruits

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

25



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème fraîche

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Gaufrette
PUR BEURRE

Sorbet
PLEIN FRUIT

50% de fruits



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANSCOLORANT
ARTIFICIEL

ArômesNATURELS
issusdu fruit



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANSCOLORANT
ARTIFICIEL

ArômesNATURELS
issusdu fruit

Glaces



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANSCOLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Sorbet
PLEIN FRUIT
minimum

45%defruits



Crème fraîche

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

100% CRÈME
FRAÎCHE



Sorbet
PLEIN FRUIT
38 à 78%
de fruits

SANS COLORANT
NI ARÔME

Sorbet
ARTISANAL

Élaborédans
notreAtelier
La Fabrique
Givrée™



Café du SalvadorPistache grillée Noisette grillée

Menthe fraîche

Façon rocher

Muesli et vanille

Élaboré dans
notre Atelier
La Fabrique
Givrée™

SANSCOLORANT
NI ARÔME
AJOUTÉ

Crème
glacée

ARTISANALE

Lait entier et
crème fraîche

des MONTS
D'ARDÈCHE



Crème fraîche

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Riche en sauce
et morceaux



Façon
tarte citron
meringuée
Crème glacée citron

meringué (crème fraîche),
sauce au citron et

morceaux de biscuits
50311

Façon
tiramisu

Crèmes glacées café
arabica de Colombie
et mascarpone (crème

fraîche), sauce
au chocolat et morceaux

de biscuit génoise
50317

Façon
délice

du verger
Crème glacée

chocolat blanc (crème
fraîche), compotée
de pêche, sauce à la

framboise et morceaux
de biscuit génoise 50306

Délice
de nougat

aux framboises
Crème glacée nougat de

Montélimar (crème fraîche),
sauce à la framboise, éclats
de fruits secs et de biscuit

meringué
50314

Chocolat
brownie

Crème glacée chocolat
façon brownie (crème

fraîche), sauce
au chocolat et morceaux

de brownie
50324

Prix livré chez vous

7,90Fr

Pots Gourmands
Le pot de 325 à 375 g (= 500 ml) L'IDÉE

RECETTE
POUR 6

PERSONNES

• 2 c. à soupe d’amandes
concassées

• De la sauce caramel

CHEZ MAISON THIRIET
• 1 pot de crème glacée

banane caramelsoit 6 boules
• 6 biscuitsshortbread

• 6 gaufrettes
• 1 crème chantilly Isigny

Ste-Mère

COUPE GLACÉE
BANANE CARAMEL

1. Déposez danschaquecoupe unbiscuitshortbreadconcassé
à lamain.2. Déposez ensuite uneou plusieursboulesdecrème
glacée en fonction de la gourmandisede chacun,saupoudrez
d’amandesconcassées. 3. Garnissezde chantillyet versez
par-dessusde la sauce caramel.Décorez avecune gaufrette
et dégustezaussitôt.



™

les
BIO

SORBETS PLEIN FRUIT
ET CRÈMES GLACÉES
À LA CRÈME FRAÎCHE

500 ML

c’est
nouveau!

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème fraîche

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Sorbets
PLEIN FRUIT

minimum 45%
de fruits

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème fraîche

Sorbets
PLEIN FRUIT

minimum 50%
de fruits

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS



Lait entier et
crème fraîche
des MONTS
D’ARDÈCHE

Sorbets PLEIN
FRUIT de 40 à
60% de fruits

SANS COLORANT
NI ARÔME

Élaboré dans
notre Atelier
La Fabrique

Givrée™

Élaboré dans
notre Atelier
La Fabrique

Givrée™

Lait entier et
crème fraîche

des MONTS
D’ARDÈCHE

SANS COLORANT
NI ARÔME AJOUTÉ



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème fraîche

Biscuit brownies
PUR BEURRE

™

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème
fraîche

Œufs frais
plein air



Crème fraîche

Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Chocolat
PUR BEURRE
DE CACAO



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème fraîche

SANS COLORANT
NI ARÔME
ARTIFICIELS

Biscuit
brownies

PUR BEURRE

Chocolat
PUR BEURRE
DE CACAO



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Cœur de SAUCE
généreux



Fabriqué
dans notre

Atelier Toqué™

Crème
fraîche



Consommer au moins 5 fruits et légumes par jour,
qu’ils soient crus, cuits, nature, préparés, frais, surgelés
ou en conserve.

Manger du pain et des produits céréaliers,
des pommes de terre et des légumes secs à chaque repas
et selon l’appétit (en privilégiant les aliments céréaliers
complets).

Consommer 3 produits laitiers par jour
(lait, yaourt, fromage) en privilégiant la variété.

Manger de la viande, du poisson
(et autres produitsde la pêche) ou desœufs 1 ou 2 fois
par jour en alternance ; penser à consommer du poisson
aumoins deux fois par semaine.

Limiter les matières grasses ajoutées
(beurre, huile, crème fraîche...) et les produits gras (produits
apéritifs, viennoiseries...).

Limiter le sucre et les produits sucrés
(sodas, boissons sucrées, confiseries, chocolat, pâtisseries,
crèmes desserts...).

Limiter la consommation de sel et préférer le sel iodé.

Boire de l’eau à volonté, au cours et en dehors des repas.

Nepas dépasser, par jour, 2 verres de boisson alcoolisée
pour les femmes et 3 verres pour les hommes
(1 verrede vin de 10 cl est équivalentà 1demi de bière
ou à 1verre de 6 cl d’une boisson titrant 20 degrés,
de type porto, ou de 3 cl d’une boisson titrant 40 à 45
degrés d’alcool, de type whisky ou pastis).

Pratiquer quotidiennement une activitéphysique pour
atteindre aumoins l’équivalent de 30 minutes demarche
rapide par jour (prendre l’escalier plutôt que l’ascenseur,
préférer lamarche et le vélo à la voiture lorsque c’est possible...).

Comment faire en pratique ?

Manger et bouger font partie des plaisirs de la vie et
peuvent vous aider, vous et vos proches, à rester

en bonne santé. Par des choix judicieux, cela contribue
aussi à vous protéger de certaines maladies.

RETROUVER L’ÉQUILIBRE,
QUOI DE PLUS NATUREL ?

Le programme national nutrition santé propose des
recommandations nutritionnelles tout à fait compatibles

avec les notions de plaisir et de convivialité.
Chaque famille d’aliments a sa place dans votre assiette,

et ce quotidiennement. Tous sont indispensable
pour assurer un équilibre nutritionnel, mais la

consommation de certains doit être limitée tandis
que celle d’autres est à privilégier.

L'IDÉE
RECETTE

POUR 6
PERSONNES

• 40 cl de jus de pomme
• 1/2 concombre

• 1 pommegranny smith
• 1/2 bouquet

dementhe fraîche
• 75 cl de limonade
CHEZ MAISON THIRIET

• 1 bac de sorbet citron vert
soit 6 boules
• Glaçons

MOCKTAIL FRUITÉ
CITRON VERT, POMME & CONCOMBRE

1. Dans un pichet, versez le jusde pomme,ajoutez le concombre
coupé en lamelleset les brinsdementhe fraîche.Placez3h au
frais.2. Décorez l'encolure des verres avecdusucre
3. Remplissezles verresde glaçons,versezenviron10 cl de
mélangepomme-concombreet complétezavecde la limonade.
4. Décorez de feuillesdementhe et de lamelles depommes
puisdéposezuneboule de sorbet citronvert.




