


l’histoire 
commence 

en 1935.

Créée à Nice en 1935 par Marguerite SIMONIN, la marque initia-
lement appelée «Au Cornet d’Amour» c’est rapidement implantée 
dans le quartier du Moulleau à Arcachon (33).

Le concept « Ô Sorbet d’Amour » est la vente de glaces artisanales 
et sorbets (plus de 100 parfums), produits lactés et boissons à 
consommer sur place (si vous disposez d’une terrasse) ou à empor-
ter, à destination exclusivement d’une clientèle de particuliers. 
Les produits commercialisés sont de très grande qualité, d’ori-
gine naturelle, avec une appellation plein fruits qui dépasse de 
loin le minimum légal de 20% pour les fruits acides et 45% pour  
les fruits sucrés. 

La fabrication artisanale est faite exclusivement dans nos ateliers 
de la Teste de Buch.  

La glace est prête à être consommée, il n’y a pas de fabrication sur 
votre point de vente mis à part pour la cuisson des gaufres et des 
crêpes mais la pâte vous est livrée prête à cuire.  

Nos recettes sont uniques et secrètes depuis 1935 et pour cer-
taines développées en partenariat avec des grands chefs étoilés, 
meilleur ouvrier de France.
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3 les valeurs
DE LA FRANCHISE

notre  
histoire
Nous sommes un des plus vieux artisans 
glaciers de France.

Ô Sorbet d’Amour allie à la perfection 
tradition et modernité.

appellation 
plein fruit

La proportion de fruit est un gage de saveur,  
de tenue et de qualité.  
 
Nos sorbets contiennent en majorité  
60% de fruits.

notre 
savoir-faire
Nos produits sont fabriqués dans nos 
ateliers, par le soin d’artisans passionés.

Les mots d’ordre de notre maison 
sont exigence et qualité.

gourmandises  
et gastronomie
Nous proposons plus de 105 parfums.

Tous les 3 mois nous proposons une nouvelle recette 
réalisée par un chef étoilé français et/ou Meilleur 
Ouvrier de France.
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Le lait des crèmes glacées

Il provient essentiellement de la ferme  
de Michel Dessarts à Gujan-Mestras.

La vanille

Nous utilisons des Gousses  
de Vanille de Madagascar.

Nous nous fournissons exclusivement  
chez Valrhona. Nous travaillons le chocolat  

seul ou en association, en fonction  
des spécificités de chaque fève de cacao.
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les sorbets
POUR LA RESTAURATION COMMERCIALE



les sorbets
LES GRANDS CRUS06

pamplemousse
BACS DE 2.5 LITRE

Teneur en fruits : 50 %
Origine : USA  Floride
Variété : Rose et blanc

passion
BACS DE 2.5 LITRE

Teneur en fruits : 40 %
Origine : Pérou
Variété : Gros Jaune

pêche de vignes
BACS DE 2.5 LITRE

Teneur en fruits : 60 %
Origine : France
Variété : Sanguine

poire
BACS DE 2.5 LITRE

Teneur en fruits : 60 %
Origine : France
Variété : Wiliams

thé vert
BACS DE 2.5 LITRE

Incorporation d’émulsion 
de thé vert

framboise
BACS DE 2.5 LITRE

Teneur en fruits : 60 %
Origine : France / Chili / Serbie
Variété : Wiliamette
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