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SORBET DES CEVENNES

SORBET DES CÉVENNES
a besoin de votre soutien



Des glaces bio et fermières

Depuis notre installation en 2015, nous louons
la Ferme du Rivet où nous produisons des petits
fruits : fraises, framboises, groseilles, mûres, cassis,
châtaignes et pommes sur 20 hectares de terres
                           que nous avons travaillées et converties
                              en                               en agriculture biologique.
                                Nous y avons aussi développé l'élevage
                                d'un petit troupeau de brebis.
                               En nous appuyant sur notre production,
nous avons lancé le marché local de la glace bio
et fermière en créant notre marque :
Sorbet des Cévennes.
Depuis nous vouons essentiellementDepuis nous vouons essentiellement
notre exploitation à la fabrication
de glaces au lait de brebis et
de sorbets plein fruits en
agriculture biologique.



Un monde de douceurs sucrées

Nous avons aménagé à la ferme un
atelier de glacier de 25m2 pour y
transformer l'ensemble de notre
gamme de produits :
25 parfums de glaces et sorbets.
Nous y produisons aussi des jus deNous y produisons aussi des jus de
pommes, nectars de fruits rouges,
gelées de fruits, pâtes de fruits
et autres douceurs à déguster sans modération.
Récemment nous avons développé une gamme de
biscuits salés et sucrés à base de farine de châtaigne
ainsi que des confiseries telles que guimauves et
bonbons naturels.bonbons naturels.
                                   Forts de notre expérience et grâce à la
                                   qualité de nos produits, que nous voulons
                                   toujours meilleurs, nous avons conquis un
                                                                                    public chaque année
                                                                                    plus nombreux.



Du Rivet au Pas du Loup

Aujourd'hui, face aux besoins de
développement de notre entreprise,
pour espérer gagner un revenu
décent et pour nous affranchir des
contraintes locatives liées à notre
bail qui se termine, nous avonsbail qui se termine, nous avons
acquis une ferme à rénover
entourée de terres agricoles,
la Ferme du Pas du Loup, toujours
sur la commune de Gabriac.
Notre ambition est d'y déménager
notre entreprise et d'y créer un nouvel atelier consacré
à l'élaboration d'à l'élaboration d'aliments sains et savoureux.



Nous avons besoin de vous !

Grâce au soutien de notre  famille et de notre banque,
nous avons réussi à monter la structure de notre
futur bâtiment. Mais pour que notre projet aboutisse
pleinement, nous avons besoin de vous.
                                                         Votre aide nous permettra de finaliser
                                                           l'aménagement intérieur et d'acquérir                                                           l'aménagement intérieur et d'acquérir
                                                                l'équipement matériel qui permettra
                                                                 de pérenniser notre activité.
                                                             Notre but est de finaliser la
                                                           construction d'un outil durable de
production et de transformation alimentaire de lait et fruits
issus de l’agriculture biologique pour une clientèle régionale
et locale : particuliers, restaurants, structures de tourismeet locale : particuliers, restaurants, structures de tourisme
et collectivités notamment avec les écoles des villages qui
nous entourent.
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Finalisationdu bâtiment

20%

20%
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Groupe
frigorifique

Pasteurisateur

Maturateur 

A quoi vont servir vos dons ?

10 000 € 
Cette somme nous permettra de finaliser l'aménagement
intérieur du laboratoire, l’installation électrique et sanitaire,
le revêtement du sol et les menuiseries (fenêtres et portes).

15 000 € 
A ce stade nous envisageons d'acquérir A ce stade nous envisageons d'acquérir un nouveau groupe 
frigorifique performant afin d'équiper notre chambre de 
congélation. Ce matériel est indispensable pour le stockage 
de glaces et sorbets.

20 000 €
Nous pourrons nous équiper d'Nous pourrons nous équiper d'un pasteurisateur de glacier 
grande capacité équipé d'un système d’homogénéisation 
pour des glaces plus aérées,
plus aromatiques  et donc
encore meilleures ! 

25 000 €
Un nouveau maturateur plus
performant et de plus grandeperformant et de plus grande
capacité que celui dont nous
disposons actuellement ainsi
qu’une cuve de refroidissement
des mélanges à glacer, essentiel
dans le processus de fabrication.



Les contreparties
25 euros
Merci pour votre aide ! Vous recevrez une jolie carte
postale souvenir

50 euros
Un grand merci ! Vous recevrez une jolie carte postale Un grand merci ! Vous recevrez une jolie carte postale 
souvenir et un petit panier de gourmandises issues de 
notre ferme

75 euros
Un très grand merci ! Vous recevrez une jolie carte
postale souvenir, un jeu sur la nature en Cévennes
et un joli panier de gourmandises issues de notre ferme

100 euros100 euros
Un immense merci ! Vous recevrez une jolie carte
postale souvenir, un jeu sur la nature en Cévennes,
un beau panier de gourmandises issues de notre ferme 
et nous vous inviterons à une visite de notre atelier

200 euros
Un incommensurable merci ! Vous recevrez une jolie Un incommensurable merci ! Vous recevrez une jolie 
carte postale souvenir, un jeu sur la nature en 
Cévennes, un magnifique panier de gourmandises 
issues de notre ferme et nous vous inviterons à une 
visite de la ferme et de l'atelier accompagnée d’une 
séance de dégustation

250 euros et plus
Un très incommensurable merci ! Vous recevrez une jolie Un très incommensurable merci ! Vous recevrez une jolie 
carte postale souvenir, un jeu sur la nature en 
Cévennes, un magnifique panier de gourmandises 
issues de notre ferme, un tee-shirt souvenir des 
Cévennes et nous vous inviterons à une visite de la 
ferme et de l'atelier accompagnée d’une séance de
dégustation
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