
Quoi de neuf dans votre cornet ?

Des crèmes glacées et des sorbets, avec des matières
premières de qualité, ils se servent chez les

fournisseurs des plus grands pâtissiers et glaciers. Les
sorbets répondent à l’appellation « plein fruit » qui

nécessite de mettre 45% de fruits minimum, ils en
mettent quant à eux 55%. Chaque recette est unique

et réalisée de A à Z à chaque turbinage.
Pour l’été, ils proposent pas moins de 26 parfums, à la

boule ou en box à emporter, 4 crèmes glacées et 22
sorbets, tous « plein fruit ».

Des jus de fruits bios, frais et pressés sur le moment.
Cafés, thés et infusions, sur place ou à emporter,

cafés ou thés gourmands.
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Les coups de coeur :
- La crème glacée à la pistache : à

base de pistache de Bronte, D.O.P. Ces

pistaches  poussent sur les flans de l’Etna

en Sicile. C’est déjà un incontournable !

   - La crème glacé au café : les grains

de café sont concassés par nos soins et

infusés à froid, ce qui révèle tous les

arômes du café sans brusquer les

molécules . 

   - La crème glacée au chocolat :

crème et chocolat noir à 70% sélectionné

par nos soins. Derrière la douceur et le

velouté de la crème en début de bouche,

surviennent la puissance et le caractère

du chocolat noir. Ils planchent également

sur un sorbet chocolat mais ce sera pas

pour tout de suite....

   - Le sorbet au gingembre : pour les

amateurs de gingembre ! 

Un nouveau commerce sétois vient d'ouvrir ses portes pour le plus grand

bonheur des habitants et des touristes : l'atelier du Flamant Rose, un glacier

bio, fruité et passioné !  Direction le 15 rue Paul Valéry pour y déguster de

merveilleuses glaces fabriquées à Sète par un duo de copains d'enfance

gourmets, artisans et musiciens.

L'atelier du Flamant Rose
FRAICHEMENT OUVERT SUR SETE, DÉCOUVREZ :

 



CONTACT: Benoit 06 75 21 63 63 
L'atelier du flamant rose: 15 rue paul valery - sete (34)

ouvert de juin à septembre: tous le jours de 10h30 à 20h  

"Dans la vie quotidienne, nous faisons
attention au monde qui nous entoure, loin
de faire du prosélytisme, nous avons décidé
de vivre cette expérience de fabricants et
vendeurs de plaisirs glacés, en étant
sensible à notre impact sur la planète".

A N T O I N E  E T  B E N O I T

L'histoire d'un duo de copains,
gourmets, artisans et musiciens.

Antoine et Benoît se connaissent depuis l’âge de 14 ans, ils

grandissent ensemble, puis Antoine part en Ariège à 20

ans. Ils se perdent un peu de vue mais s’appellent

régulièrement, tous les deux passionnés et occupés par

leurs propres activités: le premier est charpentier

renommé, le second, doctorant en littérature, est musicien

et chanteur depuis 1999 du mythique groupe régional

Mauresca (et a toujours rêvé de faire un métier de

bouche). En 2019, ils partent ensemble au Japon et ils se

fomentent d’ouvrir un commerce ambulant à Sète. Ils

rentrent et l’idée fait son chemin dans la tête d’Antoine, le

commerce sera bien à Sète mais ne sera pas ambulant, et

ce sera des glaces. Antoine fait sa formation, redécouvre 

 le plaisir de la création et de la matière et propose à

Benoît de se lancer dans l’aventure. 

L’Atelier du Flamant Rose est en cours de labellisation

bio pour la plupart des ses recettes. Ils ont à coeur

également d’acheter leurs matières premières en France

au plus près de ceux qui les fabriquent.

La glace est servie dans des cornets bios ou dans des

pots en carton, les box isothermes sont en cellulose et

compostables et les verres à emporter pour les jus

pressés sont en polymère à base de maïs.

   La colle, l’encre et les étiquettes des produits sont

également compostables.

L’eau utilisée dans les processus de fabrication est

adoucie et filtrée afin de supprimer le chlore, les

pesticides et autres métaux lourds.

L’électricité du laboratoire de fabrication et de la

boutique est achetée chez un fournisseur d’énergie

renouvelable qui fonctionne en coopérative.

Et objectif à court terme: Remettre au goût du jour le

fameuses "SUCETTES GLACEES" 


