
 

  

 

  

Le chariot à glaces FAUCHON s’installe place de la Madeleine  
 

 

  

 

  

  

 

  

   



Cet été, FAUCHON invite les Parisiens et ses visiteurs à vivre une parenthèse 
gourmande et rafraîchissante au cœur de la Place de la Madeleine. Avec 
l’installation de son nouveau chariot à glaces, FAUCHON offre une expérience de 
haute gastronomie glacée, à déguster en plein air.  

Installé Place de la Madeleine, à côté de la boutique de la Maison, ce joli 
chariot glacé met à l’honneur une sélection de parfums gourmands composée de 
chocolat intense, de vanille délicate, de café aromatique, de pistache onctueuse, de 
caramel au beurre salé, mais aussi d’un sorbet framboise et d’un sorbet fraise.  

Que ce soit sous forme de pot ou de cornet, FAUCHON propose de personnaliser ces 
créations avec une sélection de toppings : feuilletine croustillante, sablé breton en 
crumble, éclats d’amandes caramélisées, chantilly aérienne ou encore coulis 
caramel et fraise. Sans oublier sa touche gastronomique signature : un macaron, 
produit emblématique de la Maison, proposé en complément pour sublimer chaque 
glace d’une note aussi symbolique que raffinée.   
 

   

  

Tarifs  

• 1 boule : 3,90 € 

• 2 boules : 6,00 € 

• 3 Boules : 7,50 € 

• Supplément Macaron : 2,00 € 

• Supplément autre : 0,50 €  

  

Horaires  

• De 11h à 18h30 

• Du mercredi au samedi  
 

  



 

  

   

 

 

  

A propos de FAUCHON 

Fondée en 1886 à Paris, FAUCHON incarne l’excellence de la gastronomie française à 
travers une vision audacieuse, créative et résolument contemporaine du luxe 
culinaire. La Maison célèbre un art de vivre unique, où le goût, l’innovation et 
l’élégance se rencontrent pour offrir des expériences d’exception.  

Présente dans plus de 20 pays, FAUCHON s’est imposé comme une référence 
internationale dans les univers de l’épicerie fine, de la pâtisserie, de la restauration, 
de la formation culinaire et de l’hôtellerie haut de gamme. À travers l’ensemble de ses 
activités la Maison Fauchon transmet ainsi son savoir-faire, son exigence et sa vision 
de l’excellence gastronomique française.  
 

   

 


