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Un endroit dédié dans votre établissement, fait de petites 

unités permettant la distanciation physique et le respect des 

gestes barrières.

Un endroit cosy qui permet à vos clients de mieux 

vivre et mieux consommer. 

Un endroit que l’on partage pour échanger 

en toute convivialité, à toute heure de la journée.

Un endroit où il n’y a plus de gaspillage
puisque chacun dégustera, à sa juste faim, de jolis plats 

conçus pour tous.

Un endroit où l’on pense aux plus démunis en permettant 

d’off rir les plats non consommés à des associations de personnes dans le besoin. 

Un endroit où l’on pense à l’autre, à celui qui a fait pousser ses légumes, celui qui a élevé ses bêtes, 

celui qui a préparé avec amour le plat et celui qui l’a amené jusqu’à vous, mais aussi celui qui viendra 

le rechercher pour l’emmener vers celui qui le récupère, le re-conditionnera, pour que rien ne se perde, 

rien ne soit inutile et que cette magnifi que chaîne humaine connaisse des jours meilleurs et pérennes.

Pour une juste rémunération de chaque maillon essentiel de cette chaîne.

c’est quoi ?

C’est un endroit où chacun pourra se servir 

individuellement, des plats variés et gourmands, 

préparés par nos chefs, dans nos cuisines, à partir 

de produits de saison, objectif 100% frais, 

100% français, pour une qualité retrouvée, 

en payant le juste prix, celui de la santé, 

de votre santé, qui n’a pas de prix !



Le +++ Mazarin, plus de livraison intempestive au quotidien et… Zéro Gâchis
Notre process unique de fabrication de nos plats cuisinés, sans aucun additif ni conservateur, 

vous garantit une DLC (Date Limite de Consommation) de 2 mois sur la quasi totalité de nos recettes. 

Fini les plats qui tiennent 3 jours au frigo… Ce qui n’est pas consommé, n’est plus jeté !

Une sécurité sanitaire avec nos containers produits sales réfrigérés, eux aussi connectés, 

permettant une récupération à plusieurs jours en conservant une hygiène qui se doit irréprochable.

Nos bocaux récupérés, lavés et reconditionnés par nos partenaires dont plusieurs ESAT (Travailleurs 

en situation de handicap), parce que nous avons à cœur de privilégier, avec vous, 

l’insertion des plus précaires.

UN ENJEU ENVIRONNEMENTAL

UN ENJEU SOCIÉTAL

+ Acheter Français, c’est la certitude d’une juste 

rémunération garantie pour nos producteurs

et éleveurs.

+  Un prix de vente concerté permettant à tout 

un chacun de manger juste et sain

+  Un paiement sécurisé par badge, carte ticket 

restaurant, vous laissant libre choix de fi xer les 
prix que vous souhaitez

+ Votre off re de restauration à coût maîtrisée

+  Une consommation d’énergie réduite
à sa plus simple expression

+  Une optimisation de l’espace
pour des m2 gagnés 

+  Un CA supplémentaire dès 5 bocaux vendus 

par jour sans aucun autre frais

UN ENJEU ÉCONOMIQUE

TOUS ENGAGÉS DANS UNE DÉMARCHE RSE

Quelle réponse, nous professionnels, 
pouvons-nous apporter aux professionnels

du tourisme et de l’hôtellerie ?



COMMENT
ÇA MARCHE ?

1

Déverrouillez 
le frigo avec votre 

badge ou votre 
téléphone

4

Dégustez 
un bon plat

seul ou à plusieurs 
pour toujours plus 

de convivialité

2

Choisissez
les mets qui 

vous font plaisir

3

Refermez le frigo, 
votre compte est 

débité du montant 
de votre repas

1, 2, 3... c’est parti pour un délicieux repas frais et sain



NOS ABONNEMENTS*

Abonnements 48 mois 36 mois 24 mois 12 mois

Tarifs HT/mois

Maintenance Frigo et Terminal de paiement 99 €/mois

Forfait Mise en service 990 €
Livraison + Installation + Set up frigo + Création de comptes clients

NOTRE MODÈLE ÉCONOMIQUE

Nous sommes fabricants et vous proposons uniquement des plats préparés par nos chefs, 
dans nos cuisines, sans aucune sous-traitance

pour une juste rémunération de nos équipes et le bonheur de vos clients.

Nos formules d’abonnement sont à prix doux et raisonnables.
Elles vous permettent d’off rir à vos salariés et clients un déjeuner de qualité à moins de 10 € **.

Nous vous garantissons un matériel toujours en parfait état de marche et entretenu avec soin.
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VOUS ACCOMPAGNER AU QUOTIDIEN

Livraison + Installation + Maintenance à distance + Gestion des produits 

Concentrez vous sur votre cœur de métier, nous nous occupons de tout !

Zéro contrainte
Nous vous livrons nos produits, prêts à être mis dans le frigo 
par l’un de vos collaborateurs, et c’est tout...

999 € 1359 € 1999 €699 €



Quelques uns de nos bocaux gourmands…
Bon appétit !

ENTRÉES

Crème d’Artichaut
à l’huile de Truff e

Velouté de Carottes 
des sables à la Coco

Velouté de Potimarron 
à la Châtaigne

Foie Gras au Monbazillac

Crémeux d’Aubergines
et Poivrons aux graines 
de Fenouil

Gaspacho Sévillan

Méli mélo 
de Pommes de terre 
au Fromage de Brebis

À partir de 4,50€ HT* À partir de 6,50€ HT* À partir de 3,50€ HT*

DESSERTS

Pannacotta Vanille

Pannacotta Pistache

Crumble aux Pommes 
caramélisées

Tarte Citron revisitée

Fondant au Chocolat
et aux Noix

Poire Belle Hélène

Baba au Rhum 
des Antilles

PLATS

Trio de Quinoa,
Volaille rôtie au four

Ramen et petits Légumes 
croquants à la Thaï

Risotto à l’huile de Truff e
et aux fèves

Confi t de bœuf en Parmentier 
Purée maison

St Jacques juste snackées, 
Lentilles vertes à l’Orange

Poulet Sésame, 
Riz Pilaf au Péquillo

Noix de pétoncles aux 
aromates, Wok de légumes 
croquants

Rice Noodle Curry Coco 
aux Légumes poêlés

Bœuf Bourguignon

Blanquette de veau
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www.mazarinparistraiteur.fr

une dégustation de nos bocaux gourmands ?

une démonstration de votre frigo connecté ?

Envie d ’�sayer...

  06 86 86 15 15

  contact@mazarinparistraiteur.fr


