
Restauration collective 
durable et gourmande !



Intro

Depuis 2012, Les Marmites Volantes 

démontrent que l’on peut se régaler le midi à 

un prix raisonnable, tout en minimisant notre 

impact sur la planète et en respectant celles 

et ceux qui travaillent pour nous nourrir — 

paysans, cuisiniers et livreurs. Les repas sont 

réalisés à partir de produits de saison, en 

circuit court, locaux et bio dès que possible. 

Nos bacs en inox permettent de s’affranchir 

des emballages jetables, les déchets 

organiques des cuisines sont collectés et 

compostés et les livraisons se font en 

transport doux. L’engagement n’a jamais été 

aussi gourmand!



Les Marmites Volantes
restaurant – traiteur – restauration collective

Depuis 2012, Les Marmites Volantes ont développé 
différentes activités :

• Un restaurant

Des plats faits maison, réalisés à partir de produits 
de saison, en circuit court, locaux et bio, servis le 
midi en semaine à prix juste. N’hésitez pas à nous 
rendre visite au 69 rue Armand Carrel, Paris 19ème!

• Des livraisons de marmites

Deuxième pilier de notre activité : La livraison de 
marmites à partager pour les déjeuners 
d’entreprise. C’est livré chaud, dans des contenants 
consignés et réutilisables. De quoi transformer vos 
déjeuners d’entreprise ou vos événements en 
moments conviviaux. 

• De la restauration collective

Et parce que bien manger n’attend pas l’âge adulte, 
nous proposons une offre pour les plus jeunes 
d’entre nous. La même recette que dans nos 
restaurants : fait maison, local, sans déchets et bio 
dès que possible !



Nos engagements
Du bon du local et bien sûr de saison

• Des approvisionnements de saison, en 
circuit court, locaux et bio dès que possible

• Des produits bruts, achetés à leur juste 
valeur, cuisinés par nos soins et proposés à 
un prix raisonnable

• Des plats équilibrés avec des options 
végétariennes, mais surtout des plats qui 
ont du goût !

Recycler c’est bien. Ne pas produire 
de déchets, c’est mieux

• Les repas sont acheminés dans des 
contenants réutilisables

• Les déchets organiques de nos cuisines 
sont collectés et compostés



Nos engagements

De la mobilité douce… pour la planète 
et nos équipes
• Dans nos restaurants, les livraisons sont 

assurées en vélo cargo à assistance 
électrique par nos livreurs salariés

• Les repas en restauration collective sont 
principalement livrés en vélo cargo ou en 
véhicules électriques par des livreurs 
salariés ou en insertion dans le respect des 
normes d’hygiène liées à cette activité

La préservation des ressources… 
humaines
• La diversité est une force : nous pratiquons 

un recrutement inclusif et proposons des 
sorties de parcours d’insertion

• Plus de 90% de nos équipes sont en CDI. 
Chez nous la masse salariale n’est pas une 
variable d’ajustement

• Nous encourageons nos salariés à se former 
et la promotion interne est l’un des piliers 
de notre entreprise



Notre cuisine

Un lieu dont nous sommes fiers

• Situé à Saint Denis (93)

• Capacité de production de 2500 
repas/jour

• Doté d’un agrément sanitaire

• Ouverte après refonte entièrement 
en 2022

Et si vous veniez la visiter ?

N’hésitez pas à prendre rendez-vous !



Nos fournisseurs
• Le Bio Gardin : Maraichers en agriculture 

biologique en Picardie

• Coop Bio d’Ile de France : Coopérative de 
producteurs bio d’Ile de France

• Terroirs d’avenirs : Fournisseurs de produits 
issus de la pêche artisanale

• La Fromagerie Goncourt : Fromages fermiers 
ou artisanaux

• Biocoop : Fournisseurs de produits issus de 
l’agriculture biologique, locaux et de saison, 

• Les viandes du Chateauneuf : Producteur de 
viande en autosuffisance alimentaire, 
élevage extensif

• Boucherie Racine : Volailles élevées en plein 
air

• La Conserverie Furic : Conserves fines de la 
mer

• Atypique: fruits et légumes frais, français, de 
saison et bien-sûr 100 % antigaspi !

• Dynamis : fournisseur de fruits et légumes 
100% biologiques



Notre savoir faire en repas 
complets ou plats 

uniquement

Des menus gourmands et 
équilibrés

• Livraison 4 ou 5 jours par semaine

• Liaison froide

• Des menus à 4 composantes

• Des repas éco-responsables : 
valorisation des protéines 
végétales

• Option végétarienne quotidienne 
incluse 



Et le goûter?

Nous proposons une liste 
multi-choix hebdomadaire 
de goûter

Dans cette liste vous retrouverez des 
fruits et légumes de saison, des 
produits laitiers, des produits 
céréaliers et des produits d’épicerie



Semaine de menus



Semaine de menus



Hugo Flamant
Chargé de projets

hugo@marmitesvolantes.fr
06 52 54 88 16

Contact

Julie Bastin
Responsable restauration collective

julie@marmitesvolantes.fr
07 49 94 41 80

www.marmitesvolantes.fr

Ariane Delmas
Dirigeante et co-fondatrice
ariane@marmitesvolantes.fr

06 75 25 73 86
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