


Agenda

1. L’ADN de notre projet
- Nos constats

- Nos convictions

- Nos  forces

2. Notre CONCEPT en détail
- Notre positionnement et notre idée de marque

- Notre identité et notre territoire graphiques

- Notre concept retail



1. L’ADN de notre projet



Avant toute chose, 4 constats



Constat 1

Le snacking « à la française », un pari gagnant



La restauration hors foyer, rapide et accessible :

Un marché porteur

75% des actifs déjeunent hors domicile, à Paris et dans les grandes villes.

Déjeuner rapidement est une priorité pour 70% des actifs

La durée d’un déjeuner à l’extérieur n’excède pas 35 minutes pour les actifs.

       

Le grignotage et le nomadisme alimentaire se sont généralisés.

On compte 6 prises alimentaires en moyenne par personne et par jour.  32% des actifs déjeunent sans se mettre à table.

Le ticket moyen d’un déjeuner est de 5 à 8 euros.

En France, le prix de 2 repas sur 3 est inférieur à 10 euros.

Sources : BPI conseil, APCE, NEO RESTAURATION, INSEE



La restauration rapide « à la française » progresse



Constat 2

Le consommateur est paradoxal



En quête d’expériences

En quête de nouveautés, de surprises, d’expériences polysensorielles….

Ice bar à l’hôtel Ice Kub, Paris

De la vodka à - 5° Bar à Smoothies Innocent, UK

Pierre Hermé, Paris



… Mais aussi en quête de sens

En quête de sécurité et de réassurance, de qualité et d’expertise, de praticité et de fonctionnalité, de

simplicité et de générosité, de naturalité et d’éthique…

Connivence et engagements « bio »

Michel & Augustin, France
Naturalité et Fairtrade

Eat, Londres



Constat 3

Les concepts snacking ne sont pas si pratiques



Une implantation géographique limitée.

Paris, grandes villes, centres d’affaires, quartiers de bureaux.

Une offre limitée, peu souple et adaptable.

Une carte limitée qui ne s’adapte pas en cours de journée.

Une carte et un service centrés sur le déjeuner.

Une offre pas toujours accessible.

Des prix qui augmentent et deviennent élevés, compte tenu du type de restauration.

Des espaces de consommation peu confortables, souvent exigus.

Le design au détriment de la qualité et de la proximité.

Une ambiance intérieure aseptisée avec un design contemporain mais froid.

La nourriture devient parfois un prétexte et n’est plus la clé de voûte du concept.

Un déficit de praticité, proximité et accessibilité



Constat 4

Sur le marché du snacking à la française, aucun concept articule

à la fois flexibilité et naturalité



La naturalité et la fraîcheur, surtout au déjeuner.



Matin, midi et soir; mais sans naturalité (Un esprit café contemporain)



L’esprit boulangerie, avec snacking le midi



4 convictions



Conviction 1

Oser



Articuler les attentes contradictoires des consommateurs

Conjuguer logique d’usage et logique récréationnelle :

- Le midi : besoin de rapidité, d’accessibilité et de simplicité.

- Le  soir : besoin de détente, de surprise, de séduction voire de sophistication.

Articuler des attentes contradictoires, des désirs qui évoluent selon les moments de la journée :

- La surprise et l’étonnement mais aussi la qualité, la réassurance, la sécurité.

- La simplicité et la praticité mais aussi la séduction et le fun

- L’accessibilité mais aussi la générosité.



La gourmandise sans complexes

Dédramatiser !
La fraîcheur et la naturalité sont de vrais désirs aspirationnels, trop souvent associés à des discours anxiogènes
(peurs et risques alimentaires, obsession de la santé).



Conjuguer FRESH FOOD…

Préparation des produits le matin même.

Sélections des produits pour leurs qualités nutritionnelles et gustatives.

Modes de préparation et de cuisson qui préservent les qualités nutritionnelles et gustatives :

WOK, SMOOTHIES…



et FRESH ATTITUDE

Effervescence. Pétillance.

Optimisme. Joie de vivre 

Inventivité. Créativité. Audace

Connivence. Humour. Décontraction.



Se différencier par un snacking inventif et créatif

Un partenariat avec

- Didier THUILLIER, chef étoilé

- Ludovic ENGELVIN, sommelier et meilleur jeune dégustateur Europe 2007

Des recettes inventives oze Une sélection de vins oze

Vin rosé « Le mas des Bressades »
 

Dessert  "Tomate cerise confite"

(Tomate cerise, miel, pignon, citron, gingembre ou poudre de vanille)

Torrifier les pignons de pins dans le WOK. Débarrasser

Caraméliser le miel dans le WOK. Ajouter les tomates en les remuant en permanence

et en les faisant confire. Ajouter la poudre de vanille et les pignons. Servir avec une

boule de glace



Se différencier

des codes traditionnels de la naturalité et à la fraîcheur

La fraîcheur et la naturalité sont de vrais désirs aspirationnels, généralement associés à des codes
graphiques (vert, blanc, bleu). Un risque : la banalisation de ces codes.

Or, le consommateur est en quête de surprise, d’étonnement et de transgression.



  S’affranchir de la fraîcheur « conventionnelle » froide et presque clinique



Conviction 2

Un concept polymorphe



La modularité : L’amplitude horaire

L’amplitude horaire la plus large possible pour couvrir les différents besoins de consommation de

la journée.

La réponse adaptée, à tout instant : Matin, midi, après midi, soir.



La modularité: L’offre multi-produits

Une offre large,  innovante, évolutive et saisonnière.

- « Pour tous les goûts », toutes les envies », « selon ses humeurs ».

- Une carte évolutive : Carte renouvelée tous les 6 mois pour tenir compte de la saison (glaces été,

soupes hiver…) et des nouvelles tendances (wok, adaptation des ingrédients…).
`

Des services annexes (WI-FI, journaux, bibliothèque…).

     



La modularité: L’offre multi-produits*

- Une large gamme de boissons.

- Sodas, bières, v ins, eaux., softs, jus de fruits et smoothies frais préparés devant le client, boissons lactées, cafés, thés et chocolats; cocktails

avec et sans alcool, apéritifs, champagne.

- Un large éventail de solutions snacking

- A emporter : Wraps, polaires, sandwichs, salades « mod », soupes, desserts.

- Sur place le midi (des plats customizables) :  wok sur mesure, salades sur mesure, soupes, desserts.

- Après midi : gâteaux, glaces, smoothies.

- Soir : Cocktail dinatoire à base de dips et wok.

- Des produits d’épicerie artisanaux et originaux proposés à la vente.

- Huiles, tapenade, cafés, thés, sirops et sucres arômatisés…

* Détail en annexes



La modularité : La multi-distribution

Consommation sur place.

Take away.

Livraison (plateaux repas sur commande, via  téléphone et site web).

     



La modularité : Un concept multi-facettes,

toujours en mouvement et en effervescence

Une configuration et une atmosphère différentes, au cours de la journée

La modularité de l’espace, du mobilier, de la décoration, de la lumière.

Programme événementiel tout au long de l’année.

Adaptation du concept à des modules différents. (Galerie marchande, aéroports, urbain, intra muros).

 

     



Conviction 3

Un concept contemporain et accessible



« Etre Design » tout en restant accessible

La volonté de s’inscrire dans un esprit design et dans les tendances du moment.

Une démarche de « pédagogie du design », sans induire une montée en gamme et tout en restant

pragmatique (duplication du concept).



Conviction 4

Créer une marque



Pas une nième enseigne « snacking »

Mais une marque qui

- révèle un projet à long terme, une philosophie  d’entreprise,

- affirme sa différence, laisse une trace dans l’esprit des consommateurs,

- creuse un territoire spécifique, qui lui est propre.



Pour résumer :

Oze, un concept unique et contemporain, qui articule

… Liberté (polymorphe, modulable, souple, en mouvement)

… Naturalité (fraîcheur, équilibre, qualité)

… Audace (effervescence, créativité, innovation.)



Flexible
(Adaptable, évolutif matin-midi-soir)

Fraîcheur 

revisitée
(contemporaine, originale

dédramatisée)

Fraîcheur

traditionnelle
(qualité, souvenir, réassurance)

Rigide
(seulement matin, midi ou soir)Paul, Brioche Dorée, Pomme de Pain (offre snacking)



Flexible
(Adaptable, évolutif matin-midi-soir)

Fraîcheur 

revisitée
(contemporaine, originale

dédramatisée)

Fraîcheur

traditionnelle
(qualité, souvenir, réassurance)

Rigide
(seulement matin, midi ou soir)Paul, Brioche Dorée, Pomme de Pain (offre snacking)



Nos forces



3 hommes*

3 associés passionnés par les secteurs de l’alimentaire et de la distribution.

Christophe Bretin, Fabrice Ferrer, Christophe Rivière

Une vraie synergie de compétences opérationnelles et stratégiques.

L’expérience des grands groupes de la grande distribution et de la G.S.S, avec des fonctions et des

expériences complémentaires :

- Le développement  des métiers produits  frais pour CARREFOUR  France et Belgique :

lancements  des nouveaux  espaces Snacking-Traiteur-Rôtisserie.

- La direction marketing d’un groupe de G.S.S.

- L’ exploitation de centres de profit.

* CVs détaillés en annexe



Un esprit entrepreneurial, créatif et « customer oriented »

Tendre vers l’excellence.

- Une démarche centrée sur la satisfaction et l’anticipation des besoins des clients: Produits, qualité du

service, accueil, prix, animation…

- Une posture fédératrice : Construire un esprit d’équipe, lui permettre de s’approprier la philosophie du projet et le

faire vivre, motiver et stimuler.

- Une effervescence permanente : Un remue-méninges permanent, un esprit “brainstorming’ pour faire évoluer le

projet, créer de nouvelles solutions repas.



Une ambition économique

La profitabilité

- Par la maîtrise des contraintes liées à l’exploitation d’un centre de profit.

- Par la maîtrise des charges et une gestion optimisée à tous les échelons (coûts de fabrication et
d’approvisionnement, gestion des flux et des stocks,  mise en place de procédures pour chaque étape : fabrication,
implantation, gestion des services, encaissements…

Un développement planifié

- MONTPELLIER  ODYSSEUM  comme point de vente-pilote (ODYSSEUM intégre tous  les modules de vente).

- MONTPELLIER CENTRE un point de vente test pour les villes de province.

- PARIS comme site vitrine / flagship.

- Un développement souhaité sur tout le territoire à partir de 2010, équilibré entre Paris et Province.



Un CA garanti par une modularité du concept, livraison*

Rentabilité après impôts       12%

Marge sur entrée de      67 %

Investissement  oze restauration  300 k 

Investissement  oze Corner 120 k 

Frais de personnel     18%

EBE estimé 1 année  111 k

EBIT estimé 1 année    68 

* Détail en annexes



Des partenariats

Un partenariat étroit avec :

- Didier THUILLIER, chef étoilé

- Ludovic ENGELVIN, sommelier et meilleur jeune dégustateur Europe 2007

Des partenariats avec :

- Un architecte

- Deux designers

- Un consultant en management de marque



2. Notre CONCEPT en détail



Notre positionnement et notre idée de marque



Notre plateforme de marque : Récapitulatif

Vision

Le snacking, c’est un style de vie avant tout.

Mission

Etre le repère « faim et soif ».

Positionnement

Le rendez vous de toutes les fraîcheurs, selon ses humeurs.

Valeurs

Accessibilité. Plaisir. Audace.

Personnalité

Généreuse. Souple. Contemporaine.



Notre idée de marque

Le concept créatif,

qui va se déployer sur l’ensemble des points de contact de la marque, qui va soutenir

l’ensemble des prises de parole (identité graphique, point de vente, communication interne,

publicité, web…)



LA CHALEUR

       FRAICHE



Inattendue
Polysensorielle

Contrastée

Relaxante et Zen

Passionnée

Séduisante

Gourmande

Naturelle

Convivial

Intimiste



Notre signature de marque « oze »



Notre identité et notre territoire graphiques



Le logotype



Une typographie travaillée pour suggérer

le mouvement, la souplesse, l’ouverture, la rondeur
Des couleurs gourmandes

qui articulent chaleur et fraîcheur

masculinité et féminité

3 couleurs, 3 lettres pour les 3

moments  de la journée

Un « Z » signalétique

Un point de repère

Un Z comme un lien, une connexion

entre différentes dimensions de

l’espace (café, bar, lounge…)

Un Z audacieux,

comme une signature

Un cartouche pour 

travailler l’impact



L’univers

graphique



Jour



Nuit



Les applications



Notre concept retail



MODULARITÉ SURPRENANTE

- Espace et mobilier modulaires 

(l’entrée se transforme en espace bar, le mange debout dev ient un bar)

- Variations de lumière, pots lumineux sur la terrasse

- Design sonore 

- Panneaux coulissants

- Vaisselle et tenues du personnel différentes pour le jour et la nuit

- Préparation spécifique des tables le soir (chemins de table, bougies)

CONTRASTE NUANCÉ

- Des matériaux et couleurs « jour » : frais, blanc, brillant, inox

- Des matériaux et couleurs « nuit» : brun, bois foncé, tissus

- Pas de caricature, pas de séparation brutale entre les 2

espaces :  un contraste tout en nuances et fluidité

POLYSENSORIALITÉ GOURMANDE
- Une carte colorée et effervescente : un kaléidoscope de gourmandises

- Variations des lumières ( couleurs et intensités)

- De grands v isuels sur les panneaux coulissants

- Ambiance sonore évolutive, avec Djs

ÉLÉMENTS TOTÉMIQUES 
Canapés et luminaires 

(évolutifs selon les tendances 

du moment et les futurs emplacements géographiques)

CHALEUR, DÉCONTRACTION, HUMOUR

- Pas de menus boards mais un accueil personnalisé 

- Une vaisselle légèrement décalée « clin d’œil »

- Un espace toilettes étonnant

EFFERVESCENCE

- Programme événementiel tout au long de l’année.
(Happy Hours, soirées thématiques, 

grands événements sportifs sur écran panoramique)



Nos références



L’esprit coloriel et matériaux « oze »



La façade



Perspective







Elévations intérieures



Elévations intérieures





Vaisselle



Toilettes



Plan d’implantation de la terrasse



Annexes



Offre produits



Détail offre produits (1)

VAE
• WRAPS       (poulet parmesan / Jambon crudités / Saumon épinard.....)
• CLUBS          (Bacon laitue tomate / Coppa roquette tomate / Thon crudités...)
• SANDWICHS (Poulet crudités / Saumon / Crevette ....)
• POLAIRES    (Tarama saumon avocats / thon ....)
• DESSERTS (Yaourts, riz au lait, banofi, crumble, tartelette, panacotta, fromage blanc....)
• BOISSONS LACTEES (Michel et Augustin )
• JUS DE FRUITS (pomme, raisin abricot....) brandés à notre marque
• SOFT (coca, orangina...)
• SOUPE (minestrone, champignon des bois....)
• SALADE PETIT MOD (tomate feta, tomate mozzarella, ebli saumon épinard...)
• SALADE GRAND MOD (quinoa roquette jambon de bayonne, ...)

SUR PLACE MIDI
• WOK du jour (rizzoto poulet caramel, léqumes wok, gambas papillon sautés...)
• WOK sur Libre Service (assortiment de 20 légumes 6 viandes 4 poissons 15 sauces des recettes à l'infinie)
• Salades sur mesure (une base de salade avec un toping woké dés de poulets, gambas papillons, saumon, seiche

aillée....)
• SOUPE (minestrone, champignon des bois....)
• DESSERT (tartes fines diverse figues, pommes abricots, glaces, crème brûlée, panacotta, salades de fruits...)



Détail offre produits (2)

APRES MIDI
• CAKE ( carrot cake, cake a la banane, cake au pomme, cannelle, abricot chocolat, framboise...)
• GATEAU ( cheese cake, tarte citron, myrtille, abricot...)
• GLACE (large choix glace ....)
• SMOTHIES (fraise banane, fruit de la passion , chocolat....le tout fait maison.)

SOIR SUR PLACE

• COCKTAIL DINATOIRE

• VIN CHAMPAGNE COKTAIL AVEC OU SANS ALCOOL

• DIPS VAPEUR (ravioli vapeur, bouchon crevette, poulet végétarien, ...)
• DIPS VERRINE ( tomate séchée, avocat...)
• DIPS CUILLERE (saint jacques, ...
• DIPS FRITS ( guyosa, nems végétarien...)
• DIPS WOK (nouilles sautées, ....)



Business plan













Les associés









Des partenaires

Didier TUYLLIER

Chef de restaurant étoilé

A l’Elisée Lacustre à Geneve Férronière

Conseiller culinaire pour frima

Responsable culinaire pour ENODIS

Membre académie nationale culinaire pendant 3 ans

Disciple Escofier 2002 et 2004



Ludovic ENGELVIN

Sommelier

Prix  du meilleur jeune dégustateur europe 2007

Espagne domaine de rioja vega

Formation  en domaine sur du Pouilly Fumé

Sommelier en restaurant gastronomique de Provence 2 étoiles au guide Michelin

Des partenaires


