
ouvrez 
votre atelier 17.45



L e 17.45, c’est le concept 
de l’apéro autour des 
planches à composer de 

fromage et de charcuterie. 
Nous sélectionnons nos pro-
duits auprès de producteurs 
locaux, soucieux de respecter 

notre cahier des charges,  gage 
de qualité et de fabrication rai-
sonnée. Nous avons à cœur 
de permettre à nos clients de 
passer un moment de convi-
vialité et de partage dans des 
lieux chaleureux. 

2016
Ouverture 
Paris 17

2017
Ouverture 
Paris 10

2019
Lancement 
en franchise 
& Lauréat 

du Prix spécial 
restauration

2020
Ouvertures 

Paris 9, 
Nantes, 
Rennes 
et Dijon

2021
Ouverture 

Angers



2022
Ouvertures 

Paris 18, 
Clermont-Ferrand

2023
Ouvertures 
Lille, Metz, 
Perpignan, 
Grenoble, 

Montpellier

2024
Ouvertures 

Paris 11, 
Paris 14, Lisbonne, 

Bruxelles, Lyon, 
Paris 17, 

Asnières-sur-
Seine, Boulogne-

Billancourt

2025
Ouverture 

Villefranche-
sur-Saône 

et bien 
d’autres
à venir !

NOTRE CONCEPT

Nos franchisés

Capables d’aller 
prospecter 

et communiquer 
(B2B/B2C)

Dotés d’une 
mentalité 

d’entrepreneur

Amoureux
du terroir

Pourvus 
d’un esprit 

commerçant

Conscients 
des règles 
et devoirs 

de franchise

Ayant 
expérimenté 

le management 
d’équipe

 Attentifs 
à la satisfaction 

client

 Impliqués 
dans la vie 

locale

Des 
équipes 
à taille 

humaine

Un concept
sans cuisson

Une cuisine
froide et 

sans odeur

Pas
de licence IV



Pour encore plus de plaisir, 
nous proposons aussi une 
offre de boissons conçue pour 
régaler tous nos bons vivants. 
Nous comptons un large choix 
de vins, de bières, de cocktails 
ou encore de digestifs.

Afin de terminer sur une touche 
sucrée, nous préparons égale-
ment des desserts gourmands 
et faits maison. Parmi eux, 
nous retrouvons les fameux 
choco-noisettes, les entremets 
citron meringué ou encore le 
traditionnel tiramisu.

Nous proposons à nos clients 
une quarantaine de charcu-
teries et fromages provenants 
des quatre coins de notre ter-
roir. Nous les accompagnons 
avec des crudités et tartinables 
de saison. Plusieurs produits 
s’ajoutent à notre carte selon 
la période de l’année : notre 
célèbre fondue savoyarde ou 
truffée les lundis d’hiver, nos 
camemberts rôtis gourmands, 
notre immanquable pata negra 
ou encore la burrata à partager 
les soirs d’été.

PRODUITS 17.45



Notre concept



Nos équipes vous accom-
pagnent sur le choix de vos 
produits et vous proposent les 
meilleures boissons allant avec, 
parmi notre large selection de 
softs, de vins, de bières ou de 
cocktails.

nos bons vivants



Nos clients ont le loisir de com-
poser leur planche. À l’aide 
de notre carte à cocher et du 
carnet explicatif, ils décident 
des produits qu’ils souhaitent 
déguster.

C’est une expérience unique et 
ludique qui se déroule au sein 
de nos ateliers. On y retrouve 
une décoration à la fois fran-
chouillarde mais aussi élé-
gante qui évoque nos prin-
cipales valeurs : partage et 
convivialité.

Sur Google, la note moyenne 
de tous nos ateliers est de 4,75. 
Il s’agit du résultat d’une expé-
rience client réussie. Nous cher-
chons à les satisfaire au mieux. 

Toutes les personnes qui 
œuvrent dans nos ateliers par-
ticipent grandement à cette 
réussite.

expérience client

4,75/5



Nous avons également à notre 
disposition une offre évène-
mentielle pour laquelle nous 
assurons une prestation com-
plète. Préparation et mise en 
place du buffet, service et 
rangement.

Nos clients n’ont qu’à profiter 
du moment, nous nous occu-
pons du reste !

Pour tous types d’évènements, 
afterwork, team bulding, sémi-
naire, baptême, vin d’honneur... 
on s’occupe de tout ! Nous pro-
posons une offre livraison avec 
un apéro clé en main. Livrés 
dans de beaux coffrets en bois 
durables et consignés que 
nous récupérons le lendemain 
des évènements de nos clients.

Ces derniers peuvent comman-
der jusqu’à la veille de leur évè-
nement pour recevoir nos cof-
frets directement chez eux.

traiteur & évènements



nos services



Nos équipes vous accom-
pagnent sur le choix de vos 
produits et vous proposent les 
meilleures boissons allant avec, 
parmi notre large selection de 
softs, de vins, de bières ou de 
cocktails.

nos ateliers



Nos équipes vous accom-
pagnent sur le choix de vos 
produits et vous proposent les 
meilleures boissons allant avec, 
parmi notre large selection de 
softs, de vins, de bières ou de 
cocktails.

nos récompenses

informations pratiques

implantations
• Emplacement n°1-premium
• De 70 à 150m2

• Emplacement du soir (entouré 
de restaurants à thème, bars à 
vins, fl ux piétons important 
de 17h à 23h)

redevances
• 5% exploitation
•  1% communication nationale

Apport
personnel

80K €
minimum

Accompagnement
Business Plan 
& recherche 

de fi nancement

Formation 
initiale, pratique 

& théorique

Investissement 
global (hors immo)

200-350K €

Droit 
d’entrée

20K €*
* 30K € international

et outre-mer

Accompagnement
Validation 

& recherche 
immobilière

Accompagnement 
au pré-projet

Formation 
initiale

3K €
pour 2 personnes

Échanges 
téléphoniques 

& visios

1/2 journée 
d’immersion 
& signature 

du DIP

Signature 
du contrat 

de réservation 
de zone

Recherche 
& validation 

du local 
commercial

Recherche de 
fi nancements

Signature 
du contrat 

de franchise

Travaux 
& formation

Ouverture

Passeport 
pour la franchise

Meilleurs espoirs 
de la Franchise 
& du Partenariat

Révélation 
de la Franchise



rejoignez-nous

franchise@le17-45.fr
www.le17-45.fr
07 65 54 36 60


