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PRESENTATION DU GROUPE BC-CAP
L’HISTOIRE DU GROUPE BC-CAP ET DE SON DIRIGEANT

Boris Calle, ancien cavalier professionnel se fait un nom sur les terrains de concours hippiques
nationaux et internationaux jusqu’en 2005, ou il décide de mettre fin a sa carriére.

Fort de son expérience de compétiteur, curieux de tout, il s’octroie 18 mois de réflexion pour créer
son propre concept.

Il voyage, apprend et fait des rencontres qui le menent a la boulangerie.

Sa premiére boutique - Mariette - voit le jour en 2007 a Cesson-Sévigné.

Le groupe BC-CAP, dirigé par Boris Calle, incarne une dynamique d’expansion et d'innovation dans le secteur de la boulangerie et patisserie. Avec ses deux enseignes,
AUGUSTIN et MARIETTE, il propose des offres distinctes sur le marché de la boulangerie artisanale et du snacking, adressant a la fois les particuliers et les
professionnels via ses points de vente et son outil industriel, AUG'UNIT.

En 2021, BC-CAP a consolidé sa position avec I'acquisition de New Bakery développement et Saint-Honoré, lui permettant de s'implanter dans plusieurs régions clés,
notamment la Rhone-Alpes, le Puy-de-Déme, et le Haut-Rhin. Ces mouvements stratégiques ont permis de doubler le nombre de ses magasins, élargissant ainsi sa
présence et son influence dans 'industrie.

L’objectif du groupe est de maintenir un équilibre entre tradition et modernité, en proposant une large gamme de produits de qualité, soutenue par une capacité
industrielle solide et une vision d’avenir pour la boulangerie et le snacking.



PRESENTATION DU GROUPE BC-CAP

L'HISTOIRE DU GROUPE BC-CAP

Boris CALLE

+ 1995 : Création d’une écurie de 40 chevaux cédée en 2005

* Avant 2006 : Cavalier professionnel qui a concouru au niveau
national et international

»  Depuis 2006 : Président Fondateur du Groupe

2007
1¢ére poutique

2007 — 2014
VALIDATION DU CONCEPT Mariette

. Définition du concept Mariette, des valeurs de la marque
(authenticité, qualité), du positionnement prix, de I'offre, etc.

. Ouverture de la premiére boulangerie en Bretagne
(Cesson-Sevigné) et constitution du parc de boulangeries
dans la région

. Livraison en pate fraiche et livraison des boutiques au
quotidien
. Recherche et création d’un outil industriel : 4 années de

mise au point

2019
14 boutiques
+ contrats B2B signés

2015
7 boutiques

2015 - 2018
INDUSTRIALISATION

Validation des process et du modele économique
Poursuite du maillage régional

2024

2023 48 boutiques

37 boutiques
2021
26 boutiques

2021 -2022

RACHAT NEW BAKERY DEVELOPPEMENT
ET SAINT-HONORE

VALIDATION DU CONCEPT MARIETTE

. Intégration des enseignes Biscotte et Moulin
de Paiou en vue de leur transformation

Mise en test du procédé industriel en pate stabilisée . Création de la marque Mariette

Livraison des boutiques une fois par semaine
Premieres franchises : 2 boutiques

. Ouverture de la premiéere boutique a Aubiére




PRESENTATION DU GROUPE BC-CAP

70 % SAS BC-CAP 30 %
BPD Financement Holding . BC INVEST
Président BCINVEST Président Boris CALE
l 50,1 %
49,90 % SARL
SCIBC-CAP IMMO . i

Gérant CALL'INVEST

Gérant Boris CALLE

100 %
4

SASEBC 100 % SAS NEW BAKERY
Holding > Holding
Président BC-CAP Président BC-CAP

100 %
100 %

SARL AUG'DEVELOPMENT
Franchise
Geéerant Boris CALLE

SARL AUG’UNIT
Outil Industriel
Gerant Boris CALLE

100 % 100 %

99 %

1% SCI CALL/INVEST

Gérant Boris CALLE

100 %

. Associé Principal Societés Boutiques

. Holding . SCl Société Production et
Développement/Support Franchise



PRESENTATION DU GROUPE BC-CAP
NOS ENSEIGNES

BOULANGERIES AGROALIMENTAIRE
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PRESENTATION DU GROUPE BC-CAP

LA MARQUE MARIETTE

Chez MARIETTE nous proposons une expérience unique autour d’'une nouvelle génération
de boulangerie patisserie alliant tradition et modernité.
Notre volonté est de renforcer I'accessibilité et d’offrir a chacun le plaisir de consommer

M a r" ette des produits de tradition sains, généreux et savoureux, fabriqués avec des ingrédients de

qgualité.

e o DHAINS & pATisseries o

Chez Mariette, partage, générosité, convivialité, ne sont pas de vains mots, nous nous

attachons a développer une vraie relation de proximité et de confiance.

« LA NOUVELLE GENERATION DE BOULANGERIE ALLIANT TRADITION ET MODERNITE »



PRESENTATION DU GROUPE BC-CAP

LA MARQUE AUGUSTIN

La marque AUGUSTIN propose une expérience unigue autour de la boulangerie

tant contemporaine qu’ancrée dans la tradition.
ﬁ%,u!%/ Elle a la volonté d’offrir a ses clients le plaisir du bon, du chaud et du beau,

tout au long de la journée, 7 jours sur 7, dans une relation de proximité et de confiance.
Et a pour mission de perpétuer et valoriser le savoir-faire traditionnel de la boulangerie

'art du pain

pour des produits authentiques, savoureux et respectueux.

« ENTRE HERITAGE ET REGARD PORTE VERS L'AVENIR »



PRESENTATION DU GROUPE BC-CAP

NOS IMPLANTATIONS
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L'OUTIL INDUSTRIEL
PIERRE ANGULAIRE DU PLAN STRATEGIQUE

Une usine au cceur du bastion historique ... offrant des perspectives fortes de développement

Rennes

Chateaugiron

. Un site de production de 6500 m2 & proximité de Rennes, a Chateaugiron, S ) ] )
facilité d’accés au réseau autoroutier . Livraison journaliére des boutiques fournissant 65% de I'offre proposée
aux clients
. Outil de production en continu pour la ligne de panification nécessitant peu ) ) » ) ) )
d'intervenants . Production de petites et moyennes séries pour servir des clients retail et

B2B de toutes tailles

. Un processus de production qui répond aux exigences les plus strictes en
termes de qualité et hygiéne des produits

La maitrise de 'amont permet a Mariette d’étre réactif sur son marché et différenciant : marges, prix, attentes produits, qualité, etc.




LOUTIL INDUSTRIEL

UNIQUE SUR LE MARCHE, ET PERMETTANT LA FABRICATION DE PETITES SERIES

UNE LIGNE 100% AUTOMATISEE

" Toutes les étapes sont automatisées : stockage des matieéres premiéeres, dosage des
ingrédients, pétrissage de la pate, chargement des pétrins, alimentation de la ligne,
panification et faconnage des produits, entrée des produits finis semi-emballés dans le
surgélateur, sortie du surgélateur, emballage et palettisation, stockage des produits finis
(-20°C)

® L’outil reproduit les techniques artisanales les plus pointues du boulanger: fabrication du
levain, utilisation des meilleures farine (T65 et plus), pétrissage, hydratation jusqu’a 79%

de la pate, rabat de la pate, coupe, fermentation...

®  100% sous environnement informatique

UNE CONNAISSANCE CLIENT AU SERVICE DE LA PRODUCTION

®  Un outil de production réactif et flexible qui fournit 65% des produits vendus par le réseau

de boutiques




LOUTIL INDUSTRIEL

UNE LIGNE DE PANIFICATION SANS EQUIVALENT SUR LE MARCHE

@ PETRISSAGE

Fruit de 4 années de R&D et de mise au point

= Pétrissage : un temps de
pétrissage court de 15 min pour
obtenir une pate peu pétrie et
peu oxygénée

=  Alimentation de la ligne —
chargement des pétrins

"  Fermentation en masse en cuve
d’une durée d’'une heure avant
de fagonner le produit

" Fagonnage et coupe de la pate
avant la surgélation

Produits finis semi-emballés
dans des sacs pour éviter la
perte d’hydratation

Produits finis semi-emballés
insérés dans le surgélateur
Sortie du surgélateur

Emballage et palettisation
Stockage produits finis & -20°C
Livraison de pates surgelées
crues

Le cycle de fermentation lente

est renouvelé en boulangerie

»  4h de décongélation, 12h de
fermentation lente, 8h de
stabilisation lente a 4°C

Faconnage de la pate et cuisson

tout au long de la journée

1,2 TONNE DE PATE CRUE-SURGELEE PRODUITE A L’HEURE

" Levain et ferment naturels
comme chez I'artisan vs. levure
chimique chez l'industriel

"  Farine T65 a T75 vs. T55 pour
les industriels

" Hydratation a 75% voire 79%
vs. 60% pour les industriels

" Rabat mécanique de la pate
pour reproduire les gestes du
boulanger-artisan

Emballage de la pate fraiche
pour éviter la déshydratation et la
perte de propriétés gustatives et
qualitatives du pain

Livraison de la pate crue
surgelée vs. précuite pour les
industriels

Un boulanger sur place qui
fagonne son pain et laisse son
empreinte sur I'aspect en
vitrine

Un résultat imbattable : le boulanger Mariette recoit les pates crues-surgelées

de l'usine et faconne 30 références en point de vente chaque jour.




L'OUTIL INDUSTRIEL
L'ELABORATION DE LA GAMME PATISSERIE FINE ET BOULANGERE EN SEMI-ARTISANAL

PATISSERIE : DES PRODUITS IDENTIFIES ARTISANAUX

Dresseuse
Macaron

Stephan a Patisseries boulangéres
DES ATELIERS DE PRODUCTION FLEXIBLES

" La modularité du matériel utilisé dans les ateliers permet d’adapter dans les meilleurs délais 'organisation de la production aux
plannings de fabrication

= Mariette est ainsi capable de réaliser des petites séries et de fabriquer des produits « sur mesure » dans des conditions de
productivité élevées

CYCLE DE PRODUCTION
= La flexibilité de I'outil de réaliser jusqu’a 10 produits différents par jour

Dosense Four Rotatif " Les produits surgelés sont stockés pendant 15 jours en moyenne

®  Stockées dans une chambre froide négative, les patisseries fines se conservent 12 mois, générant ainsi peu de dépréciation de
stocks

DES PRODUITS DE QUALITE

a Patisseries fines = Application du savoir-faire de la patisserie artisanale a une production industrielle avec des ateliers semi-automatisés et une finition
des desserts réalisée a la main pour une qualité irréprochable

Fonceuse Batteur

DES PRODUITS A PLUS FORTE VALEUR AJOUTEE
" Mariette fait évoluer ses recettes, les parfums, les couleurs, tout en proposant des produits moins riches en sucre et en matiére
grasse

" Mariette propose une offre plus adaptée a la consommation moderne avec de plus en plus de formats individuels, tels que les
portions individuelles, les découpes et les assortiments de mini-patisseries

ia

i

LA PARFAITE TRACABILITE DES PRODUITS
" Mariette prend en charge le suivi des lots de produits grace a son systéme d’information et indique la composition précise des
produits sur I'étiquetage

Des produits ou les gestes sont plus nombreux rendant I'intervention humaine encore indispensable sur certaines étapes de la fabrication




LOUTIL INDUSTRIEL

UNE COLLABORATION ETROITE AVEC LES MEILLEURS FOURNISSEURS D’EQUIPEMENTS

Rodemaicr [

& e >

LINXIS

Une ligne de production congue pour étre fiable ... et réplicable

LIGNE DE PANIFICATION

35 ans d’expérience

Fournisseur hollandais de systéemes personnalisés de
boulangerie industrielle

Partenaire innovant tant sur les plans techniques que
technologiques

Etroite collaboration avec Mariette pour le développement de
la ligne de panification personnalisée performante

Systemes
industriels
personnalisés

Marque reconnue
mondialement

SYSTEMES DE STOCKAGE, TRANSFERT
ET DOSAGE DE FARINE

Entreprise spécialisée dans les systémes de manutention
automatisés des poudres et liquides

Un contrdle de la qualité assuré grace a une meilleure
précision des ingrédients

Réduction des codts de main-d'ceuvre et contribution a la
création d’un environnement de travail plus sar

Leader de N . .
S ve Systemes installés
Prés de 70 ans I’équipement pour
s - ) . dans le monde
d’expérience I'industrie entier

alimentaire

PETRINS ET CUVES

" Un savoir-faire historique en matiére de mélanges qui garantit
une réponse adaptée a chacune des problématiques de
production industrielle

= Alliance d’'une productivité optimale et du respect des
fondamentaux en matiere de pétrissage

o VMI »

THE MIXING COMPANY

Expert
incontournable
d’équipements de
mélange

Pétrins et cuves
d’une productivité
optimale

Plus de 70 ans
d’expérience

TUNNEL DE SURGELATION

" Fabricant spécialisé dans le domaine du refroidissement et de
la surgélation

" | a construction des surgélateurs est de dimension standard en
utilisant des composants de haute résistance

=  Equipement trés solide convenant aux conditions extrémes et
donnant les meilleures performances
Leader reconnu
pour la qualité de
ses systemes de
froid

PROCESSING P>
EQUIPMENT

KAUFLER.SMO

Plus de 15 ans
d’expérience

Surgélateurs a
haute performance




L'OUTIL INDUSTRIEL
UNE MISE EN CEUVRE INNOVANTE, SIMPLE ET EFFICACE EN BOUTIQUE

Un process simple pour une mise en ceuvre facilitée avec un résultat identique a la méthode artisanale

UNE GESTION DU QUOTIDIEN OPTIMISE

® Peu de temps de remise en ceuvre
" Pas de perte, pas de ruptures
® Mise en ceuvre simple par du personnel polyvalent

" Une production journaliere sécurisée
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LES BOUTIQUES

La boutique s’inscrit dans une vie de quartier,

1 on y vient acheter son pain, mais aussi partager un moment de convivialité.

L’ambiance y est chaleureuse et contemporaine, se voulant simple et accessible.

_1_ n_u-lvl s. 3 .u
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LES BOUTIQUES

MARIETTE AMELIORE A TOUS LES NIVEAUX L'EQUATION ECONOMIQUE DE LA BOULANGERIE

ARTISAN INDUSTRIEL
MARIETTE BOULANGER PRECUIT
LE CRU-SURGELE : LE CHOIX TRANSFORMANT LE MODELE ECONOMIQUE DE LA BOULANGERIE Prqufstion Production Production
» Unique sur le marché, la ligne de panification Mariette est le fruit de 4 années de conception et mises au qua|'t§t|Ve en qualitative sur quantltatlve en
point visant a reproduire industriellement les techniques artisanales les plus pointues usine place usine
» Latechnique de fabrication en cru-surgelé est complexe et impose notamment la maitrise de la fermentation + + +
a cadence industrielle tout en offrant un excellent rapport qualité/prix du produit fini Facilité de Fragilité de Volume de
»  Mariette fabrique industriellement des patons surgelés qui seront faconnés en point de vente et cuits devang | transport et stockage transport et
le client pour un produit ultra frais et qualitatif crédibilisant tous les produits du point de vente stockage stockage
LA QUALITE ET LA VARIETE : LA CREDIBILITE DU SAVOIR-FAIRE BOULANGER 5 4 10 pains
» En pha;e avec les attentes qualitatives et d'authc_enticité' c_ies glients, Mariette propose du choix et de 30 pains i
l'innovation avec plus de 30 pains dont les 2/3 de pains spéciaux a forte marge N .
o . ) . ) e o + Quelques 1 a5 pains
» La sou?te fabrique egglem_ent _dans son usine une gamme surgelée et étoffée de 30 patisseries 250 références! | références en
boulangeres et 10 de patisseries fines patisserie
» 250 références sont disponibles dont 50 recettes de snacking (sandwichs, quiches...)
— (UL
(mEsl
DES BOUTIQUES : S’AFFRANCHIR DES CONTRAINTES STRUCTURELLES KPIs boutique | | KPIs boutique
» Un employé fagconne et cuit une cinquantaine de références de pains chaque jour en boutique sans besoin optimisés pénalisés Non
de grande technicité boulangére et avec une facilité de réassort tout au long de la journée + + Applicable
Capex de Capex de

Limitation des employés en fabrication, augmentation de la surface de vente (pas de pétrin/laboratoire),
réglementation hygiene et sanitaire moindre pour des boutiques plus performantes

Les boutiques se transforment en lieu de vie avec une consommation plurielle toute la journée

matériel limités

matériel élevés




LES BOUTIQUES

MARIETTE AMELIORE A TOUS LES NIVEAUX LEQUATION ECONOMIQUE DE LA BOULANGERIE

RAPPORT QUALITE / PRIX

IMAGE D’AUTHENTICITE

QUALITE DES PRODUITS

NOTORIETE

DIVERSITE DE L’OFFRE

CAPACITE DE PRODUCTION

DENSITE DU MAILLAGE
TERRITORIAL

RESISTANCE AUX PRIX DES
MATIERES PREMIERES
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ANALYSE COMPARATIVE Mariette

Un positionnement moyen / haut de gamme tout en
offrant un rapport qualité/prix a l'avantage du
consommateur

Une déclinaison de l'identité d’Mariette reposant sur
des aménagements et un décorum de qualité

Une offre produits qualitative, haut de gamme,
pouvant étre servie a toute heure de la journée

Une notoriété affirmée en Bretagne

250 références dont une gamme de pains de plus
de 30 recettes qui font d’Mariette I'offre la plus large
du marché

Un contréle unique de la chaine de valeur avec la
ligne de panification

Des points de vente multi formats congus pour étre
modulables et réplicables

Etude trimestrielle de tous les prix d’achat.

Recours a un nombre limité d’intermédiaires.
Certains achats sont opérés sur le marché mondial
via un courtier (abricots, raisins, etc.)

Adaptation des recettes et de I'offre de produits en
fonction du prix des matiéres premiéres




POSITIONNEMENT DE LA MARQUE MARIETTE
LA CIBLE

Un public d’actifs périurbains, un public familial, chacun recherchant le bon rapport qualité/prix.

Ra - ' 42 ans, pére de famille nombreuse, BN
— = habite & Pacé travaille a Rennes t 28 ans, mariée, un enfant., 68 ans, retraitée, vit a la
M//’(a dans une agence immobiliére infirmiére de nuit a I'ndpital campagne, accompagne ses
petits enfants en ville le

31 ans, en couple, mercredi 24 ans, étudiante, vit chez ses
artisan charpentier parents a 15mn de Rennes




LE POSITIONNEMENT DE LENSEIGNE MARIETTE
UNIVERS CONCURRENTIEL EN FRANCE
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UN RESEAU DE BOUTIQUES
POUR PORTER L'OFFRE,

EN FORT DEVELOPPEMENT




LE CONCEPT

AMENAGEMENTS ET AMBIANCE DES BOUTIQUES

Nous souhaitons que chague aménagement et ambiance de boutique soit unique et de grande qualité architecturale.
La décoration et 'ambiance de chaque boutique sont décidées et dessinées a la création de celle-ci.

Nous souhaitons que chaque boutique s'imprégne et s’inscrive parfaitement dans le milieu dans lequel elle évolue.

Pour ces raisons, nos boutiques sont toutes des créations uniques avec cependant une charte de communication identique.




LE CONCEPT

UN CADRE AGREABLE ET TRADITIONNEL

® Des boutiques « généralistes », en vente a emporter mais ® | 'aménagement des boutiques, les choix design et de " Un concept entierement modulable, s'adaptant avec
aussi a consommer sur place, offrant aux clients une grande décoration sont pensés pour que nos boutiques les formats cceur de ville et périphérie. Chaque
variété de choix. demeurent attrayantes et fonctionnelles au fil des boutique est congue pour s'harmoniser avec son
® Une ambiance chaleureuse et accueillante années. quartier environnant, reflétant ainsi l'identité locale.
" Des points de vente empreints de repéres pour la clientéle. " les E:hmx de design et de d§§or§ltl9n_ privilégient les " Ur_p ge_:stlon efflcace, de l'espace, maxmjlsant son
. . : i o N matériaux pour leurs capacités a résister aux utilisation tout en préservant son caractére unique
Un ?eC(l)_r frta}lls et moderne, une enseigne facile a identifier fluctuations de la mode. et son intégrité architecturale.
ar la clientele.
P " Cette approche permet aux boutiques de maintenir leur ® Nos boutiques sont uniques dans leur décoration,
attrait esthétique offrant une expérience durable et évitant ainsi la standardisation dans leur
pérenne & nos clients. aménagement. Cela nous permet de faire évoluer
notre concept a chaque ouverture et dans chaque
lieu.

Un cahier des charges flexible et en constante évolution qui s’adapte aux besoins des clients et aux opportunités locales




UN RESEAU AUX DECLINAISONS MULTIPLES

EN CENTRE VILLE EN CENTRE COMMERCIAL EN PERIPHERIE DE VILLE
® Emplacement N°1 ® Emplacement N°1 ® De plus de 50 000 habitants minimum
®  Zone de chalandise de 50 000 habitants minimum " Fréquentation de plus de 5 millions de visiteurs ® | ocal d'une surface de 200 a 250m? dont 100m? minimum en
® Vente a emporter et sur place ® Vente a emporter et sur place rdc

Cellule de 75 & 150m?2 " Acces avec un «tourner a gauche»

®  Surface de 150 m2 dont 70 a 80 m2 minimum en rdc
= Réserve possible en étage ou en sous-sol " Idealement acces direct rond point

® Axe passant:

= => 30 000 véhicules/jour

® =>10 000 actifs a 500m PARIS/IDF et 1km en province

® => 15000 habitants a 500m PARIS/IDF et 1km en province

® Facade de 6m minimum
® |déalement en angle de rue

Des boutiques modulables répondant a la stratégie de constitution d’'un réseau national multi-géographique

(centre-ville, périphérie, centre commercial, etc.)




LE DEVELOPPEMENT

PRODUIT




LE DEVELOPPEMENT PRODUIT
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CHEZ MARIETTE, NOUS UTILISONS UN LEVAIN A LANCIENNE 100% NATUREL.

Le levain a I'ancienne résulte de la fermentation de farine et d’eau.

C’est une matiere vivante constituée de levures “sauvages” et de bactéries lactiques.

Ces éléments sont naturellement présents dans la farine et dans I'air ambiant, c’est pourquoi chaque levain est
unigue.

LES PROPRIETES D’UN PAIN AU LEVAIN A L’ANCIENNE SONT MULTIPLES :

» Une meilleures digestibilité

Le levain rend le pain plus digeste car les micro-organismes présents dans la pate par la fermentation naturelle vont
initier le travail d'acidification favorisant la digestion.

La fermentation va également contribuer a dégrader en partie le gluten et I'acide phytique présent dans les céréales
qui freine I'assimilation des minéraux par I'organisme.

Ainsi le pain au levain permet un meilleur apport en fer, zinc et magnésium.

» Un index glycémique plus bas
Les micro-organismes du levain ont 'avantage de diminuer I'index glycémique du pain en s’attaquant a 'amidon des
céréales.

» Un godQt et une texture unique

Tres aromatique, Iégérement acidulé, le levain apporte un caractére particulier au pain et une identité qui lui est
propre.

Une croute croustillante et une mie tendre et souple caractérisent le pain au levain.

» Une conservation plus longue
Les bactéries du levain retiennent I'humidité dans la mie, elle seche donc moins vite et I'acidité dégagée par ces

\ derniéres permet une meilleure conservation. ‘

DES FARINES
RIGOUREUSEMENT
SELECTIONNEES

Des farines 100% francaises et provenant
de la démarche responsable « CRC »
farines bio, farines labels rouge et une
farine « Calle » spécialement formulée
conformément a nos valeurs et notre cahier
des charges.

UN PROCESS DE
FERMENTATION LENTE

La fermentation lente, véritable alchimie culinaire, est
un processus essentiel dans la fabrication du pain,
offrant & la fois des avantages gustatifs et des
bienfaits pour la santé.

La fermentation lente allie saveur et santé. Elle implique
une levée prolongée, libérant enzymes et composés
bénéfiques. Cette méthode réduit la présence de gluten
et favorise une digestion douce. Enrichissant les saveurs
et textures, elle offre aussi un indice glycémique plus
bas, bénéfique pour la santé. En somme, la fermentation
lente dans la fabrication du pain transcende le simple
aspect gustatif pour offrir un produit plus sain et plus
digestible, fusionnant ainsi tradition et bien-étre
alimentaire.




LE DEVELOPPEMENT PRODUIT

DES LANCEMENTS PRODUITS AU PLUS PRES DES TENDANCES,
DES SAISONS ET DES BESOINS CONSOMMATEURS

® Un service marketing en charge des tendances produits, de la politique tarifaire et de I'animation du plan commercial.
® Un service recherche et développement en constante veille tant sur les produits que sur les matieres premieres.

® Un service achat garant de la qualité des approvisionnements suivant I'exigence de notre cahier des charges.

®  Une carte revue 3 fois par an, animée par un lancement produit chaque mois ayant pour objectif d’animer chaque gamme de fagon réguliere pour renforcer I'attractivité

des boutiques.




LA QUALITE SANS CONCESSION

ORIGINE DES MATIERES PREMIERES

® Plus de 85% des produits alimentaires proviennent de producteurs francais

® Viande bovine 100% francaise

® Volaille 100% francaise

" Poulets 100% issus d'élevages respectueux a 2025

= Jambon 100% francais et cuit sans polyphosphate

®  CEuf et Ovoproduits 100% poules hors cages a 2025

® Fromages AOP

® Farines 100% frangaises et provenant de la démarche responsable « CRC » farines bio, farines labels rouge
" (Création d’'une farine « Calle » spécialement formulée conformément a nos valeurs et notre cahier des charges
" Viennoiseries 100% beurre frais

® Pains au levain a I'ancienne 100% naturel issus de notre centre de fabrication

FRAICHEUR

® Produits réalisés sur place tout au long de la journée
® Elaboration sur place, le jour méme, de 90% des produits

>
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LA QUALITE SANS CONCESSION

EXCELLENCE

Groupe familial tres attaché aux valeurs de tradition, nous avons choisi de valoriser les circuits courts

et de privilégier des élevages et des chaines de transformation des plus rigoureux, afin de garantir des produits de qualité.

PLAISIR & SANTE DANS VOTRE ASSIETTE

Nous menons depuis toujours un travail d’amélioration et d’optimisation de nos recettes :

® Reéduction des taux de sel

®  Surveillance des taux de sucres ajoutés

" Allegement des matieres grasses

®  Simplification des ingrédients

® Pain au levain a I'ancienne 100% naturel fabriqué a partir de farines de qualité spécialement sélectionnées
®  Jambon sans polyphosphates

® Communication des allergénes et des valeurs nutritionnelles

®  Gamme végane

®  Gamme pains santé




LA QUALITE SANS CONCESSION

SAVOIR-FAIRE

Des recettes originales et des produits innovants
pour répondre aux nouvelles tendances de consommation

et étre au plus prés des attentes de nos clients

PAIN CURCUMA MACARONADE SANDWICH
GRAINES DE LIN FRAMBOISE VEGAN



LA BVP, COLONNE VERTEBRALE DE 'OFFRE PRODUITS

> 110 RECETTES VENTILEES DANS DES GAMMES PROFONDES

Des conseillers de vente formés, force de proposition sur les accords pains-plats

Gammes BVP Apercu

Offre

Contribution au CA 4T

TOP 5

-

PAINS

VIENNOISERIES

PATISSERIES
FINES

PATISSERIES
BOULANGERES

—~

30 recettes de pain, pains ingrédients salés, pains ingrédients
sucrés, pains spéciaux

95% de la gamme pains est vendue au poids : possibilité de
vendre une seule tranche de pain

Coupe de pain offerte aux clients

Disponibilité a toute heure de la journée, pain chaud jusqu’a 30 min
avant la fermeture

20 recettes viennoiseries

Une gamme livrée deux fois par semaine en cru surgelé et cuite au
fur et @ mesure de la journée en boutique

Collections saisonniéres de 10 recettes de patisseries fines
également vendues en parts individuelles

Production en usine avec fraicheur préservée
Livraison en surgelé, préte a étre posée en vitrine

40 recettes de patisseries boulangeres

Production en usine avec fraicheur préservée

Des gammes « prétes a déguster » : éclairs, tartes citron, tartes
framboises, baba au rhum, etc.

Des gammes cuites en boutique a la demande : moelleux, cookies
amandines, etc.

D 31% '

~

15%

W

=)
o

gy

Baguette Mariettee
Baguette Mariette
Meule

Germanique

Tantine

Pain au chocolat
Croissant

Pain aux raisins
Suisse

Beignet

Macarons
Grands macarons
Douceur du chocolat

Ambiance sous-bois

20%
18%
6%
6%

5%

25%
15%
9%
8%

7%

15%
5%

5%

Les saveurs du verger 4%

Tartelette
Eclair
Flan
Cookie

Moelleux chocolat

12%
11%
12%
11%

7%



LE SNACKING, UNE OFFRE ETOFFEE DE PLUS DE 50 RECETTES

» PERMET DE MULTIPLIER LES INSTANTS DE CONSOMMATION

Une gamme qui représente 40% du ca boutiques

et qui fait la part belle a la consommation « sur place » avec une offre de formules dédiées

Snacking Apercu Offre Contribution au CA 4T TOP 5
e — S— g
Parisien 8%
= 30 références de sandwichs différents sont réalisées tous les jours et iamb 704
qui ont pour base 20 pains différents chaque jour Complet jambon °
SANDWICHS = Production en usine de la pate 23% Complet poulet 7%
=  Cuisson de la pate en boulangerie Andalou 6%
"  Confection de sandwichs en boulangerie par une personne dédiée Méditerranéen 50
: ) ) ' T & Li i 26%
" 6 recettes de salades pratiques et inventives qui répondent a aboulé Libanals 6%
toutes les envies Quinoa lentilles 24%
. . s 0
SALADES ® Confection en boulangerie par une personne dédiée 1% Salade Poulet 21%
Salade Coppa 11%
Salade Océane 8%
0,
" 24 recettes « Salées » composées, quiches, tacos, wraps, mijotés. v Tartes 7%
; " Les pizzas ainsi que les tartines sont réalisées en boutique reposant o Pizza 32%
SALE sur le savoir faire du pain 2% Quiche 15%
" Les quiches sont quant a elles achetées et prétes a servir N
Pates 12%
=  Montage du produit en boutique
Tartine 4%
®  Gamme « Additionnelle » : boissons, nougats, crépes, galettes, Boissons 85%
confitures et yaourts R
Crépes 7%
AUTRES " Partenariats avec des fournisseurs / artisans locaux
Nougats 4%

= Distributeur unique sur la gamme boissons via une plateforme de
référencement pour tous les points de vente (prix bloqués, contrat Yaourts 2%
d’approvisionnement avec RFA)




UN PROCESSUS DE LANCEMENT EFFICACE

Mois

Données
d’entrée

Responsables

Acteurs

Déroulement

Données de
sortie

Exploration

Stratégie Marketing

MO

Etude de faisabilité

M1

Validation Pratique

Préparation
lancement

Développement
M2

Lancement

M3

Post Lancement

Définition du produit & lancer :

- Catégorie (pain, patisserie, salé)

- Positionnement : Mass market /
image

- Prix : par rapport a la gamme et au
marché

Commission R&D présidée par Boris
Calle

Responsable usine
Responsable qualité
Responsable boulangerie /
patisserie

Responsable comptable

Environ 20 nouveaux produits par
an (4 a 5 par trimestre)

Sourcing matiére 1éere : Nouveaux
articles lancés a partir de nouveaux
produits (matiére 1éres) sourcés

GO/NO GO

Définition de la fiche recette sur
papier (théorique)

Commission R&D présidée par
Boris Calle

Responsable usine
Responsable qualité
Responsable boulangerie /
patisserie

Responsable comptable

Approche de prix de revient
(colt matieres 1éres) :

- sur ERP pour les produits
industriels

- fiche technique pour produits
boutiques

Faisabilité de
I'approvisionnement matiéere
leres : centralisation de
I'approvisionnement

Validation d'une recette
théorique et mise en ceuvre
pratique

Etapes clés :

Approvisionnement en
matieres premieres

Dégustation de la matiére
lere

Montage et réalisation du
produit

Dégustation produit et
analyse organoleptique

Validation de la recette
Définition du prix de revient

Définition du prix de vente

Etapes clés :
Définition et
validation des
approvisionnements
Tests réels

Validation Finale

Etapes clés :

Définition fiche technique
production

Définition fiche technique
marketing et argumentation

Définition date de lancement
Définition date de production
Définition action de lancement

: affichage, prix, gratuité,
dégustation

VALIDATION FINALE

}

Etapes clés :
Analyse des données de vente
Analyse du retour client / gustatif /
prix

Suivi matiere premiere
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L'OFFRE PRODUITS

Les produits doivent toujours avoir une durée de vie la plus courte possible : le produit chaud est recherché.
L’ensemble de la gamme doit étre présente durant la quasi-totalité de journée.

L’offre produit doit toujours se positionner physiquement entre le client et le personnel de vente.

Tout notre personnel, également les boulangers, est orienté vers le commerce et le client.

La qualité de notre service doit étre de grande valeur tant au niveau du conseil (propositions accords plats-pains...)

gue dans la fidélisation, nous restons des boutiques de proximité, de quartier avec un souhait de récurrence du client.
La coupe est systématiquement proposée et offerte.

Nos boutiques ont une grande latitude d’ouverture : de 7h00 & 20h00 ou 21h00, 7j/7j




L'OFFRE PRODUITS
UNE OFFRE LARGE

® Pains classiques ® Cookies, cakes, beignets, muffins ®  Sandwichs classiques
®  Pains spéciaux ®  Crumbles, clafoutis ®  Sandwichs spéciaux
® Pains bio ® Tartes, tartelettes, tartes rustiques, far breton ® Wraps, ciabatta, tacos
" Pains salés & sucrés " Entremets ® Quiches
® Pain de mie & brioches ® Eclairs, Paris-Brest, macarons, merveilleux, baba au rhum " Salades
® Croissants, pains au chocolat, pains aux raisins, chaussons ® Plats chauds
aux pommes, suisses, croissants aux amandes -

Desserts, fromage blanc, salade de fruits, yaourts...




L'OFFRE PRODUITS
UNE OFFRE POUR TOUS LES MOMENTS DE LA JOURNEE

DEBUT DE JOURNEE

Nous proposons une offre matinale avec un large de choix de boissons chaudes et froides
(café, jus de fruits...)

accompagnées de pains et de viennoiseries (environ 50 différentes variétés tous les jours).

Les clients peuvent également opter pour une formule compléte « petit déjeuner ».




L'OFFRE PRODUITS
UNE OFFRE POUR TOUS LES MOMENTS DE LA JOURNEE

DEJEUNER

Nous avons I'offre midi avec des produits salés, quiches, wraps, salades ainsi que des

sandwichs (30 recettes différentes élaborées par nos soins).
Nous proposons également des produits « traiteur » : des plats chauds dans un package
transportable pour manger en ville comme au bureau.

Ces produits peuvent étre proposés en formule avec une boisson et un dessert.




L'OFFRE PRODUITS
UNE OFFRE POUR TOUS LES MOMENTS DE LA JOURNEE

APRES-MIDI

Notre offre golter est plus dirigée sur la gourmandise avec nos patisseries classiques,
nos patisseries fines (tartelettes, tartes a 'ancienne, pate a choux, flan, muffin, cookie,

crumbles, entremets, macarons ...) et nos boissons froides ou chaudes.

Large gamme sucrée, avec plus de 30 références tous les jours.



L'OFFRE PRODUITS
UNE OFFRE POUR TOUS LES MOMENTS DE LA JOURNEE

FIN DE JOURNEE

Nous proposons en offre soir tous les produits de notre gamme salée (quiches, wraps,
salades et sandwichs) ainsi que notre gamme traiteur dans un package transportable
pour manger en ville ou a la maison.

De plus, nous proposons une large gamme de pains spéciaux parfaits pour les apéritif
(pain fromage, olives, chorizo...).

Notre gamme traiteur a été sélectionnée avec précaution pour toujours offrir une offre

compléte et de qualité a nos clients.



L'OFFRE PRODUITS
UNE LARGE GAMME DE PATISSERIES

Nos péatissiers élaborent dans I'Atelier des collections saisonniéres de patisseries fines (entremets...) et boulangéres (éclairs, tartes, moelleux, cookie...).

Ces recettes sont produites dans notre usine de maniére semi-industrielle : une large partie de la production est faite main par notre équipe de patissiers.

La gamme de patisseries est livrée en surgelé : les produits sont soit préts a étre posés en vitrine (entremets, éclairs, tarte citron...),

soit semi-finis (pose de fruits sur les tartes, saupoudrage de cacao sur les tiramisus...).

Nous proposons aussi des gammes a cuire en boutique a la demande (moelleux, cookies...).




L'OFFRE PRODUITS
UNE OFFRE COMPLEMENTAIRE DE PATISSERIES

REPOND AUX

ATTENTES CLIENTS
SUR DES PERIODES
D'’EVENEMENTS
FESTIFS
ET PERSONNELS

FIN DE JOURNEE

ACHATS COUP DE CCEUR & EVENEMENTS FESTIF

Nos patissiers élaborent dans collections saisonniéres de patisseries fines.
Ces recettes sont produites dans notre usine de maniére semi-industrielle : une large partie
de la production est faite main par notre équipe de patissiers.
La gamme de patisseries est livrée en surgelé : les produits sont soit préts a étre posés en
vitrine soit semi-finis

(pose de fruits sur les tartes, saupoudrage de cacao sur les tiramisus...).




L'OFFRE PRODUITS
UNE LARGE GAMME DE PAINS

Nos boulangers élaborent sans cesse de nouvelles recettes de pains.

Nous proposons une cinquantaine de pains : tradition, blancs, spéciaux, ingrédients salés ou sucres.
Ces recettes permettent d’accompagner chague moment de consommation de la journée : pains sucrés
pour le petit-déjeuner ou le godter

(pains aux pépites de chocolat, aux canneberges ou encore aux abricots...) et pains salé pour
accompagner une salade, un plateau de fromage ou encore un apéritif (pains aux olives, pain au

chorizo ...)

95% de la gamme pains est vendue au poids : nous avons donc la possibilité de vendre une seule

tranche de pain.

La gamme doit étre disponible a toute heure de la journée et le pain doit étre chaud jusqu’a 30 minutes

avant la fermeture.




’OFFRE PRODUITS
UNE OFFRE DE BOISSONS ADAPTEE A LA CLIENTELE

BOISSONS CHAUDES

® Une large gamme : café, thés, chocolats, viennois, capuccino...
®  Un matériel, adapté aux flux afin notamment d’avoir un bon niveau de service sur I'offre de boissons chaudes du matin

® Pas de libre service sur les boissons chaudes afin de garantir un bon niveau qualité

BOISSONS FRAICHES

® Une offre libre service hormis sur le jus d’'oranges pressées

"  Une offre classique : eaux, sodas...




LA STRATEGIE MARKETING




LA STRATEGIE MARKETING

RECRUTER — INFORMER - FIDELISER

® LES OUTILS

® Des opérations de recrutement via des distributions de flyers en boites aux lettres
® Des kits de communication pour chaque lancement produit

® Des animations pour les ouvertures boutiques

® Des partenariats avec des associations locales ou nationales

® Des jeux sur Instagram ...



LA STRATEGIE MARKETING
A DESTINATION DE NOS CLIENTS

Marictte

" Des plv ee [F PETIT-DEJEUNER @ @
® Des flyers
® Des partenariats

® Des posts et des stories Instagram

M fanistic voos sohatiedst-

bonnes vacances d'hiver |
JOUI<

gourmandes
& irrésistibles

Mini beignets

(BSOS 4 oicless 2758 3
590€les 10 450€les 6"

e

Chez Mariette.
on ['aime tout,
particuliérement;|




LA STRATEGIE MARKETING
A DESTINATION DE NOS CLIENTS

LE KIT FIDELITE
= Attractivité
" simplicité
= facilité d’adhésion

> La fidélité, génératrice de drive to store




LA STRATEGIE MARKETING
A DESTINATION DE NOS BOUTIQUES

® 1 newsletter mensuelle
® 1 site internet (en cours)
® 1 infomag pour chaque évenement produit

® [’animation des fiches Google pour chaque

établissement

CESTLASTARDES

RESEAUX SOCIAUX

Le Crookie, fusion gourmande de croissant
et cookie, débarque chez Augustin et
Mariette. Une explosion de textures et de
saveurs qui ravira les amateurs de
gourmandises 2 la recherche de nouvelles
expériences gustatives !

NUMERO 26

Source : MARIETTE Cours Emile Zola Villeurbanne

""Chez Mariette LE PAIN c'est une farine 100% francaise, un levain
a l'ancienne, la main experte de nos boulangers, un peu de patience
et BEAUCOUP DAMOUR ..."™"

MARIETTE Cours Emile Zola
"“:',"“Q Villeurbanne {3 Ajouter un post
sur Google

on $¢ (it
des petits plaisi

Levain & Cancionn 1003 naturel

~,
Forines de Smalitd 1052 origine Fronce g,

Plus de 30 recettes de pains a (Se) faire plaisir |
découvrir chez Mariette |

evr. 2024

Appeler Appeler




LA STRATEGIE MARKETING

UNE IDENTITE DE MARQUE FORTE

® Un sound design signature dans les boutiques

® Des tenues griffées Mariette pour I'ensemble du personnel

® Une collection packaging compléte




LORGANISATION EN BOUTIQUE

& LES RESSOURCES HUMAINES




LES MOYENS HUMAINS DANS LES BOUTIQUES

Un personnel polyvalent et motivé

»  Présence d’'un boulanger pour fagonner et cuire le pain le
matin puis de personnel habilité a la cuisson pour les réassorts
du soir 1 RESPONSABLE BOUTIQUE

»  Tous les salariés participent a la vente et a 'accompagnement
des clients pour la meilleure qualité de service

Un programme mis en place pour fidéliser les équipes
|
- 0/° »  Primes de résultat 1 g
»  Réduction de 50% dans les points de vente du Groupe pour RESPONSABLE BOULANGERS/CUISEUR POLYVALENT
tous les collaborateurs, toute I'année et sur toutes les gammes ADJOINT

Un réle d’'accompagnement indispensable auprés des
boutiques

2

»  Réunion avec les formateurs tous les mois pour déterminer les 5
POSTES SALES POLYVALENT

axes d’amélioration dans chaque boutique
»  Visite mensuelle des boutiques par les responsables secteur

Des salariés fideles (horaires de travail PLUS SOUPLES, facilité d’accés, équilibre vie privée, etc.)




GESTION DES PLANNINGS

PLANNING BOUTIQUE CHARPENN 7 jours /7
CUISSON
Ibrahim DAO 42h  Moyenne hebdomadaire [SINEY B2 DIADIOU KOITA 35h Moyenne hebdomadaire IEG() B3 ALPHONSE LOMPO 35h  Moyenne hebdomadaire [SEEX] u Davi DEL Zotto V35h (Opéra) travaille sur Charpennes
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 [N un Repos P si 11,00 h - 1550 h / 1600 h - 20,00 h 850 [ Broyer Philippe (AT)
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 Mo Repos 1,00 h - 1550 h / 1600 h - 2000 h 850 Farida Zidi (AT)
450 h - 1000 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 Mercredi: 11,00 h- 1550 h / 1600 h - 2000 h Repos
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 h 800 Jeudi 11,00 h - 1550 h / 1600 h - 20,00 h Repos
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 1600 h 11,00 Vendredi : 1,00 h- 155 h/ 1600 h - 2000 h 850 Vendredi : Repos
Repos Samedi 1350 16,00 1650 h - 2050 h 650 Samedi: 500 h - 1000 h /1050 h- 1300 h 75
Repos Dimanche : h- h/ 1500 h - 205 h 550
43,00 37,50 Dimanche : 500 h - 1000 h /1050 h- 1300 h 75
32,00
Repos 1,00 h - 1550 h / 1600 h - 2000 h 500 h - 1000 h / 1050 h - 1300 h 750 5 Ibrahim DA 420
450 h - 1000 h/ 1050 h - 1300 h 8,00 Repos 1,00 h - 1550 h / 1600 h - 2000 h 850 5 DIADIOU KOITA 35h
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 1300 h 8,00 Repos - Mercredi: 1,00 h - 1550 h / 1600 h - 2000 h 850 5 ALPHONSE LOMPO 351
450 h - 1000 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 Repos - eudi = 1,00 h - 1550 h / 1600 h - 2000 h 850
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 h 800 1,00 h- 1550 h / 1600 h - 2000 h 850 [Vendredi : Repos B v Marie-Thérése MACCHINI 420
Repos 1350 h- 1600 1650 h - 2050 h 650 samedi 500 h 1000 h 1050 h - 1400 h 850 v Nathalie DURET 35
[Dimanche : 500 h - 10,00 h/ 1050 h - 1350 h 800 Dimanche : Repos
40,00 h- h/ 1500 h - 2050 h 550 41,50
29,00 B Lou 14,5h
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 © 800 1100 h- 1550 h / 1600 h - 2000 h 850 [IERundi Repos ¢ |
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 11,0 h- 155 h / 1600 h - 2000 h 850 Mardi Repos v
: 450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 Repos Mercredi: 1,00 h - 1550 h / 1600 h - 2000 h 850
leudi : 450 h - 1000 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 Repos leudi : 1,00 h - 1550 h / 1600 h - 2000 h 850 v Maeva NANDO 17,50
Vendredi : 450 h - 10,00 h/ 1050 h - 1300 h 8,00 Repos Vendredi: 1,00 h - 1550 h / 1600 h - 2000 h 850 V10 Alexandre JEANDOT 2h
Samedi: Repos 500 h- 1000 h/ 1050 h - 1300 h 75 Samedi: 1350 h - 1600 h / 1650 h - 2050 h 650
[Dimanche : Repos Dimanche : h - h /1500 h - 2050 h 550 sae1 Carla GERMAIN 35
40,00 500 h- 1000 h/ 1050 h - 1300 h 750 37,50 sz Valentina DANIELYAN Sh
32,00 ) Milca LUNTADILA 35h
Repos 500 h- 1000 h/ 1050 h - 1300 h 750 [l wndi: 11,00 h - 1550 h / 1600 h - 20,00 h s W m CHARDON NINON 35h
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 h 800 1,00 h- 155 h/ 1600 h - 20,00 h 850 Mard Repos 5
450 h - 10,00 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 11,0 h- 155 h/ 1600 h - 2000 h 850 Mercredi: Repos E
. 450 h - 1000 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 1,00 h - 155 h / 1600 h - 20,00 h 850 eudi: Repos =
BO utl u e Ch a r e n n es 450 h - 1000 h/ 1050 h - 13,00 h 8,00 Repos - [Vendred : 11,00 h - 1550 h / 1600 h - 20,00 h 850
q p Repos 500 h 1000 h 1050 h - 1400 h 850 Samedi: 1350 h - 1600 h / 1650 h - 2050 h 650
[Dimanche : 500 h - 10,00 h/ 1050 h - 1350 h 800 Dimanche : Repos
40,00 41,50 Dimanche : ho- h / 1500 h - 2050 h
VENTE - TEMPS PLEIN
[Marie-Thérése MACCHINI 42h Moyenne hebdomadaire Nathalie DURET 35h _ Moyenne hebdomadaire Carla GERMAIN 35h  Moyenne hebdomadaire Valentina DANIELYAN 5h Moyenne hebdomadaire
Repos 650 h- 1,00 h / 1150 h - 1300 h 600h - 1150 h / 1225 h - 1600 h h - h/ ho- h E
650 h - 1,00 h/ 1150 h - 13,00 h h - h/ 1200 h - 1600 h 600h - 1150 h / h- h h - h o/ ho- h -
1300 h - 1450 h 1650 h - 20,50 h 600 h - 1150 h / h- h Repos -
Mercredi: 650 h - 1,00 h/ 1150 h - 13,00 h 7,50 Mercredi : h- h/ 1200 h - 1600 h 600 h - 150 h / 1225 h - 1600 h h - h/ h - h -
13,00 h - 1450 h 1650 h - 2050 h 600h - 1150 h / h- h Repos -
heudi: 650 h - 1,00 h/ 1150 h - 13,00 h 7,50 eudi : Repos Repos 700h - 950 h/ h- h 250
13,00 h - 1450 h Vendredi : 650 h- 1,00 h / 1150 h - 1300 h Repos - Dimanche : 700h - 950 h/ ho- h 250
Vendredi: 10,50/h%142,00/ 'K/ 12,00 h - 1600 h 950 ho- h 35,00 |commerce 5,00
1650 h - 2050 h Samedi: 650 h - 1000 h / 1050 h - 1500 h 800
samedi Repos Dimanche : 650 h - 1,00 h / 1150 h - 1500 h 80 Milca LUNTADILA 35h _ Moyenne hebdomadaire JJELRGY CHARDON NINON 35h _ Moyenne hebdomadaire
[Dimanche : Repos 44,00 école h/ h - h Lundi : école b/ ho- h
Repos école h/ h h - Mardi : école h/ h h -
52 [N 650 h - 1,00 h/ 1150 h - 13,00 h 650 h - 1100 h / 1150 h - 1300 h 600 h/ ho- h - b/ ho- h -
= 13,00 h - 1400 h Mercredi 650 h- 1,00 h / 1150 h - 1300 h 600 h b/ h h - 650 1,50 h / 1550 h - 20,00 h 950
Mardi: 11,00 h © 12,00 K/ 12,00 h - 1600 h 9,00 eudi: 650 h- 1,00 h / 1150 h - 1300 h 600 Vendredi: h - h/ h - h - Vendredi : 650 h - 1150 h / 1550 h - 2000 h 950
1650 h - 2050 h Vendredi: 1200 h- 1600 h/ 1650 h - 2050 h 800 Isamedii: 750 h - 1200 h / 1500 h - 2000 h 950 Samedi : h b/ h h -
Mereredi: 11,00 h © 1200 K/ 1200 h - 1600 h 9,00 ISamedii: Repos - Dimanche : 750 h - 1200 h / 1500 h - 2000 h 950 Dimanche : h/ h h -
1650 h - 2050 h Dimanche : Repos - 19,00 19,00
leudi: Repos 26,00
Vendredi : 650 h - 1,00 h/ 1150 h - 1300 h 7,00
1300 h - 1400 h Maeva NANDO 17,5 Moyenne hebdomadaire ‘Alexandre JEANDOT 4h  Moyenne hebdomadaire [N h |
samed : 650 h - 1000 h/ 1050 h - 1500 h 8,00 ) Moyennehehdnmadaiv 750 h - 1,00 h / h- h 50 ho- h/ ho- h -
[Dimanche : 650 h - 1,00 h/ 1150 h - 1500 h 800 h /1700 h - 2000 b 300 750 h - 1100 h/ ho- ho 3% h - h/ ho- h -
48,00 h/ 1700 h - 2000 h 300 750 h - 1,00 h / ho- ho 350 h - h/ ho- h -
di ho 1700 h - 2000 h | 300 7,00 h - 1050 h/ ho- ho 3% h - h /1650 h - 2050 h 400
LouMi145h  Moyenne hehﬂomadairmﬂ o/ ho- h - Vendredi: 700 h - 1050 h / h - ho 350 Vendredi: h - h/ h - h -
650 h - 1000 h/ 1650 h - 2050 h 7,50 ho- h - Isamedi : Repos - Samedi Repos -
650 h - 1000 h/ ho- h 350 Repos = Dimanche : Repos - Dimanct Repos -
650 h 1000 h ho- h 350 Dimanche : Repos - 17,50 4,00
h- h/ ho- h - 9,00
Vendredi : ho- h -
Samedi: Repos -
[Dimanche : Repos =
14,50




LA FORMATION AU CCEUR DE LA POLITIQUE RH

LIVRET
DE FO ATION
BOULANGER

EUR

3 A
Mariette

LIVRET
DE FORMATION
VENTE

FICHES DE TACHES AVEC
MISSIONS QUOTIDIENNES
PAR HORAIRE POUR LES
EQUIPES DU MATIN ET DE
L'’APRES MIDI

Mariet Mariette Mariette
S €2 A S|
® Commerce et tenue de la boutique Gestion de commandes Gestion de commandes Gestion de la caisse et des stocks
®  Gestion de la structure Poste four — cuisson Préparation des produits Mise en place, rangement et fermeture
MISSIONS ® Management et encadrement des Role de commercant Entretien du matériel des boutiques
equipes Utilisation, rangement et entretien du Tenue du matériel d’encaissement vente Ett rlnlsel etr_1 pla?estdes produits en
® Gestion administrative matériel assurant la relation clien
" Module administratif Module de travail de cuisson Module production Module mise en place du magasin et des
" Gestion des caisses, des ressources Mise en place, savoir-faire et technique de Mise en place, savoir-faire et produits
humaines et de la communication cuisson par produit technique de préparation des Module hygiéne et sécurité alimentaire
" Module hygiéne et sécurité Module hygiéne et sécurité alimentaire produits Module commerce
FORMATIONS alimentaire Module respect des procédures Nll.OdUI? hyglene et securite Formation & la vente et & la relation client
= Module opérationnel A alimentaire N
Commandes et réception, rangement et Module gestion des stocks et Module commandes et administratif
- ) o
Formation aux'postes de bo,ulanger, stqckage et utilisation des chambres commandes Gestion des caisses et des commandes
vendeur, et préparateur salé froides
" Gestion des commandes Module travail connexe Commandes et reception, rangement
et stockage et utilisation des
®  Module activités annexes Production des références salées et chambres froides
= Gestion des difficultés, de sucrées, gestion des caisses Module travail connexe
l'inventaire et des intervenants F ional
externes ormation a la vente et aux
encaissements
EVALUATION  Bilan général de la formation réalisé par un examinateur et le salarié avec certification d’aptitude a la tenue du poste en toute autonomie, signée et datée




LA PRESENTATION ORGANISATIONNELLE
LAMSTER

UN LOGICIEL RH DEDIE

» Pour optimiser la gestion de nos ressources humaines et gagner en efficacité.

» Un logiciel qui évolue en temps réel selon la Iégislation en vigueur et les particularités

conventionnelles.




LA TELESURVEILLANCE

==\

SECURITAS TECHNOLOGIE : UNE SOLUTION DE TELESURVEILLANCE PROFESSIONNELLE

Securitas ®  Securitas Technology est leader de la sécurité professionnelle en France
Technology

" Permet de protéger clients et collaborateurs
S99 proteger ¢l !

® Aide a la performance car permet I'analyse du flux et ainsi adapter le personnel en conséquence
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LE SERVICE QUALITE

EN AMONT EN AVAL

= Auditer les fournisseurs ® Mise en place et suivi des procédures HACCP sur les boutiques via un logiciel de

® Process de référencement de matiéres premiére : demande d’échantillon, test et mis en tracabilite, de qualité, et de sécurite alimentaire (E-Pack Hygiene)
situation et référencement ® Réalisation d’audits hygiéne , qualité et sécurité en interne

" Piloter la mise en place des cahiers des charges matiéres premiéres ® Réalisation d’audits par des partenaires extérieurs (Mérieux/Eurofins)

= Contrdler la qualité sanitaire des matiéres premiéres (analyses bactériologiques, ®  Analyse du suivi des résultats des audits hygiéne et analyses microbiologiques sur les
contaminants, pesticides,...) boutiques par le responsable qualité et mise en place des plans d’action

®  Suivre les garanties réglementaires (déclarations allergénes, additifs, absence OGM, ...) ® Formation des collaborateurs en Hygiéne et HACCP (audit ou visite

= Gérer les non-conformités produits auprés des fournisseurs d’accompagnement) par nos services en interne

= Contrdler les spécifications cahiers des charges des matiéres premiéres (poids,

grammages,...)

VEILLE REGLEMENTAIRE ET GESTION DES ALERTES 1 personne en
" Gérer les alertes des boutiques et matieres premiéres charge de gérer les

® Mettre en place des actions suite aux controles des services officiels (DDPP) différents process

= Suivre I'évolution des réglementations impliquant les boutiques et les mettre en application (ex : paquet hygiéne, allergénes, tragabilité...) qualité




LA DEMARCHE HACCP

DETERMINER LES
- CLASSER LES DANGER
EVALUER LES DANGERS MESURES EN POINTS CRITIQUES

SPECIFIQUES A UNE PREVENTIVES POUR LA ET POINTS
ACTIVITE MAITRISE DES DETERMINANTS
DANGERS

*Danger biologique (microorganismes, allergenes)
*Danger chimique (pesticides, produits

d ‘entretien...)
*Danger physique (corps étrangers: caillou,

insectes...)



LA DEMARCHE HACCP

HYGIENE DU PERSONNEL TRACABILITE
® Lavage des mains ® Conservation des étiquettes d’origine
® Tenue du personnel ® FEtiquetage des produits entamés

®  Santé et hygiéne corporelle

AUTOCONTROLES
HYGIENE DES LOCAUX ET DU MATERIEL " Internes
® Marche en avant = Externes

® Procédures de nettoyage et de désinfection

" Gestion des déchets GEST'ON DES NON-CONFORN”TES

= | utte contre les nuisibles

OUTILS QUALITE

P ROCE DURES ET BONNES P RAT|QU ES = | es affichages (Protocoles, plans de nettoyage, flocons)

® | aréception (Contréle MP et prise de température) ® Les documents d’autocontréles (Cahiers qualité)

" | e stockage des enceintes (Température et rangement) ®  Autres documents : Manuel des bonnes pratiques d’hygiéne, Référentiel Audit hygiéne...
" La fabrication " Linformation allergénes

® |es conditions de vente




DES AUDITS RIGOUREUX ET REGULIERS

1 2
AUDITS EXTERNES AUDITS INTERNES
Audits en boutique H Audits hygiene internes et actions de formation en boutique et a
I'usine
Audit de 90 min 1 fois par an par le laboratoire Eurofins . o . » . .
Audit de 90 min réalisé tous les mois par la responsable qualité et formations a
I'hygiene et HACCP par poste et par zone.
Réception Distribution
Stockage Hygiéne du personnel L N . .
9 v P Tablettes e-pack hygiéne a disposition des boutiques
Préparations froides Organisation générale et maintenance N Enregistrement des températures des enceintes froides chaque jour et
déclenchement des actions correctives en cas de besoin
Préparations chaudes Systéme documentaire
| Validation des opérations de nettoyage selon un planning défini
Analyses microbiologiques | Enregistrement de la tragabilité des matiéres premiéres utilisées
. . “P| Etiquetage des produits entamés pour garantir la continuité de la tragabilité
.. sur I'eau de réseau 1 fois/an ... sur 3 produits 4 fois/an q g p p 9 G
... sur 2 surfaces 4 fois/an Procédures de déclaration d’incident client ou produit en
boutique

Un contréle en continu qui assure la sécurité sanitaire et la tracabilité des aliments grace a son systéme d’information et d’étiquetage

Mariette




LE CONTROLE HYGIENE ET QUALITE
E-PACK HYGIENE

Pour creer votre carte,

$ — s ‘ \

N v ‘ e—pac k \ Y‘ e—pac k cest S\T’T’]pte! Une satisfaction client optimale

i —_— S martphone ou sur une tablette rr
Ieé l¢ t ‘1‘ 1 —— 0 . s t. vos client

R § Abonnez-vous sur
ALITODAEN N La facon la plus souple et moderne de répondre
europeenne Ab 0 2 =g a vos obligatior de satisfaire vos clients! epack-allergen fr
sur les a”ergenes . onnez V.OUS ; 5 x présenter a mes clients
directement en ligne sur 1% solution numeérique Une solution imaginée pour by et ’
9 F a liste des allergenes de facon

Les restaurateurs doivent étre en B e ot = b e g a liste des allergénes de fa
mesure de présenter a leurs clients pour reponare a votre simplifier la vie des restaurateurs mple et répondre a mon

Je connexion
5 sont envoyes

un document listantles allergénes
présents dans leurs plats.

epack-allergen.fr

I ous net dir devoir d'information

devoir d'information
sur les allergenes

présents dans vos plats Créez votre carte Q
des allergenes

Vos ide
5 personnel

par e-mail

Cette obligation concerne 14 allergenes

= Frui _
fiEEe acoques @y Mollusques

£ crustaces

% Poissons

+ Créez vos familles

®) CEufs Arachides

9 <
& som

Lupin

£ Anhydride
ureux
atsulfite

ol
B

E : _ Geénerez
7 et imprimez

CHRNUMérique :
SECURITE SIMPLICIT SOUPLESSE d vos QR codes

innovation et te c

I quiet u n au service des m

02296264 40

13, avenue Georges Clémenceau - 20 200 Brest

- Directement via votre boite a out

« Comment se mettre en conformité sans rendre
sa cartellisible et anxiogéne?

+ Que faire quand on travaille a lardoise, avec des menus
et des recettes qui changent chaque jour?

service-vente@epack-hygiene.com

ez plu ettez- y restaurant

\’;v e'@ﬁlfék & e-pack

s Toutes les mises a jour réalisées sont prises en compte

slle} ent et consultables instantanément via le QR code.




LE SYSTEME DE CAISSE,

& UANALYSE DE LA PERFORMANCE




LE REPORTING OPERATIONNEL

POUR LES BOUTIQUES ET LES EQUIPES

EBC - BOULANGERIE AUGUSTIN

= S5
;27

P 4.58€

He g
]
7

14:58

® 3.70€ ®14

eoe000000

Chaque boutique est équipée d’un écran diffusant en continu les objectifs journaliers (cf. ci-dessus) :

1- Partie gauche : on compare le réalisé en instantané (données inscrite au centre du rond) par rapport aux objectifs de panier moyen et de flux a réaliser dans I'heure (données inscrites
sous le rond). Si celui-ci est atteint, le rond apparait en vert, sinon en rouge.

2- Partie centrale : on compare le réalisé en instantané par rapport aux objectifs de panier moyen et de flux cumulés sur la journée.

Dans la colonne de gauche, un icdne sera inscrit en vert si les objectifs de panier moyen ont été réalisés selon I'heure de référence.
Dans la colonne de droite, un icdne sera inscrit en vert si les objectifs de flux ont été réalisés selon I'heure de référence.

3- La partie droite présente un classement entre les boutiques.

Classement en haut a droite : on constate la variation de chiffre d’affaires en cours entre le réalisé a l'instant T et I'objectif défini a l'instant T.

Classement en bas a droite : on constate la variation de chiffre d’affaires entre le réalisé sur la journée précédente et I'objectif défini sur la journée précédente.




LE REPORTING OPERATIONNEL
POUR LES FRANCHISES, LES RESPONSABLES SECTEUR & LE MANAGEMENT

INTERFACE « MES MAGASINS » . .
APERCU DE LA PERFORMANCE DES MAGASINS INTERFACE « TABLEAU DE BORD » : HISTORIQUE DES DONNEES

Mes magasins

o an o - -
4040 € 3352 €
- e - .
2710€ 30 € 1947 € 1444 €
1411 € )07 € » o€

= SYNTHESE : Suivi de la performance sur les 3 KPIs clés que sont le CA, le
panier moyen et le nombre de ventes

= PARAMETRABLE : Affinage par magasin, par période (jour, semaine, mois,
année), type de valeur (HT, TTC, moyennes, marges, etc.)

= COMPARABILITE : Affichage des données par périodicité jusqu’a la tranche
horaire

= FILTRAGE : Sous forme de « tags » (exemples : « pains au chocolat », « 8h »,

« sandwichs », etc.)
= REPORTING : Téléchargement des extractions de données au format pdf

SH
6H
7H
8H
SH
10H
1MTH
12H
13H

14H

Période
11281 €
13835 €
25053 €
21284 €
16392 €
147.04 €

31852 €

1145.08 €

81252 €
147.05 €

1548 €
59.95 €
196.94 €
21565 €
63.00 €
14395 €
45184 €
119679 €
755.16 €
13318 €

BN

bl Ecart

Une vision fine et compléete de la performance commerciale : un suivi en temps réel



http://aide.menlog.com/menboard/img/mbp_horaires.png

LE REPORTING OPERATIONNEL
DES SYSTEMES CONSTRUITS POUR CONSOLIDER LES PRATIQUES COMMERCIALES ET LE REPORTING

==\

MENCOMSI, LA SOLUTION DE GESTION DE L'ACTIVITE COMMERCIALE DES BOULANGERIES

® Menlog est leader de I'édition et de la commercialisation du systéme d’encaissement et d’information en boulangeries-patisseries et établissements multisites

® Une solution d’encaissement intégrale qui permet de gérer tous les encaissements, saisir les commandes, faire des mises en compte, gérer les formules et

I\/Ie m| g les prix promotionnels a I'aide d’'un systéme de saisie simple et intuitif

® Toutes les boutiques sont équipées d’un service de vente en instantané avec la possibilité d’extraire toutes les ventes, tous les produits, par poids, par

tranche horaire, par vendeur, etc.

B Ce systéme d’information est également utilisé en mobilité sur smartphone ou PC




LES ACHATS,

LA GESTION DES STOCKS
& DES COMMANDES




UN SERVICE ACHAT CENTRALISE

nnhwhNRE

o

Optimisation des Colts : Bénéficier de tarifs avantageux grace a notre pouvoir d'achat consolidé.

Qualité des Produits Garantie : Sélection rigoureuse des fournisseurs pour assurer une qualité constante.
Simplification des Procédures : Processus d'approvisionnement simplifié pour les succursales et les franchisés.

Gestion des Stocks Optimisée : Suivi en temps réel des niveaux d'inventaire pour éviter les ruptures et les surplus.
Systeme de gestion des achats : Mise en place un systeme informatisé de gestion des achats pour suivre les
commandes, gérer les stocks, et des prévisions de demande pour optimiser les niveaux d'inventaire.

Support Expert : Assistance dédiée pour répondre aux besoins spécifiques et aux préoccupations des succursales et des
franchisés.

Livraison journaliere des boutiques fournissant 65% de I'offre proposée aux clients S l eF @

UNE RELATION DE PROXIMITE, DURABLE AVEC NOS FOURNISSEURS

Des farines 100% francaises et des farines bio provenant de la Minoterie Suire, acteur historique dans la filiere Bio, leader et acteur historique de la farine
biologique depuis 1979

Des fournisseurs locaux, par exemple :

* Le Verger de L’Ecloseil & Nouvoitou pour les pommes entrant dans la composition de nos patisseries, verger exploité de fagon pérenne et raisonnée
depuis trois générations,

* Le GAEC de La Grée a Saint Germain sur llle pour le lait,
* La ferme du Coglais a Saint Brice en Coglés pour les ceufs.
Des achats fruits et Iégumes engagés grace au partenariat avec Vivalya, coopérative de grossistes alimentaires de proximité.

Des imprimeurs géographiquement proches pour diminuer le transport et les émissions CO2, adhérant a Imprim’Vert, utilisant des encres végétales, des
papiers recyclés et certifiés




LA GESTION DES STOCKS ET DES COMMANDES

==\

PASSER LES COMMANDES, REALISER LES INVENTAIRES, PILOTER SES OUTILS DE GESTION DU QUOTIDIEN

< ® Pour utiliser ce systéeme, notre groupe a fait le choix d'utiliser le systéme Inpulse avec des tablettes et ceci pour faciliter I'utilisation du personnel au quotidien
' l
d 'n pu se " |npulse permet un passage de commande éclair avec les quantités adéquates, et une centralisation des achats dans un seul outil
Al restaurant management
® On peut:
» Générer de bons de commande

» Envoyer aux fournisseurs par email ou par connexion EDI

> Faire le controle a réception des marchandises

» Remonter des inventaires en unité et colisage, par zone de stockage ou par fournisseur




Mariette

LANIMATION RESEAU




LA FORCE D’UNE EQUIPE AU SERVICE DES FRANCHISES

UNE EQUIPE D’EXPERTS DU DEVELOPPEMENT UNE EQUIPE D’EXPERTS DE L’EXPLOITATION

+ DEVELOPPEMENT & EXPANSION « SUIVI OPERATIONNEL

- Mise en place des partenariats franchise. - Mise a disposition d’outils opérationnels et de contréle pour la

- Accompagnement dans la recherche d’emplacements. mise en place d’'une démarche qualité exigeante.

- Accompagnement dans le développement des futures boutiques - Accompagnement opérationnel régulier par un Responsable de
Région expert de la marque.

* TRAVAUX - Coordination quotidienne avec I'ensemble des services supports

Réalisation des avant-projets sommaires (plan d’aménagement, - Suivi des performances économiques.

élévations, 3D, cahier des charges matériels et équipements...).
« PRODUIT, MARKETING ET COMMUNICATION

* FORMATION - Développement constant d’'une excellence produit (qualité et
Mise en place d’une formation initiale adaptée aux besoins de innovation)
nos partenaires - Marketing et communication : mise a disposition d’'une large

gamme d’outils pour mettre en valeur nos produits, dynamiser nos
points de vente et fidéliser notre clientele.

* ACHAT ET LOGISTIQUE
Mise a disposition d’'une plateforme d’achat unique et performante.




LANIMATION RESEAU

Sur chaque région, nous avons des responsables de secteur.
Ce sont des interlocuteurs privilégiés pour tout ce qui concerna le suivi et 'animation des boutiques,
succursales ou franchisées.

Responsable

exploitation

A 0 ] A
Responsable Responsable Responsable Responsable
secteur secteur secteur secteur

Bretagne Rhéne-Alpes Auvergne Alsace




Mariette

LA PROCEDURE
DE RECRUTEMENT FRANCHISE




LA PROCEDURE DE RECRUTEMENT

QUALIFICATION DU CANDIDAT

-

-

Réception et analyse du

CVv

~

dossier de candidature avec

/

-

\_

PREQUALIFICATION
TELEPHONIQUE

profil, 'expérience et la
motivation.

~

Entretien téléphonigue avec
le candidat pour analyser le

/

/ RENCONTRE ET \

ENTRETIEN
RECRUTEMENT
- Présentation du groupe et
des enseignes
Mariette/Mariette
- Présentation du parcours de
recrutement
- Analyse du projet du
candidat
- Proposition du local ou du
site
- Qualification du Candidat
Validation du candidat de son
souhait de poursuivre son

QI’OCESSUS de recrutement/

4 )

Stage découverte de 3 jours
pour permettre au candidat
de valider la dimension
opérationnelle de son projet

\ /

4 )

Entretien DG pour analyser la
motivation et la qualité
opérationnelle (compte-rendu
du tuteur) du candidat
Validation du candidat de son
intention de poursuivre son
processus de recrutement

- /




LA PROCEDURE DE RECRUTEMENT
LE PROFIL DU FUTUR FRANCHISE

LES ETAPES
DISPOSITIONS :
» Manifestant une réelle envie de nous rejoindre 1. SOURCING
= Disposant d'un apport financier suffisant (100 a 150 K€ minimum dans le cadre d'une création) .
» Mobile ou a grande proximité d'un projet 2. PRE QUALIFICATION
= Soutenu par sa famille dans son projet 3. RDV RECRUTEUR
COMPETENCES :
= Commergant : sens client, sens de l'accueil et du détail, soigneux
= Commercial : capacité a tisser du réseau, a étre un acteur local et a aller chercher du client a 4. IMMERSION
I'extérieur
= Manager : capacité a gérer une équipe de 10 personnes, pédagogue 5. RDVRR.
= Dynamique et véhiculant une bonne image de I'enseigne 6. RDV DR/C.F.
= Gestionnaire : sachant compter, et sans le faire au détriment du business
L'expérience en restauration n'est pas un prérequis
VALEURS :
= Collectif : sens du partage, humilité, capacité a respecter les régles
= Authentique : honnéte, simple, direct dans la relation 7. RDV DG
= Responsable : assume ses choix et ses actes
* Travailleur, courageux 8. VALIDATION v
LE PROJET



LA PROCEDURE DE RECRUTEMENT

VALIDATION DU PROJET

DOSSIER

PROJET

Validation de
I'enveloppe
travaux

Validation du local

Validation de la
reprise ou cession

J

3 3 33

Fiche d’approbation validée

$

DIP



LA PROCEDURE DE RECRUTEMENT
MISE EN PLACE DU PROJET

Etude prévisionnelle et de
plan de financement Statuts juridiques (édité
(édité par le conseil du par le conseil du candidat)
candidat)

Projet de compromis de

e Etude de marché

Projet de bail

Mode de financement
- Accord bancaire
Accord ARE / ACRE / NACRE / Prét
d’honneur...

$

Permis d’exploi

$




LA PROCEDURE DE RECRUTEMENT
SIGNATURE DU CONTRAT DE FRANCHISE

CONTRAT DE

FRANCHISE

Signature du
contrat de
franchise

5 Remise des
Reglement du 214
[ droit d’entrer ] [ St ]

administratifs

$

KICK OFF -1 JOUR




LA PROCEDURE DE RECRUTEMENT
SUIVI OPERATIONNEL AVANT OUVERTURE

Lancement des travaux Formation initiale Communication
d’aménagement et théorique et pratique : préouverture :

d’agencement : :
» Planning de » Plan de

formation communication

» Rétro planning
avant ouverture

d’intervention

Point réunions de Validation formation

chantier

R& tion du local Remise du Manuel
éception du local Opératoire

OUVERTURE

INAUGURATIO|_




Mariette

ELEMENTS FINANCIERS




BUSINESS MODEL BOUTIQUE

» Mariette — Un Objectif de 20% A 25% D’EBITDA (700k€ de ca pour une boutique a « 'emporter » - 6j/7))

Boutique - multi-géographique (centre-ville, périphérie, centre commercial, etc.)

INFORMATIONS CLES : | N | | Montant | |%deca|
» Adresse : A définir par 'enseigne
» Surface : A définir par I'enseigne 600 k€ 100 %
» Surface de vente : A définir par 'enseigne
» Effectifs : 6,5 ETP A
Achats consommés
» Frégquentation : 450 clients / jour (dont Aug'Unit) (240) k€ (40) %
» Ticket moyen :4,30€ H.T.a7,10€ H.T.
Parking : A définir par I'enseigne
g - ) P ) 9 Frais de personnel (150) k€ (25) %
» Immobilier : Bail commercial 3-6-9 ans
» Objet du bail : Boulangerie — terminal de cuisson — Rest. Rapide
. locatives
INFO CLIENTELE :
A définir par I'enseigne
Autres achats et (60) k€ (10) %
charges externes
AXES D’OPTIMISATION :
» Ouverture 7/7 jours
EBITDA 120 k€ 20 %
» Ouverture d’une terrasse

» Places assises

Les données présentes dans ce document sont fournies a titre indicatif et pourront étre ajustées en fonction des spécificités de chaque projet.




Mariette

INVESTISSEMENTS ET REDEVANCES




INVESTISSEMENTS ET REDEVANCES

Droit d’Entrée :

»> 15 000 €HT

Les données présentes dans ce document sont fournies a titre indicatif et pourront étre ajustées en fonction des spécificités de chaque projet.



INVESTISSEMENTS ET REDEVANCES

LOCAL DE 120/150 M?

INVESTISSEMENTS (Hors droit au Bail/Fonds de Commerce)

= Travaux, Matériel, Mobilier 400 K€
= Droit Entrée Franchise 15 K€
=  Formation Initiale 15 K€
COUT MOYEN 430KE
APPORT 25 /30 %

Les données présentes dans ce document sont fournies a titre indicatif et pourront étre ajustées en fonction des spécificités de chaque projet.



INVESTISSEMENTS ET REDEVANCES

Formation Initiale du Personnel

»>2 000 €HT

Les données présentes dans ce document sont fournies a titre indicatif et pourront étre ajustées en fonction des spécificités de chaque projet.



INVESTISSEMENTS ET REDEVANCES

REDEVANCES : 5%

Redevance

e 1.5 % du CA mensuel HT

Savoir-Faire

Redevance d’Assistance e 1.5% du CA mensuel HT

e 2 9% du CA mensuel HT




INVESTISSEMENTS ET REDEVANCES

MARKETING / COMMUNICATION

P.L.V.etl.L.V.

ST

Réseaux Sociaux

Sur consultation et devis

Sur consultation et devis

Sur consultation et devis

Sur consultation et devis

Sur consultation et devis

Sur consultation et devis
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