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ENTREPRENEZ AVEC

Tegestio—

UNE MARQUE RESOLUMENT TOURNEE VERS L'AVENIR

Apres plus de 15 ans dexpérience, nous sommes préts & accompagner nos
franchisés & chaque ¢tape dans leur parcours entreprencurial. Ensemble, nous
construirons un partenariat solide, fondé sur notre engagement envers l'excellence
et notre passion pour l'art de la boulangerie. Grace & notre large gamme de
pains, vous aurez acces a des recettes traditionnelles revisitées avec creativite,
repondant ainsi aux attentes des consommateurs. Clest pourquoi nous offrons un
accompagnement personnalis¢, des formations approfondies et un soutien continu
pour garantir la reussite du franchisé.

UNE ENSEIGNE PREMIUM EN CENTRE-VILLE

Augustin offre une expérience unique de la boulangerie-patisserie a la francaise,
en creant des boutiques qui allient tradition et modernité. Chagque ¢tablissement
est concu sur mesure en collaboration avec les franchises, afin de s'integrer
parfaitement dans son environnement local tout en respectant une charte de
communication identique. L'accent est mis sur la qualité architecturale, le design et
'lambiance, offrant ainsi aux clients une expérience sensorielle haut de gamme.
Cette approche permet & Augustin de se differencier de la concurrence, de créer
des liens forts avec la communauté locale et de maintenir une image de marque
prestigieuse.

L'ART DU PAIN, UN SAVOIR-FAIRE RECONNU

En se concentrant sur l'excellence artisanale, et l'innovation constante, Augustin se
distingue par sa capacité a repondre efficacement aux attentes des clients tout
en maintenant des normes ¢levées de qualite et d'authenticite. En mettant 'accent
sur la qualité des ingrédients, les techniques de fabrication traditionnelles et les
recettes authentiques, Augustin offre des produits de boulangerie et de patisserie
de premier ordre.

UNE RELATION AUTHENTIQUE

Chez Augustin, la relation entre le franchiseur et le franchisé est fondée sur la
confiance, le respect mutuel et la collaboration pour atteindre des objectifs
communs. Augustin s'engage & soutenir activement ses franchises & chaque ¢tape
de leur parcours entrepreneurial. Cette approche permet aux franchises de
béncficier de l'expertise et de l'expérience d'Augustin tout en conservant une
certaine autonomie pour gerer sa ou ses propres boutiques. Ensemble, franchiseur
et franchises forment un réseau uni, favorisant la croissance et le succes de
l'enseigne Augustin.




LHISTOIRE

Tegestin—

Clest Ihistoire dUN HOMME PASSIONNE pour qui le métier de boulanger reflete de vraies valeurs :
LA QUALITE de la tradition & la francaise, LA RELATION quotidienne authentique et

chaleureuse avec les femmes et les hommes qui, chague jour, poussent la porte de ses

boutiques, LEXCELLENCE d'un savoir faire sans cesse renouvelé pour apporter toujours plus

de plaisir et démotions dans ses créations

Boris Calle est le fondateur de lenseigne

Augustin.
L?—- -~ | Ancien cavalier professionnel, il se fait un
“a.___ | nom sur les terrains de concours hippiques

_ nationaux et internationaux jusquen 2009,
L ou il décide de mettre fin & sa carriere.

P = , Fort de son expérience de compétiteur,
L~ curieux de tout, il soctroie |8 mois de
reflexion pour créer son propre concept.
— = Il voyage, apprend et fait des rencontres

qui le menent & la boulangerie.

Sa premiere boutique voit le jour en 2007

a Cesson-Sevigne.




UNE MARQUE DU
CGROUPE BC-CAP

Boric Calle

1995 : Création dune ¢curie de 40 chevaux cedée en 2005

Avant 2006 : Cavalier professionnel qui a concouru

Depuis 2006 : President Fondateur du Groupe

2007
1** boubguo

2007 -2014
VALIDATION DU CONCEPT AUGUSTIN

Définition du concept, des
valeurs de la marque
(authenticite, qualite), du
positionnement prix, de [offre, etc.
Quverture de la premiere
boulangerie en Bretagne
(Cesson-Sevigné) et constitution
du parc de boulangeries dans la
region

Livraison en pate fraiche et
livraison des boutiques au
quotidien

Recherche et creation d'un outil
industriel : 4 ann¢es de mise au
point

au niveau national et international

2024
2023 48 boubaqus
3T boulkguas
201

20 boubiques

2019
14 boatiques
+ contrats B28 sigrds

2016
T boutiquas

2015- 2018
INDUSTRIALISATION

Validation des process et du
modele ¢conomique

Poursuite du maillage regional
Mise en test du procéde
industriel en pate stabilisee
Livraison des boutiques une fois
par semaine

Premieres franchises : 2 boutiques

2021 -2022

RACHAT NEW BAKERY DEVELOPPEMENT
ET SAINT-HONORE

VALIDATION DU CONCEPTMARIETTE

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

o Creation de la marque
Mariette

o Ouverture de la premicre
boutique & Aubiere




RC&CAP

POULANGERIES

Tegestio—

Marque historique du groupe

Mariette

Marque creee en 202 |

AGROALIMENTAIRE

AUG
Ul

Atelier de Fabrication en Pains et Patisseries

L£ GROUPE




[ifre
CONCEPT

Inviter & lexpérience du goot
autour de nos pains de tradition au
levain & lancienne, de nos patisseries
fines et boulangeres et de nos sandwichs
“Signature” ¢laborés avec nos pains
SPCCiIAUX.

& Accuelillir notre clientele

dans une relation de proximité et de
confiance.

DU BON, DU CHAUD
ET DU BEAU
TOUT AU LONG

50 PAINS
VENDUS AU POIDS

DE LAJOURNEE
7JOURS SUR7

CHAQUE JOUR

“MNotre offre trée large de produite est recherchée, et pébliccitée par & nog cliente.
Elle nous permet de faire la différence depuic notre lancement il y a pluc de 15 anc.
Loriginalité et la qualite organoleptique de noc recettes cont reconnues. Sappuyer cur deg leviers
de croiccance comme le cnacking est [une de nog ctratégiec payantes. Décormais, cest cur la

paticcerie fine et haut de gamme que nous allons focalicer notre R&D”, explique Boric Calle.



Perpo¢tuer et valoriser le savoir-faire
traditionnel de la boulangerie patisseric
oour des produits authentiques,

SAVOUreuUx eT1 respeCtucux. 2

ENTRE HERITAGE ET REGARD
PORTE VERS L'AVENIR



J\ire )
SAVOIR-FAIRE

Une offre large pour chague moment
de dégustation

Créer et proposer & nos clients des produits de qualité pour chague
moment de la journée.

Se démarquer par une offre variée, avec notamment S0 recettes de pains
vendus au poids, faconnés et cuits tout au long de la journée.

Chaqgue jour, patisseries boulangeres, patisseries
fines, viennoiseries et restauration boulangere
viennent completer cette offre.



A LORICINE

[e [erain

Chez Augustin, nous utilisons un levain & lancienne 100% naturel. Le levain & lancienne

resulte de la fermentation de farine et deau. Cest une matiere vivante constituée de

levures “sauvages” et de bactéries lactiques. Ces ¢léements sont naturellement présents

dans la farine et dans l'air ambiant, c'est pourquoi chaque levain est unique.

LES PROPRIETES D'UN LEVAIN A LANCIENNE -

UNE MEILLEURE DICESTABILITE

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 & dégrader en
partie le gluten et lacide phytique presents dans les ceréales qui freinent [assimilation des mineraux par lorganisme.

UN COUT ET UNE TEXTURE UNIQUE

Tres aromatique, légerement acidule, le levain apporte un caractere particulier au pain et une identité qui lui est
propre. Une crotte croustillante et une mie tendre et souple caractérisent le pain au levain.

UN INDEX CLYCEMIQUE PLUS BAS

Les micro-organismes du levain ont lavantage de diminuer lindex glycemique du pain en sattaguant &
[amidon des ceréales.

UNE CONSERVATION PLUS LONGUE

Les bactéries du levain retiennent Thumidité dans la mie, elle seche donc moins vite et acidite dégagée par
ces dermieres permet une meilleure conservation.



LA MAITRISE DE LAMONT : PIERRE
ANCGULAIRE DU DEVELOPPEMENT

UNE USINE AU CCUR DU BASTION HISTORIQUE ...
OFFRANT DES PERSPECTIVES FORTES DE DEVELOPPEMENT

e Un site de production de 6500 m2 & proximité de Rennes, &
Chateaugiron, facilite dacces au reseau autoroutier
o Outil de production en continu pour la ligne de panification

)

necessitant peu dintervenants

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

o Livraison journaliere des boutiques fournissant 65% de loffre proposée
aux clients

e Production de petites et moyennes séries pour servir des clients retail et
B2B de toutes tailles

UNE LIGNE 100% AUTOMATISEE

e Toutes les ¢tapes sont automatisees : stockage des matieres premieres, dosage
des ingrédients, petrissage de la pate, chargement des pétrins, alimentation de
la ligne, panification et faconnage des produits, enfrée des produits finis semi-
emballés dans le surgelateur, sortie du surgélateur, emballage et palettisation,
stockage des produits finis (-20°C)

o Loutil reproduit les techniques artisanales les plus pointues du boulanger:
fabrication du levain, utilisation des meilleures farine (TES et plus), petrissage,
hydratation jusqu'a 79% de la pate, rabat de la pate, coupe, fermentation...

e |00% sous environnement informatique

La maitrise de lamont permet & Augustin d'etre réactif sur son marché et unique :
marges, prix, attentes produits, qualite, etc.

9



UNE MISE EN C:UVRE
SIMPLE & EFFICACE
EN BOUTIQUE

e Un process simple pour une mise en
ceuvre facilitée

e Un cycle de fermentation lent

e Un faconnage de la pate et une
cuisson tout au long de la journée

e Un resultat identique & la méthode
artisanale, tant sur la boulangerie

que sur les patisseries fines et

boulangeres

UNE CESTION DU QUOTIDIEN OPTIMISEE

e Peu de temps de remise en ceuvre

e Pas de pertes, pas de ruptures

e Mise en ceuvre simple par du personnel
polyvalent

e Une production journaliere sécuris¢e

10



INVITER SUR VOO TABLES
LA BONNE ODEUR DU PAIN
VIVANTE ET BIENFAISANTE

Baguettes, pains spéciaux, pains Aux graines, pains

fantaisies, pains salés et sucres...
Ceftte collection de pains de qualité, vendus au poids,
fait la notorieté de l'enseigne Augustin.

11



SAVOURER UNE PAUSE
AUTHENTIQUE
& GOURMANDE

Une carte gourmande, ¢laborée au fil des saisons par
notre chef cuisinier, propose une offre varice de
sandwichs, alliant recettes classiques et creations
originales, preparées avec l'ensemble de nos pains et
des produits frais et de qualite. Elle comprend
¢galement une belle sélection de tartes, wraps, salades
et plats chauds.

SOFFRIR UN MOMENT DEVASION

Tout au long de l'année, notre chef patissier propose des
creations, renouvelant constamment notre offre avec
geénerosite et raffinement. Chagque saison, nos vitrines se
parent de patisseries classiques indemodables et de
délicates patisseries fines, apportant une touche d'¢legance
et de gourmandise. Ces douceurs variées viennent non
seulement seduire les palais des connaisseurs mais aussi

¢veiller la curiosité des nouveaux visiteurs, pour une
experience toujours plus savoureuse et innovante.



Celles de lartisan vehiculant la gualité
de la tradition & la francaise.

& ENGAGEMENTS

QUALITE

o Un levain & lancienne 100% naturel.
e Des farines 100% francaises.

e Un process de fermentation lente.

e Des matieres premieres de qualite.

e Des fournisseurs leaders sur leurs marchés.

SECURITE

e Des audits internes et externes en terme de qualite, dhygiene et de

securite alimentaire.
e Mise en place de-pack hygiene, numero | en terme dHACCP aofin de
maftriser et d'assurer la securite sanitaire des denrées.

PROXIMITE

o Pour les boutiques, des achats fruits et legumes engages grace a des
partenariats avec des coopératives de grossistes alimentaires de
proximite.

e Pour le site de production des partenariats avec des acteurs locaux
historiques.




CONFIANCE & RESPECT

Des engagements en terme de RSE :

o Sociaux pour lensemble des collaborateurs.

¢ Environnementaux dans le choix de la s¢lection de nos matieres premieres et de nos
fournisseurs.

e En terme deconomie locale en favorisant les producteurs Indépendants et les circuits

courts.
o Solidaire en faisant don des invendus & des associations caritatives locales telles les
Restos du Ceeur et le Secours Populaire, associations d'etudiants.

UNE OFFRE BIO

Car le bio cest la garantie :

o De matieres premieres cultivées sans engrais ni pesticides chimiques de synthese.

o Dune agriculture bio, qui préserve plus les eaus, les sols, et la biodiversite de
nos campagnes, que l'agriculture conventionnelle.

o De produits controles et certifiés.

UNE OFFRE VEGCIE

Afin de répondre & la demande de nos clients, de plus en plus nombreux & adopter
de nouveaux modes de consommation, notre chef cuisinier propose désormais & la
carte, une offre vegetarienne ¢tendue : des recettes saines, aussi bonnes dans
notre assiette que pour notre planete |

Fl @ @

BIOLOGIOUE

DE L'ART A LEXCELLENCE

‘Au cein de notre groupe, faire le choix de lexcellence, cect cavoir centourer des meilleurs dane chaque
domaine dactivité, tant dang (a célection de noc différents partenaires et fournisseurs, que dang le choix
de no¢ outile industriels, précents au cein de notre atelier de fabrication. (est aussi ¢appuyer cur un
cavoir-faire exigeant de plug de quinze années dexpérience dane notre metier de la boulangerie-paticcerie.
( alliance dun cavoir faire dantan et de techniques innovantes pour une boulangerie paticcerie récolument

moderne et recpectueuce. (est éqalement une recherche constante dinnovation de la part de notre cervice

RE&D afin de répondre au plus prée dee becoing dune clientéle informée et exigeante.”

Borie Calle




ENTRE TRADITION ET MODERNITE,
CHAQUE BOUTIQUE SIGNE
UNE IDENTITE FORTE, PROPRE A
SON ENVIRONNEMENT IMMEDIAT.

e Un ameénagement sur mesure pense en totale collaboration avec le
franchise

e Un design pense au service dune experience sensorielle la plus qualitative
e Un sound design signature et des tenues griffées Augustin pour lensemble
du personnel.



ENTRE TRADITION ET MODERNITE,
CHAQUE BOUTIQUE SIGNE
UNE IDENTITE FORTE, PROPRE A
SON ENVIRONNEMENT IMMEDIAT

AUTHENTICITE

o Chaqgue boutique est congue pour refleter authenticité de son environnement local. Les
materiauy, les couleurs et les ¢léments decoratifs sont choisis pour sharmoniser avec la
charte architecturale de lenseigne et lenvironnement de la boutique.

o Chaque detail architectural et décoratif est pensé pour créer une atmosphere authentique
et immersive, oU chaque visite devient une expérience unique. L'ambiance y est & la fois
authentique et moderne pour offrir un cadre chaleureux et accueillant.

e ['authenticité est egalement présente dans les produits proposes, mettant en valeur la
tradition et les savoir-faire boulanger.

e Nos boutiques généralistes, offrant une vari¢té de choix en vente & emporter ou &
consommer sur place, sont des points de rencontre ou se melent convivialité et authenticité.

e Elles sont empreintes de traditions et de reperes pour notre clientele, eévoquant des
souvenirs et des émotions qui renforcent le lien avec notre marque.

INTEMPORALITE

e |['amenagement des boutiques, les choix de design et de décoration sont pensés pour
que nos boutiques demeurent attrayantes et fonctionnelles au fil des années.

e |es choix de design et de décoration privilegient les materiaux pour leurs capacites a
resister aux fluctuations de la mode.

o Cette approche permet aux boutiques de maintenir leur attrait esthétique offrant une
expérience durable et pérenne & nos clients.

MODULARITE

e Un concept entiecrement modulable, s'adaptant avec les formats cceur de ville et
périphérie. Chaque boutique est congue pour sharmoniser avec son quartier
environnant, refletant ainsi l'identite locale.

e Une gestion efficace de l'espace, maximisant son utilisation tout en préservant son
caractere unique et son intégrite architecturale.

o Nos boutiques sont uniques dans leur decoration, évitant ainsi la standardisation
dans leur amenagement. Cela nous permet de faire evoluer notre concept & chaque
ouverture et dans chaqgue lieu.

CETTE APPROCHE DYNAMIQUE ET ADAPTABLE
NOUS PERMET DE RESTER EN PHASE AVEC LES ATTENTES DE
NOTRE CLIENTELE ET LES EVOLUTIONS DU MARCHE,
TOUT EN PRESERVANT NOTRE ENGAGEMENT ENVERS L'AUTHENTICITE,
L'INTEMPORALITE ET LA QUALITE ARCHITECTURALE.
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NOS
DOUTIQUES

Les boutiques Augustin
sinscrivent dans une vie de
quartier, on y vient acheter son
PaQin, mais Qussi pour partager

un moment de convivialité.

NOS CLIENTS EN PARLENT

Tres bonne boulangerie-pétisserie. Accuell tres agreable. Merci & toute [¢quipe.

Je suis passée dimanche, accueil tres agréable, belle presentation des produits et une équipe dynamique. Je

recommande vivement |

Les sandwichs sont excellents et il y a beaucoup de choix. Les desserts sont délicieux. Il y a un grand choix de pains
speciaux. Je vais regulierement dans cette boulangerie pour la qualité de ce que j'achete. Lors de ma visite du 29
fevrier, j'ai eu le plaisir de me faire servir par une dame absolument adorable. Il est important d'avoir, en plus de la
qualite des produits une qualite de service. Un sourire et un échange dans la bonne humeur, c'est un petit plus non

negligeable.



INFORMER
RECRUTER

FIDELISER

A DESTINATION DE NOS CLIENTS

o Des operations de recrutement via des distributions de flyers en
boites aux lettres

¢ Des Kits de communication pour chagque lancement produit

e Un magazine trimestriel & disposition de notre clientele

o Des animations pour les ouvertures boutiques

o Des partenariats avec des associations locales ou nationales

e Des jeux

e De la communication digitale via Instagram et les fiches

d'¢tablissements Google

A DESTINATION DE NOTRE RESEAU

o | newsletter mensuelle

e | site internet en cours avec un shop /1 boutique

| infomag pour chaque ¢venement produit

L'animation des fiches Google pour chaque ¢tablissement

MARKETING

19
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Jes CRITERES

EN CENTRE VILLE

o Emplacement N° |

e /one de chalandise de 50 000 habitants minimum
o Vente & emporter et sur place

o Surface de 150 m?2 dont 70 & 80 m?2 minimum en rdc
o Réserve possible en ¢tage ou en sous-sol

e Facade de 6m minimum

o |déalement en angle de rue

EN CENTRE COMMERCIAL

Emplacement N° |

Fréquentation de plus de S millions de visiteurs
Vente & emporter et sur place

Cellule de 75 & 150m?

EN PERIPHERIE DE VILLE

« De plus de 50 000 habitants minimum
Local d'une surface de 200 a 250m2 dont 100m2 minimum en rdc
e Acces avec un «tourner & gauche»
o |d¢alement acces direct rond point
Axe passant :
=> 30 000 vehicules/jour
=> 10 000 actifs & 500m PARIS/IDF et km en province
=> 15 000 habitants & 500m PARIS/IDF et [km en province

“Trouver [emplacement idéal : la clé du cuccée pour Auguctin.
(emplacement ect déterminant dane le cuccés dune entreprice. Forte de pluc de 15 annéec dexpérience
et dexpertice en cuccurcale, Auguctin a établi des critérec rigoureux pour célectionner
les emplacemente lec plus adapteée & chaque modéle économique de framchice’,

explique Régic Halbert, Directeur du Déve/o,b,bement.




#%%ﬁ/‘ @Existant ) En projet
Mariette @Existant OEn projet

® Existant O En projet

Propositions emplacements :

Région Quest . Région Sud Est

Région Nord Région Sud Ouest

MPLANTATIONS DE
NOS ENSEIGNES

Région Est Région llle de France et Centre



LES ETAPES
ETLES
MODALITES

SE CHOISIR, SENGACER, SE LANCER, OUVRIR

® |.Envoi de votre candidature

® 2 Echange t¢lephonique et ¢tude de votre projet

® 3. Rencontre et immersion en boutique

® /4 Validation de la candidature et signature du DIP

® 5 Choix de lemplacement et autorisations administratives

® 6. Accompagnement au montage du projet (Business plan, financement...)

® /. Signature du contrat de franchise

® 8. Mise en place du retroplanning de lancement d'activite (fravaux, formation...)

23



ACCOMPAGNEMENT

—‘!%J LE DEVELOPPEMENT

£ ‘4 Nos equipes vous conseillent des le lancement de votre projet, dans vos demarches
N‘ ~ ™ administratives, pour ¢laborer votre plan de financement, dans la recherche de votre local
\" commercial et dans le développement de votre réseau local.

), LIMMOBILIER

Nous avons mis en place des partenariats solides avec des agents immobiliers locaux et
des développeurs immobiliers, permettant d'acceder & des emplacements de qualité. Chez
Augustin nous mettons tout en ceuvre pour vous garantir les meilleures opportunites pour
prosperer dans le secteur compétitif de la boulangerie.

LA FORMATION

Vous beénéficiez dune formation de 3 mois en immersion dans [un de nos points de vente afin
dacquerir les metiers essentiels dune boutique AUCUSTIN : la vente, la gestion, les méthodes de
N production, la patisserie et la restauration.

Votre ¢quipe est egalement formee au concept AUGUSTIN : | mois pour le boulanger et | & 2
semaines pour les autres collaborateurs selon leur niveau de responsabilite.

LES TRAVAUX

Nous sommes & vos cotes pour decliner notre concept de boutique AUCUSTIN en vous assistant
a la gestion des travaux dans le respect du concept architectural de la marque,
recommandation dentreprises et suivi des travaux d'aménagement du

local commercial.

LES ACHATS ET LOGISTIQUE

Des achats organisés pour servir la qualite :

- Un référencement dachats pour exiger le meilleur rapport qualité/prix sur chaque produit
- Un sourcing permanent de nouveaux produits

+ Une demarche de R&D pour une offre renouvelee, adaptee aux évolutions du marché

- Un approvisionnement securise avec des fournisseurs de premier plan

¥« |E MARKETING

m “~~~ Nous vous conseillons dans I¢laboration de votre plan de communication, pour faire de

- g T ) L ) . ’

€ a8 ~ ¢ [ouverture de votre boutique un evenement qui attirera de nombreux clients. Nous mettons en
w place des actions marketing dediées pour gagner en notori¢te locale.

“_ . _LASSISTANCE OPERATIONNELLE

A chaque instant, vous etes soutenu et assisté dans votre nouveau projet de vie.

A lissue de votre formation, nous vous accompagnons pour le lancement de votre boutique avec
notre présence a [ouverture et nous assurons une assistante technique et commerciale tout au
long de lactivite afin de veiller au bon fonctionnement et & vos performances économiques.
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LE 6 ANNEE DE CREATION

CHIFFRES

. e

C |_ E S netropole
CA
MOVEN / UNITE 5 O O
O0O0KE
’ CLIENTS / JOUR
EN ANNEE 2 EN MOYENNE

PAR BOUTIQUE

AN TICKET
MOYEN / UNITE
VIENNOISERIES

PATISSERIES % 6 3 O €
/4
RESTAURATION 35 %

AUTRE

MIX PRODUIT

6500 m2 %AEEEJENZ

CEST LA SURFACE DE LA FRANCHISE
DU LABORATOIRE
DE PRODUCTION

ReECHERCHE
IMMOBILIERE
DEDIEE

| SKERt




LAUDACE |
LE GOUT DU CHALLENGE |

LE SENS DU CLIENT |

VOUS PENSEZ CORRESPONDRE A NOS CRITERES

CONTACTEZ-NOUS DES MAINTENANT |

Noue cerone ravic de vous rencontrer
PUSTU[ER
et de partager avec vous nog valeurs et

notre ambition.

,Qegzc Halbert

ur développement

Etudione encemble votre projet
(&) developpement@bc-cap.com FfB F F Ffarfégislgn

(=) 0299222355
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