L'art de la Boulangerie moderne,
sans les contraintes du passé |
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Chez Mariette

EN ESTTRES ATTACHE ‘
'NOTRE METIER DE BOULANGER

LE PAIN c'est le souvenir du premier
morceau sur lequel on s'est fait les
dents, c'est le crolton grignoté sur

le retour du marche avec mamy, c'est la
toute premiére course faite tout seul
pour acheter «une baguette pas trop
cuite s'il vous plait Madames.

ET ON S'ATTACHE autant a faire
retrouver le bon gout authentique de
ces premiers souvenirs, qu'a vous faire
découvrir toute la créativité dont fait
preuve notre équipe de boulangers
patissiers.

Pour MARIETTE, partage, générosité,
convivialite, ne sont pas de vains mots,
I'ensemble des produits et des

offres en sont le reflet.

MARIETTE c'est la boulangerie
patisserie familiale qui mixe
parfaitement qualité de la tradition et
modernité.




A Uorigine

ILY A UN HOMME PASSIONNE

Boris Calle, ancien cavalier professionnel, se fait un nom
sur les terrains de concours hippiques nationaux et
internationaux jusqu’en 2005, ou il decide de mettre fin a
sa carriere. Fort de son expeérience de competiteur,
curieux de tout, il s'octroie 18 mois de réflexion pour créer
son propre concept. |l voyage, apprend et fait des

rencontres qui le menent a la boulangerie.
Sa premiere boutique voit le jour en 2007
a Cesson-Sévigne.




UNE MARQUE
DU GROUPE

BC-CAP

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
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BCECAP

BOULANGERIES

AGROALIMENTAIRE
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Atelier de Fabrication Pains et Patisserie
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| LA MISSION
de Mariette

Perpétuer et valoriser
le savoir-faire du
boulanger patissier
pour offrir au plus grand
nombre des produits
authentiques, savoureux,
respectueux et accessibles.
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LE SAVOIR-FAIRE

SAVEUR, TRADITION, QUALITE
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DES RECETTES ORIGINALES ET DES PRODUITS
INNOVANTS POUR REPONDRE AUX NOUVELLES
TENDANCES DE CONSOMMATION.

30 RECETTES DE PAIN AU LEVAIN, PAINS INGREDIENTS
SALES ET SUCRES, PAINS SPECIAUX, FACONNES ET

CUITS TOUT AU LONG DE LA JOURNEE.




UNE OFFRE POUP
CHAQUE MOMENT
DE LA JOURNEE

TRAIT LE FOMDANT D9 CHOCOLAT BLANC

1
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POUR LE PETIT &EJEUH'EH
« des viennciseries 100% beurre frais
= une sélection de pains sains et savoursux

POUR LA PAUSE DU MIDI
* Des recettes élaborées au nythme des saisons par
notre chef cuisinier : quiches, salades, wraps, tacos,
pizzas, ciabattas, soupes chaudes et froides, gratins et
pates
* Etnos fameux sandwichs !

AU GOUTER Le mercredi cest ceokies 1
+ un large choix de boissons chaudes et fraiches g
+ das pitisseries fines, entramets, lartelettes...
+ des patisseries boulangéras, briochas, flans
patissiers...
» des pitisseries américaines, donuts, cookies...

A L'APERO
* des pains salés gourmands au chorizo, au
fromage ou encore aux olives...




AU FIL DES SAISONS ET DES
EVENEMENTS CALENDAIRES
LE CHEF PATISSIER MARIETTE ELABORE

DES (REATIONS
TOUTES AUSSi BELLES QUE BONNES |

Chez MARIETTE, on mixe tradition et plaisir au fil
des saisons et des événements pour régaler nos
clients | Galette croustillante en janvier, desserts
chocolatés a Paques, biches feeriques an
decembre... sans oublier les classiques comme les
tartelettes aux pommes, le Paris-Brest et les éclairs
irresistibles... Chocolat, praling, caramel beunre salé.
il y en a pour tous les godts ! Toujours authentiques,
toujours avec une touche de peps |
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LA MAITRISE DE LAMONT : PIERRE
ANGULAIRE DU DEVELOPPEMENT

UNE USINE OFFRANT DE FORTES PERSPECTIVES DE DEVELOPPEMENT

» Ln site de production de 6500 m?® a proximité de Rennas, a Chateaugiron, facilité d'accés au résaau
autoroutier

« Qutil de production en continu pour 1a ligne de panification nécassitant peu d'intervenants

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

« Livraison journaliére des boutiques fournissant 85% de 'offre proposée aux clients

« Production de petites et moyennes séries pour servir des clients retail et B2E de toutes tailles

UNE CONNAISSANCE DU MARCHE AU SERVICE DE LA PRODUCTION

UMNE LIGNE 100% AUTOMATISEE

« Toutes les étapes sont automatisées | stockage des matiéres premiéres, dosage des ingrédients,
pétrissage de |a pate, chargement des péatrins, alimentation de la ligne, panification et fagconnage
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 (TE5 et plus), pétrissage, hydratation jusqu'a 78% de la pate, rabat
de la pate, coupe, fermentation. ..

« 100% sous environnement informatique

La maitrise de 'amont permet
d'étre réactif sur son marché
et UNIQUE :

marges, prix, attentes
produits, qualité, etc.




UNE MISE
EN OEUVRE
SIMPLE ET
EFFICACE
EN BOUTIQUE

Ln process simple pour une mise en
ocauvre facilitée

+ Un cycle de fermantation lant

« Un fagonnage de la pate et une cuisson
tout au long de la joumee

« LIn résultat identique a la méthode
artisanale, tant sur la boulangerie que sur
les patisseries fines et boulangéres

UNE GESTION
DU QUOTIDIEN
OPTIMISEE

« Peu de temps de remise an @uvra

= Pas de perteS, pas de ruptures

« Mise en ceuvre simple par du personnel
polyvalent

= LUne production journaliére sécurisée




Chez Mariette

ON SENGAGE !

SUR LA QUALITE

La qualité de la tradition au quotidien pour tous
o LUin levain & 'anckenns 100% naturel

« Des fannes 100% frangalses,

& Une fermentation lenbe.

# Des matiéres premidres de qualité,

» Des foumisseurs leaders sur leurs marchés

Levain &

SUR LA PROXIMITE

=« Pour les boutsgues, des achats fruits et lBgumes
angagés grice a des partenanats avec des
coopératives de grossistes alimantaires de proximds,

= Pour e site de production des partenariats avec des
acteurs locaux hisloriques,

SUR L'ACCESSIBILITE

des offres promationnelles sur les pains,

les viennossaries et la gamme améncaing

un programme de fidélité permettant de cumubsr
dizs BUros

SUR LA SECURITE

L]

» Des audits internes ot externes en terme de qualié,
d'hygiéne at de sécurité alimentaire.

= Mise an place d'e-pack hygéne, numéra 1 an tame
d'HACCP afin de maitriser ef d'assuner la sécurité
sanitaire des dennées.
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Chez Mariette

nous utiisons un levain a 'ancienne 100%
naturel. Le levain a 'ancienne résulte de la
fermentation de farine et d'eau. C'est une
matiére vivante constitude de levures
‘sauvages” et de bacléries lactiques. Ces
eléments sont naturellement présents dans la
farine et dans l'air ambiant, c'est pourquoi
chague levain ast unique

LES PROPRIETES
D’UN LEVAIN
A UANCIENNE

UNE MEILLEURE DIGESTABILITE

Le levain rend le pain plus digeste car les micro-organismes presents dans la pate
par la farmentation naturelle vont initier le travail d'acidification favorisant [a
digestion. La fermentation va également contribuer a dégrader en partie le gluten
et I'acide phytique présents dans les ceréales qui freinent I'assimilation d

mineraux par l'organisme

UN GOUT ET UNE TEXTURE UNIQUE

Trés aromatique, légérament acidulé, le levain apporte un caractéra particulier au

pain et une identité gui lui est propre. Une crodte croustillante et une mie tendre

et souple caractensent le pain au levain

UN INDEX GLYCEMIQUE PLUS BAS

Fvaen ont | avaniage o dirminuer §indeéx giycamigue au pe

ereales
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LA BOUTIQUE

oh @ (a convivialité
la générosité
Coptimisme,
le dynamisme !

C'est une enseigne moderne, dynamique, facile a identifier,
synonyme de générosité et d'accessibilité proposant
une offre large pour chaque moment de la journée.
C’est le plaisir du bon, du chaud et du beau,
tout au long de la journée, 7 jours sur 7.
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LE DESIGN ET L'ARCHITECTURE SONT LES PREMIERS LIENS
ENTRE LA MARQUE ET LE CONSOMMATEUR,
ILS CREENT UNE VRAIE PROXIMITE
ET TRANSMETTENT DES VALEURS.

MODERNITE

» Des boutiques « généralistes », &n venbs & smparter mais auss &
consxmmer sur place. offrant aux clisnts une grands vandd de cholx.

* Lne ambiance chaleureuss et accuaillante

= [Des points de vanbe emprents de repares pour la clientélbs

= Un décor frals ot modarme, une ensalgne facile & identifier par la
clisntihs.

INTEMPORALITE

s L'aménagement des boutigues, les choix design et de décoraion
Bont pansds pour que Nos boutiques demeunant attrayanies st
fonctionnelies au 6 das anndes.

= Loschob de design ot de décoration privilégient les matériaud posr
leurs capaciiés i résistar aux fluctuations de la mods.

= Cette approche parmet aux bouliques de mamienic lewr atirait
pathtique affrant une expérience durable el perenne 4 nos clients

MODULARITE

* LUn concept entémement medulable, s'adaptant avec les formais
comur die ville &t pariphéne. Chague boulique a8t congue pour
sharmonisar aves son quarter anvironnant, refétant aans Mdentnd
lpcake

* Line gestion officace de l'espace. maximisant son uliksabon fout en
présarvant Son caraciing unigue el son intkgrisé anchitecturale,

o Mos boutiques sent unkues dans leur ddcoration, dvitant ans ta
standardisation dans leur aménagement. Cefa nous pamet de faire
dvoluar notre concept & chagus ouvarture et dans chagus ey,

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

ON INFORME, ON RECRUTE, ON FIDELISE !

A DESTINATION DE NOS CLIENTS

» Des opérations de recrutement via des distributions de
fiyers en boites aux letires

« Des Kits de communication pour chaque lancement
prodult

¢ [Des animations pour les ouverbures boutiques

« Des partenarats avec des associations locales ou
nationales

¢ Das jeux

« [ la communication digitale via Instagram &t les fiches
d'établissements Google

/ 4 A DESTINATION DE NOTRE RESEAU

« 1 newsletter mensuells

» 1 site internet en cours avec un shop /1 boutique

v 1 infamag pour chagque éwénement produit

¢ L'animation des fiches Google pour chaque sablissament

NCT & PRI E = P o=
DAME LA FARILLE 5659 ARHS
L.

LES WRAPS

e
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UNLKIT,

FIDELITE .
i
DES FLYERS
ET DES PLV
Mariette Mariette

.

quErmredai

DES STORY § ===
ET DES POSTS §.
INSTAGRAM
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LES CRITERES D'IMPLANTATION

“Trouver femplacement idéal : lo elé du cuccée pour Mariette.
{ emplacement ect déterminant dang le cuccée dune entreprice. Forte de pluc de 15 annéec dexpérience
et dexpertice en cuccurcale, Mariette a établi dec critérer rigoureux pour célectionner
fec emplacements fec pluc adaptes a chagque modéle économigue de franchice’]
expligue Pégic Halbert, Directeur développement.

EN CENTRE VILLE

Emplacemeant N*1

Zone de chalandise de 50 000 habitants minimum
Vente & emporier el sur place

Surface de 150 m* dont T0 & 80 m® minimum en rdc
Résarve possible en étage ou en sous-sol

Fagade de 6m minimum

Idéakement en angle de rue

EN CENTRE COMMERCIAL

Emplacement N*1

Fréquentation de plus de 5 millions de visileurs
Vente & emporter el sur place

Cellule de 75 & 150m?

EN PERIPHERIE DE VILLE

¢ De plus de 50 000 habitants minimum
# Local d'une surface de 200 & 250m?® dont 100w
minimum en rde
» ACcEs avec un siourmer i gauches
+ [déalement accés direct rond point
» Axe passant
»30 000 véhiculesfour
» 10 000 actifs 4 500m PARIS/IDF et 1km en province:
w 15 000 habidanis a 500m PARISADF el Tkm an province
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LES ETAPES ET
LES MODALITES

Envoi de votre candidature

Echange téléphonique et étude de volre projat

Rencontre et stage découverte en boutique

\alidation de la candidature et signature du DIP

Choix de I'emplacement et autorisations administratives

Accompagnemant au montage du projet (Businass plan, financement...)

Signature du contrat de franchise

Mise en place du rétroplanning de lancement d'activité (travaux, formation...)

18



Chez Mariette

ON VOUS @ ON VOUS ACCOMPAGNE !

LE DEVELOPPEMENT

Mos équipes vous congeillent dés le lancement de vaotre projel, dans vos démarches
Y administratrves. pour &laborer votre plan de financement, dans fa recherche de voire
local commercial et dans le développernent de votre réseau local

L'IMMOBILIER

Mous avons mis en place des patenarials solides aved des sgents immobiliers kecaux el des
développaurs mmobiliers, parmattant d'accdder & des emplacemants de qualitéd. Chez
Augusiin nous mations bout 8n oeuvne pour vous garantic ks mailleunas oppodunités pour
prospérer dans le secteur compétitif de la boulangerie.

LA FORMATION

Vous bénéficiez d'une formation de 3 mois en immersion dans I'un de nos points de verte afin
d"acqudiin les métiars essantiels d'une Boutiqgue MARIETTE - ka vents, |a gesbion, les méthodes
de prodiction, la patissens &l |a restauration

Votre dquipe est dgalament formée au concept MARIETTE : 1 mois pour le boulanger et 1 4 2
samaines pour les autres collaborateurs selon laur niveau de responsablitd,

LES TRAVAUX

Nous sommas & vos cAtés pour deciiner notra concept de boutique MARIETTE an vous
assistant & la gestion des travaux dans la respect du concept architectural de la mangue,
recommandation d'entreprises et aubd des travaux o aménagement du

local commarcial,

LES ACHATS ET LOGISTIQUE

Dies achals organisés pour sanir la qualis -

* Un rddérencement dachats pour exiger ke mailleur rappont qualitd/prix sur chaque produit
* Uim sourcing parmanant de nouvesun: prodois

* Uino démarche da RED pour une offre rencuvalée, adaptde au évolutions du marché

* Lin approvisionnemeant sédcuriséd avec des foumissaurs da pramier plan

LE MARKETING

| Mous vous conseillons dans |'élaboration de volre plan de communication, pour faine de
l'ouverure de volre boutique un événement qui attirera de nombreus clients. Mous mattons en
place des actions marketing dédides pour gagner en notogstd locals.

L'ASSISTANCE OPERATIONMNELLE

A chague instant, wous #tes soutenu ot assisté dans votre nouveau projet da vie.

| Alissue de votee lormation, nous vous accompagnons pour b lancement de votre boulique
gvec nofre présance & Fowverture et nous assurons wne assietante technigue et commerciale
tout au long de 'activité afin de veiller au bon fonctionnement et & vos performances
Boonamigues




MIX PRODUIT

LES
CHIFFRES
CLES

VIENMOISERIES

PATISSERIES

OFFRE «SALEEw=

AUTRE

CONDITIONS D’ENTREE

%

DE 1% FRAMCEIESE

CLIENTS I JOLUR
EM MOYEMNMNE

TICKET MOYEN / UNITE |

DROIT D'ENTREE

19KENt

INVESTISEEMENTS

400KENt

REDEVANCE
ENSEIGNE

2%

RECHEREHE
IMMOBILIERE
DEDIEE

19KENt

FORMATION ET

15Keht

7 ANS

21




Comme Mariette

VOUS AVEZ DE L'AUDACE, L'ESPRIT
D'ENTREPRISE ET LE SENS DU CLIENT !

rejoighez-nous' !

18 A housanges: pElsisre

Nﬂﬂf Cerong ravic C{E VouUS rencontrer

et de partager avec vous noc valeurs
et notre ambition.
Régic Halbert

Directeur développement

Etudions encemble votre projet  mnmmsm

%) developpement@bc-cap.com
@BE 07711906

= o5 Fadération
, Frangaise
§ Francnisa




Mariette c’est ...

la proximité

ENTREPRENDRE
AUTREMENT

x m _. . _.

et poind mmcariatho HMARIETTE ALGDEVELOPHENT
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