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Une histoire de famille



PREAMBULE



Le Fournil des Provinces, c’est une histoire de famille. Guy PEREZ crée l’entreprise en 1986. Il est rejoint en 1995 par son fils Ronan. Ensemble, ils ouvrent 8 boulangeries et lancent le concept en Franchise en 2010.



L’histoire d’une réussite L’histoire commence en 1986 à Brest, en Bretagne…



Guy PEREZ



Après de nombreuses années passées à divers postes qualifiés dans le secteur de la boulangerie, Guy PEREZ décide de créer, avec l’aide d’un ami, sa propre entreprise. Boulanger, restaurateur, c’est un créateur né. Depuis 1986, il développe et teste en permanence. Les 8 boulangeries en propre ouvertes à ce jour et créées de 1986 à 2012 sont le fruit de son travail. En 1995, Guy PEREZ est rejoint par son fils Ronan, qui veut découvrir et apprendre le métier de Boulanger. Porté par l’enthousiasme et la passion de son père, il commence à 20 ans une formation complète de Boulanger : CAP, BEP, Brevet de Maîtrise et devient « Maître Boulanger ».



Ronan



Guy



En 2007, Ronan reprend le flambeau opérationnel, Guy PEREZ prend du recul et l’aide dans les grands choix stratégiques. C’est ainsi qu’ils pensent en 2010 à développer leur réseau par la franchise. Presque 30 ans se sont donc écoulés depuis la création de l’enseigne. Une longue période durant laquelle d’innombrables aspects du métier ont été testés, pour répondre à l’évolution du marché et aux multiples idées des fondateurs, qui innovent sans cesse !



La fabrication visible depuis le magasin



Une façade identifiable



Le concept Le Fournil des Provinces® est le mix parfait des offres rentables et « qui marchent » sur le secteur de la Boulangerie traditionnelle. Résultat d’une remarquable aventure familiale, l’enseigne reste attachée à ses valeurs : • Un amour immense pour le produit • Une véritable passion pour la boulangerie
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1 LE CONCEPT



Un concept de Boulangerie et de Restauration rapide avec une triple originalité est un double concept unique de Boulangerie traditionnelle et de Restauration rapide à emporter, construit grâce à une expérience de presque 30 ans dans le métier, et aujourd’hui accessible à n’importe qui ! Cette combinaison d’offres procure des chiffres d’affaires remarquables. Le Fournil des Provinces®







1-1 Boulangerie traditionnelle



Le Fournil des Provinces® n’est pas un terminal de cuisson !



C’est un vrai concept de boulangerie : dans chaque point de vente, des boulangers pétrissent, façonnent et cuisent le pain tous les jours, tout au long de la journée. Les pains sont réalisés à partir d’une farine sélectionnée Le Fournil des Provinces®, et fabriqués dans le plus pur respect de la tradition boulangère et du savoir-faire historique de l’enseigne. Le franchisé n’a pas pour autant besoin d’être boulanger ! Il est avant tout un chef d’entreprise, qui gèrera son magasin et managera son personnel, dont des boulangers qui assureront la fabrication du pain. Le Fournil des Provinces® propose également une large gamme de viennoiseries et de pâtisseries individuelles et de grande taille, qui évolue au cours des saisons et des évènements. Des cuissons tout au long de la journée garantissent des produits frais à toute heure.







1-2 Restauration rapide à emporter



Tout en conservant l’authenticité de la boulangerie, Le Fournil des Provinces® a mis en place une véritable offre de restauration rapide à emporter, parfaitement intégrée dans l’agencement du magasin, et répondant à une réalité de consommation.



Les produits sont variés : • Sandwiches Boulangers® Préparés à partir des pains fabriqués sur place et selon une recette simple : un bon pain pour faire un bon sandwich ! •Paninis Sandwiches chauds « tendance » répondant à la demande des consommateurs •Pizzas Boulangères Réalisées à la commande, à partir de pâte fraîche « maison » pétrie par les boulangers et garnies d’ingrédients de qualité rigoureusement sélectionnés. Comme dans une pizzeria traditionnelle, les clients font leur choix parmi une vingtaine de pizzas aux saveurs différentes proposées sur la carte du moment. Page 4
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1-3 De remarquables chiffres d’affaires



Le Fournil des Provinces®, c’est l’utilisation intelligente des infrastructures pour élargir l’offre et générer du



chiffre d’affaires et des profits additionnels.



Cette combinaison d’offres permet aux points de vente Le Fournil des Provinces® de générer des chiffres d’affaires annuels jusqu’à 1 000 000 €*, alors que le chiffre d’affaires annuel moyen d’une boulangerie est inférieur à 230 000 € (chiffre 2010 = 229 529 €, source : Fédération des Centres de Gestion Agréés) L’expérience de presque 30 ans montre qu’un point de vente peut produire un chiffre d’affaires de près de 800 000 €* dès la deuxième année seulement ! Tout en atteignant des rentabilités entre 8% et 11,5%**



* pour les magasins avec restauration rapide pizzas ** Moyenne du réseau constatée entre 2011 et 2013,sur le résultat net retraité des points de vente en propre



Le concept Le Fournil des Provinces® comporte d’autres originalités : Une densité très forte du réseau possible sur une même ville : par exemple, 2 des 7 points de vente de Brest ne sont distants que de 200m Un concept architectural particulièrement identifiant, qui s’articule autour des deux activités principales du Fournil des Provinces® : • Un côté Boulangerie - Viennoiserie - Pâtisserie, le cœur du métier, qui occupe la plus grande place. Le « fournil ouvert » permet aux clients d’observer depuis le magasin les gestes du boulanger, d’assister à l’enfournement du pain, et de sentir la bonne odeur du pain chaud • Un côté Offre Snacking, avec une vitrine dédiée aux Sandwiches et Paninis, et une vue, lorsque la configuration le permet, sur l’espace de fabrication des pizzas. Les points de vente Le Fournil des Provinces® sont des boulangeries de proximité, chaleureuses, dans lesquelles le client se sent bien et les produits mis en valeur. Tout en affirmant l’identité boulangère de l’enseigne, les couleurs et l’agencement du magasin se veulent résolument modernes.
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2 LE MARCHÉ



Un marché dynamique et solide 2-1 La Boulangerie, un marché qui ne connaît pas la crise Seul le secteur de la boulangerie de proximité continue à fidéliser quotidiennement plus de 12 millions de consommateurs français.



Chaque jour, ce sont des milliers de personnes qui entrent dans nos boulangeries !



Il y a des chiffres qui ne trompent pas : • Plus d’une demi-baguette consommée par jour et par habitant ! •98% des français consomment du pain •95% des français mangent du pain au moins une fois par jour, soit plus de 9 français sur 10 •69% des français achètent leur pain en boulangerie sources : étude réalisée par OpinionWay et Treize Articles, Mars 2012 •Consommation des ménages en pain : +2,0% en 2013 (9 033 millions d’euros), prévisions 2014 : +2,0% •Evolution comparative des chiffres d’affaires sur les 10 dernières années. A noter que la Boulangerie traditionnelle est en constante progression. La tendance moyenne sur la période 2005-2013 est de : +19,2 % pour la Boulangerie Traditionnelle +2,2 % pour les Terminaux de cuisson Chiffre d’affaires



2004



2005



2006



2007



2008



2009



2010



2011



2012



2013



Boulangeries-Pâtisseries Artisanales + 5,8 % + 1,6 % + 1,7 % + 2,3 % + 2,8 % + 0,9 % + 2,4 % + 3,8 % + 1,9 % + 2,0 % Terminaux de cuisson



nd



nd



- 3,9 % + 7,5 % + 3,5 % - 1,4 % - 2,9 % + 2,3 % - 2,0 % - 0,5 % source : Xerfi, étude janv. 2014



2-2 La Restauration rapide, un marché en pleine progression Evalué à 19,7 milliards d‘€ en 2004, le marché a atteint 34 milliards en 2012. Soit une croissance de 72,6%. Et « ce n’est pas terminé », nous assure-t-on ! source : Gira Conseil, étude 2012 Une progression des ventes de près de 4% en 2012, et une croissance de 3% annoncée pour l’année 2014. A lui seul, le marché du sandwich a enregistré une croissance de plus de 6% en 2012 et de 4,3% en 2013, ce qui représente une consommation de 2,20 milliards de sandwiches. sources : Xerfi et Gira Conseil, études 2013 Depuis 2012, la restauration rapide à emporter devance la restauration traditionnelle : la vente à emporter représente aujourd’hui 54% du marché. A noter que les français sont les deuxièmes consommateurs de pizzas au monde, avec plus d’une pizza consommée par personne chaque semaine, juste derrière les Américains... source : Gira Conseil Cette progression s’explique par l’évolution des habitudes de consommation des français, notamment : •L’éloignement croissant du lieu de travail et le manque de temps pour rentrer se restaurer au domicile •Une sensibilité accrue aux prix amplifiée par la crise : la restauration rapide propose un repas pour un ticket moyen trois fois inférieur à la restauration traditionnelle •Une course après le temps : les salariés consacrent de moins en moins de temps à leur pause déjeuner 



(ce temps est passé de 1h38 en 1975 à 31 minutes aujourd’hui)



•Le nomadisme alimentaire : les français utilisent de plus en plus leur pause déjeuner pour effectuer d’autres activités (sport, courses, etc.)



•Une multiplication des prises de repas tout au long de la journée Page 6



sources : études Xerfi, Juin et Juillet 2011
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3 NOUS VOUS APPORTONS



Un savoir-faire inégalable ! La valeur ajoutée du réseau : • Bientôt 30 ans d’expérience et de savoir-faire • Un partenariat basé sur des valeurs fondamentales d’échange et de concertation • La possibilité de vous constituer un vrai patrimoine 



L’accompagnement dès la signature : • Un état local du marché • Un accompagnement pour la recherche et la validation de votre emplacement • Une exclusivité territoriale • Un appui lors de la recherche du financement (référencements bancaires) • Un concept architectural identifiant (façade, matériel, aménagement, mobilier...) • La possibilité de confier l’aménagement de votre local à un partenaire spécialisé • Des outils pour constituer votre équipe • Une formation initiale complète • Un manuel opérationnel complet, véritable Bible de notre savoir-faire







L’accompagnement au lancement du point de vente : • Une assistance à l’ouverture • Un logiciel de caisse performant et paramétrable • Des fournisseurs sélectionnés, présents sur tout le territoire • Des produits référencés : matériel (du sol au plafond), matières premières... • Des tarifs négociés au plus juste • Une gamme de produits de qualité • Un pack pour la publicité de lancement







Une assistance continue : • Un accompagnement tout au long du contrat (visites, commissions...) • Une activité commerciale dynamique et évolutive • Un partenaire possible pour la comptabilité • Une aide à la communication (charte graphique, visuels prospectus, panneaux, affiches...) • Un pack marketing complet (PLV, affiches magasin, emballages...) • Une visibilité sur internet (site internet, réseaux sociaux, sites spécialisés...) • Un système de reporting réseau performant, vrai outil de pilotage de votre entreprise • Une plateforme collaborative, véritable plateforme de vie du réseau
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4 UN CONCEPT RECONNU PAR LES EXPERTS DE LA FRANCHISE



Le Fournil des Provinces ® est un réseau construit avec professionnalisme. L’enseigne s’est entourée des meilleurs partenaires pour apporter à ses franchisés un service de qualité. •Le Fournil des Provinces® est éligible au label « Conseillé par EPAC » : Le cabinet EPAC INTERNATIONAL, spécialisé depuis 1971 dans le conseil en développement et management des réseaux de franchises – succursales, accompagne le réseau et le conseille dans ses choix stratégiques. Les documents essentiels à la bonne vie du réseau (DIP = Document d’Information Précontractuel, contrat, outils d’analyse...) ont été rédigés grâce aux connaissances de ce cabinet. Le contrat a ensuite été validé par Maitre Dominique BASCHET, avocat spécialisé en franchise et membre du Collège des Experts de la Fédération Française de la Franchise. •Le Fournil des Provinces® nominé au Trophée des Espoirs de la Franchise 2011 : Lors de sa première participation au Salon Franchise Expo de Paris en 2011, Le Fournil des Provinces® a participé au concours du Trophée des Espoirs de la Franchise et du Commerce organisé. Ce concours a pour vocation de repérer, sélectionner, primer et soutenir les nouveaux concepts les plus innovants et possédant les plus forts potentiels de développement en franchise. Dans sa catégorie, Le Fournil des Provinces® a été retenu parmi les 6 nominés de l’édition 2011, sur une centaine de candidatures étudiées par les membres du Collège des Experts de la Franchise.
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5 LES PARAMÈTRES FINANCIERS 



Un concept, en général, sans pas de porte Des rentabilités entre 8% et 11,5% du chiffre d’affaires **



Année de création de l’enseigne Ouverture de la 1ère franchise Nombre d’implantations Type de contrat Durée contrat CA annuel réalisable après 2 ans Durée formation initiale Investissement total dont droit d’entrée et formation assistance Apport personnel Royalties tranche CA 0-500 k€ Royalties tranche CA > 500 k€ Redevance de communication



1986 2012 9 boulangeries, dont 7 à Brest Franchise 7 ans 800 000 € * 80 jours 400 000 € à 460 000 € HT 25 000 € HT 15 000 € HT 120 000 € - 140 000 € 4% 6% 0,3%



** Moyenne du réseau constatée entre 2011 et 2013,sur le résultat net retraité des points de vente en propre * Pour les magasins avec restauration rapide - pizzas
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6 Un concept pour « non boulanger »



Nul besoin d’être boulanger pour intégrer « Le Fournil des Provinces ® » ! Votre profil : 



Véritable entrepreneur, vous souhaitez investir du temps dans votre propre entreprise Manager, vous aimez encadrer une équipe Gestionnaire, vous avez le sens des finances De nature avenante, vous avez un goût prononcé pour le commerce et pour le contact client Le franchisé, homme, femme ou couple : •Aime et sait créer et dynamiser une équipe qui peut monter à une dizaine de personnes. Son objectif : faire sourire son équipe ! •Est travailleur et ouvert, il a le goût du contact avec le client et avec son personnel •Sait investir son temps et son énergie pour construire un vrai patrimoine •Apprécie le travail en groupe : ce n’est pas un solitaire, il aime partager avec ses pairs et contribuer au succès collectif •Comprend et accepte les avantages et les obligations liés à une relation de franchise Vous n’avez aucune connaissance particulière du métier de boulanger, mais vous souhaitez vous épanouir dans un travail manuel, retourner aux valeurs qui font la fierté française et développer votre goût pour le service à la clientèle ? Rejoignez le réseau Le Fournil des Provinces®.



Une formation initiale de 80 jours, durant laquelle vous passerez par l’ensemble des postes, vous permettra d’acquérir les connaissances nécessaires pour une exploitation optimale du concept.



Page 10
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LE FOURNIL DES PROVINCES, le bon pain des vrais boulangers



Du pain pétri et cuit par nos boulangers



Un concept architectural architecturalridentifiant identifiant



Guy PÉREZ



Fondateur



Une recette ancestrale



www.lefournildesprovinces.com Le Fournil des Provinces®, c’est d’abord l’histoire d’un homme, Guy Pérez, un Brestois pur fruit, pur jus, un homme amoureux de son métier qui, en 1986, crée à Brest évidemment, sa boulangerie. Depuis bientôt 30 ans, le succès ne s’est jamais démenti. Au Fournil des Provinces®, le pain - les pains devrions nous dire - sont de ceux que l’on préfère. Guy Pérez précise avec pudeur : « Vous savez, il n’y a pas vraiment de secret. Nos pains sont élaborés à partir de farines sélectionnées et fabriqués dans chacun de nos magasins par nos boulangers ». Et d’ajouter : « Nos boulangers répètent chaque jour les gestes ancestraux de la tradition boulangère ». C’est donc cela qui leur donne le bon goût de l’authenticité... L’amour du métier et du travail bien fait en quelque sorte, il fallait y penser ! Ce professionnel talentueux a toujours le sourire, et non content d’être un artisan hors pair, il fait naitre la sympathie chez ses interlocuteurs. Guy Pérez est de surcroît un transmetteur de savoir.



Ainsi Ronan Pérez, son fils, devenu Maître boulanger, a repris le flambeau familial et imagine de nouvelles créations comme “ Le Grésillon® “, un pain enrichi de blés concassés, ou encore “ La Provinciale® “, une baguette aux arômes de noisette. Et que dire des viennoiseries et des pâtisseries sinon qu’elles font le bonheur des gourmets... Qui dit pain pense aussi, pour un déjeuner sur le pouce, sandwich et panini. Ceux proposés sont à la hauteur de la qualité des produits du Fournil des Provinces®. Du bon pain frais pour de délicieux sandwiches ! Pour que l’offre soit tout à fait complète, l’enseigne prépare à la demande des pizzas boulangères, et jusqu’à 22h00 certains jours. Une bonne façon de découvrir ces pizzas traditionnelles et généreuses. Depuis peu, l’histoire écrite dans 7 boulangeries sur Brest et 1 à Landerneau progresse grâce à un développement en France de boulangeries franchisées, affiliées au siège de Brest.



La Boulangerie évoque pour nous tous des souvenirs d’enfance… On se souvient tous de l’odeur unique du bon pain chaud tout juste sorti du four ; de l’ambiance chaleureuse de notre boulangerie d’enfance ; du charme naturel de la boulangère qui nous faisait rougir au moindre sourire, lorsqu’on venait avec les copains acheter des bonbons à la sortie de l’école… On se souvient tous des chouquettes que nous achetaient nos grands-parents car nous étions restés sages ; du pain que nous allions chercher pour le repas du soir avec les cousins ; de la pâtisserie du dimanche midi, qu’on n’avait le droit de déguster qu’après avoir fini notre assiette… On se souvient tous de la joie que nous procurait la découverte de la fève dans la galette des rois partagée en famille ; des décors de la bûche de Noël que nous gardions fièrement comme un trésor dans une boite cachée à l’abri des curieux… On se souvient tous de notre fierté lorsque nous ressortions seuls de la boulangerie, la baguette serrée contre nous, alors que Papa et Maman nous attendaient à l’extérieur ; et de la pièce de monnaie que l’on pouvait alors garder pour remplir notre tirelire… Retrouvez au quotidien ces instants magiques. Créez à votre tour les souvenirs d’enfance des nouvelles générations.



Sarl La Centrale du Provincial 28 Avenue de Tarente - 29200 BREST Tél. +33 (0)2 98 20 90 90 Pour toute demande d’informations complémentaires : E-mail : [email protected]



www.lefournildesprovinces.com
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