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UNE CHAÎNE DE 
RESTAURATION, C’EST UNE 
MULTITUDE DE PETITES 
UNITÉS QUI, MISES LES 
UNES À CÔTÉ DES AUTRES, 
DÉCUPLENT LEURS 

FORCES.



La France est championne d’Europe de 

la franchise ! Elle compte environ 80 000 

magasins issus de 2 000 réseaux. Pourquoi 

un tel succès ? Car la formule optimise 
les chances de succès. La preuve : avec la 

franchise, 90 % des entreprises dépassent les 

5 ans d’activité. 

Concrètement, la franchise est un mode 

de collaboration entre deux entreprises 
indépendantes juridiquement et 
financièrement : le franchiseur et le 

franchisé. Le franchisé exploite un concept 

et une enseigne, bénéficie d’un savoir-

faire et d’une assistance, moyennant une 

rémunération du franchiseur dans la durée. 

Les détails de cette relation sont définis dans 

le contrat de franchise.

Le mot du “patron“ 
« Dans ma famille, on est restaurateurs depuis 
plusieurs générations. J’ai grandi dans les restaurants 
La Boucherie, c’est là que je passais mon temps libre, 
que je faisais mes devoirs… Cet esprit familial est au 
cœur de notre enseigne et cette proximité, on la vit au 
quotidien avec nos franchisés. 

Pour moi, la notion de partage va de pair avec celle de 
plaisir. Quand vous entrez dans un de nos restaurants, 
le sourire est sur toutes les lèvres, l’accueil est 
chaleureux, bref, vous vous mettez autour de la table 

dans la bonne humeur… et le plaisir continue dans 
l’assiette ! 

Le sens du service nous guide dans les relations 
avec les clients, mais aussi, avec nos franchisés. Nous 
vous accompagnons de différentes manières : recettes, 
approvisionnement, communication, formation… Ainsi, 
vous pouvez vous concentrer sur votre cœur de métier : 
la satisfaction de vos clients ! 

Notre expertise, c’est la viande de qualité. On sait 
la sélectionner, la maturer, la préparer, la cuire et la 
servir. Nos clients aiment ce concept, en adéquation 
avec l’air du temps : manger moins de viande, mais 
mieux ! Nous sommes attachés aux traditions… tout en 
étant résolument modernes ! La Boucherie se digitalise 
du parcours client à la communication en passant par 
la vie de l’enseigne. On aime l’audace et la vôtre est 
bienvenue ! Rejoignez-nous ! »

ALEXANDRE BAUDAIRE, 
Directeur général délégué.

CRÉER VOTRE ENTREPRISE EN FRANCHISE 

AVEC LA BOUCHERIE, C'EST :

QU’EST-CE QU'UNE 
FRANCHISE ? 

LIENVENUEBEM ! 

ADOSSER SON PROJET À UN GROUPE 
STRUCTURÉ DONT LE SUCCÈS PASSE 
PAR LES HOMMES

« BIENVENUE » EN LOUCHÉBEM, L’ARGOT DU BOUCHER

ÊTRE ACCOMPAGNÉ PAR DES ÉQUIPES 
DÉDIÉES ET EXPERTES

BÉNÉFICIER DES VALEURS D’UNE 
ENTREPRISE FAMILIALE



PRÈS DE
50 ANS

D'EXPÉRIENCE 
ET DE 

PASSION

6
2 350

RESTAURANTS

FRANCHISÉS

COLLABORATEURS

MILLIONS DE REPAS 

25,43€TTC TICKET
MOYEN EN 2022

SERVIS EN MOYENNE PAR AN
138

LES CHIFFRES CLÉS 

DONT

LES DATES CLÉS DU GROUPE 

LA BOUCHERIE

80%
DE

Inauguration du 100e restaurant 
La Boucherie.

Nouveau concept de restauration 
«fast casual» à emporter, click & 

collect et en livraison.

Création d’Édibouche centre de formation 
interne des restaurants La Boucherie, 
aujourd’hui certifié QUALIOPI.

En 2019, la reprise des restaurants  
Poivre Rouge par le Groupe La Boucherie.

2013

2022

2012

2019

2024

Création du premier restaurant à 
Megève par Jacques Salmon un 

boucher de métier reconverti dans 
la restauration traditionnelle.

1974
TOUT COMMENCE

Ouverture du premier restaurant 
franchisé à Tours. 

1997
CRÉATION DE LA FRANCHISE 

Entrée minoritaire de Naxicap 
Partners au capital du Groupe 

pour permettre l’accélération du 
développement.

2008
L’ACCÉLÉRATION DU 

DÉVELOPPEMENT

CAP SYMBOLIQUE

CRÉTION DU KIOSQUE DU 
BOUCHER

Association de Jacques Salmon et 
Bertrand Baudaire, diplômé de l’École 
Hôtelière de Saint-Nazaire, et Président 
actuel du Groupe.

1987
UNE ASSOCIATION GAGNANTE

Le Groupe décide d’intégrer son 
propre atelier d’affinage et de découpe 
de viandes, afin d’accompagner la 
croissance du Groupe, et d’assurer 
l’approvisionnement de l’ensemble des 
restaurants.

1999
CRÉATION DE L’ATELIER DE DÉCOUPE

LA FORMATION AU CŒUR DE LA 
STRATÉGIE

UN GROUPE QUI POURSUIT SON 
DÉVELOPPEMENT

CINQUANTENAIRE DE 
L’ENSEIGNE LA BOUCHERIE
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RESTAURANTS

 DANS L’HEXAGONE

110
EN FRANCHISE

28
EN FILIALE

5 4
DANS LES 
DOM-TOM 

À
L’ÉTRANGER

 «J’avais besoin de trouver une enseigne 
qui propose un concept abouti [...] et un 
produit que je sois fier de servir....»

Pierre DELJARRY
Franchisé de Saint-Jean-De-Védas, 
Castelnau-Le-Lez et Saint-Gély-Du-Fesc

VISIONNEZ LE 
TÉMOIGNAGE DE 

NOTRE FRANCHISÉ

https://www.la-boucherie.fr/trouver-un-restaurant/
https://youtu.be/wFXIqiOsfE8


POURQUOI
choisir La 

Boucherie ?
Nos Forces

LA BOUCHERIE, UNE VALEUR SÛRE  
DEPUIS 50 ANS 

Une histoire

Un concept

Un état d'esprit 

Un univers

La Boucherie, c’est l’histoire d’un boucher qui se 
lance dans la restauration. C’était en 1974 à Megève, 
au cœur des Alpes. L’histoire aurait pu s’arrêter là si 
elle n’était pas aussi celle d’une rencontre, celle de 
ce boucher (Jacques Salmon) et d’un restaurateur 
(Bertrand Baudaire, actuel PDG). L’alliance des deux 
expertises fait mouche : 10 ans après la création du 
binôme, une première franchise voit le jour. En 2013, 
le cap symbolique du 100e restaurant La Boucherie est 
franchi. Et alors que le 50e anniversaire approche, nous 
continuons notre développement… avec vous ? 

La viande ! Et la bonne viande ! La Boucherie sélectionne 
avec soin chaque morceau, de la traditionnelle entrecôte 
à l’incontournable tartare, en passant par les morceaux 
moins connus, comme l’araignée. Pour cela, nous 
nous appuyons sur des techniques bien spécifiques 
maîtrisées en restaurant, et, depuis plus de 20 ans, sur 
l’expertise de notre centre de maturation et de découpe 
à Brive-la-Gaillarde, dans le Limousin. 

Convivialité, partage, jovialité, bonne humeur… 
La Boucherie, c’est l’assurance d’un moment 
de plaisir autour de la table ! Dans le même état 
d’esprit, nous cultivons une atmosphère de travail 
familiale, caractérisée par la proximité entre tous les 
collaborateurs. Chez nous, vous trouverez toujours 
une oreille attentive et une écoute bienveillante, mais 
aussi des professionnels et des ressources pour vous 
soutenir dans votre projet.

Faïences, décoration rouge et blanche, boiseries, carte 
en cuir, serveur en tenue de boucher… Quand vous 
entrez dans un restaurant La Boucherie, vous plongez 
dans l’atmosphère d’une boucherie traditionnelle. Vous 
entendrez d’ailleurs résonner quelques mots de l’argot 
du boucher, le Louchébem ! Toutefois, cet attachement 
à notre héritage ne nous a pas empêché de revisiter les 
codes… nous offrons à nos clients un cadre dans l’air 
du temps !
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BleueUn aller-retour sur le grillSaignanteRouge au centreÀ pointRosée au centreBien cuiteSaisie et cuite au centre

LES CUISSONS
LES GARNITURES

LES SAUCES

Entrecôte de nos régions (env. 320 g) . . . . . 27€90

Charolaise, Montbéliarde, Limousine, Normande...

Demandez la race du moment à votre serveur(se). 

Côte de bœuf (env. 430 g sur son os) . . . . . . . . . . . . . . . . .  27€50

Juteuse, persillée et très tendre. Les sucs lui donnent une saveur incroyable

à la cuisson. Toute la noblesse et la tradition d’un métier.

Trésor du louchébem (env. 350 g)  . . . . . . . . . . . .  29€20

Un morceau noble et persillé, maturé au minimum 21 jours sur son os.

LES PREMIUMS

Extra os à moelle (1 pièce)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4€00

À déguster à la cuillère. Accompagné de Sel de Guérande*.

Côte de bœuf
Entrecôte

Onglet

Trésor du louchébem
Pavé de rumsteck

Araignée

Surprise du boucher

Os à moelle

Bavette d ’  aloyau

Poire

Ces pièces d’exception reflètent le savoir-faire de nos bouchers. Comme 

toutes nos viandes, elles sont travaillées et affinées dans notre atelier 

de découpe, en Corrèze, et régaleront les amateurs de bonne viande.

Surprise du boucher (env. 170 g) . . . . . . . . . . . . . . 15€50

Tendre, goûteuse et fondante, cette pièce peu connue est également appelée 

« dessus de palette ». Servie avec une sauce au poivre. 

Émincé de bœuf (env. 180 g) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 14€50

Notre viande marinée signature La Boucherie.

Pavé de cœur de rumsteck (env. 180 g) . . 19€60

Une viande tendre et épaisse. Idéale pour les amateurs de viande fondante

et savoureuse. 

Les Délicates

Frites
Embeurrée aux légumes oubliés

Riz blanc cuisiné

Duo de haricots verts et haricots beurre

Salade verteExtra garniture : +2€

PoivreBéarnaiseRoquefortÉchalotes

et / ou 

et / ou 

DISPONIBLES SELON AFFINAGE

Panaché du boucher (env. 240 g)  . . . . . . . . . . . . .  20€80

Laissez-vous surprendre par l’appétissante complicité de l’onglet, de la poire

et de l’araignée de bœuf. Araignée (env. 160 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  18750

 

(env. 240 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22€90

Un morceau, privilège du boucher, aux saveurs soutenues, très tendre, exquis

et trop souvent oublié. 

les specialites

Onglet de bœuf à l’échalote (env. 200 g) . 19€90

Servi dans sa poêle avec sa sauce échalote, ce morceau délicat

offre des saveurs marquées et de la tendreté.
Bavette d’aloyau (env. 160 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 16€90

                             (env. 320 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 22€90

Pièce à fibres longues, légèrement persillée, moelleuse et savoureuse.

Entrecôte (env. 230 g)  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  20€90

Persillée et goûteuse, elle régale les plus exigeants !

LLeess  GGooûûtteeuusseess

Persillé.e - adj
Ce terme, avant tout gastronomique, 

qualifie une viande, entremêlée

de points ou de petits filaments

de graisse au cœur du tissu musculaire, 

qui la rendent plus tendre, fondante

et savoureuse.

https://pro.la-boucherie.fr/histoire/
https://www.la-boucherie.fr/notre-expertise-viande/
https://www.la-boucherie.fr/notre-savoir-faire/
https://www.la-boucherie.fr/carte-et-plats/


Un groupe doté
d’une véritable histoire

En croissance chaque 
année et situé parmi les 
leaders du segment 
viande en France

Un atelier de découpe et 
d’affinage qui garantit la 
traçabilité et la qualité de 
la viande

Une plateforme de 
distribution des produits 
secs (vins, vaisselle, 
vêtements, consommables, 
etc.)

Un centre de création des 
recettes

Des équipes dédiées aux 
franchisés : marketing, 
juridique, comptabilité, 
ressources humaines…

Une école interne, 
certifiée QUALIOPI 
chargée de former les 
franchisés, les managers et 
leurs équipes en amont et 
tout au long de l’activité

Un accompagnement 
personnalisé dans 
toutes les étapes du projet 
reconnu par les franchisés

Nos Forces Nos 
distinctions&

MEILLEURE CHAÎNE DE MAGASINS 
DE L’ANNÉE 2023 ET 2022

LAURÉAT 2022
LE TOUR DES CARTES

CAPITAL MEILLEURE 
ENSEIGNE 2022

Ce prix constitue l’élection de consommateurs la plus 
importante et la plus populaire dans le secteur du retail 
(commerce de détail) français. 

Le Tour des Cartes du magazine Terre de vins récompense 
les plus belles cartes de vin parmi les établissements de 
toute la France.

Ce palmarès découle d’une grande enquête indépendante. 
Il nous récompense pour la 4e année consécutive dans la 
catégorie « restauration servie à table ». 

MEILLEUR EMPLOYEUR 2023
Prix décerné par le magazine Capital. Pour la 6e année 
consécutive, nous faisons partie des 500 meilleurs 
employeurs de France dans la catégorie restauration ! 

http://https://pro.la-boucherie.fr/enseigne-reconnue/
https://pro.la-boucherie.fr/enseigne-reconnue/
https://www.la-boucherie.fr/selection-vin-sud-ouest-restaurant-la-boucherie/
https://carrieres.la-boucherie.fr/culture-adn/#distinctions
https://www.la-boucherie.fr/carte-et-plats/


L’ASSURANCE  
D’UN ACCOMPAGNEMENT 

personnalisé

Notre plateforme de distribution, Distribouch, 
vous permet de centraliser tous vos achats concernant 
les produits secs, condiments, vins, vaisselles et arts 
de la table… Vous gagnez ainsi du temps, de l’énergie, 
et de l’argent ! 

À La Boucherie, pas besoin de se creuser la tête 
à chaque saison ! Deux fois par an, nous vous 
proposons une nouvelle carte, élaborée par nos 
équipes et notre centre de création de recettes. 
Mais pas question de laisser les franchisés hors de 
l’assiette ! Nous avons besoin de vous pour répondre 
au mieux aux besoins des clients. 

Vous devez monter votre équipe en salle comme 
en cuisine ? Pas de panique ! Notre service RH 
vous aide dans le recrutement. Deux personnes, 
spécialement dédiées à cette mission, publient les 
offres, sont en lien avec Pôle Emploi… Résultat : 
vous recevez directement des candidatures 
pertinentes. 

Vous pouvez compter sur toutes les ressources 
du Groupe. Service juridique, comptabilité, 
distribution, marketing, formation… Vous 
pouvez solliciter tout le monde, tout le temps  ! 
Une démarche d’autant plus facile que vous 
aurez appris à connaître tous les maillons de la 
chaîne au début de notre collaboration lors des 8 
semaines de formation initiale.

Pouvez-vous vous présenter ?

J’ai commencé à travailler à La Boucherie en 
2003 après avoir été directeur d’exploitation 
d’une brasserie. À l’époque, nous n’avions 
« que  » 20 restaurants. Aujourd’hui, c’est 7 
fois plus ! Désormais, je suis responsable du 
Département Développement qui est le premier 
point de contact des futurs franchisés. C’est 
aussi ce département qui est chargé d’évaluer et 
de valider les candidatures.

Il y a-t-il des trucs et astuces à connaître pour 
être accepté au sein du réseau ?

Il n’y a pas de recette miracle ! (rires) Cependant, 
je dirais que je suis très attentif aux loyers, aux 
valeurs locatives. C’est très important pour 
l’équilibre de l’activité. Nous sommes aussi 
sensibles à la connaissance de l’environnement 
local. Mais c’est surtout une question de contact. Il 
faut un certain savoir-être, un esprit commerçant… 
et non commercial ! Cette relation humaine est 
cruciale car nous sommes amenés à travailler 
ensemble sur le long terme. C’est le cœur de notre 
collaboration : la confiance, l’échange, la proximité 
et le partage. 

Justement, comment se déroule concrètement 
cette collaboration ?

C’est du cas par cas, car nous accompagnons 
chacun de nos franchisés individuellement, selon ses 
besoins. Mais il y a quand même une trame générale. 
Une fois que nous avons validé la candidature du 
franchisé, nous montons le projet ensemble. On va 
chercher le bon local, mettre en place des formations, 
commander le mobilier, suivre le chantier, aider au 
recrutement… Dans toutes les étapes, le franchisé 
peut s’appuyer sur son conseiller d’exploitation et 
les spécialistes de l’enseigne. Au-delà de l’aspect 
professionnel, des relations humaines se tissent très 
rapidement.

Le conseiller d’exploitation est un professionnel 
aguerri de la restauration. Il maîtrise la phase de 
développement comme celle de l’exploitation. 
C’est votre point de repère, « l’épaule » sur 
laquelle vous pouvez vous appuyer dans toutes 
vos démarches. Et il n’hésite pas à mettre la 
main à la pâte ! Lors de l’ouverture de votre 
restaurant, il sera à vos côtés pendant 3 
semaines, le temps que tous vos collaborateurs 
trouvent leurs marques. Ensuite, le conseiller 
d’exploitation se rend dans les franchises une 
fois tous les 2 mois en moyenne, mais il reste 
disponible dès que vous avez un doute, une 
question…

LE CONSEILLER 
D'EXPLOITATION, 
VOTRE POINT DE 

REPÈRE

3 QUESTIONS À… 
JACKY BARRETEAU,
DIRECTEUR DU DÉVELOPPEMENT 

À La Boucherie, nous cultivons la qualité, tant au niveau des produits que 
des relations humaines ! C’est le fil conducteur des différents services 
que nous vous proposons. L’objectif est double : efficacité, mais aussi, 

convivialité ! 



personnalisé

Une fois ouverte, une enseigne La Boucherie est visitée tous les 
deux mois par un conseiller d’exploitation dédié au restaurant. Il 
intervient en soutien pour :

l’aide aux méthodes de gestion ;

l’audit et la formation ;

l’organisation de la structure ;

les méthodes de services et de cuisine ;

le marketing et la communication.

Le franchisé est accompagné…
… sur la durée :

pour la recherche d’un emplacement, la validation et la 
négociation ;

pour les différentes études à réaliser (l’étude du marché 
local / ELM) ;

pour les rendez-vous bancaires et l’aide à la construction 
du dossier financier ;

pour l’établissement des différents cahiers des charges : 
architecture, procédures de gestion, marketing, 
formation...

Le franchisé est accompagné…
… en amont de l'ouverture :

Le franchisé est accompagné…
… pendant l'ouverture :

avec la formation initiale : le franchisé et son équipe suivent une 
formation complète sur un site pilote pendant laquelle ils découvrent 
puis intègrent complètement les fondamentaux de notre concept.

avec l’assistance à l’ouverture : le conseiller d’exploitation et un chef de 
cuisine référent accompagnent toute l’équipe du restaurant pendant 
trois semaines pour la mise en place matérielle, opérationnelle et 
humaine. 

«Les restaurants La Boucherie 
sont reconnus pour leur accueil 
et le souci permanent de leurs 
clients. Pour y parvenir, le Groupe 
met en place une assistance 
technique, un accompagnement 
opérationnel avant, pendant et 
après l’ouverture et nous garantit 
le soutien de services supports 
réactifs.»

Lise TURLAIS - Franchisée de 
Royan

VISIONNEZ LE 
TÉMOIGNAGE DE 

NOTRE FRANCHISÉE

https://youtu.be/axdfvH3l0NU


Fort de son succès avec de nombreux restaurants en pied d’hôtel, l’enseigne La Boucherie est le partenaire idéal pour les hôteliers désireux de 
développer leur espace restauration.

Pau

Fontenay-le-Comte

Cholet

Limoges

Woippy

St-Étienne

AubagneBouc-Bel-Air

Grenoble

Sophia-Antipolis

Bezannes

VillepinteMorlaix

BordeauxLe Haillan
Saint-Émilion

Narbonne

Lyon

ADAPTABILITÉ 
selon les contraintes du bâtiment.

PRISE EN COMPTE DES 
CONTRAINTES
petit-déjeuner, entrées communes, 
stationnement, visibilité, etc...

SYNERGIES 
entre le taux d’occupation de l’hôtel et 
le nombre de couverts en restaurant, 
augmentation notoriété hôtel, meilleur 
taux de prise de la formule étape.

18 RESTAURANTS
EN PIED D’HÔTEL

Ibis Cholet
Kyriad - Pau 

EMPLACEMENT & INVESTISSEMENT

En Pied d'Hôtel

«Je me souviens de la première 
fois où j’ai mangé dans un 
restaurant La Boucherie : 
l’ambiance m’a beaucoup plu....»

Pascal VITALI et Sylvain 
LECLERC - Franchisés de 
Fontenay-Le-Comte

VISIONNEZ LE 
TÉMOIGNAGE DE NOS 

FRANCHISÉS

BÂTIMENT SOLO 
3 tailles de bâtiment,  de 100 à 140 
places  + 80 places en terrasse

SURFACE SHON
de 300 à 400 m2 

TERRAIN
3 000 m2  environ

ZONE DE CHALANDISE
à partir de 25 000 habitants

ROYALTIES
4 % du CA HT

PUBLICITÉ NATIONALE
1 % du CA HT

DURÉE DU CONTRAT
9 ans

APPORT
de 20 à 25 %  de l’investissement

INVESTISSEMENT
de 900 000 € à 1,2 M €  (hors 
foncier)

CHIFFRE D’AFFAIRES
de 1,2 à 2 M € HT

RENTABILITÉ AVANT 
IMPÔTS
environ 10 % du CA HT

DROIT D’ENTRÉE
55 500 € HT

Les restaurants La Boucherie sont majoritairement implantés au cœur des zones commerciales et tertiaires et leur taille adaptée en fonction de la zone 
de chalandise. Il s’agit des fameux bâtiments « solo ».

En Périphérie

https://youtu.be/vyaxwIidVO0


Le concept La Boucherie peut être également adapté et parfaitement s’intégrer à une structure existante au cœur des villes, en pied d’immeuble, ou 
sur tout emplacement jouissant d’une belle visibilité. Vous avez déjà un restaurant, nous pouvons le transformer aux couleurs de notre enseigne.

Extérieur - Angers

Intérieur - Castres

Extérieur - Castres

Strasbourg

En cœur de ville

L’AMÉNAGEMENT

Nous adaptons la taille de nos bâtiments en fonction
de la zone de chalandise du restaurant

INtérieur

100 places : shon = 320 m2 / terrasse = 80 m2

LOCAL 
N°1 avec terrasse et environ 10 m 
linéaires en façade

SURFACE SHON
de 200 à 250 m2

ZONE DE CHALANDISE
à partir de 20 000 habitants
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UNE ENSEIGNE

engagée



UN ENGAGEMENT 

qualité 
ORIGINE DE LA VIANDE
Environ 80 % de nos viandes sont d’origine française 
(VBF, Viande Bovine Française), en particulier les pièces 
nobles que sont les entrecôtes, les côtes de bœuf, 
les pavés de rumsteck et le faux-filet. Pour obtenir la 
signature VBF, il faut que toutes les étapes suivantes 
aient lieu en France : naissance, élevage, abattage 
et découpe. Parfois, faute d’un approvisionnement 
suffisant en France, nous nous tournons vers de 
proches fournisseurs européens aux Pays-Bas, en 
Allemagne et en Irlande.

« Des viandes racées »
A partir d’avril 2023, nous proposons à nos clients une 
expérience supplémentaire du terroir avec une offre 
de viandes racées. La Normande, la Montbéliarde, 
la Limousine et la Charolaise sont à savourer au plus 
proche de leurs régions d’origine. 

NORMANDE
RACE Montbéliarde

RACE

LIMOUSINE
RACE

CHAROLAISE
RACE



DES FOURNISSEURS RÉFÉRENCÉS
Nos fournisseurs doivent répondre à un cahier des 
charges strict, comprenant notamment des critères sur 
le bien-être animal. Fidèle à notre identité d’entreprise 
familiale, nous travaillons avec un petit nombre de 
fournisseurs (moins d’une dizaine) de manière régulière 
et sur la durée. Ainsi, nous avons construit des liens 
forts et des relations de confiance avec ces partenaires 
stratégiques. 

LE SOUCI DE TRAÇABILITÉ
Avant même que la viande ne nous parvienne, nos 
fournisseurs ont déjà rempli un certain nombre 
d’informations nous permettant de connaître les 
conditions d’élevage et d’abattage de l’animal. Nos 
produits sont tracés à chaque étape (arrivée à l’atelier, 
découpe, conservation, maturation, transport…) 
jusqu’au restaurant où ils seront servis. Ainsi, à la 
moindre question, nous pouvons très facilement 
remonter l’ensemble de la chaîne.

Depuis 1999, La Boucherie possède son 
propre atelier de découpe et d’affinage à 
Brive-la-Gaillarde, au cœur du Limousin. 
Ici, la viande arrive de nos fournisseurs par 
morceaux de 3 à 15 kg et repart en produits 
finis vers vos restaurants. Entre les deux, il faut 
toute l’expertise d’une trentaine de bouchers 
de métier ! Ils sont un rouage essentiel pour 
faire perdurer les techniques et le savoir-faire 
liés au travail de la viande. 

NOTRE ATELIER 
DE DÉCOUPE ET DE 

MATURATION 

QUALITÉ DANS 
L'ASSIETTE… ET LE 

VERRE ! 

LES ÉCHANSONS LA BOUCHERIE
C’est une des caractéristiques de nos 
restaurants… leurs caves ! Notre carte des 
vins est régulièrement récompensée pour sa 
qualité et sa richesse. Nos spécialistes vont à 
la rencontre des vignerons et sélectionnent 
les vins qui permettent de renouveler la carte 
deux fois par an. Vos clients trouveront un 
Châteauneuf-du-Pape ou un Crozes Hermitage 
pour accompagner les grandes occasions, 
comme des vins au verre, aux tarifs abordables, 
élaborés avec de jeunes viticulteurs talentueux.

https://www.la-boucherie.fr/notre-expertise-viande/
https://www.la-boucherie.fr/selection-vin-sud-ouest-restaurant-la-boucherie/


UNE MARQUE 

employeur reconnue 
L’humain, au cœur de nos métiers, est aussi au cœur de notre démarche en tant qu’employeur, tant 
au niveau de l’enseigne que des franchisés. Depuis toujours, nous apportons une attention toute 

particulière à la formation de nos collaborateurs, un facteur clé pour augmenter la performance de 
votre restaurant et fidéliser les équipes. Chez nous, les évolutions de carrière sont non seulement 

possibles, mais encouragées ! 

La première édition de ce concours interne a suscité un grand 
enthousiasme parmi nos collaborateurs et une belle émulation 
collective. Les cuisiniers ont pu exprimer leurs talents et se confronter 
les uns aux autres dans une saine et joyeuse concurrence. Après une 
journée réunissant les finalistes, le gagnant a vu son plat mis à la 
carte. L’heure est désormais à la deuxième édition qui met cette fois 
les cocktails à l’honneur ! 

Situé au siège de l’enseigne, à Saint-Barthélemy-d’Anjou, dans le Maine-et-Loire, 
notre centre de formation est certifié QUALIOPI, gage de la qualité de nos processus. 
Il englobe toutes les actions de formation de l’enseigne, les formations obligatoires et 
réglementaires, comme les questions de sécurité, le permis d’exploiter et le permis 
de former (nécessaire à la prise en charge des apprentis notamment), mais aussi des 
formations plus spécifiques, telles que des formations en management, sur les ventes 
additionnelles ou encore la théâtralisation du service. 
Ce sont souvent des formations courtes, sur un ou deux jours, mais il est aussi 
possible d’y suivre en alternance des formations de plusieurs mois débouchant sur un 
CQP (Certificat de qualification professionnelle) Grilladin ou Assistant d’exploitation. 

METTRE EN VALEUR NOS 
ÉQUIPES DANS UN ESPRIT 

DE FÊTE

LE CENTRE DE FORMATION 

EDIBOUCH'

https://carrieres.la-boucherie.fr/actualites/15569/
https://carrieres.la-boucherie.fr/on-grandit-ensemble/
https://carrieres.la-boucherie.fr/
https://carrieres.la-boucherie.fr/


employeur reconnue 

La responsabilité sociétale des entreprises (RSE) fait écho à notre identité et à nos valeurs. 
Egalité entre les sexes, bonne gouvernance, ou encore, lutte contre le gaspillage alimentaire 
et œufs élevés en plein air… notre enseigne et nos franchises suivent déjà un certain nombre 
de bonnes pratiques. Mais nous souhaitons aller plus loin dans cette démarche en recensant 
et mesurant les critères factuels qui nous permettront de définir et d’atteindre de nouveaux 
objectifs. Cet état des lieux sera terminé en septembre 2023 et donnera naissance à notre 
charte RSE. 

Vous avez un problème de main d’œuvre ? Pas de 
problème, la brigade est prête à vous soutenir à tout 
moment ! Ce groupe de salariés de l’enseigne, des 
personnels expérimentés en cuisine et en salle, viennent 
répondre à vos besoins, aux quatre coins de la France ! 

Apprenez où vous voulez, quand vous voulez.  
Notre plateforme dédiée au e-learning propose 
des modules de formation courts, par exemple 
sur des points spécifiques d’hygiène, la 
cuisson de la viande, ou l’accord mets et vins. 
Nos modules sont dynamiques et interactifs, 
constitués de vidéos, d’illustrations et de tests. 
Une manière d’apprendre tout en s’amusant ! 

C’est notre réseau social interne, un outil 
supplémentaire pour fédérer les quelque 
2  000 collaborateurs La Boucherie ! Grâce 
à Ma Boucherie, les informations circulent 
et chacun peut prendre la parole. Objectif : 
favoriser le partage dans une atmosphère 
positive. 

Lonjourb
em

La première 
lettre  

est placée à la fin

Un « L » 
apparaît 
au début

La terminaison 
« em » est 

ajoutée

L emonjourB

C’est l’argot des bouchers. Par exemple :

ICI, ON PARLE LE  
« LOUCHÉBEM »

Lonjourb
em

UNE DÉMARCHE RSE EN 
COURS DE FORMALISATION 

LE E-LEARNINGMA BOUCHERIE, 
ET VOUS PRENEZ 
LA PAROLE !

BESOIN D'AIDE ? APPELEZ LA BRIGADE !

https://carrieres.la-boucherie.fr/
https://www.la-boucherie.fr/parlez-louchebem/


UNE STRATÉGIE MARKETING 
ET COMMUNICATION 

forte 
Le service marketing de l’enseigne vous accompagne dans votre 

communication en poursuivant un double objectif : augmenter le trafic de vos 
restaurants et fidéliser votre clientèle. 

Le duo gagnant : 
national/local

La plateforme 
marketing à votre 

disposition

Une stratégie 
résolument 2.0

Nos clients 
Privilège

Une stratégie média à 
deux niveaux

La famille La 
Boucherie

Quatre fois par an, le siège organise des 
opérations déclinées dans tous les restaurants 
La Boucherie. Une fois par mois, des animations 
vous sont aussi proposées. Mais que cela 
ne freine pas votre esprit d’initiative ! Dans 
notre équipe Marketing, une personne est 
spécialement dédiée à l’accompagnement sur-
mesure des franchisés, elle vous aidera à mettre 
en place des partenariats, des évènements, des 
sponsorings… 

C’est simple, cette plateforme vous fournit tout 
ce dont vous avez besoin en termes de supports 
de communication ! Des cartes de visite aux 
affiches, flyers et chevalets, en passant par des 
posts pour les réseaux sociaux, il s’agit d’une 
immense bibliothèque de documents imprimés 
ou multimédias. A vous de les utiliser tel quel ou 
de les personnaliser selon vos besoins.

L’enseigne La Boucherie est active sur les 
réseaux sociaux, en particulier sur Facebook et 
Instagram, et nous vous invitons à en faire autant ! 
Nous vous aidons à animer vos communautés, 
en proposant par exemple des posts interactifs. 
Bien conscients de l’importance croissante des 
supports numériques, nous accordons une 
place toute particulière à votre e-reputation, 
notamment à la question des avis clients qui font 
l’objet d’un accompagnement spécifique. 

Avec plus de 450 000 inscrits, notre programme 
fidélité, La Boucherie Privilège, rencontre un 
franc succès. Grâce à ce fichier clients très 
qualifié, nous sommes pertinents dans le ciblage 
de nos campagnes. Nous échangeons avec nos 
clients Privilège par mail, SMS, et bientôt, par 
notifications ! 

À l’échelle nationale et sous l’impulsion de 
l’enseigne, nous menons des campagnes 
auprès des médias nationaux (radio, tv…) afin 
de faire connaître le réseau et de valoriser notre 
image. Nous n’hésitons pas à être audacieux en 
investissant les canaux d’avenir, tels que Spotify, 
Waze et Twitch. Au niveau local, notre équipe 
marketing vous accompagne individuellement 
pour organiser des actions médiatiques à 
l’occasion d’une ouverture, d’un partenariat, 
ou encore, d’un évènement que vous souhaitez 
mettre en avant.

En restaurant, les enfants font l’objet d’un 
accueil spécifique, avec crayons et set de table 
notamment. Notre carte enfants propose une 
entrecôte par exemple, car nous nous adressons 
à de véritables petits gourmets ! En effet, nous 
estimons avoir une certaine responsabilité 
vis-à-vis de nos chères petites têtes blondes : 
participer à leur éducation au goût !

facebook-fInstagram

LA BOUCHERIE SUR LES RÉSEAUX

Tous Facebook
Youtube

�
�Instagram�

https://www.facebook.com/restaurantlaboucherie/?fref=ts
https://www.laboucherie-privilege.fr/
https://www.la-boucherie.fr/kids/
https://www.instagram.com/laboucherierestaurants/?hl=fr


forte 

LA BOUCHERIE SUR LES RÉSEAUX

Tous Facebook
Youtube

�
�Instagram�

https://www.instagram.com/laboucherierestaurants/?hl=fr


ÉCHANGE 
TÉLÉPHONIQUE,
PRÉSENTATIONS

DOSSIER DE CANDIDATURE
OFFICELLE ET ÉTUDE

PREMIÈRE RENCONTRE, 
PRÉSENTATION 
GÉNÉRALE DU CONCEPT 
DE LA MARQUE

DÉCISION COMMUNE
DU PASSAGE À

L’ÉTAPE SUIVANTE IMMERSION
UNE JOURNÉE

DEUXIÈME 
RENCONTRE 
«EXPLOITATION» 
AVEC UN DIRECTEUR 
RÉGIONAL
ET PROJECTION

RECHERCHE DE 
SITE

VISITE DE NOTRE 
ATELIER D’AFFINAGE 

ET DE DÉCOUPE

VALIDATION D’UN 
SITE

SIGNATURE DU DIP, 
DOCUMENT 

D'INFORMATION 
PRÉCONTRACTUEL

RÉALISATION DE
L’ÉTUDE DE 

MARCHÉ
PAR LE PORTEUR 

DU PROJET MONTAGE DU DOSSIER 
FINANCIER
ET ACCOMPAGNEMENT 
BANCAIRE

FORMATION ET AIDE
AU RECRUTEMENT

OUVERTURE DE VOTRE
RESTAURANT LA BOUCHERIE

SIGNATURE DU 
CONTRAT DE 

FRANCHISE APRÈS
ACCORD BANCAIRE

RÉTRO-PLANNING

PARCOURS  

du Franchisé



AVEC DU TRAVAIL,

tout est possible ! 
Chauffeur de taxi, Jean Novoyan, n’a pas trente ans quand il signe son contrat de franchise en 2020. Il devient alors le 

plus jeune franchisé de l’enseigne. Il ouvre son restaurant en septembre 2021 à Martigues, dans les Bouches-du-Rhône. 
Aujourd’hui, quel regard porte-t-il sur son aventure au sein de La Boucherie ? Rencontre sous le soleil de la région 

Provence-Alpes-Côte d’Azur…

Comment avez-vous fait connaissance avec La 
Boucherie ? 

Jean Novoyan : C’est une histoire assez insolite ! J’étais 
chauffeur de taxi à Marseille et un soir de juin 2016, 
alors que le stade Vélodrome accueillait en demi-finale 
de l’euro le match France-Allemagne, qui est entré dans 
mon taxi ? Bertrand Baudaire, le PDG de La Boucherie. 
Nous avons discuté, blagué, et à la fin du trajet, j’avais 
la carte de visite du directeur du développement qui 
l’accompagnait… Je l’appelais deux jours plus tard !

Vous saviez que vous vouliez vous lancer dans la 
franchise ? 

Non, pas vraiment… Ce que je savais, c’est que j’avais 
envie d’entreprendre. Mais la restauration, je n’y aurais 
jamais pensé ! Je viens d’un milieu modeste, mes 
parents étaient ouvriers. Pour moi, avoir un restaurant, 
c’était un projet fou ! Je n’aurais jamais pu le faire sans 
l’accompagnement de La Boucherie. 

Comment cet accompagnement s’est-il traduit au 
début, très concrètement ? 

D’abord, il a fallu trouver le bon emplacement… Et ça 
a pris presque deux ans ! Une fois que le bailleur a été 
trouvé, il a fallu monter le dossier et j’ai finalement reçu 
l’accord de la banque au début du mois de mars 2020. 
Quelques jours plus tard, la France a été confinée et 
tout le projet s’est retrouvé à l’arrêt ! Il a fallu s’adapter, 
attendre… et finalement, j’ai ouvert mon restaurant en 
septembre 2021.

Vous n’avez pas été effrayé par les épreuves ? 
Comment avez-vous vécu cet important choix de 
vie ? 

J’ai monté le projet tout en conservant mon activité 
de chauffeur de taxi. Mais c’est sûr que j’avais des 

craintes. Je me demandais comment j’allais gérer le 
management d’une dizaine d’employés. J’avais peur 
surtout que le projet ne décolle pas, que les clients 
ne viennent pas… C’était ma hantise le jour de 
l’ouverture  ! Mais j’ai été très, très bien entouré, en 
particulier par mon conseiller d’exploitation. Ça a été 
- et c’est toujours  ! - un soutien inestimable ! Je me 
rappellerais toujours les premiers jours d’ouverture, il 
était super impliqué. En fait, c’est simple, c’est mon 
bras droit depuis le tout début ! 

Et aujourd’hui, comment vont les affaires ? 
Comment voyez-vous l’avenir ?

Je suis 20 % au-dessus de mes prévisions, donc tout va 
très bien ! Avec cette marge, j’arrive facilement à gérer 
les difficultés du moment, comme l’inflation, le coût 
des matières premières ou de l’énergie. Aujourd’hui, 
j’ai atteint mon premier objectif, celui de connaître 
le métier. Maintenant, je vise plus haut ! Je voudrais 
développer d’autres franchises. 

Auriez-vous des conseils pour ceux qui hésitent à 
se lancer ?

Il faut se lancer et le faire à 100 % ! Ensuite, 90 % 
du succès, c’est de l’organisation et il reste 10 % 
d’inconnu… Mais je suis convaincu que ce facteur de 
risque peut être comblé par le travail. Avec du travail, 
tout est possible ! Moi, je n’étais vraiment pas destiné 
à être entrepreneur, mais j’y ai cru ! Et j’ai été très bien 
accompagné ! 



Losvem
lotenem



PRÊT(E) À VOUS LANCER ? 
NOUS SOMMES LÀ POUR

ACCOMPAGNER.
VOUS



Service Développement
Rue du Paon - ZI de la Romanerie Nord

49124 Saint-Barthélemy d’Anjou

Tél. : 06 80 47 14 82

franchise@la-boucherie.fr
www.la-boucherie.fr
LINKEDIN-IN restaurants La Boucherie

Pour nous joindre

Éd
ité

 pa
r S

AS
U 

GE
ST

BO
UC

H 
- C

ap
ita

l 2
 05

0 0
00

€ -
 S

ièg
e S

oc
ial

 : Z
.I L

a R
om

an
er

ie 
No

rd
, R

ue
 du

 P
ao

n, 
49

12
4 S

ain
t-B

ar
thé

lem
y-d

’A
njo

u -
 50

1 7
09

 94
3 R

CS
 A

NG
ER

S 
- S

ou
s r

és
er

ve
 d’

er
re

ur
s t

yp
og

ra
ph

iqu
es

 - 
Ne

 pa
s j

ete
r s

ur
 la

 vo
ie 

pu
bli

qu
e. 

Re
f : 

Br
oc

hu
re

-D
ev

-F
R-

20
22

/02LA FRANCHISE
Conviviale

mailto:franchise%40la-boucherie.fr?subject=
mailto:www.la-boucherie.fr%20?subject=
mailto:franchise%40la-boucherie.fr?subject=contact%20brochure
https://www.franchise-fff.com/fff/reseaux
https://pro.la-boucherie.fr/
https://www.facebook.com/restaurantlaboucherie/?fref=ts
https://www.instagram.com/laboucherierestaurants/?hl=fr
https://www.youtube.com/channel/UCeQNPLdTxU4v4jq0ncJw-UQ
https://www.linkedin.com/company/la-boucherie-restaurants

