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Épicurien dans l'âme, Emmanuel a deux passions, le sport et la
gourmandise. Il considère que l’on peut allier les deux tout en
prenant soin de sa santé.Issu du monde des affaires (Vidéo Futur
ou encore du réseau immobilier Résidence Principale), il met au
profit de cette nouvelle aventure, toute son expertise.

En quête du “Healthy Burger”, alliant le plaisir des papilles et
celui du corps, il concrétise son rêve en créant L’Artisan du Burger.
Développant un concept où la qualité et l'authenticité sont les
maîtres mots, il s’entoure des meilleurs chefs pour élaborer
des créations inédites, et donne vie à des burgers “maison”
confectionnés avec des produits de qualité et des ingrédients
fraîchement récoltés.

LE FONDATEUR
Emmanuel Fernandez
UN FONDATEUR ÉPICURIEN



Les restaurants
AUTHENTICITÉ ET CONVIVIALITÉ

Parce que le contenant est tout aussi important que le contenu, Emmanuel
Fernandez n’a pas hésité à offrir à son concept un écrin à la hauteur de
son ambition.

L’architecture et la décoration intérieure des restaurants L’Artisan du Burger
privilégient les matériaux nobles, authentiques et intemporels. Ainsi,
l’association du bois, de la pierre et de l’ardoise crée une ambiance à
la fois accueillante et unique, reflet d’une nouvelle convivialité urbaine
et d’un art de vivre à la française.

Cet univers a été entièrement pensé pour le confort des clients ; les
matières des sols et des murs, des tables et des sièges, l’éclairage ou
encore l’univers sonore... tout a été étudié dans les moindres détails
pour que le goût authentique de nos burgers soit sublimé par l’atmosphère
des restaurants où ils sont préparés et dégustés.

La création d’un restaurant L’Artisan du Burger suppose le strict respect
du Cahier des Charges déjà établi. Les travaux d’aménagement sont
totalement encadrés par le cabinet d’architecte concepteur, et ce, jusqu’à
la fin du chantier. Le franchisé est assuré d’un rendu parfaitement
conforme à la Charte des Normes dans le respect d’un budget maîtrisé.

LE CONCEPT

4



LE HEALTHY BURGER AVANT TOUT !

Le Concept et la Charte Qualité portés par chacun de nos restaurants
répondent à la passion du fondateur pour ces valeurs essentielles :
exiger la qualité, cultiver la constance et célébrer le plaisir gustatif.
Pour atteindre cet objectif s’impose naturellement un positionnement
haut de gamme avec le burger réinventé par les grands chefs !

La philosophie ou raison d’être de L’Artisan du Burger est de proposer
des burgers savoureux et équilibrés, composés d’ingrédients de qualité.
Pour répondre à cet objectif ambitieux, nous avons fait appel à de grands
chefs : notre Chef, Meilleur Ouvrier de France 2011, et le Chef Michael
Greenwold, Prix Fooding International 2012, ont ainsi développé des
recettes originales sublimant le burger. 
Distinguées par l’émission Top Chef, les Chefs Joy Astrid Poinsot et Kelly
Rangama ont quant à elles signé les premières créations de la “Collection
Éphémère”, collection qui a également bénéficié de la créativité du Chef
Éric Robert, Meilleur Ouvrier de France 2000.

Au service de leurs délicieuses créations, notre viande de bœuf de race
charolaise est sélectionnée et certifiée 100% française par la célèbre
boucherie Metzger, la boucherie des chefs ; nos buns moelleux, sans
conservateurs ni additifs, sont concoctés par Graines de Créateurs, 1er

prix au concours du “Meilleur Artisan-Boulanger des Hauts-de-Seine” ;
nos desserts variés et équilibrés sont faits maison et ont été conçus par
le chef pâtissier Jérôme Devreese.

L’Artisan du Burger : de grands Chefs pour une grande enseigne !
5
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LE CHEF DE L’ARTISAN DU BURGER

MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE 2011

pour le Menu

● le Burger des HALLES
● le Burger de SAINT-GERMAIN-DES-PRÉS
● le Burger de MONTMARTRE
● le Burger des CHAMPS-ÉLYSÉES
● le Burger d’AUTEUIL-NEUILLY-PASSY

Le parcours professionnel de notre Chef est riche. Après avoir
fait ses armes dans de grandes maisons étoilées, il obtient le
titre de MOF, “Meilleur Ouvrier de France” et “Maître Cuisinier de
France”. Aujourd’hui, il enseigne sa passion et son savoir-faire
dans une célèbre école française de gastronomie. 

Il a élaboré pour L’Artisan du Burger :

LES CHEFS

JOY ASTRID POINSOT
CANDIDATE 2016

ÉRIC ROBERT
MEILLEUR OUVRIER 

DE FRANCE 2000

+ LE CHEF
MOF 2011

MICHAEL GREENWOLD
PRIX FOODING 

INTERNATIONAL 2012

KELLY RANGAMA
CANDIDATE 2017



MICHAEL GREENWOLD

PRIX FOODING INTERNATIONAL 2012

Notre chef Michael GREENWOLD est Prix “Fooding International”
2012, Prix Fooding de la “Meilleure Table” 2013, mais également
Prix du “Meilleur Lèche-Doigts” 2014.

Il a élaboré pour L’Artisan du Burger :

● le Burger du PARC FLORAL
● le Burger de L’ÎLE SAINT-LOUIS 

--------------------

● le Menu Enfants JARDIN D’ACCLIMATATION 

--------------------

● la Salade du PARC MONCEAU 
● la Salade du PARC DE BAGATELLE 
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ÉRIC ROBERT

MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE 2000

Par ses différents passages au sein des cuisines du Plaza Athénée
et une longue période d’enseignement à haut niveau dans l’École
Française de Gastronomie Ferrandi, Éric ROBERT n’a jamais cessé
d’être à l’écoute des évolutions culinaires et des goûts d’une clien-
tèle en quête du “bien manger”. 
Lauréat du concours des Meilleurs Ouvriers de France en 2000,
Éric Robert allie intelligemment, à travers le burger de la Place
Vendôme, son exigence qualitative et la simplicité de produits
naturels et sains issus d’un circuit court. Féru d’histoire de la
gastronomie, auteur d’ouvrages de cuisine de référence, il est
membre de l’Académie Culinaire de France, de la Société des
Cuisiniers de France et jury de concours culinaires. 

Dans le cadre de la Collection Éphémère, il a élaboré pour L’Artisan
du Burger :

● le Burger de la PLACE VENDÔME
● le Burger du CHAMP DE MARS

LES CHEFSpour



JOY ASTRID POINSOT

CANDIDATE 2016 TOP CHEF

Candidate entreprenante et challengeuse de Top Chef 2016, Joy
Astrid POINSOT a signé la 1re création exclusive de la Collection
Ephémère, proposée entre le 1er juin et le 31 août. Après une
formation à l’Institut Paul Bocuse et des stages à la Maison
Lameloise, La Grande Cascade, elle développe sa passion au
Terminus d’Arnay-le-Duc avant de devenir Chef de Recherche
Culinaire Chez Camille et de participer à la célèbre émission
Top Chef. 

Dans le cadre de la Collection Éphémère, elle a élaboré pour
L’Artisan du Burger :

● le Burger du PALAIS ROYAL
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KELLY RANGAMA

CANDIDATE 2017 TOP CHEF

Candidate remarquée de la saison 8 de Top Chef, Kelly RANGAMA
a signé la 2e création exclusive de la Collection Ephémère, pro-
posée entre le 1er septembre et le 30 novembre. 
Après une formation à l’ESCF Ferrandi et des stages dans les
cuisines de Westin, du Saint James, de La Villa Corse, de Boutary,
elle exprime plus particulièrement son talent dans les cuisines
de l’étoilé L’Arôme avant d’ouvrir récemment L’Affable, son
propre restaurant. 

Dans le cadre de la Collection Éphémère, elle a élaboré pour
L’Artisan du Burger :

● le Burger de L’ÎLE AUX CYGNES

LES CHEFSpour



Éric DELAGARDE a commencé son apprentissage de pâtissier
à l’école FERRANDI dès l'âge de 15 ans, et celui de boulanger
à 19 ans. Sa rencontre avec Pierre-André SEGURA, les amène
à réunir leurs compétences et leur savoir-faire pour revenir à
l’authenticité des produits, au goût du vrai. 

Ils ont élaboré pour vous :

● 1 bun multi-céréales 100% naturel, original et moelleux. 

● 1 bun noir à l’encre de seiche et graines de nigelle. Offrant
un aspect visuel surprenant, son goût n’est pas modifié
mais légèrement iodé, s’harmonisant parfaitement avec la
viande. 

Les produits Graines de Créateurs sont préparés et livrés
chaque jour pour L’Artisan du Burger, vous garantissant une
fraîcheur parfaite.

GRAINES DE CRÉATEURS

1er PRIX CONCOURS MEILLEUR ARTISAN 
BOULANGER DES HAUTS-DE-SEINE

LES ARTISANS
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Ce nom prestigieux appartient à une très ancienne famille
de bouchers où chaque génération a pris la relève de la
précédente, dans le respect de la tradition. 
Ainsi, notre viande de bœuf de race charolaise est sélectionnée
et certifiée 100% française par la famille METZGER, qui
régale aussi bien les chefs étoilés que les particuliers les
plus exigeants. 

BOUCHERIE METZGER

LA BOUCHERIE DES CHEFS

Fraîches et croustillantes, coupées au couteau, les Frites de
l’Artisan sont issues de pommes de terre plantées et récoltées
en terre picarde. Bénéficiant du label “Terroir de Picardie”,
elles conjuguent circuit court et agriculture raisonnée. 

FRITES “TERROIR DE PICARDIE”

DES FRITES FRAÎCHES & LABELLISÉES
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Pour répondre aux attentes légitimes de clients en quête de
gourmandises authentiques, savoureuses et sans additifs,
les desserts de L’Artisan du Burger ont été élaborés par
Jérôme DEVREESE, l’ex Sous-Chef Pâtissier du célèbre hôtel
Prince de Galles, palace 5 étoiles de l’avenue George V.

Préparés chaque matin dans nos restaurants, nos desserts
signés Jérôme Devreese sont aussi frais que les produits
qui les composent : authentiques, légers et sans additifs… 

Panacotta aux différentes saveurs, Mousse au chocolat,
Mousse aux fruits rouges, Cakes, Cookies... 
L’artisan du Burger renouvelle quotidiennement les parfums
de ses délicieux desserts pour satisfaire par ses nouveautés
les goûts, l’éveil ou la curiosité des papilles les plus exi-
geantes !

LES DESSERTS DE L’ARTISAN

DES DESSERTS ARTISANAUX SANS ADDITIFS  
PAR LE CHEF JÉRÔME DEVREESE

LES ARTISANS
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Menus BURGERS
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Menus SALADES
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Boissons

Desserts
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L’Artisan du Burger s’est positionné sur un segment en pleine croissance,
celui du Burger Premium, et fait la différence.

• Un concept novateur : le Burger réinventé par les grands noms 
de la gastronomie française

• Des emplacements prestigieux n°1 ou n°1 bis
• Un territoire de communication efficace à l’effigie de la capitale 

française, immédiatement identifiable

• Une attractivité forte grâce à des recettes originales et 
des nouveautés régulières et saisonnières 

• Une offre rationnelle et diversifiée de menus à des prix accessibles 
à tous 

• Une qualité exceptionnelle de produits essentiellement bio, 
garantie d’une fidélisation de la clientèle

• Un fonctionnement écoresponsable 
• Un service livraison optimum par applications (Deliveroo, Foodora, etc) 
• Une centrale d’achats assurant une parfaite maîtrise des coûts

de l’essentiel des matières premières
• Des partenariats stratégiques qui renforcent l’image de la marque
• Un accompagnement global du franchisé depuis la prise 

de contact initiale jusqu’à  l’ouverture de son restaurant 
• Une couverture média et une présence très active 

sur les réseaux sociaux
• Une organisation globale simple et performante
• Des interlocuteurs disponibles et à l’écoute des franchisés
• Une société à taille humaine qui conserve les valeurs de son fondateur

L’ARTISAN DU BURGER SUBLIME LE BURGER !

LE BURGER “PREMIUM”
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Parce que la réussite d’un réseau en franchise repose sur le succès de
chacun de ses membres, L’Artisan du Burger apporte un soin tout particulier
à leur accompagnement au quotidien, et leur développement.

Soutenu par une équipe dévouée, le Franchisé L’Artisan du Burger peut
compter sur une expertise précieuse ayant fait ses preuves à chaque étape
de son projet.

• Recherche d’emplacement et Validation
• Acquisition 
• Accompagnement au financement de projet
• Aide à la gestion des aménagements et travaux
• Formation Complète au concept et aux process internes
• Aide au recrutement et formation des équipes
• Accompagnement à l’Ouverture et lancement de l’unité
• Suivi et développement de l’activité

UN ACCOMPAGNEMENT PERSONNALISÉ 
ET SÉCURISANT

UNE ÉQUIPE DÉDIÉE À LA RÉUSSITE 
DE VOTRE RESTAURANT L’ARTISAN DU BURGER
Ce soutien est possible grâce à une équipe d’Experts partenaires de L’Artisan
du Burger, capables de répondre aux besoins d’un franchisé expérimenté
ou plus novice.

• Un Cabinet d’Avocats spécialisé
• Un Cabinet d’Expertise Comptable 
• Un Siège Administratif
• Un Cabinet d’Architecte Concepteur de L’Artisan du Burger
• Une Société Internet et Community Manager 
• Un Cabinet Conseil en développement
• Une Société de Print 
• Une Attachée de Presse

INVESTISSEZ DANS L’AVENIR !
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UNE STRATÉGIE DE DÉVELOPPEMENT 
AMBITIEUSE ET STRUCTURÉE
L’Artisan du Burger a pour objectif de poursuivre ses ouvertures en
Franchise et en Intégré sur l’ensemble du territoire national. Sa présence
à l’international n’est pas négligée non plus et des projets dans ce sens
sont à l’étude ou en cours d’ouverture.

L’Artisan du Burger est aujourd’hui une des rares enseignes capable de
proposer à la franchise un concept clé en main doté d’une forte notoriété,
et dont la plupart des zones restent à exploiter, y compris sur Paris.

DES OUTILS PERFORMANTS
À DISPOSITION DE NOS FRANCHISÉS

• Un Guide du Savoir-Faire, complet et didactique de plus 
de 150 pages, pour piloter son restaurant

• Un Cahier des Normes (charte mobilière)
• Un Espace Pro sur Internet sécurisé et dédié comprenant :

– une Bibliothèque (tous les documents ADB mis à jour), 
– une Vidéothèque (recettes et tutoriels de formation 

et vidéo commerciale), 
– une Photothèque (logos et images agréées),
– une ADBthèque (documents d’exploitation)

• Une Charte Graphique élaborée très identifiable 
• Une Licence de Marque protégée (Europe et International)
• Des Programmes de formation adaptés pour plus d’efficacité 
• Un Contrat de Franchise équilibré entre les parties
• Un site Internet et des mini-sites pour chaque établissement
• Une gestion globale des réseaux sociaux par un Community 

Manager sur Instagram et Facebook
• Un outil de caisse informatique calibré et performant



DES CONDITIONS D’ACCÈS ATTRACTIVES

DROITS D’ENTRÉE                                                                                                                         30 000 € HT (au 1er avril 2018)

INVESTISSEMENT GLOBAL MOYEN                                                                                              250 k€ (hors emplacement)

SURFACE MOYENNE DU RESTAURANT                                                                                                Entre 100 à 150m²

CA ANNUEL PRÉVISIONNEL                                                                                                                      1 Million € env.

APPORT DU CANDIDAT                                                                                                                  30 % du projet global environ

ROYALTIES                                                                                                                                                              4%

REDEVANCES PUBLICITAIRES                                                                                                               350 € HT mensuel

EXCLUSIVITÉ                                                                                                                                        Par zone géographique

ZONE D’IMPLANTATION 
                                                                                                           Centre-ville, Centre commerciaux,

                                                                                                                                                                   Zone commerciale

NOMBRE D'OUVERTURES PRÉVUES                                                                                8 à 10 en 2018 en intégré et en franchise

DURÉE DU CONTRAT                                                                                                                                      5 ou 7 ans

NOMBRE D'ÉTABLISSEMENTS EXISTANTS                                                                                                         8

FORMATION OUVERTURE                                                                                                                   4 à 6 semaines sur site
                                                                                                                                                    (Poncelet, Grenelle, Saint-Germain)  

INVESTISSEZ DANS L’AVENIR !
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Raison sociale . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

N° Siret  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Nom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   

Prénom . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Adresse . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Code postal . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   

Ville . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Téléphone . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .   

Mail . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Secteur d’activité . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Pays d’implantation envisagé . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Ville(s) d’implantation envisagée(s) . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Disposez-vous d’un local actuellement ?
� Oui   � Non

Quelle surface ? � Entre 80 et 100 m2

� Entre100 et 150 m2

� Entre150 et 200 m2

� 200 m2 et +

Montant de votre apport personnel ?
� Entre 50 et 100 k€
� Entre 100 et 200 k€
� Entre 200 et 300 k€
� + de 400 k€

Mise en place du projet � Entre 3 et 6 mois   
� + 6 mois

Comment avez-vous connu L’Artisan du Burger ?
� Vous êtes client d’un restaurant   
� Internet (réseaux sociaux, blogs...)
� Article dans la presse ou reportage 

à la télévision 

� Autre : . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

FICHE DE RENSEIGNEMENTS
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94 RUE RAMBUTEAU 75001 PARIS 42 RUE PONCELET 75017 PARIS

80 RUE DU FBG POISSONNIÈRE 75010 PARIS 59 RUE LA BOÉTIE 75008 PARIS

3 RUE STANISLAS 54 NANCY 58 COURS MIRABEAU 13 AIX-EN-PROVENCE

18 BD SAINT-GERMAIN 75005 PARIS 206 RUE DE GRENELLE 75007 PARIS

NOS RESTAURANTS

94 Rue Rambuteau ............... 75001 PARIS

18 Bd Saint-Germain ............. 75005 PARIS

206 Rue de Grenelle .............. 75007 PARIS 

59   Rue La Boétie .................75008 PARIS 

80   Rue du Fbg Poissonnière ..75010 PARIS

42 Rue Poncelet ................... 75017 PARIS

3  Rue Stanislas ...................54000 NANCY

58 Cours Mirabeau ............... 13100 AIX-EN-PROVENCE

PROCHAINES OUVERTURES
FRANCE :

Boulevard Voltaire ................75011 PARIS (2T 2018)

Avenue Victor Hugo ...............75016 PARIS (2T 2018)

4 restaurants ....................... MARSEILLE (À PARTIR DU 2T 2018)

2 restaurants ....................... NANTES (À PARTIR DU 3T 2018)

INTERNATIONAL : 
DUBAI ................................. DubaïMall-LaMer-LaMarina

LIBAN ................................. BEYROUTH

ÉTATS-UNIS ......................... NEW YORK
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ADB GROUP
10 PLACE DE LA PORTE DE CHAMPERRET - 75017 PARIS
Tél : 01 77 15 50 50 - Email : contact@lartisanduburger.com

Commandes et Gestion Administrative - Collaboratrice :
Nathalie Rainaud

Email : contact@lartisanduburger.com

Fondateur :
Emmanuel Fernandez

Volontaire et passionné, désireux de vous investir personnellement dans la gestion 
de votre propre restaurant L’ARTISAN DU BURGER, en France ou à l’international, 

contactez-nous !

& PARTAGEZ NOTRE PASSION !

Responsable Développement France & International :
Léa Naimi - Tél : 06 63 74 17 72

DEVENEZ FRANCHISÉ
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