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Annexe 1 : La chaine de valeur de Porter - schéma 
 
(Source : Porter, 2001) 
 

 
 

Annexe 2 : Les 5 forces de Porter - shéma 
 
(Source : Porter, 2008) 
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Annexe 3 : Le modèle PESTEL – schéma 
 
 
(Source : Corporate Finance Institue, 2021) 
 

 
 

Annexe 4 : La SWOT - schéma 
 
(Source : Le journal du Net, 2021) 
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Annexe 5 : Enquête quantitative – Questions et résultats globaux 
 
(Source : Google Form) 
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Annexe 6 : Résultat de l’enquête quantitative avec analyse par tranche d’âge pour ciblage 
 
(Source : moi-même sur Excel) 
 

- Question : Que pensez-vous de la cuisson au feu de bois dans un restaurant ? 
 
 

 
 

 
 

 
 

- Question : La transparence au niveau des produits ou de la manière dont ceux-ci sont 
cuisinés (par exemple cuisine ouverte ou les clients voient) est il un élément important 
pour vous ? 

 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Étiquettes de lignes  Que pensez-vous de la cuisson au feu de bois dans un restaurant ? Pourcentage
Je préfère une cuisson traditionnelle 34 45%
Je trouve que c'est une très bonne idée 41 55%
(vide)
Total général 75 100%

Plus de 37 ans

Étiquettes de lignes  Que pensez-vous de la cuisson au feu de bois dans un restaurant ? Pourcentage
Je préfère une cuisson traditionnelle 17 20%
Je trouve que c'est une très bonne idée 67 80%
Total général 84 100%

Génération Y : 25-37 ans

Étiquettes de lignes Que pensez-vous de la cuisson au feu de bois dans un restaurant? Pourcentage
Je préfère une cuisson traditionnelle 4 10%
Je trouve que c'est une très bonne idée 38 90%
(vide)
Total général 42 100%

Génération Z : - de 25 ans

Étiquettes de lignes importance de la transparence via une cuisine ouverte Pourcentage
Non 39 51%
Oui 37 49%
(vide)
Total général 76 100%

Plus de 37 ans

Étiquettes de lignes importance de la transparence via une cuisine ouverte Pourcentage
Non 29 35%
Oui 54 65%
(vide)
Total général 83 100%

Génération Y : 25-37 ans

Étiquettes de lignes importance de la transparence via une cuisine ouverte Pourcentage
Non 12 29%
Oui 30 71%
(vide)
Total général 42 100%

Génération Z : - de 25 ans
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- Question : Un nouvelle tendance de marché actuelle est celle dite du "Food Sharing" 
(le fait de partager plusieurs petits plats à plusieurs). Aimez-vous ce genre de 
concept ou préférez vous le concept classique de "chacun son plat" ? 

 

 
 

 
 

 
 
 

- Question : Quel est le prix moyen par couvert que vous êtes prêts à payer lorsque 
vous vous rendez dans un restaurant ? 

 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Étiquettes de lignes Food - sharing ou chacun son plat Pourcentage
Chacun son plat 43 57%
Food Sharing 33 43%
(vide)
Total général 76 100%

Plus de 37 ans

Étiquettes de lignes Food - sharing ou chacun son plat Pourcentage
Chacun son plat 24 29%
Food Sharing 60 71%
Total général 84 100%

Génération Y : 25-37 ans

Étiquettes de lignes Food - sharing ou chacun son plat Pourcentage
Chacun son plat 8 19%
Food Sharing 34 81%
(vide)
Total général 42 100%

Génération Z : - de 25 ans

Étiquettes de lignes Prix moyen pour un couvert Pourcentage
> 25 euros 32 42%
15 < 20 euros 12 16%
20 < 25 euros 32 42%
(vide)
Total général 76 100%

Plus de 37 ans

Étiquettes de lignes Prix moyen pour un couvert Pourcentage
< 15 euros 3 4%
> 25 euros 26 32%
15 < 20 euros 19 23%
20 < 25 euros 34 41%
(vide)
Total général 82 100%

Génération Y : 25-37 ans

Étiquettes de lignes Prix moyen pour un couvert Pourcentage
< 15 euros 2 5%
> 25 euros 11 26%
15 < 20 euros 17 40%
20 < 25 euros 12 29%
(vide)
Total général 42 100%

Génération Z : - de 25 ans
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- Question : Les restaurants vous manquent-ils ? (depuis la fermeture de ceux-ci suite 
au Covid-19) 

 

 
 

 
 

 
 

- Question : Pouvez-vous classer l'importance de vivre une expérience unique (ex. 
cooking show) lorsque vous vous rendez au restaurant parmi l'échelle de Likkert ci-
dessous 

 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Étiquettes de lignes Nombre de Les restaurants vous manquent-ils ? Pourcentage
Non 26 34%
Oui 50 66%
(vide)
Total général 76 100%

Plus de 37 ans

Étiquettes de lignes Nombre de Les restaurants vous manquent-ils ? Pourcentage
Non 17 20%
Oui 67 80%
Total général 84 100%

Génération Y : 25-37 ans

Étiquettes de lignes Nombre de Les restaurants vous manquent-ils ? Pourcentage
Non 6 14%
Oui 36 86%
(vide)
Total général 42 100%

Génération Z : - de 25 ans

Étiquettes de lignes Nombre de Pouvez-vous classer l'importance de vivre une expérience unique Pourcentage
1 2 3%
2 16 21%
3 37 49%
4 19 25%
5 1 1%
(vide)
Total général 75 100%

Plus de 37 ans

Étiquettes de lignes Nombre de Pouvez-vous classer l'importance de vivre une expérience unique Pourcentage
1 9 11%
2 11 13%
3 24 29%
4 29 35%
5 11 13%
Total général 84 100%

Génération Y : 25-37 ans

Étiquettes de lignes Nombre de Pouvez-vous classer l'importance de vivre une expérience unique Pourcentage
1 4 10%
2 6 14%
3 17 40%
4 9 21%
5 6 14%
(vide)
Total général 42 100%

Génération Z : - de 25 ans
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- Question : Nous vivons dans un monde de plus en connecté, dans lequel les réseaux 
sociaux sont devenus un vecteur et un levier de communication et d'appartenance 
très important. Lorsque vous vous rendez au restaurant, faites vous souvent des 
photos, vidéos, stories de vos plats ou de vos amis afin de les partager sur les 
réseaux sociaux ? 

 

 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Étiquettes de lignes Partage de l'expérience sur les réseaux Pourcentage
Jamais 18 24%
Parfois 26 34%
Rarement 23 30%
Souvent 8 11%
Toujours 1 1%
(vide)
Total général 76 100%

Plus de 37 ans

Étiquettes de lignes Partage de l'expérience sur les réseaux Pourcentage
Jamais 16 19%
La plupart du temps 7 8%
Parfois 26 31%
Rarement 16 19%
Souvent 18 22%
(vide)
Total général 83 100%

Génération Y : 25-37 ans

Étiquettes de lignes Partage de l'expérience sur les réseaux Pourcentage
Jamais 6 15%
La plupart du temps 4 10%
Parfois 8 20%
Rarement 11 27%
Souvent 12 29%
(vide)
Total général 41 100%

Génération Z : - de 25 ans
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Annexe 7 : Création d’un persona représentant notre cible 
 
(Source : moi-même) 
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Annexe 8 : Business Model Canvas de notre concept 
 
 

(Source : réalisé par moi-même) 
 

 

Annexe 9 : Calcul du loyer de notre restaurant sur base d’une moyenne au m2 
 
(Calcul réalisé par moi-même sur base des établissements à louer actuellement à Wavre ; 
source : ImmoWeb, 2021) 
 

 
 

Estimation du coût 
moyen au mètre carré 14,73 € 

 
 

Estimation du loyer 
mensuel pour le 

restaurant  
14,73 X 75 m2 = 1104,75 euros 

Etablissement Loyer mensuel en euros Surface commerciale Coût mensuel au mètre carré
1 4 200 € 225,00 18,67 €
2 1 400 € 160,00 8,75 €
3 1 500 € 250,00 6,00 €
4 800 € 70,00 11,43 €
5 2 200 € 140,00 15,71 €
6 500 € 50,00 10,00 €

`7 2 475 € 120,00 20,63 €
8 2 300 € 155,00 14,84 €
9 1 300 € 70,00 18,57 €

10 1 500 € 66,00 22,73 €

Calcul du coût du loyer mensuel du restaurant à Wavre
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Annexe 10 : La carte du restaurant   
 
(Source : moi-même) 
 

 
 

 
 

Les apéritifs

Apéritif  maison 15€

Apéritif  maison sans alcool                    16€

Spritz 8€

Kir 17€

Campari 9€

Picon 14€

Ricard 13€

Les bières 

Renard Pils
4€

L'adorée
5€

La roublarde
5€

Floral Dodoens
5€

La grézienne

5€

L'embrasée
5€

Renard Pils
5€

Alcools

Rhum Bacardi 6€

Gin Gordon 6€

J&B 15€

Jack Daniel’s 6.5€

Vodka 6€

Cognac 6€

Chivas 6€

Eaux et sodas

Vittel ou San Pellegrino 50cl 4€

Coca, coca light ou zéro 3€

Ice-tea, Ice-tea pèche 3€

Sprite 3€

Orangina 3€

Schweppes 3€

Jus d’orange 4€

Les boissons

Les plats froids

Rillette de maquereau fumé au coriandre       15€

Tartare saumon, mangue aneth                        16€

Salade de lentilles à la feta et avocats               8€

Tartar de de boeuf à la truffe et ciboulette.    17€

Tartine italienne                                                  9€

Saumon en belle-vue 14€

Carpaccio de boeuf au sésame.                         13€

Les plats chauds végétariens ou à base de 
poissons

Aubergines grillées copeaux de chèvre 7€

Saumon grillé, sauce estragon, légumes de saison et riz blanc 16€

Poivrons grillées, coulis boursin ail 7€

Brochettes de boulettes de légumes façon Yakitori 12€

Brochette de champignons flambée au cognac et au basilic, crème de 
parmesan

7€

Brochette de Gambas flambée au Ricard 17€

Bar rôti et flambé au fenouil, purée de patate douce 14€

Les plats chauds à base de viande
Brochettes de poulet fumées à la provençale, abricots flambés au 
Cointreau, pomme de terres sautées

14€

Côtes d’agneau grillées, crème d’ail et pomme de terres fumées 13€

Poitrine de porc croustillante aux herbes, gratin dauphinois 15€

Tagliata de bœuf, parmesan, tomates confites au pesto, pomme 
de terre au four

12€

Ribs de porc flambé au Jack Daniel  et aux épices cajun, picco de 
gallo et riz blanc

12€

Foie gras poêlée flambé au cognac, pommes caramélisées et pain 
d’épice

12€

Magret de canard flambé au calvados, purée de haricots blancs, 
jus romarin

12€

Les desserts

Ananas rôtis et flambées au Calvados 6€

Tiramisu spéculoos 6€

Crèpes flambées au grand marnier 6€

Mousse au chocolat maison 5€

Creme brulee à la banane flambé 8€

Dame blanche 5€

Mini-roses feuilletées aux pommes 5€

Les plats
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Les vins rouges

Château Argadens - Bordeaux Supérieur - 2016 29€

Château La Fleur Chantecaille - AOC Saint-Emilion - 2014 42€

Château Brun Despagne - Bordeaux Supérieur - 2018 24€

Domaine Coste Moynier - Tradition - AOC Saint-Christol - 2019 24€

Doudet-Naudin - Bourgogne Pinot Noir - Rouge - 2018 54€

Sainte-Colombe - AOC Juliénas - 2019 37€

Les vins blancs

Domaine Pierre Amadieu - Viognier - 2019 25€

Laurent Miquel - Terroir de Lagrasse - Albarino - 2019 34€

Domaine de l'Espigouette - AOC Côtes-du-Rhône - Blanc - 2019 31€

Joseph Cattin - Riesling Hatschbourg - Alsace Grand Cru - 2017-2018 45€

Château de Tracy - Mademoiselle de T - Pouilly-Fumé - 2019 53€

Domaine Grand Milord Blanc - IGP Pays du Gard - Bio - 2019 25€

Les vins rosés

Domaine de Montcalm - Gris des Sables - Bio - 2020
14€

Le P'tit R de Ramatuelle - Domaine de Ramatuelle - IGP Var - Rosé -
2020

13€

Château Puech-Haut - Argali - IGP d'Oc - Rosé - 2020
15€

Champagne et crément

Crément Joseph Cattin - Crémant d'Alsace - Sauvage Brut - Bio 37€

Crément Domaine Jean Vullien - Crémant de Savoie Brut Blanc 37€

Champagne AR Lenoble - Brut Nature - Zéro dosage 98€

Champagne Gremillet - Brut Rosé 93€

La carte des vins
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Annexe 11 : Aperçu du Site Web du restaurant 
 
(Source : site réalise par moi-même via le la plateforme Wix – l’entièreté du site web est 
disponible à l’adresse suivante : https://lefevrethibaud77.wixsite.com/website) 
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Annexe 12 : Le budget communication et le plan communicationnel 
 
(Source : plan réalisé sur par moi-même sur base des prix donnés par Emilie Mackelbert (Trade Marketing Manager Benelux chez Labo 
Filorga) et Florence Malckelbert (Brand Manager chez Bepark)  

 
 
 
 

Budget annuel pour l'année 1 4 450,00 € 
Budget mensuel pour l'année 1 370,83 € 

Canal Type de communication Détail  Timing Prix Budget annuel à prévoir Source pour les prix

Online Ouverture compte Instagram

Teasing > donner envie 

Créer du contenu en lien avec valeurs & missions 

Créer une fan base

Montrer l'installation, les travaux, la déco 

Faire du storytelling > montrer les backstages, choix des producteurs, tests des menus avec 

interaction (sondages), présentation de l'équipe 

Organiser concours pour la soirée VIP 

M-3 Gratuit 0 Emilie Mackelbert

Online Ouverture compte Facebook

Teasing > donner envie 

Créer du contenu en lien avec valeurs & missions 

Créer une fan base

Montrer l'installation, les travaux, la déco 

Faire du storytelling > montrer les backstages, choix des producteurs, tests des menus avec 

interaction (sondages), présentation de l'équipe 

Organiser concours pour la soirée VIP 

M-3 Gratuit 0 Emilie Mackelbert

Online Site web Ouverture du site web & création de contenu pour les internautes M-2
Wix Abonnement Business VIP 

35€/mois
35*12 = 420 € Site wix

Offline Soirée VIP
Invitation influenceurs & presse + gagnant concours Instagram

Distribution du communiqué presse & présentation du concept
J-7 2 000 € 2 000 € Florence Mackelbert

Online Campagne Ads Instagram 6 campagnes sur l'année - tous les 2 mois à partir de l'ouverture
1 campagne avant ouverture : J-30, ensuite moments à 

définir
50€/campagne 6*50 = 300 € Emilie Mackelbert

Online Campagne Ads Facebook 4 campagnes sur l'année - tous les 3 mois à partir de 'louverture
1 campagne avant ouverture : J-30, ensuite moments à 

définir
50€/campagne 4*50 = 200 € Emilie Mackelbert

Online Google Ads & Google SEA Référencement sur les moteurs de recherches - tous les 2 mois à partir de l'ouverture
6x/an en même temps que les autres campagnes 

digitales
100€/campagne 6*100 = 600 € Florence Mackelbert

Offline Sponsoring event 
Une fois la notoriété acquise, collaborer avec d'autres acteurs locaux pour continuer à recruter des 

clients
Lors d'opportunités - min 3 ans après ouverture Prix à définir plus tard car prévu pour 3 ans après ouverture 0 Florence Mackelbert

Offline Journaux locaux Envoi d'un communiqué de presse aux médias secondaires J-6 Gratuit 0 Florence Mackelbert

Online Site TripAdvisor/TheFork Dès l'ouverture driver les clients à ce qu'ils laissent des reviews sur les différents plateformes J-J Gratuit 0 Florence Mackelbert

Offline Flyering Toutes boîtes avec bon de réduction & QR code pour arriver sur la page Instagram/Facebook 2x/an : J+30 (après mois 1) et J+180 (après mois 6) Impressions : 2000 exemplaires = 465€ 2*465 = 930 € Florence Mackelbert

Offline Partneraiat avec fournisseurs locaux Participer à des événements des fournisseurs locaux Lors d'opportunités  Gratuit - Partenariat win-win 0 Emilie Mackelbert
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Annexe 13 : Les différentes étapes dans la fixation d’un prix 
 

(Source : Kotler et al., 2015, p.521) 

 

Annexe 14 : Calcul du prix de chaque matière première 
 
(Source : site web Solucious) 
 

 

Produit Prix Quantité Ajout de 10% Quantité
Abricots 2,28 € euros/420 g 2,51 € euros/420 g
Ail 5,26 € euros/kilo 5,79 € euros/kilo
Aneth 20,78 € euros/kg 22,86 € euros/kg
Aubergines 2,24 € euros/kg 2,46 € euros/kg
Avocat 1,28 € euro/pièce 1,41 € euro/pièce
Boulettes de légumes 16,82 € euros/kg 18,50 € euros/kg
Boursin ail 3,23 € euros/150 g 3,55 € euros/150 g
Brochette de poulet 8,21 € euros/kg 9,03 € euros/kg
Calvados 20,77 € euros/litre 20,77 € euros/litre
Carpaccio de bœuf 30,00 € euros/kg 33,00 € euros/kg
Carrotes 0,81 € euros/kilo 0,89 € euros/kilo
Champignons 4,21 € euros/kg 4,63 € euros/kg
Chevre 13,00 € euros/kg 14,30 € euros/kg
Ciboulette 1,93 € euros/50 g 2,12 € euros/50 g 
Citron 1,64 € euros/500g 1,80 € euros/500g
Cognac 15,27 € euros/litre 15,27 € euros/litre
Coriandre 19,85 € euros/kg 21,84 € euros/kg
Cote d’agneau 19,03 € euros/kg 20,93 € euros/kg
Creme fraiche 2,79 € euros/litre 3,07 € euros/litre
Estragon 20,78 € euros/kilo 22,86 € euros/kilo
Fenouille 2,60 € euros/kg 2,86 € euros/kg
Feta 2,05 € euros/200 g 2,26 € euros/200 g
Filet de bar 19,00 € euros/kg 20,90 € euros/kg
Filet de saumon 20,46 € euros/kg 22,51 € euros/kg
Foie gras cru 42,85 € euros/kg 47,14 € euros/kg
Gambas Black Tiger 19,45 € euros/kg 21,40 € euros/kg
Grissini 0,96 € euros/100g 1,06 € euros/100g
Haricots blancs 2,20 € euros/kg 2,42 € euros/kg
Herbes de provence 22,15 euros/kilo 24,37 € euros/kilo
Huile d'ollive 4,04 € euros/litre 4,44 € euros/litre
Huile de truffe 26,45 € euros/litre 29,10 € euros/litre
Jack daniel 29,30 € euros/70 CL 29,30 € euros/70 CL
Jambon italien 15,03 € euros/kilo 16,53 € euros/kilo
Lentilles 3,04 € euros/kg 3,34 € euros/kg

Liste des produits utilisé avec prix en magasin (Solucious) Prix estimé auprès de producteurs/fournisseurs locaux
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Magret de canard 11,99 € euros/kg 13,19 € euros/kg
Mangue 1,49 € euro/pièce 1,64 € euro/pièce
Maquereau 13,49 € euros/kg 14,84 € euros/kg
Mayonnaise 2,10 € euros/litre 2,31 € euros/litre
Oeuf 0,15 € euros/pièce 0,17 € euros/pièce
Oignon 1,33 € euros/kg 1,46 € euros/kg
Pain 1,50 € euros/15 tranches 1,65 € euros/15 tranches
Pain d'épice 2,43 € euros/15 tranches 2,67 € euros/15 tranches
Parmesan 13,00 € euros/kg 14,30 € euros/kg
Patate douce 2,66 € euros/kg 2,93 € euros/kg
PDT 4,12 € euros/5 kg 4,53 € euros/5 kg
Pesto vert 5,14 € euros/kilo 5,65 € euros/kilo
Piment 20,58 € euros/kilo 22,64 € euros/kilo
Poitrine de porc 13,51 € euros/kg 14,86 € euros/kg
Poivron 3,60 € euros/kilo 3,96 € euros/kilo
Pommes 2,27 € euros/kg 2,50 € euros/kg
Spare ribs 6,75 € euros/kg 7,43 € euros/kg
Steak de boeuf chateaubriand 15,95 € euros/kg 17,55 € euros/kg
Tomates confites 13,57 € euros/kg 14,93 € euros/kg
Vinaigre balsamique 5,81 € euros/litre 6,39 € euros/litre
Cointreau 29,86 € euros/litre 29,86 € euros/litre
Riz blanc 5,15 € euros/kg 5,67 € euros/kg
Ricard 23,68 € euros/litre 26,05 € euros/litre
Ananas 2,54 € euros/kg 2,79 € euros/kg
Tiramisu speculoos 1,50 € euro/pièce 1,65 € euros/pièce
Crèpes 1,62 € euro/10 pièces 1,78 € euro/10 pièces
Grand Marnier 40,31 € euros/litre 40,31 € euros/litre
Mousse au chocolat 1,30 € euro/pièce 1,43 € euros/pièce
Crème brulée 1,40 € euro/pièce 1,54 € euros/pièce
Banane 1,98 € euros/kg 2,18 € euros/kg
Glace vanille 3,00 € euros/litre 3,30 € euros/litre
Chocolat 12,35 € euros/kg 13,59 € euros/kg
Feuilleté pour dessert 1,00 € euro/pièce 1,10 € euros/pièce
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Annexe 15 : Calcul du coût de revient et de vente de chaque plat  
 
(Source : les calculs ont été effectués par moi-même sur base des prix disponible sur le site 
web Solucious auquel nous avions ajouté 10%) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

130 g de maquereau 1,93 €
50 g de coriandre 1,09 €
1 citron (120 g) 0,36 €
1 oignon (100g) 0,15 €

5 cl d'huile d'olive 0,22 €
50 g de grissini 0,53 €

130 g de saumon 2,93 €
20 g d'aneth 0,46 €

1 citron (120 g) 0,36 €
1 oignon (100g) 0,15 €

5 cl d'huile d'olive 0,22 €
1/3 mangue 0,55 €

150 g de lentilles 0,50 €
50 g de feta 0,56 €
1/2 avocat 0,70 €

5 cl d'huile d'olive 0,22 €
1/2 citon (60 g) 0,18 €
150 g de boeuf 2,63 €

1 oeuf 0,17 €
1 oignon (100g) 0,15 €
10 g de ciboulette 0,42 €

5 cl d'huile de truffe 1,45 €
1/4 d'aubergine 0,74 €

20 g de parmesan 0,29 €
30 g de tomates confites 0,45 €

30 g de feta 0,34 €
30 g de jambon italien 0,50 €

2 tranches de pain 0,22 €
150 g de saumon 3,38 €

30 g de mayonnaise 0,07 €
1/2 citron 0,18 €
1/2 oignon 0,08 €

2 tranches de pain 0,22 €
100 g de carpaccio de boeuf 3,30 €
5 cl de vinaigre balsamique 0,32 €

5 cl d'huile d'olive 0,22 €

Prix de vente avec 
coefficient 

multiplicateur de 3,5
Intitulé du plat Produits et quantités Prix des marchandises Prix de revient total

Rillette de maquereau fumé au coriandre

2,53 €

3,93 €

Saumon en belle-vue

4,66 €

Tartare saumon, mangue aneth

2,17 €

Salade de lentilles à la feta et avocats

4,28 €

Tartarde de boeuf à la truffe et ciboulette

3,84 €
Carpaccio de boeuf au sésame

4,83 €

Tartine italienne

15 €

16 €

8 €

17 €

9 €

14 €

13 €
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200 g de poulet 1,81 €
1 abricot 0,63 €

5 cl de cointreau 1,49 €
200 g de pomme de terre 0,18 €

150 g d'agneau 3,14 €
10 cl de crème fraiche 0,31 €

20 g d'ail 0,12 €
200 g de pomme de terre 0,18 €

200 g de porc 2,97 €
200 g de pomme de terre 0,18 €

30 cl de creme fraiche 0,62 €
30 g d'ail 0,18 €

5 cl d'huile d'olive 0,22 €
150 g de boeuf 2,63 €

20 g de parmesan 0,29 €
20 g de pesto 0,11 €

20 g de tomates confites 0,30 €
200 g de pomme de terre 0,18 €

150 g de spare ribs 1,11 €
5 cl de Jack Daniel 1,47 €

20 g de tomates confites 0,30 €
1/2 oignons 0,08 €

10 g de piment 0,23 €
50 g de riz blanc 0,28 €
50 g de foie gras 2,36 

1 pomme 0,50 
2 tranche de pain d'épice 0,36 

1 oignon 0,15 
150 g de canard 1,98 

50 g de haricots blanc 0,12 
5 cl de calvados 1,04 

200 g de pomme de terre 0,18 

Prix de vente avec 
coefficient 

multiplicateur de 3,5

Brochettes de poulet fumées à la provençale, 
abricots flambés au Cointreau, pomme de 

terres sautées

Intitulé du plat Produits et quantités Prix des marchandises Prix de revient total

Foie gras poêlée flambé au cognac, pommes 
caramélisées et pain d’épice

3,36 €

3,74 €

Côtes d’agneau grillées, crème d’ail et pomme 
de terres fumées

4,17 €

Poitrine de porc croustillante aux herbes, gratin 
dauphinois

3,51 €

Tagliata de bœuf, parmesan, tomates confites 
au pesto, pomme de terre au four

3,32 €

Magret de canard flambé au calvados, purée de 
haricots blancs, jus romarin

3,47 €

Ribs de porc flambé au Jack Daniel  et aux 
épices cajun, picco de gallo et riz blanc

4,11 € 14 €

13 €

15 €

12 €

12 €

12 €

12 €

1/2 aubergine 0,74 €
60 grammes de chèvre 0,86 €

5 cl d'huile d'olive 0,22
1 tranche de pain 0,11 €
150 g de saumon 3,38 €

15 cl de crème fraiche 0,46 €
1/5 d'aubergine 0,15 €

20 gramme de tomates confites 0,30 €
1 carrote 0,11 €

50 g de riz 0,28 €
1 poivron 0,40 €

50 g de boursin 1,18 €
20 g d'ail 0,12 €

1 tranche de pain 0,11 €
10 cl de crème fraiche 0,31 €

150 g de boulette de légumes 2,78 €
5 cl d'huile d'olive 0,22 €

1/2 citron 0,18 €
5 cl de vinaigre balsamique 0,32 €

150 g de champignons 0,69 €
5 cl de cognac 0,76 €

10 cl de crème fraiche 0,31 €
20 g de parmesan 0,29 €
150 g de gambas 3,21 €

5 cl de ricard 1,30 €
1 tranche de pain 0,11 €
5 cl d'huile d'olive 0,22 €

150 g de filet de bar 3,14 €
30 g de fenouil 0,09 €

5 cl d'huile d'olive 0,22 €
10 cl de crème fraiche 0,31 €
75 g de patate douce 0,22 €

Intitulé du plat Produits et quantités Prix des marchandises Prix de revient total
Prix de vente avec 

coefficient 
multiplicateur de 3,5

Saumon grillé, sauce estragon, légumes de 
saison et riz blanc

Brochette de champignons flambée au cognac 
et au basilic, crème de parmesan

Brochette de Gambas flambée au Ricard

Bar rôti et flambé au fenouil, purée de patate 
douce

4,84 €

3,97 €

1,93 €

4,68 €

Aubergines grillées copeaux de chèvre

2,11 €

Brochettes de boulettes de légumes façon 
Yakitori

3,49 €

2,05 €

Poivrons grillées, coulis boursin ail

16 €

7 €

14 €

17 €

7 €

12 €

7 €
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Annexe 16 : Calcul du coût de revient et de vente des boissons  
 
(Source : site de nos fournisseurs) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

200 g d'ananas 0,56 €
5 cl de calvados 1,04 €

5 cl d'huile d'olive 0,22 €
Moyenne pour une portion de 100 g 1,65 €

2 crèpes 0,36 €
3 cl de grand marnier 1,21 €

5 cl d'huile d'olive 0,22 €
Moyenne pour une portion de 100 g 1,43 €

Moyenne pour une portion de 100 g 1,54 €
1/2 banane 0,11 €

3 cl de calvados 0,62 €
50 g de chocolat 0,68 €

60 g de glace 0,83 €
1 feuilleté pour dessert 1,10 €

1 pomme 0,25 €
5 cl d'huile d'olive 0,22

Intitulé du plat Produits et quantités Prix des marchandises Prix de revient total
Prix de vente avec 

coefficient 
multiplicateur de 3,5

8 €2,27 €
Creme brulee à la banane flambé

Ananas rôtis et flambées au Calvados

Tiramisu spéculoos

6 €1,82 €

6 €1,65

6 €1,79 €
Crèpes flambées au grand marnier

Mousse au chocolat maison
5 €1,43 €

5 €1,50 €

Mini-roses feuilletées aux pommes
5 €1,57 €

Dame blanche

3,11 €
11,00 €

Coût de revient moyen pour un plat
Prix de vente moyen d'un plat

Renard Pils 24 30,00 € 24,79 € 1,03 € 4 €
L'adorée 24 42,00 € 34,71 € 1,45 € 5 €
La roublarde 24 42,00 € 34,71 € 1,45 € 5 €
Floral Dodoens 24 42,00 € 34,71 € 1,45 € 5 €
La grézienne 24 44,00 € 36,36 € 1,52 € 5 €
L'embrasée 24 42,00 € 34,71 € 1,45 € 5 €

Estimation du prix de vente des bières achetées au fournisseur "La brasserie du renard"

Nom de la bière Quantité Prix d'achat TVAC Prix d'acaht HTVA Prix unitaire HTVA

Prix de vente 
avec coefficient 

multiplicateur de 
3,5
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Rouge
Château Argadens - Bordeaux Supérieur - 2016 10,10 € 8,35 € 29 €
Château La Fleur Chantecaille - AOC Saint-Emilion - 2014 14,60 € 12,07 € 42 €
Château Brun Despagne - Bordeaux Supérieur - 2018 8,19 € 6,77 € 24 €
Domaine Coste Moynier - Tradition - AOC Saint-Christol - 2019 8,16 € 6,74 € 24 €
Doudet-Naudin - Bourgogne Pinot Noir - Rouge - 2018 18,51 € 15,30 € 54 €
Sainte-Colombe - AOC Juliénas - 2019 12,64 € 10,45 € 37 €

Blanc 
Domaine Pierre Amadieu - Viognier - 2019 8,53 € 7,05 € 25 €
Laurent Miquel - Terroir de Lagrasse - Albarino - 2019 11,91 € 9,84 € 34 €
Domaine de l'Espigouette - AOC Côtes-du-Rhône - Blanc - 2019 10,78 € 8,91 € 31 €
Joseph Cattin - Riesling Hatschbourg - Alsace Grand Cru - 2017-2018 15,71 € 12,98 € 45 €
Château de Tracy - Mademoiselle de T - Pouilly-Fumé - 2019 18,40 € 15,21 € 53 €
Domaine Grand Milord Blanc - IGP Pays du Gard - Bio - 2019 8,62 € 7,12 € 25 €

Rosé
Domaine de Montcalm - Gris des Sables - Bio - 2020 8,82 € 7,29 € 26 €
Le P'tit R de Ramatuelle - Domaine de Ramatuelle - IGP Var - Rosé - 2020 8,69 € 7,18 € 25 €
Château Puech-Haut - Argali - IGP d'Oc - Rosé - 2020 16,06 € 13,27 € 46 €

Crément
Joseph Cattin - Crémant d'Alsace - Sauvage Brut - Bio 12,92 € 10,68 € 37 €
Domaine Jean Vullien - Crémant de Savoie Brut Blanc 12,68 € 10,48 € 37 €

Champagne
Champagne AR Lenoble - Brut Nature - Zéro dosage 34,00 € 28,10 € 98 €
Champagne Gremillet - Brut Rosé 32,16 € 26,58 € 93 €

Estimation du prix de vente des vins achetés au fournisseur "P&A Gelin vins"
Prix de vente avec coefficient 

multiplicateur de 3,5Prix d'acaht unitaire HTVAPrix d'acaht unitaire TVACNom du vin
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Annexe 17 : Analyse des prix pratiqués par la concurrence directe 
 
(Source : site Web de nos concurrents) 
 

 
 
 

Plat 8-16 €
Moyenne 12 €
Entre 2 et 3 plats/couvert 24-36 €/couvert
Moyenne pour un couvert hors boissons 30 €

Plat 15-20 €
Moyenne plat 17,50 €
Tapas 5-15 €
Moyenne tapas 10 €
Entre 2 et 3 tapas/couvert 25 €
Moyenne pour un couvert hors boissons 21,25 €

Plat 16-25 €
Plat viandes maturés 29,5-30,5 €
Moyenne plat 20 €
Moyenne plat viandes maturés 30 €
Moyenne pour un couvert hors boissons 25 €

Plat 17-25 €
Moyenne 21 €
Moyenne pour un couvert hors boissons 21 €

Plat 15-20 €
Moyenne 17,50 €
Moyenne pour un couvert hors boissons 17,50 €

Moyenne générale pour les 5 établissements 23 €

Citizen Kane

Feuille et couperet

Maximus 

Estimation des prix pratiqués par la concurrence directe (hors boissons)

Le Tero 

Le bar à K
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Annexe 18 : Estimation de la rémunération des travailleurs 
 
(Source : simulation sur le site Securex) 
 
 

Calcul du coût annuel de la rémunération du cuisinier 
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Calcul du coût annuel de la rémunération du commis de cuisine 
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Annexe 19 : Estimation du prix de la cuisine 
 
(Source : bureau d’architecture Devillé & Partners Braine-l’Alleud – échange de mail pour 
estimation du prix de la cuisine) 
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Annexe 20 : Estimation du prix du mobilier de la salle 
 
(Source : calcul réalisé par moi-même sur base des prix disponible sur internet auprès du 
fournisseur Gastro-Hero) 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Chaises 30 59€ /pièce 59,00 € 1 770,00 €
Tables 20 299€ /pièce 299,00 € 5 980,00 €
Textile et accessoires pour table 1 500,00 €
Total 9 250,00 €

Mobilier pour la salle
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Annexe 21 : Estimation du prix des assurances 
 
(Sources : Surfimmo SA, société de courtage en assurance) 
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Annexe 22 : Estimation du prix du leasing 
 
(Source : concessionnaire Nissan) 
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Annexe 23 : Estimation du prix du petit matériel d’exploitation 
 
(Source : calcul réalisé par moi-même sur base des prix disponible sur internet auprès du 
fournisseur Gastro-Hero) 
 

 
 
 

Annexe 24 : Estimation du prix pour la diffusion sonore – SABAM (Myunisono) 
 
 
(Source : simulation de prix réalisé sur le site Myunisono – contibution de solidarité pour la 
diffusion de la musique) 
 

 

Désignation Quantité achetée Prix Prix unitaire Prix total

Verre à vin 60 1,49€ /pièce 1,49 € 89,40 €
Verre classique 60 1,15€ /pièce 1,15 € 69,00 €
Verre à biere 60 1,15€ /pièce 1,15 € 69,00 €
Coupe champagne 36 1,79€ /pièce 1,79 € 64,44 €
Tasse café-thé 48 1,65€ /pièce 1,65 € 79,20 €
Asssiette 60 37,5€ /12pièces 3,13 € 187,50 €
Bol pour dessert 24 2,29€ /pièce 2,29 € 54,96 €
Couteau 60 2,39€ /12pièces 0,20 € 11,95 €
Cuillère 60 4,35€ /12pièces 0,36 € 21,75 €
Cuillère à café 60 2,79€ /12pièces 0,23 € 13,95 €
Fourchette 60 2,99€ /12pièces 0,25 € 14,95 €
Couteau a steack 12 10,39€ /12pièces 0,87 € 10,39 €
Total 686,49 €

Vaisselle pour la salle et la cuisine


