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L'HISTOIRE

1.1980'S

Crée en 1986 par Kazuko Sato, Matsuri est aujourd’hui un
acteur majeur de la restauration assise japonaise en France.

Avec son modeéle unique de
“Kaiten » (comptoir tournant) tres
populaire au Japon, Matsuri offre
une restauration assise de qualité
appuyée sur un modele “fast casual”.

Matsuri ce sont des sushis frais
et créatifs : des classiques nigiri,
california, maki, sashimi, aux signatures
“new style ” tels que taco nori, crispy
hand roll, funky california ou nori
sushi en passant par une large offre

chaude tel que brochettes “yakitori”
originales, poulet karaage, gyoza
vapeurs, maki frits...

Matsuri c'est aussi des cocktails
signature, des desserts authentiques
japonais de grande qualité, une
équipe sympathique et souriante,
une playlist soignée, le tout dans un
cadre agréable et festif.

La promesse de
Matsuri est d’offrir
une carte de
qualité a un prix
trés abordable et
ce dans un cadre
agréable, frais

et moderne. Le
nouveau concept
Matsuri propose
une expérience
client aussi
efficace que sexy
afin de répondre
aux attentes

d'une clientéle
large (6-60 ans)
corporate comme
familiale, entre
amis, collégues ou
amoureux.

Adrien De Schompré



2. L'EXPERIENCE CLIENT

LE COMPTOIR TOURNANT QUI
REND LE SUSHI LUDIQUE,
FESTIF ET ACCESSIBLE

Sur place, le service est rapide et ludique : les
assiettes défilent devant les clients et la couleur de
I'assiette détermine le prix du produit. On s'installe au
comptoir et on choisit les plats qui défilent au gré de
ses envies, on compléte son repas en commandant
ses boissons et plats “chauds minute » via un QR
code placé devant soi.

VENTE A EMPORTER
& LIVREE

L'offre est également disponible en vente
a emporter et en restauration livrée en
direct ou via les plateformes et un nouveau
programme de fidélité tres propre a l'enseigne
sera déployé fin mars 2024.

3. LES IMPLANTATIONS

AUJOURD'HUI

> PARIS

8 RESTAURANTS
Passy | Coeur Défense | Victor Hugo | Neuilly |
Rue du Bac | Marbeuf | Boétie | Vincennes.

>LYON

3 RESTAURANTS
Presqu'ile | Vaise | Part-Dieu.

> BORDEAUX

1 RESTAURANT
Sainte-Catherine.

EN 2024

>OUVREZ VOTRE

RESTAURANT FRANCHISE!
Lille | Marseille | Strasbourg |
Toulouse | Nice | Nantes...



1.UNSTYLE FUN & ELEGANT

UN NOUVEL UNIVERS POUR LES
RESTAURANTS MATSURI

Design, coloré et fun, chaque Matsuri aura sa propre
LE N ouv EAu identité. Ainsi, quand on entre chez Matsuri, on
retrouve un fil conducteur quiincarne cette nouvelle

identité forte mais chaque restaurant est différent, a
N E PT sa propre ame et s'adapte a son espace, son quartier
et ses spécificités.

Nos clients pourront s'approprier leur restaurant
de quartier mais aussi découvrir les autres unités
pour une expérience différente.

On retrouve le bois - dominante du classicisme
japonais, I'inox et le plexiglas pour la modernité; les
miroirs et jeux de lumiéres pour le cété ludique.

La couleur est également au coeur du concept et
apporte de la vibration, de la fraicheur et de la gaité.




Fini les concepts plaqués,
attendus et standardisés; nos
clients souhaitent une expérience
aussi authentique dans l'assiette
qu’unique dans I'ambiance

et le décor.

Adrien De Schompré

La rencontre entre les
lignes épurées et les jeux
de lumiéres colorées crée
une atmosphére unique et
chaleureuse, offrant aux
convives une expérience
immersive rappelant la
pop culture japonaise.

Céleste Velarde




Le concept Matsuri ne
nécessite pas de rachat
de fonds de commerce,
ce qui en fait un modéle
de restauration assise
exceptionnel. Avec
€500K de Capex on peut
développer un restaurant
avec un CA allant de

1,5a 2,5M€E.

Sébastien Blanchet

 marsum

 AVBESLESa—

UN CONCEPT UNIQUE

CAPEXLIGHT & ROI 2 x PLUS RAPIDE

e Chassis unigue sans extraction
» Capex -50%
e Une superficie entre 150 et 250m?

e Un investissement de €500k* m

«clé en main »

(*selon rachat ou non d’un droit au bail)

> Signalétique extérieure
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2. CARTE MODERNISEE

Notre crédo: une qualité irréprochable dans le respect des
techniques japonaises pour un prix trés abordable (25€ / pax).

Une cuisine généreuse et fraiche; authentique et moderne.

Matsuri c'est une approche “Nippo-
Californienne”: le croisement de deux
cultures, I'Orient et I'Occident, le
Japon et la Californie.

La Californie reste depuis des
décennies le creuset de I'innovation
et de la créativité en matiere de sushi,
maki, california. Quoi de plus cohérent
et riche que de s'appuyer sur ces deux

cultures américaine et japonaise qui
depuis l'aprés-guerre se répondent,
en matiere de culture, d'architecture
et de gastronomie ?

Matsuri est la traduction européenne
de cette double culture, de cette
profonde attraction et respect mutuel.

SUSHI & COCKTAILS

Matsuri propose un parfait équilibre entre les grands
classiques qui séduisent les amateurs de cuisine
japonaise traditionnelle : sushi, maki, gyoza, sashimi...,;
les recettes signatures aux influences californiennes:
california rolls, brochettes «yakitori»; les créations
uniques : nori sushi, crunchy handrolls, taco nori, funky
california...

Matsuri vous fait également découvrir une carte de
cocktails signatures qui sublime des ingrédients
identitaires nippons tels que le yuzu, sake etc... Le
soir, I'enseigne se transforme en concept unique de
“Sushi & Cocktails”, dans un cadre chaleureux et festif,
disponible sur place, a emporter et en livraison.




3. UNE DIRECTION ARTISTIQUE
FUN & COLOREE, CLIN D'(EIL AU
JAPON ET A LA CALIFORNIE

FROMTOKYOTOL.A

Comme la carte, le packaging de Matsuri a été entierement
repensé en 2024 et illustre désormais le pont entre
Californie et Japon qui sont au cceur du nouveau concept.

> Boites pour les livraisons
et ventes a emporter

THE

ORIGINAL

SUSHI

BAR

SUSHI

2 PIECES

Sauman = 4,00

Than = 450

Saumon, avocat, el de saumon « 450

Sauman snacké, sauce terfyaki 5,50

Sericle 5,50

Thon snacké, sauce teriyaki 5,50

Anguilte grillée 6,50

1 PIECE

Gunkan ceufs de sauman 6,50

SPRING ROLL

4 PIECES

Cheese, vocate = 4,00

Sauman, avocat = 450

Than cuit, riz soufflé 4,50

Sauman spicy, cheess, roques 5,50

NORISUSHI M

| PIECE

AvDEALe o 2,50

Spicy sauman 2,50

Spicy than 350

Sauman &avocat= 350

Saumon, guEcamol, saucegoma ey 350

Sericle, s3rrasin, SUCE ma YUz 350

Tarama & 1a trutfe, masago 4,00

NORITACO (M

1 PIECE

Tartare oo [omates, sauce gomayuzus 4,00

Sauman. Sauce goma yuzu 5.50

Spiey sauman 650

Spiey than 6,50

Serinle, mwat, riz saufflé 6,50

SASHIMI & TATAKI

3 PIECES

Sashimi saumon = 4,50

Tataki sauman « 5

Sashimi thon = 6,50

Tataki thon = 6,50

Sashimi newstyle saumaon ponzg 6,50

CHIRASHI

Sauman = 6,50

Spicy than 6,50

Spicy sauman 650

Do sauman & thon « 6,50

Tataki sAUMON, 5068 oM yu 6,50
250E awe AME

MATSURI

MAKI
Concombre & chease - = 2,50
Guacamole & chesse » » 3,50
Saumaon 4,00
Saumon spicy 4,00
| 4,50
Than spicy 4,50
Seriale, 53UCE QoM yuzu 4,50
Tarama & la truffe, masago 5.50
Saimon & cheese roll « 450

ALIFORNIA
4 PIEC
Concombre et framage frals aux heres » =
Saumon, avacat =
Spicy sauman
Spicy thon
Super snowcrah

3,50
4,50
4,50
4,50
4,50

CRISPY CALIFORNIA M

4 PIECES

Pouletpané, cheese & oignons frits 4,00
Crigpy sauman, chaese, 5,50
quacamode & aignon frits
2508 a50€ 4,006
Gyaza légumes - 4,00
Gyaza au poubt at aux lgumes 450
Gyara aux crevetbes 5,50
CRUNCHY HAND ROLLS
Tartar: o2 1Mate, Quacamals i « 4,50
Crevette panée, avocat 550
Paulet pang, cheese, sauce terivaki 550

Saumon, comeambre, sasce goma yuzu 5,50
Super snowcrab & masago 5,50
Thaon cuit, riz suuffle, concambre 550
Saumon, concombre, mayo spicy 6,50
Thon, concambre, mayo spicy 6,50
Sericle, STasn, SIUCE Hima yuz 6,50
Tarama i la truffe, masago 6,50
DESSERTS
Dalfuku 350
4,00
4,00
Perles de coco tides 4,00
Mangue et coulis erotique 450
Fondant gy chocolat 5,50
COCKTAILS
Pstar Passionnata {10 cf) 9,00
R, figueur of akoe vera,
L 010 SUIAL S 8 CRFONL
3 [N,
i 8,00
Wooka, SN0 de concamive
s el e, Ry o STRCER,
Jusdecitron
Yuuzu Geisha (10 ¢4 10,00
Sakg ai o O T,
10,00

fiewr aranger bt

THE
ORIGINAL
SUSHI
BAR

> Menu comptoir

2,50
250
Riz vinaigre = 2,50
Légumes tempura e 3,50
Soupe miss « 3,50
Salade dépinands, sauce goma yuzu 400
\Wesahi salt edamame i = 4,50
Spicy edamame 4,50
4,50
6,50
BOISSONS
SPECIALITES JAPOMAISES
ALCOOLISEES
Satiet chaud 1 4,50
Siaheé frol (10 ) 790
Bigre Asahi (34cl) 520
Sakd premium (30l 19,90
Ume shu (2.5 cHT5C) 4,50/23.50
Alcoal de prune japonls
BOISSONS FRAICHES
& CHAUDES
Calé expresso 3,00
Thé vertmaisan chaud & valonté 300
Lipton lce Tea phche (33 d) 350
Coca-Cola st Coca-Cola Zero (3320 350
Badoit (500} 3,50
Evian 0l ) 350
Ramine (20 ¢4 4,50
LAmina e Eeass
Theé vert froid Sencha {50 cll 4,50
VINS
A verre (1250 4,50
BLANCS
Masloural, Sawignon /5 ¢ 18,00

Joseph Hansketler, Alsace Pinot Gris 22,50
ADP75EN

Les Emaligres, Micon Yillages AOP (75cl] 28,00
ROSES

Maslourel, Grenache {75 ¢l 18,00
ROUGES
Maslourel, Merlot IGP Pays f0c (755 18,00
Grabas, Graves AOP (75 ] 1,00
BULLES.
Prosecco, Sartari Brut{76.cl 24,00

L
SUSHI

> Sac kraft

MATSURI

> Packagings sauces soja




2 SUSHI

> 7 assiettes, chaque
couleur indique un prix

> Ambiance intérieure

> Stickers

> Ambiance intérieure




MATSURI
EN CHIFFRES

LES RESTAURANTS CCEUR
MATSURI DE CIBLE
Restauration Vente .
sur place a emporter Livraison 25“2%”’(3
-40 ans
600/0 1 50/0 250/0 45 ans et +

UN POSITIONNEMENT
PREMIUM

Avec un panier €
moyen sur place 25
relativement élevé T.T.C.

LE KAITEN

un outil redoutable pour
la productivité (cuisine & salle)

Food Cost Staff Cost

<25" <30”

UN RAPPORT QUALITE/PRIX
IMBATTABLE

Des produits frais, réalisés sur place
etalacommande

SERVICE
7JOURS/?7

midi et soir ou en continu
selonimplantation

MOMENTS DE CONSOMMATION

BUSINESS EN FAMILLE
Rapide Ludique

ENTRE AMIS ENSOLO
Convivial Efficace




SURFACE MOYENNE TYPE

1 50 200 one g
N e Zone d'activité
2
A M « Retail Park

CHIFFRE DEPENSES
D'AFFAIRE D'INVESTISSEMENT

1,5.2,0 500. " =
A restaurant
DE By A day ke mobilier

* 100 K€ = équipement

M€H.T./an (gros & petit
matériel)
* 150 K€ = gros ceuvre
«40KE€ = droitd'entrée
*Hors droit au bail «60KE = divers
DROIT LES LE LA

D'ENTREE ROYALTIES MARKETING DUREE

4., & 2* 7
KEH.T. Année 2 5% ANS
formation initiale duCAHT. renouvelable

. . A 0
de 8 semainesincluse AQTSS 6 o

MATSURI




ENSEMBLE,
REINVENTONS
LES RESTAURANTS
MATSURI
DE DEMAIN

contact : franchise@matsuri.fr



