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Brut Butcher, le fast-food du boucher
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Despinasse a la conquéte de I’'Hexagone

= Le concept du fast-food Brut Butcher est de mettre la boucherie, et donc la viande, au ceeur du restaurant. Photo Yves SALVAT

Le trophée de l'entreprise de I'année
est venu récompenser Brut Butcher,
un concept de restauration rapide
tournée autour de la viande, lancé
par Despinasse et qui a connu des
débuts plus que prometteurs. Ces
restaurants se déploient dans toute
la France au rythme d’un établisse-
ment par mois. Tour d'horizon !

rut Butcher, le restaurant rapide

sur le théme de la viande, lancé par
Despinasse, a recu le trophée de l'en-
treprise de année. Une récompense
qui vient saluer une année de déploie-
ment particuliérement réussie. « Ce fut
une année extrémement dynamigue
pour Brut Butcher mais aussi pour la
totalité du groupe », confie Mathias
Tonielli, directeur de Brut Butcher.
Le succes est au rendez-vous pour ce
concept de restauration rapide, mélant
« qualité, fraicheur et prix bas». Le
premier établissement a ouvert ses por-
tes en mars 2017, a Mions, a proximité
de Lyon. « Brut Butcher est le premier
fast-food sur le theme de la viande. On

propose un vrai menu a moins de

10 euros avec 100 % de produits
frais », souligne Mathias Tonielli.

Créée en 1933,

a Saint-Etienne,

la boucherie Despinasse
est devenue

un véritable empire

La boucherie est au ceeur de ce con-
cept imaginé par Despinasse : « On
voit le boucher travailler. Ca permet de
sécuriser les clients qui aiment le cHté
transparent. On n’'a rien a cacher. » Et
faire partie du groupe ligérien est for-
cément un atout : « Cest un avantage
car nous profitons de la force de frappe
de Despinasse. C'est un professionnel
de la viande et une garantie de qualité.
On a toute la maitrise de la chaine. »

Créée en 1933, rue Charles-de-Gaulle
a Saint-Etienne, la boucherie Despi-
nasse a su se développer et se diversi-
fier pour devenir un véritable empire.
En 2013, a 'heure de féter ses quatre-
vingts ans, le groupe comptait 300 ma-
gasins : 30 boucheries de semi-proxi-
mité au nom de Boucherie Despi,
110 Grand Frais, 160 ED et Dia ainsi

qu'une plateforme de production de
20 000 m2. Alors au moment de lancer
sa chafne de restaurant, Despinasse ne
laisse rien au hasard avec un déploie-
ment rapide. Six établissements ont
déja ouvert leurs portes, et méme un
septigme & Montpellier fin juin. Huit
autres ouvertures sont déja planifiées,
toujours en province ; « On va mailler
le territoire progressivement. » Le dé-
partement n'est pas oublié puis-
quapres celui de Saint-Etienne, un
deuxiéme Brut Butcher va ouvrir dans
la Loire, & Andrézieux-Bouthéon, dé-
but septembre.
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Un maillage du territoire express : « On
a prévu d’ouvrir un restaurant par mois »

Fort de la puissance du groupe Despinasse, les ouvertures de restaurants Brut
Butcher s'enchainent a un rythme soutenu, comme le souligne Mathias Toniel-
li, directeur de Brut Butcher : « On a prévu d'ouvrir un restaurant par mois. »
Tous les établissements Brut Butcher sont directement créés par Despinasse :
« Cest plus facile. Les clients nous connaissent et nous font confiance. Il n'y a
aucune franchise et la chaine de restauration n’a pas vocation a le devenir. »
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