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Développement économique de votre site : 3 étapes clés

OUTILS A DISPOSITION

#1 PRE-
DIAGNOSTIC

Réaliser un pré-diagnostic de
votre site en comparant vos
données actuelles ou vos
prévisions avec les moyennes de
la filiére grace a l'outil de pré-

diagnostic Réinventer le
Patrimoine
— ; saal .l
=i il
T omnaannn
Outil de pré-diagnostic relatif aux
données d’exploitation et
d’investissement
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#2 FACTEURS
CLES DE SUCCES

Consulter la synthese des
facteurs clés de succés et les
exemples de bonnes pratiques
du secteur afin d‘avoir une
premiére vision des potentiels
leviers d’optimisation de votre
site

Fiches de Facteurs Clés de Succes
par activité avec illustrations

QR Code a
scanner !

#3 MISE EN
OEUVRE

S’appuyer sur les ressources de
Réinventer le patrimoine pour
mettre en place les leviers les
plus pertinents au regard de
votre site

Ressources proposées par
Réinventer le Patrimoine, incluant
un Guide pour les projets de
reconversion patrimoniale



Des facteurs clés de succes étudiés sur une base de
patrimoniaux en France

UNE ETUDE SUR UNE BASE
REPRESENTATIVE DE LA FILIERE : 350
SITES PATRIMONIAUX MIS EN
TOURISME, OUVERTS AU PUBLIC AU
MOINS 6 MOIS DANS L’ANNEE ET
DEPLOYANT A MINIMA UNE DES 6
ACTIVITES ECONOMIQUES ETUDIEES

BILLETTERIE
PRIVATISATION

Etude des leviers
d’optimisation
de 'activité
restauration en
slides suivantes

BOUTIQUE

EVENEMENTS

HEBERGEMENT

Des sites répartis sur I'ensemble du territoire aux profils variés, dont les performances et les caractéristiques ont permis d’identifier les leviers
d’optimisation des activités étudiées

[ Type de patrimoine ]
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[ Type de localisation }

Hull) Urbaine
D Secondaire

m" Rurale

Fréquentation ]

Moins de 15 000

visiteurs
Entre 15 et 50 000
visiteurs
Entre 50 et 150

000 visiteurs

Entre 150 et 500

000 visiteurs

Plus de 500 000
visiteurs
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Panorama général de la ressource

A‘ DEPLOIEMENT
Y

‘v 48,4%, part de sites disposant d’au moins une offre de

restauration

PERFORMANCE

4,6€*, revenu par visiteur issu de l'activité de restauration ***

PART MOYENNE

le total des revenus

POSITIONNEMENT

18,1€, panier moyen par client hors sites avec de
' ‘ I'hébergement (vs. 56,4€ pour les sites avec hébergement)

FONCTIONNEMENT

o, . ; I
48 /o, part de sites disposant d’une activité de

restauration gérée en propre

(¢) o
26,6/0, part moyenne de la ressource restauration sur

*Hors sites de plus de 500 000 visiteurs
***Hors sites déployant une offre d’hébergement

**Chiffre d’affaires total généré par la restauration / fréquentation

restauration permetd
. par 1,4 le revenu global:

Revenu global par visiteur**

e [ {
i ~ 14,22 € -
¥
10,3 €
Sites sans Sites avec
restauration restauration

Périmeétre : totalité des sites hors sites avec
hébergement et hors points extrémes




PERFORMANCE

Un revenu par visiteur issu de la restauration de
4,6€* (hors sites avec hébergement)

200 €

180 €

160 €

140 €

120 €

100 €

80 €

60 €

40 €

20€

0€

Revenu par visiteur issu de la restauration (en €)

Levies

Démuiltiplier les points de vente de restauration sur le site
avec des segments variés (VAE, restauration assise, etc.)
pour s’adapter a tous les publics et budgets, permet
d’accroitre le taux de captation des visiteurs et d’optimiser
ainsi les revenus de restauration par visiteur

Avoir une offre accessible aux non-détenteurs de billets
permet de toucher de nouvelles cibles et de faire du
restaurant une véritable destination, et ce d'autant plus
que son positionnement sera attractif (gastronomique,
cuisine locale, etc.)

Développer une offre de restauration qualitative (par

destination et d’augmenter le panier moyen, méme s’il
s’agit d’un modéle plus complexe et moins rentable qu’une

Moyenne globale : 4,6€ (vs. 23,8€ avec sites avec hébergement, et de
plus de 500 000 visiteurs)
e
__________________________ T
Pratiques basses Bonnes pratiques
Moyenne. 0,6€ Moyenne. 41,6€
Moins de 1,3€ Plus de 13,3€
Réinventer

le patrimoine
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offre de restauration plus légére de type VAE

mHHH exemple avec un Chef) permet de créer un effet de
HTITTETT

Si la marge générée en cas de gestion interne est souvent
plus élevée que la redevance ou le loyer pergu en cas de

gestion déléguée, ce dernier mode de gestion permet un
apport d’expertise et la délégation de la gestion RH pour
ce métier trés spécifique

*Hors sites avec hébergement et hors
sites de plus de 500 000 visiteurs



Revenu par visiteur issu de la restauration en fonction du nombre d’offres de
restauration déployées*
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Les sites proposant 2 offres de o <
restauration ou plus ont des revenus 2
o . . [
de restauration par visiteur plus >
élevés que ceux proposant une offre o

de restauration unique
1 offre de 2 offres de
restauration restauration et plus

Enjeux clés de ce levier

Déployer une offre de restauration multidimensionnelle permet de diversifier
les revenus par visiteur issus de la restauration grace a une démultiplication de
points de vente et des types d'offre (VAE, service a table, etc.) permettant de
s’adresser a des cibles et des moments de la visite différents, et ainsi
augmenter le taux de captation des visiteurs

Réinventer e NOWA
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*Hors sites avec de I'hébergement



Taux de remplissage des espaces de restauration du site en fonction de leur accessibilité
aux non-visiteurs

52%

46%
Les sites ouverts aux non-
visiteurs ont un taux de
remplissage plus élevé de
6 points

Taux de remplissage

M i

[ Sous douvane } [ Hors douane ]

Enjeux clés de ce levier

Les sites ouvrant leur espace de restauration aux non-visiteurs du site
parviennent a toucher une nouvelle cible en plus des détenteurs de billets, ce
qui permet d’augmenter leur fréquentation et optimiser leur taux de
remplissage a I’année, complétée par une offre attractive, condition de succés
pour devenir un restaurant « de destination »

Réinventer s NOWAN
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Revenu par visiteur issu de la restauration en fonction de la typologie de

Les sites avec une offre de
restauration haut de gamme ont
un revenu de restauration par
visiteur 13 fois plus élevé que les
sites avec une offre de petite

Revenu restauration par visiteur

I'offre déployée*

39,7 €

restauration

Vente a
emporter

Enjeux clés de ce levier

Trouver le positionnement adéquat est clé : une offre accessible permet d’attirer un nombre
de visiteurs élevé (mais avec un panier moyen plus faible), tandis que les restaurants
gastronomiques permettent de créer un effet « destination » (autour d’un Chef par exemple) et
permettent d’augmenter le panier moyen. Si le format restaurant gastronomique est moins
rentable que le format vente a emporter (coUts plus élevés, complexité de mise en ceuvre), ces
deux types d’offres ne sont pas exclusives et peuvent coexister car obéissent a des objectifs

Réinventer

le patrimoine {5 SIS, s différents (voir levier 1)

Restaurant
gastronomique

*Pour les sites ayant une unique offre de
restaurant, sites avec hébergement compris



Part de sites déployant un mode de gestion en propre de I'offre de
restauration en fonction du niveau de fréquentation

62%
52%
42% 1%
30%
Des sites de plus de 500k

visiteurs déleguent leur activité
de restauration

Part de sites gérant en propre 'offre
de restauration

<15K 15K - 50K 50K - 150K 150K - 500K Plus de 500K
visiteurs visiteurs visiteurs visiteurs visiteurs

Enjeux clés de ce levier

La gestion en propre des espaces de restauration est plébiscitée en majorité
par les petits sites, a I'inverse des plus grands sites faisant plus souvent appel a
un concessionnaire pour gérer une offre souvent plus multidimensionnelle, et
nécessitant I'apport d’expertise métier et de gestion pour ce métier spécifique

Réinventer

le patrimoine ‘%é/ S
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Zone rurale
it

(Hauts-de-France)

% Public

b Historique

Un complexe congu au XIXé siécle destiné a offrir un lieu de
vie aux ouvriers des usines Godin, désormais réhabilité pour

Spécificité proposer des espaces muséographiques, des expositions
temporaires ainsi qu’une programmation événementielle
riche
Billetterie Boutique Restauration
Activités PTIY 2
Privatisation Evénements )

déployées

)
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Une offre de restauration riche et
complémentaire, a destination d’un public large

Le Familistére de Guise, situé a Guise dans les Hauts-de-France)
propose 2 espaces de restauration :
* La buvette des économats : une offre composée de plats

traditionnels  régionaux, renouvelée réguliérement,
proposée dans I'ancien restaurant du Familistére

» La buanderie : un espace de restauration en salle dans la
buanderie du familistére a destination de groupes et sur
réservation uniquement, permettant de miser sur une cible
plus large

* En complément de la restauration assise, une offre vente a

emporter de sandwichs est proposée a la buvette

Fawilistir,

La buvette des économats, un lieu
historique

Des produits frais et locaux proposés
& la buvette des économats

n Prix moyen des
L .

o Espaces de sandwichs

o restauration proposés a la
> buvette

: omore de Nombrede
O ﬁq i bour les couverts des 2
a P salles de

4 repas de .

= restauration

groupe




Une offre de restauration gastronomique couplée
a un espace de vente a emporter attirant un
visitorat varié

Le chiteau de Vaux-le-Vicomte, situé en Seine-et-Marne,
dispose d’une offre de restauration variée, qui cible
I'ensemble du visitorat :

* Les Charmilles, restaurant gastronomique éphémeére,
proposant une cuisine créative et raffinée qui offre une
vue exceptionnelle sur les jardins et le chdteau

Le Relais de I'Ecureuil, restaurant self-service ouvert tous

= A ———— N .

;i;i/} Chéteau )j/‘ Privé mﬂ Zone rurale fes /ours. . . ( . .
¥ (lle-de-France)  Les paniers pique-nique composés de produits frais
+ Le Kiosque gourmand, boissons chaudes et froides et
petite restauration.
Spécificité Un chateau bati au XVIlé siécle, construit pour Nicolas

Fouquet, modéle du chateau de Versailles

. . . : Une terrasse du restaurant Un panier pique-nique composé de
Billetterie Boutique Restauration J gastronomique offrant une vue produits frais et locaux & déguster
e, panoramique sur le chiteau et les jardins lors de la visite
Activités o froecef
. 2 Privatisation ] )
déployées

)

INDICATEURS CLES

Nombre d’offres de restauration

Tarif du panier pique-nique par personne

Réinventer <
le patrimoine § chEt_u_-rths
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CONTACT

£ info@reinventerlepatrimoine.fr

@ Site internet Réinventer le Patrimoine

@Qge LinkedIn Réinventer le Patrimoine



https://www.reinventer-le-patrimoine.fr/
https://www.linkedin.com/search/results/all/?fetchDeterministicClustersOnly=true&heroEntityKey=urn%3Ali%3Aorganization%3A77065434&keywords=r%C3%A9inventer%20le%20patrimoine&origin=RICH_QUERY_SUGGESTION&position=0&searchId=4903b114-d1f6-4ce1-b9c6-d49df21cf8f6&sid=DvG&spellCorrectionEnabled=false
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