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Maxime Lefebvre
va ouvrir en juin
deux nouvelles
boutiques à Lille.
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un espace aussi grand. Je voulais
un vrai lieu de vie ».
1,5 MILLION D’EUROS INVESTIS
L’entrepreneur possède déjà trois
boutiques à Amiens, ainsi qu’un
atelier de production de viennoi-
series et de pâtisseries, de 800 m²,
à Amiens nord, capable « d’ap-
provisionner une vingtaine de
boutiques ». Et il ouvre deux
autres magasins à Lille cet été.
La boutique principale, de
280 m2, est située place Rihour,
ainsi qu’une autre boulangerie,
qui sera plus petite, à 300 mètres,
avec uniquement de la vente.
Ces ouvertures représentent un
investissement d’1,5 million
d’euros, dont 10 % d’apport en
fonds propres.
La boutique principale lilloise
ressemblera sensiblement à celle
du centre-ville d’Amiens, avec
quelques idées nouvelles, « j’en 

 

 
Avec ces deux nouvelles boutiques
à Lille, l’entrepreneur vise les
7 millions de chiffre d’affaires. « Et
27 millions dans les cinq ans, avec
les franchises ». Car ce concept,
l’entrepreneur souhaite l’exporter
dans toute la France. Son objectif
est de signer une à deux franchises
cette année, puis deux ou trois en
2024. « J’ouvrirai d’autres bou-
tiques en propre, mais je reste pru-
dent », ajoute l’entrepreneur. Car
la crise du Covid a encore des
conséquences aujourd’hui. « J’ai
ouvert mon deuxième magasin en
périphérie d’Amiens, avec 100
places, 2 mois avant le confine-
ment, et le troisième était déjà
dans les cartons ». S’il a obtenu un
décalage de ses prêts (PGE et
Bpifrance), il doit aujourd’hui les
payer. À cela s’ajoute la crise éner-
gétique, qu’il a dû répercuter sur
les prix, « plus 10 à 15 % », tout en
maintenant une baguette tradi-
tion à 1 euro, « c’est mon apport au
panier anti-inflation ».

 

ai 400 à la seconde », plaisante
l’entrepreneur. « Il y aura un bar à
croissants, avec une tireuse pour
les garnir, pistache, praline, etc. ».
Mais aussi un vrai bar, de 8 m²,
pour les after-work, afin d’attirer
une nouvelle clientèle. « Mon
métier de base, c’est la boulange-
rie. Mais je suis avant tout com-
merçant, je n’ai pas de codes, ni
de limites ». La clientèle de son
magasin principal d’Amiens évo-
lue tout au long de la journée. Le
matin, on vient se poser pour tra-
vailler, l’après-midi, ce sont les
familles pour le goûter. « Le pain,
c’est 12 % de notre chiffre d’af-
faires, le goûter 25 à 30 % de notre
chiffre d’affaires, et la consom-
mation sur place, c’est la moitié ».

La relation avec le 
teur des boulangeries amiénoises 
Mamatte, 60 salariés, 4,5 millions 
de chiffre d’affaires en 2022. 
« Quand j’avais ma boulangerie à 
Gouvieux dans l’Oise, j’étais frus-
tré que les gens entrent 20 
secondes, achètent et repartent ». 
D’où l’idée de lancer un concept 
de boulangerie hybride, avec du 
pain bien sûr, des viennoiseries et 
pâtisseries, mais aussi des plats 
chauds, des quiches, des salades, 
sandwichs ou des tartines, aux-
quels s’ajoutent les brunchs à 
volonté le week-end. Et un
endroit 
où les déguster. « Quand j’ai 
ouvert ma première boutique 
près de la gare à Amiens en 2016, 
avec 30 places assises, c’était 
totalement nouveau, surtout 
pour une boulangerie et dans 
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DES OUVERTURES EN FRANCHISES

Lise Verbeke

Maxime Lefebvre, des boulangeries Mamatte (anciennement Maxime) à Amiens, va ouvrir
en juin deux nouvelles boutiques à Lille. Un concept de boulangerie-restauration sur place ou
à emporter, qui casse les codes de la boulangerie traditionnelle, et qu’il souhaite franchiser.

 COMMERCE

MAMATTE DÉVELOPPE SON CONCEPT
DE BOULANGERIE HYBRIDE
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Mamatte développe son concept de boulangerie hybride
Maxime Lefebvre, des boulangeries Mamatte (anciennement Maxime) à
Amiens,vaouvrirenjuindeuxnouvellesboutiquesàLille.Unconceptde
boulangerie – restauration sur place ou à emporter, qui casse les codes
de la boulangerie traditionnelle, et qu'il souhaite franchiser.
La relation avec le client avant tout. Tel est le fil conducteur de la carrière de
Maxime Lefebvre, 36 ans, créateur des boulangeries amiénoises Mamatte, 60
salariés, 4,5 millions de chiffre d'affaires en 2022. "Quand j'avais ma boulan-
gerie à Gouvieux dans l'Oise, j'étais frustré que les gens entrent 20 secondes,
achètent et repartent". D'où l'idée de lancer un concept de boulangerie hy-
bride, avec du pain bien sûr, des viennoiseries et pâtisseries, mais aussi des
plats chauds, des quiches, des salades, sandwichs ou des tartines, auxquels
s'ajoutent les brunchs à volonté le week-end. Et un endroit où les déguster.
"Quand j'ai ouvert ma première boutique près de la gare à Amiens en 2016,
avec30placesassises,c'étaittotalementnouveau,surtoutpouruneboulange-
rie et dans un espace aussi grand. Je voulais un vrai lieu de vie".
1,5 million d'euros investis
L'entrepreneur possède déjà trois boutiques à Amiens, ainsi qu'un atelier de
production de viennoiseries et de pâtisseries, de 800 m², à Amiens nord, ca-
pable "d'approvisionner une vingtaine de boutiques". Et il ouvre deux autres
magasins à Lille cet été. La boutique principale, de 280 m , est située place Ri-
hour, ainsi qu'une autre boulangerie, qui sera plus petite, à 300 mètres, avec
uniquement de la vente. Ces ouvertures représentent un investissement d'1,5
million d'euros, dont 10 % d'apport en fonds propres.
Laboutiqueprincipalelilloiseressemblerasensiblementàcelleducentre-ville
d'Amiens, avec quelques idées nouvelles, "j'en ai 400 à la seconde", plaisante
l'entrepreneur. "Il y aura un bar à croissants, avec une tireuse pour les garnir,
pistache, praline, etc.". Mais aussi un vrai bar, de 8 m², pour les after-work,
afin d'attirer une nouvelle clientèle. "Mon métier de base, c'est la boulange-
rie. Mais je suis avant tout commerçant, je n'ai pas de codes, ni de limites". La
clientèle de son magasin principal d'Amiens évolue tout au long de la journée.
Le matin, on vient se poser pour travailler, l'après-midi, ce sont les familles
pour le goûter. "Le pain, c'est 12 % de notre chiffre d'affaires, le goûter 25 à 30
% de notre chiffre d'affaires, et la consommation sur place, c'est la moitié".
Des ouvertures en franchises
Avec ces deux nouvelles boutiques à Lille, l'entrepreneur vise les 7 millions de
chiffre d'affaires. "Et 27 millions dans les cinq ans, avec les franchises". Car ce
concept, l'entrepreneur souhaite l'exporter dans toute la France. Son objectif
est de signer une à deux franchises cette année, puis deux ou trois en 2024.
"J'ouvrirai d'autres boutiques en propre, mais je reste prudent", ajoute l'entre-
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https://www.lejournaldesentreprises.com/hauts-de-france/article/mamatte-developpe-son-concept-de-boulangerie-hybride-2061545


https://www.lejournaldesentreprises.com/sites/lejournaldesentreprises.com/files/
styles/landscape_web/public/2023-06/Maxime-Lefebvre-va-ouvrir-en-juin-deux-nou-

velles-b-3889029.jpeg?h=f3cc2111&itok=3rpVhkn_

https://www.lejournaldesentreprises.com/sites/lejournaldesentreprises.com/files/
styles/facebook_share/public/2023-06/Maxime-Lefebvre-va-ouvrir-en-juin-deux-nou-

velles-b-3889029.jpeg?h=f3cc2111&itok=b5YUIDC5

preneur. Car la crise du Covid aencore des conséquences aujourd'hui. "J'ai ou-
vert mon deuxième magasin en périphérie d'Amiens, avec 100 places, 2 mois
avant le confinement, et le troisième était déjà dans les cartons". S'il a obtenu
un décalage de ses prêts (PGE et Bpifrance), il doit aujourd'hui les payer. À ce-
la s'ajoute la crise énergétique, qu'il a dû répercuter sur les prix, "plus 10 à 15
%", tout en maintenant une baguette tradition à 1 euro, "c'est mon apport au
panier anti-inflation". Poursuivez votre lecture

Maxime Lefebvre va ouvrir en juin deux nouvelles boutiques à Lille. — Photo :
Lise Verbeke
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Neorestauration.com 

Internet 

9 juin 2023 

Brève 

Mamatte s’ouvre à la franchise 

Maxime Lefebvre fait de ses boulangerie de véritables lieux de vie. 

Le concept de boulangerie-café initié par Maxime Lefebvre s’apprête à
ouvrir un quatrième établissement à Lille avant de se lancer dans
l’affiliation.
Nouveau concept pour nouveau coup d’accélérateur dans le développement de
Mamatte. Le boulanger Maxime Lefebvre ambitionne l’ouverture de 24
boutiques d’ici 5 ans. La nouvelle boulangerie-café qui sera inaugurée dans
quelques jours place Rihour à Lille affiche le nouveau concept architectural de
l’enseigne qui est dès à présent proposé en franchise. 

Après avoir vendu son pain et ses viennoiseries sur de nombreux marchés des 
Hauts-de-France, Maxime Lefebvre a ouvert sa première boulangerie à Amiens 
en 2016 sous l’enseigne Maxime Boulangerie. En 2019, le concept se peaufine 
avec l’inauguration d’un deuxième établissement à Longueau où une offre de 
buffet à volonté est mise en scène le week-end. L’idée d’une boulangerie-café 
nait alors de cette expérience. La même année s’ouvre aussi un atelier de 
production de 800 m2 pour la réalisation des pâtisseries et viennoiseries, tandis 
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que l’enseigne adopte l’appellation Mamatte, avec l’inauguration d’une
deuxième boulangerie à Amiens. 

Avec l’ouverture au cœur de Lille, Mamatte entend élargir sa notoriété et passer 
à la vitesse supérieure en se développant sur tout le territoire par le biais de la 
franchise. L’enseigne propose des lieux conviviaux en zone urbaine ou piétonne 
dont lasurface est comprise entre 300 et 500 m2. Il est possible de s’y restaurer 
du petitdéjeuner à l’afterwork et le week-end, en passant par le déjeuner et le 
goûter.
Juin 2023

https://www.neorestauration.com/article/mamatte-s-ouvre-a-la-
franchise,69091 
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Francebleu.fr 

Internet 

16 juin 2023 

Pleine page 

 
Maxime boulangerie, désormais Mamatte, c'est trois boutiques à Amiens et
une à Lille qui va ouvrir mardi prochain. Mais le grand projet de Maxime
Lefebvre, le créateur et PDG de Maxime c'est la création d'une franchise,
Mamatte. 

Ça se fera comme à Amiens, dans ces boutiques, en lien avec les producteurs
locaux ?
Oui, onessaye de toujours d'avoir les meilleurs produits. Ce n'est pas toujours évident de
travailleruniquement avec des producteurs mais on attache un soin particulier à
l'approvisionnement. 

 
Alors qu'est ce qui vous pousse aujourd'hui à lancer cette franchise avec cet
objectif ambitieux : 24 boutiques d'ici cinq ans partout en France ?
Maxime Lefebvre, PDG de Maxime et de Mamatte : Je suis quelqu'un deprojet et je suis
convaincu que les personnes qui m'accompagnent au quotidien ne sontfédéré que par
des projets. On a toujours voulu développer notre enseigne et on a choisila franchise
parce qu'on aime profondément le modèle gagnant-gagnant avec un système de
franchise ? 
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Ca veut dire que par exemple, imaginons que vous créez une boutique dans les
Bouches-du-Rhône, elle va travailler avec des producteurs des Bouches du Rhône
ou de la région Provence-Alpes-Côte d'Azur ?
Exactement, on aura un certain nombre de partenaires locaux dans chaque boutique,
notamment pour la farine. On essaiera d'avoir des paysans meuniers par région en
fonction de nos implantations. L'objectif, c'est d'avoir la meilleure qualité possible.
On le sait le début de l'année a été difficile pour le secteur de la boulangerie et
notamment pour les plus petites avec l'explosion des coûts de l'énergie. Comment
ça s'est passé pour vous ?
Ca été compliqué pour notreactivité mais tous les gens qui produisent du pain en France
aujourd'hui subissent de pleinfouet ces augmentations. On a un modèle assez hybride, on
ne dépend pas que de la fabrication du pain, mais le pain est très énergivore en énergie.
Donc je suis très inquiet pourl'avenir de notre profession, notamment pour les les petits
artisans. Mais il faut s'adapter,être résilient et trouver d'autres levier. Les augmentations
de prix ont malheureusementété inévitables. Parfois, ça ne suffit pas. J'ai beaucoup de
confrères qui ferment leurs portes et c'est très malheureux. C'est un cycle, on espère avoir
de meilleurs jours dans les années à venir. Il faudra s'adapter, c'est évident. 

https://www.francebleu.fr/emissions/la-nouvelle-eco-en-picardie/maxime-le-boulanger-
lance-sa-franchise-7374768 
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Latoque.fr 

Internet

16 juin 2023

Pleine page 

 

La boulangerie café Mamatte lance sa
franchise 
Àl’occasiondel’ouverture de la quatrième boulangeriecaféMamatteàLille,
Maxime Lefebvre propose son concept à la franchise. 

Mamatte est un lieu convivial dans un mélange hybride entre la boulangerie et le café branché,
initié par Maxime Lefebvre. Il inaugurera prochainement sa quatrième boulangerie place Rihour à
Lille. Cette boutique se présente comme un lieu de vie, d’expérience et de destination pour casser
les codes du métier. 

Chez Mamatte, on n’y achète pas que du pain. Il est possible de s’y installer toute la journée pour 
manger, du petit-déjeuner au goûter, sur place ou en prenant à emporter. 
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Inscrit dans l’ADN de la marque, son atout est le brunch du week-end « buffet gourmand à
volonté ». 

Après plusieurs années, Mamatte se sent plus mûre pour développer son concept vers l’avenir, en
l’ouvrant à la franchise, comme en témoigne le communiqué de presse. 

Maxime Lefebvre est convaincu qu’aimer les gens et faire plaisir sont les conditions indispensables 
pour être un bon commerçant. 

Pour lui, devenir franchisé Mamatte, c’est concentrer son énergie vers le développement de son 
propre établissement mais aussi être ambassadeur de l’enseigne. 

D’ici 5 ans, Mamatte ambitionne l’ouverture de 24 boutiques sur le territoire national avec un chiffre 
d’affaires d’environ 37 millions d’euros. 

Pour accentuer l’expérience client, à leur arrivée, ils sont pris en charge par un « chouchouteur ».
Celui-ci sera disponible à chaque instant pour les conseiller, et leur faire vivre un moment sur
mesure. Les « chouchouteurs » de Mamatte se retrouvent aussi bien à l’accueil, au service en salle
ou derrière les fourneaux. 

 Mamatte s’ouvre à la franchise 
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 Le parcours de Maxime Lefebvre 
Il débute son apprentissage à 15 ans, sans passion particulière. Entrepreneur dans l’âme, il vend
rapidement du pain au levain naturel sur les marches. 

https://www.mamatte.fr/ 

En 2019, il affine son concept et ouvre une seconde boutique, à Longueau près d’Amiens. Il
propose une offre buffet à volonté le week-end : le marqueur de l’enseigne est trouvé. En parallèle,
il ouvre un atelier de production de 800 m² pour la réalisation des pâtisseries et viennoiseries. Une
troisième boulangerie verra le jour en 2021. 

« Maxime Boulangerie » devient « Mamatte », en 2022, pour s’ouvrir à la franchise. 

« 

En 2012, il ouvre sa première boulangerie dans l’Oise, puis son concept boulangerie – café « Maxime 
Boulangerie » à Amiens, en 2016. 

Mamattereprésente exactement cequej’ai toujoursvouluoffrir : de la générosité, de 
l’authenticité ainsi que des lieux chaleureux qui donnent envie de rester avec nous. Pour résumer,
un supplément d’âme qui pour moi, fait la différence ! » explique Maxime Lefebvre. 

 © 2025 - MAMATTE - TOUS DROITS RÉSERVÉSL I EUX  DE  V I E  &  D ’ ENV IES

https://www.mamatte.fr/
https://www.mamatte.fr/


QUELQUES CHIFFRES : 

Création en 2016 90collaborateurs 4,50M€ en 2022

4boutiques à Amiens et Lille 1atelier de production

40K€d’investissement pour ouvrir une franchise Unobjectif

de 24 boutiques franchisées Mamatte en 2028 

https://www.latoque.fr/actualites/article/841224/la-boulangerie-cafe-mamatte-lance-sa-
franchise 
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Internet

21 juin 2023

Pleine page 

 
LE JEUNE RÉSEAU NORDISTE MAMATTE SOUHAITE

DUPLIQUER EN FRANCHISE SON CONCEPT DE
BOULANGERIE-CAFÉ 

Conceptde « boulangerie-café»lancé à Amiensen2016, Mamatte compte cinqadresses
en propre et prévoit de se déployer sur le territoire français avec des partenaires

franchisés. 

Ce nouveau point de vente lillois, qui occupe 200 m² sur deux étages et dispose d’une terrasse

de 60 places, constitue également l’établissement pilote du concept, que son créateur

entend désormais développer en franchise. 

Regroupant cinq unités en propre suite à l’ouverture en juin 2023 d’une nouvelle adresse à 

Roubaix, Mamatte a pour objectif d’ici 2028 d’atteindre 24 boutiques à son enseigne sur le 

Une nouvelle « boulangerie-café » à l’enseigne Mamatte vient d’ouvrir ses portes à Lille, place 

Rihour. Il s’agit de la quatrième boutique pour ce jeune réseau créé en 2016 à Amiens par 

Maxime Lefebvre, « boulanger entrepreneur », à l’époque sous le nom Maxime Boulangerie, 

devenu Mamatte (le petit nom donné à la grand-mère du fondateur…) en 2022. 
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territoire français, générant environ 37 M€ de chiffre d’affaires prévisionnel (contre 4,5 M€

réalisés en 2022). 

Né dans la Somme, Mamatte est un concept de « boulangerie-café » lancé en 2016 

La « boulangerie-café » Mamatte qui vient d’ouvrir à Lille se veut « un lieu convivial à l’ambiance 

contemporaine et chaleureuse, un mélange hybride entre boulangerie gourmande et café 

branché où il fait bon se retrouver tout au long de la journée ». Un concept expérimenté dans 

le quartier de la gare à Amiens depuis 2016 et dupliqué en 2019 à Longueau, dans la Somme, 

avec le lancement d’un « offre buffet à volonté ». Puis en 2021 place Gambetta à Amiens, avec 

des « brunchs à volonté ». 

« Mamatte représente exactement ce que j’ai toujours voulu offrir : de la générosité, de 

l’authenticité ainsi que des lieux chaleureux qui donnent envie de rester avec nous. Pour 

résumer, un supplément d’âme qui pour moi, fait la différence ! », explique Maxime Lefebvre 

dans un communiqué. 

Conçues comme « un lieu de vie, d’expérience et de destination qui casse les codes du 

métier », les boutiques à l’enseigne proposent, sur place ou à emporter, une offre salée et 

sucrée de sandwiches, salades, quiches, plats préparés, viennoiserie, tartelettes et gâteaux 

fabriqués « à base de farines sourcées et locales et des produits frais, locaux et bio quand c’est 

possible ». Sur place, le client est accueilli par un « chouchouteur », « vendeur au grand smile, 

qui prend soin de nos clients, les faisant se sentir comme à la maison », selon la définition de 

la tête de réseau. A noter : l’unité-pilote de Lille, propose deux nouveaux services : un « bar à 

croissants » et des « pâtisseries XXL à partager ». 
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Ouvert à la franchise, Mamatte a pour objectif d’atteindre 24 boutiques en France d’ici
2028 

Pour son déploiement en franchise, « Mamatte recherche avanttoutdes personnes avant de

rechercher des lieux », indique la tête de réseau. Il n’y a pas devilleciblée en particulier :

l’enseigne vise des locaux de 300 m² environ dans des centres-villestrèsvivants, et prévoit de

nouer des partenariats avec des paysans meuniers locaux. A noter:pour la réalisation des

pâtisseries et viennoiseries, le réseau s’appuie sur un atelier de production de 800 m², ouvert

en 2019 dans l’agglomération d’Amiens. 

Il n’y a pas d’obligation d’être boulanger ou cuisinier pour devenir franchisé Mamatte : « Il 

faut avant tout avoir des qualités de leadership importantes », souligne Maxime Lefebvre. Ce 

dernier ne recherche pas d’investisseurs, « mais des gens qui exploitent leurs affaires au 

quotidien », sachant qu’une boutique à l’enseigne emploie en moyenne entre 15 et 25 

personnes. L’investissement moyen à prévoir pour ouvrir un point de vente est d’environ 1 

M€, dont 300 000 € d’apport personnel. 

Boulangerie : le jeune  Mamatte se lance en franchise (franchise-magazine.com) réseau
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Lille : la boulangerie et bar à croissants Mamatte vient d’ouvrir place Rihour
Ce lundi 19 juin, la boulangerie-café Mamatte ouvre ses portes place Rihour à
Lille. Un concept original avec son fameux « bar à croissants » mais pas que !
La boulangerie Mamatte propose à ses clients « une offre à tous les moments
de la journée ».

Depuis lundi, la place Rihour compte un petit nouveau. La boulangerie Ma-
matte, lancée par Maxime Lefebvre, artisan boulanger de profession, est un
hommage rendu à sa grand-mère, « c’est quelqu’un de généreux, qui veut tou-
jours faire plaisir ». Volonté dont a hérité Maxime dans son commerce. Pour
cela, il s’est entouré d’une équipe de jeunes « chouchouteurs » pour servir ses
clients.

Bar à croissants

Cet endroit mêle les plaisirs de la boulangerie traditionnelle à ceux du café, le
toutsurdesairsdejazzdansuneambiancechaleureuse.Onytrouveun«barà
croissants » où il est possible de garnir son croissant selon ses envies. Pour
les amateurs de brunch, une offre est disponible tout au long de la journée. Le
midi, la boulangerie sert des sandwiches et des petits plats. Il se pourrait que
des « soirées d’after-work » arrivent prochainement.

Enfin, l’espace barista se compose d’un large choix de boissons style coffee
shop, parmi elles figurent le smoothie avocat-vanille ou encore le latte la-
vande chocolat blanc.

Aprèsplusieursannéespasséesàvendresonpainsurlesmarchés,MaximeLe-
febvre regrettait de ne pas pouvoir « passer un moment avec les clients ». Il crée
donc la première boulangerie Mamatte en 2016 à Amiens pour faire naître des
moments d’échanges autour du pain et des pâtisseries. À Rihour, la boulange-
rieaccueille prèsde100placesassisesrépartiessurdeuxétages.Hébergédans
unbâtimenthistorique,l’espacederestaurationjouitd’unebellearchitecture.
Maxime explique avoir conservé «ce qu’il y a de beau dans l’ancien».

LILLE

: LAVOIXDUNORD.FR

jeudi 22 juin 2023 15:41
306 mots - 1 min
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Bra-tendances-restauration.com 

Internet 

23 juin 2023 

Brève 

Mamatte ouvre une 4e unité et se déploie en franchise 

Maxime Lefebvre - ©Mamatte 
En mai, c’est sur la place Rihour (Lille – 59) qu’ouvrait la 4e boulangerie-café Mamatte.
Ce lieu de 200 m2 sur deux étages, doté d’une terrasse de 60 couverts, se veut
contemporain et chaleureux, mêlant boulangerie gourmande et café branché. 

L’ouverture de ce nouvel établissement est l’occasion pour Maxime Lefebvre, boulanger 
entrepreneur à l’origine du concept, de présenter ses nouveautés : un bar à croissants et 
des pâtisseries XXL à partager et personnalisables. 

Cette ouverture marque également le lancement officiel de Mamatte en franchise : le groupe
espère ouvrir 24 boutiques supplémentaires d’ici 5 ans, atteignant ainsi un CA de 37 M€. 
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Lille.citycrunch.fr 

Internet

3 juillet 2023

Pleine page 

On a testé Mamatte – Lecafé boulangerie nouvelle
génération à Lille 

Mamatte est une boulangerie nouvelle génération où on trouve des dingueries à
grignoter. A la fois boulangerie, café, bar à croissants, brunch. Un lieu de vie
gourmand qui propose de bonnes choses autour d’un marketing positif. Situé sur
la place Rihour à Lille, Mamatte possède un bel espace et une terrasse pour
s’installer à tout moment de la journée. Une tentative réussie de transformer la
traditionnelle boulangerie en lieu cool où on est content de passer du temps.
Belle perf’ ! 
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Un café boulangerie nouvelle génération 

Quand tu rentres chez Mamatte, tout le monde a le smile. Les vendeuses sont des
“couchouteuses”, le sourire est donc de mise. Plusieurs corners sont là pour répondre
aux différentes envies. Sucrée, salée, boisson. Derrière et à l’étage, plusieurs espaces
pour s’installer. Décoration chaude et cosy. Canapé ou à table, c’est vous qui
choisissez. Dehors, deux terrasses permettent de profiter du soleil au coeur de la
ville. QR code pour passer sa commande. La boulangerie est donc un café spacieux
aux allures de petit palais de la gourmandise où on trouve des produits qui
modernise le genre de la boulangerie. 
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Des croissants fourrés et des Mademoiselles en 
pâtisseries signatures 

Quand on lorgne sur les étals de Mamatte, ça donne envie de faire des petites folies.
On est interpelés par des pâtisseries feuilletées fourrées à différents parfums (choco
fraise, praliné, cerise…). Les Mademoiselles. On part sur l’option chocolat. 
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Il y a aussi des gâteaux à la coupe à partager, type Tiramisu, cheesecake, fraisier. Les
viennoiseries sont belles et on apprend qu’on peut fourré son croissant (praliné, choco
noisette, Speculoos, compotée de fraise, cerise …). Bon, 2,60€ le croissant fourré mais 
quand t’es gourmand, ça se tente facilement. 

Des croissants salés le midi, des brunchs le samedi
et dimanche 

Niveau salé, ça fuse aussi ! Formule petit dej, lunch et brunch à volonté le samedi et
dimanche. On retrouve des bowls et des sandwiches originaux pour manger le midi,
dont le croissant au saumon. Des toasts en tout genre, des tartines à tout va. Bref, de 

 © 2025 - MAMATTE - TOUS DROITS RÉSERVÉSL I EUX  DE  V I E  &  D ’ ENV IES



Comme tout café qui se respecte, le corner barista offre une belle proposition en
boissons chaudes pour se faire plaisir à tout moment de la journée. Un belle
adresse de gourmandise avec du choix, des idées et de l’espace, en plein coeur de
Lille. Succès garanti. 

quoi manger avec des sandwiches sous toute les formes. On y trouve également
quelques pains spéciaux comme le crousti miel (canon). 

Mamatte café boulangerie Lille 

35 place Rihour – Lille 

03 20 40 05 70 

Ouvert tous les jours 

On a testé Mamatte - Le café boulangerie nouvelle génération à Lille
(citycrunch.fr) 
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Actu.fr (Lille) 

Internet 

19 juin 2023 

Pleine page 

Boulangerie, café et bar à croissants... Mamatte ouvre une
boutique de 250m² à Lille 
On a trouvé notre nouveau QG gourmand : la boulangerie-café Mamatte, qui
ouvre place Rihour à Lille. Au menu : pain au levain, plats salés, gâteaux XXL
et bar à croissants ! 

La boulangerie-café Mamatte a ouvert ses portes au 35 place Rihour, à Lille. ©Hervine Mahaud 

C’est un véritable temple de la gourmandise qui ouvre ses portes ce mardi 20 juin 2023,
au 35 place Rihour à Lille. Mamatte est une boulangerie-café où l’on peut acheter son
pain et des viennoiseries, mais pas que ! L’espace de 250 m² décoré avec goût permet de
profiter d’une pause gourmande tout au long de la journée : du petit déjeuner au goûter,
en passant par la pause déjeuner. Et tous les week-ends, des brunchs à volonté sont
proposés. La boutique lilloise fait encore plus fort en proposant un… bar à croissants !
Un nouveau concept que le fondateur de l’entreprise, Maxime Lefebvre, souhaite
étendre à ses futurs établissements. 
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Une passion made in Hauts-de-France 
Mamatte, c’est une success story comme on les aime, qui a vu le jour dans les Hauts-de-
France. Son créateur, Maxime Lefebvre, 36 ans, a débuté son apprentissage en
boulangerie, à l’âge de 14 ans. « Mais sans conviction au début, l’apprentissage était et est
encore considéré comme une voie de garage. Les premières années ont été difficiles,
c’était à la dur. Quand on débute à 14 ans, on n’est pas prêt », nous raconte celui qui est
aujourd’hui un chef d’entreprise accompli. Après avoir un temps quitté cette voie,
Maxime reprend goût à la fabrication du pain. 

 

À l’âge de 21 ans et durant 2 ans, il vend sur les marchés son pain au levain naturel, fabriqué 
la nuit, dans un fournil monté dans un appartement. En 2012, il reprend une petite 
boulangerie à Gouvieux dans l’Oise, où il vit. Mais très vite, il se rend compte qu’un aspect 
essentiel lui manque : « en boutique, on n’avait pas le temps de nouer une relation avec les 
clients. Ils viennent acheter leur pain et leur croissant et repartent ». Or, depuis toujours, 
Maxime est « avant tout passionné par l’amour des gens. J’ai toujours voulu faire du bon 
pour faire plaisir aux clients ». 
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On retrouve toute la gamme de gâteaux et viennoiseries. ©Hervine Mahaud 

Il a alors l’idée de créer « un lieu de vie hybride. Les gens peuvent venir prendre leur pain
mais aussi se poser pour prendre un café et travailler, se retrouver entre copines pour un
goûter… Je ne veux pas qu’on vienne juste parce qu’on a besoin de pain, mais parce qu’on
a envie d’acheter son pain chez Mamatte. » La première boutique du genre ouvre alors à
Amiens en 2016, puis deux autres magasins sont inaugurés en 2019 et 2021, ainsi qu’un
atelier de production de 800 m² au nord d’Amiens. 

Bar à croissants et brunch à volonté le week-end

En juin 2023, Maxime Lefebvre installe sa quatrième boutique Mamatte à Lille avec, en 
parallèle, la reprise d’une boulangerie de quartier au 22 rue de Roubaix où le pain est 
fabriqué. « Ça fait longtemps que je veux m’installer à Lille, la ville a une énergie de dingue 
! Et j’avais flashé sur le local de Rihour il y a plus de 4 ans. » 
Anciennement occupé par le salon de thé Réveille, le local a entièrement été réagencé et 
décoré avec soin. D’une superficie de 250m², répartis sur deux niveaux avec une terrasse 
de 60 places, la boutique lilloise permet à Maxime de proposer toutes ses idées. 

« On a mis nos tripes, notre âme et tout notre argent dans ce projet ! Alors il faut que ça 
marche fort, on a des objectifs très ambitieux. » 
Dès l’entrée, on trouve évidemment toute la gamme de pains au levain, produits à Lille. 
Ainsi que toutes les viennoiseries, confectionnées de manière artisanale dans l’atelier de 
production amiénois. Pour le déjeuner, ou pour emporter chez soi le soir, la vitrine salée 
offre sandwichs, tartes, quiches, salades et autres plats préparés. Pour le goûter, de gros 
gâteaux présentés en bande se découpent à la demande, sous les yeux des clients. 
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Sandwichs, tartes et plats salés pour prendre un déjeuner sur place ou à emporter. ©Hervine Mahaud 
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À Lille, on trouve aussi la dernière nouveauté de l’enseigne : le bar à croissants, qui permet
aux clients de personnaliser leur viennoiserie. Elle est garnie minute d’un assortiment de 6
parfums au choix : praliné, choco noisettes, spéculoos, compotée de fraises, de cerises ou
pomme tatin. 

Pour accompagner le sucré ou le salé, un bar servant boissons chaudes, fraiches, et même 
du vin, a été installé. 

 

À l’étage, on retrouve une grande salle, et des espaces plus cosy, pour prendre une pause
gourmande. Et c’est ici que, tous les week-ends, des brunchs à volonté sont proposés. 
Une brigade de chouchouteurs à Lille

Pour créer une expérience inoubliable, une équipe de 30 « chouchouteurs » sera aux 
petits soins des gourmands. Car, pour Maxime, la satisfaction de ses clients est au cœur 
de son métier. « Comme on teste plein de nouvelles choses, ça nous arrive de nous 
tromper. Surtout au début, on ne sera pas parfait. Mais si on est hyper accueillants avec 
nos clients, ils pardonneront ces imperfections. » 

Si le succès escompté est au rendez-vous, Maxime Lefebvre a prévu de développer 
Mamatte en franchise et ambitionne l’ouverture de 24 boutiques d’ici 5 ans. La boutique 
lilloise est ainsi la vitrine du concept proposé aux futurs partenaires franchisés. Une 
chose est sûre, vous n’avez pas fini d’entendre parler de Mamatte ! 

Le lieu a été savamment décoré pour profiter d’une pause gourmande en plein cœur de Lille. ©Hervine Mahaud

Infos pratiques : Mamatte, 2 adresses à Lille:35 place Rihour et 22 rue de Roubaix, tous
les jours de 7h à 20h. Plus d’infos sur le sitedeMamatte, sur Instagram et Facebook. 

Boulangerie, café et bar à croissants... Mamatte ouvre une boutique de
250m² à Lille | Lille Actu 

 © 2025 - MAMATTE - TOUS DROITS RÉSERVÉSL I EUX  DE  V I E  &  D ’ ENV IES

https://www.mamatte.fr/
https://www.instagram.com/mamatte.boulangeriecafe/?hl=fr
https://www.facebook.com/mamatteboulangeriecafe
https://www.mamatte.fr/
https://www.mamatte.fr/
https://www.mamatte.fr/
https://www.instagram.com/mamatte.boulangeriecafe/?hl=fr
https://www.instagram.com/mamatte.boulangeriecafe/?hl=fr
https://www.instagram.com/mamatte.boulangeriecafe/?hl=fr
https://www.facebook.com/mamatteboulangeriecafe
https://www.facebook.com/mamatteboulangeriecafe
https://www.facebook.com/mamatteboulangeriecafe
https://actu.fr/hauts-de-france/lille_59350/boulangerie-cafe-et-bar-a-croissants-mamatte-ouvre-une-boutique-de-250m%C2%B2-a-lille_59750472.html
https://actu.fr/hauts-de-france/lille_59350/boulangerie-cafe-et-bar-a-croissants-mamatte-ouvre-une-boutique-de-250m%C2%B2-a-lille_59750472.html
https://actu.fr/hauts-de-france/lille_59350/boulangerie-cafe-et-bar-a-croissants-mamatte-ouvre-une-boutique-de-250m%C2%B2-a-lille_59750472.html


France Bleu Picardie

Radio

16 juin 2023

Interview 

Lien versl’audio ici. 

Interview en direct de Maxime Lefebvre dans l’émission La Nouvelle Eco le vendredi
16 juin 2023 sur France Bleu Picardie. 

 NRJ Lille

Radio

Semaine du 20 juin 2023

Annonce 

Annonce de l’ouverture de la boutique deLille et découverte de l’offre brunch
dont 3 à gagner sur l’antenne 
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