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Face a [|'évolution de [|'état de
notre planete, ['alimentation, la
restauration et son écosysteme sont
une des <clés pour wune transition
agricole, alimentaire, écologique et
sociale. Notre groupe a des impacts
directs sur |'environnement et la
société qui l'entoure. Il est donc de
notre responsabilité de réduire les
impacts négatifs et de maximiser les
impacts positifs. Nos lieux sont des
lieux d'échanges, de savoir-faire, de
transmission et d'intégration sociale,
qui ont un réle a jouer dans cette

transition.
Olivier Bertrand

29



CHIFFRE &

FINEI S
OUS ENSEIGNE

820 M€

irgd 24

2400
ETABLISSEMENTS

4 900

COLLABORATEURS

Q - g Q g " g
HORS FRANCHISES

NATIONALITES

34 %

FEMMES




AUGMENTER
LA PART DES
REVENUS
DURABLES

CONTINUER
DE REDUIRE
LEMPREINTE
ENERGETIQUE

OBJECTIF 2025

.

RENFORCER
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NOTRE DEMARCHE :

- Des guides de produits de saison pour les fruits & légumes frais et les produits de la mer
- Une charte d'achats responsables signée par nos fournisseurs alimentaires

- Une charte de respect du bien-&tre animal avec nos principaux fournisseurs
de viande bovine

UNE E’QUlPE DE
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PERSONNES

FOURNISSEURS
ALIMENTAIRES
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NOS ENGAGEMENTS ACTUELS :

- Respect de la saisonnalité

- 100% d'ceufs plein air a fin 2021

- 0 huile de palme dans les huiles de friture et dans les nouveaux
référencements produits

- Signature du Better Chicken Commitment 2026 avec I'ONG CIWF
pour I'amélioration du bien-étre animal des poulets



NOS OBJECTIFS :

- Favoriser I'approvisionnement en produits
d’origine et de fabrication francaise

- Aller vers une péche plus durable en
collaboration avec I'ONG Ethic Ocean

- Sélectionner et mettre en avant plus de produits
labellisés (AOP, AOC, IGP, MSC, bio...)

- Des propositions végétariennes sur toutes nos cartes

HIPPOPOTANUS

- Chez Au Bureau, les frites, steaks hachés, carpaccio, tartares,
blancs de volaille, buns burger et glaces sont 100% francaises.

.« Chez Léon, 100% des steak hachés sont francais.

- Chez Hippopotamus, 75% de la viande bovine est francaise
et/ou de race.

- Pour Angelina ainsi que les brasseries et restaurants parisiens,
le pain est fabriqué par un boulanger parisien, nos fruits &
légumes en saison (hors fruits exotiques), nos tartares, steaks
hachés et volailles sont 100% francais.




DE LA TERRE A L’ASSIETTE

Domaine repris pendant I'été 2021, a 1h

de Paris, le Clos de Nonville a plusieurs

vocations :

- Incarner nos engagements RSE

- Affirmer notre approche environnementale
en nous engageant dans un systéeme

d’approvisionnement en circuit court /

local gréce a notre production et celle
d'agriculteurs locaux partenaires

- Lier d’avantage le milieu agricole a notre
métier de restaurateur

- Accompagner la valorisation du terroir
lle-de-France

CE LIEU DE 50 HA
A PLUSIEURS FONCTIONS :

o » du maraichage en agroécologie
S - des vignes IGP lle-de-France en
agriculture biologique
- une forét qui respecte la biodiversité
- des ruches
- des chénes truffiers
- des batis pour accueillir des
séminaires, des mariages et bientdt
des séjours au vert dans des éco-
lodges, un restaurant, etc...



NOUS SOUTENONS DES PROJETS INNOVANTS
POUR UNE AGRICULTURE PLUS DURABLE.

SOUTIEN A LA CREATION
DE LEUR PLATEFORME

4 AGRICULTEURS
SOUTENUS EN 2 ANS « OBJECTIF TERRE »

D 4
A 4
LEADER DU FINANCEMENT MOUVEMENT CITOYEN D'UTILITE
PARTICIPATIF AU SERVICE DE PUBLIQUE QUI PRESERVE LES TERRES
LAGRICULTURE ET LALIMENTATION AGRICOLES AFIN D'Y DEVELOPPER

DES USAGES SOLIDAIRES
RESPECTUEUX DES PERSONNES
ET DE LENVIRONNEMENT



NOTRE DEMARCHE :

1- Contréle et référencement de nos fournisseurs

alimentaires apres un audit hygiene
et tracabilité

2- Contréle et analyse des produits référencés

3- Référencement et informations sur les
allergénes contenus dans les produits et
recettes

4- Un plan de maitrise sanitaire pour s'assurer

de la bonne maitrise et développer en continu

nos bonnes pratiques hygiene et qualité

5- La mafitrise de ce plan est audité 4 fois par an

par un laboratoire externe indépendant

DE NOUVEAUX OUTILS DIGITAUX :

- Des contréles réalisés périodiquement dans nos cuisines avec un suivi centralisé
sur le logiciel EEZYTRACE déployé via des tablettes dans nos restaurants

» Un suivi des DLC et de la chaine du froid dans nos cuisines grace au logiciel SATO,
qui permet d’'optimiser nos stocks alimentaires et de réduire le gaspillage alimentaire

Des directeurs objectivés sur les résultats des analyses externes

(produits et surfaces)

- Un cahier des charges produits exigeant
avec les producteurs référencés et le distributeur

- Une filiere moules certifiée en amont sur la base
d'un référentiel propre a Léon basé sur le cahier
des charges :

» Audits annuels des producteurs et du distributeur
par un organisme indépendant (Eurofins)

» Suivi permanent de la qualité produits
(sélection des lots en amont, test a chaque
arrivage, échantillonnage de tous les lots,
suivi de la tracabilité en restaurant)

« Un partenariat avec notre grossiste :

tracabilité, visites fournisseurs, tests quotidiens

- Un partenariat avec un laboratoire indépendant :

test moules sur chaque arrivage + échantillon
de tous les lots

- Une sélection hebdomadaire des moules au siége
- Un systeme d'enregistrement permettant une

tracabilité de chaque lot en restaurants

UNE EQUIPE DE

DEDII;E A LA QUALITE ET A
LA SECURITE ALIMENTAIRE

120 RESTAURANTS

ONT DEPLOYE LES
AUTOCONTROLES
DEMATERIALISES

AUDITS EXTERNES
PAR AN REALISES PAR
UN LABORATOIRE

INDEPENDANT

RESULTATS DES AUDITS EXTERNES
NOTE > 80




PRESERVER LES RESSOURCES
NATURELLES



NOTRE DEMARCHE :
13KG* NOURRITURE , e
JETEE PAR JOUR 1- E-learning sur le gaspillage alimentaire
PAR RESTAURANT 2- Optimiser les préparations

et les conditionnements en cuisine

3- Améliorer le calibrage des assiettes
grace a des audits réalisés dans certains
13K6 restaurants

JETEE PAR JOUR

D’OU VIENT LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE
DANS NOS RESTAURANTS ?

CLIENT PARTENARIATS :

SENSIBILISATION
DU PERSONNEL

e« E-LEARNING
EN COURS DE
DEVELOPPEMENT
« 100% DES
COLLABORATEURS
DU GROUPE

100% DE NOS
RESTAURANTS

BEOIP OISR APPLICATION QUI SOLUTIONS POUR

LE DOGGY BAG PERMET AUX CITOYENS QUE LES INVENDUS

SUR DEMANDE DE RECUPERER ALIMENTAIRES NE
LES INVENDUS DEVIENNENT JAMAIS
ALIMENTAIRES DES DECHETS

DE LEUR QUARTIER

* Moyenne suite a une étude réalisée par le cabinet FRAMHEIM entre octobre 2018 et décembre 2019 (hors Léon)



NOS ACTIONS :

- 100% des huiles usagées sont transformées en biogaz
- 100% du papier des sieges sociaux est recyclé
» 50% des restaurants font le tri des déchets organiques
100% des restaurants ont mis en
place le tri sélectif
- 20% de déchets alimentaires
par convive par rapport a 2019

e
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Nous essayons de soutenir des initiatives innovantes et locales.
Au Pied de Cochon, la start-up Les Alchimistes récoltent nos
déchets organiques et les transforment en Seine-Saint-Denis
en compost pour l"agriculture

LUTTE CONTRE LA PRECARITE ALIMENTAIRE :

- Mécénat : nous soutenons financiérement des causes qui luttent contre la précarité alimentaire

- Salariat solidaire : une vingtaine de collaborateurs volontaires passent 1 journée par an
dans une association choisie par le Groupe

- Dons en nature

- 20 000 produits d’hygiene (masques, gants, - 25000 repas préparés pour |'aide alimentaire
blouses...) donnés aux hépitaux, mairies, en collaboration avec La Tablée des Chefs
EPHAD a La Lorraine et a la Brasserie Auteuil.

+ Plus de 15 T de nourriture donnée

L - 1 500 repas cuisinés pour les étudiants
aux associations

dans le besoin fin mars 2021

DES HUILES USAGEE SONT
TRANSFORMEES EN BIO-
GAZ ET BIOCARBURANTS




D’ENERGIES
RENOUVELABLES

Nous soutenons

un programme
international de
réduction d’émissions
via notre partenaire
ClimateSeed

REDUIRE NOS CONSOMMATIONS EN EAU ET ENERGIE :
En 2019 : déploiement de |'outil Citron pour suivre et piloter les consommations
énergétiques de nos restaurants. Dans tous nos restaurants rénovés ou neufs :
ampoules LED, mousseurs d’eau, minuteurs...

- Déploiement de chartes d'allumage -25% de consommations énergétiques par rapport a 2019
- Incentive lié a la performance énergétique des
restaurants

- Déploiement de compteurs a eau connectés

LIMITER NOTRE IMPACT
CARBONE :

Mesurer nos émissions de CO2 et les
réduire :

. Bilan carbone Léon réalisé en 2015

- Bilan carbone Hippopotamus réalisé

Réaliser un bilan carbone pour I'ensemble du 100% des émissions de CO2 de nos déplacements
Groupe et mettre en place un plan d'action professionnels et flotte de véhicules sont
pour réduire les principaux postes d'émissions compensées a travers une contribution climat.

LUTTER CONTRE LA POLLUTION DE L’AIR & L’EAU :

En 2020 : 100% des véhicules de notre flotte fonctionnent avec une motorisation essence ou hybride

100% de produits vaisselle écolabellisés

LIMITER LES EMBALLAGES :

- Depuis septembre 2019 : 0 pailles en plastique - 100% de papiers FSC ou PEFC
- Menus imprimés certifiés Imprim’vert - 0 gobelets sur nos siéges
- 100% d'emballages carton, PLA ou RPET pour nos packagings



PLACER L"THUMAIN
AU COEUR DES PRIORITES



GARANTIR LA SECURITE &
LE BIEN-ETRE AU TRAVAIL

LABORATEURS
MEILLEURS

-30% sur l'addition dans tous nos

restaurants (hors franchisés) pour
I'ensemble des collaborateurs en CDI

avec plus de 4 mois d'ancienneté.

SECURITE AU TRAVAIL :

Actions préventives :

- Document unique d'évaluation des risques
par restaurant

- 150 collaborateurs formés aux « Gestes &
postures » en 2019 et 4 modules e-learning

BIEN-ETRE AU TRAVAIL :

* 110 Heures dédiées a la Qualité de Vie au
Travail pour les collaborateurs du siege en 2019
* Mise en place d'une charte de télétravail

OBJECTIF 2022 :
Faciliter I'acces au sport avec un partenariat
avec Gymlib.

FORMATION
« GESTES &
POSTURES »

-30% SUR
L'ADDITION

E=l

AVEC LA CARTE
COLLABORATEURS




EGALITE DES CHANCES
& DIVERSITES

DEVELOPPER L’EMPLOYABILITE DE NOS COLLABORATEURS :

- Proposition de CQP (Certificat de Qualification professionnelle) a nos collaborateurs
- Ecoles de formation & modules en e-learning pour tous
- 20 collaborateurs sont devenus entrepreneurs franchisés d'une de nos enseignes

ACCES A DES CQP - Cours de francais pour certains de nos collaborateurs

ET FORMATIONS FAVORISER L’INSERTION DES PERSONNES EN SITUATION
DE HANDICAP :

- 3,5% de collaborateurs en situation de handicap

- Actions favorisant le recrutement de nouveaux collaborateurs (salons, partenariats ESAT...)
- Formation et sensibilisation des managers / collaborateurs

- Actions de maintien dans I'emploi (étude de poste, aménagement, achat matériel...)

EGALITE
HOMME

INSERTION

ég LI':\ DES PERSONNES
¢ EN SITUATION
2 @ DE HANDICAP

GARANTIR L’EGALITE HOMMES - FEMMES SIGNATAIRE

+ 34% de femmes DE LA

» 30% de femmes cadres CHARTE

» 40% de femmes au Comité de Direction DE LA i
DIVERSITE

- Signature d'un accord égalité hommes-femmes en 2020



LES REFUGIES

- Participation au festival annuel

- Soutenir I'association et ses
actions

- Accueillir de stagiaires en
formation CQP cuisine dans nos
établissements

LES JEUNES :

- Mécénat de compétences
« Challenge connecté
« Je Marche pour Apprentis d'Auteuil »
» Coaching CV & entretien auprés
des jeunes
« Versement d'une partie de la taxe d'apprentissage

» Recrutement

- Accueil de jeunes en stage
« découverte »

» Coaching aupres des jeunes

- Versement d'une partie de la taxe
d’apprentissage
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AU BUREAU &
1R DE CORDEE

v

20 000€ REVERSES A
L'ASSOCIATION SUITE A
UNE OPERATION
DE NOEL EN 2019

ANGELINA &

OCTOBRE ROSE

DONS ET PARTENARIATS

HIPPOPOTAMUS
& LE RIRE MEDECIN

D 4

22 000€ REVERSES
A LASSOCIATION
SUITE A UNE
OPERATION DE
NOEL
PARTICIPATION
A UNE COURSE
SOLIDAIRE EN 2019

LEON & ACTION
ENFANCE

A 4

PARTENARIAT DEPUIS
10 ANS MECENAT
ACCUEIL DE JEUNE EN

RESTAURANTS

PARTICIPATION
ANNUELLE A UNE
COURSE SOLIDAIRE
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MEMBRE
DEPUIS 2019
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SIGNATAIRE DE LA
CHARTE EN 2020
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CONTACT

DIRECTION RSE - CARINE LEGOUX

3 RUE DE TOCQUEVILLE - 75017 PARIS
ROUPE-BERTRAND.COM

STAURATION.COM

EFLO.COM

U
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C.LEGOUX@GROUPE

WWW.BERTRAND-RE
WWW.GROUP
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