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Parce que Valrhona s'inscrit, depuis le lancement de sa démarche
responsable Live Long, dans une dynamique d'amélioration
permanente, l'entreprise choisit cette année de faire évoluer

son rapport RSE afin de se rapprocher des standards imposés
par la réglementation en vigueur, bien que l'entreprise ne soit
pas soumise a cette derniére.

Cette volonté de tendre vers un rapport « réglementaire »
réaffirme 'ambition de la marque détre transparente vis a vis de
ses parties prenantes sur les enjeux de son secteur, les réponses

qu'elle y apporte, les objectifs gu'elle sest fixé et enfin
sa démarche de progres.
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INTRODUCTION

Valrhona, au coeur d'un groupe engagé

LIVE LONG CACAO

Créer ensemble une filiere cacao plus juste

LIVE LONG ENVIRONNEMENT

Devenir neutre en carbone d'ici 2025

LIVE LONG GASTRONOMIE

Sensibiliser et former les futures générations
a la gastronomie responsable

LIVE LONG ENSEMBLE

Construire un modeéle durable avec
et pour nos parties prenantes
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avons decide de nous engager dans le
processus de certification B Corp. Cette
évaluation est pour nous un guide afin de
nous transformer en une entreprise meil-
leure pour le monde.

Car en achetant Valrhona, nos clients font
le choix d'un chocolat responsable, 100%

tracable et sourcé en direct auprés de
10262 producteurs que nous accompa-

ENERALE DE VALRHONA

pratiques sociales et
s choisissent égale-
qui depuis bientét
anat et se positionne
Je de la gastronomie.

nt tout une histoire

umaine. Au-dela d'une entreprise de
chocolat, notre force réside dans le lien
que nous créons entre producteurs,
collaborateurs et clients. Cest ce lien,
cette tresse que nous tissons chaque jour
qui permet aux producteurs de cacao de
vivre mieux de leur métier et & nos clients
d'aller vers une créativité plus engagée.

Ensemble, mobilisons-nous pour une
gastronomie plus responsable !



INTRODUCTION

VALRHONA, AU COEUR
D'UN GROUPE ENGAGE

F

Le Groupe Savencia

Valrhona fait partie depuis 1984 du groupe Saven-
cia Saveurs et Spécialités et plus précisément de
la division Savencia Gourmet. Le groupe Saven-
cia comporte deux divisions, Savencia Fromage &
Dairy, et Savencia Gourmet, qui développe, en sus
de Valrhona, des marques de renommées interna-
tionales dans l'univers du chocolat haut de gamme
tel que Maison du Chocolat, Weiss, De Neuville
et Révillon.

Le Groupe, implanté dans 29 pays et qui commercia-
lise ses produits dans plus de 120 pays, a toujours eu
a cceur de rester fidéle & ses valeurs fondatrices et sa
vocation premiére : « Entreprendre pour bien nourrir
I'Homme ». Groupe engagé et soucieux de répondre
aux enjeux de demain, SAVENCIA sest doté en 2018
d'une stratégie RSE du nom de « Oxygen ». Elle porte
comme ambition de combiner sens et performance,
travail avec ses partenaires et innovation pour un
monde meilleur.

D'ici 2025, Oxygen se concentre sur 4 grands progrés :
- Plaisir sain et responsabilité pour les consommateurs
- Agriculture durable pour les producteurs

- Réduction de l'empreinte environnementale

des opérations
- Promouvoir le bien-étre et les compétences
des collaborateurs

NOTRE HISTOIRE

Valrhona, nous sommes le partenaire des artisans du go(it depuis 1922, et nous pensons que nous pouvons imaginer,

ensemble, le meilleur du chocolat. En rejoignant Valrhona, vous devenez acteur du développement responsable du monde

du chocolat et ensemble :

- Nous imaginons le meilleur dans la sélection et |a culture des cacaos fins pour en promouvoir la diversité.

- Nous imaginons le meilleur dans la fabrication du chocolat et I¢largissement de la palette aromatique avec notre large
gamme de couvertures, bonbons de chocolat, décors et chocolats de dégustation.

- Nous imaginons le meilleur pour faire rayonner la gastronomie grace & notre Ecole et nos événements.

Aujourd'hui nous fabriquons nos produits sur les deux sites de Tain 'Hermitage, qui sont ensuite exportés dans 73 pays,
grace notamment & 5 filiales et bureaux commerciaux (Etats-Unis, Japon, Hong Kong, ltalie, Espagne).
Valrhona est présente auprées de plus de 15 000 clients directs.
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IMAGINONS LE MEILLEUR

DU CHOCOLAT

Pionnier et référent sur le marché, nous imaginons avec vous
le meilleur du chocolat.

Nous croyons & une vision collaborative du chocolat. Nous
pensons que si nous partageons nos expériences, Nous
pouvons développer durablement le monde du chocolat,
en intégrant la durabilité sociale et environnementale comme
composante essentielle de la qualité de nos produits.

Pour imaginer ensemble le meilleur du chocolat, il faut
d'abord parcourir le monde a la recherche des cacaos fins.

Clest la mission de nos sourceurs qui sélectionnent les cacaos
les plus singuliers et créent des relations durables avec les

producteurs. Cette collaboration nous permet denrichir sans
cesse notre connaissance du cacao, de devenir nous-méme
producteur dans certaines plantations et ainsi d'innover &
chaque étape (la culture, la fermentation, le séchage) pour
promouvoir la diversité du cacao.

Parce que cest en plantation que se joue l'avenir de toute la
filidre, nous nous engageons sur place, avec nos partenaires
producteurs de cacao, en investissant pour le bien-étre des
communautés locales et pour la création de la cacaoculture
de demain gréce au programme Cacao Forest.

Avec Valrhona, vous devenez vous aussi un acteur du
développement durable du cacao.



Pour imaginer ensemble le meilleur du chocolat,
il faut une ambition.

La nbtre, ceest de perfectionner sans cesse notre savoir-faire
chocolatier, de repousser les limites de la créativité autour
d'une palette aromatique toujours plus large, d'inventer la
prochaine révolution dans le monde du chocolat.

Couvertures, bonbons de chocolat, décors, chocolats de
dégustation, l'idée est que notre gamme de produits vous
ouvre de nouveaux horizons. Que vous puissiez exprimer votre
talent avec l'assurance d'une qualité et d'un go(t constants.
Que vous puissiez compter sur un partenaire responsable,
engagé pour lenvironnement, la transparence, la tracabilité.

Voici quelques créations qui illustrent notre savoir-faire :

- Les Grand Crus : lllanka, Cuvées du Sourceur (Sakanti Bali,
Kilti Haiti)

- Les Innovations de rupture : P125 Coeur de Guanaja, Dulcey,
Gamme Inspiration

Avec Valrhona, vous donnez une autre dimension a vos
créations. Les innovations constituent 21,6% de notre Chiffre
d'Affaires global en 2018.

Enfin, pour imaginer ensemble le meilleur du chocolat,
il faut partager.

Partager les savoir-faire pour que chacun progresse sans
cesse. LUEcole Valrhona, centre dexpertise du chocolat, est
la pour vous former et les Chefs pétissiers Valrhona vous
accompagnent et répondent & toutes vos questions par télé-
phone. En rejoignant notre réseau vous échangez techniques,
conseils, recettes, pour vous inspirer, vous perfectionner,
avancer. Depuis prés de 30 ans, nous encourageons la créa-
tivité patissiere au travers dévénements comme la Coupe du
Monde de la Péatisserie ou le C3.

Gréce & la Cité du Chocolat et en nous associant a des écoles
de formation aux métiers d'artisans du go(t, comme les Ecoles
Bocuse ou Ferrandi, nous faisons grandir les talents de demain
et nous participons au rayonnement de la profession.

Avec Valrhona, vous entrez dans le cercle des passionnés
du chocolat.

Valrhona achéte aujourd’hui 013% du cacao mondial.
Les féves sont tout dabord sélectionnées par nos
sourceurs en recherche des cacaos les plus fins.

Cette sélection minutieuse saccompagne d'un
véritable programme d'accompagnement de nos
producteurs avec qui nous tissons des liens forts pour
améliorer les conditions de vie des communautés,
et inventer la cacaoculture durable de demain (gréce
a notre programme Live Long Cacao).

Ces féves nous les transformons dans notre chocola-
terie avant dexporter & travers le monde notre pro-
duction.

Dédié essentiellement aux clients professionnels
(BtoB), Valrhona se positionne principalement sur

deux segments du marché du chocolat :
le premium et l'ultra premium.

En 2018 :

73

REVA

15 000

clients
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Les innovations constituent

21,6%

de notre Chiffre d'Affaires
global en 2018.

LES PRINCIPAUX
CLIENTS

» Chocolatiers & Péatissiers
» Hotels & Restaurants
* Circuits Sélectifs

* Distributeurs

42% France

580/0 Export /7

CHIFFRE
D'AFFAIRES

REPARTITION DU CA EN POURCENTAGE
PAR ZONE GEOGRAPHIQUE EN 2018

20/0 Autres
3% Moyen Orient

10% Europe du Nor<"

11% Europe du Sud

A2% France

13% Amériques

190/0 Asie

REPARTITION DES COLLABORATEURS EN NOMBRE
PAR ZONE GEOGRAPHIQUE EN 2018

1 Europe du Nord

34 Europe du Sud
39 Amériques “/FM

696 France



PROPOSER DES PRODUITS
ET SERVICES DE QUALITE

La démarche qua/lté prodm’t de Yalrhona

Au-dela de I'attention particuliére que nos sourceurs portent a la sélection des cacaos, nous apportons a nos clients des
garanties qualité grace & un certains nombres de certifications et démarches qualités reconnues.

Dans ce sens, nous avons obtenu (et reconduisons chaque année) la certification 1ISO 22 000 inhérente au management de la
sécurité des denrées alimentaires.

De plus, afin dassurer la qualité organoleptique des produits tous les lots (de féves de cacao) recus sont contrélés par une analyse

physicochimique et une analyse organoleptique. Plus de 25 experts externes dégustent chaque jour et garantissent la constance
des profils aromatiques de nos chocolats. Plus de 300 lots sont analysés par an.

La gamme certifiée biologique et équitable

Un chocolat certifié
Le secteur cacao doit aujourd’hui faire face & des enjeux

sociaux et environnementaux qui menacent la pérennité de
son existence. En effet, la détérioration de la qualité des sols
et de la biodiversité mais aussi les conditions de pauvreté
des producteurs et de leur communauté remettent en cause
I'avenir des acteurs du chocolat.

biologique est un chocolat :

- Dont tous les composants sont issus
d’'un mode de production agricole naturel.

« Pour lequel on exclut 'usage de produits
chimiques de synthése.

. ’
Nous répondons & ces enjeux chaque jour grace & notre poli- * Dont la culture du cacao favorise 'agro-

tique de développement durable, nos achats et la conception systeme, la biodiversité.
de nos produits.

La certification biologique refléte les
L'une des réponses passe selon nous par I'évolution de notre exigences quotidiennes de Valrhona.
offre avec le lancement d'une gamme Bio et issue du com-
merce équitable. Ces couvertures sont depuis 2016 certifiées
Fairtrade/Max Havelaar et sont issues de I'Agriculture Biolo-
gique. Nous travaillons également sur nos cacaos de toutes Le commerce équitable consiste en un

origines pour améliorer les pratiques environnementales en ensemble d’actions visant & améliorer le

continu et pour tous nos producteurs. bien-étre économique et personnel des

fournisseurs de matiéres premiéres.

Cette gamme de chocolats certifiés permet aussi & nos clients
de satisfaire une demande croissante de ces produits, tout .
en conservant la qualité et le go(t exceptionnels qui font la Ces pratiques :

renommée de Valrhona.
,
- Sont basées sur la transparence, le

respect, le dialogue dans les relations
commerciales.

« Contribuent au développement durable.

« Améliorent les conditions de travail et
bannissent le travail des enfants.

- Permettent de payer les fournisseurs au
prix juste.

La certification commerce équitable
reflete les pratiques de Valrhona
depuis sa création.

AUJOURD'HUI IL EXISTE 4 REFERENCES
DOUBLEMENT CERTIFIEES




Un product de qualits dott s accompagner dun service irréprochable

Nous sommes fiers d'avoir placé depuis toujours la relation client au coeur de notre démarche qualité,
qui contribue & la conception de produits responsables, jusque dans le service aprés-vente.

Nous suivons depuis plusieurs années les indicateurs suivant dans

notre démarche qualité de service :

TAUX DE REPONSE SOUS 72H

DELAI MOYEN DE REPONSE

& 2025
C

,10\8 ,LO\B
<</(\ .0\ <</°
‘ 747 ’ 5)( 829 > ‘

UNE GOUVERNANCE ETHIQUE

La bonne gestion des ressources humaines et le res-
pect des personnes, la qualité des produits et la sécurité
alimentaire, ainsi que le respect de l'environnement sont
des principes généraux auxquels le Groupe Savencia et
Valrhona sont attachés.

Afin de sassurer du respect de ses principes le Groupe
Savencia sest doté d'un code de conduite et de régles
éthiques qui sappliquent a l'entité Valrhona.

Valrhona suit ainsi les régles du Groupe en matiere de
gouvernance dentreprise, de réglementation, de gestion des
informations, de conflits dintéréts, de prévention de la fraude
et de la corruption, des relations au sein du groupe, des
relations avec les actionnaires, les partenaires, la concurrence
et la collectivité.

Plus particulierement, concernant les régles de bonne
conduite en matiére d'anti-corruption une action phare a été
menée en 2018 : la charte des achats responsables (partagée
avec les fournisseurs) a été amendée pour intégrer la notion
de lutte contre la corruption.

Tous les nouveaux fournisseurs doivent la signer.
Aujourd’hui 100% de nos fournisseurs cacao l'ont signée.

Indispensable & la poursuite de lintérét général, le devoir
dalerte s'applique a chaque collaborateur qui estimerait que
léthique du Groupe n'est pas respectée. |l peut se référer a
ses supérieurs hiérarchiques et si nécessaire a un dirigeant de
lunité a laquelle il appartient.

LE SERVICE CLIENT :
AU CCEUR DE LA DEMARCHE QUALITE
DE VALRHONA
2,77
C
@
Ny J
@) réclamations réglementaires pour

1000 tonnes de produits vendus
(objectif <174 en 2025)

1,33

réclamations sécurité alimentaire
pour 1000 tonnes de produits
vendus (objectif <174 en 2025)

RESULTATS 2018 :

29%

des collaborateurs Valrhona
formés a I'éthique, dont

100%

des cadres

CERTIFICATIONS :

. Sécurité alimentaire
(ISO 22 000 depuis 2006)

- Santé et sécurité
(OHSAS 18 001 depuis 2004)

- Environnement
(ISO 14 001 depuis 2005)

- Slreté
(accréditation dopérateur
économique agrée en 2015)

- Maitrise de [énergie
(ISO 50 001 fin 2015)
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Notre tragabilité @ 100% jusqua nos 10 262 pro-
ducteurs de cacao nous permet de nous assu-
rer de notre impact positif dans le monde du
cacao : en nous engageant a long-terme avec
nos partenaires cacao, en versant systémati-
quement une prime supplémentaire au prix
d'achat pour le volume de cacao convenu avec
le producteur, voire en compensant la chute du
prix du marché comme nous le faisons depuis
2017 en Céte d'lvoire, nous nous assurons de
conditions justes et équitables. En nous enga-
geant & accompagner 100% des producteurs
vers des pratiques agroforestieres d'ici 2025,
nous militons également pour un cacao plus
respectueux de la nature et qui permette au
producteur de diversifier ses revenus.

Les programmes dagroforesterie  dans
le cacao, tels que linitiative multipartite
Cacao Forest que nous avons lancée en 2015
ou encore nos actions de réhabilitation en
parcelles  agroforestires en Haiti  sont
aussi de formidables leviers de lutte contre le
changement climatique.

PONSABLE RSE DE VALRHONA

oin, Valrhona sest en-
en carbone en 2020
ocolaterie, et en 2025
aleur | Nos actions de
>s de cacao en agrofo-
tions de reforestation
ain de séquestrer du
er ce que Nous Navons

générations aux me-
st aussi un formidable
vecteur de lutte contre les inégalités. En utili-
sant notre expertise chocolatiére pour per-
mettre aux jeunes générations de se qualifier
et de trouver un emploi dans un secteur qui
recrute, Valrhona joue un réle de plus en plus
important dans la formation des futurs acteurs
de la gastronomie responsable.

Finalement, notre réle est d'inventer pour nos
clients loffre de produits et services respon-
sables de demain, mais également de mobiliser
producteurs, collaborateurs, clients, fournis-
seurs et autres parties prenantes au service
d'une gastronomie plus responsable. Cest en
utilisant la force de notre écosystéme que nous
réussirons & démultiplier notre impact et a faire
bouger les lignes. Le lancement de notre fonds
solidaire Valrhona en est une illustration trés
concréte.

Pour participer & nos projets et changer
le monde du cacao et de la gastronomie,
rejoignez-nous !
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LIVE LONG CACAO

CREER ENSEMBLE UNE FILIERE
CACAO PLUS JUSTE
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Notre matiére premiére principale, le cacao, fait
face & un nombre croissant d'enjeux sociaux et
environnementaux auxguels nous nous devons
de répondre afin de pérenniser l'activité et le
développement de nos partenaires produc-

teurs de cacao.

) 0
Conditions de vie des producteurs, déforesta- 1 00/0 76/0

. h lmati ' . =t —
tion et_ ¢ ahgemen} Sl RS i de tracabilité des féves de nos achats cacao
ces enjeux. La chalne de valeur du cacao est T sont issus d'un
complexe, notamment du fait de sa dualité pays producteur et 49,5% partenariat &

producteurs au Sud et pays consommateurs depuis la parcelle long-terme
au Nord. La bonne gestion des approvisionne-
ments et de la tracabilité sont des défis & part
entiére.

Avec Live Long Cacao, Valrhona apporte une
démarche globale pour répondre a ces enjeux.
Nous soutenons le développement des organi-

81% 6,7ans 13

pays sont couverts

sations de producteurs et nous participons a
I'amélioration des conditions de vie des com-

des pays ont été visités La durée moyenne i
munautés. Nous promouvons les bonnes pra- ins 1 fois d , - par un partenariat de
A A , ‘ ) au moins 1fois dans d'un partenariat long-terme avec des
tiques agricoles et l'agroforesterie pour péren- 'année calendaire

producteurs de cacao,
niser l'activité des producteurs et préserver les sur les 16 pays

sols. Nous encourageons la conservation des dapprovisionnement
variétés de cacao locales afin de préserver la

diversité des go(ts. Enfin, nous mettons tout en

ceuvre pour lutter contre la déforestation afin

de préserver les foréts et leur biodiversité.

Les conditions de vie et de travail de nos
producteurs ainsi que de leur famille, est au
coeur de nos préoccupations.

Notre implication, avec lapproche Live Long
Cacao, se traduit par la construction de parte-
nariats a long-terme avec nos organisations de
producteurs.

1007% 90% 100%

de tracabilité depuis le d'achats cacao issus des pays visités au moins

producteur en 2018 et d'un partenariat d'au une fois dans [année
depuis la parcelle moins 3 ans d'ici 2020 calendaire d'ici 2020
en 2021

LES OBJECTIFS
VALRHONA




LES PARTENARIATS LONG-TERME,

NOTRE ENGAGEMENT FONDATEUR

Torréfié, broyé et transformé en chocolat chez Valrhona, le
cacao est notre matiére premiére principale.

En 2018, Valrhona a acheté 0,13% de la production mondiale de
cacao aupres de 10 262 producteurs de 16 pays.

La diversité des interlocuteurs de I'écosystéme cacao et la com-
plexité de la filiere impliquent des conditions d'achats spéci-
fiques & chaque pays.

Entre producteurs, coopératives, gouvernements et ONG,
Valrhona sengage pour garantir les conditions de production
du cacao tant au niveau social quenvironnemental.

Valrhona fonde ainsi sa démarche cacao sur
quatre piliers structurants :

- Qualité

- Pérennité

- Ethique

- Innovation

Les conditions de partenariat : des intéréts mutuels

Lorsque Valrhona et ses fournisseurs partagent des valeurs,
une vision et une volonté de développement mutuel, des
partenariats sont noués pour une durée minimale de 3 ans.

Pour les fournisseurs, ces partenariats a long terme les as-
surent de vendre leur production sur plusieurs années.
Cela leur permet d'avoir de la visibilité sur leurs revenus
et la possibilité de réaliser des investissements productifs,
sociaux ou environnementaux.

Pour Valrhona, ils garantissent les volumes et assurent la
qualité des approvisionnements en cacao.

Les partenariats permettent aussi de valoriser les terroirs
et le savoir-faire des producteurs, et de sengager dans
des projets d'accompagnement au développement des
communautés. Chaque fournisseur cacao dispose d'un ré-
férent unique au sein de Valrhona.

Certains partenariats sont associés a des exclusivités, issus
par exemple d'une plantation spécifique comme la planta-
tion Xibun River Estate au Belize depuis 2014.

D'autres permettent de sauvegarder des variétés rares, tel
que le cacao Gran Blanco au Pérou dont la production est
centralisée auprés de 3 communautés seulement dans la
vallée du Bigote - Valrhona a l'exclusivité de ce cacao de-
puis 2013.

En 2018, nous développons
des partenariats dans 13 pays
pour une durée moyenne de 6,7 ans :

du Brésil 8 Madagascar en passant
par le Pérou, le Belize, la Céte d'Ivoire
ou encore le Ghana.

Valrhona a noué 2 nouveaux
partenariats & Sao Tomé et au Mexique.

76% de nos achats sont issus
d'un partenariat d'au
moins 3 ans.

Notre objectif est d'atteindre 90%
d'ici 2020. La construction d'un
partenariat dans une nouvelle
origine peut nécessiter plusieurs
années, cest pourquoi nous
conservons une part de
sourcing ouverte.



Le meillear du cacao ! la qualité et la différenciation

Le développement de relations sur le long terme permet d'in-
vestir dans les infrastructures, I'amélioration des pratiques
culturales et des opérations post récoltes telles que la fermen-
tation et le séchage.

Ainsi des formations peuvent étre dispensées afin de garantir
une qualité constante.

De méme, la création de nouvelles cibles aromatiques - grace
& la mise en ceuvre de procédés de préparation différenciants,
tel que la double fermentation - ou le sourcing de nouvelles
origines ou de nouveaux terroirs, permettent de développer
linnovation.

hssurer la tragabilite de la matiere premiére

La tracabilité permet & Valrhona de garantir lorigine de son
cacao, qui est issu d'une filiére tropicale complexe. Dans des
contextes sociaux et géopolitiques variés, 95% du cacao est
produit sur des exploitations familiales inférieures & 5 hectares.

Gréce & ses relations directes auprés de coopératives, d'as-
sociations de producteurs ou encore de plantations privées,
Valrhona a atteint en 2018 l'objectif fixé de 100% de tracabilité
depuis les producteurs.

Afin de garantir l'identification géographique exhaustive de ses
producteurs, Valrhona sest fixé pour objectif d'atteindre 100%
de tragabilité depuis la parcelle d'ici 2021, et donc d'en assu-
rer la géolocalisation et la cartographie globale. Cest & cette
condition que nous pourrons nous engager efficacement dans
notre politique Cacaos & Foréts - et notamment dans la lutte
contre la déforestation.

L'’équipe de sourceurs Valrhona crée des relations de confiance
avec les organisations de producteurs, et sattache & la com-
préhension des spécificités de chaque origine, l'écoute des be-
soins des communautés et 'accompagnement des projets de
développement.

Des visites régulieres annuelles dans chaque pays permettent
la mise en place et le financement de programmes pour le
développement des communautés, ou liés & la production
(assistance agronomique, création de centres de collecte,
séchage solaire, sauvegarde de variétés...).

Lal Venezuela en 2018

Le Venezuela est aujourd’hui confronté &
une grave crise politique et économique.

La situation d'hyperinflation et la
dévaluation importante de sa devise
rendent le développement de notre
partenariat extrémement complexe.

Néanmoins notre volonté est de conti-
nuer plus que jamais & soutenir notre
partenaire local afin d'assurer la
pérennité de notre relation.

Notre objectif est de visiter
100% des pays au moins une fois
dans l'année calendaire.

En 2018, nous n'atteignons
pas cet objectif (81% réalisés)
notamment pour des raisons de
sécurité au Venezuela et en Haiti.




Wos projets de soutien auc communautés

'amélioration des conditions de vies et de travail des com-
munautés de producteurs est facilitée par les partenariats
que Valrhona met en place depuis de nombreuses années
avec ses pays producteurs.

Le manque d'accés financier et matériel a 'éducation pour
les enfants des familles de producteurs est un obstacle
constant et important au respect des Droits de I'Homme,
et notamment 2 la lutte contre le travail des enfants.

De plus, afin de faire de nos producteurs de véritables
entrepreneurs, nous cherchons a les accompagner dans
leur formation. Cela est essentiel & leur résilience face aux
aléas climatiques et aux fluctuations des marchés, est c'est
un fort levier d'amélioration des conditions de vie de la
communauté a long-terme.

Des formations aux bonnes pratiques agricoles et au res-
pect des droits humains sont dispensés pour les produc-
teurs et leurs familles.

Le contenu de la formation est décidé au regard de
leurs besoins. Pour étre véritablement acteur de ces
changements, Valrhona finance la construction et la mise
en place de ces centres de formation (voir encart Cote
d'lvoire page suivante). Lentretien et la maintenance de
ces centres sont ensuite a la charge de la communauté,
afin de les inscrire dans la durée.

V¢ronique ttuchedsé

RESPONSABLE SOURCING CACAQS

« Nous nous mobilisons au quotidien pour améliorer les
conditions de vie de nos producteurs de cacao : le juste
revenu est une ambition prioritaire qui implique un en-
gagement collectif et solidaire. Nous croyons en lavenir
d'un cacao vertueux. »

Valrhona garantit qu'elle met en ceuvre tous les moyens

a sa disposition pour lutter contre le travail des enfants

dans sa chalne d'approvisionnements. Au travers du
« Child Labour Statement », Valrhona sengage a sou-
tenir l'accés a I'éducation, au travers de la subvention
de ses producteurs et le financement d'infrastructures
scolaires aussi prés que possible des plantations. Nous
nous engageons a veiller & ce que les communautés
avec lesquelles nous travaillons aient les structures
d'éducation adaptées. Ainsi depuis 2012, lorsque les
structures d'éducation ne sont pas suffisantes, Valrhona
les crée (voir carte Cacao ci-apreés). Valrhona travaille
étroitement avec les communautés locales mais aussi les
ministéres d'éducation pour faire inscrire ces infrastruc-
tures sur la carte scolaire des pays.

Nous rejoignons aussi les efforts communs au niveau du
secteur pour éradiquer le travail des enfants, au travers
de I'International Cocoa Initiative.




Notre équipe de sourceurs est a Iécoute des besoins des communautés et cest ensemble qu'ils

définissent les projets de soutien. Nos sourceurs sont en charge du bon déroulement et de la

tragabilité financiere des projets.

15 partenariats dans 13 pays

BELIZE

MEXIQUE

Partenaire

ORO,

HAITI

REGENERER

DES PLANTATIONS
VIEILLISSANTES

En partenariat avec ONG AVSF (www.avsforg), Valrhona ac-
compagne son partenaire Feccano (Fédération des coopératives
cacaoyéres du Nord) dans la rénovation des plantations (jardins
créoles) de ses membres via l'agroforesterie. Actuellement, ces par-
celles sont peu productives du fait de leurs anciennetés et souffrent
de faibles rendements quiimpactent le revenu des familles. Ce pro-
jet vise & démontrer l'impact d'une cacaoculture diversifiée sur les
revenus des producteurs ainsi que sur la sécurité alimentaire des
communautés. Ces plantations pilotes ont pour vocation de servir
*de modele aux producteurs de la Feccano bien sir, mais également
sde servir de modeéles & travers le pays.
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Valrhona a construit un centre de formation permettant de regrouper les produc-

COTE D’IVOIRE teurs et employés de la coopérative CAPEDIG, membre de 'Union Ecookim, en

AMELIORER financant l'acquisition du terrain & Daloa, la construction du batiment ainsi que les

L'ACCES A équipements nécessaires. Cette infrastructure permettra a plus 5 500 producteurs
LA FORMATION

membres de 12 des 23 coopératives de I'Union Ecookim de bénéficier de forma-
tions et de sensibilisations. Le centre, inauguré en avril 2018, a pour objectif d'ampli-
fier la politique de formation et le taux de participation.

Nombre de producteurs formés aux bonnes pratiques :

g 1575 1470 3696 2469

pratiques pratiques pratiques pratiques
agricoles  environnementales  sociales de gestion

Valrhona est engagée dans un partenariat & long terme au Ghana
(2016-2021) - avec 8 communautés productrices de cacao. Dés 2016,
it des besoins émis par les communautés ont révélé 'urgence de tre-

dvailler sur l'acces et les conditions déducation. Létat des lieux réalisé
GHANA dsur les infrastructures existantes (de la maternelle au college), a per-
mis de constater que 30 % des enfants étudient dans des conditions

inon sécurisées. Nous avons lancé en 2017 un programme de rénova-

AMELIORATION
DES CONDITIONS
D'EDUCATION

#tion/reconstruction de grande ampleur - en collaboration avec notre
fpartenaire et les autorités locales : notre ambition est d'améliorer les
fconditions déducation pour les 4882 enfants (recensement 2018) sco-
¥larisés d'ici 2021.

B-in 2019, la reconstruction du collége & Atwereboanda permettra de
Joasser de 3 classes délabrées et dangereuses 3 6 classes neuves plus
une salle informatique. Ceci permettra d'accueillir les 181 éléves dans
*de meilleures conditions - l'investissement représente 178000 USD

environ.

Nombre d'enfants par écoles inaugurées :

322 151

L’école primaire L’école maternelle
de Wassa N'Kran de Pieso

. ¥
Au travers du partenariat Millot-Valrhona, un projet de sensibilisation
des producteurs sur 'association du cacao avec des cultures diver-

MADAGASCAR

PROMOUVOIR DES
CULTURES PLUS mentaires des producteurs.
DIVERSIFIEES

"la mise en place de bonnes pratiques environnementales, gage d'un
avenir durable face aux changements climatiques. D'ici 5 ans, ce pro-
jet ambitionne de planter environ 500 000 cacaoyers soit a terme la
création d'un verger de plus de 800 hectares.

)
257
des parcelles déja plantées sont

ainsi associées a des cultures
annuelles (café, vanille...).

En 2018



VEILLER AU BIEN-ETRE ET A LA PROTECTION

DES DROITS DE L'HOMME DANS LES PLANTATIONS

Travail forcé, travail des enfants, droit des femmes, conditions
de vie... Valrhona est consciente des risques liés a la culture du
cacao.

Conditions
Dans un souci d'amélioration constante et afin d'approfondir de travail

notre connaissance des impacts sur les droits humains et I'en- e

. . . . - Heures de travail
vironnement, nous avons fait en 2018 par une tierce partie, une

- Salaire
cartographie des risques de droits humains dans sa chaine Uberté syndicale
d'approvisionnement. Travail forcé

Elle a permis de cartographier les risques sur plus de 19 pays,
d'approfondir l'analyse sur 5 pays jugés sensibles et straté- Conditions de vie
giques et de mettre en perspective ces risques avec les enga- S et

gements et les ambitions de l'entreprise. B p—— Travail des enfants
- Travail forcé

N [ \ te &t d t hi - Conditions de travail
Ous nous sommes engages apres cette étape de cartographie i Aecbe s leducation
en 2018, & déployer des plans d'actions associés aux risques Teledkscibs

majeurs identifiés. Droits des femmes

- Discrimination
Nous nous engageons mutuellement avec nos fournisseurs a +Intégrité physique
travers la signature de la Charte des Achats Responsables (dis-
ponible sur notre site internet).

En 2018, 100% des fournisseurs de cacao ont signé cette
charte. De plus, les partenariats instaurés avec nos fournisseurs
ont pour objectif daméliorer significativement leurs conditions
de vie et de travail sur la durée.

Sengager pour une medlleure
répartition de la valear au sein du secteur

L =Y

BN | L rerenus des producteurs |
La juste répartition de la valeur au sein de la filiere cacao est un B b ld Cote dWOZI@

enjeu de responsabilité pour nous.

En Céte d'lvoire, un des premiers producteurs mondiaux
de cacao, nous travaillons depuis 2014 avec la coopérative
Capedig, membre de I'Union Ecookim. Le cacao y est 100 %

Le «juste revenu™ » est aujourd’hui trés difficile a calculer du
fait du manque de données mises & disposition par les pays
avec lesquels nous travaillons, en particulier sur le cacao, et de
la diversité des données nécessaires & collecter pour l'estimer.

tracable jusqu'aux producteurs, certifiés Fairtrade.

Suite a la baisse du marché en 2016, un producteur Ivoirien

La fixation d'un revenu minimum objectht est complexe au re- a perdu 36% de ses revenus sur la récolte*. Valrhona a com-
gard de la diversité des situations des pays. Il sagit pourtant pensé cetimpact sur la base d'un prix minimum & oo FCFA/
d'un enjeu essentiel de la filiére, indispensable a sa pérennité. kg (prix le plus élevé depuis 2012). Aujourd'hui, Valrhona paie

45% de plus que le prix minimum garanti aux producteurs
Ivoiriens.

?fotégef ld ]00!'% et sa bl'Odt'Yefﬁ'DLé + Un prix minimum garanti & 833 producteurs en 2018

« 15% de revenu gréce a la prime de compensation

+ Des primes qualité et développement communautaire

« Un total de primes versées par Valrhona deux fois
supérieur a la prime Fairtrade, en plus du prix d’achat

Vivre dans un environnement sain est aujourd’hui un droit hu-
main & part entiére et cela passe par la préservation de la forét
et des sols dans les pays producteurs de cacao.

En 2018-2019, Valrhona continue de verser le prix minimum
Nous devons veiller a la conservation du patrimoine environne- garanti (Moo FCFA/kg soit 1,67 €/kg) sur la récolte en cours.

“Le 'juste revenu" est le revenu minimum pour des conditions de vie décentes.

Il prend en compte notamment le colt de la nourriture, du logement, de dépenses

diverses et de besoins d'urgence dans des circonstances imprévues. 20
Il sSagit d'un des droits de Homme fondamentaux.



mental des pays producteurs et fédérer nos partenaires
producteurs de cacao autour de linvention d'un modéle
d'agriculture responsable, pour les Hommes et leur envi-
ronnement.

Pour y parvenir, Valrhona sest dotée en 2018 d'une
politique Cacao Forét et Agroforesterie qui lengage &
préserver le patrimoine forestier des 16 pays aupres
desquels elle sapprovisionne en cacao.

Ces engagements sont en particulier :

- Sourcer uniquement du cacao dans des zones légales
situées hors des foréts protégées

- Garantir que les cacaos ne proviennent pas de zones fo-
restieres telles que définies dans la réglementation natio-
nale et par les méthodologies telles que la Haute Teneur
en Carbone et la Haute Valeur de Conservation

- Garantir que les cacaos ne proviennent pas de zones
nouvellement déforestées et vérifier quil n'y a plus de
conversion de zones forestiéres chez les partenaires

- Accompagner 100% des producteurs vers des pratiques
agroforestiéres d'ici 2025.

ZOOM SUR

CACAO FOREST
LE PROJET

Cacao Forest est un projet pionnier regroupant agricul-
teurs, entreprises, chercheurs, consommateurs et ONG
pour définir des modéles en agroforesterie et limiter I'im-
pact environnemental des plantations.

Nous créons avec les producteurs de nouvelles méthodes
agroforestiéres de culture du cacao qui permettent de :
- améliorer la résilience des communautés rurales

- diversifier les revenus des producteurs

- protéger lenvironnement

- accroftre la productivité de lexploitation

Nous nous appuyons sur notre expertise commune
pour sélectionner la juste combinaison entre ca-
caoyers et autres espéces végétales, pour un résultat
optimal pour les producteurs et l'environnement. Aprés
une phase détude, une campagne de crowdfunding
dédiée au projet a été lancée en 2018 sur la plateforme
BlueBees.

En République Dominicaine : apres avoir déterminé les
associations darbres et de plantes qui produiraient les
résultats souhaités, plus de 1 000 arbres dans les 36
parcelles test ont commencé a étre plantés grace au
crowdfunding. Ce projet a pour vocation détre étendu &
d'autres origines cacao.

4 ngoWie
et protectio” des forts

L'agroforesterie est un systéme de culture qui associe plu-
sieurs espéces végétales productives sur une méme par-
celle (opposé & la monoculture : une parcelle = une culture).

De la forét éclaircie ou sont conservés les grands arbres
natifs, & la plantation de cacaoyers en association avec des
légumineuses, des arbres fruitiers ou des essences de bois
doeuvre, le systéme agroforestier peut prendre de multiples
formes. Cependant, aussi complexe soit-elle, une parcelle
en agroforesterie nest pas une forét. Son objectif principal
reste productif, légumes, fruits et bois dceuvre, ce qui diver-
sifie et sécurise les revenus de 'agriculteur.

Comparé & de la monoculture, l'agroforesterie tend & pré-
server la fertilité des sols. En pérennisant la productivité, elle
limite le recours & des pratiques telles que la culture sur bru-
lis, qui sont sources de déforestation.

Cocoa &

L Forests
Initiative

Depuis mai 2018, Valrhona est signataire de ['Initiative
Cacao et Foréts, un engagement actif des entreprises
chocolatiéres et cacaoyéres de premier plan afin
déliminer la déforestation et de restaurer les zones
forestiéres par |'élimination de toute conversion sup-
plémentaire de terres forestiéres pour la production
cacaoyeére.

Linitiative a été lancée et présidée par les princi-
paux pays producteurs de cacao, le Ghana et la Céte
d'Ivoire, et facilitée par IDH, The Sustainable Trade
Initiative et la World Cocoa Foundation (WCF).

terra isara

ou o ce fo e

Fonds de dotation Terra Isara :

Valrhona est investie dans la démarche Terra Isara en tant
que membre du conseil d'administration et que donateur a
hauteur de 125 000 €.

La mission fondamentale de la Fondation Terra Isara est
de contribuer & définir de nouveaux systémes agricoles
et alimentaires aptes & produire en quantités suffisantes
des matiéres premiéres et aliments sains et de qualité, tout
en préservant les ressources naturelles et permettant aux

producteurs de vivre décemment des fruits de leur travail.

Pour y parvenir, Terra Isara dispense des formations aux
jeunes, favorise l'entreprenariat via des concours d'inno-
vation, tout en contribuant & développer de nouveaux sys-
témes agricoles et alimentaires

La mission du Fonds de dotation s'inscrit pleinement
dans lengagement de Valrhona pour un cacao cultivé
en agroécologie.

“L'agroforesterie consiste & associer des plantations darbres & dautres espéces végétales pour optimiser les ressources du
sol tout en respectant lenvironnement. Ces combinaisons créent des mécanismes de rétroaction naturels qui leur permettent
de mieux se développer, améliorant ainsi la biodiversité, la santé des sols et la production végétale d'un des droits de

Homme fondamentaux.




Lensemble des opérations de notre chalne de va-
leur, de la production a la distribution, en passant
par la logistique, génére des impacts environnemen-
taux que l'entreprise s'engage & minimiser.

Une démarche pertinente de réduction d'impact
commence par la réalisation d'un bilan carbone.
Nous avons réalisé le nétre en 2013 afin d'évaluer la
nature de nos émissions sur un scope 1/2/3 (voir en-
cart page suivante) et de mieux cibler nos initiatives.
Nous avons commencé par mettre en ceuvre une po-
litique de réduction de nos impacts directement liés
& nos sites de production et & la fabrication de nos
produits (scope 1 et 2). C'est pourquoi dés 2005, une
démarche volontaire de certification I1SO 14001, qui
garantit la qualité du systéme de management envi-
ronnemental, a été mise en place. C'est également le
cas pour la certification ISO 50001 que nous avons
obtenu en 2015 sur le management de I'énergie. Dans
le cadre de ces certifications, la politique environne-
mentale a été renforcée et fixe les ambitions géné-
rales de lentreprise en matiére de préservation de
l'environnement.

Outre la conformité du site aux derniéres reglemen-
tations environnementales, cette politique saccom-
pagne dactions concrétes concernant par exemple
les transports des salariés, la maftrise des déchets,
les économies deau et d'énergie et 'écoconception
de nos produits.

Cette démarche sur notre scope 1et 2 saccompagne
pour le scope 3 de la mise en ceuvre de programmes
de lutte contre la déforestation, conséquence de l'es-
sor de notre industrie, et de promotion d'une agri-
culture plus durable via I'agroforesterie notamment,
des enjeux majeurs qu'il nous faut adresser en tant
qu'acteur responsable.

LIVE LONG ENVIRONNEMENT

DEVENIR NEUTRE EN CARBONE

-29%

de consommation
totale d'énergie
depuis 2013

-13%

de production
globale de déchets
depuis 2013

D’'ICI 2025

d'émissions de GES
scope1&2
depuis 2013

697%

dénergies
renouvelables
dans le mix
énergétique global

de recyclabilité
de nos emballages

-497%

de consommation
d'eau depuis 2013

88%

de valorisation
des déchets

79%

des nouveaux
produits répondent
a nos critéres
décoconception

1007%

de valorisation
des déchets

-607%

de nos émissions

-507%
de consommation

eau & énergie
vs 2013

0
79%
dénergies
renouvelables dans
le mix énergétique

gaz a effet de serre
(scope 1&2) vs 2013

LES OBJECTIFS
VALRHONA




AGIR CONTRE LE CHANGEMENT CLIMATIQUE

La féve de cacao se cultive en zone tropicale humide et
requiert donc des conditions climatiques trés particuliéres, qui
en font toute sa valeur et aussi sa fragilité. Le réchauffement
climatique menace aujourd’hui les conditions de culture du
cacao et mettent en péril la pérennité de la filiere.

En particulier, la culture du cacao est notre poste le plus
important d'émissions de gaz & effet de serre en raison notam-
ment de la déforestation pratiquée pour planter les cacaoyers.

A% Scope

2% Scope 2
Q4% Scope 3

BILAN CARBONE
DE VALRHONA

Le premier Bilan Carbone de Valrhona mené en 2013, a établi
que ses émissions globales de gaz 4 effet de serre s'élévent
a 62 053 tCO2e.

Plus d'un quart des émissions globales de lentreprise sont
dues & l'approvisionnement en féves de cacao. Afin de réduire
nos émissions liées a notre chalne de valeur amont, nous nous
engageons a lutter contre la déforestation et formons nos
producteurs aux meilleures pratiques agricoles (voir p.20).

Afin de préciser notre plan daction et aller plus loin, le
bilan carbone du scope 3 sera mis & jour en 2019 en vue
d'un nouvel objectif : la neutralité carbone dici 2025.
Valrhona s'y dirige progressivement gréce a des objectifs
complémentaires.

-90%

de la production

85%

de recyclabilité
des emballages

globale de déchets
vs 2013

o emissions de ga2

4 6‘% d@ sene Comment les comptabiliser ?

Les émissions de gaz & effet
de serre d'une entreprise se
mesurent de facon directe ou
indirecte, a l'aide des « scopes ».

scope 3

scope 2
scope 1

Depuis 2013, Valrhona s'applique donc &

réduire ses émissions directes et ses
émissions liées & sa consommation
dénergie. En 2018, Valrhona a émis soit
0,18 kgCo2e/kilogramme de chocolat
produit sur son scope 1& 2.

UN OBJECTIF GLOBAL POUR 2025 :

la neutralité carbone sur tous les scopes

1. En réduisant les émissions de GES dans
une trajectoire 2°C
«+-60% d'ici 2025 sur les scope 1 & 2.
- Un plan de réduction couvrant 2/3 des émis-
sions scope 3 (Transport/Culture du cacao).

2. En compensant les émissions de GES restantes
- Par offsetting® (scope 1 & 2) d'ici 2020.
- Compensation par insetting™ (scope 3)
d'ici 2025.

100%

des nouveaux produits
répondent & nos critéres
décoconception d'ici
2020

* Offsetting : actions de compensation carbone dans
un lieu et via des acteurs différents de lactivité

“* Insetting : actions de compensation carbone au
sein de la filiére cacao et de ses écosystémes
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Etre un industriel exemplaire dang notre consommation énergétique

Nous détenons aujourd’hui 2 chocolateries : le site Dodet situé
en périphérie de Tain 'Hermitage, le site historique Guironnet
situé en centre-ville et le site de La Roche de Glun. Notre plan
environnemental couvre lensemble de ces 2 chocolateries,
ainsi que I'Ecole Valrhona, la boutique et la Cité du chocolat.

Nous suivons donc de prés notre consommation dénergie pour
ces différentes infrastructures. La réduction de notre impact en-
vironnemental passe par 2 vecteurs : la réduction de notre im-
pact carbone, et la réduction de notre consommation d'énergie,
tout en promouvant des sources d'‘énergie alternatives.

Les deux sites de Tain IHermitage sont certifiégs ISO 50001
depuis 3 ans. Cela qui garantit une gestion efficace de I'énergie
a l'échelle de chaque chocolaterie.

Pour améliorer le pilotage de notre consommation énergé-
tique, nous nous sommes dotés en 2017 d'un nouvel outil de
supervision énergétique basée sur la technologie du data-mi-
ning, grice au partenaire Métron. Il facilite le contréle de nos
consommations dénergie et I'identification des postes & optimi-
ser. Nos efforts portent sur tous nos usages énergétiques signi-
ficatifs, et sont articulés selon notre schéma directeur énergie.

En complément d'un travail sur les éclairages LED

qui sont maintenant entierement généralisés sur les

30 000 m- de nos sites de production, de stockage,
et tertiaires, nous avons changé la chaudiére du site Guiron-
net pour améliorer la performance énergétique du site.
L'économie d'énergie est estimée & 200 MWh/an, soit 3%
de la consommation énergétique de la chocolaterie en 2018.

Valrhona travaille depuis plusieurs années sur la ges-

tion du froid car clest un process trés énergivore qui

représente 30% des consommations électriques de
la chocolaterie. Depuis 2 ans, un réseau de distribution d'eau
glacée a vu le jour. Notre objectif étant de permettre a la fois
de rationaliser et centraliser nos capacités de production de
froid @ moyen terme. Ainsi en 2019, la production de froid
sera centralisée et une grande partie des groupes froids
existants seront supprimés. Nous optimisons, par la méme,
la quantité et le type de fluides frigorigénes présents sur le
site ce qui contribue & réduire fondamentalement notre bilan
carbone scope 1.

En plus de réduire nos consommations, nous agissons sur
(\ lorigine de I'énergie pour promouvoir les sources re-
nouvelables. Depuis 3 ans, 100% de notre électricité
\-} provient d'achats certifiés dorigine hydraulique. Nous
contribuons par ce biais dachat de Certificats de Garantie
d'Origine au financement de la filiére des renouvelables.

-90%

Un mix énergétique
composé a 79%

dénergies renouvelables

AVANCEMENT 2018 :

69%

dénergie renouvelable dans le mix
énergétique global : 18 GWh diélectri-
cité renouvelable ont été préférés a une
source nucléaire ou fossile.

-29%

de consommation dénergie par rapport a
2013 : 1 kg de chocolat nécessite
aujourd’hui 1.82 KWh pour étre fabriqué,
contre 2.57KWh en 2013.

-45%
o
d'émission de GES par rapport & 2013
(scope1& 2) : 1kg de chocolat génére

aujourd'hui 018kg de CO2 pour étre
fabriqué, contre 0,42kg en 2013.

Réduire de 50% notre
consommation d'énergie

par rapport & 2013
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La polc't«'que trangpor't

de Yalrhona &« Kklaxit

Afin de limiter ses émissions directes, Valrhona s'est
aussi dotée d'une politique transports qui accom-
pagne la réduction des émissions de GES liées aux

déplacements des collaborateurs.

Nous avons ainsi lancé en 2018 un Plan de Dépla-
cement Entreprise et mis en place une application,
Klaxit, pour encourager le covoiturage sur le site
de Tain I'Hermitage. Nous encourageons aussi nos
collaborateurs & adopter une mobilité douce. Afin
de faciliter les déplacements entre les deux sites de
Dodet et Guironnet, une flotte de dix « Vélos Val-
rhona », a été mise & disposition. Depuis la mise en
place de ces vélos, 5 000 km ont ainsi été parcou-
rus par les collaborateurs de maniére écologique.
Pour la suite, nous travaillons a l'instauration d'une
indemnité kilométrique pour les déplacements
effectués en vélo en 2019.

Consommation d'eau/tonne
de produit fabriqué en 2018 (m3/t)

Eau de forage 20
MINIMISER NOTRE
EMPREINTE ENVIRONNEMENTALE Eay s villle 3
Valrhona s'applique, dans la fabrication de ses 0 5 10 15 20 25

chocolats, a limiter ses impacts environnementaux,
ses pollutions et sa consommation de ressources.
Valrhona s'approvisionne auprées de deux sources d'eau

Dans l'exercice de nos activités, des incidents peuvent
ainsi survenir : fuites de flux frigorigénes, de fuel, déver-
sements de beurre de cacao.. Nous mettons tout en
ceuvre pour éliminer tout risque de dégradation de l'en-
vironnement. Nos chocolateries ont renouvelé en 2018
la nouvelle version de la certification I1SO 14001, garan-
tissant la qualité du management environnemental. En
2018, 6 incidents environnementaux ont été recensés.

Nous portons une attention particuliére & notre
consommation d'eau au travers d'un objectif & 2025 :
une réduction de 50% de notre consommation par
rapport a 2013.

principales pour son usage industriel : 'eau de ville et
l'eau de forage.

L'eau de ville est principalement utilisée dans les acti-
vités de nettoyage, et l'eau de forage utilisée dans les
processus

industriels. Pour maitriser sa consommation en eau, no-
tamment de ville, et affiner le suivi, Valrhona a relié en
2018 le compteur d'eau a la supervision énergétique.

Valrhona a réduit de 49% sa consommation d'eau par
rapport a 2013.
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VALORISER L'INTEGRALITE

DE NOS DECHETS

Consommateurs de matiéres premiéres et fabricants
de chocolats, nous nous efforcons de limiter notre
production de déchets, d'améliorer leur recyclage et leur

valorisation.

Wous réduisons nos déchets par 8 grandes actions :

Les déchets matiéres premiéres

Les coques de cacao constituent un
des principaux déchets de Valrhona
en amont de la production de choco-
lat. En 2018, 700 tonnes de déchets
de coques ont été produites sur 1500
tonnes de déchets totaux.

Ces coques, aujourd’hui valorisées en
paillage, en engrais, ou en arébme, se-
ront valorisés & terme par combustion
dans une chaudiere biomasse d'ici
2021.

Les déchets de chocolat représentent
en 2018 300 tonnes de déchets et
sont principalement valorisés pour la
filiere d'alimentation animale. Depuis
2017, Valrhona sest associée & une
usine dAlbon, située a 15 kilométres
de ses sites, pour limiter le transport
de ces déchets.

L'ECOCONCEPTION

CHEZ VALRHONA

La composition des recettes, les ingrédients, mais aussi le packaging et ses matériaux sont
aujourd’hui autant de gages de qualité et de responsabilité pour nos parties prenantes.

')
L

Les déchets entreprise

Dans ses procédés industriels, Valrho-
na a mis l'accent sur la limitation des
emballages, en se dotant d'un objectif
spécifique :

Atteindre 85% de recyclabilité tout
en réduisant le poids des emballages
d'ici 2025.

En 2018, Valrhona a agi sur les embal-
lages secondaires de ses processus
industriels. Nous avons notamment
remplacé les chips en polystyréne
par des coussins d'air pour le calage
des colis.

Valrhona méne également des cam-
pagnes permanentes auprés de ses
collaborateurs pour les sensibiliser au
tri et au recyclage. Nous avons notam-
ment travaillé en 2018 sur des filiéres
de niche pour les mégots de cigarette
et les emballages sandwichs.

Valrhona travaille & Iécoconception de ses produits pour leur permettre de satisfaire

pleinement les clients tout en réduisant notre empreinte sur lenvironnement et les

ressources naturelles.Nous agissons ainsi au travers de I'écoconception packaging

et de Iécoconception recettes.

Nos objectifs pour 2025 :
atteindre 100% de valorisation
de nos déchets tout en
les réduisant de 50% en volume

par rapport a 2013

La lutte contre le
gaspillage alimentaire

Valrhona sapplique & perfectionner
sa production, améliorer la gestion de
ses stocks et affiner les prévisions de
vente afin de produire la juste quanti-
té de chocolat aussi efficacement que
possible.

Nous donnons par ailleurs aux pro-
duits invendus une seconde chance &
travers notre gamme « Les Cabossés »,
par des dons & des ceuvres caritatives
comme « Les Restos du Coeur », ou par
la vente ou des cadeaux offerts pen-
dant les fétes aux collaborateurs.

Résultats 2018 :

- 88% de nos déchets valorisés, soit
1480 tonnes

-13% de déchets produits en 2018
par rapport a 2013.

Boite
18 carrés
Guancja

écocongue




L'ECOCONCEPTION DE

NOS PACKAGINGS

Les emballages qui accompagnent nos produits jouent toujours un
role essentiel pour la conservation et la protection de nos chocolats.
Afin de diminuer impact de ces conditionnements sur 'environne-
ment, nous avons déployé une politique dédiée & I'¢coconception
des packagings.

Notre objectif : 100% de nos nouveaux packagings

répondent & nos critéres d'écoconception d'ici 2020

Nous avons pour cela définis 3 indicateurs clés :

1/ Le ratio poids emballage/poids produit : utiliser la juste quantité
d'emballage et de composants, en supprimant les emballages inutiles.

2/ L'origine matiére premiére : promouvoir l'utilisation de matériaux
issus de ressources renouvelables et/ou recyclées. 4 seuils ont été
définis pour évaluer cet indicateur, d'un matériau 100% recyclé/
renouvelable & la substance non-autorisée (Bisphénol A, Pvc...).

3/ La fin de vie : choisir des matériaux recyclables en fin de vie et
identifier leur niveau de recyclabilité selon 4 niveaux : de 100%
recyclable & perturbateur de tri.

L'ECOCONCEPTION

RECETTES

Les clients et consommateurs sont de plus en plus & la recherche
de transparence dans les recettes des produits qu'ils consomment,
tant d'un point de vue environnemental que santé. Valrhona travaille
donc & l'écoconception de ses recettes et de ses chocolats, pour
minimiser son impact environnemental et proposer des recettes les
plus naturelles possibles.

Notre objectif : 100% de nos nouveaux produits répondent

a nos critéres d'écoconception d'ici 2020.

Les 3 piliers choisis par Valrhona pour définir I'écoconception

d'une recette sont :

1/ Le bon fournisseur : choisir la meilleure filiére pour un besoin don-
né, selon l'origine ou la politique responsable du fournisseur.

2/ Le bon ingrédient : appliquer la politique "Clean Label".

3/ Réduire les pertes matiéres : viser la plus grande efficacité pos-
sible en valorisant les coproduits et en réduisant les essais au
juste besoin.

Valrhona a développé une liste d'ingrédients "blacklistés" établie sur
la base des risques santé, réglementaires et médiatiques.

Ce sont par exemple tous les colorants azoiques, les
matieres grasses végétales hydrogénées, les édulcorants de
synthése comme l'aspartame, les OGM...

En 2018, Valrhona a formé 10 personnes supplémentaires aux
principes d'écoconception packaging et recettes. Au total, 55 per-
sonnes des équipes marketing, R&D, Achats et qualité, les plus
concernées par ces questions, ont été formées par Valrhona depuis
le lancement de la politique écoconception en 2017. Cela constitue
ainsi pour Valrhona des jalons clés dans le processus d'innovation et
de développement produit.

Les boites 18 carrées ont été

repensées en 2018. Le métal
a été remplacé par du carton
pour une réduction de 66% du
poids de l'emballage.

1 573 tonnes

d’emballages consommés

74%
de recyclabilité
de nos emballages

Nous appliquons aujourd’hui 2 grands
principes dans |'élaboration de nos produits :

Liste courte : établir une liste courte dingré-
dients, et n'utiliser que le strict nécessaire pour
répondre au besoin, en remettant en cause dés
que possible la présence de chaque ingrédient
ou additif.

Clean label : éviter tout ingrédient considéré
« & risque » en se référant a la réglementation,
les alertes sanitaires et les signaux faibles mé-
diatiques. La liste est mise & jour une fois par an.
Aussi, lorsque c'est possible, privilégier les ingré-
dients d'origine naturelle.

Pour mesurer le degré d'écoconception d'une
recette, un code couleur & 4 niveaux, de
conforme & bloquant, a été mis en place.

En 2018, les nouvelles recettes écoconcues
ne contenaient aucun indicateur bloquant
concernant les ingrédients.

St les noweaut produits 7

79% des nouveaux produits répondent
aux critéres d'écoconception en 2018.
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LIVE LONG GASTRONOMIE

~ SENSIBILISER ET FORMER LES FUTURES
GENERATIONS A LA GASTRONOMIE RESPONSABLE

Lengagement Live Long Gastronomie est né
de la volonté de Valrhona de soutenir active-
ment les métier de la gastronomie pour assurer
leur pérennité et leur rayonnement & travers

le monde.

Nous voulons accompagner les vocations et Sn 362 52 .

inspirer les chefs patissiers de d ' jeunes jeunes

inspirer les chefs patissiers de demain en nous o

appuyant sur notre expertise et en transmet- dilicd (i formés aux métiers de la

Sty S Ap sensibilisés aux mei_:lers gastronomie par Valrhona grace

tant nos savoir-faire via notamment la forma- dela g\a/Stlrﬁnom'e aux projets de la Fondation,

tion des jeunes. / réiial?xr l?:'zts a la formation avec le Lycée
8 proj Hételier de Tain et au projet

de la Fondation Graines de Pétissier

Lengagement Live Long Gastronomie
rassemble les actions de la Fondation
d'entreprise Valrhona ainsi que l'organisa-
tion des concours, la formation via I'Ecole
Valrhona et des filiales international.

FONDS SOLIDAIRE
VALRHONA

12 925 217000 € 228 120 €

investis pour des investis pour

personnes
formées par
;

I'Ecole Valrhona

projets soutenus des concours
par la Fondation et des compétitions

« Depuis sa création, Live Long Gastronomie vise & défendre les métiers de la gastronomie.
Au travers de la Fondation Valrhona, nous sensibilisons les jeunes & ces métiers et au go(t,
pour les faire connaitre et générer des vocations. Nous aidons aussi les jeunes et les profes-
sionnels & se former, par notre propre Ecole Valrhona notamment.

Le cacao est dvidemment au centre de notre formation, qui nest pas seulement technique
mais veille aussi & faire prendre conscience des enjeux liés & une gastronomie raisonnée.
Le programme Live Long Gastronomie vise également & faire connaltre nos métiers au
grand public, au travers dévénement phares comme la Coupe du monde de la pétisserie,
dont Valrhona est membre fondateur... »

Armelle Glammattel

DELEGUEE GENERALE,
FONDS SOLIDAIRE VALRHONA
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Présentation de la Fondation dentreprise Valrhona

La Fondation dentreprise Valrhona est née en 2006
sous limpulsion de collaborateurs enthousiastes. Elle
a deux moyens daction : soit en soutenant les projets
d'autres organismes soit en menant ses propres projets.
Nos deux missions principales sont de sensibiliser les
populations a la diversité des golits, et donc & une alimenta-
tion saine et variée, ainsi que de faire émerger chez les jeunes
des vocations pour les métiers de la gastronomie sucrée et
enclencher des parcours de formation. Les 12 membres du
Conseil dAdministration de la Fondation, nommés pour 5
ans, sélectionnent chaque année les projets & soutenir et dé-
velopper. Ces projets se déroulent majoritairement dans la
région Auvergne Rhéne Alpes mais certains ont lieu ailleurs
en France. lls bénéficient alors d'un soutien financier, de ma-
tiéres premiéres, et de mécénat de compétence, et ont vo-
cation & étre pérennisés. La Fondation Valrhona dispose ainsi
d'un budget de 150 000 € pour 5 ans. Elle constitue un axe
fort d'action et de développement de lengagement Live Long
Gastronomie. La Fondation changera de statut en 2019, pour
faire grandir son impact positif auprés des communautés au-
tour des projets cacao et gastronomie (plus d'information a la
derniére page du rapport).

FAIRE DECOUVRIR ET RAYONNER

LES METIERS DE LA GASTRONOMIE

Les projets de sensibilisation de la Fondation Valrhona

En 2018, Valrhona a soutenu un nouveau projet, la Tablée des
chefs. Il consiste & sensibiliser les chefs au geste social et
la lutte contre le gaspillage, par la redistribution des surplus
aux associations d'aide alimentaire. Il vise aussi & éduquer les
jeunes par des programmes d'ateliers culinaires et le dévelop-
pement d'une alimentation saine et équilibrée.

Des « brigades culinaires » sont organisées au sein des colléges
de zones prioritaires, pour faire découvrir aux jeunes la cuisine,
la patisserie et le bien-manger, en sappuyant sur des chefs pro-
fessionnels. La Fondation Valrhona soutient ce projet & hauteur
de 9 550 € par an sur 3 ans et par des dons de chocolats.

Nous avons par ailleurs poursuivi 'accompagnement de divers
projets qui permettent aux jeunes de découvrir les métiers
de la pétisserie, de s'initier aux gouts ou de développer leurs
compétences en cuisine. Parmi eux il y a Péris'Colléges avec
la ville de Feyzin, « un jeune, un métier » dans le 12°™ arron-
dissement de Paris ou encore celui de I'association EPICES.

* Comprend la masse salariale dédiée & la Fondation d'entreprise Valrhona
** Salon international de la restauration, de [hétellerie et de lalimentation

Monde
tisiorte

FRAMCE

Rayonner gréce auc concours

Afin de valoriser les métiers de la gastronomie,
Valrhona s'implique pour des événements
mondiaux renommés qui font rayonner
les savoir-faire.

Valrhona est membre fondateur depuis 1989 de la
Coupe du Monde de la Patisserie qui se déroule
chague année au Sirha*. Les pré-sélections
continentales de ce concours sont également des
événements marquants de année. Valrhona
organise également chaque année le C3, la
Chocolate Chef Competition, qui vise & mettre
en concurrence de grands chefs pétissiers de
restaurant autour d'un produit phare de Valrhona.

Au total, 228 120 € ont été investis pour les
différents concours en 2018.

217 000 €

dépensés en 2018 pour des projets
soutenus par la Fondation

362 jeunes

sensibilisés aux métiers de la

gastronomie par Valrhona en 2018
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FORMER LES ACTEURS DE

LA GASTRONOMIE DE DEMAIN

Les métiers de la gastronomie font partie d'un patrimoine
a part entiere qu'il sagit de préserver et de pérenniser. Les
jeunes générations sont moins attirées par ces métiers. Clest
pourquoi nous pensons qu'il est important de leur faire dé-
couvrir cette profession. Valrhona a un réle & jouer pour per-
mettre aux jeunes de découvrir ce secteur pourvoyeur dem-
ploi et en recherche de nouveaux talents.

Les projets de formation de la Fondation Valrhona

La Fondation Valrhona a accompagné directement en 2018
certains projets de formation. Valrhona soutient notamment
un projet de Foodtruck pédagogique nommé La Brigade des
Gones & Lyon avec la Fondation OVE, qui vise & l'apprentis-
sage du service et de la cuisine pour des jeunes en ITEP et au
SESSAD. Cette expérience leur permet dacquérir de
premiéres vraies compétences professionnelles et de valider
leur projet, pour ensuite partir en formation cuisine, patisserie
ou service quand la vocation est confirmée. En 2018, ce sont
27 jeunes qui ont intégré la Brigade. Lobjectif est de pouvoir
dupliquer ensuite ce projet innovant sur lensemble du terri-
toire francais.

En plus d'un soutien financier, & hauteur de 8000<, et de dons
de produits, les jeunes bénéficient des conseils et recettes
de 'Ecole Gourmet Valrhona afin de leur transmettre nos sa-
voir-faire.

Par ailleurs, nous avons continué & soutenir le projet Atelex
de ADAPEI de la Dréme, qui offre la possibilité & des jeunes
handicapés intellectuels de développer des compétences pro-
fessionnelles en cuisine en intégrant le milieu scolaire ordinaire.
Quatre jeunes ont ainsi été diplémés en juin dernier.

Leg formations de ['Ecole Valrhona

En 2018, Valrhona et le Lycée Hoételier de Tain I'Hermitage se
sont associés pour proposer une nouvelle formation inédite sur
la Maitrise du Chocolat. Assurée en partie par les Chefs de
I'Ecole Valrhona, cette nouvelle formation leur permet d'acqué-
rir une expertise technique et gustative nécessaire a l'appren-
tissage des artisans de demain. 10 éléves diplémés d'un CAP
constituent cette premiére promotion pour ¢ mois de forma-
tion, la premiére formation complémentaire d'initiative locale
reconnue par I'Education Nationale.

LEcole Valrhona est un ensemble de quatre établissements &
linternational, ol plus de 30 chefs dispensent des formations
de pétisserie. Au total, 12 925 personnes ont été formées par
'Ecole Valrhona en 2018,

&n 2018

Au total en 2018, 52 jeunes ont été formés
gratuitement aux métiers de la gastronomie
par Valrhona grice aux projets de la Fondation,
a la formation avec le Lycée Hoételier
de Tain I'Hermitage et au projet
Graines de Pétissier.
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ZOOM SUR

GRAINES DE PATISSIER
LE PROJET

Initié et porté par une collaboratrice dans le cadre d'une dé-
marche d'intraprenariat, Graines de Pétissier est né d'un
double constat en France : celui de nos clients, boulangers et
pétissiers, dont plus de la moitié rencontre des difficultés de re-
crutement et celui du chémage des jeunes, qui concerne 25%
dentre eux.

L'ambition de Graines de P4tissier est de répondre & ce double
enjeu, en utilisant lexpertise et la position de Valrhona dans
le monde de la gastronomie. Ce programme, cofondé avec
la Fondation Paul Bocuse, est réalisé en partenariat avec les
CFA" et les associations recevant le public des jeunes décro-
cheurs. Nous proposons un programme pré-CAP+ Patisserie
pour les jeunes de 16 25 ans en 3 étapes : Initier, Immerger et
Propulser.

Notre objectif est d'atteindre plus de 100 bénéficiaires du
projet d'ici 2020.

Linitiative, faire vivre le métier de l'intérieur

Aprés une sélection de candidats motivés, les jeunes démarrent
une phase d'exploration (ateliers de formation aux gestes...). Ils
suivent ensuite un stage de 4 semaines chez un artisan, pour
ensuite confirmer ou non leur envie de se former au métier, et
de siinscrire au CAP. Lobjectif est qua la fin de cette période,
ces jeunes valident leur souhait de sengager dans ce métier et
qu'ils démarrent un Certificat dAptitude Professionnelle Patis-
sier en1an au sein du CFA.

* Centre de Formation d/Apprentis
“* Certificat dAptitude Professionnelle

Les projets de formations soutenus a linterational

Gréce a son implantation internationale, Valrhona dispense des
formations dans le monde entier au travers de ses filiales dans
le monde.

Aux Etats-Unis, Valrhona guide les lycéens défavorisés dans
les métiers de la gastronomie. L'objectif est de lever des fonds
afin de permettre & notre organisme partenaire C-CAP, de
dispenser des formations a ces jeunes. En 2018, 10 0coo USD
ont été collectés.

En Espagne, le partenariat avec la Fondation Raices dans le
cadre du projet "Cocina Concienca" permet de former les
jeunes défavorisés aux métiers de la gastronomie. 12 000 € ont
été récoltés & ce jour.

Au Royaume-Uni, Valrhona sponsorise linitiative de financement
"Chocs for Chance' récolter de l'argent au profit du programme
dinsertion "Galvin's Chance" pour les jeunes défavorisés.

La premiére promotion de Graines de Péatissier

Depuis 2 ans, ce sont plus de 40 candidatures recues, 30
jeunes qui ont suivis le programme et en juin 2018, 3 diplémés
du CAP Pétisserie issus de la premiére promotion.

Sn 2018

En 2018, le programme sest étofé en proposant aux
jeunes des formations sur la posture professionnelle,
le travail en équipe, la culture pétissiére, les gestes péatissiers
et un centre de formation depuis une plateforme internet.
Pendant 3 mois, ce sont 18 jeunes qui en 2018 ont partici-
pés aux ateliers proposés, réalisés un stage chez un de nos
clients.

En septembre 2018, ce sont 7 d'entre eux qui ont commencé
leur apprentissage. En valorisant les parcours réussis, nous
avons & coeur de contribuer aux besoins en personnel de la
profession. 40% des jeunes démarrent un CAP 4 lissue du
projet Graines de Pétissier.

« Gréce a Graines de Pdtissier, jai rencontré des

professionnels, construit mon projet et trouver un

maltre dapprentissage. Une expérience savoureuse ! »
Malika A.
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Il n'est pas d'entreprise responsable sans im-
plication et consultation des parties prenantes
dans I'élaboration de sa stratégie et sa vision.

Valrhona sengage donc & instaurer un dialogue
régulier et de qualité avec lensemble de ses
parties prenantes afin de coconstruire une en-
treprise durable ou, et avec laquelle, il fait bon
travailler. Nous nous efforcons tout particulié-
rement d'écouter et échanger avec chacun des
collaborateurs Valrhona afin de répondre aux
enjeux de développement et de bien-étre au tra-
vail & travers divers programme de formation, de
mobilité ou encore d'inclusion.

Enfin, notre responsabilité ne sarrétant pas a
notre seul périmétre nous accompagnons nos
clients dans la mise en place de pratiques respon-
sables pour qu'a leur tour ils adoptent un mode
de fonctionnement collaboratif et consultatif.

Cette démarche engagée de collaboration avec
nos parties prenantes, est essentielle & notre
démarche de labélisation B Corp. Nous y accor-
dons historiquement une attention toute parti-
culiére que nous souhaitons valoriser au travers
de ce label.

100%

des collaborateurs
ont un objectif RSE
en 2020
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LIVE LONG ENSEMBLE

CONSTRUIRE UN MODELE DURABLE
AVEC ET POUR NOS PARTIES PRENANTES
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©
847%

des collaborateurs
pensent que Valrhona
est une entreprise ol il

fait bon travailler

salariés des collaborateurs
formés a la RSE

.
FONDS SOLIDAIRE
VALRHONA

62

collaborateurs

800

clients sensibilisés du CA réalisé aupres

ala RSE de fournisseurs ayant
signé la charte des

Achats Responsables

Valrhona bénévoles
pour la Fondation




NOTRE ECOSYSTEME DE PARTIES PRENANTES

La mission de Valrhona ne peut étre atteinte que si sa straté-
gie est construite et déployée dans une logique de co-déve-
loppement et de synergie avec les parties prenantes majeures
de Valrhona. Nous impliquons ces derniéres, tout au long de
notre chaine de valeur, en prenant en compte leurs attentes
et les enjeux de nos métiers.

Nous mettons en place des instances de dialogue réguliéres

avec nos différentes catégories d'interlocuteurs :

- des enquétes de satisfactions annuelles auprés de nos
collaborateurs, clients et fournisseurs

- des sessions de travail plusieurs fois par an avec nos clients,
distributeurs et fournisseurs, dont fournisseurs cacao

- des focus groupes pour les communautés locales et produc-
teurs de cacao

- une enquéte de voisinage indépendante auprés des riverains
de nos sites

- des contacts réguliers chaque année avec les ONG et asso-
ciations professionnelles

- des focus groupe plusieurs fois par an avec nos consommateurs

ACCOMPAGNER

NOS COLLABORATEURS

Les hommes et femmes de Valrhona sont une source indis-
pensable de création de valeur durable. Leur engagement,
I'évolution de leurs compétences et leur bien-étre sont des
enjeux essentiels pour la pérennité de lentreprise et une in-
novation durable, dans un métier sans cesse en transforma-
tion. Les accompagner sur le long-terme est ainsi une priorité
pour Valrhona.

Panorama ! qui sont nos collaborateurs ?

En 2018, Valrhona compte 822 collaborateurs, soit 4% de plus
quen 20717

UN TURNOVER DE 9.4%
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0% 5% 10% 15%

Concurrents

Consommateurs

Barry Callebaut,
Felchlin, Guittard...

Gouvernement
Préfecture de la Dréme,

Elus locaux, Administrations des
pays producteurs de cacao

Médias
Grands Public,
régionaux,
professionnels...

Clients B2B et B2C
Patissiers,chocolatiers,
boulangers, traiteurs, hétels,
restaurants glaciers...

Autres Partenaires

Collaborateurs entreprises professionnels
Centres A Tain I'Hermitage du Groupe Groupement
de recherche et & I'étranger Weiss, Republica Employeur
CIRAD, CIAT del Cacao, Sosa, Intérim

Fournisseurs

Chocolatree...

De cacao mais aussi

Générations
futures

Fairtrade Max

[ N O 207
[N I NN 17

20%

Certificateurs

Havelaar, Ecocert...

de tous les autres Acst:\,/g::;es IES‘ZIQ?
Communautés locales AgroParistech,
CCl de la Dréme (Fr), C-Cap EMLyon

(US), Fondation Raices (ES),
Galvin's Chance (UK), Shanghai
Young Bakers (Ch)...

Associations

professionnels
Relais Desserts,
Michelin

Associations et ONG
World Cocoa Foundation, Mighty
Earth, AVSF...

413 Hommes

A09Q Femmes

REPARTITION
DES SALARIES
PAR SEXE

1% Apprentis

% CDI
6% cDD 93%

REPARTITION
DES SALARIES
PAR TYPE DE
CONTRAT DE
TRAVAIL

460/0 Femmes

54% Hommes

REPARTITION
DES SALARIES
ENCDI
PAR SEXE
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La canté et la séeurits des collaborateurs

En tant guentreprise dotée de 2 sites de production, la sé-
curité des personnes est une de nos priorités. Nous souhai-
tons garantir les conditions de travail les plus slres a tous nos
collaborateurs, ceux qui travaillent dans la chocolaterie mais
aussi dans la partie administrative.

Nous nous sommes ainsi fixé un objectif :
Pour 2025, zéro accident dans toute l'entreprise

Pour vy parvenir, Valrhona sest dotée d'un document unique
d'évaluation des risques professionnels. Des diagnostics ré-
guliers sont aussi menés afin d'établir de nouveaux axes de
travail en matiére de sécurité. Les derniéres mises & jour, per-
mettront d'améliorer le plan d'action global de lentreprise.

En matiére de prévention, Valrhona tient chaque année une
semaine de la Santé Sécurité au travail, ainsi que des Visites
Sécurité Comportementale (VSC). Ces VSC sont un moment
déchange sur les comportements et la fagon de limiter les
risques. En 2018, 1143 visites ont été réalisées par prés de 100
personnes. Pour piloter au plus prés la santé et sécurité des
collaborateurs, un logiciel d'accidentologie remonte réguliére-
ment les presquaccidents ou accidents bénins. Ce sont ainsi
plus de 1000 informations qui sont remontées chaque année
et permettent de mettre en place des mesures correctives.

La pénibilité au travail et les risques psychosociaux sont éga-
lement des préoccupations majeures pour Valrhona. Un plan
de prévention de pénibilité et trois études ergonomiques
sont réalisés chaque année.

Depuis 2014, nous avons mené de nombreuses actions :
» Formation de relais gestes et postures
- Mise en place déchauffements et d'étirements par
des kinésithérapeutes
- Aide & la manutention
- Réduction des poids unitaires (remplacement
des cartons 20kg par des 12kg).

En 2018, nous nous sommes entourés dergonomes spéciali-
sés pour poursuivre notre plan de réduction de la pénibilité.
En paralléle, nous avons construit une vingtaine des modules
dentrainement spécifiques sur des postes identifiés a risques.

Concernant les risques psychosociaux, nous sommes parti-
culierement vigilants. Nous avons lancé le plan de prévention
Equi'Libre en 2014, depuis plus de 17 projets ont été menés.
Parmi lesquels la mise en place du télétravail, 'aménage-
ment des temps de travail, le budget bien-étre, les systémes
dalerte, les formations, la création du péle santé sociale...

Un diagnostic a été reconduit a la fin de 'année 2018.

&n 2018

4,34%

taux d'absentéisme

9

accidents avec arrét de travail
(6,7 de fréquence et 0,15
de gravité)

26%
du plan global de formation des
collaborateurs dédié a la Qualité
Sécurité et Environnement (QSE)
en nombre d’heures de formation

9

accords collectifs signés

Lensemble des engagements et actions de
Valrhona en matiére de sécurité et santé des
collaborateurs est actuellement reconnu par
la certification OHSAS 18001 pour les 2 sites.
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La qualité de vie au traail et ('engagement des collaborateurs

Une entreprise prospére est une entreprise ol il fait bon vivre.
La qualité de vie des collaborateurs de Valrhona et leur engagement
sont un véritable pilier d'une performance et croissance durable.

La Politique Qualité de Vie au Travail (QVT) revue en 2018, décrit les
ambitions de Valrhona en matiére denvironnement de travail, d'équi-
té, de satisfaction des collaborateurs ou encore de reconnaissance,
avec pour objectif de demeurer proactif dans I'amélioration de la
qualité de vie au travail des collaborateurs.

Valrhona développe un cadre de travail centré sur la convivialité
et la créativité. Ainsi, nous allouons & chaque équipe, a hauteur de
80¢€ par personne, une somme a utiliser librement dans le cadre de
I'amélioration de leur qualité de vie au travail. Nous facilitons aussi
I'accés & l'activité physique pour tous nos collaborateurs au travers de
deux salles de sport internes, accompagnées en 2018, d'un nouveau
programme santé sport. Des permanences RH ont aussi été mises en
place sur nos sites afin de favoriser la proximité auprés de nos col-
laborateurs, au cours desquels ils peuvent poser des questions sur
leurs problématiques quotidiennes (paie, mutuelle, etc.). En 2018, plus
d'une cinquantaine de collaborateurs ont bénéficié des permanences
tenues par une psychologue du travail et une assistante sociale.

Léquilibre vie professionnelle et vie personnelle est central chez
Valrhona. En 2018, une charte sur le télétravail permet désormais
aux collaborateurs répondants aux criteres déligibilité et avec
I'accord de leur manager de télétravailler 13 2 jours par semaine.

120 collaborateurs télétravaillent régulidrement, soit 14% de l'effectif.
Aussi, la possibilité d'aménager son temps de travail est encou-
ragée et 52 salariés ont travaillé & temps partiel en 2018, soit 6,3%
des salariés.

Tormer nos équipes

La formation et I'accompagnement des carriéres sont pour Valrho-
na la garantie d'une entreprise apprenante, dynamique et attractive,
résiliente aux changements de long-terme. Dés leur arrivée, nos nou-
veaux collaborateurs bénéficient d'une journée dintégration (une
semaine pour les commerciaux), d'un programme de formations per-
sonnalisées pour les nouveaux commerciaux et depuis 2018 d'un i-
vret d'accueil.

Les collaborateurs sont ensuite suivis dans leur évolution et carriére
par trois temps d'échanges privilégiés :

« 'Entretien Annuel de Développement

- la revue des objectifs, en co-construction entre le manager

et le collaborateur

'entretien professionnel, au moins tous les deux ans, pour échanger
sur les perspectives d'évolution professionnelle

Ces différents entretiens permettent ainsi dévaluer les besoins en
formation du collaborateur et de le guider dans son évolution.

GREAT
PLACE

1O
We i GREAT PLACE TO WORK

Valrhona répond chaque année a l'enquéte
annuelle de satisfaction interne du bien-vivre
en entreprise, fondée sur 5 piliers :

. Crédibilité

+ Respect

. Iéquité

- Fierte,

- Convivialité.

Dans une démarche d'amélioration continue,
Valrhona utilise ce barométre pour évaluer
le climat social et d'ajuster la politique RH.

Depuis 201, Valrhona est reconnue Great Place

To Work, et 86% des employés ont participé
alenquéte en 2018.

En 2018 d’apreés l'enquéte interne, 84% des

collaborateurs ont déclarés que Valrhona

était une entreprise o il fait bon travailler
(soit 2 points de plus qu'en 2017).

Sn 2018

L'équilibre vie professionnelle et vie
personnelle est central chez Valrhona.

En 2018, une charte sur le télétravail permet
désormais aux collaborateurs répondants
aux critéres déligibilité et avec I'accord de
leur manager de télétravailler 14 2 jours par
semaine. 120 collaborateurs télétravaillent
régulierement, soit 14% de l'effectif. Aussi, la

possibilité d'aménager son temps de travail est

encouragée et 52 salariés ont travaillé & temps
partiel en 2018, soit 6,3% des salariés.




Le plan de formation regroupe l'ensemble des actions
de formation définies dans le cadre de la politique RH de
I'entreprise et mises en ceuvre a l'initiative de 'employeur.

Depuis 2018, des modules de formation en e-learning sur des
thématiques de développement personnel sont accessibles a
tous via le portail RH.

Certaines formations dispensées sont spécialisées dans nos
métiers. Clest le cas de la formation Chocolatier Savencia
Gourmet, commune & plusieurs filiales du groupe. La pro-
motion 2018 a été complétée par un nouveau module d'une
journée, dédié & I'amélioration continue. Valrhona développe
également des formations qualifiantes comme le Certificat
de Qualification Professionnelle (CQP), un titre officiel re-
connu par l'ensemble des entreprises d'une méme branche
professionnelle.

En 2018, une nouvelle formation CQP "Agent Logistique" a vu
le jour. 25 collaborateurs ont obtenu un CQP en 2018, avec
notamment une 1ere promotion CQP Technicien de main-
tenance chez Adrial*, un groupement d'employeurs locaux
souhaitant conjuguer développement responsable et activité
saisonniere.

Enfin depuis 2013, Valrhona sest engagée dans une démarche
inspirée des mouvements de libération d'entreprise. Les sala-
riés sont encouragés a étre plus autonomes et responsables,
a prendre les décisions qui leur semblent justes pour amélio-
rer les performances et l'entreprise en général.

L'Ecole du Leadership sinscrit depuis 2013 dans la lignée de
cette stratégie. Répartie en quatre séminaires sur l'année,
elle permet aux managers de mener une réflexion sur leur
position, leurs compétences et la relation avec leur équipe,
pour travailler sur leur posture de manager-accompagnateur.
En 2018, 24 managers ont été accompagnés dans ce cadre et
plus de 200 personnes depuis le lancement en 2013.

Preuve de la volonté de Valrhona dencourager l'innovation
collaborative dans ses équipes, une plateforme collaborative
intitulée Imagine favorise également le partage, [évaluation et
la priorisation d'idées d'innovation par tous les collaborateurs.

En 2018, un diagnostic a été réalisé afin de mieux comprendre
la situation de I'entreprise sur le théme du handicap. Ce dia-
gnostic a été conduit sur deux mois et a été partagé dans le
cadre d'un comité pluridisciplinaire, il va nous permettre de
mettre en place des actions concrétes visant & mieux accom-
pagner nos collaborateurs en situation de handicap, intégrer
et recruter des collaborateurs en situation de handicap et
mieux communiquer sur le sujet. En 2018, le taux d'emploi de
personnes en situation de handicap était de 5,20%.

Enfin, Valrhona veille 4 la parité et au maintien de I'emploi des
séniors au sein de ses effectifs, & chaque niveau hiérarchique.
Ainsi en 2018, 47% des cadres étaient des femmes. Aussi, les
employés de plus de 55 ans représentent 13,5% des effectifs
totaux de l'entreprise en 2018,

* Ardéche Dréme Industrie Agroalimentaire et Logistique
** Ce chiffre comprend les formations obligatoires en termes de santé, sécurité et technique

83% des salariés ont recu une
formation**, avec en moyenne
21,7 heures de formation par

collaborateur sur I'année.

0 des collaborateurs ont été formés a
8/0 la RSE (formation écoconception

principalement).

Aujourd’hui, Valrhona déploie sa créativité a travers une

grande diversité de métiers et de talents : chefs pétis-

siers, maitres chocolatiers, sourceurs cacao, docteurs

en analyse sensorielle et recherches cacao, artisans
pétissiers (cadrage, décors, ..).

Cette richesse humaine et cette expertise collective du

go(t sont au coeur d'une capacité d'innovation générant des

avantages compétitifs uniques. La diversité est une richesse,

source d'une génération d'idées foisonnantes, qu'il faut inté-
grer, promouvoir et préserver.

Aussi, la diversité chez Valrhona se manifeste par 'intégra-

tion de personnes de tout 4ge, genre, origine et aptitudes au

sein de ses effectifs et dans ses missions. La diversité des

parcours est source d'une grande richesse et de savoirs
précieux pour lensemble de l'entreprise.

Le handicap en entreprise est notamment un point
d’attention crucial pour Valrhona.

No) Pour répondre a l'obligation

légale, Valrhona se fixe ainsi un
6 0/ objectif d'emploi de 6% de
0 travailleurs en situation

de handicap.
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Engager nos équipes pour la REE

Lengagement de l'ensemble de lentreprise et de chaque
collaborateur autour de la RSE est un des vecteurs essen-
tiels du changement pour Valrhona.

Valrhona s'est ainsi fixé un objectif de 100% des collabora-
teurs dotés d'un objectif RSE d'ici 2020.

Un service relaye auprés des collaborateurs, et en toute
transparence, la stratégie RSE de Valrhona et sa déclinaison
dans l'entreprise. Les collaborateurs sont invités a témoigner
eux méme de leurs actions RSE dans l'InterVal mensuel, le
journal télévisé interne, ainsi que dans le réseau social in-
terne de Valrhona. Cette communication favorise 'adhésion
au projet commun, la cohésion, 'implication et la reconnais-
sance.

Nous mobilisons également les collaborateurs tout au long
de lannée lors de moments forts dédiés & des thématiques
qui nous sont chéres. En 2018, un nouveau format « Meet
& Lunch » sur la thématique des droits de 'Homme a été
testé avec succés pour faire monter en compétences les
collaborateurs sur le sujet le temps d'un déjeuner. Aussi en
2018, la semaine du développement durable a rassemblé les
collaborateurs autour du theme de la biodiversité, au tra-
vers d'ateliers et de rencontres avec des personnalités et
partenaires spécialistes du sujet (Ligue de Protection des
Oiseaux, le boulanger Roland Feuillas...).

Wos fournisseurs

AGIR AVEC NOS PARTENAIRES

POUR UNE FILIERE RESPONSABLE Afin de s'assurer de la mise en place des bonnes
pratiques, nous évaluons nos fournisseurs avec
notre partenaire EcoVadis selon une cartogra-

Leg feldﬁbn.( avec hos foamé«ew'g phie des risques établie, et via la société Actradis,

un tiers agréé pour vérifier la conformité des

Valrhona, en tant quacheteur, a la responsabilité de déclarations fournisseurs.

connaltre sa filiere et de gérer la diversité de ses approvi-
sionnements. Nous sommes donc trés impliqués aupres
de nos fournisseurs pour coconstruire une chailne de
valeur responsable, des relations de confiance durable
et une approche d'amélioration continue et mutuelle. Le

Nous rencontrons également tous les ans nos

fournisseurs. Un « Dialogue Day » suivra en 2019

pour échanger sur les résultats de lenquéte et

sur les leviers d'amélioration.
réle de Valrhona est bien de sensibiliser les fournisseurs
8% des fournisseurs stratégiques ont participé
aux journées d'échanges « Dialogue Day »

organisées par Valrhona, soit une
centaine de fournisseurs au total.

aux sujets de demain et aux pratiques responsables pour
qu'ils accompagnent les transformations de l'entreprise.

Valrhona applique la Charte Achats Responsable du
Groupe Savencia, qui engage nos acheteurs & respec-
ter un code de conduite sur léthique, la loyauté, les

achats durables et solidaires, et la promotion de plans ,LO'ZO

de progres. Cette charte décrit aussi les engagements \-0(9 100% d'achats réalisés auprés
que nous attendons de nos fournisseurs hors cacao en q&) de fournisseurs ayant signé
matiere de droits du travail, éthique, protection de l'en- oy la Charte Achats Responsables.
vironnement, gestion des risques et sécurité alimentaire. O 1 007

Cette charte a été actualisée en 2018 pour prendre 0 100% de fournisseurs

en compte la loi Sapin Il de lutte contre la corruption. stratégiques® ayant participé
En 2018, 75% du Chiffre d'Affaire de Valrhona est aux journdes d'échanges.

réalisé auprés de fournisseurs ayant signé la charte
Achats Responsables.

* Les fournisseurs stratégiques représentent 80% des dépenses achats de Valrhona
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Leg relations avec nog clients

La responsabilité de Valrhona est de satisfaire I'ensemble de ses
clients, dans leur diversité et leurs exigences.

Outre un produit unique et de qualité, les prés de 15 000 clients de
Valrhona attendent de plus en plus un véritable accompagnement, et
une sensibilisation & la gastronomie de demain. Valrhona sefforce donc
de répondre & leurs besoins en coconstruisant une filiére responsable
jusqu'au consommateur.

La formation de nos commerciaux & la RSE est un enjeu essentiel pour
la sensibilisation de nos clients car ils sont les premiers ambassadeurs
des objectifs et ambitions de Valrhona en matiére de développement
durable. En 2018,100% des commerciaux ont été formés & la RSE.

Nous avons instauré en 2018 une charte RSE destinée au Cercle V,
les clients fidélisés de Valrhona, afin qu'ils puissent faire part de leurs
engagements RSE en nous choisissant comme fournisseur de chocolat.
Elle leur permet ainsi de valoriser leur produits et leurs engagements
pour une filiére plus durable.

Suite & lenquéte Satisfaction Clients menée en 2017, & laquelle 96% des
clients se sont déclarés satisfaits, des groupes découte clients se sont
tenus en 2018 pour identifier les leviers d'amélioration. En 2018, ce sont
800 clients qui ont été sensibilisés & la RSE lors de conférences et
groupes d'écoutes tenus par Valrhona.

Les exigences des clients poussent Valrhona a se réinventer.

Le 1" SIRHA Green en 2018 a été l'occasion pour Valrhona de montrer
son engagement en matiere de RSE ainsi que de rencontrer des clients
aux besoins spécifiques (vegan, sans lécithine, biologique...).

Les voyages plantations pour nos cléents et collaborateurs

Des voyages plantation sont organisés chaque année pour les
clients et collaborateurs de Valrhona (sélectionnés sur propo-
sition des managers afin de valoriser leur implication dans I'en-
treprise). Cette semaine sur plantation est intégralement prise
en charge par lentreprise.

En 2018, un voyage au Brésil pour rencontrer notre parte-
naire M. Libanio fut loccasion de féter les 100iémes clients et
100iémes collaborateurs partis découvrir I'univers des planta-
tions. Les participants a ce voyage ont pu découvrir, sentir et
toucher cette matiére premiére exceptionnelle tout en pre-
nant conscience de l'univers de la chalne de valeur du cacao,
dans toute sa complexité. lls ont aussi pu constater tous les
efforts réalisés par notre partenaire M. Libanio sur les aspects
environnementaux de ses plantations.

Nos objectifs d'ici 2020

100%

Plus de 200 clients/an

100% de nos commerciaux ..
participent aux

formés ala RSE . G
journées déchange

Nous cherchons aussi arépondre au mieux aux
besoins de personnalisation de nos clients.

L'offre de personnalisation client consiste & créer
un chocolat complétement sur mesure en
trois étapes :

1/ en identifiant ses caractéristiques gustatives
et techniques

2/en sélectionnant les terroirs cacao offrant la
meilleure palette de création

3/en définissant la recette optimale

Léquipe Comptes Clés, en charge de cette
offre, accompagne également le client dans
la retranscription de l'histoire du produit,
en apportant les contenus nécessaires
pour communiquer.

En 2018, ce sont 45 projets de
personnalisation qui ont été menés.

En 2018 toujours, un second voyage a été organisé au Bélize
avec dix de nos clients sur le theme « Immersion en plantation
et dans la culture locale ». Les objectifs étaient de sensibiliser
les clients & la démarche RSE de Valrhona, les amener a valori-
ser cette matiére premiére auprés de leurs clients et

promouvoir la cocréation de recettes entre les clients et les
producteurs. Les clients ont retenu l'expérience humaine, les
rencontres avec les producteurs, les différents acteurs de la
filiere, les personnes de Valrhona et les moments déchanges
entre eux.
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AIDER NOS

COMMUNAUTES LOCALES

Valrhona s'engage sur son territoire pour faire rayonner son
savoir-faire et porter ses convictions au plus prés des commu-
nautés locales. La Cité du Chocolat et la Fondation Valrhona
portent ainsi des projets promouvant la proximité, le lien social
et le partage de compétences pour accompagner les commu-
nautés.

Le goltt comme vecteur de lien social : laction de la
Cité du Chocolat et de la Fondation Yalrhona en local

Depuis 2017, Valrhona tient les Ateliers Découverte des Go(ts a
la Cité du Chocolat pour initier les enfants de 4 & 10 ans aux sa-
veurs, arbmes, sensations et textures. Lobjectif est de permettre
au visiteur de rentrer virtuellement au coeur des ateliers et de
pouvoir écouter les témoignages des femmes et des hommes qui
fabriquent le chocolat Valrhona.

De plus, Valrhona accompagne les populations les plus fragiles
au travers de stages de pétisserie, dispensés par les pétissiers
Valrhona notamment auprés de jeunes en difficultés, denfants
confiés a la Fondation Ardouvin, denfants malades ou en situa-
tion de handicap. Valrhona offre notamment aux enfants de las-
sociation Kiwi Organisation une journée d'évasion au sein de la
Cité du Chocolat et commercialise également dans sa boutique
un livre de cuisine dont les profits lui sont reversés.

Des collaborateurs engagés pour les communautés

Le mécénat de compétences est encouragé par Valrhona car |l

permet & ses collaborateurs de sinvestir pour partager leurs sa-

voir-faire et donner de leur temps. Valrhona offre ainsi 1 jour par
an et par collaborateur pour agir avec la Fondation.

- Une collaboratrice a aussi développé le projet Akadi, destiné
a montrer aux jeunes qu'il est facile de bien manger, cuisiner et
« faire maison ». Des ateliers de 2h sont ainsi menés par des
collaborateurs Valrhona pour des jeunes migrants.

- Les collaborateurs peuvent également réaliser des ateliers dé-

couverte du chocolat 4 destination des enfants en partenariat
avec [Association IRIS & THOP* de Lyon.

&n 2018

343161,02 €

donnés au cours

62 3350

collaborateurs
travaillent pour
la Fondation

heures des
collaborateurs de l'année
dédiées
au mécénat

* Institut d'Hématologie et d'Oncologie Pédiatrique”

FONDS SOLIDAIRE
VALRHONA

Demain, un fond de dotation pour une
impact positif toujours plus grand :
Le Fonds Solidaire Valrhona

La Fondation dentreprise Valrhona est
actuellement dépendante des fonds alloués
par Valrhona.

En 2019, un fonds de dotation sera créé afin de
donner la possibilité & toutes nos parties pre-
nantes de sinvestir & nos cotés sur ces probléma-
tiques qui nous concernent tous.

Ce nouveau fonds de dotation se chargera de
pérenniser les activités menées jusqu'alors par la
Fondation Valrhona, et de financer les nombreux
projets en lien avec le cacao et la gastronomie.
Tout cela dans un seul objectif :
faire grandir notre impact positif.

Notre engagement pour imaginer le meilleur
du chocolat de demain ne pedt se faire sans le
concours de nos partenaires et de lensemble de
notre écosystéme. Nous avons besoin de vous

pour faire progresser la filiere cacao et la gastro-
nomie vers plus de responsabilité et de durabilité.
Nous serions heureux de vous rencontrer pour

partager nos visions, échanger sur les sujets qui
vous mobilisent et nous font progresser.

% —t l Pour éc/mnger avec nous !

rse@valrhona.fr
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