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Située dans le petit village de Saint Sulpice le Verdon 
en Vendée, dans la région Pays de la Loire, la chocolaterie 
Saveurs & Nature produit des chocolats premium 
dans le respect de l’Homme, des traditions et de la nature.
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Depuis sa création Saveurs & Nature promeut le développement 
durable dans chaque carré de chocolat. Cette année, l'entreprise 
affirme ce choix de partager ses ambitions, ses engagements et 
ses bonnes pratiques avec ses parties prenantes en initiant une 
démarche RSE.

Ce rapport est un témoin de l’ambition de l’entreprise Saveurs 
& Nature : être transparente sur les enjeux de son secteur et y 
apporter des réponses en se fixant des objectifs, dans le cadre 
d’une démarche d'amélioration continue.
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PRÉAMBULE

POURQUOI LA RSE ?
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La Responsabilité Sociétale des Entreprise (RSE), n’est pas arrivée par hasard dans les entreprises. En effet, 
elle est le résultat de plus de 40 ans de réflexions et de débats sur l’avenir de la Terre et des Hommes.

L’ISO 26000 MET LE MONDE ENTIER D’ACCORD

L’ISO 26000 est la première norme internationale à mettre autant de pays et d’organisations d’accord 
sur le même sujet. 

En effet, ce sont des consommateurs, des pouvoirs publics, des ONG, des enseignants, des salariés, 
des industriels, des chercheurs de plus de 90 pays et avec l’aide de 40 organisations internationales 
qui se sont mobilisés et ont participé à cette réflexion sur la responsabilité des entreprises vis-à-vis :

> du respect des droits de l’Homme et de sa protection, 
> de la protection de l’environnement, 
> de la loyauté dans les pratiques commerciales, 
> de la protection des territoires et des cultures...etc. 

Ces différents acteurs du monde entier ont réussi à trouver un équilibre entre les pays en 
développement et les pays développés et assurer une contribution paritaire des hommes et des 
femmes dans les groupes de rédaction. 

Mise en place de l’Agenda 21 : 2500 
recommandations sur la santé, la 
gestion de l’eau et des forêts, la 
pollution, l’agriculture, les déchets...

etc.

3ème Sommet de la Terre

1ère utilisation de l’expression 
« responsabilité sociétale » : 
programme de l’ONU qui incite les 
entreprises à adopter une attitude 

socialement responsable

Création du Global Compact 

ISO 26000 
Globalisation de la « RSE » 
1ère norme internationale sur la 
Responsabilite Sociétale des 
entreprises et autres organisations

1er Sommet de la Terre
1ère rencontre entre dirigeants 
mondiaux initiée par l’ONU pour  
gérer les problèmes planétaires et 
affirmer la nécessité du respect des 

contraintes écologiques

1ère définition du 
« développement durable » : 
prise en compte des besoins des 

générations futures

Rapport Brundtland
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NOTRE DÉMARCHE RSE

Du cacao

83% 
équitable

CARTE D’IDENTITÉ DE L’ENTREPRISE

« Quand nous nous sommes intéressés à la démarche 
de RSE, nous nous sommes reconnus immédiatement 
dans ce programme ; nous y avons retrouvé toutes les 
valeurs d’une entreprise bio.
Depuis 15 ans nous cultivons notre savoir-faire 
avec notre équipe de chocolatiers en développant 
des recettes de chocolats à la fois traditionnelles et 
innovantes. 
Ces chocolats sont emballés avec soin par notre 
équipe de conditionnement dans des emballages 
écoresponsables designés en interne. 
Avec notre service qualité / sécurité nous veillons à 
limiter notre impact environnemental et à assurer le 
bien-être au travail. 
Avec le service achats nous travaillons en amont sur 
la filière cacao de manière équitable et durable.
Et enfin, avec nos équipes commerciales et 
communication nous transmettons nos valeurs à nos 
clients et à nos consommateurs.  

Nous sommes en relation permanente avec les 
producteurs du sud en les aidant sur le développement 
de l’agroforesterie. Tous les projets sont validés en 
réunions collectives, et ainsi, l’innovation n’en est que 
plus pertinente.
Cette volonté de promouvoir un développement 
durable nous permet de tisser des liens forts de 
partenariat avec nos clients, nos consommateurs, nos 
fournisseurs et les parties prenantes du territoire 
local. Nous leur ouvrons facilement les portes de 
notre entreprise pour qu’ils puissent percevoir 
notre démarche et nous accompagner dans notre 
développement.
Nous sommes sans doute devenus une chocolaterie 
militante et nous nous battons aujourd’hui pour une 
agriculture plus durable et responsable.  

L’année 2020 marque donc la formalisation de nos 
actions et de nos valeurs à travers une démarche 
RSE rigoureuse. Nous nous engageons à ce que les 
innovations présentes et futures résultent de cette 
démarche et nous espérons que cet engagement sera 
perçu par l’ensemble de nos parties prenantes dans 
chaque morceau de chocolats. »

60 
salariés

Une passion 
de la fève à la tablette

Des produits 

100% 
biologiques

Fabriqués 

100% 
en France

+10% 
de CA en 2019

  Au 
de la Vendée

4 marques :
Saveurs & Nature

Ikalia
Les chocolats de Pauline
Les chocolats d’Augustin

VALÉRIE & JEAN-MICHEL MORTREAU
Fondateurs de Saveurs & Nature

Bio
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GOUVERNANCE

Jean-Michel MORTREAU
Fondateur Responsable achats

Jérémy MÉNARD

Jean-FrançoisTOURANCHEAU
Responsable production

Aurélie MOCQUET
Responsable conditionnement

Laurent BONNIN
Responsable commercial

Lise LOUIGGI
Responsable qualité

Notre motivation

Les valeurs qui animent 
notre quotidien

Notre ambition RSE

PRENDRE 
ET DONNER
DU PLAISIRMETTRE 

L’HUMAIN  
AU COEUR DES 

PROJETS

 RESPECTER
L’ENVIRONNEMENT

TRANSMETTRE 
ET VALORISER LE 

SAVOIR-FAIRE
INNOVER

Partager notre passion pour rapprocher le M
ondeDEVENIR UNE RÉFÉRENCE 

EN MATIÈRE DE DÉVELOPPEMENT DURABLE 
DANS LE MONDE DU CHOCOLAT

Engagement 1 

Se mobiliser pour 
s’améliorer 
dans la durée

Bien que le terme “RSE” soit nouveau au sein de l’entreprise, la réflexion 
sur la manière de faire notre métier de façon toujours plus durable n’a 
jamais quitté nos esprits et l’amélioration continue fait partie de notre 
quotidien. 

Cette année nous choisissons de  baser notre démarche RSE sur les 
critères de l’ISO 26000. Cela va nous permettre d’évaluer concrètement 
notre avancée sur l’ensemble des sujets abordés par la norme.  Autrement 
dit, de valoriser ce qui est acquis mais surtout de connaître ce qui reste 
à améliorer pour réaliser notre ambition.

Un comité de pilotage de la RSE composé du chef d'entreprise, du responsable achats, du 
responsable production, de la responsable conditionnement, de la responsable qualité et du 
responsable commercial, a été créé afin d'intégrer la RSE dans tous les métiers de l'entreprise et 
qu'elle devienne la base de nos reflexions et prise de décisions quotidiennes.

NOTRE COMITÉ DE PILOTAGE RSE

NOS VALEURS

Pour initier cette démarche RSE et 
l ' inscrire dès le  début  dans l'ADN 
d e  Saveurs & Nature, les collaborateurs 
se sont reunis pour définir la mission de 
l’entreprise et les valeurs que l’on retrouve 
dans l’ensemble de nos métiers. 

C’est en partageant ce qui nous rend 
fièr(e)s de travailler pour Saveurs & Nature, 
que nous avons construit la vision de 
l’entreprise.
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Engagement 2 

Rester ouvert et 
à l’écoute de nos 
parties prenantes

Cette démarche est aussi l’opportunité pour Saveurs & Nature de reconnaître et 
valoriser le travail de tous les collaborateurs. 
C’est aussi l’occasion de remercier chacune de nos parties prenantes pour son 
implication et d’encourager l’ensemble de ces acteurs à renforcer nos échanges et 
poursuivre nos efforts communs. 

Collaborateurs, saisonniers, 
stagiaires, apprentis 
et comité de pilotage

Fournisseurs 
de matières premières

Les cacaoculteurs 
partenaires 

en filière directe

Imprimeurs 
et fournisseurs 
d’emballages

Autre fournisseurs 
de consommables

Transporteurs

Organismes 
certificateurs

Entreprises voisines
MAV, Atelier du bocage, Domaine de 

la Chaboterie

Riverains

Entreprises 
sous-traitantes

ESAT Yon et 
Bocage

Agence de l’Eau
Loire et Bretagne

Consommateurs
Clients

Réseau Bio, 
Jardinerie, Duty Free

Lycées, écoles, 
universités 
de la région

Mairie 
de Montréverd

Communauté de communes 
de Montaigu

Associations de 
consommateurs

Etat et organismes 
déconcentrés 

Concurrents 
Kaoka, Bonneterre,

Belledonne...

Médias
Télé Vendee, 
Ouest France



Engagement 3 

Créer un chocolat de 
qualité premium pour 
chaque passionné

ÉCONOMIE

8

DES CHOCOLATS « BONS, BEAUX ET BIO »

100% Bio

DES CHOCOLATS POUR TOUS LES GOÛTS

DES CHOCOLATS POUR TOUS LES PROFILS

Depuis 2006, les chocolats Saveurs & Nature se 
sont développés en une large gamme : tablettes, 
coffrets de bonbons de chocolat, pralinés, 
moulages pour Noël et Pâques, bouchées, barres, 
fruits confits enrobés, pâtes à tartiner... Il y en a 
pour tous les goûts et pour tous les âges. 

Créer de bons chocolats 100% issus de l’agriculture 
biologique a été le tout premier objectif de Saveurs 
& Nature. 

Aujourd’hui, nous proposons une large gamme de 
chocolats bio premiums grâce a un savoir-faire 
précieux et des matières premières de grande 
qualité. 

Grâce au savoir-faire et à la maîtrise de nos 20 
chocolatiers de métier, tous nos chocolats sont 
également sans lécithine. Sans cet additif, le 
tempérage du chocolat doit être plus précis. Avec 
de la lécithine, la cristallisation peut se jouer à 1°C, 
voire à 1,5°C. Sans lécithine, c’est à 0,5°C près.

En réunion projet, nous adaptons en équipe nos 
innovations en adéquation avec les retours terrains 
des commerciaux et les évolutions des attentes 
des consommateurs. La tendance est aux fortes 
teneurs en cacao et nous proposons des tablettes 
de 85%, 90%, jusqu’a 100% de cacao.

Les chocolats Saveurs & Nature sont 
rigoureusement séléctionnés :

> 65% de notre chocolat est composé au minimum 
de 70% de cacao. Cette forte teneur lui donne son 
goût incomparable et conserve toutes ses qualités 
nutritionnelles pour le plus grand bien de votre 
palais et de votre santé

> 40% de notre chocolat au lait est composé de 
beurre de cacao ce qui le rend moins sucré que la 
plupart des autres chocolats au lait

> Notre chocolat blanc principalement utilisé pour 
les décors des moulages de Noël et Pâques est 
composé de 34 % de beurre de cacao

Car nous avons conscience des enjeux nutritionnels 
et des convictions de chacun, nous souhaitons 
pouvoir satisfaire un maximum d’amateurs de 
chocolat en répondant à leurs différents besoins 
avec : 
> des gammes Vegan et sans gluten

> une gamme spécialement créée pour les 
sportifs : Ikalia+
> une gamme pour enfants : les Drôles
> une gamme pour les petites faims : les barres 
et les bouchées
> pour ceux qui ne mangent pas de sucre : la 
tablette 100% cacao
> une tablette végétale sans lactose
> et même une tablette sans chocolat : la tablette 
caroube

Sans graisse végétale 
ajoutée

Fabrication artisanale française

Pur beurre de cacao



Engagement 4 

Valoriser 
le savoir-faire local

ÉCONOMIE 9

Pour favoriser l’inclusion professionnelle locale, 
nous avons initié un partenariat avec l’ESAT 
(Etablissement et Service d’Aide par le Travail) 
Yon et Bocage pour la blanchisserie des tenues 
des chocolatiers et des opératrices emballage.
L’ESAT est un établissement médico-social dont 
la finalité est de mettre en situation de travail 
des personnes handicapées dans des ateliers de 
production aux conditions de travail adaptées.

FAVORISER L’INCLUSION LOCALE 

PRODUIR LOCAL, MADE-IN-VENDÉE

Nous sommes ici !

Notre chocolaterie, unique site de production de Saveurs & Nature, est située à Saint-Sulpice-le-Verdon, 
dans la commune de Montréverd. Cette ville se trouve au cœur de la Vendée dans la Région des 
Pays de la Loire.

Une soixantaine de 
personnes y est employée 
et la majorité habite dans 
un rayon de 20 km

75% de nos 
fournisseurs sont 

situés en France 

39% d’entre eux sont basés 
dans notre région 

des Pays de la Loire et 
Bretagne

UN 2ÈME PARTENARIAT AVEC 
UN ESAT POUR L’ENTRETIEN 
DES ESPACES VERTS
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Engagement 5 

Partager notre 
passion avec la 
communauté locale Tous les ans, Saveurs & Nature ouvre les portes 

de son atelier pour faire découvrir le monde 
du chocolat, notre processus de fabrication, 
la torréfaction, la décoration des moulages et, 
bien sûr, faire déguster quelques chocolats au 
passage.

OUVRIR NOS PORTES 
AUX GOURMANDS ET CURIEUX

GARDER UNE PROXIMITÉ
AVEC LES CONSOMMATEURS

Tout le personnel se mobilise donc pour 
organiser chaque année deux portes ouvertes : 

       1 week-end en période de Noël

       1 week-end avant Pâques

Des moments précieux qui nous permettent 
de partager notre passion avec nos familles 
et le grand public en leur faisant découvrir 
nos ateliers habituellement fermés. C’est 
l’occasion de reconnaître le travail de tous les 
collaborateurs et valoriser notre savoir-faire 
artisanal.

C’est également pour nous l’opportunité de 
sensibiliser le public aux enjeux du cacao, et à la 
situation des producteurs dans les plantations.

Au sein de notre site de production, nous 
accueillons nos consommateurs toute l’année 
dans notre boutique. 

Tout le monde peut y découvrir nos produits de 
saison fraîchement sortis de l’atelier. 

Nous proposons également aux clients de la 
boutique de commander des compositions 
personnalisées créées spécialement pour eux, 
par nos chocolatiers. Chacun peut imaginer sa 
composition pour toutes sortes d’évènement  
anniversaire, mariage, retraite, communion, 
etc...

Retrouvez-nous du Mardi au Samedi de 10h00 
à 12h30 et de 14h30 à 18h30

ÉCONOMIE

10

jours de portes 
ouvertes / an 

4

3000
Visiteurs / an

jours 
d’ouverture 

5/7



ACCOMPAGNER LES ÉCOLES LOCALES

SOUTENIR LES INITIATIVES LOCALES

Saveurs & Nature apporte régulièrement son soutien aux associations 
locales et de la région du Grand Ouest :

USSAM : Union Sportive de St André, St Sulpice et Mormaison

Bernard Dufour : marathon et ultra marathon, Morbihan

Judo Club Yonnais : association sportive, La Roche sur Yon

ACLR : Athlétique Club La Roche, La Roche sur Yon

Les Sapeurs-pompiers, l’Herbergement

Sur la saison 2019 / 2020, notre budget total alloué pour le soutien aux 
associations était de 6 370€.

Chez Saveurs & Nature nous souhaitons initier et former les jeunes 
générations. Tous les ans nous aimons accueillir des élèves de la région 
en apprentissage dans nos ateliers, afin de leur transmettre notre savoir-
faire artisanal et de les former aux différents métiers du chocolat. A la 
sortie, ces jeunes ont acquis des compétences techniques, facilitant leur 
employabilité.

C’est 1 apprenti sur 4 qui est employé chez Saveurs & Nature à la 
suite de son apprentissage.

Nous avons également un engagement moral avec des écoles et 
universités locales pour l’accueil de stagiaires en production ou auprès 
des fonctions supports des bureaux.

ÉCONOMIE 11

3
jeunes 

apprentis / an

6370
euros de budget 

en 2019
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Engagement 6 

Reconnaître et 
valoriser les talents

Engagement 7 
Former les 
collaborateurs pour 
les aider à trouver 
leur place

METTRE LES SAVOIR-FAIRE ET SAVOIR-ÊTRE 
AU CŒUR DES RECRUTEMENTS

Chez Saveurs & Nature on s’engage à ne faire aucune discrimination à 
l'embauche. L'importance est mise sur la compétence des candidats, 
leurs savoir-être et le partage des valeurs de l'entreprise.

ACCUEILLIR ET INTÉGRER 

100% DES NOUVEAUX ARRIVANTS 
AURONT SUIVI LA FORMATION 
D’ACCUEIL D’ICI 2021

Afin de leur permettre d’acquérir davantage de compétences et 
de diversifier leur savoir-faire, de nombreuses formations ont été 
proposées a l’ensemble des équipes : torréfaction des fèves, confection 
de pâtes de fruits, maîtrise d’un logiciel ERP, animation de réunions...

Age moyen des 
collaborateurs

% de femmes dans 
l’entreprise

personnes en 
situation de handicap

Nombre 
d’employés

60

31 2

69
ASSURER UNE JUSTE RÉMUNÉRATION POUR CHACUN

Chez Saveurs & Nature, tous les salariés ont un entretien annuel 
avec leur n+1. Y sont abordés les questions du bien-être, des 
pistes d’amélioration à envisager ou encore des perspectives 
d’évolution de carrière. 
La rémunération est également un sujet traité lors de ces 
entretiens. Chacun a l’opportunité d’en discuter et la direction 
s’engage à apporter une réponse justifiée.
L’évaluation des salaires est réalisée en fonction de la 
classification de la convention collective nationale des 5 
branches de l’industrie alimentaire pour garantir une équité 
entre tous les collaborateurs.

DÉVELOPPER ET ÉPANOUIR

Laurent BONNIN, arrivé en février 2020 en tant que 
responsable commercial France

« J’ai passé une matinée entière sur la ligne à 
fabriquer des bouquets et des tablettes incrustées 
suivi d’une visite approfondie de la production. C’était 
très intéressant et m’a permis de connaitre les 
contraintes de chacun. »

Bernard LAUNAY, arrivé en mars 2020 
en tant que responsable expédition 

« Pour moi qui arrivait avec aucune 
notion en agro, cette formation 
d’accueil était plus que nécéssaire et 
bien présentée. »

PO
UR

 L’
AN

NÉ
E 

20
19

En 2019 nous avons initié la formation d’accueil pour les nouveaux 
arrivants avec une présentation de l’histoire de l’entreprise, des 
marques, produits, labels mais surtout des règles de qualité, d’hygiène, 
de sécurité et environnement. 
L’objectif est d’intégrer au mieux les nouveaux arrivants dans 
l’entreprise afin de leur permettre une prise en main de leur poste en 
toute sérénité. 
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Engagement 8 

Entretenir 
des relations 
bienveillantes

VEILLER AU BIEN-ÊTRE DE NOTRE PERSONNEL

FAVORISER UNE COMMUNICATION INTERNE 
TRANSPARENTE ET EFFICACE

L’équipe qualité / sécurité et les responsables production 
et emballage, sont à l’écoute des retours des collaborateurs 
et agissent pour amener plus de confort au quotidien. Par 
exemple, des tapis antifatigue sont à disposition et 100% 
de nos collaborateurs en CDI sont équipés de bouchons 
d’oreilles sur-mesure.

Un plan ergonomie a été réalisé en 2018 pour améliorer 
les conditions de travail en production. Les outils de travail, 
les méthodes et l’organisation des équipes ont été étudiés 
et ajustés afin d’apporter plus de confort et prévenir les 
troubles musculo-squelettiques. 

Chez Saveurs & Nature, nous travaillons sur un projet de 
communication interne transparente et efficace. 

Aujourd’hui voici nos principaux modes de communication :

> 2 communications du dirigeant /an (Noël et Juin)
> 1 compte rendu global des entretiens individuels /an
> des notes ponctuelles avec la remise des salaires sur 
les sujets d’actualité de l’entreprise
> 1 réunion avec l’ensemble des chocolatiers et 
opérateurs emballage après chaque saison
> une communication de crise réactive (Covid 19)

FORMALISER UN PLAN 
DE COMMUNICATION INTERNE 
POUR FAVORISER LE BIEN-ÊTRE

Nombre de journées 
de convivialité

Chaque année, la direction offre à tous les collaborateurs une sortie découverte à Noël. En 2019, c’était 
un parcours surprise dans le Maine-et-Loire. Pour la période de l’été, c’est un barbecue convivial à la 
chocolaterie qui est organisé.

EN FAVORISANT LA CONVIVIALITÉ :

EN AMÉLIORERANT LE CONFORT QUOTIDIEN :

Nombre d’accidents 
du travail

mois d’ancienneté 
en moyenne

jours d’absence 
maladie

34

2

2

3,3%

Panneaux de communication mis en place début 2020

PO
UR

 L’
AN

NÉ
E 

20
19

En 2020, pour faciliter d’autant plus la communication interne, nous avons 
mis en place des panneaux consultables par l’ensemble des équipes. 

Notre objectif pour les années à venir sera d’optimiser et systématiser 
l’utilisation de ce nouvel outil et de formaliser un plan de communication 
clair et adapté en fonction des sujets abordés. 
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Engagement 9 
Construire des 
filières durables  
avec les producteurs

GARANTIR UNE STABILITÉ ÉCONOMIQUE AUX FILIÈRES

Depuis 2006, la chocolaterie Saveurs et Nature 
s’approvisionne majoritairement en chocolat, cacao, 
sucre de canne et sucre de fleur de coco équitables 
selon le référentiel Max Havelaar.

DÉVELOPPER DES PARTENARIATS EN DIRECT 
AVEC LES CACAOCULTEURS

Depuis 2015, la chocolaterie a développé une nouvelle activité : la 
torréfaction des fèves de cacao. Ce savoir-faire permet aux artisans de 
Saveurs & Nature de produire des chocolats en maîtrisant leur qualité de 
la fève à la tablette. Ce fut également une opportunité de créer des liens 
directs avec des cacaoculteurs du monde entier.

Le travail en direct avec les producteurs correspond à notre vision du 
commerce équitable, car il nous permet de créer des relations de proximité 
avec les cacaoculteurs, d’être témoins de leur travail quotidien et de le 
valoriser à sa juste valeur. Nous travaillons ainsi ensemble les différentes 
étapes (récolte, séchage, fermentation) de la fève pour garantir une 
grande qualité de chocolat tout en mesurant et limitant directement notre 
impact commun sur l’environnement.

Aujourd’hui, seule la marque IKALIA valorise 
cette démarche auprès des consommateurs avec 
l’apposition du logo « Fairtrade Max Havelaar » 
sur les packagings. Cette segmentation est une 
stratégie de l’entreprise de différencier les marques 
et donc les circuits de distribution de celles-ci. De 
plus, la certification « Fairtrade » des produits 
finis est une démarche complexe qui nécessite des 
investissements conséquents de temps et d’argent.

de fèves direct 
producteurs

3 FILIÈRESBEJOFO, MADAGASCAR

Depuis 2015, nous travaillons avec la plantation 
Bejofo située dans la Vallée de Sambirano, à 
Madagascar pour notre approvisionnement en fèves 
de cacao. 

C’est grâce à ce partenariat et à l’expérience 
des cacaoculteurs que nous avons appris 
à travailler les fèves et à développer nos 
filières en direct. 
Cette expérience nous a incité à construire 
d’autres projets similaires et encore plus 
ambitieux...
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C’est grâce à Euphrasie de l’association Ekani Doum qui aide des 
villages du Cameroun à se développer, que nous avons décidé de 
venir en aide au village de Bandoum. Cette association nous aide à 
lutter contre le travail des enfants dans les plantations en leur offrant 
la possibilité d’aller à l’école. C’est pourquoi, nous finançons en 2020 
l’agrandissement de l’école du village et le salaire de deux maîtresses 
pour toute une année.

Nous sommes également en partenariat avec l’AFDDYD, l’Association 
des Femmes Dynamiques pour le Développement Durable pour 
encourager l’indépendance des femmes. 
Toutes nos aides financières sont contractualisées et sont reversées 
à ces associations qui les redistribuent en fonction des projets.

SOUTENIR L’ÉDUCATION ET LA PARITÉ 
DANS LES PLANTATIONS

En 2019, Saveurs & Nature a décidé de s’engager encore davantage 
dans une démarche de partenariat équitable en aidant le village de 
Bandoum. Le projet est tout d’abord d’aider les habitants à valoriser 
leurs cultures en agriculture biologique, mais aussi de développer 
une démarche de culture durable en réalisant des plantations en 
agroforesterie. 

Saveurs & Nature finance la prestation de 2 ingénieurs agronomes 
pendant 3 ans, pour aider les cacaoculteurs à convertir leurs 
plantations en agriculture biologique et cultiver les cacaoyers selon 
les principes de l’agroforesterie.

En mai 2016, Jean-Michel Mortreau rencontre la propriétaire de cette 
plantation et lui propose un contrat de partenariat sur plusieurs 
années, qui prend en compte une prime pour l’agriculture biologique 
ainsi qu’une autre pour la qualité des fèves. 

Nous sommes allés plus loin dans la démarche en aidant la plantation 
à s’équiper d’un tunnel de séchage, d’un hangar de fermentation et 
de panneaux solaires pour valoriser les fèves et leur permettre de 
développer tous leurs arômes.

1 PLANTATION PARTENAIRE 
SUPPLÉMENTAIRE D’ICI 2025

DEL EDEN, RÉPUBLIQUE DOMINICAINE

BANDOUM, CAMEROUN

financée en 
2019

1ÉCOLE
Associations 

partenaires locales

2

d’achats sur 
plusieurs années

3 CONTRATS
euros investis à 
Bandoum / 3ans

80 000

1 CLASSE SUPPLÉMENTAIRE 
POUR L’ÉCOLE D’ICI 2021
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SOCIÉTAL

CONSOMMATEURS

TRANSPORTEURS

TRANSPORTEURSTRANSPORTEURS

Engagement 10 

Promouvoir la RSE 
dans toute notre 
chaîne de valeur

En plus de nos achats de matières premières certifiées équitables, nous 
souhaitons aujourd’hui promouvoir la RSE jusque dans nos relations avec 
nos fournisseurs. Nous souhaitons mettre en place une politique d’achats 
responsable avec :

> une sélection des fournisseurs en fonction de critères sociaux, 
environnementaux et économiques

> un «code of conduct» signé de tous nos fournisseurs

> des contrôles qualité réguliers

NOTRE STRATÉGIE D’ACHAT

NOS RELATIONS AVEC LES CLIENTS

Aujourd’hui nous sensibilisons nos clients à la RSE dès nos rendez-vous 
commerciaux. 
Par la suite, ils reçoivent nos conditions générales de ventes où ils 
retrouvent nos engagements sociétaux et environnementaux. Dans nos 
CGV nous incitons également vivement nos clients à prendre conscience 
des enjeux de leur propre secteur et à adopter une attitude responsable 
vis-à-vis de l’environnement et de la société.

FORMALISER ET COMMUNIQUER 
NOTRE POLITIQUE D’ACHATS 
RESPONSABLES

NOTRE CHAÎNE DE VALEUR

Réseau Bio Export
Jardineries Duty Free

CLIENTS

PRODUCTEURS

Coopératives en 
filière indirecte 
ou partenaires

 de matières premières
 et consommables

FOURNISSEURS
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Engagement 11 

Préserver ce qui est 
fragile

EN DÉVELOPPANT L’AGROFORESTERIE

De planter 600 arbres dans nos plantations partenaires en leur reversant 
une partie du chiffre d’affaires de la vente de boxs de chocolats. 

QU’EST-CE QUE L’AGROFORESTERIE ?

De participer à une économie solidaire en privilégiant les circuits courts.
De pérenniser la culture du cacao et la sécurisation de la filière. Ici, le 
cacao provient de deux plantations cultivées en agroforesterie.

CONSOMMATEURS

PLANTATIONS  PARTENAIRES

SAVEURS & NATURE

MAGASINS

L’agroforesterie est un mode d’exploitation des terres agricoles associant 
arbres et cultures. Ce mode d’exploitation permet la pérennisation des 
plantations de cacao et la sécurisation de la filière. Elle permet une 
diversification des cultures avec des arbres d’ombrages, des arbres de 
culture et une culture au sol.

2019, SAVEURS & NATURE LANCE L’OPÉRATION « AGROFORESTERIE » 

ENVIRONNEMENT

ENVIRONNEMENT 17

L’OPÉRATION A POUR BUT...

LES IMPACTS ENVIRONNEMENTAUX ET SOCIÉTAUX DE L’OPÉRATION

L’OPÉRATION A PERMIS...

CLIMAT
90 tonnes de CO2 stockés
sachant qu’un français produit

 en moyenne 12 tonnes de CO2 /an

ATMOSPHÈRE
200 ans d’oxygène génerés

une personne consomme en 
moyenne 0,25 tonne d’ O2 /an

BIODIVERSITÉ
1800 abris pour animaux créés

écorces, branches et cavités 
accueillent naturellement la faune

EMPLOIS
17 semaines de travail fournies

la plantation et l’entretien 
d’un arbre =1h de travail au total

600 ARBRES PLANTÉS EN AGROFORESTERIE

2020 = 1300 ARBRES 
PLANTÉS EN AGROFORESTERIE
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Engagement 12 

Mesurer et réduire 
notre empreinte sur 
l’environnement

1

VALORISATION
RECYCLABLILITÉ :
83 % de nos emballages sont 
recyclables.

COMPOSTABILITÉ :
20 % de nos emballages sont 
compostables dont :
14% en compost industriel
6 %  en compost domestique

TRANSFORMATION 
DES FÈVES

SENSIBILISATION AU TRI :
Les consignes de tri sont présentes 
sur tous nos packagings.

COMMUNICATION :
Développement des dépliants à 
destination des consommateurs 
sur l’entreprise, les plantations 
partenaires et l’agroforesterie.

CONSOMMATION

TRANSPORT 
DES FÈVES DONNATIONS :

> Les sacs de fèves sont donnés 
aux employés ou à un artisan pour 
la fabrication de mobilier.

> La poudre de fèves perdue au 
moment de la torréfaction est 
donnée à un producteur bio pour 
compléter l’alimentation de ses 
vaches.

ÉCONOMIE CIRCULAIRE :
Les écorces de fèves sont toutes 
récupérées pour être revendues et 
transformées en tisane.

sur la transformation 
des fèves

0 DÉCHET
énergie d’origine 

renouvelable en 2020

100%

TRANSPORT À LA VOILE :
En 2017 nous avons importé 
2,4 tonnes de fèves de cacao 
biologique de République 
Dominicaine.

OPÉRATION ZÉRO CARBONE : 
Depuis le port des 
Sables-d’Olonnes les fèves 
ont voyagé en camion hybride, 
un transport qui aura permis 
d’éviter au total l’émission 
d’environ 6,5 tonnes de CO2.

LE PARCOURS DE NOS PRODUITS

RÉDUCTION 
DE NOS CONSOMMATIONS 
D’ÉNERGIES ET DE PAPIER

8

9

2



ENVIRONNEMENT 19

ÉCONOMIE D’EAU POTABLE : 
Lavage des sols et machines à la 
cryogénie depuis janvier 2019.

RÉUTILISATION DE L’EAU DE PLUIE :
Réutilisation de l'eau de pluie pour le 
refroidissement de 2 machines.

ÉCONOMIE D’ÉNERGIE EN 2020 :
Déplacer les groupes de froid 
des tunnels de refroidissement à 
l’extérieur pour un gain d’énergie et 
de confort sonore.

ÉNERGIE RENOUVELABLE EN 2020 :
Un tout nouveau contrat d’électricité 
d’origine hydraulique française.

SACHETS COMPOSTABLES :
Depuis 2008, les sachets protégeant 
les chocolats sont fabriqués à partir 
de matière végétale et peuvent être 
placés dans un compost domestique.

ÉCOCONCEPTION :
> Des emballages recyclables zéro 
arbre fabriqués en France : toutes 
nos tablettes Ikalia sont emballées 
dans un étui en bagasse, composé 
de plantes annuelles (lin, chanvre, 
canne à sucre).
> En 2020, nous avons retravaillé le 
packaging de toute notre gamme de 
ballotins afin réduire la quantité de 
carton.

CONDITIONNEMENT 
DES PRODUITS FINIS

EMBALLAGES
PRODUCTION

DISTRIBUTION

de papier 
consommées

4,9 TONNES
pour 1 kg de 

chocolat produit

2,4 KWH

ÉCONOMIE DE CARTON :
Grâce au nouveau packaging des 
ballotins nous économisons 33 
kg de carton/an* en optimisant la 
taille de l’unité de vente.

LABEL FSC/PEFC :
Aujourd’hui 82% de notre carton 
brun est issu de forêts gérées 
durablement.

REVALORISATION DES PALETTES :
120 palettes revalorisées en 2019.TRANSPORT 

DES PRODUITS FINIS

OPTIMISATION DU TRANSPORT :
Grâce au nouveau packaging des 
ballotins, nous  économisons 2 
camions pleins/an* en optimisant 
le nombre de produits par palette.

RÉDUCTION D’ÉMISSIONS DE CO2 :
cette optimisation permet d’éviter 
l’émission de 1,07 tonne 
de CO2/an*.

UN NOUVEAU TRANSPORT DES 
FÈVES À LA VOILE D’ICI 2025

DIGITALISATION DES CATALOGUES :
En 2020, nous avons digitalisé nos 
catalogues de Noël. 
= 600 kg de papier économisés

DÉVELOPPEMENT DU VRAC :
Nous développons de plus en plus 
de références en vrac (bonbons 
enrobés, pistoles, petits œufs de 
Pâques, etc.) afin de promouvoir le 
zéro déchet chez nos clients.

d’eau pour 1kg de 
chocolat produit

3,9 LITRES

*prévision basée sur les ventes de 2019

5

67

3
4
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La Plantación Del Eden est la première plantation 
aidée par Saveurs et Nature avec le financement d’un 
tunnel de séchage, d’un hangar de fermentation et de 

panneaux solaires. 
Cette plantation est 100% biologique et gérée selon 

les principes de l’agroforesterie. 

Pays où Saveurs & Nature distribue ses chocolats

DEL EDEN, REPUBLIQUE DOMINICAINE

Saveurs et Nature développe aussi un nouveau 
projet avec un village au Cameroun. À Bandoum, une 

coopérative de 12 cacaoculteurs a été créée. Nous 
finançons un programme de conversion en agriculture 

biologique et en agroforesterie, avec par exemple 
l’achat de graines de trois variétés d’albizias : une 

irrigante, une fertilisante, et une répulsive pour 
certains insectes nuisibles. 

BANDOUM, CAMEROUN

Partager notre passion

PÉROU

ÉQUATEUR

HAÏTI

Autres pays d’origines de nos fèves

Plantations partenaires, direct producteurs
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75% DE NOS 
FOURNISSEURS 
SONT FRANÇAIS

39% D’ENTRE EUX SONT 
DANS LES RÉGIONS 
DES PAYS DE LA LOIRE 
ET DE LA BRETAGNE

La plantation Bejofo est la première plantation avec 
laquelle nous avons établi un lien direct producteur. 
Son expérience en agroforesterie nous a incité à 
développer des projets similaires et plus ambitieux. 

BEJOFO, MADAGASCAR

pour rapprocher le monde

TANZANIE

NOS PARTENARIATS FRANÇAIS

11

124

3

14

4

4



RETROUVEZ NOS CHOCOLATS ET NOS ACTUALITÉS
SUR NOTRE SITE WEB ET NOS RÉSEAUX !

www.saveursetnature.com


