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LE GROUPE CBH

Le Groupe CBH est un groupe de
restauration indépendant fondé a
Lyon en 2016 par deux jeunes ly-
onnais alors tout juste agés de 30
ans: Mathieu COCHARD et Thibault
Salvat. Le traceur qui lie nos tous nos
autres établissements: une politique
RSE ambitieuse et engagée.
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Notre philosophie

“Avec Thibault, nous sommes trés sen-
sibles a l'impact qu’ont nos restaurants
sur lenvironnement. C'est un secteur
d'activité ou l'on doit se responsa-
biliser sans délais face aux enjeux
de demain. Dés le départ, et la créa-
tion du Hard Rock Cafe Lyon en 2016,
l'approvisionnement, le traitement des
déchets, et méme le recrutement en lo-
cal ont été au centre des débats, et ce
ne sera jamais négociable.”

Mathieu Cochard

Aujourd’hui & léchelle du groupe,
40% de nos produits proviennent de
la région Auvergne Rhéne Alpes, et
nous avons comme engagement de
passer a 60% d’ici fin 2023.

Nous privilégions systématiqguement
lecircuitcourtetl’economiecirculaire.
Pour appuyer cette démarche, nous
opérons avec une totale transparence
sur notre facon de travailler et de
nous appovisioner. Chez Ciac Nonna,
nous présentons fierement une carte
respectueuse des saisonnalites ou
tous nos plats sont fait maison ou
préparés par des artisans tries sur le
volet.

Parce  que le  respect de
'environnement est notre priori-
té nous utilisons des emballages
100% recyclables et composta-
bles pour nos ventes a emporter.
Nous travaillons exclusivement avec
Fairbird pour des pailles en lignine et
marc de café, et BioPak - qui présente
un bilan carbeone neutre - pour nos
embalages en papier Kraft (non blan-
chis) ainsi que nos couvercles en PLA
issu de caques d’épis de mais.

“#Fairbird Bi@Pak

Tous nos produits le permettant se-
ront ensuite livrés dans nos locaux de
stockage a Saint-Priest. Une conces-
sion de la métropole dans le cadre de
la redynamisation d’une friche indus-
trielle. Ils seront ensuite livré par nos
propre soins afin de réduire I'impact
des derniers kilometres. Pour cela,
nous seront équipés d'un véhicule
a hydrogéne en partenariat avec
Renault
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Mathieu Cochard est issu d'une
famille de  restaurateurs.  Dés
l'obtention de son MBA a lécole Va-
tel, il rejoint l'emblématique Brasserie
Georges en tant que directeur com-
mercial. Apreés 4 années trés enrichis-
santes, il part pour le Mévenpick de
Lausanne ou il recroisera plus tard
le chemin de son ami Thibault. Sen
suit une nouvelle expérience réussie
en Suisse, au Centre de Congrés de
I'école polytechnigue de Lausanne ou
il évolue en tant que responsable des
opérations des 3restaurantsdu centre.

Thibault Salvat a fait ses gammes
pendant prés de 7 ans dans des
établissements de renom tel que le
Mévenpick et 'Hotel de la Paix a Ge-
néve, Warwick Reine Astrid de Lyaon,
ol encore le Sofitel de Sydney. Il y
occupe successivement des fonc-
tions de contréleur de gestion, et de
responsable des achats. Il acquiert
- entre autres - des expertises dans
le contréle des achats, la gestion de
stock et le management déquipes.

Quelques années plus tard, ils se
retrouvent pour la naissance du Hard
Rock Cafe Lyon avec l'ambition den
faire le seul restaurant de la franchise
travaillant en circuit court avec des
produits frais. Pari réussi! 6 années,
et 7 établissements plus tard le groupe
emploi aujourd’hui une centaine de
lyonnaise et lyannais.

Une forte implication locale

Thibault est président des restaura-
teurs de 'UMIH 69. Il est également
Président CGAD Rhéne, Mathieu est |ui
membre du conseil d'administration
et du conseil GREEN Only Lyon. Il
est également Vice-Président de
l'association de commergants My
Presqu’ile.
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Fournisseurs
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Nous sélectionnons sur le volet les entreprises qui nous accompagnent pour l'approvisionnement de notre restaurant.
Ils répondent tous a des critéres de sélection précis et justifier une politique RSE engagée et clairement définie. Des
fournisseurs non, des partenaires oui.

zr‘;:; Tous nos pains sont produits a base de la farine des Robins des Champs. Une

(‘k-“f""f*}/ farine lyonnaise issue d'une agriculture raisonnée.
il Pour nos produits laitiers, nous faisons confiance a la Laiterie EtrezZNOUS, une
< crémerie coopérative bressanne qui nous livre chaque semaine en beurre et

créeme ACP.
1 Bail Distribution nous livre en fruits et [égumes issus de l'agriculture Bio et
T, & g
Baild/stribution’

raisonnée. Nos salades et aromates sont d'ailleurs cutlivés a Lyon.

Nous travaillons avec le poissonnier aindinois Homards Acadiens pour les @
]

produits de la mer et d’eau douce. Leur Saumon Bomlo est issu délevage

responsable, sans antibiotiques, sans farines animales, sans OGM. Flomards Acadiens

Concernant la volaille et la charcuterie, nous travaillons avec les ’\

Gourmets des pays de I'Ain. Des produits exclusivement locaux et label rouge.
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Nous avons une personne en interne dédieé a la réduction de nos consomma-
tions énergétique en la personne de Patrick Salvat. Un Ingénieur Insa, avec plus
de 40 ans d’expérience dans le traitement des eaux au sein du groupe VINCL ||
s'est spécialisé dans la gestion des énergies et leurs optimisations

Nos actions sont les suivantes. Nous
utilisons uniguement des ampoules
LED dans nos établissements. les
parties privées dites backoffice, sont
équipées de capteurs de présences.

Nous avons fait installer des robi-
nets avec temporisation. Aprés un
audit complet, nous avons mis en
place un planning diallumage des
équipements afin de nous assurer
que leur utilisation soit optimisée.

Nous utilisons de l'eau adoucie pour
sauvegarder les équipements et
faciliter 'entretient.

Nous avons remplacé les détergents
et désinfectants chimiques parla con-
fection d’'une solution saline par hy-
drolise : AQuama

Il s'agit d'une solution produite dans
nos locaux avec empreinte carbone
presque neutre, sans aucuns danger
pour la santé de nos client, de notre
personnel. A cela on rajoute une tem-
péerature de chauffage / climatisa-
tion / temporisation maitrisée grace
a un investissement conséqguent sur
I'isolation de nos espaces.
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Le Diagnostic Décarbon’Action permet d’'initier la décarbonation des entreprises. Grace
a lintervention d'experts qualifies, le Diag Décarbon’Action vous souhaitons mesur-
er les émissions de gaz a effet de serre de nos restaurants et élaborer un plan daction pour
les décarboner. Pour cela une conduite du changement a été menée en interne (alignement des équipes,
formation, communication, etc.) ainsi gu’aupres des fournisseurs et partenaires.

Nos objectifs sont ftrés clairs. Nous souhaitons diminuer la consommation d'énergie de
nos restaurants ainsi que la dépendance aux énergies fossiles. Nous voulons maitris-
er notre empreinte carbone et surtout sensibiliser nos salariés pour en faire des acteurs a part
entiere du virage durable entamé par notre groupe.

Mission |55

Le second volet de cet audit est une mission de conseil visant @ nous permettre d’inscrire dans la du-
rée la RSE au cceur de notre réflexion stratégique. Il est question pour nous d’en faire un levier de
différenciation et de performance. La mission est opérée par un bindéme formé d'un Responsable
Conseil Bpifrance et d'un consultant indépendant du vivier Bpifrance. Tout sujet ayant trait a des en-
jeux sociaux, environnementaux ou de gouvernance sont traités dans le cadre de cette mission.
L'objectif étant d’établir des recommandations et de valider des engagements prioritaires pour votre entre-
prise. Nous avons planifié et organisé les projets de fagon collaborative avec une équipe projet composée
des collaborateurs clés qui travaillent sur la formalisation et la construction de notre plan d’actions 2022.
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