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Nyt gastronomisk kodeks satter klimavenlig mad forrest pa buffeten

Sinatur Hotel & Konference tager klare valg og serverer mad og drikkevarer for geesterne, der
passer bedre pd naturen

Kan god smag i munden ga hand i hand med lzekre smagsoplevelser? Det mener vi godt, at det
kan. Det vi spiser kan blive en af de helt store kamparenaer, nar vi taler om at transformere vores
samfund. Det er her de store slag om nedbringelsen af CO2 skal keempes. Men det er samtidig et
af de mest fglsomme omréder. For vi er, hvad vi spiser - mad er vores luksus og vores sundhed. Og
det kan veere definerende for et helt ophold pad vores hoteller, om restaurantoplevelsen har levet
op til forventningerne.

| Sinatur Hotel & Konference mener vi, at det er vores ansvar at servere mad og drikkevarer, der i
hgjere grad passer pa naturen - uden at pavirke gaestetilfredsheden. Derfor har vi lavet et nyt
gastronomisk kodeks for vores seks hoteller.

“Skal vi ikke lige stoppe op og taenke over, hvordan vi som branche kan vaere med til at aendre
madkulturen? Vi serverer tusindvis af maltider og flere ton mad om dagen, derfor har vi ogsa et
ansvar for at tage vores ambition om at drive hotel og konference pa naturens praemisser
alvorligt. Det gor vi pa alle andre omrader og det gor vi ogsa ved at traeffe skarpe valg omkring,
hvad vi serverer for vores gaester, "siger direktgr i Sinatur Hotel & Konference Louise Hauge
Gliese.

Indkgb af rdvarer er et af de omrader, hvor der er mulighed for at skabe en vaesentlig forbedring
af vores CO2-impact - her kan b&de vi og vores gaester vaere med til at ggre en forskel. Det mener
viogsa er et ansvar, vi skal tage, fordi vi har sa stort et indkagb og vi her har mulighed for at skabe
en pavirkning.

Det betyder, at vi i Sinatur skal treeffe nogle vigtige og ofte ogsd modige valg for vores gaester, far
de saetter sig til bords. Med fare for, at vi kommer til at fjerne retter pd menukortet, som vores
gaester elsker og erstatte dem med noget, de endnu ikke ved, de kommer til at elske.

“For gaesterne vil den starste forandring helt konkret vaere, at de vil opleve, at vi langsomt udfaser
oksekadet og helt fierner det inden ar 2030. Vores gaester vil gradvist 13 tilbudt faerre animalske
produkter. Til gengaeld skal de glaede sig til at 13 spaendende, nytaenkt mad, som er velsmagende
0g som Vi er sikre pa ogsa vil overraske positivt,”siger Louise Hauge Gliese.

Det gastronomiske kodeks er endnu et skridt pé vejen til at veere en ansvarlig hotelkaede.
Laes mere om Sinaturs gastronomiske kodeks her

Sinatur har gennem laengere tid sat fokus pa nogle af de mange dilemmaer, man som ansvarlig
virksomhed mgder bade i hverdagen og nar strategien skal leegges.

Laes mere om de dilemmaer Sinatur seetter fokus pa her

For mere information om Sinaturs holdning til klimavenlig gastronomi kontakt:
Louise Hauge Gliese
Direktgr Storebeelt Sinatur Hotel & Konference
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