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Anbieten NOVANIMAL
Innovationen Gastronomie

Ziel Innovationen

Gaste essen auswarts mehr pflanzliche und weniger tierische
Nahrungsmittel als heute.

 Qualitit | Quantitatives Angebot Menl-Beschriftung

- Genussvolle, vielfaltige und - Substanzielle Erhéhung Anzahl - Appetit machende kreative
kreative Gerichte und Anteil vegetarische/vegane Beschreibungen der Gerichte
Gerichte

— Nicht nur Fleischsubstitute - «Geschichten erzahlen»

- Konkretes quantitatives Angebot

— «Authentische» vegetarische/ an Giste ausrichten

— Nicht als vegetarisch/vegan

vegane Gerichte anpreisen
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- «Unsichtbare» tierische 0 ‘ ey Positionierung
Nahrungsmittel aus Rezepten h % =
entfernen/reduzieren N : an Menu'Ausgabe

p i > Gemeinschaftsgastronomie
- «From nose to tail» ‘%‘: w0 " ( g )
- Fleisch nicht im Zentrum, O . -t T - Keine vegetarische/vegane
sondern als «Gewlirz» | Meni-Linien
- Tierische Nahrungsmittel aus - \"Iegetarische/\"/egape Geric.:hte
artgerechter Zucht und Haltung Yk Uber alle Meni-Linien anbieten

auf Menu-Karte

(Restaurants)

Synergien nutzen

Vegetarische/vegane Gerichte

- Mit Laktose- und/oder
Glutenfreiheit kombinieren

— Keine separaten «Abteilungen»
fur Fleisch, Fisch und

- Als Angebot fiir Angehérige vegetarische/vegane Gerichte

verschiedener Kulturen,
Religionen, Weltanschauungen

- Verteilung vegetarisches/veganes
Angebot Giber gesamte
Menu-Karte

Vegetarisch = ovo-lakto-vegetarisch (inkl. Eier, Milch)
Vegan = ausschliesslich pflanzliche Zutaten
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