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INTRODUKTION

Att driva restaurang innebar att paverkas av sin
omvarld — oavsett om man vill eller inte.

For oss pa Svenska Brasserier ar klimatféran-
dringar och ett osadkert politiskt 1age redan
verklighet i vardagen. Det marks i ravarutillgang,
prisbilden och i avvagningar som inte alltid har
givna svar. Vi tvingas hela tiden bli annu mer
kreativa i hur vi menyplanerar - dar vi behover
utmana vart satt att se pa likval vad vi lagger
pa tallriken som hur vi tar betalt. Ett osakert
politiskt l1age gor ocksa verksamheten
svarplanerad. Gastens beteende férandras nar
omvarlden blir oséker, och vi méaste géra vart
basta for att anpassa oss.

Samtidigt kommer var syn pa hallbarhet inte
utifran trender eller fordndrade attityder.
Den utgar fran oss sjalva - fran hur vi vill
arbeta langsiktigt med ravara, kvalitet och
ansvar i varje led, hur vi tar hand om vara
medarbetare, bygger langsiktiga relationer
och driver en verksamhet som &r hallbar i
flera aspekter haller éver tid.

Vi har idag manga mal och mycket vi kan
mata. Att mata det vi gor blir en viktig del for att
forsakra oss om att vi gar i ratt riktning.

VART HALLBARHET
ARBETE SKA BLI EN
ANNU MER NATURLIG
DEL AV VAR VERKSAMHET

Utmaningen framat &r inte att l1agga till fler
saker att mata, utan att bli mer traffsakra.

Att prioritera, félja upp oftare och vaga fokusera
pa det som faktiskt gor skillnad. Ett mal som

vi har valt att jobba mer aktivt med ar det
jamstallda ledarskapet. Det ar nagot som kanns
otroligt viktigt for att inte bara bidra till en hallbar
varld utan for att vara ett hallbart foretag.

Det jag ser fram emot ar just det arbetet.

Att vart hallbarhetsarbete ska bli en a&nnu mer
naturlig del av var verksamhet — att vi gar annu
mer fran ambition till handling. Dér det inte bara
syns i vara rapporter, utan i besluten vi tar varje
dag, i maten vi serverar och i hur vi driver vara
restauranger framat.”

M

Matilda Jackson
Verksamhetsledare




HUR VI MATER OCH RAPPORTERAR
HALLBARHETSDATA

Svenska Brasserier har for 2025 upprattat en
héallbarhetsrapport fér koncernen i enlighet med
arsredovisningslagen kap 6 och vi har utgatt
ifran VSMEs grundlaggande niva utifran
aspekterna Miljo, Sociala férhallanden

och Ansvarsfullt féretagande. Langst

bak i rapporten finns en faktaruta med
hansvisningar till de grundlaggande kraven

i VSME. | koncernen ingar Sturehof, Riche,
Teatergrillen, Aira, Ulriksdals Vardshus, Luzette,
The Hills, Riche Fenix, Gondolen, Café Klotet,
Pelago, Akvileja, Nordiska Kantinen och
Bobergs.

Nar vi pratar om hallbarhet i koncernen
kommer vi alltid in pa nagra grundlaggande
principer som ocksa utgér de omraden dar vi
har férmaga att géra mest nytta. Dessa ar:

Servera mat med tydligt ursprung
Jamstéllt ledarskap

®
—
¥ Inreda och dekorera med langlivade
lokala material och design.
+ Erbjuda kultur som berdr och paverkar

Vi tror och har alltid trott pa att god kvalitet
I6nar sig i langden och att vart utbud av
kultur gor att vara gaster kommer tillbaka
samt att nya géaster fortsatter att upptacka
oss. Idag vet vi att alla fyra punkter ovan

ar starkt sammankopplade till hallbarhet.
Genom att medvetet jobba med fokus pa de
har omradena starker vi oss i konkurrensen

VAD HANDE UNDER 2025

-[- VI OMSATTE 730 762 650 KR

-* VI KOPTE MAT OCH DRYCK FOR 189 923 319 KR

och samtidigt skapar vi mervarde for géaster,
medarbetare och andra intressenter.

Svenska Brasserier har hallbarhetsrapporterat
sedan 2018 och infér var férsta rapport gjordes
en vasentlighetsanalys som lade grunden till
rapporten och hallbarhetsarbetet framat. Nu ar
det dags att uppdatera rapporten vilket kommer
bli ett spannande arbete.

Vi stravar alltid efter att ha sa korrekta och
jamfoérbara data som majligt och endast
rapportera palitliga siffror. Darfor valjer vi att
inte rapportera schabloniserade data, om
schablonerna inte utgar fran just var produktion
eller férbrukning. Vi har inte utelamnat nagon
vasentlig sekretessbelagd eller kanslig
information.

Kontaktperson fér hallbarhetsrapporten ar
Maria Hult, odlings- och hallbarhetsansvarig.

% VISALDE TOTALT 714 152 ST VARMRATTER
S VI VAR ARBETSGIVARE AT 813 FANTASTISKA MEDARBETARE

1’ VI HADE 14 REASTAURANGER
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KLIMATFORANDS

Vi har direkt ;
transporter, eVl ik
branslen samt ,i r vi odlar vid Ulriksdals ekosystem”.
Vardshus och kar med var egen bat.
Var indirekta p prkan kommer framst
fran produktlon ch transporterna av Sjalvklart ar iglbpt elektricitet och energi

det vi kbper. Vara@0 storsta leverantdrer for varme ogdlikyla stora poster for oss rent
av livsmedel star er an 95% av vara ekonomiski# Ch inte heller en droppe i havet
matinkép. Fran dessa%ilier vi 11 800 ollka nar det il r klimatavtryck. Medan vi har
varor med 88 olika natioTHReliBiekLS artgliPPaverka var forbrukning, arbetar

ar det viktigt att arbeta med refe geridsa hyresvardar systematiskt med
varorna for att gora kloka val! Vi arbe & finktioner och kontroller. Kostnaden fér varme

kring vara o hur mycket det ar kan man
l&sa under rubfiiien “Biologisk mangfald och

strategisk menyplanering for att fa palitliga och kyla baseras dessutom till vissa delar
kalkyler och menyer som ar Ibnsamma och vid olika tider pa schabloner varfér de
samtidigt som de ar hallbara. exakta siffrorna och marginella variationerna

ar forsumbara ur perspektivet om vi kan goéra
nagot for att minska negativ paverkan. Vi jobbar

| dagslaget mater vi inte vart totala koldioxid pa att redovisa mangden kdpt el och vilket
avtryck. Helt enkelt for att det innebar att vi energislag som kopts in helt enkelt for att det ar
maste anvanda oss av schablonberdkningar. dér vi kan vara med och péaverka i det kortare
Men, vi vet att fOr oss ger inkdp av kott, perspektivet. 2025 kdpte koncernen in 3.9
energi och transporter av inkopta varor storst miljoner kWh varav storsta delen ar Fortums
paverkan. Kilon och liter jamférs med tidigare nordiska elmix, totalt sett ar dryga 65% fran
matningar. Vi fortsatter helt enkelt att halla fossil kalla.

koll och jamféra med oss sjalva. Hur vi tanker
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MILJOFORORENINGAR //

Var direkta paverkan av miljéféroreningar till
mark, luft och vatten beror bland annat pa
hur vi hanterar olika delar i var verksamhet.
Den storsta paverkan beror pa vart samarbete
med fastighetsagarna som redan namnts.
Men aven mojligheten att sortera avfall,
skotsel av filter- och avloppssystem, underhall
av varme- och kylsystem samt inte minst
logistiken och transporterna till och fran vara
verksamheter bidrar till fororeningar.

Indirekt paverkan pa utslapp till mark, luft och
vatten fran var verksamhet kommer genom
utslapp fran energiproduktion samt allt vi
koper in. Storst nytta gor vi om vi skaffar oss
tillrackliga kunskaper om produkterna vi koper
och valjer palitliga leverantérer som har god
kontroll p& produktionen och dess paverkan,
sa langt det ar mojligt, i hela leveranskedjan.

Vi tar just nu ett omtag kring vattenférbrukning
och avfall och gor vart basta for att fran och
med 2026 redovisa avfall med sarskilt fokus
pa matsvinn.

BLOLOGISK MANGFALD OCH EKOSYSTEM,
PA LAND OCH TILL HAVS

Kott fran djur som betar fritt, vildfangad fisk
och ansvarsfullt producerade gronsaker ar
inte sjalvklart for alla konsumenter. Prispress
och begransad tillgang ar ett faktum som
komplicerar foér den som vill géra kloka val.
Vi véljer helst lokalt producerade ravaror,
och med lokalt menar vi s& nara som mojligt,
i férsta hand Sverige. Férdelarna med att
valja lokalt producerade livsmedel ser vi
som manga. Vi antar att narmare produktion
ger lagre klimatpaverkan bade i produktion
och transport, battre djurhallning, mindre
lakemedel och bekdmpningskemikaler. Utover
det sa bidrar vara narproducerade livsmedel
till 6kad biologisk mangfald bade i havet och
pa land. ) :




Vi vill att vara inkdp ska

hjalpa till att bygga hallbara

matsystem som bland annat bidrar

till biologisk mangfald. Det gor vi till
exempel genom att vi har en egen odling
dar vi producerar gronsaker, Orter och
blommor. Vi fiskar aven med egen fiskebat
i Roslagen. Forutom att bidra till behoven av

ravaror i verksamheten bidrar fisket och odlingen

med ovarderlig kunskap om matproduktion.
Ytterligare ett mal och férhoppning med lokala
ravaror i sasong ar att 6ka kunskapen kring
hur vi lagar mat pa vara inhemska ravaror och
att det vi serverar bottnar i vara lokala smaker,
sasonger och utbud.

Var Odling ligger vid Ulriksdals Vardshus. Den
ar 1,5 hektar stor och belagen i den kungliga
nationalstadsparken Ulriksdals slottspark.
Pa platsen dar vi idag odlar gronsaker, orter
och blommor at vara restauranger har det
@tidigare odlats under flera hundra ar. Nar vi tog
fOrsta spadtaget 2016 aterupptog vi platsens
historiska markanvandning. Under 2025
producerade Odlingen 6,5 ton gronsaker och
Orter och anslots till KRAV. Av alla inkdp av
frukt och grént stod inképen fran odlingen for
7,5% i koncernen. Sturehof ar var stérsta kund
och trots sin storlek (storst i var grupp) tog
de hela 12% av sina inkdp av frukt och gront
under 2025 fran var egen odling.

Katt

Vi ser att andelen svenskt koétt gatt ner, och
darfér har vi under aret pabérjat en uppdatering
av var inképspolicy for kétt och grénsaker. Vi
vill fértydliga att &ven om importerat kott ar
billigare eller haller en jamn kvalitet och tillgang
over tid, sa trumfar ursprung. Vi vill se mer
svenskt kott pa vara tallrikar!

Fisk 8

Vi har kopt in ca 72 ton fisk och av dessa
kommer 19 ton direkt fran auktion. 15% av
vara fiskinkdp 2025 var lax som kommer fran
odlingar i Norge- Vi far inte tag i vildfangad lax
och samtidigt vill vi bort fran den norska laxen
da vi inte anser att det uppfyller vara krav pa
héallbart fiske. Det har ar en svar fraga for oss
och vi jobbar vidare med extra fokus pa detta
under 2026.




UtOver att fiska stromming med var egen bat sa ar var fiskare Rolf Nilsson med i olika forum

fér att bidra med sina kunskaper och erfarenheter for att paverka fisket i Ostersjoén i en héallbar
riktning. Vi tycker att det &r viktigt att engagera oss i miljéfragor kring fisket i Ostersjén och forum
som gor det ar bland annat Ekosystembaserad havsférvaltning (EBHF) i Stockholms skargard.
Under 2025 har Rolf lamnat stromming till SLU fér prov for giftanalys och gentester.

Foto: Dennis Tihinen

7Hl0K VARE TESTER 00H it
ANALYSER AR VI ORSTATT e =
VIKTEN A AT REGLERA
FISKET HARDARE FOR

AT INTE UTROTA
[DRALA BESTANI

- Rolf Nilsson

Foto: Dennis Tihinen

2021 2022 2023 2024 2025

HUR STOR DEL AV TOTALA INKOP (SEK) 9.5% 1% 19.4% 6% 6%
KOMMER FRAN EGEN ODLING (%) : ’

TOTALA INKOP AV KOTT

(TON) 67 7 89 17 113

HUR STOR DEL AV TOTALA INKOPT (KG)

KOTT AR SVENSKT (%) 63% 5% 83% 76% 68%

HUR STOR DEL AV TOTALA FISKINKOP ; : | : :
AR INKGP AV ODLAD LAX 29% 15% 16% 14% 15%



DEN EGNA ARBETSKRAFTEN

Under 2025 fick 813 personer 16n fran
Svenska Brasserier, den totalt arbetade

tiden motsvarar 441 arsarbetstider. Jamstallt
ledarskap ar en fraga som Svenska Brasserier
har jobbat med tidigare, men som vi faktiskt
glémt bort att prata om de senare aren. Nar vi
nu analyserar siffrorna for 2025 ar det tydligt
att nar vi inte aktivt jobbar med fragan séa blir
det ett o6nskat resultat. Darfér aterupptog vi
bevakningen av kénsférdelningen pa ledande
positioner 2025 och fokuserar framat pa det
jamstallda ledarskapet. Detta kommer vi f6lja
noga under kommande rapporter. | styrelsen ar
konsfordelningen 67% man och 33% kvinnor.



KONSFORDELNING
w
2021 2022 2023 2024 2025

AV ALLA ARBETADE TIMMAR HUR
MANGA UTFORDES AV KVINNOR 33% 34% 33% 32% 34%

KVINNLIGA RESTAURANGCHEFER (%) 60% 67% 51% 27% 25%
KVINNLIGA DJS 30% 30% 44% 29% 30%
KVINNLIGA LIVEARTISTER NA 40% 5% 21% 12%
KVINNLIGA KONSTNARER 48% 35% 43% 33% 52%
Vi erbjuder var personal olika typer av Personalomsattning ar i dagslaget en svar
anstallningar. Vi ar en arbetsgivare bade for siffra fOr oss att mata. Vi har en personal-

den som vill jobba heltid och aven f6r den som  omsattning pa 7% vilket ar lagt jamfért med
vill jobba extra vid studier. 75% av den arbetade resten av branschen. Men den har siffran ar
tiden utférs av tillsvidareanstallda med viss inte riktigt palitlig. | var bransch ar det vanligt
sysselséttningsgrad, alltifran 20% prp till 100%  att medarbetare gar fran full sysselsattning till
ar vanligt. Antalet extraanstallda som engageras -deltidsarbete till exempel pa grund av studier
varierar 6ver aret och varlatlonen se[ qhka Gt ' och da registreras inte medarbetare som

for respektive restaurang. - "t ."_". ".‘-').,‘-"-.‘-'::_'"'.._ ,a\/slutad Vi avvaktar med att rapportera pa

D arl e 3 e ar 0 ‘dema fraga tills vi har ett personalsystem
NIRE ..'z f".r. : serm kan ge oss mer pélitliga data som ger
battre uppfattning.

- Alla vara medarbetare har kollektivavtals-
enliga villkor, bade de som jobbar extra
eller ar fast anstallda. Lonekartlaggningar
genomfdrs regelbundet och aven vid den
senaste I6nekartlaggningen, som genomférdes
i september 2025, konstaterades att inga
osakliga skillnader férekommer.

For att starka skyddet och uppfylla lag-
kraven for visselblasare sa har vi i ar b

hantering av visselblasningar. I samba ﬁ
med denna forandrlng har Vi taglt framiel

i var interna app samt pa varje resta
webbplats.




Under 2025 implementerade Svenska
Brasserier en egen medarbetarapp. Dar har
alla vara medarbetare latt tillgang till viktiga
dokument, kommande handelser och dar
utfor vi aven medarbetarundersokningar.

For att fa upp antalet svar i medarbetar-
undersokningarna overgick vi i november

till 4 st pulsmatningar under aret.

| pulsmétningarna &r fragorna farre och tar
darfor kortare tid att besvara. Vi fragar bland
annat om hur sannolikt det ar att man skulle
rekommendera sin arbetsplats till en van eller
kollega. Mattet kallas eNps (Employee net
promoter score) och vi har ett resultat pa 19.
For restaurangbranschen anses ett eNPS
mellan 10-30 vara ett bra resultat.

Arbetsplatsrelaterade skador som rapporterats

in till Arbetsmiljoverket var 5 st under 2025.
De skedde i vart lager, i odlingen, pa vag till

omkladningsrum och i kok. Det var skarskada,

brannskada, belastningsskada vid lyft och
klamskada vid lyft. Ingen av dessa anses
vara av allvarlig art. Efter en skada gors

1/ ///
ARBETSTAGARE | VARDEKEDJAN “—
m

Europeisk lagstiftning som tvingar europeiska
foretag att ta ansvar for varans eller tjanstens
paverkan i hela leveranskedjan ar pa vag
(corporate social responsible due diligence
directive, CSDDD). Det drdjer ett tag innan vi
ar tvungna att svara upp till lagstiftning. Men,
det ar anda en klok idé att redan nu inventera
leveranskedjorna, identifiera sarskilt viktiga
produkter, analysera risker och agera klokt
pa o6nskade fakta som kan dyka upp i detta
arbete.

Trots att vi arbetar hela tiden for att képa
narproducerat, snallt och klokt — ja, hallbart

sa kan vi redan nu gbra en snabbkoll pa

vilka vi paverkar med vara inkdp. Vi har 219
leverantérer av mat, vin, sprit, 6l och alkoholfritt.

\.\\f

n VALJER LEVERANTORER

i ARBETAR ATIVI MED
PRODUKTSAERHET
MANSKLIGA RATTIGHETER
OGH GODA ARBETSVILLKOR

férebyggande insatser beroende pa handelsens
art och plats. En sjalvklar malsattning ar att inga
arbetsplatsrelaterade incidenter ska férekomma.
Har ar det viktigt att alla medarbetare tar
chansen till férebyggande traning samt i

mojligaste man hjalps at att undvika stressiga "J“RVA[FAR“.
situationer som ofta féregar dessa handelser.

e e e e e e
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RESURSANVENDNING OCH
KONOMI

Nar vi pratar resursanvandning och cirkular
ekonomi sa aterkommer vi till att ink6pen star i
fokus. Det ar viktigt att valja ratt men ocksa att
hantera och underhalla det vi kdper in.

Nedan féljer nagra exempel pa hur vi tanker
kring inredning och ravaror.

Inredning

¢ Vi har ett nara och langsiktigt samarbete med
formgivare som stéttar oss i var stravan att
jobba med inredning som héller éver tid och
blir vackrare ju mer den anvands.

¢ Vi moblerar med mdbler som ar designade
och tillverkade i Sverige av svenska material.

¢ Ingenting gar till spillo! Vi ateranvander moébler
som blir 6ver nar vi drar ner eller andrar och
ateranvander dem nar vi behdver bygga ut
eller gora om. Vi lagar hellre an att kopa nytt.

Révaror

¢ P4 Ulriksdals Vardshus gar matavfallet rakt
ner i en kompost som sedan férvandlar
koksavfallet till jord. Denna jord anvander
sedan vara odlare till att gddsla grénsaker och
blommor som sedan levereras till vara kdk och
dekorerar vara restauranger.

¢ Vi har beslutat att fokusera pa matavfall/
matsvinn framover.

¢ Vi har sedan lange varit med och anvant
returbackar fran Svenska Retursystem (SRS)
vid leveranser av koétt, fisk och grénsaker.

¢ Vi har rutiner och arbetssatt som syftar till att
minska onddig forbrukning. Det gor vi for att
minska vara kostnader och samtidigt ta ansvar
for vart avtryck.

>




BERORDA SAMHALLEN

Kulturen pa Svenska Brasserier ar ett viktigt
inslag i vart lokalsamhélle. Vi ar och vill vara
en stark aktér pa Stockholms kulturscen och
det ar vi genom var konst och var musik. Alla
ar valkomna att ta del av vara utstéallningar
och konserter, inga intraden eller avgifter tas
ut. Men sjalvklart tycker vi att kultur upplevs
bast tillsammans med mat och dryck i sociala
sammanhang. Vi ser att kulturen blir en del av
den totala restaurangupplevelsen som gor att
vara gaster kommer tillbaka till oss ar efter ar.

Marie-Louise Ekman pa Bar Zeppe/n

¢ 1% av budgeten vid nyetableringar gar till
konst. Vi ar en del av det som hander i den
svenska konstvarlden. Nagra exempel pa
konstnarer hos oss ar Marie-Louise Ekman
pa Bar Zeppelin, Britta Marakatt-Labba
pa Aira och Karin Mamma Andersson pa
Teatergrillen.

- FENIX DORA - vi ger konst tillbaka till folket -

¢ Musiken formedlar vart intresse och var

nyfikenhet pa samtiden. Vi erbjuder vara Fenix Dora var ett litterart projekt skapat
gaster bade etablerade och nya artister. fér Riche Fenix fonster. Varje manad lyste
Exempelvis har Lilla baren pa Riche ofta en ny text upp i fonstret, skriven specifikt
konserter, Gondolen har jazzband som for platsen av véalkanda forfattare och

spelar live dagligen och flera stéllen har poeter. Projektet leddes av art director och
DJs i stort sett varje dag. % formgivare Greger UlIf Nilson.

bland annat Karolina Ramqvist och Bruno
K. Oijer tidigare visats. Ramqvist skrev
om anledningar som inte riktigt blir sanna

‘ a%\ | fénstret mot Gotgatsbacken har texter av

0 nar de star uppradade, Oijer om véarlden
2023 1136 som ar upp och ner och vattnet som har
2024 1 7% kokat bort i kastrullen. Texterna har stannat
! folk pa trottoaren och blivit samtalsamnen
2025 1’4% bland géster och personal. Aven Klas

Ostergren, Cilla Naumann och Hernan Diaz
har haft sina texter i fOnstret.




Aven var vilja att kdpa lokalt producerade
ravaror samt att vi odlar och fiskar sjalva
paverkar naturen och manniskor i var
omgivning. Det skapar en forstaelse for hur
sasongen och utbudet ser ut och tvingar oss
att anpassa oss efter det. Det skickar signaler
till vara matproducenter att kdpkraft finns.

Nar vi véljer lokalt producerade ravaror
paverkar det vart lokalsamhalle genom:

¢ Sékrar tillgang pa ravaror ocj
mangfald av ravaror :

# Bidrar till arbetstillfallen
¢ MOGjliggor relation med producenter
® Stérker lokal forsérjningsférmaga

Importerade material och livsmedel ska vara
producerade i enlighet med internationella
konventioner och var nationella lagstiftning.

\l/,
KONSUMENTER OCH SLUTANVANDARE o
Matilda namnde redan inledningsvis att vara
géaster paverkas av omvarldslaget. Oro for
omvarldshandelser minskar periodvis viljan att
spendera pengar pa krogen, men turligt nog
sa svanger det. Oavsett konjunkturlage
fortsatter vi genom var verksamhet att erbjuda
plats att ses och socialisera. Inte minst ar det
ofta vara lokaler som utg6r bakgrund néar idéer
fods, affarsuppgorelser sluts eller personer
firas. Lat oss hoppas att vi far fortsatta

med det! ¢

Vi har bérjat mata hur manga férbokade
respektive spontana gaster vi tar emot
sammantaget i hela verksamheten. | framtiden
kan vi kanske se trender och koppla dessa till
omvarlden. Under 2025 tog vi emot ca 700 000
sittande gaster varav 550 000 var forbokade.

Foto: Jacob Oscarson



Avslutande ord fran VD 99
RS LS

For Svenska Brasserier ar hallbarhet inte ett sidospar i verksamheten,
utan en del av var riktning framat. Vi vill visa att gastronomi, upplevelse
och affarsmassighet kan ga hand i hand med ansvarstagande och lang-
siktigt vardeskapande. For oss handlar ekonomisk héallbarhet om att
bygga en stark och motstandskraftig verksamhet som kan utvecklas 6ver
tid — med kvalitet, resurseffektivitet och omtanke som grund. De senaste
aren har vi visat en kraftig tillvaxt och samtidigt forbattrat var I6nsamhet,
vilket ger oss en stabil grund fér nasta steg. Genom att fatta kloka beslut
i vardagen skapar vi inte bara styrka i var egen verksamhet, utan ocksa béttre
foérutsattningar att investera i manniskor, ravaror och idéer som bér in i framtiden.

‘RAVAROR OCH IDEER SOM BAR N | FRANTIDEN

Véar ambition ar att bidra till en restaurangbransch dar kvalitet och hallbarhet
forstarker varandra. Darfor vill vi lata miljé- och klimattanket genomsyra
hela var verksamhet — fran ravarans ursprung och inkdp till tillagning,
servering och uppfdljning. Vi ser stora méjligheter i att minska svinn,
anvanda resurser mer varsamt och géra medvetna val som starker
bade smakupplevelsen och var langsiktiga paverkan. Vi ar stolta éver
att ha var egen odling ute pa Ulriksdals Vardshus och att vi fiskar var
egen strémming i Stockholms skargard. Det ger oss en néra relation till
ravarorna och en djup respekt for naturen, sdsongerna och hantverket
bakom varje maltid. Med den utgangspunkten vill vi fortsatta utveckla ett
arbetssatt dar naturens varden tas till vara och dar varje férbattring blir
en del av en stérre omstallning.

Social héllbarhet ar avgérande fér den framtid vi vill bygga. Svenska
Brasserier ska vara en plats dar manniskor kanner stolthet, delaktighet
och framtidstro — bade som medarbetare och som del av det
sammanhang vi verkar i. Vi vill skapa arbetsplatser dar kompetens far
vaxa, dar arbetsmiljon ar trygg och inkluderande och dar varje individ
ges mojlighet att utvecklas. Samtidigt stracker sig vart ansvar langre an
till vara egna restauranger. Vi vill bidra till en vardekedja som praglas av
respekt, ansvar och omsorg om manniskor, och steg fér steg starka vart
arbete med hallbara val ocksa ur ett socialt perspektiv. Pa sa satt vill vi
vara med och forma en verksamhet som inte bara ar framgangsrik idag,
utan ocksa relevant och ansvarsfull fér morgondagen.

Michael Porseryd, VD
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VSME grundlaggande
rapporteringspunkter

B1 Basfakta
24. e, i-vii)

B2 Rutiner policyer och andra krav
26a-d)

27) andra rutiner syftande att minska
negativ/oka positiv paverkan

B3 Grundldggande miljémétpunkter

B4 Foéroreningar till mark,
luft ochvatten
B5 Biodiversitet

B6 Vatten

35-37

B7 Resursanvédndning, cirkularitet
och avfall

B8 Medarbetare, fakta
39)
40) Personalomsattning

B9 Medarbetare, Hilsa och sakerhet
41) Arbetsrelaterade olyckor

B10 Medarbetare kollektivavtal och
ersattning

B11 Styrning
Fallande domar avseende korruption
och mutor

BILAGA

Information (aktuell rubrik inom parentes)

i. Féretagets juridiska form; Aktiebolag/koncern

ii. NACE-sektorklassificeringskod(er); http://data.europa.eu/eli/reg/2006/1893/0j
primar verksamhet Sektion |

- 5610 (restaurang och mobil matservering) samt 5630 (dryckes servering)
sekundara aktiviteter — Sektion A

- 0119 (odling av andra icke perenna véxter) samt 0311 (marint fiske)
Verksamheten berdr inte sarskilt utsatta sektorer enligt EU-jamférelse.

iii. Balansrakningens storlek 358,314,067 kr;

iv. Omsattning 730,762,650 kr;

v. Antal anstallda i personalstyrka eller heltidsekvivalenter; 441 personer

vi. Land for primar verksamhet och plats fér betydande tillgang(ar); och

vii. Geolokalisering av anlaggningar som &ags, leasas eller forvaltas. Stockholm,
Sverige

a) Rutiner som berér hallbarhet. Tatare moten och battre kommunikation
och uppféljning, aterbruk och 6kat fokus pa kloka val

b) Policyer som beror hallbarhet. Inkopspolicy uppdateras med focus pa
nara ursprung, relation till leverantdrer och insyn i leveranskedjan

c) Framtida aktiviteter ar fokus pa matsvinn, jamstallt ledarskap och
Kravcertifiering av odling

d) Mal som tidigare varit dvergripande kommer kvantifieras och féljas

upp isamband med kommande hallbarhetsrapportering

Okat fokus pé vilken paverkan vara inkép har i olika led kommer att ge
ossmojlighet att véalja och vélja bort med battre traffsakerhet (Arbetstagare i
vardekedijan)

Beskriver i rapport varfor vi inte redovisar koldioxidavtryck i enlighet med GHG
Redovisar i rapport (sist i avsnittet Miljd):

Mangd koépt el/verksamhetsel (Klimatférandringar)

Méangd kopt svenskt kott/total mangd kopt kott

Mangd inkdpt odlat/odlat fran egen odling

Mangd inkdpt fisk/odlad lax

Beskriver direkt och indirekt paverkan i text (Hela kapitlet Miljo)

Beskriver vart tank (Biologisk mangfald pa land och till havs)
Vattenanvandning. Kommer att redovisas fr.o.m. innevarande &r

Beskriver en sedan lang tid kultur av ateranvandning och sparande.
(Resursanvandning och cirkular ekonomi) Avfallsmangder kommer att redovisas
fr.o.m. innevarande ar

Se beskrivande text och urval av befintlig statistik (Den egna arbetskraften)

7% helt avslutade anstallningar, se resonemang i texten (Den egna arbetskraften)

a) Incidenter, art och allvarlighetsgrad redovisas i texten (Den egna arbetskraften)
b) Inga doédsfall till 16ljd av olycka eller arbetsrelaterad ohélsa
a) Skillnader i olika lander - N/A
b) Loneskillnader utifran kon - Inga osakliga I6neskillnader
férekommer se text (Den egna arbetskraften)
c) Hur stol del av medarbetarna har kollektivavtalsméssiga villkor
- Samtliga, se text (Den egna arbetskraften)
d) Antal timmar utbildning per anstélld — N/A
N/A




