ristorante




Chi siamo

NIN € un gruppo di persone appassionate alla cucina e alla natura, fiere
del territorio circostante, impegnate in un progetto di valorizzazione
delle risorse del lago di Garda e del monte Baldo, impegnate nel
mettere in luce la parola SOSTENIBILITA'.

Lofferta spazia dal prezioso pesce di lago consegnato da una rete di
pescatori locali, alla cacciagione e agli allevamenti a pascolo in zona
collinare, poi completata con verdure, ortaggi, frutta ed erbe aromatiche
quasi completamente coltivate in aree limitrofe.

Il ristorante e collocato in una bolla all’interno del Belfiore Park Hotel,
vanta di una terrazza panoramica a 10 metri dall'acqua e di una sala con
ampie vetrate rivolta verso il lago. lambiente &€ minimalista ed elegante,
dal design contemporaneo, arricchito da opere d’arte ed elementi
materici.




Modello aziendale sostenibile

RICERCA SVILUPPO ECO DESIGN

Un’attivita continua rivolta a tutti Arrivare a soluzioni pratiche Nei menu e nel servizio vi € una
i passaggi della filiera interna ed e concrete adatte alle nostre concezione ed una visione
esterna per individuare dimensioni, alla nostra idea all’origine, in modo da costruire
soluzioni moderne e di alta di cucina, al nostro personale piatti il cui impatto

gualita alimentare ed ambientale e al territorio sull’lambiente sia minimo



Ricerca 01

La filosofia del NIN prende forma gia nei dettagli che circondano il cliente...

* Il menu da sfogliare e rilegato in una speciale carta dal pattern creato con
foglie di mirtillo delle nostre serre, mentre le sue pagine nascono da un
impasto di foglie di frutti di bosco e rami d'ulivo, recuperati dalla potatura del
nostro giardino.

* La carta dei vini racconta la ricchezza della nostra terra, essendo prodotta con
vinacce della Valpolicella e scarti di agrumi del nostro Bar. | sottobicchieri
sono un composto derivante dai nostri fondi di caffe.

* Le divise dello staff sono composte da abiti nati dal restauro e
dall'assemblaggio creativo di vecchie divise, a simboleggiare che nulla si
distrugge ma tutto si trasforma.

* Materie prime alimentari autoprodotte grazie all’azienda agricola Fragoliamo
di nostra proprieta, al nostro orto outdoor e a quello indoor.

* Prodotti acquistati da una filiera selezionatissima di fornitori scelti per qualita,
vicinanza e attenzione alla sostenibilita.




Ricerca 02

Fragoliamo é situata nella splendida localita “Fasse” a Brenzone sul Garda ed
incarna la nostra visione di un’agricoltura sostenibile e autentica. L'azienda si
impegna a produrre piccoli frutti, tra cui le rinomate fragole, lamponi, more e
mirtilli, a 550 metri di altitudine, baciati dalla brezza del Monte Baldo e nutriti da
una sorgente naturale. Questa cura e attenzione si traducono in prodotti di
gualita superiore che arricchiscono la nostra offerta gastronomica al Ristorante
Nin, garantendo freschezza, tracciabilita e un impatto ambientale minimo.
Fragoliamo & impegnata anche nella produzione di 5 varieta di pomodori, erbette
e erbe spontanee, ciliegie e molto altro.

COLTIVAZIONE IDROPONICA INDOOR

Tramite un modello di indoor farming il ristorante NIN produce autonomamente
la quasi totalita dei germogli utilizzati. Questo approccio garantisce una
freschezza incomparabile e un controllo totale sulla materia prima, senza l'uso di
agenti chimici o pesticidi, con un bassissimo impatto energetico.

COLTIVAZIONE OUTDOOR

Nasturzo, elicrisio, tajete, fiori di calendula, coriandolo, citronella, erba oliva, timo
limonato, erbe spontanee come portulaca, tarassaco, salvia di campo, centocchio,
sono prodotti in un orto esterno e curati direttamente dai nostri chefs.







Eco Design

La progettazione ecocompatibile dei propri menu e I'approccio del ristorante NIN al
proprio lavoro, che integra considerazioni ambientali nel processo di progettazione
di prodotti e dei processi produttivi. Lobiettivo e ridurre I'impatto ambientale

negativo durante l'intero ciclo di vita del servizio, dalla produzione allo smaltimento.

Una scelta importante e stata la rinuncia del lungo tovagliato in lino, elegante ma di
importante impatto causa continui lavaggi, evitati grazie ad una soluzione piu
pratica, ricoprendo i tavoli in legno massiccio con uno strato di resina certificata
haccp (ecostar 2k hd) idonea al contatto con gli alimenti, con additivo Saniplus agli
ioni d’argento, capace di abbattere eventuali cariche batteriche.

Dalle preziose tovaglie abbiamo ricavato ulteriori tovaglioli a completare gli attuali
del medesimo materiale.

| centrotavola sono a base di muschio raccolto in Azienda Fragoliamo, richiedono
poca acqua trattenendo a lungo l'umidita, non necessitano di fertilizzanti chimici,
non richiedono contenitori in plastica o ceramica industriali, a fine vita potranno
essere restituiti allambiente come compost senza alcuna presenza di scarto.

L'arte presente in sala e solo ed esclusivamente rappresentata da argilla lavorata e
cotta artigianalmente da artisti, senza I'utilizzo di sostanze chimiche.

Anche gli elementi di servizio al tavolo hanno lo stesso profilo materico, sposando la
filosofia e garantendo armonia.




| 6 punti cardine del nostro modello aziendale sostenibile

INGAGGIO ATTIVO DEI FORNITORI RIDUZIONE DELLO

Fornitori attenti, collaborativi e informati SPRECO ALIMENTARE

sono una delle chiavi principali per La proposta del menu e ragionata in
stimare e ridurre funzione di ridurre al minimo lo spreco
I'impatto ambientale alimentare, eventuali eccedenze

vengono inviate a CARITAS
APPROVVIGIONAMENTO ENERGETICO

L'approvvigionamento diretto o indiretto MONITORAGGIO DATI

di energia € interamente compensato in Un’attivita che coinvolge tutti i livelli
logica di emissioni GHG attraverso i nostri di gestione per una raccolta dati
fornitori fondamentale per la stima periodica

del nostro impatto ambientale
RISPARMIO IDRICO

Il consumo di acqua derivante dalle EFFICIENZA E COMPENSAZIONE
lavorazioni ha l'obbiettivo di essere Ridurre I'impatto la dove e possibile,
progressivamente ridotto e ottimizzato compensare, mitigare e bilanciare

laddove non si riesce



Le linee guida

Le linee guida che seguiamo sono quelle dettate sia dalle recenti normative internazionali (in particolar modo dalla ISO 14.064,
dal GHG protocol in tema di Carbon Foot Print, dalla ISO 14046 per la Water Foot Print) che nazionali e locali, seguendo le
logiche imposte dal protocollo Garda Green e dal protocollo Legambiente Turismo. Il nostro modello di gestione aziendale
integra elementi e procedure proprie di questi standard per permettere un attenzione quotidiana a puntuale con diverse azioni

corali che ci permettano di:

STIMARE

Avere sempre consapevolezza del reale
e complessivo impatto ambientale
della nostra attivita, dei nostri
dipendenti e dei nostri clienti

RIDURRE

Avere dati utili vuol dire poter ridurre
il nostro impatto ambientale con
interventi diretti o azioni mirate nei
confronti dei nostri clienti e fornitori

COMPENSARE

Sostenere azioni serie, utili ad aziende e
comunita locali che possano aiutare a
compensare quello che direttamente un
ristorante non puo fare



Andamento Scope 3

Previsione di azzeramento tramite compensazione
| due grafici che seguono illustrano sia gli obbiettivi di riduzione che quelli di compensazione e dimostrano che se da una parte

le immissioni si riducono, dall’altra sara minore la proporzione che si dovra compensare esternamente

Riduzione Co2/coperto per anno

PAVYAS

2026

2027

2028

ACQUA

24,72 1t

23 1t

-30% It

-30% It

co2/cop

4,57 kg

4 kg

-10% kg

- 10%kg

COPERTI

202 mese

210 mese

215 mese

230 mese

RIFIUTI

0,50 kg

3,00 kg

2,8 kg

2,5 kg

20%

30%

40%

50%

55

Compensazione Co2/coperto

2025

2026

2027

2028






La nostra attivita legata alla sostenibilita € oltre che
costante, quotidiana, per avere un’attivita e quindi un
servizio ed un menu a EMISSIONI ZERO (Carbon
NEUTRAL). Per quanto concerne le emissioni di GAS
SERRA (GHG) dirette derivanti dalla combustione del
GAS (GHG PROTOCOL SCOPE 1) e indirettamente da
quella dell’energia elettrica che consumiamo (SCOPE
2) vengono compensate all’origine dai fornitori
selezionati, che acquistano per noi sul mercato dei
crediti di Carbono. Gia ad oggi quindi le azioni e i
riconoscimenti ottenuti intraprese qualificano la nostra
azienda e la nostra offerta : a BASSO IMPATTO
AMBIENTALE e SOSTENIBILE come attestano i
certificati Garda Green e Legambiente Turismo

struttura certificata struttura certificata

G G

GARDA GREEN GARDA GREEN

RESTAURANT HOSPITALITY

Il prossimo obbiettivo & quello di raggiungere entro luglio 2026
la certificazione CARBON NEUTRAL ossia ad EMISSIONI Zero.Per
ottenerla serve una stima completa delle immissioni di GHG
legate alla attivita. DA LUGLIO 2025 teniamo conto anche di
tutte le diverse fonti emissive previste dallo standard GHG
Protocol - SCOPE. Per farlo stiamo avvalendoci di tecnici esterni
ma lo facciamo in particolar modo adottando nuove procedure
e nuove soluzioni. Le operazioni legate all'ladozione di un
modello aziendale sostenibile, volto alla stima e alla progressiva
riduzione delle emissioni GHG, passa sia da aspetti tecnici quali
la raccolta dati e la produzione di output mirati, ma anche dal
nostro personale di sala e di cucina.

CARBON
NEUTRAL













Con il supporto dei nostri consulenti

EffettoNIDO studia, individua e seleziona tutte le azioni che
concretamente e secondo i piu stretti parametri normativi
vengono intraprese da societa benefit, enti, associazioni,
privati in grado di concorrere a ridurre in toto o in parte
I'impronta ecologica delle aziende. Acquistare e

utilizzare crediti di carbonio di qualita, sostenere azioni di
mitigazione dell'impatto del territorio o volte allo studio
per l'ottimizzazione ad esempio delle forniture idriche,
contribuire allo sviluppo delle comunita locali sono le
azioni previste per quelle aziende che una volta stimato e
ridotto il proprio impatto ambientale interno vogliono
porre rimedio a quello che hanno generato esternamente

PIANO INTERVENTI

EffettoNIDO riduce I'impronta ecologica dei suoi clienti attraverso la
definizione di un puntuale piano degli interventi che tenga conto
delle particolarita e delle singolarita dell’azienda. Cido permettera di
poter programmare investimenti e azioni nel tempo, funzionali
all'azienda stessa e al suo modello di business attuale. Lobiettivo e
quello di individuare una strada per rendere di anno in anno sempre
piu’ sostenibile qualunque realta aziendale

ASSISTENZA OPERATIVA

La definizione di un piano degli interventi permette all’azienda di
muoversi in autonomia o con il supporto che EffettoNido mette a
disposizione dei propri clienti. L'assistenza operativa risulta
particolarmente utile il primo anno. Viste le nuove dinamiche legate
alla riduzione della sua impronta ecologica, ad una maggiore
efficienza, ad una migliore formazione ai propri dipendenti.

VERIFICA TECNICA ANNUALE

La verifica tecnica annuale permette di ACCEDERE AL MERCATO DEI
CREDITI DI CARBONIO, ottimizzare il lavoro svolto e pianificare
guello da intraprendere.



KPI - INDICI DI PERFORMANCE

| nostri parametri di riferimento

Zero emissioni
dirette grazie
all’acquisto
consapevole di
Gas Naturale e ad
impianti
efficienti

Zero immissioni
indirette derivanti
dall’acquisto di
energia elettrica
certificata da
fonte rinnovabili

Stimare
costantemente
I'impatto ambientale
del nostro menu per
ridurlo e/o
compensarlo con
azioni concrete



Zero emissioni dirette grazie all'acquisto
consapevole di Gas Naturale e ad impianti efficienti

Per quanto concerne le emissioni dirette della
struttura , per quanto concerne lo scope 1 del GHG
Protocol, vengono identificate in tutto quello che .
viene bruciato in loco per produrre energia,
parliamo quindi di combustibili ma in particolar
modo di Gas Naturale o GPL

Dato quindi che il ristorante di combustibili non ne
usa e che nel caso del NIN lo stesso e ospitato
dentro | hotel Belfiore, emerge chiaro dal certificato
riportato a lato che sara I'azienda fornitrice, in
questo caso Re power, che dietro compenso, stimera
e calcolera le emissioni derivanti da Gas e comprera

EPOWER

\’ Tonnellate di Co2 derivante da crediti di carbonio
per compensarle
CARBON Questo comporta da un lato un costo maggiore delle
forniture, ma dall’altro rende il monitoraggio di |

consumo del gas superfluo a fine del calcolo delle
emissioni.




U

CARBON

NEUTRAL

Zero immissioni indirette derivanti dall’acquisto
di energia elettrica certificata da fonte rinnovabili

Per quanto concerne le emissioni indirette e lo
scope 2 del GHG Protocol, vengono identificate
nelle emissioni derivanti dalla produzione di
energia di cui un azienda si approvvigiona
dall’esterno.

Lo scope 2 permette 2 approcci :

* Local base, che prende in considerazione il
fatto che l'azienda si produca tutta I'energia
che le serve

 Market base, che prevede che un azienda si
approvvigioni di energia esternamente

Il caso del NiN ¢ il secondo.

CERTIFICATO DI FORNITURA DI ENERGIA
DA FONTI RINNOVABILI

2024

REPOWER CERTIFICA CHE

BELFIORE M&M

HA CONSUMATO HA COMPENSATO

284 669

E
I DA FOI NTI PINNL VABILI EMISSIL

WEPOWSE.




Stimare costantemente I'impatto ambientale del nostro
menu per ridurlo e/o compensarlo con azioni concrete

Lavandino
ACQUA Rubinetto Rubinetto Lavandino Lavandino Lavaggio Lavandino
3 3 cucina cucina Forno (5) caldoe Lavaggio
Seppur non pr.eV|sto daIIa.normatlva GHG protocol.ma dfalla stufa (1) stufa (2) 00 0 Gt (@) vastovi! freddo (1
ISO 14046 , stiamo attenti anche alla water foot print dei
o . . . . . . . 28/7/25
nostri piatti cercando di ottimizzare le lavorazioni e riducendo | 2/7/2

31/7/25
gli sprechi Per il periodo 25 luglio — 20 agosto 2025 il

consumo di acqua € il seguente.
07/08/25

o 57 11 44 7 70 1 33 16 94 1 47

parziale
% Nin su 50 00% 50,00% 20,00% 20,00% 25,00% 9,66% 9,66%
totale
Totale
parziale
TIPOLOGIA E NUMERO DEI MENU SERVITI NIN
Come si evince dalla tabella precedente i menu serviti sono 2 499

denominati Radici e Venti e Correnti . Nel periodo di _
riferimento ne sono stati serviti complessivamente 202 24.726069




Esempio di metodologia di calcolo emissioni menu

I menu «RADICI» & composto da sette piatti o portate che a loro volta sono composti da una serie di
ingredienti la cui filiera di approvvigionamento & molto varia e frastagliata. Il lavoro metodologico prevede
quindi la raccolta di una serie di informazioni relative all'impatto ambientale derivante dalla loro lavorazione.
Questi dati vengono poi incrociati con quelli dei fornitori al punto precedente. Operando in questo modo
abbiamo quindi identificato dei coefficienti che ci dicono quanti grammi di CO2 un determinato prodotto
immette in atmosfera per giungere sulla tavola dei nostri clienti. Il lavoro di ricerca e aggiornamento dei
coefficienti viene fatto a marzo di ogni anno , non sempre sono disponibili tutti i coefficienti necessari in quel
caso vengono presi in considerazione i valori peggiori di voci simili a quelle richieste in modo che
prudenzialmente la stima delle emissioni avvenga per eccesso e non per difetto, in una logica di serieta e
correttezza. Sulla base quindi dei dati ad oggi elaborati per il periodo dal 20 luglio — 20 agosto la stima
prudenziale ad esempio del Manu Radici € la seguente:

24,72 It Aqua — 4,57 KG CO2 - 0,50 kg rifiuti

%/\

RADICI

* Lattuga, Parmigiano,
Persico

» Salsa verde, Piselli,
Tinca

» Zafferano, Spaghettini,
Lavarello

* Gnocchi ortica, Vino
Macerato, Limone

* Asparagi, Tartufo nero,
Baldo Wagyu

* Kumquat, Timo
limonato, Ginepro

* Olio d’oliva, Segale,
Capra
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