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L E T T E R A  AG L I  S TA K E H O L D E R

Cari stakeholder,

il 2025 è stato per Il Luogo di Aimo e Nadia un anno di continuità, evoluzione e profonda 

consapevolezza. Un anno nel quale abbiamo proseguito il nostro percorso di sostenibilità con 

l’obiettivo di rendere sempre più concreto il legame tra qualità gastronomica, responsabilità 

ambientale, attenzione alle persone e tutela della cultura del cibo.

Nel corso dell’anno abbiamo continuato a mettere al centro del nostro lavoro i valori che da 

sempre ci contraddistinguono: la valorizzazione del territorio, la qualità delle materie prime, la 

tutela della biodiversità e la costruzione di relazioni autentiche con produttori, fornitori, 

collaboratori e clienti. Abbiamo proseguito nel monitoraggio dei nostri impatti ambientali e 

sociali, rafforzando l’attenzione all’efficienza nell’uso delle risorse, alla riduzione degli sprechi, 

alla formazione delle persone e alla diffusione di una cultura del cibo fondata sulla conoscenza, 

sul rispetto e sulla responsabilità.

Il 2025 ha rappresentato per noi anche un anno profondamente significativo. La scomparsa di 

Aimo Moroni, nell’ottobre 2025, ha segnato un momento di grande dolore per la nostra 

famiglia e per tutta la comunità de Il Luogo. La sua visione, costruita insieme a Nadia in oltre 

sessant’anni di storia, continua tuttavia a vivere nel nostro lavoro quotidiano: nel rapporto 

diretto con i produttori, nella ricerca delle migliori materie prime italiane, nella capacità di 

raccontare i territori attraverso la cucina e, soprattutto, nella volontà di trasmettere alle nuove 

generazioni un patrimonio fatto di cultura, rigore, curiosità e rispetto.

Nel corso dell’anno abbiamo continuato a investire proprio su questa eredità, rafforzando le 

iniziative dedicate ai giovani, alla formazione e al dialogo con il territorio, nella convinzione che 

la sostenibilità non riguardi soltanto la gestione delle risorse naturali, ma anche la capacità di 

creare conoscenza, opportunità e relazioni durature.

La nostra missione resta quella di custodire e innovare la tradizione gastronomica italiana, 

promuovendo un modello di ristorazione fondato sull’eccellenza, sulla sostenibilità e sul 

rispetto. Siamo profondamente grati al nostro team, che ogni giorno traduce questa visione in 

esperienza, accoglienza e gusto e che, con competenza e dedizione, contribuisce al percorso di 

miglioramento continuo de Il Luogo.
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L E T T E R A  AG L I  S TA K E H O L D E R

Guardando al 2026, intendiamo proseguire su questa strada con l’ambizione di rendere sempre 

più misurabili i nostri risultati, migliorare l’efficienza ambientale delle nostre attività, 

rafforzare il legame con la filiera agricola e produttiva italiana e continuare a proteggere e 

valorizzare il patrimonio culturale e alimentare del nostro Paese.

Grazie per essere parte di questo percorso.

Stefania Moroni, CEO Aimo e Nadia Milano
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N O TA  M E T O D O LO G I C A

Il Bilancio di Sostenibilità 2025 de Il Luogo Aimo e Nadia prosegue il percorso di 

rendicontazione avviato con la prima edizione riferita all’esercizio 2024, consolidando 

l’impegno dell’organizzazione verso una comunicazione sempre più strutturata, trasparente e 

comparabile delle proprie performance ambientali, sociali e di governance.

Il documento è stato predisposto facendo riferimento allo Standard VSME - Voluntary 

Sustainability Reporting Standard for SMEs - elaborato da EFRAG su mandato della 

Commissione Europea. Nel corso del 2025 il quadro di riferimento ha compiuto un ulteriore 

passo avanti: il 30 luglio 2025 la Commissione Europea ha adottato una specifica 

Raccomandazione sul VSME, promuovendone l’utilizzo da parte delle piccole e medie imprese 

non quotate come strumento proporzionato per comunicare le proprie informazioni di 

sostenibilità e rispondere in maniera più uniforme alle richieste provenienti da imprese, 

istituzioni finanziarie e altri stakeholder.

Anche per questa edizione, Il Luogo Aimo e Nadia assume il Modulo Base come principale 

riferimento metodologico, integrandolo con alcune informazioni previste dal Modulo Completo 

ritenute significative rispetto alle caratteristiche dell’attività e agli impatti generati. 

Il perimetro di rendicontazione comprende le attività direttamente gestite da Il Luogo Aimo e 

Nadia e considera, ove rilevanti, le relazioni con fornitori, produttori e realtà del territorio che 

contribuiscono alla generazione di impatti ambientali, sociali ed economici.

La raccolta delle informazioni è stata effettuata attraverso procedure e fonti interne, con il 

supporto di Hotel Rifiuti Zero S.r.l. in qualità di consulente esterno per l’elaborazione e la 

verifica dei dati. Laddove disponibili, sono stati adottati indicatori quantitativi e metodologie 

riconosciute, con l’obiettivo di migliorare progressivamente la qualità, la comprensibilità e la 

confrontabilità delle informazioni presentate.

La rendicontazione rappresenta quindi non un esercizio isolato, ma un processo evolutivo, 

attraverso il quale Il Luogo Aimo e Nadia intende rafforzare la capacità di misurare i propri 

impatti, rendere più trasparenti le proprie scelte e consolidare il dialogo con le persone, 

i territori e gli stakeholder che partecipano alla vita dell’organizzazione.
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SEZIONE B1

INFORMAZIONI 
DI BASE
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L A  N O S T R A  S T O R I A

11

Quella de Il Luogo Aimo e Nadia non è solo la storia di un ristorante. È la storia di una 
famiglia, di una visione, di un’Italia che cambia ma che, quando vuole, sa custodire le 
sue eccellenze più vere.

Correva l'anno 1962. In una Milano in pieno fermento, Aimo 
Moroni e Nadia Giuntoli - uniti nella vita e nella passione per la 
cucina - aprono una piccola trattoria in via Montecuccoli. Arrivano 
dalla Toscana, portano con sé i sapori della loro terra e il desiderio 
di offrire qualcosa di autentico, onesto, fatto con amore. Non 
immaginano ancora che quel luogo diventerà un riferimento nella 
storia gastronomica italiana.

Negli anni '70 la trattoria inizia la sua trasformazione. I piatti si 
affinano, la selezione delle materie prime diventa rigorosa, quasi 
maniacale. Aimo viaggia, conosce i produttori, racconta il territorio 
attraverso ogni ingrediente. La cucina evolve, pur restando 
radicata alla tradizione. È in questo decennio che si pongono le basi 
di un'identità profonda, riconoscibile.

Arriva il primo grande riconoscimento: la Stella Michelin. È il 
frutto di anni di lavoro silenzioso, di un approccio artigianale e 
rispettoso. Aimo e Nadia portano in tavola l’Italia più autentica, 
fatta di piccoli produttori, sapori veri, memoria.

1962

Anni '70

1980
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Con la seconda stella Michelin, Il Luogo entra nell’élite della 
ristorazione italiana. Ma non cambia la sua anima: continua a 
essere un posto in cui si mangia per emozionarsi, per ricordare, per 
sentirsi a casa. La sala è semplice, elegante, senza ostentazione. È il 
contenuto a parlare.

Con il tempo, anche i grandi sogni devono rinnovarsi. Stefania 
Moroni, figlia di Aimo e Nadia, guarda avanti con rispetto e 
visione. Nel 2005 chiama due giovani talenti a raccogliere 
l’eredità: Alessandro Negrini e Fabio Pisani, due chef  capaci di 
ascoltare, apprendere e interpretare, che nel 2012 diventano soci 
de Il Luogo di Aimo e Nadia. 

Negrini e Pisani portano avanti la filosofia del “Metodo 
Territori”: ogni ingrediente è scelto in base al suo contesto, alla 
sua storia, alla sua voce. Nasce una cucina che unisce tradizione e 
futuro, dove nulla è lasciato al caso e ogni piatto racconta un pezzo 
d’Italia. È il racconto di un Paese attraverso la materia prima.

Nel 2025 Il Luogo Aimo e Nadia continua a essere un ponte tra 
memoria e futuro, un luogo in cui l’identità costruita in oltre 
sessant’anni di storia viene custodita e, allo stesso tempo, 
reinterpretata con uno sguardo contemporaneo. La scomparsa di 
Aimo Moroni, nell’ottobre 2025, segna un passaggio 
profondamente significativo, ma non interrompe il percorso 
iniziato insieme a Nadia: il suo pensiero continua a vivere nella 
cucina, nella relazione con i produttori e nella centralità attribuita 
alla materia prima e ai territori. Sotto la guida di Stefania Moroni, 
Alessandro Negrini e Fabio Pisani, insieme a uno staff  unito e 
partecipe, Il Luogo porta avanti questa eredità trasformandola in 
un progetto vivo, capace di dialogare con nuove generazioni, nuovi 
linguaggi e nuove sensibilità. 

12

1990

Anni 2000

2025

2012-2023

L A  N O S T R A  S T O R I A
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DISCLOSURE B1 - INFORMAZIONI DI BASE

13

NOME AZIENDA Il Luogo di Aimo e Nadia

FORMA GIURIDICA S.r.l.

CODICE ATECO/NACE 56.11.11

LOCALIZZAZIONE 
AZIENDA Indirizzo 

Codice 
postale

Città Nazione
Coordinate di 

geolocalizzazione

SEDE LEGALE E 
OPERATIVA

Via Privata Raimondo 
Montecuccoli, 6/8 

20147 Milano Italia
N 45.458473
E 9.131136

Il Luogo Aimo e Nadia rappresenta da oltre sessant’anni una delle espressioni più riconoscibili 
della cultura gastronomica italiana.

La sede storica resta in via Privata Raimondo Montecuccoli 6/8, a Milano, dove l’esperienza 
gastronomica integra cucina, ospitalità, ricerca e formazione.

La società opera nella forma giuridica di Società a responsabilità limitata (S.r.l.) e svolge 
prevalentemente attività di ristorazione con servizio al tavolo. Con l’introduzione della nuova 
classificazione ATECO 2025, l’attività precedentemente ricompresa nel codice 56.10.11 
“Ristorazione con somministrazione” è ricondotta alla nuova classificazione 56.11.11 - Attività di 
ristoranti con servizio al tavolo, escluse gelaterie e pasticcerie.

Il modello del ristorante continua a fondarsi sulla qualità delle materie prime italiane, sulla 
stagionalità, sulla relazione con produttori e fornitori e sulla formazione delle persone, 
integrando progressivamente nella gestione una visione di sostenibilità ambientale, sociale e 
culturale.
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3.374.597 € 
DI FATTURATO

4.050
COPERTI

39
DIPENDENTI

IMPEGNO CONCRETO NELLA 
SOSTENIBILITÀ SOCIALE. AZIENDA 
CERTIFICATA PER LA PARITÀ DI 
GENERE

83% 
DI RACCOLTA DIFFERENZIATA
DERIVANTI DA BUONE PRATICHE 
AMBIENTALI

H I G H L I G H T S  2 0 2 5
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Nel 2025 Il Luogo Aimo e Nadia ha consolidato il proprio percorso di crescita, raggiungendo 
un fatturato di 3.374.597 euro e accogliendo complessivamente 4.050 coperti. 

Parallelamente alla dimensione economica, l’anno conferma l’attenzione agli aspetti sociali e 
ambientali della gestione: il numero complessivo dei dipendenti che si sono avvicendati è pari 
a 39, a testimonianza del ruolo centrale delle persone nell’organizzazione, mentre la raccolta 
differenziata raggiunge l’83%, mantenendosi su livelli particolarmente elevati e 
confermando l’efficacia delle pratiche adottate nella gestione quotidiana dei rifiuti. Sul fronte 
sociale prosegue inoltre l’impegno per un ambiente di lavoro equo e inclusivo, sostenuto dal 
mantenimento della certificazione per la Parità di Genere. 

I risultati dell’anno restituiscono così l’immagine di un’impresa che accompagna la propria 
solidità economica con un’attenzione crescente alla qualità del lavoro e alla gestione 
responsabile delle risorse.

H I G H L I G H T S  2 0 2 5
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I L  LU O G O :  C O N C E P T  E  S T RU T T U R A  

16

Gli ambienti de Il Luogo Aimo e Nadia sono organizzati come una successione di spazi con 
funzioni differenti, accomunati da un progetto architettonico essenziale e raccolto. 

L’ingresso introduce gradualmente all’esperienza del ristorante, attraverso un linguaggio 
contemporaneo nel quale superfici, luce, elementi di design e opere decorative anticipano il 
carattere degli interni. 

La sala principale costituisce il cuore dell’accoglienza: uno spazio intimo e luminoso, 
caratterizzato da linee pulite e da dettagli del design italiano, nel quale la disposizione dei tavoli è 
studiata per preservare comfort e riservatezza degli ospiti.

Alla sala si affianca la cucina, centro operativo dell’attività del ristorante, mentre un ambiente con 
caratteristiche autonome è rappresentato dal Theatrum dei Sapori. Pensato come uno spazio più 
raccolto e flessibile, il Theatrum è configurato come un open space con cucina a vista e due grandi 
tavoli in legno di cedro massello ed è destinato a degustazioni, incontri, masterclass, attività 
formative e momenti di confronto professionale.

La capienza complessiva è 
di circa 35 coperti, 
distribuiti con grande 
attenzione alla privacy, al 
comfort acustico e 
all’atmosfera. 

Nulla è lasciato al caso: la 
luce, il suono, il ritmo del 
servizio contribuiscono a 
creare un’esperienza 
sensoriale completa.
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I L  T H E AT RU M  D E I  S A P O R I

17

Il Theatrum è il luogo nel luogo: un elemento centrale dell’esperienza, un ambiente dedicato 
non solo alla cucina ma al dialogo, alla narrazione e alla formazione. 

Con la cucina a vista e tavoli in legno massello, questo spazio ospita degustazioni guidate, 
eventi privati, incontri con produttori, corsi di formazione per giovani chef  e attività 
educative rivolte al pubblico. È qui che il concetto di “cucina come cultura” prende vita 
concreta: tra ingredienti, parole, gesti e persone.
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I L  LU O G O :  C U C I NA  C O N S A P E VO L E

19

La proposta gastronomica de Il Luogo Aimo e Nadia, 
affidata agli chef  Alessandro Negrini e Fabio Pisani, si 
sviluppa attraverso due percorsi di degustazione, 
Territori Alessandro e Territori Fabio, espressioni 
differenti ma complementari di una cucina italiana 
contemporanea. La ricerca si concentra sulla 
riconoscibilità degli ingredienti, sulla stagionalità e 
sulla capacità di trasformare prodotti provenienti da 
diverse aree della penisola attraverso tecniche precise, 
mantenendo il gusto come elemento centrale 
dell’esperienza.

Accanto ai piatti storici che continuano a rappresentare 
la memoria gastronomica del ristorante - tra cui lo 
Spaghetto al Cipollotto e la Zuppa Etrusca - nel corso 
dell’anno i menu hanno accolto nuove preparazioni come 
lo scampo con lardo di Colonnata e mandorla, il 
coniglio Grigio di Carmagnola, il risotto Gran 
Riserva Carnaroli con porcini, fiori di zucca e 
zucchine trombetta e l’animella con scampo di Santa 
Margherita. Con l’arrivo della stagione invernale, il 
percorso “Luoghi di caccia” ha inoltre approfondito il 
tema della selvaggina, proponendo, tra gli altri piatti, le 
fettuccelle tirate a mano al ragù di fagianella.

La proposta di cucina è accompagnata dalla carta dei 
vini curata da Alberto Piras, confermato nel 2025 alla 
guida della cantina de Il Luogo. La selezione, in continua 
evoluzione, mantiene una prevalenza di etichette 
italiane affiancate da importanti referenze francesi 
ed europee, mentre cresce l’attenzione verso modalità di 
consumo più flessibili, dalla mescita agli abbinamenti 
costruiti sui singoli percorsi gastronomici.
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DISCLOSURE B1 - MERCATI E CLIENTELA

Il Luogo Aimo e Nadia attrae una clientela internazionale ed eterogenea, ricca di ospiti 

affezionati e di nuove presenze che esaltano la reputazione del ristorante. Tra le provenienze 

più significative emergono l’Italia, altri Paesi europei, gli Stati Uniti, il Brasile e il 

Giappone: una vera e propria fine rete globale di amanti della cucina italiana di qualità, unita 

dall’interesse verso un’esperienza gastronomica autentica e raffinata.

Il profilo del cliente tipo si riflette nella natura stessa del locale: la sala e la cucina punteggiate 

da conversazioni in più lingue, mentre la selezione di vini - in prevalenza italiani, affiancati da 

etichette francesi e altre europee - rispecchia questi percorsi culturali.

Le recensioni online sottolineano quanto questa clientela apprezzi non solo la qualità dei 

piatti, ma l’intera esperienza: atmosfera elegante ma accogliente, servizio altamente 

professionale e cura dei dettagli.

Gli ospiti statunitensi, brasiliani e giapponesi, tanto quanto i clienti italiani ed europei, 

arrivano attratti dalla stella Michelin, dal concept di cucina territoriale reinterpretata in 

chiave moderna e dalla lunga tradizione che unisce innovazione e qualità.

In sintesi, la clientela de Il Luogo è composta da:

§ cultori della cucina italiana di alta gamma, sensibili alla provenienza delle materie 

prime;

§ viaggiatori internazionali alla ricerca di un’esperienza stellata autentica;

§ partecipanti a un momento conviviale sofisticato, che valorizzano la bellezza 

dell’accoglienza quanto il piatto;

§ estimatori della tradizione come tessuto vivo, reinterpretata dalla cifra stilistica 

contemporanea di Alessandro Negrini e Fabio Pisani. 

Una platea esigente e variegata che conferma il ruolo strategico del ristorante non solo 

come ambasciatore della cultura gastronomica italiana, ma anche come punto di incontro tra 

culture, storie e saperi differenti.
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U N  LU O G O  D I  VA LO R I

22

Fin dalla sua nascita, Il Luogo Aimo e Nadia è stato molto più di un ristorante: è stato un 
laboratorio di cultura gastronomica, un punto d'incontro tra tradizione e innovazione, un 
luogo dove il cibo racconta storie. I valori che lo guidano affondano le radici nell’identità 
italiana più autentica: la centralità della materia prima, scelta con rigore e rispetto per i 
produttori e i territori; la sostenibilità, intesa non solo come attenzione all’ambiente ma 
anche come cura per le persone, i tempi della cucina e il benessere degli ospiti; la memoria, 
che si fa ingrediente vivo nei piatti, sempre reinterpretati in chiave contemporanea. Al centro 
di tutto c’è il rispetto: per il lavoro, per il cibo, per chi siede a tavola. È su questi valori che si 
fonda ogni gesto quotidiano, ogni scelta stilistica, ogni nuova visione di cucina che continua a 
evolversi senza perdere mai la sua anima.

Responsabilità ambientale
– Scelta di materie prime stagionali, locali e tracciabili
– Riduzione degli sprechi e gestione sostenibile delle risorse
– Monitoraggio e progressiva riduzione dei consumi energetici

Responsabilità sociale ed Etica del Lavoro
– Valorizzazione delle persone e delle competenze
– Rispetto della parità di genere
– "Premio Aimo e Nadia per i Giovani" studenti degli Istituti Alberghieri
– Filiera trasparente e rispetto per i fornitori

Cultura e identità
– Difesa e promozione del patrimonio gastronomico italiano
– Rilettura contemporanea della tradizione
– Narrazione del territorio attraverso l'eccellenza delle materie prime

Esperienza e ospitalità
– Accoglienza calda, elegante e non ostentata
– Centralità del cliente come persona, non come numero
– Servizio su misura, costruito sull’ascolto e sull’empatia
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SOSTENIBILITÀ SOCIALE ED AMBIENTALE
Per Il Luogo Aimo e Nadia la sostenibilità è un principio guida che attraversa 
ogni ambito dell’attività aziendale. La nostra visione integra in modo 
inscindibile la responsabilità ambientale e la responsabilità sociale, nella 
convinzione che solo un equilibrio tra rispetto per le risorse naturali, 
valorizzazione delle persone e cura delle relazioni con il territorio possa 
generare un impatto positivo e duraturo.

Questa prospettiva ci ha portato a intraprendere un percorso strutturato anche 
sul piano organizzativo, culminato nell’ottenimento della certificazione 
UNI/PdR 125:2022 per la parità di genere, espressione concreta dell’attenzione 
che dedichiamo a inclusione, equità e benessere delle persone. Allo stesso tempo, 
abbiamo consolidato azioni e scelte ambientali che rafforzano il nostro 
contributo agli obiettivi dello sviluppo sostenibile, in particolare in relazione al 
consumo responsabile, alla gestione dei rifiuti e alla tutela della biodiversità 
locale.

Uno dei pilastri della nostra strategia ambientale è il progetto “Territori”, 
attraverso il quale selezioniamo materie prime da produttori che adottano 
pratiche agricole sostenibili, filiere corte e criteri di qualità legati all’ambiente e 
alla cultura dei luoghi. La stagionalità degli ingredienti, la preferenza per il 
biologico e il legame diretto con le aziende agricole ci consentono di contenere 
l’impatto ambientale legato al trasporto e alla trasformazione, valorizzando nel 
contempo il patrimonio enogastronomico italiano.

La sostenibilità è per noi una pratica quotidiana: riduciamo al minimo gli sprechi 
alimentari attraverso una pianificazione attenta, ottimizziamo l’uso delle risorse 
idriche ed energetiche e promuoviamo comportamenti consapevoli in ogni fase 
del servizio.

Nel corso del 2023 abbiamo formalizzato la nostra adesione al 
programma Hotel Rifiuti Zero, un’iniziativa che riunisce operatori del settore 
turistico e della ristorazione impegnati a prevenire, ridurre e valorizzare i rifiuti 
prodotti. In questo ambito, abbiamo introdotto soluzioni concrete per limitare 
l’utilizzo di materiali monouso, ottimizzare la raccolta differenziata e migliorare 
la tracciabilità dei flussi di scarto. L’approccio circolare e la logica del recupero ci 
guidano anche nella scelta dei fornitori e nel disegno dei processi interni.

24



Bilancio di Sostenibilità                                                                                     Il Luogo Aimo e Nadia 2025

Il Luogo Aimo e Nadia è parte attiva di un circuito d’eccellenza che valorizza 
non solo la qualità gastronomica, ma anche l’etica e la responsabilità nel mondo 
della ristorazione. 

Il ristorante aderisce a prestigiose associazioni di riferimento del settore:

§ Les Grandes Tables du Monde, che riunisce le 

migliori realtà gastronomiche del pianeta, custodi 

dell’arte dell’accoglienza e della raffinatezza culinaria. 

§ Relais & Châteaux, una collezione esclusiva di dimore 

e ristoranti d’eccellenza, che promuove una filosofia 

fortemente orientata alla sostenibilità.

§ Le Soste, punto di riferimento della ristorazione 

italiana, che sostiene un modello di cucina d'autore 

attento all’identità, alla qualità delle materie prime e 

alla riduzione dell’impatto ambientale.

A S S O C I A Z I O N I  D I  A P PA RT E N E N Z A
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Nel 2025 Il Luogo Aimo e Nadia ha ricevuto importanti riconoscimenti, a 
conferma della solidità del progetto gastronomico e della qualità del lavoro svolto 
dalla cucina e dalla sala. Il ristorante è stato confermato nella Guida MICHELIN 
Italia 2026 con una Stella, mantenendo il proprio posizionamento tra le realtà di 
riferimento della ristorazione milanese. 

Nello stesso anno, Le Guide de L’Espresso 2025 gli hanno attribuito 4 Cappelli con 
un punteggio di 18/20, riconoscendo il livello della proposta gastronomica e 
dell’esperienza complessiva. 

Particolarmente significativo è stato il riconoscimento assegnato nell’ottobre 2025 dalla 
Guida Ristoranti d’Italia 2026 del Gambero Rosso, che ha conferito per la prima 
volta a Il Luogo le Tre Forchette, massimo riconoscimento della guida, con una 
valutazione complessiva di 90/100. Anche gli chef  Alessandro Negrini e Fabio Pisani 
sono stati premiati nell’ambito dei The Best Chef  Awards 2025, ottenendo il 
riconoscimento One Knife – Excellent, attribuito ai professionisti distintisi nel 
panorama gastronomico internazionale. 

A questi risultati si aggiunge il riconoscimento individuale assegnato a Nicola 
Dell’Agnolo, direttore di sala de Il Luogo, nominato Miglior Maître nelle Guide de 
L’Espresso 2026, presentate nell’ottobre 2025. Nel loro insieme, questi riconoscimenti 
valorizzano non soltanto la cucina, ma anche il servizio, l’ospitalità e il lavoro della 
squadra, confermando nel 2025 il ruolo de Il Luogo Aimo e Nadia nel panorama dell’alta 
ristorazione italiana.

R I C O N O S C I M E N T I
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I L  L E G A M E  C O N  I L  T E R R I T O R I O

Il Luogo Aimo e Nadia affonda radici profonde nel tessuto 
urbano di Milano, valorizzando tanto la cultura cittadina 
quanto la rete produttiva italiana. Situato nella tranquilla 
via Montecuccoli, il ristorante è diventato un crocevia tra 
tradizione gastronomica e responsabilità urbana, aprendo la 
propria cucina come uno spazio di dialogo e scambio 
culturale con la città.

Attraverso il progetto “Territori”, ideato dagli chef  
Negrini e Pisani, il ristorante celebra la materia prima come 
protagonista, riscoprendo la storia e la cultura dei 
produttori italiani. Questo metodo - che combina 
sostenibilità economica, ambientale e sociale - si concretizza 
anche in laboratori e seminari al Theatrum dei Sapori, 
destinati a studenti e professionisti che vogliono 
approfondire il legame tra piatti e territori.

Su Milano il ristorante ha acceso un’attenzione particolare: 
nei workshop “Edible Futures - Designing veggie and 
fresh food services for the University” al Politecnico, ha 
condiviso la propria esperienza sulla progettazione di servizi 
alimentari sostenibili destinati alle comunità urbane. E con 
iniziative come “La passata di pomodoro raccontata ai 
bambini di ICS Milan”, lo staff  ha portato i valori del 
progetto Territori nelle scuole, educando le nuove 
generazioni alla consapevolezza alimentare e alla cultura del 
cibo.

Infine, Il Luogo dialoga con Milano anche nella forma 
urbana: la scelta di operare in un ambiente raccolto e 
raffinato in zona Bande Nere si estende in sinergia con le 
iniziative cittadine per la sostenibilità, contribuendo alla 
rigenerazione della qualità urbana e alla diffusione di una 
cultura alimentare attenta all'ambiente e alle relazioni.
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MODELLO DI BUSINESS E SOSTENIBILITÀ
Fin dalla sua fondazione nel 1962, Il Luogo Aimo e 
Nadia ha sviluppato un modello imprenditoriale basato 
sull’integrazione tra tradizione gastronomica 
italiana e innovazione culturale e sociale, in un 
equilibrio tra memoria e contemporaneità. Oggi il Gruppo, 
guidato dagli chef  Alessandro Negrini e Fabio Pisani 
insieme alla CEO Stefania Moroni, continua a crescere 
attraverso una rete di ristoranti (Il Luogo, BistRo e Voce 
Aimo e Nadia) che promuovono non solo l’eccellenza 
culinaria, ma anche l’incontro tra cibo, arte e design, in 
dialogo con istituzioni culturali e luoghi identitari della 
città di Milano.

In questa visione, la sostenibilità non è un ambito 
separato, ma parte integrante dell’esperienza: dal rispetto 
per la stagionalità e la filiera corta, alla promozione di 
pratiche inclusive, dalla formazione delle nuove 
generazioni alla riduzione degli sprechi.

Il servizio di eventi e catering rappresenta un’estensione 
naturale di questo approccio: proposte su misura, curate in 
ogni dettaglio, capaci di coniugare ospitalità, cultura e 
responsabilità. L’offerta “chiavi in mano” valorizza ogni 
evento - privato o aziendale - attraverso l’italianità, 
l’artigianalità e l’attenzione al cliente, contribuendo a 
diffondere un modello di convivialità consapevole anche 
oltre le mura del ristorante.

Attraverso lo shop online, infine, il Gruppo rende 
accessibile anche da remoto la propria filosofia, offrendo 
prodotti d’eccellenza e box esperienziali che raccontano il 
gusto e i valori di Aimo e Nadia. È un modo per 
raggiungere una comunità globale - dall’Italia all’Europa, 
dagli Stati Uniti al Giappone e al Brasile – e rafforzare 
un’identità gastronomica italiana che parla di territorio, 
persone e relazioni autentiche.
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IL PREMIO AIMO E NADIA PER I GIOVANI
Nel 2025 si è svolta la seconda edizione del Premio Aimo e Nadia per i Giovani, iniziativa 
dedicata agli studenti degli Istituti Alberghieri e finalizzata a creare un collegamento concreto 
tra formazione scolastica e ingresso nel mondo professionale. La finale si è tenuta il 14 aprile 
2025 a Molfetta, coinvolgendo circa 5.000 studenti appartenenti a cinque istituti 
alberghieri della Città Metropolitana di Bari.

Alla fase conclusiva hanno partecipato 15 studenti del quinto anno, suddivisi tra cucina, sala 
e pasticceria, chiamati a confrontarsi sul tema “Il Custode del Territorio: Rispettare, 
Innovare, Raccontare”. Le prove hanno posto al centro la sostenibilità, l’educazione 
alimentare e la capacità di interpretare professionalmente il patrimonio gastronomico locale. 
Oltre ai finalisti, più di cento studenti e docenti hanno contribuito all’organizzazione 
dell’evento, ampliandone la dimensione educativa e partecipativa.

L’edizione 2025 ha previsto per i vincitori un percorso formativo retribuito della durata di 
sei mesi, comprensivo di vitto e alloggio, presso le diverse realtà del Gruppo Aimo e Nadia. 
Per i primi classificati è stata inoltre prevista, al termine dello stage, un’ulteriore opportunità 
di inserimento lavorativo della durata di sei mesi. Il programma è stato arricchito da 
esperienze formative esterne, tra cui un soggiorno presso Relais & Châteaux Borgo San 
Felice e una giornata negli studi di GialloZafferano, dedicata alla realizzazione e 
comunicazione delle ricette sviluppate dai ragazzi.
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Il Premio assume così una 
funzione che va oltre la 
competizione, configurandosi 
come un vero percorso di 
accompagnamento alla 
professione, nel quale 
formazione, esperienza sul campo 
e possibilità di inserimento 
lavorativo diventano strumenti 
concreti per sostenere l’ingresso 
delle nuove generazioni nel 
settore della ristorazione.
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IL PROGETTO TERRITORI
Il progetto Territori rappresenta una delle espressioni più autentiche del legame tra cucina, 
sostenibilità e territorio. Nato con l’intento di consolidare una relazione virtuosa tra 
produttori, cuochi e clienti, questo approccio si fonda su tre assi fondamentali - sociale, 
economico e ambientale - e si traduce in una metodologia concreta, sperimentata 
quotidianamente all’interno delle cucine del Il Luogo Aimo e Nadia.

Dimensione sociale. Il progetto si fonda su un rapporto diretto, costante e basato sul 
rispetto reciproco con produttori agricoli, pescatori e allevatori selezionati. Questa relazione, 
costruita nel tempo, favorisce uno scambio continuo di saperi tra il mondo della 
produzione primaria e quello gastronomico. La collaborazione non è solo operativa, ma 
anche culturale: chi produce e chi cucina lavorano insieme per approfondire la conoscenza 
delle materie prime e valorizzarle in modo consapevole.
Dimensione economica. L’acquisto costante di prodotti di qualità da agricoltori, 
pescatori e allevatori rappresenta un sostegno concreto alla stabilità economica delle micro e 
piccole realtà italiane. Questo modello consente a queste comunità produttive di pianificare 
nel medio-lungo periodo, investire nella modernizzazione delle tecniche, migliorare le 
condizioni di lavoro e introdurre tecnologie sostenibili.

Dimensione ambientale. Un criterio imprescindibile per l’inserimento nel progetto è la 
compatibilità ambientale dei metodi produttivi adottati da agricoltori, pescatori e allevatori. 
La selezione privilegia realtà che operano nel rispetto dell’ambiente, adottando tecniche 
agricole a basso impatto, pratiche di pesca responsabile, metodi di allevamento sostenibili e 
l’uso di macchinari innovativi. La salvaguardia del paesaggio, delle risorse naturali e della 
biodiversità marina e terrestre è parte integrante dell’identità di Territori.
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Il processo creativo del progetto Territori si articola in quattro fasi:

1. Studio: si parte dalla selezione dell’ingrediente e del produttore, passando per l’analisi delle 
sue caratteristiche e potenzialità. È un momento di conoscenza e comprensione che orienta 
l’intera elaborazione del piatto.

2. Elaborazione: la cucina diventa un laboratorio di ricerca. Nel Theatrum dei Sapori, lo staff  
lavora in sinergia per esaltare le proprietà di ogni ingrediente, attraverso prove tecniche, 
riflessione e confronto creativo.

3. Produzione: la realizzazione del piatto è la sintesi di questo percorso. La materia prima è 
valorizzata con rispetto, precisione e sensibilità, in un atto che unisce tecnica e consapevolezza 
ambientale. Ogni piatto racconta un’identità, una storia, un paesaggio.

4. Condivisione: il momento conclusivo è il più importante. Il piatto arriva in sala e diventa 
veicolo di narrazione: attraverso il gusto, il racconto e la relazione con il cliente, viene 
trasmesso il valore profondo del progetto. Ogni creazione è un angolo d’Italia da riscoprire.

Il progetto Territori è dunque molto più di una scelta gastronomica: è un modello di 
sviluppo sostenibile, una forma di rispetto verso le persone, l’ambiente e la cultura del cibo. 
Un impegno quotidiano che si rinnova a ogni piatto, in ogni storia che la cucina sceglie di 
raccontare.
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Pratiche/politiche/ 
iniziative future in 

materia di sostenibilità
Accessibili al pubblico Obiettivi

Clima ✓ ✓ ✓
Inquinamento ✓ ✓ ✓
Acqua e risorse marine ✓ ✓ ✓
Biodiversità e Ecosistemi ✓ ✓ ✓
Economia circolare ✓ ✓ ✓
Forza lavoro ✓ ✓ ✓
Lavoratori catena del 
valore

✗ ✗ ✗

Comunità locali ✓ ✓ ✓
Consumatori finali ✓ ✓ ✓
Condotta aziendale ✓ ✓ ✓

Il percorso de Il Luogo Aimo e Nadia verso la sostenibilità non è fatto di proclami, ma di scelte 
quotidiane, coerenti e tangibili. In ogni ambito operativo, dalla cucina alla sala, dal rapporto con i 
fornitori fino alla relazione con il cliente, l’impresa adotta un approccio integrato che unisce 
responsabilità ambientale, etica del lavoro, attenzione alle persone e valorizzazione del 
territorio.

Sul fronte ambientale, l'impegno si traduce in pratiche concrete come l'uso di ingredienti 
stagionali e locali per ridurre l’impatto climatico, la riduzione degli sprechi alimentari attraverso 
l’utilizzo quasi integrale delle materie prime, e una rigorosa raccolta differenziata in tutte le aree 
operative. 

La sostenibilità si estende anche al mondo marino: il pesce utilizzato proviene da fonti controllate, 
nel rispetto delle specie e degli ecosistemi, in linea con la partecipazione attiva a iniziative come 
il World Ocean Day. La biodiversità viene promossa attraverso l’uso di varietà autoctone e 
ingredienti rari, spesso dimenticati dalla distribuzione di massa, contribuendo così a 
salvaguardare il patrimonio agricolo italiano.

DISCLOSURE B2 - PRATICHE E POLITICHE 
DI SOSTENIBILITÀ
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Dal punto di vista sociale, il ristorante si impegna in un modello circolare e umano: sostiene 
piccole aziende agricole, mantiene da oltre quarant’anni relazioni solide e basate sulla fiducia con 
i propri fornitori e recupera ove possibile gli scarti per ridurre gli sprechi e restituire valore al 
ciclo produttivo. 

In linea con le politiche “Hotel Rifiuti Zero”, Il Luogo Aimo e Nadia attua un modello virtuoso 
di economia circolare, minimizzando la produzione di rifiuti e garantendo una raccolta 
differenziata efficace e qualitativa. Sono stati attivati protocolli interni per la riduzione dell’uso di 
materiali monouso, la valorizzazione degli scarti alimentari e il recupero di materiali riciclabili, 
con l’obiettivo di estendere la vita utile delle risorse impiegate.

Le persone al centro: l’impresa ha ottenuto la Certificazione per la Parità di Genere, promuove 
percorsi di formazione continua, programmi di scambio internazionale attraverso il circuito 
Relais & Châteaux e iniziative di team building che alimentano benessere e senso di appartenenza.

L’attenzione si estende a tutta la filiera: sono garantite condizioni di lavoro dignitose eque, 
sicure e inclusive per chi contribuisce, a qualunque livello, all’esperienza del cliente. Anche il 
territorio è parte attiva: attraverso la valorizzazione delle produzioni locali e delle relazioni 
artigianali, Il Luogo Aimo e Nadia rafforza l’economia di prossimità e la coesione 
comunitaria, contribuendo a rendere Milano un esempio di innovazione gastronomica 
sostenibile.

Per i clienti, ogni piatto è una storia: un’occasione per scoprire ingredienti, persone e valori 
attraverso il gusto. Non si consuma solo un pasto, ma si partecipa a un racconto fatto di 
consapevolezza, equilibrio e rispetto.

Nel prossimo futuro, l’azienda prevede di potenziare il proprio impatto positivo ampliando i 
progetti formativi interni ed esterni, rafforzando la tracciabilità della filiera, esplorando 
nuove soluzioni a basso impatto per la gestione delle risorse e continuando a sostenere la 
diffusione di una cultura del cibo più etica e sostenibile. Questi obiettivi, già in parte avviati, 
verranno monitorati attraverso azioni concrete e misurabili, per garantire che la transizione 
verso un’economia più sostenibile sia non solo auspicata, ma attuata.

DISCLOSURE B2 - PRATICHE E POLITICHE 
DI SOSTENIBILITÀ
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La scelta di aderire al protocollo Hotel Rifiuti Zero si inserisce in una visione più ampia di 
sostenibilità, che unisce eccellenza gastronomica, attenzione ambientale e rispetto per il 
territorio.

La strategia adottata si basa su un approccio integrato e personalizzato, costruito per:

§ Minimizzare la produzione complessiva di rifiuti;

§ Incrementare in modo sistematico la raccolta differenziata in tutte le aree operative;

§ Promuovere la riduzione degli imballaggi, il compostaggio e l’eliminazione progressiva 
dei prodotti monouso;

§ Ottimizzare i consumi idrici ed energetici e contribuire alla riduzione delle emissioni 
di CO₂;

§ Sensibilizzare quotidianamente il personale e gli ospiti all’adozione di comportamenti 
più consapevoli e sostenibili.

Attraverso l’adozione del protocollo, Il Luogo Aimo e Nadia si è dotato di strumenti operativi 
avanzati per:

§ Monitorare con precisione la quantità e la tipologia dei rifiuti prodotti;

§ Definire e attuare azioni di miglioramento continuo in ambito ESG;

§ Contribuire attivamente alla transizione verso un modello di ristorazione e ospitalità 
circolare, a basso impatto ambientale.

Questo percorso si articola in coerenza con i valori che guidano l’attività del ristorante da oltre 
sessant’anni: responsabilità ambientale, valorizzazione delle risorse locali, cultura gastronomica 
consapevole e cura delle relazioni. Operare in una metropoli come Milano significa anche 
assumersi un ruolo attivo nella rigenerazione urbana, nella diffusione di pratiche virtuose e nella 
promozione di una ristorazione sostenibile e condivisa.

Con questa scelta, Il Luogo Aimo e Nadia non intende solo ridurre il proprio impatto 
ambientale, ma anche ispirare clienti, fornitori e comunità locali a orientarsi verso un 
modello di sviluppo più etico, circolare e rispettoso del futuro.

DISCLOSURE B2 - LE BUONE PRATICHE 
HOTEL RIFIUTI ZERO
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DISCLOSURE B3 - ENERGIA ED EMISSIONI

ENERGIA ELETTRICA COMBUSTIBILI

Nel 2025 il consumo energetico complessivo evidenzia una riduzione complessiva 
(elettricità + combustibili) rispetto al 2024 del 12,4%. 

L’elettricità passa da 157,01 a 146,17 MWh (-6,9%), mentre i combustibili scendono da 
146,47 a 119,68 MWh (-18,3%), soprattutto grazie alla diminuzione del consumo di metano, 
da 133,52 a 103,39 MWh (-22,6%). 

In controtendenza cresce il gasolio per autotrazione, da 12,95 a 16,29 MWh (+25,8%).

Per l’energia elettrica, nel 2025 l’intero consumo è stato classificato come non rinnovabile ai fini 
della rendicontazione, in assenza di Garanzie di Origine documentate per la fornitura dell’anno, 
mentre nel 2024 la maggior parte dell’elettricità acquistata risultava coperta da GO.

Consumo energetico complessivo 265,85 MWh -12,4%
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DISCLOSURE B3 - CONSUMI ELETTRICI
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Nel 2025 Il Luogo Aimo e Nadia ha registrato un consumo di energia elettrica pari a 
146.169 kWh, rispetto ai 157.008 kWh del 2024. 

Il dato evidenzia una riduzione di 10.839 kWh, corrispondente a circa il 6,9%, 
confermando una diminuzione del fabbisogno elettrico complessivo della struttura.

CONSUMI ELETTRICI (kWh)



Bilancio di Sostenibilità                                                                                     Il Luogo Aimo e Nadia 202542

DISCLOSURE B3 - MIX ELETTRICO

Nel 2025 il mix elettrico risulta 
significativamente diverso rispetto al 2024. 

In assenza di una fornitura coperta da 
Garanzie di Origine (GO), l’energia 
acquistata è stata ricondotta al mix 
contrattuale Enel disponibile per le offerte 
non verdi, composto per circa l’8,0% da fonti 
rinnovabili e per il 92,0% da fonti non 
rinnovabili.

MIX ENERGETICO ENEL ENERGIA (%)

Fonte %

Fonti rinnovabili 8,04%

Carbone 11,88%

Gas naturale 66,51%

Prodotti 
petroliferi

1,11%

Nucleare 5,03%

Lignite 0,00%

Altre fonti 7,43%

Totale 100%

FONTI 
RINNOVABILI

8%

La variazione rispetto al 2024 non dipende 
quindi da un aumento dei consumi - che 
risultano invece in diminuzione - ma dal 
cambio delle caratteristiche della fornitura 
elettrica. 

Nel 2024, infatti, gran parte dell’energia 
acquistata risultava coperta da Garanzie di 
Origine, mentre nel 2025 tale copertura non 
risulta documentata. 

Questo elemento rappresenta un ambito di 
attenzione per le future politiche di 
approvvigionamento energetico.

La quota rinnovabile rappresentata nel 
mix del fornitore ha natura informativa. 

Ai fini della presente rendicontazione e del 
calcolo delle emissioni di gas serra, in assenza 

di Garanzie di Origine attribuibili alla 
fornitura Enel Energia, l’intero consumo 

elettrico 2025 è stato prudenzialmente 
classificato come non rinnovabile.
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DISCLOSURE B3 - CONSUMI DI METANO
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Nel 2025 Il Luogo Aimo e Nadia ha registrato un consumo di metano pari a 10.659 Smc, 
in diminuzione rispetto ai 13.765 Smc del 2024. La riduzione è di 3.106 Smc, pari a circa 
il 22,6%.

Il calo riflette un minore fabbisogno energetico della struttura e va interpretato anche 
considerando la diversa organizzazione della produzione per gli eventi esterni, che nel 
2025 è stata esternalizzata, mentre nel 2024 veniva ancora svolta in buona parte nella 
cucina de Il Luogo. 

Nel complesso, il dato evidenzia una significativa diminuzione del ricorso al metano per le 
attività di cucina e riscaldamento.

CONSUMI DI METANO (Smc)
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DISCLOSURE B3 - CONSUMI DI GASOLIO 
PER AUTOTRAZIONE

Nel 2025 il consumo di gasolio per autotrazione si attesta a 1.597,20 litri, rispetto ai 
1.269,76 litri del 2024, con un incremento di 327,44 litri, pari a circa il 25,8%.

Il dato si muove quindi in controtendenza rispetto alla riduzione registrata nei consumi di 
elettricità e metano. 

L’aumento evidenzia un maggiore ricorso al carburante per le attività di trasporto e 
logistica e rappresenta un ambito da monitorare nei prossimi esercizi, anche in relazione a 
possibili interventi di razionalizzazione degli spostamenti e progressiva riduzione delle 
emissioni associate alla mobilità.

CONSUMI DI GASOLIO PER AUTOTRAZIONE (l)
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DISCLOSURE B3 - EMISSIONI

Nel 2025 le emissioni di gas a effetto serra mostrano andamenti differenti tra le diverse 
componenti. Le Scope 1 diminuiscono da 30,42 a 25,22 tCO₂e, principalmente grazie alla 
riduzione del consumo di metano registrata nel corso dell’anno. 

Le Scope 2 location-based scendono da 46,47 a 43,27 tCO₂e, in coerenza con la 
diminuzione dei consumi di energia elettrica rispetto al 2024.

La variazione più significativa riguarda invece le Scope 2 market-based, che passano da 5,26 
a 59,93 tCO₂e. L’incremento non è legato a un maggiore consumo di elettricità, ma alle 
caratteristiche della fornitura energetica del 2025: mentre nel 2024 gran parte dell’energia 
acquistata risultava coperta da Garanzie di Origine, nel 2025 tale copertura non risulta 
documentata.

Nel complesso, i dati evidenziano quindi una riduzione delle emissioni operative dirette e 
location-based, accompagnata da un aumento delle emissioni market-based dovuto 
principalmente alla diversa modalità di approvvigionamento dell’energia elettrica.

Emissioni di gas 
serra (tCO2e)

2024 2025

Scope 1 30,42 25,22

Scope 2 (location based) 46,47 43,27

Scope 2 (market based) 5,26 59,93

Gas Metano + 
Gasolio per autotrazione

Energia Elettrica
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DISCLOSURE B3 - NOTA METODOLOGICA
SULLE EMISSIONI GHG

Al fine di garantire continuità metodologica e comparabilità con i dati rendicontati nel 2024, 

per il calcolo delle emissioni 2025 sono stati mantenuti i medesimi criteri e fattori di 

emissione utilizzati nel precedente esercizio.

Le emissioni dirette derivanti dal consumo di combustibili fossili, principalmente gas naturale 

e gasolio per autotrazione, sono state determinate convertendo i consumi energetici nelle 

corrispondenti emissioni di CO₂ equivalente secondo i coefficienti adottati nella precedente 

rendicontazione.

Il calcolo comprende le emissioni connesse all’utilizzo del metano per le attività di cucina e 

riscaldamento e quelle derivanti dal carburante impiegato per l’autotrazione.

Le emissioni indirette associate all’acquisto di energia elettrica sono state calcolate secondo i 

due approcci previsti dal GHG Protocol: Location-Based e Market-Based.

È stato mantenuto il fattore di emissione medio della rete elettrica nazionale già adottato nel 

Bilancio 2024, pari a 296 kg CO₂e/MWh. Tale scelta consente di confrontare direttamente 

l’andamento delle emissioni con l’esercizio precedente, isolando l’effetto derivante dalla 

variazione dei consumi energetici.

Per l’energia elettrica acquistata non coperta da Garanzie di Origine (GO) è stato mantenuto 

il fattore del residual mix utilizzato nella precedente rendicontazione, pari a 410 kg 

CO₂e/MWh.

Nel 2025 la fornitura di energia elettrica non risulta accompagnata da Garanzie di Origine 

documentate; pertanto il fattore è stato applicato all’intero quantitativo di energia elettrica 

acquistata.

Fonti metodologiche di riferimento:

GHG Protocol, Corporate Standard;

GHG Protocol, Scope 2 Guidance;

EFRAG, Voluntary Sustainability Reporting Standard for SMEs - VSME;

fattori di emissione adottati nel Bilancio di Sostenibilità 2024 de Il Luogo Aimo e Nadia. 
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SEZIONE B4

INQUINAMENTO
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DISCLOSURE B4 - INQUINAMENTO

Pur non essendo soggetto agli obblighi di comunicazione previsti per le 
attività a maggiore impatto ambientale, Il Luogo Aimo e Nadia opera in 
un quadro normativo che disciplina le emissioni nell’aria, nell’acqua e 
nel suolo. Il Regolamento (CE) n. 166/2006, relativo al Registro Europeo 
delle Emissioni e dei Trasferimenti di Sostanze Inquinanti (E-PRTR), 
riguarda infatti principalmente impianti industriali di grandi dimensioni che 
superano specifiche soglie emissive o utilizzano determinate sostanze 
pericolose. 

Il Luogo Aimo e Nadia ha scelto di adottare volontariamente un approccio 
responsabile e trasparente nella gestione delle proprie emissioni, 
riconoscendo il valore ambientale e sociale di un percorso concreto verso la 
sostenibilità.

L’impegno si traduce in una serie di azioni mirate e continuative, orientate a:

§ contenere le emissioni derivanti dall’utilizzo di energia e combustibili in 
cucina e negli ambienti del ristorante;

§ ottimizzare i consumi idrici e ridurre la produzione di rifiuti;

§ migliorare progressivamente l’efficienza energetica delle attrezzature e 
delle strutture;

§ integrare nella gestione quotidiana pratiche ispirate ai principi 
dell’economia circolare.

La filosofia ambientale de Il Luogo Aimo e Nadia si fonda su un principio 
chiaro: un’esperienza gastronomica di eccellenza può e deve convivere 
con il rispetto dell’ambiente e delle risorse naturali. L’obiettivo non è 
solo offrire un servizio di altissima qualità, ma anche contribuire attivamente 
alla tutela del territorio e al benessere delle future generazioni.

Attraverso l’adozione di pratiche sostenibili e il monitoraggio continuo delle 
proprie prestazioni ambientali, Il Luogo Aimo e Nadia si impegna 
a ridurre progressivamente le proprie emissioni di gas serra (GHG) e a 
fare la propria parte per un futuro più responsabile, etico e resiliente.
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SEZIONE B5

BIODIVERSITÀ
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DISCLOSURE B5 - BIODIVERSITÀ

Il Luogo Aimo e Nadia, situato a Milano in 
un contesto urbano, in una zona residenziale 
storica e ben collegata, riconosce l’importanza 
della biodiversità anche in contesti 
metropolitani. Pur operando in un ambiente 
densamente costruito, il ristorante si impegna 
a tutelare e valorizzare le connessioni 
ecologiche locali, promuovendo pratiche 
rispettose dell’ambiente e attente al ciclo 
naturale delle risorse.

L’approccio alla biodiversità si riflette in più 
ambiti della nostra attività:

§ Scelte di approvvigionamento 
consapevoli, privilegiando ingredienti 
stagionali, locali e provenienti da filiere 
agricole che rispettano la biodiversità, i 
suoli e gli ecosistemi naturali;

§ Collaborazioni con produttori e artigiani 
attenti alla conservazione della varietà 
agroalimentare, inclusi Presìdi Slow Food e 
piccole aziende agricole che coltivano 
varietà autoctone.

Indirizzo Struttura Area 
(ettari)

Area 
Protetta

Dettagli

Via Privata Raimondo 
Montecuccoli, 6 - 8  
20147 - Milano

0,0386 NO La zona di via Montecuccoli si inserisce in un 
contesto urbano residenziale ben strutturato, 
caratterizzato dalla presenza di viali alberati, 
giardini pubblici e aree verdi distribuite tra 
edifici storici e moderni. Pur essendo parte 
integrante del tessuto metropolitano milanese, 
questo quartiere conserva spazi che favoriscono 
la qualità ambientale e la vivibilità, contribuendo 
alla tutela della biodiversità urbana e al 
benessere degli abitanti. 
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Tipo di utilizzo del suolo 
AREA m2

2025

TOTALE AREE "SIGILLATE" (aree in cui il suolo originale è stato coperto (ad esempio 
strade, edifici, parcheggi), rendendolo impermeabile e determinando un impa;o sull'ambiente. 

386

TOTALE AREE VERDI IN LOCO (aree che preservano o ripristinano la natura. Possono 
includere tetti, facciate, sistemi di drenaggio delle acque o altre caratteristiche progettate, 
adattate o gestite per promuovere la biodiversità.)

0

TOTALE AREE VERDI IN ALTRA SEDE (aree che preservano o ripristinano o la natura. 
Possono includere tetti, facciate, sistemi di drenaggio delle acque o altre caratteristiche 
progettate, adattate o gestite per promuovere la biodiversità.)

0

Il Luogo Aimo e Nadia si trova in un 
contesto urbano consolidato nella città di 
Milano, all’interno di un tessuto 
residenziale caratterizzato da edifici, strade 
e infrastrutture tipiche dell’ambiente 
metropolitano. L’intera superficie di 
pertinenza della struttura, pari a 386 m², è 
classificabile come area “sigillata”, ovvero 
completamente impermeabilizzata  
attraverso coperture artificiali come 
pavimentazioni, muri e strutture edificate.

Non sono presenti, all’interno o all’esterno 
della sede, aree verdi destinate alla 
preservazione o al ripristino della natura, 
né sistemi progettati specificamente per 
favorire la biodiversità, come tetti verdi, 
pareti vegetali o spazi drenanti. L’assetto 
dello stabile rispecchia le caratteristiche 
tipiche dell’urbanizzazione milanese, dove 
gli spazi aperti sono limitati e fortemente 
integrati nel costruito.

DISCLOSURE B5 - BIODIVERSITÀ
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SEZIONE B6

ACQUA
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Prelievo d'acqua
m3

2024 2025

Tutti i siti 330 328

Siti in aree con stress idrico - -

DISCLOSURE B6 - ACQUA

Nel 2025 il prelievo complessivo di acqua de Il Luogo Aimo e Nadia è stato pari a 328 
m³, sostanzialmente in linea con i 330 m³ registrati nel 2024. La variazione, pari a -2 m³ 
(-0,6%), evidenzia quindi una situazione di sostanziale stabilità nei consumi idrici.

Il dato conferma il mantenimento di livelli di utilizzo contenuti e regolari della risorsa, 
senza variazioni significative rispetto all’esercizio precedente. 

Anche nel 2025 la struttura non risulta localizzata in aree soggette a stress idrico 
secondo il Water Risk Atlas elaborato dal World Resources Institute (wri.org).
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SEZIONE B7

USO DELLE RISORSE, 
ECONOMIA CIRCOLARE 
E GESTIONE 
DEI RIFIUTI
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DISCLOSURE B7 - PRODUZIONE DEI RIFIUTI

2024 2025

TOTALE 
RIFIUTI 

PRODOT
TI 

(di cui)à

Rifiuti 
destinati 

al 
RICICLO

Rifiuti 
destinati 

allo 
SMALTIM

ENTO

TOTALE 
RIFIUTI 

PRODOT
TI 

(di cui)à

Rifiuti 
destinati 

al 
RICICLO

Rifiuti 
destinati 

allo 
SMALTIM

ENTO

RIFIUTI NON 
PERICOLOSI  di cui: 10.994 9.105 1.889 7.164 5.989 1.175

RIFIUTI SOLIDI 
URBANI 10.794 8.905 1.889 6.964 5.789 1.175

Organico 5.224 5.224 - 2.348 2.348 -

Plastica/Metalli 1.103 1.103 - 1.112 1.112 -

Vetro 865 865 - 1.435 1.435 -

Carta e cartone 1.713 1.713 - 894 894 -

Secco Indifferenziato 1.889 - 1.889 1.175 - 1.175

RIFIUTI SPECIALI 
NON PERICOLOSI 200 200 - 200 200 -

200125 - Oli e grassi 
commestibili 200 200 - 200 200 -

RIFIUTI PERICOLOSI - - - - - -

Nel 2025 Il Luogo Aimo e Nadia ha prodotto complessivamente 7.164 kg di rifiuti non 
pericolosi, in significativa diminuzione rispetto ai 10.994 kg del 2024, con una riduzione 
di circa il 34,8%. I rifiuti solidi urbani passano da 10.794 a 6.964 kg, mentre i rifiuti 
speciali non pericolosi, costituiti da oli e grassi commestibili, rimangono stabili a 200 kg. 
Non risultano prodotti rifiuti pericolosi.

La quota di rifiuti solidi urbani destinata al riciclo raggiunge nel 2025 circa l’83%, in lieve 
miglioramento rispetto all’82,5% del 2024. La riduzione complessiva interessa soprattutto 
la frazione organica e la carta e cartone, mentre aumentano i quantitativi di vetro e 
rimangono sostanzialmente stabili quelli di plastica e metalli. Anche il secco 
indifferenziato diminuisce, passando da 1.889 a 1.175 kg, confermando il mantenimento di 
un elevato livello di raccolta differenziata.
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DISCLOSURE B7 - GESTIONE DEI RIFIUTI 
SOLIDI URBANI

83,1%

16,9%Nel 2025 Il Luogo Aimo e Nadia ha raggiunto una 
quota di raccolta differenziata pari all’83,1%, in lieve 
miglioramento rispetto all’82,5% del 2024 (+0,6 punti 
percentuali). 

La frazione indifferenziata scende conseguentemente dal 
17,5% al 16,9%.

La composizione dei rifiuti evidenzia inoltre un cambiamento rispetto all’anno precedente: 
diminuisce il peso dell’organico, dal 48,4% al 33,7%, mentre aumentano soprattutto vetro 
(dall’8,0% al 20,6%) e multimateriale (dal 10,2% al 16,0%). 

La quota di carta e cartone passa invece dal 15,9% al 12,8%. 

Nel complesso, il dato conferma il mantenimento di un livello elevato di separazione e avvio al 
riciclo dei rifiuti prodotti.
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SEZIONE B8

LE NOSTRE 
PERSONE
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DISCLOSURE B8 - FORZA LAVORO

Nel corso del 2025 Il Luogo Aimo e Nadia ha visto avvicendarsi complessivamente 39 
dipendenti, mentre il numero medio di dipendenti nell’anno è stato pari a 22 unità. La 
composizione dell’organico evidenzia una prevalenza maschile, pari al 65%, rispetto al 35% di 
donne, con un lieve riequilibrio rispetto al 2024, quando la distribuzione era rispettivamente 
del 70% e del 30%.

Dipendenti per tipologia contrattuale e genere

Tipologia contrattuale
2024 2025

Uomini Donne Totale Uomini Donne Totale

Indeterminato 53% 19% 72% 38% 20% 58%
Determinato 17% 11% 28% 27% 15% 42%

Totale 70% 30% 100% 65% 35% 100%

Dipendenti 
2025

Quadri 1
Impiegati 5

Operai (compreso Apprendisti) 33
Totale Dipendenti 39

Sul piano contrattuale, nel 2025 il 58% dei dipendenti risulta a tempo indeterminato, mentre il 
42% è impiegato con contratto a tempo determinato. Rispetto al 2024 si osserva quindi una 
maggiore incidenza dei rapporti a termine. La struttura professionale è composta da 1 quadro, 
5 impiegati e 33 operai, inclusi gli apprendisti, confermando una configurazione fortemente 
operativa, coerente con le caratteristiche dell’attività di ristorazione.

Nel complesso, i dati restituiscono un’organizzazione caratterizzata da un organico medio 
stabile nelle dimensioni, ma con un significativo avvicendamento nel corso dell’anno, elemento 
che rende particolarmente rilevanti le politiche di inserimento, formazione e continuità 
professionale.

N. Medio dipendenti 2025: 22
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DISCLOSURE B8 - PARITÀ DI GENERE

Per il 2025 Il Luogo Aimo e Nadia mantiene la certificazione ottenuta nel 2023 secondo 
la prassi UNI/PdR 125:2022, relativa al sistema di gestione per la Parità di Genere nel 
contesto lavorativo. 

La certificazione riguarda l’ambito dell’erogazione di servizi di ristorazione e rappresenta 
un importante riconoscimento dell’impegno concreto dell’azienda per la promozione 
dell’equità e dell’inclusività sul luogo di lavoro, attestando l’adozione di un sistema 
strutturato volto a:

§ rimuovere i pregiudizi nei processi di selezione e gestione del personale;

§ promuovere politiche di congedo parentale inclusive;

§ promuovere l’equità retributiva e monitorare eventuali differenze di genere;

§ favorire una maggiore rappresentanza femminile in ruoli di responsabilità;

§ sviluppare una cultura interna orientata al rispetto, alla partecipazione e alla 
valorizzazione della diversità.

Questo risultato si inserisce all’interno di un percorso più ampio orientato ai principi ESG 
e in linea con l’Obiettivo 5 dell’Agenda 2030 delle Nazioni Unite (Gender Equality), 
contribuendo a integrare la parità di genere come elemento strategico di sostenibilità.

Il sistema certificato è soggetto a verifiche annuali e riesame triennale, a garanzia di un 
miglioramento continuo nel tempo.

Come realtà attiva nel mondo della ristorazione di eccellenza, Il Luogo Aimo e 
Nadia riconosce che il valore delle persone è il primo ingrediente di qualità e 
innovazione. Garantire pari opportunità, accesso equo ai percorsi di carriera e un 
ambiente di lavoro rispettoso e inclusivo non è solo una responsabilità sociale, ma una 
scelta strategica che rafforza l'identità del gruppo e il legame con le persone che ne 
fanno parte. 

La parità di genere viene così vissuta non come un traguardo formale, ma come un 
processo continuo di crescita condivisa.
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DISCLOSURE B8- PARITÀ DI GENERE

 
 

 

 
 
 

 

 
 

CERTIFICATO N°/CERTIFICATE N° 0067/2023 

SI CERTIFICA CHE IL SISTEMA DI GESTIONE PER LA PARITA' DI GENERE DI: 
WE CERTIFIED THAT GENDER EQUALITY MANAGEMENT SYSTEM  OF: 

 

IL LUOGO DI AIMO E NADIA S.R.L. 
Sede Legale ed operativa: VIA MONTECUCCOLI RAIMONDO 6/8 – 20147 MILANO 

 

ha adottato misure per garantire la parità di genere nel contesto lavorativo a fronte della 
 
 

UNI/PdR 125:2022 
 

PER IL SEGUENTE CAMPO DI APPLICAZIONE 
FOR THE FOLLOWING SCOPE 

 
 Misure per garantire la parità di genere nel contesto lavorativo per:” Erogazione di  

Servizi di Ristorazione”. 
Measures to ensure gender equality in the workplace for: "Provision of restaurant services. 

 
 
 
 

PRIMA EMISSIONE 
FIRST ISSUE  

2023/06/30 
 

EMISSIONE CORRENTE 
CURRENT ISSUE  

2025/06/09 
 

DATA DI SCADENZA 
EXPIRY DATE  

           2026/06/29 

 
 

 

 
Per L'Organismo di Certificazione 

For the Certification Body 
 
 
 
 
 
 

Angelo Freni 
(Vice Presidente del C.d.A.) 

 
 
 

Certificazione emessa 
da Sustainy con la sua 
business unit “Certification” 

 
 
 
©Sustainy S.r.l. a Socio unico 
QM 10 00 04 MS - Rev.13 | 2025-02-03 

La validità della certificazione è subordinata alla valutazione annuale e al 
riesame completo del Sistema con periodicità triennale. 

The validity of this certificate is subject to annual assessment and to complete 
re-assessment of the system every three years. 

 

Sedi Operative: Via Giosuè Carducci n°1/B – 20851 Lissone (MB)     
Via Nino Bixio n°28, 95125 Catania (CT)                                         

Sede Legale: Via Nino Bixio n°28, 95125 Catania (CT) 
www.sustainy.it 
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SEZIONE B9

SALUTE E SICUREZZA
SUL LAVORO
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DISCLOSURE B9 - SALUTE E SICUREZZA 
SUL LAVORO

Nel 2025 Il Luogo Aimo e Nadia non ha registrato infortuni sul lavoro né decessi, 
confermando anche per il secondo anno consecutivo un tasso di infortuni pari allo 0%.

Il risultato assume particolare rilievo considerando che nel corso dell’anno sono state 
lavorate complessivamente 35.681 ore, in aumento rispetto alle 33.566 ore del 2024, in 
linea con l'aumento del numero complessivo di dipendenti.

Il dato evidenzia quindi il mantenimento di condizioni di lavoro sicure anche a fronte di una 
maggiore intensità operativa.

La continuità del risultato riflette l’attenzione dedicata alla prevenzione dei rischi, alla 
formazione del personale e al rispetto delle procedure di sicurezza, aspetti 
particolarmente rilevanti in un settore come quello della ristorazione, caratterizzato 
dall’utilizzo di attrezzature, fonti di calore, movimentazione manuale e ritmi di lavoro 
intensi.

TASSO DI INFORTUNI REGISTRABILI 
(TRIR - Total Recordable Incident Rate)

2024 2025

N. INFORTUNI SUL LAVORO 0 0

N. TOTALE DIPENDENTI 27 39

N. TOTALE ORE LAVORATE 33.566 35.681

TASSO DI INFORTUNI 0% 0%

TASSO DI DECESSI 0% 0%
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SEZIONE B10

POLITICHE 
RETRIBUTIVE
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DISCLOSURE B10 - RETRIBUZIONE DEI 
DIPENDENTI

Nel 2025 la retribuzione oraria 
lorda media è aumentata sia per gli 
uomini sia per le donne. Per i 
dipendenti uomini passa da 24,0 € a 
25,0 €, mentre per le donne cresce 
da 23,0 € a 23,5 €.

RETRIBUZIONE ORARIA DI UOMINI E DONNE

2024 2025

PAGA ORARIA LORDA 
DIPENDENTI UOMINI € 24,0 € 25,0

PAGA ORARIA LORDA 
DIPENDENTI DONNE € 23,0 € 23,5

dipendenti coperti da 
accordi di contrattazione 

collettiva

100%

Gender 
PAY GAP

6,0%

L’obiettivo de Il Luogo 
Aimo e Nadia resta quello 
di azzerare 
progressivamente il 
divario salariale e 
promuovere un ambiente 
inclusivo dove merito, 
competenze e contributo 
individuale siano 
riconosciuti in maniera 
equa, indipendentemente 
dal genere.

Il gender pay gap si attesta al 6,0%, evidenziando la 
permanenza di una differenza retributiva contenuta tra 
uomini e donne che continua a rappresentare un 
indicatore da monitorare nell’ambito delle politiche di 
equità e valorizzazione delle persone. 

La totalità dei dipendenti risulta coperta da accordi di 
contrattazione collettiva, a garanzia di un quadro 
uniforme di diritti, tutele e condizioni di lavoro.
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SEZIONE B11
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GOVERNANCE
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DISCLOSURE B11 - ETICA DI GOVERNANCE

La governance de Il Luogo di Aimo e Nadia si fonda su principi di trasparenza, 
integrità e responsabilità, che orientano sia la gestione quotidiana sia le scelte di 
carattere strategico. I processi decisionali valorizzano il confronto, la condivisione delle 
competenze e il contributo delle diverse funzioni aziendali, favorendo un approccio 
collegiale e partecipato.

In questa prospettiva, la governance è finalizzata alla creazione di valore nel lungo 
periodo, considerando in modo integrato la dimensione economica, sociale e ambientale e 
mantenendo coerenza con i principi ESG (Environmental, Social, Governance).

Le scelte aziendali si ispirano ai valori fondativi della realtà Aimo e Nadia: rispetto 
delle persone, centralità del cliente, qualità del lavoro e promozione della cultura 
gastronomica italiana.

L’etica professionale è garantita da procedure interne chiare, dal rispetto delle 
normative vigenti e da una leadership improntata all’esempio, che incoraggia 
comportamenti corretti, inclusivi e collaborativi in ogni ambito aziendale. La fiducia e la 
reputazione, patrimonio costruito in oltre sessant’anni di storia, sono tutelate 
quotidianamente attraverso una gestione responsabile e coerente con i valori dichiarati.

Anche nel 2025, la struttura ha operato nel pieno rispetto dei principi di legalità, etica e 
correttezza, senza registrare alcuna condanna o sanzione pecuniaria legata a casi di 
corruzione o concussione.   

ü Numero di condanne per corruzione/concussione: 0

ü Importo totale delle sanzioni pecuniarie: € 0,00

Il Luogo Aimo e Nadia rappresenta una realtà in cui la cucina assume un significato che va 
oltre l’esperienza gastronomica, diventando espressione di relazioni, conoscenza e 
responsabilità. Ogni scelta, dalla selezione delle materie prime alla costruzione dei piatti, 
contribuisce a raccontare un’identità precisa e coerente. 

In questo modo, la storia e i valori maturati nel tempo continuano a confrontarsi con il 
presente, orientando il ristorante verso un modello sempre più attento alle persone, alla 
cultura e alla sostenibilità.
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QUADRO 
DI SINTESI
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PRINCIPALI INDICATORI

PRINCIPALI KPI 2024 2025

Coperti 3.900 4.050

Rifiuti (solidi urbani) prodotti (kg) 10.794 6.964

Raccolta Differenziata RSU (%) 82,5% 83,1%

Elettricità impiegata (kWh) 157.008 146.169 

Acqua  impiegata (m³) 330 328

Gas Metano impiegato (Smc) 13.765 10.659

Gasolio per Autotrazione (l) 1.269,76 1.597,20

Emissioni Scope 1 (tCO₂e) 30,42 25,22

Emissioni Scope 2 
location based (tCO₂e) 46,47 43,27

Emissioni Scope 2 
market based (tCO₂e) 5,26 59,93

N. Totale Dipendenti 27 39

Fatturato (€) 3.163.838 3.374.597  

Infortuni sul lavoro 0 0
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SINTESI DEI PRINCIPALI KPI

Nel complesso, i principali indicatori 2025 evidenziano un 
rafforzamento della performance economica accompagnato da una 
riduzione di diversi impatti ambientali diretti. 

Il fatturato cresce a 3,37 milioni di euro e i coperti raggiungono quota 
4.050, mentre diminuiscono sensibilmente i consumi di energia elettrica 
e metano e la produzione di rifiuti solidi urbani, che passa da 10.794 a 
6.964 kg. 

La raccolta differenziata migliora ulteriormente, attestandosi all’83,1%, 
e i consumi idrici rimangono sostanzialmente stabili. 

In controtendenza aumenta il consumo di gasolio per autotrazione, 
aspetto che continuerà a essere oggetto di attenzione. 

Sul fronte climatico, i dati 2025 evidenziano una riduzione delle 
emissioni Scope 1, che riflette soprattutto il minore consumo di 
metano, solo in parte compensato dall’aumento del gasolio per 
autotrazione. 

Diminuiscono anche le Scope 2 location-based, in coerenza con la 
contrazione dei consumi elettrici. 

In controtendenza, le Scope 2 market-based registrano invece un forte 
incremento, riconducibile alle caratteristiche della fornitura elettrica del 
2025 e, in particolare, all’assenza di Garanzie di Origine 
documentate.

Anche la dimensione sociale conferma l’attenzione alle persone: nel 
corso dell’anno si sono avvicendati 39 dipendenti, non sono stati 
registrati infortuni sul lavoro ed è stata mantenuta la certificazione per 
la Parità di Genere. 

Nel loro insieme, i risultati descrivono un percorso di sostenibilità che 
integra solidità economica, gestione responsabile delle risorse e 
attenzione agli impatti sociali, individuando al tempo stesso gli 
ambiti sui quali proseguire il miglioramento nei prossimi esercizi.
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