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L'obiettivo della Principe hotel management e quello di fornire a tutti i suoi ospiti un servizio di lusso, raffinato
ed elegante, tanto in hotel quanto all'interno dei servizi ristorativi della struttura. Nel tempo si € notato
sempre pil che una clientela luxury non e alla ricerca di una semplice cena o un pranzo raffinato, bensi di
vere e proprie esperienze, di innovazioni e idee che escano fuori dagli schemi. Per questo abbiamo voluto
ascoltare le necessita dei nostri ospiti e intraprendere un importante percorso che vede al centro di tutte le
sue scelte future il concetto di sostenibilita. In questo modo speriamo di dare un segnale forte per tutte le
realta ristorative di simile livello, mostrando come una cucina gourmet e stellata possa esistere nel rispetto
dell’lambiente, dei collaboratori e del territorio che ci circonda e che giorno dopo giorno & sempre piu
minacciato. Allo stesso tempo questo percorso ci portera ad allinearci agli obiettivi dell’Agenda 2030 e ci
consentira di dare ai nostri clienti quel plus che vanno costantemente cercando.

Nel portare avanti questo ambizioso progetto sostenibile, Chef Cassanelli e tutto il team del reparto food and
beverage pensa al Lux Lucis, al ristorante Principe e al ristorante Dalmazia come ambasciatori del territorio:
il nostro desiderio € quello di valorizzare la comunita che popola la nostra amata Versilia e che la rende cosi
speciale ai nostri occhi, provando a trasmettere I'unicita delle sue caratteristiche all’esterno.

La strada verso un ristorante completamente sostenibile & ancora lunga, ma la nostra volonta di raggiungere
gli obiettivi che ci siamo prefissati € forte. Con questo Green Project desideriamo raccoglie tutte le iniziative

che abbiamo messo in pratica sino a oggi per portare il ristorante a un nuovo livello di sostenibilita.

In uno sforzo congiunto con tutto il team dell’hotel Principe, lo chef Cassanelli e la sua brigata attuano
continuamente passaggi pratici per diventare pienamente sostenibili, rendendo omaggio alle realta minori
circostanti. Il loro impegno include - e non si limita a - I'eliminazione dei materiali monouso, I'installazione di
impianti per le energie rinnovabili e la riduzione dei rifiuti in tutto I'hotel. Valentino & anche coinvolto in
colloqui con i suoi fornitori per far si che quanto arriva nelle cucine sia il piu possibile a “chilometro zero” e
provenga solo da produttori che rispettano I'ambiente locale, con le relative certificazioni governative.

All'interno di questo percorso si collocano anche le scelte enologiche del Maitre e Sommelier Sokol Ndreko,
al fianco di Valentino dal 2012, che ha impostato la carta dei vini dei ristoranti puntando sulla tradizione e
sulle piccole aziende locali, ricercando cantine piu piccole e produttori che ben si sposassero alla filosofia del
ristorante. Le carte dei vini di tutti i ristoranti rivolgono infatti un’attenzione particolare ai produttori locali e
alle aziende a gestione famigliare, con un occhio di riguardo ai vini biologici, biodinamici e naturali. Nel
momento in cui viene individuato un vino o bevanda di nostro interesse cerchiamo di stabilire un primo
contatto diretto con il fornitore e di visitare I'azienda per capire al meglio il concetto e il lavoro che c’é dietro.
Tutte le aziende locali presenti in carta dei vini sono state selezionate con questa filosofia e la collaborazione

continua ci porta a visitare le aziende ripetutamente nel tempo, facendo partecipare anche il nostro team di
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sala. Con alcune specifiche aziende del nostro territorio abbiamo approfondito la collaborazione tanto da
organizzare visite per i nostri ospiti dell’Hotel.

Nel 2016 € cominciato un percorso di interesse e crescita verso i vini naturali, biologici e biodinamici con
graduale inserimento negli anni che ci ha portato ad averne in carta circa il 45%, con un andamento sempre

in crescita.

MOLINO ANGELI

Sono gli inizi del Novecento quando nel cuore della Garfagnana, sui monti delle Alpi Apuane, nasce
il Molino Angeli, trasferitosi poi a Pietrasanta a meta del secolo. Generazione dopo generazione, la
famiglia Angeli ha portato avanti un valore molto importante: la volonta di preservare i grani antichi
del territorio, molto utili perché rinforzano il suolo attraverso la loro presenza. Trattandosi pero di
un tipo di grano piu debole, necessita di maggiori cure e la maggior parte dei coltivatori ha scelto di
abbandonare il suo utilizzo in favore di grani moderni, meno tendenti alle malattie. Il Molino Angeli
ha continuato a scegliere i grani antichi e a supportare i coltivatori del territorio, con un occhio di
riguardo per la qualita della materia prima. | grani cosi macinati a pietra si trasformano nelle farine
“Antiche Tradizioni”, alla base di numerose preparazioni dei ristoranti dell’hotel Principe e del

Dalmazia.

La collaborazione tra ristorante e azienda € nata diversi anni fa, e oggi sempre piu stiamo rafforzando
il legame. Dietro le preparazioni che possiamo trovare ogni sera sui tavoli del Lux Lucis si trova
dunque una farina, un’azienda, una famiglia che lavora in questo modo scrupoloso da decenni dando

opportunita ai coltivatori locali e alla comunita della Versilia.

BIODINAMICA MEDITERRANEA

Prodotti del territorio che seguono la stagionalita: questo ¢ il faro guida di chef Cassanelli nella scelta
della materia prima. E soprattutto prodotti che provengono da aziende biodinamiche ed etiche. E
seguendo questa filosofia che il Lux Lucis si & avvicinato all’azienda Biodinamica Mediterranea,
situata a pochi km dall’hotel Principe Forte dei Marmi, approfondendo sempre pil la relazione con

il proprietario Luca fino ad arrivare alla stesura di un progetto congiunto.
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L'azienda ha infatti dedicato parte dei suoi terreni alla coltivazione di materia prima destinata
esclusivamente alla cucina del Lux Lucis e chef Cassanelli in prima persona vi si reca per scegliere i
prodotti da portare sulle tavole dei commensali. Dall’altra parte, il Lux Lucis garantisce alla piccola
realta di Luca un ordine fisso di prodotti e la fornitura degli scarti di cucina, molto utili per creare il

compost utilizzato per concimare il terreno.

Biodinamica Mediterranea si sposa alla perfezione con la filosofia sostenibile del Lux Lucis poiché
non utilizza alcun tipo di sostanza chimica né per concimare né per tenere lontani gli insetti. Molte
piante sono concimate con gli scarti del farro della Garfagnana, che tiene lontane le erbacce ed € un
ottimo fertilizzante. Inoltre, I'azienda adotta altri metodi totalmente naturali, come I'utilizzo delle
carpe per concimare l'acqua di irrigazione e la lombricocultura. Infine, il sistema di irrigazione

raggiunge singolarmente ogni pianta, in modo da risparmiare acqua ed evitare sprechi.

MIELE CA DI VIOLA

Ca’ di Viola inizia una piccola attivita apiaria nel 2011 fino ad arrivare a oggi con oltre 200 arnie.
L’azienda ha sede a Massa, ma pratica il nomadismo, ossia si sposta per trasportare le api in luoghi
favorevoli alla raccolta del miele e dei prodotti dell’alveare annessi.

Grazie alla collaborazione tra i ristoranti della struttura e Ca’ di Viola, I'azienda ha iniziato a produrre
miele da arnie installate nell’azienda Biodinamica Mediterranea. Cosi facendo il miele prodotto e
destinato alle cucine proverra dall'impollinazione delle nostre stesse piante, e questo rispetta a
pieno 'idea di natura circolare che da sempre & stata sposata da chef Cassanelli e a cui da qualche

anno si dedica attivamente.

COMPOSIZIONE DEI MENU

| menu ideati dallo chef Cassanelli seguono sempre la stagionalita e prediligono la scelta di prodotti
locali e la valorizzazione del territorio - anche di quello meno conosciuto come la Versilia
dell’entroterra. Un ruolo particolarmente importante viene attribuito alle comunita locali, e proprio

per questo motivo il ristorante Lux Lucis desidera farsi ambasciatore della Versilia e del territorio
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italiano in generale per quanto riguarda la tipicita delle materie prime e delle loro coltivazioni e
lavorazioni. In tutti i menu sono sempre presenti proposte gluten free, dairy free, vegetariane e
vegane. | menu sono volutamente ristretti per evitare inutili sprechi in cucina, ma danno al cliente

tutte le possibilita di scelta possibili, adattandosi a intolleranze ed esigenze alimentari.

INIZIATIVE PER LA RIDUZIONE DEI RIFIUTI

Per I'organizzazione di eventi non vengono piu presentati buffet, bensi eventi a passaggio o
comunque le proposte sono gia a porzione. |l ristorante € organizzato sempre sul numero dei
commensali, in questo modo & raro che si creino avanzi eccessivi. Quando presenti, le eccedenze
vengono utilizzate per la mensa dello staff, e lo stesso accade se qualche prodotto si avvicina alla

scadenza per evitare inutili sprechi.

Lobiettivo € quello di produrre una minore quantita di rifiuti possibile utilizzando la maggior parte
delle parti di “scarto” per completare e valorizzare le pietanze. Ad esempio, il dessert “Siamo alla
frutta” riutilizza i gusci della frutta impiegata nella produzione dei dolci mignon: gusci di melagrana,
banana e ananas diventano cosi degli eleganti vassoi all’interno dei quali posizioniamo l'assaggio e
che presentiamo direttamente sul tavolo. | rifiuti organici prodotti vengono utilizzati per produrre il

compost da Biodinamica Mediterranea, come spiegato sopra.

PROCEDURE PER IL RISPARMIO DELLACQUA POTABILE

Per ridurre significativamente il consumo di acqua potabile, la struttura ha deciso di adottare alcune
semplici procedure, di seguito riassunte:

Prediligere lo scongelamento a temperatura controllata a secco. Per i prodotti da scongelare in
servizio, prediligere I'utilizzo di uno strumento per la cottura a bassa temperatura in immersione
mantenendo 24°C costanti in movimento per non andare a dare ricircolo di acqua continuo a
perdere.

Per quanto riguarda il lavaggio di insalate e verdure in genere: mantenere almeno un terzo dell’acqua
utilizzata per il lavaggio in immersione. Devolvere poi all'innaffiamento dei giardini l'acqua

rimanente. In plonge utilizziamo la vasca a pieno per il pre lavaggio e le lavastoviglie a pieno carico
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per il lavaggio effettivo. Tutte le minuterie vanno mantenute in contenitori con poca acqua per
evitarne il risciacquo costante

Inoltre, tutte le minuterie, i taglieri e i macchinari vengono lavati dal personale di cucina, le pentole
molto grandi che non stanno in lavastoviglie sono passate in maniera tradizionale a mano con il

minor spreco d’acqua possibile.

IMPATTO ENERGETICO

Il Lux Lucis utilizza una nuova cucina a induzione, con una parte alimentata a carbone e legna (la
griglia). La sostituzione dei classici fornelli a gas con innovativi piani ad induzione elettromagnetica
ha sicuramente rappresentato una scelta vincente. Questo tipo di tecnologia, infatti, abbatte
drasticamente le dispersioni di calore.

Le attrezzature DEMANICOR hanno un rendimento energetico che raggiunge il 95% rispetto ai
tradizionali fuochi dove circa il 50-60% del calore erogato viene disperso nell’aria riscaldando la
cucina; inoltre la centrale frigorifera — che gestisce i 7 tavoli refrigerati, un abbattitore e le cantine
del Lux Lucis — & gestita da un sistema con inverter che provvede a regolare la velocita di rotazione
dei motori. L'intero impianto & controllato da un microcontrollore che permette, a seconda delle
condizioni termodinamiche, di azionare correttamente i singoli componenti attaccati in modo da
ottenere il massimo delle prestazioni; questo sistema fa si che si possano ottenere bassi consumi
energetici, costi di gestione contenuti e valori molto precisi di temperatura e umidita. Un software
inoltre memorizza gli andamenti giornalieri e interviene sull'impianto ogniqualvolta si renda
necessario adeguarne il funzionamento alla particolare situazione che si € venuta a creare all’interno

del locale.

BENESSERE DELLE RISORSE UMANE

Il reparto food and beverage della Principe hotel management desidera promuovere tra i propri
collaboratori un adeguato grado di serenita, in termini professionali e personali, con I'obiettivo di
migliorare la motivazione, le performance e i livelli di retention.

Al fine diincrementare la soddisfazione dei dipendenti, I'azienda ha varato un Piano Welfare fruibile

mediante un credito welfare caricato su piattaforma web personalizzata che consente ai dipendenti
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la libera scelta di beni, servizi e prestazioni previsti dalla piattaforma stessa. Ai dipendenti I'azienda
assegna un obbiettivo (quest’anno di gruppo, il prossimo anno sara invece individuale), e a seconda
di come si raggiunge I'obbiettivo il premio ha importi differenti e verra erogato tramite piattaforma.
Tra i benefit abbiamo alloggio per parte del personale di sala e di cucina, e il vitto per tutto lo staff

del food and beverage.

Inoltre I'azienda ha deciso di lavorare sempre su prenotazione per sapere con certezza quanti ospiti
ci saranno e di conseguenza poter organizzare i turni di riposo; il Lux Lucis € aperto da aprile a
ottobre e i mesi di luglio e agosto sono sicuramente quelli piu difficili da gestire. |l management non
spinge per far fare allo staff il doppio turno, e siimpegna per distribuire le prenotazioni in modo da
consentire a tutti i collaboratori turni di riposo.

Per chi lavora in azienda anche in inverno é stato istituito un sistema di compensazione oraria per il
lavoro estivo in eccesso. Inoltre gli orari di lavoro all’interno di tutti i ristoranti sono stati ripensati
riducendo i turni spezzati a tre durante la stagione estiva (rispetto i 5 dell’anno passato) e

introducendo un giorno di ingresso al lavoro alle 17.00 in modo da equilibrare gli orari.
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