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Il profilo
dellazienda

Denominazione
Bigatt Hotel & Restaurant

Sede principale
Via Carona 41,6900 Paradiso

Sede produttiva
Viale Portone 8, 6500 Bellinzona

°
Bigatt
Albergo ristorante
Lugano - Paradiso

Proprieta
Area-progetti Sagl

Numero registro di commercio
CHE-301716.752

Settore commerciale
Hotellerie e ristorazione

Altri marchi

la direzione

Impresa Sociale

Area-progetti s

IMPRESA SOCIALE

Area-progetti Sagl

Area-progetti Sagl € una societa creata
dalla Cooperativa Area (la quale é
l'unica proprietaria), ed ha lo scopo di

gestire imprese sociali no profit.

Cooperativa Area

persone in

@D Cooperativa Area

La Cooperativa Area, anch'essa no
profit, gestisce 5 laboratori protetti per
invalidita e unimpresa
sociale per persone all'assistenza.

Prodotti e servizi
Albergo eristorante

Bigatt Hotel & Restaurant € un albergo ristorante situato a Lugano-
Paradiso ai piedi del Monte San Salvatore. Lo stabile € una villa
d'epoca dal grande valore storico completamente ristrutturata
che si affaccia sul Lago Ceresio, offre ai suoi ospiti 24 camere, delle
sale meeting affrescate, un patio, una piscina, un vecchio torchio
adibito a bottega ed una piccola cappella.

Il ristorante, si avvale di prodotti biologici dei propri orti e della
collaborazione di fornitori del territorio per offrire pietanze
stagionali e il piu possibile a chilometro zero.

Percorsi di inserimento per persone escluse dal mercato del
lavoro

Bigatt Hotel & Restaurant & unimpresa sociale senza scopo di lucro,
la cui missione & quella di offrire dei percorsi lavorativi e
professionalizzanti per persone da lungo tempo escluse dal
mercato del lavoro. Queste, trovano nei diversi dipartimenti del
progetto - ricevimento, cucina, sala, economia domestica e orti -
dei luoghi accoglienti dove poter sperimentare dei percorsi
lavorativi e formativi, utili allo sviluppo di competenze professionali
e sociali. Esse sono accompagnate da professionisti del settore e
da consulenti allinserimento socio-lavorativo.
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La nostra
storia

1984 Nascita Cooperativa Area

Nasce a Lugano, su iniziativa di tre operatori sociali, in un momento
storico caratterizzato dalla crisi del welfare state e in risposta al
problema del collocamento lavorativo di persone in difficolta.

2015 Il progetto "Centro Morchino”
Dopo svariati anni di collaborazione con la Fondazione viene
ultimato il progetto che prevede la realizzazione di un albergo e
ristorante gestito come un'impresa sociale.

2016 Inizio dei lavori di ristrutturazione

L'architetto Raffaele Cavadini guida la ristrutturazione conservativa
dello stabile, interamente finanziata da una fondazione privata.
Vengono conservate le bellezze della villa del Xl secolo. | lavori
termineranno nel 2019.

2020 Apertura Bigatt Hotel & Restaurant

L'apertura prevista per il I° aprile 2020 viene posticipata alla fine di
maggio a causa della pandemia. Tuttavia, la clientela confederata
e ticinese ha da subito apprezzato la storica location e la cucina
con prodotti locali.

2024 Nuova direzione Cooperativa Area

Nel corso del 2024, |la direzione generale della Cooperativa Area
vede un cambio di direttore: Paolo Jauch subentra alla direttrice
Donatella Zappa, la quale lascia lincarico in vista del
pensionamento.

2011 Primi contatti con la Fondazione proprietaria

La Fondazione Leo e Maria Crepaz Antonietti proprietaria dello
storico "Centro Morchino", propone alla Cooperativa Area di
sviluppare un progetto dinserimento a favore di persone in
situazione di disagio.

2016 Il consenso delle istituzioni

Nel corso del 2016 arrivano i consensi e le relative garanzie di
finanziamento da parte di tutte le istituzioni coinvolte: Dipartimento
della Sanita e Socialita, Municipi di Lugano e di Paradiso.

2019 La fase di avvio e la nuova identita "Bigatt"

Nel 2017-2019 vengono rivisti i progetti redatto il progetto
pedagogico e avviata una ricerca fondi per finanziare la fase di
awvio, che prevede anche la nascita della nuova identita "Bigatt".
Vengono assunti i primi dipendenti.

2022 Creazione sala mensa per il personale

Durante il 2022 la vecchia stalla posizionata sopra gli orti viene
trasformata in una sala mensa e riposo riservata a tutto |l
personale.
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| nostri
dati

e Bigatt

Albergo ristorante
Lugano - Paradiso

Fatturato
3'044'000 2902000
2'644'000
2'395'000
2021 2022 2023 2024
N. di prodotti o servizi 3273 Nr. pernottamenti (hotel)
. 6’225 Nr. ospiti (hotel)
erogati nel 2024 T7% Tasso d'occupazione medio (hotel)
N. di clienti (locali, nazionali, 56% Nazionali
44% Internazionali

internazionali) nel 2024

N. di collaboratori nel 2024 14 A tempo pieno donne (di cui 2 apprendiste)
8 A tempo pieno uomini
5 A tempo parziale donne
4 A tempo parziale uomini (di cui 2 stagisti)
8 Extra ad ore donne
5 Extra ad ore uomini

Tipo di contratti 3 A tempo determinato

. 37 A tempo indeterminato

collaboratori nel 2024 4 Apprendisti / stagisti

41 Partecipanti in programma d'inserimento AUP (determinato)
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Il nostro
rapporto di
sostenibilita




La

sostenibilita

Impresa sociale

Mettere al centro le
persone

Equilibrio

Fra l'animo sociale
e quello
imprenditoriale

Economialocale

Forti legami con il
territorio e i suoi

produttori

Ambiente

Menu stagionali,
prodotti a km O,
produzione propria

Gia nella sua progettazione, il Bigatt e stato
pensato per operare sulla base di valori sociali
ecologici ed economici sostenibili.

Impresa sociale, per noi significa mettere al centro
le persone prima di ogni scelta. Siano esse i
partecipanti, ai quali cerchiamo di dare loro un
presente e un futuro pil ricco; i dipendenti, ai quali
garantiamo condizioni lavorative di qualita, in un
ambiente lavorativo sano; i fornitori, che non sono
esclusivamente dei fornitori di merci o servizi ma
dei partner con i quali progettare un’economia
sostenibile sul lungo termine; i clienti ai quali
cerchiamo di dare un servizio che rispetti le loro
aspettative in ambito dellaccoglienza e
sostenibilitd; tutti gli altri stakeholder, con i quali ci
impegniamo a creare delle relazioni basate sulla
trasparenza ed il rispetto reciproco.

Impresa sociale significa anche cercare sempre un
equilibrio fra lanimo sociale e quello
imprenditoriale del progetto. E infatti una linea
sottile, fragile e complessa. Lo  spirito
imprenditoriale porta a voler “spingere” di piu,
ottenere risultati finanziari soddisfacenti, riempire le
sale del ristorante e le camere. Questo pero puo
minare l'equilibrio dei partecipanti rischiando di
lasciare indietro qualcuno. D'altro canto, i clienti
richiedono che le loro aspettative vengano
soddisfatte, pagando il prezzo del servizio.
Riusciamo a rispettare questo equilibrio grazie
allimpegno di tutti i professionisti che, con |l
supporto della direzione e della consulenza, hanno
la capacita di sapere quando ¢ il caso di rallentare
e quando di accelerare.

Questo equilibrio é possibile anche grazie alla
scelta strategica di classificare l'albergo come un
hotel a tre stelle, anziché quattro. Sebbene l'audit di
classificazione di HotellerieSuisse porterebbe a
classificarci su un livello superiore, questa scelta
graverebbe sulla qualita lavorativa di dipendenti e
partecipanti.

La sostenibilita economica si manifesta in special
modo nella nostra scelta di instaurare dei forti
legami con il territorio. Rifornendoci
prevalentemente da fornitori locali e supportando
numerose piccole e medie realta ticinesi. Fornitori
che a volte diventando anche partner con i quali
collaborare nellorganizzazione di stage dei
partecipanti. Si manifesta altresi offrendo ai nostri
clienti un servizio alberghiero e ristorativo
accogliente, a dimensione sociale ed ecologica.
Diventando un punto di riferimento per la comunita
locale, che puo beneficiare di una proposta
enogastronomica locale ed eventi unici.

La sostenibilith ambientale & parte integrante della
nostra identitd. Si scopre dagli impegni volti a
mitigare il nostro impatto ambientale. Offrendo dei
menu stagionali. Utilizzando prodotti alimentari
biologici o a chilometro zero. Coltivando parte delle
materie prime e scegliendo delle tecniche agricole
che non utilizzano fertilizzanti nocivi e che riducono
la necessita di acqua. Per tutte le altre forniture,
acquistando prodotti ecologici, quando possibile,
oppure a basso impatto energetico. Lo stesso vale
per le tecniche di manutenzione.



