
COMPANY PROFILE



Gruppo Ethos è una solida azienda ristorativa, 
presente sul mercato da 30 anni, ad oggi proprietaria 
di 2 ristoranti a Milano, 4 nelle province di Monza e 
Brianza, Como e Lecco, il Birrificio di Como e l’azienda 
agricola Agriturismo Brusignone.



Sanmauro Casatenovo (LC) - sanmauro.bio

Acqua e Farina Agrate Brianza (MB) - acquaefarina.bio

Risoamaro Mariano Comense (CO) - risoamaro.bio

Grani&Braci Milano - graniebraci.bio

Fabbrica Libera Casatenovo (LC) - fabbricalibera.bio

Karné Milano - karne.bio

il Birrificio di Como Como - ilbirrificio.it

Agriturismo Brusignone Besana Brianza - agriturismobrusignone.it

I RISTORANTI 
DEL GRUPPO



Sciura Pizza -                 sciurapizza.it

Agrate Brianza - Mariano Comense - Casatenovo (LC)
Como - Milano Garibaldi - Milano Centrale

Sciur Burger -                sciurburger.it

Sono Fritto! -                 sonofritto.it

I RISTORANTI
DIGITALI



CHI
SIAMO
ristoratori 
da sempre 
guidati 
dall’etica 
e dalla 
passione

CORE BUSINESS
Il nostro core business è la ristorazione, settore nel quale operiamo da 30 anni.

BENCHMARK
Siamo benchmark nella ristorazione commerciale in Lombardia: abbiamo saputo coniugare 

la flessibilità e la dinamicità tipica delle piccole imprese commerciali con l’organizzazione 

di un’azienda strutturata. I nostri format evolvono insieme al mercato e i nostri prodotti 

anticipano e cavalcano i trend emergenti nel settore food, grazie al lavoro di scouting 

sui trendsetter e confronto con i mercati più evoluti.

ETICA E RSI
Siamo consapevoli che, come operatori della ristorazione, abbiamo un impatto etico 

e sociale sul territorio. Per questo esprimiamo la nostra consapevolezza con le seguenti 

azioni.

RISORSE UMANE: 
curiamo lo sviluppo 

e il benessere 

dei collaboratori 

attraverso la 

formazione continua.

AMBIENTE: 
sigliamo ogni 

anno un protocollo 

di impegni con 

Legambiente.

MATERIE PRIME: 
proponiamo 

alternative biologiche 

e assecondiamo le 

esigenze dietetiche 

dei clienti.

SOCIALITÀ: 
coltiviamo un 

progetto charity 

per il sostegno delle 

associazioni no 

profit del territorio.  

g
lu
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n free menù



CHI
SIAMO
ristoratori 
da sempre 
guidati 
dall’etica 
e dalla 
passione

PASSIONE e CULTURA 
del LAVORO
L’innovazione è guidata da una sincera e profonda passione per il mondo 

del cibo e della ristorazione, che coinvolge tutti i nostri collaboratori e che 

viene trasmessa con un processo di coinvolgimento delle risorse umane. 

Gruppo Ethos è il primo caso di applicazione di Lean Thinking e Lean Lifestyle 

nell’ambito ristorativo. Snellire i processi, favorire l’efficienza sul lavoro 

e nella vita personale, stimolare dal basso il problem solving, coinvolgere tutti 

i dipendenti in un processo di miglioramento continuo.

CULTURA del CIBO
La ristorazione non è solo un business. È anche il veicolo con il quale possiamo 

contribuire a diffondere uno stile di vita rispettoso del benessere delle persone, 

dell’ambiente e delle materie prime. Lo facciamo suggerendo ai nostri clienti i piatti 

più sani e bilanciati del menù e proponendo momenti formativi dedicati alla cultura 

del cibo, con il coinvolgimento di medici, nutrizionisti e artigiani del settore.



ORGANIZZAZIONE
AZIENDALE
La flessibilità e la dinamicità tipica delle piccole 
imprese commerciali viene garantita e resa 
sistematica da un’organizzazione aziendale 
così strutturata:
sul fronte operativo, due figure di responsabilità
in staff supervisionano i Metodi e sono coadiuvati 
da supervisori di reparto. 
Ogni ristorante si avvale dei servizi centralizzati 
erogati dagli uffici interni al Gruppo:

COMIS DI 
CUCINA RUNNERS

• Food&Beverage 
• Marketing e Comunicazione
• Commerciale 
• Logistica e Magazzino
• Risorse Umane
• Amministrazione
• Manutenzione
• Finanza e Controllo
• IT COMIS DI 

CUCINA

CAPI
PARTITA

Responsabili
CUCINA

CHEF
EXECUTIVE

MARKETING
COMUNICA-

ZIONE

LOGISTICA
MAGAZZINO

 RISORSE
UMANE

MANUTEN-
ZIONE

COMMER-
CIALE

RUNNERS

CAMERIERI

Responsabili
SALA

MAÎTRE
EXECUTIVE

AIUTO
PIZZAIOLI

PIZZAIOLI

Responsabile
PIZZERIE

RISTORANTI

FINANZA E 
CONTROLLO

AMMINI-
STRAZIONE

DIRETTORE
GENERALE

SUPERVI-
SORI

DI REPARTO

FOOD &
BEVERAGE



LA NOSTRA 
FORZA
DUTTILITÀ 
DELL’OFFERTA

L’offerta di ciascuno dei nostri ristoranti 
viene tarata sul mercato target. Il brand 
Gruppo Ethos viene accostato a quello 
dei singoli ristoranti, che rimangono 
nell’immaginario dei clienti marchi 
forti e indipendenti, con caratteristiche 
peculiari date dall’offerta gastronomica 
e da concept di arredi non replicabili. 
Questa tipicità dei punti vendita 
viene garantita da un approfondito e 
costante confronto con il mercato a cui 
ci rivolgiamo.  

MENU ENGINEERING
Il menù va considerato un veicolo promozionale e commerciale 

di importanza cruciale. Attraverso la sua analisi e costruzione, 

Gruppo Ethos è in grado di prevedere l’esito commerciale dei piatti 

proposti. Il puntuale processo di menu engineering coinvolge le 

aree Food&Beverage, Cucine, Direzione, Marketing ed è il punto 

di partenza per le strategie di sviluppo dei prodotti e dei servizi 

proposti. La Menu Analysis viene svolta al fine di predisporre il 

cambio menù stagionale, studiato ad hoc in base alla clientela 

e all’analisi delle vendite di ogni singolo punto vendita. 

Grazie a tali dinamiche vengono valorizzati al massimo gli ingredienti 

di stagione e vengono studiati lanci di nuovi prodotti. 



AUTOCONTROLLO
AUDIT 
I locali di Gruppo Ethos seguono un rigoroso programma di controllo 
qualità in tema di sicurezza alimentare, rispettando profilassi molto 
più restrittive di quelle prescritte per legge in tema di HACCP. 
Per garantire maggiore sicurezza e trasparenza, le procedure di 
autocontrollo sono monitorate e convalidate attraverso audit a sorpresa 
presso le unità produttive, sia di tipo ispettivo, sia di tipo analitico.
Annualmente, infatti, è definito un programma di controllo qualità, che 
stabilisce la frequenza e le modalità degli interventi presso le singole 
unità produttive, la tipologia dei campioni da testare nei laboratori 
esterni convenzionati, nonché le analisi da effettuare sugli stessi.

Esiste inoltre un sistema di monitoraggio della qualità del servizio 
gestito in Cloud con un sito internet dedicato, condotto da auditor 
professionisti: 

• Misurazione del gradimento.

• Misurazione dell’apprendimento.

• Misurazione miglioramento della crescita.

• Creazione cruscotto indicatori KPI di performance della gestione del 
punto vendita.



MATERIE 
PRIME

CARNI
Carni di razza Black Angus Grass Fed,  

allevate al pascolo e alimentate 

esclusivamente a erba, Chianina 

e pollo allevato naturalmente con 

metodo biologico.  

Proponiamo tagli anatomici insoliti e 

introvabili grazie alla ricerca del nostro 

team di esperti. Le carni sono cotte su 

griglia a carbone vegetale a vista.

PRIMI PIATTI 
DI NOSTRA 
PRODUZIONE
Interamente preparati nella 

nostra cucina. La pasta 

viene realizzata con farine 

100% biologiche, anche di 

grano Khorasan, integrale, 

di grano saraceno, 

moringa o canapa.

PIZZE
Preparate con farine 

biologiche. Proponiamo 

7 impasti: classico con 

lievito di birra, integrale 

senza lievito, di grano 

Khorasan senza lievito, 

partenopeo con lievito 

madre, Legumì, Canapa 

e grano saraceno.

PANE
Prodotto 

artigianalmente 

con farina biologica 

e lievito di pasta 

madre.

Gruppo Ethos declina il proprio impegno sulla 
sostenibilità curando la selezione dei fornitori con 
particolare attenzione all’origine delle materie prime.  



MATERIE 
PRIME

PRODOTTI biologici
Dall’antipasto al dessert, molti sono i piatti unicamente 

preparati con ingredienti provenienti da agricoltura 

biologica. Le farine sono tutte biologiche, così come 

l’olio, i vini e i centrifugati, la frutta e la verdura. 

KEFIR E INGREDIENTI 
PROBIOTICI
Prodotti lattofermentati nelle nostre cucine secondo un 

antico metodo di fermentazione per la conservazione 

degli alimenti, una tecnica che permette di esaltare 

le caratteristiche naturali del prodotto arricchendolo 

di anti-ossidanti, enzimi, probiotici e vitamine. 

PIATTI “SENZA”
Gruppo Ethos ha deciso di inserire 

nei menù piatti studiati ad hoc 

per intolleranti e allergici. In tutti i 

ristoranti proponiamo menù gluten 

free, piatti senza lattosio, senza lievito, 

ma anche piatti scelti per la semplicità 

delle cotture e dei condimenti e per le 

corrette proporzioni tra gli ingredienti 

utilizzati. 

Rientrano nel progetto anche 

le conferenze che ospitano 

medici, nutrizionisti ed esperti di 

alimentazione naturale.



RISORSE 
UMANE 
Nel settore della ristorazione, competenze e professionalità del personale sono elementi chiave per la creazione 
di valore economico. In un mercato in cui la relazione con il cliente è “intima”, protratta nel tempo, 
le persone fanno la differenza.
Gruppo Ethos si occupa per questo della formazione di un team affiatato e altamente specializzato, 
sia per le attività di cucina, sia per quelle di sala.

I princìpi che 
caratterizzano il 
percorso di crescita 
in Gruppo Ethos sono:

• CULTURA AZIENDALE

• LEAN TRANSFORMATION

• FORMAZIONE 



I PRIMI
LEAN 
RESTAURANT 
D’ITALIA
Gruppo Ethos ha affrontato la sfida di applicare la Lean Strategy 
ai propri ristoranti, prima esperienza italiana dell’applicazione di 
tale modello di organizzazione aziendale giapponese nell’ambito 
ristorativo. Per questo è citato come caso di studio in due libri: 
Toyota Way. I 14 principi per la rinascita del sistema industriale 
italiano e Innovazione Lean. Strategie per valorizzare persone, 
prodotti e processi.

Snellire i processi, favorire l’efficienza sul lavoro e nella vita 
personale, stimolare dal basso il problem solving, coinvolgere tutti 
i dipendenti in un processo di miglioramento continuo. Il percorso 
di Lean Transformation punta a eliminare o ridurre gli sprechi, ma 
il più grande margine di miglioramento si misura nel servizio, dove i 
parametri sono qualitativi e lo sforzo maggiore è quello formativo.



LA FORMAZIONE 
LEAN TRANSFORMATION
EMPOWERMENT DELLE PERSONE

Gruppo Ethos ha avviato un percorso di coinvolgimento 

progressivo degli operatori, rovesciando il tradizionale 

approccio Top Down. In tale ottica il senior management 

non “decide”, ma promuove l’Engaging, stabilendo 

obiettivi chiari e precisi. Sono gli operatori che individuano 

i problemi, e formano un team con lo scopo di risolverli. 

Il team ha una composizione eterogenea: vengono 

coinvolti runner camerieri, lavapiatti, cuochi e aiuto cuochi, 

talvolta anche gli impiegati dell’ufficio.

In questo modo si innesca un processo di miglioramento 

che si autoalimenta, grazie alla responsabilizzazione 

di ogni operatore.

TOP 
DOWN



LA FORMAZIONE 
DEL GRUPPO

Ogni dipendente segue 

un percorso di formazione 

tecnica, organizzato 

all’interno dell’azienda, 

con l’obiettivo di avere 

personale competente 

ed addestrato non solo 

per rispondere in modo 

competente alle richieste 

dei clienti, ma anche per 

padroneggiare la vendita 

dei prodotti così da 

rendere maggiormente 

efficace l’upselling 

all’interno dei ristoranti.

Tecniche di degustazione e abbinamento vini

Produzione, stili e degustazione birra

Tagli anatomici e cottura carni

Panificazione

Torrefazione, macinatura e preparazione 
di caffè espresso

Pasticceria

Tecniche di comunicazione e vendita 

Ciclo di lezioni su contenuti motivazionali 
e tecnico/professionali

Corsi di aggiornamento e specializzazione 
con le più prestigiose business school

CORSI DI FORMAZIONE INTERNA
•

•

•

•

•

•

•

•

•



BUSINESS
UNIT

EVENTI & INCENTIVE
È la business unit dedicata a sviluppare il canale business per i ristoranti del Gruppo e per conto terzi. 

CONSULTING & MANAGEMENT
La divisione Consulting supporta le startup ristorative: dallo studio di fattibilità, alla progettazione 
di un format, fino a tutti i servizi necessari per avviare e mantenere un’attività ristorativa.

ACCADEMIA
Gruppo Ethos Accademia mette a disposizione il nostro trentennale know how e, in collaborazione 
con partner d’eccezione, offre corsi di formazione negli ambiti food&beverage e agricolo.

BIRRIFICI ARTIGIANALI RIUNITI
Gestiamo due impianti e progettiamo laboratori di produzione artigianale di birra: dallo studio di un 
format efficace alla progettazione di dettaglio di layout, dalla scelta dei fornitori allo studio del brand 
e del packaging fino ad arrivare all’individuazione dei canali di vendita. 

LIBERA® PRODOTTI BIO
Produciamo birra artigianale, tostiamo caffè biologico e commercializziamo con nostri marchi una 
linea di prodotti Food&Beverage in antitesi alla standardizzazione dei prodotti industriali.

AZIENDE AGRICOLE 
Conduciamo direttamente aziende agricole e forniamo servizi e consulenza per aziende agricole e 
agrituristiche

FOODLAB
La divisione produttiva, che fornisce al canale Horeca prodotti semilavorati e finiti pronti di alta 
qualità.

DIGITAL OUT OF HOME
Il reparto che si è specializzato nello sviluppo di strumenti digitali utili per rendere più efficiente e 
produttivo il punto vendita.



Gruppo Ethos Eventi & Incentive 
è la business unit di Gruppo 
Ethos che organizza, gestisce 
e sviluppa eventi, meeting 
off-site per aziende, attività 
di team building ludiche 
o formative, catering per 
qualunque esigenza.



La solida organizzazione ristorativa consente a questa business unit di essere performante in diversi scenari, sia 
indoor, sia outdoor. L’approccio esperienziale declinato in primis sugli eventi di team building in cucina (cooking 
show, cooking class, wine show, degustazioni, wine building) permette di progettare, con partner e clienti, 
interventi destinati a costruire o solidificare le relazioni nei gruppi di lavoro che si approcciano ai nostri servizi. 
Gruppo Ethos propone inoltre speech motivazionali per eventi aziendali, convention e workshop, attraverso 
racconti emozionali ed esperienze di vite imprenditoriali di successo.
Non ultimo, la capacità di gestire anche la logistica (transfer, pernottamenti, ma anche supporto aziendale nella 
pianificazione degli eventi ricorrenti) fa di Gruppo Ethos Eventi & Incentive una realtà adatta a tutte quelle 
aziende che cercassero collaborazione nell’organizzazione di progetti a breve o lungo termine. 
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Gruppo Ethos offre servizi  
di consulenza per imprenditori 
che decidono di investire 
nella ristorazione, forte 
dell’esperienza  trentennale 
e di successo basata sulla 
concretezza dei nostri 
ristoranti.



BIRRERIE RISTORAZIONE tradizionale • pizzeria
steak house

BAR GROCERY

FORMAT SVILUPPATI

CONSULTING 

Bistrot • Caffetteria
Pasticceria



CONSULTING 
La business unit di Gruppo Ethos 
dedicata allo sviluppo di format 
Food Retail innovativi per 
clienti corporate. 
Soluzioni chiavi in mano per la creazione di punti vendita 

di ristorazione commerciale e di supporto nella gestione operativa.

I nostri clienti:



CONSULENZA
STRATEGICA
STUDIO PRELIMINARE 

ANALISI

DRAFT of CONCEPT

CONSULENZA 
STRATEGICA

CONCEPT 
DEVELOPMENT

CONSULENZA 
GESTIONALE 
OPERATIVA

MARKETING 
OPERATIVO



CONCEPT 
DEVELOPMENT
RESTAURANT DESIGN
Branding e Naming, Concept, Layout, Menu development, Design

 

ENGINEERING
Progettazione, Esecuzione, Contract, IT, Sistemi pagamento

CONSULENZA 
STRATEGICA

CONCEPT 
DEVELOPMENT

CONSULENZA 
GESTIONALE 
OPERATIVA

MARKETING 
OPERATIVO



CONSULENZA
GESTIONALE 
OPERATIVA
HR

FORMAZIONE

AMMINISTRAZIONE e CONTROLLO GESTIONE

ACQUISTI

LOGISTICA

F&B MANAGEMENT

AUDIT

CONSULENZA 
STRATEGICA

CONCEPT 
DEVELOPMENT

CONSULENZA 
GESTIONALE 
OPERATIVA

MARKETING 
OPERATIVO



MARKETING
OPERATIVO

CONSULENZA 
STRATEGICA

CONCEPT 
DEVELOPMENT

CONSULENZA 
GESTIONALE 
OPERATIVA

MARKETING 
OPERATIVO

PIANIFICAZIONE COMUNICAZIONE

DIGITAL MARKETING

GRAFICA

PR

EVENTI

LOYALTY

FOOD DELIVERY

CUSTOMER CARE



Gruppo Ethos mette a 
disposizione il proprio 
trentennale know how e, in 
collaborazione con partner 
d’eccezione, si prepara ad 
intraprendere un percorso 
nel mondo della formazione 
in ambito food&ebeverage e 
agricolo.



BIRRA LIBERA
Dal lavoro e dalla passione dei nostri mastri birrai 

nasce Birra Libera®, la nostra birra 
prodotta con ingredienti naturali
nell’impianto di Casatenovo (LC). 

IL BIRRIFICIO DI COMO
Birra naturale al 100%. Non filtrata e non pastorizzata, 

viene preparata dal mastro birraio 
nel Birrificio di Como 

con ingredienti freschi e genuini. 

La tua etichettacome la vuoi tu!

La tua 
etichetta

come la vuoi tu!

La tua 

etichetta
Gruppo Ethos progetta linee di prodotti Private Label selezionate e rappresentative di valori di artigianalità 
ed eccellenza distribuite all’interno della propria piattaforma logistica Libera Organic Italian Craft.

Birrifici
Birre prodotte nei siti di produzione 
di Casatenovo (LC) e Como. 

ARTIGIANALI



caffè biologico artigianale

Il nostro caffè è integralmente composto 
da chicchi coltivati biologicamente e
prodotto settimanalmente dal nostro 
artigiano torrefattore nella nostra 
torrefazione a Como. Grazie ad una 
tostatura fatta per piccole quantità e 
consegne settimanali, garantiamo la 
freschezza di un caffè “appena tostato”. 

Torrefazione Bio 



DISTILLERIA LIBERA
Prodotti artigianalmente, 
partendo dalla selezione 

di materie prime fino 
all’imbottigliamento. 
Le erbe, le radici e la 
frutta che utilizziamo 
sono rigorosamente 
naturali, selezionate 
dai nostri esperti e 

sapientemente miscelati.

BOLLA LIBERA
A base di ingredienti che

provengono da agricoltura
biologica, le nostre bibite sono 
senza edulcoranti, conservanti 

e coloranti artificiali. Una 
gamma di gusti rinfrescanti 
e ricchi di sapore per offrire 
oggi la bontà naturale di ieri.

prodotti bio
Gruppo Ethos è produttore di una linea food&beverage a marchio Libera®, 
che si distingue per l’uso di materie prime biologiche e lavorazioni artigianali. 

DOLCEZZA LIBERA
Il miele declinato in una 

gamma di caramelle 
artigianali proposte in 

sei gusti differenti e una 
crema spalmabile con 
l’aggiunta di soli cacao 

e nocciole: davvero 
Genuina.  

INFUSIONE LIBERA
Tè e tisane con ingredienti 
da agricoltura biologica. 

Una linea di prodotti 
rigorosamente sfusi, con 

soli aromi naturali, perfetti 
per ogni momento della 

giornata. 



Agriturismo 
Azienda Agricola
La storica cascina Brusignone 
è immersa nel cuore della Brianza, 
all’interno del Parco della
Valle del Lambro, nel comune di 
Besana in Brianza (MB).

Un’azienda agricola 4.0 che rappresenta il ciclo produttivo 

e di trasformazione del cibo: 

dalla coltivazione e allevamento, con orti e stalle, alle 

botteghe di produzione, dal ristorante, con la vendita 

diretta dei prodotti, alla piazza del mercato e della cultura. 



gruppoethos.it


