
Oggetto: Relozione sul progetto di sviluppo del Forno

L'ottivitÒ in fose di costituzione è il risultoto dell'esperienzo dello tilolore Evo Roffoelli

e omminislrotrice dello Chez Moi s.r.l.s., che, ollo ricerco di uno locotion odotto
per il suo progetto, ho individuoto Grodoro come un contesto ideole.
Grodoro è un imporfonte centro turistico, fomoso per il suo costello e lo suo storio.

ll luogo perfetto è stoto individuoto nello dépendonce odiocente oll'ingresso

dell'ontico convento, oro denominoto Villq Conventino, ottuolmente odibitq o
cucino mo non più in uso. Lo posizione è strolegico, poiché si trovo in un contesto
operto su un porco e oll'ombro delle muro di cinto del costello, un'oreo
ottuolmente poco frequentoto mo molto interessonte per le finolitò del progetto,
in quonto collegoto ollo zono di moggiore offluenzo turistico.
L'iniziotivo imprenditoriole proposlo prevede I'operluro di un forno posticcerio per

lo vendito di prodotti tipici, con produzione ortigionole nel{oboroiorio.
I prodotti soronno venduti principolmente ol dettoglio o forniti qd oltre ottivitò
locoli. come ristoronti del borgo e slrutture ricettive vicine, che potrebbero
richiederli per lo colozione.

Punto di fozo nel processo tecnico - produttivo è lo compelenzo dellq titolore
dell'ottivitò di forno posticcerio, Evo Roffoelli che sorÒ onche lo principole

oddetto ollo produzione delle pietonze do vendere ol pubblico.
Le competenze necessorie per lo gestione dell'ottivitò sono comprovote dollo
portecipozione o corsi di formozione negli ultimi onni (dol 2018 ol 2020), con
moestri e posticceri. lnoltre:
- nel 20,l7 si è diplomoto ollo Scuolo professionole di oiuto cuoco, dove ho ovuto
modo di imporore le principoli tecniche di preporozione delle pietonze, nonché di
gestire il più ompio ombiente di cucino;
- nel 2018 si è diplomolo ollo Scuolo professionole di qualifico per posficcere,

ocquisendo non solo competenze nello conoscenzo delle mqterie prime e delle
principoli ricelte, mo onche sulle ottrezzoture do cucino do utilizore per lo
preporozione dei dolci.
Ho ovuto modo di mettere in protico i suoi studi in diverse occosioni lovorotive,
dove ho rivestito sio i ponni dell'oiuto cuoco che del posticcere, in contesti che
spoziovono dolle posticcerie, oi bor e, infine, olle strutture riceftive.

Quesle esperienze le honno doto lo possibilitò di sviluppore diverse competenze
onche nei seguenti ombiti:
- Preporozione di dolci, torte, biscotti, posticcini e dessert;

- Conoscenzo degli ingredienti e delle tecniche;
- lgiene e sicurezo olimentore;
- Gestione del tempo;



ll progetto comporterò un investimento per I'odeguomento degli ombienti e

I'ocquisto delle ottrezzoture, che sorò poziolmente finonzioto ottroverso ifondi del

PNRR (Piono Nozionole di Ripreso e Resilienzo) - Bondo Borghi lmprese Ml C3 - l.2.1.

L'iniziotivo imprenditoriole proposto fovorirò importonti benefici per il contesto
locole del comune di Grodoro, generondo i seguenti rilevonti impotti:
- lmpotto sociole: oltre ollo possibilitÒ di gorontire, soprottutto in futuro, quondo

I'ottivitò sorò ovvioto do tempo e consolidoto, nuovi posti di lovoro per i residenti

locoli, lo posticcerio potrò diventore onche un punto di incontro e luogo di

confronto e sociolizzozione per gli obitonti del borgo, innescondo dei processi

virtuosi per lo volorinozione del borgo di Grodoro. Prevedendo I'orgonizozione ol

suo interno di momenti ed eventi onche di rilevonzo crtistico e culturole, lo
posticcerio diventerò un luogo simbolo nel quole cittodini, visitotori e turisti

potronno qui incontrorsi per scombiore notizie e montenere il proprio senso di

comunitò. Lo stesso posticcerio potrò fidelizore i propri clienti ottroverso uno

comunicozione puntuole e coinvolgente, tromite conole broodcost di whotsopp,
utilizoto per promuovere i prodotti, gli eventi ed eventuoli offerte specioli,

stimolondoli o seguirne tutte le fosi di crescito e sviluppo dell'iniziotivo
imprenditoriole;
- Impotto culturole-luristico: lq nuovo ottivitò roppresenterò un'ottimo occosione

di volorizzozione delle trodizioni ottroverso lo produzione di dolci tipici, che
seguono le ricette tromondote orolmente nel corso del tempo. Lo posticcerio

costituirò quindi uno nuovo ottrottivo per il turismo enogostronomico del comune
di Grodoro, seguendo il trend in forte crescito dei visitotori itolioni e stronieri

interessoti o conoscere un territorio ottroverso I'ossoggio dei prodotti che piÙ lo

cqrotterizzono e lo distinguono;
- lmpotto omblentole: lo vision dello futuro titolore dello posticcerio, Evo Roffoelli,

si boso sull'impiego di ingredienti locoli e di stogione nello produzione dei dolci,

riducendo così I'impotto ombientole legoto ol trosporto di cibi prodotti in territori

lontoni e promuovendo lo sostenibilitò. Anche lo gestione dello posticcerio sorò

orientoto verso proiiche di riduzione del consumo energetico e dell'impotto
ombientole.
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