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ANAGRAFICA AZIENDA 
Fatturato aziendale ottenuto nel corso del 2008 (euro):  [image: image4.wmf]


Numero dipendenti nel corso del 2008:  [image: image5.wmf]



ANAGRAFICA VINI
Indicare nella tabella seguente i dati anagrafici riguardanti 3 vini da Voi scelti. Le successive sezioni del questionario faranno riferimento a tali vini (si ricorda infine che tali vini devono essere stati lanciati sul mercato per la prima volta dopo il 1990).

	
Vino scelto
	
Nome Vino
	
Colore
	
Primo anno di commercializzazione
	
Eventuale ultimo anno commercializzazione
	
Enologo
	
Eventuali premi ricevuti
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PERFORMANCE DI MERCATO
Indicare nella tabella seguente se vi trovate d'accordo o meno con ciascuna affermazione in relazione ai vini precedentemente identificati.

	Vino scelto
	Il nuovo vino ha causato un significativo aumento del fatturato.

In disaccordo   In parte d’accordo    D’accordo       Molto d’accordo
	Il nuovo vino ha interessato un nuovo target di consumatori.

In disaccordo   In parte d’accordo    D’accordo       Molto d’accordo
	Il nuovo vino ha abilitato nuove occasioni di consumo (nuovi contesti, nuovi momenti della giornata, ecc.).

In disaccordo   In parte d’accordo    D’accordo       Molto d’accordo

	
Vino N. 1
	   
         [image: image24.wmf]                    [image: image25.wmf]                  [image: image26.wmf]                   [image: image27.wmf]                 
	
         [image: image28.wmf]                    [image: image29.wmf]                  [image: image30.wmf]                   [image: image31.wmf]                 
	
         [image: image32.wmf]                    [image: image33.wmf]                  [image: image34.wmf]                   [image: image35.wmf]                 

	
Vino N. 2
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RISULTATI ECONOMICI
Indicare nella tabella seguente i risultati di mercato conseguiti dai 3 vini precedentemente identificati.
	Vino scelto
	Fascia prezzo al consumatore finale nell’anno del lancio (euro/litro)
	Volume di vendita nell’anno del lancio (litri)
	Volume medio di vendita nel corso degli anni di permanenza sul mercato (litri)
	Contributo percentuale al fatturato complessivo nell’anno del lancio (%)
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CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E VALORIALI
Nella parte superiore della seguente tabella indicare le caratteristiche organolettiche dei vini precedentemente identificati; nella parte inferiore indicare al massimo tre valori/significati che contraddistinguono i vini precedentemente identificati. Per ulteriori chiarimenti fare riferimento al glossario alla pagina successiva.
	                                               VINO N° 1
                               Carente     Parziale    Sufficiente      Buona        Ottima 
	                                                 VINO N° 2              
                                     Carente     Parziale    Sufficiente      Buona        Ottima
	                                                VINO N° 3
                                     Carente     Parziale    Sufficiente     Buona       Ottima                     
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GLOSSARIO
CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE
Intensità olfattiva: è sinonimo di “potenza”; per cui si potrebbe degustare un vino carente, poco intenso, abbastanza intenso, intenso o molto intenso.

Intensità gustativa: ancora una volta sinonimo di “potenza”. Un vino potrà essere quindi carente, poco intenso, abbastanza intenso, intenso, molto intenso.

Intensità visiva: si classifica innanzitutto distinguendo tra vini bianchi, rosati e rossi. Un vino bianco può essere, dal meno intenso al più intenso, di colore giallo verdolino, paglierino, dorato, ambrato; un rosato può essere di colore rosa tenue, cerasuolo, chiaretto; infine il colore di un vino rosso va dal porpora al rubino, granato, mattone.

Persistenza: è un elemento che appartiene all’esame olfattivo, ma che deve attendere, per essere valutato, l’assaggio: essa è data infatti dalla durata delle sensazioni odorose e gustative dopo che si è deglutito il vino, e si misura in secondi (in francese caudalies). Un vino potrà essere quindi corto, poco persistente, abbastanza persistente, persistente, molto persistente.

Franchezza: sta per assenza di difetti olfattivi. Un vino potrà essere difettoso, poso fine, abbastanza fine, fine, eccellente.

Complessità: fa riferimento a numerose successioni di aromi di diverse famiglie. Gli aromi possono scomporsi in tre grandi famiglie: gli aromi primari, secondari e terziari. Gli aromi primari sono i primi percepiti e dipendono dalle caratteristiche del suolo, dalla vite, e dal clima. Evocano principalmente gli odori di piante da frutto, fiori, menta, caramella inglese, incenso ed eucalyptus. Gli aromi secondari sono molto vari e dipendono molto dal tipo di vinificazione. Troviamo, in particolare, aromi di spezie, di torrefazione (cioccolato arrostito, pane grigliato, caffè) di cuoio, di cannella, di foglie morte, di muffa, di schiuma, d'humus, e tutti gli aromi di sottobosco. Infine, gli aromi terziari sono principalmente aromi animali, di frutta candita, di funghi (in particolare tartufi) e muschio. Un vino potrà essere quindi carente, poco complesso, abbastanza complesso, complesso, ampio.

Limpidezza: dipende dalla quantità di particelle in sospensione presenti in un vino. Un vino potrà essere quindi velato, abbastanza limpido, limpido, cristallino (privo di particelle e con notevole luminosità), brillante (cristallino che riflette con vivacità i raggi luminosi).

Consistenza: dipende dalla presenza di glicerolo ed etanolo all’interno del prodotto finito. In particolare, vini molto fluidi (poco consistenti) si caratterizzano per la presenza maggiore di glicerolo rispetto all’etanolo. Un vino, quando è versato in un bicchiere, può scendere fluido, in modo poco consistente, abbastanza consistente, consistente, viscoso.

Morbidezza: si riconosce dalla sensazione di calore e leggera dolcezza al momento dell’assaggio; dipende dalla presenza di tre elementi fondamentali: zuccheri, alcoli e polialcoli. Un vino può essere spigoloso, poco morbido, abbastanza morbido, morbido o pastoso.

Freschezza: è associata all’acidità. Un vino si definisce piatto o carente di acidità (vino malato o vecchio), poco fresco (vino maturo), abbastanza fresco (procura una buona salivazione tipica di un vino rosso giovane, o bianco e rosato meno giovani), fresco (procura un'abbondante salivazione), acidulo.

Struttura: si riferisce al compendio di tutti i componenti non volatili – su tutti acidi fissi, zuccheri, polifenoli, sali, glicerina – che determinano l'estratto secco stabilendo il corpo del vino. Si potrà produrre allora un vino magro o di struttura anomala e insufficiente (vini ottenuti da lavorazioni errate o da uve danneggiate), debole (vini da bere giovani), di corpo, robusto o pesante.

Durezza: è la prestazione che si oppone alla morbidezza. Infatti le principali scelte tecnologiche che rendono un vino morbido, lo fanno a discapito della durezza che non è un elemento totalmente negativo. E’ anzi l’equilibrio fra durezza e morbidezza che rende un buon vino un prodotto eccellente.

Equilibrio: fa riferimento all’assenza di prevalenza di morbidezza o durezza. Un vino poco equilibrato è un vino in cui una delle due prestazioni prevale decisamente sull’altra; un vino abbastanza equilibrato è un vino in cui nessuna delle due prestazioni prevale decisamente sull’altra; infine, in un vino equilibrato sussiste la giusta proporzione tra le due sensazioni compatibilmente con la tipologia del vino.

 
VALORI/SIGNIFICATI DI UN VINO
Nella parte inferiore della tabella della sezione “CARATTERISTICHE ORGANOLETTICHE E VALORIALI” del file word – per chi utilizza la modalità di compilazione on-line alle domande 11, 13 e 15 – è richiesto di indicare al massimo tre valori/significati che contraddistinguono i vini precedentemente identificati. Per chiarire meglio cosa si intende si faccia riferimento all’esempio seguente (naturalmente l’esempio è il prodotto della fantasia dell’autore di questo questionario ed ogni riferimento ad etichette esistenti è puramente casuale):

si ipotizzi l’esistenza di un vino rosso dal nome “Passione”, dal gusto e dal colore intensi, con un’etichetta color rosso porpora che raffigura una giovane coppia che si abbandona ad un bacio passionale. In questo caso è facile immaginare che, tra gli otto valori/significati riportati in tabella, quello che più contraddistingue il vino in questione sarà “Sensualità-Eros” e non “Tradizione Vitivinicola”.
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