Licorerias Genovese

Era un día frió de Julio del 2003 cuando Giovanni se junto con su amigo Alberto en el Starbucks recién inaugurado, a tomar café y conversar sobre la marcha de sus negocios.

Giovanni mientras esperaba a su amigo cavilaba sobre lo que había pasado en los últimos años y que lo había llevado a este momento.

Giovanni Buonodies, Italiano de nacimiento , recordaba como vino a llegar a Chile, por la invitación de una amiga hace ya 4 años, conoció el país y se enamoro de él.

En 1999 Giovanni, emprendedor por naturaleza comenzó a explorar las posibilidades de instalarse con una empresa productora de licores finos, como los que se producían en Liguria, su tierra natal. Para ello se contacto con Santiago Innova incubadora de empresas generada en conjunto por la municipalidad de Santiago y con capitales Europeos, y les presento su proyecto en cual fue aceptado y comenzó a desarrollar sus productos

Inicialmente comenzó produciendo solo un producto; el Antico Limoncello, licor 
de Limón licor clásico de la tradición italiana. Sucesivamente desarrolla  la producción de Fragolino (licor de frutilla) al Mandarinetto,  Anisette y Licor de Canela.

Su próximo interés es crear un licor Amaretto, natural como todos sus productos y así consolidarse definitivamente en el mercado nacional. 

Y por ello quería conversar con su amigo Alberto ya que este tenia un amplio conocimiento de mercadotecnia y consideraba que lo podría ayudar en el desarrollo de la idea de nuevo producto que tenia

La producción de licor requiere mucho conocimiento de química para poder combinar las materias primas

Para producir el licor de frutas debe contarse con un proceso de maceración y filtrado de ellas, que en el caso de Licorerías Genoveses son totalmente naturales sus materias primas

Giovanni había considerado que la misión que su empresa se debería  considerar que se encuentra como un retador en el mercado de productos licores de frutas, y por ello debería desarrollar una relación de excelencia con los consumidores de sus productos.

En el desarrollo de su empresa  Licorerías Genoveses  había adoptado políticas con el cual se guía el proceso de toma de decisiones, con el objetivo de lograr éxito, tales como.   

            - Políticas  de crédito (30,60,etc., según sea el caso y todo documentado)

· Políticas de puertas abiertas (gerencia)

· Políticas de pago a trabajadores (entre los cinco  primeros días del mes)

· Políticas de contratación de personal (no contratar parientes)

· Limpieza del área de trabajo

· Mantener equipos en buen estado (computadores, maquinarias para el procesamiento, etc.)

· Presentación de los trabajadores
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Productos que ofrece  de Licorerias Genovese
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Albero llego raudo al Starbucks y encontró a su amigo cavilando con un café en la mano humeando su aroma, se saludaron afectuosamente y Giovanni le comento en que estaba pensando y sus ideas para el desarrollo de sus productos de licores en el mercado nacional

En conjunto analizaron las características que consideraron mas importantes y así llegaron al consenso que sus fortalezas y debilidades
Fortaleza.

· Pertenecer a la incubadora de la Municipalidad de Santiago.

· Ser extranjero, en la producción de este licor.

· Bajos costos de producción, gastos generales, etc.

· Producto innovador en el Mercado de licores.

Oportunidades

· De expansión y Crecimiento en el Mercado.
· Oportunidad de Venta de licores en Restaurante Italiano.

· No hay competencia directa en el Mercado

· Futuros tratados Comerciales.

Debilidades

· Fragilidad del envase para su distribución

· Producto no muy conocido

· No cuenta la tecnología avanzada para la producción.

· No cuenta con personal adecuado para el embalaje y pegado de logotipo.

· Poca producción, no mas de 3000 botellas.

· Depender de 2 Distribuidores.

Amenazas

· La posibilidad de nuevos competidores.
· Escasez de frutas naturales.

· Posibles alzas del I.L.A.
Así le comento Giovanni a Alberto sobre sus sistemas de distribución el  supermercado Jumbo y en algunos supermercados Lideres, la botella de licor tenia un precio a publico de  $ 8.000 pesos considerando que productos similares tenían un nivel superior a los 14.000 pesos.

Otro canal de distribución que tenia la Licorería eran los restoranes italianos quienes presentaban el licor como un bajativo,  muchos comensales querían conocerlo

Giovanni estaba cavilando y le pidió ayuda a Alberto para ver cual de estas alternativas podría tomar; si desarrollar mas sabores en los licores, diferentes tipos de envases, o productos complementarios.

Estaba realmente angustiado ya que no tenia claro el rumbo que debía tomar y confiaba en que su amigo lo ayudaría en esta encrucijada
Razón social

Licorería Genovese
Victoria 456 dpto./of. 7
http://www.ze.cl/genovese.html
email: genovese@ze.cl
SANTIAGO 
Antico Limoncino


Este exquisito licor, también conocido como Limoncello, es originario de la Región de Liguria, en el norte de Italia. La tradición ha denominado “Limoncello” a aquel licor que se produce en el sur, cerca de Nápoles y “Limoncino” al elaborado en Liguria en la zona llamada Cinque Terre (Cinco Tierras) Para apreciarlo en todo su sabor, es necesario servirlo muy frió: solo es un excelente bajativo; con hielo frappé, un agradable aperitivo.








Fragolino





Licor dulce, perfumado, de gran cuerpo y sabor muy agradable. Se elabora a partir de la lenta aceración, en purisimo alcohol, de frutillas seleccionadas y de palitos de la mejor vainilla. Se sirve como bajativo, bien frío, solo o con hielo, optimo también como base para cocktails o con macedonia de frutas, o con helado 











* Caso del área de Marketing. Elaborado bajo la dirección del maestro Ronald Santos Cori. Este caso ha sido preparado para servir de base de discusión, no como ilustración de la gestión, adecuada o inadecuada, de una situación determinada.





