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Ricerca: |l Progetto IALS — Ager Montagna

Sostenere la filiera zootecnica valorizzandone i
PRODOTTI LATTIERO-CASEARI DI ALTA MONTAGNA

DETERMINARE - TRACCIARE - COMUNICARE

ERBA FRESCA-LATTE-FORMAGGIO-CONSUMATORE
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Fase 2: Il Progetto IALS — Ager Montagna

VALORIZZAZIONE DElI FORMAGGI MONTANI
DI ALTA QUALITA ATTRAVERSO
INFORMAZIONE ED ETICHETTATURA
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L'eterogeneinta del consumatore

Caratteristiche
socio-demografiche

Atteggiamenti
e stile di vita

Disponibilita
a pagare




Il formaggio di montagna

BENBPRODRZIONE/IALE

PRSTAGIONALEFEA VA




L'effetto dell’informazione e dei loghi

STIMARE LEFFETTO DELLINFORMAZIONE VERBALE ED
ICONICA SULLA DISPONIBILITA A PAGARE DEI CONSUMATORI

ALLEVATE
ALL'APERTO




L’'informazione verbale

Effetto di diverse informazioni su
GUSTO e BENESSERE ANIMALE

Il formaggio invernale deriva da latte di bovine alimentate in stalla con
foraggio secco locale e mangimi. Al contrario, il formaggio estivo
deriva da latte di bovine alimentate con foraggi freschi locali, che
conferiscono un profilo aromatico e sensoriale unico e molto ricco.
In genere, si ritiene che il formaggio estivo abbia un gusto migliore.

Il formaggio invernale deriva da latte di bovine alimentate in stalla
con foraggio secco locale e mangimi. Al contrario, il formaggio estivo
deriva da latte di bovine alimentate con foraggi freschi locali, che
nella maggior parte dei casi vivono Ilibere all’aperto.
In genere, si ritiene che questo favorisca il benessere delle bovine.




L'nformazione iconica

Effetto di diversl loghi su
MODALITA DI ALLEVAMENTO e

ALLEVATE ALIMENTATE A
ALL'APERTO ERBA FRESCA

BENESSERE ANIMALE GUSTO




Risultati: la curva di domanda

PREZZO PER PORZIONE DA 200GR

12,0€ 60,0 €/kg

20,0 €/kg

|potizziamo

10,0 € : ;
Circa il 15%
un prezzo

Frezzo di vendita

8,0€ del campione 40,0 €/kg di 3
acquista 1 20€/kg
6,0€
40€
2,0€ N 10,0 €/kg
- € - €/kg
0% 20% 40% 6% 80% 100%

Percentuale consumatori

— |nvernale — Estivo




Risultati: la curva di domanda

Effetto dell’informazione verbale

EFFETTO DELLINFORMAZIONE SUL PREZZO DEL FORMAGGIO ESTIVO Ipotizziamo
E 18,0€ 90,0 €/kg un pl‘EEED
& soc Circa il 25% mocng | i 20€/kg
12.0€ del campione £0.0€/ke
acquista
9,0€ 45,0 €/kg
6,0¢ 30,0 €/kg
0t \ ~_ 15,0 @
¢ - €/kg
0% 20% 4% B0% 0%

1
Percentuale consumatori
— Mo info @ Benessere




Risultati: la curva di domanda

Prezzo

Effetto dell’informazione iconica

EFFETTO DEI LOGHI SUL PREZZO DEL FORMAGGIO ESTIVO |potizziamo
18,0€ 90,0 €/kg un prezzo
15,0€ Circa il 20% 75,0 €/kg di 20€/kg
12,0€ del camplnne 60,0 €/kg

acquista
9,0€ 45,0 €/kg

60¢C 30,0
: E

- E/kg
&0E 100%
Percentuale consumatori
— No Logo ALIMENTATE A ALLEVATE
_ERBA FRESCA , ALL'APERTO




La DAP nella combinazione tra
informazione verbale e iconica

INFO .
ICONICA
NFO @ af
VERBALE ERBA FRESCA ALL'APERTO
GUSTO 7]
+ 0,50 €/kg
BENESSERE
ANIMALE + 2,00 €/kg




Conclusioni

INEO | __
GUSTO yd — = DAP

ALL'APERTO

saper comunicare l'unicita del prodotto
con stimoli e comunicazioni corrette

N

SCELTE CONSAPEVOLI PER UN CIBO
LOCALE E SOSTENIBILE




Grazie per I'attenzione!
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