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“ENCUENTROS DE INNOVACIÓN”

“Can you use this idea to 
design a new dress like 
this?”, 
“No”, this image is 
absolutely useless to me.

(*) Generative AI Product Strategy: How to Build Next-Generation 
AI Products
Vertical vs horizontal AI products and defensible business moats
Amogh Vaishampayan

https://amogh-vaishampayan.medium.com/?source=post_page-----aa12ba383689--------------------------------
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• Variedades: Tempranillo (60%), Garnacha gris (20%), 
Verdejo (10%) y Sauvignon blanc (10%) 

• Elaboración: Maceración prefermentativa en frío de las 
uvas tintas durante 6 horas, prensado suave y 
fermentación a temperatura controlada de 16ºC en 
depósitos de acero inoxidable. Mezcla con el mosto de 
las uvas blancas y clarificación. Embotellado en frío y 
filtrado. 

• Grado alcohólico: 12,5% Acidez total: 5,5 g/l Azúcar 
residual: 2 g/l 

• Color: Rosa pálido con reflejos cobrizos Aroma: Intenso 
y elegante, con notas de frutos rojos frescos (fresa, 
frambuesa, cereza), flores blancas (jazmín, azahar) y 
cítricos (pomelo, limón) 

Propuesta de productos rosa pálido y 
rosa fresa
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Propuesta de productos rosa pálido y 
rosa fresa • Sabor: Fresco, suave y equilibrado, con buena 

acidez y persistencia. Sabroso, frutal y floral, con 
un final ligeramente amargo y mineral. 

• Maridaje: Ideal para acompañar platos ligeros, 
aperitivos, ensaladas, pescados, mariscos, arroces, 
pastas, carnes blancas y quesos suaves. 

• Temperatura de servicio: Entre 8ºC y 10ºC 
Presentación: Botella borgoña de 75 cl con etiqueta 
moderna y minimalista, con el nombre del vino en 
letras doradas sobre fondo blanco. 

• Cápsula y corcho del mismo color que la etiqueta. 
Caja de cartón con el logotipo de la bodega y la 
denominación de origen.
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• El vino rosa pálido se dirigiría a un segmento de mercado joven, urbano y 
cosmopolita, que busca vinos fáciles de beber, refrescantes y elegantes. Se 
consumiría principalmente en primavera y verano, como aperitivo o acompañando 
platos ligeros como ensaladas, pescados o mariscos. Se presentaría en una botella 
transparente o verde claro, con una etiqueta sencilla y moderna, que resalte el 
nombre del vino y el color del mismo.

Propuesta de productos rosa pálido y 
rosa fresa

• El vino rosa fresa se dirigiría a un segmento de mercado femenino, joven y 
dinámico, que busca vinos dulces, sabrosos y divertidos. Se consumiría 
principalmente en otoño e invierno, como postre o acompañando platos dulces como 
tartas, chocolates o quesos. Se presentaría en una botella de color rosa, con una 
etiqueta llamativa y original, que resalte el nombre del vino y el sabor del mismo.
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Target de clientes y Buyer Persona rosa pálido

Nombre: Laura /Edad: 42 años /Género: Mujer /Estado civil: Casada, con dos hijos

Profesión: Abogada

Nivel socioeconómico: Medio-alto

Nivel educativo: Licenciada en Derecho, con un máster en Derecho Internacional

Lugar de residencia: Madrid, en una zona céntrica y bien comunicada

Hábitos de consumo de vino rosado: Bebe vino rosado de forma ocasional, principalmente en verano y en momentos de 
celebración o relax. Lo suele hacer en compañía de su marido, sus amigos o sus compañeros de trabajo, en casa o en bares y 
restaurantes. Le gusta probar diferentes tipos de vino rosado, pero se decanta por el estilo Provenza, que le parece más elegante 
y delicado. Valora la calidad y la tradición de los vinos de Cigales, y se informa sobre las características y la elaboración de cada 
vino que prueba.

Motivaciones: Busca un vino rosado que le ofrezca una experiencia sensorial única y placentera, que le permita desconectar del 
estrés del trabajo y disfrutar de su tiempo libre. Le gusta sentirse sofisticada y exigente, y aprecia los aromas y sabores intensos y 
complejos del vino rosado.

Desafíos: Tiene poco tiempo para dedicarse a su afición por el vino rosado, ya que tiene que compaginar su trabajo con su 
familia. A veces le cuesta encontrar el vino rosado que le gusta en los establecimientos que frecuenta, o se siente abrumada por 
la variedad de opciones disponibles.
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Target de clientes y Buyer Persona rosa pálido

Nombre: David /Edad: 32 años /Género: Hombre /Estado civil: Soltero, sin hijos / Profesión: Diseñador gráfico

Nivel socioeconómico: Medio

Nivel educativo: Graduado en Diseño Gráfico, con un curso de especialización en Marketing Digital

Lugar de residencia: Barcelona, en un barrio moderno y creativo

Hábitos de consumo de vino rosado: Bebe vino rosado de forma ocasional, principalmente en verano y en momentos de 
diversión o socialización. Lo suele hacer en compañía de sus amigos o parejas, en casa o en bares y restaurantes. Le gusta 
probar diferentes tipos de vino rosado, pero se decanta por el color rosa fresa, que le parece más fresco y refrescante. Valora la 
innovación y la originalidad de los vinos de Cigales, y se deja guiar por su intuición y su curiosidad a la hora de elegir un vino.

Motivaciones: Busca un vino rosado que le ofrezca una experiencia sensorial divertida y vibrante, que le haga sentirse vivo y 
alegre. Le gusta sentirse desenfadado y divertido, y aprecia los aromas y sabores a fresas frescas del vino rosado.

Desafíos: Tiene un presupuesto limitado para gastar en vino rosado, ya que tiene que ahorrar para sus proyectos personales y 
profesionales. A veces le cuesta encontrar el vino rosado que le gusta en los establecimientos que frecuenta, o se siente 
presionado por las opiniones de los demás.
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• Esta opción consiste en elaborar un vino rosado de color rosa intenso, con 
reflejos violáceos o fucsias. Se trata de un vino dulce, afrutado, goloso y 
aromático, con notas de fresa, frambuesa, caramelo y vainilla. Su acidez es 
baja y su graduación alcohólica es media o alta (entre 13% y 15%).

Proceso seguido para formular el vino a partir de las muestras de la 
bodega

• Esta opción consiste en elaborar un vino rosado de color muy pálido, casi 
transparente, con reflejos salmón o cobrizos. Se trata de un vino fresco, 
ligero, seco y aromático, con notas de frutas rojas, flores y hierbas. Su acidez 
es moderada y su graduación alcohólica es baja o media (entre 11% y 13%).
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Prompt 2: 
Ok. ¿Puedes dar los valores tomando una comparativa con los vinos rosados denominación de 
origen que se aproximen en color y/o valores? 

Te aconsejo que revises el valor del ácido volátil (AV), ya que es un poco bajo y podría 
indicar una falta de aroma o sabor en el vino. También te aconsejo que revises el valor 
del dióxido de azufre total (SO2 T), ya que es un poco alto y podría aportar un aroma a 
quemado o a cerilla al vino.
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… análisis 
sensorial
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cómo piensas que podría ser este vino 
en boca si tiene 13,5% alcohol, pH 3,5 y 
está elaborado con un 10% de un 
coupage hecho por sangrado de 
Garnacha gris, Garnacha tinta, 
tempranillo y Albillo y un 90% de 
Tempranillo macerado 10h antes del 
sangrado?

• Aromas primarios  frutales: 
Melocotón, fresa, manzana. Ligero 
toque herbáceo y balsámico.

• Equilibrado y vibrante con ligera 
acidez, suave en boca,  y 
retrogusto medio-largo de frutas 
rojas. 
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https://jvmanjon.com/2023/11/13/usa-la-ia-para-el-diseno-de-producto-el-caso-de-aiwine/
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¡Muchas gracias!

Fco Javier Gutierrez Pecharromán

Director de Investigación

fjgutierrez@uemc.es

mailto:fjgutierrez@uemc.es
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