ARQUEIXAL

“Tratamos de innovar dende a orixe e a tradicion”
Xosé-L. Carrera Valin

Datos basicos

Actividade: Elaboracion artesanal de queixo e derivados lacteos
ecoloéxicos
Sector de actividade Fabricacion de produtos diversos

N° empregados 7

Inversion inicial 60.100 €

Financiamento O investimento inicial foi financiado con fondos

inicial: propios, unha subvencién da Conselleria de
Agricultura para empresas artesanais e un préstamo
bancario.

Web:

Municipio Palas de Rei, Lugo Ano creacion: 1989

Descripcion do proxecto

z

A nosa Granxa Arqueixal é un proxecto familiar que preserva o0s valores mais
positivos do espazo rural coa practica dunha agricultura ecoléxica da mais elevada
calidade.

Estamos emprazados na parroquia de Alba e os nosos produtos fan parte da
denominacion de orixe “Arzua-Ulloa” e do Consello Regulador de Agricultura
Ecoloxica.

Entre os nosos produtos, destacan:

-O queixo “Arqueixal” cremoso: tratase dun queixo artesanal de pasta branda, moi
suave, cremoso e manteigoso, a partir de leite enteiro de vacas que pacen en
liberdade nas brafas e praderias da comarca de Ulloa.

-O queixo “Arqueixal” de nabiza: é un queixo curado con moito arraigamento na
comarca, que se elabora principalmente na época da nabiza (outubro-marzal). A sta
maduracion é de catro meses e caracterizase pola sua textura firme, o sabor
lixeiramente salgado e con lixeiras notas de froitos secos.

-O iogur “Arqueixal”: é un “ecoiogur” elaborado con leite ecoléxico de vaca, sen
conservantes nin colorantes. A sla textura varia segundo a materia prima (o leite

das nosas vacas), que depende do que coman durante o ciclo agricola anual.
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Datos empresa

Claves do éxito

Situacion actual

Perfil cliente

Unha das claves mais importantes é a calidade. Cando
comezamos a nhosa actividade, recibimos o premio ao mellor
queixo. Facemos un produto orixinal baseado na
recuperacion de algo que xa existia, e facémolo coa maxima
calidade, baseandonos na suUa orixe e protexendo o medio.
Penso que a combinacién de calidade, tradicién e innovaciéon
é garantia de éxito.

E tamén fundamental ser vangardista, sen te afastar da
tradicién e da orixe. Buscamos a calidade nos atributos do
produto: denominacién de orixe, produto artesan, ligazén
cun territorio concreto, e temos producién propia de leite co
que conseguimos a maxima calidade na materia prima.
Fomos a primeira empresa que introduciu a producion
ecoldxica e tratamos de innovar desde a orixe e a tradicion.

Comezamos no ano 1989 producindo queixo cremoso
artesan, continuamos lanzando ao mercado queixo de
nabiza (mais curado), logo implantamos os métodos da
agricultura e ganderia ecoldxica, comezamos cos iogures e o
leite fresco. Vivimos unha expansion continua desde o
comezo.

-Tendas especializadas ( tendas gourmet / produtos
delicatessen)

-Consumidor final que, por norma xeral, non vén & tenda a
elixir un produto entre a oferta que temos, sendén que vén
buscando o noso produto en concreto (considero neste
sentido que un punto de venda no lugar onde se produce, é
moi importante).

-Empresas de restauracion e hostaleria.

-Tendas de alimentacion nas seccions especializadas.
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C.E.E.l. GALICIA S.A. (BIC GALICIA) — Banco de Proxectos Pax: 2



~_ ldeainicial

Tratase dunha empresa familiar que ten a sla orixe nunha pequena empresa de
produciéon lactea con transformacién de queixo artesanal a moi pequena escala.
Coma noutros moitos casos, a explotacion tendia a desaparecer e quixen recuperala.
Sobre todo, queria recuperar a producion artesanal e o valor dos produtos
autéctonos, que tendian & sua extincion.

Todo este proxecto esta baseado nun plano de desenvolvemento rural, cuxa
proxeccion busca a rendibilidade do negocio.

Principales dificultades y amenazas futuras

Unha das dificultades toron os problemas burocraticos.

Tamén hai que destacar os riscos da innovacion. Cando introducin o sistema de
venda de leite en botellas de vidro retornables, a xente pensaba que era un sistema
anacroénico, cando é todo o contrario, e de feito € moito mais ecoldxico reutilizar que
reciclar. Tiven que crear un habito, cambiar a mentalidade e crear unha demanda.
Canto as ameazas, coma en todos 0s negocios, hai que estar continuamente
pendente do mercado, observar as tendencias e innovar. Pero existe o risco de que
grandes e pequenas empresas que queiran entrar neste mercado disfracen o seus
produtos coa etiqueta de artesans, e que o consumidor non saiba diferencialos.

Perfil promotores

O promotor proporciona formacidon especializada sobre temas agrarios, agricultura
ecoléxica e xestion de empresas a través de diversos cursos de formacion.

E ademais presidente da Denominacion de Orixe ArzGa — Ulloa e foi un dos
promotores da denominacién de orixe para a posta en valor das queixerias
artesanais.

Aptitudes necesarias

E fundamental ter un cofiecemento profundo do sector no que vas desenvolver a taa
actividade. Tamén resulta fundamental ser innovador, ter vision de futuro e
observar todo o que estd a acontecer no mercado a nivel internacional. Os
comportamentos dos consumidores evolUen de xeito moi parecido.
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Guia de Actividad

Producién de alimentos de elaboracion tradicional (www.guias.bicgalicia.es)

Motivacions

Dedicarme ao que me gusta
O reto que supon

Formacion

¢Recibiu informacién especifica sobre a creacion de empresas?
Recibin, fixen varios cursos de formacion relativos a diferentes campos da empresa.

;Considera importante recibir formacion especifica sobre creacion de
empresas para desarrollar con éxito un proxecto empresarial?

E necesario na maioria dos casos.

Anecdotario

Optamos por envasar o noso iogur en tarros de vidro, ainda que a nova normativa
permite envasar en plastico. Para nés, tan importante é o contido coma o continente,
e 0 envase de plastico vai en contra da filosofia ecoléxica, por iso promovemos o
tarro de vidro en tamafo grande, que é como se vende o noso iogur. O tarro grande,
alén de ser mais ecoldxico, facilita a sua reutilizacion.

Foi un pouco custoso introducir este novo concepto de envase, como no caso do leite
en botella de vidro, pero o imos conseguindo. E asi como en Inglaterra estendeuse o
costume matutino da botella de leite co periédico, nés queremos facer da botella de
vidro un costume.
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