EN LA GRANJA

GANDERIA QUINTIAN. O PARAMO (LUGO)
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En Vaca.tv

Chelo Lopez y Julio Lopez, con una de sus hijas, Alba

Quesos con mucho mimo

La inquietud de querer hacer algo diferente y de poner su trabajo y su territorio en valor llevé a Chelo Lopez
y a Julio Ldpez a convertir su granja en todo un proyecto personal, lo que es hoy en dia Ganderia Quintién.
¢Quieres saber qué hay detréds de esta marca lucense? No te pierdas el siguiente reportaje.

Localizacién: O Pdramo (Lugo)

N.° total de animales: 120

Vacas en ordeiio: 60-65

Media de produccion: 33-34 litros/vaca/dia

Porcentaje de grasa: 4,10-4,20 %
Porcentaje de proteina: 3,55 %
RCS: 100.000 cél./ml

Venta de la leche: produccién propia (leche
pasteurizada y quesos) y Queserias Prado
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uintidn se habia convertido
en 2009 en una ganaderia de
referencia a nivel nacional
por St alta genética, pero realmente
no tenia el control sobre el precio
de su producto, como la gran ma-
yoria. Cansados de esa situacion y
con la firme apuesta de transformar
su leche en un producto diferen-
ciado, dieron su primer paso como
transformadores y comenzaron por
ofrecer al mercado su leche fresca
pasteurizada.
“Queriamos vender una leche de
gran calidad, con todas sus pro-
piedades, y que aportase al cliente

el valor y el sabor de la leche de
siempre”, remarca Chelo Loépez.
“Tuvimos claro desde el principio
-aflade— que debiamos primar el
producto, porque en precio nunca
ibamos a poder competir con la
gran industria”.

Esta fue una idea con la que tu-
vieron que luchar contra viento y
marea, porque, como recuerda,
“las opiniones eran muchas y no
todas positivas; al contrario, nos
decian que todo iba a ser un fra-
caso, que tendriamos muchos pro-
blemas, que por qué no nos trasla-
ddbamos al poligono industrial...”.



g

n la leche de sus vacas y la envasan en botellas de 1,5 litros 0 en
bolsas de 10 litros

» “TUVIMOS CLARO DESDE EL PRINCIPIO

QUE DEBIAMOS PRIMAR EL PRODUCTO,
PORQUE EN PRECIO NUNCA IBAMOS A PODER
COMPETIR CON LA GRAN INDUSTRIA"

Ante todo ello, tanto Chelo como Julio, los propie-
tarios de Ganderia Quintian, hicieron oidos sordos a
las criticas y creyeron, atin con mas fuerza si cabe,
en “llevar al mercado una leche que devolviese el
sabor de la leche auténtica a la gente y en diferen-
ciarse con un servicio de cercania. Que el cliente
sepa quién estd detrds, como trabajamos, qué co-
men nuestras vacas, como producimos...”.

Durante nuestra charla con Chelo, insisti6 en va-
rias ocasiones en que sus planes se basan en hacer
escuela: “Abrimos desde el primer dia —destaca— las
puertas de nuestra granja, porque creimos que era
necesario. La gente debe conocer nuestro trabajo,
lo que hacemos, el esfuerzo diario que supone, en
qué consiste la produccion de leche y nuestra filo-
sofia de vida”.

LA LECHE FRESCA, PROTAGONISTA DE SUS INICIOS

El primer producto que lanzaron al mercado fue la
leche fresca. Pasteurizan la leche de sus vacas me-
diante una pasteurizaciéon baja: “No dejamos que
suba de 74 grados durante 15 segundos” —explica
Chelo—, y luego la envasan en botellas de un litro y
medio o en bolsas de 10 litros. “Este tipo de emba-
laje es mas comodo para clientes de hosteleria y asi
generan muchos menos residuos”, apunta.

Su leche no pasa por ningin otro tipo de proce-
so y esa “es su gran diferenciacién”, recalca la em-
prendedora. Ahora es una de sus caracteristicas
esenciales, pero al principio suponia ciertos mie-
dos, porque “la superficie o el tapén de la botella
siempre puede acumular un poco de nata, que pen-
samos que podria no gustar al publico general o no-
tarse a la hora de preparar un café, por ejemplo”. »
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EN LA GRANJA

El proceso de elaboracion de los quesos de Quintian es totalmente artesanal

» "LA GENTE DEBE CONOCER NUESTRO TRABAJO, LO QUE
HACEMOS, EL ESFUERZO DIARIO QUE SUPONE, EN QUE CONSISTE
LA PRODUCCION DE LECHE Y NUESTRA FILOSOFIA DE VIDA"

De esos inicios recuerda que fue
“un camino duro. No lo puedo contar
como algo idilico, porque no lo fue”.
Empez6 ella misma a repartir con
una furgoneta refrigerada recién es-
trenada y en la localidad préxima de
Sarria instalaron una maquina ex-
pendedora. Poco a poco fue ganan-
do clientes y el boca a boca también
ayud6 a su crecimiento. “A mi me
gusta hablar con la gente, explicar
todo el proceso de elaboracion y fui
también ddndome cuenta de otras
cualidades mias”, reconoce.

Era un proyecto familiar que co-
menzaba de cero y “cada cliente que
conseguia se celebraba en casa”,
asegura. Eran principiantes en el
sector de la venta y la distribucion y
el proceso se hizo lento: “Hasta que
no afianzaba a un cliente, no salia a
buscar al siguiente”.

Finalmente, sus miedos se convir-
tieron en virtudes, ya que sus clien-
tes buscan esa leche, ese sabor, esa
textura. Como define Chelo, “es la
leche de siempre con las garantias
sanitarias actuales”. Llegaron a ver
cémo algunos de sus clientes coloca-
ban en sus locales que alli se consu-
mia leche local, con su logotipo, “un
detalle que nos hizo darnos cuenta
de que estdbamos consiguiendo ser
una referencia de calidad y de dife-
renciacién”, indica.
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Actualmente, tras 14 afios de ex-
periencia y de mucho trabajo, hacen
reparto de lunes a viernes y aquella
que se va para fuera, Madrid sobre
todo y alguna otra provincia, se en-
via en transporte refrigerado.

SIGUIENTE AVENTURA: LA QUESERIA
Como ganaderos y transformadores
de leche, Julio y Chelo fueron invita-
dos a una quedada quesera en Valla-
dolid, concretamente en Medina del
Campo. “En aquel momento no sa-
biamos muy bien a qué ibamos, pero
alli nos encontramos con un montén
de companeros que hoy son referen-
tes en Espafia”.

Ese fin de semana elaboraron
quesos y Chelo se dio cuenta de que
aquello le apasionaba. “Fue algo que
me atrap6 y comencé a viajar para
hacer cursillos de formacién. Para
uno de ellos le pregunté al profesor

si le importaba que llevase mi pro-
pia leche y para alla fui con 80 litros
de leche de nuestras vacas en varias
cantaras en el maletero”, comenta
entre risas.

Asi surgié todo. Visitaron varias
queserias a lo largo de la geogra-
fia espafiola, tanto de vaca como de
cabra y de oveja, con diferentes for-
mas de maduraciéon y “empezamos
a darle forma a todo nuestro pro-
yecto con la ayuda inigualable del
maestro quesero José Luis Martin,
que nos ayudé con toda la puesta en
marcha”, asegura.

En 2019, Chelo arrancé su “aven-
tura”, como ella misma dice, “es
cierto que yo llamaba a todo esto
una aventura, porque no sabia cémo
iba a salir. Por ello, inicié todo en un
local muy pequefio, con poca inver-
sién, porque asi, si salia mal, no pa-
saba nada”.

Con el nuevo proyecto admite que
sentia “vértigo. Cualquier persona
que haya pasado por una situacién
similar, lo comprenderd. Era una
montafia rusa de emociones, muy
duro y, a la vez, muy emocionante”.

Las opiniones negativas, como
cuando dieron el paso de fabricar
leche fresca, volvieron a aparecer y
su reacciéon fue la misma. “Soy una
persona que cuanto mds me dicen
que algo no puede ser, mas me em-
pefio para que el plan salga adelan-
te”, recalca. En este sentido, Chelo
se acuerda de la conversacion con
alguien que le pregunté: “,Ta crees
en tu producto?” A lo que contesto:
“Si”. La persona le dijo inmediata-
mente: “Si td crees en tu producto,
ya lo tienes todo”. “Fue el mejor
consejo que me pudieron dar y asi
lo estamos demostrando”, sefiala. »

La maduracion final se realiza en esta cimara a 12-13 grados de temperatura y con un 90-100 % de humedad
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EN LA GRANJA

» “TODO NUESTRO ENTORNO
TIENE UN VALOR INCALCULABLE
QUE NO QUERIAMOS
ESTROPEAR CON UNA
CONSTRUCCION MODERNA,
GRANDE Y SIN CARACTER QUE
AFEASE EL PAISAJE”

MADURACION EN CAVA

En ese tiempo en que pensaban
como moldear este segundo proyec-
to, un aspecto que les preocupaba
tanto a Chelo y a Julio, como a sus
hijas, Alba y Laura, era la conserva-
cién del territorio y de su entorno.

La granja se encuentra ubicada en
la ladera de una montafia, con vis-
tas a todo el valle y al rio Mifio, que
transcurre enfrente. “Todo nuestro
entorno -subraya— tiene un valor
incalculable que no queriamos estro-
pear con una construccién moderna,
grande y sin cardcter que afease el
paisaje”.

Como en sus pinitos como quesera
Chelo maduraba sus primeros que-
sos en una bodega subterranea que
tenia su suegro, se dio cuenta del
potencial que podia aportar la hu-
medad de forma natural. “Las condi-
ciones que tuviésemos en la queseria
nos darfan una autenticidad y un
sabor que no lograriamos con una
camara normal, la humedad no se-
ria igual que si la forzdsemos con un
humidificador, y es por eso que opta-
mos por una queseria semienterrada
en la que tenemos entre un 90 y un
100 % de humedad”, aclara.

NEBOA, AGARIMOYY...

Con mucho esfuerzo, dedicacion, en-
tusiasmo y carifio, Chelo y su equipo
de trabajo fueron dando forma en
estos afnos a varios tipos de quesos y
a dia de hoy elaboran tres: el queso
fresco y los dos buques insignia de
la marca por el momento, el queso
Néboa y el queso Agarimo.
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Por una parte, Néboa es un queso
de leche cruda y pasta blanda, con
una corteza blanca y una textura
cremosa. “Se llama asi porque en
gallego significa “niebla” y el lugar
de Quintian, donde estd la ganade-
ria y la queseria, se caracteriza por
rodearse de bastante niebla. Este
queso lo preparan en dos formatos:
350-400 gramos y 650 gramos.

Por otra parte, Agarimo es el queso
tradicional que en Galicia se denomi-
na queixo do pais, un queso de leche
pasteurizada, corteza lavada con los
sueros de la tltima elaboracién y con
una textura mas semidura. “Este es
el tipico queso gallego que siempre
elaboraban nuestras abuelas y es
por ello su nombre, en homenaje a
todas ellas”, indica Chelo. Agarimo
en gallego significa “carifio”. Ofrecen
también dos tamafios: de 450 gra-
mos y de 2 kg.

Como novedad, en el formato de
dos kilos estan preparando Agarimo
con maduraciones de 4 o 5 meses,
“en los que conseguimos toda una
explosién de sabor”, explica Chelo.
Los presentaron este aio en la feria
Gourmet de Madrid y ya tienen toda
la remesa practicamente agotada.

Ademads, Chelo, que no es confor-
mista, nos ha confesado que ya estan
en marcha otros dos tipos de quesos
que pretenden lanzar hacia finales
de afio. Asi, a la lista de quesos de
Ganderia Quintian se afladiran nue-
vos nombres que de momento no
quisieron desvelar. Habra que estar
muy atentos. »

NEBOA

e Queso de leche cruda

o Corteza blanca afinada con penicilium
e Textura cremosa

e Saborfiingico

e Formatos: 350-400 g| 650 g

AGARIMO

® Queso de leche pasteurizada

o (Corteza lavada con sueros

o Textura semidura

e Sabor afrutado, con més carécter segin su
maduracion

Formatos: 450 g | 2 kg
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EN LA GRANJA

¢COMO ELABORAN LOS QUESOS EN
QUINTIAN?

El proceso para elaborar los quesos
es mas o menos similar. La leche, que
proviene directamente del tanque en
donde se va almacenando segin el
ordefio de las vacas, se madura con
fermentos. En el caso de Néboa asi
tal cual y para Agarimo, previamen-
te pasteurizada. Seguidamente, la
dejan cuajar; luego, la cortan ma-
nualmente, simplemente con la ayu-
da de unos cortadores especificos;
trabajan posteriormente esta cuaja-
da cortada para que queden granos
mas o menos grandes en funcién del
queso que quieran realizar, y luego la
moldean también a mano, solamente
con la ayuda de unos recipientes que
les dan forma.

A continuacién, pasan los moldes
a la cdmara de oreo, donde realizan
un preafinado de los quesos. “En
este espacio tenemos unos 10 o 12
grados de temperatura y sobre un
80 % de humedad, dependiendo de
la época del afio tenemos que ajustar
mas o menos este parametro”, indi-
ca Chelo.

En la cdmara de oreo, actia el
penicilium en el caso de Néboa o se
realizan los bafios con el suero si es-
tan elaborando Agarimo.

El siguiente paso es colocar los
quesos en la cava de maduracion, don-
de existe entre un 90 y un 100 % de
humedad y la temperatura se man-
tiene entre los 12 y los 13 grados. Se
van volteando a mano sobre madera
segun su estado de maduracion y, fi-
nalmente, se llevan a la cdmara de
frio donde esperan su venta.

Los quesos Néboa pasan en la cava
uno o dos dias, pero los Agarimo de-
penden de cémo se vaya formando
su corteza y del tipo de maduracion
que se pretenda.
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» "LA PALABRA 'ARTESANO O ARTESANA' SE UTILIZA EN TANTA
PUBLICIDAD QUE ES NECESARIO PROTEGER SU SIGNIFICADO,
PORQUE DE ESA MANERA PROTEGEREMOS A LOS ARTESANOS, A
SUS PROCESOS Y A NUESTROS TERRITORIOS”

ARTESANOS EN TIENDAS DE BARRIO Y
HOSTELERIA

Los productos de Quintidn, asi como
sus procesos de elaboracion artesa-
nos, estan reconocidos con los sellos
Galega 100 % y Artesania Alimenta-
ria, algo que, segin Chelo, permite
diferenciar “lo que es artesano de lo
que no” y dar mas visibilidad en las
tiendas que estan presentes.

“La palabra ‘artesano o artesana’
se utiliza en tanta publicidad que es
necesario proteger su significado,
porque de esa manera protegeremos
a los artesanos, a sus procesos y a
nuestros territorios”, alerta.

Desde Ganderia Quintian defien-
den que sus productos estén en tien-
das de barrio, tiendas gourmet, en
cafeterias, en pastelerias, en pana-
derias... alli donde haya una sonrisa

IMAGEN RENOVADA

casa tenga su nombre’, acentdia.

1. Cuajado
2. Corte

3. Moldeado
4.0reo

5. Madurado

que los venda, porque asi “alguien
explicard quién es Chelo, quién es
Julio, cémo cuidamos a nuestras
vacas, qué comen y doénde vivimos.
Nunca vamos a estar en grandes su-
permercados”, afirma.

Tanto Chelo como Julio son aban-
derados de un estilo de vida, de una
filosofia propia, con la que pretenden
defender el campo gallego, el terri-
torio y las tradiciones. “Tenemos un
papel muy importante —cree ella—,
para que nuestros nietos sepan de
dénde venimos y nuestra cultura se
mantenga”.

A mayores, son socios de la Red
de Queserias de Campo y Artesanas,
que engloba a todos los artesanos
queseros de Espafia y ayuda a visibi-
lizarlos, a defenderlos y a mantener-
los al dia de cualquier normativa. »

Este es el logotipo de Ganderia Quintian, formado por el hérreo familiar y la montaiia curva que caracteriza
su comarca. Defensores a ultranza de su territorio y de sus costumbres, no podia ser de otra forma.

Con la llegada de los quesos, dieron un vuelco a su imagen inicial y asi quisieron plasmar su filosofia de
vida. "Por un lado, creimos que el hdrreo que preside nuestra entrada seria reconocido en toda Espaiia y casi
en toda Europa. Cualquiera que vea algo asi, pensara en Galicia y en los gallegos. Por otro lado, el semicircu-
lo a sus pies representa las montafas pequefias y curvadas de nuestra zona', detalla Chelo.

A mayores, el nombre de su marca, Ganderia Quintidn, también conlleva mucho arraigo, pues es el nombre
del lugar donde estd ubicada la granja, Quintian, y ademas asi era nombrada la casa y la familia de los
fundadores de la ganadera: Casa Quintian. “Es algo muy tipico en Galicia y en nuestras aldeas, que cada

De esta forma, esta es la nueva imagen de todos sus productos desde el afio 2020.
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EN LA GRANJA

» “CON LA ELABORACION DE
QUESOS, ESTAMOS PRIMANDO
LA CALIDAD EN DETRIMENTO DE
LA CANTIDAD"

REBANO, PRODUCCION Y
ALIMENTACION

La ganaderia comenz6 con la pro-
duccién de leche en los anos 60 gra-
cias a los padres de Julio y cuando
estos se jubilaron, en 2002, decidié
dejar su trabajo en otro sector para
coger las riendas “de todo lo que
habian creado -valora— con tanto
esfuerzo durante tanto tiempo”. Su
mujer, Chelo, se incorporé cuatro
aflos mas tarde y fue en ese momen-
to cuando crearon la sociedad.

Cuentan ahora mismo con un re-
bano de entre 60 y 65 vacas en orde-
fio y de unas 40 terneras y novillas.
“Ademds, podemos tener normal-
mente entre 6 y 12 vacas secas, por
lo que —resume Julio— sumaremos un
total de unos 120 animales”.

Asi, estdan produciendo una media
de 33 o 34 litros de leche al dia por
vaca, con unos porcentajes de 4,10-
4,20 % de grasa y 3,55 % de proteina.
El recuento de células somaticas ron-
da las 100.000 habitualmente. “Lle-
gamos a tener medias muy cercanas
a los 40 litros diarios por animal e in-
cluso en algiin momento los sobrepa-
samos, pero con tanta produccion las
calidades eran inferiores y ahora, con
la elaboraciéon de quesos, estamos
primando la calidad en detrimento de
la cantidad”, concreta Julio.

Para ello, aportan una racion a sus
productoras con base en forraje y
pienso lo mas natural posible. “Usa-
mos silo de maiz y de raigras, un apor-
te seco con alfalfa o veza, lo que esté a
mejor precio, y a mayores el concen-
trado, que es una mezcla de cereales”,
enumera. Procuran que esta racion
unifeed tenga un aporte de materia
seca del 50 %, para que no sea muy
htimeda y no tener riesgo de fermen-
taciones, sobre todo en verano.

Las vacas en ordefio vienen co-
miendo de esta manera unos 22 kg
de silo de raigrés, unos 15 kg de silo
de maiz, unos 2 kg de veza o alfalfa y
unos 7 kg de concentrado. A esto se
anade el pienso suministrado en los
robots de ordefio, unos 4 kg de media.
De la elaboracién diaria de la racién
se encarga el carro unifeed de la Coo-
perativa de Utilizacion de Maquinaria
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La racién se basa en silos de maiz y hierba, con un aporte seco de alfalfa o veza y el concentrado

Agricola (CUMA) a la que pertenecen.
Lo hace y distribuye una vez al dia.

“Somos conscientes de que el litro
de leche nos puede salir un poco mas
caro en relacién a esta racién, pero,
al transformar nosotros la mitad de
nuestra produccién, no nos importa
que nos cueste un céntimo o dos mas
cada litro; al contrario, no es nada
para la repercusion que puede te-
ner en la calidad del producto final”,
aclara Julio.

Asi, para la base de estas raciones,
siembran en unas 40 hectareas culti-
vos de maiz y de hierba. Para el maiz
utilizan unas 10 ha y el resto estdn
a pradera. Segun sefala el ganade-
ro, “siempre utilizamos mezclas de
raigrds con leguminosas, para fijar
nitrégeno, y hacemos un corte o dos
para ensilados, dependiendo de los
aflos, y un tercero para heno”.

Para el maiz suelen utilizar ciclos
largos, para sembrarlo sobre media-
dos de mayo y recogerlo a mitad de
septiembre, “a pesar de echar ciclos
300, muchas veces no podemos sem-
brar tan pronto como nos gustaria”,
dice. Las labores de campaia siempre
las contratan a empresas externas.

LA GRANJA, AL DETALLE

Los animales de Quintian se repar-
ten en tres localizaciones. Por una
parte, estan las vacas en produccién
en la nave mds nueva, estrenada en
2009. Por otra parte, en el establo
viejo, donde estaban antes las vacas,
ahora mantienen a los recién naci-
dos, hasta los 15 dias; a las secas, y a
las novillas prefiadas, desde que vie-
nen del centro de recria. Por tltimo,
las terneras y novillas que quedan
entre medias las envian al Centro de

Recria Castro, en el ayuntamiento
lucense de Castro de Rei. Decidieron
externalizar la recria porque “nos
sacamos mucho trabajo de encima
y porque nuestras instalaciones méds
antiguas necesitaban de un acondi-
cionamiento mejor para ellas”. Las
envian a los 10-15 dias y regresan
gestantes de 7 meses.

En la nave mdas nueva, de 1.300
metros cuadrados, tienen unos 70
cubiculos con camas de colchoneta
de goma a la que extienden por en-
cima una mezcla de carbonato y se-
rrin. Ese mismo sistema utilizan en
la antigua, para las secas y novillas
preiladas. “No nos gusta que estén
masificadas, siempre hay mds cubi-
culos que vacas”, confirma.

Los comederos son de suelo por-
celanico “para una facil limpieza y
que no haya fermentaciones inde-
seadas”, los bebederos son de acero
inoxidable y, para el estrés por calor,
Julio indica que “en la instalacion
de las productoras el techo lleva un
aislante térmico y este afio hemos
instalado unos ventiladores nuevos
para mejorar la capacidad de venti-
lacién y reducir al médximo este pro-
blema para las vacas”.

Existe en el recinto un almacén para
forrajes, donde meten el heno de co-
secha propia o la alfalfa y la veza que
compran; varios silos para hierba y
maiz, y tres fosas de purin con una ca-
pacidad total de 1,5 millones de litros.

“Recientemente instalamos tam-
bién placas fotovoltaicas y, aunque
en invierno légicamente es cuando
menos producen, ya notamos un pe-
quefio ahorro. Ahora en verano el
ahorro ha sido considerable”, pun-
tualiza Julio. »
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EN LA GRANJA

Ordeiian en robot desde 2009 y han incorporado recientemente animales de la raza parda para analizar su
rendimiento quesero

» "VENDER A LA INDUSTRIA LO MINIMO POSIBLE Y CERRAR AQUI
EL CICLO QUEDANDONOS CON EL VALOR ANADIDO DE LO QUE
PRODUCIMOS SON DOS DE NUESTROS OBJETIVOS”

ORDENO CON ROBOT

Si el afio 2009 fue importante por
iniciarse con la producciéon y venta
de leche fresca, también lo fue por el
paso a la robotizacion del ordeio.

Estaban ordefiando con una sala
“vieja, pequefia y anticuada”, asi la
define Julio, y querian ganar un poco
en libertad de horario y en calidad de
vida. “Con las salas de ordefo las ho-
ras de trabajo son muy rigidas y el tra-
bajo es mucho mas fisico”, describe.

Como iban a construir la nave nue-
va, pensaron que era el momento de
tomar la decision e instalaron un ro-
bot para el ordeno.

Entre los cambios mas positivos re-
saltan “la mejor calidad de vida que
permite la flexibilizacién de los hora-
rios y que el trabajo se hace mucho
mas llevadero, pues la sala te macha-
ca mucho més fisicamente”. Ademas,
destaca que a la hora de buscar tra-
bajadores es también mucho mas fa-
cil, porque “no es necesario estar tan
cualificado y les suele gustar mas”.

Logran una media de ordefos de
2,50 2,6y “las vacas estan mds tran-
quilas, menos estresadas”, apunta.

No hace mucho tiempo que cam-
biaron la ubicacién del robot a la ca-
beza de la nave opuesta, ya que “a la
hora de enviar la leche a la queseria
los tubos ahora estdn bajo tierra, el
trayecto es mucho menor, mas recto,
y se dirige por gravedad. La leche via-
ja por su propio peso y asi, digamos,
se maltrata lo minimo posible”.

Con la instalacion del robot también
monitorizaron a todas las productoras
y han mejorado la toma de decisiones,
pues “el sistema detecta sus celos y su

56| Vaca Pinta n.” 40| 08.2023

actividad. Ahora los celos no pasan
desapercibidos y descubrimos proble-
mas con mucha mds antelacion”.

GENETICA CON I1CO, A2A2, BB Y PARDAS
La mayoria de las vacas frisonas de
Quintian provienen de lineas ame-
ricanas y canadienses. “Siempre
tuve bastante aficion por la genética
—acepta Julio— y desde los afios 90
hice bastante transferencia embrio-
naria. Compré animales cuando
existia la finca de Bos y con todo lo-
gramos estar en los primeros puestos
por ICO de los listados provinciales y
regionales y entre las 200 mejores ex-
plotaciones por ICO a nivel nacional”.

Contintian cuidando bastante este
aspecto y estdn centrados en mejorar
los rasgos de salud, la fertilidad y las
calidades. También estdn seleccionan-
do, en todos los casos, toros A2A2 y BB,
porque la leche asi tiene mayor rendi-
miento quesero, y dan prioridad a los
genémicos sobre los probados. “Podria
decir que el 80 % de nuestro semen es
de toros genémicos”, comenta.

Ademds, con los robots, hacen hin-
capié en detalles como la colocacion
de pezones y la velocidad de ordefio.
“Cuanto mayor sea la velocidad, mas
rapido serd el ordefio y mdas tiempo
queda al robot para el resto de ani-
males”, concreta.

Como para la reposicion de anima-
les suelen utilizar a las terneras y en
el centro las inseminan siempre con
semen sexado, en el resto de vacas,
Julio insemina con sexado a las vacas
de primer parto y a las adultas con
convencional, normalmente de raza
azul belga.

Para una buena seleccion genética,
también han optado por genotipar a
todo su rebafio, incluso a las pardas
que acaban de incorporar al rebafio
con el objetivo de analizar su rendi-
miento quesero al aportar mas pro-
teina que las frisonas.

PILARES DEL PRESENTE

Y PLANES DE FUTURO

Seguir mejorando las calidades de la
leche y continuar cuidando la gené-
tica de los animales son dos de las
claves actuales del trabajo diario en
Ganderia Quintian.

De los 65.000 litros de leche produci-
dos mds o menos al mes, destinan unos
30.000 a la venta como leche pasteuri-
zada, unos 10.000 para la elaboracion
de quesos y el resto lo venden a una
queseria industrial, Queserias Prado.

Su futuro, segtin Chelo y Julio, se basa
en no crecer en nimero de animales,
pero si en incrementar el porcentaje de
leche que destinan a transformar y ven-
der ellos mismos. “Vender a la industria
lo minimo posible y cerrar aqui el ciclo
quedandonos con el valor afadido de
lo que producimos son dos de nuestros
objetivos”, concluyen ambos. B

RELEVO CASI GARANTIZADO

Una de las dos hijas de Chelo y Julio, Alba Lépez,
con tan solo 22 afios tiene bastante claro que lo
suyo es dedicarse a la ganaderia y a los animales.

Empez6 a estudiar Veterinaria en Valencia, pero
echaba mucho de menos "la vida en Galicia", asi
que "decidi volver, estudiar el Ciclo Superior de
Ganaderfa y Asistencia en Sanidad Animal y ver si
asi puedo utilizarlo como puente para entraren la
Universidad de Santiago de Compostela y poder
terminar Veterinaria en Lugo’, resume.

Admite ser una enamorada del entorno rural y de la
ganaderfa en particulary siempre tuvo clara desde
pequea su vocacion. “Mi idea -afirma- es terminar
el ciclo, poder estudiar lo que me falta de Veteri-
naria e incorporarme en unos afos a la ganaderfa
familiar. Tampoco descarto compaginar ese trabajo
con ejercer la profesion de veterinaria, porque no
creo que haya ningun tipo de incompatibilidad”.
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Ganderia Quintian

O Paramo (Lugo)

PRODUCCION e
Vacas en ordefo: 60-65

Secas: 6-12

Recria: 40

Litros vaca/dia: 33-34

3
Grasa: 4,10-4,20 % l}r

Proteina: 3,55 % xR/
-~

INSTALACIONES
1 unico lote de produccion

Ordefio en robot: 1
Media de ordefios: 2,5-2,6

Camas:

- colchoneta de goma con mezcla de carbonato
y serrin

Ventilacién con ventiladores

Fosas: 3 | Capacidad: 1,5 millones de litros

REPRODUCCION Y GENETICA

Recria externalizada

Edad media para 1.7 inseminacién: 13,5-14 meses
Intervalo entre partos: 397 dias

Media de partos por vaca: 2,8

Semen sexado para novillas y vacas de primer parto
Semen de azul belga para el resto de casos

Pardmetros principales: ICO, A2A2, BB, rasgos de
salud y fertilidad

-
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CULTIVOS Y ALIMENTACION
40 ha

Cultivos para ensilar con rotacién: maiz y mezcla de
raigras y leguminosas

Racion de produccidn: 22 kg de silo de raigras, 15 kg de
silo de maiz, 2 kg de veza o alfalfa y 7 kg de concentrado

Elaboracién y reparto diario a través de CUMA

Ademas, toman una media de 4 kg de pienso en robot.

DESTINO DE LA LECHE
-Produccién media mensual: 65.000 litros
Transformacién propia

-30.000 |- leche pasteurizada

-10.000 | » quesos

Venta
-25.000 | » Queserias Prado

PRODUCTOS
-Leche pasteurizada
Botellas 1,51 | Bolsas de 10| -
-Quesos

Fresco | Néboa | Agarimo

Principales clientes: tiendas

gourmety hosteleria




HOLSTEIN - YPERIOS EXC - YPERIOS 95 - BLONDE D”AQUITAINE - EXCELIM - BBB

EVOLUTION

Iberica

CONFIRMANDO
SANTIAGO ——

STA SEGURA PRODUCCI()N. 74% Prod. Fiab.

DERCUP " 1%° B8 g
1321

UNA

PRODUCCION  78% Prod. Fiab. Grasa %
ICO Leche 940 kg 990/0 Proteina 57 kg
Grasa 97 kg Proteina % 0.08%
1 31 8 ' Grasa % 0.60% KCAS AA BCAS A2A2

990/0 Proteina 57 kg
Proteina % 0.25%

FUNCIONALES
Longevidad

KCAS AB BCAS A1A2

R. células Somaticas

FUNCIONALES Dias Abiertos
Longevidad Facilidad de parto directa

R. células Somaticas p
CONFORMACION alAa 243615

Tipo 1.48

Dias Abiertos

Facilidad d to direct
actieac ¢e pario airecia Capacidad Corporal  0.52

CONFORMACI()N MiembrosyAplomos 0.77
Tipo 1.52 Ubre 1:73
Capacidad Corporal -0.39
MiembrosyAplomos 1.04
Ubre 1.79

+34 669 34 06 70 / evolution@evolutioniberica.es - Calle San Jerénimo,.n°4 (Pol. Ind.) - 49600 - Benavente, Zamora
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