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En Vaca.tv

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

A

Queixos con moito cariio

Ainquietude de querer facer algo diferente e de pdr o seu traballo e o seu territorio en valor levou a Chelo
Lopez e a Julio Lopez a converter a stia granxa en todo un proxecto persoal, o que é hoxe en dia Ganderia
Quintian. Queres saber que hai detrds desta marca lucense? Non perdas a seguinte reportaxe.

Localizacién: O Paramo (Lugo)

N.° total de animais: 120

Vacas en muxidura: 60-65

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

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

Venda do leite: producion propia (leite
pasteurizado e queixos) e Queserias Prado
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uintidn converteuse en 2009
nunha ganderia de referencia
a nivel nacional pola sda alta
xenelica, pero realmente non tifia o
control sobre o prezo do seu produ-
to, como a gran maioria. Cansados
desa situacion e coa firme aposta de
transformar o seu leite nun produto
diferenciado, deron o seu primeiro
paso como transformadores e come-
zaron por ofrecer ao mercado o seu
leite fresco pasteurizado.
“Queriamos vender un leite de
gran calidade, con todas as stas
propiedades, e que lle achegase ao
cliente o valor e o sabor do leite

de sempre”, remarca Chelo Lépez.
“Tivemos claro desde o principio
—engade— que debiamos primar o
produto, porque en prezo nunca
iamos poder competir coa grande
industria”.

Esta foi unha idea coa que ti-
veron que loitar contra vento e
marea, porque, como lembra, “as
opiniéns eran moitas e non todas
positivas; ao contrario, diciannos
que todo ia ser un fracaso, que te-
riamos moitos problemas, que por
que non nos trasladabamos ao po-
ligono industrial...”.



Pasteurizan o leite das siias vacas e envasano en botellas de 1,5 litros ou
en bolsas de 10 litros

» “TIVEMOS CLARO DESDE O PRINCIPIO QUE
DEBIAMOS PRIMAR O PRODUTO, PORQUE
EN PREZO NUNCA IAMOS PODER COMPETIR
COA GRANDE INDUSTRIA"

Ante todo iso, tanto Chelo coma Julio, os propie-
tarios de Ganderia Quintian, fixeron oidos xordos as
criticas e creron, ainda con mais forza se cabe, en
“levar ao mercado un leite que lle devolvese o sabor
do leite auténtico 4 xente e en diferenciarse cun ser-
vizo de proximidade. Que o cliente saiba quen estd
detras, como traballamos, que comen as nosas vacas,
como producimos...”.

Durante a nosa charla con Chelo, insistiu en va-
rias ocasions en que os seus plans se basean en facer
escola: “Abrimos desde o primeiro dia —-destaca— as
portas da nosa granxa, porque criamos que era ne-
cesario. A xente debe cofiecer o noso traballo, o que
facemos, o esforzo diario que supén, en que consiste
a producion de leite e a nosa filosofia de vida”.

O LEITE FRESCO, PROTAGONISTA DOS SEUS INICIOS

O primeiro produto que lanzaron ao mercado foi o
leite fresco. Pasteurizan o leite das stas vacas me-
diante unha pasteurizacion baixa: “Non deixamos
que suba de 74 graos durante 15 segundos” —expli-
ca Chelo-, e logo envasano en botellas dun litro e
medio ou en bolsas de 10 litros. “Este tipo de emba-
laxe é mdais comodo para clientes de hostaleria e asi
xeran moitos menos residuos”, apunta.

O seu leite non pasa por ninglin outro tipo de
proceso e esa “é a sua gran diferenciacion”, recalca
a emprendedora. Agora é unha das suas caracte-
risticas esenciais, pero ao principio supufla certos
medos, porque “a superficie ou o tapon da botella
sempre pode acumular un pouco de nata, que pen-
samos que poderia non gustar ao publico xeral ou
notarse 4 hora de preparar un café, por exemplo”. »
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NA GRANXA

0 proceso de elaboracién dos queixos de Quintian é totalmente artesanal

» “AXENTE DEBE CONECER O NOSO TRABALLO, O QUE FACEMOS, O
ESFORZO DIARIO QUE SUPON, EN QUE CONSISTE A PRODUCION DE
LEITE E ANOSA FILOSOFIA DE VIDA"

Deses inicios lembra que foi “un
camifio duro. Non o podo contar
como algo idilico, porque non o foi”.
Empezou ela mesma a repartir cun-
ha furgoneta refrixerada acabada de
estrear e na localidade préxima de
Sarria instalaron unha méquina ex-
pendedora. Aos poucos foi ganando
clientes e o boca a boca tamén axu-
dou ao seu crecemento. “A min gus-
tame falar coa xente, explicar todo o
proceso de elaboracion e fun tamén
dandome conta doutras calidades
mifias”, recofiece.

Era un proxecto familiar que co-
mezaba de cero e “cada cliente que
conseguia celebrdbase na casa”,
asegura. Eran principiantes no sec-
tor da venda e a distribucién e o
proceso fixose lento: “Ata que non
afianzaba un cliente, non saia bus-
car o seguinte”.

Finalmente, os seus medos con-
vertéronse en virtudes, xa que o0s
seus clientes buscan ese leite, ese
sabor, esa textura. Como define Che-
lo, “é o leite de sempre coas garan-
tias sanitarias actuais”. Chegaron a
ver como algins dos seus clientes
colocaban nos seus locais que ali se
consumia leite local, co seu logoti-
po, “un detalle que nos fixo darnos
conta de que estabamos a conseguir
ser unha referencia de calidade e de
diferenciacion”, indica.
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Actualmente, tras 14 anos de ex-
periencia e de moito traballo, fan re-
particién de luns a venres e aquela
que se vai para féra, Madrid sobre
todo e algunha outra provincia, en-
viase en transporte refrixerado.

SEGUINTE AVENTURA: A QUEIXERIA
Como gandeiros e transformadores
de leite, Julio e Chelo foron convida-
dos a unha quedada queixeira en Va-
lladolid, concretamente en Medina
del Campo. “Naquel momento non
sabiamos moi ben a que iamos, pero
ali atopdmonos cunha chea de com-
paneiros que hoxe son referentes en
Espana”.

Esa fin de semana elaboraron
queixos e Chelo decatouse de que
aquilo a apaixonaba. “Foi algo que
me atrapou e comecei a viaxar para
facer cursos de formacion. Para un
deles pregunteille ao profesor se lle

importaba que levase o meu propio
leite e cara ald fun con 80 litros de
leite das nosas vacas en varias can-
taras no maleteiro”, comenta entre
risas.

Asi xurdiu todo. Visitaron varias
queixerias ao longo da xeografia es-
panola, tanto de vaca como de cabra
e de ovella, con diferentes formas de
maduracién e “empezamos a darlle
forma a todo o noso proxecto coa
axuda inigualable do mestre quei-
xeiro José Luis Martin, que nos axu-
dou con toda a posta en marcha”,
asegura.

En 2019, Chelo arrincou a sua
“aventura”, como ela mesma di, “é
certo que eu chamaba a todo isto
unha aventura, porque non sabia
como fa sair. Por iso, iniciei todo nun
local moi pequeno, con pouco inves-
timento, porque asi, se saia mal, non
pasaba nada”.

Co novo proxecto admite que sen-
tia “vertixe. Calquera persoa que
pasase por unha situacion similar,
comprenderao. Era unha montafia
rusa de emociéns, moi duro e, & vez,
moi emocionante”.

As opiniéns negativas, como can-
do deron o paso de fabricar leite
fresco, volveron aparecer e a suda
reacciéon foi a mesma. “Son unha
persoa que canto mais me din que
algo non pode ser, mais me empeio
para que o plan saia adiante”, re-
calca. Neste sentido, Chelo acérdase
da conversacién con alguén que lle
preguntou: “Ti cres no teu produ-
to?” Ao que contestou: “Si”. A per-
soa dixolle inmediatamente: “Se ti
cres no teu produto, xa o tes todo”.
“Foi o mellor consello que me pui-
deron dar e asi o estamos demos-
trando”, sinala. »

A maduracién final realizase nesta cimara a 12-13 graos de temperatura e cun 90-100 % de humidade
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NA GRANXA

» “TODA A NOSA CONTORNA
TEN UN VALOR INCALCULABLE
QUE NON QUERIAMOS
ESTRAGAR CUNHA
CONSTRUCION MODERNA,
GRANDE E SEN CARACTER QUE
AFEASE A PAISAXE"

MADURACION EN CAVA

Nese tempo en que pensaban como
moldear este segundo proxecto, un
aspecto que lles preocupaba tanto a
Chelo e a Julio, como &s suas fillas,
Alba e Laura, era a conservacién do
territorio e da stia contorna.

A granxa atopase situada na la-
deira dunha montafa, con vistas a
todo o val e ao rio Mino, que transco-
rre enfronte. “Toda a nosa contorna
—sublifia- ten un valor incalculable
que non queriamos estragar cunha
construcion moderna, grande e sen
caracter que afease a paisaxe”.

Como nos seus primeiros pasos
como queixeira Chelo maduraba os
seus primeiros queixos nunha ade-
ga subterrdnea que tifia o seu sogro,
deuse conta do potencial que podia
achegar a humidade de forma natu-
ral. “As condiciéns que tivésemos na
queixeria darian unha autenticidade
e un sabor que non lograriamos cun-
ha cdmara normal, a humidade non
seria igual que se a forzasemos cun
humidificador, e é por iso que opta-
mos por unha queixeria semiente-
rrada na que temos entre un 90 e un
100 % de humidade”, aclara.

NEBOA, AGARIMOE...

Con moito esforzo, dedicacién, en-
tusiasmo e agarimo, Chelo e o seu
equipo de traballo foron dando forma
nestes anos a varios tipos de queixos
e a dia de hoxe elaboran tres: o
queixo fresco e os dous buques insig-
nia da marca polo momento, o queixo
Néboa e o queixo Agarimo.
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Por unha banda, Néboa é un
queixo de leite cru e pasta branda,
cunha cortiza branca e unha textura
cremosa. “Chamase asi porque o lu-
gar de Quintidn, onde estd a gande-
rfa e a queixeria, caracterizase por
rodearse de bastante néboa. Este
queixo preparano en dous formatos:
350-400 gramos e 650 gramos.

Por outra banda, Agarimo é o
queixo tradicional que en Galicia se
denomina queixo do pais, un queixo
de leite pasteurizado, cortiza lavada
cos soros da ultima elaboracién e
cunha textura mais semidura. “Este
é o tipico queixo galego que sempre
elaboraban as nosas avoas e é por
iso o seu nome, en homenaxe a to-
das elas”, indica Chelo. Ofrecen ta-
mén dous tamafios: de 450 gramos
e de 2 kg.

Como novidade, no formato de
dous quilos estdn a preparar Agarimo
con maduraciéns de 4 ou 5 meses,
“nos que conseguimos toda unha ex-
plosién de sabor”, explica Chelo. Pre-
sentaronos este ano na feira Gourmet
de Madrid e xa tefien toda a remesa
practicamente esgotada.

Ademais, Chelo, que non é con-
formista, confesounos que xa estan
en marcha outros dous tipos de
queixos que pretenden lanzar cara a
finais de ano. Asi, 4 lista de queixos
de Ganderia Quintidn engadiranse
novos nomes que de momento non
quixeron desvelar. Habera que estar
moi atentos. »

NEBOA

e Queixo de leite cru

Cortiza branca afinada con penicilium
Textura cremosa

Sabor fnxico

Formatos: 350-400 g | 650 g

AGARIMO

® Queixo de leite pasteurizado

Cortiza lavada con soros

Textura semidura

Sabor afroitado, con méis carcter segundo a
stia maduracién

o Formatos: 450 g | 2 kg
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NA GRANXA

COMO ELABORAN 0S QUEIXOS EN
QUINTIAN?

O proceso para elaborar os queixos
¢ mdis ou menos similar. O leite, que
provén directamente do tanque onde
se vai almacenando segundo o mu-
xido das vacas, madurase con fer-
mentos. No caso de Néboa asi tal cal
e para Agarimo, previamente pas-
teurizado. Seguidamente, déixano
callar; logo, cértano manualmente,
simplemente coa axuda duns corta-
dores especificos; traballan poste-
riormente esta callada cortada para
que queden grans madis ou menos
grandes en funcién do queixo que
queiran realizar, e logo moldéano
tamén a man, soamente coa axuda
duns recipientes que lles dan forma.

A continuacién, pasan os moldes
4 camara de oreo, onde realizan un
preafinado dos queixos. “Neste espa-
70 temos uns 10 ou 12 graos de tem-
peratura e sobre un 80 % de humi-
dade, dependendo da época do ano
temos que axustar mdis ou menos
este pardmetro”, indica Chelo.

Na camara de oreo, actia o peni-
cilium no caso de Néboa ou realizan
os banos co soro se estan a elaborar
Agarimo.

O seguinte paso é colocar os
queixos na cava de maduracion,
onde existe entre un 90 e un 100 %
de humidade e a temperatura man-
tense entre os 12 e os 13 graos. Van-
se volteando a man sobre madeira
segundo o seu estado de maduracion
e, finalmente, lévanos & camara de
frio onde esperan a sda venda.

Os queixos Néboa pasan na cava
un ou dous dias, pero os Agarimo de-
penden de como se vaia formando a
sta cortiza e do tipo de maduracion
que se pretenda.
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» “A PALABRA ‘ARTESAN OU ARTESA' UTILIZASE EN TANTA
PUBLICIDADE QUE E NECESARIO PROTEXER O SEU SIGNIFICADO,
PORQUE DESA MANEIRA PROTEXEREMOS OS ARTESANS, OS SEUS
PROCESOS E OS NOSOS TERRITORIOS”

ARTESI:\NS,EN TENDAS DE BARRIO E
HOSTALERIA

Os produtos de Quintian, asi como
0s seus procesos de elaboracion ar-
tesans, estdn recofiecidos cos selos
Galega 100 % e Artesania Alimenta-
ria, algo que, segundo Chelo, permite
diferenciar “o que é artesan do que
non” e darlles mais visibilidade nas
tendas que estan presentes.

“A palabra “artesian ou artesd’
utilizase en tanta publicidade que é
necesario protexer o seu significado,
porque desa maneira protexeremos
0s artesans, 0S Seus procesos e 0s
nosos territorios”, alerta.

Desde Ganderia Quintian defen-
den que os seus produtos estean en
tendas de barrio, tendas gourmet,
en cafeterias, en pastelerias, en pa-

IMAXE RENOVADA

nome", acenta.

1. Callado

2. Corte

3. Moldeado
4.0reo

5. Madurado

naderias... ali onde haxa un sorriso
que os venda, porque asi “alguén ex-
plicara quen é Chelo, quen é Julio,
como coidamos as nosas vacas, que
comen e onde vivimos. Nunca imos
estar en grandes supermercados”,
afirma.

Tanto Chelo coma Julio son aban-
deirados dun estilo de vida, dunha
filosofia propia, coa que pretenden
defender o campo galego, o territo-
rio e as tradicions. “Temos un papel
moi importante —cre ela—, para que
0s nosos netos saiban de onde vimos
e a nosa cultura se mantefia”.

A maiores, son socios da Red de
Queserias de Campo y Artesanas,
que engloba todos os artesans quei-
xeiros de Espaia e axuda a visibili-
zalos, a defendelos e a mantelos ao
dia de calquera normativa. »

Este é o logotipo de Ganderia Quintian, formado polo hérreo familiar e a montafia curva que caracteriza a
stia comarca. Defensores sen concesiéns do seu territorio e dos seus costumes, non podia ser doutra forma.

Coa chegada dos queixos, déronlle unha volta & stia imaxe inicial e asi quixeron plasmar a sua filosoffa de
vida. "Por unha banda, cremos que o hérreo que preside a nosa entrada serfa recofiecido en toda Espafia e
case en toda Europa. Calquera que vexa algo asf, pensara en Galicia e nos galegos. Doutra banda, o semicir-
culo aos seus pés representa as montafas pequenas e curvadas da nosa zona', detalla Chelo.

A maiores, o nome da stia marca, Ganderia Quintidn, tamén leva moito arraigamento, pois é o nome do
lugar onde estd situada a granxa, Quintian, e ademais asi era nomeada a casa e a familia dos fundadores
da ganderia: Casa Quintian. "E algo moi tipico en Galicia e nas nosas aldeas, que cada casa tefia o seu

Desta forma, esta é a nova imaxe de todos os seus produtos desde o ano 2020.
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NA GRANXA

» “COA ELABORACION DE
QUEIXOS, ESTAMOS PRIMANDO
A CALIDADE EN DETRIMENTO DA
CANTIDADE"

RABANO, PRODUCION E
ALIMENTACION

A ganderia comezou coa producién
de leite nos anos 60 grazas aos pais
de Julio e cando estes se xubila-
ron, en 2002, decidiu deixar o seu
traballo noutro sector para coller
as rendas “de todo o que crearan
—-valora- con tanto esforzo durante
tanto tempo”. A sta muller, Chelo,
incorporouse catro anos mais tarde
e foi nese momento cando crearon
a sociedade.

Contan agora mesmo cun rabafio
de entre 60 e 65 vacas en muxidura
e dunhas 40 xatas e xovencas. “Ade-
mais, podemos ter normalmente
entre 6 e 12 vacas secas, polo que
-resume Julio— sumaremos un total
duns 120 animais.

Asi, estan a producir unha me-
dia de 33 ou 34 litros de leite ao
dia por vaca, cunhas porcentaxes
de 4,10-4,20 % de graxa e 3,55 %
de proteina. O reconto de células
somaticas aproximase as 100.000
habitualmente. “Chegamos a ter
medias moi proximas aos 40 litros
diarios por animal e mesmo nalgin
momento superamolos, pero con
tanta producién as calidades eran
inferiores e agora, coa elaboracion
de queixos, estamos a primar a ca-
lidade en detrimento da cantida-
de”, concreta Julio.

Para iso, proporciénalles unha
racion as stas produtoras con base
en forraxe e penso o mais natural
posible. “Usamos silo de millo e de
raigrds, unha achega seca con alfalfa
ou veza, o que estea a mellor prezo,
e a maiores o concentrado, que é
unha mestura de cereais”, enume-
ra. Procuran que esta racion unifeed
tefla unha achega de materia seca do
50 %, para que non sexa moi hiumida
e non ter risco de fermentacioéns, so-
bre todo no veran.

As vacas en muxidura veflen co-
mendo desta maneira uns 22 kg de
silo de raigras, uns 15 kg de silo de
millo, uns 2 kg de veza ou alfalfa e
uns 7 kg de concentrado. A isto en-
gadese o penso fornecido nos robots
de muxido, uns 4 kg de media. Da
elaboracion diaria da racién encar-
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A racién baséase en silos de millo e herba, cunha achega seca de alfalfa ou veza e o concentrado

gase o carro unifeed da Cooperativa
de Utilizacion de Maquinaria Agrico-
la (CUMA) & que pertencen. Faino e
distribtieo unha vez ao dia.

“Somos conscientes de que o litro
de leite nos pode sair un pouco mais
caro en relacion a esta racion, pero,
ao transformar nés a metade da nosa
producién, non nos importa que nos
custe un céntimo ou dous madis cada
litro; ao contrario, non é nada para a
repercusion que pode ter na calidade
do produto final”, aclara Julio.

Asi, para a base destas racions,
sementan nunhas 40 hectareas culti-
vos de millo e de herba. Para o millo
utilizan unhas 10 ha e o resto estdn a
praderia. Segundo sinala o gandeiro,
“sempre utilizamos mesturas de rai-
gras con leguminosas, para fixar ni-
tréxeno, e facemos un corte ou dous
para ensilados, dependendo dos
anos, e un terceiro para herba seca”.

Para o millo adoitan utilizar ciclos
longos, para sementalo sobre me-
diados de maio e recollelo a meta-
de de setembro, “a pesar de botar
ciclos 300, moitas veces non pode-
mos sementar tan axiia como nos
gustaria”, di. Os labores de campa-
fla sempre os contratan a empresas
externas.

A GRANXA, AO DETALLE

Os animais de Quintidn repartense
en tres localizaciéns. Por unha ban-
da, estdn as vacas en producion na
nave mais nova, estreada en 2009.
Por outra banda, no establo vello,
onde estaban antes as vacas, agora
mantefien os acabados de nacer, ata
os 15 dias; as secas, e as xovencas
prefiadas, desde que veflen do cen-
tro de recria. Por ultimo, as xatas e

xovencas que quedan entre medias
envianas ao Centro de Recria Cas-
tro, no concello lucense de Castro de
Rei. Decidiron externalizar a recria
porque “nos sacamos moito traballo
de encima e porque as nosas instala-
ciéns mdis antigas necesitaban dun
acondicionamento mellor para elas”.
Envianas aos 10-15 dias e regresan
xestantes de 7 meses.

Na nave mais nova, de 1.300 me-
tros cadrados, tefien uns 70 cubicu-
los con camas de colch6n de goma &
que estenden por encima unha mes-
tura de carbonato e serraduras. Ese
mesmo sistema utilizan na antiga,
para as secas e xovencas prenadas.
“Non nos gusta que estean masifica-
das, sempre hai mais cubiculos que
vacas”, confirma.

Os comedeiros son de chan porce-
lanico “para unha facil limpeza e que
non haxa fermentaciéons non dese-
xadas”, os bebedoiros son de aceiro
inoxidable e, para o estrés por calor,
Julio indica que “na instalacién das
produtoras o teito leva un illante tér-
mico e este ano instalamos uns ven-
tiladores novos para mellorar a ca-
pacidade de ventilacion e reducir ao
maximo este problema para as vacas”.

Existe no recinto un almacén para
forraxes, onde meten a herba seca
de colleita propia ou a alfalfa e a
veza que compran; varios silos para
herba e millo, e tres fosas de xurro
cunha capacidade total de 1,5 mi-
lléns de litros.

“Recentemente instalamos tamén
placas fotovoltaicas e, ainda que no
inverno loxicamente é cando menos
producen, xa notamos un pequeno
aforro. Agora no veran o aforro foi
considerable”, puntualiza Julio. »
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NA GRANXA

Moxen en robot desde 2009 e incorporaron hai pouco animais da raza parda para analizar o seu rendemento
queixeiro

» "WVENDERLLE A INDUSTRIA O MINIMO POSIBLE E PECHAR AQUI
O CICLO QUEDANDONOS CO VALOR ENGADIDO DO QUE
PRODUCIMOS SON DOUS DOS NOSOS OBXECTIVOS”

MUXIDO CON ROBOT

Se o ano 2009 foi importante por
iniciarse coa produciéon e venda de
leite fresco, tamén o foi polo paso &
robotizacion do muxido.

Estaban muxindo cunha sala “ve-
lla, pequena e anticuada”, asi a define
Julio, e querian gaflar un pouco en li-
berdade de horario e en calidade de
vida. “Coas salas de muxido as horas
de traballo son moi rixidas e o traba-
llo é moito mais fisico”, describe.

Como fan construir a nave nova,
pensaron que era o momento de to-
mar a decisién e instalaron un robot
para o muxido.

Entre os cambios madis positivos re-
saltan “a mellor calidade de vida que
permite a flexibilizacion dos horarios
e que o traballo se fai moito mais le-
vadio, pois a sala cansate moito mdis
fisicamente”. Ademais, destaca que &
hora de buscar traballadores é tamén
moito madis facil, porque “non é nece-
sario estar tan cualificado e adéitalles
gustar mais”.

Logran unha media de muxidos de
2,5 0u 2,6 e “as vacas estdn mais tran-
quilas, menos estresadas”, apunta.

Non hai moito tempo que cambia-
ron a localizacion do robot 4 cabeza
da nave oposta, xa que “a hora de en-
viar o leite 4 queixeria os tubos agora
estan baixo terra, o traxecto é moito
menor, mais recto, e dirfxese por gra-
vidade. O leite viaxa polo seu propio
peso e asi, digamos, maltrdtase o mi-
nimo posible”.

Coa instalacion do robot tamén mo-
nitorizaron a todas as produtoras e
melloraron a toma de decisions, pois
“o0 sistema detecta os seus celos e a sta
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actividade. Agora os celos non pasan
desapercibidos e descubrimos proble-
mas con moita mais antelacion”.

XENETICA CON 1CO, A2A2, BB E PARDAS
A maioria das vacas frisonas de Quin-
tidn provefien de liflas americanas e
canadenses. “Sempre tiven bastante
afeccion pola xenética —acepta Julio—
e desde os anos 90 fixen bastante
transferencia embrionaria. Comprei
animais cando existia a finca de Bos
e con todo logramos estar nos pri-
meiros postos por ICO das listaxes
provinciais e rexionais e entre as
200 mellores explotacions por ICO a
nivel nacional”.

Contintian coidando bastante este
aspecto e estan centrados en mello-
rar os trazos de saude, a fertilidade
e as calidades. Tamén estdn a se-
leccionar, en todos os casos, touros
A2A2 e BB, porque o leite asi ten
maior rendemento queixeiro, e dan-
lles prioridade aos xenémicos sobre
os probados. “Poderia dicir que o
80 % do noso seme é de touros xeno-
micos” comenta.

Ademais, cos robots, fan fincapé
en detalles como a colocacion dos te-
tos e a velocidade de muxido. “Canto
maior sexa a velocidade, mais rapi-
do serd o muxido e mdis tempo lle
queda ao robot para o resto dos ani-
mais”, concreta.

Como para a reposicion de animais
adoitan utilizar as xatas e no centro
as inseminan sempre con seme sexa-
do, no resto das vacas, Julio insemi-
na con sexado as vacas de primeiro
parto e as adultas con convencional,
normalmente de raza azul belga.

Para unha boa seleccion xenética, ta-
mén optaron por xenotipar todo o seu
rabafio, mesmo as pardas que acaban
de incorporar co obxectivo de analizar
0 seu rendemento queixeiro ao ache-
gar mdis proteina que as frisonas.

PIARES DO PRESENTE
E PLANS DE FUTURO
Seguir mellorando as calidades do lei-
te e continuar coidando a xenética dos
animais son duas das claves actuais do
traballo diario en Ganderia Quintian.
Dos 65.000 litros de leite produci-
dos mdis ou menos ao mes, destinan
uns 30.000 4 venda como leite pasteu-
rizado, uns 10.000 para a elaboracion
de queixos e o resto véndeno a unha
queixeria industrial, Queserias Prado.
0 seu futuro, segundo Chelo e Ju-
lio, baséase en non crecer en nimero
de animais, pero si en incrementar
a porcentaxe de leite que destinan a
transformar e vender eles mesmos.
“Venderlle 4 industria o minimo posi-
ble e pechar aqui o ciclo quedandonos
co valor engadido do que producimos
son dous dos nosos obxectivos”, con-
clden ambos. |

REMUDA CASE GARANTIDA

Unha das das fillas de Chelo e Julio, Alba Lopez,
con tan s6 22 anos ten bastante claro que o seu é
dedicarse & ganderia e aos animais.

Empezou a estudar Veterinaria en Valencia, pero
botaba moito de menos "a vida en Galicia", asf

que "decidin volver, estudar o Ciclo Superior de
Ganderfa e Asistencia en Sanidade Animal e ver se
asf podo utilizalo como ponte para entrar na Univer-
sidade de Santiago de Compostela e poder rematar
Veterinaria en Lugo", resume.

Admite ser unha namorada do rural e da ganderia
en particular e sempre estivo segura desde pequena
da sta vocacion. "A mifia idea -afirma- é acabar o
ciclo, poder estudar o que me falta de Veterinaria e
incorporarme nuns anos a ganderia familiar. Tam-
pouco descarto compaxinar ese traballo con exercer
a profesidn de veterinaria, porque non creo que
haxa ningtn tipo de incompatibilidade”.
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NA GRANXA

Ganderia Quintian

O Paramo (Lugo)

k
7

PRODUCION

Vacas en
muxidura: 60-65

Secas: 6-12

Recria: 40

Litros vaca/dia: 33-34
Graxa: 4,10-4,20 %
Proteina: 3,55 %

INSTALACIONS

1 anico lote de producion

Muxido en robot: 1

Media de muxidos: 2,5-2,6

Camas:

- colchoneta de goma con mestura de carbonato e
serraduras

Ventilacién con ventiladores

Fosas de xurro: 3 | Capacidade: 1,5 milléns de litros

REPRODUCION E XENETICA

Recria externalizada

Idade media para 1.* inseminacién: 13,5-14 meses
Intervalo entre partos: 397 dias

Media de partos por vaca: 2,8

Seme sexado para xovencas e vacas de primeiro parto
Seme de azul belga para o resto dos casos

Pardmetros principais: ICO, A2A2, BB, trazos de

saude e fertilidade
s A
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CULTIVOS E ALIMENTACION
40 ha

Cultivos para ensilar con rotacién: millo e mestura de
raigras e leguminosas

Racion de producién: 22 kg de silo de raigrés, 15 kg de
silo de millo, 2 kg de veza ou alfalfa e 7 kg de concentrado

Elaboracién e reparticion diaria a través de CUMA

Ademais, toman unha media de 4 kg de penso en robot.

X 8

DESTINO DO LEITE
-Producién media mensual: 65.000 litros

Transformacién propia
-30.000 |- leite pasteurizado
-10.000 | > queixos

Venta
-25.000 | » Queserias Prado

PRODUTOS

-Leite pasteurizado
Botellas 1,5 | Bolsas de 10 | [ ]
-Queixos

Fresco | Néboa | Agarimo

Principais clientes: tendas

gourmet e hostaleria
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EVOLUTION

Iberica

CONFIRMANDO
SANTIAGO —

PRODUCCION  74% Prod. Fiab.

ICO Leche 1485kg
Grasa 66 kg
1 32 1 0.12%

Grasa %

9 9 OA-) Proteina 57 kg
Proteina % 0.08%

KCAS AA BCAS A2A2

PRODUCCION  78% Prod. Fiab.

ICO Grasa 97 kg
1 31 8 ' Grasa % 0.60%
990/0 Proteina 57kg
Proteina % 0.25%

KCAS AB BCAS A1A2

FUNCIONALES
Longevidad

R. células Somaticas

FUNCIONALES Dias Abiertos
Longevidad Facilidad de parto directa

R. células Sométicas A
CONFORMACION aAa 243615

Tipo 1.48

Dias Abiertos

Facilidad to direct
acilidad de parto directa Capacidad Corporal 0.52

MiembrosyAplomos 0.77
Ubre 1.73

CONFORMACION
Tipo 1.52

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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