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pemes

A comezos de 2017 botou a andar a queixeria arte-

NO noso pt‘oxeCtO, sanal Airas Moniz, onde estén a elaborar queixos e
) manteiga con leite procedente da sua propia ganderia
innovar pasa por y o el

de vacas da raza jersey en pastoreo. Sostibilidade,

poneren Ualoro futuro, natureza, calidade e paixén son as ideas im-

pulsoras deste negocio que puxeron en marcha tres

futuro do mral amigos coa conviccidn de crear un proxecto no que a

innovacion estivese directamente ligada a sta forma
galego de conxugar tradicién e vangarda como clave para
buscar a diferenciacién.
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AIRAS MONIZ

Tradicion e vangarda, unha
mestura innovadora para
acadar a diferenciacion

L iras Moniz recolle a
historia da tradicién
galega e quere ser
parte do presente e
do futuro da Ribeira

Sacra. "0 noso principio é que a

SECTOR: ALIMENTACION E tradicion non rivaliza coa innova-

GANDERIA cién e no noso proxecto innovar

pasa por pofier en valor o futuro
Ii do rural galego”, conta a queixeira
Ana Vazquez.
Ao falar da sua filosofia de traba-
llo, di Vazquez que para eles son
eixes claros o respecto 4 terra e
as tradicions, sen perder de vista
a necesidade de achegar sempre
unha gran dose de innovacién a
todo o que fan. “Os nosos queixos
beben das antigas formas do
saber facer tradicional, pero

NOME: AIRAS MONIZ

UBICACION: CHANTADA
(LUGO)
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adaptamolas & vangarda tecnoldxi-
ca actual’, explica, ao tempo que
recorda que estan implicados en
todas as fases do proceso produti-
vo: dende a producion de leite ata
a comercializacion, pasando pola
transformacién dos queixos.

CRIA EN EXTENSIVO
DUNHA CON
PERSONALIDADE

"A innovacién para Airas Moniz é
tratar de transmitirlle ao consumi-
dor final a través do padal a esencia
da terra, dos nosos animais, do
noso traballo, dos nosos pastos...,
enumera Ricardo Gémez, socio da
queixeria. Para que o seu produto
chegue ao cliente e xere sensacions,

sublifia, “necesitamos ter unha
materia prima de calidade e por
iso buscamos a raza de vaca jersey,
criada en pastoreo, e quixemos que
o0 pasto fose autdctono”, explica.
PreocUpanse de que os seus animais
interactien coa natureza e vice-
versa, de xeito que todo flua de
forma natural, sostible e sensato
co medio ambiente. “Esta aposta
fai que o noso sexa un leite con
personalidade, un punto de partida
imprescindible para ofrecer deri-
vados diferentes”, sinala Gémez,
quen tamén lembra que os once
empregados de Airas Moniz son
outro factor imprescindible: “Son
sumamente sensibles ao traballo
realizado, pofien coidado en cada
parte do proceso”.

QUEIXOS CON
IDENTIDADE PROPIA

Terra, Savel e Cithara son os nomes
dos queixos de Airas Moniz. Todos
eles destacan polo seu alto valor
engadido e por tratar de afastarse,
en xeral, dos queixos galegos tra-
dicionais. Para dalos a cofiecer ao
publico, foi esencial o traballo de
promocion, asi coma un completo
estudo de mercado, aspectos que
non sempre se tefien o suficiente-
mente en conta.

“Nos tifiamos claro que queriamos
facer un produto diferente, e esa
diferenciacidn tifia que vir apoiada
nunha canle de comercializacién
distinta”, sublifia o terceiro impul-
sor deste proxecto, Xesus Mazaira.
Con este obxectivo “invitamos a
xente da cocifia e de tendas espe-
cializadas, que son as nosas canles
de comercializacion principais, a vir
traballar con nés, para que viran
como viven e se moxen as nosas
vacas, como € o traballo na queixe-
ria, cal é o proceso de curacién

dos queixos... porque s6 asi podian
saber o que habia detrds dos pro-
dutos de Airas Moniz", explica.
Iniciativas coma estas, sinalan os
propietarios, son as que cren que

os estan a converter en referentes
dentro do sector queixeiro. “Sempre
dicimos que non temos clientes,
sendn que temos fans, e é preci-
samente porque traballamos por
ofrecer opcidns para que puidesen
saber o que hai detrds dese produto
polo que estan apostando”, afirman.

CLIENTES QUE SE
CONVERTEN EN FANS

Ese esforzo extra por buscar vias
innovadoras para marcar a dife-
renza estaos facendo recibir un
feedback moi positivo dos clientes,
"algo que nos enche de alegria, de
satisfaccion e de orgullo, non pode-
ria ser doutra forma”, remarcan.
Unha vez que un produto de Airas

T

ha canle
imercializacion’

Moniz entra nun restaurante —contan
cun bo nimero de estrelas Michelin
que estan confiando nas suas elabo-
racions—, xa non sae del. “Recibimos
chamadas e correos felicitandonos,
Vemos COMo Se Move a marca en re-
des sociais... Non hai mellor agasallo
nin mellor premio que o recofiece-
mento dos nosos clientes, non sé
aqui, en Galicia, nin en Espafia, senén
tamén fora".

Din os clientes mais fieis de Airas
Moniz que o que os fai devecer por
estes produtos é que os transportan
a sabores de antano e a recordos de
tempos pasados. Non hai dubida de
que Ana, Ricardo e XesuUs estan no
camifio correcto: abofé que innovar
tamén pode pasar por lembrar o
pasado.




Por que
innovar?

Para Airas Moniz, a innovacion é

a aposta por volver as raices con
ilusién, respectando a terra e as
tradicions, e buscando ao mesmo
tempo ese toque vangardista en
todas as fases do proceso que lles
permita sobresair no mercado
actual. A promocion do benestar
animal, o respecto ao medio e o
compromiso de todos os traballa-
dores por facerlles chegar aos con-
sumidores uns produtos que deben
marcar a diferenza dende o comezo
mesmo da sua elaboracion forman
parte do ADN deste negocio.

Asi pois, estes queixeiros ligan o
concepto de innovar a un xeito de
traballar no que o perfil mutidisci-
plinar dos tres socios é a base: Ana,
Ricardo e XesUs rednen, en conxun-
to, cofilecementos referentes &
xestiéon gandeira, 4 transformacion
gueixeira e 4 promocion e comer-
cializacion, os cales lles achegan
unha visién total do sector que lles
esta permitindo facerse un nome

a pasos axigantados tanto na nosa
comunidade como alén das nosas
fronteiras.
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historia de éxito en
movemento,
accede ao video.

Todo o que hai que saber
sobre innovacion esta
nos nosos cadernos:
bota un vistazo.

Conece outras historias
de éxito da innovacion
galega protagonizadas
por pemes.

Contactade con nés para pofier en marcha
0 VOso propio proceso innovador.

Programa de impulso &

innovacion nas pemes

servizos.gain@xunta.gal
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Rua Airas Nunes s/n
15702 - Santiago de Compostela

http://gain.xunta.gal



