Innovaren
subprodutos supon

beneficios tanto
financeiros como de
sostibilidade

Aplicar a innovacion sobre produtos tradicionais que
xa tefien gafiada unha cota de mercado xunta moitas
papeletas para ser unha aposta gafiadora. Os
fundadores de Rosa de los Vientos levan mais de tres
décadas desefiando solucidns novas para ser cada vez
mais competitivos na comercializacién dun produto
estrela con indiscutible marca Galicia: o polbo
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inco xeracions de
experiencia son un bo
caldo de cultivo para
destacar en calquera
mercado. Se a iso se
lle suma o espirito innovador para
ir sempre un paso por diante, a
competencia vaino ter moi dificil.
Estes son os ingredientes detras
do éxito de Rosa de los Vientos,
unha peme de Marin (Pontevedra)
especializada no procesamento e
comercializacién de polbo que
ocupa unha posicién de liderado
no mercado.
A bisavoa de Pilar Otero xa vendia
polbo seco a Estados Unidos e
Xapon, mentres o seu bisavé era
quen navegaba nun bote por Boiro
na busca deste cefalépodo. O
coflecemento e a experiencia
foron pasando de xeracién en
xeracion, ata que en 1991 Manuel
Otero e Mercedes Gonzalez

fundaron Rosa de los Vientos,
xestionada na actualidade polos
seus dous fillos. "A empresa foi
resultado dunha conxuncién de
circunstancias especiais e dunha
visién empresarial perspicaz. Nun
momento no que o polbo cotizaba
a baixa, uns amigos de Madrid que
tifian unha distribuidora viron no
produto galego un ben moi
valorado", asegura Pilar dende a
xerencia.

Comercializan moito polbo cru
ultraconxelado para restaurantes
—especialmente de Madrid,
Barcelona e outras cidades
europeas—, pero souberon
escoitar o mercado para
especializarse na venda de
produto cocido envasado ao
baleiro. O proceso de preparacion
do polbo é crucial e esixe un
cofiecemento experto para que o
resultado sexa 6ptimo. Por iso,

Rosa de los Vientos desenvolveu
unha lifia de produto que destaca
polo seu punto de coccidn preciso
e que so precisa de quentar para
levar & mesa. Unha caracteristica
distintiva é a ausencia total de
aditivos ou conservantes, xa que o
polbo cocifiase de maneira 100 %
tradicional.

INNOVACION
CONTINUA

A innovacion chega 4 empresa de
forma orgdnica. Non contan cun
departamento especifico de
I+D+i, senén que xorde da
experimentacion, da interaccién
cos clientes, da visién do mercado
e dun profundo cofiecemento do
produto.

Nos anos 90, mentres a maioria
dos fabricantes envasaba o polbo
en bolsas, optaron por bandexas
de aluminio, permitindo unha
conxelacion mais rapida e
eficiente e o almacenamento en
caixas.

Logo da introducién do polbo
cocido, outro fito gran fito
innovador, veu a introducion de
novos produtos. En 2015
comezaron a comercializar a auga
de coccién embotellada en cristal,
recofiecida co Premio de
Innovacién do Ministerio de
Agricultura e Pesca. Esta iniciativa
xurdiu da demanda dos clientes
que buscaban o sabor
caracteristico da coccién do polbo
nas suas preparacions.

APROVEITAR ©
SUBPRODUTO

Posteriormente, en 2017, a sUa
creatividade levounos a desefiar
unha maquina para lavar as
cabezas do cefalépodo, un
subproduto que lles permitiu
ampliar a gama a croquetas,
patés e mesmo xeado de polbo no
ano 2020. "A nosa meta é
desenvolver subprodutos que
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aproveiten ao maximo os
recursos, reducindo residuos e
xerando beneficios econémicos. E
unha forma de innovar tanto en
termos financeiros como de
sostibilidade", asegura Otero.
Estas innovacions continuas foron
galardoadas en diversas ocasions,
como o recofiecemento a
excelencia na innovacioén na
diversificacion pesqueira en 2020
e 0o nomeamento aos Premios de
Economia Azul da Xunta de
Galicia en 2017, destacando o
proxecto da auga de polbo.
Ademais, en 2021 cambiaron o
envasado ao baleiro pola
pasteurizacion para obter un
mellor resultado e tamén
innovaron en packaging, coa

introducion en 2021 dunha
embalaxe que utiliza un 70 %
menos de plastico, composto
principalmente por cartén. Esta
iniciativa representa un paso
significativo cara & sostibilidade
ambiental. A peme conta coas
certificaciéns 1ISO 9001, 14001 e
45001, un logro moi relevante
para unha empresa de s6 16
empregados.

De cara ao futuro, "hai ainda
moito por explorar. Portugal,
Irlanda e Finlandia son mercados
cun potencial prometedor para o
produto de calidade”, afirma a
xerente.




Por que
innovar?

A innovacién é percibida en Rosa de
los Vientos como sinénimo de
"rendibilidade, aproveitamento e
calidade", explica Pilar Otero.
Segundo ela, fusionala coa tradicién
asegura a calidade do polbo galego,
mantendo vivos os valores
arraigados na historia da empresa.
Ademais, consideran que innovar
facilita a diferenciacién competitiva
e o crecemento sostible, asegurando
un equilibrio entre a calidade do
produto e a expansién no mercado.
Sobre este ultimo aspecto, tamén
perciben que a [+D+i é un valor que
facilita o desembarco en paises que
aprecian esta aposta.

Na actualidade, estan a desenvolver
duas lifas destinadas a
comercializacion das visceras do
polbo. En colaboracién co CSIC,
participaron nun estudo que revelou
o alto contido de omega 3 nestas
visceras.

Ademais, asociaronse cunha empresa
especializada en certificacions para a
creacion de perlas de polbo, coa vista
posta en desenvolver outros
produtos como dips.
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E E Se queres ver esta

historia de éxito en

E:-_ movemento,
E 1II|I accede ao video.

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

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

Contacta con noés para
empezar a innovar.

Programa de impulso &
innovacion nas pemes
Axencia Galega de Innovacion
981957 008
servizos.gain@xunta.gal
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Rua Airas Nunes s/n
15702 - Santiago de Compostela

http://gain.xunta.gal





