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Asociacion Galega de
Cooperativas Agroalimentarias

Queres constituirte como cooperativa?
En AGACA estamos para axudarche.



QQC\CC\

Asoc1ac10n Galega de
Cooperativas Agroalimentarias

AGACA

Rua Tomifio, n°22 — Entlo.
15703 Santiago de Compostela
A Coruia

www.agaca.coop
agaca@agaca.coop

+34 98158 47 83

POR QUE SOMOS IMPORTANTES

As cooperativas agroalimentarias galegas son
fundamentais para a vitalidade do rural galego.
Xeran emprego, fixan poboacidn no rural e, grazas
ao seu modelo colectivo, garanten produtos de
calidade con identidade propia e un valor engadido
que os diferencia do resto do mercado.

Desde AGACA traballamos para que este modelo
siga medrando e, como asociacion, agrupamos as
cooperativas adquirindo unha maior dimension
representativa a nivel comercial, identitaria e
institucional.

UNIMOS O POTENCIAL DAS
COOPERATIVAS GALEGAS

Somos unha organizacién sen dnimo de lucro que
representa e defende os intereses das cooperativas
agroalimentarias galegas dende hai mais de 35
anos. O noso labor, ao longo de todo este tempo,
permitenos cofiecer de primeira man os retos do
sector e acompafar con servizos adaptados a cada
realidade.

Traballamos para fortalecer un modelo empresarial
participativo, con base no territorio e con impacto
social e econdémico: o cooperativismo.

QUE OFRECEMOS

- Asesoramento integral

Ofrecemos apoio estratéxico en areas como
seguros, calidade alimentaria, eficiencia enerxética
e sostibilidade.

- Apoio técnico e estratéxico
En temas como planificacién, gobernanza, calidade
alimentaria, comunicacion ou comercializacion.

- Formacion especializada e homologada

En dreas como fitosanitarios, benestar animal,
igualdade, xestién corporativa, dixitalizacion e
novas oportunidades de negocio.

- Proxectos de innovacion e desenvolvemento
Participamos en proxectos europeos e nacionais
para aplicar solucidns novas e sostibles no agro
galego.

- Informacion e orientacion para emprender en
cooperativa

Se estds a valorar crear unha cooperativa,
axudamoste desde o primeiro paso: informacién,
acompafiamento nos tramites, apoio & posta en
marcha e seguimento.



Granxa O Cancelo é un proxecto integrador que
pretende conectar directamente produtores con
consumidores, sen intermediarios.



COOPERATIVA AGRARIA
PROVINCIAL BICO DE XEADO
S. COOP. GALEGA

www.bicodexeado.es
anamvazquez@bicodexeado.es

+34 685 3138 30

Bico de Xeado é unha empresa galega que nace no
ambito cooperativo do sector lacteo co obxectivo de
transformar leite de granxas propias en xeados
artesans de alta calidade. O seu modelo baséase na
integracion do proceso produtivo, controlando
desde a orixe do leite ata a elaboracion final no seu
obradoiro. Traballan con materia prima de
proximidade, sen colorantes nin aromatizantes
artificiais, e apostan por unha fabricacion 100 %
natural, coidada e sostible. O resultado é un xeado
cremoso, honesto e fiel ao sabor do leite galego,
cun posicionamento claro dentro do segmento
premium artesanal.

PRODUTOS

- Xeados artesans clasicos

Gama principal de xeados elaborados con leite
fresco das suas propias granxas. Inclie sabores
como nata, chocolate, vainilla, turrdn ou licor café,
sempre con ingredientes naturais.

- Xeados SEN GLUTE

Toda a lifia estd formulada sen glute, mantendo a
cremosidade e o sabor tradicional, apta para
consumo con necesidades dietéticas especificas.

- Xeados premium de autor

Sabores mais innovadores e gastronémicos,
pensados para restauracion e experiencias gourmet,
mantendo sempre a base de leite galego de alta
calidade.

- Formatos para hostaleria e eventos
Soluciéns adaptadas para restaurantes, hoteis e
caterings, con formatos de maior capacidade e
servizo.

- Franquicias e corners de xeado
Modelo de negocio que permite integrar a marca en
espazos de venda propios ou asociados, mantendo a
identidade de produto artesanal.

Bico de Xeado constrie unha marca baseada en
orixe, autenticidade e control total da cadea de
valor, cun storytelling centrado no rural galego e
na calidade da materia prima. Posiciona o produto
como un “xeado real” fronte a industria, reforzando
atributos como naturalidade, proximidade e
artesania premium, o que lle permite funcionar
tanto en retail como en canles gastrondmicas de
alto nivel.



A filosofia da empresa é a procura da calidade dentro
dun proceso de mellora continua, a través dunha estratexia
de diferenciacion do produto, sobre a base da sua caracterizacion.



CONDADO PARADANTA
S. COOP. GALEGA

MEL

Dispofiemos de dous tipos, a Mel de Condado
Paradanta procedente dos montes e bosques de

A Paradanta y O Condado e a opcién de acompafiala
con noces galegas, recollidas dos nogais situados na
zona do Camifio de Santiago o seu paso por Samos
(Lugo)

REQUEIXO TRADICIONAL
“AS NEVES"

O requeixo é un queixo fresco elaborado con leite
enteiro de vaca cen por cen galega, sen engadido de
sal, que habitualmente se consume como postre,
adozandoo con mel ou azucre.

Na elaboracion utilizase so leite, callo, fermentos
lacticos e moito carifio. Consegue asi a elaboracién
de produtos naturais (non contefien estabilizantes
nin conservantes), artesanais (a maior parte dos
procesos son manuais), tradicionais (produtos
elaborados desde tempos inmemoriais) e saudables
(o seu consumo ¢é beneficioso para a saude).

Un exemplo é o “Requeixo das Neves” que debido ao
seu baixo contido en sal recoméndase en dietas de
persoas hipertensas.

A SOCIEDADE COOPERATIVA
CONDADO PARADANTA E UNHA
COOPERATIVA AGRARIA FROITO
DUNHA IDEA COLECTIVA, A DE
COMERCIALIZAR DOUS PRODUTOS
TRADICIONAIS E DELICIOSOS DA
BISBARRA, “REQUEIXO DE AS NEVES”
E “MEL CONDADO PARADANTA”,
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Vinos Barco era antes coflecida como Jesus Nazareno e nela
participan mais de 300 socios que coidan das suas vifias para
elaborar o vifio e que con tanto mimo hoxe presentan.



BODEGAS JESUS NAZARENO
VINOS BARCO
S. COOP. GALEGA

www.vinosbarco.com
alfredo.vazquez@vinosbarco.com

+34 988 320 262

O OPTIMO APROVEITAMENTO

DAS HORAS DE SOL E UNHA
PLUVIOMETRIA AXEITADA
(INFERIOR A DO RESTO DE
GALICIA) PRODUCEN UN
MICROCLIMA IDONEO E UNICO

0S NOSOS VINEDOS

A comarca de Valdeorras estd composta por nove
municipios: A Rua, A Veiga, Carballeda, Larouco, O
Barco, O Bolo, Petin, Rubia e Vilamartin. Agas A
Veiga, todos disporien de explotaciéns vitivinicolas
que dotan ao territorio dunha singularidade Unica,
auténtica.

A calidade dos vifios de Valdeorras convértena en
todo un referente no sector e espertan o interese
nacional e internacional por unha rexién onde o vifio
se convirte en expresion maxima da terra.

A BODEGA

Vinos Barco é unha bodega de vifios do noroeste de
Espafia situada no Barco de Valdeorras, Ourense.
Podemos presumir de que o primeiro vifio Godello
de Espafia se embotellara nas nosas instalacidns.

Nacemos como cooperativa en 1958 e catro anos
mais tarde arrincamos coa primeira colleita. Asi,
contamos coa primeira planta embotelladora de
vifilo da comarca de Valdeorras e unha das primeiras
de Galicia cuns 800 produtores. A cooperativa
elabora vifios brancos da variedade autéctona
godello, e tintos da variedade mencia, de calidade
recofiecida nos mais esixentes mercados.

0S NOSOS VINOS

- Vifia Abad

Vifo branco elaborado con uva exclusivamente
godello. A vendima realizase de forma natural para
preservar a uva.

- Valdouro

Vifio tinto que permanece en barricas de carballo
americano entre 9 e 12 meses. Elabdrase coas
variedades mencia e garnacha.

- Aurensis

E un vifio elaborado con godello 100% a partir
dunha vendima manual ben seleccionada e cunha
coidada elaboracion.

- Menciio

E un vifio tinto da variedade mencia. A uva recéllese
de xeito manual e despalillase. Visualmente
presenta un ton vermello cereixa cunha textura de
media capa.

- Moza fresca

Vifio branco de aroma fresco, algo afroitado e moi
sinxelo. Presenta lixeiros toques de herbas e
vexetais. En boca é fresco e cunha lixeira acidez.
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Somos unha cooperativa que traballa fiel a sua propia
filosofia. Elaboramos todos os nosos produtos de maneira
artesanal, a man e con ingredientes 100 % naturais.



A FACTORIA DO LUME
S. COOP. GALEGA

alfredo.vazquez@vinosbarco.com

+34 644766 411

E A PRIMEIRA MARCA
ESPECIALIZADA EN SALSAS E
PRODUTOS PICANTES NA
COMUNIDADE GALEGA.

Un dos nosos obxectivos é a modernizacién dentro
do sector da industria alimentaria, seqguindo as
tendencias do mercado, que mostran un consumo
cada vez mais selectivo e avido de novas
experiencias culinarias.

Este proxecto pretende introducir orixinalidade
mesturando ingredientes exdticos coa gastronomia
galega e, deste xeito, achegar ao consumidor a
maridaxe entre ambos a través da posta en valor da
cultura autdctona e da mestura de novas e antigas
técnicas culinarias.

OS NOSOS PRODUTOS

- Salsa BOTAFUME

Salsa picante elaborada a partir do proceso de
fermentacién lactica de chiles jalapefios vermellos.
Despois de fermentar durante un tempo
determinado engadimoslle chile Chipotle afumado
con madera de Faia, tomate, cebola, un mix de
especias, vinagre e azucre de cana, conseguindo asi
unha salsa picante con aromas mexicanos e unha
intensidade de picante media-baixa.

- Salsa LUME

Salsa picante elaborada a partir do proceso de
fermentacién lactica de chiles jalapefios vermellos
con allo e sal. Despois de fermentar durante un
tempo determinado engadeselle vinagre e azucre,
acadando unha salsa picante con aromas intensos
pero balanceados, o que fan que sexa versatil para a
sua utilizacion.

- Salsa ARREDEMO

Salsa moi picante elaborada a partir do proceso de
fermentacién lactica de chiles jalapefios vermellos e
chiles "Ghost Pepper” (Bhut Jolokia, un dos chiles
mais picantes do mundo) con allo e sal. Despois de
fermentar durante un tempo determinado
engadeselle vinagre e azucre, acadando unha salsa
moi picante con aromas moi intensos.

- Salsa MORTE

Salsa SUPER picante elaborada a partir do proceso
de fermentacion lactica de chiles Carolina Reaper
(1° chile mais picante do mundo) e chiles ‘Fantasma’
(Bhut Jolokia) e sal. Despois de fermentar durante
un tempo determinado engadimoslle vinagre,
conseguindo asi unha salsa SUPER picante con
aromas intensos pero balanceados. Recoméndase
esta salsa para xente que acostuma a comer
picante. Pica moito, moitisimo.

- Aceite REAPER

A nosa ultima incorporacion. Un aceite de oliva virxe
extra infusionado lentamente e a moi baixa
temperatura con allo, herbas e chile Carolina
Reaper.
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SOFRAGAL

S. COOP. GALEGA

Nogueira de Ramuin

Somos unha sociedade cooperativa gallega situada na Ribeira
Sacra, adicada a xestion de soutos para a obtencion de
castafas locais, que transformamos en castafias secas e
farifna de castafa.



www.sofragal.es
sofragal.ribeirasacra@gmail.com

+34 988 201182

EN SOFRAGAL, VENDEMOS
CASTANAS SECAS, FARINA DE
CASTANA E PRODUTOS DE
PANADERIA. GARANTIMOS O
MELLOR SABOR.

Un dos obxectivos de Sofragal é aproveitar ao
maximo todas as propiedades das castaifas para
ofrecerche as mellores castarias peladas e secas do
mercado. Temos 0 mesmo obxectivo coa farifia de
castafia, xa que sabemos que é moi beneficiosa para
a saude e que se pode usar en innumerables
receitas.

Cos nosos produtos, coidar de ti mesmo nunca foi
tan doado. Ademais, os nosos produtos a base de
castafia tamén son unha opcion fantastica para as
persoas con enfermidade celiaca, xa que non
contefien glute nin aditivos.

CASTANAS SECAS

En Sofragal, vendemos castafias secas en Luintra,
cofiecidas comunmente como pilongas. Estas
castarias foron sometidas a un meticuloso proceso
de seleccidn, secado e pelado. Este procedemento
preserva o sabor e a textura Unicos da castafa, o
que che permite desfrutar do seu sabor durante
todo o ano.

Seleccionamos coidadosamente as castafas para
garantir a sua calidade. Despois, sometemosas a un
proceso de secado que elimina a humidade.
Finalmente, pelamolas, preparandoas para o
consumo. A nosa seleccidn de pilongas en Luintra
converterase no teu petisco favorito,
proporcionandoche numerosos beneficios:

- Alto contido en nutrientes
- Fonte de antioxidantes

- Axudan & dixestién

- Promoven a saciedade

- Aportan enerxia

- Regulan o azucre no sangue

FARINA DE CASTANA

Este produto é o resultado dun proceso meticuloso
no que os nosos profesionais coidan cada detalle
para ofrecerche a mellor farifia de castafia ecoloxica
de Luintra, cun sabor inigualable.

A nosa farifia de castafia destaca pola sua textura
fina e o seu sabor distintivo, que engadira un toque
especial a todas as tuas receitas. Tamén ofrecemos
diferentes formatos, perfectos para todo tipo de
preparacions. Se queres mercar farifia sen glute que
aporte sabor e calidade aos teus pratos, en Sofragal
ofrecémosche a mellor farifia de castafia sen glute
de Luintra.



Producién de froitas e verduras ecoldxicas e produtos
deshidratados mediante enerxia solar. Produtos con todo o
seu valor organoléptico e propiedades nutricionais.




TRASDEZA NATUR
S. COOP. GALEGA

www.trasdezanatur.com
trasdezanatur@gmail.com

+34 672021470

AGRICULTURA ECOLOXICA E
INNOVACION AO SERVIZO
DUNHA ALIMENTACION
RESPONSABLE.

Trasdeza Natur é unha cooperativa galega
especializada na producion, transformacion e
comercializacidn de froitas e hortalizas ecoldxicas.
A sUa actividade baséase nun modelo de agricultura
sostible que combina o respecto polo medio
ambiente coa innovacién nos procesos de
conservacion dos alimentos. A empresa aposta pola
deshidratacion mediante enerxia solar, unha técnica
que permite preservar o sabor, as propiedades
nutricionais e a calidade dos produtos de forma
natural, reducindo ao mesmo tempo o consumo
enerxético e a pegada ambiental.

Controlando todo o proceso, desde o cultivo ata a
comercializacion, Trasdeza Natur ofrece alimentos
saudables, ecoléxicos e de proximidade, dirixidos
tanto ao consumidor final como ao sector da
distribucién, a hostalaria e as tendas especializadas

PRODUTOS

- Froitas ecoldxicas deshidratadas.

- Hortalizas ecoldxicas deshidratadas.
- Snacks saudables de froita deshidratada.
- Maza deshidratada.

- Maza con canela deshidratada.

- Kiwi deshidratado.

- Amorodo deshidratado.

- Pera deshidratada.

- Laranxa deshidratada.

- Arandos deshidratados.

- Tomate deshidratado.

- Cebola deshidratada.

- Allo deshidratado.

- Cabaza deshidratada.

- Kale ou col rizada deshidratada.

Trasdeza Natur fundamenta a suUa actividade en
valores como a sustentabilidade, a innovacién e o
respecto polo medio ambiente. A empresa aposta
por unha agricultura ecoléxica certificada, libre de
pesticidas e tratamentos quimicos de sintese,
promovendo practicas responsables como a
rotacion de cultivos, o aproveitamento eficiente dos
recursos naturais e a conservacion da
biodiversidade. Ademais, é pioneira no uso da
deshidratacion solar para transformar froitas e
hortalizas, unha técnica que permite preservar as
propiedades nutritivas e organolépticas dos
alimentos cun baixo impacto ambiental. O seu
compromiso coa economia circular, a producion
local, a calidade alimentaria e o desenvolvemento
do rural galego reflictese nun modelo de negocio
que integra todo o proceso produtivo, desde o
cultivo ata a comercializacién, garantindo produtos
saudables, naturais e sostibles.



Os queixos de Dona Cobifa elaboranse de forma tradicional e
artesanal nunha pequena queixeria, cun especial coidado
inherente a nosa filosofia.



COBIDEZA
S. COOP. GALEGA

www.donacobina.es
queixeria@cobideza.es

+34 986 580 473
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O VALOR DIFERENCIAL RESIDE
NA PROXIMIDADE CO
PRODUTOR, NA CALIDADE
CERTIFICADA E NUNHA
FILOSOFIA QUE PRIORIZA O
TERRITORIO E O COIDADO DO
PRODUTO FRONTE A
PRODUCION INDUSTRIAL.

A Dona Cobifia é unha queixeria cooperativa galega
situada no rural de Galicia que traballa con leite de
vaca procedente de explotacions locais. A sUa
actividade baséase nun modelo produtivo sostible,
apoiando o sector gandeiro da contorna e
garantindo unha elaboracién artesanal con
estandares ecoldxicos e de calidade. A sta proposta
céntrase en manter a tradicién queixeira galega ao
tempo que incorpora certificacidons de
denominacidn de orixe e producidn ecoloxica.

O seu proceso produtivo inclie a transformacién do
leite en diferentes tipos de queixo, sempre cunha
elaboracion coidada, de caracter artesanal e
orientada a preservar o sabor auténtico do produto.
Destacan variedades con Denominacion de Orixe
Protexida (D.O.P.) como Arzua-Ulloa e Tetilla,
ademais de versions ecoldxicas e formatos
pensados tanto para consumo doméstico como para
lotes.

PRODUTOS

- Queixos ecoloxicos (mini, pequeno e en barra)
Son queixos suaves de pasta branda, elaborados con
leite ecoldxica, apropiados para consumo diario.

- Queixo de tetilla ecoloxico

Queixo tradicional galego con D.O.P., de textura
cremosa e sabor suave con matices lacteos
caracteristicos.

- Queixo D.O.P. Arzta-Ulloa ecoléxico (mini e
pequeno)

Variedades con identidade territorial, caracterizadas
por unha textura moi cremosa e sabor lacteo
intenso.

- Requeixo

Produto fresco tradicional galego, de textura
granulada e sabor suave, ideal para sobremesas ou
consumo con mel e froitos secos.

- Lotes de queixos (4 e 6 unidades)

Conxuntos variados que combinan diferentes tipos
de queixo ecoldxico e D.O.P., pensados para
degustacion ou agasallo.

Dona Cobifia posiciona a sta marca nun equilibrio
claro entre tradicion e sustentabilidade. A sua
identidade construese arredor do rural galego, a
producion cooperativa e o respecto polo proceso
artesanal, ofrecendo queixos ecoléxicos que
mantefien o sabor auténtico do leite local.
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