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Tradicion y vanguardia, unidos por la calidad

Las nuevas tecnologias han permitido
darunpasomasallaenla
comercializacion de los quesos

La web 2.0. esta jugando un papel
fundamental en la difusidn de la iniciativa
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DONOSTIA. Partiendo de la filosofia
de que “la gastronomia es cultura,
es arte, es vida”, los jovenes
emprendedores de DeliFunArt deci-
dieron contribuir con su trabajo a
que los mejores productos de nues-
tros artesanos tuvieran una comer-
cializacion a la altura de la calidad
con la que se conciben. En sus pala-
bras, “las cosas bien hechas son
aquellas que se hacen y se hacen
bien, y en DeliFunArt nos hemos
propuesto obrar siguiendo esa
maxima”.

Mediante el desarrollo de una
estrategia comercial en el sector
agroalimentario se involucraron en
su primera iniciativa: QuesosA-
ranburu.com.

El queso Denominacion de Origen
Idiazabal es el queso por excelencia
de las provincias de Gipuzkoa, Ala-
va, Bizkaia y Navarra (menos la
zona del Roncal), y ahora, a través
de Internet han posibilitado al mun-
do la oportunidad de degustar un
queso anico.

Este proyecto pionero llevado a
cabo por DeliFunArt supone la pri-
mera iniciativa clara de diferen-
ciacion dentro de la D.O. Idiazabal.
Una diferenciacién basada en la
excelencia de la calidad de los que-
sos de J. Aranburu Elkarte de Idia-
zabal, que han sido premiados en
los campeonatos regionales e inter-
nacionales mas prestigiosos.

De esta manera han conseguido lo
que ellos llaman “un traje a medi-
da” para J. Aranburu Elkarte, uno
de los productores artesanos de que-

sos mas galardonados de la Deno-
minacion de Origen Idiazabal, que
desde diciembre del afio pasado
comercializa sus quesos “Etiqueta
Negra” a través de Internet en la
direccion ~ www.quesosaranbu-
ru.com.

En la web de QuesosAranbu-
ru.com se puede leer la informacion
mas relevante (en castellano, euske-
ra, catalan e inglés) sobre la quese-
ria J. Aranburu y su entorno, infor-
macion sobre el queso D.O. Idiaza-
bal, consejos para disfrutar del que-
so en forma de maridajes y conser-
vacion, asi como las noticias con las
ferias a las que asisten los Aranbu-
ruy recetas.

Esta incluye una tienda que pone
a disposicién de los clientes una
serie limitada y numerada de 100
quesos “Etiqueta Negra” de una
extraordinaria calidad que esta a
punto de agotarse. Ademas, cada
queso cuenta con un Certificado de
Garantia firmado por el artesano
Jexux Aranburu.

Las nuevas tecnologias han posi-
bilitado dar un paso mas alla de la
comercializacion de los quesos, ya
que mediante el uso intensivo de
los medios que ofrece Internet
como Facebook, Twitter, Flickr, el
blog o Youtube han creado una
comunidad en constante creci-
miento.

Ese esfuerzo para diferenciar los
quesos de Quesos Aranburu se ha
visto reforzado al promocionar los
quesos en tiendas gourmet de
Madrid, Barcelona y Alicante, y al
colaborar con bodegas como Bode-
gas Torres y en congresos como
Dialogos de Cocina.

Los quesos "Etiqueta Negra” estan disponibles a través de Internet .

QUESOS Y WEB2.0
Iniciativa pionera

La iniciativa de Quesos Aranburu
es novedosa para un pequeno pro-
ductor. El principal objetivo de
esta iniciativa es la de fomentar
una relacion directa entre artesa-
no y consumidor, asi como la crea-
ci6én de una comunidad bien infor-
mada y activa en Internet y la pro-
mocion de los productos en zonas
urbanas y en el segmento gourmet
es una estrategia “cuyo mayor
misterio radica en querer reali-
zarlo”, aseguran desde DeliFu-

nArt.

La respuesta del publico hasta
ahora ha sido “excepcional y gene-
rosa”. Mediante la iniciativa los
quesos Etiqueta Negra se han ven-
dido en toda Espana, pero sobre
todo en Cataluiia, Pais Vasco,
Madrid, Galicia y Andalucia. E1
éxito conseguido les ha animado a
incorporar a la web los quesos
ahumados y blancos (los viejos y
los nuevos de este afio) de J. Aran-
buru Elkarte, que estan teniendo
muy buen ritmo de ventas en toda
Espana.

El apoyo de bloggers reconocidos

El queso Denominacién de Origen Idiazabal es el queso por excelencia de las provincias de Gipuzkoa, Alava, Bizkaia y Navarra.

en el mundo gastronémico, como
David de Jorge, Iban Yarza o Boca-
dorada, y el grupo de Facebook de
DeliFunart, que con mas de 200
personas apuntadas es una comu-
nidad activa que comparte ideas y
recomienda sitios en los que dis-
tribuir, estan jugando un papel
fundamental en la difusion de la
iniciativa. De esta manera, han
conseguido que un producto tra-
dicional y de calidad como es el
queso esté presente en las mas
avanzadas herramientas que pro-
porcionan las nuevas tecnologias
de la comunicacion.




