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Recull de premsa local i comarcal

Julio Manero, formatger premiat en els World Cheese Awards

“El secret és fer un producte el maxim

“de natural possible”

| formatger Julio Manero ha

aconseguit la medalla de

bronze en els World
Cheese Awards pel seu formatge
Serrat, produit a la seua
explotacié ramadera de la Torre
de I’Espanyol. En els ultims anys,
’empresa ha fet el salt al mercat
internacional i ja es pot trobar el
formatge ebrenc a paisos com
Estats Units o Anglaterra.

Un formatge elaborat a la Torre de I'Es-
panyol, premiat a nivell mundial!

Va ser una gran alegria. EI World Cheese
Awards és un concurs que se celebra cada
any i reuneix alguns dels millors formatges
del mén. Hi competeixen més de 3.500 for-
matges d’arreu del mon. | el nostre Serrat va
guanyar la medalla de bronze en una de les
categories. Va ser genial.

Un formatge d’un petit productor que s’en-
_ fronta als gegants del sector: manxecs,
francesos...

La veritat s que si. Som una petita empre-
sa, Serra del Tormo, i hem pogut distingir el
nostre formatge entre els grans. En la catego-
ria que competia el Serrat hi havia molts al-
tres formatges. Es, practicament, la varietat
que més es produeix.

Els productors de formatge no son gaire
habituals en aquestes terres. Com va sorgir
el negoci? .

Va ser fa uns 35 anys. Nosaltres teniem
bestiar i una granja. Des de fa uns vint anys,

~ Andreu Prunera

Julio Manero produeix el formatge Serra del Tormo, guardonat a nivell mundial, a Ia Torre de 'Espanyol. / NURIA CARO

vam comencar a fer formatge per buscar més
rendibilitat al producte i al ramat. Teniem la
llet i vam fer formatge, i hem anat creixent a
poc a poc fins arribar al dia d’avui, en qué de-
diquem practicament tota la llet a produir els
diferents formatges.

En els dltims anys, el formatge Serra del
Tormo ha guanyat molta popularitat!

A la Ribera d’Ebre i a les comarques veines
de la Tgrré Alta i el Priorat ha tingut sempre
molta acceptacio. | a poc a poc ens hem anat
donant a conéixer al mercat catala i I'espan-
yol, i des de fa poc hem comencat a exportar
als Estats Units, i des de fa un parell d’anys, a

Anglaterra. Aproximadament, un 15% de la
produccio es consumeix al mercat de proximi-
tat, un 25% I'exportem a altres paisos i la res-
ta va a parar al mercat catala i a la resta de
I'Estat.

El premi ha posat el focus en el formatge
Serrat, perd en feu més.

Potser si que ara hi ha més interés pel Se-
rrat, pel premi. Es un formatge madurat amb
llet crua, amb 4 o 5 mesos de maduracio,
gustos i contundent. Després fem el semima-
durat, que és molt més cremés i suau, i fins
ara ha sigut el més sollicitat. Després fem el
formatge Suau i també un altre formatge de

pasta tova, tipus brie, de coagulacio lactica, i
també fem mat6... Produim les varietats que
solen tindre més acceptacié al mercat.

I quin secret té el formatge Serra del Tor-
mo per agradar tant?

Jo crec que si hagués de destacar alguna
cosa, diria que intentem produir el formatge
de la manera més natural possible i aixo s'a-
caba notant en la qualitat final. Produim no-
saltres mateixos la major part del farratge i
els cereals per als animals; a |'explotacio que
tenim, les pastures s’abonen amb fem, no hi
posem additius. El producte €s el més natural
possible i aquiesta la clau. g
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