Elfrio, la clave

El frio es basico en todo el proceso de
produccién de la cereza. Cuando llega a
la fabrica se baja su temperaturaa 0
grados y ésta se mantiene hasta que

sale a su destino.

Control de calidad

Cuando la cereza llega del campo pasa
el control de calidad, donde se pesa, se
mira el control de azlcar, su dureza, y su
estado para saber a qué mercado va.
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Una empresa con 14
anos de historia

Cerima Cherries tiene 450
hectareas de cerezos.ro10:1r

® Los inicios

La empresa Cerima Cherries
naci6 a finales de 2004, cuando
se unieron tres familias produc-
toras de cerezas de la Ribera
d’Ebre: los Cedd, Ripoll y
Manero.

® El cultivo

La empresa cuenta con 450
hectareas de cerezos propios,
el 90% de las cuales estan en la
Ribera d’Ebre. También tienen
en la Terra Alta, el Baix Ebre y el

Segria.

® La plantilla

Cerima Cherries, en plena
campana de la cereza, puede
llegar a alcanzar los 1.000
trabajadores. Este afo son
menos, entre 600y 700.

® La produccién

La capacidad maxima de
produccion diaria es de
240.000 kilos de cerezas en un
diay de entre 5y 6 millones de
kilos en una campana.

® Lafacturacion

Dentro de la comarca es la
segunda empresa en factura-
cion. La temporada pasada
fueron 6,7 millones de euros.

meses. En estas ocho semanas, la
actividad es frenética en Cerima
Cherries, tanto en el campo como
en su planta de Tivissa. Eso no
significa que el resto del afio no
se trabaje, aunque se hace a otro
ritmo. En este sentido, Manero
comenta que «cuando no estamos
de campaila tampoco paramos.
Por ejemplo, en el campo se apro-
vecha para hacer labores de man-
tenimiento de los cerezos o poner
en marcha nuevas plantaciones.
También hacemos labores comer-
ciales y de contacto con nuevos
clientes, o de mantenimiento de
la planta».

Elsecreto

Aunque Cerima Cherries cuenta
con algunos cerezos en la Terra
Alta, el Baix Ebre y el Segria, el
95% de su produccién sale de la
Ribera d’Ebre. ¢Pero, donde esta
el secreto para que esta tierra e
unas cerezas de tanta calidad?
Manero tiene claro que, mds que
las caracteristicas de la tierra, una
de las claves estd «en el micro cli-
ma que tenemos en la Ribera
d‘Ebre, que permite que la cereza
se adapte. Por ejemplo, la niebla
del rio es ideal para que el drbol

o e,

descanse y ademds contamos con
una primavera calida. Todo eso
nos permite llegar a los mercados
antes que otros productores», ex-
plica uno de los tres socios de Ce-
rima Cherries.

El frio es bdsico en el proceso
que sigue la cereza desde que lle-
ga a la planta, procedente del
campo, hasta que -casi siempre
ese mismo dia- sale ya empaque-
tada hacia su destino. Por eso,

Para esta campaiia,
Cerima Cherries cuenta
con entre 600y 700

después de que pasa el primer
control de calidad, donde se mira
su estado general (nivel de azi-
car, dureza, etc.) para saber a qué
mercado se destina, lo primero
que se hace es el ‘cooling’, o siste-
ma de enfriamiento de la cereza a
través de una ducha fria que logra
bajar su temperatura hasta los 0
grados. David Manero insiste en
que «es un proceso basico para la
conservacion posterior de la cere-

za en los supermercados donde se
va a vender».

A continuacidn, la fruta pasa
por distintos procesos -entre ellos
el de una calibradora puntera a
nivel europeo que hace a cada ce-
reza 124 fotografias- hasta empa-
quetarse y montarse en los palets,
lista para viajar a destino, algo
que hace el mismo dia o, como
maximo, al dia siguiente si ha si-
do recogida por la tarde. «No al-
macenamos fruta», puntualiza
Manero.

Precios altos
Aunque la capacidad mdxima de
produccién de la planta de Ceri-
ma Cherries de Tivissa es de entre
cinco y seis millones de cerezas,
la campaiia de este afio se queda-
rd, mds o menos, en la mitad:
unos dos millones y medio. David
Manero explica este descenso en
«las inclemencias meteoroldgicas.
No obstante, los precios serd altos
por la oferta es mas reducida».
Esto ha provocado que la plan-
tilla de esta campafia 2019 se ha-
ya quedado en entre 600 y 700
personas, cuando en la del afo
pasado se alcanzaron los 1.000
trabajadores.



