La empresa familiar ha iniciado su andadura tras

Castillo de Canena
selectivo del
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- el buen momento del sector del aceite de oliva

apuesta por el canal

aceite

eson y constancia son los
dos pilares bisicos sobre
los que sustenta un mara-
villoso proyecto que los
hermanos Francisco y Rosa Vaii6 aca-
ban de emprender sobre la sélida base
que su padre, Luis Vafd, actual presi-
dente de la compaiifa, ha ido creando
en los dltimos decenios. Y es que los
herederos de “Castillo de Canena”,
muy orgullosos, aspiran a convertirse
en embajadores del aceite de oliva es-
paiiol, pero sobre todo, de Jaén.

La tradicién de “‘saber hacer” tanto en
el olivar como en los aceites materiali-
Zan esta inquietante iniciativa que, a jui-
cio de Rosa, les ha reportado innumera-
bles satisfacciones personales y que co-
incide en el momento en que los aceites
de Espafia atraviesan un “momento do-
rado”, sobre todo, a nivel intemacional.
Este auge se ha producido gracias a la
apuesta por la calidad que han llevado a
cabo los aceiteros espafioles.

Dos afios hace desde que los antifi-
ces de este proyecto empezaran a ges-
tionarlo. Tras dilucidar acerca del fu-
turo del aceite de oliva, los hermanos
Vaiié llegaron a la conclusitn de que
éste estaba en la calidad, las marcas,
las calidades *premium”. Es por ello
que, no olvidando su 3
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olivareros y su inexpenencs oomo
aceiteros, Rosa y Francisco decalie-
ron “sentar las bases para luego cons-
truir de forma sélida el proyecs™ St
COmMEnzaron a viajar por meches e

gar i su acer-
wopersonal, analizando mercados, co-
mocsendo otras marcas, asistiendo a
certémenes nacionales e intemaciona-
lles y. en @lima instancia. viendo otras
Sommas de pescibar el aceite de oliva.

e oliva

Tras su primera aparicién en Ali-
mentaria 2004 (Barcelona), ahora
los hermanos Vafié empiezan a re-
coger “frutos” de esta inquietante
aventura cuyo punto de partida se
basa en “utilizar sélo y exclusiva-
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s6lo al alcance
de una minoria

Una vez mas, Castillo de Canena ha demostrado la exquisitez y calidad

de sus aceites virgenes extra. Ahora ha sido en Francia, donde su
Reserva Familiar se ha convertido en el primer aceite de oliva extra

virgen espaniol que se ha alzado con el prestigioso premio Coq d'Or,
otorgado por la guia fi Guide des G 1ds.

Pues bien, de entre mas de 1,600 referencias que aparecen en la
edicién 2006 de dicho manual de uso imprescindible para los
mejores chefs internacionales, sélo 97 —entre ellas Castillo de
Canena- poseen el distintivo Coq D'Or. Pero, ademas, de todos

los productos recogidos en la exclusiva guia Gnicamente 120
son de fuera de Francia.

El galardén fue recogido por Rosa Vaié de manos de la
periodista Elisabeth de Meurville, quien, a su juicio, “la
tamilia Vafid ha convertido a Castillo de Canena en uno

de los grandes nombres del aceite de oliva, ya que

estamos hablando de unos zumos formidables en sus
dos variedades: picual y arbequina. Castillo de Canena
ha colocado a Jaén, capital mundial del aceite de oliva,
en primera linea en lo que respecta a cata y calidades™.
Y es que han tenido que pasar 18 ediciones para que un aceite de oliva
extra virgen espaiiol se alce con el prestigioso galardén.
iEnhorabuena Castillo de Canenal

El sistema de Produccion Integrada esta
implantado en todos los olivares de Castillo
de Canena

mente aceites que produzcamos no- cogen la aceituna con la que, “gra-

solros”. cias a las manos expertas de nues-
{r0s MAEsLros, Preparamos y envasa-
LOS ANCESTROS mos el aceite de oliva virgen extra

de la més alta calidad”.
Ademiis de estas varietales, existen

Remontdndonos a los origenes de
la empresa, de tradicién familiar, nos

situamos en el afio 1780, momento
en el que se documentan las prime-
| ras fincas de olivar en poder de la
familia. Lo cierto es que en esta tie-
rra, esencia de la geografia andaluza
sitnada en el entorno artistico de
Ubeda y Baeza, la empresa posee
una bellisima finca de olivar de re-
gadio, en su mayoria de las varieda-
des picual y arbequina, de la que re-
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también unos 3.000 arboles de la va-
riedad Royal, autdctona en la zona de
Cazorla.

Siempre recordando que la excelen-
cia de la empresa son los monova-
rietales, muy equilibrados, y quizds
los mis dificiles de conseguir”, Rosa
aludié a la complejidad de los cou-
page, “algo que hemos conseguido
muy acertadamente”.

CASTILLO DE CANENA Y VILLA
FORTUNA MARCAN LA DIFERENCIA
Dos ensefias correspondientes a tres
lineas de producto son las que esta em-
presa jiennense utiliza para comercia-
lizar sus aceites, en cuyo proceso de
elaboracion interactian dos parimetros:
un minucioso cuidado de los drboles y
el deli proceso de leccion de
la aceituna, que resumen el espirit del
proyecto que tiene como base la crea-

cidén de un mundo del aceite virgen ex-
tra alrededor de una propiedad y tradi-
cién familiar.

No en vano, emplazado en el valle
del Guadalquivir, en la comarca de la
Loma, el castillo familiar de Canena
da nombre a dos lincas de aceites vir-
gen extra -Castillo de Canena y Casti-
llo de Canena Reserva Familiar, que,
en palabras de Rosa Vai6, se agrupan
bajo un “emblema distinto de lo que
se suele ver en un lineal de aceites, que
les diferencia del resto de marcas exis-
tentes”. Creado con la receta de los
coupage, Castillo de Canena resulta de
la mezcla de arbequinos y picuales. Un
virgen extra frutado, dulce y equilibra-
do que se puede adquirir en diversos
mercados del panorama mundial, des-
de el mexicano hasta el japonés.

Sinembargo, prosiguiendo con la tra-
diciin que, generacidn tras generacion,
divulga que lo mejor de las cosechas
“ha de quedarse en casa”, su Reserva
Familiar lo comparten en ediciones li-
mitadas y numeradas con aquellos que
saben disfrutar de una aceite virgen
extra “realmente especial”,

Por otra parte, y tras barajar diver-
sas posibilidades, Francisco y Rosa
buscaron un nuevo tipo de aceite de
final de cosecha con el propdsito de
conseguir que luvieran amargores y
picores muy suaves dentro de los
F les. Fue aquid 1gui
unos aceites con “menor cardcter”, de
color intenso dorado y aroma limpio:
los Villa Fortuna, cuyo nombre se es-
tablece en honor & una antigua villa
romana que, situada dentro de estas tie-
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La empresa se ha hecho un hueco
Importante en los nuevos mercados fuera

de nuestras fronteras

rras, fue bautizada con el nombre de
Fortuna y rinde homenaje a la tradi-
cidén y cultura romana. Esta enseiia ha
logrado traspasar la frontera nacional
para dirigirse a Estados Unidos e In-
glaterra y convertirse en ariete de aque-
llos consumidores que se inician en
este mundo y que, asimismo, abogan
por abandonar otro tipo de grasas ve-
getales o animales para y se decantan
por el aceite de oliva.
Siempre con la intencién de ampliar
Jo, la emp ha al 1o re-
cientemente un acuerdo con unos dis-
tribuidores con base en Suiza, que pro-
porcionan aceile a un grupo de 11 pai-
ses del sudeste asidtico que se estin ini-
ciando en el mundo del aceite, asi como
a ciertos sectores de la restauracion.

La realidad es que, hoy por hoy, este
zumo de oliva se exporta a paises como
Francia, Inglaterra, Portugal, México,
Alemania, Japén, Holanda, Dinamar-
ca, Noruega, Canadd, EE.UU, Kuwait,
Emiratos Arabes y Repiiblica Checa, y
proximamente se venderd en mercados
como el sueco, suizo y chino.

INVERSIONES REALIZADAS

Qué duda cabe que “muchas y, ade-
mis, personales™, asi como econdmi-
cas, de formacicn y de cultura, han sido
las inversiones que Castillo de Canena
ha tenido que desarrollar para poder lle-
var a cabo este proyecto; sin las cuales
éste no hubiera sido posible. Sin em-
bargo, Rosa y Francisco coinciden en
que la inversién de mayor relevancia

ha tenido lugar en el campo, pues des-
de febrero toda la superficie olivarera
goza de la certificacion de Agricultura
en Produccidn Integrada (API), lo que
significa que los aceites y aceitunas que
se producen estdn certificados por la
Junta de Andalucia.

En la almazara también se han rea-
lizado cambios importantes, tanto en
maquinaria como en equipo humano,
con el objetivo de optimizar el pro-
ceso de elaboracién del aceite, muy
cuidado y dotado de la mis alta tec-
nologia.

Por su parte, la bodega dispone de
depésitos con capacidad de 50,000
¥ 75.000 litros de aceite, sin olvidar-
nos de un trio de 20.000 litros, todo
ellos hacen un total de almacena-
miento cercano a los 1.150.000 ki-
los de aceite. Asimismo, en la plan-
ta de envasado se ubican cuatro de-
pdsitos con sistemas de inertizacién
con nitrégeno de 10.000 kilos, y un
moderno tren de envasado que per-
mite embotellar 1.300 botellas/hora.
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