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‘Castillo de Canena’
el aceite del siglo XXI

¢Quién sabe diferenciar entre un aceite de olivay un
virgen extra? Hay que aprender a distinguir las joyas.

Enrique Calduch
La palabra es paciencia. Da
rabia comprobar que en
Espafia, el primer pais
productor de aceite de
olivadel mundo, un por-
centaje elevadisimo de

la poblaci6on no sabe di-
ferenciar entre un acei-

te de oliva, asecas, de un
virgenextra. Incluso entre
personas con nivel econd-
micoy gusto gastronémico,
es dificil que nombren la
marca de un virgen extra
que le haya complacido.
Lasoluciénes pacienciay
seguirinformando.

Es un lugar comiin es-
cuchar las quejas, como
en el vino, de que los
franceses —en este caso
los italianos- saben
vender y nosotros no.
Para nada. Nuestros
olivareros de calidad
se mueven por todas
partes con imaginacién y
combatividad, pero mientras
el consumidor italiano sabe lo
que es un virgen extra, aqui
todavia hay que explicar el te-
SOro que tenemos,

El aceite de oliva virgen ex-
tra es puro zumo de aceituna,
la tinica grasa vegetal que no
necesita un proceso quimico
para su extraccién; simple-
mente se molturan las aceitu-
nas por un sistema de centri-
fugado y se decanta. Fuente
de salud y de sabor, es la me-
jor grasa, un componente
obligatorio en la dieta y en la
cocinadel mundo.

Saber diferenciar

Elaceite de oliva, asecas, el de
los lineales de los supermer-
cados en botellas de pléstico,
es fruto de un proceso quimi-
co. Procede de aceitunas que
se han dejado estropear,
“atrojadas” se llaman, expre-
si6n que viene de troje o pa-
tio, donde se dejan amontona-
das sin trabajar, pero van per-
diendo sus propiedades. El
aceite que dan se llama “lam-
pante”, porque tebricamente
solovale para quemar en lam-
paras. Este aceite se refina en
factorias, se le quitan defectos
yvirtudes, se le afiade un por-
centaje de virgen extra para
que tenga aroma y sabor, y a

los lineales con el apellido oli-
va,sinnadamés.

El virgen extra es puro, na-
tural y delicioso. Para conse-
guir la clasificacién no sélo
hay que pasar por duros anali-
sis de laboratorio, sino que un
comité de cata oficial tiene
que garantizar que carece de
cualquier defecto.

Hace poco ha caido en mis
manos una joya que, proba-
blemente, sea de lo mejor que
he probado en mi vida en
aceites. Se trata de Castillo de
Canena. Pertenece a una fir-
ma familiar, los Va6, que lle-
van en el mundo del aceite
desde 1780. Estin en el pue-
blecito de Canena, en Jaén, a
nueve kilémetros de Ubeda y
Baeza. Utilizan la variedad lo-
cal Picual, la mediterranea
Arbequina, y algo de la autéc-
tona Royal. Con la almazara
en medio, antes de una hora

‘Castillo de Canena’
es de la familia Vaiid,
de Jaén, que lleva en
el mundo del aceite
desde 1780

ya tienen las aceitunas moltu-
randose, lo que garantiza una
acidez minima y una calidad
total.

Elaboran varias marcas, co-
mo el Reserva de la Familia,
muy bueno, pero el lujo esti
en su serie Primer Dia de Co-

secha, de la que tienen dos ti-

,  pos,eldePicualyel de Ar-
£ bequina, a los que se ha
afiadido otra gama, los
¢ Aceites del Siglo XXI,
. pura innovacion, en
donde han ayudado a
rescatar la variedad
Royal. Es una sinfonia
de aromas de hierba
fresca, recuerdos de
aceituna, frutas co-
mo el platano y hor-

talizas. A seguir de

cerca.

Cémo catar

Los aceites se pueden
catar como el vino. Pongan
un poco en una copay lléven-
lo ala nariz. Este aceite desta-
ca por una intensidad espec-
tacular, con una presencia de
frutado de aceituna, recuer-
dos de tomate dominantes,
aromas de heno recién corta-
do, toquecito de alcachofa, de

. platano, y un punto de almen-

dra amarga: una joya de po-
tenciay elegancia.

También pueden llevarlo a
boca, y si no se atreven, mé-
jenlo en pan. Presenta consis-
tencia, poderio y, sin embar-
20, los tonos algo picantes y
amargos tipicos de la Picual
aparecen matizados, ligeros y
muy ricos. Echar un poquito
de este aceite sobre un pesca-
do recién cocinado, sobre
unas verduras, salazones o
ensaladas es darle un valor
afiadido total, un chorto de
aromas y sabor. Cuesta 17 eu-
ros la botella de medio litro,
un precio muy razonable para
esta calidad.

El dia que en Espafia sepa-
mos apreciar lo que tenemos
daremos un gran paso. Ya de-
fendemos el ibérico de bello-
ta, algunos quesos, muchos
vinos. El aceite de oliva virgen
extra es una asignatura pen-
diente que hay que aprobar,
aunque material tenemos pa-
rasacar matricula de honor.
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