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Córdoba, tierra del mejor aceite de oliva del mundo.
¿Qué lo hace diferente?

En nuestro caso, hay varios factores. En primer lu-
gar podríamos hablar del origen de la aceituna y, por
tanto, de la base de  nuestro aceite Oleum Hispania: El
Llano del Espinar (Castro del Río). Ubicada sobre una
llanura de tierras fértiles de la Sierra de Montilla, es una
de las zonas más abruptas y de máxima altitud de la
provincia de Córdoba. Su peculiar microclima, carac-
terizado por una elevada pluviosidad y una gran oscila-
ción térmica, confiere a nuestro zumo matices especí-
ficos que lo hacen diferente de cualquier otro. En se-
gundo lugar podríamos destacar la labor de los agricul-
tores, que poco a poco comienzan a entender la im-
portancia que tienen en nu estro proceso productivo.
Como tercer punto diferenciador destacaría la investi-

gación que realizamos tanto a nivel de fabricación co-
mo de colaboración con entes y organismos en un
continuo proceso de superación de calidad (en estos
momentos, nuestra empresa está agregada al Proyecto
Campus Excelencia Internacional de la Universidad
de Granada). Y como último punto, resaltar la dedica-
ción e ilusión  del equipo que conforma este proyecto.

¿Y qué ofrece Oleum Hispania en cuanto a la calidad del
aceite que produce y comercializa?

Oleum Hispania ofrece un aceite de oliva virgen
extra único, con una presenta ción exclusiva y a un pre-

cio asequible al consumidor. És ta es la base de nuestro
proyecto: hacer llegar al consumidor un zumo de alta
gama,  reconocido a nivel de premios, con un diseño
exclusivo pero a un precio as equible; es decir, que los
reconocimientos no sean un  obstáculo en precio para
que el consumidor pueda adquirir nuestros aceites.

Esa calidad se ha visto refrendada por varios premios y
galardones.

En estas dos primeras campañas desde que comen-
zó nuestro proyecto han sido  varios los reconocimien-
tos dados a Oleum Hispania, entre los cuales destaca-

mos: Primer Premio en la Categoría de Frutados Ver-
des Intensos; Encuentro Internacional de Expertos en
Cata: Primer Premio de la Universidad de Jaén a los me-
jores Aceites de Oliva Virgen Extra Campaña 2014/15;
y finalista en la Categoría de Frutado Verde del VIII
Concurso Provincial de Aceite de Oliva Virgen Extra
(Premio Diputación de Córdoba), Campaña
2014/2015.

¿Qué diferentes gamas de producto y formatos pode-
mos encontrar en Oleum Hispania?

Ofrecemos una gama completa de productos: Aceite
de Oliva Virgen Extra, Aceite de Oliva Virgen, Aceite de
Oliva y Aceite de Orujo de Oliva. Cada gama con unas
propiedades distintas y, por supuesto, con  un fin  dife-
rente. La variedad de nuestr os formatos abarca desde la
cisterna a granel hasta nuestr a botella Premium 0.5 litros,
pasando por Pet 5/3/2/1 litro, Vidrio 1/0.75/0.5/0.25 li-
tro, latas de 4 litros y monodosis de 10 ml.

¿Dónde podemos encontrar los productos de Oleum His-
pania? ¿Qué canales de distribución utilizan?

Oleum Hispania se puede encontrar en el lineal de
algunas grandes superficies de Andalucía, Madrid, Is-
las Canarias y Extremadura, en puntos de distribución
de algunas capitales de provincia y en nuestra web
www.molinovirgendefatima.com. Tras un crecimien-
to en ventas importante, estamos en búsqueda de dis-
tribuidores en otras zonas de España donde aún no te-
nemos representación, como Galicia, Comunidad Va-
lenciana, Castilla y León, La Rioja y Cataluña. Cual-
quier interesado en este as unto puede contactarnos en
los números de teléfono 957 553 339 y 673 179 849 o
en nuestro mail molino@molinovirgendefatima.com.

www.molinovirgendefatima.com

“Ofrecemos un aceite de oliva virgen extra único,
con presentación exclusiva y precio asequible”
Hacer llegar al consumidor un
aceite de alta gama, reconocido
a nivel de premios, con un
diseño exclusivo y a un precio
asequible constituye el principal
objetivo de Oleum Hispania, una
entidad que en tan solo dos
campañas ya ha sido reconocida
con múltiples premios y
reconocimientos en su sector.

ENTREVISTA JUAN MARÍA CANO GONZÁLEZ ADMINISTRADOR Y DIRECTOR DE PRODUCCIÓN DE OLEUM HISPANIA

¿Cuándo y cómo nace el proyecto de la Bodega
Casal de Armán?

El proyecto de la bodega lo iniciamos en el
año 99, con la ayuda de mi padre, José Gonzá-
lez, que fue el auténtico impulsor. Hoy esta-
mos el frente mis hermanos, nuestra madre y
yo. Se compró un pazo del siglo XVIII y los es-
tuvimos restaurando hasta el 2004. Paralela-
mente, a los viñedos de mis abuelos sumamos

otros que fuimos adquiriendo a lo largo de las
laderas del Ribeiro del Avia. Nuestra bodega se
sitúa, por tanto, en el centro de la comarca del
Ribeiro (Ourense), concretamente en el pue-
blo de San Andrés de Camporredondo, perte-
neciente al ayuntamiento de Ribadavia, capital
de la D.O. Ribeiro.  Con este proyecto hemos
querido recuperar las variedades nobles de la
zona y volver a las laderas, algo que siempre ha
caracterizado la producción de vinos de la zo-
na y hoy convierte al Ribeiro en uno de los me-
jores blancos de España. Animamos, por tan-
to, a los consumidores a que apuesten también
por él. 

¿Qué vinos llevan al mercado? ¿Fundamental-
mente blancos?

Sí, la base de nuestros vinos es la treixadu-

ra, la variedad noble de uva más representati-
va de la D.O. Ribeiro.  El buque insignia de
nuestra bodega es nuestro vino blanco Casal
de Armán (90% de treixadura, 5% de albari-
ño, 5% de godello).  Tenemos una segunda lí-
nea de vino que se llama 7 Cupos (70% de
treixadura y el 30% restante, mezcla de alba-
riño, godello, caíño blan co y loureira). Tam-
bién hacemos elaboraciones especiales, co-
mo el Armán Finca Misenhora (sobre lias),

un vino con composición de 90% de treixa-
dura (más 5% albariño y 5% godello); y nues-
tro vino Armán Finca Os Loureiros, un vino
elaborado en barricas de roble francés de 500
litros, con una composición de 100% de trei-
xadura. En tintos, tene mos el Casal de Ar-
mán Tinto, y 7 Cupos Tinto. Y producimos
además un vino dulce que se llama Armán
Doce, elaborado con variedad moscatel de la
D.O. Ribeiro. Se comercializan en Galicia y
también a nivel nacional, exportando a Euro-
pa desde hace 5 años, y con presencia en Eu-
ropa, EE.UU y Sudamérica. 

La bodega y su entorno se convierten en un
magnífico espacio para el enoturismo…

Efectivamente. Además de nuestra bo-

dega, hemos creado un alojamiento rural
con 6 habitaciones y un pequeño restauran-
te donde fundamentalmente trabajamos la
cocina típica gallega. Todo el conjunto
constituye una excelent e opción para vivir
una experiencia completa de alojamiento,
gastronomía y naturaleza, en el marco de la
elaboración de un producto de la tierra, co-
mo son los vinos de Bodega Casal de Ar-
mán D.O. Ribeiro. 

www.casaldearman.net

“Desde 1999 recuperando los valores 
tradicionales de la D.O. Ribeiro”
Creada por una familia con amplia tradición vitivinícola en la zona del Ribeiro,
Bodega Casal de Armán irrumpía en el mercado hace 15 años recuperando las
bondades que siempre habían caracterizado al vino D.O. Ribeiro. Enclavada en el
corazón del Ribeiro del Avia, la bodega está integrada en un complejo
enoturístico de gran encanto, que incluye un alojamiento de turismo rural y un
restaurante de cocina tradicional gallega. Todo ello gestionado por la familia
González Vázquez, en su tercera y cuarta generación. 

ENTREVISTA JUAN LUIS GONZÁLEZ GERENTE BODEGAS CASAL DE ARMÁN
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