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LAS CASTILLAS VILLARRICA LA PLATERA

Ubicada en jurisdiccion de Villalba de Rioja, en uridbicada en jurisdiccion de San Asensio, junto al ridbicada en jurisdiccion de Haro, en direccion a
ladera con orientacion sur que mira hacia Haro, a 520ajerilla, a 480 m. de altitud, en una zona aluvialillalba, a 480 m. de altitud, en una suave ladera
m. de altitud. Bien protegida del viento norte y, por lcon mucho cascajo superficial, muy soleada, querientada hacia el sur., Situacion privilegiada para la

tanto, de las heladas. Plantada en el afio 2000 permite una muy buena maduracién. Plantada en eproduccién de uvas de gran calidad. Plantada en el
afio 20052.900 cepasde variedad Tempranillo en afio 200419.500 cepade variedad Tempranillo en

VINA ARIGOTE cepasde variedad Tempranillo en espaldera.
espaldera.

espaldera.

Martinez Lacuesta cuenta covifiedos propios en el entorno
de Haro, en tierras de la Rioja Alta, o que le permite una gestion
directa de la evolucion de la uva. Las Castillas

La Platera
Y es que los buenos vinos comienzan a hacerse en la viiia, que ®
requiere atencion y cuidados en el momento oportuno. Un HARQ Rog,
buen ejemplo de ello es que durante los meses de agosto y %
septiembre, se realizan controles de maduracion para conocer Q;\

el momento 6ptimo del comienzo de la vendimia. Después, la
elaboracion contindia en la bodega.
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RIOJA

DEJAMOS LAS
LABORES EN
BUENAS
MANOS

El trabajo de manos expertas y la
dedicacion son los dos factores
esenciales para elaborar los mejores
caldos.

El proceso de elaboracion comienza
en el campo, durante el invierno,

cuando se realiza la poda de
sarmientos de nuestras vifas.

En primavera se lleva a cabo la
espergura o la eliminacion de los
brotes del tronco de la vid. Octubre

es el mes de la vendimia, cuando se
recoge el fruto del trabajo de todo el

ano.
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La Bodega cuenta codos zonas de elaboracion diferenciadas

En la primera se reciben las uvas en remolques, pasando después a
depodsitos de inoxidable con dispositivos automatizados de refrigeracion,
auto-remontado y auto-vaciado. Una vez encubado el depésito, se realizan
maceraciones en frio extrayendo aromas y materia colorante. El descube
y prensado se hace entre 18 y 24 dias después. La capacidad total de

elaboracion en esta zona es de 1,4 millones de kgs.

10/BODEGABARTINEZ LACUESTA

En la segunda zona de elaboracion ha# tinas de roble americano y francés (50%), mas
otras dos de acero inoxidable. Las uvas, recogidas en cajas, se descargan en una cinta de
seleccion para su limpieza y despalillado, pasando a las tinas.

El proceso de fermentacion alcohdlica es mas artesano, ya que la tecnologia mas
importante en esta zona sigue siendo la del buen hacer de nuestro bodeguero y nuestros
empleados.Remontados y vaciado se hacen utilizando las técnicas de nuestros padres y
abuelos, consiguiendo asi resultados magnificos en nuestros vinos especiales.

HARO RIOJA
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CRIANZA SILENCIOSA



UNA LABOR ESENCIAL:
LATRASIEGA
ARTESANAL

En invierno comienzan los trasiegos, que limpian

el primer vino. El proceso consiste en el cambio del
contenido de vino de una barrica a otra. Esta labor
se realiza por gravedad, sin utilizar ninguna bomba
de succion.

Con ello se consigue un filtrado natural, ya que los
posos acumulados en la barrica quedan en ella, y
una aireacion natural, que permite que nuestros

vinos “respiren”.

PRACTICAS DE CLARIFICACION ORGANIZADAS POR LA ESTACION ENOLOGICA EN LA BODEGA EN 1924,
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UNA BODEGA
INNOVADORA

PROYECTQOS I+D+i

HARO RIOJA

En Martinez Lacuesta desarrollam@sogramas de | + D +j como parte de
nuestro compromiso por ser una bodega innovadora y de calidad distintiva
en el siglo XXI. Debemos afrontar los retos de las nuevas tendencias y de
las nuevas tecnologias aplicadas a la mejora de nuestros productos y a
satisfacer las demandas de nuestros clientes.

Asi, en estos Ultimos afios, hemos participado junto a otras Bodegas en el
Proyecto denominado “Deshojado precoz y aclareo mecanico”.

Igualmente, de forma individual, hemos concluido otros tres proyectos con
resultados muy favorables, a saber:

 Elaboracion de Vermut Blanco.
» Elaboracion de un vino tinto con crianza sobre lias en botella.

« Elaboracion de un vino tinto a partir de cepa tempranillo con coloracién
roja intensa prematura de sus hojas.

Ademas, iniciamos en 2017 un nuevo Proyecto denominado “Elaboracién
de Vermut con proceso de edulcoracion natural”
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LIMITADA
N
GRAN RESERVA

VARIEDADES:

ELABORACION:

CATA:

CONSUMCr
RECONOCIMIENTOS:
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PRODUCCION
LIMITADA

VARIEDADE$empranillo 100 %

ELABORACIOSeleccion de uvas vendimiadas a mano en
cajas de 16 Kg., procedentes de vifiedos de mas de 50 afios
de Villalba de Rioja y Haro. Fermentacion alcohdlica en tinas
de roble francés de 10.000 Its. y malolactica en barricas
nuevas de roble francés hasta su trasiego y clarificado en
las propias barricas con clara natural. Madura en barricas
nuevas de roble francés y americano, con tostados muy
fuertes, durante 7 meses hasta su embotellado.

CATAColor parpura intenso, de excelente capa que deja
una lagrima densa, fluida y tintada. En nariz, uvas maduras
y licorosas sobre un fondo de tostados muy elegantes

gue resaltan un recuerdo mineral muy especiado. En

boca es denso, vinoso y despliega una gran variedad de
frutos negros, nuez moscada, algo de laurel y un marcado
chocolate negro. El tanino esta muy bien integrado.
CONSUMDescorchar 30 minutos antes. Servir a 15°
RECONOCIMIENTOS:

* 91 P Guia Pefiin

+ 93 P Anuario Vinos EL PAIS
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JA  GRAN RESERVA

VARIEDADE$empranillo, Graciano y
Mazuelo.

ELABORACIONinto de buen cuerpo

con una crianza en barricas nuevas y
seminuevas de roble americano durante

36 meses y otros 48 meses de reduccion en
botella hasta su comercializacion.

CATAComplejo y elegante en la nariz.
Brillante y limpio a la vista. En boca es
suave, sedoso, delicado y largo.Adecuado
para acompafiar platos de gusto suave, no
muy especiados.

CONSUMDescorchar 40 minutos antes.
Servir a una temperatura de 18°

RECONOCIMIENTOS:
* 89 P Guia Pefiin
* 92 P Anuario Vinos EL PA[S

PRODUCCION
LIMITADA

JA  SELECCION ANADA

VARIEDADE$empranillo y Garnacha

ELABORACIORriado durante 6 meses en
tinas y 12 meses mas en barricas nuevas

de roble americano y francés. Trasegado
dos veces por el sistema tradicional de
vaciado por gravedad, barrica a barrica,
y finalmente clarificado con clara natural
de huevo. Permanece, como minimo, 12
meses en botella.

CATAVino estructurado, con cuerpo y
buena capa de color. Aromas de fruta
madura y elegantes tostados, con un

prolongado final.

CONSUM@escorchar 30 minutos antes.
Servir a una temperatura de 16°

)y CAMPEADOR

VARIEDADESGarnacha y Tempranillo.

ELABORACIONa variedad de uva garnacha,
con la que mayoritariamente se elabora este
vino, le confiere una personalidad especial.
Criado en barricas nuevas y seminuevas de
roble americano durante 24 meses, hasta su
comercializacion permanece en botella.

CATADe intenso color rojo picota, en la
nariz se muestra complejo y profundo. En
boca es redondo y aterciopelado, pero con
mucho cuerpo y estructura. Adecuado para
acompafar asados y platos condimentados
con especias fuertes.

CONSUM@escorchar 30 minutos antes.
Servir a una temperatura de 18°

RECONOCIMIENTOS:
* 92 P Anuario Vinos EL PAIS

)iy RESERVA

VARIEDADE$empranillo 85%, Graciano 10%
y Mazuelo 5%.

ELABORACIOMa permanecido 30 meses
en barricas nuevas y seminuevas de roble
americano, seguido de otros 36 meses en
botella.

CATADe color cereza y borde granate,

se muestra limpio y brillante. En nariz,
aparecen frutas maduras, especias dulces,
chocolates y cafés aromaticos. En boca es
sabroso, especiado y amplio. Adecuado para
acompanar carnes blancas o rojas, pescados
en salsas, verduras gratinadas, cremas o
asados.

CONSUMescorchar 30 minutos antes.
Servir a una temperatura de 18°

RECONOCIMIENTOS:

* 91 P Guia Pefiin
* 91 P Anuario Vinos EL PAIS

iy CRIANZA

VARIEDADE$empranillo, Graciano y Mazuelo

ELABORACIOBSu crianza se ha llevado a
cabo en barricas nuevas y seminuevas de
roble americano por un periodo de 18 meses,
completado con unos meses mas en botella
hasta su comercializacion.

CATADe color rojo cereza, con borde granate y
aromas potentes de frutas maduras, especias
dulces y cacao fino. En boca es sabroso,
carnoso y especiado. Muy recomendable para
acompanar carnes blancas o rojas, caza o
quesos curados.

CONSUMCGCServir a una temperatura de 16°C.
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PRODUCCION
LIMITADA

£y VENTILLA 71

VARIEDADE$empranillo 100 %

ELABORACIONino procedente de una
vendimia selectiva y de una cuidadosa
elaboracion. Fermentado en tinas de roble
francés, ha pasado 14 meses en barricas
nuevas de roble francés y americano hasta su
embotellado.

CATAPrecioso color de intenso carmin, de
buena capa, con tonos prusia de fondo. En
nariz, apenas se aprecia la madera por lo bien
integrada que estéa con el vino. Frutas maduras
con toques de pasteleria. En boca es carnoso. A
su paso desaparece la suave astringencia y el
tanino se integra muy bien. Muy potente, pero
muy elegante.

CONSUMQ@6°C Descorchar 20 minutos antes.

RECONOCIMIENTOS:
* 89 P Guia Pefiin
91 P Anuario Vinos EL PAIS
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JA BLANCO FERMENTA

EN BARRICA

VARIEDADESiura 100 %

ELABORACIOMa permanecido sobre sus
propias lias en barricas nuevas de acacia
centroeuropea (10%), y de roble francés de
Allier (35%) y americano de Missouri (55%) por
un periodo de tres meses.

CATAColor amarillo verdoso palido con
leves reflejos de roble. En nariz, se percibe
la sutil fragancia de roble tostado sobre un
fondo meloso de fruta fresca, aderezado con
el peculiar aroma a platano maduro que le
aporta la acacia. En boca ofrece una entrada
fresca y acida, conjuntada con el ligero matiz
gustativo del roble, bajo el cual persiste

la sensacion de caramelo. Adecuado para
acompariar todo tipo de pescados y mariscos,
arroces o foie.

CONSUMGCSBervir a una temperatura de 10°

iy CYNTHIA

VARIEDADES&arnacha 100%

ELABORACIORElaborado exclusivamente con uvas de

la variedad garnacha procedentes de la zona de Alfaro,
con una crianza minima de 3 meses en barricas nuevas de
roble americano.

CATAPrecioso color carmin, hien cubierto, de capa media
alta. Amplia y densa lagrima, ligeramente tintada. Buena
intensidad aromatica, muy floral, (violetas y frutillos

negros). Al agitar huele a primavera, a geranios de patio
andaluz. De nuevo la violeta con toques de pasteleria. En
boca tiene un caracter mas serio, es muy sabroso y mineral,
toques ahumados envuelven notas de ciruelas negras y
moras silvestres, licorosas, con muy buena persistencia.
Buena acidez, muy equilibrada con un tanino dulce y
redondo, como de vino méas hecho. A pesar de su caracter,
tiene un paso muy suave y sedoso en boca. El retrogusto
nos devuelve sensaciones florales que ya nos anunciaba su
primera aproximacion a nariz con un ligero ahumado.

CONSUMQ@6°C Descorchar 20 minutos antes

RECONOCIMIENTOS:
* 91 P Anuario Vinos EL PAIS

VARIEDADE$empranillo blanco 100%

ELABORACIOElaborado
exclusivamente con uvas de la
variedad tempranillo blanco.
Fermentacion en deposito de
inoxidable con temperatura
controlada.

CATAColor amarillo-verdoso

con aromas afrutados intensos

y florales (frutas tropicales,

platano manzana, citricos). Vino
equilibrado, con gran estructura y
una persistencia en boca media-
larga. Acompafia a arroces suaves,
ensaladas, carnes blancas, cremas
frias, pescados y mariscos.

CONSUMGCBervir a una
temperatura de 8-10°

JA TEMPRANILLO [l/JA COSECHA TINT(

VARIEDADE$empranillo 100 %

ELABORACIONediante el
sistema tradicional de uvas
despalilladas.

CATAColor cereza violaceo.
Limpio en nariz. Aromas de fruta
roja y vegetales. En boca es
sabroso, ligero y fresco, con un
paso frutal muy agradable y un
final calido originado por su paso
durante unos meses por barricas
nuevas de roble americano.
Adecuado para acompanar
legumbres estofadas, carnes
blancas y rojas, aves y quesos
curados.

CONSUM@ebe servirse a una
temperatura de 15°.

A COSECHA BLAN(

VARIEDADESiura 100 %

ELABORACIOInediante el
sistema tradicional de uvas
despalilladas. Fermentacion
en deposito de inoxidable con
temperatura controlada.

CATAColor palido con leves
irisaciones doradas.

Franco en nariz. Aromas frutosos
con cierta expresion varietal. En
boca es sabroso y fresco con finas
notas herbaceas y citricas.
Adecuado para acompafar
mariscos y pescados cocidos y en
salsa, sopas y quesos frescos.

CONSUM@Debe servirse a una
temperatura de 8°.

JA COSECHA ROSAI

VARIEDADES&arnacha 100 %

ELABORACIOInediante el
sistema tradicional de uvas
despalilladas. Fermentacion en
deposito de inoxidable, tras un
breve contacto con los hollejos.

CATAColor frambuesa palido,

con matices anaranjados que
recuerdan la piel de cebolla. En la
nariz es muy limpio, con aromas
frutales. En la boca es fresco, con
buena acidez y toques citricos.
Adecuado para acompanar
pastas, arroces, verduras o
tortillas.

CONSUM@Debe servirse a una
temperatura de 10°
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UNA BODEGA ABIERTA s vara i protccon do nussiros vnos. s sdifici

ALENOTURISMO
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adaptado a las nuevas tendencias del enoturismo, garantizando
una experiencia inolvidable. En 2015, Martinez Lacuesta
obtuvo laQ de calidad turistica, lo que supuso un ilusionante
reconocimiento al trabajo realizado.

Pasearpor el exterior de la bodega Martinez Lacuesta es una
primera aproximacion al mundo del vino. Cepas y bodega, los
dos elementos esenciales e imprescindibles para crear el vino,
estan alli.

Inauguradas en 2011, las instalaciones de Martinez Lacuesta
supusieron un gran salto tecnolégico y de calidad para la bodega.
En su disefio destaca la gran zona soterrada, que comprende un
area para la recepcion de la uva, la gran sala de barricas de 6.000
m?y la sala de fermentacion malolactica.

El complejo se asienta sobre una parcela de 37.000 dna zona
verde de vifiedo cubre el nivel subterrdneo donde descansa
el vino, favoreciendo asi su aislamiento térmico. El edificio de
superficie alberga oficinas administrativas, sala de catas, cocina,
comedores, salones, enotienda y laboratorio enoldgico.

HARO RIOJA
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HARO RIOJA

¢QUEDAMOS AL VERMUT? QUE TE LA DEN CON QUESO

PROPUESTABARA VISITAR LA BODEGA

Visita guiada (gratuita)

Conozca el proceso de elaboracion de nuestros vinos y vermuts. Al finalizar
tomaremos un aperitivo de vino y picoteo. Duracion aproximada: 1:30 h.
Imprescindible solicitar cita previa.

VIVAEXPERIENCIAS " ]
ISita con cata comentada
I N O LVI DAB LES Tras visitar la bodega, aprenderan a catar dos de nuestros vinos,

comentando sus particularidades. Duracion aproximada: 2 horas.
El espacio arquitectdnico de la bodega comprende mas Imprescindible solicitar cita previa.
de 16.000 rfy y estda adaptado a las necesidades de
accesibilidad para minusvalidos. Cuenta también con un
parking gratuito para las visitas. Si nos acompafia podra
descubrir una elegante y moderna bodega dotada de la mas
alta tecnologia, ademas de seguir, paso a paso, el proceso
de elaboracién de nuestros vinos.

Que te la den con queso

Visita a la bodega seguida de una cata de cuatro quesos nacionales e
internacionales, acompafiados con tres vinos que maridaran ustedes mismos.
Duracién aproximada: 2 horas. Imprescindible solicitar cita previa.

Le ofrecemos diversas experiencias para conocer, saborear ¢Quedamos al vermut?

y, en definitiva, vivir el Rioja con sabor Martinez Lacuesta. Visite la bodega, conozca cémo elaboramos el vermut y cate nuestro Vermut Clasico,
Reserva y Edicion Limitada, maridados cada uno de ellos con tres pinchos diferentes.
Duracién aproximada: 2 horas. Imprescindible solicitar cita previa.

Informacién y reservas:reservas@martinezlacuesta.com  Tel.: 941 310 050
28/ BODEGABARTINEZ LACUESTA 129



HARO RIOJA

FINAL DE LA VENDIMIA.
HACIA 1940.

MONUMENTO EN HOMENAJE A FELIX MARTINEZ LACUESTA. 1928. PUBLICIDAD

DE LA BODEGA
EN LA PLAZA

SIENTA LA EMOCION DS o et o o, e s,
Haro, erigiend t los Jardines de la V de Haro.

VISITAR UNBIODEGA  [Zciiiira ue reazada por bon José Buenoy se suitags mediane

C E N T E NAR IA suscripcion popular. En 1932 se inauguré una calle con su nombre.

El espacio expositivo ocupa 100°m se divide en 4 areas tematicas

repartidas en un espacio diafano. La visita comienza con la
exposicién de documentos y objetos historicos de la bodega en
vitrinas cerradas, herramientas de trabajo del periodo 1903-1990 y

maquinas de toneleria. ZONA EXPOSITIVA DE LA BODEGA.
30/ BODEGABARTINEZ LACUESTA 131



LA ODISEA AMERICANA DE

EMILIANO MARTINEZ LACUEST

ESTADOS UNIDOS
.--*©Nueva York

ETIQUETA DE UNO
1910

DE LOS VINOS

EXPORTADOS y
ACUBA [ e 7
MEXICO -
S LA HABANZO06
I o PUERTO
. México DF.... Vieracruz CUBA RICO
EMILIANO MARTINEZ 1908 i e
LACUESTA, A LA DERECHA, EATEMALA
EN CALI (COLOMBIA) ABRIL o [, HOMGURAS
DE 1910, DURANTE LA SALVADOR, NJCARAGUA
: . o
PROCLAMACION DE ESA COSTALPANAMAT Cartagena
CIUDAD COMO CAPITAL o
DEL VALLE DEL CAUCA. ¢Medelin
calie"COLOMBIA
..-UQIuilo
ECUADOR
GuayaquiIO'--,.
PERU BRASIL

" BOLIVIA

En 1906 Emiliano Martinez Lacuesta con tan y su barricas enyesadas para impedir que
solo 20 afos y libre del servicio militar por serlos mosquitos las estropearan y, a lomos de
“quinto“del Rey Alfonso Xlll, viaja a Américacaballerias, atraves6 los Andes y llego a lugares
en 1906. En La Habana abre oficina comercialeconditos donde nadie hasta entonces habia

y permanece tres afios organizando lasoido el nombre de “Rioja “.

exportaciones a ese continente.

Curiosamente parte de su recorrido andino lo

DOCUMENTOS DEL CONSULADO DE ESPANA EN
LA HABANA. 1908 Y 1909.

Janeiro

Rosaric.. URUGUAY
o aMontevideo

En 1909 emprende una gira comercial porrealizé con un vendedor de 6érganos de Iglesia
las Republicas del Sur y el Centro de Américde Eibar, promocionando ambos alimentos del
acabando en los Estados Unidos su periplocuerpo y del espiritu. A su regreso a Espafia,

de mas de 4 afios. Con sus botellas de muest@miliano habia visitado 18 paises.

32/ BODEGABARTINEZ LACUESTA

BUENOS AIRES

TARJETA POSTAL DE EMILL
DESDE LA HABANA C
MOTIVO DE LA LLEGADA
“NAUTILUS”, BUQUE ESCUE
DE LA ARMADA ESPARNC

11 DE JUNIO DE 19¢

HARO RIOJA

LA HABANA 1906: EL PRIMER PUNTO
DE VENTA MARTINEZ LACUESTA EN
AMERICA.

DOCUMENTO DEL CONSULADO
GENERAL DE ESPANA EN NUEVA
YORK. 1910.
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COMEDOR

DISFRUTA DE LA CULTURA DEL VINO “sgizzsusesss Y DE LA GASTRONOMIA RIOJANA
EN NUESTRAIOTIENDA EN NUESTRG®MEDORES

Con vistas a la Sierra de Cantabria y el monte Tolofio, COMEDOR
nuestra enotienda ofrece un concepto distinto de ?;QPUAE(’;IO
consumo.

Presidida por un muestrario con toda la gama de
nuestros vinos, vermuts y nuestro aceite virgen
extra, la barra es un espacio tranquilo donde escoger
sin prisas cualquiera de nuestros productos.

MENU DE LA
BODEGA EN 1926

La enotienda esta abierta de lunes a viernes entre Sumergirte en La Rioja es degustar los
las 8 y las 14 horas, o los sabados con cita previa, mejores ingredientes de nuestra tierra
y en ella también asesoramos sobre los accesorios con vistas a los vifiedos y a la sierra. En
que ofrecemos para aprender a catar y a disfrutar Martinez Lacuesta disponemos ddos
del vino. Cualquier pedido puede recibirse, ademas, comedores con capacidad para 64 y 25
directamente a domicilio, o0 podemos enviarlo como personas, ademas de un comedor privado
regalo a la direccion que nos indique. para los Amigos de Martinez Lacuesta.

34/ BODEGABARTINEZ LACUESTA 135



HARO RIOJA

COMPRENDA EL VINO  idiomemen - ooresemesmes - CLUB DE AMIGOS DEL VINO
CON LOS CINCO SENTIDEY S Tuminacony arauiecturs componen of ugar MARTINEZ LACUESTA

L A C AT A perfecto para poder apreciar las cualidades de nuestros
distintos vinos y aprender a experimentar las sensaciones En Martinez Lacuesta no s6lo queremos proporcionar
que producen. Ademas de degustaciones, la bodega a nuestros clientes los vinos de mejor calidad,
organiza cursos de cata y pequefios eventos. también queremos ofrecer una experiencia Unica en

torno a la cultura del vino.

Con esta filosofia nace elClub de Amigos de
Martinez Lacuesta, una propuesta para aquellos
que quieran formar parte de una bodega centenaria
y ser propietarios de una barrica de crianza o reserva.
El Club de Amigos es, ademas, un espacio donde
disfrutar de catas, comidas y reuniones con la familia
y los amigos.

VENTAJAS DE PERTENECER AL
CLUB DE AMIGOS DE MARTINEZ LACUESTA

e Acceso al vino un afo antes de su comercializacion.
288 botellas de 75 cl. de crianza o 282 botellas de COMEDOR EXCLUSIVO DEL CLUB DE BARRICAS (22 PAX)
reserva, en cajas de seis o doce botellas.

e Contraetiqueta personalizada y precinta expedida por
el Consejo, que garantitza su calificacién como vino de
categoria crianza o reserva.

¢ Reserva de nuestro comedor privado, un espacio para
realizar catas, comidas de empresa y reuniones de
trabajo o familiares.

SALA DE CATAS

e Puede cocinar o encargar la comida a nuestro servicio
de restauracion.

e Promociones especiales por la compra de cualquiera
de nuestros vinos o vermouth.

e Visita gratuita a la bodega y a uno de nuestros vifiedos
mas emblematicos.

S| QUIERE FORMAR PARTE DE NUESTRO CLUB DE AMIGOS, PONGASE EN CONTACTO CON LA BODE(
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