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HARO � RIOJA � 1895



La moderna bodega del Paraje de Ubieta es el resultado de la larga andadura comenzada a 
finales del siglo XIX -en 1895- por Don Félix Martínez Lacuesta (Haro 1873 - 1922). 

Bodegas Martínez Lacuesta continúa hoy en manos de la familia tras sucesivas generaciones y 
es una de las Bodegas Centenarias de La Rioja. La tierra de Haro, la sabiduría vitivinícola de sus 
gentes, los viñedos y bodega son fuertes cimientos que sirven de base a una moderna empresa 
vinícola, que elabora vinos con el tradicional sabor del Rioja, a la vez que innova con nuevas 
propuestas pensando en los mercados futuros. 

MÁS DE UN SIGLO
CREANDO GRANDES VINOS
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L A RIOJA
LOGROÑO

Las Castillas

HARO

HARO · RIOJA

EL PROCESO DE ELABORACIÓN 
DE UN BUEN VINO COMIENZA 
EN LA TIERRA: LAS VIÑAS

Martínez Lacuesta cuenta con viñedos propios en el entorno 
de Haro, en tierras de la Rioja Alta, lo que le permite una gestión 
directa de la evolución de la uva.  

Y es que los buenos vinos comienzan a hacerse en la viña, que 
requiere atención y cuidados en el momento oportuno. Un 
buen ejemplo de ello es que durante los meses de agosto y 
septiembre, se realizan controles de maduración para conocer 
el momento óptimo del comienzo de la vendimia. Después, la 
elaboración continúa en la bodega.

LAS CASTILLAS
Ubicada en jurisdicción de Villalba de Rioja, en una 
ladera con orientación sur que mira hacia Haro, a 520 
m. de altitud. Bien protegida del viento norte y, por lo 
tanto, de las heladas. Plantada en el año 2008. 7.900 
cepas de variedad Tempranillo en espaldera.

LA PLATERA
Ubicada en jurisdicción de Haro, en dirección a 
Villalba, a 480 m. de altitud, en una suave ladera 
orientada hacia el sur., Situación privilegiada para la 
producción de uvas de gran calidad. Plantada en el 
año 2004. 19.500 cepas de variedad Tempranillo en 
espaldera.

VILLARRICA
Ubicada en jurisdicción de San Asensio, junto al río 
Najerilla, a 480 m. de altitud, en una zona aluvial 
con mucho cascajo superficial, muy soleada, que 
permite una muy buena maduración. Plantada en el 
año 2005. 2.900 cepas de variedad Tempranillo en 
espaldera.

VIÑA ARIGOTE

La Platera

Villarrica

CERCANOS A LA ORILLA DEL EBRO, ENCLAVADOS EN UN PAISAJE 
SINGULAR RODEADO DE MONTAÑAS, NUESTROS VIÑEDOS SE 
INTEGRAN PERFECTAMENTE ENTRE TIERRA, AGUA Y CIELO.
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Río Ebro
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El trabajo de manos expertas y la 
dedicación son los dos factores 
esenciales para elaborar los mejores 
caldos.

El proceso de elaboración comienza 
en el campo, durante el invierno, 
cuando se realiza la poda de 
sarmientos de nuestras viñas. 
En primavera se lleva a cabo la 
espergura o la eliminación 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 
año.

DEJAMOS LAS 
LABORES EN  
BUENAS 
MANOS

HARO · RIOJA
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HARO · RIOJA

Los suelos, la climatología, la altitud, son factores que 
determinan unas tierras capaces de hacer crecer unas uvas 
de un potencial único. El mejor fruto para elaborar vinos 
personales, que transmiten el sabor de una tierra.

El estudio de la tierra y la experiencia acumulada a lo largo 
de generaciones de viticultores permiten mejorar cada 
añada que sale de la Bodega.

HARO · RIOJA

LA TIERRA, LA PLANTA, EL SOL, 
LA LLUVIA, LAS LABORES, LAS MANOS...
SON TANTOS LOS FACTORES QUE INTERVIENEN 
EN LA FORMACIÓN DE LAS UVAS, QUE LA SIMPLE 
EXISTENCIA DEL VINO PARECE UN MILAGRO

TERRUÑO
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La Bodega cuenta con dos zonas de elaboración diferenciadas: 

En la primera se reciben las uvas en remolques, pasando después a 
depósitos de inoxidable con dispositivos automatizados de refrigeración, 
auto-remontado y auto-vaciado. Una vez encubado el depósito, se realizan 
maceraciones en frío extrayendo aromas y materia colorante. El descube 
y prensado se hace entre 18 y 24 días después. La capacidad total de 
elaboración en esta zona es de 1,4 millones de kgs.

En la segunda zona de elaboración hay 14 tinas de roble americano y francés (50%), más 
otras dos de acero inoxidable. Las uvas, recogidas en cajas, se descargan en una cinta de 
selección para su limpieza y despalillado, pasando a las tinas. 
El proceso de fermentación alcohólica es más artesano, ya que la tecnología más 
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 así resultados magníficos en nuestros vinos especiales.

DOS MÉTODOS 
DE ELABORACIÓN PROPIOS 
QUE DAN PERSONALIDAD 
A NUESTROS VINOS

HARO · RIOJA
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Tras la fermentación maloláctica de nuestros vinos 
tintos, bien en depósitos de inoxidable, en tinas de roble 
o directamente en barricas, comienza el proceso de 
envejecimiento. 

Nuestra espectacular sala de crianza alberga unas 8.000 
barricas de roble (90% americano y 10% francés). En 
ella, reposan siguiendo el patrón tradicional de apilado 
una a una, a cinco alturas y sujetas con cuatro cuñas. 
Esta disposición es necesaria para su trasiega. 

HARO · RIOJA

ELABORAMOS MEDIANTE  
CRIANZA SILENCIOSA
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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 succión. 
Con ello se consigue un filtrado natural, ya que los 
posos acumulados en la barrica quedan en ella, y 
una aireación natural, que permite que nuestros 
vinos “respiren”.

PRÁCTICAS DE CLARIFICACIÓN ORGANIZADAS POR LA ESTACIÓN ENOLÓGICA EN LA BODEGA EN 1924.

HARO · RIOJAUNA LABOR ESENCIAL: 
LA TRASIEGA 
ARTESANAL
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CRIANZA 
SUBTERRÁNEA 
A 13º

HARO · RIOJA

El color claro delata la madera joven que llena la 
nave principal. Un  espacio singular, un atractivo  
laberinto formado por muros de barricas y 
estilizadas columnas.
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En Martínez Lacuesta medimos cuidadosamente los tiempos de 
crianza en barrica, por lo que tras la clarificación, el vino llega al 
embotellado con un número limitado de trasiegos.

Como resultado, los matices adquiridos por el roble se unen 
a los sabores primarios de la fruta y a las notas características 
de las variedades de uva. La crianza en botella conseguirá 
redondear los vinos. 

En Martínez Lacuesta desarrollamos programas de I + D + i , 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 tecnologías aplicadas a la mejora de nuestros productos y a 
satisfacer las demandas de nuestros clientes.

Así, en estos últimos años, hemos participado junto a otras Bodegas en el 
Proyecto denominado “Deshojado precoz y aclareo mecánico”.

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

• Elaboración de Vermut Blanco.

• Elaboración de un vino tinto con crianza sobre lías en botella.

• Elaboración de un vino tinto a partir de cepa tempranillo con coloración 
roja intensa prematura de sus hojas.

Además, iniciamos en 2017 un nuevo Proyecto denominado “Elaboración 
de Vermut con proceso de edulcoración natural”.

REPOSO EN BOTELLA

PROYECTOS I+D+i

UN LARGO PROCESO ESTÁ A PUNTO DE CONCLUIR...
SÓLO QUEDA UN ÚLTIMO DETALLE
EL AFINAMIENTO FINAL EN BOTELLA

UNA BODEGA 
INNOVADORA

HARO · RIOJA
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Martínez Lacuesta le presenta una selección de sus personales vinos.Desde 
los que evocan los comienzos de la bodega, en la tradición de los vinos 
finos de Rioja, hasta los que muestran expresiones novedosas y originales, 
reflejando una evolución en los estándares del Rioja. La calidad de estos 
vinos que aquí les presentamos, es resultado de un proceso de trabajo que 
va de la viña a la bodega. Ahora solo queda saborearlos y disfrutarlos en 
toda su plenitud.

LE PRESENTAMOS LA FAMILIA 
DE VINOS MARTÍNEZ LACUESTA

HARO · RIOJA

FELIX MARTÍNEZ LACUESTA
GRAN RESERVA

VARIEDADES: Tempranillo 75%; Garnacha 20%; 
Mazuelo 5%

ELABORACIÓN: Este vino, que se elabora cada 
5 años, es criado durante 24 meses en barricas 
nuevas de roble francés, con 4 trasiegas manuales. 
En botella, al menos, 36 meses.

CATA: Vivo color granate con recuerdos violáceos, 
de capa media alta.
Nariz limpia, franca y licorosa. Una primera 
sensación de tostados da paso a aromas de frutos 
negros marcados. La boca es sabrosa, ligeramente 
tánica y de paso fácil. Es muy goloso, con carácter 
frutal que se impone a la madera. El retrogusto 
es largo, complejo y especiado. Vino de corte 
más moderno pero que respeta la tipicidad de la 
Bodega.

CONSUMO: Descorchar 40 minutos antes.

RECONOCIMIENTOS: 
• 90 P Guía Peñín
• 92 P Anuario Vinos EL PAÍS
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Reconocimientos
• 89P Guía Repsol 2015
• 88P Guía Peñín 2014

Reconocimientos
• 89P Guía Repsol 2015
• 88P Guía Peñín 2014

Reconocimientos
• 89P Guía Repsol 2015
• 88P Guía Peñín 2014

VARIEDADES: Garnacha y Tempranillo.

ELABORACIÓN: La 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 
comercialización permanece en botella.

CATA: De 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 
acompañar asados y platos condimentados 
con especias fuertes.

CONSUMO: Descorchar 30 minutos antes. 
Servir a una temperatura de 18º

RECONOCIMIENTOS: 
• 92 P Anuario Vinos EL PAÍS

VARIEDADES: Tempranillo 100 %

ELABORACIÓN: Selección de uvas vendimiadas a mano en 
cajas de 16 Kg., procedentes de viñedos de más de 50 años 
de Villalba de Rioja y Haro. Fermentación alcohólica en tinas 
de roble francés de 10.000 lts. y maloláctica 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.

CATA: Color púrpura intenso, de excelente capa que deja 
una lágrima densa, fluida y tintada. En nariz, uvas maduras 
y licorosas sobre un fondo de tostados muy elegantes 
que 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 está muy bien integrado. 

CONSUMO: Descorchar 30 minutos antes. Servir a 15º
RECONOCIMIENTOS: 
• 91 P Guía Peñín
• 93 P Anuario Vinos EL PAÍS

VARIEDADES: Tempranillo 85%, Graciano 10% 
y Mazuelo 5%.

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

CATA: De color cereza y borde granate, 
se muestra limpio y brillante. En nariz, 
aparecen frutas maduras, especias dulces, 
chocolates y cafés aromáticos. En boca es 
sabroso, especiado y amplio. Adecuado para 
acompañar carnes blancas o rojas, pescados 
en salsas, verduras gratinadas, cremas o 
asados.

CONSUMO: Descorchar 30 minutos antes. 
Servir a una temperatura de 18º

RECONOCIMIENTOS:  
• 91 P Guía Peñín
• 91 P Anuario Vinos EL PAÍS

VARIEDADES: Tempranillo, Graciano y Mazuelo

ELABORACIÓN: Su crianza se ha llevado a 
cabo en barricas nuevas y seminuevas de 
roble americano por un periodo de 18 meses, 
completado con unos meses más en botella 
hasta su comercialización.

CATA: De 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 
acompañar carnes blancas o rojas, caza o 
quesos curados.

CONSUMO: Servir a una temperatura de 16ºC.
Reconocimientos
• 89P Guía Repsol 2015
• 88P Guía Peñín 2014

VARIEDADES: Tempranillo, Graciano y 
Mazuelo.

ELABORACIÓN: Tinto de buen cuerpo 
con una crianza en barricas nuevas y 
seminuevas de roble americano durante 
36 meses y otros 48 meses de reducción en 
botella hasta su comercialización. 

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

CONSUMO: Descorchar 40 minutos antes. 
Servir a una temperatura de 18º

RECONOCIMIENTOS: 
• 89 P Guía Peñín
• 92 P Anuario Vinos EL PAÍS

Reconocimientos
• 89P Guía Repsol 2015
• 88P Guía Peñín 2014

VARIEDADES: Tempranillo y Garnacha

ELABORACIÓN: Criado durante 6 meses en 
tinas y 12 meses más 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 mínimo, 12 
meses en botella.

CATA: Vino estructurado, con cuerpo y 
buena capa de color. Aromas de fruta 
madura y elegantes tostados, con un 
prolongado final.

CONSUMO: Descorchar 30 minutos antes. 
Servir a una temperatura de 16º

HINIA GRAN RESERVA
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VARIEDADES: Tempranillo 100 %

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

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

CONSUMO: 16ºC  Descorchar 20 minutos antes.

RECONOCIMIENTOS: 
• 89 P Guía Peñín
• 91 P Anuario Vinos EL PAÍS

VARIEDADES: Viura 100 %

ELABORACIÓN: Ha permanecido sobre sus 
propias lías 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.

CATA: Color amarillo verdoso pálido 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 plátano maduro que le 
aporta la acacia. En boca ofrece una entrada 
fresca y ácida, conjuntada con el ligero matíz 
gustativo del roble, bajo el cual persiste 
la sensación de caramelo. Adecuado para 
acompañar todo tipo de pescados y mariscos, 
arroces o foie.

CONSUMO: Servir a una temperatura de 10º

VENTILLA 71 BLANCO FERMENTADO 
EN BARRICA

Reconocimientos
• 89P Guía Repsol 2015
• 88P Guía Peñín 2014

VARIEDADES: Garnacha 100%

ELABORACIÓN: Elaborado exclusivamente con uvas de 
la variedad garnacha procedentes de la zona de Alfaro, 
con una crianza mínima de 3 meses en barricas nuevas de 
roble americano. 

CATA: Precioso color carmín, bien cubierto, de capa media 
alta. Amplia y densa lágrima, ligeramente tintada. Buena 
intensidad aromática, muy floral, (violetas y frutillos 
negros). Al agitar huele a primavera, a geranios de patio 
andaluz. De nuevo la violeta con toques de pastelería. En 
boca tiene un carácter más 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 más hecho. A pesar de su carácter, 
tiene un paso muy suave y sedoso en boca. El retrogusto 
nos devuelve sensaciones florales que ya nos anunciaba su 
primera aproximación a nariz con un ligero ahumado.

CONSUMO: 16ºC  Descorchar 20 minutos antes

RECONOCIMIENTOS: 
• 91 P Anuario Vinos EL PAÍS
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CYNTHIA
VARIEDADES: Tempranillo blanco 100%

ELABORACIÓN: Elaborado 
exclusivamente con uvas de la 
variedad tempranillo blanco. 
Fermentación en depósito de 
inoxidable con temperatura 
controlada.

CATA: Color amarillo-verdoso 
con aromas afrutados intensos 
y florales (frutas tropicales, 
plátano manzana, cítricos). Vino 
equilibrado, con gran estructura y 
una persistencia en boca media-
larga. Acompaña a arroces suaves, 
ensaladas, carnes blancas, cremas 
frías, pescados y mariscos.

CONSUMO: Servir a una 
temperatura de 8-10º

TEMPRANILLO BLANCO
VARIEDADES: Tempranillo 100 %

ELABORACIÓN: mediante el 
sistema tradicional de uvas 
despalilladas.

CATA: Color cereza violáceo. 
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 cálido originado por su paso 
durante unos meses por barricas 
nuevas de roble americano. 
Adecuado para acompañar 
legumbres estofadas, carnes 
blancas y rojas, aves y quesos 
curados.

CONSUMO: Debe servirse a una 
temperatura de 15º.

COSECHA TINTO
VARIEDADES: Viura 100 %

ELABORACIÓN: mediante el 
sistema tradicional de uvas 
despalilladas. Fermentación 
en depósito de inoxidable con 
temperatura controlada.

CATA: Color pálido con leves 
irisaciones doradas.
Franco en nariz. Aromas frutosos 
con cierta expresión varietal. En 
boca es sabroso y fresco con finas 
notas herbáceas y cítricas.
Adecuado para acompañar 
mariscos y pescados cocidos y en 
salsa, sopas y quesos frescos.

CONSUMO: Debe servirse a una 
temperatura de 8º.

COSECHA BLANCO
VARIEDADES: Garnacha 100 %

ELABORACIÓN: mediante el 
sistema tradicional de uvas 
despalilladas. Fermentación en 
depósito de inoxidable, tras un 
breve contacto con los hollejos.

CATA: Color frambuesa pálido, 
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 cítricos. 
Adecuado para acompañar 
pastas, arroces, verduras o 
tortillas.

CONSUMO: Debe servirse a una 
temperatura de 10º 

COSECHA ROSADO



El diseño de la nueva bodega supone la conquista de un nuevo 
espacio para la producción de nuestros vinos. Es un edificio 
adaptado a las nuevas tendencias del enoturismo, garantizando 
una experiencia inolvidable. En 2015, Martínez Lacuesta 
obtuvo la Q de calidad turística, lo que supuso un ilusionante 
reconocimiento al trabajo realizado.

Pasear por el exterior de la bodega Martínez Lacuesta es una 
primera aproximación al mundo del vino. Cepas y bodega, los 
dos elementos esenciales e imprescindibles para crear el vino, 
están allí. 

Inauguradas en 2011, las instalaciones de Martínez Lacuesta 
supusieron un gran salto tecnológico y de calidad para la bodega. 
En su diseño destaca la gran zona soterrada, que comprende un 
área para la recepción de la uva, la gran sala de barricas de 6.000 
m2 y la  sala de fermentación maloláctica. 

El complejo se asienta sobre una parcela de 37.000 m2. Una zona 
verde de viñedo cubre el nivel subterráneo donde descansa 
el vino, favoreciendo así su aislamiento térmico. El edificio de 
superficie alberga oficinas administrativas, sala de catas, cocina, 
comedores, salones, enotienda y laboratorio enológico. 

HARO · RIOJA

UNA BODEGA ABIERTA 
AL ENOTURISMO
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El espacio arquitectónico de la bodega comprende más 
de 16.000 m2, y está adaptado a las necesidades de 
accesibilidad para minusválidos. Cuenta también con un 
párking gratuito para las visitas. Si nos acompaña podrá 
descubrir una elegante y moderna bodega dotada de la más 
alta tecnología, además de seguir, paso a paso, el proceso 
de elaboración de nuestros vinos.

Le ofrecemos diversas experiencias para conocer, saborear 
y, en definitiva, vivir el Rioja con sabor Martínez Lacuesta.

Visita guiada (gratuita)
Conozca el proceso de elaboración de nuestros vinos y vermuts. Al finalizar 
tomaremos un aperitivo de vino y picoteo. Duración aproximada: 1:30 h.  
Imprescindible solicitar cita previa.

¿Quedamos al vermut?
Visite la bodega, conozca cómo elaboramos el vermut y cate nuestro Vermut Clásico, 
Reserva y Edición Limitada, maridados cada uno de ellos con tres pinchos diferentes.
Duración aproximada: 2 horas. Imprescindible solicitar cita previa.

Información y reservas: reservas@martinezlacuesta.com     Tel.: 941 310 050

HARO · RIOJA

Visita con cata comentada
Tras visitar la bodega, aprenderán a catar dos de nuestros vinos, 
comentando sus particularidades. Duración aproximada: 2 horas. 
Imprescindible solicitar cita previa.

Que te la den con queso
Visita a la bodega seguida de una cata de cuatro quesos nacionales e 
internacionales, acompañados con tres vinos que maridarán ustedes mismos.
Duración aproximada: 2 horas. Imprescindible solicitar cita previa.

QUE TE LA DEN CON QUESO¿QUEDAMOS AL VERMUT?

PROPUESTAS PARA VISITAR LA BODEGA

VIVA EXPERIENCIAS 
INOLVIDABLES
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FINAL DE LA VENDIMIA. 
HACIA 1940.

ZONA EXPOSITIVA DE LA BODEGA.

Félix Martínez Lacuesta falleció en 1922. Seis años más tarde, el 
pueblo riojano le homenajeó como preclaro hijo de la ciudad de 
Haro, erigiendo un monumento en los Jardines de la Vega de Haro. 
La escultura fue realizada por Don José Bueno y se sufragó mediante 
suscripción popular. En 1932 se inauguró una calle con su nombre.

El espacio expositivo ocupa 100 m2 y se divide en 4 áreas temáticas 
repartidas en un espacio diáfano. La visita comienza con la 
exposición de documentos y objetos históricos de la bodega en 
vitrinas cerradas, herramientas de trabajo del periodo 1903-1990 y 
máquinas de tonelería.

MONUMENTO EN HOMENAJE A FÉLIX MARTÍNEZ LACUESTA. 1928. PUBLICIDAD 
DE LA BODEGA 
EN LA PLAZA 
DE CATALUÑA. 
BARCELONA 
1930

HARO · RIOJA

SIENTA LA EMOCIÓN DE 
VISITAR UNA BODEGA 
CENTENARIA
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HARO · RIOJA

MÉXICO

BRASIL

BOLIVIA

URUGUAY

CUBA
PUERTO
RICO

COSTA
RICA

ESTADOS UNIDOS

LA HABANA 1906

México DF 
1908

Nueva York 
1910

DOCUMENTO DEL CONSULADO 
GENERAL DE ESPAÑA EN NUEVA 
YORK. 1910.

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

LA HABANA 1906: EL PRIMER PUNTO 
DE VENTA MARTÍNEZ LACUESTA EN 
AMÉRICA.

EMILIANO MARTÍNEZ 
LACUESTA, A LA DERECHA, 
EN CALI (COLOMBIA)  ABRIL 
DE 1910, DURANTE LA 
PROCLAMACIÓN DE ESA 
CIUDAD COMO CAPITAL 
DEL VALLE DEL CAUCA.

ETIQUETA DE UNO 
DE LOS VINOS 
EXPORTADOS 
A CUBA

TARJETA POSTAL DE EMILIANO 
DESDE LA HABANA CON 

MOTIVO DE LA LLEGADA DEL 
“NAUTILUS”, BUQUE ESCUELA 

DE LA ARMADA ESPAÑOLA. 
11 DE JUNIO DE 1908

En 1906, Emiliano Martínez Lacuesta, con tan 
solo 20 años y libre del servicio militar por ser 
“quinto“del Rey Alfonso XIII, viaja a América 
en 1906. En La Habana abre oficina comercial 
y permanece tres años organizando las 
exportaciones a ese continente. 

En 1909 emprende una gira comercial por 
las Repúblicas del Sur y el Centro de América 
acabando en los Estados Unidos su periplo 
de  más de 4 años. Con sus botellas de muestra 

y su barricas enyesadas para impedir que 
los mosquitos las estropearan  y, a lomos de 
caballerías, atravesó  los Andes y llego a lugares 
recónditos donde nadie hasta entonces había 
oído el nombre de “Rioja “.

Curiosamente parte de su recorrido andino lo 
realizó con un vendedor de órganos de Iglesia 
de Éibar, promocionando ambos alimentos del 
cuerpo y del espíritu. A su regreso a España, 
Emiliano había visitado 18 países.

BUENOS AIRES

ARGENTINA

GUATEMALA

EL 
SALVADOR

HONDURAS

NICARAGUA

PANAMÁ

COLOMBIA

PERÚ

ECUADOR

LA ODISEA AMERICANA DE 
EMILIANO MARTÍNEZ LACUESTA
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Con vistas a la Sierra de Cantabria y el monte Toloño, 
nuestra enotienda ofrece un concepto distinto de 
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.

La enotienda está abierta de lunes a viernes entre 
las 8 y las 14 horas, o los sábados con cita previa, 
y en ella también asesoramos sobre los accesorios 
que ofrecemos para aprender a catar y a disfrutar 
del vino. Cualquier pedido puede recibirse, además, 
directamente a domicilio, o podemos enviarlo como 
regalo a la dirección que nos indique.

Sumergirte en La Rioja es degustar los 
mejores ingredientes de nuestra tierra 
con vistas a los viñedos y a la sierra. En 
Martínez Lacuesta disponemos de dos 
comedores con capacidad para 64 y 25 
personas, además de un comedor privado 
para los Amigos de Martínez Lacuesta.

NUESTROS VINOS Y VERMUTS A SU 
DISPOSICIÓN EN LA ENOTIENDA 

MARTÍNEZ LACUESTA

COMEDOR 
PEQUEÑO 
(25 PAX)

COMEDOR 
GRANDE 
(64 PAX)

MENÚ DE LA 
BODEGA EN 1926

DISFRUTA DE LA CULTURA DEL VINO 
EN NUESTRA ENOTIENDA

...Y DE LA GASTRONOMÍA RIOJANA 
EN NUESTROS COMEDORES
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Realizar una buena cata requiere aplicar los cinco sentidos 
en esa apasionante tarea. 
Nuestra sala de catas es el espacio idóneo para ello: silencio, 
temperatura, iluminación y arquitectura componen el lugar 
perfecto para poder apreciar las cualidades de nuestros 
distintos vinos y aprender a experimentar las sensaciones 
que producen. Además de degustaciones, la bodega 
organiza cursos de cata y pequeños eventos.

COMEDOR EXCLUSIVO DEL CLUB DE BARRICAS (22 PAX)

SALA DE CATAS

Acceso al vino un año antes de su comercialización. 
288 botellas de 75 cl. de crianza o 282 botellas de 
reserva, en cajas de seis o doce botellas.

Contraetiqueta personalizada y precinta expedida por 
el Consejo, que garantitza su calificación como vino de 
categoría crianza o reserva.

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

Puede cocinar o encargar la comida a nuestro servicio 
de restauración.

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

Visita gratuita a la bodega y a uno de nuestros viñedos 
más emblemáticos. 

HARO · RIOJA

CLUB DE AMIGOS DEL VINO 
MARTÍNEZ LACUESTA

COMPRENDA EL VINO 
CON LOS CINCO SENTIDOS: 
LA CATA En Martínez Lacuesta no sólo queremos proporcionar 

a nuestros clientes los vinos de mejor calidad, 
también queremos ofrecer una experiencia única en 
torno a la cultura del vino. 

Con esta filosofía nace el Club de Amigos de 
Martínez 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, además, un espacio donde 
disfrutar de catas, comidas y reuniones con la familia 
y los amigos.

SI  QUIERE  FORMAR  PARTE  DE  NUESTRO  CLUB  DE  AMIGOS, PÓNGASE  EN  CONTACTO  CON  LA  BODEGA. 

VENTAJAS DE PERTENECER AL 
CLUB DE AMIGOS DE MARTÍNEZ LACUESTA
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www.martinezlacuesta.com

Paraje de Ubieta s/n. • HARO (La Rioja)

Tel:(+34) 941 310 050 • Fax:(+34) 941 303 748 • info@martinezlacuesta.com

B O D E G A S

HARO � RIOJA � 1895


