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DE CONOCER RIOJA ALAVESA
Arquitectura, naturaleza, bodegas, gastronomía y los mejores

vinos. Con el nuevo servicio de autobús turístico ENOBUS,

disfrutar la Ruta del Vino de Rioja Alavesa es cómodo y sencillo.

Nueva programación con
novedades a partir de Marzo
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La Ruta del Vino de Rioja Alavesa comienza el año 2009 con la energía y el opti-
mismo necesarios para continuar con su intensa labor de promoción de la región 
y para afrontar los nuevos retos que se plantean. Retos como el de mejorar el pro-
ducto que ofrecemos y que éste se adapte más y mejor a las exigencias de nuestros 
clientes, vosotros. Os invitamos a seguir viniendo a Rioja Alavesa y a descubrir sus 
múltiples atractivos. 

Rioja Alavesa Magazine regresa este invierno para acercar las bondades de esta be-
lla comarca a todos aquellos que os queráis dejar seducir por la misma. Paisajes de 
ensueño, una exquisita gastronomía y unas alternativas de ocio de lo más variadas 
convierten a la región en el destino ideal para realizar un viaje en el que tiempo se 
detiene para dar paso al disfrute. Cómo resistirse.  

En este número, os presentamos una entrevista con uno de los grandes maestros 
de la nueva cocina vasca, Juan Mari Arzak, damos un paseo por la cordillera que 
sirve de abrigo a nuestra comarca, la Sierra de Cantabria, buceamos en el intere-
sante pasado prehistórico de la región y conocemos de primera mano las múltiples 
posibilidades del turismo de reuniones, convenciones e incentivos en la zona.
Asimismo, nos adentramos en las bodegas que desarrollan el ofi cio transmitido 
de generación en generación y nos dejamos conquistar por las más exquisitas pro-
puestas culinarias y enológicas, nos informamos sobre las noticias de la región  y 
tomamos nota de la agenda cultural para los próximos meses.

Rioja Alavesa Magazine saluda 2009 con el objetivo de convertirse en  una herra-
mienta útil para todos los que queráis visitar esta bella comarca. Contamos contigo.

Junta Directiva de la Ruta del Vino de Rioja Alavesa
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Noticias

¿Cómo surge la idea de crear la marca de Rioja Alavesa?

El Plan de marketing identifica seis marcas que surgen de la imagen turística que tienen los propios turistas que nos visitan o de 
la imagen que perciben aquellos que no conociendo Euskadi estarían dispuestos a conocerlo. Esto quiere decir que son marcas 
asociadas a recursos turísticos que proyectan nuestra imagen turística en el exterior, tanto en el mercado estatal como en el mer-
cado internacional. Uno de los grandes recursos de proyección de imagen exterior es el Vino de Rioja Alavesa y la cultura asociada 
a él, lo que hizo que surgiera la marca turística Rioja Alvesa, con el posicionamiento “Tierra con Historia que nos habla de vino”

¿En qué consiste este proyecto?

La idea es que la comarca de Rioja Alavesa se convierte en marca estratégica y su desarrollo e imagen turística se focalizan en el 
enoturismo, convirtiéndose en el principal referente de Euskadi para el turismo enológico. Además, se convierte en un destino 
ineludible en el “producto de gastronomía” y en obligada visita para los productos de “city break” y “cultura”, sobre todo, en el 
mercado internacional.

¿Cómo va a ser desarrollado?

La apuesta estratégica por Rioja Alavesa como marca turística implica el fortalecimiento del destino, como destino de turismo 
enológico desarrollando una multiplicidad de subproductos relacionados con el vino como son: Vino y arquitectura, vino y tradi-
ción, vino y wellness, vino y golf, vino y patrimonio histórico, vino y senderismo, vino y naturaleza, etc.

¿En qué momento se encuentra?

El proyecto se lleva trabajando desde hace unos cuatro años y con la puesta en marcha de la Ruta del Vino va adquiriendo una 
dimensión importante en cuanto a agentes participantes, visión de destino de calidad e iniciativas turísticas de todo tipo que 
apuntan a todo un conjunto de subproductos que arriba he citado. La creación de la nueva marca nos obliga a intensificar este 
trabajo, a apostar por una mayor promoción internacional del destino, y a “turistizar” las actuaciones de los municipios de esta 
comarca alavesa.

Rioja Alavesa constituye uno de los ejes turísticos del País Vasco, 

¿cuáles son sus principales atractivos, a su modo de ver?

El principal atractivo se deriva de que es una tierra que nos habla de vino y de la cultura y tradiciones relacionadas con la formar 
de elaborarlo, de consumirlo, y de celebrarlo. No obstante, hay dos atractivos en este destino enólogico que lo hacen diferente y 
único en relación a otros: uno es que, en estos momentos, los mejores arquitectos del mundo han hecho bodegas en Rioja Alavesa 
e incluso una ciudad del vino como la de Marques del Riscal y dos, que estas obras de bodegas de primeros espadas de la arquitec-
tura conviven con los calados tradicionales del medioevo y las bodegas familiares de más de cuatro generaciones de tradición en 
la elaboración del vino. Tradición y modernidad se conjugan en pocos kilómetros cuadrados. Un lujo para la experiencia turística.

BASQUETOUR  
presenta la marca de Rioja Alavesa

La Agencia Vasca de Turismo, BASQUETOUR, presentó el 

pasado mes de Noviembre la marca de Rioja Alavesa en 

el marco deL Plan de Marketing Estratégico Hor Dago! 

Plana. Al acto, que contó con la presidencia del Lehen-

dakari Juan José Ibarretxe, acudieron más de 500 agentes 

públicos y privados del sector turístico vasco. Para cono-

cer más detalles acerca de este proyecto, hablamos con 

Mercedes Rodríguez, directora general de Basquetour.
Mercedes Rodríguez, directora general de Basquetour
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Restaurado el pórtico “de los abuelos” de la Igle-

sia de San Juan Bautista de Laguardia

En Diciembre se daba por concluida la restauración de la portada sur 
o de “los abuelos” de la iglesia de San Juan Bautista de Laguardia. La 
entrada, que data del S.XIII, consta de cinco arquivoltas y capiteles 
corridos con decoración vegetal. Los apoyos de la izquierda son dos 
columnas talladas, una con hojas de palmera y otra con flores tejien-
do cuadros. Las de la derecha representan al arcángel San Gabriel y a 
la Virgen Maria en el momento de la Anunciación. Sobre la cabeza de 
María, dos ángeles coronándola. En el capitel de la Virgen se representa 
su Dormición.  

Las obras de restauración han consolidado la piedra del pórtico que se 
encontraba muy deteriorada, han reimplantado las dos columnas con motivos vegetales que habían sido retiradas de la misma 
por el defectuoso estado de conservación que presentaban, reforzando el basamento en el que se apoyan y han sacado a la luz 
una tenue pintura, de una intervención anterior, que cubría las imágenes de la Anunciación. La financiación de los trabajos 
ha corrido a cargo del Departamento de Patrimonio de la Diputación Foral de Álava y ha contado con un presupuesto de 99.000 euros.

Wine Oil Spa

El hotel alavés Villa de Laguardia inaugurará en el mes de Febrero su 
Wine Oil Spa, un centro de salud y belleza basado en el vino y en el 
aceite de oliva, con instalaciones de última generación, equipadas con 
los más avanzados sistemas para el cuidado de la salud, ya que tanto el 
vino como el aceite poseen reconocidas cualidades para el cuidado del 
cuerpo y de la mente. 

Entre los servicios con los que contará este Spa se encuentran un circui-
to termal, baño turco, terma, pediluvio, sistemas de duchas, fuente de 
hielo, vaso frío, distintas zonas de relax, piscinas, hidromasajes, casca-
das y flotarium, entre otros.

Bodegas y Viñedos Labastida presenta Amigos de 

Labastida ante más de un centenar de invitados

Bodegas y Viñedos Labastida presentó Amigos de Labastida en un even-
to que tuvo lugar en sus nuevas instalaciones de la localidad riojanoala-
vesa del mismo nombre. Más de un centenar de personalidades de la vida 
social, política y económica de la provincia alavesa pudieron disfrutar 
del evento, conducido por el mago Iñigo, quien se encargó de enumerar, 
mediante un curioso juego de cartas, las ventajas de pertenecer a un co-
lectivo que crece día a día, Amigos de Labastida.

La cooperativa ofrece a empresas, grupos de amigos, familias o particula-
res un nexo de unión con la bodega y su entorno más cercano, exclusivo 

y con muchas más ventajas. Al pertenecer a Amigos de Labastida, sus socios pueden realizar catas con los amigos, familiares o 
clientes; así como disponer de la bodega para sus actos sociales o disfrutar de servicios turísticos gratuitos y descuentos en esta-
blecimientos. Además, reciben cada año 240 botellas del Reserva especial exclusivo, con la posibilidad de personalizar la etiqueta.
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Noticias

Bodegas Izadi, entre las 100 mejores bodegas del mundo
La prestigiosa publicación estadounidense ‘Wine & Spirits’ ha incluido a Bodegas Izadi dentro de su Top 100 mundial. Las buenas 
puntuaciones y críticas cosechadas en el mercado americano sitúan a la bodega del Grupo Artevino en Rioja Alavesa como uno de 
los principales referentes de Rioja en el exterior. Wine & Spirits’ publicó, en el número de Octubre, su lista de las 100 mejores bo-
degas del mundo, en la que apareció incluida Bodegas Izadi. Esta lista premia el trabajo de aquellas bodegas que están a la cabeza 
de la viticultura y la enología mundial, atendiendo a criterios de innovación y calidad, lo cual supone un gran reconocimiento a la 
línea ascendente que viene registrando Bodegas Izadi en los últimos años.  El galardón fue otorgado en un acto en el que las 100 
mejores bodegas del mundo pudieron exponer sus vinos ante los principales líderes de opinión estadounidenses. Esta distinción 
fue recogida por Lalo Antón, director general de Grupo Artevino, quien se desplazó hasta San Francisco para formar parte de una 
cata de ensueño con los mejores vinos y espumosos del mundo. Para él, “este reconocimiento es el premio al trabajo de más de 
veinte años, en los que siempre nos hemos mantenido fieles a nuestra filosofía”. 

Gastronomía exquisita apta para celíacos en el Restaurante Amelibia, de Laguardia
La enfermedad celíaca es una intolerancia permanente al gluten del trigo, cebada, centeno y avena. Cada vez más restaurantes 
incluyen en sus cartas platos aptos para celíacos, como es el caso del Restaurante Amelibia, en Laguardia.

Ante las puertas de la muralla de la capital de Rioja Alavesa y con unas impresionantes vistas a los viñedos, el Restaurante Ame-
libia ofrece a sus clientes un amplio y alegre espacio para degustar una cocina basada en los productos autóctonos pero con un 
toque de elaboración personal.

Entre los platos que pueden disfrutar las personas con intolerancia al gluten se encuentran propuestas tan sugerentes como 
‘Ensalada de perdiz escabechada y pasta fresca’,’ Rodaballo al horno con verduritas’, ‘Cochinillo confitado al horno, deshuesado 
sobre manzana ácida’ y ‘Chocolate amargo con sal Maldon y aceite de oliva virgen’.

Bodegas Casado Morales entrega sus premios
Bernardo Sánchez ha sido premiado por la familia Casado Morales como 
‘Mejor Joven del Año’ por su labor realizada en defensa y difusión del 
vino y su cultura. Sánchez es profesor de Historia del Cine en la Univer-
sidad de La Rioja, guionista y escritor, autor de la monografía ‘El vino del 
cine’, finalista en el ‘Gourmand World Books Award’ 2007 de Londres, 
como Mejor Libro de Vino Editado en el Mundo.

Las instalaciones de Bodegas Casado Morales, en Lapuebla de Labarca, 
acogieron la entrega del galardón, que coincidió con la presentación y sali-
da al mercado del primer vino joven de Rioja tras la última vendimia, ‘No-
bleza 2008’, elaborado por dicha bodega. El reconocimiento que Casado 
Morales rinde al premiado se complementa con el curioso premio de su 

peso en vino.  Sánchez subió a la báscula y arrojo un peso de 71 kilos, por lo que recibió 58 botellas de vino de la última añada y 
como novedad este año ‘La Salomón’, cuya capacidad es de 18 litros. La familia Casado Morales otorgó el reconocimiento a Ber-
nardo Sánchez por su larga trayectoria como escritor y guionista, valorando el maridaje entre El cine y el vino. “Y qué mejor que 
el disfrute de una película con una copa de buen vino o leer esa película mientras saboreas un trago de buen vino”.

El galardonado declaró al recibir el premio “ser un gran amante del vino” y haciendo alusión a Paul Giamatti en una de las esce-
nas de la película ‘Entre copas’ destacó “el logro del predominio frutal por encima de todo” y “cómo el Rioja es el vino que más y 
mejores historias cuenta”. Tras recibir el galardón, expresó su intención de convertirse en embajador de este vino y familia ante 
los suyos, amigos, colegas y compañeros de la serie ‘Cuéntame como pasó’, de la cual es uno de los guionistas. Bernardo adelantó 
que sigue con nuevos proyectos los cuales verán la luz en un futuro. 
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Marqués de Arienzo presenta Vendimia Seleccionada 2006
Bodegas Marques de Arienzo ha presentado Vendimia Seleccionada 2006, la gran revelación de este año de la bodega y 
su apuesta por la elaboración de vinos vanguardistas, muy en la línea de los denominados vinos de autor o de alta ex-
presión riojanos. Se trata de unos vinos en los que se plasma toda la potencia y el arraigo de la tierra de la que proceden. 
Además, se elaboran con uvas de excepcional calidad, son más concentrados, más frutales y están menos secados por la 
madera. Además, este tinto transmite a la perfección el deseo de Marqués de Arienzo de personalizar el vino y dotarle 
de un valor añadido: un estilo nuevo que depende de una personal filosofía enológica y vitícola. Y como no podía ser de 
otra manera, se trata de un vino que lleva impreso el alma del terruño, la esencia de unas cepas y uvas excepcionales, y 
el carácter de Rioja Alavesa. Sus principales características son fundamentalmente,personalidad, excepcionalidad, una 
altísima calidad y una producción muy limitada. 

Bodegas Solar Viejo saca al mercado Solar Viejo Vendimia Seleccionada 2005
Bodegas Solar Viejo saca al mercado un nuevo producto, Solar Viejo Vendimia Seleccionada 2005. Un vino de color rojo 
rubí granate cuya elaboración comienza en el propio viñedo. Se caracteriza por seguir un proceso especial. Se realiza 
una revisión periódica de las uvas durante su maduración para comprobar la evolución de los diferentes parámetros 
como azúcares, acidez, ph, antocianos, color... para buscar el punto óptimo de maduración de las uvas. La vendimia es 
siempre manual, en cajas de 20 kilos. Durante la recogida manual de la uva se hace una selección del fruto en el mismo 
viñedo, donde sólo son vendimiados los mejores racimos. La revisión rigurosa de la uva antes de cortar los racimos en 
las cepas permite desechar aquellos racimos que no cumplen con los estándares de calidad establecidos por la bodega. 
Finalmente, los mejores racimos pasan a la despalilladora, donde en un proceso mecánico, no agresivo, se separa la baya 
del raspón. La uva entera pasa entonces a los depósitos de fermentación donde el mosto se transformará en vino.

Barón de Oña 2004. Desde el corazón de Rioja Alavesa
Nace Barón de Oña 2004. Con la certeza que otorga el conocimiento adquirido durante todos estos años del privilegiado 
terruño de la Finca San Martín de Bodegas Barón de Oña y con la convicción de es un vino diferente, capaz de mestizar a 
la perfección toda su potencia con una frescura que sorprende y encandila.  El enólogo de la bodega, Julio Sáenz, desvela 
qué convierte a Barón de Oña 2004 en un vino tan especial. “Se trata de un vino más actual, con un mayor dominio de 
los caracteres afrutados, y donde la madera aparece de una manera sutil, dejando que el vino exprese las características 
de esta finca situada en una de las mejores zonas de La Rioja Alavesa. Frente al estilo anterior de Barón de Oña, creemos 
que tiene que ser un vino donde el ‘terroir’ sea la característica principal. Lo hemos elaborado pensando en las carac-
terísticas de la finca, dejando que ésta exprese la zona de donde viene y que sea, aún, más Rioja Alavesa. Creemos que 
la crianza en barricas de roble francés respeta más este carácter de terruño en los vinos, y por ello hemos aumentado 
al 50% la proporción de este tipo de roble durante la crianza. Además, procede de una cosecha más joven y tiene una 
mayor frescura.”

CENTVM VITIS, el ‘Oro’ de Bodegas Valdelana
Bodegas Valdelana ha presentado un vino muy especial, ‘CENTVM VITIS (Cepas Centenarias, que procede de viñedos 
que sobrevivieron a la filoxera, es decir, que tienen más de 100 años y por ello, las cepas son autóctonas, no provienen 
de injertos americanos. Un vino como CENTVM VITIS debe tener un tratamiento especial y por ello Bodegas Valdelana 
lo ha querido presentar uniéndolo a un metal precioso, el Oro. La unión de estos dos antioxidantes (el Resveratrol del 
vino y el Oro) es delicia para los sentidos, además de algo realmente peculiar. Mientras que CENTVM VITIS proporciona 
los placeres de un singular y exquisito caldo, quienes lo degusten pueden admirar el Oro dentro de su copa, flotando 
sobre el vino. Una sugerencia, por qué no combinar y probar estos dos elementos.La presentación, en un estuche de lujo, 
contiene una botella y un dosificador de oro, para que el propio cliente decida cómo quiere tomar CENTVM VITIS, con 
o sin Oro. De ambas formas… sorprende por su singularidad.
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En las tierras de Rioja Alave-

sa han aparecido gran can-

tidad de restos arqueológicos 

que revelan un interesante 

pasado prehistórico.
Las gentes que habitaron aquí dejaron claros vesti-
gios de su “modus vivendi”. Desde el Neolítico, hubo 
habitantes a los pies de la Sierra de Cantabria como 
atestiguan los monumentos funerarios que se pue-
den observar en diferentes municipios de la comarca.

Dolmen de Los Llanos » 

 

La Prehistoria
en Rioja Alavesa





EL PERSONAJE
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“Cuenta la leyenda que en el dolmen 
de la Chabola de la Hechicera habitó 
una bruja perteneciente a una anti-
gua raza de personajes mitológicos”
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E
l punto de partida de nuestra ruta es la loca-

lidad de Cripán. En este lugar se encuentra 

el dolmen de Los Llanos, el último descu-

brimiento en la comarca. Su cámara es poli-

gonal y el corredor es ancho. El túmulo está 

casi intacto y en sus entrañas se han hallado restos de más 

de cincuenta personas, además de un importante material 

arqueológico.

Nuestro recorrido continúa dirección Elvillar, a tan sólo 

cinco kilómetros de Cripán. En esta localidad se encuentran 

tres importantes vestigios prehistóricos. Los dólmenes de la 

Chabola de la Hechicera y del Encinal y la cueva de los Husos. 

A medio camino, encontramos un desvío que nos conduce 

hacia El Encinal. A simple vista nos da la sensación de que 

nos hemos equivocado, no lo vemos por ningún sitio, úni-

camente observamos pequeñas encinas. A medida que nos 

acercamos lo podemos contemplar. No se encuentra en muy 

buen estado, ya que algunas losas del pasillo han perdido 

su verticalidad original y están bastante volcadas sobre él, 

aunque su ubicación, bajo los árboles, lo hace muy curioso. 

Proseguimos.

Una hechicera “muy bruja”
Según nos han contado, el dolmen de la Chabola de la He-

chicera es uno de los mejor conservados y más vistosos de 

la zona, así que vamos en su búsqueda. A un kilómetro de 

Elvillar observamos una señal que nos indica por dónde 

continuar. Subimos unos metros, aparcamos el coche y ahí 

lo vemos. Su ubicación le confiere un gran protagonismo en 

el paisaje, ya que desde su privilegiada situación contempla-

mos al completo la localidad de Elvillar.  

Esta construcción megalítica fue descubierta en el año 1935. 

Su cámara está formada por nueve losas que describen una 

figura poligonal y su galería cuenta con otras cinco además 

de las de cierre. En este lugar se hallaron los restos de treinta 

adultos y nueve niños, así como cerámicas y hachas. Cuenta 

la leyenda que aquí habitó una bruja perteneciente a una an-

tigua raza de personajes mitológicos, de ahí su nombre. En 

Agosto, los vecinos de Elvillar recrean un akelarre en torno 

al dolmen que merece la pena presenciar. 

Tras pasar unos minutos en silencio, relajándonos y mi-

rando al horizonte nos dirigimos a conocer la cueva de Los 

Husos. Seguimos la pista asfaltada, hacia el norte, en busca 

de la montaña. Sabemos que una vez se nos planteen tres 

posibles caminos, deberemos girar a la derecha. La senda 

ahora es de grava. Tras un bonito paseo, bosque a través, 

vemos la cueva. Se trata de un hallazgo muy importante, 

ya que aquí por primera vez en el País Vasco se localizaron 

restos que mostraban animales domésticos, como el buey, el 

cerdo o las ovejas. Decidimos ir a almorzar a Laguardia. En 

el Restaurante El Bodegón nos espera un sabroso menú con 

alcachofas en tempura, pencas rellenas, caza y el exquisito 

vino de la región. ¿De postre? Un rico goxua capaz de colmar 

las expectativas de los más golosos. Nosotros lo somos.

El Sotillo y Layaza
Ya por la tarde, nuestra ruta continúa en Leza. En este mu-

nicipio finalizaremos la jornada acercándonos a conocer los 

dólmenes de El Sotillo y Layaza. El primero de ellos fue ha-

llado en 1955, a pesar de que hasta ocho años más tarde no 

se comenzó a excavar. Su corredor se orienta hacia el Sur 

y su cámara, formada por nueve losas, es circular y sin cu-

bierta. Los investigadores señalan la larga utilización de esta 

construcción, desde el Neolítico hasta la Edad de Hierro. 

“Desde el Neolítico, hubo habitantes a 
los pies de la Sierra de Cantabria”

La Prehistoria en Rioja Alavesa
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Nos dirigimos hacia el dolmen de Layaza. Tenemos que 

apresurarnos, ya que en esta estación del año anochece muy 

pronto. Ascendemos hacia el Puerto de Herrera y antes de 

llegar al Balcón de La Rioja nos topamos con esta construc-

ción. Layaza fue descubierto en 1952 y comenzó a ser ex-

cavado cinco años después. Está formado por siete losas de 

piedra y carece de cubierta. En su interior fueron descubier-

tos restos humanos y también de sílex y de cerámica.

Tras una intensa jornada, nos dirigimos a pasar la no-

che al Agroturismo Larretxori, ubicado en la locali-

dad de Laguardia. Regamos con el exquisito vino de 

la región nuestra cena, compuesta por platos más li-

geros que nos permitan dormir a pierna suelta. El alo-

jamiento es acogedor, muy confortable y nos permite 

dencansar para retomar la actividad con las pilas cargadas. 

Una jornada en Laguardia
Con un bonito día por delante salimos del agroturismo y 

nos acercamos a la Oficina de Turismo de Laguardia. Sa-

bemos que esta localidad y sus inmediaciones cuentan con 

importantes restos prehistóricos y queremos que nos in-

formen de todo lo que podemos ver. Una amable chica nos 

ofrece asesoramiento sobre los lugares que podemos visitar: 

el dolmen de El Alto de la Huesera, el dolmen de San Martín 

y el poblado de La Hoya.

Con toda información en nuestro poder, partimos hacia-

nuestro primer destino, el poblado de la Hoya. La visita a 

este yacimiento nos permite conocer de cerca los restos del 

poblado, en el que se pueden contemplar in-situ las plan-

tas de las viviendas, las calles, sus aceras así como el recinto 

amurallado que lo defendía.

“Legend has it that a witch belonging to 

an ancient mythological race once lived in 

Chabola de la Hechicera.”

Dolmen de Elvillar con la población al fondo



Historiaurrea Arabako Errioxan

Rioja Alavesa magazine | 15

En la entrada del yacimiento se encuentra el Museo de la 

Hoya. En él se muestra la historia del poblado reconstruida 

a partir de los resultados de las excavaciones. Una gran ma-

queta a escala reproduce la parte conocida del poblado de la 

Segunda Edad del Hierro y de su entorno ambiental. En la 

parte central, se puede ver la réplica de una de las viviendas 

excavadas de la etapa celtibérica a escala natural. Sin duda, 

una magnífica visita para conocer de cerca nuestra historia 

más lejana. Reanudamos el camino. 

Ponemos rumbo a El Alto de la Huesera. Esta construcción 

fue localizada y excavada en 1948. Su cámara es de planta 

pentagonal y la cubierta se encuentra caída en su interior. 

Sus hallazgos fueron humanos, treinta adultos y quince ni-

ños, y arqueológicos, piezas de sílex, cerámicas y metal.

Nos da la hora de comer y nos acercamos al Restaurante 

Marixa, en Laguardia. Hemos reservado una mesa en el 

Salón Cristal, decorado en art-decó y con unas impresio-

nantes vistas de las lagunas de Laguardia y los viñedos. Un 

plato reconfortante de sopa, bacalao ajoarriero de segundo 

y un postre nos devuelven al paraíso. Felicitamos a los co-

cineros y tomamos nota del vino para llevar una caja. La 

Enoteca Arburi, en la Plaza Mayor nos provee de la misma. 

Para concluir esta apasionante ruta por la prehistoria de 

Rioja Alavesa nos falta por descubrir el dolmen de San Mar-

tín, ubicado en el término de Leza, la carretera de Laguar-

dia a Labastida. Su cámara poligonal es la más grande de 

Rioja Alavesa. Está compuesto por dos niveles. El ajuar del 

inferior se compone de cuchillos de sílex, microlitos geomé-

tricos, hachas pulimentadas, un extraordinario núcleo de 

cristal de roca, cerámica sencilla y los “ídolos-espátula”, que 

se reconocieron en este dolmen por primera vez.  En el nivel 

superior se depositaron junto a los enterrados varias puntas 

de flecha de sílex de pedúnculo y aletas, hachas y cinceles de 

piedra, un puñal de cobre, botones de hueso y cerámica de 

tipo campaniforme.

Con esta última visita ponemos el punto y final al interesan-

te recorrido que hemos realizado. Hemos aprendido muchos 

aspectos de la Rioja Alavesa prehistórica y en nuestras para-

das hemos podido disfrutar de su magnífica gastronomía 

maridada con los reconocidos vinos de la zona.  

Todo un placer.

“Kondairak dio La Chabola de la Hechice-

ra trikuharrian pertsonaia mitologikoen 

arraza bateko sorgin bat bizi izan zela.”

At the entrance to the La Hoya site is the museum, which traces 
the history of the settlement, reconstructed on the basis of the 
results of past excavations. A large scale model shows the known 
part of the settlement as it was during the Second Iron Age. In 
the central area stands a life-size replica of one of the dwellings 
excavated from the Celtiberian stage.

“El Poblado de la Hoya es una mag-
nífica visita para conocer de cerca 

nuestra historia más lejana”

 Vista del poblado de La Hoya. 
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Juan Mari Arzak

Restaurador

Criado entre fogones, es uno de los grandes maes-
tros de la nueva cocina vasca, que tantos éxitos ha 
cosechado. Tradición e innovación se dan la mano en 
el trabajo de este donostiarra, recientemente nom-
brado vasco universal. Arzak conoce muy bien Rioja 
Alavesa, donde tiene muy buenos amigos. Contesta 
a nuestras preguntas desde su restaurante en el alto 
de Miracruz, en su ciudad natal.

En los fogones con... 
  JUAN MARI ARZAK
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¿Cuándo descubre su pasión por la gastronomía?

Si yo he nacido aquí, ja, ja, ja… Soy la tercera generación del 

restaurante. Yo he trabajado aquí toda mi vida, ayudaba a mi 

madre en vacaciones. Soy hijo único, mi padre se murió cuan-

do yo tenía 9 años… Pero, ¿sabes cuándo me di cuenta de que 

me gustaba la cocina? En segundo de Hostelería en Madrid. 

Pero iba para aparejador…

Sí, estuve interno 8 años en el Escorial haciendo Bachiller y no 

pensaba hacer Hostelería, mi madre tampoco quería, prefería 

que fuera ingeniero, arquitecto… Me fui a hacer aparejador en 

Madrid, pero me di cuenta que me había equivocado. Enton-

ces, me hablaron de la Escuela de Hostelería y me metí. 

Y allí aprendió…

Aprendí como en todas las escuelas se aprende, la base. Luego 

cuando sales de la escuela, sales preparado para aprender y 

luego, ya aprendes. ¿Qué es el Bachiller? Preparación cultural. 

¿Qué es la carrera? Preparación técnica. Y luego, sales al mun-

do a aprender para lo que te has preparado. 

Y entonces empezó a experimentar…

Me puse a trabajar aquí en el restaurante con mi madre. En el 

año sesenta y tantos yo ya intentaba hacer cosillas. Luego, en 

el 76, Pedro Subijana, que también hacía cosillas, y yo, fuimos 

a la primera mesa redonda de la revista ‘Gourmets’ en Madrid 

y conocimos a Bocuse, y entonces, montamos la nueva cocina 

vasca. 

Después de deleitar durante años a los paladares más 

exigentes, en 1989, su restaurante en el Alto de Mira-

cruz, recibe la tercera estrella Michelín…

En el 74 ya tenía la primera, cuando sólo otro y yo la teníamos 

en España
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¿Y qué supone la tercera?

Profesionalmente, como un Premio Nobel. Lo más importan-

te que puedes recibir en tu vida como profesional son las tres 

estrellas Michelín. 

Entonces, ya lo ha conseguido todo…

No, hombre. Cada uno hace caso a lo que quiere. Mira, esto es 

muy sencillo. Arzak tiene una cocina de autor, es una cocina 

vasca y es una cocina de evolución, investigación y vanguardia. 

Tenemos una cocina de investigación en la que trabajamos mi 

hija Elena y yo. Luego tenemos otra cocina, en la que cogemos 

los platos que hemos creado, los bajamos a la cocina del res-

taurante y los hacemos posible. Y luego, damos de comer al 

comedor. Y ahí lo que tenemos que dar es felicidad. 

Y se consigue…

Hombre, para eso vienen a comer, a pasarlo bien.

Participa desde 2005 en el programa de televisión de Ar-

giñano,  ¿qué aporta su espacio?

Hago cosas un poco modernas, que son las últimas que hago. 

Presento a la gente cosas más o menos fáciles para que vean 

que hay un tipo de cocina que a lo mejor ellos no hacen pero 

que sí pueden hacer también, ayudado por el maravilloso equi-

po de Karlos y por mi equipo. Hago cosas muy de vanguardia.

¿Cómo conoció a su compañero? 

Cuando empezamos con la nueva cocina vasca…

Brought up among pots and pans, Arzak is one of the precursors of 

the increasingly successful and popular new Basque cuisine. Tra-

dition and innovation merge effortlessly in the work of this chef 

from San Sebastián, who was recently given the honorary title of 

“universal Basque”. Arzak is very familiar with Rioja Alavesa and 

has many friends here. 
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Juan Mari Arzak

¿Cómo es la relación que le une a él?

Imagínate… La madre de Maite, mi mujer, y yo somos los dos 

padrinos de su hija… 

Hay amistad para rato, ahí…

Hombre… para toda la vida. 

¿Y rivalidad? 

¿Cómo va a haber rivalidad? No tiene que existir nunca, 

con nadie. La rivalidad no existe. Y la competitividad tam-

poco. Tú tienes que hacer las cosas lo mejor posible… Lo 

que tiene que haber es competencia. Yo muchas veces veo 

que Pedro Subijana ha hecho una cosa y veo que yo estoy 

haciendo un plato y que ese paso lo ha dado él, y le pre-

gunto ¿y esto cómo has hecho? Me lo dice y sigo adelante. 

Apuesta por sumar…

Sí, hay que sumar siempre. 

¿Cuáles son las bondades de la cocina vasca que uste-

des predican?

Ya sabes que dentro de Euskadi hay distintas cocinas. En Gui-

púzcoa, la cocina es más suave, la vizcaína es más fuerte, la de 

Navarra es diferente, la de Álava también. Pero todo dentro de 

una raíz y de un adn. Hay una herencia genética en las cocinas 

y la vasca tiene la suya. Lo bueno es que es una cocina que es 

de un gusto universal, igual que la italiana. Lo único que la 

nuestra es más cara porque es de marcas. Hay grandes cocinas 

en el mundo, como la mexicana, la peruana, que son grandes 

cocinas como la nuestra, pero no son del gusto general. 

Rioja  Alavesa cuenta con un buen número de propues-

tas grastronómicas que forman parte de esa cocina, 

¿cuál destacaría? 

¿De Rioja Alavesa? El vino. Hay muchos restaurantes en Rioja 

Alavesa… Tengo muchos amigos que tienen grandes restau-

rantes en Rioja Alavesa. Y hay grandes platos. Ten en cuenta 

además la evolución que ha tenido sobre todo en el vino Rioja 

Alavesa, ha sido impresionante. Los vinos y la cocina de hace 

40 años no tienen nada que ver con los de ahora.  

El vino ha potenciado una forma nueva de turismo que 

se encuentra en auge en Rioja Alavesa. La Ruta del Vino 

de Rioja Alavesa es parte de este proyecto, ¿conoce su 

trabajo?

Sí, sí, sí, sí… ¡hombre, claro! 

¿Qué le parece la labor que está desarrollando?

Una gran labor. 

¿Considera Rioja Alavesa propicia como destino  

vacacional?

¡Hombre! ¿Cuánta gente va? Además, el mundo del vino se ha 

puesto de moda. La evolución del vino en Rioja Alavesa es de 

las más importantes que hay en el mundo. 

¿Cuál es su lugar favorito de esta comarca?

Yo voy a muchos sitios. Tengo grandes amigos, grandes bo-

degas, tengo una gran relación con los bodegueros de Rioja 

Alavesa. 

“Desarrollamos una cocina de autor. 
Una cocina vasca, de evolución,  

investigación y vanguardia.” 

““Egile-sukaldaritza egiten dugu. Euskal  

sukaldaritza, garapenaren, ikerketaren  

eta abangoardiaren bidetik”
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¿Qué plan recomendaría a un amigo?

Que vaya a una bodega y que se de cuenta de lo que hay en el 

trabajo, que entienda el vino y que le guste el mundo del vino.

A la gente le encanta…

Sí, pero te quiero decir que hay gente que es más frívola y gen-

te que es más seria. 

Hay quienes hacen cursos de cata…

Sí, pero es que el fin de semana en Rioja Alavesa es maravilloso. 

¿Cómo se lo imagina?

Visitar primero toda la zona histórica, luego la moderna, fíjate 

las bodegas que se hacen modernas. 

¡Qué bonitas!

Son preciosas. Después, ir a una bodega a catar vino y luego 

comer en un restaurante… Y ya si pueden, que vayan un día y 

vean cómo va la vendimia, cómo funciona el mundo del vino, 

que vean lo complejo que es.

Eso hace apreciar más luego el producto… 

Sí, el vino es un ser viviente. Yo siempre suelo decir que es más 

difícil el mundo del vino que el de la cocina. Es un ser viviente, 

que tienes ahí, que va evolucionando, hay que empezar con la 

tierra fuera, luego las cepas, ¡bueno, bueno, bueno…!

Hay que mimarlo tanto…

Sí, hay que mimarlo… hay que mimar todo, ¿eh?. 

Acaba de ser nombrado vasco universal, ¿cómo ha reci-

bido este galardón?

Es de las cosas más importantes que me han dado en la vida. 

Pero ha recibido muchos premios…

Sí, pero hay premios importantes y otros menos importantes. 

Hay premios del corazón y premios de la profesión. Yo soy vas-

co y que me den el vasco universal, pues es lo más importante 

que te pueden dar como vasco.  

Juan Mari Arzak

“Hay una herencia genética en las 
cocinas y la vasca tiene la suya.  

Lo bueno es que es una cocina  
 de un gusto universal”

“La evolución del vino en Rioja 
Alavesa es de las más impor-
tantes que hay en el mundo.”

“Every cuisine has its own genetic heritage and 

Basque cuisine is no exception. The good thing is 

that it is a cuisine with a universal appeal.”
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Juan Mari Arzak

Nos gustaría conocer algo más 
de usted. Díganos:

Un vino que no haya olvidado. 
En Rioja Alavesa, bastantes.

Un entrante y un vino.
Unas cigalas sobre liquen de hongos y 
algas, con txakoli.

De segundo, ¿carne o pescado? 

¿Y un vino?
Cordero con bizcocho de algas, con 
un Rioja tinto de 2004, bastante más 
profundo.

¿Y de postre? ¿Con qué vino?
Una intxaursalsa con lombarda mu-
tante, con un vendimia tardía.

Puro, ¿sí o no? 
Yo soy que sí.

¿Y una copa? 
Sí, también, también.

¿Con quién la compartiría? 
Con la persona que quieres. En mi 
caso, yo la compartiría con mi pareja.

Después de comer,  

¿siesta o partida de naipes?
A mí la siesta me gusta después de 
comer y de estar muy lleno, pero me 
gusta también hablar. Una buena 
conversación con una buena copa, y 
sobre todo me gusta ir comentando 
plato, vino, plato, vino. Ver este vino, 
por qué le va bien, cuál es el equilibrio. 
Hablar del vino y hablar del plato. 
Pero hablar profundamente, porque 
cuando se va a una comida gastro-
nómica, hay que hablar mucho y hay 
que estar así como muy concentrado.  
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Decenas de viticultores conocen el oficio gracias a sus 
antepasados, que desde hace varios siglos ya elaboraban 
vino en estas tierras. Los conocimientos han pasado de 
generación en generación, complementándose con inno-
vaciones, hasta conseguir los caldos que se elaboran hoy 
en día, reconocidos internacionalmente.

Las localidades de Baños de Ebro, Elciego, Elvillar, Laguar-
dia, Lapuebla de Labarca, Páganos, Samaniego, Lanciego, 
Labastida o Villabuena han sido, y son, algunos de los 
escenarios que acogen estas bodegas familiares. Vamos a 
adentrarnos en algunas de ellas y a averiguar algunos de 
sus secretos mejor guardados.

En la comarca de Rioja Ala-
vesa, la tradición familiar 
en las bodegas es una cons-
tante. 

Bodegas familiares:  
VINOS MARCADOS 

POR LA TRADICIÓN

Bodegas Familiares

Interior de la Bodega Arabarte, en Villabuena » 
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Etxeko Upeltegiak

N
uestro primer destino es Samaniego. En 

esta tradicional localidad vitivinícola des-

cubrimos dos bodegas. La primera de ellas 

es Ostatu. El punto de partida de sus vi-

nos está en los viñedos, que son trabaja-

dos con esmero por la familia que regenta esta empresa. Pos-

teriormente, el trabajo llega a las instalaciones, cuyo edificio 

mantiene el aspecto de casa señorial, rodeada de viñas. Entre 

sus paredes y sus barricas se elaboran cinco tintos y un blanco. 

Sin dejar la población de Samaniego, conocemos Bodegas Vir-

gen del Valle, situada en la carretera a Villabuena de Álava. En 

esta bodega familiar, nos impresionan sobremanera las anti-

güedades que nos encontramos en el camino. A lo largo del 

recorrido, podemos contemplar aperos agrícolas, arcones de 

los siglos XVI y XVII, recipientes de cobre o lámparas antiguas. 

“Todo un museo del vino”, pensamos. Además de estos asom-

brosos artilugios, nos sorprenden otras características de las 

instalaciones. La bodega está construida en piedra de sillería, 

dispone de 30 lagos para fermentación y 4 depósitos destina-

dos a trasiega de barricas, con capacidad para 1.000.000 de 

litros. ¡Casi nada! 

Continuamos el recorrido por la misma carretera en la que nos 

encontramos. Nuestra próxima parada es Villabuena, donde 

vamos a conocer Bodegas y Viñedos Luis Cañas. Si hablamos 

de tradición, esta empresa no se puede dejar de lado. Sus co-

mienzos datan de 1.928, aunque la familia lleva más de dos 

siglos dedicándose a la viticultura y a la elaboración de vinos. 

De aquí salen excelentes caldos, incluso premiados interna-

cionalmente. Conocer de primera mano sus instalaciones es 

viajar al pasado y anticiparse al futuro.

En esta misma localidad se encuentra Arabarte bodega que 

estamos deseando visitar. Una vez que accedemos podemos 

decir que el mejor adjetivo que resume su trayectoria es expe-

riencia. Experiencia acumulada a lo largo de los años por sus 

responsables, experiencia en el cultivo de viñedos y experien-

cia en la producción del vino, que queda reflejada al degustar 

la excelente gama de vinos que Arabarte pone sobre las mesas 

de restaurantes de medio mundo. 

Tras un aperitivo en el que tenemos la oportunidad de catar 

vino en la magnífica zona social con que cuenta la bodega, nos 

percatamos de la hora que es. Se nos ha pasado la mañana en 

Fachada de la Bodega Ostatu



un suspiro. Es más de mediodía y el aperitivo nos ha abierto 

el apetito. Y qué mejor que comer en la propia bodega. Pata-

tas a la riojana, chuletillas de cordero y un rico postre, todo 

ello regado con los mejores vinos de la comarca. 

Esmero, dedicación y fidelidad
Tras el sabroso menú que hemos degustado, nos dirigimos a 

otra localidad, a Baños de Ebro. Allí nos están esperando los 

responsables de Bodegas Artuke, que nos guiarán entre sus 

instalaciones. Roberto Miguel Blanco, fundador de la bodega, 

decidió desde muy joven continuar el camino de sus antepasa-

dos dedicándose de lleno al cultivo de la vid y a la elaboración 

y cuidado de sus vinos con esmero y total dedicación, según 

la tradición. Sus hijos Arturo y Kike son los encargados de re-

coger el legado y continuar con la particular historia de esta 

bodega. Nos encanta encontrar familias con tanto arraigo.

En Baños de Ebro localizamos otra bodega familiar vincula-

da al vino desde tiempos inmemoriales, Dominio de Berzal, 

regentada por los hermanos Berzal Troncoso. Siguen fieles 

al método tradicional de elaboración de maceración carbóni-

ca y también al método de despalillado. En la actualidad, es 

una bodega moderna, con depósitos de acero inoxidable de 

distintas capacidades. Cuentan también con una espaciosa 

nave de barricas, donde se envejecen sus mejores caldos.

Con esta visita damos por finalizado el día. Nos dirigimos 

a la población de Navaridas donde pasaremos la noche en 

el Agroturismo Carpe Diem. Esta casa de 1744 se ha res-

taurado recientemente conservando los elementos arquitec-

tónicos de la época (piedra, adobe, madera...) Nos alojamos 

en una habitación de ensueño que evoca el aroma a frutas 

del bosque del vino. ¡Cuánta originalidad! Sus propietarios, 

ofrecen actividades tan variadas como catas comentadas de 

los vinos que elaboran, visitas a sus viñedos, bodega y tareas 

Bodegas Familiares

Rioja Alavesa magazine | 27

Vista de la Bodega Luis Cañas

“The experience accumulated by ex-

perts is reflected in the excellent ran-

ge of wines that Arabarte provides to 

restaurants all over the world.”
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Bodegas Familiares

típicas de la viña (poda, escarpa, vendimia, elaboración del 

vino, etc.) “Para la próxima”, pensamos.

El canto de los pájaros nos despierta como una suave caricia. 

Todavía es temprano, pero amanecer en pleno contacto con la 

naturaleza resulta un lujo. Hoy continuamos nuestro recorri-

do visitando, en primer lugar, Bodegas Vadelana, situada en la 

localidad  de Elciego.

Se sabe con certeza que la familia Valdelana viene cultivando 

sus viñas desde el siglo XVII. En sus entrañas, la bodega alber-

ga seis calados subterráneos en piedra de sillería del siglo XV 

y XVI, donde reposan las barricas en cuyo interior se crían los 

vinos. A diez metros bajo tierra, se encuentra un viñedo subte-

rráneo, además de una capilla fechada en 1583. El ático es un 

museo etnográfico donde el visitante puede hacer un recorrido 

de aperos y máquinas vitivinícolas utilizadas en el siglo XIX.

Primeros depósitos de acero
Tras esta interesante visita, nos dirigimos a la localidad de La-

puebla de Labarca. La gran mayoría de sus bodegas provienen 

de herencias familiares, como Bodegas Miguel Ángel Muro, que 

nació gracias a las ansias de mejora de su propietario. Cuenta 

con la tradición heredada de sus antepasados en el buen hacer 

de sus vinos y por supuesto con la buena materia prima que le 

proporcionan sus más de ventidós hectáreas de viñedo propio. 

La visita a esta pequeña bodega, que para quien lo desee pue-

de comenzar en el propio viñedo, permite al visitante obser-

var varios de los primeros depósitos de acero utilizados en la 

zona, ya que la bodega fue pionera en este sentido.

En esta población riojanoalavesa, algunas bodegas también 

cuentan con una larga tradición familiar como es Casado Mo-

rales, donde la técnica más vanguardista de la actualidad eno-

lógica se pone al servicio de la calidad, con el fin de extraer 

la máxima riqueza potencial de las uvas procedentes de sus 

propios viñedos.

Páganos es nuestro siguiente destino, donde visitamos García 

de Olano, una bodega familiar con larga tradición en el mun-

do del vino, que se remonta a varias generaciones.  La familia 

posee una cueva con unos calados de la época de los musulma-

nes donde antes los abuelos y bisabuelos de los tres hermanos 

García de Olano elaboraban y almacenaban los vinos que pos-

teriormente vendían en graneles.

Muy cerca de Páganos se encuentra Laguardia, capital de la 

comarca de Rioja Alavesa. Aquí hacemos una parada en el 

restaurante Biazteri, en el que también está impregnada la 

tradición familiar. Ubicado en pleno corazón de la villa de 

Laguardia, se encuentra este Café-Hostal-Restaurante uno 

de los lugares con más solera del lugar. Este negocio familiar, 

comenzó su andadura hace 30 años como bar. Por él han pa-

sado generaciones de laguardienses y forasteros de todas las 

edades a tomar unos vinos, comer unos pintxos, echar el café 

o la partida. Hoy seremos nosotros los que disfrutemos de 

las propuestas gastronómicas que aquí se ofrecen. Degusta-

mos el menú bodega en la cueva del restaurante. Patatas a la 

riojana, cochinillo lechal asado y de postre, natillas caseras. 

“¡Esto es vida!”
Tras una animada sobremesa, continuamos nuestro recorrido 

en Laguardia. Norberto Miguel, perteneciente a una familia 

“A lo largo del recorrido, pode-
mos contemplar aperos agrí-
colas, arcones de los siglos XVI 
y XVII, recipientes de cobre o 
lámparas antiguas.”



Interior del restaurante BiazteriFachada de Bodegas Valdelana

de viticultores de gran tradición nos espera en sus instalacio-

nes. Bodegas Laukote. Sus vinos se elaboraban en una bode-

ga soterrada bajo la villa de Laguardia, siendo la bodega más 

pequeña en elaboración de Rioja Alavesa, actualmente po-

see nuevas instalaciones en superficie, donde produce tintos 

jóvenes, vinos de autor y blancos fermentados en barrica, 

seleccionando a mano las uvas procedentes de sus siete hec-

táreas de viñedo viejo propio. Tras las explicaciones, accede-

mos a un coqueto txoko donde probamos tres tipos de vinos.

También en Laguardia se encuentra Vallobera. Se trata de una 

bodega de origen familiar que elabora sus vinos respetando 

los métodos tradicionales de producción y los tiempos de 

reposo. En la actualidad, dispone de 80 hectáreas de viñedos 

propios, muchos de ellos ubicados en el término de Vallobe-

ra, el más alto de Laguardia y que da nombre a su principal 

marca de vino. Sus instalaciones son modernas y su equi-

po de expertos está empeñados en lograr la mayor calidad.

La ruta que hemos preparado finaliza en Elvillar. Hacía allí 

nos dirigimos. Una de las bodegas familiares que se encuen-

tran en esta localidad es Lar de Paula. Los procesos de tra-

bajo en esta bodega se basan en la convivencia entre el más 

tradicional de los métodos de elaboración, el servicio de la 

tecnología y una nueva manera de entender el mundo del 

vino. Su fin es llevar a cabo un proceso donde la exigencia y 

la pulcritud sean la principal preocupación.

Por último, nos acercamos a Viña Laguardia, una bodega 

fundada en 1910 por la familia Ruiz de Viñaspre, siendo 

esta su cuarta generación. Su producción propia supera los 

600.000 litros anuales y todos sus viñedos se encuentran 

enclavados en los municipios de Elvillar y Laguardia.

“¡Esto es vida!”, exclama uno de nuestros acompañantes. 

“Tener oportunidad de disfrutar de la gastronomía de la 

zona, degustar sus caldos y conocer su elaboración de la 

mano de familias que llevan siglos produciéndolos no tiene 

precio”, añade. Y razón no le falta. Además del maletero con 

unos cuantos estuches de vino, nos llevamos un agradable 

recuerdo de este viaje.

“Inguruko gastronomiaz gozatu, bertako 
ardoak dastatu eta mendez mende ho-
riek ontzeko lanean ari diren familien 
eskutik ardoa nola egiten den ezagu-
tu; ez dago horren pareko gozamenik.”
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ARABARTE RESERVA 2003

ARABARTE  
(Villabuena de Álava)

VISTA: Color rojo rubí con capa media. En el ribe-
te se aprecian ligeros tonos tejas debido a la crianza.

OLFATO: Es un vino con intensidad media. La fruta ma-
dura ofrece recuerdos de confituras. Los tonos de cueros 

están muy presentes al principio por eso es recomendable su 
decantación. Notas de panadería y algunas especias.

GUSTO: La acidez que no es molesta le convierte en un vino ligero. 
La barrica está en un primer plano junto con frutas en confitura  

(ciruela). Tiene buena intensidad y bastante persistencia. 

ARTUKE CRIANZA 2005

BODEGAS Y VIÑEDOS  
ARTUKE (Baños de Ebro)

VISTA: Tiene una capa intensa de rojo picota, bri-
llante y ribete poco evolucionado.

OLFATO: Tiene una gran intensidad. Se aprecian los to-
nos tostados de la barrica bien integrados y un punto dulce 

de la barrica (vainillas) pero sobre todo hay presencia de frutas 
bien maduras que recuerda a las fresas frambuesas. 

GUSTO: La boca es fiel a la nariz. Es un vino fresco y agradable con 
frutas del bosque y barrica bien integrada. Es un vino largo y con muy 

buena intensidad.

DOMINIO DE BERZAL  
SELECCIÓN PRIVADA 2005

DOMINIO DE BERZAL  
(Baños de Ebro)

VISTA: Color granate con capa alta y pocas notas 
de evolución, limpio y brillante.

OLFATO: Es necesaria la oxigenación para que 
se abra. Tiene un gran potencial aromático y la 
fruta y la madera se encuentran bien integradas. 
Tiene notas balsámicas y un fondo de regaliz.

GUSTO: En boca es potente y sin aristas. Los ta-
ninos están bien maduros. Las frutas recuerdan a 
los arándanos. La barrica le aporta un tono dulzón 
que recuerda a la vainilla. El paso en boca es largo. 

Leticia Plágaro

Sumiller de: ‘La Cocina de Plágaro’
Florida, 37 • Vitoria-Gasteiz 

2º puesto en el XVII Certamen Nacional 
NARIZ DE ORO.
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OLANUM VENDIMIA  
SELECCIONADA 2006

BODEGAS GARCIA DE OLANO 
(PÁganos)

VISTA: Color rojo picota muy intenso con recuer-
dos de juventud en el ribete. La capa es alta. 

OLFATO: Es un vino con gran personalidad.  
Destacan las ciruelas muy maduras y frutas en 
licor acompañadas de un fondo herbáceo que 
recuerdan a los olores de rebotica. Es un vino 
intenso y la barrica es muy sutil.

GUSTO: Es un vino muy potente donde la fruta 
en licor predomina sobre la barrica. Tiene unas 
notas balsámicas. Posee mucho cuerpo, paso lar-
go y un final un tanto secante por lo que es re-
comendable maridarlo con platos contundentes.

LAUKOTE PRODUCCIÓN 
LIMITADA 2007

BODEGAS LAUKOTE  
(Laguardia)

VISTA: Tiene un color granate muy intenso con  
reflejos de juventud.

OLFATO: Los aromas de la barrica y la fruta están en ar-
monía. La fruta recuerda a las fresas silvestres bien maduras. 
Los lácticos están bastante marcados. Tiene notas de especias y 
tostados Tiene una intensidad alta.

GUSTO: En boca es un vino intenso, con bastante cuerpo. No tiene aris-
tas, es redondo. La barrica está más presente que en la nariz pero sigue 
prevaleciendo la fruta madura. Es un vino largo que deja recuerdos de regaliz. 

MERSUS.4  
TEMPRANILLO 2005

LAR DE PAULA  
(Elvillar de Álava)

VISTA: Intensidad alta color cereza picota y ribete 
poco evolucionado, limpio y brillante.

OLFATO: Es un vino complejo, con muchos tonos bal-
sámicos. Predominan los frutos rojos bien maduros bien 
ensamblados con la madera. Tiene aromas de sotobosque. 

GUSTO: Es muy potente y de textura aterciopelada, muy equili-
brado. Igual que en nariz los predominantes son los frutos rojos.  
El paso en boca es largo y persistente. La barrica está integrada en el vino.
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LUIS CAÑAS RESERVA SELECCIÓN DE LA FAMILIA 2002

BODEGAS LUIS CAÑAS (Villabuena de Álava)

VISTA: Tono rojo cereza poco evolucionado, limpio y brillante.

OLFATO: Es potente pero a su vez muy elegante. La barrica y la fruta están muy 
bien ensambladas. Las notas frutales están muy maduras. Tiene un recuerdo de 
pastelería y notas especiadas. 

GUSTO: En boca sigue persistiendo la elegancia y la redondez. Tiene una buena 
acidez. La fruta y la madera están bien integradas. El paso en boca es largo y su 
intensidad buena.

MURO BUJADA 2005

MIGUEL ANGEL MURO BUJANDA  
(Lapuebla de laBarca)

VISTA: Tiene una capa alta color rojo picota intenso. El ribete esta poco evolu-
cionado.

OLFATO: Es un vino que necesita oxigenación para que se abra. La barrica 
está presente pero predominan las frutas negras como el arándano y la mora.  
Tiene un carácter muy especiado y una intensidad alta.

GUSTO: En boca es intenso y denso. La fruta del bosque está muy madura y re-
salta sobre la barrica que le aporta notas de especias. Tiene un carácter secante 
pero no sin llegar a ser desagradable.

CENTUM VITIS 2007

BODEGAS VALDELANA (Elciego)

VISTA: Color granate muy intenso con capa alta. Poco evolucionado limpio y 
brillante.

OLFATO: Tiene una gran carga aromática. Despuntan las notas lácticas acompa-
ñadas de frutas del bosque (fresas y moras). Hay notas especiadas que recuerdan 
al clavo y un fondo floral (violetas). La barrica está muy bien ensamblada y de 
gran calidad.

GUSTO: En boca es carnoso, redondo y muy largo. Tiene una buena acidez que 
nos garantiza la guarda. Predominan las frutas, sobre todo las moras, y la barrica 
en un segundo plano. Este vino viene acompañado de oro alimentario que al 
igual que el vino es un gran antioxidante.
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TERRAN DE VALLOBERA 2006

BODEGAS VALLOBERA  
(Laguardia)

VISTA: tiene gran intensidad con tonos picota.  
Es brillante y el ribete tonos granates.

OLFATO: La intensidad es alta, con gran cantidad de carga 
frutal que recuerda a frutos de zarza muy madura, acompaña-
da de tonos especiados. La madera pasa bastante desapercibida.  

GUSTO: En boca es potente y largo, con buena acidez que le aporta 
frescura. La barrica esta más presente que en nariz pero muy por 
debajo de las frutas negras. Conserba mucho matices de juventud.

CINCEL 2005

BODEGAS VIRGEN DEL VALLE  
(Samaniego)

VISTA: Capa media  de color cereza con tonos teja en  
ribete.

OLFATO: tiene una intensidad media y lo que predomina 
sobre todo es el roble acompañadas de notas de sotobos-
que. La fruta que hay de fondo está muy madura y recuerda 
a frutas pasa.

GUSTO: es un vino de cuerpo medio, con buena acidez. La fruta al 
igual que en nariz recuerda a frutas pasificadas. El final tiene cierto 
amargor de la madera sin ser desagradable.

ECANIA 2003

VIÑA LAGUARDIA  
(Elvillar de Álava)

VISTA: La capa es media con un tono rubí y en el 
ribete se aprecian tonos teja bastante marcados.

OLFATO: Tiene una intensidad media alta. Es un vino de 
corte clásico en el que predominan los aromas terciarios de 
la crianza por encima de los primarios (frutas). Tiene unas 
notas balsámicas y especiadas. Hay presencia de fruta muy 
sutil y tonos de tostados. 

GUSTO: Tiene una buena intensidad. Es un vino ligero de paso 
fácil con una acidez bien marcada. Al igual que en nariz los to-
nos de la crianza predominan aunque la fruta está más presente.

LADERAS DEL PORTILLO

BODEGAS OSTATU  
(Samaniego)

VISTA: Gran intensidad de cereza picota y ribe-
te con tunos violáceos que denotan juventud.

OLFATO: Es un vino con gran potencial  aromáti-
co, destacando las frutas negras maduras. Tiene 
un fondo floral muy agradable. La barrica está 
muy integrada y le aporta unas notas torrefac-
tas y especiadas. Es muy intenso y agradable.

GUSTO: En boca es carnoso, largo, fresco y poten-
te. La fruta zarza madura destaca por encima de la 
barrica que está presente pero muy bien integrada. 
Tiene ciertas notas balsámicas y el final recuerda 
al regaliz. No  tiene aristas, es un vino redondo.



34 | Rioja Alavesa magazine

L
os prestigiosos vinos que 

se elaboran en Rioja Ala-

vesa deben mucho a este 

sistema montañoso, ya 

que sus altas paredes res-

guardan a los viñedos de temperaturas 

extremas. De esta forma, la región cuen-

ta con un microclima caracterizado por 

inviernos húmedos y templados y vera-

nos secos y calurosos. 

La Sierra de Cantabria es el lugar idóneo 

para los amantes de la naturaleza. En la 

vertiente norte destaca una vegetación 

de bosques de hayas y matorrales y en la 

meridional el matorral mediterráneo. Se 

trata de una zona privilegiada para prac-

ticar senderismo y cuenta con varias 

opciones, entre ellas seguir la Ruta del 

Vino y del Pescado o ascender al monte 

Toloño.

Ruta del Vino y del Pescado
El GR-38 es un sendero de gran recorri-

do que discurre, en parte, por las tierras 

de Rioja Alavesa. Conocido como la Ruta 

del Vino y del Pescado, inicia su andadu-

ra en la localidad de Oyón-Oion, llegan-

do hasta Laguardia en su primera etapa. 

Llegamos a Oyón, donde visitamos Bo-

degas Faustino y compramos provisio-

nes en la Enoteca Escudo Mayor. 

Desde la Iglesia de Santa María de la 

Asunción, es necesario tomar la carre-

tera dirección Logroño hasta llegar a un 

cruce que lleva a Laserna. A la derecha 

queda la desviación a la ermita de la Vir-

gen de las Viñas. La pista de parcelaria 

La comarca por la que discurre la Ruta 

del Vino de Rioja Alavesa se encuentra al 

abrigo de la Sierra de Cantabria, una larga 

cadena montañosa que marca la separa-

ción entre el clima atlántico y continental, 

creando diferentes ecosistemas. 

Senderismo  

por la Sierra de Cantabria



Senderismo por la Sierra de Cantabria

“El GR-38 es un sendero de 
gran recorrido que discurre, 
en parte, por las tierras de 

Rioja Alavesa.”
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“Laguardia, the capital of Rioja  

Alavesa, is a wonderful place  

to enjoy wine tourism.”

The prestigious wines made in Rioja Alavesa owe 

much to this mountain range, since its high slopes 

protect local vineyards from extreme temperatures. 

As a result, the region enjoys a microclimate charac-

terised by warm, wet winters and dry, hot summers.
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Mendi ibilaldiak Kantabria Mendilerroan

conduce recto entre la inmensidad de 

los viñedos donde se puede apreciar el 

canto de la alondra y contemplar la aus-

tera Ontina en sus taludes, protegiéndo-

se contra la fuerte erosión. 

Siguiendo las indicaciones de este sen-

dero, el viajero llega al arroyo Fuensala-

da, delatado tan sólo por una estrecha 

hilera de carrizos. Cuando el camino se 

bifurca hay que proseguir por la izquier-

da, ascendiendo junto a una pequeña la-

dera poblada de matorral mediterráneo.

En este tipo de espacios se alimentan 

y encuentran refugio animales como el 

zorro o el lirón. Pronto aparece una nue-

va encrucijada de pistas. A la izquierda, 

destaca la forma tabular del Cerro de la 

Mesa, sobre el pueblo de Laserna. Tras 

descender la loma, la pista desemboca 

en la carretera A-124 Vitoria-Logroño. 

Avanzando por el arcén se alcanza el 

término de Assa. Siguiendo un trecho el 

trazado de la carretera, y al llegar a una 

urbanización, se toma a la derecha la ca-

rretera que conduce a Lanciego y Cripán.

Cuando el senderista prosigue la bajada, 

llega al nivel del arroyo de San Ginés, que 

se cruza a través de un puente de piedra, 

conocido como Puente Viejo, con un 

elegante arco. El camino continua hasta 

el enclave de El Campillar. Siguiendo las 

indicaciones, desemboca en la carretera 

A-124 Vitoria-Logroño por Laguardia y, 

tras seguir en ella unos metros, toma la 

primera pista asfaltada, que deja por el 

primer camino de tierra que surge a la 

derecha y que atraviesa un viñedo. Este 

conduce a la laguna, la cual se rodea por 

“Desde la ermita del Cristo del Hu-
milladero se pueden apreciar  

unas espectaculares vistas  
de la Sierra de Toloño” 



Senderismo por la Sierra de Cantabria

“El Cristo del Humilladero 

baselizatik Toloño Mendile-

rroaren ikuspegi ezin ederra-

goak begiesten dira”

su izquierda. En este punto es muy recomenda-

ble contar con unos prismáticos para disfrutar 

de la variada e interesante avifauna que alberga 

este enclave.

Al llegar al comienzo de una chopera, se debe 

tomar el camino que surge a la izquierda. A 

pocos metros, el viajero debe enlazar con una 

pista por la que proseguirá ascendiendo hacia 

la cercana villa de Laguardia, que se alza sobre 

un promontorio. Laguardia, capital de Rioja 

Alavesa, se conforma como un estupendo lugar 

donde practicar enoturismo. Decenas de bode-
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gas, restaurantes, bellas arquitecturas y 

el constante contacto con la naturaleza 

hacen que cada año miles de visitantes 

pasen por aquí.

Resulta una estupenda opción conocer 

Bodegas Casa Primicia, el edificio civil 

más antiguo de Laguardia o Bodegas El 

Fabulista una de las pocas bodegas anti-

guas de la villa en la que aún se elabora 

vino dentro del casco urbano. Otra posi-

bilidad es adentrarse en Bodegas Carlos 

San Pedro Pérez de Viñaspre, que tam-

bién realiza visitas regulares.

Además, aquellos que deseen conocer la 

historia y los rituales del vino pueden ha-

cerlo en el Centro Temático del Vino Villa 

Lucía, ubicado en la antigua finca de re-

creo de la familia del fabulista Samaniego.

Los amantes de la gastronomía no pue-

den perderse las extraordinarias recetas 

que con tanto mimo y esmero preparan 

los restaurantes Amelibia, Biazteri, El 

Bodegón, El Medoc Alavés, La Muralla 

o en el conocido Marixa.

Ascenso al Toloño
Al Sur de Álava se erige el monte To-

loño. Su vertiente norte se encuentra 

cubierta por hayedos, contrastando con 

la solana, de vegetación más austera. 

Desde la localidad riojanoalavesa de 

Labastida, un sendero nos condu-

ce hasta las ruinas del monasterio 

de Nuestra Señora de los Ángeles de 

Toloño. En el camino podemos con-

templar las neveras, grandes pozos 

circulares donde antaño se recogía 

nieve para venderla posteriormente.

Comenzamos el ascenso en el aparca-

miento de San Ginés, desde donde salen 

dos pistas. Cogemos la que más sube, 

de trazado más estrecho y antiguo. Esta 

pista pronto se convierte en sendero y 

hacia la mitad se bifurca. Elegimos el 

camino de la izquierda, ya que el de la 

derecha nos servirá para bajar.

Pronto desembocamos en un camino 

ancho que debemos seguir por la iz-

quierda durante unos metros, antes de 

retomar el sendero que continua con el 

ascenso. Terminada la cuesta, se presen-

tan tres caminos. A la izquierda queda 

Tabuérniga, un despoblado que fue vi-

lla feudal y que perteneció al santuario 

de Toloño.  Seguimos el camino por la 

empinada ladera de una especie de va-
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“En el camino es posible contemplar las 
neveras, grandes pozos circulares donde 
antaño se recogía nieve para venderla” 

Vista desde lo alto de la Sierra de Cantabria



Mendi ibilaldiak Kantabria Mendilerroan

Ardoaren eta Arrainaren bideari jarraituz senderismoa 
egitea edo Toloño mendira igotzea, horra bi aukera pa-
regabe eskualdeko landaretza eta fauna ezagutzeko 
eta mahatsaren eta ardoaren munduarekin loturiko 
bizipenak hurbiletik gozatzeko.
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lle hasta llegar a la ermita del Cristo del 

Humilladero, desde donde podemos 

apreciar unas espectaculares vistas de la 

Sierra de Toloño. 

Para continuar con el camino, seguimos 

la senda que pasa junto a las ruinas de 

la ermita. En este punto aparecen unas 

marcas blancas y amarillas, se trata del 

sendero PR-LR 5 l de la Sonsierra rio-

jana, que recorre las dos vertientes del 

Toloño. Inmediatamente llegamos al 

las ruinas del monasterio de Toloño. 

Además, la senda conduce a un profundo 

pozo recubierto de mampostería, una de 

las dos antiguas neveras del monasterio.

Una vez alcanzado este punto, y para 

regresar a Labastida, descendemos de 

nuevo al Humilladero y seguimos las 

pistas hasta llegar al aparcamiento del 

área recreativa de San Ginés. Al llegar a 

la localidad de Labastida decidimos dar 

un paseo por su Casco Medieval, donde 

hoy en día se mantienen en pie numero-

sas casas blasonadas de piedra de sillería 

y en el que destaca por su porte la ermi-

ta del santo Cristo. Esta edificación aún 

conserva su aspecto de fortaleza, mag-

nífica atalaya desde la que se contempla 

una amplia panorámica de la comarca.

Bodegas como Agrícola Labastida, Gon-

zález Teso, Mitarte, Zaldivar, Granja 

Nuestra Señora de Remelluri o Bodegas 

y Viñedos Labastida son los lugares idó-

neos para conocer de primera mano el 

proceso de elaboración del vino, pero 

hoy no disponemos de tiempo. Visita-

mos las enotecas El Laguito de Mikiza 

y la vinoteca Landa, para hacernos con 

unas cajas de vino. 

En Labastida contamos con Thabuca, 

una empresa dedicada a gestionar y po-

tenciar el turismo en la zona a través de 

la organización y gestión de actividades 

turísticas y profesionales de todo tipo, 

desde visitas guiadas a bodegas y a cas-

cos históricos, organización de almuer-

zos, comidas, catas y degustaciones... 

Hablar de comida nos ha despertado el 

apetito. Comemos en el Restaurante El 

Bodegón de Labastida, donde hacemos 

un balance positivo de nuestra pequeña 

aventura. Hemos podido conocer la flo-

ra y fauna de la zona y vivir intensas ex-

periencias relacionadas con el mundo 

vitivinícola.

Ermita del Cristo de Labastida
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El Relato

La familia Iradier y el personaje

El apellido Iradier es oriundo de la Baja Navarra; un tal Bernardo Iradier casó en Andosilla (Navarra) con Ana Osés, extendiéndose 
luego este apellido por zonas el alto Ebro, de modo que pertenecen a este tronco familiar el explorador Manuel Iradier Bulfi, 
así como Eduardo Dato Iradier, presidente del Consejo de ministros y el compositor Sebastián Iradier Salaberri. Sus padres 
eran Santiago Iradier Arza (vecino de Lanciego, 26-07-1779) y su madre, natural de Vitoria, María Eusebia Salaberri. Sastre de 
oficio, el padre de Sebastián Iradier, se trasladó de Lanciego a Vitoria-Gasteiz cuando nuestro músico no había cumplido los 
diez años. 

Pío Baroja escribió: “Sebastián de Iradier -hay una litografía suya de cuando tenía cuarenta años- era un hombre elegante, 
esbelto, de cara larga, nariz bien perfilada, ojos sonrientes, bigotes y melena bien cuidados. Parece un compañero de Espronceda 
o Zorilla”. 

Dotado de un gran don de gentes, alegre, improvisador, viviendo al día y sin preocuparse por dejar huella, de modo que muchas 
de sus canciones fueron atribuidas a otros compositores. “Para él la gloria eran unos aplausos en un salón, una copa de champán, 
una sonrisa de bellas damas y nada más”, como se ha escrito. 

Organista y sacristán mayor en Salvatierra

El 5 de junio de l827 Sebastián Iradier fue nombrado organista y sacristán mayor de la parroquia San Juan Bautista de Salvatierra 
(Alava). Tenía dieciocho años recién cumplidos y venía de la parroquia de San Miguel, en Vitoria-Gasteiz, donde había entrado 
como organista con dieciséis. Al examen -presidido por el padre Pedro Lucas de Bengoa, franciscano y organista en el santuario de 
Arantzazu- se habían presentado diez candidatos, quedando Iradier el primero tras haber “ejecutado tres ejercicios con notable 
superioridad”. Antes de ser nombrado para el cargo, el jurado tuvo buen cuidado de informarse “de la conducta política y moral del 
candidato”, al que contrataron por seis reales diarios y veinticuatro fanegas de trigo anuales. A la labor de organista se añadía la 
de sacristán mayor, que consistía en el cuidado de los vasos sagrados y de las alhajas de la parroquia, así como de llevar las cuentas 

SEBASTIAN IRADIER 
SALABERRI
(Lanciego,1809 – Vitoria,1865)

(

Por ser Sebastián Iradier riojano-alavés, por cumplirse doscientos 
años de su nacimiento en este año que acabamos de estrenar y 
para que, al menos en Rioja Alavesa, nadie pueda decir: “no he 
oído hablar nunca de él”, van estas líneas en honor de uno de los 
hijos más preclaros que ha dado la Rioja Alavesa.

Hace más de sesenta años, estando Pío Baroja en Vitoria en busca de documentación para la 
novela “El cura de Monleón”, preguntó a su amigo Gonzalo Manso de Zúñiga.

• “¿Y aquí no se sabe nada de Iradier, el músico?

• No, no he oído hablar nunca de él.

• Pues debía de ser de Vitoria, (contestó don Pío). Es extraño que no aparezca su nombre en ninguna 
parte y, en cambio, esa habanera suya, “La Paloma”, sea todavía popular.” 

Salvador Velilla Córdoba
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de lo que se cobraba en especie y de los estipendios de misas. 
A los dos años de llegar a Salvatierra, cumplidos veinte años, 
se casó con Brígida Iturburu, hija de la villa, con quien tuvo un 
hijo, Pablo. El año l833 solicitó dejar temporalmente el cargo de 
organista, durante un período de cuatro meses, para estudiar 
fuera y mejorar los conocimientos de composición con Baltasar 
Saldoni. La verdad es que el año l839 está de profesor en el real 
Conservatorio de Música de Madrid y que la marcha de Salvatierra 
se debió más a circunstancias de guerra -se estaba librando la 
primera guerra carlista-, debido quizás a que no se sentía muy 
cómodo en el ambiente carlista que se vivía en Salvatierra. Vuelve 
brevemente a la villa para presidir las pruebas a organista de su 
sucesor en la parroquia de San Juan Bautista y el 18 de Julio de 
l840, cuando cuenta con 31 años, renuncia a la plaza de organista, 
tras solicitar que le sea entregado el dinero que se le adeuda. 

Iradier, músico viajero

|> Madrid

Que la estancia en Madrid resultó positiva para Sebastián Iradier 
lo dicen su empeño de ir de nuevo a la villa y corte, donde su 
simpatía, sus dotes musicales y el empeño por superarse, le 
abrieron muchas puertas tanto en importantes casas particulares 
como en las instituciones. Entre las casas que frecuentó estaban 
la de la Duquesa de Villahermosa, la marquesa de Legarda y, de 
manera especial, la casa de la condesa de Montijo, María Manuela 
Kirpatrick, donde se reunía lo más selecto de la sociedad madrileña 
y a cuya casa acude a dar clases de guitarra y canto a sus dos hijas, 
Francisca y Eugenia, ésta de catorce años. Francisca llegará a ser 
duquesa de Alba y Eugenia emperatriz de Francia. Es fácil que 
aquí coincidiera con Próspero Merimée, novelista francés autor 
de Carmen y asiduo visitante de la casa, cuando acudía a la capital 
del reino. Cuentan que, si la ocasión terciaba, Iradier aprovechaba 
las veladas para que alguien cantara sus canciones, mientras él 
acompañaba con guitarra o piano, como aquella de: 

Echale a sus ojuelos un picaporte

para que, cuando los cierres, 

oiga yo el golpe.

Le vemos como maestro de solfeo para el canto en el Real Conservatorio de Música de Madrid, Vice-director de la Academia 
Filarmónica Matritense, Catedrático de Armonía y Composición del Instituto Español, Profesor del Colegio Universal de 
Madrid, así como socio de honor de la Academia Filarmónica de Bayona. También tiene trato con importantes músicos y con 
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autores literarios como Ramón de la Cruz, Espronceda, Campoamor y José Zorilla, que colaboraría escribiendo la letra en más 
de una composición de Iradier. 

En esta época se casó, por segunda vez, con una madrileña, Josefa Amargo, con quien tuvo una hija, Matilde. Quizás para 
ayudarse en el alto ritmo de vida social que llevaba, abrió en la calle Príncipe de Madrid un almacén de música y pianos y 
también una imprenta, aprovechando el local para imprimir y vender las partituras de sus obras. Aquí editó el año 1840 un 
Album filarmónico que contiene doce melodías para canto y piano, de carácter festivo y bailable. 

En l848 se estrenó con notable éxito la zarzuela La pradera del canal compuesta por Iradier en colaboración con Cristóbal Oudrid 
y Luis Cepeda. La obra Las ventas, que seguía el género monólogo y llegó a levantar pasiones, se la dedicó al actor Julián Romea. 

| |> París

Con 41 años, en l850, se fue a París donde no tardó en trabar amistad con la danzarina italiana María Taglione, con Carlota 
Grisi y otras famosas cantantes que le solicitaban boleros, fandangos y cachucas. Entre sus amigos estaban Luis Viardot, que 
había dirigido el Teatro Italiano y el guitarrista de origen español Trinidad Huerta, llegando a conocer a Rossini. No pasó mucho 
tiempo sin que las canciones de Iradier se oyeran en los salones más selectos de París, contribuyendo a que la canción española 
se impusiera con facilidad en las calles y salones de la capital francesa. Más aún, por su merecida reputación de ser profesor de 
canto de la emperatriz Eugenia, desposada con Napoleón Bonaparte III. Durante su estancia en la capital francesa publicó “Ecos 
de España” y “Flores de España”, un total de treinta y tres canciones típicas con sabor español, sobresaliendo en popularidad la 
que tituló”!Ay, chiquita!”.

|> América

Estando en París, el año l854 la cantante Marietta Alboni, célebre soprano y discípula predilecta de Rossini, le propuso hacer 
una gira por América, acompañando a Adelina Patti, una niña de prodigiosa voz. Las primeras actuaciones son en Nueva York, 
en la sala Flipper-Hall, donde Iradier tanto acompañaba a la orquesta, como tocaba el piano o la guitarra. Tras Nueva York, 
actuaron en Boston, Filadelfia, Nueva Orleans, pasando luego a México y a la Habana, para pasar posteriormente a América del 
sur y de nuevo a Nueva York. 

|>Europa

De vuelta a Europa recorrieron Inglaterra, Alemania y Rusia, regresando posteriormente a París. En la capital del Sena da 
clases a los hijos de clases pudientes y siguió componiendo sin descanso: “La calesera”, “El contrabandista” son algunas de 
las canciones de esta época, así como la pretensión de editar un periódico en Español sobre crónicas de sociedad. El año l864 
regresó a Vitoria, aquejado de una enfermedad en la vista, muriendo el 6 de Diciembre de 1865 en la calle los Arquillos, cuando 
contaba con 56 años. Está enterrado en el cementerio de Santa Isabel, de Vitoria-Gasteiz.

Las canciones de Iradier
Entre las múltiples canciones que compuso el maestro Iradier (se dice que alrededor de ciento cincuenta) dos de ellas han 
llegado a todos los rincones de la tierra, una a título individual La Paloma y otra, El Arreglito, incorporada como Habanera a la 
ópera Carmen.

La Paloma

La canción fue estrenada en la Habana el año 1855 por la triple Marietta Alboni, dirigida por Sebastián Iradier y cantada en 
Madrid en el Teatro del Circo, dos años más tarde, por el barítono Antonio Salas, siendo registrada en Madrid el año 1859, de 
modo que está considerada como la primera canción registrada, en este género, de autor español. Iradier calificó a La Paloma 
como aire de danza, aunque, sin él saberlo, había creado un nuevo estilo: la habanera. Antonio More Ayara escribió:“La Paloma 
definió un nuevo tipo de canción, apartándose definitivamente de su origen, la contradanza cubana. La Habanera, al igual que 
la contradanza y la Danza incorpora el rimo del tango africano”. 

El Relato
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Ha sido cantada por María Callas, Elvis Presley, Pavarotti, Julio Iglesias…, por los cantantes 
más famosos de cada época. En la actualidad hay alrededor de 985 versiones distintas de esta 
habanera. También ha entrado esta canción en el libro Guinness de los récords, por haber sido 
cantada por el coro más grande del mundo, 88.600 personas, en Hamburgo, el 9 de mayo de 2004. 

La canción La Paloma ha sido también incorporada a más de quince películas: “Juárez”, de 
William Dieterle, La casa de los espíritus, basada en la novela de Isabel Allende, La Habanera, de 
José María Elorrieta y este mismo año se estrena en Alemania una película titulada La Paloma 
y en Hamburgo acaba de publicarse el libro “La Paloma” con textos de diversos músicos, así 
como múltiples versiones musicalizadas de la canción. El año l937 fue cantada en La Habana 
por el famoso coro de los Niños Cantores de Viena. 

El arreglito
En torno al año 1850 coincidieron en los salones parisinos de la emperatriz Eugenia dos 
músicos, Iradier y Bizet, y un novelista, Merimée. Sin proponérselo ninguno e incluso, sin 
saberlo, los dos franceses contribuyeron a que una canción de Iradier entrara en la historia 
de la música como una de las piezas más conocidas, contribuyendo a la vez a que la música 
callejera, la que cantaban los marineros en las calles y tascas, entrara a formar parte de las 
composiciones sinfónicas.

El año l845 Próspero Merimée, famoso novelista francés, influenciado por sus frecuentes 
viajes a España, escribió una novela titulada Carmen, cuyo argumento se centra en los trágicos 
amores vividos por una cigarrera gitana, al ser disputada por torero y un joven militar y cuya 
historia, -dicen- le había contado a Merimée Eugenia de Montijo.
El año l863 Mila Traveli, famosa soprano, cantó por primera vez, en el teatro Imperial Italiano de París, la canción El arreglito ( 
L´amour est enfant de Boheme) , que Iradier había compuesto recientemente y dedicado a la señorita María Arza. Gustó tanto 
la interpretación que la Traveli tuvo que cantarla tres veces la noche de su estreno.

Ya fallecido Sebastián Iradier, el músico Georges Bizet escribió Carmen, una ópera basada en la novela de Próspero Merimée, 
ópera que se estrenó el 3 de marzo l875 y que, al parecer, no cosechó gran admiración en sus primeras representaciones. Se dice 
que, a petición de la primera intérprete, Célestine Gallie-Marie, Bizet decidió introducir en su ópera la canción El arreglito como 
imitación de una canción española, tras dar a la canción compuesta por Iradier un aire operístico. La ópera Carmen alcanzó un 
éxito imprevisto y la canción El arreglito, conocida ya como habanera, resultó todo un revulsivo para lograr este triunfo. Bizet 
moriría sin conocer el gran éxito cosechado por su obra, en junio de l875.

Hoy día, hay muy pocos que no sepan tararear alguna nota, tanto de La Paloma como de El Arreglito; sin duda es el momento para 
decir que estas dos famosísimas composiciones musicales fueron escritas por un compositor nacido en la Rioja alavesa llamado 
Sebastián Iradier Salaberri y del que este año se cumplen doscientos años de sus nacimiento. El mismo Pío Baroja fue de los pocos 
que en su tiempo escribió sobre el músico y, aunque le llama “nuestro alavés”, desconocía que hubiera nacido en Lanciego/Lantziego. 

En Lanciego/Lantziego, la humilde casa donde nació el músico luce una placa colocada por la Diputación Foral de Álava el año l966, 
también lleva el nombre de Sebastián Iradier y Salaberri la calle en la que tuvo sus primeros juegos y en una pequeña plazoleta, junto 
a la iglesia, se ha colocado hace pocos años un busto en su recuerdo. El Ayuntamiento de su pueblo le declaró “Hijo insigne” el 24 
de enero de l981 y el año 1992 se organizó en Vitoria-Gasteiz la primera muestra de Habaneras ·”Sebastián Iradier”. Esperamos 
que el aniversario de su nacimiento nos ayude a conocer mejor la obra de este ilustre músico que vio la luz en la Rioja Alavesa.

Cuando salí de la Habana
¡válgame Dios!

Nadie me ha visto salir
si no fui yo.

Y una linda guachinanga,
como una flor,

se vino detrás de mí,
que sí señor.

Si a tu ventana llega una paloma,
trátala con cariño, que es mi persona. 
Cuéntale tus amores, bien de mi vida, 

corónala de flores, que es cosa mía.
¡Ay, chinita, que sí!

¡Ay, que dame tu amor!
¡Ay, que vente conmigo, chinita,

adonde vivo yo. 

La Paloma
“Iradier calificó a La Paloma como aire de danza, 

aunque, sin él saberlo, había creado un nuevo estilo:  

LA HABANERA”
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ENSALADA DE PERDIZ ESCABECHADA

INGREDIENTES 

• Perdíz  

• Cogollos de Tudela

• Lechuga rizada ó de oreja de burro

• Lechuga Hoja de roble

• Escarola roja ó surtido varias

• Sal, aceite de oliva Virgen extra

• Chorrito de vinagre de manzana

ELABORACIÓN PARA 20 PERSONAS

Guisar la perdiz y poner a macerar en escabeche casero.  
Se limpian las lechugas y se dejan en agua. Las distintas lechugas se colocan 
en tres partes, y para separarlas se coloca zanahoria rayada.

En el centro del plato se trocea la perdiz escabechada con  hueso.

Se prepara el aliño y se riega todo con el escabeche donde se ha macerado la 
perdiz, echándole alguna bolita de pimienta y laurel. 

Se sirve frio.

RESTAURANTE 
LA MURALLA

Páganos, 42
01300

Laguardia
Tel_ 945 60 01 98
Fax_945 60 01 98

Oscar Velar Arbulu
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BAR  
VELAR

Santa Engracia, 37
01300

Laguardia
bar_velar@hotmail.com

Tel_ 665 65 09 59

INGREDIENTES

• 4 Manitas

• 1 Cebolla

• 1 Puerro

• 1 Tomate maduro

• 2 Ajos

• 2 Pimientos choriceros

• 1 Hoja de laurel

• 4 Granos de pimienta negra

• 1 Clavo

• Sal 

• Pimentón

• Harina

• 2 Cucharadas aceite

• Agua

ELABORACIÓN

Se cuecen las manitas con media cebolla, 1 puerro, 1 tomate maduro, 2 ajos, 2 
pimientos choriceros, 1 hoja de laurel, 4 granos de pimienta negra, 1 clavo y sal, 

durante media hora en olla rápida.

Se separan las manitas a una cazuela. Se pocha media cebolla en una sartén y se le 
añaden las verduras ya cocidas. Se le añade un poco de harina y un poco de pimentón, y 

se deja cocinar durante unos minutos, se le añade caldo de la cocción hasta conseguir una 
salsa espesa y se pasa con el pasapurés. 

Se añade la salsa a las manitas y se deja hervir durante 3 minutos, y listo para servir.

MANITAS DE CERDO

Jesús de Marcos Velar
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CHULETÓN DE BUEY CON GUARNICION
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INGREDIENTES 

• Chuletón de buey

• Patatas

• Pimientos del piquillo

RESTAURANTE  
EL BODEGÓN

Frontín, 31
01330

Labastida
Tel_ 945 33 10 27

Janire del Río e Igor Fernández

ELABORACIÓN CHULETÓN:

Mientras elaboramos el chuletón ponemos al fuego un plato especial que utili-
zaremos para servir el chuletón.

Separamos el hueso de la carne del chuletón y los ponemos en la plancha pre-
viamente caliente. La carne se hace muy poco ya que para eso sacamos el plato 
caliente y el cliente puede terminar de hacer la carne a su gusto.

Sacamos la carne de la plancha y la partimos en láminas gruesas colocándolas 
en el plato caliente,sazonamos con sal maldon,  añadimos patata panadera 
previamente frita y los pimientos del piquillo previamente cocinados.



Recetas

50 | Rioja Alavesa magazine



Rioja Alavesa magazine | 51

Errezetak

FLAN DE HUEVO CON FONDO UVAS CONFITADAS

RESTAURANTE BIAZTERI

Mayor, esq. Berberana
01300

Laguardia
reservas@biazteri.com

www.biazteri.com
Tel_ 945 60 00 26
Fax_945 60 00 26

INGREDIENTES 

• 2 litros de leche 

• 500 gr. azúcar

• Harina (según gusto)

• 13 huevos

• Canela 

• Uvas

ELABORACIÓN PARA 20 PERSONAS

Poner 2 litros de leche a hervir con medio kg. de azúcar.
Batir 13 huevos mezclar todo junto con un poco de canela.
Caramelizar todos los moldes llenarlos con la mezcla .
Ponerlos al horno a 140 grados 95 minutos y al baño María. 

Eduardo Nadador Sampedro
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La región ofrece un sinfín de 

propuestas destinadas al turis-

mo de convenciones e incentivos. 

Salas de reuniones, amplios come-

dores, hoteles funcionales y activi-

dades de ocio que se adaptan a las ne-

cesidades de cada cliente de empresa.

“Eskualdeko enpresek, azpiegitura bikainak dituzte nego-

zioak eta astialdia uztartzeko.”

Every year around this time, our company holds its annual meeting with its employees. 
Since the whole workforce only comes together on these rare occasions, we like to take this 

opportunity to get out of the office for a while. This year, our destination is Rioja Alavesa. 
The wine and tourist companies in this region have excellent infrastructures for all kinds of 

business meetings, seamlessly combining business with pleasure.

Ruta de negocios por Rioja Alavesa

Ruta de negocios
  por Rioja Alavesa
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Ruta de negocios por Rioja Alavesa

C
omo cada año por estas 

fechas, nuestra empresa 

celebra la reunión anual 

con los trabajadores. Ya 

que en pocas ocasiones 

tenemos oportunidad de juntarnos toda 

la plantilla, aprovechamos para realizar 

este encuentro fuera de la oficina. Este 

año nuestro destino es Rioja Alavesa. 

Las empresas turísticas y enológicas de 

esta comarca gozan de excelentes infra-

estructuras para poder albergar todo 

tipo de encuentros empresariales com-

paginándolos con el ocio.

Durante el viaje, uno de nuestros com-

pañeros, amante del vino, nos sitúa en 

el contexto. “En la comarca de Rioja Ala-

vesa se producen algunos de los caldos 

más reconocidos internacionalmente”, 

nos informa. “¿Y por qué esta comarca 

es tan especial?”, preguntamos. “Rio-

ja Alavesa está situada al margen de la 

ribera del Ebro y protegida por la ver-

tiente Sur de la Sierra de Cantabria.  

La comarca desciende en laderas escalona-

das y goza de un microclima privilegiado 

e idóneo para el cultivo de la vid”, añade.

Cata y reunión
Nuestro primer destino es la localidad 

de Elciego. Aquí mantenemos una re-

unión en Bodegas Domecq, a la vez 

que aprovechamos para conocer el vino 

que elaboran, Marqués de Arienzo. 

Durante las semanas que estuvimos pre-

parando este viaje, observamos que va-

rias bodegas y establecimientos cuentan 

con multitud de recursos para celebrar 

reuniones o eventos en un ambiente 

distendido, donde además es posible de-

gustar alta gastronomía. Ysios, Baigorri,  

Faustino, Villa Lucía, Campillo, Arabar-

te, Domeq, Viña Real...

Finalmente nos decidimos para una  de 

las sesiones por Domecq. “¡Ya hemos lle-

gado!”, exclama nuestro director. Baja-

mos del autocar y nos reciben los respon-

sables de la bodega. “Bienvenidos a Rioja 

Alavesa y a Bodegas Domecq”. Esta bo-

dega cuenta con un fantástico auditorio, 

donde tenemos la primera de nuestras 

reuniones. El lugar está muy preparado 

para realizar proyecciones audiovisua-

les y el sonido es excelente. “Un gran 

acierto haber acudido aquí”, pensamos.

Con la reunión finalizada, volvemos 

a montar en el autobús. Nos espera 

nuestra próxima actividad, un paseo a 

caballo entre viñedos. Nos dirigimos 

al Centro Hípico Sierra Cantabria, en 

Laguardia. Allí nos reciben sus respon-

sables, que nos dan algunos consejos 

de cómo montar en el caballo y cómo 

conseguir que cabalgue o se detenga. 

Tenemos una mañana soleada, así que 

estamos encantados con la actividad 

propuesta, un recorrido entre viñedos 

observando sus diferentes estados de 

evolución. El paseo a caballo ha sido fan-

tástico. Disfrutar en pleno contacto con 

la naturaleza nos ha supuesto una carga 

de adrenalina excepcional. 

Ahora toca reponer fuerzas y decidi-

mos realizar un almuerzo de trabajo en 

el Reataurante Amelibia. Ensalada de 

txangurro con vinagreta de frutos rojos, 

cochinillo confitado al horno deshuesa-

do sobre manzana ácida y torrija flam-

beada sobre crema inglesa y helado de 

canela. De pecado.

Tras una animada sobremesa, seguimos 

trabajando. Realizamos la tercera parte 

de nuestra reunión en el Centro Temá-

“Many establishments have a multitude of 

resources for holding meetings or events in a 

relaxed, informal atmosphere”

“Muchos establecimientos 
cuentan con multitud de 
recursos para celebrar re-
uniones o eventos en un 
ambiente distendido”
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tico del Vino Villa Lucía. Cuando zanja-

mos los temas a tratar subimos al Wine 

Oil Spa, que acaba de ser inaugurado, 

donde nos espera una sesión relajante 

que nos lleva directamente al paraíso. 

Disfrutamos de distintos tratamientos 

como un paseo termal con pediluvio, 

duchas con aromaterapia y cromotera-

pia, baño turco, piscina dinámica con 

cromoterapia o música subacuatica. 

“¡Esto es para morirse!”, exclama un 

compañero. Tras disfrutar de los bene-

ficios del vino, el aceite y el agua en este 

paradisíaco lugar, disfrutamos de un 

agradable paseo por la villa amurallada 

de Laguardia. 

Cena de gala
Por la noche, nos dirigimos a Bodegas 

Campillo, vamos a disfrutar de una 

cena de gala. Sus instalaciones son un 

referente en el enoturismo en Espa-

ña y ofrece a sus visitantes un amplio 

abanico de actividades, diseñado a la 

medida con distintos servicios en fun-

ción de la época del año, pero siempre 

en el marco incomparable de la bodega. 

Una preciosa escalinata nos da la bien-

venida, “parece de película”, comenta 

un compañero. Comenzamos a escu-

char sonido de gaitas. Pronto nos da-

mos cuenta de que no se trata del hilo 

musical, sino que unos gaiteros locales 

“Wine Oil Span hainbat eta hainbat tratamenduz gozatzeko aukera izango dugu.  

Eskaintzen dituztenen artean hauek daude: ibilbide termala azazkalak garbitzeko 

putzuarekin, dutxak aromaterapia eta kromoterapiarekin, bainu turkiarra, izotz-

iturria eta terma, igerileku dinamikoa kromoterapiarekin eta urpeko musika.”

Wine Oil Spa, en el Hotel Villa de Laguardia
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nos reciben de estar original manera. 

Durante la cena, extraordinaria, por 

cierto, las sorpresas continúan. Con el 

sonido de flautas de fondo, un trovador 

nos deleita con bellas fábulas emulando 

al escritor Félix María de Samaniego, 

natural de Laguardia. Además tenemos 

ocasión de contemplar el degüelle de una 

botella al fuego. Nos muestran un caldo 

de su cementerio de añadas, y por el pe-

ligro de que el corcho se rompa, le cortan 

el cuello con la ayuda de unas tenazas 

calientes y por contraste con frío. “¡Es-

pectacular!”, exclamamos asombrados.

Tras los inolvidables momentos que he-

mos vivido en Bodegas Campillo, nos di-

rigimos al Hotel Antigua Bodega Cosme 

Palacio.  Sus alcobas visten distintos to-

nos en la decoración. Sus suelos de barro 

cocido, los muros de piedra y la decora-

ción a base de muebles rústicos son pre-

ciosos. Nos alojamos en sus instalaciones. 

No hemos dejado de disfrutar ni un ins-

tante en esta jornada, y la verdad es que 

estamos cansados. Unas horas de des-

canso nos vendrán bien.

Después de un sueño reparador, comen-

zamos otra jornada, que a buen seguro 

resultará fantástica. 

Exeperiencia en viñedo
Vamos a vivir una Experiencia en Viñe-

do. Esta actividad la organiza Bodegas 

Sasazu y consiste en realizar diversas 

tareas en el propio campo, dependiendo 

del mes del año. César Sáenz de Sama-

niego, gerente de Sasazu, nos acompaña 

en esta aventura y nos alecciona sobre 

“Un trovador nos deleita con bellas fábu-
las emulando al escritor Félix María de 

Samaniego, natural de Laguardia” 

Interior de una de las habitaciones del Hotel Antigua Bodega Cosme Palacio
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las vides, el terreno, etc. a la vez que to-

mamos un “hamarretako” (almuerzo-pa-

rrillada) en la viña. Tras el almuerzo, nos 

dividimos en varios grupos para visitar 

diferentes bodegas. Los que van a Baigo-

rri, tienen la oportunidad de conocer la 

espectacular bodega de vanguardia for-

mada por una caja de cristal vacía en la 

que, bajo tierra, el espacio se organiza en 

distintos niveles. También en esta línea, 

algunos visitan la impresionante Ysios, 

otros la sorprendente Viña Real. 

Otros compañeros nos dirigimos a

Loli Casado, en Lapuebla de Labarca, allí 

se encuentra este mágico lugar, donde 

las uvas se convierten en espectaculares 

vinos. Nos invitan a pasar al comedor, 

nos han preparado una cata de aceite, ya 

que también elaboran este producto con 

la variedad de oliva Arroniz. Mientras, 

ponen en marcha el proyector de diapo-

sitivas y finalizamos la visita viendo imá-

genes del proceso evolutivo de las viñas.

Con esta interesante visita ponemos fin 

a nuestro recorrido. Sin duda, un estu-

pendo y original viaje de empresa, que a 

buen seguro muchos de nosotros repeti-

remos para disfrutar de los encantos de 

esta tierra con nuestra familia o amigos. 

Rioja Alavesa nos ha atrapado. 

“We are going to enjoy a vineyard experience, 

working in the fields under the supervision 

and instruction of a real wine producer.”

“Koplari batek, Felix Ma-

ria de Samaniego idazleak 

nola, alegia ederrak eskaint-

zen dizkigu. Sortzez Guar-

diakoa zen Samaniego.” 
Experiencia en viñedo con la bodega Sasazu.
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Febrero y marzo

Agenda

Páganos
>6, 7 y 8 de Febrero 

San Blas

El domingo más próximo al 3 de fe-
brero se celebra el día de San Blas en 
la localidad de Páganos. En estas jor-
nadas son típicas las sopas de chorizo, 
el hojaldre y el vino tinto. También, el 
vino caliente, quizás porque la fría cli-
matología lo requiere.

La danza típica de las Fiestas de San 
Blas es el Chulalai. Las personas que 
participan en este baile se convierten 
en improvisados danzarines, que for-
mando un gran corro, bailan al ritmo 
de la música. El movimiento que más 
llama la atención es el ‘choque de ca-
deras’ que se efectúa en determinados 
momentos al compás de la música.

Febrero
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Lapuebla de Labarca
14 de Febrero

Uztaberri Eguna.

Una de las fechas más señaladas del 
calendario en Lapuebla de Labarca es 
el Uztaberri Eguna. El 14 de Febrero 
se presenta la nueva cosecha de vino 
2008 y los bodegueros abren sus puer-
tas para que todo aquel que se acerque 
pueda conocer de primera mano el 
proceso de elaboración de los recono-
cidos caldos de la comarca.

A lo largo de la jornada se suceden di-
versas actividades, como un taller de 
tonelería, otro de soplado de vidrio, 
degustaciones gastronómicas y juegos 
infantiles.

El pelotari Titín III será el pregonero 
del Uztaberri Eguna 2009. El campeón 
manomanista del 4 1/2 de la LEP.M en 
el año 2007, realizará el primer brindis 
con el vino de la cosecha 2008, dando 
inicio al programa de actos que se pro-
longará durante toda la jornada.

Lapuebla de Labarca
3 de Febrero 

San Blas.

El primer martes de Febrero, Lapuebla 
de Labarca celebra una tradicional fes-
tividad, San Blas. La jornada comienza 
con una misa en la que los más peque-
ños del pueblo llevan a bendecir las 
“rocas y los cachetes”, bollos de pan 
dulce con forma redonda para las chi-
cas y con forma de tirachinas para los 
chicos, adornados con frutas escarcha-
das y bolitas de caramelo.

Las cuadrillas de Lapuebla de Labarca 
se juntan para comer o cenar la sopa 
de San Blas, compuesta por sopa de 
ajo, huevo y trozos de chorizo. 

Labastida
19 y 21 de Febrero

Carnavales

El Jueves de Todos o Jueves Gordo, 
como se denomina en Labastida al 
Jueves de Lardero, los niños son los 
protagonistas. En los centros de en-
señanza se disfrazan, bailan, juegan y 
terminan la jornada con una chocola-
tada. Además, ponen la nota de color 
en el pueblo con sus diversos disfra-
ces. El sábado de Carnaval los más 
mayores del pueblo, ataviados con 
ocurrentes trajes, salen al baile que se 
organiza en la plaza. 

Samaniego
19 de Febrero

Jueves de Todos

El Jueves de Lardero, los más peque-
ños ponen el punto de partida a los 
Carnavales de Samaniego. Como es 
tradición, los niños y niñas de la loca-
lidad pasean por las calles pidiendo co-
mida en las casas, para posteriormen-
te organizar una merienda.

Samaniego
28 Febrero

Sábado de Carnaval

Una semana más tarde de lo habitual, 
Samaniego celebra el día grande de los 
Carnavales. El sábado 28 de Febrero 
la música y los disfraces son los pro-
tagonistas de la localidad. Los más 
animados participan en un concurso 
en el que exhiben sus divertidas ves-
timentas y posteriormente los vecinos 
se reúnen en torno a una merienda 
popular.

Marzo

Laguardia
Marzo. 

Conciertos corales y bailables.

Durante el mes de  Marzo se celebran 
en Laguardia diferentes conciertos 
corales en la Capilla de El Pilar. Todos 
los sábados de este mes, diferentes co-
ros ofrecen actuaciones a las ocho de 
la tarde. Además, los días 19, 22 y 29 
del mes, la Plaza Mayor de Laguardia 
es el escenario de bailables para todos 
los públicos. En esta ocasión a las siete 
y media.



HOTEL VILLA DE ELCIEGO
Norte, 1
01340
Elciego
reservas@elciegohotel.com
www.elciegohotel.com
Tel_945 60 65 97
Fax_945 60 65 99

AGROTURISMO LARRETXORI
Portal de Páganos, s/n
01300
Laguardia
larretxori@euskalnet.net
www.nekatur.net/larretxori
Tel_ 945 60 07 63 

HOTEL CASTILLO EL COLLADO
Paseo El Collado, 1
01300
Laguardia
hotel@hotelcollado.com
www.hotelcollado.com
Tel_ 945 62 12 00
Fax_945 60 08 78

HOTEL MARIXA
Sancho Abarca, 8
01300
Laguardia
hotelmarixa@terra.es
www.hotelmarixa.com
Tel_ 945 60 01 65
Fax_945 60 02 02

HOTEL PACHICO
Sancho Abarca, 20
01300
Laguardia
hotel@pachico.com
www.pachico.com
Tel_ 945 60 00 09
Fax_945 60 00 05

HOTEL VILLA DE LAGUARDIA
Paseo San Raimundo, 15
01300
Laguardia
info@hotelvilladelaguardia.com
www.hotelvilladelaguardia.com
Tel_ 945 60 05 60
Fax_945 60 05 61

HOTEL Y RESTAURANTE 
COSME PALACIO
Ctra. Elciego, s/n
01300
Laguardia
antiguabodega@cosmepalacio.com
www.habarcelo.es
Tel_ 945 62 11 95
Fax_945 60 02 10

AGROTURISMO SEÑORÍO 
DE LAS VIÑAS
Mayor, s/n
01321
Laserna-Laguardia
bodegasslv@terra.es
www.nekatur.net
Tel_ 945 62 11 10 

 629 64 47 10
Fax_945 62 11 10

AGROTURISMO CARPE DIEM
Enrique Privado, 7
01309
Navaridas
guzmanaldazabal@euskalnet.net
Tel_ 945 60 51 72 

618 57 46 59
Fax_945 60 51 72

AGROTURISMO ARETA-ETXEA
Mayor, 17
01212
Salinillas de Buradón
aretako@euskalnet.net
www.agroturismoaretaetxea.com 
Tel_ 945 33 72 75

657 73 50 34

HOTEL PALACIO DE SAMANIEGO
Constitución, 12
01307
Samaniego
recepcion@palaciosamaniego.com
www.palaciosamaniego.com
Tel_ 945 60 91 51 
Fax_945 60 91 57

di
re

ct
or

io Dormir

Al Llegar

SERVICIOS TURÍSTICOS 
THABUCA
Palacio Salazar - Casa de Cultura
C/ Plaza da la Paz, s/n
01330
Labastida
info@thabuca.com
www.thabuca.com
Tel_945 33 10 60
Fax_945 33 10 56

Directorio
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BODEGAS Y VIÑEDOS ARTUKE
La Serna, 24
01307
Baños de Ebro
artuke@artuke.com
www.artuke.com
Tel_ 945 62 33 23
Fax_945 62 33 23

DOMINIO DE BERZAL
Avda. del Puente, 24
01307
Baños de Ebro
info@dominioberzal.com
www.dominioberzal.com
Tel_ 945 60 90 39  

675 70 37 13
Fax_945 62 33 68

BODEGAS DOMECQ
Ctra. Villabuena, 9
01340
Elciego
anabel.gomez@domecqbodegas.com
www.domecqbodegas.com
Tel_ 945 60 60 01
Fax_945 60 62 35

BODEGAS VALDELANA
Puente Barricuelo, 67-69
01340
Elciego
info@bodegasvaldelana.com
www.bodegasvaldelana.com
Tel_ 945 60 60 55

620 21 74 11
Fax_945 60 65 87

VIÑA SALCEDA
Ctra. Cenicero, km 3
01340
Elciego
info@vinasalceda.com
www.vinasalceda.com
Tel_ 945 60 61 25
Fax_945 60 60 69

BODEGAS LAR DE PAULA
Coscojal, s/n
01309
Elvillar
info@lardepaula.com
www.lardepaula.com
Tel_ 945 60 40 68 / 945 60 40 21
Fax_945 60 41 05 

BODEGAS Y VIÑEDOS
MARQUÉS DE CARRIÓN
Ctra. Logroño, s/n
01030
Labastida
marquesdecarrion@jgc.es
Tel_ 945 33 16 43
Fax_945 33 16 94

BODEGAS AGRÍCOLA LABASTIDA
El Olmo, 8
01330
Labastida
bodega@agricolalabastida.com
www.agricolalabastida.com
Tel_ 945 33 12 30 / 649 94 00 40
Fax_945 33 12 57

BODEGAS GONZÁLEZ TESO
El Olmo, 34-36
01330
Labastida
j.gontes@hotmail.com
www.gontes.com
Tel_ 945 33 13 21 

656 74 59 54
Fax_945 33 13 21

BODEGAS MITARTE
Avda. San Ginés
01330
Labastida
bodegas@mitarte.com
www.mitarte.com
Tel_ 945 33 10 69
Fax_ 945 33 10 69

BODEGAS Y VIÑEDOS LABASTIDA 
Avda. Diputación, 53
01330
Labastida
info@bodegaslabastida.com
www.bodegaslabastida.com
Tel_ 945 33 11 61
Fax_945 33 11 18

BODEGAS ZALDÍVAR
El Otero, 29
01330
Labastida
info@bodegaszaldivar.com
www.bodegaszaldivar.com
Tel_ 656 78 65 23

GRANJA NUESTRA SEÑORA  
DE REMELLURI
Ctra. Rivas de Tereso, s/n
01330
Labastida
remellur@sea.es
www.remelluri.com
Tel_ 945 33 18 01
Fax_945 33 18 02

BODEGA EL FABULISTA
Plaza de San Juan, s/n
01300
Laguardia
info@bodegaelfabulista.com
www.bodegaelfabulista.com
Tel_ 945 62 11 92
Fax_945 60 01 10

BODEGAS ALAVESAS
Ctra Elciego s/n
01300
Laguardia
bodega@cofradiasamaniego.com
www.solardesamaniego.com
Tel_ 945 60 09 02
Fax_902 22 77 01

BODEGAS ARACO
Ctra. Lapuebla, s/n
01300
Laguardia
araco@bodegasaraco.com
www.bodegasaraco.com
Tel_ 945 60 02 09 
Fax_945 60 00 67

BODEGAS CARLOS SAN PEDRO 
PÉREZ DE VIÑASPRE
Páganos, 44, bajo
01300
Laguardia
info@bodegascarlossanpedro.com
www.bodegascarlossanpedro.com
Tel_ 945 60 01 46 / 605 03 30 43

647 72 04 45
Fax_945 60 01 46

BODEGAS LAUKOTE
Ctra. Elvillar, s/n. Pol. 7; Pabellón 32
01300
Laguardia
laukotesc@yahoo.es 
www.bodegaslaukote.com
Tel_ 945 60 08 15 

686 39 22 38

De Vinos

Magos del Vino

BAR VELAR
Santa Engracia, 37
01300
Laguardia
bar_velar@hotmail.com
Tel_ 665 65 09 59 

CASA RURAL LA MOLINERA ETXEA
Bº Murriarte, 22
01307
Samaniego
lamolinera_etxea@hotmail.com
www.nekatur.net/lamolinera
Tel_ 945 62 33 75

629 97 55 46
Fax_945 62 33 75

Direktorioa
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BODEGAS PALACIO
San Lázaro, 1
01300
Laguardia
cosme@bodegaspalacio.com
www.bodegaspalacio.es
Tel_ 945 60 00 57 / 945 60 00 51
945 60 02 97 

BODEGAS CASA PRIMICIA
Camino de la Hoya, 1
01300
Laguardia
bodegasprimicia@bodegasprimicia.com
www.bodegasprimicia.com
Tel_ 945 60 02 96
Fax_945 62 12 52

BODEGAS SOLAR VIEJO
Camino de la Hoya, s/n 
01300
Laguardia
solarviejo@solarviejo.com
www.solarviejo.com
Tel_ 945 60 01 13
Fax_945 60 06 00

BODEGAS VALLOBERA
Camino de la Hoya, s/n
01300
Laguardia
bsanpedro@vallobera.com
www.vallobera.com
Tel_ 945 62 12 04
Fax_945 60 00 40

BODEGAS YSIOS
Camino de la Hoya, s/n
01300
Laguardia
ysios@domecqbodegas.com 
www.domecqbodegas.com
Tel_ 945 60 06 40
Fax_945 60 05 20

VIÑA REAL
Ctra. Logroño-Laguardia, km. 4,8
01300
Laguardia
visitas@cvne.com
www.cvne.com
Tel_ 945 62 52 55
Fax_945 62 52 11

BODEGAS HEREDAD UGARTE
Carretera  A -124
01309
Laguardia - Páganos
info@heredadugarte.com
www.heredadugarte.com
Tel_ 945 62 11 33 (bodega) 

94 421 44 11 (ext. 1)
Fax_945 60 02 48

BODEGAS DE LUIS R
Camino de Elvillar, 22
01308
Lanciego
bodegas@bodegasdeluisr.com
Tel_ 945 60 80 22
Fax_945 60 80 22

BODEGAS COVILA
Camino del Soto, 26
01306
Lapuebla de Labarca
comercial@covila.es
www.covila.es
Tel_ 945 62 72 32
Fax_945 62 72 95

BODEGAS LOLI CASADO
Avda. de la Póveda, 46
01306
Lapuebla de Labarca
loli@bodegaslolicasado.com
www.bodegaslolicasado.com
Tel_ 945 60 70 96
Fax_945 60 74 12

BODEGAS MIGUEL ANGEL MURO
Avda. Gasteiz, 29
01306
Lapuebla de Labarca
info@bodegasmiguelangelmuro.com
Tel_ 945 60 70 81

627 43 47 26
Fax_945 60 70 81

BODEGAS Y VIÑEDOS  
CASADO MORALES
Avda. de la Póveda, 12-14
01306
Lapuebla de Labarca
visitas@casadomorales.es
www.casadomorales.es
Tel_ 945 60 70 17
Fax_945 06 31 73

BODEGAS GARCÍA DE OLANO
Ctra. Vitoria, s/n
01309
Páganos
garciadeolano@telefonica.net
www.bodegasgarciadeolano.com
Tel_ 945 62 11 46

686 06 72 98
Fax_945 62 11 46

TORRE DE OÑA
Finca de San Martín, s/n
01309
Páganos
baron@riojalta.com
www.riojalta.com/baron.htm
Tel_ 945 62 11 54
Fax_945 62 11 71

BODEGAS BAIGORRI
Ctra. Vitoria-Logroño, km. 53
01307
Samaniego
mail@bodegasbaigorri.com
www.bodegasbaigorri.com
Tel_ 945 60 94 20
Fax_945 60 94 07

BODEGAS OSTATU
Ctra. Vitoria, 1
01307
Samaniego
ostatu@ostatu.com
www.ostatu.com
Tel_ 945 60 91 33
Fax_945 62 33 38

BODEGAS SASAZU
Murriarte, 23
01307
Samaniego
sasazu@sasazu.es
Tel_ 945 60 91 12
Fax_945 06 31 74
www.sasazu.es

BODEGAS VIRGEN DEL VALLE
Ctra. Villabuena, 3
01307
Samaniego
r.fauste@cincel.net / cincel@cincel.net 
www.cincel.net
Tel_ 945 60 92 09 / 945 60 90 33
Fax_945 60 91 06

BODEGAS IZADI
Herrería Travesía II, 5
01307
Villabuena de Alava
marketing@izadi.com
www.izadi.com
Tel_ 945 60 90 86
Fax_945 60 92 61

BODEGAS LUIS CAÑAS
Ctra. Samaniego, 10
01307
Villabuena de Alava
bodegas@luiscanas.com
www.luiscanas.com
Tel_ 945 62 33 73
Fax_945 60 92 89

BODEGAS ARABARTE
Ctra. de Samaniego, s/n
01307
Villabuena de Álava
arabarte@arabarte.es
www.arabarte.es
Tel_ 945 60 94 08
Fax_945 60 94 09
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VIÑA LAGUARDIA
Carretera Laguardia (A-3228) s/n
01309
Elvillar
bodegas@vinalaguardia.es
www.bodegasvinalaguardia.es
Tel_ 945604143
Fax_945132715

BODEGAS CAMPILLO
Ctra. Logroño, s/n
01300
Laguardia
info@bodegascampillo.es
www.bodegascampillo.com
Tel_ 945 60 12 28 
Fax_945 60 08 37

BODEGAS FAUSTINO
Ctra. Logroño, s/n
01320
Oyón
info@bodegasfaustino.es
www.bodegasfaustino.com
Tel_ 945 60 12 28
Fax_945 62 21 06

BODEGAS RUIZ DE VIÑASPRE
Camino de la Hoya s/n
01300 Laguardia
becania@terra.es
Tel. 945 600 626
Fax. 945 621189

EL LAGUITO DE MIKIZA
Mayor,  8
01330
Labastida
major1383@telefonica.net
www.ellaguitodeuriarte.com
Tel_ 945 33 14 84

609 08 74 07

VINOTECA LANDA
Florida, 8
01330
Labastida
landa@vinotecalanda.e.telefonica.net
Tel_ 945 33 10 09

ENOTECA ARBURI
Plaza Mayor, nº 1
01300
Laguardia
enotecaarburi@yahoo.com
www.enotecaarburi.com
Tel_ 945 62 12 67

VINOTECA ENTREVIÑAS Y OLIVOS
Cuatro Cantones, 12 - Bajo
01300
Laguardia
info@entrevinasyolivos.com
www.entrevinasyolivos.com
Tel_ 945 60 09 11

ENOTECA ESCUDO MAYOR
Plaza Mayor, 6
01320
Oyón
escudo_mayor@hotmail.com
Tel_ 945 62 23 57
Fax_945 62 22 97

VINOTECA LA ERMITA
Plaza Mayor, 10
01340
Elciego
vinotecalaermita@hotmail.com
Tel_616 22 82 51 / 686 86 32 07

AYUNTAMIENTO DE  BAÑOS DE 
EBRO/MAÑUETA
Plaza Ayuntamiento, 5. 
01307
Baños de Ebro
Tel_ 945 60 90 54

JUNTA ADMINISTRATIVA DE  BA-
RRIOBUSTO / GORREBUSTO
01322
Barriobusto
Tel_ 945 62 22 15

AYUNTAMIENTO DE ELCIEGO
Plaza Mayor, 1
01340
Elciego
Tel_ 945 60 60 11

AYUNTAMIENTO DE ELVILLAR/
BILAR
Plaza Santa María, 14
01309
Elvillar
Tel_945 60 40 11

AYUNTAMIENTO DE KRIPAN
Plaza de la Barbacana, 1
01308
Kripan
Tel_ 945 60 81 08

AYUNTAMIENTO DE LABASTIDA/
BASTIDA
Plaza Paz, 2
01330
Labastida
Tel_ 945 33 18 18

JUNTA ADMINISTRATIVA  
DE LABRAZA
Concepción, 2
01313
Labraza
Tel_ 945 60 10 52 / 945 62 21 59

AYUNTAMIENTO DE  
LAGUARDIA-BIASTERI
Plaza Mayor, 1
01300
Laguardia
Tel_ 945 60 00 07

AYUNTAMIENTO DE LANCIEGO/
LANTZIEGO
Plaza de la Iglesia, 1
01308
Lanciego
Tel_ 945 60 80 41

AYUNTAMIENTO DE LAPUEBLA  
DE  LABARCA
Plaza El Plano, 9
01306
Lapuebla de Labarca
Tel_ 945 60 70 51

AYUNTAMIENTO DE LEZA
Herriko Plaza, 1
01309
Leza 
Tel_ 945 60 50 21

AYUNTAMIENTO DE MOREDA  
DE ÁLAVA
Las Cuevas, 2
01322
Moreda de Álava
Tel_945 60 18 93

AYUNTAMIENTO DE NAVARIDAS
Fabulista Samaniego, s/n
01309
Navaridas
Tel_ 945 60 50 53

AYUNTAMIENTO DE OYÓN/OION
Plaza Mayor, 1
01320
Oyón
Tel_ 945 62 21 90

JUNTA ADMINISTRATIVA  
DE PÁGANOS
01309
Páganos

Comprar

Hacia delante
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JUNTA ADMINISTRATIVA DE SALI-
NILLAS DE BURADÓN / BURADON  
GATZAGA
01212
Salinillas de Buradón

AYUNTAMIENTO DE  SAMANIEGO
Sor Felicias, 1
01307
Samaniego  
Tel_ 945 60 91 04

AYUNTAMIENTO DE VILLABUENA 
DE ALAVA / ESKUERNAGA
Herrerías, 15
01307
Villabuena de Álava
Tel_ 945 60 90 24

AYUNTAMIENTO DE YÉCORA / 
IEKORA
La Iglesia, 2
01322
Yécora
Tel_945 60 12 55

CENTRO TEMÁTICO DEL VINO 
VILLA LUCÍA
Ctra. Logroño, s/n
01300
Laguardia
museo@villa-lucia.com
www.villa-lucia.com
Tel_ 945 60 00 32
945 60 01 08

CASA DE LOS DIEZMOS
Clina, 6
01307
Villabuena de Álava
Tel_ 693 11 59 33

Aprender

CENTRO HÍPICO  
SIERRA CANTABRIA
Ctra. Elvillar,
01300
Laguardia
nereapalacios@telefonica.net
Tel_ 639 83 65 38 / 638 05 73 96
www.centrohipicosierracantabria.com

Además...

RESTAURANTE LA HUERTA VIEJA
Camino de la Hoya s/n
01300 Laguardia
lahuertavieja@hotmail.com
Tel 945 600 203
Fax. 945 600 203

GRAN TURISMO RIOJA
Ctra. Logroño, s/n
01300
Laguardia
jaime@granturismorioja.com
www.granturismorioja.com
Tel_ 945 27 69 69

628 55 54 45 
Fax_945 27 59 59

VIAJES BIDASOA 
San Martín, 5 
01320 
Oyón 
v.bidasoa@euskalnet.net
www.viajesbidasoa.com 
Tel_24 h: 607 94 91 20 
Viajes_ 945 20 32 15 
Autobuses_ 945 27 90 11 
Fax_945 27 39 08

Moverse

WINE OIL SPA VILLA LAGUARDIA
Paseo San Raimundo, 15
01300 Laguardia
info@wineoilspa.com
Tel 945 600 560
Fax. 945 600 561

Relajarse

Comer

RESTAURANTE AMELIBIA
Barbacana, 14
01300
Laguardia
restamelibia@wanadoo.es
Tel_ 945 62 12 07
Fax_945 62 12 07

RESTAURANTE EL BODEGÓN
Travesía Santa Engracia, 3
01300
Laguardia
Tel_ 945 60 07 93
Fax_945 60 01 39

RESTAURANTE EL MEDOC ALAVÉS
Paseo San Raimundo, 15
01300
Laguardia
info@hotelvilladelaguardia.com
www.hotelvilladelaguardia.com
Tel_ 945 60 05 60
Fax_945 60 05 61 

RESTAURANTE EL BODEGÓN
Frontín, 31
01330
Labastida
Tel_ 945 33 10 27

RESTAURANTE LA MURALLA
Páganos, 42
01300
Laguardia
reservas@cuevalamuralla.es
www.cuevalamuralla.es
Tel_ 945 60 01 98
Fax_945 60 01 98

RESTAURANTE MARIXA
Sancho Abarca, 8
01300
Laguardia
hotelmarixa@terra.es
www.restaurantemarixa.com
Tel_ 945 60 01 65
Fax_945 60 02 02

RESTAURANTE BIAZTERI
Mayor, esq. Berberana
01300
Laguardia
reservas@biazteri.com
www.biazteri.com
Tel_ 945 60 00 26
Fax_945 60 00 26
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Debido al importante crecimiento que está experimentando la Ruta y a la in-
tención de atraer a un turista verdadero amante de los vinos y especialmente 
de los vinos de calidad, se está impulsando actualmente la creación de un Club 
de Amigos de la Ruta constituido, entre otros, por enotecas y tiendas especia-
lizadas de vino.

La Ruta del Vino de Rioja Alavesa le ofrece la oportunidad de formar parte de 
este exclusivo Club de Amigos para que pueda conocer de primera mano nues-
tra Ruta, al tiempo que le ofrecemos un conjunto de ventajas y posibilidades 
tanto para los propietarios y empleados de los establecimientos integrantes del 
club, como para sus clientes.

Bodegas Santa Cecilia 
C/ Blasco de Garay, 72-74 
28015 • Madrid (Madrid)  | Tel_ 91 445 52 83

C/ Bravo Murillo, 50 

20003 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 445 52 83

Bodega de los Reyes  
C/ de los Reyes, 6 

28015 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 547 92 13

Vinomanía 
C/ Humilladero, 6 

28005 • Madrid (Madrid) |Tel_ 91 366 24 55

Retaurante Xentes 
C/ Humilladero, 6 

28005 • Madrid (Madrid) |Tel_ 91 366 24 55

Licorilandia 
C/ León, 30 

28014 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 429 12 57

Licores Gómez 
C/ Montserrat, 11 
2015? •  Madrid (Madrid) | Tel_ 91 559 90 19

Licores Madrueño 
C/ Postigo de San Martín, 5 

28013 •  Madrid (Madrid) | Tel_ 91 521 19 55

StarVinos PopyWinw 
C/ Guzman el Bueno, 68 
28003 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 543 91 28 / 
91 544 22 53

Vda. De Cuenllas (Tienda Gourmet) 
C/ Ferraz, 3 

28008 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 547 31 33

Cuenllas Restaurante Especializado 
C/ Ferraz, 3 

28008 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 547 31 33

La Prensa del Vino 
Avda. Pablo VI, 9 
28224 • Pozuelo de Alarcón (Madrid) 
Tel_ 91 351 69 46

Bacchus 
Paseo de Alcobendas, 10 

28109 • La Moraleja (Madrid) | Tel_ 91 650 60 77

El Toril (Tienda Gourmet y artesanía) 
C/ Madrid, 3 
28400 • Collado Villalba (Madrid) 

Tel_ 91 840 71 92

Vinos y Licores Jumar 
C/ Campo, 21 
28670 • Villaviciosa de Odón (Madrid)  

Tel_ 91 616 45 12

Vinotk  
C/ Pelayo, 48 
28004 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 391 33 10

Vinoteca Al Qatar 
C/ Isabel Tintero, 1 

28005 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 354 01 91

Bodega Bordino 
C/ Azcona, 13 
28028 • Madrid (Madrid) 
Tel_ 91 956 86 98 / 91 695 59 89

Eurocave  
C/ Lagasca, 52 
28006 Madrid (Madrid) 
Tel_ 91 185 31 19 / 696 93 74 31

Garnacha (vinoteca) 
C/ Profesor Waksman, 3 
28020 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 458 52 94

Advinum (vinoteca)  
C/ Lérida, 3 

28020 • Madrid (Madrid) |Tel_ 91 571 11 43

Enoteca Barolo 
C/ Príncipe de Vergara, 211 

28006 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 575 19 27

Raíces de Montanera (tienda, degustaciones) 
C/ Marqués de Mondéjar, 8 
28028 • Madrid (Madrid) 
Tel_ 91 361 40 09

Raíces de Montanera (tienda, degustaciones)
C/ Batalla de Salado, 30 
28045 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 467 01 63

Avda. del Plantío, 4  
28820 • Coslada (Madrid) | Tel_ 91 231 42 12

El Telégrafo (vinoteca) 
C/ Padre Damián, 46 
28036 • Madrid (Madrid) |Tel_ 91 345 29 12

El Telégrafo (restaurante) 
C/ Padre Damián, 46 

28036 • Madrid (Madrid) | Tel_ 91 345 29 12

Entre tapas y vinos 
C/ Castelló, 24 
28001 •  Madrid (Madrid) | Tel_ 91 576 26 95

C/ Pasión, 8 
47001 • Valladolid (Valladolid) | Tel_ 983 35 21 29

C. C. Rivas Futura. Local RP04. Rivas 
28529 • Vaciamadrid (Madrid) 
Tel_ 91 713 62 83

El rincón de Goya 
C/ Lagsaca, 8 
28001 • Madrid (Madrid) 

Tel_ 91 576 38 39 / 91 435 76 08

L’Academia 
C/Tinte, 27 
28770 • Colmenar Viejo (Madrid)  
Tel_ 91 846 11 09

Direktorioa

Enotecas  
 Amigas

Unión de Cosecheros de Rioja Alavesa 
C/ Sancho el Sabio, 20 
01008 • Vitoria-Gasteiz (Álava) 
Tel_ 945 22 05 29 
Fax_945 22 97 58 
exclusivasrioja-alavesa@euskalnet.net



PUNTOS DE INFORMACIÓN Y VENTA
INFORMAZIO ETA SALMENTA GUNEAK

• AUTOBUSES HNOS. ARRIAGA > Portal de Gamarra, 11 • 01013 Vitoria-Gasteiz • Tel: 945 285 000 • enobus@arriagabus.com • www.arriagabus.com

• OFICINA DE TURISMO DE LAGUARDIA > Plaza de San Juan • 01300 Laguardia • Tel: 945 600 845 • Fax: 945 600 845 • turismo@laguardia-alava.com • www.laguardia-alava.com

• OFICINA DE TURISMO DE LABASTIDA > Plaza de la Paz, 1 • 01330 Labastida • Tel: 945 331 015 • Fax: 945 331 056 • turismolabastida@euskalnet.net • www.labastida-bastida.org

• OFICINA DE TURISMO DE ELCIEGO> Norte, 26 • 01340 Elciego • Tel: 945 606 632 • info@elciego.es • www.elciego.es

• ALOJAMIENTOS DE LA RUTA DEL VINO DE RIOJA ALAVESA • ARABAKO ERRIOXAKO ARDOAREN IBILBIDEKO OSTATUAK

• EN EL PROPIO AUTOBÚS (sujeto a disponibilidad de plazas) • Venta anticipada de billetes hasta las 14:00 h. del día anterior a la fecha de salida
  AUTOBUSEAN BERTAN (plazak egonez gero) • Txartelak aldez aurretik eros daitezke irteteko egunaren bezperako 14:00ak arte.
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*Estancia de 2 noches en habitación doble, en régimen de alojamiento y desayuno en alguno de los establecimientos de la Ruta
del vino de Rioja Alavesa. Cena o almuerzo para dos personas en restaurante de la Ruta del VINO de Rioja Alavesa.

Visita a bodega de la Ruta del Vino de Rioja Alavesa con degustación.

Condiciones: Plazas sujetas a disponibilidad por parte de los establecimientos y a disfrutar antes del 31 de Julio de 2009.

El ganador del concurso 
del número anterior es: 
Juanjo Olivera, natural 
de Coria (CÁCERES), que 
nos envió esta foto de 
las calles de Laguardia. 






