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El primer paso de esta visita consiste en una proyeccion de una duracion de siete minutos aproximadamente, en la que veran los diferentes
paisajes de La Denominacién de Origen Calificada Rioja segun las estaciones del aho, asi come la elaboracion de un vino de crianza y, para
finalizar, algunos aspectos de la relacion historia - arte - vino.

Tras este audiovisual se encontrard con las vitrinas y paneles relacionados con la viticultura.

1. VITRINA CENTRAL (VARIETALES)

En la parte izquierda y accionando los pulsadores aparecen las variedades permitidas por el Consejo Reguiador de la D.O.Ca Rioja. Son
las siguientes:

Varietales Rioja: Variedades Tintas: ~ Tempranillo - Garnacha Tinta - Mazuelo ~ Graciano
Variedades Blancas: Viura - Garnacha Blanca - Malvasia

En la parte derecha v del mismo modo podra identificar las variedades mas reconocidas tanto a nivel nacional como internacional.

Varietales foraneas mas importantes:  Variedades Tintas: Cabernet Sauvignon - Meriot - Syrah - Pinot Noir
Varietales Blancas: Chardonnay - Riesling - Parellada

2. PODA
En este panel se representan los sistemas de poda permitidos por la D.O.C. de Rigja.
Encontramos por tanto:
- El tradicional sistema en vaso y sus variantes, con una carga maxima de 12 yemas por cepa distribuidas en un maximo de 6 pulgares,
- Sistema de espaldera. Bien en cordén con maximo de 12 yemas y 6 pulgares, o bien sistema de vara y pulgar (Guyot) donde la carga se
distribuira en una vara y uno o dos pulgares de dos yemas con un maximo de 10 yemas por cepa.

3. PANEL DE INJERTOS

Elinjerto sirve fundamentalmente para luchar contra la filoxera, enfermedad que arrasé los vifiedos europeos a finales del siglo XIX. Debajo
podra encontrar las diferentes herramientas que se ha utilizado tradicionalmente en el injertado.

4. CALENDARIO

Aqui puede ver reflejadas las tareas que se llevaban a cabo por los viticultores, a finales del siglo XIX. (algunas de ellas siguen vigentes hoy en dia)

5. VITRINA CICLO VEGETATIVO DE LA CEPA

En esta vitrina se muestra la evolucion de la cepa a lo largo de las estaciones del ano.

Primavera: Lloro: Es la primera manifestacion externa de actividad de la planta, después del reposo invernal, aparece el lioro que fluye por
las heridas y cortes de poda y muestra el comienzo de actividad del sistema radicular.
Brotacion: Supone la movilizacion de la reserva de sabia elaborada. La yema, por crecimiento se hincha hasta la separacion de
las escamas (desborre) apareciendo borra, y acontinuacion los érganos verdes.
Desarrollo y crecimiento de los pampanos: Es el momento de la creacion de 6rganos nuevos; raices, yemas, nietos, racimillos de los mismos,...

Verano: Floracién y fecundacion: A principios de verano se produce esta fase, que llaman también cierna cuando la temperatura media
de los dias supera los 15 °. Desarrollo y maduracion de las uvas: El grano comienza a engordar y se acerca el momento del envero,
momento en el que el grano comienza a cambiar de color y a enriquecerse de aztcar. Cuando el grano ha alcanzado su momento
de maduracion, se procede a fa vendimia.

Otofo: Agostamiento del pampano: Tras el crecimiento otonal comienza a modificarse la estructura del pampano, modifica su color, pierde
la clorofila, adquiere consistencia y se convierte en sarmiento.

Invierno:  Caida de la hoja: Las hojas amariliean o se tifien de varios colores, se desecan y finalmente caen. Es el momento de reposo
invernal de la vid.



6. SUELOS
En esta misma vitrina del ciclo de la cepa, observamos los diferentes tipos de suelo que condicionaran las caracteristicas y calidad del vino.

EXTENSON
Rigja Alavesa, Estructura en | - Ricos en estracto de glicerina
ARCILLO - la Sonsierray - 25% terrazas Bt feknto de Riga
CALCAREOS | terrenos de Rioja = pequenas - Blancos con personalicad
Ata 25% parcelas ligeros en calor

Terrenos repartidos

ARCILLO - | por toda la geografia Alomado ROJiZ0 | . Tintos frescos de medio

o e 25% fuerte, conroca| cuerpo
FERROSOS | dela 5’8‘*3?{5‘;’,‘1““’“ i’iura y profunda | - Rosados
Terrenos repartidos Liano, con
por toda la geografia bastante - Blancos y tintos de
ALUVIALES | de la Denominacion 509% profundidad y medio clierpo
de QOrigen cercana a canto rodado
05 rios grandes parcelas

7. ENFERMEDADES

En esta vitrina se detallan las enfermedades mas importantes que puede sufrir la vid. Pulse el botén correspondiente para
identificarias: se luminara ei racimo y las hojas afectadas por dicha enfermedad.

« filoxera  « danos producidos por picoteo de aves < mildiu - oidio  + bolrytis < arafia roja

8. TINO DE FERMENTADO
En este depdsito hemos querido simular las sensaciones que se experimentarian si nos introdujesemos en €l en plena fermentacion (aromas,

sonidos, colores...}

9. PANEL DE RECEPCION DE UVA EN BODEGA

En ¢l se representan los diferentes sistemas de recepcion de la uva en la bodega que se utilizan en nuestra Denominacion de Origen.
«Sistema tradicional: Consiste en la vendimia manual de los racimos, la uva se depdsita en cestos y éstos cestos a su vez se vacian en un
remolque.

Antiguamente la vendimia se realizaba en comportas y comportones los cuales en carros se llevaban a la bodega y se vertfan en los fagos.
» Sistema moderno: También llamado vendimia seleccionada. La vendimia se debe realizar exclusivamente manual y los racimos intactos se
depositan en unas cajas especiales para que no se aplasten en el remolque y en la bodega se selecciénan los racimos por su estado sanitario.

10. PANELES DE VINIFICACION
En esta parte del recorrido se reflejan los diferentes sistemas de vinificacion.
- Maceracion Carbonica - Vinos con crianza en Barrica - Cavas - Blancos - Rosados

» Diferencias mas importantes entre Maceracion Carbénica (MC) y Despalillado:

a. En MC. Se procede al encubado de racimos enteros e intactos (incluido el raspon), mientras que en Despalillado el racimo antes de ir al deposito
pasa por una maquina que le elimina el raspon (despalilladora).

b. En MC al no romperse los granos, se produce una fermentacion intracelular (la fermentacion alcoholica comienza en el interior del grano) mientras
que en despalillado los granos pasan por unos rodillos que estrujan el grano y lo hacen ™lorar” (estrujadora).

¢. Los vinos de MC se destinan habitualmente a vinos de afo mientras que los despalillados se destinan fundamentalmente a vinos con crianza (en
los ulimos anos esta cambiando esta tendencia y se pueden encontrar en el mercado grandes vinos con crianza elaborados por el sistema de la MC).

En los vinos tintos se producen dos fermentaciones:

1. Fermentacion alcoholica: Primera fermentacion. Transformacion del aztcar (mosto) en alcohol (Vino) provocada por levaduras. Suele durar
de siete a diez dias aproximadamente dependiendo de muchas variables. La temperatura de esta primera fermentacion debe ser controlada, por
ello los depdsitos modernos de acero estédn provistos de un sistema de camisas de refrigeracion, ya que el exceso de temperatura podria provocar
danos irreparables.

Para que el mosto en fermentacion vaya tomando color, este debe remontarse de la parte baja del depdsito mediante bombas para que rompa y
macere con los hollgjos; lugar donde se encuentra la materia colorante roja —antociano- (remontado). Una vez realizada la primera fermentacion se
procederé a descubar el depésito. El vino se bombeard a otro deposito y la pasta que quede en el depésito se llevara a la prensa para obtener mas
vino (con mds color y astringente} gue se unificard con el anterior.

2. Tras descubar el depdsito el vino comenzard a realizar la segunda fermentacion (fermentacion Malolactica-transformacion de acido malico en
lactico por bacterias). El comienzo y la duracion de esta fermentacion Maloldctica puede controlarse mediante la temperatura del deposito, el cual
no arrancara a fermentar por debajo de una temperatura de 20-21° C. Tras esta segunda fermentacion el vino esté elaborado, si se desea criarlo se



El primer paso de esta visita consiste en una proyeccién de una duracion de siete minutos aproximadamente, en la que veran los diferentes
paisajes de La Denominacion de Origen Calificada Rioja segun las estaciones del afio, asi como la elaboracion de un vino de crianza y, para
finalizar, algunos aspectos de la relacion historia - arte - vino.

Tras este audiovisual se encontrard con las vitrinas y paneles relacionados con la viticultura.

1. VITRINA CENTRAL (VARIETALES)

En la parte izquierda y accionando los pulsadores aparecen las variedades permitidas por el Consejo Regulador de fa D.0.Ca Rioja. Son
las siguientes:

Varietales Rioja; Variedades Tintas:  Tempranillo - Garnacha Tinta - Mazuelo - Graciano
Variedades Blancas: Viura - Garnacha Blanca - Malvasia

En la parte derecha y del mismo modo podra identificar las variedades mas reconocidas tanto a nivel nacional como internacional.

Varietales fordneas mds importantes:  Variedades Tintas: Cabernet Sauvignon — Merlot - Syrah - Pinot Noir
Varietales Blancas: Chardonnay - Riesling - Parellada

2. PODA
En este panel se representan los sistemas de poda permitidos por la D.O.C. de Rigja.
Encontramos por tanto:
- El tradicionat sistema en vaso y sus variantes, con una carga maxima de 12 yemas por cepa distribuidas en un maximo de 6 pulgares.
- Sistema de espaldera. Bien en cordén con maximo de 12 yemas y 6 pulgares, o bien sistema de vara y pulgar (Guyot) donde la carga se
distribuira en una vara y uno o dos pulgares de dos yemas con un maximo de 10 yemas por cepa.

3. PANEL DE INJERTOS

El injerto sirve fundamentalmente para luchar contra la filoxera, enfermedad que arrasé los vifiedos europeos a finales del siglo XIX. Debajo
podra encontrar las diferentes herramientas que se ha utilizado tradicionalmente en el injertado.

4. CALENDARIO

Aqui puede ver reflejadas las tareas que se llevaban a cabo por los viticultores, a finales del sigio XIX. (algunas de ellas siguen vigentes hoy en dia)

5. VITRINA CICLO VEGETATIVO DE LA CEPA

En esta vitrina se muestra la evolucion de la cepa a lo largo de las estaciones del ano.

Primavera: Lloro: Es la primera manifestacion externa de actividad de la planta, después del reposo invernal, aparece el lloro que fluye por
las heridas y cortes de poda y muestra el comienzo de actividad del sistema radicular.
Brotacion: Supone ia movilizacion de la reserva de sabia elaborada. La yema, por crecimiento se hincha hasta la separacion de
las escamas {desborre) apareciendo borra, y acontinuacion los 6rganos verdes.
Desarrollo y crecimiento de los pampanos: Es el momento de la creacion de 6rganos nuevos; raices, yemas, nietos, racimillos de los mismos,...

Verano: Floracién y fecundacion: A principios de verano se produce esta fase, que llaman también cierna cuando la temperatura media
de los dias supera los 15 °. Desarrollo y maduracion de las uvas: El grano comienza a engordar y se acerca el momento del envero,
momento en el que el grano comienza a cambiar de color y a enriquecerse de azucar. Cuando el grano ha alcanzado su momento
de maduracion, se procede a la vendimia.

Otonio: Agostamiento del pampano: Tras el crecimiento otofial comienza a modificarse la estructura del pampano, modifica su color, pierde
la clorofila, adquiere consistencia y se convierte en sarmiento.

invierno:  Caida de la hoja: Las hojas amarillean o se tifien de varios colores, se desecan y finalmente caen. Es el momento de reposo
invernal de la vid.



18. ENTRENAMIENTO OLFATIVO

En cada uno de estos veinte cilindros metalicos hay un aroma diferente. Los cinco primeros representan a los defectos que pueden darse en un
vino por diversas circunstancias, otros cinco con aromas primarios propios de las variedades, los cinco siguientes aromas propios de la fermentacion
(afrutado, Jacticos, etc) que constituyen los secundarios y los cinco ltimos constituyen los terciarios, gue son los aportados por el roble. La forma
de utilizarlos es dar unas vueltas a la manecilla para oxigenar y oler directamente. Pensar el aroma que contiene el recipiente y pulsar una de las tres
opciones. Si acertamos se encenderd Vinfo con el pulgar hacia arriba y si no acertamos lo hara con el pulgar hacia abajo.
19. ENTRENAMIENTO VISUAL (ACCIONAR INTERRUPTOR SITUADO EN EL LATERAL DEL EXPOSITOR)

El color se localiza en la piel de las uvas, comtinmente denominado hollejo, salvo en las variedades tintoreras, que también se localiza en
la pulpa. Los componentes de color que tiene el vino son los antocianos (color rojo) y las flavonas (color amarillo).

Pulsando el boton podemos ver las diferentes tonalidades que pueden aparecer en los distintos tipos de vino:

- Vinos Rosados: Rosa frambuesa, Rosa fresa, Rosa grosella, Rosa salmoén, Salmon, Piel de cebolla.
- Vinos Tintos: Rojo Violaceo, Rojo purpura, Rojo granate, Rojo cereza, Rojo rubi, Rojo teja, Rojo castario, Marron.
- Vinos Blancos: Pajizo, paja, dorado, oro vigjo.

Cuando oxigenamos el vino en la copa y dejamos posteriormente la copa estatica, comenzamos a ver como descienden por fa copa unas
gotitas, se llaman lagrimas. Las lagrimas que caen deprisa son lagrimas alcohdlicas, ias que descienden lentamente son ldgrimas de glicerol.
El espacio formado entre arco y arco nos determina de una forma aproximada la graduacion alcohdlica de un vino. Siendo mas alcohdlico aquel
vino en el que los arcos que forman las lagrimas son menos separados.

20. ENTRENAMIENTO GUSTATIVO
En estos barrilitos podemos encontrar los cuatro tipos de sabores existentes (los basicos) son los que tiene el vino y los que aprecia nuestrc
sentido det gusto. Estan focalizados de menor a mayor concentracion para poder calcular cual es nuestro umbral de percepcion. Conocemos
ante que sabor estamos en funcion de la zona en fa que estimulan en la boca-lengua, Cada uno de los sabores estimula zonas diferentes:
Dulce: punta de la lengua / Acido: parte inferior de la boca / Amargo: tltimas papilas gustativas / Salado: laterales superiores de la lengua.
Las fases de la cata de sabor son las siguientes: « Fase de atague: También denominada primer paladar. (predominio de sabores duices)
« Fase de evolucion: Tambien denominada variacion continua del paladar. (sabores acidos,

salados y amargos)

« Fase de retrogusto: o percepcion adquirida al final del paladar. {Predominio de acidos y amargos).

21. LIMPIEZA, LLENADO Y ENCAPSULADO
Podemos observar en ef suelo las maquinas limpiadoras, las cuales constaban de un soporte que se fijaba a una mesa por medio de un torniflo.
La escobilla se quedaba para arriba y se introducia la botella en ella, con una manivela se le daba vuelta y se hacia girar la escobilla metéiica limpiande
de posibles impurezas las botellas. Posteriormente se llevaba a las botellas a un escurridor para su posterior secado.
Junto a las maquinas limpiadoras esta la llenadora. Esta es una pieza de 1940-1950 aproximadamente. Se introduce dentro de la botella el vastago
metalico y se empuja hacia delante la botella. Al girar el viastago metalico, el vino se introduce en la botella. Cuando se retira la botella el vastago se
mueve hacia delante y bloquea el paso de vino.
El encapsulade tiene la mision de cubrir la botella para proteger fundamentalmente el corcho. La encapsuladora eléctrica que esta en el pedestal de
madera, es de 1955, Se intreduce la botella con la capsula, al conectar la méaquina, los rodillos la presionan comprimiéndola contra ef cuelto de la
boteila. También se puede apreciar en el suelo una herramienta para el secado de botellas tras su lavado.

22. VITRINA DE CORCHO

En ella, se ven representados los diferentes tipos de sacacorchos y encorchadoras antiguas, asi como las placas de donde proceden y
magquinaria tradicional de elaboracion de los mismos.
23. VITRINA DE COPAS Y BOTELLAS

En la vitrina de copas podemos observar dos grupos: el de las copas recomendadas para la cata de vino, etre eilas destacamos: La copa Burdeos
y la copa Borgona, la copa def Rioja, también las copas tipo balén (muy utilizadas en restaurantes), y el Catavinos Oficial. & otro grupo es el que
debemos evitar a la hora de catar un vino (pldsticos, vidrios gruesos...)
La Botella: En la parte superior de la vitrina podemos ver diferentes tipos de botelias, en funcion del tipo de vino que $e introduce en ellas: las verdes
para vinos tintos y las transparentes para rosados y blancos. Ademas hoy en dia la tendencia es personalizar las botellas por cada bodega .

24. BOTAS Y PELLEJOS
En la pared, podemos contemplar el proceso de fabricacion de la bota y el peflejo, realizado por el artesano botero, oficio en vias de desaparicion.

25. NICHOS Y CEMENTERIO

Estos nichos son e} lugar mas apropiado para el almacenamiento del vino, ya que en llos se dan las condiciones ambientales para su excelente conservacion.
La capacidad de los nichos es variable, asi el nicho mayor tiene una capacidad aproximada para 600 botellas.

En el cementerio, situado al fondo, encontaremos botellas de vino de mayor antigiedad, datando alguna dé ellas del ano 1925.

Para finalizar el recorrido nos encontramos con una maqueta donde se reflejan chozos o guardavifias, donde: el viticultor se guarecia de posibles tormentas,
vemos tambien recreado una bodega industrial det siglo XIX y tambien se ve una bodega tipica de Laguardia, donde el suelo esta completamente minado. Asi
mismo se representan [os medios de subsistencia de [os habitantes de ta zona en el siglo XIX.
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Abierto de martes a domingo: de 9.30 a 14.00 y de 16.30 a 20.00.
Lunes, cerrado {excepto grupos bajo reserva)
Duracion estimada de la visita: 45 minutos
Se recomienda reservar hora con cita previa
Consuttar precios de las visitas y de las catas.
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El centro Tematico
Villa Lucfa recrea
admirablemente la
arquitectura popular
de las tipicas bodegas
y edificaciones de la
zona.

El centro, dotado con
los ultimos avances
tecnologicos en
materia de servicios y
configuracion, ocupa
una superficie de
2.400 m? distribuida
en varias plantas y
permite, por su
privilegiada ubicacion,
contemplar algunos
de los mas atractivos
paisajes de la Rioja
Alavesa.

edificio
emblematico




LA HOLLLA DEL VING l

Conocer el vino es amarlo.
Con esta filosofia nace Villa
Lucia, un innovador y
sorprendente Centro Tematico
disenado para disfrutar,
saborear y divulgar la cultura
de la bebida mas universal.
El lugar elegido para este
punto de encuentro es
Laguardia, en pleno corazon
de la Rioja Alavesa, villa
monumental que guarda
encantos e historias con el
mismo celo que las gentes de
esta comarca cuidan su tesoro
mas preciado.

Naturaleza, magia y arte le
estan esperando en la tierra
vitivinicola por excelencia.
Siga fa huella del vino.
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