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Pa' Sitio de la Vent0Silld,
vitivinicultura de altos vuelos

Más de 500 hectáreas de viñedo en espaldera conviven con múltiples actividades agropecuarias

Oscar G. Coronel. Periodista.

Situada en la parte oriental
de la Ribera del Duero, esta
vasta finca se pierde muy
atrás en la historia
dedicada a la actividad
cinegética y más reciente a
la explotación ganadera. A
finales de los 80 cuando se
introduce el viñedo,
catapulta su fama como
productor de vinos de gran
calidad. La búsqueda de la
máxima productividad ha
llevado a su gestor a una
diversificación agrícola en
más de 3.000 hectáreas.

E

I Real Sitio de la Ventosilla
está constituida en socie-
dad anónima, bajo el nom-
bre de Sociedad Explota-

ción Agrícola Real Sitio de Ven-
tosilla, pero detrás de él se es-
conde la perseverancia de Alfon-
so Velasco, el director general,
en el que ha recaído, por medio
de su padre, el testigo de exigir el
máximo rendimiento a más de
3.000 hectáreas de terreno.
Esa ha sido la máxima de quie-

nes me han precedido en su ges-
tión», afirma este veterano que
conoce cada rincón de la finca y
quien ve ahora como su hijo le si-
gue los pasos.

Alfonso Velasco Díez ocupa
ahora el cargo de director comer-
cial en el afán de apostar por la
modernización de la explotación,
que, por supuesto, supone un
coste muy elevado. Sin embar-
go, parece que han encontrado

una solución inteligente: la diver-
sificación de actividades agrope-
cuarias que dejen un pingüe be-
neficio en un terreno generoso
tanto en extensión como en re-

gi
Se trabaja con once

clones distintos de una
variedad, con el

resultado de haber
recuperado, entre ellos,

cepas de Tempranillo
con más de cien años

de antigüedad,
variedad que ocupa

más del 90% del viñedo

55

cursos naturales, que a toda cos-
ta se prestan a salvaguardar. “In-
cluso nos abastecemos de ener-
gía generada por nuestra peque-
ña central eléctrica movida por
el agua del Duero, que atraviesa
la finca a lo largo de siete kiló-
metros», manifiesta Alfonso Ve-
lasco.

Estamos en la provincia de
Burgos y ante una de las fincas
más extensas y modernas de Es-
paña. En una zona famosa por la
cría de cordero, y no menos por
la forma de prepararlo al horno,
nn el Real Sitio no podía renunciar
a tener una explotación de lecha-
les», afirma Alfonso Velasco.

La actividad agropecuaria
más antigua de la fi nca, junto a la
caza, es el vacuno de leche, que
hoy sigue empleando las últimas
tecnologías para mantener una
producción media de cuatro mi-
llones de litros de leche al año a

12/Vida Rural/15 de febrero 2008



Depósitos de acero inoxidable autovaciantes de 30.000 litros. Poseen una estructura especial que
permiten al hollejo estar siempre en contacto con el líquido.

Arriba, izda.: Con una extensión de 78 hectáreas, este pago comenzó a plantarse entre los años 1989 y 1991 con diferentes clones de uva Tempranillo y Cabernet Sauvignon.
Foto derecha. En más de 3.000 hectáreas, el viñedo convive con otros cultivos como el maíz, la explotación ganadera de ovino y vacuno, y la gran reserva cinegética que guardan sus montes.

partir de 450 vacas de raza friso-
na. El aprovechamiento cinegéti-
co sigue vigente, al que se une el
forestal, con casi 100 hectáreas
de chopos. Como cultivos intro-
ducidos y de buen rendimiento fi-
guran maíz, herbáceos, aromáti-
cas. Para cerrar, el negocio del
turismo rural toma aquí un cariz
importante, ya que la misma fin-
ca posee un palacete del siglo
XVII, memoria de las continuas
visitas de los Austrias, grandes
amantes de la caza. Hoy está re-
convertido en hotel rural, al que
le espera un campo de golf en
sus alrededores, que se adapta-
rá a la orografía del terreno y la
abundancia de encinas y algarro-
bos de la finca.

1 Viñedo

Conducidas en espaldera y
con riego por goteo, las viñas se
reparten por 520 hectáreas, di-
vididas en términos que se cla-
sifican en pagos y éstos, a su
vez, están diferenciados en par-
celas. En cada una de ellas se
han plantado clones distintos.
«El origen de la plantación de vi-
ñedo se remonta a 1989 —expli-
ca Alfonso Velasco— y desde en-
tonces ha hecho de la bodega
Real Sitio de la Ventosilla un
ejemplo de aprovechamiento
del suelo en función de su mi-
croclima, altura, composición y
variedad de viñedo más adecua-
da para conseguir su perfecta
adecuación al terruño, y extraer
todo el potencial del fruto».

En los pagos de Hoyo Dorna-
jo, La Mina, Prado del Rey, El
Pino, Los Robles, Valdelayegua

o Salgüero, se trabaja con once
clones distintos de una varie-
dad, con el resultado de haber
recuperado, entre ellos, cepas
de Tempranillo con más de cien
años de antigüedad, variedad
que ocupa más del 90% del vi-
ñedo. Otras variedades cultiva-
das en la finca son Cabernet

Sauvignon, que ocupa el 7% de
la plantación, y Merlot, en un
3%.

En general el viñedo descan-
sa en laderas con una altitud
que oscila entre 800 y 840 me-
tros de altitud. Sanos y profun-
dos, los suelos varían en rela-
ción con cada pago, pero abun-

dan entre francos y franco-arci-
llosos- arenosos. El pH transcu-
rre entre valores de 8 y 8,7, en
tierras pobres en nitrógeno, mo-
deradas en magnesio y potasio
y ricas en fósforo. Respecto a
los porcentajes de cosecha, se
recogen 5.500 kilos de uva por
hectárea para el tipo de vino ro-
ble y para elaborar tanto el crian-
za como el reserva, unos 3.400
kilos por hectárea.

1 Proceso de
vinificación

En la parte alta de la bodega
se sitúa la zona de recepción,
donde la uva se despalilla y es-
truja hasta llegar por gravedad a
los depósitos. A partir se de ahí,
la fermentación alcohólica y la
maceración entran en juego, re-
alizándose en depósitos de ace-
ro inoxidable autovaciantes de
30.000 litros, que como explica
el responsable de la bodega,
Manuel Bernardo, se denomi-
nan "de sombrero sumergido",
ya que poseen una estructura
especial que permiten al hollejo
estar siempre en contacto con
el líquido, facilitando así la ex-
tracción de compuestos fenóli-
cos. La temperatura de fermen-
tación se controla automática-
mente mediante un sistema de
última generación, que es capaz
de programar las curvas de frío
de cada depósito a través de un
ordenador, además de registrar-
las mediante gráficos.

Tras la fermentación alcohó-
lica se separan los hollejos del
vino. El vino resultante del san-
grado se trasiega a depósitos
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Aparte de los propios, el laboratorio de la bodega puede realizar analisis externos tanto en uva como en vino,

La trazabilidad de cada barrica está asegurada mediante la instalación de un microchip que facilitará
información sobre su edad, su clase o los vinos que ha contenido.

Tren de vaciado, lavado y llenado de barricas, desarrollado por el equipo de la bodega Real Sitio de la
Ventosilla.

de acero inoxidable de 56.000
litros. Entretanto, se prensan
los hollejos. A continuación, se
realiza la fermentación malolác-
tica a temperatura controlada a
20-222 en unos determinados
depósitos, que una vez finaliza-
da, se enfría la nave por medios
naturales para que precipiten
los turbios.

A continuación les llega el
turno a los depósitos homogeni-
zadores. Cuatro de ellos son de
95.000 I, mientras que dos tie-
nen una capacidad de 150.000
I, todos ellos dotados de una es-
pecie de agitadores para reali-
zar los coupages. En este mo-
mento, se determina la clasifi-
cación de los vinos entre jóve-
nes, crianzas o reservas. Una
vez decidido el destino más ade-
cuado en función de las caracte-
rísticas del vino, se procede al
coupages trasegando los vinos
a estos depósitos. Después de
este proceso el vino comenzará
su crianza en barrica.

La nave de crianza cuenta con
6.000 barricas de 225 litros de ro-
ble americano, pero puede alber-
gar hasta 15.000 barricas, gra-
cias al sistema seguro de apilado
en durmientes en forma de panal
de abeja hasta nueve alturas,
para que una barrica no soporte el
peso de las otras. Según cuenta
Manuel Bernardo, el personal de
la bodega ha desarrollado un tren
de vaciado, lavado y llenado de ba-
rricas, que se beneficia del control
de microchips, que instalados en
cada barrica registran la ras-

treabilidad sobre su edad, tipo o
vinos que ha contenido.

I Investigación y
desarrollo

Muchas las bodegas de la
Denominación de Origen Ribera
del Duero utilizan el laboratorio
de la bodega del Real Sitio de la
Ventosilla para mejorar sus vi-
nos, además de emplear sus re-
cursos para extraer los mejores
rendimientos de su propio viñe-
do. El equipo del laboratorio de-
tecta el momento óptimo de ma-
durez de las cepas de la finca, al

tomarse frecuentemente mues-
tras para analizar. «Así se esta-
mos investigando para poder lo-
grar realizar los coupages en uva
hasta un 70-80% del total», inter-
viene Alfonso Velasco.

Es frecuente la colaboración
de esta bodega con diversos pro-
gramas de investigación de va-
rias universidades españolas y el
mismo Consejo Regulador de la
Denominación de Origen Ribera
del Duero, que se traduce en la
mejora de la calidad y rendimien-
tos del viñedo, de depósitos de
sombrero sumergido, de la crian-
za de los vinos, con la incorpora-

ción de microchips a las barricas
para un tratamiento personaliza-
do en el tren automático de lava-
do, y en el proyecto de la »nariz
electrónica», por la Universidad
de Rovira y Virgili, enviando
muestras de distintos tipos de
uva de estos pagos, en momen-
tos diferentes de la fermenta-
ción, que han servido para reali-
zar perfiles de las distintas varie-
dades presentes en un vino por
espectrofotometría. •
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