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12.1 BODEGA BOUZA – segunda parte 

 

La conducción elegida para la viña nueva es la espaldera alta con el cordón bajo. Con 

espíritu curioso, en Melilla se esparció piedra granítica en algunas parcelas para 

experimentar si la piedra del suleo mejora la iluminación a la altura de los racimos, 

incidiendo en la maduración. Los resultados alcanzados son positivos. Otro aspecto del 

manejo del viñedo es la densidad que, en algunas parcelas alcanza las 4.000 plantas 

por hectárea. 

 

Para la vinificación, propietarios y enólogos se rigen por el concepto de baja 

intervención en la bodega (low imput) sinónimo de una elaboración lo más natural 

posible de acuerdo a la tendencia moderna. Se apuesta a la elaboración de vinos 

estables en el tiempo, con presencia de fruta, aroma y sabor. Para lograrlo seleccionan 

la uva grano por grano, vinifican parcela a parcela y, por eso mismo, usan tanques de 

acero de 10, cinco y tres mil litros. Si bien los tintos se crían en barrica y los blancos se 

vinifican directamente en ellas, los bodegueros consideran que se debe ser 

“cuidadosos en el uso de la madera”. 

 

El paisaje levemente quebrado del nacimiento del arroyo Melilla poblado de árboles 

añosos alberga, además de las viejas construcciones restauradas, dos vagones de 

ferrocarril rescatados del desguace como símbolo de la unión entre las más viejas 

tradiciones y la tecnología del silgo XXI. En bodega Bouza se proponen alcanzar los 

máximos niveles de calidad tanto en los vinos como en el servicio al cliente. Para eso 

se diseño una sala de degustación y un restaurante, al que piensan invitar a cocinar a 

reconocidos chefs. 

 


