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u padre le dio total libertad para experimentar en la bodega familiar

DO Terra Alta Nakens causa furor entre profesionales y medios especializados

Andrea Miro, enologa
prodigio y rebelde

Esta joven productora de Corbera d’Ebre es autora del primer vino espanol de baja
graduacioén, 100% Parellada, que ha cautivado a la Barcelona Wine Week

MAITE RUIZ, TEXTO
J.REVILLAS, FOTOGRAFIA

¢Como conseguir que el vino
hable el idioma de las nuevas
generaciones? En un sector
donde la tradicion pesa y los
cambios suelen ser lentos, co-
nectar con los nuevos consumi-
dores es un reto que muchos
endlogos llevan tiempo inten-
tando resolver.

Andrea Miro, de 24 afios, es la
cara de una generacién que no
teme desafiar lo establecido. Al
igual que las nuevas tecnologias
irrumpieron en otras industrias,
Andrea se atreve a romper esque-
mas y buscar nuevos caminos,
siempre con una mentalidad in-
quieta y emprendedora.

Nakens: innovacion y frescura

Su ultima creacién, Nakens, es
un vino blanco 100% Parellada,
con tan solo 9 grados de alcohol,
presentado esta semana en la
Barcelona Wine Week (BWW)
como el primer vino espafiol de

baja graduacion sin desalcoholi-
zar. Es un proyecto de la coope-
rativa Agricola Corbera d’Ebre,
amparado por la D.O. Terra Alta.

El lanzamiento de Nakens ha
causado furor entre los profesio-
nales del sector y los medios es-
pecializados. Ver a Sarah Jane
Evans, reconocida Master of Wi-
ne y copresidenta de los Decan-
ter World Wine Awards, destacar
su visién innovadora simboliza
cédmo los mds jévenes estdn rede-
finiendo el futuro del vino.

«Los mercados demandan vi-
nos asi: ligeros, frescos, placen-
teros y bajos en alcohol. Vinos
honestos con la variedad y el lu-
gar, que solo necesitaban de al-
guien con la vision para hacerlos
posibles», argumentaba Evans.

Andrea Mir4 lo ve con total na-
turalidad: «Mi Trabajo Final de
Grado [en la universidad] se cen-
tré en la baja graduacion de los
vinos y ya habia experimentado
con la Parellada, una variedad
que se caracteriza por un bajo
contenido en azucares. En Cor-
bera d’Ebre tenemos bastante

Andrea Mir6 rompe esquemas y busca nuevos caminos

cultivo y nos propusimos hacer-
la brillar por si sola. Desde el
principio, la idea fue crear un vi-
no tranquilo, fresco y con menor
graduacion, porque no hay duda
de que los vinos de baja gradua-
cion e incluso las alternativas sin
alcohol estan ganando terreno.

Es un cambio generacional que
estd marcando un antes y un des-
pués en el sector».

Elaborar un vino de 9 grados
no fue fécil, ni técnica ni cultu-
ralmente. Andrea y su equipo tu-
vieron que involucrar a la DO Te-
rra Alta y al Institut Catala de la
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Siqueremos
queelvinosiga
vivo, tenemos
que abrir
puertas aestilos
mas diversos

Vinya i el Vi (Incavi) para modifi-
car el pliego de condiciones, que
exigia un minimo de 11 grados
para la Parellada.

«Fue un proceso largo, pero ne-
cesario. Logramos la autorizacion
de 9 grados v, en el futuro, quiza
logremos rebajarlo atin mas. {Por
qué no? Si queremos que el vino
evolucione y conecte con los con-
sumidores, debemos abrir puer-
tas a estilos mds diversos sin per-
der nuestra identidad», explica.

Para ella, innovar no es solo
una cuestién tecnoldgica, sino
también de cambiar la perspecti-
va sobre lo que ya existe. En un
mundo donde se buscan vinos
mas ligeros, sostenibles y autén-
ticos, Nakens es una declaraciéon
de intenciones ante un sector aun
muy ligado a la tradicion.

Enfoque libre y personal
Desde pequeiia, Andrea ha esta-
do rodeada de vifias en Corbera
d’Ebre. A los 16 afios, su padre le
dio total libertad para experi-
mentar en la bodega familiar, el
Celler Jordi Mird, donde él y sus
hijas comparten espacio, aunque
cada uno ‘cocina’ sus propios pro-
yectos.

Andrea decidi6 enfocarse en la
Garnacha Blanca y, con su pro-

Nakens es un blanco 100% Parellad

a con so6lo 9 grados de alcohol

yecto Texturas, comenzd a explo-
rar todas las formas de trabajar
esta variedad: vendimias tempra-
nas y tardias, fermentaciones con
pieles, crianzas en anfora, ce-
mento y cristal, asi como vinos
ancestrales, siempre bajo una fi-
losofia de minima intervencion.

«Me formé en Tecnologia Ali-
mentaria porque no queria estan-
carme en el vino; queria tener
una visiéon mds amplia. Con la
Garnacha Blanca me he centra-
do en descubrir sus multiples
perfiles, elaborando vinos distin-
tos, aunque eso signifique rom-
per con esquemas tradicionales»,
explica.

Algunos de sus vinos estan en
la DO Terra Alta, otros no. «No
dejo que la normativa me limite
a la hora de elaborar».

Con un enfoque claro en los vi-
nos naturales, ecoldgicos y vega-
nos, Andrea estd demostrando
que el vino no tiene por qué ser
algo intimidante ni exclusivo.
«Creo que los jovenes buscamos
algo mas que un vino con DO
Buscamos autenticidad, conexion
con el entorno y opciones que se
adapten a nuestro estilo de vida.
Es lo que intento reflejar en ca-
da botella».

Andrea Miré no solo crea vi-
nos; marca el camino para una
nueva generacion de producto-
res que entienden el vino como
algo méas que un producto: una
experiencia, una conexién y un
compromiso con el entorno.

Ella sabe que a los jévenes les
gusta explorar, descubrir cosas
nuevas, y no teme investigar nue-
vas fronteras, utilizando tecnolo-
gia de vanguardia, experimen-
tando con la desalcoholizacién y
hasta creando vinos en lata. En-
tiende que, en este mundo en
constante cambio, es precisamen-
te la disposicion a innovar lo que
asegurara que el vino siga preva-
leciendo en el futuro.

UNRESTAURANTE:
VICTRIC, COCINA
EXCEPCIONAL

«El restaurante Vitric, de Reus,
ofrece una cocina excepcional.
Xavier De Juan es un crack en
los fogones. Los guisantes reho-
gados con calamary crujiente
de tinta son una delicia,

y Gerard Tortajada enriquece

la experiencia con su pasion por
los vinos y sus propuestas

de maridajes, haciéndote disfru-
tar alin mas de cada bocado».

UNMARIDAJE:
ARROZDEPATO
Y SERENDIPITY
DOUBLE MASS

«Voy a proponer el vino de mi
hermana, Serendipity Double
Mass, una reinterpretacion de la
«doble pasta» de Garnacha
Tinta trabajada a baja tempera-
tura, y un arroz de pato del Delta
del Ebre. La Garnacha Tinta le
aporta una profundidad inespe-
rada al plato, elevando aln mas
la intensidad del pato».

UNA VARIEDAD
INESPERADA:LA
UVA HARSLEVELU

«Nunca imaginé que la uva
Harslevell de Hungria me sor-
prenderia tanto. No es el clasi-
co Tokaji. La probé como vino
tranquilo seco y me dejo fasci-
nada. Su frescura y elegancia,
con un toque floral delicado,
contrastan perfectamente con
la acidez que tiene. Fue una
verdadera revelacién».

BEBER HOY

LOBAS DEL VINO

MAITE RUIZ ARASA

En la Barcelona Wine Week
(BWW) de 2025, el movi-
miento Mujeres del Vino no
solo ha ganado protagonis-
mo, sino que ha demostrado
que las mujeres tienen mu-
cho que decir. En los pre-
mios Isabel Mijares, que re-
conocen a las mujeres que
estan dejando huella en el
mundo del vino, Ana Carazo
se llevo el galardon a Mejor
Endloga por su trabajo con
La Loba, unvino que desafia
las convenciones de la Ribe-
ra del Duero.

Ana Carazo, para quienes
adn no la conocen, no es so-
lo endloga: es viticultora,
una mujer exploradora, apa-
sionada, vital e inconformis-
ta, que entiende la tradicion
pero no se detiene ante ella.
En una region donde los tin-
tos potentes y estructurados
han sido la norma durante
décadas, ella apuesta por
una Ribera diferente: mas
fresca, mas sutil, mas viva.
Suvino es la prueba.

Cuando pruebas La Loba,
te das cuenta de que algo ha
cambiado. No es el clasico
Ribera del Duero de manual,
pero tampoco intenta ser su
opuesto: es otra cosa. Un vi-
no que respira su origen, pe-
ro con una elegancia que lo
aleja de lo previsible.

Nace en Matanza de Soria,
envinedos centenarios de
Tinta del Pais (Tempranillo)
plantados en altura. Cepas
que han vivido muchas his-
torias y que ahora, bajo la
mirada de Ana, cuentan la
suya con otra voz. La vinifi-
cacion es sencilla, sin ador-
nos: fermentaciones espon-
taneas, madera bien integra-
day una constante
blsqueda de equilibrio. El
resultado es un vino con fru-
taroja vibrante, notas flora-
lesy un fondo mineral. En
boca es preciso, con una aci-
dez que lo hace casi etéreo,
lejos de la concentraciony
opulencia que muchos aso-
cian ala Ribera del Duero. Es
unvino que te obliga are-
pensar lo que creias saber
sobre la zona.

El premio a Mejor Endloga
enla BWW no es solo un ga-
lard6n para Ana Carazo, sino
un mensaje claro: hay una
nueva generacion de endlo-
gos que estan reescribiendo
las reglas, y ella esuna de
ellas. Su trabajo con La Loba
demuestra que la Ribera del

MEJORENOLOGA ENLA BWW

PERIODISTA ESPECIALIZADA EN VINO (WSET3)

Duero no tiene por qué en-
casillarse, que hay espacio
para la frescura, la elegancia
y la personalidad.

Dato curioso: LalLobaesun
apodo heredado de la abuela
de Ana, con el que la cono-
cian en Matanza de Soria. En
la etiqueta del vino, disefiada
por el artista de Muchachito,
aparece la abuela tal como
solia estar en el pueblo, junto
ala «puerta verde» de la casa
familiar.

RIBERA DEL DUERO

DENOMINACION OF ORIGEN

LaLoba 2020 | Ana Carazo
Tinta del Pais (Tempranillo)
D.O.Ribera del Duero

Crianza: 14 meses en barricas
deroble francés

Temperatura de servicio: 16 °C
Precio: 32€

Te gustara si... quieres descu-
brir una Ribera distinta, mas
fresca, mas viva e inesperada.




