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Antinori firma
una nuova cantina

Investimento da 12 milioni a Bolgheri, anche un ristorante
«Lo sharcoin Cile per conquistare da li il mercato cinesey

«Siamo
affezionati
alterritorio
bolghereses
Seimilametri
quadridispazi
chesaranno
usatigia
inautunno

di Lara Loreti
B BOLGHERI

Alle spalle seicento anni di
storia, davanti agli occhi un
futuro ricco di novita. Il vino
allunga la vita? A guardare la
famiglia toscana degli Anti-
nori, principi delle vigne, an-
che se sarebbe pil esatto di-
re marchesi, pate proprio di
si. Il gruppe diretto da Albie-
raAntinori, figliadi Piero, ha
appena fatto un investimen-
to di 7,5 milioni di euro in Ci-
le, nella zona del Maipo, do-
ve ha acquisito il 100% un’a-
zienda su cui gia aveva pun-
tato in parte nel 2003: la tenu-
taldarasde Pirque.

Cento. ettari vitati e tanti
progetti perinnalzare la qua-
lita dei prodotti. Ma il colpo
piii grosso énella zona a sud
di' Bolgheri, dove gli Antinori
stanno costruendo un’enor-
me eantina, 6.000 metri qua-
drati, per un totale di 12 mi-
lionidieuro.

Non & tutto: sulla via Bol-
gherese, a un chilometro e
mezzo dalla storica cantina
Guado al Tasso, &incantiere
un ristorante, con lintento
di creare un percorso di de-
gustazione dal locale fino
all’antica cantina. E la stessa
Albhiera Antinori, 50 anni, chie
porta avantiil gioiello di fa-
miglia, aiutata dalle sorelle
Allegra e Alessia, a racconta-
re al Tirreno i nuovi progetti
del Gruppo, che vanta azien-
de in Napa Valley, Washing-
ton, Malta, Romania e Un-
gheria, oltre alle 9 fattorie tra
Toscana e Umbnria, e apicco-
le tenute in Piemonte, Puglia
e Franciacorta. Per un totale
dioltre 2000 eftari.

Investimenti nuovi a Do-
noratico e Bolgheri, di che
cosa si tratta?

«Bun territorioacuilamia
famiglia &€ molto affezionata
quello di Bolgheri, dove ab-
biamo la Tenuta Guado al
Tasso, con oltre 300 éttari. E
per questo che abbiamo deci-
so di costruire una nuova
grande cantina in modo da
dare respiro al lavoro deino-
stri enologi guidati da Renzo
Cotarella, La struttura, che
chiameremo “cantina del
Bruciato”, sara pronta.in au-
tunno, dopo la vendemmia,
e la useremo gid per parte
della fermentazione edell’in-
vecchiamentoe delle  uve
2017. Nonsara aperta al pub-
blico perché nel frattempo,
dalla primavera 2018, aprire-
me. sulla Belgherese uno
spaccio con ristorante, che
sara il punto di accesso alla
Tenuta Guado al Tasso: uno
spazio per deégustare, con
possibilita di fare visite nella
vecchia cantina, che rimette-
remo a posto subito dopol'i-
naugurazione di quella nuo-

var.

Come saranno divisele la-
vorazioni?

«Inmodochein guella vec-
chiavengano lavorate solo le
etichette Guado la Tasso e
Matarocchio, nella nuovain-
vece faremo tutt gli altri no-
strivind, quali Cont'Ugo, Bru-
eiato, Vermentino, Scalabro-
ne e cosi via. Il progetto & no-
tevole, anche se il nostro-re-
centeinvestimento piti gran-
de, 100 milioni di euro, ¢ sta-
talacantina contemporanea
a Bargino in Chianti Classi-
co, ingugurata nel 2012, do-
ve abbiamo 50mila visitatori
Panno».

Come & nato invece Pinve-
stimentoin Cile?

«Tutto & iniziato nel 2003
comejoint venture con la fa-
miglia di Eduardo Matte, che
era proprietaria dell’azien-
da, dove aveva anche un alle-
vamento di cavalli da galop-
po purosangue. Il Sudameri-
ca, a livello enologico, & sem-
pre stato'molto interessante,
basta guardare all'Argentina.
E quando mio padre ha co-
nosciuto la famiglia Matte in
una fiera, non ha avuto dub-
bi a puntare sui vini cileni.
Cosl siamo- partiti con eti-
chetta Albis (Carmenere e
Cabernet). E ora che la tenu-

ta & tutta nostra, in quanto i
Matte hanno deciso di tene-
re solo i cavalli, abbiamo in-
tenzione di ripiantare parte
dei vigneti, di ripensare la
gamma dei prodotti e cam-
biarelastrategia: pitiqualita,
meno bottiglie (a regiine sa-
ranno 5-600mila) e di fascia
di prezzo pilt alta. Vorrem-
mo passare dai 10 dollari ai
30 a bottiglia, come prezzo di
uscita dalla cantina».

Su cosa puntate per il fu-
turo per questo mercato?

«Oggi U'Albis, prodotto in
20mila bottiglie, sul mercato
europeo costa sui 50 euro,
ma noi puntiamo pil in alto.
Come vitigni, oltre agli inter-
nazionali, in Cile coltiviamo
il Carmenere, uva autoctona
meravigliosa che, coceolata
dal clima ottimo, regala vini
molto speziati, saporiti, pia-
cevoli con tannini pili delica-
ti rispetto-al nostro Sangiove-
SE».

Qual ¢ la vostra mission
inCile?

«ll Paese € al centro di una
grossa espansione soprattut-
to in Asia, che & il territorio
che io seguo personalmente:
ha un grosso potenziale per-
chéicileni hanno fatto: degli
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accordi con la Cina con dazi
doganali molto bassi. Sara
quindi il nostro avamposto
per conguistare un territorio
in forte crescita, quello cine-
se appunto, dove la gente,
che ha il culto della cucina,
sta imparando ad apprezza-
re i prodotti europei, cibo e
vino in primis. Prevedo un fu-
turo roseo per il mercato ita-
liano, manon prima di 10-15
annb».

Vipiacerebbe investire 3?2

«Per ora no. Siamo andati
ad esplorare il territorio cine-
se, ma servirebbe il posto
perfetto per la vite, che per
oranon & emerso. 1vini cine-
8i sonobuoni, con un caratte-
revarietale ben espresso, ma
spesso mancano di struttura
e profondita».

Antinori e Frescobaldi,
eterno duello o simpatia fra
colleghi?

«ConLamberto Frescobal-
di cisentiamo spesso eleno-
stre famiglie sono amiche da
sempre. Certo, abbiamo un
mestiere in comune e gl
obiettivi della qualita del vi-
no sono gli stessi, mail mon-
do & grande e c’e spazio per
tuttis.

DRIPRODUZIONE RISERVATA

Albiera e il fenomeno delle bollicine
«Facevamo qui spumanti gia nel 1905»

«Lamoda delle bollicine? La mia famiglia le faceva prima della
grande guerra...». Effervescenza antelitteramper lafamiglia
Antinori. Mentre tutte il mondo oggi si fa sedurre dalle hollicine
italiane, oltre che francesi, i marchesi fiorentini vantanouna
tradizione davvero lunga. Lo raccontala divettrice del Gruppo,
Albiera Antinori: «Nolin Toscana dal 1905 facevamo il Marchesi
Antinori, uno spumante con uve provenienti da Trento, ma lavorate
aSanCasciano. La mia famiglia ha dunque una lunga tradizione di
“metodoclassico”. Orainvece le bollicine le produciamo in
Franciacorta, nella nostra tenuta Marchesi Antinori Montenisan.
Albiera sottolinea il srande successo delle bollicine, esplose neglhi
wltimi anni: «Premetto che fasempre piacere berle, e pol all’estero
vanno alla grande, trainatedal prosecco». (L1}

Asinistra
lascenografica
scala
chefaparte
dellacantina
diBargino,
investimento
da100 milioni
di Antinori
Qui adestra
Albiera
Antinori
{nellafotodi
Kevin Cruff)
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