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“EN EL VINO HAY QUE VOLVER AL
PAJADO PARA IR AL FUTURO™

Para el ingeniero agronomo y endlogo toscano
Alberto Antonini, los vinos del futuro serdn los del
pasado, y para ello plantea volver al cuidado de la
vina con productos quimicos naturales en vez de
los sintéticos, fermentar las uvas con levaduras
propias de la vina y no industriales, y cambiar la
barrica por piletas de hormigdn sin tratamientos ni
pinturas. Esta tendencia la secundan mds de una
decena de productores de vino por el mundo. La
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geogrdfica de origenes en Argentina, se detuvo en
una cata que durd mds de hora y media, organiza-
da por el importador Los Dominguez. Al también
se probaron el malbec clésico 2012, el terroir 2010
y el reserva 2007.

Con 55 arios, esposa y tres hijos, Antonini vive
cerca de Vinci en la toscana, es hincha del Empoli
(cuadro de futbol que, aclard, tiene tres jugadores
uruguayos), y sale a correr todos los dias. Formado
en las principales academias en Burdeos, Florencia
y California, este hacedor de vinos, como le gusta
autodenominarse, forma parte del selecto grupo de
Jos “'flying winemakers' (endlogos viajeros), junto
al francés Michel Rolland y el estadounidense Paul
Hobbs. Entre los tres marcan la tendencia de la vi-
tivinicultura en las principales bodegas del mundo.

Desde 2007, Antonini visita Uruguay entre cua-
tro y cinco veces al ario, para acompanar el proce-
50 de elaboracion de los vinos de la Bodega Garzon
en Maldonado como su asesor; en un proyecto que
pronto sumara 280 hectareas, centrado en los vinos
de las variedades tannat, albaririo y petit manseng.
Después de la cata, Antonini conversé con galerfa
sobre su vision del futuro de la enologia, pues des-
pués de 17 arios elaborando malbec de alta gama,
con intenso sabor a fruta negra madura, casi dul-
ces, robustos y con crianza en madera en Altos Las
Hormigas, hoy propone un nuevo concepto de vinos.
“Cuando recuerdo que al salir de la universidad tiré
abajo las piletas de hormigon de la bodega de mi

Robinson —referencia en el rubro—, publicé ha-
ce poco un articulo que trata sobre el giro de 180

nos y adaptables a la gastronomia.

padre, me quiero matar. E1no estaba de acuerdo”,

por moderno, y le responds que si para é era uti

estdbamos de acuerdo”. En Altos Las Hormigas,

se ven los primeros resultados en la cosecha 2012,
que pronto estara disponible en Uruguay.

que acompaid al posicionamiento del mal-

bec argentino en el mercado internacional.

iPor qué cambiar el estilo ahora?

Altos Las Hormigas surgié de la inquietud de
un amigo italiano en 1995. £l era consumidor de
vinos de calidad y queria invertir en vifiedos exd-
ticos. Llegué a Mendoza por Patricio Santos, un
compariero de universidad en Davis en California,
que en aquel momento era duefio de Norton. Me
enamoré de Mendoza. Es un lugar muy seco, im-
portante para un cultivo sano de la vifa, y tiene
altura que da dias de luz y calor muy intensos, asi
como noches frias. Mendoza es muy europea, tie-
ne un alma vitivinicola muy marcada. La primera
cosecha fue en 1997, en aquel entonces no habia

diferencia. Estamos haciendo vinos hijos de su
origen y no genérico malbec. Los Appelation son
tres vinos, de Altamira, Gualtallary y Vista Flores.

Este proceso no es solo una cuestion viticola si-
no que cambid el concepto enoldgico. Venimos de
vinos con cuerpo, mucha madera, y cuando uno
empieza a hacer vino de terruiio hay que ser co-
herente y elaborarlos de forma que el terrufio re-
salte. Hay tres elementos que cuidar: la sobrema-
duracion de la uva, tipica del malbec, que pierde
el caracter del vino, queda una mermelada y fru-
ta negra; la sobreextraccién de los taninos cuan-
do se macera y fermenta, y el uso de madera. En
algunos vinos funciona bien, pero en otros mas
delicados como el malbec, la barrica lo modifica.

Creo que esta es la (inica manera de levantar
alaindustria vitivinicola mendocina. Hay que ven-
der menos malbec y mas Argentina. Nunca miro
al pasado como un error, son etapas.

&Por qué cambiar la crianza en madera del

vino por hormigdn?

El hormigdn es un material interesante para
fermentar y guardar, también para los vinos de
alta gama. Cuando empecé, mi padre en Italia te-
nia todo en hormigdn, pero hice tirar todo, pues
hace 25 arios se consideraba malo.

También planteo eliminar los productos qui-
micos sintéticos para usar quimicos naturales
como azufre en polvo, sulfato de cobre. Los
herbicidas, fertilizantes e insecticidas achatan
los sabores de la uva; estandarizan. Cuando los
productores se asustan con este planteo les
recuerdo que hace 70 anos no se usaban y se
cultivaba vina en todo el mundo. Claro, hay que
tener mucho cuidado. Como asesor no todos los
vinedos en los que trabajo son organicos como
el mio. Uso levaduras naturales, que ya vienen
en la fruta, son miles de tipos diferentes, como
una orguesta con 350 musicos.

Menos es mas, esa es mi filosofia, pero para
hacer menos hay que hacer mas, hay que estar
mas cerca de la vina y del vino, y eso requiere
mas pasion y compromiso. El problema cuando
uno estudia en la universidad es que te convencen
de que la naturaleza esta equivocada y que hay
que corregirla, entonces se genera este miedo en
el productor de que hay que utilizar recetas y pro-
ductos porque si no, no se puede hacer buen vino.
Lo que te tienen que decir es que |a naturaleza es-
ta perfectay hay que estudiarla para saber coémo
funciona y para entenderla.

En Armenia, por ejemplo, hay vinedos vivos de
300 anos. A veces la pobreza es positiva, porgue
nunca vieron productos sintéticos. Ahora tener
una vina organica no es abandonarla. En nombre
de los vinos naturales se venden productos que no
podrian llamarse de vino.

¢Cudnto tiempo cree que le llevard al consu-

midor cambiar su gusto por los malbec so-

bremadurados habituales, a este nuevo estilo
mas sutil y elegante?

periodista, autora y master of wine inglesa Jancis i

que ve en la enologia actual, en un viraje hacia vi- i
nos como los que propone Antonini, que resultan
en etiquetas de menor tenor alcohdlico, mas livia-

Alto y delgado, Antonini esperd el jueves 6 a un
reducido grupo de profesionales del vino y cocineros

del cambio en el concepto de elaboracion del vino

Altos Las Hormigas es una bodega exitosa |
i se vende por la variedad y no por el terruro, sin

en Lo de Tere en Punta del Este, para contar sobre
i las ditimas novedades de los vinos de Altos Las Hor-
migas, su bodega en Mendoza. Allf presento, entre
otras botellas, la linea Appelation, que retrata el
terruno, sin uso de sustancias sintéticas ni crianza
en madera, de las vinas de las microrregiones del
Valle de Uco: Altamira, Gualtallary y Vista Flores.
En este y otros temas, como su busqueda de volver
a hacer vino como hace 70 arios, y la identificacion

i vino malbec de alta gama, sino cabernet sauvig-
dijo Antonini. Y continud: “Hard siete u ocho arios |
me di cuenta de que hay que volver atrés para ir i
hacia adelante. Cuando me contratd un bodegue- |
ro anmenio para asesorario dijjo que queria hacer
vinos modernos. Primero le pregunté qué entendia |
i acidez y aromas especiados, que acompaiia muy
lizar variedades autdctonas y vinificar en dnforas i
como la hacia hace 6.000 arios en la zona, entonces |
i hacia en alta gama.

non y merlot. Con mis socios tomamos la decisién
de empezar un proyecto con 100% malbec, y lo
vendiamos caro. La otra variedad que hacemos es
la bonarda, que vendemos como Colonia Las Lie-
bres, un vino sin madera, sin mucho tanino, con

bien pasta y pizza. La bonarda es la segunda va-
riedad mas plantada de Argentina, pero no se

Hoy elaboramos 100.000 cajas de vino al afio y
estamos en 60 paises. Nos fue muy bien, con un
vino comercial. Sin embargo, en 2007 empecé a
pensar que si bien el vino era muy exitoso esta-
bamos inundando el mundo con un malbec que

demasiado caracter. Ahi surgié una nueva etapa,
de vinos mas especificos, como pasa en Europa.
En 2006 conoci en Chile a Pedro Parra, un es-
pecialista en suelos de la cordillera. Lo invité a
Mendoza, empezamos a colaborar y hoy es parte
del equipo. Yo puse mi experiencia de 15 anos de
probar vinos de todos lados, y él su sabiduria sobre
por qué en determinadas zonas se lograban vinos
distintos, como en Valle de Uco, por ejemplo, mas
acidos y de sabores delicados. Se dividié al Valle
de Uco en microrregiones que son mas frias, de
suelos mas pedregoso, por estar cerca de la cor-
dillera, calcareo, que es un elemento que hace la

>

He visto reacciones mejores de lo que espera-
ba. Los vinos vuelven a tener tomabilidad. Algunos
periodistas han impulsado hacer vinos sobreextrai-
dos (muy concentrados). Soy un enamorado de los
vinos de Borgona, elegantes, complejos. Hay que
empezar a dar vinos diferentes. Estos “‘nuevos”
vinos son mas gastrondmicos, menos alcohdlicos
y concentrados. En Mendoza, con suelo poco pro-
fundo y calcareo, los taninos maduran antes. Hoy
cosecho un mes antes de lo que solia hacerlo, y
consigo vinos de 13 grados de alcohol en vez de 15.
Volvemos al pasado para ir al futuro.

£Qué bodegas lideran esa nueva reconversion

del malbec argentino?

Altos Las Hormigas, Zuccardi, Trapiche,
Chakana, Matias Michelini y otros. Seremos unos
10 o 15 productores. Basados en el trabajo que
hicimos con Pedro Parra en el suelo, las nuevas
generaciones como Sebastian (Zuccardi) y Matias
(Michelini) lo estan llevando adelante, tienen ga-
nas y mucha pasién.

Estaba un poco cansado de los vinos de Men-
doza después de 20 aros, pero el proyecto del te-
rruno me hizo sentir joven de nuevo. Creo que el
endlogo hace dario, estandariza los vinos, aunque
su figura sea necesaria en el comienzo. Hoy ellos
tiene protagonismo, como una vez lo tuvo (el pro-
ductor Gian Franco) Soldera cuando se delimité
Brunello de Montalcino (una de las regiones vitivi-
nicolas mas importantes de Italia). £l me dijo una
vez: “'el endlogo es como un destornillador en un
box de la Ferrari durante una carrera de Formu-
la 1. Es importante porque sin su destornillador
no gana la carrera, pero Ferrari nunca te habla
de cuan importante son sus destornilladores”. El
Chateau Pétrus no te habla del endlogo, sino de
Pétrus. El protagonista es el terruno, la tradicion,
la forma de hacer las cosas, el concepto de calidad.
Hace falta tiempo, y esto esta empezando. Es un
cambio necesario y hay que pasar de la moda a
un clasico. Argentina tiene que salir del concepto
de vino masivo para trascender.

Se incomoda con la definicién de endlogo y

prefiere ser llamado hacedor de vinos. iSe

siente un flying winemaker como muchos lo
catalogan?

Lo soy porque hago vino en muchos paises,
pero si se asocia a una persona que viaja con una
receta soy lo contrario. Hago lo posible por ayudar
a mis clientes a transmitir en su vino el caracter
del lugar en el que estan. Este concepto se asocia
a algo que estandariza.

La ofensa mas grande que me pueden hacer
es cuando me dicen que reconocen un vino mio;
pienso que me equivoqué en algo. Tiene que ser un
vino auténtico, en el cual Antonini entregd su co-
nocimiento. A veces es simplemente dar confianza
para que la gente valore lo que tiene. g
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