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DI MASSIMO GAGGI E MICOL SARFATTI

LE SORELLE D’AMELIO HANNO OLTRE 200 MILIONI
DI FOLLOWER. STORIE, PRIMATI E SEGRETI DEL SOCIAL MEDIA

CHE È ENTRATO NEL DUELLO OCCIDENTE-CINA

IL CASO TIK TOK

INCHIESTA • NELLA STANZA DELLO PSICOLOGO A SCUOLA DI ORSOLA RIVA
SOCIETÀ • A BERGAMO, PER NON DIMENTICARE I GIORNI DEL COVID DI STEFANO RODI

SPETTACOLI • MALKOVICH: SÌ, HO UNA VITA BELLISSIMA DI VALERIA VIGNALE

Charli D’amelio

(a sinistra),

18 anni e 150 milioni

di follower su TikTok

con la sorella Dixie,

21 anni e 57 milioni

di follower
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LE GUIDE DI 7

ASPETTANDO
VINITALY

TERRA E TEMPO, DISCUSSIONI E TEST:

PRIMA DI ANDARE PER CANTINE

SCOPRIAMO COME NASCE UN GRANDE VINO

D I LU C I A N O F E R R A R O

La vista dall’alto delle cantine Marchesi Antinori. La storia dell’azienda vinicola toscana risale al 1385
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C
ome nasce un grande
vino? Renzo Cotarel-
la è l’amministratore
delegato di Marchesi
Antinori, l’azienda che
da sei secoli muove alla
conquista delle vigne

del mondo, salpando da Firenze. Cota-
rella si occupa dei bilanci della più gran-
de azienda europea produttrice di uva da
vino, ma non è un manager. Umbro di
Terni, 68 anni, studi di agronomia, è uno
scopritore di terre e un coniatore di nomi
con cui battezza i vini che crea, dalla Ma-
remma allaMurgia, dalla California al Cile.
Rigoroso e diretto, è uno dei pochi ad ave-
re una visione umanistica del pianeta dal
punto di vista alcolico. Una solidità che gli
è valsa, nel 2001, il riconoscimento di mi-
glior winemaker del mondo. Lo conosco-
no da una sponda all’altra dell’Atlantico.
Gli puoi chiedere di trovarti un tavolo nel
ristorante più inarrivabile di New York, ci
riesce in cinque minuti. «La vita è fatta di
buone relazioni», dice. Senza esagerare.
«Mai chiedere a un amico un favore che
nonpuò fare. Lo perdi per sempre.Me l’ha
insegnato un maresciallo della Finanza di
Orvieto», racconta.
Al Vinitaly 2023, Renzo Cotarella por-

terà due bottiglie sorprendenti. Solo due,
per un numero limitatissimo di incontri
riservati. Ha impiegato 10 anni, tra test
ed errori, delusioni e sorrisi, per portarle
alla luce. È il suo ultimo grande vino. Lo
ha chiamatoArso, un Cabernet Franc dalla
Puglia, della tenuta Bocca di Lupo. Ecco la
genesi.
Il primo passo di Arso?
«Ametàdegli anniNovanta. PietroAnti-

nori ed io abbiamo attraversato la Murgia.
La zona non era era ancora sbocciata dal
punto di vista vinicolo. Sembrava di stare
sulla luna, con tutta quella terra bianca,
antichi banchi di calcare di derivazione
marina. Abbiamo deciso di comprare, ma
non sapevamo bene cosa farci. Sapevamo

solo che c’erano dei vitigni con la Magna
Grecia nel Dna. Nella Tenuta Bocca di
Aglianico, Fiano e Nero di Troia».
Perché proprio lì, Antinori è una
azienda a forte radicamento toscano.
«Mi sono innamorato di quella terra. E

anche Piero Antinori ha creduto da subito
a un futuro per questa zona. Vai a Castel
del Monte e capisci che qui è difficile la-
vorare, la terra è dura pietrosa. Ho assag-
giato le pesche del contadino, ed erano
straordinarie. Ho pensato che anche l’uva
sarebbe stata fantastica».
Quali sono stati i primi passi?
«Abbiamo costruito una cantina, pen-

sando che questa parte della Puglia può
diventare come l’Etna per la Sicilia, un
grande traino vinicolo. I risultati sono
arrivati. Così è nato il Bocca di Lupo, un
Aglianico ripensato in chiavemodernama
altrettanto autentica».
Perché, dopo esservi dedicati ai vitigni
autoctoni, avete scelto un Cabernet
Franc?
«Perché puoi fare il migliore Fiano, ma

è difficile far innamorare il mondo. Lo co-
noscono in pochi. Ho pensato a un vino
che potesse sfidare altri Cabernet Franc in
purezza nel mondo. Una bottiglia all’altez-
za dei grandi, che può competere ad armi
pari. Magari non vince la Champions, ma
ha le carte in regola per arrivare in finale.
Di sicuro non perdiamo zero a cinque. Vo-
levamo sfatare i pregiudizi e dimostrare
che la Puglia può dare grandi rossi con
vitigni internazionali».

Come si esprime il Cabernet Franc in
questa zona della Puglia?
«Più profondo che potente, meno diret-

to ma più sapido».
Come è nato il nome Arso?
«Dieci anni fa stavo percorrendo l’Alta

Murgia verso Canosa, ho visto un contadi-
no che bruciava una catasta di stoppie. La
terra e l’aria, tutto era arso, secco e autenti-
co. Il nome è nato così».
Come si è arrivati al risultato?
«Dopo un decennio di test. Ogni anno

vinificavamo il Cabernet Franc, e fino al
2020 abbiamo atteso il momento giusto.
Degustazioni, analisi, prove, e poi ancora
assaggi e discussioni. Quando un’annata
non ci convinceva usavamo il Cabernet
Franc per il Nepica (l’assemblaggio di Ne-
gramaro, Primitivo. Cabernet Franc)».
Qual è stata la difficoltà?
«Il Cabernet Franc è un vitigno diffici-

le, matura prima del Cabernet Sauvignon,
può essere ampio in entrata e corto in usci-
ta. Anche per questo sono pochi al mondo
quelli vinificati in purezza».
La vigna deve essere giovane o
attempata?
«Deve avere una certa età per esprimersi

al meglio. Quando si capisce che una vi-
gna è in grado di ripetere il risultato di una
buona annata, è il momento di avviare il
progetto di un vino».
E nel 2020 cosa è successo?
«È stato un inverno mite e poco piovo-

so, con un’ondata di freddo a marzo che
ha ritardato la schiusura delle gemme del
Cabernet Franc. La primavera è stata idea-
le, fresca e leggermente piovosa. Settembre
ideale, con buone escursioni termiche tra
giorno e notte che hanno consentito una
maturazione perfetta dei germogli. La ven-
demmia è partita il 15 settembre. Abbiamo
capito che Arso era finalmente all’altezza
delle nostre aspettative».
Quali sono stati i primi passi in cantina?
«Abbiamo selezionato gli acini perfetti,

macerandoli per 20 giorni a 26-28 gradi,

RENZO COTARELLA,
CLASSE 1954,

NATO A CASTEL
VISCARDO, TERNI,

È AMMINISTRATORE
DELEGATO

DELL’AZIENDA
VINICOLA TOSCANA

MARCHESI
ANTINORI

«UN’AZIENDA COME LA NOSTRA HA ANCHE UN COMPITO SOCIALE,
ETICO, QUELLO DI INVESTIRE PER VALORIZZARE IL TERRITORIO»

L’INTERVISTA
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poi il passaggio nelle barriquenuovedi ro-
vere francese e infine l’imbottigliamento».
Quanto è grande il vigneto?
«Dieci ettari di Cabernet Franc immersi

nella Murgia selvaggia. Tutto biologico».
Come descriverebbe il vino?
«Un rosso brillante più che denso, pro-

fuma di frutti di bosco, pepe bianco e li-
quirizia, rosmarino che ricorda la brezza
marina. È fresco e sapido, con un poten-
ziale di invecchiamento straordinario. Più
profondo che potente. Un vino è grande se
sa invecchiare, come le persone».
Quanto costerà?
“«Circa 150 euro. Costa tanto perché

vale tanto. Penso che un’azienda come la
nostra abbia anche un compito sociale,
etico, quello di investire per valorizzare un
territorio. Lavoriamo pensando a chi vie-
ne dopo. Lo dico sempre a chi interviene
nelle vigne: pensate bene a quello che fate,
avrà conseguenze almeno per 50 anni.
Non fate i fenomeni».
Marchesi Antinori è però soprattutto
una grande azienda che risponde alle
logiche del mercato.
«Ho la fortuna di essere sia amministra-

tore delegato che vignaiolo. Quindi scelgo
la strada e poi penso ai conti. Non pesa
la dimensione dell’azienda, ma l’approc-
cio. E il nostro è un approccio artigianale.

Quello che chiede il mercato è l’autenti-
cità. Noi la garantiamo con impegno e
lavoro. Con il vino non si fanno miracoli.
Ci è riuscito uno solo, alle nozze di Cana, e
sono passati duemila anni».
Ora che avete trovato la formula giusta,
Arso resterà così per sempre?
«Nei nostri grandi vini cambio qual-

cosa tutti gli anni. Nel Cervaro della Sala
come nel Tignanello. Altrimenti sai che
noia».
All’inizio cosa cercavate nella Tenuta
Bocca di Lupo?
«Vini interessanti».

Che significa?
«È come per le persone: tutti noi pro-

viamo piacere quando troviamo persone
interessanti senza essere invadenti. Altri-
menti sai che fastidio!».
Come si crea un vino interessante?
«Facendo parlare il vitigno, l’annata e il

territorio. Diffido degli enologi che voglio-
no mettere la loro impronta a un vino. Se
non fai esprimere questi tre fattori tradisci
il vino, invece di esaltarlo lo nascondi. È il
vino dell’ enologo, non della terra».
Questo significa intervenire con
discrezione in cantina.
«Certo, se prendi un Fiano e lo faimace-

rare per due mesi in un’anfora, alla fine lo
fai diventare un’altra cosa. Alla fine conta

più il processo produttivo del prodotto».
L’enologo va smitizzato?
«Va smitizzato tutto il mondo del vino.

Non stiamo creando farmaci salvavita,
non facciamo guarire i pazienti con le no-
stre ricerche. Facciamo vino per far star
bene assieme, per creare bottiglie con
carattere e personalità, ma soprattutto go-
dibili».
Cosa pensa dei riti della degustazione?
«Non capisco quelli che fanno roteare

il bicchiere con il vino, e poi si fermano
per minuti e minuti ad annusare. Il mio
consiglio è: godetevi il vino, senza troppi
preamboli. Anche nel vino, come nella cu-
cina negli anni Novanta, c’è un eccesso di
creatività. Certi piatti nascondevano il gu-
sto. Non dobbiamo ripetere l’errore. Bere
non è un obbligo, quindi deve essere un
piacere. Noi dobbiamo trasmettere piace-
re. Se cerchi polifenoli o altre sostanze nel
vino, èmeglio che prendi un integratore».
Poi serve anche comunicare il vino per
venderlo.
«Non mi piace il marketing, non voglio

che prevalga il fascino di un vino. Voglio
trasmettere serietà. Il mercato ama i vini
buoni, ama la gradevolezza del vino. La-
voro per questo, da mezzo secolo. Ho 50
vendemmie alle spalle nell’emisfero Nord,
più quelle nell’emisfero Sud».

GFHDFGHDFGHDF

La cantina di

Marchesi Antinori

che si trova nel

cuore del Chianti

Classico
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1 MONTEROTONDO, GAVI

V i l l a S pa r i n a

La storia di Villa Sparina è la sto-

ria della famiglia Moccagatta. Con i fratelli

Stefano, Tiziana e Massimo, il progetto si è

ampliato fino a creae l’albergo “Ostelliere”

e il ristorante la “Gallina”, riaperti ieri per

la nuova stagione. Ma sono le cantine del

XVIII secolo il cuore di un’etichetta dal de-

sign inconfondibile (villasparinaresort.it).

2 CELLA MONTE (AL)

C i n q u e q u i n t i

Sulle colline delMonferrato, una re-

altà frizzante nata nel 2015 da cinque fratelli

– da qui il nome Cinque Quinti – che hanno

rivoluzionato l’azienda e sono entrati nella

rete “Cantine Accoglienti”, nuovo proget-

to del territorio alessandrino. Da fare, la

visita alla cantina storica con tour dell’infer-

not, gli antichi locali scavati nella pietra.

3 NEGRAR

DI VALPOLICELLA (VR)

C a S a S a r to r i 1898

Non solo degustazioni e visite, ma anche

uno spazio sostenibile dove fare acquisti:

è il nuovissimo Wine Shop di Casa Sartori

1898, nato dalla ristrutturazione di un’anti-

ca casa dei custodi all’ingresso del parco di

Villa Maria. Qui si possono comprare (e

assaggiare) i vini della gamma “Sartori

di Verona” tra cui il Valpolicella Ripasso

Classico Superiore DOC “Regolo” (la cui

18ma annata si presenta sul mercato in pri-

mavera) e compensare le emissioni di CO2

grazie alla partnership con@Up2You.

4 MERANO (BZ)

C i t y .V i n ot h e k

Dallo scorso anno, lo spumante

Brut Riserva 36 della Cantina Merano ha

una nuova casa: è la City.Vinothek, spazio

di design scaturito dalla ristrutturazione

della Cantina Lagundo su progetto dell’ar-

chitettoWerner Tscholl (kellereimeran.it).

5 ANDRIA (BT)

G i a n C a r lo C e C i

Boschi di querce, vitigni autoctoni,

vedute di Castel del Monte, panorami della

Murgia e un goloso percorso di degusta-

zione nellamasseria storica: è la proposta,

100% pugliese, dell’azienda agricola biodi-

namica Giancarlo Ceci (giancarloceci.com).

6 TRENTO

C e S a r i n i S fo r z a

Dalle alture della Valle di Cembra

nasce il 1673 Riserva, Metodo Classico

che è uno dei fiori all’occhiello di Cesa-

rini Sforza. Per conoscere l’intera pro-

duzione e la storia di una delle più note

case spumantistiche della regione si

può prenotare una visita guidata in canti-

na a Trento (info 0461 382200).

7 GREVE IN CHIANTI (FI)

V i G n a m aG G i o

Fattoria biologica e cantina in attivi-

tà dal 1404 nel Chianti Classico, Vignamag-

gio organizza degustazioni e tour dei vi-

gneti insieme all’agronomo con sosta nel

boutique hotel “La Pensione” di Panzano in

Chianti (vignamaggio.com).

D I M . C R O C I E C . G AT TO N I
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RACCONTI DI FAMIGLIA

E VISITE IN VIGNA

DA MERANO AL CHIANTI

Progetti di accoglienza, percorsi tra i filari
con l’agronomo, degustazioni e prodotti bio

LE CANTINE

1

2

3

4

5

6

7
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C
on la Corea del Sud è anda-

ta bene, abbiamo raddop-

piato l’export in due anni.

E stiamo scalando mercati

emergenti, come il Vie-

tnam e Singapore». Antonio Michael

Zaccheo, dell’azienda tosca-

na Carpineto è uno dei tan-

ti produttori di vino italiani

che guardano all’Oriente

come alla nuova corsa all’o-

ro. Vinitaly ha chiuso il

roadshow mondiale pro-

prio in Corea del Sud, «la

piazza emergente più inte-

ressante al mondo», dice il

presidente di Veronafiere,

Federico Bricolo. Nel 2021

l’aumento di vini fermi ita-

liani acquistati dai coreani

è stato del 60%, nell’anno

appena concluso gli spar-

kling tricolori sono cresciu-

ti del 25. L’intero Oriente ha

ripreso a bere italiano, Cina

in testa. Come testimonia

Simone Incontro, respon-

sabile dell’ufficio a Shangai

di Vinitaly.

Cosa sta accadendo per i nostri vini

in Cina?

«Il mercato cinese è stato riaperto

dopo il Covid. Chi ha fatto fortuna im-

portando etichette con nomi inventati

e vini improbabili, sta perdendo terre-

no. Si stanno invece affermando i vini

delle cantine italiane».

Chi sono i consumatori?

«Soprattutto i giovani nelle città di

prima e seconda fascia. La pandemia

ha fatto capire che anche

il vino deve essere un pro-

dotto buono e sano. In Cina

stiamo crescendo molto

sui vini naturali e biodina-

mici, in Corea sugli orange

wine».

Cosa preferiscono i

consumatori cinesi?

«Il mercato è dominato

dai rossi, ma c’è una forte

ascesa dei bianchi. Uno dei

più richiesti è il Riesling.

Oltre ai friulani vanno forte

i bianchi campani e sicilia-

ni».

Quanto vendiamo?

«Siamo il terzo Paese,

dopo Francia e Cile».

Quanti buyer arriveranno

al Vinitaly da Verona?

«Molti, mancavano dall’i-

nizio della pandemia. Verranno i gran-

di importatori. Ma anche i protagoni-

sti delle piattaforme online, Alibaba,

TikTok e Taobao. Sono capaci di far

vendere centinaia di bottiglie italiane

in pochi minuti».

© RIPRODUZIONE RISERVATA

SGUARDO A ORIENTE
LE NOSTRE ETICHETTE
TRA LE PIÙ RICHIESTE

Vietnam, Singapore e Corea del Sud cominciano
a ordinare i prodotti italiani. L’export verso

la Cina si conferma forte, con preferenza per i rossi

I MERCATI

Secondo gli organizzatori la 55ª
edizione di Vinitaly è già destinata

a battere ogni record: negli
spazi espositivi di Veronafiere,

dal 2 al 5 aprile si daranno
appuntamento oltre 1.000

“superacquirenti” internazionali
di vino italiano (+43% rispetto al

2022) provenienti da 68 Paesi:
dagli Stati Uniti e dal Canada
a tanti Stati di Africa e Asia –
con il grande ritorno di Cina e
Giappone – e di Centro e Sud

America, con quelli dell’Unione
Europea al gran completo.

Diverse saranno anche le aree
tematiche, che spaziano tra

Vinitalybio, International Wine,
Vinitaly Tasting, Vinitaly Design,

Micro Mega Wines and Enolitech.
La manifestazione si svolgerà

da domenica 2 a martedì 4 con
orario 9.30-18.00 (accesso

consentito fino alle 17.00), mentre
mercoledì 5 l’orario si ridurrà a
9.30-16.30 (accesso fino alle
14.30). I biglietti si possono
acquistare esclusivamente

online (sito www.vinitaly.com) e
non saranno attivate casse on-

site; entrata giornaliera in fiera a
120 euro, mentre l’“Abbonamento

Vinitaly” costa 260 euro.
Andrea Milanesi

V E R O N A , 2 - 5 A P R I L E

ATTESI ESPERTI
DA 68 PAESI
DEL MONDO

N OT E S

SIMONE INCONTRO
VINITALY - SHANGAI
SIMONE INCONTRO
È IL RESPONSABILE

DELL’UFFICIO
DI VINITALY, LA

MANIFESTAZIONE
DI VERONAFIERE

GIUNTA
ALL’EDIZIONE 55,

NELLA CITTÀ CINESE
DI SHANGAI
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1 GARDA TRENTINO

D i V i n n o s i o l a

Fino all’8 aprile, nella Valle dei La-

ghi – tra il lago di Garda e Trento – si ce-

lebra il Nosiola, vitigno autoctono le cui

uve vengono fatte appassire su appositi

graticci (le arèle) per produrre il Vino San-

to, il “passito dei passiti”. Nel programma

di DiVinNosiola, gli assaggi in cantina e la

scoperta del rito tradizionale della spremi-

tura (gardatrentino.it).

2 ALTO ADIGE

l a F e s ta D e i m a s i i n F i o r e

Tra i protagonisti della Festa dei

masi in fiore, in programma il 23 aprile a

Lana, San Pancrazio e Cermes, troviamo

realtà che custodiscono la tradizione viti-

vinicola della regione: come il maso Zol-

lweghof, pioniere del biologico, dove i vini

sono fatti maturare in anfore e botti nella

cantina del XIV secolo. O la tenuta medie-

vale Kränzelhof, immersa tra i vigneti di

Cermes, dove organizzano degustazioni

alla cieca (merano-suedtirol.it).

3 LANGHE, LA MORRA

P r o F u m i D i P r i m aV e r a

Quattro incontri, il 29 aprile e il

6, il 13 e il 20 maggio, per scoprire tutti

i segreti e le sfumature dell’annata 2019

del Barolo: succede alla cantina comuna-

le di La Morra, paesino sulle colline delle

Langhe. A Profumi di primavera saranno

presenti fino a dieci produttori locali, per

due degustazioni giornaliere, al mattino e

al pomeriggio (info cantinalamorra.com).

4 MARSALA (TP)

C a n t i n e a P e r t e

A fine maggio si rinnova l’appun-

tamento con Cantine Aperte a Donnafu-

gata, la storica azienda vitivinicola sici-

liana: domenica 28 in programma visite

guidate e degustazioni professionali tra le

mura delle affascinanti cantine diMarsala,

costruite nel 1851 (visit.donnafugata.it).

5 VELLETRI (ROMA)

t u t t i g i ù i n C a n t i n a

Enoreading, passeggiate scien-

tifiche in vigna, spettacoli, musica dal

vivo e ovviamente tante degustazioni:

sono questi gli ingredienti di Tutti giù in

cantina, festival internazionale della cul-

tura del vino che si svolge a Velletri dal 23

al 25 giugno (tuttigiuincantina.com).

6 COGNE (AO)

C a n t i n e g o u r m e t

Dal 9 all’11 giugno appuntamento

a Cogne con Cantine gourmet, aperitivo

itinerante che permette di scoprire il

meglio della produzione vinicola valdo-

stana (lovevda.it).

7 VALLI OSSOLANE

o s s o l a i n C a n t i n a

Saranno sette le cantine aperte,

sabato 13 maggio, in Val d’Ossola, per un

evento che darà modo di scoprire i vini

di questo angolo dell’alto Piemonte: una

produzione ancora poco conosciuta dove

spicca il Prünent, citato per la prima volta

in una pergamena del 1309 (apao.it).

D I C R I S T I A N A G AT TO N I
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SCOPRIRE ENO-TESORI
I SEGRETI DEL BAROLO

E UN INSOLITO PRÜNENT

Anche spettacoli, musica, passeggiate in vigna
e degustazioni alla cieca. I prossimi eventi in Italia
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