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PRODOTTO
In tutte le sue versioni, la Ribolla
Gialla & elegante, ricca di sfumature,
ideale da agbinnre a diverse ricefte.

TERRITORIO

E un vino originario del Friuli Venezia
Giulia, prodotto anche in Dalmazia
e Slovenia, dove & chiamato “Rebula”.

CANTINE
Le aziende vitivinicole friulane
specializzate nella produzione
e| raffinato vino Ribolla Gidlla.

bianco del Friuli: zuppa di orzo
e fagioli e sarde impanate e fritte.
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MACERAZIONE SULLE BUCCE
Pra | { ]

UVE MATURATE
NEL CLIMA FRESCO
DELLE COLLINE

Risultato della spremitura
di un vitigno autoctono,

e un vino schietto e, al tempo
stesso, molto ricercato

A cura di Laura Tajoli ¢ Francesca Cogoni

mblema della produzione enologica del Friuli
Venezia Giulia, un tempo era un vino grezzo,
dal colore giallo torbido che poteva virare ver-
so il ramato. Oggi ¢ una bevanda raffinata e di
grande purezza, risultato della spremitura e del-
la lavorazione di un vitigno autoctono, la Ribolla
Gialla friulana, diffuso anche in Dalmazia e Slo-
venia, dove viene chiamato “Rebula”. Le uve da
cui si produce la migliore Ribolla Gialla
sono quelle che crescono nel territorio
compreso tra le provinee di Gorizia e
Udine, dove il clima secco delle colline,
il terreno ben drenato e i suoli minerali
conferiscono profumi e aromi di partico-
lare eleganza e carattere. E in quest’area
che nascono le seguenti denominazioni:
Ribolla Gialla Doc Friuli Colli Orientali,
Ribolla Gialla Doc Collio Goriziano, Ri-
bolla Gialla Igt Venezia Giulia, Ribolla
Gialla Spumante o Spumante Metodo
Classico Friuli.

GIOVANE, MACERATA O SPUMANTE
I vitigno Ribolla Gialla & vigoroso, pro-
duce grappoli medio-piccoli, formati da
acini dalla buccia sottile. E un'uva che
si presta a diversi tipi di vinificazione.
Il vino di annata da uve fresche ha un
colore paglierino carico che tende al do-
rato, profumi delicati con toni floreali e
fruttati. L'uva vinificata con macerazio-

ne prolungata delle bucce da origine a vini che TECNOLOGIE AVANZATE
vengono definiti “autunnali”. Una parte della = cantina w s e o tecnologia fra le pil

s P . s PR avanzate del Frivli Venezia Giulia per la produzicne
pTUduuunﬂ di Ribolla lGlﬂ"ﬂ ¢ infatti il risultato di vini di qualité con il marchio | Feudi di Romans. La Ribolla
di una lunga macerazione del mosto sulle buc- Gialla prodotia dall’azienda & un vina di buona acidita.
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ce e da vita a un vino che é annoverato tra gli
“orange wine”, dalle tonalita arancioni create
dal rilascio di polifenoli e coloranti presenti nelle
bucce. La zona di elezione di questa tipologia &
I'enclave di Oslavia, nel cuore del Collio gorizia-
no. Attualmente ¢ in corso la richiesta di otteni-
mento della Docg Ribolla di Oslavia. Rispetto
alla Ribolla Gialla tradizionale, i profumi risul-
tano piu densi, attraversati da sentori di spezie,
mentre il sapore ¢ pit complesso e ben si abbina
con piatti importanti come per esempio le paste
al sugo di carne, le zuppe di legumi oppure gli
arrosti.

La Ribolla giovane, invece, ¢ ideale come vino
da aperitivo e per accompagnare antipasti e
preparazioni di mare come il risotto con i mol-
luschi, gli spaghetti allo scoglio e la frittura di
pesce. Va servita fresca per sottolineare il suo
carattere: 8-10° C. Nella versione spumantizza-
ta, infine, & un eccellente aperitivo, da degustare
con formaggi poco stagionati e salumi come il
prosciutto crudo di Cormons. Da bere nellele-
ganza della flute. [ ]

LUVA UTILZZATA per
creare la Ribdlla Gialla
affenda le sue radici nella
storia e nella tradizione
antica. Si ritiene che
I'origine del vitigno

sia da ricercare nelle
isole meridionali della
Dalmazia o pid a sud

fino a Cefalonia, da cui
alcuni sostengono che sia
stato importato in Friuli
dai mercanti veneziani
attorno al 1100. Nell'atto
di dedizione della

citta di Trieste il Duca
Leopoldo Il di Austria
fece inserire una clausola
che obbligava la citta

“a rifornirlo annualmente
di 100 orne di vino
Ribolla del migliore”.
Durante tutto i? periodo
medievale, il Collio/
Brda, I'lstria e i Colli
orientali del Friuli erano
indicati come i luoghi pil
vocati alla coltura della
Ribolla. Bisogna perd
attendere il 1823 per avere
la comparsa “certificata”
del vitigno, grazie a una
descrizione ampelografica
del conte Pietro di
Maniago. Durante i primi
anni del Ventesimo secolo
la Ribolla Gialla era tenuta

Vitigno antico e resistente

Il percorso della Ribolla Gialla nella storia

in alta considerazione
come “varietd eccellente”.
La sua diffusione divenne
cosi pil ampia, dando
vita a un vino rinomato

e di pregevole qualita.

In questo periodo,

presso il vivaio di
Gagliane di Cividale
si iniziarono a effettuare
esperimenti per migliorare
la produzione, innestando
giovani piante su una
radice differente, chiomata
porfainnesto, per fare in
modo che la vite potesse
ben adattarsi alle diverse
condizioni di clima

e terreno. Dopo la Seconda
guerra mondiale la Ribolla
Gialla conobbe invece

un periodo di decadenza.
Altre varietd come il Picolit
incontrarono consensi

piU vasti. In tempi recenti

il lavoro di appassionati
viticoltori ha permesso

di creare vini che sono
stati capaci di ritrovare

un ampio consenso.
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ABILI VIGNAIOLI
LAVORANO TRA
UDINE E L'ISTRIA

A seconda della zona di origine
e dei metodi produttivi, il fresco
ed elegante bianco friuliano
acquista diverse personalita

ersatilita: & questo uno dei principali tratti distin-
tivi della Ribolla Gialla. Noto gia dal 1300, oggi il
vitigno autoctono friulano, tra i piu antichi ed ap-
prezzati della regione, & coltivato prevalentemente
nella fascia collinare che si estende dalla provin-
cia udinese fino all’lstria, attraversando il Carso
¢ i dolci declivi del Collio. A seconda della zona e
del metodo produttivo, la Ribolla viene declinata
in vari modi: dalla versione ferma a quella spu-
mantizzata, passando per la variante invecchiata,
esito della lunga macerazione sulle bucce. Cono-
sciamo da vicino alcuni dei suoi produttori.

IN PROVINCIA DI UDINE

Iniziamo la nostra ricognizione partendo dalla
provincia udinese. Prima tappa: 'azienda Forchir,
forte di una storia lunga quattro generazioni che
ha le sue radici a Camino al Tagliamento. La sua
filosofia enologica concilia al meglio tradizione e
moderna evoluzione della tecnica e del gusto. Con
le uve provenienti dai vigneti di Codroipo, Forchir
da vita a due ottime Ribolla Gialla, di cui una in
versione Spumante Brut dal perlage finissimo e
persistente.

Poco pit a est, raggiungiamo
Prepotto, dove ha casa Roneco
Severo, azienda che, abban-
donato ogni prodotto chimi-
co e ridotto al minimo indi-
spensabile l'intervento sia in
vigneto che in cantina, mira
a ottenere vini che siano la
vera espressione del territorio
di origine. Come la Ribolla
Gialla delle Venezie, dal profumo intenso e dalla
buona acidita, con retrogusto lievemente speziato.
Sulle colline di Spessa, nel cuore dei Colli Orienta-

li del Friuli, troviamo invece la famiglia Zorzettig,
tra i cui valori ci sono l'integrita e lo stretto legame
con il territorio e con gli antichi principi degli avi.
Sono tre e tutte di alto livello le bottiglie di Ribolla
prodotte: la Ribolla Gialla Doc Friuli Colli Orien-
tali della “Linea Zorzettig”, dal sapore asciutto e
tresco, quella della “Selezione Myo”, con bilancia-
ta nota acida e buona sapidita. e infine l'elegante
Spumante Brut “Optimum” Ribolla Gialla.

IN PROVINCIA DI GORIZIA

Proseguiamo verso le colline del Goriziano, dove,
a San Canzian d'lsonzo, incontriamo |Azienda
Agricola Lorenzon, titolare del marchio Feudi
di Romans) linca storica formata dai grandi viti-
gni delle terre di Romans d’Isonzo. Proprio da qui
giungono le eccellenti uve da cui nasce la Ribolla
Gialla Igt Venezia Giulia, a cui si affianca anche
la versione Spumante Brut dalla ricca struttura e
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dalla lunga persistenza aromatica.

Facciamo rotta verso nord per raggiungere Farra
d’'Isonzo, dove opera da oltre 50 anni la Maison
Villa Parens della famiglia Puiatti. "Oltre il cono-
sciuto, per il futuro della tradizione™ & il motto di
quest’azienda, che onora il vitigno autoctono friu-

lano con un'esemplare trilogia figlia del Collio:
I'armonica Ribolla Gialla “Metodo Classico”, la
"Ruttars” dal sapore fine e asciutto, e poi la “Pri-
vé”, frutto di un sapiente affinamento che va dai
5 ai 5 anni. Nel Collio basa le sue radici ¢ i suoi
valori anche Villa Russiz, sita a Capriva del Friuli,
La sua missione & portare nel mondo la cultura del
vino del Collio Doc. Tra i vini che ben rientrano
in questa missione c'¢ la Ribolla Gialla Doc Col-
lio, dal bouquet piacevole e suadente. Puntiamo
quindi verso San Floriano del Collio, dove sorge
l'azienda Muzie. La sua storia inizia intorno al
1927, con una piccola cantina per vinificare e

CANTINE DI PREGIO

In alio, un detioglio della cantina Villa Russiz, nella zona

del Collio. A lato, le caratteristiche anfore georgiane intemate
per la macerazione del vino nella cantina Gravner,

pochi vigneti. Oggi l'azienda possiede 21 ettari di
vigne e il fulcro della sua produzione sono i vitigni
autoctoni, come appunto la Ribolla Gialla, da cui
nasce un bianco Doc raffinato ed equilibrato.

LA RIBOLLA DI OSLAVIA

Yarlando di Ribolla Gialla, merita un discorso a
parte quella di Oslavia. piccola porzione del Col-
lio, a pochi chilometri da Gorizia. Qui, il partico-
lare tipo di terreno detto “ponca”, fatto di strati di
marna e arenaria e ricchissimo di minerali, confe-
risce un equilibrio e una nobilta unici alla Ribolla.
Tali condizioni favorevoli, unite alla grande capa-
cita dei vignaioli che hanno recuperato la pratica
della lunga macerazione sulle bucce, hanno fatto
di Oslavia uno dei luoghi di elezione per la pro-
duzione della Ribolla Gialla. Tant’e che in questa
enclave del Collio, nel 2008 & nata I'Associazione
Produttori Ribolla di Oslavia. Ne fanno parte sei
virtuose cantine: Dario Princic, Fiegl, Il Carpino,
La Castellada, Primosic ¢ Radikon, che di recen-
te hanno tra l'altro presentato una proposta di di-
sciplinare della Docg “Ribolla di Oslavia™ affinché
la tradizione locale venga tramandata attraverso
regole condivise,

A Oslavia, infine, spicca anche azienda Gravner,
che si distingue per 'approccio rigoroso e profon-
damente etico. La Ribolla Gialla firmata Gravner
& un vino di grande spessore, esito di una fermen-
tazione con lunga macerazione in anfore georgia-
ne interrate, con lieviti indigeni e senza controllo
della temperatura. Dopo la svinatura e la torchia-
tura il vino torna in anfora per almeno altri 5 mesi
prima di iniziare 'affinamento in grandi botti di
rovere, dove resta per 6 anni. &®
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