
HILDE, SIGNORA DELLE VIGNE 

di Claudio Fabbro 

Dolce come il suo Picolit; elegante e dal tratto nobile come  la Richenza  

( un uvaggio  bianco  autoctono in surmaturazione che mutua il nome di una 
principessa longobarda  che a Cortina preferiva, per le vacanze, la Rocca di 
Albana  ) . 

Infine grintosa come il suo amato Schioppettino , “ muscolare” meraviglia 
rossa della “ Valle dello Judrio” . 

Stiamo cercando di inquadrare enoicamente la bella figura di Hilde 
Petrussa , Signora del Vino in Prepotto , dove la ritroviamo al timone di una 

delle più belle  realtà del territorio : Vigna Petrussa .  



 

Un centro aziendale ristrutturato con  scelte intelligenti , al fine  di 
armonizzarlo  al meglio  con le vigne che gli fanno cornice , funzionale al 
contempo perché  lo Schioppettino  and Friends,  oltre a fotografarli in 
vigna ,  non guasta vinificarli ed affinarli  con tradizione si , ma anche con 
tecnologie al passo con i tempi , al netto di intrusioni chimiche che a Hilde 
vanno strette . 



Come sia riuscita in  questi anni la Signora a gestire trattore e potatore ,  
vendemmiatore e cantiniere ,  rappresentanti ed enotecari vari ed al 
contempo accettare “ per acclamazione “ di mettersi alla guida della 
benemerita Associazione Produttori Schioppettino di Prepotto non è 
dato a sapere .   

 

Lo Schioppettino di Hilde , 28.09.2007 

 

Eppure dal 2002 ad oggi ha , con grazia e decisionismo (  carota e bastone 
sarebbero termini un po’ forti in questo , anche se non del tutto fuori luogo, in 
questo  contesto..) , saputo armonizzare ben tre generazioni di vignaioli locali 
, caratterizzati da situazioni e mentalità profondamente diversificate seppur 
riuniti in un’ area ristretta e comprensiva di crù  ( o terroir ..)  d’ogni tipo e 
vocazione. 

 

Ha gettato le basi per Statuto e Regolamento associativi,  avviato la pratica di 
riconoscimento del disciplinare “ Schioppettino di Prepotto “ ,  in 
dirittura d’arrivo.  



 

Azienda Vigna Petrussa, Prepotto 

Ha  creato da zero due condotte : quella agronomica ( monitoraggio 
biotipi,  zonazione,  ricerca vivaistica , protocollo agronomico ecc. , 
affidandola all’ esperto perito agrario Carlo Petrussi ) ed enologica ( dr. 
Augusto Majero  Pittini) che dal 2003 al 2005  hanno  rivoltato vigne e 
cantine come un calzino ricavandone certezze e strategie  comuni vincenti 
dopo anni di pressapochismo  produttivo , funzionale a tipologie di 
Schioppettini  secchi o dolci, rosati o impenetrabilmente rubini , ipertannici o 
gentili ed , alla fin fine, disorientanti  il consumatore. 

In un memorabile Forum Schioppettino in Prepotto ( 6 agosto 2007, 
n.d.a. )  ha dato un taglio a prudenze, riserve, polemiche ed ancestrali 
chiusure  , gettando le basi per un rilancio definitivo e finalmente univoco del  
“ Re della Valle dello Judrio” .  

 



 

Forum Schioppettino, Comune di Prepotto,  06.08.2007 

Recentemente – nel segno della continuità - ha passato il testimone a Giulio 
Ceschin, enologo in LA VIARTE , garantendo comunque la sua costante 
presenza e collaborazione  in seno all’ Associazione , generosa come è sempre 
stata in un comportamento cristallino che l’ha sempre portata a seminare per 
gli altri molto più di quanto abbia raccolto per se stessa.  

 

claudiofabbro@tin.it 

 

maggio 2008 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

VIGNA PETRUSSA 

  

LA SCHEDA DEL “ VINO BANDIERA”  : LO SCHIOPPETTINO 

 

Schioppettino è un vino rosso prodotto da uve di Ribolla Nera, un vecchio 
vitigno autoctono che trova il proprio habitat ideale nel comune di Prepotto 

ed in particolare nella località di Albana. L’ azienda, nel rispetto della 
tradizione locale, coltiva questo vitigno rustico e vigoroso con numerosi 
interventi: · nel mese di luglio si procede al diradamento dei grappoli, · al 

momento dell'invaiatura viene recisa la punta dei medesimi ; · in prossimità 
della vendemmia si effettua la defogliazione, che consiste nel togliere le foglie 

che si trovano prima del grappolo, per favorirne l'esposizione al sole.   



 

La vendemmia viene effettuata con raccolta delle uve in cassette dove asciuga 
fino ad autunno inoltrato.  

Dopo la vinificazione il mosto viene posto a maturare in botti di rovere  e 
dopo l'imbottigliamento subisce un periodo di affinamento in bottiglia, prima 
della commercializzazione.  

In questo modo si ottiene un vino rosso originale, dai riflessi viola, il cui 
profumo richiama i frutti di bosco e quelli del ciclamino ; il sapore è 
pungente, pieno ed austero, Gia ritenuto vino da meditazione, si accompagna 
felicemente a vellutata di funghi, arrosti di carni, selvaggina e cacciagione 
nobile  nonché a formaggio friulano  “ Latteria “ o Montasio  di 8-12 mesi.  

Servire a 14-16 gradi circa. 



 

.   
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VIGNA PETRUSSA 

  

L’azienda si trova ad Albana, località del Comune di Prepotto nei Colli 
Orientali del Friuli. La vallata in cui si estende la proprietà, fra lo Judrio e le 
colline, è protetta dai venti ed in posizione solatia, con un microclima ed un 
terreno di marna eocenica (ponka) ideali per la coltivazione della vite. 
Per antica tradizione familiare questa azienda vinifica le proprie uve, usando 
ora una moderna tecnologia, nel rispetto della tradizione e della cultura 
locale. 
L’azienda attualmente è condotta da Hilde Petrussa che ha provveduto alla 
risistemazione dei vitigni privilegiando le qualità autoctone, disponendo i 
nuovi impianti con forma di allevamento a guyot monolaterale, aumentando 
il numero di ceppi per ettaro e provvedendo all’inerbimento di tutta la 
superficie vitata.  



 
 

Da : rivista IL VINO, n. 1, gennaio 1977, pag. 112  ( di Walter Filiputti ? ) 

La qualità dei vini è garantita dalla conduzione severa del vigneto, dal 
diradamento dei grappoli in pianta, dalla raccolta manuale delle uve e, per lo 
Schioppettino, il Picolit e la Richenza dal parziale appassimento, almeno 40 
giorni, in cassette di legno. 



 

 

Scheda di  Piero Pittaro, 1982 

Fiori all'occhiello della azienda sono: lo Schioppettino, vino tipico della zona, 
proveniente da uve di Ribolla Nera asciugate in cassette fino ad autunno 
inoltrato e poi vinificate; il Picolit, vino celeberrimo e celebrato fin dai tempi 
antichi; la Richenza, couvèe ottenuto da uve provenienti da vecchi vitigni 
autoctoni parzialmente asciugate e fermentate in barriques di rovere francese: 
una piacevole sorpresa.  

L’ azienda produce inoltre Tocai Friulano, Sauvignon, Cabernet Franc e 
Refosco dal peduncolo rosso . 

In cantina la tradizione convive con le moderne tecnologie al fine di garantire 
la qualità del  prodotto. 



  

Da : Un Vigneto Chiamato Friuli- Centro Regionale Vitivinicolo, 1990 

 

 



Schioppettino è un vino rosso prodotto da uve di Ribolla Nera, un vecchio 
vitigno autoctono che trova il proprio habitat ideale nel comune di Prepotto 
ed in particolare nella località di Albana.  

L’ azienda, nel rispetto della tradizione locale, coltiva questo vitigno rustico e 
vigoroso con numerosi interventi: · nel mese di luglio si procede al 
diradamento dei grappoli, · al momento dell'invaiatura viene recisa la punta 
dei medesimi, · in prossimità della vendemmia si effettua la defogliazione, che 
consiste nel togliere le foglie che si trovano prima del grappolo, per favorirne 
l'esposizione al sole, · la vendemmia viene effettuata con raccolta delle uve in 
cassette dove asciuga fino ad autunno inoltrato. Dopo la vinificazione il mosto 
viene posto a maturare in botti di legno e barriques francesi e dopo 
l'imbottigliamento subisce un periodo di affinamento in bottiglia, prima della 
commercializzazione.  

In questo modo si ottiene un vino rosso originale, dai riflessi viola, il cui 
profumo richiama i frutti di bosco e quelli del ciclamino. 

 Il sapore è pungente, pieno ed austero. 

 Gia ritenuto vino da meditazione, si accompagna felicemente a zuppe di 
pesce, vellutata di funghi, arrosti di carni, selvaggina e cacciagione nobile 

 



 



 

 



 

Richenza, raccontano, era il nome di una leggendaria principessa  
longobarda che amava trascorrere alla Rocca di Albana il tempo d'autunno. 
La giovane e ammirata amazzone apprezzava i frutti di questa terra antica, ed 
in particolare un "vinum compositum" che provveniva da uve pregiate e 
mature. 
La Richenza è un cuvèe ottenuto da vitigni autoctoni. 
I grappoli vengono posti in cassette dove riposano in ambiente asciutto fino 
ad autunno inoltrato. La vinificazione avviene per qualità ed il mosto svolge la 
fermentazione in piccole botti di rovere pregiato (allier). In autunno dell'anno 
successivo i vini vengono attentamente dosati per conservare le diverse 
sfumature in un unicum armonioso. 
Hilde così ottiene un vino dal sapore e dal colore antico, rustico ed 
aristocratico al contempo, che richiama alla mente le buone cose del bel 
tempo andato. 

 



 



 

 

PICOLIT   Vino celeberrimo e celebrato fin dai tempi antichi per le sue 
particolari ed uniche caratteristiche, viene da noi coltivato in poggi assolati 
della collina di Santo Spirito sovrastante la piana di Albana. 
All''inizio dell'estate si provvede al diradamento dei grappoli ed in prossimità 
della raccolta alla defoglaizione. 
Alla vendemmia le uve sono poste in cassette di legno e lasciate, prima della 
vinificazione, in ambiente asciutto e ventilato fino ad autunno inoltrato. 
Dopo la spremitura soffice il mosto viene posto in barriques di rovere francesi 
per la fermentazione e l'affinamento. 
Il vino ottenuto è di particolare finezza, di un carattere inconfondibile: di 
colore giallo oro acceso, di profumo intenso ed elegante di fiori di campo e di 
acacia, di sapore dolce, morbido e vellutato. 
E' un unicum , un dono di Dio concesso in un momento di buon umore..... 

 

 

Vignaioli e giornalisti da Hilde( terza da dx. ) , estate 2007 

 



 

 

 

Colte al volo  dall’ archivio di Hilde : 

FUOCOLENTO n. 10, ottobre 2007 
 
Uno scoppiettante Schioppettino'' 
Il buon vino, l’amenita’ di un luogo, il tratto e la gentilezza dell’ospite sono 
elementi che infondono negli neo turista un’emozione unica che rimane a 
lungo impressa nella mente. 
Se a tutto cio`, poi si aggiunge anche un buon vino, fatto bene, che oltre ad 
essere l'espressione del territorio riesce a provocare sensazioni che appagano i 
''sensi'' si trascorre una bellissima giornata. 
Sono impressióni che a volte diventano difficili da esternare, ma quella che 
piu’ domina e’ sicuramente il sentirsi a proprio agio quasi come se si fosse in 
famiglia. Tipici sentimenti che si provano presso le aziende curate da vignaioli 
che dedicano tutto se stessi alla cultura del vino.  
Una di queste aziende e’ senz’altro l’Azienda VIGNA PETRUSSA che si trova 
in quel di Albana di Prepotto ai piedi di una piana pedecollinare, dove regna 
in contrasto uno dei miglio vini autoctoni della nostra regione: lo 
Schioppettino. 
 
LA FAMIGLIA PETRUSSA 
 
Proprietaria dell’azienda sino dai primi del’900 ha una tradizione vitivinicola 
legata esclusivamente alla sua zona. 
La sua produzione vinícola e’ limitata a poche tipologie: un Tocai, Un 
Sauvignon ed un Cabernet Franc, in poco piu di sei ettari di vigneti. 
Produce un bianco molto intrigante: il Richenza. 
 Un blend  igt (Indicazione Geografica Tipica) composto da Tocai, Riesling, 
Malvasia e Picolit.  
Ma il vino portabandiera dell’azienda e’ senza dubbio lo Schioppettino. 
Principe dei vini rossi Friulani. 
Non ha confronti con altri rossi prodotti in regione sia per i suoi aromi sia per 
la sua robustezza. 
Lo Schioppettino, o Ribolla Nera, e’ un vitigno coltivato esclusivamente nel 
territorio collinare di Prepotto piu’ precisamente nella frazione di Albana uno 
dei luoghi piu’ vocati all’impianto di questo vitigno. 
Ha antiche origini le cui tracce risalgono al 1863 allorquando l’Associazione 
Agraria Friulana nel pubblicare un elenco delle varieta’ di viti coltivate in 



Friuli citava appunto la Ribolla Nera. 
Purtroppo non e’ rimaste immune al flagello, che sul finire di questo secolo 
( fine ‘800 , n.d.a.) ha attaccato quasi tutti i vitigni europei: la fillossera (afide 
che provoca danni letali all’apparato radicale della vite). 
Questa rovina in pochi anni ha distrutto completamente i vigneti autoctoni 
italiani che sono stati, fortunatamente, reimpiantati innestandoli su 
portainnesti americani 
 
 
TECNICHE DI VINIFICAZIONE 
 
Le uve, eseguito il diradamento (operazione che consiste nel’ asportazione 
manuale di grappoli per ottenere una produzione qualitativamente migliore) 
e dopo averle portate ad una leggera surmaturazione, vengono raccolte 
rigorosamente a mano. 
Dopo la pigiatura e la diraspatura, la vinificazione prosegue con la 
macerazione sulle vinacce. 
Al termine della fermentazione il vino viene trasferito in barrique per 18 mesi 
circa ed un succesivo affinamento in bottiglia, dopo una leggera “filtrazione”, 
per altri 12 mesi circa 
 
 

DEGUSTAZIONE DEL VINO  

 
E’ stato degustato uno Schioppettino del 2004.  

Appena versato nel bicchiere ha subito espresso il suo inconfondibile 
carattere. 
Si presenta di un bel colore rosso rubino intenso, tingendo piacevolmente il 
bicchiere.  

Di buona intensita’ e piacevole finezza, al naso emergono le caratteristiche del 
vitigno: lampone, frutti di bosco, pepe nero, e spezie. In bocca vinoso, lungo e 
persistente, gradevolmente asciutto. Denota forte carattere e personalita’: e’ 
caldo, morbido e avvolgente, sostenuto da una freschezza e sapidita’ marcata  
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