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SPECIALE
RIBOLLA

wibolla gialla
_yitignodi frontigfa.

_ acwadi Claudia Fabhbro

Cenni storici ed origini
"Antichissimo vitigho coltivate
in Friuli-Venezia Giulia nelle pro-
vincie di Gorizia e Udine, nelle
colline slovene della “Goriska
Brda" e, per il passato, in Istria.
Trateasi di un vitigno autoctono
della provincia di Gorizia; per
taluni Autori la Ribolla corri-
sponderebbe all™Avola” dei
romanl. Altri sostengono che il
“Pucinum” romano avesse come
base la Ribolla.

Passando alla storia relativamen-
te piu recente, numerose sonc le
citazioni del*Vino Ribolla” come
vino di qualiti primaria tra i
diversi vini del Collio,usato spes-
so come “rappresentanza’ in

segno di omaggio ed amicizia agli
illustri personaggl del momen-
o)

Cosi esordisce Angelo Costa-
curta nella sua preziosa ricerca
"RIBOLLA" che gli valse il pre-
mio “RISIT D"AUR, 1977 e che
riassumiamo da “AGRICOLTU-
RADELLEVENEZIEMN® B/1978".
Prosegue |'Autare:Ricco dicita-
zieni a tale proposito & il Dal-
masso, nel llI* volume della sua
gid citata “Storia della vite e del
ving"; dagli “Annali del Friuli” di
F. di Manzano, sl ricorda che nel
XMl secolo il Friuli forniva alla
Repubblica di Venezia la Ribolla
del Callio.

In un documento di compraven-

dita di un terreno sito in comune
di Barbana nel 1376, si precisa
che datale appezzamento il colo-
no ricavava“sex urnas raboli”. La
presenza del vino Raibola (o
Rabola) dell'lstria e del Collio,
nel Friuli, risulta anche da un
documento stilato ad Udine nel
1324. 11 1327 viene malinconica-
Mente citato come un’ annata di
scarsa produzione di vini,soprat-
tutto di vino “Ribolla",

La Ribolla veniva offerta come
segno di devozione ai luogote-
nenti al loro primo ingresso in
cittd, o devozione ad illustri per-
sonaggi in visita alle stesse; docu-
mentazioni in tal senso risalgono
aglianni | 365-1368-1393.Come



segno di omaggio, nel
[565 il Comune offri-

va al Patriarca Mar-
quarde, per la sua pri-

ma venuta ad Udine,
un'orna del vino Ribolla
(vegiete Rabioli); nel 1568
offriva al Duca di Baviera 28 boc-
ce di Malvasia e 26 bocce di
Rabiola. Inolure il Senato Veneto
invia all'lmperatore CarloV “do
bote de vin” di Rosazzo (Ribol-
la). La fama della Ribolla ebbe
cosi modo di espandersi, tanto
che verso la fine del*300 il "Rain-
fald” era variamente decantato
da cronisti e poeti tedeschi. Lo
stesso Boccaccio cita la Ribolla
in una sua requisitoria contro gli
eccess| della gola.

La predilezione tedesca per que-
sto vino porta il Duca Leopoldo
Il di Austria, sempre secondo il
Dalmasso nell'opera citata, a
chiedere che nell’atto di dedizio-
ne della citta di Trieste, venga
inserira la clausola che obbligava
la citca a rifornirlo annualmente
di 100 orne di vino Ribolla del
migliore. Tale clausola doveva
essere molto diffusa nei contrat-
ti di pace o di dedizione tra le
citta, dato che secondo il Codi-
ce diplomatico istriano™ dell’an-
no 1384, anche la isola di lstria,
dove a quei tempi la Ribolla era
diffusa, doveva al comando di 5.
Maria di Aquileia "urnas centum
duas de Ribolio solita™,
Costacurta ricaorda che: "Nel
“Libro del Cancelliere” fiumano
A. di Francesco de Reno, si pud
trovare una ordinanza datata
28.12. 1444, contro colare che
commettevano la frode di smer-
ciare del vino“forensem™ " 'dicen-
tas guod sit Ribola cum non sic”,
La protezione di cui godeva tale
vino risulta anche da un docu-
mento della citta di Fiume del

1445, in cui si disponeva che ogni
partita di Ribolla fosse accompa-
gnata da una dichiarazione uffi-
ciale del luogo di provenienza. Si
hanno anche notizie dell’evolu-
zione del prezzo del vino Ribol-
la:nel 1365 I'orna di vino Ribolla
venne pagata nel Comune di Udi-
ne 50 grossi; nel 1365 la Rabiola
veniva pagata 2| piccoli la boc-
cia, per passare nel 1407 a 2
denari la boccia e cosi via.La citta
di Pavia, incltre, nel 1390 stabili-
va |a tassa di un fiorino per ogni
brenta di vino Ribolla importa-
ta’.

Pit volte il wine maker e giorna-
lista friulano VWWalcer Filiputri cita
la Ribolla nei suoi scritti sul
“Vignete Friuli”. Tra I'altro nel
suo pregevole " TERREWIGNE E

Lo Kbl giolo o Oulono (fomigho Primosic)
I D R ;

VINI DEL FRIULI-
VEMNEZIA GIULIA
{1983) egli ricorda
che “il vitigno ha
diversi  sinonimi:
“Rebolla”;"Ribuégle™™
Ribuele™;"Ribuéle zale™;
“Ribolla di Rosazzo'*Raibo-
la"; “Rabola"; "Rébula™ (nella
parte slovena del Collio). Secan-
do Filiputti “& uva da sempre col-
tivata in Friuli.ll primo documen-
to risale alla fine del Mediceva, il
lontano 1299 e si riferisce a degli
atti del notale Ermanno di
Gemona in"MNotariorum Joppi™.
Trattasi di un contratte di vendi-
ta. La sua coltivazione doveva
essere estesa se nel 1376, in un
documento di compravendira
sito in comune di Barbana (Col-
liz), si precisa che da tale appez-
zamento il colono ricavava “sex
urnas rabiali”.
La presenza di tale varieti era dif-
fusa sia sulle nostre celline che in
Istria ed & confermara da un
documento stilato a Udine nel
| 324 E neltracciareil profilo del-
'annata |327 la si definisce di
scarsa produzione di vini,soprat-



tutta di vino Ribolla,

Era la Ribolla il vino

che veniva offerto

dal Comune di Udi-

ne ai luogotenenti
quando facevano |l

loro primo ingresse in
citta: documentazioni in tal
senso risalgono al 1364, 1368,
1393. 1l Comune stesso decise,
per difendere e garantire il ving,
di emanare, nel 1402, la nuova
riforma dello statuto dei giurati
della Citra, E tale statuto riguar-
dava anche il controllo del vine:
“Gli osti non pessono tenere
vasi di capacita minore di una
boccia (litri 0,6) e debbong ven-
dere il vino secondo il calmiere
fissato, e dare la misura giusta;
giurino ogni quattro mesi non
avervi posto allume di rocca, spe-
cialmente nella rabiola (Ribolla),
ne possono mescolare vino ter-
Zino o comune con rabiola de
colli oppur d'Istria, né con vino
straniern”. E sempre il Comune
diUdine offriva in segno di omag-
gioal Patriarca Marquarde, per la

prima volta a Udine, un'orna del
vino Ribolla:era il | 565:nel | 568
al duca di Baviera venivano dona-
te 28 bocce di Malvasia e 26 di
Rabiola,
E il Senato veneto, nell’otrobre
del 1592, decretava di inviare
all'lmperatore Caro V, che stava
per arrivare nel territorio della
Repubblica,"do bote de vin* di
Ribolla;il cronista ci assicura che
I'lmperatore “gusto” molto il
daone. |l vino era talmente cong-
sciuto che |o stesso Boccaccio
cita la Ribolla in una sua requisi-
toria contro gli eccessi della gola.
Erano i tedeschi i grandi estima-
tori di tale ving;il duca Leopoldo
Il d"Austria chiede che nell'atto
di dedizione della citta
Trieste venga inserita |a
clausola che obbligava la
citta a rifornirlo ogni anno
di 100 orne di Ribolla, e
del migliore.

Lo Ritedia ofi Pradis {ndaurizio o Mar-

zig Buzzinely, Cormens)

In tempi a noi pitl vicini
- verso la fine del*700
= il medico Antonio
Musnig nel suo“Clima
goritiense” mette la
Ribolla al primo posto
tra i bianchi friulani. Dopo il
periodo di oscurantismo pro-
vocato dalla fillossera, dall'entu-
siamo e forse dalla curiosita sol-
levata dai vini d'Oltralpe, la
Ribolla sta riprendendo la sua
giusta dimensione: viene coltiva-
ta unicamente in collina, (sia sul
Collio che nei Colli orientali) e
di essa si hanno due varieta: quel-
le pit conosciuta e in grado di
dare il vino migliore: la Ribolla
gialla, e quella verde, di minar
pregio e pertanto poce diffusa.
Esiste anche una Ribolla nera o
“Pocalza” (in sloveno) che di
origine allo “Schioppetting”, Sin
qui il Fillputti.
Ma torniamo al lavoro di Costa-
curta, il quale ricorda che:“La
Ribolla & ancoraimportante ver-
50 la fine del ‘700, anche se A.
Zanon, nel 1767, lamenta la
decadenza dei vini italiani e tra
questi la "Ribusle”, che cedeva-
no il passo all'avanzare dei vini
francesi. Nello stesso periodo, il
medico Antonio Musnig nel suo
"Clima goritiense” ritiene la
Ribolla (Rebulla), soprattutto
quella di Rosazzo al primo posta
tra i vini bianchi friulani, per dol-
cezza e generosita; la Ribolla &
anche il vino pid prodotto tra i
bianchi del Collio. Ci informa
inoltre che il vina Ribolla & mol-
to ricercato dagli abitanti della
Carinzia e Carniola.
MNel 1825 I'Acerbi cita fra le
varietd coltivate nei contorni di
Udine una“Ribolla verde” e una
“Ribolla gialla". La diffusione del
vitigno, anche in zone non tradi-
zionali, risulta dalla “Ampelogra-
fia Provinciale Trevigiana” del



| 869, dove risulta che
sulle colline di Cone-
gliano e Vittorio Vene-
to, si & introdotta ver-
so il 1855 dal Friuli, la
Ribolla bianca o Ribolla
del Friuli.

Col neme di Ribolla bianca, vie-
ne elencata anche nel "Saggio di
una ampelografia universale”
{1B77) di Giuseppe di Rovasen-
da.

Dall™Elenco descrittivo dei vec-
chi vitigni coltivati nel Veneto”
del G.B. Zava (1901) si pud sup-
porre |'esistenza di una "Ribolla
bianca”,di una“Ribolla nera” e di
una“Ribolla verde".

Una descrizione ampelografica
pill recente si pud trovare
nell"* Atlante ampelografico” del
G. Poggi (1939) relativa alla
"Ribolla gialla”, dove viene consi-
derata, da tale Autore, sla come
uva da vino che da consumo
diretto. U'Autore ne consiglia la
sostituzione con altri vitigni rite-
nuti in grade di fornire produzio-
ni gualitativamente migliori
{Tocal, Traminer ecc.).

Fino agli inizi del *900 la Ribolla
veniva coltivata in tutto il Callio,
anche in mescolanza con vecchi
vitigni  locali, tipo "PO-
GROZMICA","PICA", e "GLE-
RA", fornendo un ottima vino
frizzante.

MNegli anni *60, nella parte italiana
del Collio, & venuro meno l'inte-
resse per la Ribolla, crescendo,
per contro, la simpatia per altri
vitigni quali Tocai friulano, Pinot
bianco e grigio, Sauvignon, Trami-
ner e Riesling.

Melle colline slovene invece si é
creduto maggiormente nelle
potenzialita del vitigno, che negli
anni ‘80 rappresentava oltre il
65% della produzione totale.
Solo nell'ultime decennio l'in-
troduzione di varietd "universa-

li" a bacca bianca & stata nella
“"GORISKA BRDA", prerogativa
della generalita dei viticaltori.

Caratteristiche ed

attitudini colturali

“La Ribolla, come precisa il
Costacurta, & un vitigno di buo-
na vigaria, che presenta una pro-
duzione abbastanza costante,
soprattutto nei tipi “verde” e
quella da lui ribattezzato “Castel
Cobra”. Questi ultimi due sano
anche pit produttivi del tipo
“giallo”, in quante il grappolo é
pill compatto e meno soggetto
alla colatura; sono perd pil sog-
getti alla botrytis, che comunque
non arreca danni gravi, sia per
una certa resistenza intrinseca di
tale cultivar, sia perché, di solito,

viene coltivata in
zone di collina ven-
tilate e ben soleg-

giate.
Per quanto riguarda
I"adattamento ai vari
portinnestil'innesto del-
la Ribella su 420A, 3309,
Rupestris du Lot e su Kober S5BB,
non ha dato luogo a particolari

inconvenienti.

Area di coltivazione e
tecnica colturale

" La Ribolla - prosegue il Costa-
curta - ¢ diffusa prevalentemen-
te sul"Collie”, sia nella parte ita-
liana, sia e soprattutto, nella sua
porzione slovena. Relativamente
all'ltalia, nel 1976, la superficie
complessiva in coltura specializ-
zata iscritta all™Albo” risultava
essere dicirca 60 ettari di cui cir-
ca 12 in provincia di Udine e 48
circa in provincia di Gorizia. Mel-
lo stesso anno, la produzione
complessiva denunciata si & aggi-
rata sui 2.500 q.li (300 cirea in
provincia di Udine ed il rimane-
nente in provincia di Gorizia).

E' da tener presente che i dati

.Mgn:n Stekar |'|‘::r-'|’rr‘ defie Ribola o San Forimnn) con Orietta Skak ['pn'rr.ﬂ n‘f.'nr'rr.'l de! ving del Callia &
produtirice dels Bibolle of Giazhana)




relativi alla provincia

di Gorizia, per

quanto riguarda le

superfici e le produ-

zioni, sono piuttosto
approssimativi in
quanto le denunce non
riguardano specificatamente
i vigneti di*Ribolla”, ma, pil gene-
ricamente, quelli denominati
“Collio goriziano” che peraltro
erano costituiti per circa la meta
da"'Riballa gialla” {in uvaggio con
“Tocai friulano” e “Malvasia
istriana”). Ai quantitativi sopra
citati bisognava naturalmente
aggiungere quelli relativi ai ceppi,
non in coltra specializzata, che
alla fine degli anni ‘70 si trovava-

Riboda... in directe, dalla botte i Marie Basthani in
Savaian of Cowmdni

no sparsi nei vigneti di alere cul-
tivar e che si possono valutare in
qualche migliaio.

| comuni di maggior coltivazione
della"Ribella gialla” sono in ordi-
ne decrescente: San Floriano del
Collio, Gorizia (in particolare ad
Oslavia), Dolegna del Collio,
Cormaoéns, Capriva e Mossa. Tale
varieta é coltivata innestata,
soprattutto su Kober 5SBB.Cid e
conferisce una buona vigoria, ma
la rende sensibile alla siccita, di

cui qualche volta soffre nelle
zone collinari. Tale inconvenien-
te un tempo era meno frequente
dato I'uso di portinnesti quali la
"Monticola™, il 420A ed il 3309.
La forma di allevamento quasi
universalmente usata & il doppio
capovolto, con il Guyot a segui-
re.

Melle colline slovene i viticolto-
ri,a partire dagli anni 60 si sono
decisamente orientati, nei nuovi
impianti, verso questo vitigno,
rallentando, contrariamente a
guanto & accaduto nel Caollio
goriziano [a diffusione di alcri viti-
gni qualiil“Tocai friulano, il*Pinot
bianco™, il Merlot, ecc. La produ-
zione di uva Ribolla in Slovenia si
aggirava, alla fine degli anni ‘70,
sugli 80.000 q.li, di cui circa
65.000 nella“Brda" e 15.000 cir-
ca, nella zona diVipacco, con una
superficie di vigneto, in coltura
specializzata, rispettivamente di
circa 750 e 150 ettari.

Le localita di maggiore diffusione
della Ribolla (Rébula) rimane
Castel Dobra (che ospita anche
una Cantina Sociale che dal 1960
al 1990 ha valorizzato notevol-
mente il vitigno), Medana, Cosa-
na, Quisca, San Martino, Bigliana,
San Lorenzo, Cerd,Visgnavicco,
Vedrigano (per la Goriska Brda)
eVipacco.

E' da notare anche, che in tali
zone nel citato pericdo erano
destinati alla coltivazione di
Ribolla, gl appezzamenti migliori
€ situati nelle parti pil alte e

gl isontina J

N m

soleggiate delle colli-
ne. |l portinnesto
maggiormente usato
dopo il 1970 era il
Kober 5BB, mentre per
il passato era molto dif-
fuso 'use della Rupestris du
Lot e del 420A. (Quest'ultimo
in ripresa insieme all’'SO4),
Anche qui la foerma di allevamen-
to pid usata & il Guyot doppio,
con sesti d'impianto di circa m
1,5% 3,con una carica di circa 20-
30 gemme per pianta ma gli
imbottigliatori del “nuoveo cor-
50" post giugno 1921 -anno del-
'indipendenza dall'ex Jugoslavia
- scendono piid verosimilmente a
10-15 gemme. MNelle zone pil
fertili & stato fatto qualche tenta-
tivo di impianti allevati con il
sistema “Friull” cui, imputando
responsabilita nella diffusione
del cosiddetto “Mal dell'Esca™, si
dedica sempre minor interesse.

Utilizzazione

Fin dai tempi pid remoti la Ribaol-
la & stata usata quasi esclusiva-
mente per la vinificazione, salvo
piccoli quantitativi, noti soprat-
tutte col nome di “Rabuelat”
usati per il consumo diretto.
Dopoifasti e la rinomanza godu-
ti dal vino di Ribolla nei secoli
passati, agli inizi del ‘900 comin-
ciaroni per guesto vino i tampi
oscuri godendo fra le due guerre
di una ben modesta fama qualita-
tiva (Poggi, 1930) ed in effett
solo in un limitato numero di casi
riusciva a raggiungere elevarti
livelli qualitativi. Da cio la forte
contrazione avvenuta nell'ultimo
secolo delle sua area di diffusio-
ne,a favore di nuovi vitigni quali-
tativamente pil quotati,

Oggi con |'avvento delle nuove
tecniche di vinificazione, confor-
tate dalle moderne attrezzature
altamente funzionali di cui il tec-



nico pud disporre, si
ottengono vini Ribolla

di notevole interesse

in guanto impostati su

una enologia di qualita,
partendo da accurate
vinificazioni ottenute deci-
samente “in bianco” e con la
conservazione del vino in vasche
di acciaio inossidabile. Tutto cid é
indispensabile per proteggere un
tale vino “beverina”, dalle nefa-
ste azioni ossidanti di una irra-
zionale vinificazione. Il vino
comunque & da considerarsi gio-
vane e da utilizzarsi entro 'anno
successivo alla vinificazione.
Mella Cantina di Castel Dobra si
& cominciato a considerare la
Ribolla come una buona base per
la produzione di spumanti col
metodo Charmat acquisendo
negli anni ‘80 un consistente
mercato |a cui attuale contrazio-
ne & conseguenza della profonda
evoluzione socio-economica
territoriale, in cui pochi coldiret-
ti di forte managerialita si sono
progressivamente affiancati o
sostituiti alla Cooperazione viti-
vinicola,

E' da ricordare inoltre l'interes-
sante, sia pur limitato, impiego
delle vinacce di Ribolla per la
preparazione di una grappa di
ottima qualita.

Una preziosa testimonianza ci
viene ancora da Filiputt nel suo
pregevole “ll Friuli-Yenezia Giu-
lia & i suoi grandi vini” (1997) in
cui dedica al vitigni autoctoni
ampio spazio ed intitola:
“Ribolla : vino moderno perché
antico”

“E' il ¥ino che ha assistito & par-
tecipato alla storia del popolo
friulano degli ultimi settecento
anni. E lo ha fatto spesso da
prim‘attore. Dal 1300 fino alla
comparsa sulle scene del Picolit
verso il 1770, 1a Ribolla, soprat-

wueto quella di Rosazzo, sara il
vino-bandiera del Friuli di allo-
ra” Cosi prosegue ['Autore:

“Vine capace di assecondare le
infinite variabili di gusto che fino
ad oggi si sono susseguite. Yinifi-
cato in purezza o con altre
varieta, & uscito indenne da
profonde critiche, come quelle

accumulato in anti

secoli di storia del

gusto. Fino agli anni

Trenta, afferma il
Perusini,“quanda la
coltivazione della Ri-

bolla era ancora abba-
stanza estesa, il vino venduto
con quel nome era prodotto con
una decina di varieta: “ribuele
zale, ribuele verde, ribuelat, gran
rap (detto anche paje debits),
agadene (agadele), pogruize, civi-
din, cividin garp, prossecco,
coneute, glere gruesse, glere
secie”. Levi, gia nel 1877, nella
suz " Mota sul presente dell’lndu-
stria vinifera nel goriziano”, sot-
tolineava come “Ribolla fosse

“Ribolla . cantrecorrente .. a Serid, negll and of terracoiea, @ < i Maring Spuban (o desir), Dolepno del
Coflio

espresse nel catologo del 1863
dove si dice che per alcuni il pre-
gio dei vini di Rosazzo era dovu-
to ad altre uve (e non alla Ribol-
la) & che “eziandio il vino del
Coglio, quantunque passi sotto il
nome di Ribolla deve la sua repu-
tazione alle posizioni quanto mai
favorevoli e ad aleri profumarti
vitigni”. Moderno e attuale per-
ché immediato, semplice, facile e
pulite; moderno e attuale per il
suo enorme “bagaglio” culturale

ecohomia

nome generico di uve o di vini
bianchi delle colline alla cui fattu-
ra concorrevano parecchivitigni,
fra cui sopratturco Ribolla & Gle-
ra". Sempre Levi, riconoscendo
alla Ribolla di crescere bene nei
terreni aridi e sterili di arenaria
stratificata con ponka & magra
marna, implicitamente affermava
che |a Ribolla era varieta adatta
solo alle colline ecceniche, con
vigneti in ottima esposizione.
Ribolla che porta con sé tradi-



zionl ancora in uso,

come quella di ber-

la dolece. Fino agli

anni  Cinquanta-
Sessanta, la Ribolla

veniva raccolta molto

tardi, anche a meta otto-
bre, per raggiungere concen-
trazioni zuccherine consistenti,
finiva che, con l'arrivo dei primi
freddi, si bloccava o rallentava di
molto la fermentazione (infatti
le cantine all'avanguardia dell’e-
poca erano dotate di riscalda-
mento e non del gruppo frigo
come & in voga attualmente);
prendeva vita cosi un vino piace-
vole, amabile, ricco di carbonica
e pronto per esser bevuto aj San-
ti con le castagne. Poi le tecniche
si affinarono fino ad arrivare alla
filtrazione con i sacchi olandesi e
alla messa in bottiglia ancora dol-
ce per ottenere una leggera
rifermentazione. |l successo di
tale proposta divenne “moda”
fino ad identificare ancora una
volta con il nome Ribolla tuttii
vini un po’ dolci e torbidi che si
vendevano nelle osterie per le
feste dei Santi e che molto spes-
so Ribolla non erano. Poila moda
passo e si trasformo in tradizio-
ne che,seppur in tono minore, &
ancora viva per i primi di novem-
bre. Contro tale “piacere” inter-
venne la legge gia nel 1865, con
un avviso promulgato il 24 ago-

La Ribolka of Auttars, o cura i 3ifwn e Felix Jermann

sto dalla Congregazione Munici-
pale della R. Citta di Udine a fir-
ma di P Pavan che diceva:"A pre-
venire i danni che derivano alla
salute dall'uso troppo precoce
dei vini nuovi, I'inclita |. R. Auto-
rita Provinciale ne vietava per il
passato la vendita fino alla ricor-
renza di 5. Martino... A tutti &
noto come il mosto non bollito
{Ribolla) ed anche il vino,sebbe-
ne abbia percorsa una regolare
fermentazione, guando non sia
riposato per lunga serie di giorni
e spogliato interamente delle
parti eterogenee... e percio I'o-
norevole Giunta Centrale di
Sanitd ha deliberato: Melle oste-
rie ed altri luoghi, ove se ne fa
smercio minuto & proibita la ven-
dita del mosto (Ribolla) e dei vini
fina tutto il mese di ottobre p.v..
Si beveva per la ricorrenza dei
Santi e la sera dopo le celebra-
zioni dei Morti, con le castagne
cotte nell'acqua con l'alloro e alla
brace. Ribolla: vino dalle infinite
capacita di rigenerarsi, fino a rie-
MEergere per merit propri quan-
do agli inizi degli anni Settanta, fu
vinificato in purezza, presentato
SECCO e propasto con convinzio-
ne sul mercati. Il successo rac-
colto, anche in campo interna-
zione, da questo vino antichissi-
mo  interpretate in  chiave
moderna, smenti - conclude Fili-
putti - | numercsi detrattori,
confortando allo stesso tempo
quel piccolo drappello di "tifosi”
tra cul lo scrivente, che venne

economia (I

contagiato dall’entu-
siasmo del prof. Peru-
sini, che si era battuto
sia per la sopravviven-
za che per la diffusione
poi di questo vino stori-
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Ribaolla nelle D.O.C,

In soli due disciplinari di produ-
zione dei vini D.O.C, é possibile
ritrovare la Ribolla gialla: Collic e
Colli Orientali del Friuli.

Ad onor del vero quando venne
emanato il D.PR. 24.05.1948 di
riconoscimento della D.O.C.
Collio nello stesso veniva ricom-
presa la Ribolla gialla non gid “in
purezza”, bensi riunita in un
“uvaggio” che forografava la
situazione del Collio “classico”
in cui almeno il 90% dei vigneti
era costituito da vitigni a bacca
bianca; le vecchie vigne erano in
gran parte una miscela del
“nostro” con Tocai friulano e
Malvasia istriana.

Nel 1968 - nel Collio - il Pinot
bianco erain grande accelerazio-
ne e c'era ancora spazio per gli
aromatici (Traminer e Riesling).
Pinot grigio e Chardonnay ver-
ranno in seguito, cosi come il
Cabernet sauvignon.

Nei Colli Orientali,per contro, la
Ribolla gialla sin dal primo disci-
plinare (D.PR. 20.07.1970) era
prevista in purezza e tale rimane
anche ai giorni nostri.

Melle successive medifiche del
disciplinare e da ultimo con il
D.PR.25.03.1998 (GU. n. 88 del
16.04.1998) il Collio, per mante-
nendo ed ampliando |'uvaggio
ricomprendente la Ribolla, ha
ammesso anche la tipologia in
purezza aderendo,come era giu-
sto, alle due scuole di pensiero.

La Ribolla a tavola
A proporre una Ribolla al di



sopra delle righe (ven-
demmia tardiva. affi-
namento in barrique)

ci hanno pensato in
pechi e con risultaci
ancora in via d'interpre-
tazione. Come dire che ben
altre sono le tipologie bianche
(francesi acclimatate, prima
ancora che autoctone) che nel
"Vigneto Friuli” hanno i numeri
per essere guidate dalla vinifi-
cazione all'invecchiamentao,

La spumantizzazione ("Char-
mat" o "Classico”) sembra aver
attratto piti produttori sloveni
della "Brda” che quelli di casa
nostra.

Megli uvaggi la Ribolla gialla, per
la sua “neutralita” e I'elevata
acidita costituzionale & buona
comprimaria, prima che prota-
Eonista,

In purezza evidenzia tutta la sua
piacevole freschezza (vinifica-
zione in bianco, affinamento in
acciaie, controlle termico) che
ne fa un partner ideale con tut-
ti gli antipasti a base di pesce. Va
servito fresco (7-2 gradi circa).

Ribolla nera

Vitigno che ha una limitatissima
importanza in pravincia perché
& coltivato guasi esclusivamen=
te nel territorio collinare e
pedecollinare del comune di
Prepotto e specialmente nella
sua frazione diAlbana.

Il Rovasenda cita una Ribolla
nera a germoglic tormentoso e
con foglia glabra, quingueloba-
ta, proveniente da Udine,

La Ribolla nera, chiamata anche
Pacalza, al di fuori del suo
ambiente optimun, anche alla
distanza di pochi chilometri, da
un vino che non possiede pil
guelle peculiari caratteristiche
che lo rendono pregiato in quel
di Prepotto con il nome locale

di Schioppertine; da notare
inoltre che non sepporta mol-
to l'invecchiamento.

E' vitigno quindi che, almeno
ritengo, non € destinato a
diffondersi ed e certamente di
secondo merito.

Una caratteristica della Ribolla
nera ¢ che tarda moltissimeo a
fruttificare ed i ceppi debbono
raggiungere almeno i sette anni
per dare un regolare e talvolta
abbendante prodotto.
Descrizione: uva nera da vino.
Vigore: fortissimo,

Resistenza alle malattie: sof-
fre per la peronospora in gene-
re ed € sensibilissima partico-
larmente a quella del grappolo.
Produttivita: discreta e sicura.

Germoglio: tozzo,
fortemente
appiattito, a sezio-
ne ellittica carat-
teristica, di colore
verde bleu intenso,
peloso. Foglioline ter-
minali verde giallo, tendenti
al bruno, glabre.
Tralci: numerosi & grossi a
sezione ellittica, lisci. Internodi
corti @ medi. Nodi appiattiti,
prominenti. Gemme grosse
esporgneti, coniche e glabre.
Foglia: quinquelobata, di gran-
dezza media.Tessuto consisten-
te.Piana o leggermente revolu-
ta. Pagina superiore di colore
verde-giallo, carico. Pagina infe-
riore verde chiaro, leggermente
cotonosa. 3Seno peziolare
profondo, aperto o chiuso a
margini sovrapposti. Seni late-
rali abbastanza profondi. Den-
tatura poco profonda, assai lar-
ga, ottusa. Mervature rilevate,
Picciolo pil lungo della nerva-
tura centrale, di grosserza
media.
Grappolo: grande, lungo, cilin-
drico o cilindro conico, alle vol-
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te alato, serrato e
semi-serrato. Pedun-
colo lungo, robusto,
semilegnoso, di colo-

re bruno. Raspo erba-
ceo, verde. Pedicelli di
lunghezza media, sottili,
erbacei. Acini medi, ellissoidi.
Buccia di colore nero, non mol-
to intenso, pruinosa, spessa,
resistente, non tannica. Pennel-
lo piccolissime, asciutto, inco-
lore.Polpa semi-carnosa, dolce,
a sapore semplice. Vinaccioli
piccoli in numero da due a tre.
Caratteri del vino: di colore
rosso violaceo intenso, profu-
mato, vinoso, asciutto, fresco,
leggermente tannico, di corpo.
Tipo di vino da pasto comune.
Alecolicitd: media gradi 10,5,
minima gradi 9, massima gradi
Il {in volume al Malligand).
Acidita totale media: grammi
7 per litro (in acido tartarico).

Ribolla gialla

Certamente antichissimo viti-
gno friulano coltivato in collina
nella provincia di Udine (zona
collinare orientale) ed in quella
di Gorizia (zona collinare del
Collio). ,
Il dott. G.Perusini nelle sue
"Maote di vitivinicoltura collina-
re”, riporta quanto scriveva il
Ciconi nel 1862 (Udine e sua
provincial; a pag. 512 si legge
infatti che il comune di Udine
usava donare vini ai luogote-
nenti nel loro ingresso in cittd
ed era tradizione offrire Ribolla
dei colli di Rosazzo.

Come vitigno ha dei pregi per-
ché ¢ vigoroso, produttivissi-
mo, resistente alle malattie e di
tardivo germogliamento. L'uva
matura precocemente ed & ric-
ca di mosto. Prima della grande
guerra la Ribolla gialla ed altre
varieta similari quali la Ribolla

verde, il Gran Rapp, I'Agadéne,
il Ribuelatt, costituivano la base
della viticeltura della provincia
di Garizia, e delle province
oltre confine ed i mosti ed i vini
erano quotati e ricercati nell’ex
Impero austro-ungarico, Oggi
perd, ricongiunti alla Patria, i
territori collinari al di 1 dello
Judrio, il problema viticolo ha
cold assunto un nuovo aspetto
ed i vini di Ribolla non possone
certo reggere il confronto con
quelli di aleri vitigni di maggior
merito. Ed i viticoltori del Col-
lio hanno compreso e stanno
orientando ben diversamente |
lore impianti.

Nelle zone collinari meglio
esposte la Ribolla gialla matura
assai bene e produce vino
discretamente alcolico, ma nel-
le zane pil fredde, o comungue
di piang, i vini sono assoluta-
mente insufficienti. | filtrati dol-

ci di Ribolla (e pur-
troppo anche |
non filerati, liquidi
tarbidi ancora in
fermentazione)
sono ancora ben
pagati e ricercati da una
certa categoria di consuma-
tori:i vini che se ne ottengono,
se ben fatti, sono profumati, fre-
schi, dissetanti, ma non hanno
certamente alcun requisito di
finezza.
Senza quindi voler arrivare a
dare completo ostracismo al
vitigno, lo riterrei coltivabile
solo nelle migliori zone caollina-
ri,a costituire anche masse da
taglio per tipi nettamente supe-
riori quali il Tocai, il Traminer, il
Riesling renanc che, talvolta,
riescono eccessivamente alco-
lici, profumati e di corpo.
L'uva di Ribolla gialla - conclude
il Perusini - & invece ottima per
il consumo diretto ed é richie-
sta; la poca resistenza ai tra-
sporti non ne permette la diffu-
sione che a breve distanza dai
lueghi di preduzione,

Descrizione: uva bianca da
vino e da cansumo diretto.
Vigore: splendida.

Resistenza alle malattie: buona;
nelle annate piovose un po’ sog-

RiboWo bonzal. Do sinitro Fabbre, Soind, Raccare. Verong [ 997




getea al marciume,
Produttivita: buo-

na & costante;
oppartuna sarebbe

la selezione allo
scopo di eliminare |
ceppi soggetti a colatu-
ra.

Germoglio: di colore verde
giallo, leggermente striato di
brune, glabra. Foglicline termi-
nali verde giallo, glabre.

Tralei: numerasi,sottill,di colo-
re giallastro;internodi medi.
Foglia: di media grandezza,
intera o trilobata, rotondeg-
giante, piena, con margini leg-
germente increspati. Pagina
superiore liscia, di colore verde
chiaro. Pagina Inferiore di colo-
re verde pil intenso, glabra.
Mervature rilevate. Tessuto
poco consistente. Seni laterali
appena marcati. Seno peziolare
chiuse anche con margini
sovrapposti, raramente aperto,
Dentatura minuta, -acuta,
mediamente profonda. Picciolo

Dolegne, | #33, 2 "Fizste de Ribuele”
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pit corto della nervatura cen-
trale.

Grappolo: medio, o grande,
cilindrico, o cilindrico-conico,
molte volte asimmetrico, serra-
to. Peduncolo medio, erbaceo,
di colore leggermente giallo.
Raspo erbaceo. Pedicelli cortis-
simi, erbacei. Pennello grosso,
incelore. Acini grandi, quasi sfe-
rici. Buccia giallo dorata a matu-
razione completa, splendida,
poco resistente, sottile. Polpa
dolce, sciolta. Vinaceioli piceali,
in numero di due.

Caratteri del vino: di colore
paglierino chiaro, tendente al
verdognolo, mediamente alecoli-
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co, asciutto, fresco,
vinoso, abbastanza
armonico, Vino

comune da pasto.
Aleolicita: media gra-
di 9,5, massima gradi | |,
minima gradi 9 (in valume

al Malligand).

Aciditd totale media: grammi
5,5 per litro (in acido tartarico).
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IGT 1999

VARIETA' superficie | quintali
IGORIZIA RIBOLLA GIALLA | 3,64.79 355,33
LIDIME RIBOLLA GIALLA | 14,62.60 833,02

SITUAZIONE AL 31 1208 e 31.12.00 ESITI DELLA VENDEMMIA |
1998 E 1998
numero massima produzione produzioni
superficie ottenibile denuncie denunciate
(Ha) uve
aziende uva vino uva wino
iscritte (LI (HI) {CL1iY (Hl)
FONA D.O.C. "COLLIO"
1998 E 1999
a8 RIBOLLA GIALLA 104 J06963 4366,62 3056,66 96 3404,85)| 2383,39
g9 RIBOLLA GIALLA 108 415605 457267 320089 a4 3308.89 | 2316,26
Y WAR %% 9998 3.8 47 4.7 4,7 -2.1 -2 8 =28
KONA D.O.C. " COLLI ORIENTALI-ROSAZZO"
= 1998 E 1999 3
98 [RIBOLLA GIALLA 4 2,90.01 232,01 162,41 2 40,00 28,00
99 RIBOLLA GlALLA 4 4. 76.00 380,80 266,56 4 a58,50 | 250,95
Y VAR %6 99/98 0.0 64,1 641 64,1 100,0 796.3 THE 3
ZONA D.0.C. " COLLI ORIENTALI-CIALLA"
1998 E 1999
88 (RIBOLLA GlaLLA 1 2.93.00 234,40 164,08 1 22400 | 156,80
99 [RIBOLLA GlALLA 1 2.93.00 234 40 164,08 1 194,00 | 135,80
T VAR % 89798 0.0 .0 0.0 0.0 0.0 -13.4 =134
ZONA D.O.C. "COLLI ORIENTALI DEL FRIULI ™
1998 E 1999
95 [RIBOLLA GIALLA B1 45 8222 5051,44 3536,05 72 A722 98| 2606,10
989 RIBOLLA GIALLA, B3 45,96.05 5055 66 3538,98 [&35] 3073,96) 215178
% VAR % 99795 2.5 0,1 0.1 0,1 -4 2 =174 =174
ESITI VENDEMMIE 1998 E 1999
SITUAZIONE AL 31.12.98 e 31.12,99 i
MILIMETT massima produzicne LIS produzioni denunciate
arisnde | superficie attenibile denuncie
iscritte {Ha) uve
Uva vino uva wino
(00 (HI) (R} {HI}
I
ZONA D.O.C. “"COLLIO" {GORIZIA)
1998 E 1999
98 |TOTALE GENERALE 2030 1536,809.80| 16862400 | 1758014, 70 1773 126070,37 | 88192 .44
989 (TOTALE GENERALE 200 156200 64 ) 17148403 | 12007547 1773 11222320 | 7R538.93
%  |WAR % 99/98 0.5 1.7 1.7 1,7 o -10,9 -0,
ZONA D.O.C. "COLLI ORIENTALI DEL FRIULI " {UDINE)
1998 E 1999
S8 |TOTALE GENERALE 2474 2007,73.30| 216368,40 | 157459, 70 Zore 144657, 36 | 107288, 46
949 |TOTALE GENERALE 2459 2001,599.94) 276467, 33 | 151524.12 15494 131284, 74 | 1906 66
Yo |VAR 3 09/08 1.6 o,c 0.0 oo -1,2 8.3 -83.3







