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VIGNETI DI MONTAGNA - UNA SPERIMENTAZIONE INTENDE
INTRODURRE LA VITICOLTURA Al PIEDI DELLE DoLomiTi
FRIULANE. UNA VITICOLTURA INCENTRATA SULLA QUALITA
PRODUTTIVA E SUL RISPETTO DELL'AMBIENTE

ini della Doc Carnia.
Non e un miraggio, ma
un progetto concreto

nato nell’Alta Val Tagliamento.
I cambiamenti climatici incal-
zano e queste vallate hanno
bisogno di idee nuove per fare
economia e trattenere quiigio-
vani. Una risposta la puo dare
la viticoltura, come spiega Ro-
berto Baldovin.

Cosa si propone questo progetto?

“Il progetto nasce alla fine
del 2014 da un'idea mia e di
Flavio De Santa per provare a
coltivare in montagne il Sola-
ris, una nuova varieta di uva da
vino a bacca bianca di recente
introduzione nel panorama
italiano; essendo gia stata te-
stata anche a quote ben piti alte
rispetto a quelle dei nostri cam-
pi sperimentali, siamo convinti
che questa sia la varieta ideale
per essere coltivata nelle nostre
zone dolomitiche, in particolar
modo in quelle comprese tra
Forni di Sotto e di Sopra”.

Avete incontrato difficolta?

“Il problema principale de-
riva dal fatto che il Solaris non
e ancora registrato in Friuli-
Venezia Giulia, per cui non puo
essere coltivato per produrre e
commercializzare vino deri-
vato dai suoi mosti. Dovrebbe
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Roberto Baldovin'con le
figlie Giusyse Liviana

seguire un iter procedurale e
burocratico, come & giusto che
sia, rappresentato dalla spe-
rimentazione. Cosl ci siamo
subito attivati per trovare un
partner, obbligatorio per legge,
individuato nell'illustre Istituto
agrario ‘Mach’ di San Michele
all'Adige. E stato I'unico in Ita-
lia a testare il Solaris nei propri
laboratori e a presentare la ri-
chiesta di registrazione presso
il Ministero. Grazie alla loro
ricerca, da dicembre 2016, il
Solaris puo essere coltivato per
produrre vino gia in Trentino-
Alto Adige e in Veneto. Adesso
proviamo a portarlo anche in
Friuli. Entro la fine del 2020 in-
tendiamo presentare una rela-
zione esaustiva per dimostrare
che il Solaris e altre sette varie-
ta possono essere coltivate con
successo anche nelle nostre lo-
calita, aprendo cosl una nuova
economia di zona, impossibile
fino a qualche anno fa a causa
della mancanza di varieta spe-
cifiche per climi e terreni simili
ainostri”.

Come avete iniziato?

“Nell’aprile 2015 sono state
impiantate le prime 25 barba-
telle a Forni di Sotto e altre 50
aForni di Sopra, tutte di Solaris
su portainnesto. Successiva-
mente, ogni anno, sono stati

effettuati nuovi impianti. As-
sieme a me e De Santa collabo-

rano attivamente anche Marco
Stefanini, ricercatore dell’Isti-
tuto di San Michele all'Adige, e
Michele Bona, enologo profes-
sionista.

Tutte le piante sono allevate
a guyot doppio, guyot singolo e
cordone speronato monolate-
rale e bilaterale: testeremo, in
base alle varieta e all’altitudine,
quale sia il metodo di potatura
piu adatto ai luoghi e alle varie
specie”.

Lavite non & mai stata in Carnia?
“Dalle mie brevi ricerche,
senza pretese scientifiche, ho
scoperto che la vite a meta del
1800 era coltivata ad Amaro,
Cavazzo Carnico, Tolmezzo
alle pendici del monte Strabut
e nei pressi dell’attuale zona
industriale, a Caneva e a Im-
ponzo. Ho notizie anche di im-
pianti di uva anche a Invillino
e a Villa Santina, seppur qua-
si certamente utilizzati a uso
domestico o per impreziosire
qualche pergolato. Le varieta
pitt comuni erano il Baco, il

Cinton e 'Uva Fragola.

Alla fine degli Anni ‘80 attor-
no ad Amaro qualcuno ha spe-
rimentato con successo anche
la coltivazione del Pinot nero.
Ultimamente ho anche saputo,
sempre nelle zone di Amaro,
che sono stati ottenuti buoni ri-
sultati anche con la coltivazio-
ne di Chambrousin, Cabernet
Cortis e Muskat Goldlife”.

Quali sono i pro e i contro della colti-
vazione in area montana?

“Il primo svantaggio ¢ il fred-
do: queste viti ‘piangono’, cioe
si risvegliano dal riposo vege-
tativo invernale, generalmente
dalla prima alla terza setti-
mana di aprile, in base all’alti-
tudine; le gelate primaverili,
che possono esserci fino a fine
maggio, sono lostacolo piu
grande alla produzione. Inoltre
in inverno, nelle zone dei cam-
pi sperimentali, si possono rag-
giungere temperature inferiori
anche ai 16°C negativi.

Un altro problema e la ma-
turazione delle uve: abbiamo
scelto varieta che maturano
presto, perché qui da noii primi
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geli invernali possono arrivare
anche a fine ottobre.

11 terzo handicap ¢ la neve:
quantita di neve abbondante
puo rovinare sia le piante sia i
tutori e i fili. Tutti gli impianti
vengono fatti con pali di testata
dal diametro pili grande e con
pali di acciaio a una distanza
non superiore di 4 metri uno
dall’altro per evitare che il peso
del manto nevoso faccia crolla-
reisostegni.

II vantaggio, invece, ¢ uno
solo: lavorare attorniati dalle
nostre montagne, dai nostri
fiori e dai nostri alberi, nel si-
lenzio pili totale. Questo non ha
prezzo”.

Quanti ettari sono attualmente vita-
ti e con quali varieta?
“Attualmente abbiamo cir-
ca un ettaro e mezzo di su-
perficie vitata, distribuita su
quattro campi sperimentali
ad altitudini comprese tra 865
e 1.100 metri. Approfittiamo
della sperimentazione del So-
laris anche per testare altre
varieta gia registrate: Julius a
bacca nera, Soreli e Sauvignon
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Kretos a bacca bianca, tutte
resistenti al freddo e alle prin-
cipali malattie che affliggono
la vite. Queste tre varieta sono
state create dall'Univerisita di
Udine in collaborazione con i
Vivai Cooperativi di Rauscedo.
Assieme a queste, nel maggio
2018 sono state messe a dimo-
ra anche 50 piante di Merlot
Kanthus, sempre prodotto e
commercializzato da Vcr. Infi-
ne, sempre nello stesso periodo
e sempre a scopo di test, sono
state impiantate 75 barbatelle
di Cabernet Cortis.

Sono stati impiantati nel 2017
anche un centinaio di barbatel-
le di due prototipi sperimentali
non ancoraregistrati, il primo a
bacca nera e il secondo a bacca
bianca, in fase di studio presso
il Centro diricerca e innovazio-
ne della Fondazione Edmund
Mach di San Michele all’Adige”.

Quali risultati vi sta dando la speri-
mentazione?

“Nel settembre dell'anno
scorso con le uve prodotte nel
campo sperimentale di Forni di
Sotto abbiamo effettuato una

micro vinificazione. Quest’an-
no prevediamo di fare la pri-
ma vera, che sara effettuata in
barrique di legno, utilizzando
imosti prodotti dal campo spe-
rimentale di Forni di Sotto e da
uno dei campi sperimentali di
Forni di Sopra, quello posto a
1.100 metri di altitudine”.

Quali obiettivi aziendali avete?

“Lobiettivo della sperimen-
tazione e di riuscire a produrre
vino con tutte le otto varieta
messe a dimora, per dimostra-
re la fattibilita del progetto. Nel
lungo periodo, chiaramente, &
quello di creare un’azienda che
produca vino biologico senza
alcun trattamento, in zone in
cui mai prima si era provato,
alle pendici delle nostre fanta-
stiche Dolomiti friulane, patri-
monio Unesco”.

La vostra iniziativa sta suscitando
interesse anche di altri?

“Essendo la prima nelle alte
montagne friulane, sta ora
avendo un po’ di risonanza.
Prima la mancanza di dati, di
analisi su uve e mosti non pote-
va suscitare tanto interesse nel
settore enologico”.

Avete altri progetti?

“Abbiamo cominciato anche
una sperimentazione con un
birrificio locale per una futura
produzione di birra col mosto
di uva, stile Italian Grape Ale
(Iga). Una prima prova e gia sta-
ta effettuata gia lo scorso anno
e ha prodotto buoni risultati”.

Pil1in generale quale modello di viti-
coltura pensate sia sostenibile in fu-
turoin Carnia?

“Credo, anzi ne sono certo,
che la viticoltura di alta quota

qui in Friuli, grazie ai cambia-
menti climatici e alle nuove va-
rieta resistenti di recente, pos-
sa essere sostenibile e anche
molto produttiva, sia dal punto
di vista quantitativo, sia quali-
tativo. Il modello a cui sogno
un giorno di arrivare & quello
di creare una zona a denomi-
nazione di origine, magari una
Doc Carnia, con un disciplina-
re specifico per la viticoltura
biologica e con massimo quat-
tro varieta coltivabili, tutte re-
sistenti a freddo, peronospora,
oidio, botrite e con maturazio-
ne precoce.

Una viticoltura incentrata
sulla qualita produttiva e sul
rispetto dellambiente e delle
nuove tecniche dilavorazione.

Le temps ne respecte pas ce
qui se fait sans lui: cosl € scritto
nella Brasserie Cantillon, per
cui non si puo avere fretta nel
raggiungere risultati di questo
tipo, perché la vite ha bisogno
del suo tempo per cresce ed
entrare in equilibrio con I'am-
biente. Qui in montagna é tut-
to diverso: la pianta, dai primi
risultati che abbiamo ottenuto,
necessita soprattutto in fase
di formazione del fusto, quasi
sempre di un anno in piu rag-
giungere la sua struttura adul-
ta.

Ma se arrivassimo a cio,
creeremmo una zona unica
credo in Italia e tra le poche in
Europa: impatto zero e ricon-
versione di prati stabili ormai
inutilizzati e di boschi che lam-
biscono i paesi. Inoltre darem-
mo alle nuove generazioni una
possibilita di lavoro, per evitare
il continuo e massiccio spo-
polamento che accompagna
ormai la montagna friulana da
diversi decenni”.
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