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DORMIRE IN VIGNA

IMMERSO NEL COLLIO AL CONFINO ITALO-SLOVENO, RONCHI RÒ È UNA 
TENUTA-RISTORANTE CHE SI PROPONE DI VALORIZZARE IL TERRITORIO 
ATTRAVERSO PRODOTTI E SOPRATTUTTO VINI DELLE AZIENDE LOCALI. AC-
COGLIENZA, RISTORANTE GOURMET, OUTDOOR COOKING E UN GRANDE 
PROGETTO FUTURO: IL CERCHIO ROSSO. FARES ISSA È IL PROTAGONISTA 
DI QUESTA REALTÀ: ATTRAVERSO I SUOI OCCHI VEDE NEL FRIULI VENEZIA 
GIULIA UNA TERRA MERAVIGLIOSA, RICCA DI BUON CIBO, BUON VINO 
E TANTA STORIA, CHE SI PROPONE DI FAR CONOSCERE E VALORIZZARE, 
PROPONENDO PIATTI TRADIZIONALI RIVISITATI, DEGUSTAZIONI DEL TER-
RITORIO, VISITE IN CANTINA E TANTO ALTRO.



Ronchi Rò è casa, natura, territorio, scoperta, e 
valorizzazione. È andare a caccia di aglio orsino e 
svegliarsi guardando le vigne col canto degli uc-
cellini; è essere coccolati nel ristorante gourmet 
ma è anche condividere la gioia di preparare il 
pranzo assieme.
Casa è come ci si sente appena varcata la soglia 
dell’ingresso che conduce al fogolàr. Nel camino, 
i ceppi di pioppo riscaldano l’ambiente e sciol-
gono le barriere che di solito si frappongono tra 
ospite e ospite, che qui possono farsi trasporta-
re in un viaggio gastronomico regionale, degu-
stando tanti piccoli assaggi delle realtà friulane: 
formaggi di Zoff, prosciutto d’Osvaldo, salumi 
d’oca, Formadi Frant…
La cucina outdoor è senz’altro l’attività che fa 
sentire gli ospiti protagonisti e integrati: si sce-
glie assieme menu e location, ci si reca sul posto 
con viveri e bevande e si cucina assieme. È pos-
sibile optare per il bosco, ombreggiato e adatto 
in estate, o magari per il giardino fronte-tenuta, 
dove in primavera è paradisiaco gustarsi un ot-
timo pollo cotto nel tandoori, accompagnato da 
patate in tecia (tegame), immergendo lo sguardo 
nella natura antistante e cullati dalla chitarra del 
proprietario-chef Fares Issa.

Territorio è ciò che viene valorizzato dal concept 
dell’agriturismo, che promuove la sostenibilità e 
i piccoli produttori, creando una rete che porta 
gli ospiti e il Friuli a Ronchi Rò e che poi li ac-
compagni a fare un viaggio alla scoperta del Col-
lio, per far loro conoscere la regione dove Fares 
ha voluto piantare salde radici. Lo chef è quindi 
un tramite che, proponendo le eccellenze del 
territorio nel suo menu, vuole raccontare la sto-
ria dei piccoli produttori e valorizzarli. Assolu-
tamente da provare la quaglia, abbinata al dolce 
della frutta e completata da un cubo di polenta 
croccante. Il proprietario vuole promuovere il 
Collio soprattutto attraverso collaborazioni con 
diverse aziende del territorio, proponendo api-
coltura, passeggiate a cavallo, foraging, e molto 
altro.
Il vino è sicuramente ciò che spinge maggior-
mente il turismo in queste zone: Friulano, Mal-
vasia, Sauvignon. Per i vigneti viene usata la 
tecnica della “cappuccina”. Il futuro progetto di 
Fares è ambizioso e prezioso: proporre degusta-
zioni a Ronchi Rò, trasmettendo con trasparen-
za ciò che le cantine vogliono si sappia del loro 
prodotto. Il progetto si chiama il cerchio rosso, 
ideato anche grazie alla collaborazione di Lo-

renzo Marcelli, amico e cuoco di talento; assie-
me puntano a mettere in carta le bottiglie di 130 
aziende, in mescita a rotazione, proponendosi 
come giunzione tra clienti e produttori, dando 
poi agli interessati la possibilità di far visita alle 
singole cantine.
Fares Issa, classe 1984, è giovane ed entusiasta, 
un vulcano di idee. Lasciata Aleppo, sognava di 
fare il veterinario, poi l’ingegnere per capire in-
fine che era destinato ad ammaliare con la sua 
cucina. Dopo aver lavorato in diverse città italia-
ne arriva in Friuli, più precisamente a Dolegna 
del Collio: un luogo quasi fiabesco, dove si vie-
ne circondati da un’avvolgente natura al confine 
italo-sloveno.
È autunno, e le foglie gialle del tiglio vengo-
no fatte volare dalla bora davanti ai suoi occhi 
sognanti: in quel momento Fares capisce che 

quella sarà casa. Così comincia, un anno fa, l’av-
ventura di Ronchi Rò, inizialmente avviata dagli 
imprenditori Pacorini, di Trieste. La tenuta è rac-
chiusa dai vigneti – le cui uve vengono vinificate 
dalla vicina Tenuta Stella –, da un grande bosco 
e dai prati, per un totale di 20 ettari. È costruita 
interamente in pietra, recentemente ristruttu-
rata, e conta cinque camere ben curate in ogni 
dettaglio, dotate di ogni comfort. Il ristorantino 
è in una piccola sala in legno, con cucina a vi-
sta e 12 coperti; propone un menu del territorio 
raffinato, stagionale, tradizionale ma rivisitato; 
le materie dei piccoli produttori locali vengono 
trattate con amore.
Che si voglia essere protagonisti o coccolati 
dall’ospitalità e dalla buona cucina, Ronchi Rò è 
il posto giusto per sentirsi a casa, guardarsi attor-
no ed essere parte della meraviglia circostante.


