GUIDA COMPLETA AL VITIGNO

BARBERA

Tipologie - Zone - Terreni - Caratteristiche - Metodi di Produzione



1. Origini e Storia del Vitigno

La Barbera €& uno dei vitigni a bacca rossa piu coltivati in Italia, originario del Piemonte. Le prime
testimonianze documentate risalgono al 1249, in un atto notarile del Monferrato. Il nome potrebbe
derivare dal termine latino 'vitis vinifera barberina’, attestato nel XllI secolo nei registri della
Cattedrale di Casale Monferrato.

Per secoli la Barbera fu il vino 'quotidiano’ dei contadini piemontesi grazie alla sua abbondante
produzione, alla naturale acidita che lo rendeva dissetante, e alla facilita di coltivazione.
Considerata a lungo un vitigno di seconda categoria rispetto al Nebbiolo, la Barbera ha vissuto
una vera e propria rivoluzione qualitativa negli anni '80 e '90 del Novecento.

La svolta avvenne grazie a produttori visionari come Giacomo Bologna (Braida di Rocchetta
Tanaro), che dimostrarono come la Barbera, vinificata con metodi moderni e affinata in barrique,
potesse esprimere vini di grande complessita e longevita. Oggi la Barbera € riconosciuta come
uno dei grandi vitigni italiani.

Dati Chiave: La Barbera € il terzo vitigno piu coltivato in Italia per superficie vitata, dopo
Sangiovese e Montepulciano. Occupa circa 25.000 ettari, il 30% dei quali concentrati in
Piemonte.

2. Caratteristiche Ampelografiche

La Barbera appartiene alla famiglia delle Vitaceae, specie Vitis vinifera. La sua identificazione
ampelografica & fondamentale per distinguerla da vitigni omonimi o simili presenti in diverse
regioni italiane.

2.1 Morfologia della Pianta

Gemma apicale Cotonosa, biancastra con riflessi rosati

Foglia adulta Pentagonale, trilobata o pentalobata, di medie dimensioni

Superficie fogliare Glabra sulla pagina superiore, aracnoidea su quella inferiore

Grappolo Medio-grande, cilindrico o conico, spesso alato, mediamente
compatto

Acino Medio, sferoidale, con buccia pruinosa di colore blu-nero
intenso

Fioritura Ermafrodita, autoferile — buona allegagione

Maturazione Media tardiva: seconda-terza decade di settembre

2.2 Caratteristiche Vegeto-Produttive

* Vigore: medio-elevato
+ Fertilita: elevata, con gemme fertili dalla base



* Produttivita: alta e costante — rischio di sovrapproduzione

* Resistenza alle malattie: buona resistenza alla botrite, sensibile all'oidio e peronospora
+ Epoca di germogliamento: precoce (fine marzo — inizio aprile)

+ Adattabilita: elevata a diversi tipi di suolo e climi

3. Zone di Coltivazione e Denominazioni

3.1 Piemonte — Il Cuore della Barbera

Il Piemonte € la patria indiscussa della Barbera, dove il vitigno esprime le sue forme piu nobili e
complesse. Le tre denominazioni principali si distinguono per territorio, microclima e stile
produttivo.

Barbera d'Asti DOCG

Denominazione: DOCG dal 2008

Zona: Province di Asti e Alessandria (Monferrato astigiano)

Superficie vitata: Circa 6.000 ettari

Sottozone: Nizza (ora Nizza Monferrato DOCG autonoma) e Tinella

Uvaggio: Minimo 90% Barbera; fino al 10% altri vitigni a bacca rossa piemontesi
Resa massima: 9 t/ha per la base; 7 t/ha per la Superiore

La Barbera d'Asti esprime la quintessenza del vitigno: vivace acidita, frutto rosso maturo, tannini
morbidi. Il territorio astigiano, con le sue colline argillose e calcaree del Monferrato, conferisce al
vino una struttura e una complessita distinctive.

Nizza DOCG

Denominazione: DOCG autonoma dal 2014

Zona: 18 comuni intorno a Nizza Monferrato (AT)

Uvaggio: 100% Barbera

Affinamento minimo: 18 mesi (di cui almeno 6 in legno); Riserva 30 mesi
Stile: Vino di grande struttura, longevita e complessita — "la grande Barbera"

Barbera d'Alba DOC

Denominazione: DOC dal 1970

Zona: Provincia di Cuneo — Langhe e Roero

Superficie vitata: Circa 3.000 ettari

Uvaggio: Minimo 85% Barbera

Sottozone: Nessuna ufficiale, ma distinguibili terreni delle Langhe e del Roero




Stile: Vino fresco, fruttato, spesso vinificato senza legno o con legno grande

Barbera del Monferrato DOC / Superiore DOCG

Denominazione: DOC dal 1970; Superiore DOCG dal 2008

Zona: Province di Alessandria e Asti

Uvaggio: 85-100% Barbera; possibile aggiunta di Freisa, Grignolino, Dolcetto
Versioni: Frizzante, Superiore (con affinamento), Superiore DOCG

Stile: Vino versatile: dalla versione frizzante leggera al Superiore strutturato

3.2 Lombardia

La Barbera € ampiamente coltivata in Lombardia, dove contribuisce a numerose denominazioni
sia come vitigno principale sia in blend con altre varieta locali.

Denominazione | Zona Ruolo della Barbera
Oltrepo Pavese DOC  Pavia — Oltrepo Monovitigno o blend Versioni ferme, frizzanti,
Pavese spumante metodo
classico
Garda DOC Lago di Garda (BS, Blend Stile fresco e leggero
MN)
Cellatica DOC Brescia Blend secondario Con Marzemino, Schiava,

Incrocio Terzi

Franciacorta / Terre Brescia Blend Presenza limitata
di Franciacorta

3.3 Emilia-Romagna

In Emilia-Romagna la Barbera trova una diffusione significativa, spesso vinificata in versione
frizzante o frizzante amabile, in linea con le tradizioni enologiche locali.

» Colli Piacentini DOC — Barbera DOC: vino fermo o frizzante, talvolta dolce
» Colli di Parma DOC: presenza della Barbera in versione rosso
+ Gutturnio DOC (PC): blend Barbera-Bonarda, pilastro dell'enologia piacentina

3.4 Altre Regioni

Regione Denominazione/Area | Caratteristiche

Puglia Diffusione storica, spesso Barbera del Sannio — vini di corpo, caldi, ad alta
non doc gradazione

Sardegna Presente come Contribuisce a blend locali

complementare

California (USA) Lodi AVA, Sierra Foothills Comunita di immigrati italiani — vini fruttati, morbidi



Argentina Mendoza, San Juan Introdotta dai piemontesi emigrati — elevata
gradazione

Australia Riverina, Barossa Valley Sperimentazioni varietali di nicchia

4. Terreni e Pedologia

La Barbera € uno dei vitigni piu adattabili per quanto riguarda i suoli, ma esprime la sua migliore
qualita su terreni specifici che ne esaltano le caratteristiche aromatiche e strutturali.

4.1 Terreni Ideali per la Qualita

Tipo di Suolo Caratteristiche Effetto sul Vino | Zone Tipiche

Argillo-calcareo Alta argilla (30-50%), Maggiore struttura, tannini, Monferrato astigiano,
calcare attivo, pH 7-8 longevita, complessita Nizza DOCG

aromatica

Tufaceo Tufo giallo, alta Acidita vivace, frutto pulito, Canelli (AT), alcune
porosita, ottima eleganza, freschezza aree Langhe
ritenzione idrica

Sabbioso-limoso Sabbie lacustri o fluviali,  Vini piu leggeri, profumati, Fondovalle Po,
pH neutro-acido beverini, meno longevi Roero

Marnoso-arenaceo  Alternanza marne e Equilibrio tra struttura e Langhe albesi, Roero
arenarie, buon freschezza, mineralita
drenaggio

Calcareo puro Alto calcare, scarsa Alta acidita, mineralita Zone collinari elevate
materia organica spiccata, colore intenso

4.2 Esposizione e Altitudine

Esposizione ottimale: Sud, Sud-Est, Sud-Ovest. Le esposizioni meridionali garantiscono
la maturazione completa degli zuccheri e la riduzione dell'acidita malica nelle annate
fresche.

Altitudine ideale: 150-450 m s.l.m. Oltre i 450 m la maturazione pud essere incompleta
nelle annate fresche; sotto i 150 m si rischia la sovrammaturazione.

Pendenza: Preferibilmente 15-30%, che garantisce drenaggio ottimale e limita i rischi di
ristagno idrico.

5. Caratteristiche Organolettiche

5.1 Profilo Sensoriale Base

Parametro | Caratteristica



Colore Rosso rubino intenso, tendente al porpora in gioventu; granato con

I'evoluzione

Acidita totale Elevata: 6,5-9 g/L — tratto distintivo e identitario del vitigno

pH Basso: 3,0-3,4 — conferisce longevita e resistenza all'ossidazione

Alcol Medio-elevato: 12,5-15% vol secondo zona e stile

Tannini Morbidi, non astringenti nella versione base; piu strutturati con
affinamento in legno

Estratto secco Medio-elevato: 25-35 g/L

Colore (intensita) Elevata — ottimo contenuto di antociani

5.2 Profilo Aromatico per Stile

Barbera giovane / senza legno
* Frutta rossa: ciliegia, amarena, lampone, mora
* Note floreali: violetta, rosa
* Spezie fresche: pepe nero
» Accenti vegetali lievi nelle annate fresche

Barbera affinata in legno (barrique o rovere grande)

* Frutta rossa matura ed evoluta: prugna, amarena sotto spirito, mirtillo
» Spezie dolci: vaniglia, cannella, chiodi di garofano, cacao

* Note terziarie: tabacco, cuoio, caffe, cioccolato fondente

» Struttura e complessita maggiori con il tempo

5.3 Evoluzione nel Tempo

Barbera base (senza legno): ottima nel primo anno, ancora piacevole nei 3-5 anni. Non
adatta al lungo invecchiamento.

Barbera Superiore / con legno: raggiunge il picco tra 5-10 anni dalla vendemmia. Le
versioni piu strutturate possono invecchiare 15-20 anni.

Nizza DOCG Riserva: potenziale di invecchiamento di 20-30 anni per le versioni migliori.

6. Metodi di Produzione

6.1 Gestione del Vigneto

Sistemi di Allevamento

Sistema | Descrizione Adatto a



Guyot semplice Un capo a frutto + sperone; carica gemme 6- Produzione qualitativa,

10 vigneti collinari
Guyot doppio Due capi a frutto; carica gemme 12-16 Produttivita media, terreni
fertili
Cordone speronato Braccio permanente con speroni a 2 gemme Meccanizzazione, pianure
Sylvoz Storico in Oltrepo, capi lunghi curvati Produttivita alta — in via di

abbandono qualitativo

Densita di Impianto e Resa

* Impianto tradizionale: 3.000-4.000 ceppi/ha — resa 8-10 t/ha

» Impianto di qualita: 4.500-6.000 ceppi/ha — resa 5-7 t/ha

» Alta densita (crus d'eccellenza): 7.000-10.000 ceppi/ha — resa 3-5 t/ha

» Diradamento dei grappoli: praticato a luglio-agosto per concentrare gli aromi

Gestione della Chioma

» Sfogliatura nella zona grappoli: migliora arieggiamento e maturazione
» Cimatura: limita la vegetazione e migliora la fotosintesi
* Gestione dell'erba interfilare: sovescio o inerbimento controllato

6.2 Vendemmia

La Barbera viene raccolta tipicamente tra la seconda meta di settembre e i primi di ottobre, a
seconda dell'altitudine, dell'esposizione e dello stile produttivo ricercato.

Modalita ' Dettagli Vantaggi/Svantaggi

Vendemmia manuale In cassette da 15-20 kg, selezione in Massima qualita, costo elevato
vigna, possibile cernita al tavolo di
selezione

Vendemmia Vendemmiatrici a scuotimento, adatta a Economica, veloce; meno

meccanica vigneti planiziali o a cordone selettiva

Raccolta scalare Pil passaggi nel vigneto per ottimizzare la  Ottima qualita; logisticamente
maturazione complessa

Raccolta anticipata Grappoli a pH 3,0-3,2 per preservare Per vini freschi e beverini,
acidita spumanti

Raccolta tardiva Sovrammaturazione controllata per Per vini strutturati, destinati a
concentrazione legno

6.3 Vinificazione

A. Vinificazione Tradizionale in Rosso

+ Diraspatura e pigiatura soffice delle uve

* Macerazione sulle bucce: 8-15 giorni a 26-28°C per stili base

* Rimontaggi regolari (2-3 al giorno) per estrarre colore e tannini
* Follatura manuale o meccanica nei vasi vinari aperti



* Fermentazione alcolica: lieviti selezionati o lieviti indigeni
* Fermentazione malolattica (FML): quasi universalmente praticata per ammorbidire l'acidita

B. Macerazione Carbonica e Semi-Carbonica

» Grappoli interi in ambiente saturo di CO2
* Fermentazione intracellulare: frutto primario esaltato, tannini ridotti
» Tipica per versioni frizzanti, giovani e beverine del Monferrato

C. Vinificazione per Vini Strutturati

» Macerazione prolungata: 20-30 giorni con controllo temperatura 28-32°C
» Délestage (salasso e rimontaggio): estrazione selettiva, tannini morbidi

» Pigeage (follatura): rottura manuale del cappello

» Microossigenazione: tecnica moderna per stabilizzare colore e tannini

D. Vinificazione per Versioni Frizzanti
* Rifermentazione in bottiglia (metodo ancestrale): tipica Barbera del Monferrato
* Rifermentazione in autoclave (Charmat): Barbera frizzante DOC
* Bassa gradazione alcolica (10,5-11,5% vol), residuo zuccherino variabile

6.4 Affinamento

Tipo di Contenitore | Caratteristiche | Effetto sul Vino Stile Finale
Acciaio inox Neutro, preserva aromi Freschezza, frutto, bevibilita  Barbera base,
primari immediata giovane
Cemento / Micro-ossigenazione Frutto pulito + leggera Stile tradizionale,
vetroresina naturale, temperatura struttura intermediario
stabile
Barrique (225 L) Rovere francese o Vaniglia, spezie, struttura Barbera di
americano, primo o tannica struttura, Superiore
secondo passaggio
Tonneau (500 L) Cessione piu lenta del Integrazione elegante, Alta qualita,
legno, ossigenazione complessita senza moderno
moderata eccessivo legno
Botte grande (25-80 Legno neutro o quasi, Arrotondamento, Nizza Riserva, stile
HL) lunga evoluzione complessita terziaria tradizionale
piemontese
Anfora / terracotta Argilla porosa, micro- Mineralita, frutto purissimo, Nicchia
ossigenazione eleganza artigianale/naturale

6.5 Tempi di Affinamento per Denominazione

Denominazione Affinamento Di cui in Legno Totale dal Raccolto

Minimo




Barbera d'Asti DOC Nessuno - Commercializzabile da

obbligatorio marzo
Barbera d'Asti Superiore 14 mesi Facoltativo Almeno 14 mesi
DOCG
Barbera d'Alba DOC 12 mesi Facoltativo Almeno 12 mesi
Superiore
Nizza DOCG 18 mesi Minimo 6 mesi in Almeno 18 mesi
legno
Nizza DOCG Riserva 30 mesi Minimo 6 mesi in Almeno 30 mesi
legno
Barbera del Monferrato 14 mesi Facoltativo Almeno 14 mesi
Superiore DOCG
Oltrepo Pavese Barbera Nessuno - Libero
DOC obbligatorio

7. Confronto tra le Principali Tipologie

Tipologia Zona Acidita | Struttura Legno Longevita | Stile
Produttiva
Barbera d'Asti Monferrato (AT) Alta Media No 2-4 anni Fresco, beverino
base
Barbera d'Asti Monferrato (AT)  Alta Media- Opz. 4-8 anni Strutturato,
Superiore alta equilibrato
Nizza DOCG Nizza Alta Alta Si 8-15anni  Complesso,
Monferrato potente
Nizza DOCG Nizza Alta Molto Si 15-25 Grande vino,
Riserva Monferrato alta anni monumentale
Barbera d'Alba Langhe (CN) Alta Media No 2-5 anni Fruttato, diretto
base
Barbera d'Alba Langhe (CN) Alta Media- Opz. 5-10 anni Elegante, fine
Superiore alta
Barbera del AL + AT Alta Bassa- No 1-3 anni Frizzante o fermo
Monferrato media leggero
Gutturnio DOC Piacentino (PC)  Media Media Opz. 2-6 anni Blend Barbera-
Bonarda
Oltrepo Pavese  Pavia (PV) Alta Media No/Si  2-8 anni Versatile, fermo o
Barbera frizzante

8. Abbinamenti Gastronomici

La Barbera, grazie alla sua spiccata acidita e ai tannini morbidi, € un vino estremamente versatile
a tavola. Si abbina con grande naturalezza a molti piatti della cucina italiana.



8.1 Abbinamenti Classici per Stile

Stile di Barbera ' Abbinamenti Ideali

Barbera giovane / frizzante

Barbera d'Asti base

Barbera d'Alba / Superiore
Nizza DOCG

Nizza DOCG Riserva

Gutturnio

Salumi piemontesi (salame d'Asti, cotto, coppa), pizza, antipasti,
formaggi freschi

Pasta al ragu, risotto, tagliatelle al ragu piemontese, secondi di carni
bianche

Brasato al Barolo, stracotto, agnello, cinghiale, formaggi stagionati

Carne alla brace, selvaggina, funghi porcini, tartufo, formaggi a lunga
stagionatura

Alta cucina: piccione, faraona, cacciagione nobile, grandi piatti
strutturati

Cucina piacentina: pisarei e faso, coppa, pancetta, tortelli ricotta e
spinaci

9. Produttori di Riferimento

Di seguito alcuni dei produttori che hanno contribuito a definire lo standard qualitativo della
Barbera nelle sue diverse espressioni territoriali.

Barbera d'Asti / Nizza DOCG

» Braida di Rocchetta Tanaro (AT) — pioniere assoluto della Barbera di qualita
* Vietti (CN/AT) — Barbera d'Asti La Crena, cru storico

* Michele Chiarlo (AT) — Nizza DOCG La Court

* Prunotto (AT) — Costamiole, cru di Costigliole d'Asti

» Coppo (AT) — Camp du Rouss, storica Barbera barricata

» Bertelli (AT) — Barbera d'Asti biologica d'eccellenza

Barbera d'Alba

» Giacomo Conterno (CN) — Barbera d'Alba Cascina Francia
* Bruno Giacosa (CN) — Barbera d'Alba classica

» Elio Altare (CN) — Barbera d'Alba Larigi (barrique)

* Domenico Clerico (CN) — Trevigne

Lombardia / Emilia

» Bruno Verdi (PV) — Barbera dell'Oltrepo Cavariola
* Mazzolino (PV) — Barbera Oltrepo Pavese
* La Stoppa (PC) — Macchiona, Gutturnio simbolo

Appendice: Glossario dei Termini Tecnici




Termine

Acidita totale
Affinamento
Ampelografia
Barrique

Délestage

Diradamento

Fermentazione malolattica

Guyot

Macerazione

Microossigenazione
Pigeage
Tonneau

Uvaggio

' Definizione

Quantita totale di acidi nel vino, espressa in g/L di acido tartarico
Periodo di maturazione del vino in contenitore (legno, acciaio, bottiglia)
Scienza che studia e classifica le varieta di vite

Piccola botte da 225 litri, generalmente in rovere francese

Tecnica enologica: svuotamento e rimontaggio del mosto durante la
macerazione

Eliminazione di parte dei grappoli per concentrare la produzione

Trasformazione batterica dell'acido malico in acido lattico
(ammorbidisce il vino)

Sistema di allevamento a potatura corta con uno o due capi a frutto

Contatto tra mosto e parti solide (bucce, vinaccioli) per estrarre colore
e tannini

Tecnica di aggiunta controllata di piccole quantita di ossigeno al vino
Follatura: rottura manuale del cappello di bucce nella fermentazione
Botte da 500 litri, intermedia tra barrique e botte grande

Composizione percentuale delle varieta di uva in un vino DOC/DOCG
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