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Il Barbera è un vitigno originario del Piemonte, che si è diffuso in molte altre regioni viticole. Da questa cultivar si producono uve che mediamente hanno buone concentrazioni di antociani, e scarsi livelli di tannini. Solo le uve raccolte a maturità, provenienti da vigneti vocati e con rese contenute, possono avere livelli di proantocianidine superiori alla media varietale, garantendo così la possibilità a questi vini di invecchiare. 

Tradizionalmente il Barbera, nella sua zona d’origine, è potato a Guyot, anche se da alcuni anni, vista la buona fertilità basale del vitigno, si stanno sperimentando nuovi vigneti potati a cordone speronato.

In questa sperimentazione, nelle vendemmie 2007 e 2008, si è voluto verificare le eventuali differenze scaturite dalla vinificazione di uve provenienti da vigneti potati a Guyot e da vigneti potati a cordone speronato. Al tempo stesso si è provata l’efficacia di tannini enologici (gallici e di vinaccioli d’uva) aggiunti durante la fase di macerazione.

È stato quindi adottato un protocollo di vinificazione volto a limitare le possibili interferenze dovute alle pratiche enologiche adottate.

L’uva giunta in cantina è stata suddivisa in sei tesi: CST (cordone speronato testimone), CS uva (Cordone speronato con tannini d’uva), CS gallico (Cordone speronato con tannini gallici), GYT (Guyot testimone), GY uva (Guyot con tannini d’uva) e GY gallico (Guyot con tannini gallici).

I vini così ottenuti sono stati monitorati dal punto di vista analitico. L’annata 2007 è stata altresì analizzata dal punto di vista sensoriale circa tre mesi dopo l’imbottigliamento.

Le tesi prodotte da vigneti potati a cordone speronato sono risultate mediamente più alcoliche e più acide rispetto a quelle provenienti da viti a Guyot. La maggiore acidità dei vini è supportata da livelli di acido malico superiore. Al contrario i tenori di tartarico sono tendenzialmente più alti per le tesi a Guyot.

Per quanto riguarda gli antociani, le tesi CS presentano mediamente quantitativi superiori rispetto alle tesi GY. In generale i vini prodotti dal cordone speronato hanno maggiori contenuti di polifenoli.

Dal punto di vista sensoriale i vini prodotti dalle due forme di potatura non sono statisticamente diversi tra di loro, questo è dovuto all’elevata concentrazione della materia prima, che ha livellato molto tutte le sei tesi. Gli assaggiatori hanno solamente espresso alcune preferenze (non statisticamente significative) che hanno messo in evidenza come i vini delle tesi GY siano complessivamente più graditi, mentre quelli delle tesi CS siano stati privilegiati solamente per le loro sensazioni gustative.

Nelle due annate prese in esame, i risultati relativi all’utilizzo di tannini esogeni sono stati contrastanti. Se nel 2007 l’elevata qualità dell’uva ha ridotto l’efficacia dei tannini d’uva, nel 2008 i vini delle tesi addizionate con essi sono risultati più ricchi di antociani e con colorazione più intensa. 

Per quanto riguarda i tannini gallici, nella vendemmia 2007 hanno massimizzato il loro effetto proteggendo la materia colorante dalle ossidazioni, garantendo quindi  livelli di antociani superiori nelle tesi dove sono stati aggiunti. Questa maggiore intensità colorante nelle tesi con tannini gallici è stata anche evidenziata a livello sensoriale.

L’esperienza ha messo in luce che la potatura a cordone speronato, data la sua maggiore meccanizzabilità, può tranquillamente sostituire il Guyot, senza ridurre la qualità dei prodotti finali, ma al contrario in alcuni casi migliorandola.

L’utilizzo di tannini esogeni, va sempre ponderato a seconda della qualità dell’annata. Si devono preferire i tannini d’uva in vendemmie scarse ed i gallici in quelle in cui la qualità dell’uva è da buona ad ottima.
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