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Resumo — O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de modalidades de poda verde da videira (Vitis vinifera L.) na
composicao do vinho Merlot. Um experimento foi conduzido de 1993/1994 a 1996/1997, em Bento Gongalves,
RS, com uma testemunha e 11 modalidades de poda verde em vinhedo conduzido em latada. A analise de
componentes principais mostrou que o efeito da poda verde variou conforme o ano. Considerando a média
dos quatro anos avaliados, os trés principais componentes foram responsaveis por 72% da variacdo total.
A desbrota, desponta e desfolha realizada no inicio da floragdo, com eliminacao de todas as folhas abaixo dos
cachos foi a modalidade de poda que apresentou os valores mais elevados de intensidade de cor, absorbancias a
280 e 520 nm, antocianinas, taninos, alcool, 3-metil- 1-butanol/2-metil-1-propanol, dlcool em peso/extrato seco
reduzido e fosforo, e foi a mais indicada para a producao de vinho Merlot.

Termos para indexacdo: Vitis vinifera, poda verde, desbrota, desponta, desfolha.
Grapevine canopy management effects on Merlot wine composition

Abstract — The objective of this work was to evaluate the effect of grapevine (Vitis vinifera L.) summer pruning
on Merlot wine composition. An experiment was carried out from 1993/1994 to 1996/1997 in Bento Gongalves,
RS, Brazil, using a control and 11 summer pruning in grapevines trained in pergola system. Principal component
analysis showed that the summer pruning effects varied by year. Considering the average of the four years,
the first three principal components were responsible for 72% of the total variation. Sprouting, topping, and
removal of all leaves below grapevine clusters at the beginning of bloom had high values of color intensity,
absorbances at 280 and 520 nm, anthocyanins, tannins, alcohol, 3-methyl-1-butanol/2-methyl-1-propanol,
alcohol in weight/reduced dry extract, and phosphorus and was the best alternative for the production of quality

Merlot wine.

Index terms: Vitis vinifera, summer pruning, sprouting, topping, leaf removal.

Introduciao

A videira na Serra Gaucha ¢ conduzida
principalmente no sistema de latada, o qual, aliado
as condigdes de clima e de solo, propicia excessivo
desenvolvimento vegetativo das plantas. Isso
pode dificultar a captagdo da radiacdo solar pelas
folhas e o arejamento do vinhedo, o que favorece
a incidéncia de doencgas fungicas ¢ a diminui¢ao da
produtividade do vinhedo e da qualidade da uva e
do vinho.

Apodaverde éumapraticaadotadadurante o periodo
vegetativo para melhorar as condi¢des do dossel dos
vinhedos, visando a favorecer a qualidade da uva.
A desbrota, a desponta e a desfolha sao modalidades

de poda verde que interferem nas caracteristicas
do dossel vegetativo e, consequentemente, na
interceptagdo da radiacdo solar.

Na desbrota, sdao eliminados os brotos que surgem
das gemas dormentes do tronco e dos bragos velhos e
os brotos improdutivos, enfraquecidos. Sao eliminados
também os brotos produtivos, que ndo servem para
renovar ramos atacados por doengas ou para ocupar
espagos vazios no vinhedo. A desbrota ¢ efetuada
quando os brotos apresentam um desenvolvimento
limitado e as folhas ainda sdo fotossinteticamente pouco
eficientes (Poni, 2003). Ela ¢ realizada nessa época para
proporcionar melhor aproveitamento das substancias de
reserva da videira e facilitar a realizacdo da poda
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seca no ano seguinte, o que melhora a distribuicdo e
0 desenvolvimento dos ramos selecionados.

A desponta tem por finalidade limitar o crescimento
vegetativo mediante a eliminacdo de partes de ramos
herbaceos. A época de realizacao ¢ bastante ampla
e pode ser efetuada antes ou depois da floracdo.
A intensidade pode abranger desde a desponta dos
apices dos ramos até a manutengdo de apenas duas
folhas acima do tltimo cacho (Poni et al., 2005).

A desfolha ¢ a eliminag@o de folhas para favorecer o
arejamento na regido das inflorescéncias e dos cachos
de uva, a fim de proporcionar melhores condi¢des para
a suamaturagao. Trabalhos realizados em varias regides
viticolas mostram que desfolhar ligeiramente a zona
dos cachos aumenta o teor de solidos soltveis totais € o
pH, e diminui a acidez titulavel. Isso ocorre porque sdo
eliminadas as folhas velhas e sombreadas, que pouco
ou nada contribuem para a sintese de a¢tcar (Manfroi
et al., 1994; Guidoni & Schubert, 2001; Murisier &
Ferretti, 2004; Poni et al., 2005).

Modificagdes na composicdo do mosto, em
geral, interferem na composicdo fisico-quimica e
nas caracteristicas sensoriais do vinho, o que foi
demonstrado em trabalhos realizados em regides
vitivinicolas com “terroirs” distintos (Vasconcelos
& Castagnoli, 2000; Naor et al., 2002; Gladstone &
Dokoozlian, 2003; Ferree et al., 2004; Reynolds et al.,
2004a, 2004b; Joscelyne et al., 2007).

O objetivo deste trabalho foi determinar a influéncia
de diferentes modalidades de poda verde na composi¢ao
do vinho Merlot nas condi¢des edafoclimaticas da
Serra Gatcha.

Material e Métodos

O experimento foi conduzido na Embrapa Uva
e Vinho, Bento Gongalves, RS, entre 1993/1994 e
1996/1997, em vinhedo de oito anos da cultivar Merlot
(Vitis vinifera L.), enxertada sobre o porta-enxerto
SO4. O vinhedo foi conduzido no sistema latada e o
espagamento entre fileiras foi de 2,5 m e, entre plantas,
de 1,8 m. A poda foi mista e foram deixados, em
média, cinco varas de oito gemas e dez espordes de
duas gemas por planta.

Os tratamentos aplicados foram modalidades de
poda verde e testemunha e consistiram de: 1, desbrota
em brotos com até 15 cm de comprimento, no inicio da
brotacao, deixando somente espordes com dois brotos e
varas com um broto por gema; 2, desponta eliminando
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a extremidade apical acima da tltima folha expandida,
na mudanca de cor; 3, desfolha de todas as folhas (a)
abaixo dos cachos, no inicio da floragdo; 4, desfolha
de todas as folhas abaixo dos cachos, no pegamento do
fruto; 5, desfolha de todas as folha abaixo dos cachos,
no inicio da mudanca de cor; 6, desfolha eliminando
todas as folhas abaixo dos cachos, 21 dias antes da
maturacdo (b); 7, desfolha de metade das folhas abaixo
dos cachos, 21 dias antes da maturagdo; 8, desponta e
desfolha (a); 9, desponta e desfolha (b); 10, desbrota,
desponta e desfolha (a); 11, desbrota, desponta e
desfolha (b); e 12, testemunha (sem poda verde).

O delineamento experimental foi o de blocos ao
acaso, com trés repetigdes. As videiras foram dispostas
em fileiras e os tratamentos foram isolados por uma
fileira de plantas de bordadura. Cada parcela foi
formada por dez plantas, seis das quais usadas nas
avaliacOes, e contou com uma area de 45 m?.

Na maturacao, as uvas foram colhidas em um mesmo
dia, colocadas em caixas de plastico e transportadas
para o Laboratério de Microvinificagdo. Os vinhos
foram elaborados em pequena escala. Para cada
tratamento, foram realizadas trés microvinificagdes de
18 kg de uva, em cada safra. A baga foi separada da
raquis e esmagada com desengacadeira-esmagadeira.
A uva esmagada foi colocada em recipiente de 20 L
adaptado com valvula de Miiller e foram adicionados
50 mg L' de didxido de enxofre € 0,20 g L' de levedura
seca ativa (Saccharomyces cerevisiae). O tempo de
maceragdo foi de cinco dias, com duas remontagens
diarias. A fermentagdo alcoolica ocorreu em uma sala
com temperatura de 24£1°C. O vinho foi trasfegado,
filtrado, engarrafado e analisado.

Foram avaliadas as variaveis relacionadas a analises
classicas, substancias aromaticas e minerais, ou seja:
densidade (DEN), alcool (ALC), acidez titulavel
(ACT), acidez volatil (ACV), pH, extrato seco (EXS),
acucaresredutores (ARE), extrato secoreduzido (EXR),
alcool em peso/extrato seco reduzido (AES), cinzas
(CIN), alcalinidade das cinzas (ACI), absorbancia a
280 nm (A280), taninos (TAN), antocianinas (ANT),
absorbancia a 420 nm (A420), absorbancia a 520 nm
(A520), intensidade de cor (INC), matiz (MAT),
prolina (PRO), cloretos (CLO), acetato de etila
(AET), metanol (MET), 1-propanol (PRP), 2-metil-
1-propanol (M2P), 2-metil-1-butanol (M2B), 3-metil-
1-butanol (M3B), soma dos alcoois superiores (SAS),
3-metil-1-butanol/2-metil-1-butanol (BBU), 3-metil-



Manejo do dossel vegetativo da videira 465

1-butanol/2-metil-1-propanol (BPR), K, Na, Ca, Mg,
Mn, Fe, Zn, Rb, P e N.

As analises classicas foram feitas por métodos fisico-
quimicos; as antocianinas, pelo método de diferenca de
pH e os taninos, por hidrélise acida (Ribéreau-Gayon
& Stonestreet, 1965, 1966). As absorbancias a 420 e
520 nm foram determinadas em espectrofotometro
UV/VIS, com cubeta de 1 mm de percurso otico; a
absorbancia a 280 nm (polifendis totais), com cubeta
de 10 mm de percurso 6tico.

Os compostos volateis foram determinados por
cromatografia gasosa. Foi utilizado um aparelho
equipado com detetor de ionizagdo de chama e coluna
de ago inoxidavel de 3,2 m de comprimento e de 1/8” de
diametro interno Carbowax 600 a 5%, mais Hallcomid
M-18 OL como fase estacionaria e Chromosorb W de
60—-80 mesh como suporte. A amostra de vinho (3 pL)
foi injetada diretamente no aparelho apds ter recebido
10% do volume de uma solugao de 4-metil-2-pentanol
a 1 g L' como padrio interno (Bertrand, 1975). O N foi
determinado segundo método de Tedesco et al. (1995);
o P, por colorimetria usando molibdato de amdnio; o
Ca, Mg, Mn, Fe e Zn foram analisados por absor¢io
atomica; o K, Na e Rb, por emissdo de chama (Rizzon
et al., 2008).

Os dados foram submetidos a analise de componentes
principais (ACP) (Hair Junior et al., 1995) utilizando
0 programa Statistica 6. A analise de componentes
principais (ACP) do efeito da poda verde foi feita
anualmente.

Resultados e Discussao

O efeito da poda verde sobre a composi¢ao do vinho,
em valores médios para os quatro anos, ¢ mostrado na
Tabela 1.

A participagdo dos trés principais componentes
na variacdo total e os tratamentos que melhor
se discriminaram foram registrados na Tabela 2.
Os tratamentos que mais se destacaram variaram de
ano para ano, mas o tratamento 10 (desbrota, desponta
e desfolha de todas as folhas abaixo dos cachos, no
inicio da floragdo) destacou-se em todos os anos e
na média dos quatro anos. Também se destacaram os
tratamentos 6 (desfolha de todas as folhas abaixo dos
cachos, 21 dias antes da maturagdo), 1 (desbrota no
inicio da brota¢do) e 7 (desfolha de metade das folhas
abaixo dos cachos, 21 dias antes da maturacao).

A ACP da média dos quatro anos mostra que os
trés componentes principais representaram 72,01%
da variagdo total, sendo 48,08, 12,65 ¢ 11,28%
para os componentes 1, 2 e 3, respectivamente.
As projecdes dos tratamentos nos planos formados
pelos trés componentes principais estdo indicadas nas
Figuras 1 e 2, e as das varidveis, nas Figuras 3 e 4.

O componente principal 1 separou o tratamento
10 dos tratamentos 6, 1 ¢ 7 (Figura 1). Considerando
as correlagdes entre as varidveis e 0os componentes
principais com valores superiores a 0,7 (Figura 3), o
tratamento 10 apresentou as seguintes caracteristicas:
intensidade de cor (INC) (r = -0,953), absorbancia
a 280 nm (A280) (r = -0,945), absorbancia a
520 nm (A520) (r = -0,945), antocianinas (ANT)
(r=-0,935), taninos (TAN) (r =-0,912), alcool (ALC)
(r = -0,892), 3-metil-1-butanol/2-metil-1-propanol
(BPR) (r = -0,854), alcool em peso/extrato seco
reduzido (AES) (r=-0,776) e fosforo (P) (r=-0,706).
Os tratamentos 6, 1 e 7 apresentaram as seguintes
caracteristicas: 3-metil-1-butanol/2-metil-1-butanol
(BBU) (r = 0,961), 1-propanol (PRP) (r = 0,944),
nitrogénio (N) (r = 0,938), prolina (PRO) (r = 0,938),
2-metil-1-propanol (M2P) (r = 0,891), densidade
(DEN) (r = 0,865) e matiz (MAT) (r = 0,856).

O vinho do tratamento 10 diferenciou-se dos
tratamentos 6, 1 e 7 por apresentar substancias que
caracterizam vinhos de melhor qualidade, entre
elas o alcool, que evidencia que o tratamento 10
favoreceu a maturacdo da uva. Com o aumento do
teor alcoodlico, houve também aumento da relagdo
alcool em peso/extrato seco reduzido. Além disso,
houve maior concentragdo de antocianinas e taninos,
o que tem reflexo na intensidade de cor e na estrutura
do vinho, e resulta em melhores condi¢des para seu
envelhecimento. E provéavel que isso tenha ocorrido
porque o tratamento 10 favoreceu a penetra¢ao dos raios
solares no interior do dossel vegetativo e nos cachos
de uva. A agdo da radiagdo solar nas folhas promove
aumento da atividade fotossintética e do metabolismo
da planta. A incidéncia da radiag@o solar nos cachos de
uva também contribui para ativar o metabolismo e a
formag@o de substancias responsaveis pela qualidade
do vinho, como os compostos fenolicos, especialmente
as antocianinas e os taninos. Além disso, a incidéncia
da radiacdo solar sobre a uva de coloracdo escura
aumenta sua temperatura e propicia a concentragao de
substancias pela evaporacdo de agua pela pelicula.
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Manejo do dossel vegetativo da videira 467

Os tratamentos 6, 1 e 7, por outro lado, ndo contribuiram
positivamente para a qualidade do vinho quando
comparados com o tratamento 10. Propiciaram condigdes
para a elaboracdo de vinhos com menor teor de alcool e
menor intensidade de cor. Isso evidencia que a uva nao
atingiu a maturagdo desejada, possivelmente devido ao
maior desenvolvimento do dossel vegetativo e vigor da
videira. O elevado valor do matiz indica sensibilidade a
oxidagdo e possibilidade de um periodo de conservagao
mais curto. O teor elevado de prolina ¢ uma caracteristica
varietal e geralmente estd relacionado & matura¢do da
uva. Entretanto, a correlagio positiva desse aminoacido
com o nitrogénio e a densidade, e a correlagdo negativa
com o teor de alcool permitem concluir que a elevada
concentracao de prolinando se deveu auvas mais maduras.
Os teores dos dalcoois superiores nesses tratamentos

estdo correlacionados com o nitrogénio e favoreceram a
elaboracao de vinhos sem a fineza aromatica necessaria.
O componente principal 2 separou os tratamentos 2 e 5
dotratamento 8 (Figura 1). Os primeiros s3o caracterizados
especialmente pela acidez titulavel (ACT) (r = 0,799) e
o tratamento 8, pelo pH (r = -0,861), pela alcalinidade
das cinzas (ACI) (r = -0,749) e pelo teor de magnésio
Mg) (r = -0,739) (Figura 3). A acidez titulavel mais
pronunciada dos vinhos originarios dos tratamentos 2 ¢ 5
pode ser explicada por uma maturagdo deficiente da uva.
O tratamento 8 possivelmente favoreceu a degradacao do
acido malico e a absor¢ao de minerais, como o0 magnésio,
os quais podem ter propiciado a salificagdo do acido
tartarico. A comparagdo dos vinhos dos tratamentos 2 e 5
com o do tratamento 10, por exemplo, evidenciou que
eles foram mais acidos, o que diminui sua qualidade.

Tabela 2. Participag@o anual e média de 1994 a 1997 da variagao total (%) dos trés componentes principais (CP1, CP2 e CP3)
das analises de componentes principais do vinho Merlot, em Bento Gongalves, RS.

Ano Participacdo na variagdo total (%) Soma Tratamentos que melhor se discriminaram
CP1 CP2 CP3 CP1 CP2 CP3

1994 32,97 18,25 14,27 65,49 (7)e (10) 2) )
1995 45,43 18,76 9,01 73,20 (7), (10), (1) e (3) (12) e (4) 9 e(5)
1996 48,34 14,75 11,99 75,58 (10), (6) e (11) 7) @ e(l)
1997 33,64 19,48 13,18 66,30 (10) e (6) [€)) 2)e(3)
Média 48,08 12,65 11,28 72,01 (10), (6), () e (7) 2),(8) e (5) 4 e(12)
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Figura 1. Projecdo dos vinhos Merlot obtidos de diferentes
modalidades de poda verde no plano formado pelos
componentes principais 1 x 2. Média de 1994 a 1997.
Legenda: 1, desbrota no inicio da brotagdo; 2, desponta
na mudanga de cor; 3, desfolha no inicio da floragdo (a);
4, desfolha no pegamento do fruto; 5, desfolha na mudanga
de cor; 6, desfolha antes da maturagao (b); 7, desfolha de 50%
das folhas antes da maturagdo; 8, desponta e desfolha (a);
9, desponta e desfolha (b); 10, desbrota, desponta e desfolha
(a); 11, desbrota, desponta e desfolha (b); 12, testemunha.

-12 -10 -8 -6 -4 -2 0 2 4 6 8 10
Componente principal 1 (48,08%)

Figura 2. Proje¢do dos vinhos Merlot obtidos de diferentes
modalidades de poda verde no plano formado pelos
componentes principais 1 x 3. Média de 1994 a 1997.
Legenda: 1, desbrota no inicio da brotagdo; 2, desponta
na mudanga de cor; 3, desfolha no inicio da floragdo (a);
4, desfolha no pegamento do fruto; 5, desfolha na mudanga
de cor; 6, desfolha antes da maturacao (b); 7, desfolha de 50%
das folhas antes da maturacdo; 8, desponta e desfolha (a);
9, desponta e desfolha (b); 10, desbrota, desponta e desfolha
(a); 11, desbrota, desponta e desfolha (b); 12, testemunha.
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Considerando as correlagdes entre as variaveis e 0s
componentes principais com valores entre 0,5 e 0,8, o
componente principal 3 separou os tratamentos 4 e 12
(Figura2). O tratamento 4 é representado pelas variaveis
soma dos alcoois superiores (SAS) (r=-0,651) e 2-metil-
1-butanol (M2B) (r = -0,507); o tratamento 12, por sua
vez, pelas variaveis acidez volatil (ACV) (r = 0,740),
rubidio (Rb) (r=0,603), calcio (Ca) (r=0,517) e acetato
de etila (AET) (r=0,503) (Figura 4).

Os alcoois superiores do vinho sdo compostos
secundarios da fermentagdao alcodlica. Um dos

Componente principal 2 (12,65%)
f=J
kS

-1,0 -0,5 0,0 0,5 1,0
Componente principal 1 (48,08%)

Figura 3. Projecdo das variaveis dos vinhos Merlot
obtidos de diferentes modalidades de poda verde no plano
formado pelos componentes principais 1 x 2. Média de
1994 a 1997. Legenda: DEN, densidade; ALC, alcool;
ACT, acidez titulavel; ACV, acidez volatil; pH; EXS,
extrato seco; ARE, actcares redutores; EXR, extrato seco
reduzido; AES, alcool em peso/extrato seco reduzido;
CIN, cinzas; ACI, alcalinidade das cinzas; A280,
absorbancia a 280 nm; TAN, taninos; ANT, antocianinas;
A420, absorbanciaa 420 nm; A520, absorbancia a 520 nm;
INC, intensidade de cor; MAT, matiz; PRO, prolina;
CLO, cloretos; AET, acetato de etila; MET, metanol;
PRP, 1-propanol; M2P, 2-metil-1-propanol; M2B, 2-metil-
1-butanol; M3B, 3-metil-1-butanol; SAS, soma dos alcoois
superiores; BBU, 3-metil-1-butanol/2-metil-1-butanol;
BPR, 3-metil-1-butanol/2-metil-1-propanol; K, potéssio;
Na, soédio; Ca, célcio; Mg, magnésio; Mn, manganés;
Fe, ferro; Zn, zinco; Rb, rubidio; P, fésforo; N, nitrogénio.
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mecanismos de sua formagdo esta relacionado com
o teor de nitrogénio no mosto, com as leveduras que
efetivam a fermentagdo alcodlica e com os fatores
que influenciam o andamento da fermentacdo, como
temperatura, oxigenacdo e concentragdo de dioxido
de enxofre (Bertrand, 1975). O vinho proveniente
do tratamento 4 apresentou valores elevados da
soma dos alcoois superiores, o que foi devido
especialmente a concentracdo de 2-metil-1-butanol.
Isso possivelmente ocorreu em razdo da exposicao
da uva aos raios solares e do aumento de substancias

1,0 }

0,5 t

0,0 t

Componente principal 3 (11,28%)

1,0 |

-1,0 -0,5 0,0 0,5 1,0
Componente principal 1 (48,08%)

Figura 4. Projecdo das varidaveis dos vinhos Merlot
obtidos de diferentes modalidades de poda verde no plano
formado pelos componentes principais 1 x 3. Média de
1994 a 1997. Legenda: DEN, densidade; ALC, alcool;
ACT, acidez titulavel; ACV, acidez volatil; pH; EXS,
extrato seco; ARE, agucares redutores; EXR, extrato seco
reduzido; AES, alcool em peso/extrato seco reduzido;
CIN, cinzas; ACI, alcalinidade das cinzas; A280,
absorbancia a 280 nm; TAN, taninos; ANT, antocianinas;
A420, absorbancia a 420 nm; AS520, absorbancia a
520 nm; INC, intensidade de cor; MAT, matiz; PRO, prolina;
CLO, cloretos; AET, acetato de etila, MET, metanol;
PRP, 1-propanol; M2P, 2-metil-1-propanol; M2B, 2-metil-
1-butanol; M3B, 3-metil-1-butanol; SAS, soma dos alcoois
superiores; BBU, 3-metil-1-butanol/2-metil-1-butanol;
BPR, 3-metil-1-butanol/2-metil-1-propanol; K, potassio;
Na, sodio; Ca, calcio; Mg, magnésio; Mn, manganés; Fe, ferro;
Zn, zinco; Rb, rubidio; P, fésforo; N, nitrogénio.
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nitrogenadas e a consequente formagdo de compostos
secundarios da fermentacdo alcoolica. A presenca
de elevadas concentracdes de alcoois superiores no
vinho depreciam sua qualidade diante da presenga de
aromas que transmitem caracteristicas indesejaveis
a sua fineza. O vinho do tratamento 12, que ndo foi
submetido a nenhuma modalidade de poda verde, se
caracterizou por ter valores de acidez volatil médios,
os quais interferem negativamente na qualidade dos
vinhos quando estdo acima de determinados valores.
Isso pode ter sido causado por um dossel vegetativo
desenvolvido e pela deficiente maturagao da uva.

O tratamento 10, que contempla as trés modalidades
de poda verde (desbrota, desponta e desfolha), realizada
na floracdo, foi o que proporcionou a elaboracao de
vinhos com composi¢ao fisico-quimica que caracteriza
produtos de melhor qualidade. Isso permite inferir que
ha um somatoério positivo do efeito de cada uma dessas
modalidades de poda verde. Mandelli et al. (2008)
mostraram que a associacdo de praticas de poda verde
realizada no inicio da floragdo proporcionou valores
mais elevados de °Brix, densidade e pH e valores mais
baixos de acidez titulavel no mosto da uva Merlot.

A eliminagdo de folhas basais da videira promoveu
o aumento de antocianinas na uva (Spayd et al.,
2002) e de antocianinas e compostos fenolicos totais,
intensidade de cor, tipicidade e qualidade geral do
vinho (Hunter et al., 1995; Staff et al., 1997; Main
& Morris, 2004; Guidoni et al., 2008). Também
diminuiu a acidez titulavel e aumentou os compostos
terpénicos do vinho Riesling (Reynolds et al., 1996).
Da mesma forma, pesquisa realizada com a cultivar
Sauvignon Blanc mostrou que houve diminui¢ao
das concentra¢des dos acidos tartarico e malico e
aumento dos terpenos livres e combinados (Kozina
et al., 2008). Quanto ao resveratrol, a desfolha reduziu
sua concentracdo nos vinhos das cultivares Croatina e
Malvasia de Candia, quando cultivadas em condi¢des
de clima frio (Bavaresco et al., 2008). Os efeitos
da poda verde sobre as caracteristicas do vinho,
entretanto, variaram de acordo com as condic¢oes
climaticas de cada ano, o que esta de acordo com o
que foi observado por Main & Morris (2004).

Conclusoes

1. A poda verde efetuada na videira cultivar Merlot,
conduzida em latada, tem efeito na composi¢cdo do
vinho, e esse efeito varia de ano para ano.

2.A poda verde caracterizada pela desbrota,
desponta e desfolha realizada no inicio da floragdo,
com eliminagdo de todas as folhas abaixo dos cachos,
favorece a formacdo de substancias que propiciam a
elaboragdo de vinhos de boa qualidade, como aquelas
relacionadas ao teor de alcool, a cor e a estrutura do
vinho.
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