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SUMMARY

Different foliage manipulation treatments were tested in order to regulate
cluster exposure to sunlight on a Semillon wyneyard grown in a Central Valley of

Chile.

Exposure to incident radiation hasten berry maturation and reduced the level of
grassy-taste related compounds of wines.

A photosintetically Active Radiation 2-6 times the compensation point was
adequate for the disappearance of grassy-taste related compounds. In this case
berry temperature was slightly lower than the air.

On the contrary, exposed clusters had a lower level of nitrogenous compounds of
easy assimilation by yeast during alcoholic fermentation. Under these conditions
the latter process is slowed down and could deteriorate wine quality as a result of

increased volatile acidity.

INTRODUCCION

La intensidad del cardcter herbéaceo de algu-
nos vinos chilenos ha sido atribuida a diferen-
tes causas como: 1. condiciones genéticas de
algunos cultivares; 2. una escasa madurez;
3. sistemas de conduccién con alta expresién
vegetativa, y 4. efecto de algunas practicas de
manejo sobre el desarrollo vegetativo de la vid
(Pszczolkowski, 1985; Pszczolkowski et al.,
1985).

De estas observaciones y trabajos se des-
prenderia que, cuando los racimos de un culti-
var propensc a presentar un carécter herbiceo
en sus vinos, como Semillén o Cabernet-
Sauvignon, maduran en condiciones de som-

breamiento, los vinos obtenidos presentan un
marcado olor y sabor herbédceo. Esta aprecia-
cién ha sido postulada también en Francia por
Carbonneau (1980). Mesias er af. {1983) sefia-
lan, adicionalmente, que la madurez de la uva
y las condiciones de vinificacién influirfan so-
bre el tenor de compuestos herbiceos de los
mostos y vinos.

El objetivo de esta investigacion fue evaluar
la influencia del microclima en tormno a los
racimos, sobre la composicién quimica y cali-
dad de los mostos y vinos obtenidos, en par-
ticular la ausencia o presencia e intensidad del
carécter herbdceo, mediante la sola manipula-
cién del follaje.

'Proyecto financiado por la Direccién de Investigacién de la Pontificia Universidad Catélica de Chile (DIUC 118/84).

*Publicacién aprobada por el Comité Editor de la Facuitad de Agronomia de la Universidad Catdlica con el N® 395/85. Fecha de

recepcidn: 10 de octubre de 1985.
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MATERIALES Y METODOS

El ensayo se realizé en una espalda con
doble cruceta del cv. Semillén, en plena pro-
duccién, ubicada en la Regién Metropolitana.
Las parras, plantadas a 2 por 3,4 m. fueron
podadas en Guyot miltiple dejando 120 yemas
por planta.

Durante el envero, se seleccionaron 24 pa-
rras en un disefic completamente al azar. En
ellas se realizaron manipulaciones del follaje,
las cuales determinaron los siguientes tipos de
racimos:

— Racimos asoleados: Los brotes se separa-
TON ¥ amarraron para permitir una insolacidn
directa de los racimos, durante la mayor parte
del dia.

—— Racimos en semisombra: No se realizd
ninguna manipulacién al follaje. Se seleccio-
naron racimos gue naturalmente eran visibles
denjro del follaje y presentaban una cierta inso-
lacién a alguna hora del dfa.

— Racimos sombrios: No se realizé ninguna
manipulacién al follaje. Se seleccionaron raci-
mos que por su ubicacidn no recibieron nunca
insolacién directa, durante su maduracién.

El 18 de febrero, entre las 12 y 15 horas, se
determiné la energia luminica, mediante un
Quantum/radiémetro/fotémetro LICOR
188 B, utilizando un sensor de Quantum
Li 190 SB, ¢ integrando un tiempo de 10 se-
gundos por medicién. Se consideraron 12 repe-
ticiones, de 4 mediciones cada una y los resul-
tados se expresaron en WE m™? s”'. Paralela-
mente, con igual nimero de repeticiones, se
determiné la temperatura en la pulpa de las
bayas, mediante un termémetro digital portétil
Jumo (—50+175°C) TDAS-70.

Durante la segunda quincena de marzo (co-
secha) se obtuvieron 5 muestras de 7 kg. en
cada una de las tres condiciones de insolacién.
Se extrajeron 4 1 de mosto, por muestra, me-
diante una prensa hidrdulica. En una alicucta
de este mosto se determiné sélidos solubles,
acidez total, dcido mélico, 4cido tartdrico, pH
nitrégeno total, arginina y prolina segtn los
métodos descritos por Amerine y Ough (1980).

Los mostos se microvinificaron en una cé-
mara a 15— 16°C, en envases de 5 1 con barbo-
teader de agua. Previo al inicio de la fermenta-
cién, se adiciond al mosto 80 mg/l de K,S,0s
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v 200 mg/l de levaduras. El desarrollo de la
fermentacién alcohélica se controlé diaria-
mente midiendo densidad y temperatura. Se
descubd a una densidad menor 2 0,993 estable
por 48 horas, agregando 160 mg/l de K,S,0s.
En los vinos obtenidos se determiné la gra-
duacidén alcohdlica, acidez vol4til, acidez to-
tal, dcido maélico, 4cido tartdrico, pH y com-
puestos fendlicos totales, segin los métodos
descritos por Amerine y Ough (1980).

Los vinos fueron evaluados sensorialmente
por un panel de 10 catadores, utilizando para la
evaluacidn global la ficha de 9 puntos propues-
ta por Ough y Winton (1976). El color (intensi-
dad), el olor (intensidad, caricter herbéceo,
calidad) y el sabor (acidez, cardcter herbéceo,
calidad) se evaluaron sobre una sumatoria de
45 puntos para el conjunto de las tres condicic-
nes de insolacién. A mayor cantidad de puntos
se acentiia la intensidad, la acidez, el cardcter
herbiceo ¢ la calidad.

Los resultados se sometieron a un andlisis de
varianza y a la prueba de comparacién multiple
de Duncan, excepto en el caso de la evaluacién
sensorial donde se utilizé el test no paramétrico
de una clasificacién por rangos de Kruskal-
Wallis.

RESULTADOS Y DISCUSION

i. Energia luminica y temperatura de bayas

La energia luminica en el entono de los
racimos directamente expuestos al sol, fue
mayor gue en el resto de los tratamientos (Cua-
dro 1}). La menor energfa luminica detectada
en los racimos parcialmente sombrios, seria
atribuible 2 la progresiva extincién de la luz,
producto de la intercepcién de las hojas ubica-
das sobre ellos (Carbonneau, 1980). Kliewer
(1981) y Smart (1985) sostienen que la energia
transmitida por una hoja es igual al 9 a 10% de
la energia precedente y que la tercera capa de
hojas, se encontraria bajo el punto de compen-
sacién, comprendido segin Champagnol
(1984) y Smart (1985), entre 9 y 30 p E
m™%s™!, Esta situacién se produjo en el caso de
los racimos sombrios cuya energia luminica
recibida fue inferior al punto de compensacién.
Per el contrario, los racimos en semisombra
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presentaron valores de energia luminica, 226
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ces superiores al punto de compensacidn.

CUADRO 1
ENERGIA LUMINICA EN EL ENTORNQO

DE LOS RACIMOS Y TEMPERATURA DE

BAYAS, MEDIDA AL MEDICDIA, EN
UN DIA DESPEJADO DE VERANO
(8-2-85), EN RACIMCS
DISTINTAMENTE ASOLEADOS

Luminic energy on the area surrounding clusters

and berry temperature, measured
at noon, on clusters growing under different
sunlight exposures

Tratamiento Energia luminica Temperatura
Treatmen Luminic energy Temperature
wEm %! %' e %2
Racimos:
—Asocleados 1.635.0a 87,1 33,6a 115,8
—Semiscmbra 61,9b 3,3 2760 95,3
—Sombrios 7,1b 0,3 263¢ 90,7

Valores seguidos de igual letra en las columnas, no difieren
estadisticamente (P=0,05) segtin Ja prueba de comparacién mi}-

tipl
i

e de Duncan.

El porcentaje est expresado en relacién a la energia luminica

sobre el foilaje, al momento de la medicién: 1876 pE
-2.-1

m- s,

El porcentaje estd expresado en relacién al indice actinotér-

mico (temperatura registrada por un termoémetro ubicado al

aire libre) al momentc de la medicién: 29,6°C.
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En cuanto a la temperatura de las bayas
(Cuadro 1) ésta fue mayor en los racimos aso-
leados, decreciendo a medida que aumentaba
el sombreamiento. En los racimoes en semisom-
bra y sombrios no se alcanzaron valores iguales
al indice actinotérmico; por el contrario, los
racimos completamente expuestos presentaron
valores en promedio 15% superiores a dicho
indice. Estos resultados coinciden con los des-
critos por Kliewer y Lider (1968) y Vautier et
al. (1978) v se deben a la incapacidad de las
bayas de regular su temperatura por via de la
transpiracién (Carbonneau, 1980), demostran-
do la influencia de la manipulacién del follaje
sobre el microclima del entorno de los racimos.

2. Composicion quimica del mosto

La diferente exposicién de los racimos al sol
modificd su composicién quimica (Cuadro 2).
El contenido de sélidos solubles aumenté en
los racimos asoleados y en semisombra. De
acuerdo a Champagnol (1984) este aumento de
sélidos solubles se deberia al efecto de la
mayor temperatura de las bayas durante su
maduracién, la cual favorecerfa una mayor
translocacién de fotosintatos y modificaria la
selectividad de las membranas celulares. Por
otra parte, aumentos de la temperatura en las
bayas tenderfan a desviar el metabolismo del
écido malico hacia la sintesis de azdcares
(Ruffner er al., 1975).

RO 2

L MOMENTO DE COSECHA, EN MOSTOS DE

UVAS PROVENIENTES DE RACIMOS DISTINTAMENTE ASCLEADOS

Chemical composition at harvest of must from clusters growing under

different sunlig

ht exposures

Tratamiento sélidos solubles Acidez total Acido mélico  Acido tartrico pH
(en 4cido tartdrico)
Treatment Solubles solids Tritatable acidity Malic acid Tartaric acid
(tartaric acid)
% g/l g/l /1

Racimos:
—Asoleados 20,0 a 3,83 b 2,40 b 2,72 b 305a
—Semiscmbra 20,3 a 4,35b 2,76 b 2,86 b 3,322
—Sombrios 19,4 b 7,65 a 382a 5,58 a 3,0l a

Valores seguidos de igual letra en las columnas no difieren estadisticamente (P=0,05) segln la prueba de

comparacién multiple de Duncan.
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Este paso metabglico podria explicar, en
parte, la reduccién de la acidez titulable y del
acido mdlico cbservados durante la madura-
cion de los racimos expuestos al sol ¢ en semi-
sombra. Resultados similares fueron observa-
dos por Kliewer y Lider (1968), Kliewer
(1971) v Vautier er al. {(1978). Estos mismos
autores sefialan un menor efecto de la insola-
cién en la degradacién del 4cido tartdrico, si-
tuacién que no se observé en este estudio, al
disminuir también este 4cido en los racimos
con mayor insolacién.

El mayor contenido de sélidos solubles y
menor acidez titulable en los mostos prove-
nientes de racimos completamente expuestos y
parcialmente expuestos al sol, modificé la rela-
cién sélidos solubles/acidez. Este indice varié
entre 5,22 y 4,66 respectivamente para los
racimos ascleados y en semisombra y fue supe-
rior al encontrado en los mostos provenientes
de racimos sombrios, cuyo valor fue de 2,53.
Estos valcres estarfan indicando que los raci-
mos que maduraron en condiciones sombrias
no alcanzaron su madurez industrial (De Cillis
y Odifredi, citados por Oreglia, 1978).

Finalmente el aumento de la insolacién so-
bre las bayas fue contrario al contenido de
compuestos nitrogenados en los mostos, pro-

CUADRO 3
NITROGENO TOTAL, ARGININA Y
PROLINA, AL MOMENTO DE COSECHA,
EN MOSTOS OBTENIDOS A PARTIR
DE RACIMOS DISTINTAMENTE
ASOLEADOS

Total nitrogen, arginine and proline levels
at harvest of must from clusters growing
under different sunlight exposures
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bablemente, debido a un principio de senes-
cencia (Champagnol, 1984) en las bayas con
mayor insolacidn. Esta menor cantidad de
compuestos nitrogenados se manifestd como
una disminucién del nitrégeno total en bayas
asoleadas y un menor contenido de arginina en
racimos asoleados y ubicados en semisombra.
Los tenores de prolina no fueron afectados
(Cuadro 3).

Los resultados obtenidos son coincidentes
con los de Ribereau-Gayon y Peynaud, citados
por Champagnol (1984), en cuanto a que los
mostos de mayer acidez titulable presentan un
mayor contenido de aminoécidos y en conse-
cuencia un mayor tenor de compuestos nitroge-
nados.

CUADRO 4

EVOLUCION DE LA DENSIDAD DURANTE
LA FERMENTACION ALCOHOLICA DE
MOSTOS OBTENIDGCS A PARTIR DE
RACIMOS DISTINTAMENTE ASOLEADOS

Changes on density during alcoholic fermentation
of must from clusters growing under
different sunlight exposures

Tratamiento Nitrégeno total Arginina  Prolina
Treatment Total nitrogen Arginine  Proline
mg/1 mg/l mg/l
Racimos:
—Asoleados 252,0b 303,6 b 407,1 a
—Semiscmbra 352,6 ab 3238b 3714 a
—-Sombrios 4212 a 503,6 a 401,3a

Valores seguidos de igual letra en las columnas no difieren
estadisticamente (P=0,05) segtin la prueba de comparacién mil-
tiple de Duncan.

Dfa Racimos Racimos Racimos
asoleados semisombra sombrios
Day Sun clusters Partially Shaded
shaded clusters
clusters
1 1,088 1,085 1,087
2 1,088 1,085 1,087
3 1,088 1,085 1,087
4 1,084 1,083 1,086
5 1,077 1,080 1,084
6 1,066 1,066 1,075
7 1,055 1,049 1,052
8 1,040 1,039 1,034
9 1,032 1,030 1,023
10 1,616 1,020 1,005
11 1,011 1,008 0,998
i2 1,004 1,003 0,995
13 1,000 0,999 0,993
14 0,997 0,997 0,992
15 0,994 0,995 e
16 0,994 0,994 —_
17 0,993 0,993 e
18 0,993 0,992 —
19 0,992 — —
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3. Comportamiento de la fermentacion
alcohdlica

La fermentacién de los mostos provenientes
de racimos permanentemente sombrios, fue
més corta y mds rapida, especialmente durante
la etapa final, cuando la poblacion de levaduras
declina (Cuadro 4). Estos resultados coinciden
con los encontrados por Pszczolkowski er al.
(1985) en mostos obtenidos en circunstancias
semejantes.

La menor duracién de la fermentacién al-
cohdlica, en mostos obtenidos de racimos que
madurarcn en permanente sombreamiento, es
independiente del contenido de sélidos solu-
bles (Pszczolkowski er al., 1985). Ella se de-
beria al mayor contenido de nitrgeno total y
arginina, el principal aminoécido de los mostos
(Champagnol, 1984), de facil asimilacién por
las levaduras (Amerine et al., 1980). En cam-
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bio, prolina es un aminoécido igualmente im-
portante en las bayas, perc dificil y sélo par-
cialmente metabolizado por las levaduras du-
rante la fermentacién alcohdlica (Amerine et
al., 1980).

4. Composicién quimica del vino

Las diferentes condiciones de insolacién de
los racimos no afectaron la graduacién alcohd-
lica de los vinos (Cuadro 5), a pesar de las
diferencias sefialadas para el contenido de s6li-
dos solubles en los mostos. Tampoco se obser-
varon diferencias en el contenido de compues-
tos fendlicos totales y en la acidez total de los
vinos, a pesar que aquellos provenientes de
racimos directamente expuestos al sol presen-
taron un menor contenido de 4dcido malico y de
écido tartdrico, los cuales determinaron un
mayor pH en estos vinos.

CUADRO 5
CCMPOSICION QUIMICA DE VINOS PROVENIENTES DE RACIMOS DISTINTAMENTE
ASOLEADGS
Chemical composition of wines from clusters growing under different sunlight exposures

Tratamiento

Grado Acidez voldtil Acidez total Acido Acido pH Compuestos
alcohélico (en 4cido (en acido milico tartdrico fendticos
acético) sulfurico) totales
Treatment Ethanol Volatile acidity Titratable acidity Malic Tartaric Total
(Acetic acid) (Sulfuric acid) acid acid phenols
g/l g/l g/l g/t D0280 nm.
Racimos:
—Asoleados 122 a 0,47 a 4,1a 1.9b 2,7b 32a 54a
—Semisombra 11,7 a 0,34 b 4,3 2 2,4 a 33a 3,1b 49 a
—Sombrios 11,9 a 0,27 ¢ 4.4 a 28a 35a 3.1b 5,0a

Valores seguidos de igual letra en las columnas no difieren estadisticamente (P=0,05), segiin la prueba de comparacion miltiple de

Duncan.

En los mostos obtenidos de racimos asolea-
dos, la graduacién alcohdlica semejante, pare-
ce ser consecuencia de una menor eficiencia de
las levaduras en la transformacién del azicar
en alcohol, probablemente por los menores
contenidos de nitrégeno total y arginina que
ellos disponian. Por otra parte, los niveles se-
mejantes de acidez titulable, estarian determi-
nados por un aumento de la acidez vol4til, en la
medida que fue mayor la insolacién, la cual

tendria su origen en la mayor duracién de la
fermentacién alcohélica.

5. Evaluacién sensorial de los vinos

Segun los catadores las diferentes condicio-
nes de insolacién no influyeron en la intensidad
del color, intensidad del aroma y acidez del
vino (Cuadro 6).
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CUADRO 6

EVALUACION SENSORIAL DE VINOS PROVENIENTES DE
RACIMOS DISTINTAMENTE ASOLEADOS.

Sensory evaluation of wines from clusters growing under
different sunlight exposures.

Tratamiento Calidad Color? Olor® Sabor”
globat' Color Aroma Taste
Treatment Quality Intensidad Intensidad Herbdceo  Calidad Acidez Herbéceo  Calidad
rating Intensity Intensiry “Grassy” Quality Acidity “Grassy” Quality
Racimos:
— Asoleados 4.5b 17,4 a 15,1 a 11.2b 1500 10,5 a 11,8 b 15,52
— Semisombra 6,9 a 15,8 a 10,9 a 11,1b 20,3 a 16,0 a 11,1b 20,4 a
—Sombrios 2,8¢ 11,7 a 189 a 226 a 93a i8.4 a 220 a 89b

Valores seguidos de igual letra en las columnas no difieren estadisticamente (P = 0,05) segtin una clasificacién por rangos de

Kruskal-Wallis.

! Calidad Global: ! peor, 9 mejor.
2

Color, Olor y Sabor: Evaluados sobre una sumatoria de 45 puntos.

A mayor cantidad de puntos asignados se acentua la intensidad, acidez, cardcter herbiceo o calidad.

Los vinos obtenidos a partir de racimos aso-
leados y ubicados en semisombra no presenta-
ron arcomas y sabores herbdceocs, en contraste
con los vinos obtenidos a partir de racimes que
maduraron en un constante sombreamiento.
Por estas caracterfsticas los catadores conside-
raron los vinos de racimos permanentemente
sombrios, como los de menor calidad, confir-
mando lo observado por Pszczolkowski ez
al. (1985).

Sin embargo, se observaron también dife-
rencias en relacién a la calidad, entre vinos
provenientes de racimos ascleados y de raci-
mos ubicados en semisombra, considerando
los catadores a los segundos mejores en cuanto
a olor y calidad global. Estas diferencias pue-
den atribuirse a la mayor acidez volétil encon-
trada en los vinos provenientes de racimos asc-
leados, producto de la mayor duracién de la
fermentacién alcohdlica. Adicionalmente, en
racimos permanentemente expuestos al sol se
pueden producir quemaduras, las cuales han
sido descritas como promotoras de aromas y
sabores desagradables en los vinos (Carbo-
nneau, 1980).

En conclusién, se demuestra que el micro-
clima en torno a los racimos es un factor funda-

mental para determinar la calidad de los vinos y
su rol aparece incluso como tan gravitanie a
aquel habitualmente atribuide al macro y me-
soclima en que se encuentra un vifiedo.

El microclima no sélo afecta a los aziicares y
acidos comuinmente considerados para definir
la calidad de un vino, sino también influye
sobre los compuestos aromadticos responsables
del carécter herbaceo, como son los alcoholes
y aldehidos de 6 carbonos (Mesias et al.,
1983). Una mayor insolacién de las bayas, al
favorecer su maduracién, deberfa producir una
sensible disminucién de compuestos de carac-
ter herbacec. Trabajos en el sentido descrito se
estdn realizando, para comprobar este hecho.

De acuerdo a este trabajo una luminosidad
igual o inferior al punto de compensacién no es
suficiente para degradar los compuestos res-
ponsables del cardcter herbdceo, en cambio
una radiacién fotosintéticamente activa 2 a 6
veces superior, producirfa esta degradacién.
Con una luminosidad superior ya se habia ob-
servado este mismo efecto (Pszczolkowski et
al., 1985) y en otro trabajo adn sin publicar
hemos observado que luminosidades entre 1y
2 veces el punto de compensacién, atendan el
cardcter herbacec en los vinos, sin eliminarlo.
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Sin embargo, una excesiva insolacién apa-
rece como desfavorable a la mantencién de
compuestos nitrogenados, facilmente asimila-
bles por las levaduras durante la fermentacién
alcohdlica. En estas circunstancias la fermen-
tacién es mds lenta, aumenta la acidez volstil y
se deterioran las caracteristicas organolépticas
de los vinos.

RESUMEN

En un vifiedo cv. Semillén, ubicadc en la
zona central de Chile, se manipule6 el follaje,
de manera de obtener racimos con diferentes
grados de insolacidn.

Una alta exposicién de los racimos a la ra-
diacién solar incidente favorecié la madura-
cién de las bayas y disminuy6 los compuestos

aromaticos responsables del cardcter herbaceo
de los vinos, impidiendo su deteccién senso-
rial.

Una radiacién fotosintéticamente activa, 2 a

6 veces superior al punto de compensacidn, fue

suficiente para lograr una adecuada degrada-

16n de los componentes responsables del ca-

récter herbdceo. En esta situacién la tempera-

tura de las bayas fue levemente inferior al indi-
ce actinotérmico.

Una alta insolacién de los racimos, es por el
contrario desfavorable a la mantencién de los
compuestos nitrogenados de facil asimilacidn
por las levaduras durante la fermentacién al-
cohdlica. En estas condiciones la fermentacién
es lenta, lo cual puede producir un aumento de
la acidez volatil en los vinos y su consecuente
deterioro organoléptico.

LITERATURA CITADA

AMERINE, M. A. and C.S. QucH, 1980. Methods for
analysis of must and wines. Wiley-Interscience
Publication, N.Y., 341 pp.

AMERINE, M.A.; H.W. Berc; R.E. Kunkeg; C.S.
OucH; V.L. SincLETON and A.D. WEess, 1980.
The Technology of wine making, Fourth Edition.
Avi. Westport, Connecticut, 794 pp.

CARBONNEAU, A., 1980. Recherche sur les syste-
mes de conduite de la vigne essai de maitrise du
microclimat et de la plante entiere pour produire
economiquement du raisin de qualité. Thése
Docteur-ingenieur, Université de Bordeaux II,
240 pp.

CrampacNoL, F., 1984. Elements de physiologie
de la vigne et de viticulture generale. DEHAN-
Montpelier, 251 pp.

Kuewer, W.A., 1971. Effect of day temperature
and light intensity on concentration of malic and
tartaric acids in Vitis vinifera L. grapes. ].
Amer. Soc. Hort. Sci., 96 (3): 372-377.

Kriewer, W.M., 1973. Berry composition of Vitis
vinifera cultivars as influenced by photo and
mycto-temperatures during maduration. J.

Amer. Soc. Hort. Sci., 98 (2): 153-159.

Kriewer, W.M. and L.A. LiDER, 1968. Influence
of cluster exposure to the sun on the composition
of Thompson seedless fruit. Amer. . Enol. Vi-
tic., 19: 175-184.

Mesias, I.L.; J.I. Maynar; E. HENao et I. Mage-
ca, 1983. Alcools et aldehydes herbaces (C6)
dans les raisins et les mouts en fermentation
alcoolique. Rev. Francaise cenologie 23 (90):
51-55.

Orecuia, F., 1978. Enclogia tedrico-prdactica. Se-
gunda edicién. Inst. Salesianc de Artes Grafi-
cas, Buenos Alires, 731 pp.

OucH, C.S. and W.A. WiNTON, 1976. An evalua-
tion of the Davis winescorecard and individual
expert panel members. Amer. J. Encl. Vitic. 27
(3): 136-144,

PszczoLxowski, Pu., 1985. Posibles causas en la
aparicion del gusto herbdceo en vino de parro-
nal. El Campesino 116 (1): 21-29.

PszczoLxowski, PH.; M.L. Quiroz y A.M. SaLva-
TIERRA, 1985. Efecto de la época y nimero de
chapodas en parronales viniferos sobre la lumi-
nosidad, productividad y calidad del mosto y
vino: Il Temporada. Cienc. Inv. Agr. 12 (1)
37-48.

Rurener, H.P.; W. KosLeT und D. Rasrt, 1975.
Gluconeogenese in reifenden Beerem von Vitis
vinifera. Vitis 13: 319-328.

SMART, R., 1985. Principles of grapevine canopy
microclimate manipulation with implications for
vield and gualizy. A review. Amer. J. Enol.
Vitic. 36 (3): 230-239.



188 CIENCIA E INVESTIGACION AGRARIA Vol. 12 - N® 3, 1985

WV AUTIER, Pu.; J.L. Simon; F. Gnagct; W. KOBLET, et des grappes situées a I'ombre du feuillage.
C. ZARNIER et H. TANNER, 1978. Processus de (Vitis vinifera). Rev. Suisse Vitic. Arboric.
maturation des grappes ensoleillées directment Hortic. 10 (1): 7-12.





