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Evaluar los efectos de distintas prácticas de manejo de canopia tendientes a retrasar la

madurez y disminuir la relación Hoja/ Fruta, en el cv. Malbec en Luján de Cuyo,

Mendoza.

Determinar los efectos del despampanado severo, el deshoje y el forzado de yemas

sobre:

La fenología del cultivo y el crecimiento vegetativo.

El rendimiento, y la madurez.

La composición química de la uva y el vino y su percepción sensorial.

Objetivos Específicos

Objetivo general



Despampanado severo

Materiales y métodos



Deshoje “apical”

Materiales y métodos
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TRATAMIENTO

ESTADO FENOLÓGICO

Floración Cuaje Envero Cosecha

TESTIGO 2/11 8/11 12/01 17/03

DESHOJE 2/11 8/11 12/01 17/03

DESPAMPANADO 2/11 8/11 12/01 31/03

FORZADO 2/11 8/11 18/01 31/03

FORZADO 2da 
cosecha

29/12 - 4/03 12/04

Resultados: Fenología



TRATAMIENTO Brix
Acidez 
total

pH Peso bayaRacimo pl-1 Kg pl-1

TESTIGO 24.80 4.65 3.63 2.48 ab 58 ±3 10.8 ±0.7

DESHOJE 24.58 4.78 3.55 2.74 a 56 ±6 10.4 ±1.3

DESPAMPANADO 26.23 4.57 3.59 2.25 bc 59 ±7 9.1 ±1.3

FORZADO 24.45 4.74 3.50 1.95 c 59 ±7 9.5 ±07

FORZADO 2DA 
COSECHA

25.50 6.26 3.37 1.31 25 ±10 1.2 ±0.4

Resultados: Componentes del rendimiento



TRATAMIENTO Etanol
Acidez 
total

pH OD280

TESTIGO 14.99 a 4.80 a 3.63 38.25 a

DESHOJE 15.23 a 4.91 ab 3.61 37.93 a

DESPAMPANADO 16.45 b 5.22 b 3.60 46.07 b

FORZADO 16.40 b 5.11 ab 3.64 47.16 b

FORZADO 2DA 
COSECHA

16.16 6.41 3.35 54.03

Resultados: Composición química del vino



Introducció
n

Es posible retrasar la madurez a través de técnicas de manejo de canopia.

El deshoje “apical” no produjo cambios respecto al testigo.

El despampanado severo retrasó la madurez dos semanas.

El forzado de yemas permitió obtener dos cosechas en la misma temporada,

atrasando la madurez 2 semanas para la primera cosecha y casi 1 mes para la

segunda.

A través del manejo de canopia es factible modificar las características de la

uva y del vino.

Conclusiones preliminares
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3) Rendimiento y composición de la uva
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4) Productividad del agua
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2) Arquitectura hidráulica
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