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RESUMO

1.Introdugdo A vitivinicultura Catarinense teve sua ampliagdo para um terroir
diferenciado, isso aconteceu por meio de experimentos realizados por
pesquisadores que acompanharam vinhedos nos municipios que apresentam
altitudes entre 900 a 1.400 metros nivel do mar, dessa forma surgiram os
conhecidos “vinhos de altitude”, que possuem boa adaptabilidade da espécie vitis
viniferas L. Assim, desde 1991, a vitivinicultura de altitude esta se desenvolvendo e
se tornando referencial nacional em vinhos e belas paisagens. Essas cidades,
apresentam clima ameno, latitude e altitudes elevadas que sao propicios a producao
de vinhos brasileiros diferenciados (SAMPAIO, 2016). Porém tais condicdes
climaticas também se tornam uma dificuldade para a producao dos vinhos no Sul do
pais, pois com a alta pluviosidade, temperatura e umidade relativa favorece a alta
suscetibilidade do vinhedo a doencas fungicas. Como o mildio da videira, causada
pelo oomiceto Plasmopara viticola [(Berkeley & M.A. Curtis) Berleses & De Toni], é a
uva principal doenga no sul do Brasil. Tal suscetibilidade promoveu a geragdo de
variedades de uvas resistentes a doenca, assim V. vinifera carrega genes de
resisténcia a doenca (mais de 85%), e ficaram conhecidas como "PIWI" (do alem&o:
Pilzwiderstandsfahige, “resistente a doencas”). Dentro das PIWI h& a variedade
Bronner, uvas brancas, criada em 1975 por Norbert Becker, no Instituto Nacional de
Viticultura em Freiburg, na Alemanha. Parentais sdo Merzling e o gendtipo
GEISENHEIM 6494 (JKL 2016). Apresenta elevada resisténcia ao mildio e média
toler&ncia média ao oidio. Esta resisténcia & proveniente de videiras americanas e
asiaticas, como Vitis rupestris, V. lincecumii, e V. amurensis, presentes em sua
genealogia (BEURSKENS; CRONE; HOUBEN, 2014). Devido essas caracteristicas
que favorecem o desenvolvimento da variedade na regido de altitude, o objetivo
desse trabalho é avaliar o desenvolvimento fenoldgico e fisiolégico da uva no terrior
de Sado Joaquim. 2. Material e métodos O experimento foi conduzido em Sé&o
Joaquim/SC na safra de 2019. O vinhedo estava localizado em uma vinicola
comercial (28°13" S, 50°04' W, altitude 1.100m), implantado em Setembro 2015,
com espacamento de 3,0 x 1,2 m. A variedade PIWI avaliada foi a Bronner, que
apresenta baga brancas. As plantas foram conduzidas em espaldeira, com poda em
duplo cord@o esporonado, utilizou-se o delineamento inteiramente casualizado com
cinco repeticoes de dez plantas. A data de ocorréncia dos estadios fenologicos
foram registradas entre a poda e a colheita. Os quatro principais estadios
fenolégicos foram brotacdo, plena florada, veraison (mudanga de cor da bagas) e
maturidade (BAILLOD e BAGGIOLLINI, 1993). Os parametros produtivos avaliados
foram nimero de cachos por planta e peso médio do cacho (g). Foi avaliada a
evolucdo da maturagéo até o momento da colheita, onde foram realizadas analises
de solidos sollveis (°Brix), acidez total (mEq L") e pH, de acordo com a
metodologia proposta pela OIV (2009). Apdés a colheita, uma amostra de
aproximadamente 50 Kg de uvas foram microvinificadas na Estacdo Experimental de
Videira (EPAGRI). Em setembro de 2019 os vinhos foram degustados e analisados
por especialistas, onde foram julgados e descritos de acordo com suas caracteriticas
sensoriais. 3. Resultados e discussao A evolucdo do contetido de sélidos ao longo
do periodo de maturacao da videira Bronner esta descrita na Figura 1, as avaliacbes
iniciaram-se no dia 23/jan até o dia 12/fev. A partir do dia 31/jan observou-se um
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maior acumulo no contelddo de sélidos soluveis, passando de 15,9 o Brix para 17,4
o Brix em um periodo de 8 dias. Do dia 31/jan ao dia 12/fev ocorreu continuo
acumulo no conteddo de solidos sollveis, no entanto, menos acentuado,
apresentando em 12 dias um acumulo de 1,8 °Brix. Ao aproximar-se do periodo da
completa maturagao tecnoldgica, as bagas continuam acumulando agucar, porém
mais lentamente, e dependendo das condigdes climaticas, o teor de aglcar pode
diminuir (Blouin e Guimberteau, 2004). Para a elaboragcédo de vinhos de qualidade
recomendam-se para o mosto, teores de solidos sollveis acima de 20 °Brix, acidez
total menor que 135 meq L-1 e pH menor que 3,5 (Jackson, 2014), e ainda, valores
de pH abaixo de 3,30 ndo sdo recomendaveis para vinificagao, pois podem interferir
negativamente na qualidade do vinho (Rizzon e Miele, 2002). Na Figura 1 tem-se a
evolucdo da acidez total, nota-se uma redugéo no valor de acidez a partir do dia
31/jan, passando de 207,4 para 161,5 AT. Ap6s a data mencionada, houve
decréscimo constante de seus valores até o momento da colheita. A evolugao da
acidez titulavel esta relacionada aos acidos (tartarico e malico) sintetizados pelas
folhas e pelas bagas ainda verdes, por isso, no inicio da maturagdo as bagas
apresentam elevado teor de AT, com a maturagédo, a demanda por energia aumenta
e para suprir essa necessidade os acidos sdo utilizados como fonte de energia na
respiragdo celular (Blouin e Guimberteau, 2004). Na Figura 2 nota-se a evolucao do
pH acompanhando a expressao da acidez titulavel.  Figura 1: Evolugao dos soélidos
sollveis e acidez total titulavel da variedade Bronner (Vitis vinifera L.) Safra 2019.
Figura 2: Evolugéo do pH da variedade Bronner (Vitis vinifera L.) Safra 2019. 4.
Conclusao. Os resultados mostram que a variedade Bronner apresentou boa
adaptacdo ao terroir do sul do Brasil, os indices de maturacdo obtidos foram
adequados para a elaboracdo de vinhos brancos de qualidade. A fenologia das
plantas e os indices produtivos foram tipicos da variedade. Os vinhos produzidos
apresentaram alta qualidade, indicando potencial para a produgdo de espumantes.
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