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Evolucion de la acumulacién de sélidos solubles (°Brix) de la fruta de los portainjertos y el
control desde el 22 de enero del 2011 a cosecha el 25 de abril del 2011.
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Dimension de los racimos cosechados del control y de las vides injertadas sobre 3309C,
1103P, 99R, SO4, 101-14Mgt y gravesac. Largo (L-R) v/s ancho (A-R).
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Peso promedio de una baya de los racimos cosechados del control y de las vides injertadas
sobre 3309C, 1103P, 99R, SO4, 101-14Mgt y gravesac.
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Numero total de bayas por didmetro de los racimos cosechados del control y de las vides
injertadas sobre 3309C, 1103P, 99R, SO4, 101-14Mgt y gravesac. Cada barra representa un
didmetro distinto.
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Rendimiento (kg/planta) del control y de las vides injertadas sobre 3309C, 1103P, 99R, SO4,
101-14Mgt y gravesac. Cosecha realizada el 25 de Abril 2012.
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Analisis de componentes principales (ACP) realizado con los datos fisicos y quimicos de los
racimos analisados deVitis vinifera L. en el cv Merlot (control) y la misma injertada sobre
S04, 110R, 99R, 1103P, 101-14 Mgt, 3309C y Gravesac.

FIgUIa N 7 29

Andlisis de componentes principales (ACP) del perfil quimico de los vinos cv Merlot
(control) y la misma injertada sobre SO4, 110R, 99R, 1103P, 101-14 Mgt, 3309C y Gravesac.
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Composicion quimica a cosecha (25/04/2011) de las bayas del control y de las bayas
cosechadas de vides injertadas sobre 3309C, 1103P, 99R, SO4, 101-14Mgt y gravesac.
Solidos solubles (S.S.) (°Brix), acidez total (g/L de &cido sulfurico), acido tartarico (g/l), acido

malico (g/l) y pH.
CUAAID i i 25

Efecto de los portainjertos (3309C, 1103P, 99R, SO4, 101-14Mgt y gravesac), sobre las
caracteristicas del racimo (peso del racimo, niumero de bayas, largo del racimo, ancho del

racimo, peso del raquis y peso promedio de una baya) y rendimiento.
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Efecto del portainjerto (3309C, 1103P, 99R, SO4, 101-14Mgt y gravesac), sobre el grado

alcohdlico, la acidez total, y pH, de los vinos en Vitis vinifera (L) cv. Merlot.
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Cuadro 4. Cédigo utilizado en el panel de degustacién para identificar el portainjerto del cual
se realizé el vino.



