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Curva doble sigmoidea que representa el desarrollo y la maduracion de

la baya de la uva.
Clasificacion de los compuestos fendlicos.

Diagrama referencial de la evolucion de compuestos fendlicos,

antocianos y taninos durante el envero y madurez de la baya.
Tipos de taninos.

Zonas de muestreo de bayas en las tres hileras de las vides cv.
Carménére, cv. Merlot y cv. Cabernet Sauvignon. Cada hilera se dividio
en cinco claros, muestreando fruta expuesta al sol y sombra de la mafana

en cada hilera.

Cambios en la firmeza de uvas de Cabernet Sauvignon, Carménére y
Merlot en diferentes fechas de muestreo, 22-01, 29-01, 12-02, 26-02 y
11-03.

Evolucién del calibre de uvas Cabernet Sauvignon, Carménére y Merlot
en diferentes fechas de muestreos, 22-01, 29-01, 12-02, 26-02 y 11-03.

Aumento de sdlidos solubles (°Brix) presentes en las bayas de los
cultivares Cabernet Sauvignon, Carménére y Merlot, en cinco fechas de

muestreo.

Acidez real (pH) en las bayas de los cvs. Cabernet Sauvignon,

Carménére y Merlot.

Evolucion de la acidez titulable (g/L) en las bayas de los cvs. Cabernet

Sauvignon, Carménére y Merlot.

Concentraciones de taninos condensados (mg/L) en el mosto de los
cultivares Cabernet Sauvignon, Carménére y Merlot, en diferentes fechas

de muestreo.
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