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A dupla poda, também conhecida como poda invertida, é uma técnica de cultivo de videiras que
consiste em realizar duas podas por ano. Com essa técnica, o produtor consegue obter duas
colheitas. Desta forma, o presente estudo investigou a influéncia de duas épocas de colheita,
resultantes da técnica de dupla poda, nas caracteristicas enologicas da uva Calardis Blanc. O
experimento foi conduzido durante a safra 2023/2024 em um vinhedo comercial localizado no
Vale do Rio Tijucas, Nova Trento (SC), sob sistema de conducdo em Y. O manejo de poda
consistiu em poda esporonada realizada em agosto, para o primeiro ciclo produtivo e poda longa
efetuada em janeiro, para o segundo ciclo. Vinhos base espumante foram elaborados a partir das
uvas colhidas em dezembro (primeira colheita) e maio (segunda colheita), sendo submetidos a
analises fisico-quimicas para determinacdo de pH, acidez total (mEq L 1), acidez voléatil (mEq
L), teor alcodlico (% vol.), agucar residual (g L™1), cinzas (g L) e indice de cor a 420 nm. Os
resultados foram submetidos a andlise de varidncia e quando detectado significancia, foram
analisados pelo teste de Tukey a 0,05% de significancia. Os resultados demonstraram que a
colheita realizada em dezembro proporcionou um vinho com as seguintes caracteristicas: teor
alcoolico de 9% vol., pH de 3,42, acidez total de 85,2 (mEq L), acidez volatil de 4,5 (mEq
L~1), agucar residual de 3,04 g L= e Cor a 420 nm de 0,12. Em contraste, o vinho oriundo da
colhida em maio resultou em um vinho com teor alco6lico de 8,5% vol., pH de 3,13, acidez total
de 95 (mEq L™1), acidez volatil de 5,7 (mEq L), acticar residual de 1,07 g L= e Cor a 420 nm
de 0,093. Os parametros fisico-quimicos analisados em ambos os vinhos base espumante
demonstraram conformidade com a legislacao vitivinicola brasileira vigente. Os dados obtidos
evidenciam que em ambas as épocas de colheita, se obteve qualidade enologica do vinho
elaborado com a uva Calardis Blanc sob o sistema de dupla poda.
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