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Figura  11: Esquema  da  forma  de 
condução,  sistema  Sylvoz 
antes  e  depois  da  poda 
invernal,  anos sucessivos para 
completar  o  cordão 
permanente  (Adaptado  de 
Fregoni, 1998). B

Figura  12: Sylvoz  bilateral,  com  galhos 
ligados  ao  cordão  permanente.  O 
clássico tem os galhos ligados ao fio 
mais  baixo.(Adaptado  de  Fregoni, 
1998).B a(A) (B) aa a(B)a

Figura 14: O Sylvoz com os galhos cortados 
e ligados no cordão permanente. 
Se observa a emissão de muitos 
brotos na curvatura e a presença 
de  gemas  cegas  (Adaptado  de 
Fregoni, 1998).

Figura 13: O Sylvoz se  configura  em um 
cordão  permanente,  com  os 
galhos cortados e ligados ao fio 
mais  baixo  (Adaptado  de 
Fregoni, 1998). B a A a A a B a 

Figura 15:    Esquema da forma de 
condução antes e depois da 
poda invernal. O diâmetro dos 
fios é indicado com o número 
tradicional aqueles de zinco e 
em parênteses os de aço 
(Adaptado de Fregoni, 1998).

Figura 16: Exemplo de Cordão esporonado, 
altura da videira e espaçamento 
entre  esporões.  (Adaptado  de 
Fregoni, 1998).

ba aa aa

Figura 18:  Cordão esporonado  horizontal 
sobreposto,  com  estrutura  em 
cimento  e  traverso  com 
estrutura  em  plástico 
(Adaptado de Fregoni, 1998).

Figura 17: Cordão esporonado, se nota a 
distribuição  regular  dos 
cachos,  sendo  um  excelente 
sistema  para  produção  de 
uvas  de  qualidade  (antes  da 
desfolha  (Adaptado  de 
Fregoni, 1998). Fila 
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