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Каберне фран (синонимы:Гро Каберне, Кармене, Гро Видюр и др.) - 

технический сорт винограда среднепозднего периода созревания, который 

является разновидностью, близкой к сорту Каберне-Совиньон, вместе с 

которым его с давних времен культивируют в Европе [1]. 

На территорию Крыма Каберне фран завезен в начале XIX в. в первую 

школу виноградарства и виноделия (г. Судак), а в последствие перенесен в 

Никитский ботанический сад (г. Ялта), в училище «Магарач». К сожалению, 

до настоящего времени широкого распространения в промышленных 

посадках сорт Каберне фран не получил. 

В последнее время в Украине большое внимание уделяется клонам 

классических сортов винограда, в т.ч. интродуцированным из европейских 

стран с развитым виноградо-винодельческим комплексом 

С 2004 года в НИВиВ «Магарач» проводятся научные исследования по 

изучению различных клонов  классических сортов винограда, завезенных на 

территорию Украины из Франции. 

Целью и объектами исследований является изучение восьми, 

наиболее распространѐнных клонов сорта  Каберне фран произрастающих в 

посадках маточника привойных лоз ГП «Симферопольский 

винзавод»предгорного природно-виноградарского района АР Крым. 

Методы исследований. Агробиологическая оценка проводилась по 

общепринятым методикам изучения сортов винограда. Физико-химические 

показатели определяли по стандартизированными и принятыми в виноделии 

методами анализа, а так же по методикам, разработанным в НИВиВ 

«Магарач» [2]. Определение органолептических свойств – методами 



сенсорного анализа, по 10-балльной шкале, с максимальной оценкой для 

молодых виноматериалов 8 баллов. Исследования проводили в условиях 

микровиноделия В лаборотории НИВиВ «Магарач» в трех параллельных 

последовательностях, обработку данных – методами математической 

статистики. 

Результаты и обсуждение. Изучаемые клоны Каберне фран 

произрастают  на одном участке в одинаковых почвенно-климатических 

условиях с применением идентичных агротехнических приемов, что дает 

возможность определить индивидуальные особенности каждого клона в 

отдельности.  

Почвы на участке представлены черноземами, содержание гумуса 4,5-

5,5%, реакция почвенного раствора слабощелочная. Содержание активной 

извести составляет 14-18 %. По механическому составу почвы 

легкоглинистые (55-65 % частиц менее 0,01 мм), структура пылевато-

иловатая. Питательными веществами почва обеспечена хорошо: валовые 

запасы азота – 0,27-0,76 %, фосфора – 0,08-0,15 %, калия – 0,7-1,8 %. 

Гидролизуемого азота содержится 6-14 мг, подвижного фосфора 1-1,5 мг, 

обменного калия 20-30 мг на 100 г почвы. Насыщенность почвенного 

комплекса обеспечивает благоприятные условия для произрастания 

винограда[3]. 

В 2004-2007 гг. изучены основные агробиологические свойства клонов 

сорта Каберне фран по показателям, представленным в таблице 1. 

Таблица 1 

Оценка свойств и признаков исследуемых клонов сорта Каберне Фран 

Клоны 

Каберне 

фран 

Показатели 

Длина 

продукционного 

периода, дней 

Степень 

вызревания 

побегов, % 

Устойчивость к 

болезням, % 

поврежденных 

органов 

Коэффициент 

адаптации 

130-134 85-90 5-6 0,76 

 

Продукционный период изучаемых клонов сорта Каберне фран длится 

130-134 дня, что характерно для сортов группы среднепозднего срока 

созревания, к которым и относится сорт Каберне фран.  

Изучаемые клоны характеризовались высокими показателями 

- вызревания побегов (85-90%),  

- устойчивости к основным болезням (милдью, оидиум и серая гниль) - 

поражено до 5-6 % ягод и гроздей; 

- коэффициента адаптации(0,76), что характеризует сорт как 

перспективный для культивирования в данных почвенно-климатических 

условиях.  

Основные качественные показатели винограда, сусла и выработанных 

виноматериалов из клонов Каберне фран приведены в таблицах 2 и 3. 

 

 

 



Таблица 2 

Основные качественные показатели клонов сорта Каберне фран 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

№ 

1 

SO4 

C5/С331 

2009 0,8 2,7 226 8,4 2475 608 71,6 4,5 

2010 0,7 2,3 193 9,2 2209 574 70,8 5,5 

2011 0,75 2,5 204 9,0 2422 582 79,8 5,0 

№ 

2 

SO4 

C5/С327 

2009 0,6 2,0 218 8,8 1565 408 91,8 7,7 

2010 0,5 1,7 193 9,1 1864 466 87,5 6,6 

2011 0,6 2,0 196 8,7 1608 432 93,9 7,5 

 

Продолжение табл. 2 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

№ 3 RGM C1/C214 

2009 1,4 4,7 223 8,9 2778 678 79,9 4,3 

2010 1,6 5,3 183 8,0 2934 528 87,3 4,1 

2011 1,65 5,5 192 8,1 3092 634 88,6 3,9 

№ 4 Grav C26/C214 

2009 0,5 1,7 223 8,8 1682 446 55,8 7,2 

2010 0,3 1,0 201 8,6 1464 398 58,8 7,7 

2011 0,32 1,1 184 8,9 1406 386 52,1 8,3 

№ 5 SO4 С15/С331 

2009 0,2 0,7 135 13,2 832 278 52,4 11,1 

2010 0,25 0,8 150 11,0 910 321 41,3 10,7 

2011 0,2 0,7 127 12,2 804 286 55,1 11,3 

№ 6 SO4 С18/С331 

2009 0,18 0,6 132 12,4 843 348 46,2 11,0 

2010 0,2 0,7 143 13,0 886 308 41,1 10,8 

2011 0,23 0,8 129 12,8 682 326 48,1 11,9 

№ 7 SO4 С102/С331 

2009 0,1 0,3 142 13,1 574 332 37,8 12,6 

2010 0,2 0,7 136 12,3 512 298 33,4 12,9 

2011 - - - - - - 
 

16,3 

№ 8 SO4 С15/С327 

2009 1,8 6,0 232 9,0 3121 578 91,6 3,9 

2010 2,0 6,7 180 8,8 3068 528 91,9 3,9 

2011 1,7 5,7 186 8,3 3202 634 93,7 3,8 

Примечание: *Ягодный показатель - число ягод на 100 г грозди. 

                           **Структурный показатель - отношение массы мякоти к массе твердого 

остатка (сумма гребней, кожицы и семян в грозди) 

 

 

 

 

 

 

 



Таблица 3 

Основные качественные показатели клонов сорта Каберне фран 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

№ 

1 

SO4 

C5/С331 

2009 408 545 20 22 13,3 7,1 659 180 20,7 7,66 

2010 374 494 18 20 10,8 7,5 682 196 21,2 - 

2011 385 516 18 24 11,1 7,3 748 182 22,5 - 

№ 

2 

SO4 

C5/С327 

2009 241 320 16 18 12,5 7,8 698 203 23,6 7,63 

2010 262 355 15 17 11,5 7,7 534 175 22,3 - 

2011 234 310 17 18 11,7 7,3 571 183 23,1 - 

№ 

3 

RGM 

C1/C214 

2009 418 568 31 39 13,2   8,2 1010 210 26,8 7,7 

2010 427 574 29 32 10,5 7,4 1190 220 27,5 7,8 

2011 462 638 33 37 11,2 7,2 1202 216 28,1 7,8 

№ 

4 

Grav 

C26/C21

4 

2009 247 330 14 16 12,5 8,5 1074 261 26,4 7,6 

2010 263 342 16 17 11,4 7,7 920 241 24,3 - 

2011 238 318 12 14 10,5 7,8 863 228 22,9 - 

№ 

5 

SO4 

С15/С33

1 

2009 178 206 10 11 - - - - - - 

2010 180 202 11 12 - - - - - - 

2011 172 188 8 9 - - - - - - 

№ 

6 

SO4 

С18/С33

1 

2009 212 214 13 14 - - - - - - 

2010 198 225 10 11 - - - - - - 

2011 137 142 7 9 - - - - - - 

№ 

7 

SO4 

С102/С3

31 

2009 114 128 9 11 - - - - - - 

2010 110 116 11 12 - - - - - - 

2011 - - - - - - - - - - 

№ 

8 

SO4 

С15/С32

7 

2009 562 643 34 39 13,1 8,4 820 255 28,5 7,8 

2010 520 627 36 38 10,4 8,2 1125 165 26,9 7,8 

2011 587 721 33 47 10,1 7,2 1581 205 27,7 7,72 

 

Урожайность колеблется в широком диапазоне (от 0,1 до 2,0 кг/куста, 

соответственно 0,3-6,7 т/га). Низкая урожайность наблюдается в клонах 

№5,6,7, наибольшей урожайностью отличись клоны № 3 и №8.Для красных 

сортов винограда важнымпоказателем является содержание фенольных, в т.ч. 

красящихвеществ,которыеопределяют качествовинопродукции и ее 

перспективность [4,5]. В связи с этим изучался технологический запас 

фенольных соединений в винограде, и их взаимосвязь с увологическими 

показателями грозди.  

Технологический запас фенольных (ТЗ ФВ) и красящих веществ (ТЗ 

КВ) в зависимости от клона Каберне фран находился в диапазоне 512-3202 

мг/дм
3
 и  278-634 мг/дм

3
. Наибольшее содержание наблюдалось в клонах № 3 

и №8, низкое отмечается в клонах № 5,6,7. Установлена тесная зависимость 

изучаемых показателей с механическим составом грозди - с ягодным и 



структурным показателями - (коэффициент корреляции соответственно равен 

r=0,8 с ТЗ ФВ и r=0,6 с ТЗ КВ). 

Установлено, что практически все клоны Каберне фран (кроме клонов 

№5,6,7)достигали технологической зрелости и соответствовали действующей 

нормативной документации Украины [6].  

При изучении мацерирующей способности клонов установлено, что в 

сусло после 4-часового настаивания мезги экстрагируется от 19 до 25 % 

фенольных веществ и от  3 до 7,4 % красящих веществ от их 

технологического запаса в винограде в зависимости от клона.  

Оценка качества винограда и сусла клонов Каберне фран № 5,6,7 

обусловила невозможность проведения дальнейших опытов и их 

использования по следующим хозяйственным и технологическим свойствам: 

- низкая урожайность (0,3-0,8 ц/га);  

- низкие показатели технической зрелости клонов для производства 

виноматериалов (массовая концентрация: сахаров - 127-150 г/дм
3
, титруемых 

кислот – 11-13,2 г/дм
3
); 

- низкие значения технологического запаса фенольных и красящих 

веществ (ТЗ ФВ – 512-886 мг/дм
3
, ТЗ КВ – 278-348).  

Также клоны Каберне фран № 1,2,4 имели невысокий показатель 

технологического запаса фенольных (1400-2600 мг/дм
3
), в т.ч. красящих 

веществ (386-600 мг/дм
3
), и низкий уровень мацерирующей способности 

красящих веществ (3,5-4,4 %), что дает основание сделать вывод о 

малоперспективности использования данных клонов для выработки 

качественного вина. 

Из отобранных клонов № 3 и №8 выработаны виноматериалы по 

единой технологической схеме – классической технологии брожением с 

погруженной «шапкой» [7]. 

По основным физико-химическим свойствам виноматериалы 

соответствовали  действующей нормативной документации для производства 

столовых и игристых вин Украины [8,9].  

Изучен качественный и количественный состав органических кислот. 

Содержание винной кислоты во всех образцах клонов наблюдалось на уровне 

2,5-4,3 г/дм
3
, яблочной 1,5-2,3 г/дм

3
, лимонной на уровне 0,1-0,4 г/дм

3
 (рис.1). 

На содержание органических кислот практически не влияют ни год урожая, ни 

индивидуальность клона. 

 

 

 



 
 

 

 

Рис. 1. Содержание органических кислот в виноматериалах 
 

Аминный азот виноматериалов из клонов Каберне фран № 3 и №8 

составляет до 2000 мг/дм
3
. Иидентифицированы практически все 

незаменимые аминокислоты (валин, лейцин, изолейцин, треонин, метионин, 

фенилаланин, лизин), которые составляют ~ 8 % от их общего содержания. 

Преобладающими аминокислотами являются пролин, фенилаланин, тирозин, 

аланин, аргинин, играющие важную роль в процессах обмена веществ. 

Следует отметить, что была обнаружена в достаточных концентрациях 

аминокислота фенилаланин (24-28 мг/дм
3
), в результате превращений 

которой в вине образуются 2-фенилэтанол и ацетатный эфир, придающие 

цветочные оттенки в сложении аромата.  

Виноматериалы характеризовались умеренным содержанием фенольных 

и красящих веществ (в пределах 820-1581 мг/дм
3
 и 165-255 мг/дм

3
 

соответственно), обладали рубиновым цветом, ягодно-цветочным ароматом с 

плодово-пряными оттенками, полным гармоничным вкусом, с 

дегустационными оценками в пределах 7,8 баллов. 

Выводы. 
В результате изучения агротехнологических характеристик различных 

клонов сорта Каберне фран в почвенно-климатических условиях предгорного 

природновиноградарского района АР Крым выделены как перспективные для 

использования в производстве вин следующие клоны: 

№ 3 (RGMCI/C214); 

№8 (SO4C15/C327).  

Низкими, не приемлемыми для производства агротехнологическими 

показателями характеризуются следующие клоны Каберне фран: 

№1 (SO4C5/C331); 

№2 (SO4C5/C327); 

№4 (GravC26/C214); 

№5 (SO4C15/C331); 

№6 (SO4C18/C331); 

№7 (SO4C102/C331). 
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