
Parientes inesperados en la copa
Saber de dónde vienen estas uvas ayuda a leer mejor una etiqueta,

pero el parentesco solo orienta: la copa final depende de mucho más
que un árbol familiar.
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Cabernet Sauvignon procede del cruce entre Cabernet Franc y Sauvignon Blanc; el parentesco no
determina por sí solo el estilo del vino. Ilustración didáctica generada con IA.

Los árboles genealógicos del vino pueden parecer un juego de especialistas, pero
ofrecen una ayuda muy práctica para cualquier aficionado. Entender qué uvas están
emparentadas, cómo se conservan como variedad y por qué eso no garantiza vinos
iguales permite leer mejor una etiqueta y ajustar expectativas sin complicarse.



Una uva blanca entre los progenitores de una tinta

Una de las sorpresas más útiles para empezar es esta: Cabernet Sauvignon procede del
cruce entre Cabernet Franc y Sauvignon Blanc. Es decir, una uva blanca está entre los
progenitores documentados de una tinta muy conocida. Ese dato no sale de nombres
parecidos ni de tradiciones repetidas, sino de análisis genéticos. También conviene
situarlo bien: este recorrido no es el árbol completo de la vid ni un ranking de uvas
famosas, sino una selección de relaciones bien documentadas que ayuda a entender
mejor varias variedades muy presentes en el mundo del vino.

La genealogía sirve para orientarse, no para adivinar una botella entera. Los estudios
citados respaldan parentescos concretos, pero no crean una jerarquía de calidad, no
demuestran que dos uvas deban oler parecido y tampoco fijan por sí solos el momento
exacto en que nació cada variedad. Lo que sí hacen es ofrecernos un mapa fiable para
leer algunas familias importantes con más claridad.

Cómo leer este mapa y entender las descripciones

Cuando aquí aparezca una fórmula como A × B → C, significa filiación: del cruce entre
dos variedades surgió una semilla con una combinación genética nueva, y de esa
planta seleccionada nació una variedad. Después, para conservarla, no se vuelve a
empezar cada vez desde semilla, sino que se multiplica vegetativamente la planta
elegida: se obtienen nuevas plantas a partir de partes de ella. Ese sistema mantiene
sus rasgos varietales, aunque con el tiempo pueden aparecer mutaciones, y no todas
tienen efectos visibles. En otras palabras: una variedad puede nacer una vez de una
semilla y continuar después como la misma variedad gracias a su propagación.

También hay que distinguir parentesco de identidad. Una barra entre nombres, como
Malbec/Cot o Syrah/Shiraz, indica aquí que hablamos de la misma variedad con dos
nombres usados en distintos contextos. En cambio, una flecha entre progenitores y
descendiente indica parentesco, no equivalencia. Chardonnay y Gamay, por ejemplo,
comparten progenitores y aun así no son la misma uva. Leer bien esos signos evita esa
confusión al mirar esquemas genealógicos.



Para interpretar las descripciones sensoriales basta con tres ideas sencillas. Cuerpo es
la sensación de peso o volumen del vino en la boca; acidez es una dimensión de
frescura; y los taninos, sobre todo en tintos, se reconocen por la astringencia, una
sensación táctil de sequedad o aspereza en la boca que puede ser más firme o más
suave. Esa sensación no indica cuánto dulzor tiene el vino. Cuando se habla de ciruela,
grosella negra o pimienta no se está diciendo que el vino lleve esos ingredientes: son
semejanzas aromáticas que ayudan a explicar lo que recuerda su olor o su sabor.

Dos signos para no confundirse

A × B → C indica filiación: de ese cruce surgió una variedad nueva.

Una barra, como Malbec/Cot o Syrah/Shiraz, indica dos nombres de la misma variedad.

Cabernet Sauvignon, Merlot y Malbec: parientes por distintas
ramas

La familia más fácil de seguir tiene un punto de cruce en Merlot. Cabernet Sauvignon
procede de Cabernet Franc × Sauvignon Blanc. Merlot procede de Cabernet Franc ×
Magdeleine Noire des Charentes. Y Malbec, también llamada Cot, procede de Prunelard
× Magdeleine Noire des Charentes. Eso significa que Cabernet Sauvignon y Merlot
comparten Cabernet Franc, mientras que Merlot y Malbec comparten Magdeleine Noire
des Charentes. La clave es no simplificar de más: los tres no comparten el mismo
progenitor, y Malbec/Cot no son dos uvas distintas, sino dos nombres para una sola
variedad.

En la copa, Cabernet Sauvignon suele orientarse hacia un cuerpo medio a pleno, con
taninos firmes y referencias de fruta negra como grosella negra y ciruela. Son rasgos
frecuentes, no una obligación. El lugar donde se cultiva la uva y la forma de elaborar el
vino cambian mucho el resultado, así que conviene leer esta descripción como un
punto de partida útil, no como una promesa automática dictada por su parentesco.

Merlot es una uva tinta cuyos vinos suelen recordar a ciruela y cereza, con cuerpo
medio a amplio y taninos a menudo más redondeados. Eso no la convierte en una uva
necesariamente simple ni blanda: también puede dar vinos con estructura, y su



frescura no se comporta igual en todos los entornos. Malbec, por su parte, es otra uva
tinta que puede ofrecer fruta negra y notas florales, con versiones de mayor volumen y
otras más frescas; sus taninos pueden sentirse suaves o más firmes según la madurez
de la uva y el estilo de elaboración. Lo importante para el lector es no deducir estas
sensaciones del parentesco ni reducir Merlot y Malbec a una comparación rápida con
Cabernet Sauvignon.

Lo que comparte una familia y lo que no garantiza

Sí orienta

Qué variedades están emparentadas.

Qué nombres equivalentes conviene reconocer al leer una etiqueta.

No garantiza

Que dos parientes huelan o sepan igual.

Que una botella tenga una calidad o un estilo concretos solo por su ADN.

Chardonnay y Gamay: mismos progenitores, variedades diferentes

Otra rama muestra que compartir ambos progenitores no convierte a dos variedades
en la misma uva. Tanto Chardonnay, una uva blanca, como Gamay Noir, una tinta,
aparecen documentadas como descendientes de cruces entre Pinot y Gouais Blanc. El
nombre Pinot abarca aquí sus distintas formas. Lo relevante para el aficionado es que
de una misma pareja pueden nacer descendientes muy distintos.

Chardonnay puede recordar a manzana y cítricos o, en otros casos, a fruta más
madura. Su cuerpo y su acidez cambian bastante según las condiciones de cultivo y el
estilo de elaboración. Por eso es una variedad muy útil para aprender a separar uva y
bodega: la vainilla o el tostado suelen apuntar al uso de madera; ciertas sensaciones
mantecosas pueden relacionarse con la fermentación maloláctica, un proceso que



puede suavizar la acidez; y el contacto con lías, los restos de levaduras que quedan
tras la fermentación, puede modificar la textura. Nada de eso es una obligación de la
variedad ni una consecuencia de su parentesco.

Gamay puede evocar frambuesa, fresa y cereza, a veces con matices florales o de
pimienta. Muchos estilos elaborados con racimos enteros destacan por la fruta y por
taninos ligeros, pero esa ligereza no debe transformarse en una ley universal. La
vinificación influye mucho: la maceración carbónica, que se realiza con uvas enteras en
un ambiente rico en dióxido de carbono, puede reducir la acidez, mientras que un
prensado temprano limita el paso de taninos al vino. Además, existen versiones
pensadas no solo para beber jóvenes, sino también para evolucionar. De nuevo, la
familia genética orienta; el estilo final lo termina de decidir el vino concreto.

Variedad
Progenitores

documentados
Pistas orientativas en la copa

Chardonnay
Pinot × Gouais
Blanc

Puede recordar a manzana, cítricos o fruta más
madura; cuerpo y acidez variables; la madera, la
maloláctica o las lías pueden cambiar mucho su
expresión.

Gamay Noir
Pinot × Gouais
Blanc

Puede recordar a frambuesa, fresa y cereza, con
posibles matices florales o de pimienta; algunos
estilos destacan por su fruta y por taninos
ligeros.

Syrah y Tempranillo: otras dos ramas del recorrido

No todo el mapa tiene que conectarse a la fuerza. Syrah es una uva tinta que forma
otra rama documentada: procede de Mondeuse Blanche × Dureza. Y Syrah y Shiraz son
dos nombres de la misma variedad, no dos variedades distintas. Tempranillo, por su
parte, también es una uva tinta y se ha relacionado con Albillo Mayor × Benedicto. En
su caso se cita además una característica agronómica útil: su maduración
relativamente temprana. Ese rasgo habla de la planta en el viñedo; no equivale por sí
solo a una descripción del vino en la copa.



Syrah, o Shiraz, puede dar vinos de cuerpo medio a pleno, con fruta negra y notas
especiadas. La pimienta negra es una referencia muy conocida en algunas expresiones,
pero no aparece con la misma intensidad en todas las botellas. El nombre de la
etiqueta tampoco impone automáticamente un estilo único. La documentación utilizada
apunta precisamente a lo contrario: la expresión depende de condiciones de cultivo y
elaboración, y la nota de pimienta puede verse favorecida por determinadas
condiciones frescas sin convertirse en una regla universal.

Tempranillo puede recordar a cereza, frambuesa y ciruela, con vinos jóvenes más
centrados en la fruta y otros más concentrados y estructurados. Aquí también conviene
separar bien la variedad de la crianza: notas como vainilla o coco pueden revelar
influencia del roble, mientras que caracteres como cuero o fruta seca pueden aparecer
con la evolución. La acidez no se comporta igual en todos los lugares, así que no
conviene fijar una sola plantilla mundial para una uva que puede expresarse de
maneras bastante distintas.

Qué puede decirte esta familia sobre tu próxima copa

Para un principiante, esta información tiene una utilidad inmediata. Primero, ayuda a
reconocer nombres equivalentes para no confundirse: Malbec/Cot y Syrah/Shiraz son la
misma variedad en cada caso. Segundo, permite hacer mejores preguntas sobre la
botella concreta. En vez de confiar ciegamente en el apellido de la uva, resulta más útil
preguntar si el vino es más ligero o con más cuerpo, si mantiene mucha frescura, si los
taninos se sienten firmes o redondeados, y si la madera tiene un papel importante. Con
Chardonnay y Tempranillo, por ejemplo, esa última pregunta cambia mucho la
experiencia.

Lo que el parentesco no puede hacer por ti es igual de importante. No garantiza que
dos uvas emparentadas vayan a gustarte por el mismo motivo, no permite deducir la
calidad de una botella y no sustituye la información sobre origen, clima o elaboración.
Tampoco conviene usarlo como excusa para cambiar una botella por otra solo porque
ambas sean parientes. El árbol genealógico ayuda a comprender la diversidad del vino
y a leer mejor las etiquetas, pero la copa final siempre la termina de definir algo más
que el ADN.



Preguntas útiles para la botella concreta

¿Es un vino más ligero o con más cuerpo?
¿La frescura destaca o se siente más redondo?
¿Los taninos son firmes o más suaves?
¿La madera tiene un papel importante en el estilo?


