
Des liens de parenté inattendus
dans le verre

Connaître l’origine de ces cépages aide à lire les étiquettes plus
clairement, mais les liens de parenté ne sont qu’un repère : le vin
dans le verre dépend de bien plus que de son arbre généalogique.
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Cabernet Sauvignon est issu du croisement entre Cabernet Franc et Sauvignon Blanc ; la parenté ne
détermine pas à elle seule le style du vin. Illustration pédagogique générée par IA.

Les arbres généalogiques des cépages peuvent sembler réservés aux spécialistes, mais
ils sont réellement utiles à toute personne curieuse de découvrir le vin. Savoir quels
cépages sont apparentés, comment une variété est préservée au fil du temps et
pourquoi cela ne garantit pas pour autant des vins identiques permet de mieux lire les
étiquettes et de mieux ajuster ses attentes.



Un cépage blanc parmi les parents d’un rouge

Voici une surprise particulièrement utile pour commencer : le Cabernet Sauvignon est
issu du croisement entre le Cabernet Franc et le Sauvignon Blanc. Autrement dit, un
cépage blanc figure parmi les parents documentés de l’un des vins rouges les plus
connus au monde. Cette parenté ne repose ni sur des noms qui se ressemblent ni sur
une tradition répétée, mais sur des analyses génétiques. Il faut aussi bien la situer : il
ne s’agit pas de l’arbre généalogique complet de la vigne ni d’un classement des
cépages les plus célèbres, mais d’une sélection de liens de parenté bien documentés
qui permettent de mieux comprendre quelques grandes variétés.

La généalogie aide à s’orienter ; elle ne permet pas de prédire tout le contenu d’une
bouteille. Les études à l’origine de ces liens étayent des parentés précises, mais elles
n’établissent pas de hiérarchie de qualité, ne prouvent pas que deux cépages doivent
avoir des arômes similaires et ne déterminent pas le moment exact où chaque variété
est apparue. Elles fournissent en revanche une carte fiable pour mieux lire certaines
grandes familles de cépages.

Comment lire cette carte et comprendre les descriptions

Lorsqu’une formule comme A × B → C apparaît ici, elle indique une filiation : le
croisement de deux variétés a produit une graine dotée d’une nouvelle combinaison
génétique, et une nouvelle variété est issue de la plante sélectionnée à partir de cette
graine. Ensuite, les viticulteurs ne repartent pas d’une graine à chaque fois. Pour
préserver la variété choisie, ils la multiplient par voie végétative, en créant de
nouveaux pieds à partir de fragments de la plante. Ce procédé conserve ses
caractéristiques variétales, même si des mutations peuvent encore apparaître au fil du
temps, sans être toutes visibles. Autrement dit, une variété peut naître une fois d’une
graine, puis perdurer comme la même variété grâce à la multiplication végétative.

Il est également utile de distinguer parenté et identité. Une barre oblique entre deux
noms, comme Malbec/Cot ou Syrah/Shiraz, indique qu’il s’agit d’une même variété
désignée par deux noms utilisés dans des contextes différents. Une flèche reliant les
parents à leur descendance indique en revanche un lien de parenté, et non une
équivalence. Le Chardonnay et le Gamay, par exemple, ont des parents communs,



mais restent des cépages différents. Bien interpréter ces signes permet d’éviter l’une
des erreurs les plus fréquentes dans les arbres généalogiques des cépages.

Trois notions simples suffisent pour suivre les descriptions de dégustation. Le corps
désigne la sensation de poids ou de volume en bouche ; l’acidité est une composante
de la fraîcheur ; et les tanins, surtout dans les rouges, se perçoivent par l’astringence,
cette sensation tactile d’accroche ou de rugosité en bouche, qui peut sembler plus ou
moins marquée. Cette sensation n’indique pas le niveau de douceur du vin. Quand on
parle de prune, de cassis ou de poivre, cela ne signifie pas que le vin contient ces
ingrédients : ce sont des comparaisons aromatiques et gustatives qui aident à décrire
ce que le vin évoque.

Deux signes à ne pas confondre

A × B → C indique une filiation : ce croisement a donné naissance à une nouvelle
variété.

Une barre oblique, comme dans Malbec/Cot ou Syrah/Shiraz, indique deux noms pour
une même variété.

Cabernet Sauvignon, Merlot et Malbec : des parents sur des
branches différentes

La famille la plus facile à suivre a son carrefour au Merlot. Le Cabernet Sauvignon est
issu du croisement Cabernet Franc × Sauvignon Blanc. Le Merlot est issu du croisement
Cabernet Franc × Magdeleine Noire des Charentes. Et le Malbec, également appelé Cot,
est issu du croisement Prunelard × Magdeleine Noire des Charentes. Le Cabernet
Sauvignon et le Merlot ont donc le Cabernet Franc en commun, tandis que le Merlot et
le Malbec ont la Magdeleine Noire des Charentes en commun. L’essentiel est de ne pas
trop simplifier : les trois cépages n’ont pas tous le même parent, et Malbec/Cot ne
désigne pas deux cépages différents, mais deux noms pour une seule variété.

Dans le verre, le Cabernet Sauvignon présente souvent un corps moyen à ample, des
tanins fermes et des notes de fruits noirs, comme le cassis et la prune. Ce sont des
caractéristiques fréquentes, pas des règles absolues. Le lieu de culture des raisins et



les méthodes de vinification peuvent considérablement changer le résultat. Il vaut donc
mieux voir ces indications comme un point de départ utile que comme une promesse
automatique dictée par les liens de parenté.

Le Merlot est un cépage rouge dont les vins évoquent souvent la prune et la cerise,
avec un corps moyen à généreux et des tanins généralement plus ronds en bouche.
Cela ne le rend pas automatiquement simple ou souple : il peut aussi donner des vins
structurés, et sa fraîcheur ne se manifeste pas partout de la même manière. Le Malbec,
lui aussi cépage rouge, peut présenter des notes de fruits noirs et de fleurs ; certaines
versions offrent davantage de volume, d’autres plus de fraîcheur. Selon la maturité des
raisins et le style de vinification, ses tanins peuvent être souples ou plus fermes. Pour
le lecteur, l’essentiel n’est pas de déduire ces sensations de la filiation ni de réduire le
Merlot et le Malbec à une comparaison rapide avec le Cabernet Sauvignon.

Ce qu’une famille de cépages peut vous apprendre et ce qu’elle ne peut pas
garantir

Ce qu’elle aide à comprendre

Quels cépages sont apparentés.

Quels noms équivalents reconnaître sur une étiquette.

Ce qu’elle ne garantit pas

Que deux cépages apparentés aient les mêmes arômes ou le même goût.

Qu’une bouteille possède une qualité ou un style précis simplement en raison de son
ADN.



Chardonnay et Gamay : mêmes parents, cépages différents

Une autre branche montre que le fait d’avoir les deux mêmes parents ne fait pas de
deux variétés un seul et même cépage. Le Chardonnay, cépage blanc, et le Gamay
Noir, cépage rouge, sont tous deux documentés comme descendants de croisements
entre le Pinot et le Gouais Blanc. Ici, Pinot désigne le groupe auquel appartiennent ses
différentes formes. Pour les amateurs de vin, l’idée essentielle est simple : la même
paire de parents peut produire des descendants très différents.

Le Chardonnay peut évoquer la pomme et les agrumes, ou, dans d’autres cas, des
fruits plus mûrs. Son corps et son acidité varient beaucoup selon les conditions de
culture et les choix de vinification. Il permet donc particulièrement bien de distinguer le
cépage du travail en cave : les notes de vanille ou de grillé évoquent souvent le bois ;
certaines impressions beurrées peuvent être liées à la fermentation malolactique, un
processus qui peut adoucir l’acidité ; et le contact avec les lies, c’est-à-dire le temps
passé avec les levures mortes après la fermentation, peut modifier la texture. Aucun de
ces éléments n’est obligatoire pour cette variété ni ne découle directement de son
arbre généalogique.

Le Gamay peut évoquer la framboise, la fraise et la cerise, avec parfois des nuances
florales ou poivrées. De nombreux styles élaborés avec des grappes entières se
distinguent par leur fruité et leurs tanins plus légers, mais cette légèreté ne doit pas
devenir une règle universelle. La vinification compte beaucoup : la macération
carbonique, réalisée avec des raisins entiers dans un environnement riche en dioxyde
de carbone, peut réduire l’acidité, tandis qu’un pressurage précoce limite le transfert
des tanins dans le vin. Il existe également des versions conçues non seulement pour
être bues jeunes, mais aussi pour évoluer au fil du temps. Une fois encore, la parenté
génétique sert de repère ; c’est le vin lui-même qui détermine le style final.

Cépage
Parents

documentés
Repères utiles dans le verre



Chardonnay
Pinot × Gouais
Blanc

Il peut évoquer la pomme, les agrumes ou des fruits
plus mûrs ; son corps et son acidité varient ; le bois, la
fermentation malolactique ou le contact avec les lies
peuvent tous modifier considérablement son
expression.

Gamay Noir
Pinot × Gouais
Blanc

Il peut évoquer la framboise, la fraise et la cerise,
avec d’éventuelles nuances florales ou poivrées ;
certains styles se distinguent par leur fruité et leurs
tanins plus légers.

Syrah et Tempranillo : deux autres branches du parcours

Il n’est pas nécessaire de faire entrer de force chaque partie de la carte dans un lien
unique. La Syrah est un cépage rouge qui possède sa propre branche documentée : elle
est issue du croisement Mondeuse Blanche × Dureza. Syrah et Shiraz sont deux noms
pour une même variété, et non deux cépages différents. Le Tempranillo, lui aussi
cépage rouge, a été associé au croisement Albillo Mayor × Benedicto. On mentionne
souvent, à son sujet, un autre détail agronomique utile : sa maturité relativement
précoce. Cela renseigne sur la plante dans le vignoble ; à lui seul, ce détail ne décrit
pas le vin dans le verre.

La Syrah, ou Shiraz, peut donner des vins de corps moyen à ample, aux notes de fruits
noirs et d’épices. Le poivre noir est une référence bien connue dans certaines
expressions, mais son intensité varie d’une bouteille à l’autre. Le nom figurant sur
l’étiquette n’impose pas non plus automatiquement un style unique. La documentation
présentée ici indique plutôt le contraire : l’expression dépend des conditions de culture
et de la vinification, et certaines conditions plus fraîches peuvent favoriser les notes
poivrées, sans que cela devienne une règle universelle.

Le Tempranillo peut évoquer la cerise, la framboise et la prune. Les vins plus jeunes
sont davantage marqués par le fruit, tandis que d’autres sont plus concentrés et
structurés. Ici aussi, il est utile de bien distinguer le cépage de l’élevage : des notes de
vanille ou de noix de coco peuvent révéler l’influence du bois, tandis que des



caractères comme le cuir ou les fruits secs peuvent apparaître avec l’évolution.
L’acidité ne se manifeste pas de la même façon partout ; il est donc peu pertinent
d’imposer un modèle universel à un cépage capable de s’exprimer de manières très
différentes.

Ce que cette famille peut vous apprendre sur votre prochain verre

Pour un débutant, ces informations sont immédiatement utiles. D’abord, elles
permettent de reconnaître les noms équivalents et d’éviter les confusions : Malbec/Cot
et Syrah/Shiraz désignent dans les deux cas une même variété. Ensuite, elles aident à
poser de meilleures questions sur la bouteille en question. Plutôt que de se fier
aveuglément au nom du cépage, il est plus utile de se demander si le vin est léger ou
ample, si sa fraîcheur ressort, si ses tanins semblent fermes ou ronds et si le bois joue
un rôle important. Pour le Chardonnay et le Tempranillo, par exemple, cette dernière
question peut changer considérablement l’expérience.

Ce que la filiation ne peut pas vous apprendre est tout aussi important. Elle ne garantit
pas que deux cépages apparentés vous plairont pour les mêmes raisons, ne permet pas
de déduire la qualité d’une bouteille et ne remplace pas les informations sur l’origine, le
climat ou la vinification. Elle ne justifie pas non plus de remplacer une bouteille par une
autre simplement parce que les cépages sont apparentés. Un arbre généalogique aide
à comprendre la diversité du vin et facilite la lecture des étiquettes, mais le contenu du
verre est toujours façonné par bien plus que l’ADN.

Questions utiles à propos de la bouteille

Le vin est-il léger ou plutôt ample ?
La fraîcheur ressort-elle, ou le vin paraît-il plus rond ?
Les tanins sont-ils fermes ou plus souples ?
Le bois joue-t-il un rôle important dans le style ?


