
Sauvignon:       polyvalent, assez adaptatif.  Val de Loire, Sud-ouest, Languedoc.    
Sensible à la pourriture grise  
 
 
 
 
 
 
 
 

Arômes distincts sur les vins jeunes: plus 
végétaux. Genêt, buis, bourgeon de cassis.  

(Asperge, haricot vert…) 
Sous les climats plus chauds, arômes de 

pamplemousse, fruits de la passion. 
Fumé, pierre à fusil 

En liquoreux, miel, fruits confits 
 C’est un cépage précoce (début de 2ème époque). Au 19ème  siècle, avant le phylloxéra, le  

sauvignon blanc était, à Bordeaux, le principal cépage blanc de qualité. En 1854, il  
représentait jusqu’à 80 % de l’encépagement des meilleurs crus de Sauternes comme Yquem  
et La Tour Blanche. Après le phylloxéra, le sauvignon blanc a été remplacé par le sémillon  
productif et de culture plus facile. En effet, sous le climat de Bordeaux, le sauvignon greffé  
sur plant américain est vigoureux mais délicat à cultiver, sensible à la pourriture grise et aux  
maladies de la souche. A maturité, ses raisins sont plus riches en sucres et plus acides que  
ceux du sémillon (1 d° d’alcool potentiel et 1g/L d’acidité en plus)  

Le caractère typique du sauvignon s’exprime particulièrement bien sur les sols  
calcaires ou argileux avec une réserve hydrique suffisante en année chaude et sèche. En 
année  
humide et tardive, il réussit cependant mieux sur les graves.  
L’expression aromatique du sauvignon est profondément influencée par la maturité et  
le terroir.  



          Sémillon 

Le sémillon est un cépage blanc, poussant principalement dans le Bordelais et dans le Sud Ouest. 
 On le trouve aussi dans la moyenne vallée de la  Garonne, entre Bordeaux et Toulouse et jusqu’à Albi.  
Enfin, il est également cultivé dans  le bassin viticole provençal. 
Le sémillon a dépassé nos frontières, il est aujourd’hui planté également en Australie, en Californie et en 
 Afrique du Sud. 

C’est LE cépage du Sauternes c’est dans cette appellation que le sémillon révèle ses meilleurs caractéristiques.  

Assemblé au sauvignon, il produit des grands vins secs et liquoreux. 

 Ses baies ont une peau fine qui permet à la  pourriture  noble de se développer pour donner des vins blancs liquoreux

Le  Sémillon possède une gamme aromatique moins intense que celle du Sauvignon, auquel il est souvent assemblé.
 (Plus la muscadelle) 

 Il apporte du gras, de la richesse et de la rondeur aux vins.  

       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Classé comme un cépage de fin de 2ème époque, le sémillon mûrit à Bordeaux en même temps que le merlot. C’est un cépage 
particulièrement productif dont il faut limiter le rendement par la taille, la densité de plantation et la contrainte hydrique 
modérée. Il  
n’exprime ses qualités que sur les meilleurs terroirs de graves argileuses ou les calcaires.  
Dans les vins secs, le sémillon donne des caractères aromatiques très fins variables  
selon le terroir : citronné et pêche blanche sur le calcaire, abricot frais et orange sur les graves,  toujours plus ou moins grillé, 
fumé, toasté.  
Le sémillon est par-dessus tout le cépage roi des grands vins de pourriture noble ; il exprime alors des odeurs d’abricot sec et 
d’agrumes confits, de fruits exotiques. Ces arômes se développent de façon exubérante pendant plus d’un demi-siècle en 
bouteille.  
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