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Frankreich hebt Alkoholgrenze fur
Champagner nach extremer Hitze
auf 15 % an

Die vorubergehende Regelung hebt die Ubliche Obergrenze von 13
% fur die diesjahrige Ernte an und spiegelt den Klimadruck auf die

weinbaulichen Standards der Region wider.
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Die franzésischen Behoérden haben Champagnererzeugern in diesem Jahr
vorUbergehend gestattet, mit Weinen zu arbeiten, die bis zu 15 % Alkohol erreichen,
und damit die Ubliche Grenze von 13 % angehoben, nachdem extreme Hitze die

Reifung in der Region beschleunigt und den Zuckergehalt der Trauben erhéht hatte.

Die Entscheidung folgt auf eine Vegetationsperiode in der Champagne im Nordosten
Frankreichs, die von intensiver Hitze gepragt war und die Winzer dazu zwang, die Ernte
friher als Ublich einzubringen. Heille Bedingungen kénnen dazu fuhren, dass die
Trauben schneller Zucker einlagern; sobald die Garung diesen Zucker in Alkohol

umwandelt, fuhrt das zu hoheren Alkoholwerten.

Fir die Champagnerhersteller ist die Anderung eine pragmatische Reaktion auf ein Jahr,
in dem das Wetter schneller war als die Regeln. Die Region ist streng reguliert, und der
Alkoholgehalt gehort zu den Standards, die die Herstellung und Vermarktung des Weins
pragen. Mit der vorubergehenden Anhebung verschafft Frankreich den Erzeugern
Spielraum, die diesjahrigen Trauben zu verarbeiten, ohne den Ublichen Rahmen der

Appellation zu verlassen.

Die MalBhahme bedeutet nicht zwangslaufig, dass Verbraucher nun plétzlich Uberall
Champagner mit 15 % Alkohol vorfinden. In der Praxis haben die Erzeuger im Keller
weiterhin Wahlmaglichkeiten, darunter Entscheidungen uUber die Assemblage, die das
endgultige Profil des Weins beeinflussen kdnnen. Die hoéhere Obergrenze erkennt
jedoch an, dass sich in einem sehr heiBen Jahr der Ausgangspunkt im Weinberg

verandert hat.

Das Problem verweist auf eine breitere Herausforderung fur eine der bekanntesten
Weinregionen der Welt. Die Champagne ist seit Langem auf ein relativ kuhles Klima
angewiesen, das die Saure bewahrt und die Reifung allmahlich voranschreiten lasst.
Dieses Gleichgewicht ist zentral fur den Stil der Weine. Wenn die Hitze fruher einsetzt
oder langer anhalt, konnen die Trauben schneller reif werden, die Saurewerte sinken

und das potenzielle Alkoholniveau steigen, bevor die Winzer bereit sind zu lesen.

Diese Verschiebungen haben an Bedeutung gewonnen, da der Klimawandel haufiger
und intensivere Hitzeperioden in ganz Europa mit sich bringt. In den Weinregionen

mussten die Erzeuger Lesezeitpunkte, Weinbergspraktiken und 6nologische Techniken



anpassen, um mit den veranderten Bedingungen Schritt zu halten. Die Champagne ist

trotz ihres Rufs als ndrdliche und historisch kihlere Region davon nicht verschont.

Die regulatorische Anderung ist auch Uber die diesjahrige Ernte hinaus relevant. Fir
den Getrankesektor ist sie ein weiteres Zeichen dafur, dass Klimastress fur Produzenten
von Wein und Schaumwein kein abstraktes Problem mehr ist. Er kann
Produktionsregeln, Verschnittstrategien, Kennzeichnungsentscheidungen und die
Leseplanung in Echtzeit beeinflussen. In Jahren mit extremem Wetter brauchen die
Erzeuger womaoglich mehr Flexibilitdat von den Behorden, um ihre Weine innerhalb der
gesetzlichen und kommerziellen Standards zu halten und zugleich den von den

Verbrauchern erwarteten Stil zu bewahren.

Das konnte Folgen fur die gesamte Lieferkette haben. Fruher reifende Trauben
verdichten das Erntefenster und kénnen dazu flUhren, dass die Erzeuger Personal und
Ausristung schneller mobilisieren mussen. Die Weinguter mussen moglicherweise das
Garmanagement anpassen und entscheiden, wie Reife, Frische und Alkohol in Einklang
gebracht werden. Wenn warme Jahrgange haufiger werden, kdénnten temporare

Ausnahmen ein regelmalSigerer Bestandteil der Arbeitsweise des Sektors werden.

Champagnererzeuger passen sich bereits seit einigen Jahren an warmere Bedingungen
an. Fruhere Lesezeitpunkte sind inzwischen haufiger als noch vor einigen Jahrzehnten,
was einen stetigen Wandel des Klimas in der Region widerspiegelt. Einige Erzeuger und
Hauser haben mit Anderungen beim Laubwandmanagement, bei der Standortwahl und
beim Zeitpunkt der Arbeiten im Weinberg reagiert. Andere haben genauer darauf

geachtet, wie sich die Saure bewahren und der Alkoholgehalt im Keller begrenzen lasst.

Gleichzeitig bleibt die Region an hohe Erwartungen an Stil und Identitat gebunden.
Champagner wird nicht nur als Schaumwein verkauft, sondern als Produkt, das eng mit
Herkunft, Methode und Konstanz verknupft ist. Jede regulatorische Anpassung, selbst
eine vorubergehende, zieht Aufmerksamkeit auf sich, weil sie zeigt, wie
Umweltveranderungen beginnen, gegen Standards zu drucken, die fur andere

Bedingungen geschaffen wurden.



Die Entscheidung der franzésischen Regulierungsbehoérden flr dieses Jahr unterstreicht
diesen Punkt. Die traditionelle Obergrenze von 13 % war auf den in der Region
Ublicherweise erwarteten Normalbereich ausgelegt. Die Hitze dieser Saison machte es
schwieriger, diesen Bereich einzuhalten. Anstatt die Erzeuger wegen der
wetterbedingten Reifung in die Nichteinhaltung zu zwingen, entschieden sich die

Behorden, die Grenze fur den aktuellen Jahrgang zu erweitern.

Dieser Schritt durfte von anderen Weinregionen und von Produzenten in der gesamten
Getrankebranche genau beobachtet  werden. Wenn Regierungen und
Appellationsorgane technische Regeln als Reaktion auf Hitze andern, signalisieren sie,
dass die Auswirkungen des Klimas inzwischen nicht nur die Landwirtschaft im Weinberg
pragen, sondern auch die rechtlichen und kommerziellen Systeme, die bestimmen, was

in die Flasche gelangt.



