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Les régulateurs du Champagne
relevent a 15 % la limite d’alcool
pour 2026 apres une chaleur
extréme qui concentre les sucres
du raisin

La dérogation temporaire leve le plafond habituel de 13 % pour une
vendange que les producteurs disent avoir commencé plus tot que

toute autre jamais enregistrée.
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Les producteurs de Champagne francais ont obtenu une autorisation temporaire de

porter la teneur en alcool des vins effervescents jusqu'a 15 % pour la vendange de
cette année, aprés que des records de chaleur et de sécheresse ont fait grimper de
maniere inhabituelle les niveaux de sucre dans les raisins, selon le groupement

professionnel Comité Champagne.

Ce changement releve le plafond réglementaire habituel de 13 %, une norme qui
reflete I'équilibre traditionnel de la région entre fruit, acidité et alcool. Des
responsables de la filiere ont indiqué que la mesure est exceptionnelle et limitée a la
vendange 2026. La décision fait suite a une saison de croissance au cours de laquelle
des conditions météorologiques extrémes ont modifié la chimie du raisin avant méme

le début de la fermentation.

Une porte-parole du Comité Champagne a indiqué a la BBC gue seule une faible part
des vins devrait étre concernée. Elle a déclaré qu’« un tres petit nombre de vins de
cette vendange auraient pu dépasser légerement la limite réglementaire de 13 %,
atteignant environ 13,1 % ou 13,2 % » lors de la seconde fermentation qui donne au

Champagne ses bulles. Sur cette base, a-t-elle ajouté, les régulateurs ont accepté de



relever « exceptionnellement et temporairement » la limite a 15 % pour cette seule

année.

Cette hausse ne signifie pas que le Champagne issu de la vendange 2026 atteindra en
général pres de 15 % d’alcool. Selon le groupement professionnel, ce plafond plus
élevé sert ay'j70 de filet de sécurité juridique et technique pour des bouteilles qui
pourraient dépasser légerement |'ancienne limite en raison de la composition
inhabituelle du fruit cette année. La cause immédiate tient au lien entre sucre et alcool
dans la vinification : lorsque les raisins mdrissent sous des conditions chaudes et
seches, leur taux de sucre augmente, puis les levures transforment ensuite ce sucre en

alcool pendant la fermentation.

Ce processus est au cceur de l'importance de cette décision au-dela du seul
Champagne. Pour les producteurs de vin et pour I'ensemble du secteur des boissons,
des saisons de croissance plus chaudes peuvent modifier directement la matiere
premiere avant qu’elle n’entre en cave, en influencant la chimie du mo(t, la conduite
des fermentations et le degré d’alcool final. En pratique, cela peut contraindre les

producteurs et les régulateurs a adapter des regles et des méthodes de production

établies de longue date, méme lorsque la variation finale d’'alcool est faible.

La vendange 2026 a commencé début aolt et s'est étendue a la mi-ao(t, ce que
I'association a décrit comme la récolte la plus précoce jamais enregistrée en
Champagne. Ce calendrier est notable dans une région dont l'identité est depuis
longtemps liée a un climat plus frais et a une saison de maturation plus lente. La méme
année a aussi connu de fortes gelées de printemps, ajoutant un niveau de stress

supplémentaire aux vignes avant I'arrivée de la chaleur estivale.

Le Comité Champagne a qualifié la saison de croissance 2026 de l'une des plus
inhabituelles de I'histoire de la région. La combinaison gel, canicule et sécheresse a
accru les inquiétudes sur la maniere dont le changement climatique affecte I'une des
régions viticoles francaises les plus strictement réglementées et les plus reconnues a
I'international. L'association a indiqué que de telles vendanges précoces pourraient
devenir la norme d’ici 10 a 15 ans, signe que les producteurs pourraient étre confrontés

a des pressions répétées sur des styles et des standards restés stables pendant des



décennies.

Le Champagne est régi par des regles de production strictes portant sur les cépages,
les pratiques viticoles et les méthodes de vinification, y compris la limite d’alcool. Ces
regles font partie de ce qui définit I'appellation et protegent le caractere associé a ce
nom. Un ajustement temporaire du plafond est donc plus qu’un détail technique. Il
montre comment des conditions météorologiques extrémes peuvent pénétrer le cadre

réglementaire d'une région viticole protégée, et pas seulement le vignoble.

Pour les consommateurs, I'effet pratique pourrait étre limité. Les propos de la porte-
parole suggerent que la plupart des vins concernés ne dépasseront I'ancien plafond
gue de peu. Néanmoins, méme une légere hausse du degré d’alcool peut modifier la
texture, I’équilibre et la maniere dont le vin se fait sentir, surtout dans un style réputé
pour sa fraicheur et sa retenue. Les amateurs percevront ou non une différence selon la
bouteille et le style de la maison, mais le changement souligne la pression exercée sur

les producteurs pour préserver un profil constant a mesure que la météo évolue.

La question a également des implications plus larges pour les producteurs de boissons
qui dépendent d’intrants agricoles faconnés par le climat. Dans le vin en particulier,
I'alcool n'est pas simplement ajouté ou ajusté a la fin de la production ; il découle de
I’état des raisins au moment de la vendange. Lorsque la chaleur augmente la teneur
naturelle en sucre, elle peut modifier la fermentation et réduire la marge entre un vin
conforme et un vin qui sort des limites Iégales. Cela peut accroitre la pression en faveur
d’adaptations technigues dans les chais et d'une plus grande souplesse réglementaire

de la part des autorités de controle.

Aucune modification plus large et permanente de la regle n'a été annoncée pour le
Champagne. La mesure ne s’appligue qu’aux vins de cette année, et les responsables
de la filiere ont insisté sur son champ limité. Mais le simple fait qu’une dérogation ait
été nécessaire a attiré I'attention sur la rapidité des changements dans une région qui
a traditionnellement compté sur un climat nordique frais pour produire son style

emblématique.



La décision pourrait également étre suivie de pres par d’autres régions viticoles
francaises confrontées a des phénomenes météorologiques similaires. Si davantage de
zones subissent des vagues de chaleur répétées, des niveaux de sucre élevés et des
vendanges plus précoces, les producteurs pourraient demander des allegements
réglementaires comparables. Pour l'instant, le millésime 2026 du Champagne illustre
clairement comment une saison marquée par le gel, la sécheresse et des records de

chaleur peut passer du vignoble au livre des regles.



