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Reguladores de Champagne
elevam para 15% o limite
alcoodlico de 2026 apods calor
extremo concentrar o acucar das
uvas

A isencao temporaria levanta o teto habitual de 13% para uma
vindima que os produtores dizem ter comecado mais cedo do que

qualquer outra registada.

segunda-feira, 14 de setembro de 2026



Os produtores franceses de Champagne receberam autorizacdo temporaria para elevar

o teor alcodlico dos vinhos espumantes até 15% na vindima deste ano, apds o calor
recorde e a seca terem levado os niveis de aclcar das uvas a valores invulgarmente

elevados, segundo a associacao do setor Comite Champagne.

A alteracao levanta o teto regulamentar habitual de 13%, um padrao que reflete o
equilibrio tradicional da regido entre fruta, acidez e alcool. Responsaveis do setor
disseram que a medida é excecional e limitada a vindima de 2026. A decisao segue-se
a uma época de crescimento em que o tempo extremo alterou a quimica da fruta antes

mesmo de a fermentacao comecar.

Uma porta-voz do Comite Champagne disse a BBC que se espera que apenas uma
pequena parte dos vinhos seja afetada. Segundo ela, "um ndmero muito reduzido de
vinhos desta vindima poderd ter ultrapassado ligeiramente o limite regulamentar de
13%, atingindo cerca de 13,1% ou 13,2%" durante a segunda fermentacao que confere
ao Champagne as suas bolhas. Com base nisso, disse, os reguladores concordaram em

elevar o limite "excepcional e temporariamente" para 15% apenas este ano.



O aumento nao significa que o Champagne da vindima de 2026 va aproximar-se, de
forma generalizada, dos 15% de alcool. Segundo o grupo do setor, o novo teto serve
sobretudo como salvaguarda legal e técnica para garrafas que possam ficar
ligeiramente acima do antigo limite devido a composicao invulgar da fruta neste ano. A
causa imediata estd na relacdo entre aclcar e alcool na vinificacdo: quando as uvas
amadurecem sob condicdes quentes e secas, 0s niveis de aclcar sobem e, mais tarde,

a levedura converte esse acUcar em alcool durante a fermentacao.

Esse processo é central para perceber por que a decisdao importa para |4 do préprio
Champagne. Para os produtores de vinho e para a indUstria das bebidas em geral,
épocas de crescimento mais quentes podem alterar diretamente a matéria-prima antes
de esta chegar a adega, afetando a quimica do mosto, a gestao da fermentacao e o
teor alcodlico final. Na prética, isso pode obrigar produtores e reguladores a ajustar
regras e métodos de producao de longa data, mesmo quando a alteracao final no alcool

é pequena.

A vindima de 2026 comecou no inicio de agosto e alargou-se a meio do més, o que a
associacao descreveu como a vindima mais precoce de sempre registada em
Champagne. Esse calendario é relevante numa regido cuja identidade estd ha muito
ligada a um clima mais fresco e a uma época de maturacao mais lenta. O mesmo ano
trouxe também geadas primaveris severas, acrescentando mais um fator de pressao as

vinhas antes de o calor do verao se instalar.

O Comite Champagne classificou a época de crescimento de 2026 como uma das mais
invulgares da histéria da regidgo. A combinacao de geada, onda de calor e seca
intensificou as preocupacdes sobre a forma como as alteracbes climaticas estao a
afetar uma das areas Vvitivinicolas mais reguladas e mais reconhecidas
internacionalmente de Franca. A associacao disse que vindimas precoces deste tipo
poderao tornar-se normais dentro de 10 a 15 anos, um sinal de que os produtores
podem enfrentar pressdes repetidas sobre estilos e padrboes que se mantiveram

estdveis durante décadas.



O Champagne é regido por regras de producao estritas que abrangem castas, praticas
de vinha e métodos de vinificagcao, incluindo o limite alcodlico. Essas regras fazem
parte do que define a denominacao e protege o carater associado ao nome. Uma
adaptacao tempordaria do teto é, por isso, mais do que um detalhe técnico. Mostra
como o tempo extremo pode entrar no quadro regulamentar de uma regido vitivinicola

protegida, e nao apenas na vinha.

Para os consumidores, o efeito pratico podera ser modesto. Os comentarios da porta-
voz sugerem gue a maioria dos vinhos afetados ultrapassard o antigo teto apenas
ligeiramente. Ainda assim, mesmo um pequeno aumento do dalcool pode alterar a
textura, o equilibrio e a rapidez com que o vinho se faz sentir, sobretudo num estilo
conhecido pela frescura e pela contencao. Se os consumidores notarem diferenca
poderd depender da garrafa e do estilo da casa, mas a mudanca sublinha a pressao
gue os produtores enfrentam para preservar um perfil consistente a medida que o

clima muda.

A questao também tem implicagcdes mais amplas para produtores de bebidas que
dependem de matérias-primas agricolas moldadas pelo clima. No vinho, em particular,
o alcool ndao é simplesmente adicionado ou ajustado no fim da producdo; esta
enraizado no estado das uvas no momento da vindima. Quando o calor aumenta os
aclcares naturais, pode reconfigurar a fermentacao e estreitar a margem entre um
vinho conforme e outro que fique fora dos limites legais. Isso pode aumentar a pressao
para adaptacgao técnica nas adegas e para maior flexibilidade regulamentar por parte

dos organismos de supervisao.

Nao foi anunciada qualquer alteracao permanente e mais ampla das regras para
Champagne. A medida aplica-se apenas aos vinhos deste ano, e responsaveis do setor
sublinharam o seu ambito limitado. Mas o simples facto de ter sido necessaria uma
isencao chamou a atencao para o ritmo da mudanca numa regiao que,
tradicionalmente, depende de um clima setentrional fresco para produzir o seu estilo

caracteristico.

A decisao podera também ser acompanhada de perto por outras regides vitivinicolas
francesas que enfrentam extremos meteoroldgicos semelhantes. Se mais areas

enfrentarem ondas de calor repetidas, niveis elevados de acucar e vindimas mais



precoces, os produtores poderao procurar um alivio regulamentar comparavel. Por
agora, a colheita de 2026 de Champagne surge como um exemplo claro de como uma
estacao moldada por geada, seca e calor recorde pode passar da vinha para o

regulamento.



