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Produtores de Champagne
esperam uma vindima de 2026
48% menor apos geadas e ondas
de calor.

As provas iniciais sugerem uvas sas e maduras, com acidez

suficiente para sustentar vinhos de grande qualidade.

quinta-feira, 17 de setembro de 2026




Os produtores de Champagne estao a recolher uma das vindimas mais pequenas dos
ultimos anos, mas responsaveis do setor dizem que a colheita de 2026 esta a revelar
uma qualidade forte, apesar do clima extremo e da vindima invulgarmente precoce em

toda a regiao, no nordeste de Franca.

O Comité Champagne, a entidade setorial que representa mais de 16.000 viticultores e
350 maisons de Champagne, disse esta semana que as provas iniciais e as avaliacdes
nas vinhas apontam para uvas em muito bom estado sanitdrio, com equilibrio e
frescura que poderdo sustentar vinhos de gama alta. O grupo disse que ainda é cedo
para definir a colheita com certeza, mas acrescentou que a vindima ja apresenta as

caracteristicas necessarias para vinhos muito sélidos e, possivelmente, excecionais.

A perspetiva positiva em termos de qualidade surge quando se espera um volume
muito mais baixo. Segundo estimativas publicadas pela Agreste, o servico de
estatisticas do ministério francés da Agricultura, a producao de Champagne era
projetada em 1,3 milhdes de hectolitros a 1 de setembro. Isso representaria uma queda

de 48% face a 2025 e de 46% abaixo da média de 2021-2025.

A colheita menor segue uma campanha marcada por perturbacdes significativas.
Champagne foi atingida por geadas severas na primavera, floracao muito precoce e
cinco ondas de calor no verao. Os produtores enfrentaram também seca, que reduziu o
tamanho dos cachos e limitou os rendimentos. O Comité Champagne disse que o
rendimento agrondémico médio devera manter-se moderado sobretudo porque os

cachos eram mais pequenos.

Mesmo com o volume mais baixo, 0 grupo setorial disse que o estado da fruta se
destacou. Indicou que as uvas atingiram a maturacao em condicdes sanitarias
invulgares mas favoraveis e que os mostos apresentam um perfil raramente visto em
Champagne: muito maduros, mas ainda com a acidez e a frescura necessarias para os

espumantes tradicionais da regiao.

A vindima de 2026 também esta a estabelecer um recorde em termos de calendario.
As primeiras uvas foram cortadas a 6 de agosto e o inicio oficial da vindima foi
declarado a 12 de agosto. A partir de 17 de agosto, a colheita tornou-se generalizada

em toda a denominacao. Isso colocou a vindima quase duas semanas antes da data



esperada para 2025, tornando-a a mais precoce de sempre em Champagne.

David Chatillon, presidente da Union des Maisons de Champagne e copresidente do
Comité Champagne, disse que a regiao conseguiu organizar rapidamente a vindima
precoce e recolher a fruta em boas condicdes. Disse que a colheita revelou qualidade
notavel e refletiu a capacidade do setor para ajustar as suas operacdes com pouca
antecedéncia. Descreveu as uvas como sas, maduras e adequadas para produzir

Champagne a um nivel elevado.

Maxime Toubart, copresidente do Comité Champagne pela parte dos viticultores, disse
gue a colheita baralhou os pontos de referéncia habituais para o trabalho na vinha e
obrigou os produtores a adaptar-se ao longo de toda a campanha. Disse que a
capacidade de reacao dos viticultores foi decisiva para lidar com uma campanha

invulgar que avangou mais depressa do que o previsto.

Como a maturacao acelerou tao depressa, viticultores, equipas e adegas tiveram de
reorganizar os calendarios quase em tempo real. As equipas de vindima foram
mobilizadas mais cedo do que o habitual e o trabalho foi concluido rapidamente.
Durante o periodo mais quente no inicio da colheita, os produtores ajustaram os
hordrios de trabalho e reforcaram as medidas preventivas para proteger os
trabalhadores nas vinhas. As temperaturas aliviaram apds 17 de agosto, segundo a

entidade setorial.

O calor teve outro efeito para além do calendario. As autoridades francesas
concederam uma derrogacao temporaria para a vindima deste ano, permitindo que os
vinhos sejam comercializados com teores alcodlicos acima de 13%, até um maximo de
15%. A medida reflete o facto de que as estacdes mais quentes podem elevar os niveis
de acucar e o alcool potencial acima dos padrées com que a regiao historicamente tem

trabalhado.

Os mestres de cave enfrentam agora as préximas grandes decisdes, a medida que a
prensagem e a vinificagao avancam. O Comité Champagne disse gue 0os mostos estao a
revelar frescura, concentracao, fruta e finura apesar do elevado grau de maturacao.
Acrescentou que a vindima manual cuidadosa de cachos inteiros, a prensagem suave e

a separacao detalhada dos mostos ajudaram a preservar a integridade das uvas e a



acidez num ano notavelmente quente.

Essa matéria-prima também sera avaliada em comparacao com os vinhos de reserva
de colheitas recentes. O grupo setorial assinalou o contraste entre as trés ultimas
colheitas: 2024 foi chuvosa e marcada pela frescura, 2025 foi quente e 2026 foi
extremamente quente e diferente dos anos anteriores. Essas diferencas poderao dar as
equipas de cave uma ampla gama de opcdes de assemblagem a medida que moldam

futuros cuvées sem ano e cuvées de prestigio.

As condicdes também reabriram a discussdo sobre a forma como alguma da fruta
podera ser utilizada. Com o calor intenso a afetar ndo sé o ritmo de maturacdo mas
também o cardter das uvas, algumas casas estao a considerar destinar parte da fruta
gue normalmente seria usada para Champagne a vinhos tranquilos sob a denominacao
Coteaux Champenois. Essa categoria tem atraido renovada atencao a medida que as
alteracdes climaticas tornam, em alguns anos, mais facil amadurecer uvas para estilos

de vinho tranquilo numa regidao hd muito definida pela producao de espumantes.

Para Champagne, a vindima de 2026 estd a tornar-se outro caso de estudo sobre como
a pressao climatica esta a mudar a gestdo da vinha, o planeamento da mao de obra, o
calendario da vindima e até as regras legais sobre a composi¢cao do vinho. Numa regiao
construida em torno do equilibrio, da acidez e de rotinas ha muito estabelecidas, os
produtores estao agora a ajustar-se a ciclos de maturacao mais rapidos e a extremos

mais frequentes enquanto preparam o0s vinhos que acabarao por chegar ao mercado.



