


Au secours, le Champagne, se raréfie. 
Chaleur et sécheresse mettent les bulles en péril.

Napoléon disait ne pas pouvoir s'en passer, Brigitte Bardot affirmait que son existence avait 
été « remplie de bulles », tandis que, selon Serge Gainsbourg, Jacques Prévert en buvait une 
coupe dès 10 heures du matin. L'histoire du champagne a cheminé de pair avec celle de la 
France pendant des siècles et, tout comme son pays d'origine, il fait aujourd'hui face à un 
avenir incertain.
La question de la production arrive en tête des préoccupations, comme le montrent les 
chiffres des vendanges de cet été annoncés récemment par le service statistique du 
ministère de l'Agriculture (Agreste) : la récolte dans la région éponyme de ce célèbre vin 
effervescent, située dans l'est de la France, a chuté de 48 % par rapport à l'année dernière. 
Un effondrement qui s'inscrit dans la tendance observée dans le reste du pays, où la baisse 
globale a atteint 6 %, pour un volume inférieur à 34 millions d'hectolitres. « L'une des 
récoltes les plus faibles de ces 30 dernières années », selon Agreste, qui souligne toutefois 
de fortes disparités régionales. Les causes sont multiples, allant de la réduction des surfaces 
viticoles au changement climatique. « Nous finirons avec un rendement compris entre 6 500 
et 7 000 kilos de raisin par hectare, alors que nous atteignions 10 000 kilos les années 
précédentes », souligne Maxime Toubart, président du Syndicat général des vignerons de la 
Champagne et coprésident du Comité Champagne, qui regroupe plus de 16 000 viticulteurs 
et 350 maisons.
Mais au-delà des quantités, le changement climatique affecte également la qualité du 
champagne, avec des résultats qui ne sont pas nécessairement désastreux. Le Comité 
Champagne a annoncé une récolte « exceptionnelle » dotée d'un « potentiel de grand vin », 
malgré un faible rendement agronomique. Le gel survenu au printemps dernier et les 
vagues de chaleur successives de cet été ont affecté la qualité du raisin ainsi que le 
calendrier des vendanges (qui ont eu lieu avec 14 jours d'avance par rapport à 2025). Une 
matière première qui, à certains égards, « rappelle les grands millésimes historiques du XXe 
siècle, comme ceux de 1921, 1947 et 1959 », affirme l'interprofession.
Les particularités de cette vendange atypique se reflètent également dans la qualité des 
baies qui, sous l'effet de la chaleur, entraînent une hausse du degré d'alcool. C'est pourquoi 
l'Institut national de l'origine et de la qualité (INAO) a temporairement autorisé la 
production de champagne dépassant la limite habituelle de 13 degrés. Les prochaines 
bouteilles pourraient même atteindre 15 degrés, bien que cette hausse ne concerne que 
quelques dizaines de producteurs. « Le champagne est un vin d'assemblage ; la plupart des 
producteurs utiliseront des vins de réserve des années précédentes, qui ne présentent pas 
ces caractéristiques », explique M. Toubart. Il s'agit toutefois d'une nouveauté à laquelle les 
consommateurs devront s'habituer, et pas seulement pour cette année, compte tenu de 
l'évolution des conditions climatiques.
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Ces changements pourraient peut-être inverser la tendance des ventes, qui inquiète depuis 
quelques années les vignerons exploitant les 34 300 hectares de l'appellation d'origine 
contrôlée de la région. En 2025, 266 millions de bouteilles ont été vendues (152 millions à 
l'export et 114 millions en France). Ce chiffre est en léger recul par rapport à l'année 
précédente (271 millions), mais il devient catastrophique si on le compare aux ventes de 
2022, année où le marché avait explosé en pleine période post-Covid (326 millions). Cette 
tendance est également affectée par les droits de douane décidés par Donald Trump (les 
exportations vers les États-Unis représentent 800 millions d'euros, selon ‘Le Monde’). « Le 
marché américain est notre premier marché à l’export », rappelle Toubart, avant d’entrer 
dans les détails : « Les Américains aiment le champagne, mais le problème réside dans la 
distribution, car les importateurs redoutent les pertes engendrées par les droits de 
douane. »

Pour l’heure, toutefois, il ne semble pas y avoir d’urgence. « On ne peut pas encore parler 
de crise, mais une certaine tension commence à se faire sentir chez certains vignerons 
indépendants », explique Fabrice Chaudier, consultant commercial pour les entreprises de 
la filière.
Parallèlement, en juillet, l’Union des maisons de Champagne (UMC) a décidé d’abaisser le 
rendement de la récolte de cette année à 8 800 kilos de raisin par hectare, contre 9 000 
kilos (un chiffre qui avait déjà été réduit de 10 %). Cette décision devrait entraîner une 
baisse de la production d’environ 10 millions de bouteilles, évitant ainsi un excédent de 
stocks qui risquerait de rester invendu. « Il existe une croyance typiquement française selon 
laquelle il faut agir sur l’offre pour influencer la demande », affirme M. Chaudier, pour qui la 
filière française s’obstine dans une stratégie inefficace : « C’est une logique dépassée, car le 
marché du vin et du champagne ne repose pas sur le mécanisme classique de l’offre et de la 
demande. Il s’agit de produits achetés pour le plaisir personnel et non par nécessité ; ils 
sont donc consommés dès lors qu’ils sont disponibles. »
Surtout en France où pour le moment, les flûtes continuent à se remplir.
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