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ROZDĚLENÍ VÍNA II. – (šumivá)
Jedná se o druh vína, ve kterém je rozpuštěn oxid uhličitý, vznikající při kvašení, kdy se cukr 

mění na alkohol a oxid uhličitý. 
Při výrobě ostatních vín oxid uhličitý volně uniká, při výrobě šumivých vín je tomu zabráněno tím, že víno při druhotném kvašení kvasí v uzavřené láhvi.
 Druhým způsobem je výroba šumivých vín v uzavřeném tanku.
1. Perlivé víno: vyrábí se z tuzemských vín stolních nebo jakostních > sycením oxidem uhličitým, musí vykazovat nejméně 7 % alkoholu. Vína takto upravená jsou svěží a dobře pitelná. Ve srovnání s víny šumivými je perlivost těchto vín menší. Přetlak oxidu uhličitého v hotovém výrobku 0,1 – 0,25 MPa. -uměle syceno oxidem uhličitým, podobným zařízením jako při výrobě sodovky, nebo metodou charmat (např. v dnešní době velmi moderní Prosecco, Frizzante).

2. Šumivé víno: obsah oxidu uhličitého vznikl druhotným kvašením cukrů, přidaných do základního prvotně kvašeného vína. Druhotné kvašení probíhá buď v lahvích šampaňskou metodou, nebo v tanku - metodou charmat. Přetlak oxidu uhličitého v hotovém výrobku musí být min. 0,3 MPa. Splněním podmínek kvality základního vína, dle vinařského zákonu je možné šumivé víno označovat jako sekt.

3.  Sekt - jakostní šumivé víno, výroba jako u šumivého vína, ale základní surovina musí splňovat podmínky vyšší jakosti základního materiálu. Tlak oxidu uhličitého v hotovém výrobku musí být min. 0,35 MPa.

4. Šampaňské (Champagne) - speciální šumivé víno z francouzské vinařské oblasti Champagne. Tradičně se vyrábí z odrůd Chardonnay, Pinot Noir a Pinot Meunier Traduje se, že druhotné kvašení vína v láhvi objevil páter Dom Perignon (1639–1715).

Technologie výroby šumivého vína klasickou šampaňskou metodou (metode champenoise) spočívá v druhotné kvašení vína v lahvích.

Šampaňský dům - historické označení pro výrobce šampaňských vín. V oblasti Champagne – Ardenne je jich přes tisíc.

Šampaňské se vyrábí z modrých odrůd, a to Pinot Noir a Pinot Meunier. Většina šampaňského je přitom bílé barvy, malá část rosé. Hrozny se zpracovávají metodou výroby klaretu.
Rozdělení vín podle obsahu cukru - u sektů:
· "brut nature" "přírodně tvrdé": méně než 3 g cukru / litr (cukr nebyl dodán)
· "extra brut" "zvláště tvrdé": 0–8 g cukru / litr

· "brut" "tvrdé": obsah cukru nižší než 15 g cukru / litr

· "extra sec" ("extra dry") "zvláště suché": 12–20 g cukru / litr

· "sec" "suché": 17–35 g cukru / litr

· "demi-sec" "polosuché": od 33–50 g cukru / litr

· "doux" "sladké": více než 50 g cukru / litr
Rozdělení vín podle barvy - u sektů:
· bílý
· růžový

· červený
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