METODO CHARMAT
Gran parte dello spumante prodotto in Italia utilizza il metodo char​mat (circa il 90-95%). In questo caso la lavora​zione del vino avviene dentro autoclavi.
Il metodo charmat è adatto a vini che non necessitano di un lungo periodo di maturazione e dei quali si vuole mantenere la freschezza degli aromi primari derivanti dalle uve. In questo caso si parla di charmat corto, nel quale il processo di elaborazione dura circa 20-30 giorni (rappresenta la maggioranza della bottiglie); esiste uno char​mat lungo, che prevede una lavorazione di 9-15 mesi, con un lungo contatto del vino con i lieviti, utilizzato per ottenere vini con caratte​ristiche organolettiche simili al metodo classico. Esiste infine il metodo charmat per vini dolci aromatici, ottenuto lavo​rando direttamente il mosto.
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9. Affinamento in bottiglia
Charmat corto:
La prima fase prevede l'ottenimento del vino di base (cuvée), un vino giovane prodotto normalmente; talvolta il vino di base è composto da una miscela di più vini, anche di più annate. Di seguito si effettua la presa di spuma: il vino viene immesso nell'au​toclave, nel quale vengono aggiunti lieviti selezionati, zucchero e so​stanze azotate (per il nutrimento dei lieviti). Avviene quindi una se​conda fermentazione, e l'anidride carbonica che si forma, non poten​do uscire all'esterno, si lega intimamente con il vino. Affinchè questa unione avvenga bene, è importante che la fermentazione si svolga len​tamente e a bassa temperatura ( 12-18 °C). Essa può durare alcune set​timane o qualche mese; un prodotto ottenuto velocemente presenta bollicine molto grosse, che si separano in breve tempo dal vino. Terminata la fermentazione, lo spumante viene lasciato maturare con i lieviti (da 20 giorni a 6 mesi circa, in base al prodotto che si desidera ottenere). Di seguito lo spumante subisce un travaso per eliminare le fecce di fermentazione, poi viene refrigerato a qualche grado sotto lo zero (non congela visto la presenza di alcol) per far precipitare tutte le varie sostanze presenti e per renderlo più stabile, infine filtrato con un filtro sterile (o centrifugato) per eliminare tutti i microrganismi. Al ter​mine della lavorazione il prodotto è imbottigliato. Quando si desidera ottenere uno spumante dolce, il raffreddamento avviene prima che la rifermentazione termini, lasciando dunque una parte di zuccheri non fermentati.
Tutte le operazioni di travaso, filtrazione (o centrifugazione) e imbot​tigliamento avvengono con apposite macchine isobariche, che evitano ogni contatto con l'aria e impediscono la perdita della pressione derivante da perdita di anidride carbonica.
Charmat lungo:
Il metodo charmat lungo segue il concetto dello champenoise: lavora​zione molto lenta e lungo contatto con i lieviti, solo che la nascita del​lo spumante avviene in autoclave, e non in bottiglia. Dopo l'assem​blaggio con più vini e la presa di spuma, segue un periodo di matura​zione molto lungo: il vino viene lasciato a contatto con i lieviti per 9-12 mesi e periodicamente agitato per migliorare gli scambi con essi; ter​minato questo periodo avviene il dosaggio, un'aggiunta di zucchero per dare al vino il grado di dolcezza desiderato. Segue spesso un pe​riodo di affinamento in bottiglia che può durare fino a un anno. Alcuni esperti sostengono che uno spumante prodotto con il sistema charmat lungo può ottenere risultati qualitativi simili a uno prodotto con metodo classico.

Charmat per vini dolci aromatici:
Nelle uve aromatiche (Moscato, Malvasia, Aleatico, Brachetto ecc), gli aromi primari caratteristici dell'uva sono legati agli zuccheri, per​tanto per mantenere i caratteri tipici è necessario non fare fermenta​re completamente il mosto e mantenere i vini parzialmente dolci. In questi casi il mosto viene raffreddato a circa O °C e conservato a lungo perché a questa temperatura non fermenta. Quando si vuole produrre lo spumante, si alza la temperatura del mosto a 12-15 °C, si aggiungono lieviti selezionati e si inizia la fer​mentazione. In questo caso si lavora quindi un mosto, talvolta par​zialmente fermentato (con 2° alcolici), e non un vino come avviene di solito, e si utilizzano gli zuccheri contenuti naturalmente in esso, senza aggiungerne altri. Prima che giunga al termine, si blocca la fer​mentazione refrigerando il vino ed eliminando i lieviti con una filtra​zione sterile dopo una brevissima maturazione (meno di un mese), ottenendo uno spumante dolce per il contributo della parte di zuc​cheri non fermentata. Successivamente si imbottiglia. Per offrire al consumatore vini molto fruttati, alcuni produttori ese​guono più lavorazioni all'anno (circa 2-3).
TIPI DI SPUMANTE E DI CHAMPAGNE
· Blanc de blanc Champagne prodotto solo con chardonnay; pos​siede gusto e profumi molto fini e delicati.
· Blanc de noir Champagne prodotto tutto con uve nere (quantità molto limitata).
• Crémant: Champagne con meno anidride carbonica (circa 3 atm); una recente direttiva comunitaria vieta che sull'etichetta di questi prodotti appaia il nome Champagne.
• Millesimato: prodotto ottenuto con uve provenienti da un'unica vendemmia. Quando una stagione offre uva di qualità particolarmente pregiata, una parte viene riservata alla produzione di questi spumanti metodo classico (o Champagne); la cuvée viene quindi ottenuta miscelando vini di quella sola annata. Sono prodotti con grande struttura e personalità, che subiscono una lavorazione più lunga e possono maturare in bottiglia per anni. I millesimati, a diffe​renza degli altri, differiscono organoletticamente da un anno all'al​tro, in guanto è impossibile ottenere uve con caratteristiche identiche nei vari anni. Si distinguono dagli altri spumanti perché sull'eti​chetta è riportato l'anno (millesimo] della vendemmia.
· Monocru: Champagne prodotto con un unico tipo di uva prove​niente da un unico vigneto (cru).
· Rosé o Rosato: è ottenuto vinificando in rosso parte delle uve e aggiungendo il vino rosso alla cuvée, oppure con un contatto parzia​le delle bucce (vinificazione in rosato), aggiungendo alla cuvée molto vino rosato. Di solito si utilizza il primo sistema perché è più sempli​ce mantenere costante il prodotto ottenuto, in particolare il suo colore.
SUDDIVISIONE DELLO SPUMANTE IN BASE AL CONTENUTO ZUCCHERINO
TIPOLOGIA 




CONTENUTO IN ZUCCHERI PER LITRO
Extra brut 




meno di 6 g
Brut 





meno di 15 g
Extra-dry




12-20g
Secco o Dry o Asciutto



17-35g
Demisecco o medium dry o abboccato

33-50 g 
Dolce 





più di 50 g






