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How to
Pét Nat

Pressen
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Fiillen
Garender Wein
wird in die Flasche
gefullt.
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Pét Nat ist trib. Hefe
bleibt als Depot zurlick.

Die Garung wird in der
Flasche fortgesetzt.

HOW TO MAKE
PET NAT
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Weitere Grafiken
www.vinum.eu/Infografik

@ Sussegrad wird
eingestellt.
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Cheers!
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V' Dosage

Die durch das Degor-
gieren verlorene Menge
wird aufgefullt.
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PET NAT

Degorgieren
Die abgesetzte Hefe gefriert
im Eisbad zu einem Hefepfropf.
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Durch ein schnelles Off-
nen der Flasche schiesst
der Hefepfropf heraus.

Variante 2 |
Pét Nat kann, muss aber

nicht degorgiert werden. . \

Riitteln

Durch Drehen und Steilerwer-
den der Flasche sammelt sich
die Hefe im Flaschenhals.

Good to know

Pétillant Naturel = natUrlich schaumend +++ Méthode
Ancestrale ist eine traditionelle Schaumweinmethode +++
Einfache Flaschengarung mit naturlichen Hefen, ohne
Zuckerzugabe +++ mit oder ohne Degorgement +++ 2,5 bis
3 Bar Uberdruck in der Flasche +++ Verschluss: Korken
oder Kronkorken +++ Moderat im Alkohol

Fun Facts

«Funky Bubbles»

Da Pét Nat noch oft in der Flasche «weiterlebt», sollte man
vorsichtig beim Offnen sein. Denn sonst kann schnell mal
eine «Schaumparty» entstehen, und das Glas bleibt leer.
Tipp: Im Stehen lagern und vor dem Offnen eine Zeit lang
ruhen lassen, damit sich das Depot absetzt.




