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Co to jest pét-nat?

Jesli interesujesz sie choc¢ troche winem to Pét-nat jest na pewno terminem, ktory mignat Ci
przed oczami.

Zastanawiasz sie co to jest? Skad sie wzieto i dlaczego warto sie z tym zapoznac czytaj
dalej. Na pewno znajdziesz odpowiedzi.

Pét-nat to zlepek skrétow dwdch stow. Pét rozwija sie do pétillant, terminu, ktorym okresla
sie wina a bgbelkach stabszych niz szampanskie.

Nat wycieto ze stowa naturel, czyli naturalny.

taczgc wszystko razem otrzymamy: wino naturalnie musujgce.

Autorstwo skrotu przypisuje sie stale rosngcemu w site ruchowi win naturalnych
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Po co kombinowac?

W zatozeniu ma to by¢ wino autentyczne. Nie przekombinowane. Pozbawione
pretensjonalnos$ci. Dzikie i rustykalne. Zrobione zgodnie z tradycyjnymi metodami w oparciu
o ekologiczne lub biodynamiczne praktyki.

Ludzie szukajg takich win. Chcg byc¢ bardziej eko, blizej przyrody i dalej o zalewajgcej nas

masowki z dyskontowych potek.



Polski pét-nat

Copyright @Winnica Przybystawice
Jesli wiec jestes ciekawski i szukasz przygody to trafites w dobre miejsce.
Po pierwsze, nigdy do korca nie wiadomo co zastaniesz w butelce. Kazda moze by¢ inna.
Po drugie, réznorodno$¢ stylistyczna pét-natow jest ogromna. Robi sie je z setek odmian
we wszystkich kolorach.
Po trzecie, stojgca na pierwszym miejscu owocowosc¢ sprawia, ze sg fatwe i przyjemne do
picia.
Po czwarte, sg duzo tansze niz Szampan i ciekawsze niz Prosecco.
Czego wiec tu nie lubi¢? Nietuzinkowe wino, zrobione z dbatoscig o srodowisko i z

przywigzaniem do tradycji. A do tego za sporo mniejsze pienigdze.

Pét-nat rys historyczny
Poczatki pét-natéw, a w zasadzie win, ktore czesc fermentacji przeszty juz po
zabutelkowaniu, siegajg czaséw sprzed Szampana. A przynajmniej tak utrzymujg znane z

nich regiony Limoux i Gaillac.


https://wiecejwina.pl/prosecco-i-jego-tajemnice/

Wino pochodzgce z regionu Limoux, ktéry walczy z Szampanig o to kto pierwszy zrobit wino musujgce.

Copyright @Maison Antech

Wtdérna fermentacja siega oczywiscie jeszcze dalej wstecz ale dopiero zastosowanie szkta
bardziej uwypuklito jej efekty.
Nie wiadomo do konca kto byt pierwszy, potudnie czy pétnoc Francji. Wiemy na pewno, ze

w Limoux produkowano wino, ktére bardzo przypomina dzisiejsze pét-naty.

Jak powstaje pét-nat

Zalozenia
Na poczatek kilka suchych faktow:

Wino czesto sprzedawane jest z osadem poniewaz nie jest filtrowane.

Moze byc biate, rézowe bgdz czerwone.

Podejscie do produkcji jest rzemiesinicze. Skupia sie na powrocie do korzeni.
Owoce traktuje sie naturalnie; ekologicznie badz biodynamicznie.

Produkcja jest niewielka, niekomercyjna

Bierzemy sie do roboty

Caly proces jest czesto pozbawiony interwenciji lub nisko interwencyjny.
Stanowi swego rodzaju odpowiedz na precyzyjne, dokfadne i bardzo techniczne wina.
Takie, gdzie wszystko jest mierzone laboratoryjnie a cate zycie jakie mogto trafi¢ do winiarni

wraz z owocami usmierca sie bez litosci przy pomocy SO2.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#so2

Rozpoczynamy fermentacje

Zgodnie z ruchem win naturalnych pierwsza fermentacja odbywa sie przy pomocy drozdzy
wystepujagcych w otoczeniu; na skérkach winogron oraz w winiarni.

Wazne jest zachowanie niskiej temperatury. Powinna waha¢ sie miedzy 14 a 16°C.

Drugiej fermentacji nie ma. Zanim drozdze zamienig caty cukier w alkohol i CO2 wprowadza
sie je w stan ,hibernacji” poprzez zejscie z temperaturg do okoto 8°C.

Ten krok wykonuje sie zazwyczaj gdy wino jest 3% ponizej oczekiwanego na koncu

poziomu alkoholu.

Butelkowanie

Niedokonczone wino zlewa sie znad osadu do butelek, ktére nastepnie zamykane sg

kapslem.

W przeciwienstwie do podejscia znanego z Szampana nie dodaje sie zadnego cukru, musi
wystarczy¢ ten pozostaty nim zatrzymano fermentacje.

Aby drozdze dokonczyty swojg prace butelki umieszcza sie w temperaturze okoto 13-15°C.

W ciemnym i zimnym koncie moze to trwa¢ miesigcami.


https://wiecejwina.pl/winny-glosariusz/#zlewanie
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Butelki pét-nat czesto zamyka sie kapslem.

Nasza cierpliwos¢ zostanie wynagrodzona winem delikatnie nasyconym dwutlenkiem
wegla.
Dlaczego delikatnie? Poniewaz jego cisnienie bedzie o potowe mniejsze niz w Szampanie,

w ktérym zazwyczaj wynosi ono 6 atmosfer.

Cukier

Drozdze moga nie da¢ rady zjes¢ catego cukru. W koncu czesto byty traktowane chtodem.

Zdarza sie, ze wino bedzie miato cukier resztkowy.



Jesli chcemy mie¢ gwarancje, ze w wino pozostanie stodkie mozna tez schtodzi¢ butelki do
temperatury okoto 2 stopni. Ryzyko polega na tym, ze po ogrzaniu drozdze mogg wrdci¢ do

pracy.

Alkohol

Poziom alkoholu bedzie niski. Czesto ponizej 10%. Dostaniemy swego rodzaju lemoniade o
smaku wina. ldealne jesli nie lubisz piwa i innych wyroboéw piwo-podobnych i chcesz

orzezwic¢ sie lekko alkoholowym napojem.

Dojrzewanie

Szampan, kiedy zakonczy drugg fermentacje spedza diugi czas na osadzie z martwych
drozdzy Czasem wiele lat.
Pét-nat trafia w nasze rece po okoto roku od rozpoczecia produkcji i bedzie od razu gotowy

do picia. Nie nalezy do grupy win potrzebujgcych czasu w piwnicy.

Osad

Osad zostaje w butelce i trafia w nasze rece.
Do nas nalezy decyzja co z nim zrobimy.
Mozemy przed otwarciem poczeka¢ az osigdzie na dnie i delikatnie wla¢ wino do

kieliszkow.

Wino jest mgliste poniewaz osad nie zostat odfiltrowany. Wino na zdjeciu pochodzi z Grecji.

Copyright @Kamara estate



Mozemy tez potrzgsnag¢ butelkg aby wymieszat sie winem urozmaicajgc jego smak oraz

strukture.

A co w butelce?

W zwigzku z tym, Ze nie uzywa sie Ligueurs d’Expedition oraz Tirage wino bedzie miato

pewng doze nieprzewidywalnosci. Nie jest skalibrowane z zegarmistrzowska precyzja.
Blizej mu do Jokera niz Batmana.

Natrafimy na ciekawe, niestandardowe smaki i aromaty. Niektore nie do konca przyjemne.
Czasem nawet dwie na pozor takie same butelki mogg sie od siebie rézni¢. To element

uroku tych win.

Uwagi
Produkcja cho¢ pozornie mato skomplikowana miewa swoje wyzwania i wymaga wprawy.

Zwtaszcza jesli chcemy zrobi¢ wino nisko interwencyjne.

Piwo?

Warto na poczatku potrenowac zapozyczajgc jedng z technik stosowanych przez kolegow
piwowarow.

Dziata to mniej wiecej tak:

1. Winu dajemy sfermentowac do konca
2. Po rozlaniu do butelek dodajemy odrobine precyzyjnie odwazonego cukru.
Mozna tez dodac¢ drozdzy cho¢ powinno ich troche by¢ w dopiero co
zakonczonym winie.
3. Zaktadamy kapsel i po kilku tygodniach mamy pét-nat’a
Taka rozgrzewka da nam lepsze pojecie o tym z czym sie mierzymy. No i nie wymaga tak

wielu krokdow.


https://wiecejwina.pl/jak-powstaje-szampan/

Wyjatki od produkciji

Jak w kazdej metodzie i tutaj znajdziemy wyjgtki. Czasem stosowane umysinie, czasem
wynikajgce z lokalnych tradycji. Wiele z nich jest powszechnie stosowanych przy produkciji
tradycyjnych musiakow.

Wino moze zosta¢ poddane procesowi disgorgement znanemu z Szampana i trafi¢ w nasze
rece bez osadu.

Dosage czyli dodawanie cukru do gotowego wina jest czesto zabronione. Czasem jednak
zdarzajg sie od tej reguty wyjatki.

Gdy pierwsza fermentacja jest zatrzymywana mozna wino wyklarowa¢ pozbawiajgc go
czesci osadu. Sg tacy, ktérzy uwazajg ze jego nadmiar w butelce szkodzi smakowi.
Zdarzajg sie producenci catkowicie filtrujgcy wino przed rozlaniem do butelek. Wtedy trafiajg
do nich tez specjalnie dobrane drozdze.

Sg tez tacy, ktorzy, przed rozlaniem do butelek, mieszajg rézne wina aby uzyskac¢ bardziej
spojny styl.

Pytanie czy opisane wyzej kroki przekraczajg granice miedzy winem naturalnym a

interwencyjnym czy nie?

Méthode ancestrale

Inaczej méthode gaillacoise, méthode artisanale lub méthode rurale.

Jedna z nazw metody opisujgcej proces powstawania pét-natéw.



METHODE
ANCESTRALE

Wino zrobione przy wykorzystaniu méthode ancestrale. Powyzszy egzemplarz przeszedt filtracje przed
butelkowaniem.
Copyright @Emilie Laurance
Wazne aby pamietac, ze nazwa nie odnosi sie do stylu wina a tylko do metody. Stylu, jak

juz pisatem nie da sie tak tatwo przewidzie¢. To z resztg czes¢ uroku tych win.

Nieprzewidywalnos¢ jest wbudowana w te wina.

Méthode Dioise Ancestrale

Wariacja na temat metody przodkéw uzywana w apelacji Clairette de Die Tradition.

Butelka Clairette de Die Tradition

Copyright @La Cave de Die Jaillance
Odrodzniajg jg dwa szczegoty.
Wino przez kontynuacjg fermentacji w butelce jest filtrowane a po jej zakonczeniu zlewane
pod cisnieniem do zbiornikow, filtrowane i ponownie butelkowane.

Tym samym w rece klienta nie trafia osad a butelka zamknieta jest korkiem, jak Szampan.



Stosowane odmiany

W zasadzie nie ma limitacji odnosnie tego jakich odmian mozna uzy¢ do produkgciji.

Wszystko jest dozwolone.

W przypadku apelacji znanych z tych win sprawy wygladajg tak:

1.
2.

3.
4.

Mauzac uzywany jest w Limoux oraz Gaillac

Clairette oraz Muscat Blanc a Petits Grains odnajdziecie w Clairette de Die
Tradition

Chenin Blanc trafia do Montlouis Pétillant Naturel
Glera, Verdiso, Bianchetta i Perera w Prosecco Col Fondo

Waznym jest aby unika¢ owocow majgcych zielone nuty. Czyli nie do kohca dojrzatych.

Nie moga tez byc¢ przejrzate. Niska kwasowos¢é moze spowodowac problemy z fermentacja.

Ph powinno by¢ ponizej 3,5 a potencjalny alkohol na poziomie miedzy 10 a 12%.
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Kis¢ Chenin Blanc. Z tej odmiany pét-naty produkuje sie w apelacji Montlouis.

-

Original photo by chrisada, CC BY 2.0, via Wikimedia Commons



https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chenin_blanc_grapes.jpg
https://creativecommons.org/licenses/by/2.0

Owoce nie mogg byc¢ chore ani popekane.

Jednym stowem nie da sie zrobi¢ pét-nata z odpaddéw. Nie jest to metoda na uratowanie
plonu czy wykorzystanie suboptymalnych owocoéw odrzuconych przy sortowaniu aby nie
trafity do flagowego wina.

Moszcz, przed rozpoczeciem fermentacji mozna poddacé klarowaniu. Mozna go tez
potraktowac¢ SO2 ale jest to krok kontrowersyjny i niezgodny z filozofig win naturalnych. W

koncu to interwencja.

Apelacje pét-nat

Wina te powstajg wszedzie. Istnieje kilka apelacji historycznie z nimi powigzanych i te tutaj
zaznacze. W praktyce spora czesc¢ pét-natow powstaje poza apelacjami. Albo ze wzgledu
na to, ze w miejscu ich pochodzenia nie sg jeszcze zdefiniowane albo dlatego, ze tamig
regulacje.

W sklepach znajdziecie ich catkiem sporo. Nadciggajg do nas zewszad. Od Czech i
Stowacji, przez Austrie i Niemcy skonczywszy na Francji i Hiszpanii.

Nowy Swiat tez doktada do tego swoje trzy grosze.

Pasliant higinel
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Montlouis Pétillant Naturel
Copyright @Cave Des Producteurs de Montlouis

Nasi rodacy réwniez mierzg sie z tym tematem i bez trudu na jakies$ traficie.




Apelacje:

Limoux w Langwedocji

Blanquette Méthode Ancestrale AOC — przynalezy do Limoux

Gaillac w Langwedocji

Die w Dolinie Rodanu — nie uzywa sie liqueur de tirage i liqueur d'expédition
Montlouis Pétillant Naturel w Dolinie Loary — pierwsze AOC dla pét-natéw
Prosecco Col Fondo w pétnocno-wschodnich Wtoszech

Jak otwierac pét-nat?

Kazdy widziat Szampana, ktory zaraz po otwarciu postanowit opusci¢ butelke i uda¢ sie w
podréz. Czesto na podtoge.

W przypadku Szampana mamy jednak kilka utatwien. Po pierwsze korek, ktérego
wysuwanie mozemy kontrolowac panujgc tym samym nad wydostaniem sie nadmiaru gazu.
Po drugie druciang siatke chronigcg nas przed przypadkowym wybuchem.

Pét-nat ma tylko kapsel. Mozna go otworzy¢ jak piwo. Mozna ale nie oznacza to, ze bedzie
to tak fatwe jak wyglada.

Istniejg spore szanse, ze zawarto$¢ butelki wystrzeli na was z wielkim entuzjazmem. Trzeba
uwazac.

Youtube jest peten filmoéw z instrukcjami jak otwiera¢ to wino.

Mozna tez spotkac sie z metodg polegajgca na wkreceni w kapsel sruby doprowadzajgc

tym samym do obnizenia ci$nienia i bezpiecznego otwarcia wina.

Mata prosbha
Doczytatas do konca? Super. Bardzo Ci dziekuje.
Mam prosbe. Jesli wpis Ci sie podobat, jesli zawarta w nim wiedza w czym$ Ci pomogta

podziel sie nim ze znajomymi. Bede dozgonnie wdzieczny.



