
                        

Conosciamo meglio questi vini! 
Ciao Alessandro De Stefani. Chi è il produttore dei vini Naturalmente? 
Li produciamo io e la mia famiglia. Produciamo vini da 5 generazioni in Veneto, nel nord est d'Italia. 
 
Quanti vini ci sono? 
I vini sono 3: Naturalmente Prosecco col fondo, Naturalmente Orange da uve Pinot Grigio e  
Naturalmente Rosso da uve Merlot e da uve autoctone Raboso. 
 
Perché ci sono tre animali sulle etichette: una lepre, una volpe e un fagiano? 
Questi sono i tre animali che puoi trovare nei nostri vigneti, è il loro habitat naturale! 
 
Cosa significa Naturalmente? 
Naturalmente significa in modo naturale. Quindi vengono utilizzate solo procedure naturali. 

 
Come lavora Naturalmente nei vigneti? 
Usiamo principi biologici e biodinamici nei vigneti e facciamo tutte le operazioni a mano. 

 
Sono vini orange? 
Sì, applichiamo una lunga macerazione con le bucce durante e dopo la fermentazione sui vini bianchi, 
ma viene usata anche sui vini rossi.  
In questo modo la buccia dona al vino le sostanze che si sono create naturalmente nell'uva durante la maturazione. 

 
Che tipo di lieviti usi? 
Utilizziamo solo lieviti indigeni, provenienti dai nostri vigneti. Non acquistiamo lieviti selezionati commerciali.  
In questo modo abbiamo più legame con il nostro territorio e i vini mostrano meglio le nostre caratteristiche di terroir. 
 
Usi prodotti chimici nella vinificazione? 
Assolutamente no, non vengono aggiunti solfiti o altri conservanti. Quindi non avrai mal di testa! 

 
Perché nei vini Naturalmente a volte trovo un sedimento in bottiglia? 
Il sedimento è rappresentato dai lieviti indigeni che avevano effettuato la fermentazione. 
I vini non vengono filtrati, quindi un sedimento naturale nella bottiglia è normale.  
Soprattutto nel Prosecco col fondo il sedimento è più visibile, poiché la seconda fermentazione avviene in bottiglia. 

 
Ho letto che bere lieviti fa bene alla salute, è vero? 
Assolutamente si. Se bevi lieviti sedimentati la tua pelle sarà più morbida e più giovane,  
la tua digestione sarà più facile e assumerai molte vitamine e sali minerali. 
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Naturalmente Rosso 

Naturalmente Rosso è un uvaggio di due vitigni che 
da molti secoli vengono coltivati in Veneto: Merlot 
e Raboso. Presenta un colore rosso rubino intenso, 
un profumo speziato, con note di ciliegia e lampone. 
Il corpo è ricco, con tannini setosi e una trama fitta. 
 

Naturalmente Orange 

Naturalmente Orange è ottenuto da uve Pinot 
Grigio. Il vino presenta colore buccia d’arancia, 
dal profumo di albicocca candita, con note di pera 
e agrumi. Sorso pieno, di freschezza e persistenza 
aromatica intensa, intrigante. 

 

 

 

 

Vini come Madre Natura crea! 
La famiglia De Stefani ha deciso di produrre vini dedicati a Madre Natura in quanto 

rispecchia i valori in cui crediamo: genuinità, ritorno alle origini, rispetto per l'ambiente 
e attenzione al consumatore. 

Naturalmente significa in modo naturale perché vengono utilizzate solo procedure 
naturali. Proponiamo tre vini: Naturalmente Prosecco col fondo, Naturalmente Orange 
ottenuto da uve Pinot grigio e Naturalmente Rosso ottenuto da uve Merlot e da Raboso 
autoctono. 

Entriamo nella categoria dei “vini orange”, con lunghe macerazioni con le bucce 
durante e dopo la fermentazione sui vini bianchi, ma anche sui rossi. In questo modo la 
buccia dona al vino le sostanze che si sono create naturalmente nell'uva durante la 
maturazione. 

Le uve sono ottenute con principi biologici e biodinamici. Non vengono manipolate 
in cantina e utilizziamo solo lieviti indigeni, provenienti dai nostri vigneti, non 
acquistando lieviti selezionati commerciali. In questo modo abbiamo più legame con il 
nostro territorio e i vini mostrano meglio le caratteristiche del nostro terroir. 

Infine i vini contengono un basso contenuto di solfiti e non vengono filtrati una volta 
imbottigliati, per conservare tutto il gusto e gli aromi! 
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Naturalmente Prosecco col fondo 

Il Prosecco “col fondo” è la versione più originale e 
tradizionale del Prosecco. La vinificazione avviene 
senza solfiti aggiunti e diventa frizzante per 
fermentazione naturale in bottiglia e si presenta “col 
fondo”, cioè con il sedimento rappresentato dai lieviti 
naturali del vino, che gli donano dei fragranti sentori di 
crosta di pane. 
 


