
 

Introduzione al vino naturale

Molti sono stati, e sono, i dibattiti e le discussioni intorno alla definizione di “vino naturale” e su 
quali vini siano naturali e quali no. 
Il vino convenzionale, ottenuto con le moderne tecnologie enologiche, rappresenta circa il 95 % del 
vino prodotto nel mondo. Spesso è un prodotto valido qualitativamente ma standardizzato e con 
poca espressività territoriale. Le differenze di terroir e di vitigno in questo caso, diventano 
secondarie per determinare la qualità, poiché entrambi vengono compromessi dall'agricoltura 
convenzionale e da tecniche di vinificazione invasive.
Le moderne tecniche hanno aumentato la produttività, reso più facile il lavoro di viticoltori e 
cantinieri ma di contro hanno diminuito la qualità dei vini.
In un vino naturale si esaltano i sapori derivati dall'uva di provenienza e dal terreno su cui è stata 
allevata la vigna.

Protocollo VinNatur

Il vino naturale deriva da metodi di lavoro che prevedono il minor numero possibile di interventi in 
vigna e in cantina, l'assenza di additivi chimici e di manipolazioni da parte dell'uomo.

Per vino naturale dunque si intende che esso sia prodotto:

- in quantità artigianali e non industriali, 
- da un produttore indipendente,
- su vigneti a basse rese per pianta con uve sane e prive di pesticidi,
- da terreni vocati alla produzione di uva,
- da uve raccolte manualmente con particolare attenzione all'integrità dei grappoli, 
- con uve da agricoltura biologica (nessun trattamento chimico o diserbo),
- senza aggiunta di zucchero, enzimi, aromi esogeni, tannini e altri additivi
- con fermentazioni spontanee senza aggiunta di lieviti selezionati in laboratorio ma lieviti  
naturalmente sviluppatisi in vigneto,
- senza aggiustamenti di acidità,
- senza micro-ossigenazione o trattamenti di osmosi inversa,
- senza chiarifica e microfiltrazione
- con un minimo utilizzo di solfiti, permesso solo in condizioni climatiche-ambientali sfavorevoli, con 
un limite massimo di 50 mg/lit per tutte le tipologie di vino.
- senza aggiunta di altri additivi al vino.

Vantaggi del vino naturale

Per il consumatore, i vantaggi dei vini naturali sono evidenti. Ha un sapore migliore, il rapporto 
qualità/prezzo è migliore, fa meglio alla vostra salute e all'ambiente.
La vinificazione naturale è il metodo che consente di ottenere il massimo da un vigneto, qualunque 
sia il suo potenziale.
Il vino naturale è sicuramente meno dannoso per la salute sia per l'assenza di sostanze chimiche 
usate in vigneto, sia per la scarsa quantità di anidride solforosa presente.
L'anidride solforosa è responsabile dei dolori di emicrania che spesso si riscontrano dopo il 
consumo di vino con conseguenze sul lungo periodo non ancora ben conosciute.
A livello ambientale il rispetto per la natura è estremo dal momento che i vigneti non sono diserbati, 
concimati chimicamente o trattati con prodotti di sintesi, ma vengono rispettati gli equilibri del suolo 
e l'ecosistema. 



Nella viticoltura convenzionale si possono utilizzare fino a 180 principi attivi di pesticidi, messi a 
disposizione da un industria chimica in continua evoluzione. Anche in cantina nel vino si possono 
aggiungere 140 prodotti ed aditivi non specificati nell'etichetta.
Nella viticoltura ed enologia naturale nulla di tutto ciò è permesso, ad eccezione di anidride 
solforosa in dose massima di 50 mg/lit. (l'80 % in meno rispetto ai limiti di legge). 
L'associazione svolge regolari controlli annui a tutti i produttori per garantire la massima salubrità e 
rigore al consumatore finale.


