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pramierten Bioweine: Bandino, Antonio und Gianni Lo Franco von der .Fattoria La Vialla“. Die Erzeugnisse

vom toskanischen Landgut gibt es auch in Fechenheim.

Ein besonderer Geschmack
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o Fattoria La Vialla“ als bester internationaler Biowein-Erzeuger ausgezeichnet

Fechenheim (sh). Mit der . Fattoria La
Vialla” gibt es seit einigen Jahren ein
Stiick Toskana in Fechenheim. Auf
dem Gelande des Cassellaparks. Cas-
sellastrabe 30-32, finden Liebhaber ita-
lienischer Spezialitaten was das Herz
begehrt. Zudem werden die Produkte
der ,.Speisekammer Fattoria La Vial-
la“, die ihr Landgut in der Toskana hat,
nach bio-dvnamischen Richtlinien er-
zeugt und verkauft. Nun wurde die
.Fattoria la Vialla“ bereits zum zwei-
ten Mal in Folge als ,Bester Biowein-
Erzeuger" ausgezeichnet.

Die Jury der Berliner Wein Trophy kurte
das Familienunternehmen aus Castiglion
Fibocchi bel Arezzo zum funften Mal zum
.Besten Biowein-Erzeuger Italiens”. Beil
der Biofach-Messe mn Nurnberg verliehe-
nen Internationalen Weinpreises ,,Mun-
dus Vin1* lautete das Urteil der Juroren so-
gar , Bester internationaler Biowein-Er-
zeuger 2016". Damit konnte die . Fattoria
La Vialla” ihre Spitzenposition aus dem
Vorjahr verteidigen.

Neben der Pramierung fliir das Weilngut er-
zielten die mit innovativen Methoden her-
gestellten und teilweise Demeter-zertifi-
zierten Bioweine auf der Berliner Wein
Trophy insgesamt elf Gold- und vier Sil-
bermedaillen. Hinzu kommen sieben Gold

sowle acht Silbermedaillen und , Grolies
Gold” fur den . Vin Santo del Chianti Riser-
va DOC 2011”7, verliehen von den Juroren
der ,.Mundus Vini Biofach 2016"

Die Familie Lo Franco. die die . Fattoria La
Vialla® fuhrt, 1st stolz auf 1hre bio-dyna-
misch hergestellten Erzeugnisse. ,,Ein Bio-
weln zeichnet sich durch seinen besonde-
ren Geschmack aus”, erklart Bandino Lo
Franco. Verschiedene Bodenarten geben
den Weinen unterschiedliche Charakteris
tika mit. Der Onologe wihle ,, wie ein Dok-
tor”, so Lo Franco, aus, welche Traube wel-
che ,Behandlung” benotigt. Nicht nur der
Boden ist wichtig fur den spateren Ge-
schmack des Weins. sondern beispielswei-
se auch das Holzfass beeinflusst die Quali-
tat des Tropfens. Und naturlich auch das
Wetter. ,Jedes Jahr ist das Wetter anders.
somit schmeckt jeder Jahrgang auch an-
ders”, erklart Lo Franco und fuhrt aus,.
dass uiber die ,La Vialla“-Weine akribisch
Tagebuch gefiihrt werde.

Besonders stolz ist man bei Familie Lo
Franco auf die Pramierung eines weilien,
nicht filtrierten Weins, den ,.Barriccato Bi-
anco'. Bel diesem Rebensaft wird die Hefe
im Wein belassen, der Wein 1st trub. , E1-
gentlich gilt ein tritber Wein bei den Juro-
ren als fehlerhaft”, erklart Lo Franco.
Doch der Familie gelang es, die Jury zum

Umdenken zu bewegen, denn durch die im
Wein verbliebene Hefe konne dieser fast
ohne Sulfite Konservient werden. so Lo
Franico. Der mutige Schritt der Winzer
wurde belohnt.

Wie welter zu erfahren war, wird auf dem
Landgut der Familie Lo Franco in der Tos-
kana seit 1997 nach bilo-dyvnamischen
Richtlinien gearbeitet. Die Anbaumethode
basiert im Wesentlichen auf dem Erhalt
und der Steigerung des Bodenlebens. Dazu
werden so genannte bioidynamische Pra-
parate wie Schafgarbe, Schachtelhalm
oder Kamille zusammen mit Kompost als
biologische Aktivatoren in niedriger Do-
slerung eingesetzt. Ein welteres Praparat
ist Hornmist, der das Badenleben fordert.
Auch beil der Energie- und Wasserversor-
oung setzen die Lo Francos auf Klima-
schutz und Nachhaltigkeit. Eine Photovol-
talk-Anlage produziert sb viel Strom. dass
auf fossile Energien verzichtet werden
Kann. Organische Abfalle werden Kompos-
tiert und Abwasser durch eine Pflanzen-
klaranlage aufbereitet.

.Alles 1n der Fattoria LaVialla' ist hausge-
macht”, betont die Familie Lo Franco. Ne-
ben Weinen produziert der Betrieb Oliven-
ole, Antipasti, Pesto, Tomatensolien, Peco-
rino und Nudeln sowie Siufiigkeiten wie
Cantucci .- www.lavialla.it



