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FOOD

o VANTIPASTI

DELIKATE SAUCEN

Von Orangen-Olwen bis hin zur Suebelsauce... Bev den Mttagsessen auf
der FATTORIA LA VIALLA geriefen Apéritifs und Antipasts seit langer
Zeit grofen Erfolg — dank threr hervorragenden Qualitiit und hres kistlchen
Gesclmacks. ,, Wer gut beginnt, schon auf dem halben Weg ist*; diese Washeit
spregelt die Ladenschafl fiir Antipast und due delikaten Saucen wedes; die
das ohmelun schon vielfiilioe und ansehnliche, bunte ,,Menii*“von LA VIALLA
bereichern. Es sind alte, aber diufSerst schmackhaften Rezepte, hervorgeholt
von Miittern und Grofmiittern der toskamschen LA VIALLA, due iiberaus
gliicklich sind, thren Beitrag zu den Orangen-Olwen, prkanten Fenchel-
Olwen, der wunderbaren, defhigen Salsa Nera oder Asparagina mut griinem
Spargel, der kistlichen, sanften Rosalina mit Ricotta oder der wiebel-
sauce und vielen anderen kistlhichen Leckereien zu lewsten. Ob auf gervsteten
Crossinis, zu frischem Gemiise oder zur Lieblingspasta, schnell w5t man von
der aufSerordentlichen Qualitdit iiberzeugt und versteht die treue Anhinger-
schaft nur zu gut! _>Fattoria La Vialla_Via di Meliciano 26_52029 I-Castiglion Fibocci_
Tel. +39 (0)575-477720_fattoria@lavialla. it
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DAS ,,0LIO NOVO™ 2013

Die Intensitat der dominierenden Note von Artischocke
wird verfeinert durch kaum fiihlbare batsamische Noten
von Krautern wie Basilikumbliten, Estragon und
Tomatenblattern. Auch andere Duftnuancen sind ausge-
pragt, von frisch geschnittenem Gras bis zu gerade erst
zum Trocknen ausgelegtem Heu, von Luzerne und Klee.
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Olwenol extravergine ist ewnes der wenigen
vollkommen natiirlichen Erzeugnisse, wie
Homg und ‘Traubensafl. Raltgepresst, nicht
durch andere Substanzen verdorben, wird es
so gewonnen, wie es m Natur st.

Fattonia La Vialla

DAS GRUNE GOLD

In der einzz:gartzfen Stummung 1m Spditherbst

ana von geheimnisvollen Nebeln

emngehiillt wird, 1m Morgenlicht wie emne biblische Oblate
den Betrachter entriickt, die Seele mit der Natur verschmilzt — dann 1st es soweut:
der grofe Schatz, das griine Gold der Toskana kann geborgen werden.
_>Redaktion: SUSIE UMLAUF _ >Fotos: CLAUDIUS HOLZMANN

as wissen auch die
., Viallimi*, wie sich
die Leute des Bauernhof und Weinguts
Fattoria La Vialla m Castighon Fiboccha,
unweit von Arezzo, nennen. Es gibt fur sie
nichts Besseres, als das Jahr mit der Ernte
der Oliven abzuschlieBen. Die Famile
kommt zusammen, Freunde helten mat,
und die Arbeit wird zu emem Fest.
[talien und mehr noch die Hiigel des

Chianti-Gebietes, sind die Wahlheimat des
Ols, das aus dem einfachen Mahlen und
Pressen der Oliven gewonnen wird, besser
als Ol extravergine d’Olwa bekannt. Dieses
unvergleichliche Nahrungsmittel, naturhich
und von hochster Gite, 1st das emzige fett-
haltige Lebensmittel, das uns vollstandig
zur Ausgangsfrucht zuruckzubringt.
Das toskanische Olivenol wird aus der
Mischung verschiedener Olivensorten
(Morelline, Frantoiane, Leccine, Raggiaie)
gewonnen, die die Farbe und den Ge-

schmack des toskanischen Ols ausmachen.
Im Gaumen besticht der herbbittere und
typisch pikant feine Geschmack dieser
Olivenvielfalt, die dem ,,griinen Gold™ der
toskanischen Hugel eine einzigartige und
anderswo unwiederholbare Pragung gibt.
Bei La Vialla werden die Oliven von Hand
gepfliickt, in kleinen Kisten gesammelt,
und am gleichen Erntetag gemahlen, um
die Frische der Frucht und folglich den
niedrigst-moglichen Sauregrad zu erhalten.
Das Mahlen und Pressen erfolgte in der
Vergangenheit ausschlieSlich 1 emem der
Landhauser der Fattona, La Lignana, wo
eine alte handwerkliche Mihle mit Stein-
mihlriadern restauriert worden war. Das
Mabhlen der Oliven mit Granitmiihlstemen
ist das natiirlichste System zur Olherstel-
lung. Die Einwirkung von Sauerstoff kann

jedoch zu oxidativem Stress bei den Oliven

und damit beim Ol fihren. Deshalb suchte
man bei La Vialla nach emer Losung und

baute nach langer, intensiver Planung und
Forschung eine neue Olmiihle, die neben
dem Titel ,,Carbon Free® und der hochsten
zertifizierten Energieklassifizierung (A+)
einen Kunsteriff fiir das Ol beherbergt: Die
neuen Miihlsteine sind unter emer transpa-
renten Kuppel luftdicht eingeschlossen, mn
die Stickstoff eingelassen wird, wodurch
beinahe der gesamte Sauerstofl entternt
wird. Diese Konstruktion — ein internatio-
nales Patent der Fattoria — erlaubt, das her-
vorragende antike System des Mahlens mut
Steinen weiterzufiihren, das heute fast voll-
standig aufgegeben wurde. LOOXX™* war
im November in der Toskana und live
dabei! Einmal mehr durften wir die legen-
dare Gastfreundschaft der Fattoria La Vialla
und 1hrer Besitzer, der Familie Lo Franco
genieBen und Teil haben an diesem ein-
drucksvollen Ereignis. Wir haben hierzu
einen kleinen Film gedreht, den Sie sich
sicher gerne anschauen werden.<
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