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Bandinound Antonio Lo Franco genieflen die
Frichte ihrer Arbeit.

- Gaumenfreuden aus der Toskana

Vor beinahe vier Jahrzehnten begrindete die Familie lo Franco mit einem landhaus und einem

Weinberg in der Toskana ihren Familienbetrieb, die
biodynamisch bewirtschaffet wurde.

Heute erstreckt sich die Fattoria (italienisch fiir Bauernhof) iiber
eine Fliche von 1,342 Hektar; cine Hilfte ist Weinbergen, Oli-
venhainen, Weiden, Gemiisegirten und Ackern gewidmet, die andere
wird als Wald erhalten. An den rein biologischen und biodynami-
schen Methoden hat sich aber nichts geindert: Wie in lingst vergan-
genen Zeiten werden in der Fattoria viele verschiedene Erzeugnisse
wie Wein (Rot-, Weild-, Rosé-, Perl- und Dessertweine), Vin Santo,
Olivensl Extravergine, Essig, Schafskise, Pasta, Saucen und Gebick
nach alter Tradition und von Hand hergestelle. Nur einfache und
naturbelassene Zutaten kommen dafiir in Frage. Die Giste kénnen
die Herstellung tagtiglich mitverfolgen und oftmals sogar mithelfen!

Der Erfolg gibt ihnen Recht — erst kiirzlich wurde la Vialla bei der
»International Wine & Spirit Competition® in London als ,Italieni-
scher Weinproduzent des Jahres 2016* ausgezeichnet. Dass dies kein

Fattoria La Vialla, der von Anfang an biologisch-

Zufall, aber auch kein Einzelfall ist, zeigen die zahlreichen Anerken-
nungen (allein 2016 sind es 302!), die unter anderem dem unermiid-
lichen Einsatz der iiber 150 Mitarbeiter der Fattoria in den Weinber-
gen, den Olivenhainen, dem Agrotourismus, den Feldern, der Soflen-
kiiche, der Bickerei und der Kiserei zu verdanken ist.

Dabei ist die Fattoria weiterhin ein ganz und gar ékologisch-nachhal-
tiger und unabhingiger Landwirtschaftsbetrieb: Vom Anbau iiber die
Ernte, von der Verarbeitung und Verpackung bis hin zum Versand der
handwerklich hergestellten Erzeugnisse - La Vialla macht alles selbst.
Ressourcen werden dabei sparsam eingesetzt, Abfille weiterverwendet
und auch die eingesetzte Energie ist erneuerbar; die eigene Photovol-
taikanlage versorgt Bauernhof und Weingut komplett mit Strom, eine
Pflanzenkliranlage bereitet das Wasser wieder auf. In ihrer Gesamt-
heit nimmt die Fattoria mehr Kohlendioxid auf, als sie abgibt.

Ungefilterter Genuss

Neben der Primisse: ,Moglichst alles aus eigenem Anbau, még-
lichst wenige Eingriffe in die Natur und méglichst wenigen Zuta-
ten®, gilt seit einigen Jahren im Weinkeller auflerdem die Devise: je
weniger gefiltert wird, desto besser! Denn in der Herstellung versu-
chen die ,Viallini* immer, den biodynamischen Gedanken so gut
wie moglich im Erzeugnis sicht- und schmeckbar zu machen. Im
Glas mit einem ,ungefilterten” findet man also ,mehr*: mehr
Weinberg, mehr Sonne, mehr Winde, und Monde, die die Trauben
das Jahr iiber geschen haben. Ja, auch Monde, denn der biodyna-
mische Kalender folgt den Mondphasen: Gepflanzt und beschnit-
ten wird nach dem Mondkalender... das hire sich fiir manche nach
einer Glaubenssache an, aber es funktionierc: Man stelle sich nur
vor, dass der Mond ganze Meere bewegt. Da ist es nur logisch, dass
er auch Einfluss auf das Lymphsystem der Pflanzen hat.
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Mittlerweile gibt es sechs ungefilterte Weine, triibe, da die Weinhefen nicht herausgefilterc wurden. Der Vorreiter, der ,Barriccato Bianco non
filtrato® hat schon zahlreiche Auszeichnungen, darunter allen voran eine Platinmedaille als ,,Best White Wine Tuscany” beim Decanter World
Wine Award 2016 in London erhalten - als erster ungefilterter Weilwein iiberhaupt!

Samtliche Erzeugnisse der Fattoria gibt es ausschlieflich im cigenen Hofladen in der Toskana oder direkt nach Hause geliefert, iiber den Prospekt
der Fattoria oder auf www.lavialla.it

Fattoria La Vialla, www.lavialla.it '
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