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ninter vorgehaltener Hand weitergibt,

te, dass die entdeckte Einmaligkeit
einen, bei echter Qualitat spielt das keine
bedurftigen, Biofans und Feinschmecker:
ie Fattoria La Vialla.




che Betrieb nach rein biologischen
und biodynamischen Methoden be-

wirtschaftet. La Vialla erstreckt sich .
Uiber eine Flache von rund 1.350 Hek- e e s ]
tar — die Halfte davon sind Weinber-
ge, Olivenhaine, Weiden, Gemtisegar-
ten und Acker. Von ihnen kommen
die Zutaten fur all die wunderbaren
Produkte, die auf dem Gut mit viel

Liebe und in Handarbeit hergestellt

werden.

La Vialla wird seit 1978 von Familie
Lo Franco betrieben. Die Briider Gi- -
anni (Jahrgang 1969), Antonio (Jahr- 5
gang 1971) und Bandino (Jahrgang -
1976) sind gleichberechtigte Partner
und haben die Grundlagen der Feld-
arbeit bereits als Kinder gelernt, als -
sie mit ihren Eltern und befreunde- -
ten Familien die Wochenenden auf
dem ersten restaurierten Hof von La
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~di Gianni, Antonio e

)) Gelegen im weitldufigen Chian- . Bandiiiol e Eranico

ti-Gebiet wird der landwirtschaftli- vz gi Meliciano
- 1-52029 Castiglion Fibocchi

Tel.: 0039/0575/477720

www.lavialla.it

~ nen alles selbst her-
- gestellt wurde und

 mittel
werden
- Antibiotika, Pestizi-
~ de und Futtermittel,
die nicht aus biologi-
schem Anbau stam-
 men, werden nicht
verwendet. 1983
wurde der Betrieb
biologisch

- Vialla verbrachten. Aus dem Hobby
- wurde schlieBlich eine Berufung.

Entstanden ist die Fattoria nach

dem Vorbild der alten toskanischen
:3 Landguter, auf de-

- nur wenige Lebens-

zugekauft
mussten.

zertifi-

- ziert, seit 1997 wird
- nach der biodynamischen Methode

angebaut, im Jahr 2005 erhielten die

~ ersten Erzeugnisse die Demeter-Zer-
-~ tifizierung.

Wie auf
Bauernhofen
vergangener
Zeiten werden
in der Fattoria

La Vialla
verschiedene
Produkte nach
alter Tradition
hergestelit.

AMATA TOSCANA. Insgesamt sind
es uber 150 Mitarbeiter, die Vialli-
ni, die in den Weinbergen, den Oli-
venhainen, dem Agrotourismus,
den Feldern, der So-
Benkiiche, Backerei
und Kdserei arbei-
ten. Wie auf Bau-
ernhofen
vergangener Zeiten

langst

werden in der Fat-
toria viele verschie-
dene Erzeugnisse
hergestellt. Weine
in Rot, Wei3 und
Rosé, Perl- und Des-
sertweine, Vin San-
to, Olivendl, Essig,
Schafskase, Pasta,
Saucen und Gebidck. Nur einfache
und naturbelassene Zutaten kom-
men dafur in Frage. Das Ergebnis
1st so rein wie schmackhaft.

Dahinter steckt viel Arbeit: Die
Herstellung der Erzeugnisse erfolgt
bis auf einige Ausnahmen tUber die
gesamte Wertschopfungskette 1m
eigenen Unternehmen. Vom Anbau
iilber die Ernte und Verarbeitung
derselben bis hin zu Verpackung
und Versand wird bei La Vialla alles
selbst gemacht. Ressourcen werden
dabei sparsam eingesetzt, Abfalle
weiterverwendet und auch die ein-
gesetzte Energie ist erneuerbar; die
eigene Photovoltaikanlage versorgt
Bauernhof und Weingut komplett
mit Strom, eine Pflanzenkldranla-
ge bereitet das Wasser wieder auf.
.JUnser Unternehmen beweist, dass
esin jeder Hinsicht lohnenswert ist,
Wirtschaftlichkeit nicht mit Pro-
fit gleichzusetzen, sondern Projek-
te aufgrund persénlicher Uberzeu-
gung zu initiieren’, sind sich die
Brider einig.

eco.ﬁz‘;ﬂ.\,

Erhaltlich sind die Feinheiten aus-
schlief3lich im eigenen Hofladen in
der Toskana (am besten gleich mit ei-
ner dortigen Ubernachtung verbin-
den) oder Sie bekommen sie direkt
nach Hause geliefert. Wir haben uns
ja bereits nicht nur in die Produkte
selbst verliebt, sondern auch in den
liebevoll gestalteten Katalog, der im-
mer wieder aufs Neue Freude macht.
Unter www.lavialla.it kénnen Sie
den Prospekt anfordern und auch
gleich bestellen, um sich ein Stiick
Toskana nach Hause zu holen.

Den Transport versucht man tib-
rigens — ganz dem Umweltgedan-
ken folgend — von der Straf3e auf die
Schiene zu verlagern. In den ver-
gangenen Jahren konnte hier eine
langsame Steigerung verzeichnet
werden. Fir 2017 streben die Briider
an, zehn Prozent des Transportes
auf die Schiene zu verlegen. Nicht

- Die Briider
Lo Franco

' arbeiten nicht
- nur an der

Optimierung
des eigenen

Betriebs, sie
mochten auch
andere zum

Umdenken
anregen: Die
im Jahr 2009
ins Leben

gerufene

g -~ Stiftung

nur dafir wurde die Fattoria La Vi-
alla ausgezeichnet.

METTI BON, CAVA BON. Tu Gutes rein,
hol Gutes raus. Dieses Motto lebt die
Familie seit fast 40 Jahren. Und das
mit Erfolg. So wurde La Vialla im

heurigen Feber zum rekordverdach-

- mischen

tigen dritten Mal in Folge von der

- Landwirt-
- schaft zur
- Verfiigung.

International Wine & Spirit Com-
petition tiber den Award als ,Italien
Wine Producer of the Year 2016"
freuen — und das als biologisch-bio- |
dynamischer AufBenseiter. Im Mali
dieses Jahres erhielten die Bruder

Jury der Mundus Vini Biofach als
.Erzeuger des Jahres international”
ausgezeichnet. Kurz vorher durften
sich die Viallini in London bei der

.o Franco zudem den B.A.U.M., den

Umweltpreis 2017 fir herausragen-
des Engagement fir Umweltschutz
und nachhaltige Entwicklung. @

#: . Famiglia

. Lo Franco”

~ stellt Finanz-
mittel und

- Ressourcen
 zur Forder-

ung und
Verbreitung
der biodyna-
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