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Nachhaltigkeit,
Biodiversitat und
Experimentierfreude -
soO lasst sich das
Gesamtkonzept der
Fattoria La Vialla
am besten zusammen-
fassen. Familie
Lo Franco hat mit ihrem
Bio-Bauernhof einen
Ort mitten in der Toskana
geschaffen, der
konsegquenter nicht
arpbeiten kbnnte
und doch so grof3e
Vielfalt aufweist.

44 0512018

fattoria

la vialla

Gerade feierte die Fattoria La Vialla ihren 40. Ge-
burtstag. Grund genug, die Korken ganz gewaltig
knallen zu lassen. Denn die Briider Gianni, Anto-
nio und Bandino Lo Franco fahren mit ihrem
familiengefiihrten landwirtschaftlichen Betrieb
schon lange auf der Erfolgsschiene.

Im Vordergrund steht seit der Griindung des
Weinguts im Jahr 1978 der Bio-Gedanke. Schon
immer wurde biologische Landwirtschaft betrie-
ben, schon immer auf chemische Diinger sowie
Unkraut- und Schidlingsbekimpfungsmittel
verzichtet. La Vialla war einer der ersten Betriebe
[taliens, die eine Zertifizierung erhielten, als im
Jahr 1983 der AiAB (Italienischer Verband fiir
biologische Landwirtschaft) entstand. Seit 1996
gehen die Lo Francos sogar noch einen Schritt
weiter und bewirtschaften das Land biody-
namisch, was seit 2005 ebenfalls zertifiziert ist.
Ausdruck fur den ganzheitlichen Ansatz, den die
Familie fiir sich und ihre Produkte gewihlt hat.

Heute ldsst sich La Vialla am besten als ein
grofler familiengefiihrter landwirtschaftlicher
Betrieb beschreiben, der nicht nur Wein, son-
dern auch Lebensmittel herstellt, nachhaltig
arbeitet und dariiber hinaus auch noch Giste
willkommen heifdt. Diese diirfen in wunder-
schénen Landhiusern wohnen und am Leben
auf dem groflen Bio-Bauernhof teilnehmen.
Zum Betrieb gehoren iiber 1400 Hektar Land,
600 Hektar davon sind Demeter-zertifiziert und
ganze 200 Hektar sind mit Weinreben bestockt.
Was die Weine betrifft, so werden alle spontan
vergoren. Das heifét, es werden keine Reinzucht-
hefen verwendet, sondern die natiirlichen Hefen
aus dem Weinberg tun ihre Arbeit. Fiir Chef-
Oenologe Marco Cervellera gilt die Devise: ,Je
weniger filtriert wird, desto besser.“ Inzwischen
gibt es acht unfiltrierte Weine im Portfolio. Und
der Barricato Bianco non filtrato, der herrlich
nach Kamille und getrockneten Aprikosen
sowie Mandel duftet und sich am Gaumen
ungestiim herb-kriutrig sowie wiirzig und als
toller Essensbegleiter zeigt, hat schon zahlreiche
Auszeichnungen erhalten. Unter anderem eine
Platinmedaille als ,Best White Wine Tuscany*
beim Decanter World Wine Award 2016 ... Als

erster unfiltrierter Weifdwein tiberhaupt.

Auch beim Schaumwein vertraut Cervellera auf
eine urspriingliche Herstellungs-Variante und
macht sogenannte Pet Nats (Pétillant Naturels)

a la Vialla, die bei den Kunden gut ankommen.
Bei diesem Verfahren wird der schiumende
Wein aus einer einzigen spontanen Girung und
ohne Zuckerzusatz im Stahltank vergoren und
dann unter Vakuum auf die Flaschen abgefiillt.
Das ist nichts fur Kontrollfreaks, denn die
Methode birgt Risiken und man braucht ein gro-
f3es Vertrauen in die Natur. Aber die Produkte
zeigen, wie grandios sich das Vertrauen des
Kellermeisters in die Natur lohnt. So offeriert
der 2017 Mussantino Selvatico aus 100 Prozent
Pinot Noir Aromen von reifem Apfel und Quitte,
sowie Walnussschale und zeigt sich am Gau-
men mit knackiger Siure und Noten von
Pomelo. Wihrend sich der 2017 Brumosa — ein
ungefilterter Pet Nat Rosé — mit Aromen von
Holunderbliite, Mandarine und sehr duftig zeigt
und am Gaumen mit feiner Kriuterwiirze
beweist, was er kann. Feinfruchtig, dicht und
ausdrucksstark auch die beiden Roten Podere La
Casotta und Casal Duro aus den Jahrgingen
2014 und 2015, die ab November in den Verkauf
kommen. Derzeit sind Podere La Casotta 2013
und Casal Duro 2014 auf dem Markt.

Neben dem Wein werden auf der Fattoria La
Vialla viele verschiedene Produkte hergestellt.
Dazu gehoren vier verschiedene Sorten Olivens]
und sechs sagenhaft leckere Pecorinos, die aus
der Milch von {iiber 1000 Schafen gewonnen
werden. Weitere Produkte, die die Fattoria
produziert, sind Brot und Gebick. Dariiber hi-
naus werden Nudeln hergestellt und das Gemiise
(Auberginen, Tomaten ...) und die Kriuter ange-
baut, die zu kostlichen Saucen verarbeitet wer-
den. Dazu Marmeladen, Antipasti und Honig.

Probieren sollten Sie iibrigens noch den Vin
Santo Riserva aus dem Jahrgang 2012. Der bern-
steinfarbene Saft duftet nach getrockneten
Datteln und Rosinen, birgt Noten von Salzkara-
mell und bringt am Gaumen Rosine, Orangeat
und knackige Siure zusammen. Der vier bis
fiint Jahre im Fass gereifte Occhio di Pernice
Riserva aus dem Jahrgang 2010 duftet reif nach
Nougat, dunklem Toffee und Schokolade und
vereint im Mund super-konzentriert Noten von
Beerenfrucht und Orangenzeste mit Noten von
Karamell und Schokolade. Die Produkte aus
dem Hause La Vialla iiberzeugen und die
Arbeitsweise zeigt, wie wichtig es der Familie

ist, dass ein geschlossener Kreislauf gelebt wird.
Echt bio eben!

Metloges weinwell
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FATTORIA LA VIALLA

Via di Meliciano 26

52029 Castiglion Fibocchi - Toskana

Italien

Tel. 0039 0575 477720

www.lavialla.it
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