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‘mal das Vergniigen génnt, einige Zeit bei der Fattoria La Vialla zu verweilen, dem
fie Verse wohl immer und immer wieder in den Sinn kommen. Als wére die Toskana
ilfrer einzigartigen Landschaft, ihren virtuosen Licht- und Farbspielen und vor allem ihren
unvergesslichen Duftkompositionen nicht allemal eine Reise wert — so kénnte man meinen,
durch die Pforten eines kleinen Paradieses zu schreiten, was nicht nur an den iiberraschend
kreuzenden Pfauen liegt: Es ist eine zauberhaft fairziickende Welt voller Herzlichkeit und
Genuss.

Normalerweise sind Beschreibungen wie diese und ein tiberschwanglicher Gebrauch des
Superlativs etwas, das uns authorchen lisst - oder besser unsere Skepsis dariiber weckt.
Kann es sein, dass etwas wirklich so schén ist? Ist es tatsdchlich so gut? Da ist doch
bestimmt ein Haken dran.

Normalerweise sollte der Superlativ daher eher sparlich und nur bei wirklich angemessenem
Anlass verwendet werden. Allerdings scheint er sich in Bezug auf die Fattoria La Vialla wohl
gerade als Standard zu etablieren. So schrieb sogar die Jury des [WSC im Sommer 2018 tiber
den Vin Santo Occhio di Pernice Riserva 2010:

‘Es ist Perfektion im Glas und das erste Mal, dass der Jury-Vorsitzende 100 von 100 Punkten vergeben
hat, Superlative sind Uberflussig fUr diesen sublimen Vin Santo, den man am Ende eines perfekten Tages
in kisinen Schliickchen genieen und dabel Mozart, Beethoven oder einer von Pavarotti gesungenen
Verdi-Arie lauschen sollte. Er gehdrt mit Sicherheit auf die Liste der Dinge. die man auf eine einsame
Insel mitnehmen wirdel”

Lobeshymnen und Superlative kénnen hier also ungeniert und ohne jedwede Ubertreibung
als Standard verwendet werden. Und zwar in allen Bereichen.

Und jeder dieser Bereiche, egal ob Landwirtschaft, Viehhaltung, Weinkeller, Olivenpresse,
Backstube, Saucenproduktion, Késerei etc. etc., ist einsehbar, transparent und streng nach
Demeter-Richtlinien ausgerichtet. Jedem Mitarbeiter ist sein Stolz, Teil dieses Gesamtkunst-
werks zu sein, anzusehen. Und so ist es auch nicht verwunderlich, dass man hier aufge-
schlossen, herzlich und bemiiht ist, jede Frage zu beantworten und jeden Wunsch zu erfiillen.
Wie in den Gedichtversen von Hofmannsthal liegt dieses Kleinod wie ein offenes Buch, in
dem zu lesen man verstehen darf - und dennoch bleibt dieses Kleinod so umfassend, dass
man bei nur einem Besuch zwar nicht alles ergriinden kann —aber dafiir alles probieren darf.
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Etwas, das vom ersten Augenblick an wirklich besonders ist, ist__
diese Liebe zum Detail, die sich wie ein roter Faden durch § :
alles hindurchwebt. Egal ob im Miteinander, in der Land-
wirtschaft, der Weiterverarbeitung oder den liebevoll
gestalteten Verpackungen - in allem liegt besondere
Aufmerksambkeit, wurden Anforderungen und Auswirkungen
wohliiberlegt aufeinander abgestimmt und ein bestmoglicher
Weg gefunden. Egal ob jede (1) sorgsam von Hand gebundene
rote Schleife, das durchgéngig liebevoll gestaltete grafische
Konzept (mit der Original-Handschrift des Architekten), die
detailverliebten Zeichnungen und Skizzen zu unterschied-
lichsten Anléssen oder extra angefertigte Miniaturkorken-
ziehern flir kleine Kostproben und so weiter und so fort.

Einfach alles ist durchdacht und in einer Weise umge-
setzt, die die Qualitit und Wertschitzung der Produkte
und Menschen bestméglich zum Ausdruck bringt. Dasselbe
gilt selbstverstindlich auch fiir alle anderen Bereiche: etwa
architektonisch mit dem Erhalt althergebrachter Bauweisen
und der fast schon perfide perfekten Auswahl nachhaltiger
Materialkompositionen (ebenfalls schon mehrfach ausge-
zeichnet) und deren Verarbeitung - selbst bei den Stiitz- 48
pfeilern des Weinkellers oder dem Handlauf hinab
in die Abfiillanlage der Olpresse. ’
L
Ebenso landwirtschaftlich, vor allem in solch einer GréRe;
insgesamt mehr als 30,000 Olivenbaume, 180 Hektar
Weinberge, 6 Hektar Tomaten, dazu Auberginen, Kriuter,
Erdbeeren und vieles mehr nach biologisch-dynamischen
Richtlinien zu bewirtschaften und damit auch achtsam von
und mit der Natur zu handeln - alle Achtung!

=




Vel = Exporit

Wer hier immer noch einen Haken sucht, der stelle sich die
Frage nach dem Druck, den ein solches Unterfangen auch als
Vorbild mit sich bringt: Eben weil es in dieser Gréfie
funktioniert, suchen viele nach dem bertthmten Haken. Und
eben weil dieser Druck so groft ist, kann man es sich hier gar
nicht erlauben, etwas nicht vorschriftsméfig durchzufiihren.
Wiirde sich eine UnregelméfRigkeit in der Durchfithrung oder in
der Analyse finden lassen, der Schaden wiire enorm. Nicht nur
fiir die ,Viallini" - sondern als Vorbild fiir die gesamte Bio-
branche. Denn das weit verbreitete Credo ,Bio kann die Welt
nicht erndhren” bzw. ,Bio funktioniert nur bei kleinen
Betrieben wird hier widerlegt. Und das mehr als erfolgreich.

Unternehmen wie dieses zeigen, dass nachhaltige Landwirt-
schaft auch in grofem Mafstab funktioniert. Stolz wird erzdhlt,
dass die Kontrollen alle zwei Wochen kommen. Zudem gibt es
intern von jeder Zutat und von jeder Charge eigene Proben und
Kontrollsysteme. Und auch alle externen Lieferanten und deren
gelieferte Produkte werden diesen eigenen Kontrollen
unterworfen, um alle Eventualitaten auszuschliefien. Aus
Uberzeugung. Weil man hier will, nicht weil man muss. Und das
zeigt sich, neben den vielen Preisen und Auszeichnungen fir
Qualitit, auch am Erfolg der Bodenwirtschaft, die hier per se

nicht leicht ist. Der ockerfarbene Boden rund um den Hauptsitz
besteht aus ungefihr 30 % Sand, 30 % Limo (sehr feiner Sand),
30 % Lehm und einem 10%igen Steinskelett, was den Boden sehr
durchlissig macht. Grofie Hitze und viele Sonnentage trocknen
die Boden stark aus, die Krume verhértet tief. Bei Regen wird
der Boden hingegen leicht ausgewaschen, Unter derlei
Umstinden die Fruchtbarkeit und eine gesunde Mikro-biomik
zu gewihrleisten, erfordert ein Hochstmaf® an Erfahrung und
Kompetenz. Vor allem auch auf dem héchstgelegenen
Weinberg, wo der mineralische Anteil unterschiedlichster

Gesteinsarten sehr hoch ist. Auf einer Héhe von 330 Metern
gelegen, absorbiert dieser besondere, deutlich dunklere Boden
mehr Sonneneinstrahlung, wodurch er stiarker aufheizt und
gute Bodenarbeit noch mehr Expertise und Aufmerksamkeit
erfordert. Auf diesem Terrain solch robuste und ertragreiche
,San Giovese"-Reben zu kultivieren verlangt viel Achtsamkeit
und ein gutes Handchen, wie es Chef-Agrarwissenschaftler
Dr. Alceo Orsini und sein Team seit Jahren beweisen. [hnen ist
es selbst unter diesen erschwerten Bedingungen binnen der
letzten beiden Jahren sogar gelungen, den Humusaufbau um
ein weiteres Prozent zu steigern — Chapeau!

Alles hier wird in einem gesunden Gleichgewicht gelebt, im
Einklang mit der Natur und in der Wertschatzung der
Menschen. Man spiirt, dass dies kein profigiergetriebenes
Handeln ist, sondern ein Bemithen um gelebte Nachhaltigkeit
zum Wohle aller Beteiligten.
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Dieses Wohlergehen spiegelt sich auch im Miteinander wider.

Als Besucher sollte man es nicht versdumen, sich ein Mittag-
essen im Museo zu génnen (Reservierung notwendig). Das
Team um Gabriella und Giancarlo verspriiht eine solch
einladende und authentische Herzlichkeit, dass man sich
eher als Teil eines grofen Familientreffens denn als Gast fiihlt.
Vorweg, wie es zu jedem Gastmahl bei La Vialla iiblich ist, wird
auf einer Tafel im Freien ein Buffet fiir den Apéro errichtet,
wobei der Spaf8, den die beiden bei ihrer Arbeit haben,

einfach ansteckend ist. Es wird gescherzt, gelacht, gekostet

und (die Backen noch halb voller Késtlichkeiten) wild durch- '§

einandergeredet.

Wo sich kurz zuvor noch ein paar Fremde im Vorgarten des
altehrwiirdigen kleinen Steinhauses einfanden und der ein
oder andere vorab schon einen neugierigen Blick durch die

offene Kiichentiir geworfen hat, wichst binnen kiirzester Zait
ein Gefiihl von Gemeinschaft und der Freude am gemein-
samen Entdecken, Probieren und GeniefRen. Und so sitzt

man ein wenig spéter (piinktlich, dafiir sorgt Gabriella
energisch, denn sonst wird das Essen kalt) an der langen,
liebevoll dekorierten Tafel unter dem schattigen Seegrasvor-
dach des Museo inmitten angeregter Unterhaltungen — und ist
voll des Lobes auf die Kéche (und natiirlich die Kellermeister).

Eine solche Atmosphiére kann man nicht ,verkaufen". So

§ etwas kommt aus tiefstem Herzen. Aus Uberzeugung und

» Leidenschaft. Und eben jene Leidenschaft und Herzblut
sind es wohl auch, mit denen Giancarlo Del Pasqua seit mehr

als 40 Jahren in mithevoller Suche alle Exponate (Originale aus
dem 17. - 20. Jhd.) im Museo zusammentrégt, thematisch
konzipiert und liebevoll arrangiert. Mit Wandlung des Geb#udes




in ein Museum widmet die Fondazione Famiglia Lo Franco dieses
Projekt zur Bewahrung der (Lebens-)Kultur der Landwirtschaft
und des handwerklichen Lebens. Und auch zum Erhalt regicnaler
Traditionen, von Architeltur, Materialgebrauch und Bauweisen
sowie Kulturgiitern, die weitaus schwieriger zu schiitzen und
nicht ,einfach” zu restaurieren sind: Landschaft, Wissen, Kultur
und Lebensart.

Daftir bietet die Stiftung u. a. Kurse fiir historische Anbau-
methoden, traditionelle Kiiche und lebendigen Wissenstransfer,
der das Miteinander von Mensch und Natur in respektvoller
Weise in den Vordergrund stellt.

Und das sind keine leeren Phrasen, sondern gelebte Haltung, die
man vor Ort persénlich erfahren darf. Man bekommt Génsehaut,
wenn Antonio Lo Franco voller Stolz iiber sein Gliick erzahlt, dass
sie solche Mitarbeiter haben, die, auch wenn nicht immer alles
ganz einfach ist, dennoch alle zusammenhalten. Und der Mauro
(federfiihrend fiir die Organisation und damit auch fiir die all-
jahrliche Festa) im Vorbeigehen nochmals auf die Schulter klopft:
JFatto bene!" (Gut gemacht!)

In all diesen Worten und selbstverstiindlichen Gesten liegt auf-
richtige Wertschétzung. Ebenso bei Bandine Lo Franco, der
freudestrahlend an der Produktion vorbei geht und vor Ideen und
Begeisterung nur so spriiht.

Mit funkelnden Augen erzahlt er lachend, wie Rezepte bei ihnen
zu Hause entwickelt und ausprobiert werden, wie viele Ideen sie
haben und wie schwer es dabei manchmal sein kann, langsam
zu gehen und sorgsam eine Idee nach der anderen zu priifen
und zu realisieren. Und natiirlich auch von der Verantwortung,
eine konstant hohe Qualitit zu gewdhrleisten, den Anforder-
ungen, Erwartungen und nicht zuletzt auch den eigenen
Anspriichen gerecht zu werden .

Und spiitestens dann, wenn man alle drei Briider bei der grofien
Festa und den Spielen zusammen mit ihren Gésten in Teams
herzhaft anpacken und scherzen erlebt, kann man eine Ahnung
davon bekommen, wie viel Engagement, Herzblut und Leiden-
schaft im Handeln der drei steckt. Und in diesem Fall auch eine
spielerische Ambition, bei der mit herzhaftem Nachdruck von
Gianni Lo Franco ein alter Blecheimer kurzerhand so in Form
gedriickt wird, dass kein wertvoller Tropfen der Arbeit ihrer
Gaste verloren geht — wenn auch hier nur fiir den kompetitiven
Zweck (s. Bild).

Man kann sich vorstellen, dass es nicht immer einfach ist, so
viel Verantwortung und so viele unterschiedliche Bereiche auf
einem solch hohen Niveau unter einen Hut — oder in dem Fall
sogar drei Hiite — zu bringen. Umso mehr Achtung muss man vor
der Leistung haben, welche die drei Lo Franco Briider mit ihren
Familien und Mitarbeitern hier vollbringen, sowohl zwischen-
menschlich als auch fachlich. Und gerade fachlich sind es wohl
vor allem das traditionelle HANDwerk und die biodynamische
Landwirtschaft in diesem Maf3stab, die einen vor Ort immer
wieder in grofites Staunen versetzt,
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Dieses Staunen beginnt schon dabei, wie hier die Anforde-
rungen der speziellen biodynamischen Praparate (und dem
damit beispielsweise verbundenen Vergraben von 3600
préparierten Kuhhérnern zur Steigerung der Bodenfrucht-
barkeit) in dieser Gréfenordnung bewerkstelligt werden. Oder
auch das stetige Denken und Handeln in Kreislaufen, das sich
hier tiberall finden lasst, so beispielsweise beim Humusaufbau
mit eigenem Kompost aus den Produktionsabfillen (Wein-
trester, Kiichenabfélle, Schnittgut, Schafs- und Hithnermist etc.)
oder dem Verfiittern der Uberreste aus der hauseigenen Mithle
an die Hithner. Und auch iiber ihre Ideen, die mit den Heraus-
forderungen des Klimawandels verbundenen Risiken von
Ernteeinbufien so gut es geht zu kompensieren.

So hat beispielsweise der sehr trockene Sommer in diesem Jahr
einerseits kleinere, wie andererseits aromatischere Oliven zur
Folge oder kann — wie nach dem Frosteinbruch Mitte der 80er-
Jahre - zu einem massenhaften Absterben altehrwiirdiger
Olivenbaume fithren. Die Haine miissen dann mithevoll neu
aufgeforstet werden und bringen erst nach ungefahr sechs
Jahren wieder erste Ertrége ein (sofern nicht wie 2014 erst zu
viel Regen und dann Olivenfliegen wieder Grund zur Sorge
bereiten). Ahnliche Risiken bestehen natiirlich auch bei den
Weinreben, dem Getreide, bei Obst und Friichten ete. Kein
Wunder also, dass zur Risikostreuung an unterschiedlichen
Standorten mit unterschiedlichem Mikroklima weitere Flachen
zur Bewirtschaftung zugekauft oder gepachtet werden. Und an
vielen dieser unterschiedlichen Stellen werden eigene Wetter-
stationen aufgestellt und ausgewertet,

um die jeweiligen lokalen Bedingungen von Wetter und Boden
bestméglich auf die Anforderungen der Pflanzen abzustimmen
- sei es Artischocke, Spargel, Goji-Beere, Tomate, Rebstock etc.
Vom lokal unterschiedlichen Mikroklima profitiert auch eine
nachhaltige Produktionsplanung. So kénnen in Apulien die
Tomaten beispielsweise in der Sonne getrocknet werden, wohin-
gegen fiir die Tomaten um Arezzo ein Ofen zur Trocknung
notwendig ist. Wahrend in der Landwirtschaft neben traditio-
nellen Methoden auch modernste Technik zum Einsatz kommt,
ist in der anschliefenden Weiterverarbeitung das meiste nach
wie vor reine Handarbeit.

So wird beispielsweise alles Gemiise (auch die Zwiebeln!) von
Hand verarbeitet, gewaschen und geschnitten. Dimitri mahlt
das eigene Getreide noch in der alten Miihle vor Ort, bickt das
Brot draufien im kleinen Steinbackofen aus und sorgt dafiir,
dass den Béckern drinnen das Brennholz nicht ausgeht. Auch
die Ofen dort werden von Hand geschiirt, wihrend das restliche
Team von Béckermeister Francesco unermiidlich mischt, knetet,
pinselt und jedes einzelne Stiick von Hand erschafit. Und so
wird auch jeder einzelne Cantuccino von Hand geschnitten,
anschlieflend sorgféltig verpackt und die rote Schleife daran
von Hand gebunden.

Kénnte man all diese Arbeitsschritte nicht durch die grofiziigig
gestalteten, einladenden Glasfronten der Produktion mit
eigenen Augen verfolgen, entlang der Felder wandern oder
durch die Weinberge reiten, man wiirde es kaum fiir maéglich
halten, Aber dieses offene Buch liadt auf jeder seiner vielen
Seiten zum Verweilen, Beobachten, Staunen und Probieren ein ..
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en staunen kann niam aber wohl iiber die Menschen
hier: Trotz der Vielzahl an Ehrungen, Preisen und Auszeich-
nungen, den die ,Viallini* mittlerweile nicht nur fiir ihre Weine
oder Olivenéle, sondern auch in puncto Nachhaltigkeit,
Architektur u. v. a. erhalten haben, herrscht hier unaufdringliche
Bodenstdndigkeit und authentische Herzlichkeit. Hier wird
Uberzeugung nicht proklamiert, sondern gelebt —und die
Leidenschaft und das Engagement, die in jedem Gespréch
mitschwingen, sind einfach ansteckend. Wie tiberall geht
natiirlich auch hier mal etwas schief oder lduft nicht wie
gewiinscht. Um ein Unternehmen in dieser Gréfie auf diesem
Niveau zu fithren, bedarf es eines Hochstmafies an Disziplin und
Engagement. Und so gibt es wie liberall auch hier Diskussionen
und klare Ansagen. Aber stets mit Respekt und im gemeinsamen
Bemiihen um ein bestmdgliches Ergebnis. Weil man will, nicht
weil man muss.
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Uberhaupt ist dieses wertschitzende Bemiihen iiberall spiirbar
und etwas ganz Besonderes, vor allem den Gésten gegentiiber.
Egal ob die bereits erwéhnte Liebe zum Detail in Prasentation
und Verpackung oder den liebevoll arrangierten Antipasti, die zu
Mittag auf einer der vielen einzelnen Sitzgelegenheiten im
Schatten der Bdume eingenommen werden kdnnen, Dazu gibt es
auf Anfrage selbstverstdndlich Geheimtipps zu Restaurant-
Empfehlung fir den Abend im Umland, Ausflugstipps, Kultur-
empfehlungen, Rezepte der Kéchinnen und vieles andere und
man erlebt dabei jeden ,Viallino® mit einer Mischung aus
Herzlichkeit, Stolz, Grofiziigigkeit und Bescheidenheit gegen-
iiber Mensch und Natur. Zu Gast bei Freunden — dieser sonst
ausgemergelten Flaskel wird hier wieder neues (Er-)Leben voller
Genuss eingeflofit — in einer Umgebung, in der Wohlfiihlen (1) ein
Imperativ zu sein scheint, es geht fast nicht anders.
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Jede Unterkunft bei La Vialla ist ein puristisches Kleinod: Ein
historisches Juwel, sorgsam restauriert, wo notwendig. Die
teilweise weitldufig verstreuten Anwesen auf den Anhéhen im
Umland konnte die Familie Lo Franco im Laufe der letzten
Jahrzehnte sukzessive erwerben und fiir ihre Gaste herrichten. Je
nach Unterkunft schweifen die Blicke weit iber das Arno-Tal, so
beispielsweise im ,Spedale Vecchio” oder dem ,Torre die
Meliciano", oder tauchen ein in umliegende Walder, wo im
Spétsommer hier und da ein paar Esskastanien vor der Haustiire
aufgesammelt werden kénnen.

Wer hier Urlaub bucht, weif§ die Abgeschiedenheit und Ruhe zu
schitzen. Selbstverpflegung ist dank der vielen feinen Speisen,
die tagsiiber im Hofladen der Fattoria oder im Umland erhéltlich
sind, kein Problem. Wie so vieles bei La Vialla, bestechen auch
die Unterkiinfte durch ihre pure Authentizitat. Nichts wirkt
kiinstlich liberladen, sondern das Notwendige ist liebevoll
arrangiert. Das gilt im Ubrigen auch fiir die Betten, die fiir manch
einen Besucher eine echte Herausforderung zu sein scheinen,
wie man in Gespréchen von ihnen erz#hlt bekommt. Die teilweise
original Rosshaarmatratzen auf Metallgestell sind auf Anhieb
scheinbar nicht jedermanns Geschmack, ebenso wie die
grofteils durch Naturschutzgebiet verlaufenden Zufahrtswege
der Anwesen, die per se nur geschottert und nicht asphaltiert
werden. Aber so war das friiher einfach — und diese Kultur will
lebendig gehalten und erlebbar gemacht werden. Die Vorstellung,
in solch altehrwiirdigen Mauern auf ,Boxspringbetten”, Pillow
Menue” oder Fufbodenheizung zu treffen, scheint in diesem
authentischen Gesamtkunstwerk von La Vialla irgendwie
ganzlich unméglich, die sich auch hier selbst treu bleiben. Bravi!
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Was hier binnen etwas mehr als 40 Jahren geschaffen wurde -
vom kleinen weiflen Renault, der beladen mit Olivenél und
Pecorino iiber den Brenner tuckerte, bis zu all dem, was heute
erlebbar ist —, kann man sich kaum vorstellen oder beschreiben.

Angefangen von der gesund gewachsenen Grofie einer
biologisch dynamischen Landwirtschaft iber die Vielfalt an
Produkten, die daraus hervorgehen und einen Preis nach dem
anderen einheimsen — auf solch einem qualitativ hohen Niveau -
fithrt bei vielen zu ungldubigem Staunen gefolgt von tiefster
Begeisterung und héchstem Respekt (Genussireuden inklusive).

Dazu noch all das Engagement zum Erhalt der alten Brauche,
Kulturen und Rassen (so sind beispielsweise rund 1000 der
ungefihr 1400 eigenen Hithner sog. ,Valdorno", eine alte lokale

Rasse) u. v. weitere Projekte, an denen sich La Vialla beteiligt, tiber [

die ebenfalls mehrfach ausgezeichnete nachhaltige Architektur,
Baumaterialien und Energiekonzepte bis hin zur Stiftung des
Museo .. dieses offene Buch scheint eine fast unendliche
Geschichte. Was aber neben all dem wohl am meisten
beeindruckt, ist die Bodenstdndigkeit und Verantwortung im
Handeln, nicht nur fiir die Umwelt, sondern vor allem auch fiir die
Menschen, die hier arbeiten. Oder wie es Antonio Lo Franco so
schon formulierte: ,Jeder Einzelne zdhlt",




Darin liegt wohl das Geheimnis des Erfolgs der Fattoria La Vialla:
Dass jeder Einzelne zahlt. Jeder Mitarbeiter. Aber auch jeder
Gast. Dass man sich gegenseitig versteht. Dass alles offen wie ein
Buch liegt und jeder seine Lesart findet. Und dass jeder auch
mal den Job des anderen macht - egal ob Cantucchini backen,
Gemiise putzen, Regale einriumen oder rote Schleifchen binden.
Man stellt sich in die Schuhe des anderen. Auch die Biiroarbeiter
zur Ernte in den Weinberg. Das schafit Augenhéhe, gegenseitigen
Respekt und Verstindnis.

Und es funktioniert nicht zuletzt auch, weil alle am selben Strang
ziehen - egal in welcher Richtung (s. Bild). Und wer es dariiber
hinaus auf menschlicher Ebene noch schafft, dass Menschen ihre
Lebenszeit hier mit Freude und Stolz verbringen, zusammen-
halten und Spaf§ an ihrem Tun haben, der gibt mehr - und
daraus ergibt sich eine Freiwilligkeit und ein Zusammenhalt, der
sich gerade auch zeigt, wenn Lésungen gefragt sind - oder ein
Fest fiir tiber 100 Menschen mitten im Weinberg organisiert wird:
Alle helfen zusammen, springen fiireinander ein, denken mit und
suchen Lésungen, unterstiitzen einander und vor allem:
wertschétzen sich!

Und auch, weil man nicht als Kunde oder Gast verstanden wird,
sondern unter Freunden verweilt. Mit einem gemeinsamen
Versténdnis von Genuss, Lebenslust, Freude, Verantwortung und
dem Bewusstsein, miteinander und fiireinander das Beste zu
wollen, Weil man sich umeinander bemiiht. Von Herzen gern und
mehr, als man miisste. Und genau das ist es was man hier findet:
Mehr. Von Allem. Und so ist selbst als Gast in einer Woche die
Zeit zu knapp, alle Menschen, Méglichkeiten und Eindriicke
wahrzunehmen. Das ist aber auch nicht notwendig, man braucht
ja schlief8lich noch Triume - und genau dafiir ist man hier
richtig: Zum Triumen, GenieRen, um die Seele baumeln zu lassen
und die Momente so auszukosten, wie sie sind. Egal ob fiir ein
paar Stunden, Tage oder Wochen: An wohl keinem anderen Ort
lasst sich das typisch italienische ,Dolce far niente” (iibersetzt:
.Stifies Nichtstun”) so konsequent nachhaltig und genussvaoll
erleben wie hier.




Kagorftimmios & SInfuch >

Was bleibt, wenn man wieder abreist? Katerstimmung. Denn hier
wird man besoffen — vor Gliick. Nicht vom Wein. Auch —aber
nicht so.

Und das gute Gefiihl, dass mit jeder roten Schleife und jeder
Flasche guten Weins, die man zu Hause 6ffnet, all die schénen
Erinnerungen zuriickkehren — man weif§, wer wo was gemacht
hat. All die herzlichen Gesichter und schénen Momente erinnern
kann.

Und was auch bleibt:

Eine tiefe Sehnsucht nach dieser einmaligen morgendlichen
Symphonie aus Farben und dem intensiven Duft, der morgens
mit den ersten warmen Sonnenstrahlen langsam von den Hiigeln
durch die Téler streift und der gerade im Spédtsommer eine

unverwechselbare Komposition aus leicht harzigen Noten von : Werin Du Lust hast, diese Momente selost zu erleben ader
Pinien, Zypressen und Clivenhainen nebst intensivem Oregano. etwas Feines davon kosten zu wollen, findest Du hier mehr:
Rosmarin, Thymian und wildem Fenchel, der leichten Stifie j

vollreifer Trauben, einem Potpourri von Wildblumen, Busch- Fattoria Lo Vialla Tel: 0039 - 0575 47 77 20
rosen, Johanneskraut und Grésern, trockenerdig durchwoben : Via di Meliciano 26 Fax: 0039 - 0575 47 77 04
von den ersten umgepfliigten Ackern unvergesslich in sich IT-52029 Castiglion Fibocchi  Web: www laviallaiit

vereint .. : {Bei Arezzo) Mail: fattoria@lavialla.it




