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Slowenien € §,

Slowckal € 8,80

LA SPREZZATURA ODER L*ART DE VIVRE

_ltalienisches Design fiir Individualisten

LIVING OUTDOOR

Die neve Wohnlichkeit auf Terrusse und Balkon

BEAUTIFUL BLACK
Skulptur am Hang

THE HALL OF BEEF
Oder: Dry Aged Beef aus der Salzgrotte
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£ DERERFOLG der Fattoria
| verdonk sich auch

| der Arbeit der Gber
150 Mitarbeiter in den
| Weinbergen, den
Olivenhainen, dem Agro-
fourismus, den Feldem, |
. der Sofenkiiche, der
 Bickerei und der Kaiserel.

Keines unserer Produkte verldsst den Hof, wenn nicht
alle Familienmilglieder inklusive unserer Eltern und Kin-
der dofir gestimmt haben. Aber auch nicht, wenn wir
der Meinung sind, dass es auf dem Markt schon ein
solches Produkt mit vergleichbarem Geschmack gibt.
Wenn wir etwas machen, dann weil wir iberzeugt do-
von sind, dass es elwas Besonderes ist”, da sind sich
die drei Briider einig.
,Das gilt insbesondere auch fir unser Olivendl Exiraver-
gine. lialienisches Olivend| ist aufgrund seiner zweifel
haften Qualitét oder der Herkunft der Oliven oft in Ver-
ruf. Wir kénnen fiir unsere Oliven biirgen. Denn sie sind
ein Produkt aus unserer Fattoria, gepresst wird schonend
und kalt, und basta. Unser Ol ist uns heilig!”
Mitllerweile gehéren zu La Vialla nicht nur die Felder in
Arezzo, sondern auch ein Olivenhain in Apulien sowie
Weinberge in der Maremma auf Sizilien und im Olire-
po' Pavese in Norditalien fiir die Herstellung des Melo-
do Classico.
Die drei Brijder Lo Franco sind gleichberechtigle Teilha-
ber und Verwalier der Fattoria Lo Vialla, Alle drei haben
einen Universitéilsabschluss in Wirtschafislehre und Han-
del. Die Grundlagen der Feldarbeif lernten sie bereils
als Kirder, als sie mit ihren Eltern und mit befreundelen
Familien die Wochenenden auf dem erslen restaurierien
Hof von La Vialla verbrachten. Aus dem Hobby wurde
Berufung. Die drei Brider atbeiten in einvernehmlichem
Respekt miteinander. Ihre Starke liegt in ihrer konstrukii-
© ven Zusammenarbeit: ,Wir filhren den Betrieb, indem
L Wir unsere individuellen Kennnisse biindeln. Jeder von
' Uns verfiigt {iber ganz persénliche Fachkenntnisse, die
seinen Inferessen entsprechen. Wir wissen aus Erfah-
1ung, doss man auf den Gebiglen am besten ist, die
man am meisten lieht’, betont Antonio. Mein clierer
Bruder Gianni liebt den Umgang mil Zahlen und kim-

mert sich um die kaufmdnnischen Belange unseres Fami-
lienunternehmens. Bandino, der jingste im Bunde, wid-

met sich versiarkt dem Agriturisme — also dem
Gastebetrieb — und ist zudem Experte fir Olivendl. Ich
selbst bin oft mit unserem Onologen im Weinkeller unter-
wegs und ,baslele” an unseren Werbe- und Marketing:
aktionen mit." Und wer je die auserlesenen Produkie der
Fatioria la Vialla probiert hat, weil um die geschmack-
volle Zusammenstellung des Pakeleinhalls und gerat ins
Schwarmen. Jeder Artikel ist nichl nur ein kulinarischer
Genuss, sondem ist auch liebevoll verpackt. Wer will,
erhélt auch das Buch der Fatloria mit ganz privaten Be-
richten und Bildern tiber land und leute, angereichert
mil exzellenten Rezepten zum Nachkochen. ,Es ist eines
unserer privaten Hobbys, mit den Kindern zu kochen
und neve Rezepte zu entwickeln”, Antonio strahlt. , Zum
Teil probieren wir diese auch in der Fatloria cus und
schaven, ob man sie auch in héchster Viallo-Qualitat
und gleichzeilig wirtschafilich fir unsere Kunden herstel
len kann. Ein Beispiel: Meine Frau Sabina leidet an
Glutenunvertrdiglichkeit und nach vielen Jahren in der
Versuchskiiche haben wir nun endlich gemeinsam ein
paar glutenfreie Rezepte entwickelt — Cantucci, C.ra-.;f‘\'sf
und Pasia — die auch in das la Vialla Sortiment autge-
nommen werden.

DIE STARKE DER FAMILIE

Wenn es gill, gesamtuntemehmerische £ nischelchmgen
20 treffen, setzen wir Uns 2u QML ZUSGAIMEN

den Weg gemeinsam. Bei groleren Entscheldngen
wird der Familienral einberiten.”

Wit haben das Glick, dass die Fatioria fecas Kb
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2018 beging die Foftoria
Lo Violla ihr 40-ahriges
Bestehen. Das Team

und die Brider Banding,
Gionni und Anfonio L2
Franco, glsichberechiiot

Teilhaber und Geschifs- '

filhrer des konsequant
okologisch ousgerichreren

 Produzenten londwirt-

schaftlicher Erzeugnisss,
feierten gemeinsom.
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