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De drie broers Lo Franco

van Fattoria La Vialla
AANDE
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In Italié weten ze alles van ospuialiia,
oastvrijheid. Kchter:de drie broers
Lo Hranco van La Vialla, een biologisch
tamilielandbouwbedr1jt in Toscane,
hebben het verwennen van gasten
tot ware kunst verheven.

TEKST: PAOLA VAN DAM / FOTQ'S: FRANCO FIRERA-ELEONORA ROSS

"Een glaasje?” Glanni Lo Franco, lang,
donker en met een vrolijke lach, houdt
uitnodigend een fles spumante omhoog.
De manier waarop hij het vraagt, laat
niet veel ruimte voor een negatief ant-
woord. Tuurlijk drinken we, ook al is het
elf uur s ochtends. Je begeeft je niet elke
dag in de mooie setting van het landhuis
La Lignana van de familie Lo Franco, dat
op de glooiende heuvels boven Arezzo
ligt. Een uur eerder kwam ik de typisch
Toscaanse oprijlaan met hoge cipressen

opgereden en werd ik bij La Fattoria, de
boerderij van het landgoed, opgevangen
door een aardige dame die me meteen
een perfecte cappuccino kwam brengen.
Over tien minuten, zo liet ze me weten,
zou ik vergezeld worden naar het buiten-
verblijft van de familie, een pittige rit,
over een nogal onbegaanbaar pad, waar zo
nu en dan een gast de controle over het
stuur verliest en half in de berm wordt
teruggevonden... In de mij geleende kleine
Fiat (‘Laat je eigen auto hier maar —
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1 Een herinneringsfoto van Paola met de drie
broers. 2 Het pleintje (centrum van de Fattoria)
met de kleine huiswinkel. 3 Vernaccia di San
(Gimignano, een van de vele biologische wijnen van
La Vialla. 4 Twee glimlachende 'Viallini" in de weer

met een fles verse druivensap, 100% sangiovese.

5‘ =

~ e — o , h_\

VEAU FEERUABmasiican =

Staan, dat 1s beter..’) heb ik moeite de .
opzichter in de auto voor me bij te houden.

RUST EN STILTE

Na een kwartier lang via hobbels en kuilen
door een donker bos te zijn gereden, komen
we aan op een open plek. Daar, op een
groene heuvel, ligt het landhuis, waar de
gepbroeders Lo Franco me opwachten. Ik
word onthaald als een oude vriendin, krijg
meteen een glas in mijn handen gedrukt
en hoor voor het eerst de bulderende lach
van de broers, die in rap Toscaans de ene
anekdote na de andere vertellen over het
kronkelige pad. “Dat de weggetjes niet
breder en vlakker worden gemaakt, ligt in
de lijn van onze visie wat betreft La Vialla.
Je bent hier echt even weg van de moderne
wereld. De huizen zijn opgeknapt met
oude materialen en er is geen telefoon,
geen internet en geen tv. Dat je een beetje
moeite moet doen om hier te komen,
vinden onze gasten, die op zoek zijn naar
rust en stilte, alleen maar prettig.”

EEN DROOM

Na ons glas te hebben geleegd, gaan we
naar binnen, waar een dame met schort en
muts in de ruime woonkeuken verrukke-
lijke gerechten staat te bereiden. Op tafel
grote manden met kastanjes en broden,
schalen met salami, prosciutti en pecorino
en in de haard een knappend vuur. We
schuiven aan en terwijl de eerste gerechten
rondgaan, begint Bandino, met zijn 37 jaar
de jongste van de drie broers, te vertellen.
“La Vialla is het verhaal van twee mensen,
onze ouders, die een droom hadden en uit
die droom is een bedrijf ontstaan, zonder
business plan of zakelijke overwegingen.
Ik vind het belangrijk om dit nog eens te
onderstrepen, omdat het veel zegt over
onze instelling, onze manier van werken.”
Zijn verhaal wordt onderbroken omdat
broer Antonio (41), de middelste van de
drie, een toast wil uitbrengen met de twee-
de van de zeven flessen die tijdens de lunch
nog ontkurkt zullen worden. Een heerlijke




rode wijn - een Casal Duro uit 2009 -
gemaakt van druiven die, zoals alles
binnen dit bedrijf, op biologische wijze
zijn geteeld. Er wordt geklonken en de
volgende verrukkelijke antipasti worden
doorgegeven.

VRIENDENGROEP

“In 1968,” vervolgt Bandino, “reden mijn
ouders, die op dat moment in Arezzo woon-
den, hier in de omgeving rond, toen ze een
prachtig oud pand zagen staan. Het bleek
een verlaten boerderij te zijn. De eigena-
ren, boeren, waren naar de stad getrokken
om daar hun geluk te beproeven en had-
den hun prachtige huis aan zijn lot overge-
laten. Mijn ouders besloten het samen met
een groep vrienden te kopen en knapten
het langzaam maar zeker op. Het was
eigenlijk een soort commune, ieder droeg
een steentje bij (‘Ze hadden nog net niet
hun eigen munten!, lacht Gianni), en zo
begonnen ze beetje bij beetje uit te breil-
den. Eerst kochten ze het nabijgelegen
terrein met olijfbomen op, toen een aantal
wijngaarden, ze verbouwden hun eigen
groenten en fruit, alles op een milieuvrien-
delijke manier. Ze wilden hun kinderen zo
veel mogelijk onbespoten eten geven, 1ets
wat toen nog niet bestond. In feite waren
ze hun tijd vooruit.” Nu wordt Bandino
door Antonio onderbroken: “Dit hier is een
spumante non filtrato - een niet-gefilterde,
mousserende wijn - vrij uniek in zijn
soort, want volgens de wet hoort een wijn
transparant te zijn. Ongefilterde wijn 1s
echter minder gemanipuleerd en daardoor
dus authentieker van smaak.”

B1OLOGISCH BOEREN

Als we allemaal van de verrassende, koele
drank hebben geproefd, neemt Gianni het
woord. Bandino schept ondertussen mijn
bord vol met pasta ai funghi. “In feite was
het een beetje een uit de hand gelopen
hobby. Er kwamen steeds meer omliggen-
de stukken land en boerenhuizen te koop
te staan en onze ouders wilden zo veel

mogelijk ‘redden’. Dat kostte natuurlijk het
nodige en daarom besloten ze de huizen,
eenmaal opgeknapt, aan buitenlandse
gasten te verhuren. Die gasten, met name
Duitsers, Engelsen en Nederlanders,
bleken op hun beurt weer geinteresseerd
in de biologische producten die rond om
hen werden verbouwd. Zo ontstond het
idee om die producten te gaan verkopen,
zowel direct aan de huurders, als in het
buitenland.” Bandino: “We hebben het over
meer dan twintig jaar geleden. In die tijd
bestond de cultuur van het direct bij de
boer kopen hier nog niet. Het waren onze
Noord-Europese gasten die ons op het idee
brachten.”

S

KERSTPAKKETTHEN

Gianni: “Begin jaren negentig hebben
Antonio en ik persoonlijk de eerste kerst-
pakketten, door Duitse gasten besteld, in
een auto met aanhangwagen afgeleverd.
De achterbank hadden we eruit gehaald en
helemaal volgestouwd met wijn, olijfolie
en kazen. Berlijn, Munchen, Frankfurt...
Een prachtig avontuur.”

Er wordt gelachen en weer brengt Antonio
een toost uit, ditmaal met een intense,
letwat naar vanille smakende Bianco
Barriccato uit 2011. Gebraden konijn en
knapperige aardappels uit de oven worden
in grote schalen op tafel gezet en mandjes
vers brood gaan van hand tot hand.
Bandino: “Dit brood maken we ook zelf,
evenals verschillende soorten pasta, koek-
jes en sugo’s, verse sauzen.”

Als ik een uur later met de jeep van de
broers naar La Fattoria ben teruggebracht
en ze mij bij het afscheid twee zoenen en
een grote tas vol met hun producten geven,
moet ik ze beloven snel naar La Vialla
terug te komen. “En neem je kinderen en
echtgenoot mee, dan kunnen die ons
helpen bij de olijvenpluk. We kunnen wel
wat extra handen gebruiken!” Met het
bulderende gelach van de gebroeders
Lo Franco op de achtergrond rijd ik de laan

met cipressen af, terug naar huis. (&
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L.a Vlall
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