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Gemeinsam arbeiten, gemeinsam feiern:
Alle Viallini freuen sich besonders auf das
jahrliche Weinfest und die neuen Weine

Text und Konzept: julia Meyerdiercks
Rezepte und Umsetzung: House of Food

s gibt Orte, da scheint die

Welt noch in Ordnung. Da

setzt man sich mit guten

Freunden bei einem Glas

Wein an den Tisch und
geniefit: die gemeinsame Zeit, die Sonne
und kostliches Essen. So wie auf der
Fattoria La Vialla, einem der grofiten
familiengefiihrten, Demeter-zertifizierten
Landwirtschaftsbetriebe der Toskana.
Mehr als 150 ,Viallini‘, wie die Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter liebevoll genannt
werden, kiimmern sich Tag fiir Tag um
den Boden, die Landhiuser, Weinberge,
Olivenhaine und Gemiisegdrten, die
Backstube, den Hofladen, die Getreide-
miihle und um all die Tiere.

Vielfach ausgezeichnet firr beste
Produkte und Engagement

Seit 1978 produziert die Familie Lo
Franco im Chianti-Gebiet, im Herzen der
Toskana, alles biodynamisch - Brot,
Honig, Schafskise, Eier, Pesto, Olivendl,
Wein, Kuchen und Pliatzchen wie die
beriihmten Cantucci. ,Damals in den
Anfingen wurden unsere Eltern beld-
chelt. Aber sie waren schon damals
iberzeugt, dass Chemie und Pestizide
nichts in der Natur verloren haben. Es
war immer der Traum unserer Eltern, im
Einklang mit der Natur zu leben. Land-
wirtschaft zu betreiben, die Felder zu
bewirtschaften, gute, ehrliche Erzeugnis-
se herzustellen. Der Grundgedanke P>

wZucchini-Risotto
mit Knusper-Pancetta
Rezept Seite 36

~Die Natur
schenkt uns die
besten Zutaten”,
sagt Benedetta,
die die Tische
fiir den Tag
deckt. Gaste
kénnen hier
montags bis
freitags, von

10 bis 16 Uhr,
eine Brotzeit
machen
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| Damals in
den Anfidngen

| wurden unsere
Eltern beldichelt

| Die Familie Lo Franco setzte
schon 1978 auf biodynamische
Landwirtschaft

. war immer, das alles nachhaltig zu tun®,

I erkliart Antonio, einer der drei Briider, die
‘ heute in der dritten Generation das

| Unternehmen weiterfiihren.

Ein natiirliches Gleichgewicht herstel-
len zwischen Pflanzen, Tieren und
Menschen ist auch zum Ziel geworden
fiir die Briider Antonio, Gianni und
Bandino Lo Franco. Die Erde, die sie von
ihren Eltern iibernommen haben, wollen
sie eines Tages gesund und fruchtbar
ihren Kindern iibergeben.

Nachhaltigkeit ist auch heute eines der
wichtigsten Themen der Fattoria. Dank
eigener Solarpanels und Klimaschutzpro-
jekten ist der Betrieb CO2-neutral,

absorbiert durch seine Arbeit und den
hohen Waldanteil sogar mehr Kohlen-
dioxid, als er emittiert. Schon 2017

GruB aus dem gewannen die Viallini einen Umweltpreis

Hofladen auf fitr ,herausragendes Engagement, fiir

der Piazetta: Umweltschutz und nachhaltige

Anna-Maria, Entwicklung” Und erst kiirzlich sogar den

Stefanie, Sara, Deutschen Nachhaltigkeitspreis (siehe

Martina und Kasten rechts).

Zitunia (v.l. im

Uhrzeigersinn) Das Prinzip des Direkthandels

t‘r’n"‘d’Zf"\',‘:r';guf filhren die drei Briider weiter

vor Ort Die Fattoria ist inzwischen auf 742 Hektar
gewachsen. Weinberge, Felder, Oliven-
haine und Obstgéarten. Hinzu kommen
1240 Hektar extensiv genutzter Misch-
wald, auflerdem rund 600 gliickliche
Hiihner, die beste Eier fiir die hauseigene
Pasta legen, und 800 Schafe, die {iber die
abgeernteten Gemiisefelder trappeln und
den Boden diingen.




Das Herzstlick der Fattoria ist der
Hofplatz mit toskanischen Naturstein- Uno, due, tre ...
hiusern und einem Hofladen, womanall  Y"d rau'f auf den
die leckeren Produkte direkt probieren Ui

| kann. Denn auch das hat sich nicht L:Y \zgfaf::r:gui're‘
verdndert: La Vialla gibt es nur bei La und -Minner
Vialla, im Hofladen, per Post oder online besonders stolz.
bestellt (siche Infos). Das Prinzip des Zum flinften Mal
Direkthandels wollen die drei Briider wurden sie als
auch weiterhin fortfithren. ,Unsere Winzer des
Kunden wissen, dass sie bei uns das Beste Jahres benrg
| bekommen, und bestellen - zu unserem \‘/Iiv:ig?;‘ggzr 4

Gliick - i.mmer v.vieder“, sagen sie stolz. ausgezeichnet.
Zur Mittagszeit oder auch am Abend salute!
) sitzen Gidste und Mitarbeiter unter dem
griinen Dach des Feigenbaumes. Die
langen Tische mit rot-weif} karierten
Tischdecken haben die Nonnas bereits

gedeckt. Es warten Schiisseln und Platten Der Genuss

mit Antipasti, griine und schwarze aus der Toskana
Oliven, Bruschetta, Fenchelsalami, junger ﬁir zu Hause
und alter Pecorino. Getreu dem Motto:

vom Einfachen das Beste. Mehr Italien Die Produkte der Fattoria werden fast
gehtnicht...m ausschlieflich uber den Online-Shop
vertrieben. Wer die Fattoria besucht, kann
aber vor Ort im kleinen Hofladen einkaufen.
Auflerdem gibt es an drei Standorten in
Deutschland sogenannte Speisekammern,
wo die Produkte erhaltlich sind: in
Attersee, in Frankfurt und Horb am
-~ Neckar. Infos und Bestellmoglich-
e .} keit unter www.lavialla.it

Die Fattoria liegt in der Toskana, im berihmten
Chianti-Weingebiet, 20 Minuten von Arezzo entfernt im
Valdarno-Tal. Umringt ist sie von sanften Hiigeln,
Weinbergen, Steineichenwaldern und Olivenhainen

Congratulazioni!

Glickwunsch zum
Nachhaltigkeitspreis 2024

Die Fattoria La Vialla wurde kurzlich in Diisseldorf mit
dem Deutschen Nachhaltigkeitspreis 2024 ausgezeich-
net. Das biologisch-dynamisch wirtschaftende Familien-
unternehmen legt den Produktionsfokus auf umwelt-
schonende Kreislaufwirtschaft und die Erhaltung
fruchtbarer Béden. Durch Photovoltaikanlagen ist der |
6kologische FuBabdruck von La Vialla auBerdem seit '
2009 negativ. Fir Besucher stehen 30 Bauernh&user zur

Nudeleintopf negativ. FUr Besucher et
RNSWEIBISIgNCTolalalcIgl =~ [oritouno, dle allerdings weltim Voraus ausgebucht
Rezept Seite 36—
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