
Italia, Toscana, Dievole 
In Dievole vergeht die Zeit mit zwei unterschiedlichen Geschwindigkeiten: zum einen sehr langsam mit einer fast greifbaren Stille in den die Villa umgebenden Bäumen, und zum anderen sehr lebhaft und geschäftig. Hinter den klaren, geometrischen Linien der Weingärten und der gelassenen Ruhe der Olivenhaine regiert eine nie nachlassende Dynamik. Ein konstanter, im Laufe der Jahrhunderte nie unterbrochener Dialog zwischen Natur und Mensch, der dieses Fleckchen der Toskana berühmt machte als kleines Paradies auf Erden. 
Das Motiv hierfür ist bereits im Namen wiederzuentdecken. Die Ursprünge des Namens Dievole verbergen sich irgendwo im Laufe der Jahrhunderte wie man in den ersten Dokumenten aus dem Jahr 1090 nachlesen kann und lassen sich bis zum Latein des Mittelalters und der Bedeutung von „Dio vuole – Gott will“  zurückverfolgen. 

Und genau das muss in den Augen der ersten Siedler der Wille Gottes gewesen sein, aus diesem Ort etwas so Einladendes und Exquisites zu machen, dass er nie wieder aufgegeben wurde.

Über Generationen hat sich die Schönheit dieses Ortes nie wirklich verändert und im Jahr 2012 begann - ohne irgendetwas auf den Kopf zu stellen - ein langsamer und unaufhaltsamer Prozess, um dessen tief verwurzelte Identität wieder ans Licht zu bringen. 

RESPEKT ALS PRODUKTIONSPHILOSOPHIE
„Respekt“ ist das Schlüsselwort in Dievole. Respekt für die Historie aber auch für die jüngste Vergangenheit, für die Landschaft – die Böden, die Rebstöcke, die Olivenbäume – und vor allem für die Arbeit aller Männer und Frauen, die sich auf Dievole mit Begeisterung und Hingabe engagieren.
Mit Herz und einer auf die Aufwertung des Betriebs setzenden Courage hat das Team von Fachleuten in der Leitung des Gutes begonnen, auf Dievole eine Entwicklung in Gang zu setzen, deren erste Tätigkeit aus Zuhören bestand.  
Der Önologe Alberto Antonini hat mit Unterstützung des hauseigenen Önologen Giovanni Alberio und des Agronomen Lorenzo Bernini das Terroir, die Weingärten und die Weine erforscht. 
„Es ist unsere Aufgabe, das große Potenzial von Dievole bestmöglich zu interpretieren“ erklärt Alberto Antonini.

Ganz im Zeichen des „Respekts“ und in perfektem Einklang mit diesem besonderen Ort hat das Team von Dievole entschieden, weiter auf  die Spitzenrebsorte der Toskana, den Sangiovese, und andere autochthone Reben und die Denomination Chianti Classico DOCG als „die“ Ursprungsbezeichnung für dieses Terroir zu setzen. 
Aber nicht nur das. Auch das Native Olivenöl Extra ist Teil der Preziosen des Gutes und Dievole hat den Ölexperten Marco Scanu beauftragt, die Produktion weiterzuentwickeln. Denn in der von Olivenbäumen wie mit Punkten übersäten Landschaft der Toskana durfte natürlich eine Produktion von exzellentem Nativem Olivenöl Extra nicht fehlen.
EINE KASKADE VON REBGÄRTEN
Zu Dievole gehört ein Areal von 600 Hektar im Gebiet des Chianti Classico, genauer gesagt in Vagliagli circa 12 Kilometer nördlich von Siena. 

Ausgehend von der Villa Dievole erstrecken sich die Ländereien nach Südosten, geformt wie ein großes „Blatt“, das von einer Höhe von 450 Metern ü.M. in weichen Wellen herabschwingt bis zu den am weitesten entfernten Parzellen auf 300 Metern. Am dichten Netz von Nebenstraßen entlang erblickt  man große Waldflächen im Wechsel mit Rebflächen, zu denen 19 miteinander verbundene Flurstücke mit aktuell 95 Hektar in Produktion und insgesamt 121 Hektar zählen.  
Durch die Weitläufigkeit des Besitzes sind die Böden natürlich teilweise sehr unterschiedlich. Es dominieren kalkhaltige Böden, die auf den verschiedenen Flurstücken  kombiniert sein können mit Sand, Mergel und Ton.   
Eine besondere Erwähnung verdient die wie ein großes Rad geformte Lage „Dieulele“. Hier befinden sich wie einzelne Speichen alle Rebsorten und die entsprechenden Klone des Betriebs wie in einem eindrucksvollen Schrein zur Aufbewahrung der DNA aktueller und zukünftiger Weine. 
Mit einem Anteil von rund 80% ist die Sangiovese-Rebe am häufigsten auf den Rebflächen zu finden, begleitet von Rebreihen mit Canaiolo, Ciliegiolo und Colorino.
Der größte Teil der Weinberge wurde zwischen 2000 und 2006 erneuert. 2014 wurde eine neue Pflanzphase in Angriff genommen, die 2015 mit weiteren Hektar Sangiovese und einem kleinen Stück mit traditionellen weißen Rebsorten wie Trebbiano, Malvasia und San Colombano abgeschlossen wurde. 
Die Pflanzdichte der Rebberge variiert zwischen 5.000 und 6.000 Rebstöcken. Das vorherrschende Anbausystem ist Kordon mit Ausläufer, aber in Kürze soll ein Teil der Flächen auf Guyot umgestellt werden. 
Die Weingärten von Dievole kommen in den Genuss eines besonders günstigen Mikroklimas. Die Höhe der Lage, die unterschiedliche Sonneneinstrahlung, die  kühlen Nächte während der heißesten Monate schaffen optimale Bedingungen für die Pflanzen. „Deshalb setzen wir heute auf allen Weinbauflächen auf einen nachhaltigen Anbau und auf integrierten Pflanzenschutz – erklärt der Önologe Alberto Antonini. Es ist unser Ziel, das Gleichgewicht zwischen der Pflanze und ihrer Umwelt zu verbessern und dann so zu erhalten, um dem Rebstock damit zu erlauben, die Identität der Anbauzone optimal zum Ausdruck zu bringen. 
DIE WEINERNTE

Parzelle für Parzelle werden die Trauben von Hand mit äußerster Sorgfalt geerntet.  Insgesamt dauert die Lese circa drei Wochen.
2013 
Die Lese begann 2013 Ende September mit leichter Verspätung nach einem in den ersten sechs Monaten durch einen normalen Winter und ein kühles Frühjahr gekennzeichneten Vegetationszyklus. Der Sommer und mit ihm die Hitze begannen Mitte Juni. 
„Ein perfekter September mit starken Temperaturunterschieden, die es auch schon während des Sommers gab, erlaubte eine sehr ausgewogene Reifung der Trauben“ berichtet Lorenzo Bernini. Das Lesegut verfügte über optimale Polyphenolwerte in perfekter Ausgewogenheit mit der Säurestruktur der Trauben und mit einer nicht zu hohen Zuckerkonzentration. Eigenschaften, die sich im Wein niederschlagen und mit zwei Worten beschreiben lassen: Ausgewogenheit und Frische.
2014
Die Weinlese 2014 erfolgte am Ende eines Jahres mit recht ergiebigen Niederschlägen, so dass die Wasserreserven der Böden aufgestockt werden konnten. Mit erhöhten Temperaturen schuf der Monat September die Voraussetzung für eine viel versprechende Vollendung des Reifeprozesses. Parallel dazu haben die erheblichen Temperaturunterschiede in diesem Gebiet auch in jenem Jahr für eine optimale Entwicklung der Aromen und Polyphenole gesorgt. 

Nach 21 Tagen unter einem vorwiegend heiteren Himmel war die Lese am 11. Oktober abgeschlossen. Durch eine strenge und sorgfältige Selektion schon während der Lese konnten nur gesunde Trauben mit guter Phenolreife in den Keller gebracht werden. 

2015
Ein heißer Sommer mit geringen Niederschlägen bescherte ein sehr gesundes, ausdrucksstarkes und ausgewogenes Traubengut. Dank des weit in die Tiefe reichenden und in hervorragendem Zustand befindlichen Wurzelwerks hatten die Pflanzen nicht unter Trockenstress zu leiden. Von der ersten Septemberhälfte bis in die ersten Oktobertage wurden die Trauben, reich an Anthocyanen und mit einer optimalen Phenolreife ausgestattet, auf den einzelnen Parzellen selektiert und gelesen.  

EIN WEINKELLER OHNE BARRIQUES
In den 60er Jahren wurde der dreistöckige Weinkeller direkt neben der historischen Villa erbaut und bietet 2.500 m² Arbeitsfläche voll mit hochglänzender Technologie. 
Im Erdgeschoss werden die Weine in einem langen, charakteristischen Bogengang vinifiziert. Die Gärung verläuft auf Dievole ganz natürlich und ausschließlich mit eigenen Hefen. Für die anschließende Reifelagerung kommen Fässer aus französischer Eiche mit einem Fassungsvermögen von 41/43 hl zum Einsatz. 

In der ganzen Ausstattung ist kein Barrique zu finden, und das ist kein Zufall.

Es ist erklärte Absicht des Eigentümers, zum „klassischen“ Chianti Classico zurückzugehen und daraus resultiert die Wahl im Keller, die sich an der bestmöglichen Herausarbeitung der Sangiovese-Frucht orientiert.
„Mit der Verwendung der Fässer – erklärt der Önologe Alberto Antonini – setzen wir auf eine langsame Oxydation, die es dem Wein ermöglicht, sich langsam zu entwickeln, um eine komplette Reifung zu erreichen und dabei seine ganze Frische, Harmonie und Ausgewogenheit unverfälscht zu erhalten...“
Der Zement, der schon seit jeher im Betrieb zum Einsatz kommt, ist ein Material, das in dieses Konzept passt und zwar so sehr, dass die ursprünglichen und wieder in Stand gesetzten Behälter zur Lagerung verwendet werden. Eine Etage tiefer liegt unter der Erde die Abfüllebene mit einer hochmodernen Anlage, neben dem Lager und der Logistik, die Dievole für seine Weltoffenheit benötigt. 
Die Kellertür fällt zu …. und immer noch ist ein kleiner Schatz unentdeckt. Der Weg dorthin führt in den geheimnisvollsten und faszinierendsten Teil im Untergeschoss der alten Villa, das eigentliche Herzstück von Dievole. Unter den staubbedeckten Steinbögen befinden sich auf ein paar Quadratmetern hier die historischen Weinkeller des Hauses, in denen der Betrieb stimmungsvolle Weinverkostungen organisiert. 

DER WEIN: CLASSICO UND ZEITGEMÄSS
Ab dem Jahrgang 2014 hat Dievole sich auf die Produktion von zwei Rotweinen konzentriert: ein Jahrgangs-Chianti Classico und ein Chianti Classico Riserva, denen die Aufgabe zufiel, im Glas das Dievole-Terroir zu interpretieren und vor allem den ganz speziellen Zugang zu diesem, der sich am Respekt vor der Typizität inspiriert und das zentrale Element der Produktionsphilosophie des Betriebs darstellt. 

Bannerträger des Hauses ist der CHIANTI CLASSICO DOCG DIEVOLE, dem die Rolle des wichtigsten Botschafters des Terroirs von Dievole zufällt. Der Jahrgang 2013 ist ein reinsortiger Sangiovese, der 14 Monate in großen Holzfässern ausgebaut wurde und  danach mindestens 4-5 Monate auf der Flasche reifte. Ein fruchtiger, frischer und eleganter Wein, sehr mineralisch am Gaumen und mit einem schön ausbalancierten Säure/Tannin-Spiel. 
Der CHIANTI CLASSICO RISERVA DOCG DIEVOLE NOVECENTO 2013 ist der tiefgründigste und facettenreichste Wein des Gutes und Ergebnis eines Blends der besten Lagen von Dievole. Er wurde ebenfalls in großen, nicht getoasteten Holzfässern aus französischer Eiche circa 18 Monate lang ausgebaut, darauf folgten mindestens sechs Monate Verfeinerung auf der Flasche. In der Nase hochelegant mit Noten reifer, roter Früchte. Ein mineralischer Wein mit deutlich präsentem, aber ausgewogenem Tannin, optimaler Säure und Struktur und einem reichen und lang anhaltenden Finale. 

Auf den wenigen Hektar Rebgarten, die für weiße Rebsorten reserviert sind, plant Dievole die Erzeugung sehr geringer Mengen traditionellen Weißweins und auch einen Vin Santo, der jedoch frühestens in 6-7 Jahren abgefüllt werden kann.

Die Weine von Dievole vor 2013 – darunter der La Vendemmia Chianti Classico DOCG, der Novecento Chianti Classico Riserva DOCG, der Dieulele Chianti Classico Riserva DOCG, der IGT Toscana Broccato, der IGT Toscana Divertimento (nur in Magnumflaschen) sind Repräsentanten der Historie des Gutes und werden - solange der Vorrat reicht - weiter im Handel angeboten und bilden eine fundamentale Prämisse für das vom Eigentümer geplante neue Sortiment.  

DIE ETIKETTEN

Die Etiketten inspirieren sich an einem Konzept, das die auf Dievole herrschende Harmonie in den Vordergrund stellt, eine „Welt“ geprägt von Werten, in deren Mittelpunkt seit jeher  Natur, Schönheit, Handwerkskunst, Tradition – kurz das Terroir – stehen. 

Die Etiketten zeigen genau diese Welt mit einem um die Flasche laufenden 360°-Panorama von Dievole mit Hügeln, Bauernhäusern, Zypressen und Weinbergen, in bester toskanischer Tradition.

„OLIVENÖL – DAS GOLD VON DIEVOLE
In der toskanischen Landschaft stehen Rebstöcke und Olivenbäume traditionell nebeneinander, und für Dievole ist die Produktion von Nativem Olivenöl Extra von vitaler Bedeutung und genauso wichtig wie die Weinerzeugung. 
„Unser Ziel ist es“ – erklärt Marco Scanu, Oleologe von Dievole – „den einzigartigen Schatz der Olivenhaine zu schützen und wiederherzustellen, denn für uns gehört dieser zum Kulturerbe der Menschheit“.
Heute setzt Dievole sowohl auf eigene Olivenhaine als auch auf Zupachtungen  (überwiegend in der Toskana) und solche, die gemeinsam mit den Besitzern bewirtschaftet werden. Die in der Toskana am häufigsten angebaute Sorte ist Frantoio, gefolgt von Leccino und Moraiolo.
So wie die Qualität des Weins im Weinberg beginnt, so kann man ohne Qualitätsoliven auch nicht von Spitzenqualität beim Essen sprechen. 

Deshalb hat Dievole für jeden Olivenhain Anbauprogramme vom Schnitt bis zum Pflanzenschutz erarbeitet, natürlich immer unter Respektierung des Gleichgewichts eines außerordentlich komplexen Ökosystems.... und das alles, um sonst vom Aussterben bedrohte Produktionen zu erhalten sowie Aromen und Geschmacksnuancen einzigartiger und daher geschmacklich sehr wertvoller Olivenöle wieder ans Tageslicht zu bringen. 
DIE ÖLMÜHLE
Der Betrieb hat in Pianella eine eigene Ölmühle errichtet, und die erste Pressung fand im November 2013 statt. Die in einer Gegend mit guter Verkehrsanbindung gelegene Ölmühle ist in Wirklichkeit ein mit Hochtechnologie ausgestatteter Vorposten eines weit darüber hinausgehenden Projekts, das während der kommenden Jahre das Gebiet in ein Spitzenzentrum nicht nur für die Produktion von Nativem Olivenöl Extra sondern auch für die Bekanntmachung seiner Werte verwandeln soll. 
Die Produktionslinie präsentiert sich als Anlage mit geringem Oxydationspotenzial, um  das in den gerade geernteten Oliven enthaltene und innerhalb von 24 Stunden abgepresste Öl optimal zu bewahren. 

Bei der Zusammenstellung der Produktionschargen, die der Pressung vorausgeht, wird auf die absolute Einhaltung der Rückverfolgbarkeit geachtet, um so den vollen Ausdruck eines bestimmten Territoriums zu garantieren.
Mit größtmöglicher Präzision legt das mit der Verarbeitung beauftragte technische Team deshalb Sorte für Sorte und Charge für Charge die Geschwindigkeit und die Presstechnologie fest. 
Beim Umrühren werden die Temperaturen und die Dauer begrenzt, in denen der Olivenbrei den Oxydationsprozessen ausgesetzt ist. Die Kontrolle der mechanischen Extraktion erfolgt durch genaue Einhaltung der idealen Verarbeitungstemperaturen. Das frisch abgepresste Olivenöl wird im gleichen Arbeitsschritt (durch Edelstahlfilter von 50, 30 und 5 Micron) filtriert und dabei wird genau auf eine exakte Trennung der einzelnen Tageschargen geachtet.
Abschließend wird das Öl in Edelstahl vor Lichteinfall geschützt bei Temperaturen unter 22°C gelagert zur Verlängerung der Haltbarkeit und dann unter Luftabschluss abgefüllt (unmittelbar bevor es verschickt wird), unter Verwendung einer Flasche, die 97% der UV-Strahlen abfängt. 
Eine Technologie- und Verfahrenskombination mit dem Ziel, das delikate Olivenöl so lange wie möglich „wie gerade frisch gepresst“ zu bewahren. 
OLIVENÖL: MEHRERE VARIANTEN – GLEICHE SPITZENQUALITÄT
Die Palette der Nativen Olivenöle Extra von Dievole umfasst:  DOP CHIANTI CLASSICO, IGP TOSCANO, 100% ITALIANO und – je nach Jahrgang – reinsortige Olivenöle oder solche aus besonderen Selektionen oder besonderen Herkunftsgebieten. 
Das Native Olivenöl Extra Chianti Classico DOP (g.U.) des Jahrgangs 2015 ist komplex und schmeichelnd in der Nase, wo die pflanzlichen Aromen sich graduell öffnen und Platz machen für fruchtige und erdige Noten. Am Gaumen präsentiert es sich vollmundig und kräftig, ohne dabei an Eleganz zu verlieren. Wohldosiert bitter und intensiv pikant zeigt sich der lang anhaltende Nachgeschmack mit pflanzlicher und balsamischer Note. 2015 wurden zwei verschiedene Öle erzeugt: ein klassischer Blend aus den Sorten Frantoio und Moraiolo und ein besonders feines, reinsortiges Öl der Sorte Leccino.
Das Native Olivenöl Extra Toscana IGP (g.g.A.) stammt überwiegend von Oliven aus der Maremma, die mit Hilfe eines neuen Systems zur Ölmühle gebracht werden, das eine Temperaturkontrolle gewährleistet, um eine Gärung zu vermeiden und die Beibehaltung der besten Qualität zu garantieren. Ein kräftiges Olivenöl mit Gewürztönen und balsamischen Noten, die sich graduell in der Nase erschließen und dann Noten von Lattuga-Salat und Minze Platz machen. Am Gaumen demonstriert es seine ganze Power: intensiv bittere und pikante Noten weiten sich zu einem lang anhaltenden Finale mit grünen Mandeln.

Drei Versionen des Nativen Olivenöls Extra 100% Italiano wurden 2015 erzeugt, alle aus Oliven aus der Basilikata und Apulien, präzise gesagt aus San Giorgio Lucano und aus dem Gargano in der Provinz Foggia. Die erste Version ist ein „Blend“ aus mehreren Sorten, der sich sehr harmonisch präsentiert: in der Nase mittelfruchtig bis intensiv mit Noten von grünen Oliven und Artischocken; am Gaumen mit harmonischen Noten frischer Mandeln, mittlerem Bittergoût und intensiv pikant. Die beiden reinsortigen Olivenöle wurden aus 100% Coratina respektive 100% Nocellara produziert. Das Öl der Sorte Coratina - eine der herausragenden italienischen Olivensorten - zeigt sich mit einer sehr „ausdrucksstarken“ Struktur,  in der Nase mit mittlerer bis intensiver Fruchtigkeit herber Oliven und Noten von grüner Artischocke und am Gaumen mit einem Bittergoût mittlerer Intensität und anhaltend pikant.
Das Öl der Sorte Nocellara präsentiert sich mit intensivem Duft und deutlichen Noten von Blättern unreifer Tomaten! Am Gaumen ist es elegant und ausgewogen, äußerst angenehm in seiner ausgewogenen Intensität von Bittergoût und Schärfe. Ein ideales Olivenöl zu Fisch und hellem Fleisch.
Alle Nativen Olivenöle Extra sind in den Formaten 100, 250 und 500 ml erhältlich.

ACETO DI VINO CHIANTI CLASSICO – CHIANTI CLASSICO-ESSIG
Essen sollte immer von bester Qualität sein. Und zum Sortiment der Olivenöle gehört einfach auch ein Essig. Natürlich ein Weinessig aus Chianti Classico, der aus einer Partie von Chianti Classico 2009 erzeugt wurde.

Die Verarbeitung erfolgte im Acetificio Aretino und von dieser Erstausgabe wurden circa 36.000 Flaschen à 500 ml erzeugt.

Der Aceto präsentiert sich klar, brillant und mit rubinroter Farbe, in der Nase  mit moderater Säure, im Geschmack lebhaft, säuerlich und gleichzeitig ausgewogen. 
DIE ETIKETTEN
Im Einklang mit dem Gutskonzept wurde für die Etiketten der Nativen Olivenöle Extra ein Symbol ausgewählt, das die Werte der bäuerlichen Kultur, der Natur aber auch der Geschichte der Toskana zusammenfasst, d.h. einige meisterliche Darstellungen der „Sonne“ aus dem Dom von Siena.
„Zeichen und keine Worte, weil das Olivenöl Teil unserer Wurzeln ist und uns als solches zu einem ikonografischen Universum der Harmonie aus grauer Vorzeit führt“ erkärt der Oleologe von Dievole. 
VILLA DIEVOLE – WILLKOMMEN IN DER TOSKANA
In der Vergangenheit war die Villa Dievole die Residenz einer Adelsfamilie aus Siena. Sie ist eine perfekte Interpretation des toskanischen Traums und heute der ideale Ort für ein paar romantische Tage, einen Kurzurlaub in den Hügeln des Chianti Classico oder Ferien zum Relaxen. 

Die Villa dominiert das Tal und bietet eine atemberaubende Aussicht, aber ihre Schönheit zeigt sich auch in vielen kleinen Details wie den umliegenden Gärten mit  ihren stimmungsvollen Winkeln voller Zauber.  
Der von Weinbergen und Olivenhainen umgebene Komplex ist eng mit dem Weingut verbunden, da die Villa, der Weinkeller und die Büros von Dievole den Eindruck eines kleinen Dorfs vermitteln mit ihren Ziegeln, den Fensterbänken aus Stein und dem Putz von einst und alles perfekt in die toskanische Landschaft eingebunden. 
Gastfreundschaft wird unter der Direktion von Gianni Mucciarelli groß geschrieben und wird angeboten in der historischen Villa, einigen Bauernhäusern, den ehemaligen Stallungen (jetzt Frühstücksraum), einer Bar-Lounge und der Vinothek mit dem Direktverkauf. 

Insgesamt werden 27 Suiten und Doppelzimmer in der Villa und vier weiteren Gebäuden angeboten. 

Unter freiem Himmel können die Gäste den Rosengarten (Giardino delle Rose) und den Taxusgarten (Giardino del Tasso), einen 27 km langen Natural Path für Sport (Trekking und Mountain Bike) und zwei Swimmingpools mit Panoramablick genießen. 
Aktivitäten im Freien werden auf Villa Dievole großgeschrieben: jede Woche wird ein Grillabend organisiert, während man zum Kennenlernen der ganz eigenen Dievole-Welt an den „Wander-Degustationen“ teilnehmen kann mit 4 Etappen zwischen Weinkeller und Weinberg, um die Produkte in der Landschaft zu verkosten.
DAS RESTAURANT
Das Restaurant von Villa Dievole ist von März bis November für alle Besucher geöffnet. Es befindet sich im Erdgeschoß des historischen Palazzos und verfügt über Sitzplätze im Freien unter einem großen Taxus, unter dem in der schönen Jahreszeit mittags und abends die Tische eingedeckt werden.  
Mit Passion arbeitet die Küchenchefin Monica Filipinska und lässt sich von der Umgebung inspirieren, d.h. von Harmonie, Natur und Frische. 
Die Basis der Küchenphilosophie bilden die lokalen Zutaten angefangen beim Gemüse aus eigener Erzeugung bis hin zum Fleisch der toskanischen Chianina-Rinder und der Sieneser Schweinerasse Cinta Senese und dem Bio-Käse von Käsereien aus der unmittelbaren Umgebung. Auf den Tisch kommen traditionelle Rezepte mit einem Schuß Innovation. So präsentieren sich z.B. die Tortelloni mit Ricotta und Spinat mit einem Pesto aus Fenchelsamen und gerösteten Mandeln und das Carpaccio – natürlich angemacht mit dem Nativen Olivenöl Extra von Dievole – wird gekrönt von einem knackigen Gemüsetriumph, der eines Renaissance-Gemäldes würdig wäre. Und den Torten zum Dessert kann ohnehin niemand widerstehen. 
Zum Glück macht die Köchin kein Geheimnis aus ihren Rezepten und nach entsprechender Voranmeldung kann man Mini-Kochkurse in toskanischer Küche absolvieren mit direktem Übergang von der Theorie zur Praxis.
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