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Grappa ist das dlteste und
traditionsreichste Destillat in
Norditalien. Die Familie Nonino
erhob den Bauernschnaps zum
Edeldestillat und zdhlt weltweit

zu den besten Grappa Brennereien.

n typischen Akazienalleen er auf schmalen italie-
nischen Gassen, fernab der GroBstadt, gelangt man in die
idyllische Kleinstadt Percoto in der Provinz Udine. Dort, aus
alter Tradition im Rhythmus der Natur, entsteht der weliweit
anerkannte Grappa der Familie Nonino. Es gibt kaum ein re-
nommiertes Gourmetmagazin, das die Grappe von Nonino
noch nicht auf ihrer Spitzenliste hat. Zuletzt kiirte Falstaff den
Grappa Cru Monovitigno Picolit® mit 99 von 100 Punkfen
unter die besten Grappe und das nicht nur in seiner Klasse.
Als einziger Tresterbrand Gbertrifft er mit seiner Platzierung

auch in Holzfgssern gelagerte Grappe.

Heute fiihren Benito und Gianncla mit ihren Téchtern Cristing,
Antonella und Elisabetta den Familienbetrieb. ,Meinem Vater
war es wichtig, dass wir das Handwerk von Grund auf

lernen”, erzahlt Antonella Nonino, als sie mir die Hallen der
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Destillerie zeigt. Alle Tochter packen wéhrend der Emtezeit

an, stehen selbst an den Destillierkolben, Uberprifen die Qua-
litct der Produktion sowie die Trester- und Féasserlieferanten.

Es kommt nicht von ungefdhr, dass das Noninologo das
alte Symbol des Alchimisten prdgt. Benito und seine Familie
sind vom Erfindergeist getrieben, stéindig auf der Suche nach
dem ultimativen Grappa. 1973 revolutioniert das Ehepaar
Giannola und Benito weltweit die Produktionsweise des
Grappas: Sie kreieren den Grappa Monovitigno®, der aus
der Destillation der Trester von Picolit-Trauben gewonnen
wird. Der Erfolg ist ein vollmundiger, nachhaltiger Ge-
schmack, in dem man den Ursprung der Rebsorte erschme-
cken kann. Die Errungenschaft ist derartig iiberwdiltigend,
dass sich die meisten Brennereien dazu veranlasst sehen,
dem Beispiel Noninos zu folgen. 1984 erfolgt der néichste
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Interview: Katharina Happe * Fotos: Nonino

Meilenstein, die Familie destilliert die ganze Traube und
erfindet somit den Traubenbrand UE®. Man gewinnt ihn,
indem man in einem einzigen Arbeitsschritt die Schale, das
Fruchtfleisch und den Traubensaft destilliert. Auch die Téchter
haben den Erfindergeist vererbt be-
kommen. 2000 prasentieren Chris-
tina, Antonella und Elisabetta den
Honig-Grappa Gioiello®. Die Heraus-
forderung liegt in der Fermentierung,
da Henig ein natiirliches Antibakte-
rium ist und somit die Verwandlung
von Zucker in Alkohol stoppt. Das
Geheimnis um die Erzeugung wird
streng gehitet. Je nach Honigsorte variiert das Destillat mit
seinen unzdhligen Nuancen an Diiften und Geschméickern,
die eng mit dem Ausgangshonig verbunden sind.
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Absolute Reinheit und
Frische des Tresters

ist oberstes Gebot.
Unmittelbar nach der
Fermentation kommt
dieser zur Destillation.

Am Ziel ihrer alchimistischen Suche ist die Familie noch
lange nicht. Ob Sorte, Fermentation oder Llagerung, die
Experimente gehen immer weiter. Seit 1252 befinden sich
in den Reifekellern der Nonino-Brennereien kleine Fésser
aus verschiedenen Holzemn, wie Eiche

Nevers, Limousin oder Akazie.

,Meinem Vater war es

wichtig, dass wir das

Handwerk von Grund
auf lernen.”

Sie sind im Vergleich zu herkémmlichen
Industrie-Fassern mit 350 Litern sehr
klein, womit der Kontakt des Destillats
mit dem Holz gréfer ist, was die natiir-
liche Bereicherung erhaht. Diese Wahl
setzt hdhere Kosten voraus, sowohl fir
die Investitionen in Barriques als auch aufgrund des Verlustes
eines Teils des Destillats, der auf natirliche Weise iber die
Porositét des Holzes verdunstet. »
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(v.l.) Elisabetta, Antonella, Giannola, Benito und Cristina Nonino.
Die ganze Familie arbeitet in der Produktion und kontrolliert
personlich die Destillation, um absolute Qualitéit zu garantieren.

Benito Nonino setzte MaBstébe in der Produktion des
Grappas, hob sie auf eine hdhere Stufe. Giannola Nonino
veréinderte die Présentation und die Wertschéizung des
urspringlichen Bauemschnapses. Sie hatte es sich zum Ziel
gesetzt, den Grappa salontauglich zu machen, verschickte
Proben an Prominente und hatte immer eine kleine Flasche
in der Handtasche, um ihr kostbares Gut zu verteilen. Vom
Bavernschnaps zum edlen Trunk neben
Whiskey, Cognac und Co, es war
die Familie Nonino mit ihrer Liebe zur
Tradition und italienischen Lebensfreu-
de, die dies ermdglichte.

,Benito Nonino setzte
MaBstabe in der

nach der Fermentation erfolgt die Destillation. Zeitpunkt und
Schnelligkeit sind in dieser Phase ausschlaggebend fiir den
reinen Geschmack. Wenn der Trester erst nach einer langen
Zeit der Fermentation und Silierung destilliert wird, gért die-
ser weiter und erzeugt einen hohen Anteil an Methylalkohol.
Um diesen zu reduzieren, muss die Demethylisierungsséule
verwende werden, die dem Grappa neben dem Methylal-
kohol auch weitere aromatische Stoffe
entzieht. Ein scharfer Geruch, mit star-
ken Alkoholakzenten ist das Resultat, ein
Zeichen fir einen schlechten Grappa,
fir eine zu lange Fermentation.

Produktion des

Die Nonino Destillation
Die Nonino Brennereien fiillen
ausschlieBlich Grappe und Destillate S
ab, die mit handwerklicher Metho-

de in den eigenen diskontinuierlichen Dampfbrennkolben

in Percoto destilliert werden. Frischer, weicher, erlesener,
mostreicher Trester wird soforf nach dem Abstich des Mostes
in die Brennerei gebracht, abgebeert und in Edelstahlbott-
che gegeben. Dort findet die Fermentierung bei kontrollierfer
Temperatur, in anaerober Umgebung statt. Unmittelbar

Grappas, hob sie auf
eine hohere Stufe.”

Um sofort nach der Fermentierung den
Trester zu desfillieren und auf die Deme-
thylisierungsséule zu verzichten, besitzt
die Familie Nonino 66 diskontinuierliche
Destillierkolben, die wahrend der Erntezeit rund um die Uhr
in Befrieb genommen werden. Die diskontinuierliche Destil-
lation erfolgt sehr langsam unter Abtrennung des Vor- und
Nachlaufs, um nur das Herz des Grappas zu gewinnen.

Auf diese Weise bleiben die werivollen Eigenschaften der
Ursprungsrebe erhalten.

FAVOURITE

Erfolgreiche und
namhafte Bar-
keeper aus aller
Welt haben den
Nonino Grappa
fiir sich entdeckt
und exklusive
Cocktails kreiert.

SICILY

Head Mixologist Patricia Richards
Wynn Las Vegas and Encore — USA

3,75¢cl Grappa Nonino Cru
Monovitigno® Fragolino

3 mittelgrofe frische Basilikumbléatter
1,5¢l frisch gepresster und gefilterter
Zitronensaft

2,25¢l 1883 Routin Blutorangensirup
1,5¢l Limoncello

écl Ginger Beer

Die 3 Basilikumblétter zerkleinern und
zusammen mit allen anderen Zutaten
bis auf das Ginger Beer in einen
Shaker geben. Bis zu 2/3 mit Eis
auffillen und gut schiitteln. Das Gin-
ger Beer hinzufiigen. Den Cocktail in
einen niedrigen Tumbler filtern. Mit
frischen Basilikumbl&ttern und einer
1/2 Orangenscheibe garnieren.
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SUMMER-
TIME

Mixologist Jorg Krause,
Miinchen — Deutschland

3cl Amaro Nonino Quintessentia®
2cl Grappa Nonino Monovitigno®
Moscato

1l Erdbeersirup

2cl frisch gepresster Limettensaft
1cl frisch gepresster Zitronensaft

Alle Zutaten mit Eiswirfeln in den
Shaker geben und kréftig schiitteln.
Durch ein Barsieb in eine gekihlte
Cocktailschale abgiefien. Mit einer
ganzen Erdbeere dekorieren.

PASSION
NONINO

Barman Mirko Falconi,
Gritti Hotel Venedig - Italien
Gewinner des Nonino
Wettbewerbs UKBG 2008
(The United Kingdom’s
Bartender’s Guild)

3¢l Grappa Nonino Cru
Monovitigno® Fragolino
1,5¢l Cinzano bianco
0,5¢l Aperol

1l Passionsfruchtsaft

1l Rosensirup

Alle Zutaten mit Ausnahme des Grap-
pas in einem Shaker schitteln und
anschlieBend in ein Mixglas umfillen.
Eis und Grappa beigeben. Langsam
verrilhren und in einer eisgekihlten
Cockiailschale servieren. Mit Apfel-,
Melone- und Kiirbisschale dekorieren.



