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Giannola und Benito Nonino erhoben den -
Grappa zum noblen Edelgetrank und stehen
noch heute an der Spitze des erfolgreichen
Familienunternehmens

In den fiinf versiegelten Kellern reifen die ,,Riserve“ Nonino bis zu 26 Jahre in
kleinen Barrique- und ehemaligen Sherry-Féssern

Handwerk,
O Familie

Der spezielle Glockenboden fiir eine langsame
Destillation wurde von Benito Nonino entwickelt

Die Noninos besitzen auch einige eigene Weingérten, wo
sie natiirlich nur friulanische Trauben kultivieren
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GroBes Bild: Cristina, Antonella und Elisabetta Nonino
wuchsen zwischen Weintrauben und Destillierkolben auf
und haben das Handwerk von der Pike auf gelernt. Den
ersten Grappa durften sie erst als Volljahrige trinken

Giovanni Zancan von der staatlichen ,Agen-
zia delle Dogane e dei Monopoli“ verschlieBt
den Keller nach unserem Besuch wieder mit
einem Siegel

Der Name ,,Nonino" ist legendar in der Welt der Destillate. Dahinter steht die Geschichte einer Familie,
die mit viel Herzblut, Zielstrebigkeit und unermiidlichem Arbeitseinsatz den Grappa weltberiihmt
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ir stehen vor dem ,Heilig-
tum® der Noninos, einem
der Keller, in dem die

kostbaren Destillate lagern und zu
,Riserve“ heranreifen. Ein Staatsbe-
amter 6ffnet das Siegel, mit dem die
Kellerttir verschlossen ist. Dieses
Siegel garantiert die kontrollierte
Qualitit der Destillate. ,\Wiirde das
Siegel, beschidigt werden, miissten
wir sogar ins Gefingnis“, erzihlt
Antonelle Nonino. So streng neh-
men es die Italiener mit ihren Vor-
schriften. Beim Eintreten wird man
vom herrlichen Duft nach Vanille,
Karamell und Gewtirzen empfangen.
Wir sind in der Welt der Nobelde-
stillate von Nonino, aber bis dahin
war es ein langer Weg. Geprigt von
Fleif’, Erfindergeist, Konnen und
Frauenpower ...

SHRINTAG

machte. Ingrid Herrenhof

Vom Bauernfusel

zum Edeldestillat

Gehen wir zu den Wurzeln zuriick:
1897 eroftnete Stammvater Orazio
Nonino in Percoto bei Udine eine
eigene Brennerei. Ein Bauernknecht,
der von seinem Herrn dic Erlaubnis
hatte, aus dem ,Abfall*, der beim
Weinpressen tibrig blieb, Grappa zu
brennen, was ihm ganz gut gelang.
Grappa blieb aber ein billiger Bau-
ernfusel, bis Benito Nonino und seine
Frau Giannola in den Siebzigerjahren
das Zepter in dic Hand nahmen. Bei
groflen Ereignissen wurde Grap-
pa damals aber nicht serviert, weil
er nicht fein genug war. Giannola
drgerte es mafilos, dass die Arbeit
ihres Benito nicht gewtirdigt wurde.
Das stachelte wiederum ihren Ehr-
geiz an und sie sich setzte sich zum

Ziel, daraus das beste Getrink zu
machen. Und so wurde unermiidlich
geforscht, verbessert und verkostet.
1973 schliefdlich der Durchbruch:
der ,Monovitigno® Nonino“ wurde
erfunden. Ein Grappa, der aus dem
Trester einer einzigen Traubensorte
- und nicht wie bis dato aus einem
Gemisch - tropfenweise destilliert
wurde. Man wihlte dafiir Picolit, die
ilteste und nobelste Traube Friauls.
Asthetin Giannola lief ihren Grappa
in schone Flaschen abfiillen, versah
diese mit handgeschriebenen Etiket-
ten und prisentierte ihn Luigi Vero-
nelli, dem renommiertesten Weinkri-
tiker Italiens. Der Rest ist Geschichte
und Beginn der , Grappa-Revolution®,
denn viele Produzenten in Italien
und weltweit folgten ihrem Beispiel.
Fiir ihre Verdienste um den Grappa
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wurden die Noninos spiter von
Staatsprisident Ciampi mit einem
hohen Staatspreis ausgezeichnet und
er ernannte sie zu den ,wahren
Botschaftern fur den italienischen
Grappa weltweit“. Ubrigens nur eine
von vielen hohen Auszeichnungen.
Den nichsten Coup landeten die No-
ninos 1984: Sie destillierten die ganze
Traube und erfanden so den Aquavite
,Ue™ (friulanisch fiir Uve, Weintrau-
ben), einen Traubenbrand. Dafiir
benotigten sie die Genehmigung des
,Ministeriums fiir Landwirtschaft,
Industrie und Gesundheit, die ihnen
schlieflich erteilt wurde — was der
Beharrlichkeit von Powerfrau Gian-
nola zu verdanken war. Auch die-
se Produktionsmethode sollte viele
Nachahmer auf der ganzen Welt
finden. Und 2000 schufen die Toch-
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ter Cristina, Antonella und Elisabetta
,Gioiello, das Destillat der Reinheit*:
ein Honigdestillat hochster Giite.

Reines Handwerk,

keine Farbstoffe

Aber was steht noch hinter dem
Geheimnis, das Nonino trotz grofs-
er Konkurrenz zu einer der besten
Brennereien weltweit macht? Es ist
die unvergleichliche Qualitit - so-
wohl bei den Rohstoffen als auch
beim Produktionsablauf. ,Die Trau-
ben sind ganz frisch und werden am
gleichen "Tag verarbeitet: Sie werden
sofort gepresst (Grappa) oder im
Ganzen (Destillat) in die grofien
Edelstahltanks gefiillt — immer nur
eine Sorte, das wird nattirlich streng
kontrolliert®, erklart Antonella. Die
Fermentierung dauert drei bis sieben

Tage, dann kommt der vergorene
Trester in Brennkolben. 68 an der
Zahl - zwolf fir jedes Familienmit-
glied und einen fiir jedes Enkelkind,
als Zeichen der Kontinuitit. Hier
erfolgt die Destillation, ganz langsam
und nur der beste Teil, das ,Herz",
wird mit der Hand in schone Fla-
schen abgefiillt und verkauft. In 59
Liander weltweit, 900.000 bis eine
Million Flaschen im Jahr, ein Teil der
Produktion wird fur die ,Riserve® in
Fasser gefiillt. Das Sortiment umfasst
mittlerweile fast 40 Destillate, denn
die Familie ist nach wie vor sehr
experimentierfreudig. Was fir die
Zukunft geplant ist? ,Ein Destillat
aus ganzen Apfeln, erzihlt Anto-
nella strahlend, daftir sei sie gerade
auf der Suche nach besonders guten
Friichten.
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