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Was lange wahrt ... die Riserva des Hauses darf bis zu
16 Jahre lagern, ehe sie in den Handel kommt.
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TEXT: TOM BRANDENBERGER, FOTOS: BUBU DUJMIC

NONINO

IN ITALIEN HEISST ES ,DIE GRAPPA“. UND ES WARE NICHT ERSTAUNLICH, WENN DAS AN GIANNOLA,
CRISTINA, ANTONELLA UND ELISABETTA AUS PERCOTO LIEGT. DIE ,SPICE GIRLS® DER DESTILLIERSZENE HABEN
DAFUR GESORGT, DASS NONINO WELTWEIT ZUM SYNONYM FUR GRAPPA BESTER QUALITAT WURDE.

Fiir einen kurzen Zeitraum scheint man Teil des Clans zu
sein. Der entwaffnende Charme, mit dem Giannola Nonino
und ihre drei Téchter jeden Gast binnen kiirzester Zeit ein-
nehmen und mit einem jovialen ,Du” kurzerhand zu einem
Familienmitglied machen, duldet keinen Widerspruch. Da
kann es auch schon einmal passieren, dass man withrend einer
Verkostung der besten Grappa des Hauses in die kleinen All-
tagsprobleme des Nachwuchses einbezogen oder mit einem
verstohlenen Augenzwinkern iiber die Unzulinglichkeiten
der italienischen Provinzpolitik informiert wird. ,, Wir sind
eine ganz normale Familie® — auch das ist ein wichtiger Teil
der Betriebsphilosophie bei Nonino. Doch wenn es um das
Produkt geht, wird das Auftreten der vier Damen resoluter,
der Charme forscher. Zweifel sind nicht angebracht, wir ma-
chen die besten Destillate Italiens, lauter die Botschaft. Und
nach einem Tag in Percoto ist man geneigt, daran zu glauben.

VOM ABFALLPRODUKT ZUM EDELSCHNAPS

Am Anfang war der Fusel: Urspriinglich war die Grappa im
rauen Klima des italienischen Nordens das Lebenselixier fiir
kalte Tage; ein billiger Schnaps fiir Arbeiter, Bauern und Sol-
daten — mit entsprechendem Image. Und das nichr zufillig,

ist doch der Rohstoff der Grappa ein Abfallprodukt. Der
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Kontinuierlich
diskontinuierlich

Nonino besitzt heute
66 sogenannte diskontinuier-
liche Destillierkolben mit
Dampf (12 fiir jedes Mitglied
der Familie und je einer
fiir jeden Enkel). Bei dieser
Produktionsmethode wird das
Gerdt ,diskontinuierlich” gefililt
und nach jedem Destillier-
vorgang wieder entleert. Jede
Ladung Trester durchiduft
also von Anfang bis Ende den
vollstandigen Destillations-
prozess — das gestattet dem
Brennmeister, die Qualitat
in jeder Phase zu prilfen, aber
auch Dauer und Art der
Destillation festzulegen.
Vor- und Nachlauf kénnen
eliminiert werden und nur
das sogenannte Grappa-Herz
landet auch in der Flasche.
Diese Produktionsmethode ist
aufwendiger und teurer,
erzielt aber auch die weitaus
bessere Qualitat als die
kontinuierliche Produktions-
methode.
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sogenannte Trester fillt bei der Weinbereitung an — es han-
delt sich dabei um die trockene Schalenmasse, die nach dem
Auspressen der Trauben zuriickbleibt. Er wird weggeschmis-
sen — oder destilliert. Friiher sind grappaiolos mit mobilen
Brennkolben von Weingut zu Weingut gereist und haben aus
den oft schon seit Wochen gelagerten Trestern eine Grappa
destilliert, deren Qualitit dem Ausgangsprodukt entsprach.
Auch der Grofdvater von Benito Nonino hatte noch eine klei-
ne Destillieranlage auf Ridern betrieben, ehe er sich 1897 in
Percoto bei Udine niederlie}. Das war auch das Griindungs-
datum des Unternehmens Nonino, doch bis dessen Schnipse
die Grappa aus der Schmuddel-Ecke des Arme-Leute-Fusels

herausholten, vergingen noch mehr als sieben Jahrzehnte.

DER ERFOLG IST DISKONTINUIERLICH

Als Benito und Giannola im Jahr 1962 heirateten, war die
Nachfrage nach billiger Grappa groff. Die meisten Betriebe
arbeiteten mit kontinuierlichen Destillierverfahren (siehe
Kasten), was der Qualitit des Produkts zwar nicht zutriglich
war, aber einen groflen Absatz erméglichte. Dass die Grappa
aber damit mangels Qualitit und Image von den Festtafeln
und den Tischen der feineren Restaurants ausgeschlossen
war, wollten die Noninos nicht mehr linger hinnehmen.



Zeit ist ... Qualitat:

Bei Nonino muss es schnell gehen.
Von der Traubenpresse bis zur
Verarbeitung in der Destillieranlage
vergehen nicht mehr als 48 Stunden.
Keine Eile gibt es dafur danach:

die besten Brande durfen jahrelang
in den Fassern lagern.
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Reisetipps
il (O Niino

empfiehlt

Schlafen

Borgo Nonino,
Ronchi di Percoto

Im Jahr 2004 ist Nonino zu
seinen Wurzeln zuriickgekehrt.
In Roncho di Percoto hat die
Familie jenen alten Borgo
gekauft, wo schon Benitos
GroBvater noch mit seiner Des-
tillieranlage auf Radern von Tir
zu Tiir zog. Das wunderbare
Anwesen wurde behutsam
renoviert und beherbergt heute
nicht nur die Reprdsentati-
onsrdume und den Reifekeller,
sondern ab September 2013
auch 12 Géstezimmer mit Blick
auf den herrschaftlichen Park.
(Noch) ein Geheimtipp ...

Tel.: 0039 (0)432676331
www.nonino.at

1 Stilvolles Ambiente im Borgo Nonino.
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»Es war auch der Arger, der uns motivierte, die
beste Grappa zu machen. Arger, wenn wir bei
Freunden in Udine waren und sie boten uns
Whisky, Wodka oder andere Destillate an, aber
nie eine Grappa®“, erzihlt Giannola. Und so setz-
ten sie von Anfang an auf das hochwertigere dis-
kontinuierliche Verfahren mit Destilliertdpfen,
die immer wieder neu befiillt werden miissen.
Zudem war ihnen klar, dass ihre Grappa nur so
gut sein konnten wie das Ausgangsmaterial. Mit
viel Geduld und Beharrlichkeit gelang es ihnen,
die Winzer davon zu iiberzeugen, den Trester
nicht auf einen Haufen zu werfen, sondern nach
Rebsorten zu trennen. Auflerdem begannen sie,
die Traubenreste sofort nach dem Auspressen
abzuholen, von den Stingeln zu befreien und
innerhalb kiirzester Zeit zu verarbeiten. Nur so
lisst sich verhindern, dass Methylalkohole ent-
stehen, die die Qualitit entscheidend mindern.
Nicht zulezt machte sich das Haus Nonino
um den Erhalt der damals ungeliebten regiona-
len Rebsorten wie Schioppettino, Pignolo und
Picolit verdient, indem die Familie Winzern eine
Primie zahlte, wenn sie diese Sorten auspflanz-
ten. Eine Initiative, bei der es auch galt, den er-
bitterten Widerstand der italienischen Biirokra-
tie zu iiberwinden. ,Eigentlich ist unsere Arbeit
schon immer ein ewiger Kampf gewesen, der
notwendig ist, um unsere Ziele zu erreichen®,
betont ,Giannola degli spiriti“, ,Giannola der
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Grappa

richtig verkosten

Wenn man das gesamte
Aromen-Spektrum einer guten
Grappa entdecken will, solite
man auch in das richtige Glas
investieren. Als besonders
geeignet haben sich die
tulpenférmigen Degustier-
gldser erwiesen, wie sie auch
in der gehobenen Gastronomie
verwendet werden. Frische
Grappa sollte etwa eine Ser-
viertemperatur von 10 bis 14
Grad haben, die gereiften und
fassgelagerten Destillate dirfen
auch schon einmal bei Zimmer-
temperatur probiert werden.
Nehmen Sie das Glas zundchst,
ohne es zu schwenken und
fihren Sie es zur Nase — Sie
riechen nun die fliichtigen,
fruchtigen Komponenten,
AnschiieBend schwenken Sie
das Glas leicht — damit ldsen
sich die tieferen, aromatischen
Duftnoten. Jetzt kinnen Sie
ginen kleinen Schluck probie-
ren. Beachten Sie dabei, dass
die Grappa kurz jeden Teil lhrer
Zunge beriihrt, wo auch Ihre
Geschmackszonen liegen.
Wohl bekomm’s.
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Geister, wie die First Lady von Nonino auch
mit einer gewissen Ehrfurcht genannt wird.
Wenn es aber ein Jahr gibt, das fiir den Auf-
stieg der Grappa zu einem ernst zu nehmenden
hochwertigen Destillat steht, dann ist es 1973.
Damals brachten Benito und Giannola Nonino
erstmals eine reinsortige Grappa auf den Markt:
Monovitigno Nonino. Fiir die Premiere wird die
edelste und zugleich seltenste Rebsorte des Friaul
gewiihlt, die Picolit. Lediglich 100 Liter gab es
damals von diesem Edelschnaps, der die Grappa-
Branche revolutionieren sollte wie das iPhone
den Handy-Marke. Noch heute ist der Mono-
vitigno Cru Picolit das Aushingeschild im gro-
en Portfolio von Nonino — erst 2009 wurde er
im Magazin ,Spirit Journal® als einzige Grappa
zu den besten drei Destillaten der Welt gewihlt.

AUS LIEBE ZUM PRODUKT

Auch wenn es in den Anfangsjahren viele Wider-
stinde und Zweifel zu {iberwinden gab, wussten
die Noninos schon bald, dass sie auf dem richti-
gen Weg waren. Nach dem Picolit folgten bald
weitere reinsortige Grappa, 1984 kam der Trau-
benbrand UE zur Produktpalette dazu — eine Art
Aquavit, der aus ganzen Trauben gewonnen wird
und fiir den es erst eine Genehmigung des Minis-
teriums brauchte. Giannola Nonino erkannte zu-
dem schnell, dass das Image eines Produkts nicht
nur durch Qualitit entsteht. ,,Ich entschied mich,
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unser Produkt jenen Menschen zu prisentie-
ren, die ich damals bewunderte: Gianni Agnelli,
Marcello Mastroianni oder Sean Connery. Wenn
ich die iiberzeugen konnte, wiirde ich jeden an-
deren auch iiberzeugen kénnen.“ Und Giannola
konnte. Von Anfang an legte sie Wert darauf, die
Grappa in stilvollen Gebinden zu prisentieren
und kreierte die bis heute giiltigen handgeblase-
nen Glasflaschen in einer Art Ampullenform, mit
versilberten Korkdeckeln und handgeschriebe-
nen Etikerten. Kontinuierlich wurden aber auch
die Herstellungsmethoden und die Produkte ver-
feinert. Die Destillation konzentriert sich heute
auf die wenigen Wochen der Weinlese, da laufen
die Destillieranlagen Tag und Nacht, die Zahl der
Mitarbeiter verdoppelt sich. Die Trester werden
so frisch wie méglich von den Winzern abgeholt
und reinsortig in groflen Stahltanks zwischen-
gelagert, ehe sie nach spitestens 48 Stunden in
den sogenannten pot stills destilliert werden. Aus
100 Kilogramm Trester entstehen etwa 3,5 Liter
Destillat mit einem Alkoholgehalt von 70 Pro-
zent. Mithilfe von destilliertem Wasser werden
daraus etwa 6 bis 7 Liter Nonino-Grappa.

EINE FAMILIE MACHT SCHNAPS

In der heiflen Phase der Produktion muss jeder
Arbeitsschritt sitzen, die ganze Familie packt
mit an und jeder muss sich auf den anderen ver-
lassen kénnen. ,Manchmal stehen wir mit den
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NONINO
Grappa Monovitigno®

Il Merlot

Das Basis-Produkt,

Trester aus Moscato-Trauben,
frisch und weich verarbeitet.
Kristallin, weich und tund. Der
Duft erinnert an das Abkeltern

der Maische

NONINO
Grappa Anticacuvée
Riserva
Cuvée von Monovtigno
Merlot, Cabernet Franc und
Refosco, in klginen Eichen-
fdssern zwischen drei bis 16
Jahren gelagert. Bemstein-
farben, aus dem Glas strdmen
sofort intensive Noten von
Vanille, Gewirznelkan und
auch kandierten Frichten.
Am Gaumen samtig-weich,
Erinnerungen an Resinen,
Bitterschokoloade und etwas
Kurkuma, lang anhaltend.

NONINO
Grappa Cru Monavitigno
Picolit
Leichte Honignoten,
frische Feigen und Resinen in
der Nase, am Gaumen extrem
strahlend und einnenmend,
klar und prézise, die Frucht
wird von vornehmen
Bitternoten unters:iitzt,
endloser Abgang.
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Destillieranlagen untereinander im Wettbewerb
und streiten, wer die beste Qualitit produziert
hat“, erzihlt Cristina Nonino, wihrend sie
zeigt, wie und wo der Vorlauf vom sogenannten
Herz der Grappa getrennt wird. Diese Wochen
an den Destillieranlagen entscheiden nicht nur
iiber den Erfolg eines ganzen Jahres, sie sind
vielleicht auch der Nihrboden fiir die einzig-
artigen Familienbande, die das Unternehmen
Nonino auszeichnen. Denn das Streben nach
immer hochwertigeren Produkten stellt nur die
eine Hilfte des Erfolges von Nonino dar. Trotz
stindig steigenden Umsatzzahlen und einem
jihrlichen Ausstoff von mittlerweile mehr als
einer Million Flaschen iiberzeugt natiirlich
auch der Charme eines Familienunternehmens,
in dem jedes Mirglied ein wichriger Teil des
Ganzen ist. Familienportrits, von namhaften
Fotografen aufgenommen und Teil des Pro-
duke-Marketings — oder eben die drei Téchter
Cristina, Antonella und Elisabetta, die nicht
nur ausgesprochen hiibsch sind, sondern auch
das Talent der Mutter geerbt haben, weiblichen
Charme mit zielstrebigem Verkaufsinstinkt
zu verbinden. ,,Wir haben Grappa in unseren
Chromosomen®, zeigt sich Antonella iiberzeugt.
Als Botschafterinnen ihrer selbst tragen die drei
die Nonino-Ideologie in alle Linder und sorgen
dafiir, dass immer o6fter jemand Grappa meint
und Nonino bestellt.



