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Familie Nonino aus dem Friaul
erfindet den Grappa neu.
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Die Schwestern und die Traube

Grappa. Das Familienunternehmen Nonino brachte den einstigen Bauernschnaps in die Edel-Gastronomie

VON ANITA KATTINGER

Mithelfen mussten die Tochter
von Benito Nonino schon als
kleine Kinder, aber kosten durf-
ten sie ihren ersten Grappa erst
mit 18 — das erzéhlen Antonel-
la, Elisabetta und Cristina zu-
mindest heute so. Aufregend
empfanden sie das Leben in
einer Duftwolke von gepressten
Weintraubenund zwischendem
Fachsimpeln der Brennmeister
iiber Barriques und Rebsorten.
DieElternwollten, dass ihre Kin-
der das Handwerk von der Pie-
ke auf lernten und dabei sollten
sie sich stets auf ihre feinen
Nasen verlassen.

»La Mamma forcierte,
einen sortenreinen
Grappa aus der
Picolit-Traube zu
destillieren.”

Antonella Nonino
Marketing-Chefin bei Nonino

Um Pressriickstinde des
Weins nicht zu verschwenden,
kreierten Weinbauerin Nordita-
lien ein Abfallprodukt: Wein-
brand von minderer Qualitét.
Friaul, Stidtirol, Piemont, Tren-
tino, Venetien und die Lombar-
dei gelten als die Heimat des ita-
lienischen Grappas, allerdings
war dieser bis in die 70er als bil-
liger Fusel fiir Arme, Bauernund
Soldaten verrufen, ein Getrank
fiir Ménner eben. Noch heute
verschreiben sich kranke Nord-
Italiener bei Erkiltungen ein
Glas heife Milch mit einem
Schuss Grappa: So holten sie
sich Medizin und Energieschub
zugleich.

Erst 1951 regelte der Gesetz-
geber die Herstellung. Als Gian-
nola —-la Mamma - in die Noni-
no-Dynastie einheiratete, wollte
sie das Traditionsgetréink aus
dem Schmuddeleck holen und
schlug eine vollkommen neue
Produktionsweise vor: ,Seit
Ende des 19. Jahrhunderts sind
wir im Geschift, aber erst la
Mamma forcierte, einen elegan-
ten, sortenreinen Grappa aus
der Picolit-Traube zu destillie-
ren. Im Geschmack erinnert er
an Brotkruste, Akazienhonig
und Quitte*, erzdhlt Antonella
im Gespréch mit dem KURIER.

Abfallprodukt wird Kult

Kurz darauf sucht das Ehepaar
um Genehmigung fiir den Wie-
deranbau von Schioppettino,
Pignolo und Ribolla Gialla an:
Noch heute presst Familie Noni-
no ihren Weinbrand am liebs-
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ten aus autochthonen Rebsor-
ten, die vom Aussterben be-
droht waren. ,Das Geheimnis
unseres Grappas ist allerdings
der wirklich frische Trester.“
Fiir die Herstellung des De-
stillats verwendet die Familie
nur mostreichen Trester — fester
Bestandteil der gepressten Trau-
ben- der filhrenden Winzer aus
dem Friaul, der unmittelbar
nach dem Abstich des Mostes in
die Distilleria gebracht und so-
fort verarbeitet wird. Durch die-
se rasche Weiterverarbeitung
nach der Fermentierung ist kei-
ne Konservierung in Silos not-
wendig. BrandeausrotenSorten
sind zwar sehr beliebt, aber
schwieriger in der Herstellung.
Es wird kein Zucker zugefiigt,
die Farbe kommt nur von den
Holzfissern: Der Picolit und
andere sortenreine Grappas ru-
hen sechs Monate in Edelstahl-
behéltern, andere wie der Riser-
vareifen bis zu flinf Jahre in klei-
nen, fritheren Sherryféassern.
Heute arbeiten alle Toch-

ter im Unternehmen, Rei-
bereien mit den Eltern ge-
be es in dem Familien-
unternehmen nie: ,La
Mamma wollte damals
nicht einsehen, dass Grap-
pa nichts fiir Frauen und
die gehobene Gastrono-
mie war. Fiir meinen Va-
ter ist es ganz normal mit

Frauen zZusammenzu-
arbeiten, mittlerweile sind

wir 26 Frauen in dem Be-
trieb. Die Eltern arbeiten noch
jeden Tag mit: Wir diskutieren
sehr viel, aber das ist fiir das
Unternehmen gut.“

Auf die Natur héren

Als ,Herausforderung“ be-
zeichnet die Brennerin, den
Kontakt mit den Winzern zu
halten und im Einklang mit der
Natur zu arbeiten. ,,Der Klima-
wandel ist natiirlich ein grof3es
Thema - die Winzer miissen
die Situation meistern. Frither
fand die Weinernte im Herbst
im Friaul statt, mittlerweile le-

Antonella
Nonino musste
sich in dem
Manner-
Business erst
beweisen, heute
tourt sie durch
die ganze Welt

sen die Winzer im August.“Lan-
gevor Griindung von Slow Food
im Piemont, ruft die Familie
einen Preis fiir mehr Vielfalt
insLeben.,MehralszweiDrittel
der Trauben fiir unsere Produk-
tion stammen aus dem Friaul,
wir hétten gerne mehr Picolit-
Trauben und unterstiitzen
Landwirte, wenn sie auf alte
Sorten setzen wollen.“

Die Schwestern haben sich
die Arbeit untereinander aufge-
teilt, erzdhlt Antonella: ,Ich
habe Entwicklungund Marketing
iibernommen, dafiir reise ich

Antonella,
Elisabetta und

(nstmq’ Nonino
managen das
gleichnamige

Weinbrand-
Unternehmen
im Friaul

»Meiner Nichte sage
ich: Die ndchste
Generation wird es
besser machen. Liebe,
was du tust.”

um die Welt, um unsere Produk-
te vorzustellen.” Eine ihrer Nich-
ten hat vor kurzemim Betrieb an-
geheuert — Antonella gibt ihr
den gleichen Rat, den sie von
ihren Eltern erhalten hat: ,Die
néchste Generation wird es bes-
sermachen. Liebe, was du tust.“

Rezept: Grappa-Ginger
4 cl Grappa, 3 cl Bimensaft, 3 cl
Prosecco, 1,5 cl Ingwersaft, 1 cl
Zuckersiurp, Prosecco

Den Shaker bis zu einem Drittel mit
Eis fullen, Zutaten hineingeben und
kraftig schiitteln. In ein Glas leeren
und mit Prosecco aufgieRen.
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