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Der Grappa kommt nicht nur von Papa

Grappa war ein
warmender Fusel
fir arme Holzfaller.
Dann kamen die
Noninos und
machten daraus
einen Edelschnaps.

VON TOBIAS PILLER

Dem forschen Charme von
Giannola Nonino widersteht nie-
mand. Die bekannteste Grappa-
Unternehmerin Iraliens pflegt die
ganze Welt zu umarmen. Reser-
vierte, formverliebte Personlichkei-
ten ergeben sich. Paolo Bulgari aus
der milliardenschweren italieni-
schen Juwelierdynastie zum Bei-
spiel, den sie zu einer Grappa-Pri-
sentation im Bulgari-Stammhaus
an Roms edelster Einkaufsstrafie
Via Condotti tberredet hat.
Vor ihr hatte das niemnad ge-
schafft.

Nonino-Grappa neben Bul-
gari-Geschmeide. Das war ein
Markstein fiir die Schnaps-
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Statt sich wie andere der Pro-
duktion von Massenware zuzuwen-
den, blieb Benito Nonino beim
traditionellen Verfahren mit Des-
tlliertopfen, die immer wieder
neu befillt werden miissen, nahm
sich aber die Cognac-Produkdon
zum Vorbild, um seine Methoden
zu verbessern. Vor allem kiimmer-
te er sich um den Rohstoff des
Grappas, den sogenannten Tres-
ter: Das ist die trockene Schalen-
masse, die nach dem Auspressen
der Trauben zuriickbleibt. Im
Grunde ist Trester ein Abfallpro-
dukt der Kelterei. Und so wird er
oft auch behandelt.

Die Noninos dagegen glauben,
dass die Qualitit des Tresters ent-
scheidend fiir den Geschmack und
das Aroma des Grappas ist. Sie ha-
ben ihre Rohstofflieferanten davon
iiberzeugt, nicht einfach Berge un-
geordneter Reste anzuliefern, son-

dern den Trester wie die Trau-

ben nach Rebsorten zu tren-
nen.

1973 wurde der erste sorten-
reine Grappa aus nur einer
Traubenart vorgestellt und da-

brenner. Der Nonino- fiir gleich die edelste und
Grappa war in den Adels- seltenste  Rebsorte des
stand befordert worden. GRAPPA Friauls namens Plcoht
Der Weg zum Edel- NONING verwendet.
grappa fiir edle Wein- I:(I‘»q _Darrut der Geschmack
handlungen und Sterne- nicht verlorengeht, wer-
restaurants war mithsam den die Traubenreste so-
gewesen und fiir Gian- fort nach dem Auspres-
nola und ihren Ehe- sen abgeholt, kurz in

mann Benito Nonino
cine  Lebensaufgabe,
lingst bevor in Italien
edle Tropfen und teure
Spezialititen in Mode
kamen.

Die Noninos hatten wihrend
der sechziger Jahre eine kleine
Schnapsbrennerei geerbt und da-
mit die Familientradition des
Grofivaters: Der hatte eine kleine
Destillieranlage auf Ridern betrie-
ben und sich 18¢g7 im Daorfchen
Percorto bei Udine niedergelassen.
Doch Grappa galt damals nur als
Fusel, mit dem sich Holzfiller,
Landarbeiter oder Soldaten beson-
ders schnell betrinken konnten.
Um die steigende Nachfrage zu
befriedigen, wurden zudem konti-
nuierliche Destillierverfahren ein-
gefiihrt, mit denen sich die italie-
nische Variante des Branntweins
besonders billig herstellen liefs.

Dass deshalb in den edleren ita-
lienischen Restaurants tiber die ein-
heimischen Hochprozenter die
Nase geriimpft wurde und Cognac
als Digesdf verlangt wurde, habe
sie als krinkend empfunden, sagt
die Grappa-Unternehmerin. Gian-
nola und Benito Nonino suchten
deshalb ihr Produkr auf jede nur
mogliche Weise zu adeln und geho-
ren damit zu den Wegbereitern fiir
den Aufstieg des Grappas zum
Kultgetrink.

Stahltanks zwischengela-
gert und innerhalb kiir-
zester Zeit verarbeitet.
Die ,Grappafabrik®, mit
fiinf gerrennten Destil-
lieranlagen und 66 Destil-
liertépfen ist so groff, dass die Roh-
stoffe wihrend der Weinlese sofort
verarbeitet werden kdnnen.

Dass nichr allein Geschiftssinn,
sondern vor allem Liebe zum Pro-
dukt und Perfektonismus in der
Unternehmensstrategie der Noni-
nos steckte, beweisen sie noch heun-
te, Jahrzehnte spiter, nachdem der
Familienbetrieb kriftig gewachsen
ist und in Italien Nobelmarken
zum Kern vieler Geschiftsmodelle
geworden sind: Wenn wegen
schlechter Weinernte wie 2004
nicht geniigend Rohstoff in ausrei-
chender Qualitit zur Verfigung
steht, wird die Produktion entspre-
chend eingeschrinkt, und in der
sonst kontinuierlich  steigenden
Umsatzkurve findet sich ein Ausrei-
fier nach unten.

Denn Kompromisse sind im
Produktionsverfahren nicht vorge-
sehen. Die Destillieranlagen laufen
dann Tag und Nacht. Die Zahl der
Mitarbeiter verdoppelt sich mit
den Hilfskriften der Grappakam-
pagne von 30 auf Go. Doch seit
dem Ende der Weinlese, im ver-
gangenen Jahr schon seit den letz-
ten Oktobertagen, stehen sie stll.

Die charmante
Schnapsbrennerin: Giannola
Nonino. (0.) In der Erntezeit
belfen die Tochrer Antonella,
Elisabetta und Cristina aus.
Fotos Daniel Pilar

+Wihrend der wenigen Wochen
der Weinlese packt die ganze Fami-
lie mit an, auch die drei Téchter,
und manchmal stehen wir mit den
fimf Destillieranlagen untereinan-
der im Wettbewerb um die beste
Qualitat®, sagt Tochter Antonella
Nonino. Doch die Varstellung,
dass wie anderswo der Trester fir
‘Wochen aufgehoben und erst lang-

sam verarbeitet werden kénnte, ist
ihr wie der ganzen Familie ein
Graus.

Die Herstellungsmethoden und
die Produkte sind iiber die Jahre
immer weiter verfeinert worden.
Der edelste Grappa altert in 1400
Barrique-Fissern. Und zum Grap-
pa kam auch noch der ,Acquavit
UE®, praktisch ein Trauben-
schnaps, der nicht nur aus den
Restbestinden in der Mostpresse,
sondern direkt aus den ganzen
Trauben gewonnen wird. Als Na-
men erhielt er den Begriff ,ue“,
der fiirr Trauben in der friulani-
schen Regionalsprache steht.

Dennoch stellt das Streben nach
immer hochwertigeren Produkten
nur die eine Hilfte des Erfolges
von Nonino dar, der aus kleinen
Anfingen mitterweile zu einer Jah-
resproduktion von bis zu einer Mil-
lion Flaschen fithrte und allein
wihrend der vergangenen zehn Jah-
re den Umsatz um 5o Prozent auf
17 Millionen Euro wachsen liefi.
Zugleich besitzt die Seniorchefin
Giannola Nonino Verkaufstalent

wie sonst niemand in der Branche.
Von Anfang an legte sie Wert dar-
auf, die edlen Tropfen sdlvoll zu
prasenteren, in handgeblasenen
Glashehiltern, mit versilberten
Korkdeckeln und  schwungvoll
handgeschriebenen Etiketten. Thre
Gesprichspartmer nimmt sie noch
immer mit jovialem Auftreten ein,
das jeden gleich mit entwaffnen-
dem ,Du” in die Familie einbe-
zieht. Die drei Tochter, die mit
Verkostungsaktionen von Rio bis
Tokio und von New York bis
Schanghai die Auslandsmirkte pfle-
gen, haben von der Mutter ge-
lernt, Charme mit zielstrebigem
Verkaufsinstinkt zu verbinden. Seit-
her steht die Firma Nonino noch
mehr unter einem Frauenregi-
ment. Denn Familienvater Benito
zieht sich gerne zurick in die Rol-
le des Verantwortlichen fiir Pro-
duktion und Qualitit.

Unter den Anbietern von Grap-
pa in Deutschland, dem wichtigs-
ten Exportmarke aller italienischen
Hersteller, zihlt sich Nonino zu
den Edelmarken. Im obersten

r-—

Markrsegment rechnet man sich ei-
nen Anteil von 6 Prozent des Volu-
mens und 8 Prozent des Umsatzes
zu. Doch wie die Noninos den
Markt genau aufteilen, wird im De-
tail nicht verraten, nur, dass insge-
samt der italienische Grappaexport
nach Deutschland recht ansehnlich
ist: rund 3,8 Millionen Flaschen im
‘Wert von 40 Millionen Euro. No-
nino liefert dabei Standardgrappa
ab 29 Euro fiir die o,7-Liter-Fla-
sche, verlangt zwischen 50 und go
Euro fiir einen halben Liter Grap-
pa aus einzelnen Rebsorten und
bis zu 1650 Euro fiir numerierte,
gealterte Edelprodukte im Berliner
KaDeWe oder im Minchener Spe-
zialititenhaus Dallmayr.

Giannola Nonino ist die Gali-
onsfigur der Familie. Die Universi-
tit Udine verlieh ihr den Ehren-
doktor. Gleich zweimal wurde sie
vom Staatsprisidenten primiert,
als ,Cavaliere“. ,,Die Noninos sind
anerkannt als die wahren Botschaf-
ter des italienischen Grappas in
der Welt“, lautete dabei die offiziel-
le Begriindung.



