


 
 

 
 

 

Nicht nur pur, jetzt braucht der Grappa auch den Shaker 

Grappa gilt als “veraltet” Cocktails dienen als Jungbrunnen 

von MAURIZIO TREZZI – 2. August 2018 

Außenaufnahme bei Tageslicht, ein Holztisch unter einer Pergola in der Halbtotale, Stühle mit 

Sitzflächen aus Stroh. Nahaufnahme: dichtes, weißes Haar, das Gesicht ist vom Leben gezeichnet, 

von der Sonne, von der Arbeit. In der Hand ein kleines Glas. Auf dem Tisch eine Flasche, die fast 

voll ist, mit einem Destillat. Glasklar. Perfekte Bilder wären das vor einigen Jahren gewesen für 

einen Werbespot über Grappa. Solche Stereotype halten noch heute das Nationaldestillat 

gefangen, das viele sowieso nur gut finden, um den Kaffee zu “korrigieren” oder sich an kalten 

Winterabenden aufzuwärmen. Dieses Limit zu sprengen, ist das Ziel derer, die dieses Produkt 

hochloben und lieben. Die Chiringuitos auf Formentera oder die Bars in Miami, wo junge 

Menschen Gin, Mezcal und Rum vorziehen, sind noch Traumdestinationen. Doch die Renaissance 

dieses Destillats, bei dem gleichzeitig Trester, Schalen und Traubenkerne, das heißt die Überreste 

der Vinifikation verarbeitet werden, hat bereits begonnen. Wichtig ist dabei die 

Imageaufwertung eines Produktes, das den meisten überholt und altmodisch vorkommt. Und 

eine Möglichkeit, um dies umzusetzen, ist der Weg über die Cocktails. Die Mixologie ist eine 

Kunst. Zu denjenigen, die diesen Weg ausfindig gemacht haben und ihn auch beschreiten, 

gehören auf jeden Fall die Noninos aus dem Friaul. “Seit Jahren empfehlen wir unsere Destillate, 

die alle aus frischem Trester und zu 100% nach handwerklicher Methode destilliert werden, den 

besten Barkeepern der Welt”, erklärt mit Elan und Leidenschaft in der Stimme Antonella Nonino, 

die die zweite Generation des Pionierbetriebs vertritt. “Wir sind davon überzeugt, dass dies eine 

gute Möglichkeit ist, damit ein junges und qualitätsbewusstes Publikum Grappa und andere 

Destillate kennen und schätzen lernt. Seit 2008 arbeiten wir mit verschiedenen Bartendern 

zusammen, zu denen unter anderen Davide Girardi und Mirko Falconi gehören, die für ihre 

weltweit preisgekrönten Cocktails bekannt sind”, fährt Antonella fort.   

Wie zum Beispiel der Nonino Tonic Amazzonico, nach folgendem Rezept: 3,5 cl Grappa Nonino 

43o, 1,5 cl Cordiale Amazzonico, 12,5 cl Tonic Water, Zitrone und Eis. Die Kreation stammt von 

Simone Caporale, der etliche Jahre in der Artesian Bar in London arbeitete und heute als 

Bartender von internationalem Ruf tätig ist. “Grappa ist ein perfektes Produkt für die Mixologie”, 

erklärt er, “doch er muss von erstklassiger Qualität sein. Man muss sich über die 

Klischeevorstellung hinwegsetzen, die die meisten Kollegen von diesem Destillat haben. Nur in 

Teamarbeit kann es gelingen, den Grappa in die großen Cocktail-Rezepte einzubinden, wo er 

problemlos den alkoholischen Anteil im Einklang mit den anderen Zutaten stellen kann.” 

Fragolappa 

Ingredients: 

3 strawberries: 



 
 

 
 

1 slice of lime; 

1 spoon of demerara sugar; 

2 cl. bitter Campari; 

4 cl. grappa  

Prosecco at pleasure 

Glass: 

Renan 

Method: 

Stir&strain 

Garnishing: 

Alkekengi, strawberry and orange 


