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Kleines Handbuch für guten Grappa (zweiter Teil) 

von Thomas Pennazzi, 13. Nov. 2018 

 

Friaul zu erreichen ist für jemand wie mich, der in der Lombardei lebt, immer eine kleine Reise. 

Doch die tritt man gerne an, wenn man weiß, dass das Reiseziel der bekannteste Hersteller von 

italienischem Grappa, nämlich die Familienbrennerei Nonino, ist.  

Die Qualität ihres Grappas war mir gewiß nicht unbekannt, doch die Begegnung im Frühjahr mit 

Antonella und ihre Erzählungen hatten mich in der Annahme bestätigt, dass das, was man im 

Glas hat, nichts vortäuscht. Es war also an der Zeit, die dampfenden Brennbottiche aus nächster 

Nähe zu inspizieren.  

Schon beim Betreten des Büros begrüßen mich die Noninos herzlich und bieten mir ihre 

Gastfreundschaft an. Das mittelgroße Unternehmen wird nach modernen Kriterien geführt, so 

wie es sich eben gehört. Obwohl es mengenmäßig noch nicht zu den größten Grappa-Herstellern 

gehört, ermöglicht der hervorragende Ruf des Unternehmens, etwa die Hälfte der Produktion zu 

exportieren, was dem gesamten Image des Grappas im Ausland positiv zugute kommt.  

Die Führung des Betriebes liegt noch fest in den Händen der Eltern Benito und Giannola, unter 

Mitwirkung der Töchter Antonella, Cristina und Elisabetta, zu denen noch die Enkeltöchter und 

ein einziger Enkelsohn hinzukommen. Das Schicksal hat den Noninos sehr wohl gezeigt, dass der 

Grappa eigentlich weiblicher Natur ist, so wie der Barbera-Wein, und obwohl bei der Destillation 

immer noch der Vater das letzte Wort hat, so findet alles andere im Betrieb im Zeichen eines 

brillanten und redseligen Matriarchats statt.   

Beim Besuch der Brennerei merkt man sofort, dass sie sich von den anderen unterscheidet. Schon  

in der Nase. Normalerweise haben Grappa-Brennereien mit ihren Dämpfen und dem gärenden, 

ausgelaugten Trester, einen alles andere als betörenden Duft. Hier hingegen riecht es gut, ein 

glückliches Zeichen. Ladeplätze, Maschinen und Hallen geören zu einem Unternehmen, das “gut 

geölte Mechanismen” sein eigen nennt. Und der Grund ist ganz einfach: der gesamte Trester wird 

frisch angeliefert und nach der Gärung sofort verarbeitet; das verlangt optimale Koordinierung 

des Personals und geeignete Gerätschaften.  

Den Noninos ist es gelungen, die kleine handwerkliche Familienbrennerei so auszubauen, dass 

die Bindung zum Heimatboden und zur Arbeit der Winzer, die ihnen den Grundstoff liefern, 

erhalten blieb. Und das allein liefert schon einen Beweis für die Qualität des zukünftigen Grappas. 

Gleich als wir ankommen wird der Trester von Damijan Poversič vor unseren Augen abgeladen; 

eine vor  Begeisterung sprühende Antonella fordert uns auf, am Trester zu riechen: er ist frisch, 



 
 

 
 

noch feucht und duftet; aus so einem Trester lässt sich wohl kaum ein schlechter Grappa 

destillieren.  

 

Ihre Brennkolben sind ein Abbild der Schlichtheit, wahrscheinlich kaum anders als die fahrbaren 

Brennanlagen, die die friaulischen Wanderbrenner einst benutzten. So eine Tradition gibt es 

heute nur noch im Armagnac. Hier bei den Noninos findet man keine High-Tech-Anlagen oder 

revolutionäre Maschinen (und schon gar nicht eine Anlage zur Senkung der Methanolwerte, die 

viele Aromastoffe schwinden lässt), sondern nur sehr viel Arbeit und Respekt für den Grundstoff.  

Die radikale Vision der Noninos entspricht demnach den Erwartungen des leidenschaftlichen 

Grappa-Genießers: der Trester wird gleich nach der Gärung verarbeitet, es werden nur 

diskontinuierliche Brennkolben verwendet und der Reifeprozess erfolgt nach strengen Vorgaben. 

Dies alles bietet die Möglichkeit, eine große Produktpalette im Angebot zu haben: vom 

einfachen, aber qualitativ hochwertigen und traditionellen friaulischen Grappa bis hin zu edlen 

Grappa-Raritäten und Traubenbränden mit -zigjähriger Reifezeit. Den internationalen Erfolg ihres 

Kräuterbitters nicht eingerechnet. Einige Kostproben hier und da in den Reifekellern, die 

freundlicherweise eigens für unseren Besuch geöffnet werden, haben unsere Annahmen 

bestätigt. Dann kommt auf einmal der Augenblick, wo wir überwältigt sind von der Tiefe der 

Gläser, die so vollmundig schmecken wie es nur bei großen Brown Spirits möglich ist. Ich muss 

an die frische Luft, um weiterhin meine Nase einsetzen zu können, die jetzt von Aromen 

überstrapaziert ist. Jetzt ist mir klar geworden: diesen großartigen, ausgereiften Grappas haftet 

kein Minderwertigkeits-komplex an. Und wenn der Spruch nullus locus sine genio stimmt, dann 

gilt das in Percoto für Giannola Nonino. Der Schlüssel für den Erfolg eines Unternehmens steckt 

nicht nur in der Organisation des Betriebes oder im fachlichen Können, sondern auch in der 

Persönlichkeit des Unternehmers. Und Signora Giannola ist eine willenstarke Frau mit der Energie 

eines Vulkans, vor der wir uns alle – sowohl Genusstrinker als auch Grappa-Hersteller –  

verneigen müssen. 

Ihr gebührt das Verdienst, in hartnäckiger Manier und trotz Schwierigkeiten jeglicher Art, den 

modernen reinsortigen Grappa erfunden zu haben, und zwar 1973 den Monovitigno® und im 

Jahr 1984 den Traubenbrand Ùe. Die Konkurrenz konnte nicht umhin, als ihrem Paradebeispiel 

zu folgen. Nur wenn man die Worte direkt aus dem Mund der Protagonistin hört, wird einem 

klar, dass  Erfolg immer seinen Preis hat, dass Ängste damit verbunden sind und tausend 

Gedanken um den Moloch der Bürokratie schweifen und den Neid der anderen Unternehmer. 

Und ohne eine solche Frau (und natürlich ihren Mann) wäre der Grappa wahrscheinlich eine 

obskure und mittelmäßige Spirituose geblieben mit nur regionalem Erfolg. Jetzt hingegen kann 

er erhobenen Hauptes die Straßen der Welt erobern, da er im Ausland aufgrund seiner – wirklich 

–  faszinierenden Natur begehrt und wertgeschätzt wird.  

 

Sie werden sich fragen, warum bei tausenden von Etiketten und einigen bereits bekannten 

Marken es nur die Noninos geschafft haben, ihren Grappa in den Adelsstand zu erheben und 



 
 

 
 

zwar auf Augenhöhe mit den berühmtesten Destillaten. Doch die Antwort ist ganz banal: eine 

kompromisslose Qualität gepaart mit einem natürlichen PR-Talent.  

Um aus dem Schatten herauszutreten, in dem der Grappa vor allem im Inland noch steckt, 

müssen zwei Voraussetzungen erfüllt werden: erstens Teamgeist, d. h. die besten 

handwerklichen Hersteller – und davon gibt es einige – müssen sich zusammenschließen, um 

eine gemeinsame Erzeugerphilosophie zu vertreten (ähnlich wie ViViT oder andere), und die 

zweite besteht darin, das Erlernte bzw. das Fachwissen an andere weiterzugeben, sowohl an den 

Verbraucher als auch an die Profis hinter der Theke, die großen Nachholbedarf haben.  

Und wenn die Mixologie der raschere Weg sein soll, um jungen Menschen den Grappa 

schmackhaft zu machen, dann funktioniert das gewiss nicht, indem man irgendwelche 

mittelmäßige Grappas herstellt, sondern nur mit einem Grappa, der nach allen Regeln der Kunst 

erzeugt wurde, gepaart mit einer bestmöglichen Kommunikationsstrategie.  

 

Von den Noninos kann man lernen.  

 


