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SO WURDE DER GRAPPA -  

DAS ASCHENPUTTEL 

UNTER DEN SPIRITUOSEN - 

ZUR KÖNIGIN DES 

 MARKTES 
 

von Eleonora Cozzella 

 

 

 
GRAPPA GALT ALS EIN PRODUKT, DAS DER RESTEVERWERTUNG DIENTE; SO 

BETRACHTET, ZWAR NÜTZLICH, ABER ALLES ANDERE ALS WERTVOLL. BIS 

MAN DANK WEITSICHTIGER PRODUZENTEN WIE NONINO AUF DIE IDEE KAM, 

DEN ROHSTOFF AUFZUWERTEN. FOLGEN SIE UNS AUCH AUF FACEBOOK 

4. DEZEMBER 2020 

EINE MEDIZIN FÜR DIE BAUERN IM NORDEN ITALIENS. BIS ANFANG DER 70ER 

JAHRE KAM DEM GRAPPA DIESE ROLLE ZU, DA ES SICH UM EIN PRODUKT VON 

GERINGEM WERT HANDELTE, DAS AUF DEN GOURMET-TISCHEN NICHTS ZU 

SUCHEN HATTE. ABER DANK DES ENGAGEMENTS EINER FAMILIE VON 

DESTILLATEUREN BEGANN SICH 1973 ALLES ZU ÄNDERN, ALS DER 

„MONOVITIGNO“ ENTSTAND. ES WAR DIES DER ERSTE GRAPPA AUS EINER 

EINZIGEN REBSORTE, DEM EINHEIMISCHEN PICOLIT, DER NACH TRADITIONELLER 

METHODE DURCH  DISKONTINUIERLICHE DESTILLATION GEWONNEN WURDE. 

UND ES IST EINE FASZINIERENDE GESCHICHTE, BEI DER DIE ACHTUNG DER 

TRADITION EINE ROLLE SPIELT, ABER DENNOCH KONTINUIERLICH INNOVATION 

ANGESTREBT WIRD, DIE IM LAUFE DER JAHRZEHNTE ZU IMMER MEHR PERFEKTION 

IN DER KUNST DES DESTILLIERENS GEFÜHRT HAT. DIES BRACHTE DEN NONINOS 

IM VERGANGENEN JANUAR DIE AUSZEICHNUNG BEI DEN BESTEN 

WEINEN&SPIRITUOSEN DER WELT EIN, MIT DER PRÄMIERUNG BEI DEN WINE STAR 

AWARDS DER FACHZEITSCHRIFT WINE ENTHUSIAST IN SAN FRANCISCO. 

ZUM ERSTEN MAL WURDE DIE GOLDMEDAILLE AN EINEN GRAPPA VERLIEHEN. 

DIE BEGRÜNDUNG? „FÜR DIE VISION, EIN TRADITIONELLES DESTILLAT FÜR 

MODERNE ZEITEN NEU ZU GESTALTEN“. DIE NONINOS WAREN ES, DIE DIE 

RENAISSANCE DES ÄLTESTEN DESTILLATS ITALIENS EINLEITETEN, DAS SICH VOM 

ASCHENPUTTEL DER SPIRITUOSEN IN DIE KÖNIGIN DES MARKTES VERWANDELTE, 
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UM DIE METAPHER DER LONDON SCHOOL OF ECONOMICS ZU VERWENDEN, AN 

DER DAS UNTERNEHMEN ALS FALLBEISPIEL UNTERSUCHT WURDE. 

 

ABER DIESER WERDEGANG HAT NOCH WEITER ENTFERNTE WURZELN UND GEHT 

AUF ORAZIO NONINO ZURÜCK, DER ENDE DES 19. JAHRHUNDERTS VON HAUS ZU 

HAUS ZOG, UM DIE NEBENPRODUKTE DER BÄUERLICHEN WEINKELTEREI 

(SCHALEN, KERNE UND STIELE) ZU DESTILLIEREN. IN JENER ZEIT WAR DIESES TÜR-

ZU-TÜR-VERFAHREN SEHR VERBREITET, UND TATSÄCHLICH WAR ORAZIO MIT 

EINEM KLASSISCHEN FAHRBAREN DESTILLIERGERÄT AUSGESTATTET. 1897 

BESCHLOSS ER SCHLIESSLICH, MIT SEINER TÄTIGKEIT SESSHAFT ZU WERDEN UND 

GRÜNDETE FRIAULS ERSTE BRENNEREI, DIE IN EINEM GEBÄUDE AUS STEIN UND 

MÖRTEL UNTERGEBRACHT WAR. ABER ORAZIO WAR SICHERLICH NICHT DER 

EINZIGE, DER DEN WANDEL ANSTREBTE. SEINEM ENKEL BENITO UND SEINER FRAU 

GIANNOLA GELANG EINE ECHTE REVOLUTION IN DER BRANCHE.  

 



Repubblica.it  04 Dicembre 2020 

 

UM DIE TRAGWEITE DIESER NEUHEIT ZU VERSTEHEN, MUSS MAN 

BERÜCKSICHTIGEN, DASS DAS ITALIENISCHE GESETZ DIE DESTILLATION VON 

TRESTER VOM BEGINN DER WEINLESE IM AUGUST BIS ENDE JUNI DES 

DARAUFFOLGENDEN JAHRES ERLAUBT. ES IST OFFENSICHTLICH, DASS SICH DER 

TRESTER BEI LÄNGERER LAGERUNG ZU ZERSETZEN BEGINNT, MIT DER FOLGE, 

DASS UNANGENEHME AROMEN AUF DAS DESTILLAT ÜBERTRAGEN WERDEN. 

DAS MANTRA DER NONINOS HINGEGEN GEBIETET RESPEKT VOR DEM 

GRUNDSTOFF, DER ZÜGIGES HANDELN ERFORDERLICH MACHT: „DER TRESTER 

MUSS IN WENIGER ALS ZWEI AUTOSTUNDEN BEI UNS ANKOMMEN“, BESTÄTIGT 

GIANNOLAS ENKELIN FRANCESCA AUS DER SECHSTEN GENERATION DER 

DESTILLATEURE UND  MARKENBOTSCHAFTERIN DES UNTERNEHMENS. 

 

UM DIE TRESTERZULIEFERUNG WÄHREND DER ERNTEZEIT ZU BEWÄLTIGEN, WIRD 

BEI NONINO AUF HOCHTOUREN GEARBEITET, DAMIT DER GRUNDSTOFF NICHT 

EINGELAGERT WERDEN MUSS. ES IST KEIN ZUFALL, DASS DAS UNTERNEHMEN MIT 

66 HANDWERKLICH BETRIEBENEN, „DISKONTINUIERLICHEN DAMPFBRENNKOLBEN 

AUS KUPFER, DEM BESTEN WÄRMELEITER ÜBERHAUPT“ AUSGESTATTET IST, IM 

VERGLEICH ZU DEN 6-12 DESTILLIERAPPARATEN IN BETRIEBEN ÄHNLICHER 

GRÖSSE.  

 

ANTONELLA, DIE WIE IHRE SCHWESTERN ZWISCHEN DESTILLIERAPPARATEN UND 

FÄSSERN AUFGEWACHSEN IST, ERKLÄRT: „JEDES MITGLIED DER FAMILIE STEHT 

EINER DER FÜNF STATIONEN VOR UND ARBEITET IN SCHICHTEN, UM DIE 24 

STUNDEN WÄHREND DER ERNTE DURCHGEHEND ABZUDECKEN. ZUERST ERFOLGT 

DIE LESE DER WEISSEN UND DANN DER ROTEN TRAUBEN. DER TRESTER MUSS 

GANZ FRISCH VERARBEITET WERDEN, UND DAMIT NICHTS AN FRISCHE VERLOREN 

GEHT, HABEN WIR BEIM POLIZEIPRÄSIDIUM EINE SONDERERLAUBNIS BEANTRAGT, 

SO DASS DIE LASTWAGEN AUCH AM WOCHENENDE ANLIEFERN KÖNNEN.“ 

 

AUF ABSOLUTE QUALITÄT ZU SETZEN, BEDEUTET AUCH, DASS DAS UNTERNEHMEN 

AUSSCHLIESSLICH MIT QUALITÄTSWINZERN ZUSAMMENARBEITET UND DEN 

TRESTER AUCH AUS EIGENEN WEINBERGEN BEZIEHT. DAMIT STELLT MAN AUCH 

SICHER, DASS DIE TRAUBEN NUR SANFT AUSGEPRESST WERDEN, SO DASS DIE 

VERBLEIBENDEN SCHALEN MEHR SAFT UND MEHR GESCHMACK BEINHALTEN. 
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DOCH DIE BEDEUTENDSTE NEUHEIT ÜBERHAUPT, BESTAND DARIN, SICH 

AUF SORTENREINE GRAPPAS ZU KONZENTRIEREN. ETWAS DERARTIGES WAR 

NOCH NIE ZUVOR IN GROßEM MAßSTAB UND KOMMERZIELL 

DURCHGEFÜHRT WORDEN, DA DIE GRAPPAHERSTELLER TRADITIONELL DEN 

GESAMTEN TRESTER VON VERSCHIEDENEN WEINGÜTERN EINSAMMELTEN 

UND DANN DESTILLIERTEN. UM EINE NOCH GRÖßERE WIRKUNG ZU ERZIELEN, 

BESCHLOSSEN BENITO UND GIANNOLA, MIT DER EINHEIMISCHEN REBSORTE 

PICOLIT ZU BEGINNEN UND BATEN DIE ZULIEFERNDEN WINZER, DIESE VON DEN 

ÜBRIGEN TRAUBEN ZU TRENNEN. ZUERST STIEßEN SIE AUF EINEN GEWISSEN 

WIDERSTAND, DA DIES ZUSÄTZLICHE ARBEIT UND PLATZ ERFORDERTE. ABER 

GIANNOLA - DIE GIANNI BRERA KEINESWEGS ZUFÄLLIG „DIE SIGNORA DES 

GRAPPA“ NANNTE - BLIEB HARTNÄCKIG: SIE WANDTE SICH AN DIE EHEFRAUEN 

DER WINZER UND BAT SIE UM UNTERSTÜTZUNG, WAS DIE LOBENSWERTE 

ZUSAMMENARBEIT VON VIELEN FRAUEN ZUR FOLGE HATTE. 

 

UND REIN WEIBLICHE ZÜGE TRÄGT DAS GESICHT DES UNTERNEHMENS 

AUCH HEUTE: ZUSAMMEN MIT GIANNOLA ARBEITEN HIER IHRE TÖCHTER 

ELISABETTA, ANTONELLA UND CRISTINA SOWIE ENKELIN FRANCESCA, DIE 

KÜRZLICH VON DER ZEITSCHRIFT CAPITAL IN DIE LISTE DER 100 TOP-

WEINFRAUEN AUFGENOMMEN WURDEN. 
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HEUTE WIRD JEDE FLASCHE AUCH MIT EINEM PERSONALAUSWEIS 

GELIEFERT, AUF DEM DER JAHRGANG, DIE FLASCHENNUMMER UND DAS 

ABFÜLLDATUM VERMERKT SIND, DAZU DIE UNTERSCHRIFT VON GIANNOLA, 

DIE 1998 DEN VERDIENSTORDEN „CAVALIERE DEL LAVORO“ ERHIELT.  

IM LAUFE DER JAHRE FOLGTEN ZAHLREICHE INNOVATIONEN 

AUFEINANDER: SOWOHL IN BEZUG AUF DIE WAHRUNG VON TRADITIONEN 

UND DEN UMWELTSCHUTZ ALS AUCH ZUR VERTEIDIGUNG VON 

BÄUERLICHEN KULTURWERTEN, FÜR DIE DAS UNTERNEHMEN 1976 DEN 

NONINO-PREIS INS LEBEN RIEF. 

 

UND ES IST GAR NICHT SO EINFACH, ALLE NEUEN SPIRITUOSEN UND LIKÖRE 

AUFZUZÄHLEN, DIE DER BETRIEB HERVORGEBRACHT HAT: GIOIELLO, DAS 

„DESTILLAT DER REINHEIT“, DAS AUSSCHLIEßLICH AUS HONIG GEWONNEN 

WIRD; ÙE, „LA RISERVA DEI CENT'ANNI“, DER TRAUBENBRAND, DER IN 

SACHEN QUALITÄT UND GENUSS AUF AUGENHÖHE IST MIT EINEM GROßEN 

COGNAC, RUM UND ARMAGNAC; NONINO GINGER SPIRIT, DAS DESTILLAT 

AUS REINEM ITALIENISCHEN INGWER; DER NONINO BOTANICAL DRINK, DER 

EINE ZEITGENÖSSISCHE NEUAUFLAGE IST VON EINEM ALTEN REZEPT DES 

APERITIVO BIANCO VON UR-/GROßMUTTER SILVIA. DAS SIND NUR EINIGE 

DER VIELEN ERZEUGNISSE, DIE ALLE AUSNAHMSLOS MIT EINER DESIGNER-

VERPACKUNG AUFWARTEN UND IN DEN FOKUS RÜCKEN DANK DER 

ZUSAMMENARBEIT MIT BARKEEPER-VEREINIGUNGEN UND EINER 

MIXOLOGY, DIE ZUNEHMEND DEM ITALIENISCHEN STIL ENTSPRICHT. 

 

„WIR HABEN BEREITS VOR 15 JAHREN BEGRIFFEN“, BESTÄTIGT ANTONELLA, 

„WELCHES POTENZIAL DER GRAPPA IN DER MIXOLOGIE HAT, UND MIT DER 

JÜNGSTEN KAMPAGNE 'BE BRAVE, MIX GRAPPA' HABEN WIR DEN 

UNTERSCHIED ERKLÄRT ZWISCHEN EINEM COCKTAIL MIT EINEM 
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AUSGEZEICHNETEN ODER EINEM SCHLECHTEN GRAPPA.“ DIE GESCHICHTE 

IST RASCH ERZÄHLT: DAHINTER STECKT DER ERFOLG EINES EVENTS, 

NÄMLICH DER ERSTEN KOSTENLOSEN ONLINE-MASTERCLASS ZUR 

UNTERSTÜTZUNG DER ITALIENISCHEN GASTRONOMIE AM 24. NOVEMBER 

2020, BEI DER GASTRONOMEN, BARKEEPER UND KÜCHENCHEFS AUS GANZ 

ITALIEN AUF DER PLATTFORM ZOOM ZUSAMMENKAMEN, UM DIE 

GEHEIMNISSE DES GRAPPA ZU ENTDECKEN ODER SPEZIELLE COCKTAILS, 

WIE DEN BRANDNEUEN MANDI SOUR (MIT MONOVITIGNO CHARDONNAY IN 

BARRIQUES ALS GRUNDZUTAT), DER VON IBA-PRÄSIDENT GIORGIO FADDA 

KREIERT UND IN SOZIALEN NETZWERKEN BEKANNT GEMACHT WURDE. 

 

UND WENN WIR SCHON BEI SOCIAL MEDIA SIND, SO GEHÖRT DAS TEILEN 

AUCH ZU DEN GRUNDWERTEN, UM DIE VERBINDUNG ZUM 

URSPRUNGSGEBIET HERZUSTELLEN. DAS TERROIR WIRD IN DEN 

BRENNKOLBEN MITDESTILLIERT, DENN WIE GROSSVATER BENITO ZU 

FRANCESCA ZU SAGEN PFLEGTE: „MAN MUSS IN DER LAGE SEIN, DAS WESEN 

UND DIE SEELE DES WEINBERGS INS GLAS ZU BRINGEN, ODER MAN MUSS 

DEN BERUF WECHSELN.“ 

 



Repubblica.it  04 Dicembre 2020 
 

 

 

 



Repubblica.it  04 Dicembre 2020 
 



Repubblica.it  04 Dicembre 2020 
 



Repubblica.it  04 Dicembre 2020 
 



Repubblica.it  04 Dicembre 2020 
 


