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Geschmack
der Regionen
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Gaumenreisen.
Begeisterung und
wohltuender Eigensinn
mancher Menschen
pragen den Geschmack
ganzer Regionen.

BARBARA HUTTER

on Salzburg fiihrt der
kiirzeste Weg ans Meer
mitten durch das Friaul, ein
sanftes Land am Siidrand
der Alpen, mit weiten Ebenen
hin bis zur Adria und welligen
Hiigeln an seinen Randern. Und
ganz aullerordentlichen Erzeugnissen.
,Grappa war frither hier nur eine
Wirmeflasche fiir die Hosentasche der
Bauern*, sagt Antonella Nonino und
schmunzelt. Die Noninos haben das
verdndert. Als Antonellas Eltern Gian-
nola und Benito in den 1960er-Jahren
Opas Brennerei iibernahmen, war Grap-
pa vom Edelbrand so weit entfernt wie
das Leberkdssemmerl vom Michelin-
Stern. Rohstoff gab’s im Uberfluss: Der

beim Keltern des Weins anfallende
Trester wurde gebrannt, ein Nebenpro-
dukt, das jeder Winzer selbst verkaufen
durfte. So weit das Edikt, das auf Maria
Theresia von Osterreich zuriickgeht
und ja auch der Ursprung der Osterrei-
chischen Heurigenkultur ist.

Aber zuriick ins Friaul, zu gut 20.000
Hektar Weingirten. Mittendrin, im
Dorfchen Percoto, siidlich von Udine,
wird der Grappa zum Edelbrand. Benito
und Giannola Nonino brennen 1973 als
Erste einen reinsortigen Grappa ,,Mono-
vitigno“ aus der typisch friulanischen
Traube Picolit. Es folgen weitere rein-
sortige, auch aus alten, seltenen Trau-
ben wie Pignolo, Schioppettino oder
Ribolla Gialla.

Valter Smilovic undsein
geliebter Arbeitsplatz,
der Olivengarten:

Bis heute verarbeiten die Noninos
nur frischen Trester, von der Trauben-
pressung direkt in die Destillerie. Meh-
rere Destillieranlagen bieten ausrei-
chend Platz dafiir. Tresterhaufen, die so
wie friiher tage- und wochenlang he-
rumliegen? Undenkbar. Wahrend der
Lesezeit laufen die Destillierkolben
auch in der Nacht, aus rund 420 Kilo-
gramm Trester werden 20 bis 25 Liter
Hochprozentiges. Antonella fiihrt ihre
Gaste in die grof3e Halle. Mit weit aus-
holenden Gesten und breitem Licheln
zeigt sie auf die Fermentationstanks, er-
klart die Temperaturkontrolle, klettert
hoch zu den holzverkleideten Kupfer-
destillierkolben. ,,Wir verwenden Kup-
fer, das gibt einen anderen Geschmack

Nur pressfrischer Trester kommt in die Brennkolben, danach wird er zu Diinger.
Grappa-Power: die Nonino-Frauen. Auch Enkelin Francesca steht schon am Start.

als Stahl.“ Gelagert wird in Barrique-
Fissern, manche davon Sherry-Fisser.
Viel Begeisterung, eine Portion Sturheit
und Prizision — das haben die Noninos
auch ihren drei Tochtern Antonella,
Cristina und Elisabetta mitgegeben, die
sich mit ihren Destillieranlagen einen
kleinen Wettstreit um die beste Qualitét
liefern. Antonella lacht. , Wir sind im-
mer noch ein Familienbetrieb. Das ist
gut, aber kompliziert.“ Der Perfektionis-
mus jedenfalls entfaltet sich am Gau-
men. Erstaunliche Frucht- und Bliiten-
noten beim reinsortigen Grappa, runde,
leichte SiifRe beim 1984 entwickelten
Traubenbrand , Ue“ — das Wort fiir
,Traube“ im Friulanischen — und tiber-
raschende Aromen bei den neuen Cock-
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tails wie ,,Grappa Sour“ oder ,,Basil
Smash*.

Die Familie der Meisterbrennerinnen
hat unzidhlige Auszeichnungen erhal-
ten, ist laut ,,Wine Enthusiast“ seit 2019
,Beste Destillerie der Welt“ und wurde
als ,Botschafter des italienischen Grap-
pa“ geehrt. Seit 1975 vergibt die Familie
selbst einen Preis — den Premio Nonino
Risit d’Aur, die Goldene Rebe, fiir die
Erhaltung alter Rebsorten im Friaul —
eine Vielfalt, die man sich gern tropfen-
weise auf der Zunge zergehen ldsst.

Ein gutes Stichwort, um einen Blick
nach Istrien zu werfen. Pendolino, Lec-
cino und Moraiolo, dazu die etwas sel-
tenere Bianchera oder Buza — sie alle
werden in den Olivenhainen von Valter »



Typisch Friaul: Sanft-wellige Rieden, dahinter die Kulisse der Alpen.
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INFORMATION

Die Nonino-Destillate findet manim
Osterreichischen Spirituosenhandel.
Doch das Verkosten von Grappa, Amaro
und Co. macht (wenn wieder moglich) im
neuen ,Borgo Nonino" mehr SpaB. Etwa
im Rahmen einer gefiihrten Tour. Und
vor allem, dain dem edel ausgebauten
Landgut ebenso edle Zimmer und Suiten
zum Ubernachten bereitstehen.
www.grappanonino.it/de
www.borgononino.it/de
www.turismofvg.it



