COCKTAILS,
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UND APERITIFS
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NONINO, THE GRAPPA EVOLUTION
ITALIAN COCKTAIL SPIRIT

0+ NONINO

Destillateure im Friaul seit 1897

ZUR FREUDE DES GAUMENS
UND DES GEISTES!

TRINKEN SIE VERANTWORTUNGSVOLL!




NONINO GRAPPA, DESTILLATE UND
AMARO NONINO IN FANTASTISCHEN
COCKTAILS UND APERITIFS ZUR FREUDE
VON GAUMEN UND GEIST!

Vorschlige von internationalen Mixologen aus allen
Winkeln der Welt.

Nonino Cocktails und Aperitifs: zum gemeinsamen
Genuss beim Feiern eines Jubildums oder um sich
nach einem anstrengenden Arbeitstag zu entspannen,
oder vor der Abgabe einer Liebeserklirung, aber auch
wihrend Sie Thre Lieblingsmusik horen oder als
perfekter Auftakt eines romantischen Abends! Und
heute auch in ungewohnlicher Kombination mit vielen
Gerichten: die neuen Grenzen des Grappa Nonino.
Entdecken Sie die Rezepte unter
www.grappanonino.it

O+ NONINO

Destillateure im Friaul seit 1897



APERITIVO NONINO
Giannola Style

5¢] Amaro Nonino Quintessentia®
Eiswiirfel
1 Orangenscheibe
4 ¢/ Sekt oder

Perlwein nach Belieben

Ins Aperitif-Glas die Eiswiirfel
geben, die Orangenscheibe

hinzufiigen und den Amaro Nonino Quintessentia®
so dazugeben, dass er sanft iber das Eis gleitet.
Sekt oder Perlwein nach Belieben hinzufiigen.

APERITIVO NONINO
Giannola Style



L’APERITIVO DE IL MAESTRO

Salvatore ‘The Maestro’ Calabrese
London - UK

! 4c] Amaro Nonino Quintessentia®
3¢/ italienischer Passito-Dessertwein
4cl Soda oder Tonic Water

Eis

Zitronenzeste

Alle Zutaten und das Eis
in ein Aperitif-Glas geben,
umriithren und mit Zitronenzeste dekorieren.
Sommer und Weihnachten in einem Glas vereint!
Ein neuer Klassiker!

L’APERITIVO DE IL MAESTRO



OSKAR
Mixologist Jérg Krause,
Miinchen — Deutschland

l 4c/ Amaro Nonino Quintessentia®
3cl Grapefruitsaft
8cl Tonic Water
1 Spritzer Soda
1 Grapefruitscheibe
Eis

Eis, Amaro Nonino Quintessentia®,
Grapefruitsaft, Tonic Water und Soda
in ein Aperitif-Glas geben. Sorgfaltig umriihren.
Mit einer Grapefruitscheibe dekorieren.

OSKAR



O+
NONINOTONIC®

Von Familie Nonino kreiert

o—

3cl Grappa NONINO 43°
= m oder Grappa NONINO 41°
oty g 8cl Tonic Water
@ L0 Zitrone / Eis

1 Rosmarinzweig

(s

¥ 5/6 Eiswiirfel in ein
&y Aperitif-Glas geben,
Grappa Nonino, Tonic Water,
einen Zitronenspritzer hinzuftigen und umriihren.
Mit einer Zitronenscheibe und
einem Rosmarinzweig garnieren.
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NONINOTONIC®



NONINOTONIC®
AMAZZONICO

Jim Meehan, Simone Caporale, Monica Berg,

l Alex Kratena, Ryan Chetiyawardana,
Joerg Meyer und Xavier Padovani

M 35c Grappa NONINO 41°

" | i~ oder Grappa NONINO 43°
= —2 1,5¢/ Cordiale Amazzonico
; = homemade by P(our)
=l 12,5¢/ Tm:uc Water
N Eis

“_— Zitronenscheibe

5/6 Eiswirfel in ein Aperitif-Glas
geben, Grappa Nonino, Cordiale Amazzonico, Tonic Water,
einen Zitronenspritzer hinzufiigen und umriihren.
Mit einer Zitronenscheibe garnieren.
12 Grappa Nonino unterstiitzt pourdrink.org, #pourproject

g

NONINOTONIC®
AMAZZONICO



NONINO SOUR
Emanuele Termini - Corte del Castello, -
Pordenone - Italien

k 5S¢l Grappa Nonino
(= Monovitigni® Vendemmia

s 2,5¢/ Sweet&Sour
| NoxiNo | Sprite
=7 Eis

@ 1 Zitronenscheibe

Das Aperitif-Glas mit Eiswiirfeln auffiillen.
Grappa Nonino Vendemmia, Eis und
Sweet&Sour in einem Shaker schiitteln,
ins Aperitif-Glas fiillen und mit Sprite abrunden.
Mit Zitronenscheibe dekorieren.

NONINO SOUR



NONINO ESPRESSO

Antonio Germani mit Familie Nonino

l 1cl Grappa NONINO 41°
1cl Vanillesirup
2c¢/ warmer Espresso
n‘);;;m Sahne
<

Grappa und Vanillesirup
{2 ' in ein Glas fiillen. Den Espresso
= mit Hilfe eines kleinen Loffels
so dazugeben, dass er von der unteren Schicht
getrennt bleibt. Ein Top aus Sahne
vervollstandigt den Cocktail.
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NONINO ESPRESSO



PASSION NONINO

Barkeeper Mirko Falconi, Gritti Hotel Venedig - Italien
Gewinner des Nonino Wettbewerbs UKBG 2008
(The United Kingdom’s Bartender’'s Guild)

3cl Grappa Nonino
Cru Monovitigno® Fragolino
1,5¢] Cinzano bianco / 0,5c/ Aperol
1/ Passionsfruchtsaft
1c/ Rosensirup

oo cu
Alle Zutaten mit Ausnahme
des Grappa in einem Shaker schiitteln
und anschliefend in ein Mixglas umfiillen.
Eis und Grappa beigeben. Langsam verriihren
und in einer eisgekiihlten Cocktailschale servieren.
Mit Apfel-, Melonen- und Kiirbisschale dekorieren.
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SICILY
Patricia Richards - Bartender & Health & Wellness Chair
at the United States Bartender’s Guild, Las Vegas
3,75cl Grappa Nonino Cru Monovitigno® Fragolino
3 mittelgrofe frische Basilikumblitter
1,5cl frisch gepresster
und gefilterter Zitronensaft
2,25¢/ 1883 Routin
Blutorangensirup
1,5¢[ Limoncello / 6¢/ Ginger Beer

und zusammen mit allen anderen
Zutaten bis auf das Ginger Beer in einen Shaker geben.
Bis zu %/, mit Eis auffiillen und gut schiitteln.
Das Ginger Beer hinzuftigen. Den Cocktail in einen
niedrigen Tumbler filtern. Mit frischen

Basilikumblittern und einer !/, Orangenscheibe garnieren.
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SICILY



NONINO COOL

Bar Supervisor Gennaro Florio
Taverna La Fenice Venedig - Italien

L -

4c/ Grappa Nonino
Cru Monovitigno® Fragolino
TN 3¢l Likor Sour Apple
e ; "=\ 1 Essloffel Bliitenhonig
einige Tropfen
Limettensaft

Alle Zutaten im Shaker schiitteln

und ohne Eis in eine Cocktailschale gief8en.

Die Dekoration besteht aus 3 Stiick
Saisonfriichten, die getrennt dazu gereicht
werden und zuvor mit
Grappa Nonino Monovitigno® Moscato

" und Rohrzucker karamellisiert wurden.

NONINO COOL




NONINO SECRET

Barkeeper Mauro Lotti
Grand Hotel Plaza Row - Italien

2¢l Grappa Nonino
Cru Monovitigno® Ribolla gialla
2¢l Sahne
2¢l piirierte Ananas
1cl Zuckersirup
einige piirierte Heidelbeeren
fiir die Farbe

‘rbdln

4

KORINGY

PANONND CRU A

Alle Zutaten in einen Shaker geben,
gut schiitteln und in einer
Cocktailschale servieren.

Mit einigen Heidelbeeren dekorieren.
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ANTONELLA

Barkeeper Gianni Albanese
The Ritz London - UK

5¢l Grappa Nonino Monovitigno®
Chardonnay 12 Monate in Barriques
3¢/ Limoncello
2c/ Amaretto
2cl Galliano
Eis

Alle Zutaten in
einen Shaker geben,
schiitteln und in einem mittelgrofen
Tumbler servieren.
Mit Zitronenschale dekorieren.
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ANTONELLA



NONINO GINGER
Mixologist Dmitry Ananiev
Rosinter Restaurants Moskau - Russland

4cl Grappa Nonino Monovitigno®
Chardonnay 12 Monate in Barriques
1,5¢] Ingwersaft
Icl reiner Zuckersirup
3c/ Birnensaft / 3¢/ weiller
Traubensaft / Sprite oder
Schaumwein oder Prosecco
Eis

Den Shaker bis zu einem Drittel mit Eis fiillen.

Alle Zutaten eingiefen. Den Shaker schliefen und kraftig
schiitteln. In einen zuvor gekiihlten Tumbler fiillen,
viel Eis dazugeben und zum Schluss mit dem Getrink
oder Schaumwein oder Prosecco tibergieRen.

o8 Mit kandiertem Ingwer garnieren.

NONINO GINGER



DREAMING NONINO
Mixologist Davide Girardi,
Conservatorium Hotel - Amsterdam

kel 3,5¢] Grappa Nonino

= Monovitigno® Merlot
; 2¢l Likor Passoa

5 , 1,5/ Giffard Banana

i Alle Zutaten in den Shaker
= geben und schiitteln.
In einer Cocktailschale
servieren und mit einigen
Weintrauben garnieren.
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NONINO SISTERS
Head Barkeeper Aibes Antonio Germani
Udine - Italien

?': 4cl Grappa Nonino
L= Monovitigno® Moscato
3cl Likor Sour Apple
mrh J 5 Limette / frischer Ingwer
e 2 Teeloffel Rohrzucker
= Eis

Frische Ingwer- und Limetten-
stiickchen zusammen mit dem Rohrzucker direkt
in einem niedrigen Tumbler zerdriicken.
ZerstofRenes Eis, Sour Apple und Grappa
Monovitigno® Moscato dazugeben. Mit wenigen
in Grappa Monovitigno® Moscato
getrankten und mit Zucker bestreuten
32 Weintrauben dekorieren.

NONINO SISTERS



MOSCATO

Mixologist Dmitry Ananiev
Rosinter Restaurants Moskau - Russland

| | 4cl Grappa Nonino
L, Monovitigno® Moscato
4 frische Weintrauben

i, j 4 Limettenscheiben

1,5¢/ Zuckersirup

o Honigsirup
=2 Eis
Limette und Weintrauben in einen zuvor
gekiihlten Tumbler geben.
Mit einem Stoel zerdriicken, und
das Glas mit zerstoRenem Eis und
den weiteren Zutaten auffiillen.
Sorgfiltig umriihren. Mit Limettenscheibe
2 und Weintrauben dekorieren.

MOSCATO



BLACK VINO
Mixologist Naz Arjuna, DB Bistro & Oyster Bar,
Marina Bay Sands — Singapur

3¢l Grappa Nonino Prosecco Bianco

L 4 zerdriickte Brombeeren
3¢l Likor Giffard Muroise
Mm 3¢/ Pflaumenwein Yukihime
— Alle Zutaten in einen
-

“*Boston-Shaker geben. Gut schiitteln
und mit den Brombeeren in eine
Cocktailschale giefen. Mit einer ganzen
Brombeere dekorieren.
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BLACK VINO



SUPERNOVA
Mixologist Daniele Dalla Pola
Nu Lounge Bar Bologna - Italien

P~ 4¢l Grappa Nonino
Prosecco Bianco
1¢l Likor Drambuie > .3
’@ ) 2¢/ Lik6r Domaine de Canton ok
: 1c/ Honig mit Wasser verdiinnt [1:2] s
= Icl frischer Limettensaft
1 Spritzer Mandelextrakt
2 Tropfen Bob’s Ginger Bitter
Alle Zutaten in einem Shaker schiitteln und zwei
Mal abseihen. In einer Cocktailschale

servieren und mit karamellisiertem Ingwer
und Limettenschale dekorieren.
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SUPERNOVA



NONINO SWEET SENSATION
Mixologist Daniele Dalla Pola, Nu Lounge Bar Bologna - Italien

4cl Grappa Nonino
I Monovitigni® Vendemmia
== 1¢/ Granatapfelsirup
-~ [Grenadine]
/ {I%ﬁpﬁ\ho ) Ic/ entsafteter Ingwer
e/ 2c¢/ Granatapfelsaft

S Eis
e 1 Spritzer Liebe ...

Granatapfelsirup, den entsafteten Ingwer
und den Granatapfelsaft in ein mit Eis gefiilltes
Mixglas geben. Grappa Nonino Monovitigni®
Vendemmia dazugeben. Schnell verriihren.
In einen niedrigen Tumbler giefen. Mit einem Japanese

Ice Ball und einer Zitronenspirale servieren.
40

NONINO SWEET SENSATION



GRAPINHA

Von Familie Nonino kreiert

4cl Grappa Nonino
Monovitigni® Vendemmia

o 1 Limette
; _ 2 Teeloffel Rohrzuckersirup
) Eis

It

E:‘"_"fd Im vorgekiihlten hohen Tumbler
- die Limettenstiicke mit einem
Stolel zerdriicken, zerstoBenes
Eis beigeben und restliche Zutaten eingiefen.
Vorsichtig umriihren. Mit einigen Trauben
und Rohrzuckerstingel dekorieren.

GRAPINHA



NONINO DESTILLATE IN FANTASTISCHEN

“Die umfangreiche Cocktailsammlung von Nonino ist (...)

ein perfektes Beispiel wie ein Unternehmen, das in einer COCKTAILS UND APERITIFS

Reinbeitstradition verwurzelt ist, seine eigene Identitiit ZUR FREUDE DES GAUMENS
UND DES GEISTES!

bewahren und gleichzeitig mit seinen Produkten
experimentieren kann.”

Juli 2015 Wallpaper™

T =
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GRAPPA (;'5:;’.;
I = s
iMoscatos © _100%
NONINO |~ eonas
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ASSO

Barkeeper Antonio Di Franco
Hotel De la Poste, Cortina d’Ampezzo - Italien

| 2¢/ UE® Nonino Traubenbrand
P Monovitigni® Uvabianca®

3cl frischer Grapefruitsaft
; 1¢/ piirierte Himbeeren

/ 8 [ohne Kerne]

1¢l Zuckersirup

Alle Zutaten in einen
Shaker geben, gut schiitteln
und in einer Cocktailschale servieren.
Mit einer Himbeere dekorieren.
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ASSO



ROSA TIEPOLO
Barkeeper Andrea Scubla
Best Western Hotel La di Moret, Udine - Italien

’ 8cl/ Ribolla Gialla Schaumwein
7~ "\ 4cl Apfelsaft / 1c/ Brombeersirup
5 Tropfen Himbeerpiiree
, q _ 0,5¢/ Rosensirup
\“ " 1c! Schaum aus UE® Nonino
& Traubenbrand Monovitigno® Fragolino
Brombeer- und Rosensirup, Himbeerpiiree und Apfelsaft
zusammen in einen Shaker geben und gut schiitteln.
Mit Hilfe eines Cocktailsiebs in eine Sektflote abfiltern, den
Schaumwein beigeben und behutsam umriihren.
Zwei Tropfen Brombeersirup auf den Boden der Sektflote
fallen lassen und mit Schaum aus
UE® Monovitigno® Fragolino auffiillen.

Mit Rosenbliiten und Limettenspirale dekorieren.
48

Fiir den Schaum aus
UE® Nonino Traubenbrand
Monovitigno® Fragolino:

20¢/ UE® Nonino Monovitigno®

Fragolino

10cl Wasser

50g Zucker

0,5¢] Albumin

1l Glukosesirup

6g Gelatine

4 Eiweil}

warm verarbeiten, in einen

Y Liter fassenden Sodasiphon
geben und kiihlen.

PAEN
=

ROSA TIEPOLO



NONINO LIBRE

Von Familie Nonino kreiert

5¢] Grappa Nonino Riserva
AnticaCuvée® 5 Years
in Barriques und kleinen Fissern
10c¢l Coca-Cola
% frisch gepresste
Limette oder Zitrone
Eis

Grappa Nonino Riserva
AnticaCuvée® 5 Years und den Saft einer % Limette
oder Zitrone in einen hohen mit Eis gefiillten
Tumbler geben und mit einer
StiBholzwurzel umriihren.
Vor dem Servieren Coca-Cola hinzuftigen
50 und mit Limettenscheibe garnieren.

NONINO LIBRE



TIKI PIRUS

Simone Caporale
International Bartender of the Year 2014

Aour) Griindungsmitglied

3¢/ 11 Pirus®
Nonino / Williams
2¢] Triple Sec
1,5¢/ Orzata
2¢/ Limettensaft
Eis

Alle Zutaten in einen Shaker geben,
Eis hinzufiigen und solange kraftig schiitteln,
bis der Shaker sich richtig kalt anfiihlt. Das Glas mit
Crushed Ice oder geschabtem Eis fiillen und den
Cocktail eingiefen. Mit Strohhalm, Birnenscheibe
5 und Schirmchen dekorieren.

TIKI PIRUS



GOLD
Team Mixology
Cocktail Bar GOLD Mailand - Italien

|5 ) 5¢cl GIOIELLO® Nonino

;:___‘:__;" Destillat aus Agrumenhonig
6 frische Limettenschnitze

1 Zweig frischer Koriander

Sttt 2c/ fliissiger Rohrzucker
== 24 Karat Goldpulver
~— Eis

Die Limettenschnitze ausdriicken und zusammen
mit den restlichen Zutaten in eine Nonino
Kugelflasche geben. Bis zur Hilfte mit zerstofenem
Eis auffiillen, gut durchschiitteln und weiteres
Eis bis zum Flaschenrand beigeben. Mit Limettenschnitz
und gerollter Stifholzwurzel garnieren.
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GOLD



NONINO FAR EAST
Mixologist Alessandro Geatti, Udine - Italien

2¢/ Grappa Nonino
Prosecco Riserva 24 Monate
2¢[ Cranberrysaft
0,5¢c/ Saveur Rhum Caribbean
Sirup von Monin
weiller Sesam / Curry /
Rohrzucker

i E 2,5¢! Prunella Mandorlata® Nonino

Aus gerostetem weillem Sesam und einer
Curry-Rohrzucker-Glasur einen Crustrand
zubereiten; die anderen Zutaten in einen zuvor
gekiihlten Shaker geben, gut schiitteln und in das
Glas giellen. In einer Cocktailschale servieren und
mit roten Johannisbeeren dekorieren.

56

NONINO FAR EAST



AMERICANINO

Bartender Simone Mina, Ristorante Checchino,
Rom — Italien

! 3¢l Amaro Nonino Quintessentia®
- 3¢/ Punt e Mes
Tonic Water
Eiswiirfel
1 Orangenscheibe

Das Glas mit Eis auffiillen,

Amaro Nonino Quintessentia®
und Punt e Mes dazugeben,

mit Tonic Water abrunden und umriihren.
Mit einer Orangenscheibe dekorieren.
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AMERICANINO



NEGRONINO

Mixologist Maxence Traverse,
Honi Honi Tiki Cocktail Lounge - Hong Kong

! 2¢/ Amaro Nonino Quintessentia®
1¢/ Campari
2,5¢c/ Berry&Bros No. 3 Gin
2,5¢] Carpano Antica
Formula Vermouth oder
anderer roter Wermut, Eiswiirfel
Schale von rosa Grapefruit

Den hohen Tumbler mit Eiswiirfeln auffiillen.
Amaro Nonino Quintessentia®, Campari,
Berry Bros No. 3 Gin und Carpano Antica Formula
Vermouth hinzugeben und mit
einem kleinen Stirrer verriihren.

60 Mit rosa Grapefruitschale dekorieren.

NEGRONINO



NONINO FROZEN*
Mixologist Davide Girardi,
Conservatorium Hotel - Amsterdam

* 3¢/ Amaro Nonino Quintessentia®
K Soda / % Limette / Rohrzucker
o ich, Crushed Ice
2 Minzeblitter

Y Limette mit 2 Essloffeln
Rohrzucker zerstampfen.
Das Glas mit Crushed Ice, Amaro Nonino
Quintessentia® und Soda auffiillen.
Mit einem Teeloffel direkt im Tumbler kraftig
umrithren und mit Minzeblittern dekorieren.

*Am 15. Oktober 2011 vom

CORRIERE DELLA SERA
als Cocktail empfoblen
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NONINO FROZEN



PAPER PLANE
Mixologist Sam Ross, New York - USA

! 4,5¢/ Amaro Nonino Quintessentia®
4,5cl Aperol
4,5¢/ Bourbon
4,5¢l frischer Zitronensaft

Amaro Nonino Quintessentia®,
2l Aperol und Bourbon in gleicher
==  Menge mit frisch gepresstem
und gefiltertem Zitronensaft mischen.
Mit Eis mixen und filtern.
In einem Ballonglas servieren.

Als “modern class{_c: " von
€he New Jork Times
ausgewdhlt, um die Kategorie
“equal-parts cocktails” zu reprisentieren
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PAPER PLANE



THE REANIMATOR*
Cocktail-Historiker David Wondrich, New York - USA

4,5¢c/ Amaro Nonino
Quintessentia®
4,5¢l reiner Roggenwhisky
Zitronenschale

Whisky und Amaro Nonino
Quintessentia® mit viel
Crushed Ice vermischen.
In eine gut gekiihlte Cocktailschale filtern
und mit Zitronenspirale dekorieren.

*Am 15. November 2011
von Weinkritiker Eric Asimov in

€he New Hork Times
6 als Cocktail empfoblen

THE REANIMATOR



NONINOPUNCH?®

Altes Rezept von Grofvater Antonio

5cl Amaro Nonino Quintessentia®
2 breite Streifen diinne Orangenschale
ohne weifle Haut

Amaro Nonino Quintessentia®
und Orangenschalenstreifen in
einen kleinen Kupfertopf geben.
Langsam zum Kochen bringen.
Vom Herd nehmen, in einen niedrigen
Tumbler giefen. Heil} servieren und
mit einer Orangenspirale dekorieren.
Ein herrlicher Digestif!
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NONINOPUNCH®



SUMMERTIME
Mixologist [6rg Krause, Miinchen - Deutschland

3¢l Amaro Nonino Quintessentia®

L 2c] Grappa Nonino
.‘L Monovitigno® Moscato
; > 1c/ Exdbeersirup
2c¢l frisch gepresster
o Limettensaft

1cl frisch gepresster

== Zitronensaft

Alle Zutaten mit Eiswiirfeln in den Shaker
geben und kriftig schiitteln.
Durch ein Barsieb in eine gekiihlte
Cocktailschale abgiefen.
Mit einer ganzen Erdbeere dekorieren.
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SUMMERTIME



SANGRIA NONINO —

Mixologist Andrea Rossi,
Can Carlitos, Formentera — Spanien

__ 10c! Amaro Nonino Quintessentia® oder
W Grappa Nonino Monovitigno® Moscato
" 1 Flasche trockener Sekt, gekiihlt

2 Orangen / 1 Zitrone / Erdbeeren/

o J weille und schwarze Trauben/
= . Ananas in Stiicken/ Pfirsichschnitze
— 90 g Zucker
= Eis

Agrumenschalen ohne weifle Haut etwa
5-10 Stunden im Zucker mazerieren lassen.
Den Saft der Zitrusfriichte hinzuftigen und filtern.
Die restlichen Zutaten beigeben und umriihren.
Mit einer Erdbeere dekorieren.
72

SANGRIA NONINO



NONINO FASHION
Simone Maion, BU.CO. Udine — Italien

4cl Grappa Nonino Monovitigno®
! ! Chardonnay 12 Monate in Barriques

1,5¢/ Amaro Nonino Quintessentia®
2 Zuckerwiirfel
3 Dash Angostura Bitter
1 Dash Orange Bitter
1 Spritzer Soda
Eis

Zucker, Angostura, Orange Bitter und etwas Soda in ein
Mixglas geben und riihren, bis sich der Zucker aufgelost
hat. Grappa Chardonnay in Barriques, Amaro Nonino und
Eis dazugeben. Umriihren und in einen niedrigen, mit Eis
gefiillten Tumbler filtern. Orangenzeste dariiber knicken

o und mit drei FABBRI-Kirschen dekorieren.

NONINO FASHION



QUINTIAMS
Mixologist [6rg Krause, Miinchen - Deutschland

! 3¢/ Amaro Nonino Quintessentia®

: 1,5¢/ Tl Pirus®
Nonino/Williams

2c¢l frisch gepresster
Zitronensaft

2c¢l frisch gepresster
Orangensaft

3cl frisch gepresster rosa Grapefruitsaft

1cl Zuckersirup [1:1] Eiswiirfel

Alle Zutaten mit Eis im Shaker kriftig schiitteln
und durch ein Barsieb in einen mit Eiswiirfeln
gefiillten Tumbler abgiefen.

Ein Stiick Grapefruit iber dem Cocktail ausdriicken

und als Dekoration in den Tumbler geben.
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QUINTIAMS



DIE WICHTIGSTEN MERKMALE VON NONINO GRAPPA, jede mit 12 diskontinuierlichen Dampfbrennkolben aus Kupfer ausge-

UE® UND DESTILLATEN stattet ist. Wir destillieren nur frischen ausgewihlten Trester, der in
Die Schliisselfaktoren der Nonino-Methode sind: anaerober Umgebung und ohne jeglichen Zusatz zur Girung gebracht
© 100% Destillation nach handwerklicher Methode, die von der wird. Im Gegensatz zu den meisten am Markt vertretenen Herstellern

wird bei uns nur Grappa abgefiillt, den wir selbst destilliert haben. Um
dies hervorzuheben, haben wir seit der Erfindung des Grappa
Monovitigno® ein klares und inhaltlich transparentes Etikett geschaffen,
so als wire es ein Personalausweis des Erzeugnisses.

Familie personlich durchgefiihrt und tiberwacht wird;

e natiirliche Reifung in kleinen Fissern;

o keinerlei Zusatz von Farbstoffen bei ausgereiften Destillaten.

Wir besitzen fiinf handwerklich betriebene Brennereien, von denen

) Zulieferer von WeiBer
frischem
Grappa
N L
Az =
\J o ——
& e% < [
RS g
0 s
[ =S *
Ll L) f \ | Ausgereifter
Destillation in ’ Grappa
Frischer Trester von | Gérung in Edelstahlbottichen diskontinuierlichen Reifung in kleinen versiegelten Flaschenabfiillung
ausgewahlten bei kontrollierter Te Dampf aus Kupfer Fassern. 0% Null Farbstoffe und Verpackung
Traubensorten




BITTER

Ot

WIE MAN DIE
DESTILLATE UND LIKORE
VON NONINO PUR VERKOSTET

SALZIG

Die vier Geschmackszonen der Zunge

Wir mochten Thnen einige Tipps geben, wie Sie unsere
Destillate verkosten und geniefen konnen. Was auch immer Sie
bevorzugen, einen bestimmten Grappa, einen Traubenbrand
UE?®, einen Honig- oder Obstbrand oder einen Likor,
verwenden Sie ein geeignetes, tulpenférmiges Verkostungsglas,
um die wunderbaren Eigenschaften der Nonino Destillate

zu entdecken. Die Qualitits-Destillate sollten eine Temperatur
zwischen 10° und 12°C aufweisen und diirfen niemals eiskalt
sein, wihrend die gereiften Grappas und Traubendestillate

bei Zimmertemperatur in besonders weiten Glisern, wie
Weinbrandschwenker, serviert werden sollten. Die Likore
konnen entweder kiihl oder bei Zimmertemperatur

in einem Stielglas oder in einem niedrigen Tumbler, auch

mit Eis, angeboten werden. Es empfiehlt sich, mit den
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niederprozentigen Destillaten zu beginnen und anschlieend
auf die hochprozentigen tiberzugehen. Dabei sollten zuerst

die geschmacklich feinen Destillate, dann die aromatischen
und zum Schluss die gelagerten gekostet werden. Schenken

Sie 20 ml Destillat in das Glas ein. Nehmen Sie das Glas, ohne
es zu schwenken, fithren Sie es zur Nase und riechen Sie den
fliichtigen Teil des Destillates, die zarten Diifte von frischen
Friichten, Beeren oder Trauben. Schwenken Sie nun das Glas
und riechen Sie erneut. Sie kdnnen jetzt aromatische Duftnoten
wahrnehmen. Atmen Sie tief durch, bevor Sie das Destillat zum
Mund fithren. Nun spiiren Sie fast eine Explosion an Aromen
mit wiirziger und wirmender Wirkung. Nachdem Sie das
Destillat getrunken haben, begleitet Sie einige Minuten lang
ein aulergewdhnlicher, intensiver Geschmack.



Es ist das dltese und
traditionsreichste Destillat
Norditaliens, das durch die
Destillation der festen

Bestandteile der Trauben, der

Trester, gewonnen wird.

Grappa Nonino

Cru Monovitigno®
Picolit Cru

Fragolino Cru [S. 18>22]
Ribolla Cru [S.24]
Schioppettino Cru
Verduzzo Cru
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Antikes Symbol fiir Alkohol
im Mittelalter

I Vigneti Nonino,

Grappa Monovitigno®

Lo Chardonnay Bzanco

Lo Chardonnay

12 Monate in Barriques

[S. 26, 28,74]

11 Merlot [S. 30]

Il Moscato [S. 22, 32, 34,70, 72]

Il Prosecco Bianco [S. 36, 38]

1l Prosecco Riserva in Barriques
und kleinen Fissern gereift [S. 56]
11 Sauvignon blanc

Grappa Nonino Monovitigni®
Grappa Nonino
Vendemmia [S. 14, 40, 42]

Grappa Nonino Vendemmia
Riserva 18 Monate

in Barriques

und kleinen Fissern gereift

Grappa Nonino

AnticaCuvée® Riserva 5 Years
in Barriques und kleinen Fissern
gereift [8.50]

Grappa Nonino Riserva 8 Years
in Barriques und kleinen
Féssern gereift

Grappa Nonino Riserva 24 Years
Sherry Cask

24 Jahre Reifung zu 100% im
Sherry Cask unter Zollverschluss

Grappe Tradizione Nonino
Nonino 41° [S. 10, 12, 16]
Nonino 50°

Nonino 43° [S. 10, 12]

Ruta

Optima®

Vuisinar® Riserva 2 Jahre



UE® TRAUBENBRAND

Der von Giannola und Benito
Nonino am 27. November 1984
geschaffene Traubenbrand, wird
erzeugt, indem Schale,
Fruchtfleisch und Saft der Trauben
in einem einzigen Durchlauf
destilliert werden. Die
Genehmigung des Ministeriums
zur Produktion des Traubenbrands
(D.M. 20.10.84) wird auf
ausdriicklichen Antrag der Familie

Nonino gewihrt.

Nonino Kollektion
UE® Cru Monovitigno® Picolit

Riserva Nonino 14 Years

UE® La Riserva ‘dei Cent’Anni’
14 Jabre in Barriques und
Fkleinen Fissern gereift

UE® Riserva Nonino 18 Years
18 Jahre Reifung in der
Eichenbarrique

Nevers Nr. 60

UE® Gran Riserva Nonino

27 Years

27 Jabre Reifung in der
Eichenbarrique Nevers Nr. 410

UE® Nonino Anniversary
Riserva Monovitigno®
5 Jahre in Barriques gereift

UE / Traube in friulanischer Sprache

UE® Nonino Cru Monovitigno®
Cabernet Franc Cru

Fragolino Cru

Moscato Giallo Cru

Miiller Thurgau Cru

Traminer Cru

Verduzzo Cru

I Vigneti Nonino UE®
Monovitigno®

11 Fragolino [S. 48]

La Malvasia

UE® Nonino Monovitigni®

UE® Uvabianca® [S. 46]



DESTILLATE UND LIKORE
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GIOIELLO®

Honig Destillat

Das Destillat der “Reinheit”,
das durch die Destillation
von Honig in all seinen
Geschmacksnuancen
gewonnen wird.

Destillat aus Honig mit
Jahrgangsangabe

Destillat aus Akazienhonig
Destillat aus Agrumenhonig [S. 54]
Destillat aus Kastanienhonig
Destillat aus Sonnenblumenhonig
Destillat aus Bliitenhonig
Destillat aus Léwenzahnhonig

FRUT

Obstbrand

Er wird nach alter
Familientradition durch

die Destillation von frischem
und sortentypischem

Obst aus speziellen
Anbaugebieten hergestellt.

11 Pirus® Nonino/Williams
[S.52,76]

11 Prunus® Nonino / Sliwovitz
11 Cerasus® Nonino / Kirsch
Acquavite di Lamponi/
Himbeerbrand mit Himbeeren

aus dem Mocheni-Tal/Trentino

O+ NONINO

Destillateure im Friaul seit 1897

Www.grappanonino.it

Acquavite di Albicocche/
Aprikosenbrand mit
Aprikosen aus
Schlanders/Vinschgau

LIKORE

Das Ergebnis einer
meisterhaften Verbindung
aus alten Originalrezepten
von Antonio Nonino und

der Erfahrung der Familie
Nonino in der Destillierkunst.
Amaro Nonino
Quintessentia® [S. 4>8, 58>76]
Prunella Mandotlata® Nonino
[S.56]

#nonino
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VON ORAZIO AN BENITO,
VON BENITO AN CRISTINA,
ANTONELLA UND ELISABETTA

Seit 1897 widmet sich die Familie Nonino der Kunst der
Destillation. Es begann mit Familiengriinder Orazio Nonino,
der damals seine erste Destillerie in Ronchi di Percoto
eroffnete. Bis dahin hatte seine Brennerei aus einem fahrbaren
Destillierkolben auf Ridern bestanden.

Giannola und Benito Nonino
revolutionieren die Produktionsweise und die Prisentation
des Grappa in Italien und weltweit. Sie erfinden den ersten
reinsortigen Grappa, den Monovitigno® Nonino, indem sie
den Trester der Picolit Traube separat destillieren.

Die Noninos bewirken eine neue Wende.
Sie destillieren die ganze Traube: es entsteht der
Traubenbrand UE®. Die Genehmigung des Ministeriums zur
Produktion des Traubenbrands (D.M. 20.10.1984) wird auf
ausdriicklichen Antrag der Noninos erteilt.

Die Noninos pflanzen in Buttrio (Friaul)
einen 41 Hektar groffen experimentellen Weinberg an mit
den Trauben Fragolino, Merlot, Moscato, Picolit, Ribolla
Gialla und Schioppettino.

Nach jahrelanger Entwicklung und vielen
Experimenten prisentieren Cristina, Antonella und
Elisabetta das Destillat der Reinheit: GIOIELLO®.

Ein Destillat, das ausschlieRlich aus Honig in all seinen
Geschmacksvarianten gewonnen wird.

Der Prisident der Italienischen Republik
Carlo Azeglio Ciampi iiberreicht Giannola und Benito
Nonino den renommierten Premio Leonardo Qualita Italia
fiir die “Absolute Qualitit, die Forschung und die
Innovation... Die Noninos werden weltweit als die wahren
Botschafter fiir den italienischen Grappa anerkannt”.

Die Nonino-Revolution “vom Aschenputtel
zur Konigin des Marktes”, die die Noninos einleiteten, wird
zur Fallstudie fiir die London School of Economics (LSE)
Business Review.

Nonino ist “Spirituosenunternehmer des
Jahres” beim Meininger Award Excellence in wine&spirit.
Die “Walter Scheel Medaille fiir Genusskultur und
Lebensart 2018” wird an Giannola Nonino und die Nonino
Brennereien verliehen.
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