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Vom Aschenputtel zur Konigin der Destillate: die Geschichte vom Grappa mit
einem Happy End

Viele Jahrhunderte lang galt unser "Vorzeigedestillat" als armseliges und grobes Produkt. Heute ist
seine Rolle als Botschafter des Made in Italy international anerkannt. Die Geschichte eines
Erfolges, den man Schluck fur Schluck und bis zum letzten Tropfen geniel3en sollte

Die Essenz erreichenDie tiefste Seele einer Frucht oder einer anderen fermentierten pflanzlichen
Substanz einfangen und sie in einen umhdullenden, duftébeistverwandeln. Das ist diglagie

der Destillation, eine uralte Wissenschaft an der Grenze zwischen Technik und Kunst, in der sich
kreatives Gespur mit dem Respekt vor der Tradition verbindet, Leidenschaft zu Disziplin wird und
Experimentierfreude deéviethode Kraft verleiht. Diehandwerkliche Destillation ist eine Welt der
Brennblasen und Dampfe, die auf der Suche nach Reinheit nach oben streben. Die Materie
verandert ihren Zustand und wird in emdehemistische Essenamgewandelt, die Kérper und

Geist sanft wiederherstellt. So entsteht@eappa, unser "Vorzeigedestillat", einzig und allein

durch dieDestillation von Trester, dem festen Teil der Traube, die in Italien angebaut, gekeltert
und dann destilliert wird.

Heute gehdrt der Grappa zutochadel der internationalen Spirituosenproduktionund gilt in

der italienischen Lebensmittelindustrie als SymbolMade in Italy. Er steht auf den Weinkarten

von Sternerestaurants und wird bei den prestigetrachtigsten offiziellen Veranstaltungen angeboten.
Kurzum, er ist das, was man di€dnigin der Spirituosen” nennen kdnnte. Aber das war nicht

immer so. Lange Zeit, selbst bis vor kurzem, spielte er die RolleAdeténputtels der

Destillate". Als armseliges Produkt eben, ein Erbe des Elends und des Hungers. Ein Getrank, das es
nicht wert war, auf den Tischen von Adel und Burgertum zu stehen, das nur als "belebendes”
Getrank fur die Bauern wéahrend der Feldarbeit geeignet war, um bei Kélte Mut zu machen und den
Hunger zu stillen.

Eine einzige Rebsorte zur Feier der Exzellenz

Wie und wann kam es also zur Revolutiondie "a Cinderella product to a market Queen”
verwandelte, wie es in einem Artikel in desndon School of Economics and Political Science
Business Reviewom Januar 2017 heif3t? Bis in die 1970er Jahre sammelten die Bienner
unterschiedlichsten Trestersorten und destillierten sie zusammeiDoch jede Rebsorte hat je

nach Standort, an dem sie wachst, unterschiedliche Eigenschaften, die sich in erkennbaren und
unterschiedlichen Aromen und Duften niederschlagen. Die Entscheidui@ghdiken einer

einzigen Rebsortdlr die Herstellung von Grappa zu verwenden, bildete den Wendepunkt.

Der Artikel der London School of Economics and Political Science Business Review basiert auf
einer Studie, die in der Zeitschr&dministrative Science Quarterly der Cornell University
veroffentlicht wurde und eine auRergewdhnliche Fallgeschichte untersucht, ndmlich die der Familie
Nonino aus Percoto in der Provinz Udine. Das 1897 gegrundete Unternehmen mit Sitz in Friaul
feierte im vergangenen Jahr stolz sein-@%iges Bestehen und wurde 2019 von der

renommierten amerikanischen Zeitschvifine Enthusiasils "Beste Brennerei der Welt

Spirit/Brand Distiller of the Year" ausgezeichnet: das erste Mal seit 20 Jahren ist es Italien und der
Grappa. Aber dies ware nicht moglich gewesen ohne einen Meilenstein, der einen besonderen
Geburtstag fur die gesamte Gragranche markiert. Am 1. Dezember 1973, also vor genau 50
Jahren, kreierte@iannola und Benito Noninoden ersten Grappa aus einer einzigen Rebsorte, den
Monovitigno® Picolit, der wegen seiner revolutiondren Tragweite den Beinamen "The Legendary
Grappa" erhielt.
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Giannola selbst, die fur ihr Engagement den Verdienstorden "Cavaliere del Lavoro” und einen
(KUHQGRNWRUWLWHO LQ % HWULHEVZLUWVFKDIW YRQ GHU 8Q
Studien, Forschungen, Versuchen und Verkostungen brachte die Weinlese 1973 die entscheidende
Idee. Wir wahlten di&chalen einer einzigen Rebsortaus: den autochthonen friaulischen Picolit,

den wertvollsten unseres Landes, der in geeigneten Gebieten angebaut, rein vergoren und dann
VRIRUW GHVWLOOLHUW ZXUGH 3

Quiz 1

Welches Verfahren revolutionierte in den 1970er Jahren die Herstellung von Grappa?
A. Die Verwendung von Trauben einer einzigen Sorte

B. Die Verwendung von ausschlief3lich weil3en Trauben

Eine revolutionare Geschichte

Das Konzept sttitzt sich auf die Wahl eines einzigen Rebstocks, d.h. einer einzigen Traubensorte,
aus der der Trester gewonnen wird. Die WahlRieslit, einer seltenen und wertvollen, in Friaul
heimischen Rebsorte, war sicherlich kein Zufall, sondern eine Hommage an die Heimat und ihre
EIXHUOLFKH . XOWXU AOLW G H UTrkdeQ @rZidpfex ChatfBemitQdasi VW L O OD
:XQGHU GHV *UDSSD &UX ORQRYLWLJQRS 3LFROVW HORXCHUEWDD F
erinnere mich, wie ich den Grappa in die hohle Hand tropfen liel3 und meine Tdchter Cristina,
Antonella und Elisabetta sich an mich klammerten, ahnungslos, aber gerthrt von der
Symboltrachtigkeit, die sie ilgnen Gesterund injenem Momentspurten. Ich fand ifenen

Tropfen den gleichen Duft von Akazienhonig und reifen Quitten, den Duft der Weinberge, von

denen die Traubenschalen stammten. An diesem Tag begann die Revolution des Grappa und sein
Streben XP GLH :HOW ]X HUREHUQ 3

Ein zweifaches tagliches Engagement. Einerseits die sta8dae nach Qualitaf um ein absolut
reines Destillat zu erzeugen, und zwar kompromisslos, ohne momentanen Modetrends
hinterherzulaufen oder Anforderungen der Industrie gerecht zu werden. Andererseits die
Aufwertung desmages um die Eleganz und die tausend organoleptischen Nuancen dieses
unverwechselbaren italienischen Destillats hervorzuheben.

Die internationale Anerkennung kam in den 1990er Jahren. Es war 1997, als der Journalist und
Verleger Raymond Walter Apple Jr. in den Kolumnenhdew York Times IHVWVWHOOWH GD)\
jahrzehntelang fur die Bauern in Norditalien nicht viel mehr als eine Art Taschenwarmer war.
Modebewusste Italiener und die meisten Ausléander verachteten ihn. Aber das war alles, bevor die
1RQLQRV LQ BHUFRWR EHUKPW ZXUGHQ 3

Quiz 2

Der Picolit, aus dem ein seltener Passitein hergestellt wird, wurde schon in der ROmerzeit

geschatzt. Er wird so genannt, weil die Trauben klein und lockerbeerig sind. Was hat das zu
bedeuten?

A. Die reifen Trauben sind besonders zuekeid aromakonzentriert

B. Reife Trauben schmecken sauer und zitrusartig

Ach fand in jenen Tropfen den gleichen Duft von Akazienhonig und reifen Quitten, den Duft der
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Giannola Nonino
Destillation nach handwerklicher Methode

Destillat ist nicht gleich Destillat, und um einen echten Grappa zu erhalten, der zu 100 %
handwerklich hergestellt wird, muss eigoroser Ablauf eingehalten werden, der eine geeignete
Produktionskette voraussetzt: sie begiilmWeinberg noch vor der Brennerei. Die Qualitat des
Produkts ist namlich untrennbar mit der Qualitat des Tresters verbunden, aus dem es gewonnen
wird. Dieser mus$risch gekeltert und tropfnass sein: schon wenige Stunden Wartezeit konnen das
Endergebnis beeintrachtigen. Aus diesem Grund mudlediglation unbedingt zur gleichen Zeit

wie die Weinlese erfolgen, die in Friallllisch Venetien zwischen Anfang September und Oktober
stattfindet. Die sonst Uibliche Vorgangsweise, den Trester zu sammeln und zu lagern, um ihn in den
folgenden Monaten zu verarbeiten und somit die Produktion bis zum Friihjahr zu verlangern,
erfordert dagegen den Einsatz der Rektifikationskolonne und mindert die Qualitat des gewonnenen
Produkts erheblich.

Die Destillation ist ein physikalisches Verfahren, das auf fortschreitender Erhitzung beral¢, um
flichtigen Bestandteile der Materie zu trennenAuf diese Weise konzentriert sich der

Ethylalkohol unddie wertvollsten Stoffe kdnnen herausgefiltert werdenDas Verfahren kann auf
verschiedene Weise erfolgen. Diskontinuierliche Destillation, die traditionell und

handwerklich durchgefiihrt wird, ist langsamer, sanfter und zeitaufwandiger. Sie wird
diskontinuierlich genannt, weil jeder Ablauf einen Anfang und ein Ende hat. Der Brennmeister
trennt das sogenannte "Herz" (den Mittellauf), indem er den "Vorlauf" (die leichteren Gemische, die
zuerst aus der Brennblase flie3en) und den "Nachlauf' (schwerere, minderwertige Gemische, die im
letzten Teil des Destillationsprozesses ausflieRen) abtrennt. Nach dem manuellen Beenden des
"Brennvorgangs" wird der Brennkolben geleert und mit neuem Trester befillt. Die handwerklich
durchgefuhrte, diskontinuierliche Destillation dauert etwa zwei Stunden pro Arbeitsgang; die
Ausbeute ist geringer als bei der kontinuierlichen Destillation, aber sie ermoglieit ed]eres

Destillat zu erhalten, daicher an geschmacklichen und olfaktorischen Aromerst. In der

Destillerie Nonino weil3 man das sehr gut und hat sich deshalb mit nicht wenigér als
handwerklichen, diskontinuierlichen Dampfbrennkolben ausgestattet, die 7 Tage in der Woche,

Tag und Nacht, in Betrieb sind. Auf diese Weise gelingt es ihnen, die gesamte Produktion einer
Weinlese in nur 9 Wochen abzuschliel3en, und sie kénnen auf allen Glasflaschen, die ihre Destillate
enthalten, eine®rappa deklarieren, derZzu 100% nach handwerklicher Methode destilliert

ist. Eine notwendige Entscheidung, nicht um Quantitat zu produzieren, sondern um Qualitét zu
garantieren.

Quiz 3

Welches sind die drei goldenen Regeln fur die Herstellung von Grappa nach handwerklicher
Methode?

A. Frische des Tresters, kontinuierliche Destillation, Rektifikationskolonnen

B. Frische des Tresters, diskontinuierliche Destillation, Dampfbrennkolben

Grappa, Sorten und Mischgetranke

Bisher haben wir von Grappa im Singular gesprochen, aber empibtiche Varianten. Die erste
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Unterscheidung ist die zwisch@mgem und ausgereiftem GrappaoderRiserva. Letztere

werden, bevor sie auf den Markt kommen, unter Versiegelung und standiger Kontrolle duch die
Zoll- und Monopolbehdrdm Fassern oder Barriques in entsprechenden Reifekellern
ausgebaut.Dieser Zeitraum kann von mindestens 12 Monaten bis zu mehreren Jahren dauern. Der
Kontakt und die Interaktion mit dem Barriqueholz ermdglichen eine Miawerstoffzufuhr und

eine Anreicherung, disehr charakteristische und komplexe Geschmacksnoten und Aromen

mit faszinierenden Nuancernvon Tabak, von Gewirzen, Trockenfriichten, Vanille und Honig
hervorbringen, und zwar je nach der Art des verwendeten Holzes. Je langer das Destillat im Holz
ruht, desto umfangreicher wird sein Geruchsprofil und desto runder und komplexer sein
Geschmack. Eijunger Grappa ist dagegen frischer und duftiger, mit Noten, die je nach Rebsorte
blumig und fruchtig sein kdnnen, wenn er aus aromatischen Rebsorten wie Moscato oder
Sauvignon stammt; nach Enzian, Birne, Apfel, wenn er aus Rebsorten wie Chardonnay oder Pinot
gewonnen wird; nach Walderdbeere und Heidelbeere im Fall von Merlot, dazu noch viele andere
Noten. Das Vorhandensein der verschiedenen Aromen im Glas und ihre Intensitat hangen mit dem
Ausgangstrester zusammen, dessen Essenz der Grappa ist. Beim Grappa aus dem Trester von
Ribolla Gialla kann man zum Beispiel Noten von weil3em Pfirsich, von Renette und Mandel
wahrnehmen, wahrend Grappa &chioppettinoein wirzigeres Bouquet und einen warmeren,
volleren Charakter am Gaumen aufweist.

Aber das ist noch nicht alles, denn Wielseitigkeit des echten Grappa, der nach handwerklicher
Methode hergestellt wird, ermdglicht es, eine solche organoleptische Intensitét zu erreichen, die
sich von Rebe zu Rebe unterscheidet, dass er auchMixdsogie vielseitig einsetzbar ist. Er

eignet sich bestens diauptzutat bei der Zubereitung vooriginellen Cocktails und

Longdrinks. Die Kombination GrappaMixologie wird vom italienischen Publikum immer mehr
geschatzt und hat auch international eine grof3e Anhéngerschaft, auch dank der Kreativitat
weltberiihmter Barkeeper. Auch hier leistete die Brennerei aus Percoto Pionierarbeit und rief 2009
die BewegungBe Brave Mix Grappa®" ins Leben. Eine Aufforderung, neue Kombinationen zu
erforschen und dem Beispiel von einigen der einflussreichsten Mixologen der Welt zu-folgen
darunter Monica Berg, Alex Kratena, Simone Caporale und Sam-Rasgszu zeigen, wie ein
Unternehmen, das so sehr in einer Tradition der Reinheit verwurzelt ist, seine Identitat bewahren
kann, indem es mit seinen Produkten experimentiert. Erwartet uns in den kommenden Jahren eine
neue Grapp&evolution?

Quiz 4

Was sind die geschmacklichen Unterschiede zwischen einem jungen und einem ausgereiften
Grappa?

A. Beim jungen Grappa erkennt man primare Noten von Fruchten und Bliten, beim ausgereiften
Grappa auch tertiare Noten von Schokolade, Gewirzen und Trockenfriichten

B. Beim jungen Grappa erkennt man Noten von Blaten, aber nicht von Friichten; beim ausgereiften
Grappa Noten von frischen Friichten



