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ALLA COSTA SMERALL
LE GRANDI REGATE
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Presidi culturali che hanno traghettato la ci-
vilta oltre il Medioevo, agli ordini religiosi si
deve anche il prezioso tramandarsi nei se- 0+ NONINO

‘Migliore Distilleria del Mondo’
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coli della cultura liquida, champagne, birre
e liquori sono infatti frutto del lavoro con-
ventuale. All'Ora et labora della regola be-
nedettina, prega e lavora, si puod aggiungere
macera. E dall'antica pratica erboristica di
raccolta e conservazione in alcool di piante
ed erbe officinali che nascono i primi elisir
di lunga vita. Per i Nonino, poi, I'amaro &
una tradizione di famiglia tanto quanto la di-
stillazione di vinacce. La prima ricetta, messa
a punto da Antonio Nonino a base di erbe di
Carnia, risale al 1933. E sono stati anche tra i
primi a proporre ’Amaro Nonino in misce-
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lazione, antesignani della tendenza cosi come
avevano gia rotto il ghiaccio con la grappa. [@
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Creato dai distillatori friulani nel 1992, Amaro Nonino e un omaggio alla ricetta del 1933 di Antonio Nonino a base di erbe di Carnia.
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Ein eigenes Kapitel verdienen die Etiketten der Grappa-Familienbetriebe

Als kulturelle Briickenbauer, die die Zivilisation tiber das Mittelalter hinaus getragen haben, sind
religiose Orden im Laufe der Jahrhunderte auch fiir die wertvolle Weitergabe der fliissigen
Kultur verantwortlich; Champagner, Bier und Likore sind in der Tat das Ergebnis der Arbeit in
Klostern. Zum ora et labora - dem Beten und Arbeiten - der Benediktinerregel kann man auch
macera hinzuftigen. Und aus der alten Kriuterpraxis des Sammelns und Konservierens von
Pflanzen und Kriutern in Alkohol sind die ersten Elixiere fiir langes Leben entstanden.

Fur die Noninos ist der Krauterbitter eine Familientradition, so wie auch die Tresterdestillation.
Die erste Amaro-Rezeptur geht auf Antonio Nonino zurlick, der 1933 den ersten Bitterlikor mit
Krautern aus Karnien schuf. Nonino ist auch eine der ersten Brennereien, die den Amaro Nonino
fir die Mixologie empfahl. Also auch hier ist das Unternehmen Vorreiter fiir einen neuen Trend,
wie ehemals schon beim Grappa.



