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G
rado Pineta versucht, sich für den Tou-
rismus aufzuhübschen. Aber schon am

ersten Kreisverkehr steht dieses horrende
verlassene Gebäude, das seit Jahren vor
sich hin verfällt. Die einstige Diskothek
Gradualis war im Disko-Boom der 1980er-
Jahre gut besucht, aber der Disko-Boom
hat sich ebenso erledigt wie das Gebäude
selbst, das allenfalls Architekten für ein
Kunstwerk halten würden. Nun haben die
Anwohner 225 Unterschriften gesammelt
und dem Bürgermeister übergeben, um das
Gebäude entweder in Schuss zu bringen
oder, besser noch, abzureißen. 

Die Unterschriftenaktion schließt auch
das ehemalige Hotel Plaza ein, das in Pine-
ta seit dem Großbrand im Januar 2018 vor
sich hin verfällt. Was bei den Gradesern
eine alte Wunde aufreißt, denn dem Ort
fehlt die Feuerwehr. Nur im Juli und Au-
gust sind ein paar Fahrzeuge in Grado
stationiert. Bei Bränden außerhalb der
Saison ist Grado, wie 2018 zeigte, auf sich
allein gestellt. Die Feuerwehr musste da-
mals aus Monfalcone heranrücken, was im
Fall des Hotels Plaza 45 Minuten dauerte –
zu spät, um die Struktur zu retten.

V
ielen Grado-Kennern fallen sicher noch
drei, vier weitere Gebäude ein, die eine

gut platzierte Sprengladung verdient hät-
ten, etwa die horrende Villa Ostende neben
dem Hotel Savoy, die erst ein Altersheim,
dann eine Entzugsklinik werden sollte,
doch beim Anblick dieses Gebäudes hätten
auch willensstärkste Alkoholiker wieder
mit dem Trinken angefangen. Nun gibt es
Pläne, daraus ein Parkhaus zu machen. Es
sind sehr, sehr vage Pläne.

Und dann gibt es ja noch ein neues
Mammutprojekt. Seit 1958 (!) wird um den
Riesenparkplatz in Città Giardino gestrit-
ten, es gibt Zank zwischen einer Erben-
gemeinschaft und der Gemeinde. Nun sol-
len dort Wohnungen für Einheimische und
Touristen und eventuell auch ein Mega-
Supermarkt entstehen, so genau weiß das
noch keiner. Eines ist aber sicher: Bevor
dort auch nur ein Spaten in die Erde sticht,
werden wir noch viele Silvesterfeuerwerke
genießen.

Ist das Kunst oder
kann das weg?

POST AUS GRADO
Stefan Maiwald lebt seit

Jahren in Grado. Auch sein

Buch „Meine Bar in Italien“

(Styria-Verlag) spielt dort.

B
ehutsam fasst Christi-
na Nonino prüfend eine
Handvoll heißen Tres-
ter aus dem Röster. Es

duftet nach ofenwarmen Kasta-
nien, Mandeln, Glühwein und
Gugelhupf. „Mmmhhmmm“,
kommentiert sie zufrieden
die Qualität und erklärt: „Die
Fermentierung der frischen
Trauben erfolgt bei uns ganz
kurz. Nur 24 Stunden. Das ist
fundamental für den reinen Ge-
schmack des Grappas.“ Es zischt
und dampft, als der Brennmeis-
ter die Leitung in die Kondensa-
toren öffnet. „Das ist der schöns-
te Moment“, schwärmt sie. „Die
Destillation muss jetzt ganz
langsam erfolgen.“ Jeweils zwei
Stunden lang bei jedem der fast
100 holzverkleideten Kupferkes-
sel in der mächtigen Halle. 

„Qualität steht über allem“,
bekräftigen Cristina, Antonella
und Elisabetta Nonino unisono
das besondere Brennverfahren
aus erlesenen Grundstoffen.
„Die Trauben sind das erste Kri-
terium. Der Trester ist sehr deli-
kat.“ Die drei Nonino-Schwes-
tern führen in Percoto nahe Udi-
ne die mit zig Preisen bedachte
Brennerei. Das Branchenmaga-
zin „The Wine Enthusiast“ kürte
Nonino 2019 sogar zur „besten
Brennerei der Welt“. 

Als vor wenigen Monaten im Al-
ter von 90 Jahren der Vater
starb, war die Trauer nicht nur
in der Familie groß, sondern in
der gesamten Branche und weit
darüber hinaus. Benito Nonino
hatte vor 50 Jahren die Grappa-

Herstellung revolutioniert, in-
dem er als Erster sortenreinen
Grappa brannte: Monovitigno
Nonino aus Trauben der autoch-
thonen friulanischen Rebsorte
Picolit. War der Tresterschnaps
in Vorzeiten gemeinhin verächt-
lich als Fusel aus Weinabfall an-
gesehen, so gelang es Benito No-
nino, den Grappa zum hochqua-
litativen Destillat bis in den
Rang eines Grappa Cru zu entwi-
ckeln, der zur Speisekultur ge-
hört wie zum Abgang des Es-
presso. „Unser Vater war ein Vi-
sionär, alle vermissen ihn sehr,
vor allem unsere Mamma Gia-
nella, die 70 Jahre mit ihm in
Amore verbunden war. Sie ist die
große Kommunikatorin“, erzäh-
len die Nonino-Chefinnen über
ihre mit 87 Jahren noch rüstige
Mutter. 

Der Grappa-Revolution folgten
weitere sortenreine Destillate
von Ribolla Gialla, Malvasija
und Muskat bis Prosecco. Eine
spektakuläre Allee von der
Brennerei entfernt, im Borgo
Nonino in Persereano, lagern sie
in 2620 Eichenfässern. Daneben
wird gerade ein neuer Lager-
raum für 1500 Fässer gebaut.
„Die 40 Hektar eigene Weinbau-
fläche reichen bei Weitem nicht
aus für unsere Jahresprodukti-
on aus 45.000 Quintale Trau-
ben“, rechnet Christina Nonino
noch in der traditionellen italie-
nischen 100-Kilo-Einheit. Ge-
brannt wird rund um die Uhr
während nur eineinhalb Mona-
ten zur  Zeit der Traubenlese im
Herbst. 

Im Lauf der Jahre kamen zahl-
reiche Innovationen hinzu, vom
Bitterlikör Amaro Nonino bis
zum Aperitivo Nonino Botanical
Drink, der aktuell als Cocktail
Furore macht. „Die Trinkge-
wohnheiten ändern sich vor al-
lem bei den jungen Leuten. Und
mit den natürlichen Inhalts-
stoffen entsprechen wir unserer
Slowfood-Philosophie, die unse-
re Mamma schon zehn Jahre vor
Slowfood-Gründer Carlo Petrini
erfunden hat.“

Mamma Gianella Nonino trägt
als eine von wenigen Frauen Ita-
liens die Auszeichnung als Ca-
valiere del Lavoro. Sie und ihr
Mann haben selbst eine hohe
Auszeichnung erfunden. Den
Premio Nonino, ursprünglich für
die Erhaltung alter Rebsorten,
dann auch für Literatur und
Wissenschaft, der im Jänner
2025 zum 50. Mal vergeben wird.
Eine hochkarätige Jury mit Au-
tor Claudio Magris und anderen
Geistesgrößen hat bisher bereits
sechs Mal Preisträger gekürt,
die später den Friedens-, Litera-
tur- oder Physik-Nobelpreis er-
hielten: Rigoberta Menchù, V.S.
Naipaul, Tomas Tranströmer,
Mo Yan, Peter Higgs, Giorgio Pa-
risi. All dies kann man repräsen-
tativ aufbereitet als Gast im
Borgo Nonino erfahren, wo es
auch elegant-heimelige Suiten
zum Übernachten gibt, mit zwei
Feiersälen, in denen auch ein er-
wärmender friulanischer Fogo-
lar von der gediegenen Pflege al-
ten Kulturgutes zeugt.
grappanonino.it
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