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MADE IN ITALY 
Ich bin die Grappa-Influencerin  
Ein Interview mit Francesca Nonino 
„Grappa? Ein kostbares Destillat, wo es noch viel zu entdecken gibt!“ 
 
Francesca Bardelli Nonino, die sechste Generation der historischen Brennerfamilie, die das 
berühmte gleichnamige Destillat herstellt, ist das Social-Media-Gesicht des Unternehmens 
Nonino. 2020 wurde sie als 'Grappa-Influencerin' definiert, und zwar weil sie beschloss, auf 
innovative Art und Weise von der Marke zu erzählen. 34 Jahre alt, aus Friaul, machte sich 
Francesca einen sehr persönlichen Stil zu eigen, um neue Generationen von Verbrauchern mit 
einem so klassischen Produkt wie den Grappa bekannt zu machen. Mit einer modernen, 
spontanen Sprache und einer Kommunikation, die dem Zeitgeist entspricht, 'verjüngte' sie die 
Erzählweise über die Geschichte und die Werte eines großen italienischen Unternehmens, das 
weltweit bekannt ist und seine Tradition seit 1897 aufrecht erhält. Francesca Nonino spricht mit 
Popular über ihre Vorgehensweise.  
 
Francesca Bardelli Nonino: abgeschlossenes BWL-Studium, Vertreterin der sechsten 
Generation des Familienunternehmens. Besondere Kennzeichen: bist du die 'Grappa-
Influencerin'? 
Ja, bin ich. Das kann ich bestätigen und diese Bezeichnung trage ich mit Stolz! Auch wenn das 
nur ein Teil meiner Arbeit ist.  
 
Kannst du dich an den genauen Moment erinnern, als du die Idee hattest, die historische Marke 
deiner Familie durch die Nutzung von Social Media zu revolutionieren? 
Es war eigentlich kein bestimmter Augenblick, sondern ein ziemlich langer Weg bis dorthin. Ich 
bin mit dem Vorbild meiner Großmutter, meiner Mutter und meiner Tanten aufgewachsen ... Ich 
konnte es kaum erwarten, in diese wunderbare Welt einzutreten, die ich von innen heraus in all 
ihrer unglaublichen Qualität, Handwerklichkeit und Authentizität kannte. Ich stellte jedoch fest, 
dass es von außen betrachtet kompliziert war, die familiäre Dimension, die Dynamik, die für die 
kleinen Familienbetriebe vergangener Zeiten typisch war, heute begreifbar zu machen. Um also 
zu versuchen, die Gleichaltrigen von damals zu erreichen, habe ich mit etwa 24 Jahren zusammen 
mit einer Freundin ein Format ins Leben gerufen, bei dem man zu Hause Cocktails mit unseren 
Produkten zubereiten konnte. Ich hatte mich erst seit kurzem mit der Kommunikation und Social 
Media bei Nonino befasst, als dann .... die Pandemie kam und mit ihr die Schwierigkeit, unsere 
Kommunikation wie sonst üblich mit Reisen in viele Länder der Welt beizubehalten, um unsere 
Geschichte bekannt zu machen und die Besuche in unserer Destillerie fortzuführen. Da habe ich 
mich gefragt, was ich in einem so schwierigen Moment konkret machen konnte, zudem mit einem 
nur kleinen Budget: nicht zu vergessen, wir sind ein Familienbetrieb. Ich habe mich entschlossen, 
etwas über die Kultur des Grappas zu erzählen und begann, eine kostenlose Online-Masterclass 
anzubieten mit einem nach Hause gelieferten Degustationskit, die Zielgruppe waren Restaurants, 
die in der Zeit nicht öffnen konnten. Ich habe die Kampagne auf LinkedIn gestartet, das einzige 
soziale Netzwerk, wo man gezielt nach Berufsbezeichnung posten kann, und ich hatte einen 
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unglaublichen Erfolg. Die Kampagne, die gemäß meinem Budget von 300 Euro, 3 bis 15 
Kontakte ermöglichen sollte, generierte hingegen 80, und angespornt von diesem kleinen ersten 
Erfolg habe ich gleich ein weiteres Video ins Netz gestellt, gerade als ich dabei war, das letzte Kit 
zu verschicken, mit der Zusatzbemerkung, dass wir Italiener niemals aufgeben und dass wir auch 
während der Pandemie gern gemeinsam auf etwas anstoßen und zusammenhalten. Das Video 
ging viral und ich begann, Anfragen aus ganz Italien zu erhalten von Menschen, die einfach mehr 
über den Nonino Grappa erfahren wollten. Insgesamt habe ich 25 Meisterklassen abgehalten, die 
Zahl meiner Follower ist gestiegen und von da an ging's bergauf!  
 
War der Werdegang schwierig, der dazu geführt hat, die Werbeikone eines so traditionellen, 
doch auch sehr männlichen Produktes wie Grappa zu werden? 
Zu Anfang ja. Wenn du eine junge Frau bist und einem wichtigen Unternehmen angehörst, 
brauchst du schon ein ziemlich dickes Fell. Ich musste beweisen, dass ich der Situation 
gewachsen war, aber das hat mich umso mehr angespornt. Meinen Weg bin ich gegangen und es 
ist mir auch gelungen, berufliche Titel zu erlangen, die in der Branche hoch angesehen sind: ich 
bin Sommelière und habe die WSET-Qualifikation Level 3 in der Weinwelt. Ich wollte einfach 
mit der Aushändigung meiner Visitenkarte beweisen, dass ich eine Branchenexpertin bin und die 
notwendigen Kompetenzen besitze.   
 
Wie ist es dir gelungen, eine so große Community in den sozialen Netzwerken aufzubauen? 
Ich glaube, meine Wunderwaffen waren Authentizität und ehrlicher Enthusiasmus. Etwas, was 
mir auf meinen Reisen durch die halbe Welt, um die Geschichte unseres Unternehmen zu 
erzählen, aufgefallen ist, ist die Tatsache, dass es keine mächtigere Sprache gibt als die der 
Leidenschaft, ganz unabhängig von deiner Geschichte oder deinem Job. Du wirkst für jeden 
überzeugend und aufregend, wenn du leidenschaftlich bist und vor allem die Fähigkeit besitzt, 
diese Dinge mit anderen zu teilen. 
 
Stimmt es, dass deine Großmutter deine erste Followerin war und immer noch der 
leidenschaftlichste Fan ist?  
Genau! Als ich anfing in den sozialen Netzwerken Videos zu posten, die eher 'easy' waren, habe 
ich immer ihre Zustimmung dazu eingeholt. Ich wollte auf keinen Fall durch einen leichtfertigen 
Ansatz den Ruf einer Marke ruinieren, die meine Familie seit langer Zeit aufgebaut hatte ... 
 
War sie es, die dich inspiriert hat? Deine Großmutter hat damals die Herstellungsweise des 
Grappas revolutioniert ... 
Stimmt, meine Großmutter war wahrscheinlich eine der ersten, die 'Influencer Marketing' 
umgesetzt  hat. Stell dir vor, zusammen mit dem Großvater produzierte sie den ersten 
sortenreinen Grappa aus ausgewähltem, kostbaren Trester der Picolit-Traube, einer edlen, 
autochthonen Rebsorte aus dem Friaul, und zwar in sehr begrenzter Menge, als Limited Edition. 
Natürlich hatte ein solcher Grappa einen höheren Preis, dazu in einer kleinen, 200 ml-
mundgeblasenen Kugelflasche aus Glas 'verwahrt'. Das war eine Revolution für die damalige 
Zeit, aber gerade deshalb schwer zu verkaufen. Und da kam meine Großmutter auf die Idee, die 
Miniflaschen an die angesehensten Persönlichkeiten der italienischen Wirtschaft zu verschenken, 
statt sie unter dem Preis zu verkaufen. Zu den Beschenkten gehörte unter anderen Gianni 
Agnelli, der sich total in die Flaschen verliebte und seinen Fahrer zu uns schickte, um sie als 
Weihnachtsgeschenke einzukaufen. Von da an funktionierte die Mundpropaganda bestens und 
der Nonino Grappa erreichte seinen legendären Ruf. 
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Können wir sagen, dass du die Familienmarke ein wenig 'verjüngt' hast? 
 
Eigentlich habe ich die Erzählweise verjüngt, nicht die Marke an sich. Leidenschaft und 
Enthusiasmus sind in der DNA meiner Familie enthalten und die Geschichte und die Werte des 
Unternehmens sind immer die gleichen .... Ich habe nur anders davon erzählt. Mit den sozialen 
Medien wurde die Kommunikation revolutioniert, du musst die Aufmerksamkeit deiner Follower 
in wenigen Sekunden auf dich ziehen. Es sind machtvolle Tools, bei denen vereinfachte 
Informationen und der Unterhaltungsfaktor eine grundlegende Rolle spielen. Du musst eine 
Geschichte erzählen, die deine Zuhörer inspiriert. Ich glaube, das ist mir gelungen. 
 
Geben wir unseren Lesern einen Ratschlag. Wie wird Grappa korrekt verkostet? 
Ein klarer Grappa sollte kühl verkostet werden, ein ausgereifter Grappa, ein Barrique-Grappa 
oder ein Grappa Riserva hingegen bei Raumtemperatur. Aber das wichtigste dabei ist das richtige 
Glas. Oft sehe ich, dass die kleinen Shot-Gläser verwendet werden, die alle Duftnoten 
torpedieren. Wenn man nun wirklich kein Tulpenglas zur Hand hat, dann sollte man ein 
Weinglas verwenden, denn der richtige Abstand zwischen Destillat und Nase ist wichtig, damit 
der Grappa 'atmen' kann und sein volles Duftaroma entfaltet. Man trinkt ihn in kleinen 
Schlucken; der erste Schluck dient dazu, den Gaumen auf das Geschmackserlebnis 
vorzubereiten, der zweite und die nachfolgenden Schlucke, um die Nachhaltigkeit, die 
Aromavielfalt, die Wärme des Produkts wertzuschätzen. Ideal wäre es, Nase und Mund 
zusammen ins Glas zu führen, weil 50% des Genusserlebnisses auf die Duftnoten entfallen. Aber, 
liebe Freunde, ich empfehle auch, sich auf die wunderbare Entdeckungsreise von Grappa im 
Cocktail zu machen. Es gibt Barkeeper auf der ganzen Welt, die angefangen haben, Grappa in 
Cocktails zu mixen. Grappa ist ein Destillat, wo es noch viel zu entdecken gibt! 
 
Gibt es Zukunftsprojekte für Nonino Grappa? 
Unser Destillat in allen Cocktail Bars vorrätig zu haben, und zwar im Speed Rack platziert, das 
heißt dort, wo der Barkeeper die Produkte hinstellt, die am meisten in Cocktails verwendet 
werden. Das ist unsere nächste Aufgabe und unser Traumziel.  
 
Was will Francesca erreichen, wenn sie groß ist? 
Aber Francesca ist ja schon groß! (Und lacht dabei, Anm. der Redaktion). Was soll ich sagen? 
Francesca träumt davon, dass die Italiener eines Tages stolz auf den Grappa sind, mindestens so 
stolz wie die Franzosen auf den Champagner und den Kognak. Und irgendwann möchte ich mein 
eigenes Destillat kreieren ... so wie es meine Mutter getan hat! 
 
Nonino Basil Smash 
Das Rezept 
Zutaten 
70 ml Grappa Nonino Tradizione 43° 
20 ml Rohrzuckersirup 
30 ml Zitronensaft  
eine Handvoll Basilikumblätter 
 
Zubereitung 
Eine Handvoll frische Basilikumblätter in einem Shaker zerstoßen. Die flüssigen Zutaten 
hinzufügen und schütteln. Durch ein Barsieb in einen Tumbler mit Eis abseihen und mit 
frischem Basilikumblatt garnieren. 
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Joerg Meyer - Le Lion Bar de Paris  
Nonino Basil Smash ist ein Twist des berühmten Gin Basil Smash von Joerg Meyer, dieses Mal 
mit Nonino Grappa. Beim Bar Convent Berlin akzeptiert Joerg Meyer die Challenge von 
Antonella Nonino: Be Brave Mix Grappa! Der erste Cocktail, mit dem er den Grappa in der 
Mixologie auf die Probe stellt, ist dann sein moderner Klassiker “Basil Smash”. Er substituiert 
Gin mit Grappa Nonino 43° und kreiert einen völlig anderen Basil Smash, der mit seinem 
unerwartet fruchtigen Geschmack alle Herzen erobert. 
 


