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Die im Nordosten Italiens entstandene „Spritz Economy“ hat heute den 
Champagner überholt 
 
Die wichtigsten Unternehmen haben eine spezifische Produktkategorie eingeführt 
Nonino ist seit 2018 Vorreiter mit dem Botanical Drink 
 
Von Maurizio Cescon, Udine 
 
Geselligkeit und Business 
 
Er ist ein Symbol des Italian Style und weltweit trendy – und hat seine Wurzeln hier im 
Nordosten Italiens. Wir reden vom Aperitif, vom klassischen Spritz, der die Abende von 
Millionen Urlaubern erheitert. Auch im Ausland, von Deutschland bis Frankreich, von den USA 
bis Brasilien, haben alle das kleine Zauberwort auswendig gelernt, um ihn beim Barkeeper des 
Vertrauens zu bestellen. So sehr, dass weltweit betrachtet, der orangefarbene Aperol Spritz die 
unglaubliche Zahl von 1,5 Milliarden Bestellungen verzeichnet hat. Damit hat er keinen 
Geringeren als den französischen König der Schaumweine, den Champagner, überholt, der bei 
1,35 Milliarden stehen geblieben ist. Die Zahlen zu diesem Überholmanöver wurden von der 
Campari Group bekannt gegeben, auch wenn das Comité Champagne klarstellt, dass „die einzige 
sichere Zahl die ist, dass wir 265 Millionen Flaschen auf den Markt bringen“. 
 
Tatsache ist jedoch, dass der Aperitif-Trend, der auch den Erfolg des Prosecco beflügelt, die 
wichtigsten Weingüter in Venetien und Friaul erfasst hat. Viele Unternehmer haben sich bereits 
darauf eingestellt, möglichst viele Verbraucher anzusprechen, vor allem junge Menschen, die das 
Vergnügen des Weintrinkens – insbesondere von Rotwein – zumindest teilweise aufgegeben 
haben und sich nun alternativen, alkoholarmen Trinkformen zugewandt haben. 
 
Zu den Pionieren gehört die friaulische Brennerei Nonino, die weltweit bekannt ist für den 
gleichnamigen Premio Nonino. Der Preis hat in seinem halben Jahrhundert Geschichte sage und 
schreibe sechsmal den Namen von Nobelpreisträgern vorweggenommen. Giannola, ihr 
verstorbener Ehemann Benito und ihre drei Töchter Cristina, Antonella und Elisabetta hatten vor 
allen anderen erkannt, dass sich die Welt veränderte – sogar in Bezug auf ein Glas Wein. „Bereits 
2007 haben wir gemerkt, dass sich der Geschmack und die Vorlieben änderten“, erklärt 
Unternehmerin Antonella Nonino, „und daher haben wir uns mit Leib und Seele der Mixologie-
Szene verschrieben, mit unserem Haupterzeugnis Grappa al Zutat. Wir haben verstanden, dass 
der Aperitif auch eine neue Art und Weise sein konnte, um unsere Destillate und Liköre zu 
verkosten. Eine Art Ritual, das gemeinsam mit Freunden und Verwandten zu genießen ist, und 
das bei jeder geselligen Gelegenheit. 2015 haben wir den Aperitif That's Amaro auf den Markt 
gebracht, der auf unserem Kräuterbitter Quintessentia basiert.“ Der nächste Schritt, im Jahr 
2018, war die Erfindung des Botanical Drink. Der Botanical Drink, der Kultstatus erlangt hat 
und in den besten Bars und Weinlokalen der Großstädte in Italien und im Ausland zu finden ist, 
wurde gerade bei der Aperitivo Trophy 2026 von Falstaff mit dem ersten Platz ausgezeichnet. 
„Wir haben das alte Rezept für den klaren Aperitif von Großmutter Silvia wiederentdeckt und 
modernisiert. Daraus entstand der Botanical Drink, mit dem wir sehr zufrieden sind. Es handelt 
sich um einen zu 100 % pflanzliche Infusion, die aus Extrakten und Mazeraten von 18 Botanicals 
gewonnen wird, mit einem Hauch von Fragolino-Traubenbrand. Auch die Farbe ist rein 
pflanzlich, es gibt nichts Künstliches. Wir verkaufen ihn im Nordosten und im restlichen Italien, 
in den Eataly-Geschäften sowie in den großen Städten. Aber auch in den Vereinigten Staaten 
sowie auf dem deutschen und österreichischen Markt kommt er gut an. Objektiv betrachtet kann 
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unser Aperitif zahlenmäßig nicht mit dem Aperol konkurrieren, da die Kosten und die 
Marktsegmente unterschiedlich sind. Der Botanical Drink gehört zum gehobenen Preissegment 
und wird von den Konsumenten sehr geschätzt. Er kommt bei jungen Leuten gut an; wir 
empfehlen ihn mit Tonic Water, als alkoholarme Variante oder mit einem  Ribolla Gialla-Sekt 
oder einem anderen italienischen Schaumwein.“ 
 
Der Spritz ist ein Getränk, das Ende des 19. Jahrhunderts in Venetien unter den Patrouillen 
österreichischer Soldaten entstand, die im Nordosten stationiert waren. Der italienische Wein, 
auch der Weißwein, war ihnen zu alkoholhaltig, und sie baten darum, ihn mit Wasser zu 
verdünnen. Später wurde Mineralwasser oder dann Soda verwendet; von daher stammt der 
Name, der vom deutschen Verb „spritzen“ abgeleitet ist, also besprühen oder verdünnen meint. 
Die Soldaten sind zwar längst verschwunden, doch der Brauch blieb bestehen und verbreitete 
sich im Laufe des 20. Jahrhunderts in Venedig, Padua, Treviso und Rovigo sowie im Friaul, in 
Udine und Pordenone.  
 
Didascalie:  
Links die Nonino-Unternehmerinnen.  
 
DIE ZAHLEN 
Laut einer Untersuchung hat der Aperol Spritz 1,5 Milliarden Bestellungen erreicht 
 
ANTONELLA NONINO 
„Unsere Infusion ist 100% pflanzlich und geht auf ein altes Rezept von Großmutter Silvia 
zurück“ 


