
Anche le buone grappe devono sempre 
dimostrare una certa delicatezza, e non è un 
caso che in alcune distillerie si trovino donne 
in prima linea. Basti pensare (…) alle sorelle
Nonino e alla loro mamma Giannola! Hanno 
fatto tantissimo per la grappa monovitigno, 
quella ottenuta da un’unica varietà di vitigno.

Zum keineswegs nur »rustikalen« 
Grappa gehört seine feminine Seite, die 
etwa Antonella, Cristina und Elisabetta 

Nonino in ihren Bränden betonen.

BEST OF GRAPPA

Gran Riserva Grappa Nonino Cru Monovitigno 
Schioppettino Aged 20 Years, Nonino Distillatori,  
Pavia di Udine, Italien, grappanonino.it, € 262,–

Grappa di Brunello Gran Riserva 20 anni
Nannoni Grappe, Civitella Marittima, Italien
nannonigrappe.it, € 210,–

Espressioni Futura Grappa Stravecchia Riserva 
Distilleria Marzadro, Nogaredo, Italien
marzadro.it, € 85,–

Grappa Speciale di Barolo Invecchiata 15 Anni
Distilleria Sibona, Piobesi d‘Alba, Italien
distilleriasibona.it, € 109,–

Selezione del Fondatore Grappa Invecchiata
Distillerie Berta, Mombaruzzo, Italien
distillerieberta.it, Preis: k. A.

Arbeit bei der Herstellung. Nach jedem 
Brenndurchgang müssen die Trauben-
reste aus den kupfernen Brennkammern 
geschaufelt werden, ehe ein neuer Trester 
destilliert werden kann. Da beginnt schon 
alles, denn gute Grappe brauchen tanto 

tempo, also viel Zeit. Auch beim Lagern, 
egal ob im Tank oder im Fass. Da soll dann 
keiner »Quanto costa?« fragen. Handwerk 
hat seinen Preis. Denn Sie zahlen ja auch 
für die Metamorphose, mit der aus einer 
Rebsorte oder Ihrem Lieblingswein eine 
ewig haltbare, aber unwiederholbare 
Essenz eines Jahrgangs wird.

SEIDIG WIE EIN 
PUCCI-SCHAL 
Sie erinnern sich, forse, an Roma-
no Levi, der jeden seiner piemon-
tesischen Grappe mit einem gemal-
ten Etikett versehen hat? Immer wie-
der taucht da die Donna Selvatica auf, 
ein Symbol der Natur und der weiblichen 
Anmut. Gute Grappe haben auch immer 
eine Feingliedrigkeit aufzuweisen, und es ist 
kein Zufall, dass man bei einigen Brenne-
reien Frauen an vorderster Front findet. 
Denken Sie nur an Nardini oder die No-
nino-Schwestern und ihre Mama Gianola! 
Sie haben so viel für den monovitigno, den 
reinsortigen Grappa, getan. Wer Wein liebt, 
will ja auch in der gebrannten Form dessen 
Charakter wiederfinden. Daher gibt es auch 
die gesuchtesten Kultweine wie Tiganello, 
Sassicaia oder Casalferro als Grappa. Ihre 

Winzer halten enge Verbindungen zum 
lokalen Brenner ihres Vertrauens, um Exzel-
lenz auch in die Spirituosenwelt zu bringen. 

Dazu gehört etwa die schonende Vaku-
umdestillation, um ganz weiche Brände zu 
erzielen – »grappa morbida« sagt man zu 
solchen Leckerbissen. Sie sind rund wie das 
Leder auf der Mittelauflage des San-Siro- 
Stadions, seidig wie ein Pucci-Schal und 
doch würzig wie ein Pecorino Stagionato. 

Aber auch Fassreifung ist 

ein Kellergeheimnis der grappaioli, das die 
Vielfalt noch steigert. Da kommen Tennes-
see-Whiskey-Fässer (bei Sibona) ebenso 
zum Einsatz wie französische Eiche. Doch 
solange der Inhalt pures Italien ist, kann da 
nur una cosa meravigliosa entstehen! 

Dass es auch die industrielle Variante mit 
einer Brennkolonne gibt, darf man ja nicht 
den Italienern vorwerfen. Was soll man 
machen, wenn die Welt ihren Tresterbrand 
so liebt?

Zur Vielfalt des 
Tresterbrandes trägt 

neben den regionalen 
Sorten auch die 

Reifung in vorbelegten 
Fässern  bei – hier bei 
»Sibona« im Piemont.
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Dass es ohne Italien gar keine 
Destillate gäbe, non è un 

segreto, das ist kein Geheim-
nis. Ganz Europa verdankt 
schließlich den Mönchen und 

der mittelalterlichen Schule von Salerno das 
Wissen, Geschmack in Alkohol zu konser-
vieren. Dass es ein bisschen gedauert hat, 
bis wir selbst von diesem Wissen profitieren 
konnten, liegt aber nicht an uns. Diese 
ewige Fremdherrschaft – Sarazenen, 
Normannen, Deutsche, Spanier und 
Österreicher … na ja, tempi passati! Aber 
das ist wichtig zu wissen, weil damit auch 
der Grappa zu tun hat. Denn er ist ein Kind 
des modernen Italiens. 

Im Grunde erzählt jede Flasche davon, 
wie aus den armen Landstrichen Europas 

begehrteste Urlaubsdestinationen wur-
den. Das vereinte Italien hatte auch einen 
gemeinsamen Seelenwärmer – il grappa! 
»Früher war das eine Heizung in der Man-
teltasche des Bauern«, hat Jacopo Poli dazu 
gesagt, als es um die Zeit seines Großvaters, 
das späte novecento, ging. Und der Mann 
aus dem Veneto kennt sich aus, 40 Prozent 
aller Grappe entstehen in der Region. Doch 
das ganze Land ist dafür verantwortlich, 
dass sich der rustikale Trester zum Genuss 
gewandelt hat, der Italiano vero ist wie 
handgeknetete Orecchiette oder Prosciutto 
di Parma. Aber wen wundert es angesichts 
des Reichtums an Rebsorten – vom Moscato 
im Piemont bis zu Nero d’Avola auf Sizilien! 

Molto importante: Wir reden da von 
»grappa artigianale«, denn der ist harte 

GRAPPA
 DIE ESSENZ  

DER JAHRGÄNGE 

Die Wiege von Europas 
Destillation musste erst ein 
Staat werden. Das vereinte 
Italien teilt seither den Stolz 
auf die gebrannten Treber der 
weltbekannten Weine.

Für Brenner wie 
Jacopo Poli zählt 
nur der »grappa 
artigianale«, wie 

ihn schon sein 
Großvater im Veneto 

destilliert hat, 
wirklich.
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