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Die alchemistische Kunst der N ONINO -Schwestern 

Vom Destillierkolben auf zwei Rädern bis hin zu internationalen Auszeichnungen: So hat 

die Nonino -Dynastie den Grappa weltweit zur glamourösen Königin der Spirituosen 

gemacht 

 

von Anna Mazzotti  

 

Die Kunst der Destillation ist ein Wissensschatz, der tief in der Erde und in den 

Familiengeschichten jener verwurzelt ist, die in den Regionen Norditaliens seit Generationen den 

Grappa als unverzichtbare Überlebenshilfe betrachteten. Wie David Maria Turoldo in seinem 

Buch La mia infanzia d’oro  (Meine goldene Kindheit) schrieb – einer nostalgischen Erinnerung an 

die kleinen Dinge und die Armut, die er in seiner friaulischen Heimat erlebte –, war Grappa „das 

Feuerwasser, das auch den Hunger vertrieb und Mut gab, jede Anstrengung zu bewältigen“. Er 

wurde von den Bauern verwendet, um Gäste zu empfangen, Hunger und Kälte zu bekämpfen, 

sich zu heilen und zu feiern. Er war das Heilmittel gegen fast jedes Übel.  

„Der Grappa war die einzige Frucht der Feldarbeit, die den Bauern bli eb, die für die 

Großgrundbesitzer arbeiteten – Menschen, denen kaum mehr als das zum Leben Notwendige 

übrig blieb“, erzählt Cristina Nonino. Gemeinsam mit ihren Schwestern Antonella und Elisabetta 

sowie Francesca, der jüngsten ihrer drei Kinder, führt sie den Familienbetrieb in Percoto bei 

Udine, wo sie heute als leitende Brennmeisterin tätig ist. 

„Es ist eine alchemistische Kunst, die wir Schwestern schon seit unserer Kindheit gut kennen, da 

wir inmitten der Destillierkessel aufgewachsen sind, um Mama und Papa nahe zu sein – in dieser 

faszinierenden Atmosphäre, die uns als kleine Mädchen an die Magie des Zauberlehrlings aus 

Fantasia erinnerte. Unser Haus lag gegenüber der Brennerei, und wenn die Weinlese begann, war 

der wichtigste Moment das Miteinander, das Treffen im Weinkeller. Ich spürte instinktiv, dass 

ich zu dieser Welt gehörte und dass diese Fähigkeit, mit einem uralten Ritual die Seele der 

Materie zu extrahieren, Teil meines Wesens war.“  

Der Werdegang von Familie Nonino ist eine lange Familiengesch ichte, die 1897 mit 

Ururgroßvater Orazio begann, der mit einem mobilen Destillierkolben auf Rädern Grappa für 

die Bauern herstellte. Fortgesetzt wurde sie mit Herausforderungen und Visionen mithilfe einer 

Dynastie von Brennmeistern, die ihre Kunst verfeinerten, um die begehrteste aller 

Auszeichnungen zu erlangen: die Anerkennung als „Beste Brennerei der Welt 2019“ von Wine 

Enthusiast – die erste und einzige Grappa -Marke, die diese Auszeichnung erhielt.  

Und dies ist den Eltern von Cristina, Benito und Giann ola, zu verdanken, die die Grappa -

Herstellung revolutionierten, indem sie den Monovitigno® Nonino schufen, bei dem die Trester 

separat destilliert werden, und den Grappa somit vom Aschenputtel zur Königin der Spirituosen 

erhoben. 

„Meine Eltern waren wunderbare Visionäre, die mit Entschlossenheit, Forschungsgeist und vor 

allem mit viel Leidenschaft alte Muster durchbrachen, um Neues zu schaffen, denn am Anfang 

war der Weg wirklich beschwerlich. Aber wenn man nicht aufgibt und die Idee erfolgreich ist, 

kann m an Ergebnisse erzielen, die einen für alle Opfer entschädigen. 1973 kreierten sie den 

ersten sortenreinen Grappa aus Picolit, der wertvollsten und repräsentativsten Rebsorte Friauls. 

Bis dahin wurden die Trester nicht aussortiert, für den Winzer wäre das ein lästiger 
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Mehraufwand gewesen: hier war die Mitarbeit der Ehefrauen der Winzer von entscheidender 

Bedeutung. Meine Mutter schaffte es, sie dafür zu gewinnen, indem sie ihnen versprach, für 

diesen Trester deutlich mehr zu bezahlen, und dank ihrer Bereitsc haft gelang es uns, dieses erste 

Experiment durchzuführen. Ein großartiger Grappa, in dem sich die außergewöhnlichen Düfte 

und Aromen einer bestimmten Rebsorte widerspiegeln – ihre reinste Essenz. Doch obwohl er von 

Luigi Veronelli gepriesen wurde, war der Markt für diese Neuheit noch nicht bereit: Grappa galt 

damals noch als Produkt von geringem Ansehen, das Erinnerungen an Armut weckte. Statt ihn 

unter Wert zu verkaufen, entschieden sich meine Eltern dafür, ihn den maßgeblichen 

Meinungsführern der Branche  zu schenken – Menschen, die seine außergewöhnliche Qualität zu 

erkennen wussten. Überzeugt von der Exzellenz dieses Destillats wollten Benito und Giannola 

Nonino die Forschung weiter ausbauen und lösten damit eine zweite Revolution aus.  

„Damals sprach noch niemand von autochthonen Rebsorten, aber sie machten sich auf die Suche 

nach ihnen, um Trester von Pignolo, Schioppettino, Tazzelenghe und Ribolla zu erhalten – kurz 

gesagt, von Trauben, die dieses Gebiet am besten widerspiegeln“, fährt Cristina fort.  

„Damals stellten meine Eltern fest, dass diese außergewöhnlichen Rebsorten verboten waren, weil 

sie bei der von der EWG durchgeführten Bestandsaufnahme auf europäischem Gebiet vergessen 

wurden. Es handelte sich lediglich um kleine lokale Produktionen, weshalb sie nicht in die Liste 

aufgenommen worden waren. Nicht nur durfte der Wein nicht länger produziert werden, auch 

die Rebstöcke mussten gerodet werden. Meine Eltern beschlossen, eine ampelografische 

Untersuchung zu finanzieren, die nachweisen sollte, dass  diese Rebsorten existierten und Teil der 

friaulischen Weinbautradition waren. Sie riefen zudem den Preis „Nonino Risit d’Aur“ (Goldene 

Rebe) ins Leben, der ursprünglich als technisch -wissenschaftlicher Preis gedacht war, um jene 

Winzer zu würdigen, die gegen das Gesetz verstoßen hatten, indem sie diese Rebsorten gepflanzt 

und Wein daraus hergestellt hatten. Natürlich kam es zu Anzeigen, doch es entbrannte auch eine 

Debatte in der lokalen Presse, die den friaulischen Institutionen den Fehler bewusst machte,  den 

sie begangen hatten. Innerhalb von drei Jahren wurden die Rebsorten nicht nur anerkannt, 

sondern sogar empfohlen. Nachdem dieses Ziel erreicht war, wurde der Nonino -Preis 1978 um 

die Kategorie „Kultur“ erweitert, und damit begann eine weitere wunderbare Reise, die es uns 

ermöglichte, große Persönlichkeiten unserer Zeit kennenzulernen, die auch zu Freunden wurden, 

wie Claudio Abbado, Jorge Amado, der von uns kleinen Mädchen verlangte, ihn „Onkel“ zu 

nennen, und Regisseur Peter Brook, der sagte, dass er durch den Umgang mit uns die wahre 

Bedeutung des Wortes 'Familie' verstanden habe.“  

Dank der Familie Nonino hat sich der Grappa innerhalb weniger Jahrzehnte von einem 

einfachen Destillat – das für die Bauern von unschätzbarem Wert war – zu einem Produkt 

entwickelt, das heute mit dem Monovitigno® Nonino aus Picolit in der Hall of Fame des 

renommierten Spirit Journal neben den großen Armagnacs und den edelsten Rum -Sorten zu den 

besten Destillaten der Welt zählt. Zudem wird er aus verschiedenen Rebsorten wie Moscato, 

Merlot und Sauvignon sowie aus autochthonen Sorten gewonnen, ganz zu schweigen vom 

„Grappa della Tradizione“, der aus verschiedenen Rebsorten hergestellt wird, und der 

Produktion des Traubenbrandes (Destillation von Schalen, Fruchtfleisch und Saft) mit einem 

runderen, weicheren Geschmack.  

Und dann gibt es noch die dritte „Revolution“, die von den drei Schwestern ins Leben gerufen 

wurde und dazu führt, dass die Grappas und Destillate aus dem Nonino -Universum häufig von 
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Mixologen in allen Ecken der W elt serviert werden. 

„Die Welt des Grappas erlebt gerade eine neue Entwicklung im Bereich der Mixologie, wo man 

seine große Vielseitigkeit entdeckt“, erklärt Cristina.  

„Seit Beginn der 2000er Jahre bieten wir unseren Grappa in Cocktails an und lassen ihn 

verkosten; seine organoleptische Vielschichtigkeit ermöglicht es, mit nur wenigen wesentlichen 

Zutaten außergewöhnliche Harmonien zu schaffen. Wir hatten das Glück, hervorragende 

internationale Barkeeper wie Monica Berg kennenzulernen, die den L’Italiano N onino kreiert hat 

– einen einfachen Cocktail mit niedrigem Alkoholgehalt auf der Basis von Grappa Nonino 

Monovitigno® Moscato, dem ein Neroli -Cordial und etwas Tonic Water hinzugefügt wird. Und 

dann gibt es noch den Cocktail Paper Plane mit Amaro Nonino Quintessentia®, der 2007 von 

Sam Ross kreiert wurde, von der New York Times als „Modern Classic“ bezeichnet und von der 

IBA, die die ikonischsten Cocktails der Welt würdigt, als „New Era Drink“ anerkannt wurde. Er 

eignet sich als Aperitif, als After -Dinner -D rink oder auch als Begleitung zu einem Dinner. Der 

Paper Plane  ist zudem sehr einfach zuzubereiten, mit nur 4 Zutaten: Amaro Nonino 

Quintessentia®, Aperol, Bourbon und frischer Zitronensaft zu gleichen Teilen, mit Eis im Shaker 

geschüttelt und in ein Champagnerglas gegossen. 

„Was uns auf diese 'Ära des Grappas' stolz macht, ist der Beweis dafür, wie ein Unternehmen, 

das so tief in der Tradition der Reinheit verwurzelt ist, seine Identität bewahren kann, indem es 

mit neuen Produkten und in der Mixologie expe rimentiert. Für uns ist das von grundlegender 

Bedeutung und es ermöglicht uns, in die Zukunft zu blicken, ohne das Beste der Vergangenheit 

zu vergessen.“ 


