










 
 

 
 

FRIAUL 

FOOD AND WINE 

Frascas Küche: zu Tisch in Norditalien - im Gebirge, in den Weinbergen 

und am Meer 

 

Ein Lob an das Feuerwasser: Gedanken zum Grappa  

 

In den 70er Jahren war Wodka in Italien der absolute Renner und der Rest der Welt dachte, 

Grappa schmecke nach Benzin. 

 

Ursprünglich war Grappa ein Bauernschnaps, der aus dem Trester (Trauben, Stiele und 

Pflanzenteile, die vom Keltern übrig blieben - also ein Nebenprodukt des Ausgangsmaterials) 

gewonnen wurde und im Winter als „Wärmespender“ zum Einsatz kam. Die Bauern gaben die 

Hälfte der Ernte als Pachtzins ab und der Grappa war eine Notwendigkeit, kein Luxus. So wie die 

Franzosen im Burgund den Marc hatten, so besaßen die Italiener – insbesondere im Veneto, in 

Südtirol und im Friaul – den Grappa.  

 

Zur Herstellung von Grappa wartet man bis August, wenn der Trester von roten und weißen 

Trauben zur Verfügung steht, dann destilliert man ihn in den darauffolgenden drei Monaten in 

großen Kupferkesseln (oder was immer zur Verfügung steht). Die dadurch gewonnene Flüssigkeit - 

technisch betrachtet ein neutraler Branntwein - ist Grappa. Bis in die 1960er Jahre konnten die 

Grappahersteller (fast ein jeder durfte sich als solcher bezeichnen) ein Etikett auf eine Flasche 

kleben und ihre (etwas derben) Erzeugnisse verkaufen. Aber zwischen den späten sechziger und 

den frühen siebziger Jahren änderten Giannola und Benito Nonino von Grund auf alles.  

 

Die Noninos sind ein friaulisches Phänomen. Obwohl die Familie bereits seit den 1890er Jahren 

eine Destillerie besaß, entschied Giannola als sehr aktive und innovative Frau Ende der 1960er 

Jahre, dass die Welt einen raffinierten und anspruchsvollen Digestif brauchte. „Lasst uns Grappa 

aus Trauben machen“, sagte sie. „Wir werden nicht nur die Stiele und die Trauben, sondern auch 

die Schalen verwenden. Und wir mischen nicht den Trester von verschiedenen Traubensorten, 

sondern wir machen reinsortigen Grappa!“ 

 

Was dann geschah, war eine Investition und ein großes Risiko. Die Noninos kauften Weinberge in 

bevorzugten Lagen – vornehmlich Grand Cru – in ganz Friaul, insbesondere in den Colli Orientali. 

Hier pflanzten sie Picolit, Ribolla Gialla, Fragolino, Schioppettino und Sauvignon an, aus denen 

ausschließlich Grappa hergestellt wurde. 

 

Während der Rest der Welt Trester kaufte, kauften die Noninos Weinberge in der Gegend von 

Buttrio, im selben Gebiet von Winzern wie Meroi und Pontoni. 



 
 

 
 

 

Die Idee, sortenreinen Grappa herzustellen, wurde nicht mit Chardonnay oder Pinot Noir geboren. 

Alles begann mit einer Traube, die bekanntermaßen schwer anzubauen ist: Picolit. Winzer 

pflanzen die Rebsorte nicht gerne an, weil sie zum plötzlichen Verlust der Trauben neigt und der 

Ertrag unsicher ist. Aber wenn man genug produzieren und dann destillieren kann, läuft die Sache 

rund. Als ob dieses Risiko nicht schon genug wäre, modellierte Giannola auch noch die Flaschen 

für ihr Produkt nach dem Vorbild einer kleinen Apothekerflasche, also keine wuchtigen 

Grappaflaschen von Anno dazumal, sondern maßvolle Glasflakons, die gut aussehen würden auf 

der Kommode einer Frau oder als verführerisches Elixier in einem Esszimmer. Von Vorteil war es 

zudem, dass die Noninos es nicht weit hatten zu den talentierten Glasbläsern in Murano und 

Venedig! 

 

Und Giannola ging noch einen Schritt weiter: sie wandte sich an die Ehefrauen der Winzer und bat 

sie, ihre Trester separat zu lagern. Sie bot das Zehnfache des derzeitigen Betrags an, um die 

Frauen zu ermutigen, für sich selbst zu arbeiten und ihre wirtschaftliche Unabhängigkeit zu 

erreichen. Die erste Produktion entstand 1973 und fast alle Flaschen blieben unverkauft. Die 

Menschen waren es nicht gewohnt, für Grappa einen hohen Preis zu zahlen. 

 

Doch Giannola ging zu den trendigsten Events und in die besten Restaurants, mit dabei war der 

Grappa. Weil Grappa historisch betrachtet immer von geringer Qualität gewesen war, stand der 

Markt nun etwas Neuem offen gegenüber. Und schon bald gelang es Giannola, die Welt davon zu 

überzeugen, angefangen bei Italien. Die Noninos haben aber hochwertigen Destillaten nicht Tür 

und Tor geöffnet, sie haben das ganze Haus in die Luft gesprengt! 

 

Als wir die Brennerei an einem verregneten Frühlingstag besuchen, gehen wir zunächst beiläufig 

zum Haus von Benito und Giannola. Giannola läuft im Morgenmantel los, um uns zu begrüßen, mit 

den Lockenwicklern auf dem Kopf springt sie dann in ihren Sportwagen und fährt mit Vollgas zur 

Brennerei. Dort werden wir (gelinde gesagt) enthusiastisch begrüßt von ihren drei Töchtern und 

(vielen) gläsernen Tabletts mit Amaro-Cocktails (siehe Aperitivo Nonino auf der 

gegenüberliegenden Seite). Drei Stunden lang verköstigen sie uns, schenken uns (zu viel) von dem 

guten Grappa ein und zeigen uns ihr Lagerhaus, einen alten, beeindruckenden Flugzeughangar mit 

schweren Kupferkesseln, von denen viele auf der Vorderseite die Namen der Kinder der Familie 

aufweisen. 

 

Die Destillerie und die weltweit führende Position der Noninos legen Zeugnis ab von deren  Vision. 

Keine Familie hat höhere Standards. Beim Grappa ist sie Spitzenreiter, aber auch der Nonino 

Kräuterbitter ist erstklassig. Im Frasca Food and Wine haben wir einen Servierwagen mit 

ausgewählten Grappas und Kräuterlikören zusammengestellt. Obwohl er Produkte von zahlreichen 

Erzeugern enthält, wurde er, ehrlich gesagt, speziell für die Nonino-Flaschen, die ja echte 

Kunstobjekte sind, angefertigt. Und was wirklich überrascht, ist, dass man die Sortenreinheit 

dieser Trauben auch nach dem Destillationsprozess herausschmecken kann.  



 
 

 
 

 

Heute wird das Unternehmen von den drei innovativen Töchtern Cristina, Antonella und Elisabetta 

geleitet, die, die Vision ihrer Eltern weiterführend, dafür gesorgt haben, dass sich der Grappa trotz 

seines bescheidenen Ursprungs vom Aschenputtel zur Königin der Spirituosen entwickelt hat. 

 

Natürliche Selektion: Der Ursprung der Süffigkeit  

Wenn Sie bei einem wichtigen Abendessen zahlreiche Flaschen öffnen, welche Weine bleiben am 

Ende übrig? Häufig scheint es, dass die sehr bekannten Weine mit den hohen Punktzahlen 

diejenigen sind, die in den Gläsern und Flaschen übrig bleiben. Aber die Flasche Schioppettino und 

Sauvignon Blanc sind sofort verschwunden. Warum? Friaulische Weine sind süffiger als Weine aus 

anderen Regionen. Im Friaul können Weißweine Körper haben, sie sind aber deswegen 

keineswegs rustikal und Rotweine können elegant sein und zugleich köstlich und faszinierend. 

 

Von links: Elisabetta, Giannola, Cristina und Antonella Nonino 

 

 

APERITIVO NONINO 

(Amaro Giannola Style) 

 

Zutaten für eine Person   

 

Vom Geschmack her ähnelt er dem Bicicletta (halb Weißwein/halb Campari), aber er wird mit 

Grappa und Champagner hergestellt, daher ist er nicht so zartbesaitet und gibt gleich Vollgas. Die 

schlechte/gute Nachricht ist, dass er problemlos hinuntergleitet. Das war der Drink, den uns 

Familie Nonino servierte, als wir bei ihr zuhause waren. Er war perfekt, elegant und 

passenderweise spannungsgeladen.  

 

 

Eiswürfel 

¾ Glas Champagner oder Bubbles nach Belieben  

1 Orangenscheibe 

Ein Esslöffel Amaro Nonino Quintessentia 

 


