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VISION, VINACCIA, AND A SERIES OF FIRSTS
The I; I; O} ; 1 en Of the Grappais astrong, aromaticbrandy made from

vinaccia, or the grape pomace left over after

pressing, including the skins, seeds, stems,

b and pulp that would otherwise be discarded.
eVO U l O n It was traditionally produced for and by
farmers, or contadini, to help them shake off

the cold and get a little warming boost to

. . . . . fortify them on long days in the fields.
Journalist Elizabeth Heath discovers how a family business The vinaccia that distilleries like Nonino

first introduced the most Italian of spirits to the world would buy from local growers was always

f you were asked to name an Italian
distilled spirit, you'd probably mention ated in Borgo

grappa. And the fact you'd even know Nonino, in the heart of
the Friulian vineyards

what grappa is, that you'd sipped it from
a delicate, bulb-shaped glass at an elegant
bar, or that you'd even seen it for sale outside
of Italy is all due to one family: the Noninos.
The family-run distillery that launched
the “Grappa Revolution” — transforming it
from what was once a “poor man’s drink” to
a premium spirit — is now run by a trio of
sisters: Cristina, Antonella, and Elisabetta
Nonino. Carrying on the traditions of
their parents, grandparents, and great-
grandparents, the sisters are the (fifth
generation to lead the iconic Italian brand.
From their base in the mountainous
Friuli-Venezia Giulia region of northern Italy,
they ensure that the “revolution” continues
to yield democratic results — grappa as a
drink to be enjoyed and appreciated around
the world, yet always crafted with respect to
artisanal traditions and premium ingredients.
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composed of a mix of grapes, with no
distinction between varieties and never
intended for discerning palates. But as
Antonella recounts, it was a remarkable
woman — her mother, Gianolla, when she
was newly wed to Benito Nonino (himself
the fourth generation of family distillers)
— who first had the radical idea to elevate
grappa from a merely utilitarian drink into
a high-quality artisanal spirit. From that
seed of an idea, the first-ever monovitigno, or
single-varietal grappa, was born.

With Gianolla sourcing the vinaccia and
marketing the product that Benito perfected
in the distillery, the couple introduced the
world to the first single-grape grappas,
made from Picolit and later, Ribolla grapes,
both historical varieties from Friuli-Venezia
Giulia. Their efforts raised the profile of
grappa to the level of fine wine or cognac,
transforming it into a drink to be considered,
appreciated, and talked about. Today, grappa
is enjoyed as an after-dinner digestif, a
warming nightcap, and even in cocktails
(see box, right) — and it all started with
Gianolla and Benito.

A FIFTH-GENERATION FAMILY AFFAIR

As the Nonino sisters grew up in Borgo
Nonino, the rural compound where Nonino
products are still made, the grappa business
was simply an extension of family life. “When
I was young,” recalls Antonella, “the family
house, the distillery, and the office were all in
the same courtyard.” The girls would shadow
their papa in the distillery, watching, learning,
and, when they were old enough, helpingin the
family business wherever they were needed.
“We answered the phone; we organized the
collection of the vinaccia from local growers,”
Antonella says. She still recalls, together with
her sisters, directing the long line of tractors
driven by farmers bringing their grape pomace
to be weighed and sold. “Even when we were
in university, we were always home for the
harvest. Work came first. So, it just became
normal for us to be involved,” she says.

Later, as Nonino’s market presence became
more international, the sisters took on more
high-profile roles, including accompanying
Gianolla, who doesn't speak English, to
international trade shows and events. “The

FO0D AND DRINK

GRAPPA APPRECIATION 101

Antonella Nonino explains that grappa is best enjoyed the way you might enjoy a glass of fine wine. Grappa
distilled from white grapes, like Sauvignon, Prosecco, or their signature Picolit, is best served cold, while
grappa made from Merlot, Fragola, and other red grapes is best at room temperature.

ltalians are most likely to enjoy grappa as an after-dinner digestivo (or digestif). But Antonella has been
influential in promoting grappa as a key ingredient in cocktails.

Her personal favorite is, appropriately, the Italiano, created
by celebrated mixologists Monica Berg and Alex Kratena of

London’s Tayer + Elementary:

ITALIANO

2.5 cl (1 shot) of Grappa Nonino Monovitigno® Moscato

1.5 cl (1 tablespoon) Cordiale Neroli

8.5 cl (just under 3 ounces) Fever Tree Ginger Ale

1 oversize ice cube

Pour Grappa Nonino Monovitigno® Moscato and Cordiale

Neroli into a tall tumbler with an ice cube. Stir the

ingredients with a bar spoon, and finish with a top of

Fever Tree Ginger Ale.

more we traveled with her, learned from her,
and helped others cultivate an appreciation
of grappa, the more we fell in love with the
business,” says Antonella.

Today, Cristina looks after distillation
alongside Benito. Elisabetta takes care
of the financial and commercial side of
things, and Antonella is responsible for
communications, including overseeing the
Nonino Prizes for literature and traditional
agriculture as well as the company’s
extensive charitable interests. “We help each
other,” says Antonella. ‘And we each know
enough about the others’ side of the business
that we can sub for each other when needed.”
Even Cristinas daughter, sixth-generation

‘Even when we were in university, we
were always home for the harvest”

Francesca, is involved, running Nonino’s
social media efforts.

More than 50 years after the “Grappa
Revolution,” Nonino grappas and distillates are
available in 85 countries, and include a range
of single-grape grappas; grappas made from the
entire grape, rather than just pomace; amaros
(Italian herbal liqueurs); lighter aperitivo
blends; and spirits made from honey, pears, and
ginger. Gianolla and Benito are still involved in
day-to-day affairs, but they're happy to let their
daughters lead Grappa Nonino into the future.

Despite the company’s now-global reach,
Antonella says that the brand is respectful
of its roots as an artisanal distillery. That
dedication to high-quality, handcrafted
spirits extends not just to distillation, she
explains, but to a reverence for the traditions
and cultural integrity of their region. “Our
grappa is an art,” she says, “and it's still made
with the same passion that was transmitted
from our parents to their daughters.” @
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Le Donne della Rivoluzione della grappa

La giornalista Elizabeth Heath scopre come un'azienda di famiglia abbia introdotto per la prima
volta nel mondo il pit italiano dei distillati.

Se vi venisse chiesto di nominare un distillato italiano, probabilmente direste la grappa. E il
fatto che sappiate cos'é la grappa, che 1'abbiate sorseggiata da un delicato bicchiere a forma di
bulbo in un bar elegante, o che 1'abbiate vista in vendita perfino fuori dall'Italia ¢ tutto merito di
una famiglia: i Nonino.

La distilleria a conduzione familiare che ha lanciato la “Rivoluzione della Grappa” —
trasformandola da quella che un tempo era una “bevanda dei poveri” a un distillato pregiato — &
oggi gestita da tre sorelle: Cristina, Antonella ed Elisabetta Nonino. Portando avanti le tradizioni
dei loro genitori, nonni e bisnonni, le sorelle sono la quinta generazione alla guida dell'iconico
marchio italiano.

Dalla loro sede nella regione montuosa del Friuli-Venezia Giulia, nel nord Italia, assicurano
che la “rivoluzione” continui a produrre risultati democratici - la grappa come bevanda da
gustare e apprezzare in tutto il mondo, ma sempre realizzata nel rispetto delle tradizioni
artigianali e con ingredienti di prima qualita.

VISIONE, VINACCIA E UNA SERIE DI PRODOTTI DI PRIMA QUALITA

La grappa ¢ un distillato forte e aromatico ottenuto dalla vinaccia, ovvero il residuo rimasto dopo
la pressatura, comprese bucce, semi, raspi e polpa che altrimenti verrebbero scartati. Era
tradizionalmente un prodotto per i contadini, e proveniente dai contadini, per aiutarli a scrollarsi
di dosso il freddo e ricevere un po’ di calore che li fortificasse nelle lunghe giornate nei campi. La
vinaccia che le distillerie come Nonino acquistavano dai coltivatori locali era sempre composta da
un mix di uve, senza distinzione di varieta e mai destinata ai palati piti esigenti. Ma, come
racconta Antonella, fu una donna straordinaria — sua madre Giannola, appena sposata con Benito
Nonino (egli stesso quarta generazione della famiglia di distillatori) — ad avere per prima I'idea di
elevare la grappa da bevanda puramente utilitaria a distillato artigianale di alta qualita. Da
quell’embrione di idea ¢ nata la prima grappa monovitigno.

Con Giannola che acquistava la vinaccia e commercializzava il prodotto che Benito aveva
perfezionato in distilleria, la coppia presentd al mondo le prime grappe monovitigno, ottenute da
Picolit e successivamente da uve Ribolla, entrambe varieta storiche del Friuli-Venezia Giulia. I
loro sforzi hanno elevato il profilo della grappa a livello di un buon vino o di un cognac,
trasformandola in una bevanda da considerare, apprezzare e di cui parlare. Oggi, la grappa viene
gustata come digestivo dopo cena, come bicchierino riscaldante e persino nei cocktail (vedere
riquadro a destra) — e tutto & iniziato con Giannola e Benito.

UN AFFARE DI FAMIGLIA DI QUINTA GENERAZIONE

Quando le sorelle Nonino crescevano al Borgo Nonino, il complesso rurale dove tuttora vengono
realizzati i prodotti Nonino, l'attivita della grappa era semplicemente un'estensione della vita
familiare. “Quando ero giovane”, ricorda Antonella, “la casa di famiglia, la distilleria e I'ufficio
erano tutti nello stesso cortile”. Le ragazze seguivano il loro papd in distilleria, osservando,
imparando e, quando erano abbastanza grandi, aiutavano nell'azienda di famiglia ovunque ce ne
fosse bisogno. “Abbiamo risposto al telefono; abbiamo organizzato la raccolta della vinaccia dai
coltivatori locali”, racconta Antonella. Ricorda ancora, insieme alle sorelle, di aver indicato la
strada alla lunga fila di trattori guidati dai contadini che portavano le vinacce da pesare e vendere.
“Anche quando eravamo all’'universita, eravamo sempre a casa per la vendemmia. Il lavoro veniva
prima di tutto. Quindi ¢ diventato normale per noi essere coinvolte”, afferma.
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In seguito, quando la presenza di Nonino sul mercato divenne piti internazionale, le sorelle
assunsero ruoli di piu alto profilo, compreso quello di accompagnare Giannola, che non parla
inglese, a fiere ed eventi internazionali. “Piu viaggiavamo con lei, imparavamo da lei e aiutavamo
gli altri ad apprezzare la grappa, pit ci innamoravamo di questa attivita”, afferma Antonella.

Oggi Cristina si occupa della distillazione assieme a Benito. Elisabetta si occupa della parte
finanziaria e commerciale, mentre Antonella & responsabile della comunicazione, inclusa la
supervisione dei Premi Nonino per la letteratura e 1'agricoltura tradizionale, nonché delle molte
iniziative benefiche dell'azienda. “Ci aiutiamo a vicenda”, dice Antonella. “E ciascuna di noi
conosce abbastanza il lavoro delle altre in modo da poterci sostituire a vicenda quando
necessario”. Anche la figlia di Cristina, Francesca, sesta generazione, & coinvolta e gestisce la
presenza di Nonino sui social media.

A piu di 50 anni dalla “Rivoluzione della Grappa”, le grappe e i distillati Nonino sono
disponibili in 85 paesi e comprendono una gamma di grappe monovitigno, grappe ottenute da
uve intere, anziché solo da vinacce; amari (liquori italiani alle erbe); miscele piu leggere per
aperitivz; e liquori a base di miele, pere e zenzero. Giannola e Benito sono ancora impegnati nel
lavoro quotidiano, ma sono felici di lasciare che siano le loro figlie a guidare Grappa Nonino
verso il futuro.

Nonostante la portata ormai globale dell'azienda, Antonella dice che il marchio rispetta le
proprie radici di distilleria artigianale. Questa dedizione ai distillati artigianali di alta qualita si
estende non solo alla distillazione, spiega, ma al rispetto per le tradizioni e I'integrita culturale
della loro regione. “La nostra grappa ¢ un'arte — spiega — ed & ancora prodotta con la stessa
passione che ¢ stata trasmessa dai nostri genitori alle loro figlie”.

APPREZZAMENTO DELLA GRAPPA 101

Antonella Nonino spiega che la grappa si gusta meglio nel modo in cui si potrebbe gustare un
bicchiere di buon vino. La grappa distillata da uve bianche, come Sauvignon, Prosecco o il loro
tipico Picolit, ¢ meglio servirla fredda, mentre la grappa ottenuta da Merlot, Fragola e altre uve
rosse ¢ migliore a temperatura ambiente.

E piti probabile che gli italiani apprezzino la grappa come digestivo del dopo cena. Ma Antonella
ha avuto un ruolo influente nel promuovere la grappa come ingrediente chiave nei cocktail. Il suo
preferito ¢, giustamente, I'Ttaliano, creato dai celebri bartender Monica Berg e Alex Kratena del
Tayér + Elementary di Londra:

ITALIANO

2,5 cl (1 bicchierino) di Grappa Nonino Monovitigno® Moscato
1,5 cl (1 cucchiaio) di Cordiale Neroli

8,5 cl (poco meno di 3 once) di Fever Tree Ginger Ale

1 cubetto di ghiaccio di grandi dimensioni.

Versare la Grappa Nonino Monovitigno® Moscato e il Cordiale Neroli in un tumbler alto con un
cubetto di ghiaccio. Mescolare gli ingredienti con un cucchiaio da bar e terminare con un top di
Fever Tree Ginger Ale.

“Anche quando eravamo all’ universita, eravamo sempre a casa per la vendemmia”

Le distillerie Nonino si trovano a Borgo Nonino, nel cuore dei vigneti friulani.

Nonino crea una vasta gamma di cocktail e aperitivi.



