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»Il futuro è nel mixing!« Intervista con Antonella Nonino

In questi ultimi decenni la grappa ha fatto un percorso straordinario, che ha trovato in casa Nonino 
uno dei suoi principali propulsori. Falstaff ha discusso con Antonella Nonino i trend attuali, le sfide 
e il potenziale della grappa nel campo dei cocktail. 

di Alexander Thürer 

In concomitanza con la costituzione di Falstaff Italia è stato anche assegnato per la prima volta il 
premio »Falstaff Legend«, che vuole costituire un riconoscimento alle carriere di personaggi 
significativi nel mondo del vino e dei liquori. Nel corso della prima edizione, uno dei premi è 
stato conferito anche a Giannola Nonino, che percorrendo insieme al marito Benito una strada 
coraggiosa e visionaria ha saputo trasformare la grappa dal semplice distillato che era in un nome 
di prestigio internazionale. Introducendo tra l’altro la prima grappa ricavata da un unico vitigno 
(la grappa “monovitigno” appunto) e più tardi il distillato d’uva »Ùe«, Casa Nonino ha 
rivoluzionato l’intero settore, dimostrando grande spirito pionieristico. La storia di Giannola è 
del resto quella di un’intera famiglia, che ha saputo tramandare l’amore per il lavoro alle figlie. Le 
quali proseguono nell’opera di trasferimento di  questa preziosa eredità. 
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Il know-how è la chiave 
Nelle fasi preliminari dell’istituzione del premio, Falstaff ha avuto modo di farsi raccontare da 
Antonella Nonino, una delle figlie di Giannola, il mondo della grappa, la storia della famiglia e i 
trend attuali del settore. Perché se è vero che livello internazionale la grappa ha vissuto uno 
sviluppo considerevole, rispetto ad altri giganti del mondo dei liquori essa continua a restare una 
pianta ancora giovane. Una delle grandi sfide è quindi quella di introdurre la grappa nel mondo 
dei giovani, facendola crescere in senso prospettivo, del che Antonella Nonino è cosciente come 
pochi altri. »Già dal 2007 profondiamo tutto il nostro impegno nell’introdurre la grappa nel 
mondo della mixologia; e a poco a poco anche gli altri marchi cominciano a perseguire questo 
obiettivo. Il risultato è stato che sono sempre più i giovani ad interessarsi di questo prodotto e ad 
informarsi in merito nella nostra galassia digitale. È proprio questo, ormai da anni, l’obiettivo di 
Nonino: fornire informazioni trasparenti su questo scomparto, e rafforzare il relativo know-how. 
«Qui ad esempio la Nonino ha predisposto la »Nonino Guide on the Culture of Distillation«, 
aprendo al mondo i segreti della produzione di questo distillato. »Quante più informazioni hai 
sulla grappa artigianale, tanto meglio puoi decidere cosa bere«, prosegue Antonella. Un’iniziativa 
importante, se si pensa che in Italia è lasciato all’azienda decidere se specificare in etichetta il tipo 
di distillazione (tradizionale in pot still o industriale in distillazione continua). »Però per il cliente 
è importante capire cosa c’è nella bottiglia. Da quando i miei genitori nel 1973 hanno introdotto 
nel mercato, col »Nonino Monovitigno Picolit«, la prima grappa ricavata da un solo vitigno, 
riusciamo finalmente a mostrare alla gente come lavoriamo, e lo facciamo a livello internazionale. 
E i fatti ci danno ragione, visto che oggi esportiamo la nostra grappa in 86 paesi.« 
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Come sostenere la grappa 
In linea di massima l’inquadramento legislativo dell’industria della grappa lascia un ampio campo 
di manovra in materia di contrassegnazione del prodotto. Ma è proprio questo che ancora oggi 
genera confusione tra i consumatori. Così ad esempio non è solo lasciato all’arbitrio del 
produttore decidere se indicare in etichetta la modalità di distillazione; non è neppure prescritto 
specificare sulla bottiglia il nome del produttore, e il consumatore non capirà quindi 
necessariamente se questo è diverso dall’imbottigliatore. »Sono oltre trent’anni che ci 
impegniamo per una più chiara regolamentazione della grappa«, dice Antonella Nonino, che però 
sa anche benissimo che un buon 85% della grappa prodotta in Italia è un prodotto industriale e 
che quindi ci sono conflitti di interesse con altri produttori. E anche in materia di indicazione 
dell’invecchiamento ci sono in etichetta molti dati che generano confusione. Il miglior esempio 
può essere qui una denominazione come »Riserva del Fondatore«, completa dell’anno: suona 
benissimo, ma non vuol dire automaticamente che quella grappa riposa nella botte sin da 
quell’anno. E girando la bottiglia, può darsi chi si trovi la dicitura »Grappa Invecchiata«, il che 
significa soltanto un invecchiamento di almeno 12 mesi (che diventa »Riserva« dopo almeno 18 
mesi ). »Però va detto che la qualità della Grappa è nel complesso migliorata di molto rispetto a 
come era prima«, prosegue Antonella. 
 
La grappa, i Nonino e la mixologia 
Se tuttavia la grappa vuole conquistarsi il posto che le spetta tra i liquori top, non potrà fare a 
meno di passare per i bar e i cocktail, perché è qui che batte il cuore di un gran numero di 
consumatori. »Qualche volta bastano qui risposte meno articolate, per esempio una “Grappa 
Tonic”. Ma anche in drink così semplici si distingue subito la qualità di una grappa«, dice 
Antonella Nonino, che vede proprio nei cocktail il grande trend futuro della grappa. »Al nostro 
fianco ci sono sempre più produttori che partecipano alle fiere dei bar o ai concorsi di mixing, e 
contribuiscono a consolidare il trend«. 
 
Giannola 38 
 

4,5 cl di Grappa Nonino Monovitigno Moscato 
1,5 cl di Sherry Fino (Tio Pepe) 
1,5 cl di succo di limetta 
1,5 cl di sciroppo di zucchero  
1 cucchiaino di Chartreuse verde 
 

La mixologia è però entrata nella sfera di attenzione di Casa Nonino anche grazie ad altre 
innovazioni che hanno aperto la strada a nuove categorie di prodotto, altrettanto interessanti 
della grappa classica agli occhi dei mixologi. Già nel 1992 una vecchia ricetta della famiglia ha 
portato alla nascita dell’»Amaro Nonino Quintessentia«; nel 2015 sono seguiti poi l‘aperitivo 
»Nonino Botanical Drink« e un po’ più in là l’aromatico »Nonino Ginger Spirit«. »Abbiamo 
riconosciuto assai presto il trend dell’aperitivo, e già nel 2015 abbiamo creato l’Aperitivo Nonino, 
sviluppando il vecchio Aperitivo Bianco di nostra nonna Silvia  e presentandolo poi nel 2019 in 
Germania e in Austria, dopodiché si è diffuso benissimo anche a livello internazionale.« 
 
C’è da scommettere che la Nonino avrà in serbo per noi ancora altre sorprese. 


