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Le ragazze della grappa 

 

Una visita indimenticabile con le donne della grappa nonino, il distillato italiano 
amato in tutto il mondo 
 

Foto di Camilla Martini 

 

Dopo un lungo viaggio panoramico in auto da Milano alla campagna friulana, fermarsi al Borgo 
Nonino è come entrare in una fiaba splendidamente realizzata, solo che questa include 
degustazioni di grappa, aperitivo e il prosciutto più sublime che abbiate mai assaggiato (San 
Daniele, ovviamente). La storica fattoria del XIX secolo, dove si può prenotare un soggiorno in 
un'accogliente camera per gli ospiti, si trova nei terreni della distilleria Nonino. 

I Nonino ridefiniscono la grappa dal 1897. Sotto la guida di numerose matriarche, l’unitissima 
famiglia di imprenditori ha trasformato la percezione globale di questo distillato tipicamente 
italiano. "Oggi, la nostra grappa rappresenta l'eccellenza italiana in tutto il mondo", afferma 
Francesca Nonino, componente della sesta generazione della famiglia e vivace ambasciatrice 
globale del marchio. 

Dopo il check-in del Team Cherry Bombe, Francesca ci porta a pranzo con la sua leggendaria 
nonna, Giannola Nonino. Affettuosamente conosciuta come la "regina della grappa", Giannola 
presiede ogni giorno il pasto di mezzogiorno in cui familiari e amici speciali si riuniscono per 
mangiare, bere, parlare di affari e condividere pettegolezzi. Mentre tutti si riuniscono e trovano il 
loro posto a tavola, sorseggiamo la loro ultima creazione, L'Aperitivo Nonino, basato su una 
ricetta originale del 1940 della suocera di Giannola, Silvia Nonino. Questo aperitivo, 
completamente naturale e vegano, è fatto con 18 botaniche, tra cui frutta, radici, erbe e fiori di 
calendula, che conferiscono al liquido il suo vivace colore giallo. Ci viene anche servito 
l'Aperitivo Nonino Giannola Style, fatto con Amaro Nonino, ghiaccio, una fetta d'arancia e 
"bollicine a piacere". Il pranzo prevede prosciutto e spaghetti al pomodoro, preparati con 
pomodori che i Nonino coltivano e fertilizzano con il mosto rimasto dal processo di distillazione. 

La storia di Nonino risale a 138 anni fa, ma in un certo senso inizia con Silvia. Rimasta vedova 
durante la seconda guerra mondiale, prese in mano l'azienda familiare del marito, imparò a 
distillare e divenne la prima maestra distillatrice del Paese. Era un periodo in Italia, dice 
Francesca, in cui "la gente diceva che una donna doveva solo essere carina, stare in silenzio e stare 
in cucina". Silvia non aveva scelta: aveva dei figli da mantenere. 

I Nonino erano già noti per aver adottato un approccio più raffinato alla grappa. Invece di 
distillare tutto l'anno, si concentravano su un intervallo più breve, in cui avevano accesso a 
vinacce fresche, cioè bucce, polpa e semi dell'uva rimasti dalla vinificazione, che sono 
fondamentali per il processo di grappa. Silvia mantenne viva questa tradizione e mostrò al suo 
giovane figlio Benito la differenza che una donna audace e indipendente poteva fare. 

"Se mio nonno non fosse stato cresciuto da Silvia, non si sarebbe mai innamorato di una donna 
forte ed energica come mia nonna Giannola", aggiunge Francesca. "Insieme, i miei nonni hanno 
rivoluzionato completamente la grappa grazie alle capacità di mio nonno come mastro distillatore 
e alle capacità comunicative di mia nonna". 
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Benito continuò a seguire la tradizione di famiglia di usare vinacce fresche e iniziò a procurarsi le 
materie prime dai migliori viticoltori della regione. Quando Benito e Giannola andavano a casa di 
amici o alle feste, portavano con sé una bottiglia della loro grappa. "Ma quella grappa non veniva 
mai offerta agli ospiti", spiega Francesca. "I padroni di casa pensavano che fosse quasi 
irrispettoso offrire la grappa durante una cena elegante". 

Il problema? La grappa aveva ancora la reputazione di essere "acqua di fuoco", o qualcosa di cui 
bere un bicchierino o sorseggiare come una cura vecchio stile per il mal di denti o l'indigestione. 
Benito e Giannola si resero conto che il loro prodotto eccellente e i loro metodi rigorosi non 
erano sufficienti a fare la differenza; avevano bisogno di lanciare una Rivoluzione della Grappa. 
Dopo anni di ricerca, decisero di produrre la prima grappa monovitigno al mondo utilizzando le 
vinacce di Picolit, un vitigno autoctono del Friuli-Venezia Giulia. L'idea sembrava semplice e 
chiara, ma quando Benito e Giannola parlarono con i coltivatori locali, gli uomini la scartarono. 
Con un colpo di genio, Giannola aggirò i contadini testardi e andò direttamente dalle loro mogli, 
che furono più che felici essere d’aiuto. "I miei nonni sono riusciti a trasformare la grappa in un 
prodotto che rappresenta l'eccellenza italiana nel mondo grazie al potere delle donne che si 
uniscono". 

Oggi Nonino produce diverse grappe chiamate Monovitigno®, ciascuna con un suo sapore che 
deriva da varietà di uva tra cui Merlot, Chardonnay e Moscato. 

La distilleria Nonino rimane l'unica in Italia a utilizzare un metodo di distillazione artigianale al 
100%, con 66 alambicchi in rame (rispetto allo standard di 6 - 12), e continua a produrre grappa 
24 ore al giorno durante le 8 - 10 settimane di vendemmia, approvvigionandosi di vinacce 
direttamente dai viticoltori locali. La nostra visita coincide felicemente con la vendemmia e 
cogliamo la famiglia Nonino e il team in piena attività, letteralmente al lavoro 24 ore su 24, 7 
giorni su 7, con i loro alambicchi a vapore che operano ininterrottamente. Le vinacce, l'uva e la 
frutta passano direttamente dalla fermentazione alla distillazione senza perdere un colpo. È un 
processo impegnativo, senza scorciatoie, ma esattamente ciò che serve per creare una grappa 
elegante e aromatica come la loro. 

Siamo anche abbastanza fortunati da avere un raro accesso alle cantine di invecchiamento 
Nonino, gestite meticolosamente sotto l'occhio vigile dei funzionari italiani, che aprono le porte 
per la nostra visita e restano in attesa per garantire che ogni regolamento venga rispettato. Mentre 
visitiamo le cantine, passiamo davanti alle 2.400 botti realizzate con una varietà di legni, persino 
ciliegio selvatico, che sono ospitate al Borgo Nonino. 

Più tardi quel pomeriggio, Francesca ci guida attraverso una degustazione speciale di grappa, 
dove acquisiamo una comprensione più approfondita dell'arte della famiglia. Possiamo 
centellinare piccole meraviglie come i distillati di pere e di zenzero - uno più delizioso dell'altro e 
troppo rari perché attraversino l'Atlantico - e brindare alla nostra buona sorte. 

Mentre concludiamo la nostra visita, una cosa spicca su tutte: alla Nonino, la distillazione non è 
solo un'attività commerciale, è uno stile di vita. Ogni fase, dalla vendemmia all'invecchiamento, è 
guidata da passione, precisione e un amore per l'artigianalità che abbraccia generazioni. Le donne 
Nonino hanno preso quello che un tempo era un distillato rustico e lo hanno trasformato in 
qualcosa di straordinario, un simbolo di tradizione, innovazione e cuore. Dopo aver assaggiato la 
loro grappa e ascoltato le loro storie, è chiaro che la Nonino non si limita a produrre grappa, ma 
imbottiglia un assaggio d'Italia da gustare ovunque ci si trovi nel mondo. 

 

Le donne Nonino hanno preso quello che un tempo era uno spirito rustico e l’hanno trasformato 
in qualcosa di straordinario. 
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“La nostra distilleria è una dichiarazione d’amore alla grappa.” 

Francesca Nonino 

 

Didascalie: 

La famiglia nonino. Da sinistra a destra: francesca, Cristina, Giannola, Antonella & Elisabetta 

In senso orario dall'alto: bottiglia di il merlot di grappa nonino monovitigno® degustazione nelle 
cantine di invecchiamento Nonino, borgo Nonino, la foresteria nel terreno della distilleria, 
vinacce d'uva 

Francesca, Giannola, Antonella, Cristina & Elisabetta Nonino nella cantina di invecchiamento 
con, sopra, le loro omonime barriques  

 




