












 

GRAPPA: In Friuli la famiglia Nonino ha innalzato un’antica bevanda da contadini 

a prodotto italiano di lusso 

LA DINASTIA DELLA GRAPPA 

Da cenerentola a regina - Così la famiglia friulana Nonino ha elevato la dignità di quella 

che prima era una bevanda da contadini. La sua grappa autentica, distillata secondo la 

vecchia tradizione dalle migliori vinacce, è diventata oggi un must tra i marchi italiani, 

come le auto di lusso e la moda. 
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IL VIGNAIOLO PIGIA L'UVA, MA È DALLE BUCCE CHE NASCE LA GRAPPA 

Friuli! Questo magnifico angolo di mondo nel nordest italiano conserva ancora lo status di un 

luogo per intenditori. Là nascono per esempio vini fantastici, sia bianchi che rossi, da tenute 

famose come quelle di Livio Felluga o di Jermann, La Tunella o Schiopetto; e nella cittadina di San 

Daniele fanno il miglior prosciutto della regione, ancora più dolce e morbido dell'onnipresente 

Parma. E la miglior grappa si fa a Percoto, venti minuti d'auto a sud di Udine: la grappa della 

famiglia Nonino.   

Grappa? Ma dai! E una semplice “sgnappa” dovrebbe entusiasmare i gourmet? Proprio così, se è 

vero che le sorelle Nonino presentano oggi un distillato brillante e nobile, che con i rozzi 

ammazzacaffè del ristorante dietro l'angolo non ha più niente in comune se non la tecnica di 

base. Monovitigno oppure cuvée di vinacce di uve pregiate, lasciate al naturale o “imbiondite” e 

spesso invecchiate per anni in botti di legno; basta pensare alla "Grappa Nonino Riserva", che al 

mondo le batte tutte coi suoi 24 anni di invecchiamento.   

E sì che la storia della ditta è cominciata in sordina, quando negli anni '90 del 19º secolo in un 

paesetto chiamato Ronchi di Percoto Orazio Nonino mise su un piccolo alambicco su ruote, 

girando di casa in casa. Distillava le vinacce dei contadini, cioè quello che restava della pressatura 

delle uve, ricevendone in cambio parte del distillato, che poi vendeva. Fu Il bisnipote di Orazio, 

Benito, oggi solido capo azienda Senior ottantaquattrenne, a porre però le basi del marchio. Si 

arrabbiava, perché l'Italia aveva ottimi vini da offrire, ma nessun digestivo esclusivo come il 

cognac o il whisky di malto. Allora, stimolato dal grande critico di vini Luigi Veronelli, pensò che 

ogni vitigno doveva poter esprimere anche come grappa gli aromi particolari e il carattere del 

vino che da esso nasceva. È da allora che i Nonino lavorano sul monovitigno, dedicandosi come 

distillatori in particolare ai vitigni locali più rari del Friuli, come il Picolit.  

La Nonino si distingue anche per la sua "presenza pubblica": è già dal 1976 che la famiglia 

conferisce annualmente il "Premio Nonino", riservato inizialmente ai viticoltori e poi allargato 

anche a importanti "personalità del nostro tempo", quali gastronomi, scrittori, filosofi e artisti. E 



dove se non in Italia - potrebbe mai succedere in Germania? - un distillatore riuscirebbe ad 

onorare personaggi famosi del mondo quali Jorge Amado (1984), Hans Jonas (1993), Claudio 

Abbado (1999) o Renzo Piano (2011)?  La Grappa Nonino è oggi una solida realtà dello 

scintillante scenario italiano tra la gastronomia e il glamour. Il gioielliere romano Bulgari espone 

le bottiglie di Nonino nelle sue vetrine, e il “mago” della moda Fendi nel suo libro dedicato alle 

opere artigianali più eclatanti, "The whispered Directory of Craftmanship", lo cita al fianco del re 

dei cappelli Borsalino e del principe delle automobili Maserati. Un Made in Italy all'ennesima 

potenza, quindi, e tutto con una grappa di vinacce… 

Sì, ma è una grappa 2.0! I Nonino sono una famiglia di imprenditori in cui da sempre sono le 

donne a tenere in mano le redini. Accanto a Benito infatti la ditta è diretta dalla moglie Giannola, 

e non c'è da credere che questa donna vivace ed energica abbia ottant'anni. Si vede che la grappa 

mantiene giovani. È stata in particolare Giannola a rendere noto il marchio, inviando nei primi 

anni '80 bottiglie d'assaggio di Grappa Monovitigno Picolit a personaggi come Marcello 

Mastroianni, Gianni Agnelli o Sean Connery; e addirittura al Papa. Una strategia di marketing che 

ha funzionato, visto che la grappa Nonino è ormai uno status symbol.   

Oggi, con i suoi 40 dipendenti ed una produzione annua di un milione di bottiglie, l'azienda creata 

nel 1897 viene gestita solidamente da tre affascinanti sorelle. Elisabetta, 50 anni, gestisce 

l'amministrazione e il personale; Cristina, 55, la produzione; e Antonella, 52, il marketing. E con 

la figlia ventottenne di Cristina, Francesca, la prossima generazione rafforza già questo women's 

business club; Francesca si occupa in particolare del mondo bar.    

Il giro comincia comunque con Cristina in vigna, inizio logico di ogni Grappa-Story. I Nonino 
possiedono di loro 40 ettari, coltivati a Moscato, Sauvignon blanc, Ribolla gialla, Merlot e altri 

vitigni locali. "Per un distillatore di grappe come si deve è un must", dice Cristina mostrando i 

rossi acini di Merlot, aromatici e dolci al gusto, "ma non basterebbe. Compriamo anche molte 

vinacce, come tradizione." E in quantità come le si trova per esempio nei vigneti di Livio Felluga, 

citati all'inizio. Dal succo dell'uva, Felluga ricava vini di alta classe, e quello che resta finisce da 

Nonino.   

Sono vinacce di prima qualità, fresche e pulite, e niente affatto quegli "scarti" di cui si parla 

disdegnosi. Nel grande piazzale delle distillerie Nonino i camion scaricano veloci le vinacce in 

cassette, una massa profumata di acini spremuti, dal colore cangiante dal verde oliva al giallo 

ocra, che ricorda da lontano le foglie ammucchiate. Ne provo una manciata, un gustoso assaggio 

come di uva sultanina. Se questi sono scarti, peccato che non ce n'è siano di più!   

All'interno della distilleria si sente un piacevole profumo di frutta dolce, zibibbe e naturalmente 

alcol. "Distilliamo secondo l’antica tradizione artigianale", dice Cristina, "quindi due volte, come 

si fa per il whisky e il cognac. In questo ci distinguiamo dalla produzione industriale, che distilla 

la grappa in ciclo continuo, perché è più economico." Ed effettivamente gli alambicchi di rame, 

rivestiti esternamente di legno, hanno un aspetto elegantemente passé. In essi i lavoratori 

immettono le vinacce, sempre a strati sovrapposti su piastre metalliche forate, 450 chili per ogni 

alambicco. Naturalmente per farlo ci si fa aiutare dalle macchine, perché le piastre sono davvero 

pesanti. Poi in una prima fase le vinacce vengono distillate a vapore a 30 vol%, prima che questa 

prima produzione venga trasferita in distillatori a colonna a tre piatti, anch'essi in rame, dove in 

un secondo ciclo si passa a 73 vol%. Attraverso gli oblò delle colonne si vede il liquido che sembra 

bollire. "Guarda, la grappa danza!", dice Cristina piena di entusiasmo.   



Il prodotto finito va subito sul mercato, oppure resta ancora per anni a invecchiare in botti di 

legno, che possono essere barriques francesi di quercia, vecchie botti spagnole un tempo 

destinate a contenere lo sherry e botti di acacia e ciliegio. Anche chi rifiuta sempre con distacco 

un bicchierino di grappa deve provare prima o poi la Grappa Nonino Riserva, invecchiata per 

cinque anni in botte. È sorprendente come già dopo una breve rotazione del calice alle tipiche 

tonalità delle vinacce si affianchino note flessuose di vaniglia e caramello, ma anche sentori 

fruttati di mela, pera e ciliegia. Quasi superfluo dire che nonostante i suoi 43 gradi la grappa 

scivola lieve e cremosa sul palato.   

I Nonino non sono gli unici distillatori di grappa che fanno invecchiare i loro prodotti in botti - 

accanto alla grappa anche i distillati di vino chiamati con il vecchio nome dialettale, "ÙE" -, ma 

probabilmente sono stati i primi. Già nel 1952 avevano sperimentato questo tipo di 

invecchiamento: un'iniziativa pionieristica, per quei tempi quasi rivoluzionaria. Oggi nelle cantine 

ci sono 2300 botti di legno, e ogni membro della famiglia ha la sua botte personale col suo nome: 

una questione di onore.   

Un progresso impressionante per quello che un tempo era l'alcol dei contadini e dei braccianti. 

Come la descrive il friulano David Maria Turoldo: "La grappa si beveva, e con la grappa ci si 

cospargeva, come un profumo. La grappa ti bruciava la fame e ti dava il coraggio di affrontare 

ogni fatica." La famiglia Nonino è riuscita a farne un prodotto di lusso - "da cenerentola a regina", 

sembrano dire civettuole le bottiglie, le più ricercate delle quali vengono accompagnate da un 

tappo in vetro di Murano. Nonino è oggi un'istituzione, e da poco è stato ultimato un elegante 

centro visitatori con stanze per gli ospiti. La famiglia ha poi lanciato con successo anche un amaro, 

importante come l'aperol per gli aperitivi e i cocktail nei bar. Naturalmente sempre secondo la 

vecchia ricetta tradizionale.  E gli affari vanno a gonfie vele.   

Ma le gentili sorelle Antonella e Cristina sanno anche arrabbiarsi. "È semplicemente ingiusto", si 

inalbera Antonella, "che l'industria metta sul mercato grappa cattiva penalizzando la sua stessa 

immagine. Anche produttori di fama si limitano a imbottigliare prodotti importati, non distillati 

da loro stessi. Poi li colorano con gli zuccheri, il che purtroppo non è proibito. I consumatori 

pensano di avere un prodotto pregiato. Ma di artigianale lì non c'è niente." I Nonino invece 

danno la massima importanza alla trasparenza. E forse già presto vorranno attestare con i codici 

QR sulle bottiglie l'origine delle vinacce e tutta la filiera produttiva. Così anche gli scettici si 

convinceranno.   

Ma la miglior garanzia è data dal gusto, meglio ancora quando si esce. Al bar "Lume" di Udine 

Cristina mi serve dei cocktail spettacolari, mixati con la Grappa e l'Amaro di Nonino. Sui tavoli 

dei clienti tutto attorno ci sono vino, cocktail e bitter aperitivi brillanti e colorati: i Friulani sanno 

vivere. "la cosa più bella della grappa", dice Cristina ridendo, "è che la si beve sempre in 

compagnia. Per brindare. La Grappa unisce la gente. Cin cin!" 

 

 

 

 

 



Didascalie: 

Pag. 104 – 105  

Benito, 84 anni, è il capo azienda Senior che tiene ancora le redini  

Beatrice, 12 anni, figlia di Elisabetta  

Costanza, 12 anni, figlia di Elisabetta  

Francesca, 28 anni, ha introdotto la Nonino nei bar  

Gaia, 17 anni, figlia di Antonella  

Cristina, 55 anni, è responsabile della produzione  

Elisabetta, 50 anni, gestisce l'amministrazione  

Giannola, 80 anni, è la madre. Anche del marchio.  

Antonella, 52 anni, si occupa del marketing  

Sofia, 21 anni, figlia di Antonella  

Caterina, 17 anni, figlia di Elisabetta 

Pag. 106 -107  

LA NONINO È OGGI UN'AZIENDA AL FEMMINILE 

Nei bar la grappa è ormai un must, dice Francesca Nonino. Si combina bene con molti ingredienti. 

Pag. 108 

Cose di famiglia. Le sorelle Nonino tengono d'occhio l'intera catena produttiva. Così vediamo 

Antonella (sopra) tra le sue viti di merlot e moscato, Cristina (al centro) nella distilleria accanto 

agli alambicchi, Elisabetta e Antonella nella cantina (in basso a sinistra) o Elisabetta al controllo 

delle vinacce (in basso a destra) e del grado alcolico (in basso al centro). 

Pag. 110 

IN CANTINA CI SONO 2300 BOTTI DI LEGNO, E QUALCHE DISTILLATO RIPOSA QUI PER DECENNI 

Bottiglie con grappa invecchiata otto anni (in alto a sinistra). Le vinacce bianche e rosse (in alto a 

destra) vengono sempre lavorate separatamente. Alla fine invecchiano ancora per anni in botti 

di legno (in basso) 
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