










 
 

 
 

FRIULI 

FOOD AND WINE 

La Cucina di Frasca delle Montagne, dei Vigneti e del Mare del Nord Italia 
 

Elogio dell’Acqua di Fuoco: Una Nota sulla Grappa 

 

Negli anni '70, in Italia, la vodka era di gran moda e il mondo supponeva che la grappa sapesse di 

benzina. In origine, la grappa veniva prodotta dai contadini utilizzando le vinacce (uva, raspi e 

rametti rimasti dal processo di vinificazione; in sostanza, il sottoprodotto della materia prima) per 

creare un liquore fortificante per l'inverno. La mezzadria (la vita del mezzadro) era il modo di vivere, 

e la grappa era una necessità, non un lusso. Come i francesi avevano il marc in Borgogna, gli italiani 

- in particolare i Veneti, gli Altoatesini e i Friulani - avevano la grappa. 

 

Per fare la grappa, si aspetta l'arrivo in agosto delle vinacce di uve rosse e bianche, poi la si distilla 

in grandi tini di rame (o quello che è disponibile) per tre mesi. Il liquido che ne risulta – tecnicamente, 

un brandy neutro - è la grappa. Fino agli anni Sessanta i produttori di grappa (poteva essere quasi 

chiunque) potevano apporre un'etichetta su una bottiglia e vendere la loro merce (un po' grezza). 

Ma tra la fine degli anni Sessanta e l'inizio degli anni Settanta, Giannola e Benito Nonino hanno 

cambiato tutto. 

 

I Nonino sono un fenomeno friulano. Anche se la famiglia possedeva una distilleria che risale agli 

anni Novanta del XIX secolo, fu solo negli anni Sessanta che Giannola, essendo una donna molto 

attiva e innovativa, decise che il mondo aveva bisogno di un digestivo raffinato e sofisticato. 

“Facciamo la grappa distillando vinaccia di un solo vitigno”, diceva. " Utilizziamo solo vinaccia 

freschissima appena svinata e non mescoliamo le diverse tipologie, creiamo la prima grappa 

monovitigno®!”. 

 

Quello che è successo dopo è stato un investimento e un rischio enorme. I Nonino acquistarono 

vigneti di grandi Cru in tutto il Friuli, in particolare nei Colli Orientali. Qui misero a dimora uve Picolit, 

Ribolla Gialla, Fragolino, Schioppettino e Sauvignon al solo scopo di produrre la grappa. 

Mentre il resto del mondo acquistava la vinaccia, loro acquistavano vigneti nella zona di Buttrio, 

nella stessa area di produttori quali Meroi e Pontoni. 

 

L'idea di produrre grappa monovitigno® non è nata con lo Chardonnay o il Pinot Nero. È iniziata con 

un'uva notoriamente difficile da coltivare: il Picolit. Gli agricoltori non amano piantarla perché ha la 

propensione ad abortire la propria uva a metà vita, il che rende difficile ottenere un raccolto sano. 

Ma se si riesce a produrne abbastanza e poi distillarla, si è a cavallo. Come se questo rischio non 

fosse sufficiente, Giannola modellò anche le bottiglie per il suo prodotto su un’ampollina stile 

farmacia - non le bottiglie di grappa dalla spalla pesante del passato - bottiglie di vetro costruite su 



 
 

 
 

misura - che starebbero benissimo sul comò di una signora o in una sala da pranzo, come un 

seducente elisir. Non fu negativo fatto che i Nonino fossero vicini ai talentuosi soffiatori di vetro di 

Murano e Venezia! 

 

Per andare ancora più avanti, Giannola contattò le mogli dei vignaioli, chiedendo loro di mettere da 

parte le loro vinaccia. Offrì un importo dieci volte superiore a quello corrente per incentivare le 

donne a lavorare per se stesse e ad avere una propria indipendenza economica. La prima produzione 

risale al 1973 e quasi tutto il prodotto è rimasto invenduto. La gente non era abituata a pagare prezzi 

alti per la grappa. 

 

Ma Giannola andò ai migliori eventi, e nei ristoranti più raffinati, con la sua grappa a portata di 

mano. A causa della storicamente bassa qualità della grappa, il mercato era aperto a qualcosa di 

nuovo. E abbastanza presto, vinse nei confronti del mondo, a iniziare dall’Italia. I Nonino non hanno 

aperto la finestra ai prodotti di distillazione di alta qualità, hanno fatto saltare in aria tutta la casa! 

 

Quando abbiamo visitato la distilleria in una giornata piovosa di primavera, casualmente andammo 

prima a casa di Benito e Giannola. Giannola, in vestaglia, corse a salutarci, saltò sulla sua auto 

sportiva, i bigodini ancora in testa, e via a tutto gas verso la distilleria. Lì, fummo accolti in modo 

entusiasta (ed è dire poco) dalle sue tre figlie e (molti) vassoi in vetro di cocktail all’Amaro (vedere 

Aperitivo Nonino nella pagina a fronte). In tre ore, ci nutrirono, ci versarono (troppa) della bella 

grappa, e ci mostrarono il loro magazzino, un vecchio, impressionante hangar per aeroplano con tini 

in rame massiccio, molti con il nome dei figli della famiglia stampati sulla parte frontale. 

 

La distilleria e il loro dominio mondiale sono una testimonianza della loro visione. Nessuna famiglia 

ha standard più alti. Proprio come sono gli alfieri per la grappa, anche gli amari Nonino sono di 

prim’ordine. Al Frasca Food and Wine, abbiamo costruito un carrello con grappa e amaro 

personalizzati. Pur contenendo un mix di produttori, in tutta sincerità era fatto su misura per gli 

oggetti d’arte che sono le bottiglie Nonino. E quello che è veramente sorprendente è che si può 

degustare il carattere monovitigno di queste uve anche dopo il processo di distillazione. Oggi, 

l’azienda è gestita dalle tre figlie innovatrici, Cristina, Antonella ed Elisabetta, che, portando avanti 

la visione dei loro genitori, hanno fatto in modo che la grappa evolvesse dalle proprie umili origini 

fino a diventare da Cenerentola a Regina (Cenerentola della regione). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

APERITIVO NONINO 

(Amaro Giannola Style) 

 

Dosi per 1 

 

Dal punto di vista degustativo è simile alla bicicletta (metà parti di vino bianco su Campari), ma è 

fatto con Amaro e Champagne, per cui è meno delicato e più a tutto gas. La cattiva/buona notizia è 

che questo va giù facilmente. Questo era il drink che la famiglia Nonino ci ha servito quando siamo 

arrivati a casa loro, il che era perfetto, dato che è convenientemente ad alto voltaggio ed elegante. 

 

Cubetti di ghiaccio 

¾ di coppa di Champagne o bollicine a piacere 

1 fetta di arancia 

Un cucchiaio di Amaro Nonino Quintessentia 

 

In un bicchiere da aperitivo mettere alcuni cubetti di ghiaccio, la fetta di arancia, e l’amaro e riempite 

con lo Champagne. Servire immediatamente. 

 

 


