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Fermamente in mani femminili 

 
È un fatto: la distilleria di grappa “Numero Uno” in Italia è stata fondata 120 anni fa da un uomo.  

A fare la vera rivoluzione sulla scena della distillazione sono stati Giannola Nonino (83) e suo 

marito Benito, quando nel 1973, provocando tutti i tradizionalisti con la loro grappa Monovitigno®  

di Picolit, fecero furore. Oggi la direzione dell’azienda è nelle mani delle tre figlie Cristina, 

Antonella e Elisabetta, alle quali si affianca ora la nipote di Giannola, Francesca:  

la sesta generazione dei Nonino e influencer di grande capacità. 

Il credo dei Nonino: 100% distillazione artigianale col metodo discontinuo, e 0% coloranti. 

 

Intervista 

 

Senza l’impegno di Giannola Nonino, la grappa sarebbe forse ancora lo scaldastomaco dei 

poveri che era un tempo. Ci siamo incontrati con la Grande Dame, instancabile come sempre. 

 

Signora Giannola, si ricorda del suo primo sorso di Grappa? 

L’ho provato a diciott’anni, quando ho conosciuto Benito Nonino. Era il tempo della vendemmia,  

e lui voleva mostrarmi il suo lavoro. Prima mi sono innamorata di lui, e poi della sua grappa. 

 

Ma cosa distingue una grappa da una buona Grappa? 

La buona grappa viene distillata da vinacce fresche selezionate, e con il metodo tradizionale 

discontinuo. Le bucce non vanno pressate fino in fondo, per conservare ancora alcune gocce di 

mosto. E le vinacce fresche vanno portate immediatamente in distilleria. A differenza del cognac e 

del whisky scozzese, che hanno norme trasparenti e vanno distillati in modo artigianale, le 

specifiche per la grappa non prevedono una certa durata della distillazione né un metodo che 

occorre seguire. 

 

In altre parole? 

Si può operare artigianalmente, ossia in maniera discontinua, il che significa che dopo il passaggio 

le vinacce vanno tolte dalla caldaia e sostituite da vinacce fresche; oppure si opera a livello 

industriale, distillando in maniera continua. Il problema è qui che non c’è alcun obbligo di indicare 

tutto questo in etichetta, per cui al consumatore non vengono date informazioni cruciali. 

 

Prima la grappa era uno scaldastomaco per poveri... 

C’è una bella frase del poeta italiano David Maria Turoldo. «La grappa era l’acqua di fuoco che ti 

dava la forza di dimenticare la fame e di andare avanti.» A quei tempi i contadini non possedevano 

nemmeno la terra, che lavoravano invece per conto dei latifondisti. L’unica cosa che avevano era la 

grappa. 

 

Ci racconti… 

Dai loro padroni, i contadini ricevevano le vinacce, ossia gli scarti della produzione del vino, che 

servivano loro per dar da mangiare alle galline. Ma i contadini sapevano che dentro le vinacce c’era 

sempre un po’ di alcol, e con distillatori rudimentali producevano la grappa per il proprio 

fabbisogno personale. 

 

Il che vuol dire…? 

Che quando il medico visitava il malato, lo ricompensavano dandogli della grappa. Diluivano la 

grappa in acqua per spegnere la sete nel duro lavoro sui campi. Bevevano la grappa per scaldarsi 
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d’inverno e per disinfettare le ferite. Se si avevano dolori alle gambe, le si massaggiava con la 

grappa. Se si aveva la febbre, si beveva un sorso. Sono cose che non dimenticherò mai. 

La Sua distilleria esiste dal 1897. A quel tempo Orazio Nonino, che prima aveva girato tutti i paesi 

del Friuli assieme al suo alambicco itinerante, si stabilì a Ronchi di Percoto... 

Orazio era un contadino, che assieme al suo alambicco su ruote andava di vigneto in vigneto, 

raccogliendo le vinacce, distillandole e lasciando in cambio ai vignaioli un paio di bottiglie di 

grappa. Dopo Orazio fu la volta di Luigi, poi di Antonio e infine di Benito, mio marito. Una volta 

raccolte le vinacce direttamente dai vignaioli, sul carro trainato da cavalli o su un veicolo a motore 

le si portava alla distilleria. Quando ho avuto la mia prima patente, la si poteva convertire da B a C 

senza aver mai guidato un camion. Benito mi diceva sempre: "Quando ci sposiamo, il camion lo 

guidi tu!". Ci siamo sposati nel 1962, e mentre i nostri lavoratori facevano pausa per il pranzo 

andavamo dai vignaioli, guidando lui un camion e io l’altro. E siccome non avevo la forza di 

caricare le vinacce umide sul cassone, con una bottiglia di grappa andavo dagli uomini che 

giocavano a carte e dicevo ad alta voce: «chi vuole una grappa Nonino?» E il camion era pieno in 

un attimo… (…ride). 

 

La sua missione: trasformare la grappa da Cenerentola a Regina. Perché? 

Beh, ero molto fiera di Benito e della sua grappa, perché era un uomo straordinario. Vedevo la 

passione con cui lui lavorava, lo vedevo muoversi come un alchimista tra gli alambicchi. E quando 

eravamo invitati a cena da nostri amici, tutti portavano una bottiglia di cognac o di spumante, 

mentre io portavo una bottiglia di grappa, che però non veniva mai offerta gli ospiti. Una sera andai 

in cucina e chiesi alla cuoca. Questa rispose: «Signora, la grappa è buona per l’elettricista, per il 

macellaio, per il meccanico...». Porca miseria! 

 

E come andò? 

Non risposi, ma quando salimmo in macchina dissi a Benito: «Basta! Così non va!» Dobbiamo fare 

qualcosa per l’immagine della grappa. E abbiamo sperimentato per quasi un decennio, finché non ci 

è venuta l’idea luminosa: se amiamo il Verduzzo per la sua dolcezza e la Ribolla per la pienezza del 

suo bloccato, perché non proviamo a distillare le vinacce sorta per sorta invece che tutte assieme? 

 

Ah, fino a quel momento le vinacce venivano sempre mescolate? 

Sì, fino all’inizio degli anni 70, quando cominciammo a distillare le prime grappe “Monovitigno” 

— appunto da un unico vitigno — le bucce bianche e quelle rosse venivano sempre mescolate 

assieme. 

 

Quando fu lanciato nel 1973, il vostro «Picolit Cru Monovitigno» fece grande sensazione… 

Volevo fare qualcosa a ricordo di mio padre, che era morto l’anno prima. Lui amava il Picolit, il più 

prezioso vitigno autoctono friulano ed un raffinato vino bianco. Quindi bussai alla porta di vari 

viticoltori per parlargli nella nostra idea, ma la risposta fu priva di fronzoli: "Lei è matta, Signora!". 

Quindi tentai la sorte con le loro mogli, con una proposta indecente: invece di 2500 Lire per un 

quintale di vinacce offrii 2500 per un chilo di vinacce di Picolit! 

 

E funzionò? 

Sì. E quando la prima grappa monovitigno di Picolit fu pronta, facemmo una magnifica festa 

invitando i vignaioli, o meglio le loro mogli. E sapete chi arrivo invece? I mariti! (…ride) 

 

 

La grappa era una grande medicina: 

Se si avevano dolori alle gambe, le si massaggiava con la grappa. 

Se si aveva la febbre, si beveva un sorso. 

Giannola Nonino 
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Ma anche la distillazione dell’uva stessa fu una vostra invenzione. 

Questa idea mi è venuta mentre tornavo dalla Svizzera, dove avevo visitato una distilleria che 

produceva grappa di albicocche. Ma perché non avevo mai pensato a distillare l’intero grappolo? 

Rispetto alla grappa il nostro distillato ÙE® è ancora più delicato e, in particolare quando si 

impiegano vitigni aromatici, diventa una vera esplosione di aromi. 

 

Ma Lei non è proprio mai a corto di idee… 

No, non mi stanco mai. Conosce i nostri cocktail, il nostro Amaro e il Botanical Drink? 

Deve provarli! Poco tempo fa il nostro “L’Aperitivo Botanical Drink” è stato premiato come 

aperitivo dell’anno 2021. Il suo colore dorato viene tutto dai Botanicals, senza coloranti. Le mie 

figlie Cristina, Antonella ed Elisabetta ci aggiungono poi le bubbles. Io personalmente ci metto 

anche tanto ghiaccio, due schizzi di succo di limone, acqua tonica. E se non riesco a dormire, ne 

bevo un sorso puro. 

 

E in cucina? 

Oh, io naturalmente uso la grappa in cucina! Nel risotto con le verdure ci metto un po’ di ÙE® 

Acquavite d’Uva invecchiata; il risultato è assai elegante. Nell’arrosto ci metto sempre un po’ di 

Grappa Riserva AnticaCuvée®, quella che facciamo invecchiare nella nostra cantina da 5 a 20 anni 

in barrique, col sigillo della dogana. Per il pesce uso grappa bianca non troppo aromatica, come il 

nostro Merlot. E quando faccio una crema, o una torta di mele, un po’ di AnticaCuvée® o una 

grappa aromatica come quella di Moscato… Oddio, è un sogno! 

 

Per finire: come si riconosce la buona qualità? 

C’è un vecchio trucco dei nostri contadini: si versa un paio di gocce di grappa sul palmo della 

mano, poi si strofinano assieme le mani. Il calore libera le sostanze aromatiche e quello che resta è 

un profumo magnifico, pura magia, oppure niente. Provi anche Lei… 










