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Benito Nonino 
Il 'padre della grappa' italiana che con la distilleria di famiglia ha trasformato la 
parente povera del vino in una bevanda nobile 

 

Benito Nonino con la moglie Giannola e le figlie Elisabetta, Antonella e Cristina, tutte  
che lavorano nell’azienda di famiglia. 
 
Contrariamente agli stereotipi, la cucina e la viticoltura italiana sono dinamiche e si sono evolute 
notevolmente negli ultimi 50 anni. Si suppone che piatti base come il tiramisù e il panettone siano 
invenzioni piuttosto recenti, mentre la carbonara potrebbe essere stata importata durante la guerra 
dai soldati americani. 

Ciò che ha guidato il cambiamento sono stati gli aiuti del Piano Marshall e l’adesione alla 
Comunità Economica Europea. Questi hanno trasformato l'economia italiana negli anni '50 e '60, 
creando una vasta classe media che poteva permettersi di mangiare fuori e, quando lo faceva, 
desiderava cibi più ricercati. È stato così anche per la grappa. Storicamente era il parente rozzo e 
povero del vino, ma Benito Nonino e la sua famiglia l’hanno trasformata, come dicono, “da 
Cenerentola a regina degli spiriti”. 

La grappa si ottiene dalla fermentazione delle bucce, dei vinaccioli e dei raspi dell'uva, un 
residuo noto come vinaccia. Le sue origini risalgono al Medio Oriente e nel XIV secolo, prima che 
gli alcolici a base di cereali fossero conosciuti, la sua produzione veniva praticata in quello che 
divenne il cuore dell'Italia, le regioni alpine. Nel XIX secolo, quando nel nord si contavano 200.000 
distillatori, veniva associata alla città di Bassano del Grappa, nel Veneto, e al vicino Friuli.  
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Gran parte della zona era ancora sotto la dominazione austriaca e le vinacce erano ciò che 
veniva lasciato ai braccianti una volta che i proprietari terrieri avevano ritirato il succo d'uva per le 
loro tavole. Il bisnonno di Nonino, Orazio, era sovraintendente presso una nobile famiglia 
ungherese. Operava anche un alambicco mobile, con un carro e un asino che lo trasportava nei 
vigneti finché non aprì una distilleria nel 1897 a Ronchi di Percoto, a nord-ovest di Trieste. 

Per generazioni, tuttavia, la grappa sarebbe rimasta ancora una bevanda alcolica grezza, che 
conteneva fino al 60% di alcol per volume. Di solito veniva bevuta come digestivo dopo i pasti 
pesanti o come “correzione” tonificante al caffè prima del lavoro nelle mattine fredde. 

Tutto questo cambiò esattamente a mezzogiorno del 1 dicembre 1973. In quel momento Benito 
Nonino seppe che il suo esperimento aveva funzionato e che aveva distillato la prima grappa 
ottenuta da un unico vitigno. 

Sensatamente, aveva ascoltato sua moglie Giannola, che aveva sposato nel 1962. Lei nutriva 
profondo rispetto e comprensione per la cultura locale, inculcati in lei dal padre che era rientrato 
a casa in Friuli dopo aver avuto successo in Argentina. 

La vinaccia era solitamente composta da una miscela di bucce di uva rossa e bianca, spesso 
raccolte dopo essere state asciugate. Giannola Nonino andò dalle mogli dei contadini della zona e, 
sapendo che volevano non essere dipendenti dalle elemosine dei mariti, promise loro di pagarle se 
avessero tenuto separati i diversi tipi di bucce e l’avessero a raccoglierle quando erano ancora 
umide. 

I Nonino si concentrarono sull'uva Picolit, utilizzata per produrre vino da dessert e nel XVIII 
secolo una delle preferite dalle corti reali di tutta Europa. Concentrandosi su un'unica varietà, 
erano in grado di controllare meglio la qualità del prodotto premium che intendevano creare, 
preservando il gusto distintivo del frutto. 

L'anno successivo Nonino fece un'unica distillazione di uve Ribolla. Giannola sapeva che per 
convincere i borghesi a comprare una bevanda che richiamasse l'identità contadina che molti 
stavano cercando di dimenticare, avrebbe dovuto avere un aspetto esclusivo. La confezionò in 
bottiglie con tappi d'argento legati da un filo rosso e scrisse a tutte le persone influenti che le 
vennero in mente per far avere loro dei campioni. 

Il Monovitigno Nonino aprì la strada, presto altri produttori la seguirono. Nel 1983, Benito 
raddoppiò il numero dei suoi alambicchi da 12 a 24 e li fece funzionare 24 ore al giorno. Quell’anno 
distillò 1.200 quintali – più di 11 tonnellate e mezza – di vinacce. Poi un giorno un'auto si fermò 
davanti all’azienda dei Nonino. Scese un autista che ordinò 48 bottiglie di grappa per il suo datore 
di lavoro, il signor Dolce Vita in persona, Gianni Agnelli, proprietario della Fiat. 

Benito Nonino era nato a Percoto nel 1934. Il suo nome gli fu dato dal padre Antonio, in onore 
dell'allora leader italiano Mussolini. Per fortuna la madre Silvia ebbe più giudizio e, rimasta vedova 
negli anni Quaranta, divenne la prima donna in Italia a produrre grappa e a gestire una distilleria. 
Cuoca raffinata, utilizzò la sua conoscenza delle erbe per migliorare l'amaro della casa, o liquore 
alle erbe. Il nonno paterno di Benito, Vigi, aveva una pari reputazione di intraprendenza, essendo 
ammirato a livello locale per aver salvato le proprie mucche dalle forze austriache durante la prima 
guerra mondiale offrendo alle truppe con la sua grappa. 

Amante dei dolci, della canoa e della bicicletta, Benito era un uomo dalle emozioni riservate e 
lasciava che le sue capacità parlassero da sole in distilleria. Nel 1984 fu il primo a creare un distillato 
di uva intera, che chiamò ÙE. 
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Oltre a far progredire la grappa, i Nonino cercarono di preservare altre tradizioni importanti 
della cultura friulana. A metà degli anni '70, mentre cercavano di distillare altre uve locali, 
scoprirono che, non rientrando nell'elenco di quelle considerate fondamentali dalla CEE per la 
viticoltura della regione, tre varietà che un tempo erano state molto apprezzate non potevano più 
essere coltivate. 

Erano lo Schioppettino, un'uva rossa quasi sterminata da un'epidemia di fillossera un secolo 
prima, il Pignolo, un altro rosso dai grappoli fitti come le pigne da cui prendeva il nome, e il 
Tazzelenghe. Giannola Nonino pressò i funzionari europei per diversi anni finché non venne 
emanato un decreto di revoca del divieto. 

Allo stesso modo, nel 1975 la coppia fondò il Premio Internazionale Nonino di Letteratura. 
Viene assegnato a scrittori il cui lavoro è radicato e preserva la loro cultura, e in una mezza dozzina 
di occasioni i suoi perspicaci giudici hanno anticipato di diversi anni l'approvazione del comitato 
del premio Nobel. 

Giannola è stata nominata cavaliere del lavoro (l'equivalente italiano di dame) nel 1998, una 
delle prime 25 donne a ricevere questa onorificenza. Nel 2003, gli alambicchi di suo marito 
producevano più di un milione di litri di grappa l’anno, il 20% dei quali destinato all'esportazione. 

La chiave di quel successo è stata il crescente coinvolgimento nell’azienda delle figlie della 
coppia, Cristina, Antonella ed Elisabetta (c'era una regola familiare secondo cui era meglio 
escludere i mariti). Fra i loro contributi, dopo un decennio di ricerche, la scoperta di come distillare 
il miele, un prodotto che chiamarono Gioiello. Con la famiglia al timone fino alla sesta generazione, 
la nipote di Benito, Francesca, ora gestisce i social media di Nonino come “influencer della grappa”. 

Sebbene da alcuni anni fosse costretto su una sedia a rotelle a causa di una malattia, nel suo 
ultimo pomeriggio di vita Benito chiese di poter visitare per l'ultima volta la distilleria. 
 
Benito Nonino, distillatore è nato il 6 febbraio 1934. È deceduto l’8 luglio 2024, all’età di 90 anni. 
 
 


