




Il momento della grappa 

PUÒ LA GRAPPA DIVENTARE MAINSTREAM? NONINO CI CREDE. E SE C’È 
QUALCUNO CHE PUÒ FARLO ACCADERE, SONO LE DONNE STRAORDINARIE 
CHE GUIDANO QUESTO AMATO BRAND 

 
di Fiorella Valdesolo 
ritratto di Giulia Iacolutti 

 

Nonino, il marchio di distillati artigianali con sede in Friuli, nell’angolo nord-orientale dell’Italia 
spesso trascurato ma straordinariamente affascinante, è abituato a superare le avversità. È parte del 
suo DNA. Sebbene Nonino abbia più di un secolo, la reputazione che lo ha consacrato come leader 
nel mondo moderno dei distillati risale a Silvia Nonino. Parte della terza generazione, Silvia fu la 
prima maestra distillatrice non solo del brand, ma dell’intera Italia. Era la fine degli anni ’30, 
un’epoca in cui le donne avevano ruoli marginali nel mondo dell’alcol o al di fuori della casa. Ma 
Silvia assunse quel ruolo per necessità, dopo la morte del marito Antonio durante la Seconda 
Guerra Mondiale. 

«Dovette imparare a distillare e produrre liquori perché doveva prendersi cura della famiglia», 
racconta Francesca Nonino, sesta generazione e ambasciatrice entusiasta del marchio. Le difficoltà 
di Silvia erano reali: olio e burro scarseggiavano, c’erano tasse sull’alcol da pagare, così iniziò a 
separare e vendere i semi d’uva dalla vinaccia (gli scarti della vinificazione, essenziali per produrre 
la grappa). 

«Tutto veniva usato per creare valore in qualche modo», spiega Francesca. Oltre a mantenere vivo 
il marchio, Silvia creò la prima ricetta di quello che sarebbe diventato uno dei prodotti simbolo di 
Nonino: L’Aperitivo Nonino, un aperitivo botanico audace e profumato che rifletteva la sua abilità 
in cucina. La ricetta è stata rivisitata nel 2018 come L’Aperitivo Nonino Botanical Drink dalle 
sorelle Cristina, Antonella ed Elisabetta Nonino, oggi alla guida dell’azienda. 

Il rispetto per gli ingredienti di qualità e per i processi tradizionali è ciò che continua a distinguere 
i prodotti Nonino. «Una delle parti più importanti della distillazione è partire da una materia prima 
eccezionale», dice Cristina, maestra distillatrice che ha appreso l’arte dal padre Benito (scomparso 
nel 2024). Nonino usa solo vinaccia fresca da produttori locali e distilla rapidamente per 
preservarne l’integrità. La distillazione avviene solo durante la vendemmia (8-10 settimane all’anno, 
24 ore su 24) con un processo artigianale a vapore. Al contrario, molti concorrenti lasciano gli 
ingredienti in deposito e usano metodi industriali. «Lo chiamo artisanal washing (artigianalità di 
facciata)», dice Francesca, sottolineando che la trasparenza è parte del credo Nonino. 

Nonostante la lunga tradizione in Italia, la grappa ha ancora problemi di immagine all’estero. È 
meno conosciuta rispetto all’amaro, spiega Sammi Katz, professionista del bar e coautrice del libro 
Spirited Women. «La grappa è ancora vista come ‘un’acqua di fuoco’ regalata ai turisti, perché circa 
l’80% è prodotta con ingredienti industriali economici», dice Sammi. «Ma quando è fatta bene, la 
grappa è una splendida rappresentazione dell’Italia e del suo popolo». Tuttavia, chi ha avuto una 



brutta esperienza con la grappa è riluttante a riprovarla. «Nessuno farebbe lo stesso con il vino, 
bere un bicchiere cattivo e dire che non gli piace il vino», aggiunge Francesca, il cui compito oggi 
è rieducare il pubblico sull’arte della grappa e far capire che non tutte le grappe sono uguali. 

Francesca prospetta che, una volta assaggiata una grappa raffinata come quella Nonino, i palati e 
le menti cambieranno. Come è successo con la tequila, che ha avuto bisogno di un rebranding per 
il pubblico straniero. «Quello che è successo alla tequila può succedere alla grappa», aggiunge 
Francesca. E la cultura crescente dei cocktail aiuterà a diffondere la grappa. «La gente cerca 
un’esperienza culturale quando beve un cocktail, e non c’è nulla di più rappresentativo della cultura 
italiana dei nostri distillati», dice. Così come il bartender Sam Ross ha introdotto l’Amaro Nonino 
al pubblico americano con il leggendario cocktail Paper Plane del 2008, Francesca crede che lo 
stesso possa accadere con la grappa. Il Paper Plane, cocktail in parti uguali con bourbon, Aperol, 
succo di limone fresco e Amaro Nonino Quintessentia® («Non è un Paper Plane se non usi 
l’Amaro Nonino!»), ha contribuito a rendere l’amaro mainstream negli Stati Uniti. E i Nonino 
sperano che la loro grappa, la cui qualità parla da sé, segua lo stesso percorso. 

Sammi, per esempio, ama già usare la grappa in un Collins al posto del gin o come sostituto della 
vodka in un espresso martini. Anche se una buona grappa come quella di Nonino non è economica, 
ne basta poca per dare vivacità al cocktail, aggiunge Francesca. «Bisogna solo assicurarsi che sia la 
protagonista del cocktail», dice. «In futuro, aspettatevi di vedere la grappa nei cocktail più iconici 
del mondo.» 

 

LE DONNE 

Ricetta di Sammi Katz & Olivia McGiff  
Illustrazione di Olivia McGiff 

Il nome significa “le donne” ed è un omaggio alle generazioni che hanno guidato Nonino. Creato 
da Sammi Katz, il cocktail usa sia il delicato L’Aperitivo che l’Amaro Nonino, con rosa aromatica 
e un tocco di Prosecco. 

• 1¼ oz Nonino L’Aperitivo Botanical Drink 

• ¾ oz Nonino Amaro Quintessentia® 

• ½ oz succo di limone fresco 

• ¼ oz sciroppo di rosa 

• 1 oz seltz 

• Prosecco, per completare 

• 1 scorza di limone, per guarnire 

• Acqua di rose in vaporizzatore, per guarnire 



Unire tutti gli ingredienti tranne il Prosecco e le guarnizioni in un bicchiere da vino pieno di 
ghiaccio e mescolare delicatamente. Completare con il Prosecco, guarnire con la scorza di limone 
e uno spruzzo di acqua di rose. Servire. 

 

SCIROPPO DI ROSA 

Dose: circa 1½ bicchieri 

• 1 bicchiere di zucchero bianco 

• ½ bicchiere di boccioli di rosa essiccati 

Unire 1 bicchiere d’acqua e lo zucchero in un pentolino e portare a sobbollire a fuoco basso. 
Mescolare finché lo zucchero si scioglie. Togliere dal fuoco, aggiungere i boccioli di rosa e lasciare 
in infusione per 20 minuti. Filtrare finemente in un contenitore non reattivo e lasciar raffreddare. 
Conservare in frigorifero in contenitore ermetico fino a 2 settimane. 

 




