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“Buio eterno”
il blitz più duro

di ANTONIO DIPOLLINA

Bombe di Israele sulla tregua

le idee

A Beirut, Tiro e Sidone raid dell’Idf
provocano centinaia di morti e feriti
Hezbollah pronta a reagire

Subito a rischio il cessate il fuoco 
annunciato da Trump. L’ira dei pasdaran:
richiudiamo lo stretto di Hormuz

Spari contro un mezzo dell’Unifil
Roma convoca l’ambasciatore e accusa
“Da Netanyahu azione irresponsabile”

Nuvole di fumo, cumuli 
di macerie. Il sangue, 
i corpi dilaniati che 

arrivano a pezzi negli ospedali. 
In Libano è un massacro, non 
un cessate il fuoco. Sono le 12,30 
a Beirut quando nella capitale 
libanese, ma anche a Tiro 
e a Sidone, al Sud e nella valle 
della Bekaa, il cielo si trasforma 
in un uragano di fuoco lanciato 
dai caccia israeliani.
A a pagina 3

Il vicepresidente degli Stati Uniti 
JD Vance, a Budapest alla vigilia 
delle elezioni di domenica, si dice 
«deluso» dall’Europa sulla guerra 
in Ucraina ma elogia la premier 
italiana e il leader ungherese. «Ab-
biamo ricevuto aiuto solo da alcu-
ni partner:  Meloni è stata molto 
utile. Ma il più utile è stato Orbán 
perché ci ha spinto a comprende-
re entrambe le parti», spiega. 
di BEI, MASTROBUONI e VECCHIO 
A alle pagine 18 e 19

dal nostro inviato PAOLO BRERA
GERUSALEMME

T JD Vance a Budapest

Se le serie tv
chiedono spazio
in prima serata

iran

Vance anti-Ue
ma elogia
Orbán e Meloni

libano italia

Il fattore
pakistano

Israele sfida la tregua raggiunta tra 
Stati Uniti e Iran, con la mediazione 
del Pakistan, e bombarda il Libano. 
Centinaia di morti e feriti nei raid 
su Beirut e altre città.  L’Idf spara 
contro un mezzo Unifil italiano. 
di AMATO, BONOTTI, CAFERRI, 
CIRIACO, COLARUSSO, DE CICCO, 
DI FEO, FONTANAROSA, MANACORDA, 
MASTROLILLI, OCCORSIO, SANTELLI 
e SCARAMUZZI A da pagina 2 a 15

di GABRIELLA CERAMI

il caso

di MAURIZIO MOLINARI

di UGOLINI e VITALE

A alle pagine 20 e 21 

È stata la Cina a spingere l’Iran 
a negoziare»: il presidente 
Donald Trump riconosce 

a Pechino un ruolo chiave nella 
trattativa grazie a cui il Pakistan 
ha portato Usa e Iran al cessate 
il fuoco di due settimane dopo 

quaranta giorni di guerra. 
La mediazione pakistana 
è dunque lo strategico, ma 
precario, punto di equilibrio tra 
Washington e Pechino sui nuovi 
assetti in Medio Oriente.
A a pagina 17

T Bombardamenti israeliani sulla città libanese di Tiro

L’ attuale assetto televisivo 
nell’orario di punta 
tra Raiuno e Canale 5 

(altrimenti detto: “stallo 
messicano della prima serata”) 
è in vigore dall’inizio di questa 
stagione. I segnali di una 
rivoluzione che avrebbe fatto 
male a tutte le ex produzioni 
di prima fascia, le fiction 
soprattutto, sono visibili da mesi. 
A a pagina 17
servizio di FUMAROLA A a pagina 37

Oggi con

I piaceri del Gusto

Forza Italia cambia
anche Barelli
al suo posto Costa

L’ exit strategy per Paolo 
Barelli è stata messa a 
punto e infatti l’incontro 

tra Marina Berlusconi e Antonio 
Tajani, atteso da quando è stata 
bocciata la riforma della giustizia 
al referendum, sta prendendo 
forma. Le agende si sono 
incrociate, le distanze tra i due 
si stanno accorciando, e la data 
segnata sul calendario sarebbe 
quella di domani.
A a pagina 22

Regeni, il ministero
vuole azzerare
la commissione

A
FP

/K
A

W
N

A
T 

H
A

JU

 Anno 51 — N° 81
 

In Italia€ 2,50

Prezzi di vendita all’estero:Grecia € 3,50 - Croazia, Francia, Monaco P., Slovenia € 4,00 - Svizzera Italiana CHF 3,50 - Svizzera Tedesca CHF 4,50

Sede: 00147 Roma, via Cristoforo Colombo, 90 Tel. 06/49821 – Sped. Abb. Post., Art. 1, Legge 46/04 del 27/02/2004 – Roma Concessionaria di pubblicità: A. Manzoni & C. Milano – via F. Aporti, 8 – Tel. 02/574941, email: pubblicita@manzoni.it

La nostra carta proviene
da materiali riciclati
o da fonti gestite
in maniera sostenibile

NZ

y(7HA3J0*LKRKKT( +.!z!&!z!;
con “Latino
per passione”
€ 11,40

La nostra carta proviene 
da materiali riciclati  
o da foreste gestite  
in maniera sostenibile

Mensile. *Solo giovedì 9/04/2026 in abbinamento obbligatorio 
alle seguenti testate: la Repubblica, La Stampa. Dal giorno 
successivo all’uscita a € 1,00 + il prezzo del quotidiano scelto
Abbon. Post. - articolo 1 Legge 46/04 DEL 27/02/2004 - Roma€0,60*IN  ITALIA

ANNO 6 N°46 9 APR ILE  2026

IL
LU

ST
R

A
ZI

O
N

E 
D

I 
R

IC
C

A
R

D
O

 G
U

A
SC

O

...E VINO AL VINO Vogliamo raccontarlo per quello 
che è, senza retorica, e in occasione  
di Vinitaly leggerne tendenze  
e orizzonti per poi arrivare  
alla tavola tra picnic  
di stagione, viaggi e storie  
di cucina contemporanea

a grappa non è diventata improv-
visamente giovane. A cambiare 
sono state le persone che oggi 
la producono e che la comuni-
cano. Hanno tra i trenta e i qua-
rant’anni, vengono da famiglie 
che lavorano nella distillazione 

da generazioni e in azienda ci sono cresciuti. “Io 
sono nato qui, in mezzo agli alambicchi”, racconta 
Matteo Pisoni, dell’omonima distilleria trentina, “la 
mia casa è nello stesso edificio della produzione, 
già da bambino seguivo mio padre, osservavo tutto”. 
Un’esperienza che ritorna, con poche varianti, an-
che nelle parole di Giulia Berta, Francesca Bardelli 
Nonino e Alessandro Marzadro. I protagonisti della 
new generation della grappa. Il distillato di vinaccia 
è un pezzo di anima della produzione italiana, ma 
cambia a seconda della regione e del territorio in 
cui affonda le sue radici. E così questi ragazzi, le 
cui storie si possono (si devono) seguire da vicino 
per capire dove sta andando la grappa. E perché ha 
ancora moltissimo da dire.

Perché il punto non è tanto cosa stanno cambian-
do, ma come ci stanno dentro a questa storia che 
arriva da un tempo lontano. Nessuno di loro vive 
con l’idea di rifare tutto da capo, né con l’urgenza di 
prendere le distanze. Semmai il contrario. La diffe-
renza si vede nelle pieghe dei loro racconti, nei ruoli 
che scelgono e nel linguaggio che usano. 

Nel caso di Francesca Nonino (l’influencer del-
la grappa, come si definisce, ndr), i social sono un 
canale diretto, senza filtro, dove porta all’esterno 
quello che normalmente resterebbe nascosto. “A 
un certo punto ho sentito il bisogno di dare la mia 
interpretazione, per non limitarmi a raccontare la 
storia della mia famiglia, ma viverla davvero come 
mia”, dice. Non una presa di distanza, ma un modo 
per abitare quella storia trovando un linguaggio che 
la renda accessibile. “Una buona parte del nostro 
lavoro — racconta invece Giulia Berta, coordinatrice 
di progetti aziendali come il lancio solidale di Elisi 
per l’acqua, la grappa Water Equal delle Distillerie 
Berta — è mantenere coerenza tra commerciale, so-
cial e stampa”. Fare in modo, cioè, che quello che si 
racconta fuori abbia davvero a che fare con quello 
che succede dentro. Da una parte c’è la necessità di 
stare dentro un mondo che cambia velocemente — 
nei linguaggi, nei tempi, nei temi — dall’altra quella 
di non rincorrerlo a tutti i costi. “Serve essere tra-
sparenti e responsabili”, soprattutto in un contesto 
in cui “la comunicazione spesso è troppo rumorosa”.

Matteo Pisoni, master distiller tra i più giovani in 
Italia, lavora con gli alambicchi ed è proprio nella 
gestione di quelle macchine, che lo affascinavano 
già da bambino, che ha portato la sua esperienza e 
il suo sguardo. Da una parte la formazione ingegne-
ristica, dall’altra un mestiere che continua a sfug-
gire a qualsiasi tentativo di standardizzazione. “Ho 
scelto di tornare in azienda, dopo l’esperienza fuori 
casa che è obbligatoria per noi nuove generazioni 
di Pisoni. Dai miei studi e dai miei viaggi porto la 
curiosità, l’attenzione alla ricerca, ad altri orizzonti”. 
Senza però perdere il rapporto con il prodotto che 
conosce bene. “La grappa ha una lavorazione mol-
to più difficile rispetto ad altri distillati”, sottolinea. 
“La vinaccia è una materia viva, instabile, che non 
concede molto tempo e va lavorata subito. È lì che 
si gioca tutto”. Non ci sono scorciatoie, e non è un 
limite. È la materia prima a dettare le regole, anche 
quando chi la lavora appartiene a una generazione 
che, altrove, è abituata a muoversi più velocemente.

Se dentro la distilleria la vinaccia continua a 
dettare le regole, è fuori che il terreno è cambiato 
davvero. Ed è qui che lo sguardo della nuova gene-
razione è importante per riuscire a decifrare i tem-
pi. Alessandro Marzadro, amministratore delegato 
dell’azienda omonima, questo passaggio lo mette a 
fuoco con una chiarezza quasi disarmante. 

“Per la generazione dei miei genitori c’era quasi 
una pretesa che il cliente consumasse. Oggi questo 
non esiste più: dobbiamo dare delle motivazioni 
al consumo”. Non basta, insomma, produrre bene. 
Serve soprattutto la sensibilità di capire dove in-
tercettare le persone, in che momento e con quale 
linguaggio. Ed è inevitabile confrontarsi anche con 
l’esperienza di chi lavora su altri distillati: “Molte 
pratiche che utilizziamo, arrivano da realtà diverse 
da quelle della grappa”. Come, il whisky insegna, 
accade per la mixology: “Oggi il principale veicolo di 
ingresso nel mercato dei distillati. Certo, la grappa 
non sarà mai protagonista di una miscelazione ba-
nale, perché non è un distillato banale. Ma lo spazio 
di manovra è ampio”.

È dentro questo scarto continuo tra ciò che resta 
e ciò che cambia, che si muove la nuova genera-
zione. Unico l’obiettivo: non rendere la grappa più 
contemporanea, ma continuare a renderla leggibile 
mentre tutto intorno si trasforma.  “Quando avrò 
sessant’anni – chiosa Giulia Berta – ci saranno cose 
che non riuscirò a capire, ma i miei figli e i miei 
nipoti sì. Ed è giusto così. È per questo che esistono 
le nuove generazioni”.
© RIPRODUZIONE RISERVATA

Largo ai giovani
la grappa si rinnova
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Un prodotto antico raccontato in chiave sempre più moderna grazie 
a un passaggio generazionale che oggi ha portato nuove idee all’imprenditoria
“Siamo ragazzi cresciuti in distilleria seguendo l’esperienza dei nostri antenati”
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a grappa non è diventata improv-
visamente giovane. A cambiare 
sono state le persone che oggi 
la producono e che la comuni-
cano. Hanno tra i trenta e i qua-
rant’anni, vengono da famiglie 
che lavorano nella distillazione 

da generazioni e in azienda ci sono cresciuti. “Io 
sono nato qui, in mezzo agli alambicchi”, racconta 
Matteo Pisoni, dell’omonima distilleria trentina, “la 
mia casa è nello stesso edificio della produzione, 
già da bambino seguivo mio padre, osservavo tutto”. 
Un’esperienza che ritorna, con poche varianti, an-
che nelle parole di Giulia Berta, Francesca Bardelli 
Nonino e Alessandro Marzadro. I protagonisti della 
new generation della grappa. Il distillato di vinaccia 
è un pezzo di anima della produzione italiana, ma 
cambia a seconda della regione e del territorio in 
cui affonda le sue radici. E così questi ragazzi, le 
cui storie si possono (si devono) seguire da vicino 
per capire dove sta andando la grappa. E perché ha 
ancora moltissimo da dire.

Perché il punto non è tanto cosa stanno cambian-
do, ma come ci stanno dentro a questa storia che 
arriva da un tempo lontano. Nessuno di loro vive 
con l’idea di rifare tutto da capo, né con l’urgenza di 
prendere le distanze. Semmai il contrario. La diffe-
renza si vede nelle pieghe dei loro racconti, nei ruoli 
che scelgono e nel linguaggio che usano. 

Nel caso di Francesca Nonino (l’influencer del-
la grappa, come si definisce, ndr), i social sono un 
canale diretto, senza filtro, dove porta all’esterno 
quello che normalmente resterebbe nascosto. “A 
un certo punto ho sentito il bisogno di dare la mia 
interpretazione, per non limitarmi a raccontare la 
storia della mia famiglia, ma viverla davvero come 
mia”, dice. Non una presa di distanza, ma un modo 
per abitare quella storia trovando un linguaggio che 
la renda accessibile. “Una buona parte del nostro 
lavoro — racconta invece Giulia Berta, coordinatrice 
di progetti aziendali come il lancio solidale di Elisi 
per l’acqua, la grappa Water Equal delle Distillerie 
Berta — è mantenere coerenza tra commerciale, so-
cial e stampa”. Fare in modo, cioè, che quello che si 
racconta fuori abbia davvero a che fare con quello 
che succede dentro. Da una parte c’è la necessità di 
stare dentro un mondo che cambia velocemente — 
nei linguaggi, nei tempi, nei temi — dall’altra quella 
di non rincorrerlo a tutti i costi. “Serve essere tra-
sparenti e responsabili”, soprattutto in un contesto 
in cui “la comunicazione spesso è troppo rumorosa”.

Matteo Pisoni, master distiller tra i più giovani in 
Italia, lavora con gli alambicchi ed è proprio nella 
gestione di quelle macchine, che lo affascinavano 
già da bambino, che ha portato la sua esperienza e 
il suo sguardo. Da una parte la formazione ingegne-
ristica, dall’altra un mestiere che continua a sfug-
gire a qualsiasi tentativo di standardizzazione. “Ho 
scelto di tornare in azienda, dopo l’esperienza fuori 
casa che è obbligatoria per noi nuove generazioni 
di Pisoni. Dai miei studi e dai miei viaggi porto la 
curiosità, l’attenzione alla ricerca, ad altri orizzonti”. 
Senza però perdere il rapporto con il prodotto che 
conosce bene. “La grappa ha una lavorazione mol-
to più difficile rispetto ad altri distillati”, sottolinea. 
“La vinaccia è una materia viva, instabile, che non 
concede molto tempo e va lavorata subito. È lì che 
si gioca tutto”. Non ci sono scorciatoie, e non è un 
limite. È la materia prima a dettare le regole, anche 
quando chi la lavora appartiene a una generazione 
che, altrove, è abituata a muoversi più velocemente.

Se dentro la distilleria la vinaccia continua a 
dettare le regole, è fuori che il terreno è cambiato 
davvero. Ed è qui che lo sguardo della nuova gene-
razione è importante per riuscire a decifrare i tem-
pi. Alessandro Marzadro, amministratore delegato 
dell’azienda omonima, questo passaggio lo mette a 
fuoco con una chiarezza quasi disarmante. 

“Per la generazione dei miei genitori c’era quasi 
una pretesa che il cliente consumasse. Oggi questo 
non esiste più: dobbiamo dare delle motivazioni 
al consumo”. Non basta, insomma, produrre bene. 
Serve soprattutto la sensibilità di capire dove in-
tercettare le persone, in che momento e con quale 
linguaggio. Ed è inevitabile confrontarsi anche con 
l’esperienza di chi lavora su altri distillati: “Molte 
pratiche che utilizziamo, arrivano da realtà diverse 
da quelle della grappa”. Come, il whisky insegna, 
accade per la mixology: “Oggi il principale veicolo di 
ingresso nel mercato dei distillati. Certo, la grappa 
non sarà mai protagonista di una miscelazione ba-
nale, perché non è un distillato banale. Ma lo spazio 
di manovra è ampio”.

È dentro questo scarto continuo tra ciò che resta 
e ciò che cambia, che si muove la nuova genera-
zione. Unico l’obiettivo: non rendere la grappa più 
contemporanea, ma continuare a renderla leggibile 
mentre tutto intorno si trasforma.  “Quando avrò 
sessant’anni – chiosa Giulia Berta – ci saranno cose 
che non riuscirò a capire, ma i miei figli e i miei 
nipoti sì. Ed è giusto così. È per questo che esistono 
le nuove generazioni”.
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mia”, dice. Non una presa di distanza, ma un modo 
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la renda accessibile. “Una buona parte del nostro 
lavoro — racconta invece Giulia Berta, coordinatrice 
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il suo sguardo. Da una parte la formazione ingegne-
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di Pisoni. Dai miei studi e dai miei viaggi porto la 
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linguaggio. Ed è inevitabile confrontarsi anche con 
l’esperienza di chi lavora su altri distillati: “Molte 
pratiche che utilizziamo, arrivano da realtà diverse 
da quelle della grappa”. Come, il whisky insegna, 
accade per la mixology: “Oggi il principale veicolo di 
ingresso nel mercato dei distillati. Certo, la grappa 
non sarà mai protagonista di una miscelazione ba-
nale, perché non è un distillato banale. Ma lo spazio 
di manovra è ampio”.

È dentro questo scarto continuo tra ciò che resta 
e ciò che cambia, che si muove la nuova genera-
zione. Unico l’obiettivo: non rendere la grappa più 
contemporanea, ma continuare a renderla leggibile 
mentre tutto intorno si trasforma.  “Quando avrò 
sessant’anni – chiosa Giulia Berta – ci saranno cose 
che non riuscirò a capire, ma i miei figli e i miei 
nipoti sì. Ed è giusto così. È per questo che esistono 
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sono nato qui, in mezzo agli alambicchi”, racconta 
Matteo Pisoni, dell’omonima distilleria trentina, “la 
mia casa è nello stesso edificio della produzione, 
già da bambino seguivo mio padre, osservavo tutto”. 
Un’esperienza che ritorna, con poche varianti, an-
che nelle parole di Giulia Berta, Francesca Bardelli 
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ancora moltissimo da dire.
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arriva da un tempo lontano. Nessuno di loro vive 
con l’idea di rifare tutto da capo, né con l’urgenza di 
prendere le distanze. Semmai il contrario. La diffe-
renza si vede nelle pieghe dei loro racconti, nei ruoli 
che scelgono e nel linguaggio che usano. 

Nel caso di Francesca Nonino (l’influencer del-
la grappa, come si definisce, ndr), i social sono un 
canale diretto, senza filtro, dove porta all’esterno 
quello che normalmente resterebbe nascosto. “A 
un certo punto ho sentito il bisogno di dare la mia 
interpretazione, per non limitarmi a raccontare la 
storia della mia famiglia, ma viverla davvero come 
mia”, dice. Non una presa di distanza, ma un modo 
per abitare quella storia trovando un linguaggio che 
la renda accessibile. “Una buona parte del nostro 
lavoro — racconta invece Giulia Berta, coordinatrice 
di progetti aziendali come il lancio solidale di Elisi 
per l’acqua, la grappa Water Equal delle Distillerie 
Berta — è mantenere coerenza tra commerciale, so-
cial e stampa”. Fare in modo, cioè, che quello che si 
racconta fuori abbia davvero a che fare con quello 
che succede dentro. Da una parte c’è la necessità di 
stare dentro un mondo che cambia velocemente — 
nei linguaggi, nei tempi, nei temi — dall’altra quella 
di non rincorrerlo a tutti i costi. “Serve essere tra-
sparenti e responsabili”, soprattutto in un contesto 
in cui “la comunicazione spesso è troppo rumorosa”.

Matteo Pisoni, master distiller tra i più giovani in 
Italia, lavora con gli alambicchi ed è proprio nella 
gestione di quelle macchine, che lo affascinavano 
già da bambino, che ha portato la sua esperienza e 
il suo sguardo. Da una parte la formazione ingegne-
ristica, dall’altra un mestiere che continua a sfug-
gire a qualsiasi tentativo di standardizzazione. “Ho 
scelto di tornare in azienda, dopo l’esperienza fuori 
casa che è obbligatoria per noi nuove generazioni 
di Pisoni. Dai miei studi e dai miei viaggi porto la 
curiosità, l’attenzione alla ricerca, ad altri orizzonti”. 
Senza però perdere il rapporto con il prodotto che 
conosce bene. “La grappa ha una lavorazione mol-
to più difficile rispetto ad altri distillati”, sottolinea. 
“La vinaccia è una materia viva, instabile, che non 
concede molto tempo e va lavorata subito. È lì che 
si gioca tutto”. Non ci sono scorciatoie, e non è un 
limite. È la materia prima a dettare le regole, anche 
quando chi la lavora appartiene a una generazione 
che, altrove, è abituata a muoversi più velocemente.

Se dentro la distilleria la vinaccia continua a 
dettare le regole, è fuori che il terreno è cambiato 
davvero. Ed è qui che lo sguardo della nuova gene-
razione è importante per riuscire a decifrare i tem-
pi. Alessandro Marzadro, amministratore delegato 
dell’azienda omonima, questo passaggio lo mette a 
fuoco con una chiarezza quasi disarmante. 

“Per la generazione dei miei genitori c’era quasi 
una pretesa che il cliente consumasse. Oggi questo 
non esiste più: dobbiamo dare delle motivazioni 
al consumo”. Non basta, insomma, produrre bene. 
Serve soprattutto la sensibilità di capire dove in-
tercettare le persone, in che momento e con quale 
linguaggio. Ed è inevitabile confrontarsi anche con 
l’esperienza di chi lavora su altri distillati: “Molte 
pratiche che utilizziamo, arrivano da realtà diverse 
da quelle della grappa”. Come, il whisky insegna, 
accade per la mixology: “Oggi il principale veicolo di 
ingresso nel mercato dei distillati. Certo, la grappa 
non sarà mai protagonista di una miscelazione ba-
nale, perché non è un distillato banale. Ma lo spazio 
di manovra è ampio”.

È dentro questo scarto continuo tra ciò che resta 
e ciò che cambia, che si muove la nuova genera-
zione. Unico l’obiettivo: non rendere la grappa più 
contemporanea, ma continuare a renderla leggibile 
mentre tutto intorno si trasforma.  “Quando avrò 
sessant’anni – chiosa Giulia Berta – ci saranno cose 
che non riuscirò a capire, ma i miei figli e i miei 
nipoti sì. Ed è giusto così. È per questo che esistono 
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Matteo Pisoni, dell’omonima distilleria trentina, “la 
mia casa è nello stesso edificio della produzione, 
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to più difficile rispetto ad altri distillati”, sottolinea. 
“La vinaccia è una materia viva, instabile, che non 
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quando chi la lavora appartiene a una generazione 
che, altrove, è abituata a muoversi più velocemente.
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davvero. Ed è qui che lo sguardo della nuova gene-
razione è importante per riuscire a decifrare i tem-
pi. Alessandro Marzadro, amministratore delegato 
dell’azienda omonima, questo passaggio lo mette a 
fuoco con una chiarezza quasi disarmante. 

“Per la generazione dei miei genitori c’era quasi 
una pretesa che il cliente consumasse. Oggi questo 
non esiste più: dobbiamo dare delle motivazioni 
al consumo”. Non basta, insomma, produrre bene. 
Serve soprattutto la sensibilità di capire dove in-
tercettare le persone, in che momento e con quale 
linguaggio. Ed è inevitabile confrontarsi anche con 
l’esperienza di chi lavora su altri distillati: “Molte 
pratiche che utilizziamo, arrivano da realtà diverse 
da quelle della grappa”. Come, il whisky insegna, 
accade per la mixology: “Oggi il principale veicolo di 
ingresso nel mercato dei distillati. Certo, la grappa 
non sarà mai protagonista di una miscelazione ba-
nale, perché non è un distillato banale. Ma lo spazio 
di manovra è ampio”.

È dentro questo scarto continuo tra ciò che resta 
e ciò che cambia, che si muove la nuova genera-
zione. Unico l’obiettivo: non rendere la grappa più 
contemporanea, ma continuare a renderla leggibile 
mentre tutto intorno si trasforma.  “Quando avrò 
sessant’anni – chiosa Giulia Berta – ci saranno cose 
che non riuscirò a capire, ma i miei figli e i miei 
nipoti sì. Ed è giusto così. È per questo che esistono 
le nuove generazioni”.
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a grappa non è diventata improv-
visamente giovane. A cambiare 
sono state le persone che oggi 
la producono e che la comuni-
cano. Hanno tra i trenta e i qua-
rant’anni, vengono da famiglie 
che lavorano nella distillazione 

da generazioni e in azienda ci sono cresciuti. “Io 
sono nato qui, in mezzo agli alambicchi”, racconta 
Matteo Pisoni, dell’omonima distilleria trentina, “la 
mia casa è nello stesso edificio della produzione, 
già da bambino seguivo mio padre, osservavo tutto”. 
Un’esperienza che ritorna, con poche varianti, an-
che nelle parole di Giulia Berta, Francesca Bardelli 
Nonino e Alessandro Marzadro. I protagonisti della 
new generation della grappa. Il distillato di vinaccia 
è un pezzo di anima della produzione italiana, ma 
cambia a seconda della regione e del territorio in 
cui affonda le sue radici. E così questi ragazzi, le 
cui storie si possono (si devono) seguire da vicino 
per capire dove sta andando la grappa. E perché ha 
ancora moltissimo da dire.

Perché il punto non è tanto cosa stanno cambian-
do, ma come ci stanno dentro a questa storia che 
arriva da un tempo lontano. Nessuno di loro vive 
con l’idea di rifare tutto da capo, né con l’urgenza di 
prendere le distanze. Semmai il contrario. La diffe-
renza si vede nelle pieghe dei loro racconti, nei ruoli 
che scelgono e nel linguaggio che usano. 

Nel caso di Francesca Nonino (l’influencer del-
la grappa, come si definisce, ndr), i social sono un 
canale diretto, senza filtro, dove porta all’esterno 
quello che normalmente resterebbe nascosto. “A 
un certo punto ho sentito il bisogno di dare la mia 
interpretazione, per non limitarmi a raccontare la 
storia della mia famiglia, ma viverla davvero come 
mia”, dice. Non una presa di distanza, ma un modo 
per abitare quella storia trovando un linguaggio che 
la renda accessibile. “Una buona parte del nostro 
lavoro — racconta invece Giulia Berta, coordinatrice 
di progetti aziendali come il lancio solidale di Elisi 
per l’acqua, la grappa Water Equal delle Distillerie 
Berta — è mantenere coerenza tra commerciale, so-
cial e stampa”. Fare in modo, cioè, che quello che si 
racconta fuori abbia davvero a che fare con quello 
che succede dentro. Da una parte c’è la necessità di 
stare dentro un mondo che cambia velocemente — 
nei linguaggi, nei tempi, nei temi — dall’altra quella 
di non rincorrerlo a tutti i costi. “Serve essere tra-
sparenti e responsabili”, soprattutto in un contesto 
in cui “la comunicazione spesso è troppo rumorosa”.

Matteo Pisoni, master distiller tra i più giovani in 
Italia, lavora con gli alambicchi ed è proprio nella 
gestione di quelle macchine, che lo affascinavano 
già da bambino, che ha portato la sua esperienza e 
il suo sguardo. Da una parte la formazione ingegne-
ristica, dall’altra un mestiere che continua a sfug-
gire a qualsiasi tentativo di standardizzazione. “Ho 
scelto di tornare in azienda, dopo l’esperienza fuori 
casa che è obbligatoria per noi nuove generazioni 
di Pisoni. Dai miei studi e dai miei viaggi porto la 
curiosità, l’attenzione alla ricerca, ad altri orizzonti”. 
Senza però perdere il rapporto con il prodotto che 
conosce bene. “La grappa ha una lavorazione mol-
to più difficile rispetto ad altri distillati”, sottolinea. 
“La vinaccia è una materia viva, instabile, che non 
concede molto tempo e va lavorata subito. È lì che 
si gioca tutto”. Non ci sono scorciatoie, e non è un 
limite. È la materia prima a dettare le regole, anche 
quando chi la lavora appartiene a una generazione 
che, altrove, è abituata a muoversi più velocemente.

Se dentro la distilleria la vinaccia continua a 
dettare le regole, è fuori che il terreno è cambiato 
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accade per la mixology: “Oggi il principale veicolo di 
ingresso nel mercato dei distillati. Certo, la grappa 
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nale, perché non è un distillato banale. Ma lo spazio 
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