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Da liquore ordinario a bevanda raffinata e di p

recente ad un‘imprenditrice fri
pid nulla da al

el 1962 Giannola Bulfoni, che

di grappa non ne sapeva nulla,

sposs il produttore di grappa

Benito Nonino. Ben presto, per
amore del marito, imparo 'arte della
distillazione e cosi si convinse che quel
'|‘rlh|lII!Il.l era davvero eccezionale ¢
meritava ben altr riconoscimenn. Don-
na '.li."-1.lld.l, CUuriosa ¢ 'ilI|:I'.'I|'|Fi'l'll..=-:'l'|[|.'.,
capi che, per conquistare la piazza
con quel prodotto, bisognava rompere
il monopolio tenuto da whisky, cognac
e vodka, ‘.;"I'.;'I distillan erano sempre
presenti sulle elegant tavole della buo-
na socierd, mentre la grappa era con

'1Il.|l.'r.I|.I l.l.l tuttn IJII..Iu-ullI.L'\. e 'l'lll.'.:"".'.l..

|"|.Ill||.l "--I-||1|- |‘l. ri |.I.'III1.IL|I'I'.I 8] F‘I:'I'
I“I."I.'r.'ll.

Dopo un’appassionante stornia fatta
JI sofferenze e di &ll.'ll]"\".".“. r||'|.||r||rr|1¢-
COTTINCIEADOTICY .'Il.i. ATrrivarge E-:' _:"I'I!III.' vil-
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hanno conguistato un posto al sole.

lanto che, nel 1998, Giannola € stata
insignita del ritolo di Cavaliere del
Lavoro, un Prestgioso riconoscimento
toccato solo a 'lh," I'|.,'|-:I.II'|I el |',.'|||,||'||,'_
ed oggi ¢ alla direzione di un*azienda
che ha fatrurare quarttordici milioni
di euro nel 2001 e che CSPOrta 1 suol
disnllan ovungue.

Quella della famiglia Nonino & una
storia quasi turta al femminile, che ha
il sapore di una favola d'altri tempi.
Una favola a heto fine, perché la grappa
friulana, da sempre considerata la Ce
nerentola der distillar, ¢ finalmente
diventata una principessa, conosciuta
¢ desiderata ovunque. Grazie soprat-
tutto a Giannola, che ha vestito | panm
del Principe Azzurro. Ecco la sua te-
stimonianza per Ticimo Management
Donna,

Ciome nu 51 e tanto Jlffll"?.l:\'_\.'i LHA ..!.;.ll

SUD SUCCesso

wrt prodotto tipicamente maschile come
la grappas

Ho imparato ad amare la grappa per

ché amavo mio marito. Lui distillava
ed io restavo li a guardare, per ore in

tere, incantata, Irovavo straordinario
che, da una materia cosi povera come
la vinaccia, potesse uscire un prodotto
cristallino, puro, profumato. Una ma

gia, un'alchimia che tuttora mi affa

scina. Poi, il giorno in cul 'ho assaggiata
sono rimasta folgorata e ho iniziato a
chiedermi perché, quando andavo a
pranzo dalle mie amiche dell'Udine
‘bene’, a fine pasto tutte offrivano
brandy o cognac e mai la nostra buo

missima grappa. Decisi quindi che avre
fatro di tutto per \'.1|l.'|r1.."f._'l.i'|.' citr che
mio marito produceva con tanta pas

sione, ¢ di cui io andavo ORI 1:|_'.|r1 ¥5il

Una passione che ba voluto trasmettere
anche alle sue tre figlie?



Elisaberta, Antonella e
Cristina sono in pratica
cresciute in distilleria,
perché la nostra casa &
nell*azienda. Fin da pic-
cole le bambine veniva-
no con me, sul camion,
per andare a norare la
vinaccia, € poi, pil gran-
di, hanno iniziato a se-
guire la pesa, e a scartare
il prodotto che non era
buono. Insomma, han-
no farto la gavetta. Poi
¢'era la nonna Silvia, la
mamma di Benito, che
¢ stata la prima grap-
paiola d'Iralia. E lei che
¢i ha trasmesso la sua
esperienza e questa gran
passione. In ltalia non
esistono scuole per la
disullazione, come ce ne
sono per il vino, € questo
lavoro si impara solo
con 'esperienza e con
una vita passata in di-
stilleria.

La suwa agenda é famosa
anche perché é quasi
teetta al fermminile.

I: VETD, 1'”“.‘}'“..' S0 'I.'ﬂ.'f I"L]I'U CASD € Non
per scelta. C'é mio marito Benito che
segue la parte tecnica e qualche altro
operaio alle macchine, ma per il resto
effertivamente siamo e donne. Forse
perché siamo pii precise, sia nella pro

duzione sia in magazzino. In turto
abbiamo trenta dipendenn fissi e trenta
stagionali, che assumiamao fra settembre
e dicembre, durante il periodo della
distillazione. Qui si distilla da cingue
generazioni con gli alambicchi discon

tinui in rame, cioé con sistemi tradi-
zionali a controllo esclusivamente ma

nuale. La Nonino € I'unica azienda al
mondo che ha ed utilizza 42 alambicchi
discontinui: il vapore attraversa per
tre ore ¢ Mmezza passaggi in serpentine
e caldaie, restituendo goccia dopo goc

cia |'essenza selezionata, con limpida
purczza. Le mie tre figlie si occupano
della contabilita, delle pubbliche rela

zioni, delle vendirte, dei rappresentanm,

dei rapport con |"estero. E poi occorre
andare a scegliere e acquistare le vinacce
dﬂ. di“tll];ll-‘:q L-hL' ||.IL' YVONo essere rH."H.hl.'
C poCo [“r\.'hl‘“li.'. SCRUC I..l L‘ll‘\[ll‘l.'l.ﬁ'll.il]]l.'..
"imbottighamento, la distribuzione

A sinistra, Benito ¢ Giannola Nonino

contornati dalle tre figlie. Sopra, i due
imprenditori frinlani nella distilleria dei
Ronchi di Percoto, presso Udine.

in tutto il mondo. Insomma, di lavoro
ce n'é veramente tanto.,

In quanto donna, come riesce a con-
ciltare la sua vita farmiiare con quella
aziendale?

Cerco di dare prionta a cid che divolta
in volta reputo pit importante, Penso
che per una donna quello dell'impren-
ditrice sia il lavoro mighore. Avere
un‘attivita in proprio ¢ il solo modo
per gestire il proprio tempo secondo
le necessita che di volta in volta si pre-
sentano. Ad esempio, se le bambine si
ammalavane, lavorando in casa potevo
dedicarmi ai miei impegni lavorativi
di sera o appena avevo un momento
per farlo. Quando avevano bisogno
di me, restavo con loro, ¢ quando do-
vevo portarle con me poteve farlo,
Conciliare queste due cose € impensa-
bile per una lavorarrice dipendente,

La Nowmino & mota prer essere tirt ‘aziersda

a conduzione farmiliare,
C'e Uintenzione di in-
crementare la produzio-
rte, e magari di raggivin-
gere livelli industriali?
Mo, La nostra piccola
azienda ha famo scuola
nel mondo proprio per
la qualita dei suoi pro-
dortti. In trent’anni ab
biamo riveluzionaro il
maodao di fare la grappa,
di proporla, di imporla.
Avremmao tutte le carte
in regola per ingrandirci,
ma vogliamo continuare
ad essere un‘azienda a
conduzione familiare,
Da quanda poi abbiamo
inventato  "acquavite
d’uva, FICEVIAmo
continuamente offerte
volte all’acquisto della
distilleria, e ci ¢ anche
capitata di ricevere degli
assegni in bianco, purché
vendessimo amivita., Ma
siamo  troppo  legar
all'azienda cosi com’e,
Ci preme inoltre badare
alla qualita dei prodotn,
che sarebbe mevitabilmente compro-
messa s¢ incrementassimo la produ-
zione, Ne ¢ la prova il farto che quando
il settore dei superalcoolici ¢ andaro
1N CrIS1, RO NON €6 NE SIAMO Nemmend
accort, anzi, la domanda ¢ stara sempre
in crescita, Forse proprio per la qualita
dei nostr distillan, Per ottenere un
buon prodotto, la vinaccia deve essere
sempre fresca e noi, in sertembre ¢ ot-
tobre, lavoriamo 24 ore su 24, in tre
turni i otto ore, sabato ¢ domenica
inclusi. Per cercare di ridurre 1 tempi
morti, abbiamo modificato 1 nostn
alambicchi, per lavorare tura la vi-
naccia in tempi brevissimi, Insomma,
VIAEEIAMO a pleno regime, siamo molto
soddisfatn ¢ non abblamo intenzione
i modificare questo nostro assetto.
In che mada avete rivoluzionato il
maodo di fare la grappas

Tutn 1 distillator pensavano che biso-
gnasse far fermentare le vinacce rosse
insieme a quelle bianche, Nella pri-
mavera del 1973, prendendo spunto
da un consighio che Luigi Veronelli
dava ai vignaioh per mighorare la loro

]'ll'(:li,hlill L) [ tl.t'l.'ll.id,'rﬂll'l.l'l' dl LII‘\H“.ITL‘
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separatamente le vinacce bian-
che da quelle rosse. Un metodo
che fino a quel momento non
era mai stato praticato per paura
che la fermentazione non an-
dasse per il verso giusto. Pro-
ducemmo cosi la nostra prima
grappa di monovitigno, la grap-
pa di Picolit, una pregiosa uva
friulana che era quasi esnnta ¢
che siamo riusciti a recuperare.
Fit con la produzione di guesta
prrima grappa di monovitigno
che decideste di cambiare anche
f‘mmn.rgm:- der vosirt p.rmfu”:':’
Si, mi resi conto che, se non avessi
cambiato anche 'immagine, senz"alero
non sarei riuscita ad avvicinare 1.|1:IL'|
consumatore ricoo e raffinaro che snob-
bava la grappa, perché la considerava
povera. E allora, invece di imbottigliare
il |3r:}dq stto nelle solite b }ttlglit‘ di vetro
marrone o verde, con le classiche im-
magini '-I‘-'Hli .||pi:||i, .-11;:'1{|'u.'|1:1n1:: un
matraccio soffiato a mano, una pi;.'n;::]d
ampolla dalla forma semplice, essen-
riale, da 250 millilicra, 11 prezzo di ven-
dita pero crebbe sostanzialmente. Ri-
cevern subito un sacco di insuln e cosi

dl.'l,'i‘r! Ll.l rogsa I.! requ e | ]"-l'i.l'l'l..l Brappa.

ad Eugenio Scalfari, a Sandro Pertini,

Spedii il mio disnllaro a Gianni Agnelli,
ad Indro Montanelli, a tutti quei per-
sonaggl di grandissimo livello, quelli
che oggi chiamiamo opinion leader.
Alla piccola ampolla allegai una breve
lettera: “Senz'altro voi consumerete
dei distillan stranieri, soprattutto al-

saziani. Perd sappiate che, in un piccolo

paese del Friuli, ¢'¢ una famiglia che
produce questo nertare™. E fu la mia
fortuna, perché da li & iniziato il pas-
.‘\ﬂpﬂrfilﬂ.

Ci parlt dellinvenzione dell acquarite
d'uva, la famosa “aE".

Questa ¢ un'altra tappa storica
dellazienda. Nel 1981 con mio marito
e con Luigi Veronelli abbiamo fatto
una specie di pellegrinaggio nei santuari
della disnllazione. Siamo andan in
Svizzera, ¢ la prima distilleria che ab-
biamo visitato & stata quella di Decifier,
che produce il mighor Kirsch. Ricordo
che il titolare ¢i portd in una soffirta,
dove conservava piccole damigiane
con il sughero bucato per far ossigenare
il prodotto ¢ per lasaiarlo invecchiare,
una cosa molto interessante. Poi an-
dammao in Foresta Nera e poi in Alsazia,
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a Ribovillez, dove restammeo sbalordin
perché i, ai piedi dei Vosgi, in una
casa si € in una no ¢'¢ qualcuno che
distilla. Una sera al ristorante ci por-
tarono una carta dei distllan con circa
50 npi diversi di acqueviti di frucea.
Mio marito ¢ Luigi Veronelli ne as-
SAREIATONO UNa quarantina, mentre
io mi limitai a testarli con "olfaro.
Alla fine loro due erano completamente
ubriachi e li dovern sostenere fino all®al-
bergo. Rientrammeo in Friuli emozionar
e con il desiderio di cimentarci nella
disnllazione della fruma. Decidemmo
quindi di fare una nuova distilleria
per Pacquavite di frutta, anche se I'im-
presa non era per nulla facile, Un giorno
d’estate perd, mentre mangiavo un
grappolo d'uva, mi resi conto che questa
non erda mal stata presa in considera-
zione come distllato di fruma. Lidea
di distillare contemporaneamente il
succo ¢ la buccia dell’'uva & stara la
grande innovazione, e ancora oggi ven-
gono sono parecchie le persone inte-
ressate che vengono dall’ Alsazia, dalla
California, dall'Oregon per vedere co-
me si produce questa nuova acquavite.
E poi ¢'e questwltimo prodotio...

51, & il nostro ultimo *Gioiello’, un di-
stillato di puro miele di casragno, il
distillato della purezza. Lo abbiamo
presentato nel 2000 e commercializzato
I*anno scorso, un'altra delle nostre
sfide

La Nonino promuove ogni anno un
Prermio letterario internazionale. Corme

s

L'idea ¢ nata perché, quando I'ltalia
entro a far parte della Cee, i vitigni
autoctoni friulani, che erano in via

d’estinzione e che producevano vera-

mente poco, non furono inclusi

nell’elenco dei virigni europei, e quindi
ne fu vietata la coltivazione. Nel 1975

L'immagine della Grappa
Nonino acquisisce prestigio
anche grazie alle eleganti
boiii

e scelie per il prodotio.

istiruimme il premio Risit d*aur,
un FICONOSCIMEnto teCnico per
la civilta contadina, per chi sal-
h';l].:u.lrd'.u'.'i 1.|ur:p;|i impianti a
rischio. Grazie al premio, non
solo i nostri vitigni diventarono
|L1L-,.'I||_ ma addirittura raccoman-
dari. E cosi la stampa incomin-
cit ad occuparsi di noi, di questa
f'.llﬂi!_‘,li.'a un |!u' bizzarra, di questa
donna che s’inventava strani premi ¢
che merteva la grappa in ampaolle da
laboratorio pin adatre a contenere pro-
fumi.

Dopao qualche anno 1 vitigni come
il Picolit, il Ribolla, lo f"rcl'li:]pl“.‘tl:!illu.
il -I-.'I'J'.?.ulc:l‘.lght' SONO SLAt rconosciut
e aurorizzati. Ma comincid a venire

Le date importanti

1897 - Orazio Nonino stabilisce ai Ronchi
di Percoto la sede della propria distilleria.
1911 - A Orazio succede il figho Luigi.
1928 - La distilleria si trasferisce a Percoto
dove tuttora ha sede.

1962 - Benito spasa Giannola Bulfoni.
Dal matrimonio nasceranno Cristina, An-
tonella ed Elisabetta, tutte occupate atti-
vamente nell'azienda di famiglia.

1° dicembre 1973 - Nasce la prima

grappa di singolo vitigno: il Monovitigno
Nonino

1974 - Presentazione della grappa Cru
Monavitigno Picolit.

29 novembre 1975 - Con lo scopo di
salvare gli antichi vitigni autoctoni friulani
in via d'estinzione viene istituito il Premio
Monino Risit d'Aur.

30 gennaio 1977 - Viene istituito il
Premio Intemazionale di letteratura asse-
gnato, fra gli altri, a Leonardo Sciascia,
Jorge Amado, Claude Levi-Strauss, Rigo-
berta Menchi e Claudio Abbado.

27 novembre 1984 - Giannola e Benito
Nonino distillano I'uva intera e nasce UE,
I'Acquavite d'Uva

1 dicembre 1984 - Ha inizio la ricercata
e preziosa Collezione Nonino, UE Cru Mo-



novitigno Picolit, custodita in bottiglie
millesimate, realizzate di anno in anno
da Baccarat, Riedel o Venini.

31 gennaio 1987 - Ha inizio l'invec-
chiamento, unico per innovazione e ricerca,
di UE acquavite d'uva in barriques Li-
mousin, Nevers ed ex Sherry.

15 novembre 1989 - | Nonino im-
piantana in Friuli un proprio vigneto spe-
rimentale di Picolit, Ribolla Gialla, Frago-
lino, Schioppettino e Pignolo. Queste uve
saranno utilizzate per produrre UE, I'ac-
quavite d'uva.

1995 - Il maestro Claudio Abbado affida
alla giuria del Premio Nonino il Premio di
Letteratura Festival di Pasqua di Salisburgo.
aprile 2000 - Viene presentato ‘Gioiello
Noning', il distillato della purezza, I'ac-
quavite ottenuta dalla distillazione del
solo miele in tutte le sue varieta di gusti,
dal miele di acacia al miele di corbezzolo,
da quello di castagno a quello di girasole,
dal miele di tarassaco al millefiori.

22 giugno 2000 - Da Christie's a Londra,
alla pili importante asta di vini e distillati
italiani mai tenutasi fino ad oggi, vengono
che realizzano da 1540 sterline pari a
2.531 euro (vendemmia 1990) fino a 1595
sterline, pari a 2.664 euro (vendemmia
1989).

6 dicembre 2000 - L' Universita di Udine
presenta il libro *Il Caso Nonino, lo spirito
d'impresa” scritto da Cristiana Compagno,
docente di Strategia d'impresa all'Uni-
versita di Udine ed edito da Utet-Isedi.
14 dicembre 2000 - La Collezione No-
nino viene presentata a Roma nel tempio
mdedamlr Bulgari, via dei Con-
6 ottobre 2001 La Collezione Nonino
si amricchisce di un nuovo esemplare, di-
segnato da Luca Cendali e realizzato a
mano volante con tecnica a Rigadin ritorto
da Venini in vetro di Murano, raffigurante
I'Opera Alchemicar nei suoi
tre momenti di ‘Nigredo'/ opera in nero,
‘Albedo’/opera in bianco e ‘Rubedo'/
opera in rosso. Con quest'ultima crea-
zione, l'intera Collezione Nonino, com-
posta da diciannove pezzi realizzati dal
1984 a oggi da Venini (dieci), Baccarat
(cinque) e Riedel (quattro), & valutata in-
tomo ai 27000 euro.

meno il motivoe principale del premio,
¢ cosi abbiamo creato un premio gior-
nalistico e letrerario, che & diventato
internazionale nel 1984,

Ouando si svolge il premio Nonino?
L'ultimeo sabato di gennaio, e organiz-
giamo mitto da sole. Abbiamo premiato
personaggl come Gianni Brera, Leo-
nardo Sciascia, Claude Levi Strauss,
o come il mio grandissimo amico, il
maestro Claudio Abbado. Della nostra
giuria fanno parte autori che in passato
hanno ricevuto il premio. 1l presidente
onorario ¢ Mario Soldati, e poi ci sono
personaggi come Claudio Magris e
Jorge Amado, Peter Brook, Emmanuel

Le Roy Ladurie, Rayinond Klibansky,
Ulderico Bernardi, Ermanno Olmi.
Quest’anno la giuria, presieduta da
Claudio Magris, ha premiato "intel-
letruale bulgaro Tzvetan Todorow, il
romanziere rumena Norman Manea
e il Progetto Educativo per I'intanzia
di Reggio Emilia.

Ouwal ¢ il futwro della ditta Nonino?
Guardi, io sono nonna di sei nipoti,
un maschio ¢ ben cingue femmine.
Mi sembra che almeno per altre due
generazioni non i siano dubbi sul de-
stino della nostra azienda.

Massimo Vicinanza

é alla base della
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