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UTTANDACÌNGHË ÀNNË PÛ CANDËNÓNË 

PRÈMJË, MËDÀGGLJË E SSODDISFAZJÓNË! 

di Michele Pistillo 

Avíta sapè ca a stòrjë û Candënónë 

cë bbíjë cû bbommínë e u bbrùzzësónë, 

u bbruzzësónë, u “bbòttapëzzèndë” 

vínë a ettòlëtrë da i palëmèndë; 

u bbommínë, u stràcciacambièlë 

jínd’î candínë sèmbë a ccundèlë, 

pë ttùtë i cafúnë ràsscë e rëcchèzzë: 

a cchi tënévë i vërzúrë e a cchi quàttë pèzzë! 

Chiùnquë cummàttë chî candínë 

prímë o dópë àdda parlà dë vínë, 

në mbò sfùjë dë nisscjúna manérë 

ndo cë vòta vòtë cë stà nu candënérë: 

vúnë ca prëpèrë u vínë, vúnë ca u fatíjë, 

vúnë ca lu ddórë e vúnë ca lu spíjë, 

vúnë ca u mbuttìggljë, vúnë ca lu vènnë, 

vúnë ca lu nghjènë e vúnë ca lu sscènnë, 

vúnë ca u mmësúrë, vúnë ca lu bbòcchë, 

vúnë ca lu próvë e ccë sscjàcquë la vòcchë. 

Cë stà púrë l’enòloghë ca sèpë spërtusà, 

pî ddórë e i retrogùstë cë mèttë a mastrëchëjà 

e ppu, quànnë ha ffënútë, sópë a l’eticchèttë, 

accúmë e nu dottórë fà scrívë sti rëcèttë: 

“Stu bbiànghë Nobbilèssë, a bbèsë dë bbommínë, 

cë zzècchë, bbèllë e ffrìsckë chë ppèscë e andipastínë! 

Quànnë të lu vívë, së ndë vù mbijacà, 

muffëlíjë acchjénë e attèndë a nnë strafà! 

Së ppìgghjë u Rosso Trójë, ma sèmbë Nobbilèssë, 

t’ha stà nu póchë accòrtë ca të fà jì ngalèssë! 

Ci-àdda luwà lu stùppëlë, pë ffàrlë ossiggenà, 

alménë n’óra prímë ca cë bbíjë a mmaggnà. 

Në ndàndë trënghëjànnë mànghë cû Castrùmmë, 

sìndë quìstu cunzìggljë: và chî pídë dë chjùmmë! 

Jè vvínë dë sustànzë, cë mménë a li dënòcchjë, 

ma ccúmë sscènnë bbèllë câ savucìccë a rròcchjë. 

Pë ffà bbèlla fëjúrë a nu prànzë nuzièlë 

rosètë, bbiànghë e rrùsscë … waggljó cë vò u Portèlë! 

Chë tùttë li pietànzë lu pù degustà 

però ndë në scurdànnë ca apù t’ha rrëtërà. 

Së vvù fà nu bbrìndësë pë nu combleànnë 

a vúnë ca ha ccucchjètë na cëndënèra d’ànnë, 

u spumàndë jùstë jè ppròprjë lu Zzephírë 

pëcché, pë cchi nn’u sèpë, lu fànnë a sSa nZëvírë. 

Cë stà nu Capìtëlë dë sta raccòndë 

ca bbíjë da fórë da jíndë a li fòndë, 

da mbàccë a li tésë, da li spallérë 

e ppu rrívë ndàvëlë, jínd’î bbucchérë 

e ddópë cundìnëwë e sscènnë pë ngànnë 

e ttè cundèndë a cchi stà maggnànnë: 

jè rrùscë? Cë zzècchë câ zuppèttë! 

Jè bbiànghë? Va bbónë chî cëcurièttë! 

E ssë jjè rosètë? Nu bbucchërùccë 

lléjë câ càrnë, cû pèscë e i cardùccë! 

St’àtu vínë, u Merìggë, và bbónë ô mézëjùrnë, 

u sa chë cche ci-acchèdë? Chë na tëjèllë ô fùrnë! 

Oppúrë së pprëpèrë na bbèlla furnacèllë 

pù fà màggnë e vvívë së rrùstë i tacchëcèllë!” 

Tùttë sti vínë, ggiùwënë o nvëcchjètë, 

a li congòrsë sò stètë premiètë: 

dëplómë e mmëdàggljë, chë mmedagljérë! 

Mànghë na còppë, ma tànda bbucchérë 

chjínë dë vínë pî degustatórë 

ca so ttùttë d’accòrdë: «Medàgglja d’órë!» 

U Gàmbërë Rùsscë  c’è nnammurètë, 

l’ha mmìssë jínd’â lìstë e l’ha bbattëzzètë 

chë la menzjónë a l’Andíca Candínë: 

“Chë specialìstë, fà nu mìrrë strafínë!” 

Da u trendatré l’Andíca Candínë 

ha ffàttë sèmbë “sscërùppë dë vínë.” 

 

A sSa nZëvírë, u décë dë ggiùggnë 2018 







































Consiglio di amministrazione 
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San Severo, 10 giugno 2018 



 

OTTANTACINQUE ANNI PER IL 
“CANTINONE” 

PREMI, MEDAGLIE E SODDISFAZIONI! 

di Michele Pistillo 

Dovete sapere che la storia del “Cantinone” 

inizia col Bombino e il Trebbiano, 

il Trebbiano, il “gonfiapezzenti” 

vino a ettolitri dai “palmenti”; 

il Bombino, lo “strappacambiali” 

nelle cantine sempre a quintali, 

per tutti i contadini abbondanza e ricchezza: 

per chi aveva versure e per chi quattro pezze! 

Chiunque ha a che fare con le cantine 

prima o poi dovrà parlare di vini, 

non può evitarlo in nessun modo, 

in cantina ovunque vada vi è un addetto: 

uno che prepara il vino, uno che lo lavora, 

uno che ne sente l’odore e uno che lo osserva 

uno che lo imbottiglia e uno che lo vende , 

uno che lo porta su e uno che lo manda giù, 

uno che lo misura, uno che lo rabbocca, 

uno che lo assaggia e si sciacqua la bocca. 

C’è anche l’enologo che sa ricercare, 

per le fragranze e i retrogusti si mette ad armeggiare                                 

e poi, quando ha finito, sulle etichette 

come un dottore fa scrivere queste ricette: 

“Questo bianco Nobiles, a base di bombino, 

lega, bello e fresco, con pesce e antipastini! 

Quando lo bevi, se non vuoi ubriacarti, 

sorseggia piano e attento a non strafare! 

Se prendi il Rosso Troia, della linea Nobiles, 

devi stare un po’ accorto perché ti fa andare in calesse!  

Si deve stappare, per farlo ossigenare, 

almeno un’ora prima di iniziare a mangiare. 

Non tracannare tanto neppure col Castrum, 

però scende che è una meraviglia con la salsiccia a rocchi. 

Per fare bella figura a un pranzo nuziale 

rosato, bianco e rosso … ragazzo, ci vuole il Portale! 

Con tutte le portate lo puoi degustare, 

ma non dimenticare che poi devi rincasare. 

Se vuoi fare un brindisi per un compleanno 

a qualcuno che ha raggiunto i cento anni, 

lo spumante giusto è proprio lo Zephiro 

perché, per chi lo ignora, lo fanno a San Severo. 

C’è un Capitolo di questo racconto 

che inizia in campagna, da dentro i fondi, 

partendo dai filari, dalle spalliere  

e arriva in tavola dentro i bicchieri 

e continua e scende attraverso la gola 

e accontenta chi sta mangiando: 

è rosso? Va d’accordo con la “zuppetta!” 

È bianco? Va bene con le “cicoriette!”  

E se è rosato? Un bel bicchiere 

lega con la carne, col pesce e con i “carducci!” 

Quest’altro vino, il Meriggio, va bene a mezzogiorno, 

sai con cosa si abbina? Con patate e agnello al forno! 

Oppure se prepari un fornello a carbone 

puoi fare mangia e bevi arrostendo costolette di agnello!!” 

Tutti questi vini, giovani o invecchiati, 

ai vari concorsi sono stati premiati: 

diplomi e medaglie, che medagliere! 

Neppure una coppa, ma tanti bicchieri 

colmi di vino per i degustatori 

che son tutti d’accordo: «Medaglia d’oro!» 

il Gambero Rosso  se ne è innamorato, 

li ha messi in lista e li ha battezzati 

con la menzione a l’Antica Cantina: 

“Che specialista, fa un vino sopraffino!” 

Dal trentatré l’Antica Cantina   

ha prodotto sempre “sciroppo di vino” 

 

San Severo, 10 giugno 2018 
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