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A legtöbb ember számára az olasz csizma sarka csak a sokadik 
a meglátogatni kívánt borrégiók listáján. Itáliában előbb min-
denki a méltán világhírű helyekre kíváncsi: Toscana, Trentino, 
a Garda-tó vagy Velence és a lagúnák vidéke. Pedig annak, aki 
még keveset járt Olaszországban, lehet, hogy épp Pugliában 
kellene kezdenie az ismerkedést a dolce vitával. Egyrészt meg-
található ott minden, ami a tökéletes kikapcsolódáshoz kell: 
tüneményes kisvárosok, gyönyörű tengerpartok, világörökségi 
helyszínek, háborítatlan, szinte még vad természeti környezet. 
Másrészt pedig ott a mediterrán konyha színe-java. Pugliában 
ugyanis szinte mindent termesztenek: a régió északi felében 
rengeteg zöldséget, gyümölcsöt, délen pedig majdnem mindent 
beborítanak az olíva- és szőlőültetvények. A tengeri herkentyű-
ket talán említeni sem kell, azt viszont igen, hogy egyes telepü-
léseken az asszonyok még ma is kézzel készítik a hagyományos 
tésztákat. 
Persze a bor éppúgy Puglia ismertetőjegye, mint a napfény 
vagy a paradicsom, bár a borral kapcsolatban sokáig nem ép-
pen a minőség volt az, ami az embernek eszébe jutott erről 

A Cantine titkai
Puglia nem tartozik a leghíresebb olasz bortermelő régiók közé, az onnan származó termékek-

kel mégis egyre többet találkozhatunk a legjobb európai éttermek itallapjain, bárok és bor-
kereskedések kínálatában. Tudatosan felépített marketingstratégia és ügyes kommunikáció 

nélkül aligha tudták volna megvetni lábukat a világpiacon az alig-alig ismert fajtáikkal. 

Marzanót 1962-ben 19 borász hozta létre, akikhez az idők fo-
lyamán több mint 1200 termelő csatlakozott. Legtöbbjük igen 
kicsi, egyhektáros, vagy az alatti területeken gazdálkodik, 
így nekik ez kiváló lehetőség a megtermelt gyümölcs értékesí-
tésére. Sokan vannak közöttük, akiknek nem is ez a főállása, 
szabadidejükben, vagy akár hobbiként foglalkoznak a szőlővel. 
Ettől függetlenül a pincészet szőlőtermesztésre vonatkozó mi-
nőségi előírásait természetesen nekik is be kell tartaniuk.
A pincészetnél irányvonalként azt határozták meg, hogy 
a szőlőtermesztésben megtartják a régi, jól bevált hagyo-
mányokat, viszont a borkészítés során már inkább modern 
technológiát alkalmaznak. Puglia vas-oxidtól vörös talaján 
megszokott látványt nyújtanak a hatalmas, bokorszerű sző-
lőtőkék. Ezekkel állítólag nehezebb dolgozni, ráadásul keve-
sebb fürtöt teremnek, mint a más módszerrel művelt szőlők, 
a termésükből készült borok azonban sokkal zamatosabbak, 
koncentráltabbak és gyümölcsösebbek. A pincészetnél ezért 
megállapodtak a termesztőkkel, hogy ha meghagyják ezeket 
a tőkéket, és továbbra is így művelik a szőlőt, akkor az át-
vett szőlőkért kétszeres árat fizetnek. A borászati részlegnél 
viszont jelentős fejlesztésekbe kezdtek, ami korántsem csak a 
gépek és az eljárás modernizálását jelentette. 

Hallgatni a fogyasztók igényeire
Figyelemmel kísérték az aktuális trendeket, és a tervezésnél 
figyelembe vették, hogy a piac inkább a könnyed, gyümölcsös, 
jól iható borokat keresi, így boraikkal ők is ebbe az irányba 
mozdultak el. Részben szerencséjük is volt, hiszen egyik fő faj-
tájuk, a primitivo – kiváltképp fiatal korában – beleillik ebbe a 
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a vidékről. Puglia 105 ezer hektárnyi szőlőterületén számos 
eredetvédett terület található, az előállított boroknak mégis 
csak 5–7 százaléka DOC minősítésű. A modern pincészetek 
is inkább IGT-ként, vagyis regionális borként palackozzák 
boraikat. A borvidék adottsága – a termékeny talaj, a sok 
napsütés, a mindkét irányból fújó, hűsítő tengeri szél – kitű-
nő vörösborok készítésére predesztinálja a területet. Szegény 
rokoni mivoltát már el is kezdte levetkőzni, hiszen egyre több 
figyelemre méltó tétel kerül ki a tartományból. Nem véletlen 
az sem, hogy ma már szinte bárhol találkozhatunk pugliai 
borokkal a Michelin-csillagos éttermektől kezdve az ázsiai 
borkereskedésekig bezárólag.

Világhódító tervek
A világ piacait meghódítani tudatosan megtervezett stratégia 
nélkül még egy méretesebb cégnek is lehetetlen. Hogy Puglia 
egyik legnagyobb szövetkezetének, a Cantine San Marzanónak 
milyen lépésekre volt ehhez szüksége, arról Alex Endrizzi, a 
pincészet exportmenedzsere beszélt nekünk. A Cantine San 

KÓSTOLÓJEGYZETEK
Liboll Vino Spumante 
Extra Dry
Izgalmas és különleges házasítás: chardonnay, 
bombino és minutolo fajtákból készült pezsgő. 
Intenzív illatában őszibarack, fehér virágok és a 
zsálya gyógynövényes jegyei jelennek meg. Frissítő, 
könnyed, jó ivású pezsgő érezhető maradékcukorral.

Talò Verdeca Puglia IGP, 2018 
Verdeca szőlőből készült fehérbor, 100 méterrel 
a tengerszint felett lévő területről. Az erjesztés 
és az érlelés is használt francia tölgyfa hordóban 
történt, ettől igazán gazdag, krémes textúrájú lett 
a bor. Illatában fehér virágok, déligyümölcsök és 
vaníliás jegyek érezhetők. Szájban friss és ásványos, 
közepesen hosszú lecsengéssel.

Il Pumo Primitivo Salento IGP, 
2018
Elképesztően könnyed és gyümölcsös, reduktív 
eljárással készült primitivo. Mély bíborvörös színű 
vörösbor fűszeres-meggyes illattal, lágy tanninokkal. 
Kitűnő választás első fogásokhoz, paradicsomos 
tésztaételekhez.

„F” Negroamaro Salento 
I.G.P., 2016
San Marzano és Francavilla Fontana között elterülő 
válogatott dűlőkről kézzel szüretelték a szőlőket. 
12 hónapot érlelődött francia és kaukázusi tölgyfa 
hordóban. Mélyvörös-lilás színű bor, illatában 
és ízében is érett, szinte túlérett gyümölcsökkel, 
cseresznyelekváros aromákkal. Nagytestű, komplex, 
integrált tanninokkal, hosszú lecsengéssel. 

Collezione cinquanta, 2015 
Fele-fele arányban primitivo és negroamaro fajtákból 
készült. Intenzív rubinszín, már illatában is komplex, 
ízében szilvás és cseresznyelekváros, dohányos 
jegyekkel, kakaós, kávés lecsengéssel. Testes, 
ugyanakkor lágy, gazdag vörösbor.

Anniversario 62, Primitivo di 
Manduria D.O.P. Riserva, 2013
A borhoz a primitivo a San Marzano körüli nagyon 
régi dűlőkről érkezett, ahol a talaj 
vörösségét a magas vas-oxid-tartalom 
adja. A bor egy évig érlelődött 
amerikai és francia hordókban. Sötét 
rubinvörös szín, komplex illatában 
erdei gyümölcsös aromák mellett 
szegfűborsot, vaníliát és némi 
füstösséget is érezni. Ízében érett, 
lekváros gyümölcsök, csokoládé, 
kávé keveredik, a korty telt és hosszú, 
tanninjai vörös húsokért kiáltanak. 

ALEX ENDRIZZI
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körbe: lágy, könnyen fogyasztható, gyümölcsös vörösbor, mely-
ből bármikor jólesik meginni egy pohárral. 
A fogyasztói szokások elemzésével pedig rozéboraik stílusán is 
változtattak. Puglia mindig is híres volt rozéiról, ám korábban 
azokat mindig negroamaro szőlőfajtából készítették. A primi-
tivóból készült rozéknak azonban, mint kiderült, sokkal szebb, 
élettel telibb színük van, így a Cantine a borvidéken elsőként  
2016 óta készít rozét ebből a fajtából, hogy a frissebb, moder-
nebb borokat kereső fogyasztóknak is kínáljanak alternatívát. 
Alex Endrizzi megjegyzi: az emberek először a szemükkel kós-
tolnak. Mellékesnek tűnhet, ám a polc előtt ácsorgó fogyasztó-
nak egyáltalán nem mindegy, milyen színe van a bornak – ha 
friss rozét szeretnének, szívesebben választják azt, amelyik 
már ránézésre is üdébbnek, gyümölcsösebbnek tűnik. 
Hasonlóan tudatos döntés eredménye volt, hogy az elmúlt né-
hány évben elkezdtek fehérborokat is készíteni – palettájukról 
korábban hiányzott a fehérbor, a fogyasztók viszont láthatóan 
igényelték őket. Így felülvizsgálták a területeiket, hogy meg-
találják azokat, amelyek leginkább alkalmasak fehérszőlők 
termesztésére. Ezek az ültetvények körülbelül 100–150 méter-
rel vannak a tengerszint felett, az onnan kikerült borok pedig 
komplexek és gyümölcsösek, nagyon jól illeszthetők a gasztro-
nómiába, így ma már verdeca és malvasia bianca szőlőfajtákból 
készült borokkal is jelen tudnak lenni a világpiacon. 

Kitekinteni a borvilágból
Marketing- és kommunikációs stratégiájuk emellett egymás-
tól két nagyon jól elhatárolható területre osztható: az egyik 
nem úszható meg rengeteg, belefektetett pénz nélkül, a má-
sik viszont szinte ingyen van. Az előbbi csoportba tartoznak 
a fesztiválok, a kiállítások, melyeken boraikkal folyamatosan 
megjelentek, többek között a legnagyobb olasz rendezvényen, a 
Vinitalyn is Veronában. Ugyanakkor szponzoráltak olyan ese-
ményeket is, melyeknek bár semmi közük a borhoz, mégis nagy 
tömegeket vonzanak. Ide lehet sorolni a híres milánói Fashion 
Weeket. Legsikeresebb programjuk azonban kétségkívül a NO-

MENU volt, amikor a legjobb európai éttermek chefjeit kér-
ték meg arra, hogy főzzenek a pugliai borokhoz illő ételeket. A 
chefeket vendégül látták Pugliában, s alaposan bejárták velük 
a vidéket, megmutatták nekik a szőlő- és olívaültetvényeket, 
elvitték őket a piacokra, még halászni is. Ezekből az élmények-
ből táplálkozva készülhettek el a finomabbnál finomabb ételek. 
Mivel többnyire Michelin-csillagos konyhafőnökökről volt szó, a 
média felkapta az eseményt, ráadásul az éttermek is szívesen 
posztoltak chefjük vendégszerepléséről, így rengeteg emberhez 
– és ami a legfontosabb: sok szakmabelihez – jutott el a hír. 
Kommunikációs stratégiájuk kevésbé költséges része a kö-
zösségi média aktív használata. Céljuk, hogy megosszák kö-
vetőikkel és partnereikkel Puglia szépségeit, egyediségét és 
természetesen a délolasz életérzést, illetve hogy bemutassák, 
milyen különleges borokat képes adni ez a terroir. Borbemu-
tatók alkalmával a rengeteg információ mellett persze azt 
is szóba hozzák, hogy Madonna Pugliában ünnepelte az 59. 
születésnapját, és hogy Justin Timberlake is ott mondta ki 
a boldogító igent.  

FRANCESCO CAVALLO

A CANTINE SAN MARZANO 
ELNÖKE

Cantine San Marzano 
sanmarzanowines.com
A borok magyarországi forgalmazója a Vinum Regnum Borház
vinumregnum.hu


