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OLASZ BORSTÍLUSOK – VELENCÉTŐL PUGLIÁIG 

 

Illusztráció 

Digitális kóstolási segédkönyv 

Olaszország borvilága maga az életöröm folyékony formában. A szőlőtőkék országát északon a 

Dolomitok hűvös levegője, délen a tenger sós párája formálja; minden régió, minden domb, minden 

szőlősor más és más történetet mesél. E kóstolási útikalauz – Velencétől Pugliáig – arra hív, hogy ne 

csak bort kóstolj, hanem bejárd Olaszország lelkét is, egy-egy palackon keresztül. 

Az olasz borkultúra több mint 3000 éves múltra tekint vissza. Már az etruszkok és a rómaiak is 

ismerték a szőlő nemes erejét, és a bort nem csupán italként, hanem a közösség, az ünnep és a 

civilizáció szimbólumaként fogyasztották. A középkorban a kolostorok őrizték meg a szőlőfajták 

sokféleségét, majd a reneszánsz idején az olasz bor újra a fényűzés és a művészet részévé vált. Ma 

Olaszország a világ egyik legváltozatosabb bortermelője: több mint 500 őshonos fajtát tartanak 

számon, és minden tartomány saját, utánozhatatlan stílust alakított ki. 

A „Velencétől Pugliáig” borcsomag ennek a gazdagságnak egy különleges keresztmetszetét adja. Úgy 

válogattuk össze a tételeket, hogy az északi elegancia, a középső tartományok klasszikus egyensúlya és 



 

a déli szenvedély egyaránt megjelenjen bennük. Minden palack egy megálló ezen az érzéki utazáson: 

Veneto hűvös fehérboraitól egészen Puglia napsütötte vöröseiig. 

Ebben a digitális segédkönyvben minden tételhez megtalálod: 

a bor rövid történetét és eredetét, 

a szőlőfajták jellegzetességeit, 

a borászati stílus és a terroir összefüggéseit, 

valamint kóstolási jegyzeteket és ételpárosítási javaslatokat. 

De mielőtt belekóstolnál, érdemes megérteni, mit is jelent az „olasz borstílus”. 

Olaszországban a bor nem különül el az élettől – a bor maga az élet része. Egy velencei trattoria 

teraszán elfogyasztott hűvös Pinot Grigio éppúgy része a tájnak, mint a toszkán dombokra boruló 

alkonyi fény vagy a pugliai piacokon illatozó érett paradicsom. A bor mindenütt jelen van: az 

étkezésekben, a családi ünnepekben, az irodalomban és a művészetben. Ez a kulturális sokszínűség és 

természetes könnyedség az, amit mi, magyar borkedvelők is annyira szeretünk benne.  

Kóstolás közben próbáld úgy figyelni a bort, mint egy olasz mester: nem analizálni, hanem megérteni. 

Figyeld, hogyan mesél a bor a tájról, a hőmérsékletről, a szélről, a szőlőfajta természetéről. Egy Friuli 

fehérbor tisztasága mögött ott a hegyekből leáramló hideg levegő; egy toszkán vörösben a nap érlelte 

gyümölcsök és a mészköves talaj finom feszültsége; egy pugliai Primitivo sűrű, napfényes zamata 

pedig az ország déli szenvedélyét hordozza. 

Ahogy haladsz majd a borokkal, próbáld megérteni az olasz gondolkodásmódot is: a „la dolce vita” 

nem pusztán életstílus, hanem szemlélet – az egyszerűségben rejlő öröm, az ízek és pillanatok 

tisztelete. Ez a borcsomag nem csupán egy kóstoló, hanem egy kis időutazás, amelyben a poharad 

lesz az iránytű. 

A Velencétől Pugliáig válogatás egy ív, amely végigvezet az északi struktúra és frissesség, a középolasz 

harmónia és a déli bujaság között. A végére nemcsak hat bort ismersz meg – hanem hat különböző 

életérzést is, amelyek mind az olasz borkultúra szívéből szólnak. 

Készülj tehát a kóstolásra, és engedd, hogy ez a digitális segédkönyv végigkísérjen ezen a különleges 

úton. 

Minden palack egy fejezet – és minden korty egy történet. 

Salute!         

 

 



 

1. ÁLLOMÁS: VENETO – VALDOBBIADENE - A LAGÚNÁK, A KÖNNYEDSÉG 

ÉS A BUBORÉKOK HAZÁJA 

Furlan Prosecco DOC Frizzante 

 

Furlan Prosecco DOC Frizzante 

Utazás a lagúnák földjén 

Az utazásunk Olaszország északi részén, a Veneto tartományban kezdődik – ott, ahol a történelem és 

a szépség összeér. A lagúnák városa, Velence évszázadokon át a világ kapuja volt: itt cseréltek gazdát 

keleti fűszerek, bizánci selymek, és persze borok is. A velencei kereskedők révén a térség már a 

középkorban ismertté vált finom, illatos fehérborairól, amelyek a tenger közelségét és a dombok 

hűvös klímáját egyaránt tükrözték. 

Veneto nemcsak Velencét jelenti: itt húzódnak a Conegliano és Valdobbiadene körüli lankák, a 

Prosecco szülőföldje, ahol a szőlőtőkék a Dolomitok felől érkező hűvös szél és az Adriai-tenger párás 

lehelete között élnek. Ez a különleges éghajlat teremti meg a Glera szőlő friss, roppanós 

savszerkezetét – a bor, amelyből a Prosecco születik, egyszerre szikrázó és finoman gyümölcsös, mint 

maga az olasz életérzés. 



 

Veneto borvidékei közül talán a Prosecco az, amely leginkább szimbólummá vált: az olasz életöröm, 

a hétköznapi elegancia és az ünneplés jelképe. A tartományban minden pohárban ott van egy darab 

Itália: az északi precizitás, a lagúnák romantikája és a dolce vita derűje. 

 

A Prosecco szíve: Conigliano-Valdobbiadene 

A Furlan családi pincészet Conigliano közelében található, ahol a Prosecco DOCG terület szőlői a 

domboldalakon és síkvidékeken egyaránt otthonra leltek. A régió borászata évszázados 

hagyományokra épül, de mindig is a könnyedséget, a kifejező, friss gyümölcsösséget tekintette a 

legfontosabb értéknek. 



 

 

Furlan Prosecco DOC Frizzante 



 

 

Furlan Prosecco DOC Frizzante 

 

Furlan Prosecco DOC Frizzante 



 

 

Furlan Prosecco DOC Frizzante 



 

 

Furlan Prosecco DOC Frizzante 

A Furlan család több generáció óta borászkodik, és hűen követi a Prosecco stílust: a modern 

technológia és a hagyomány tökéletes egyensúlyban van boraikban. A céljuk nem az, hogy 

lenyűgözzék a fogyasztót, hanem hogy örömöt adjanak – ahogy egy igazi Prosecco is teszi. 

Ez a bor Glera szőlőből készül, a frizzante (enyhén gyöngyöző) kategória jegyében. Ez azt jelenti, 

hogy a bor finom, lágy buborékokkal rendelkezik, nem harsányan pezsgő, inkább elegánsan vibráló. 

De ezek a buborékok természetesek és nem hozzáadottak. A második erjesztés tartályban történik 

(Charmat-módszerrel), ami megőrzi a Glera szőlő frissességét és illatvilágát. 

 

Furlan Prosecco DOC Frizzante – a pohárban 
A Furlan Prosecco DOC Frizzante egy igazi bevezetés Olaszországba. 

A bor halvány szalmasárga színű, finom, apró buborékokkal és könnyed, hívogató illattal. Illatában 

fehér virágok, zöldalma, körte és egy leheletnyi citrusosság jelenik meg – friss, tiszta és üde, mint egy 

reggel a lagúnák felett. 

A kortyban a gyümölcsösség dominál, finom savérzettel és elegáns textúrával. A buborékok 



 

selymesen oldódnak el, a lecsengésben pedig egy diszkrét mandulás jegy bújik meg, amely a venetói 

borokra jellemző. 

Ez a Prosecco nem akar több lenni, mint ami – de épp ettől szerethető. Nincs benne pátosz, csak 

természetes harmónia. A bor nem egy ünnepi trófeát, hanem a mindennapok és a pillanatok örömét 

kínálja. 

 

Kóstolási tippek és ételpárosítás 

Hőmérséklet: 6–8 °C, jól behűtve 

Pohár: fehérboros vagy Prosecco-pohár (nem kell feltétlenül flőte) 

Ételek: antipasti, prosciutto e melone, könnyű tészták, tenger gyümölcsei, vagy egyszerűen csak friss 

olívabogyó és parmezán. 

Pillanat: amikor megérkezel haza egy hosszú nap után, vagy amikor barátokkal a vacsora előtt 

szeretnéd „beindítani” a beszélgetést. 

 

Kis jegyzet a kóstoláshoz 

Amikor belekortyolsz, képzeld el, hogy egy velencei sikátor végén kilépsz a napfényre, és előtted 

megcsillan a lagúna víztükre. A levegőben sós illat, távolban harangszó, a teraszokon nevetés. Ez a 

Prosecco is ilyen: egy apró, buborékos pillanat Velencéből. 

 



 

2. ÁLLOMÁS: SOAVE – A VULKÁNOK ÉS MANDULAVIRÁGOK VIDÉKE 

Bottega Soave Classico DOC 2022 

 

Bottega Soave Classico DOC 2022 

Az utazás folytatódik Veneto szívében 

Velence lagúnáit elhagyva az út lassan a szárazföld belseje felé kanyarodik. A táj egyre dombosabbá 

válik, a levegőben mandulavirág és szőlőillat keveredik, a horizonton pedig feltűnnek Verona tornyai 

– a város, ahol Rómeó és Júlia szerelme örökre beírta magát az olasz kultúrába.  Verona előtt néhány 

kilométerrel találjuk Soavet, egy középkori falakkal körbevett hegyi város, ez a város adja a körülötte 

elterülő dombvidékről lekerülő szőlőből készült fehérbor nevét. 



 

 

Bottega Soave Classico DOC 2022 

 

Bottega Soave Classico DOC 2022 



 

 

Bottega Soave Classico DOC 2022 

 

Bottega Soave Classico DOC 2022 



 

 

Bottega Soave Classico DOC 2022 

A Soave nem csupán egy bor, hanem egy táj esszenciája: napfényes dűlők, vulkáni talaj, és az Adriai-

tenger felől érkező hűvös szelek formálják karakterét. Itt, a Lessini-hegység lábánál, a szőlő a bazalt és 

a mészkő keverékéből táplálkozik – ez adja a borok különleges ásványosságát és feszültségét. A Soave 

borvidék évszázadok óta a venetói kultúra egyik kincse, és ma is az elegancia és finomság 

szinonimája. 

 

A borvidék: a vulkánok ajándéka 

A Soave Classico DOC megjelölés kizárólag a történelmi dűlőkről származó borokat illeti meg, ahol a 

termőterület kicsi, a hozam korlátozott, viszont a minőség páratlan. 

A borászok itt főként a Garganega szőlőfajtát használják, amelyet már a középkor óta termesztettek a 

vidéken. A Garganega nem harsány fajta, hanem a finom részletek mestere: a virágos, mandulás, 

enyhén sós jegyei a talaj és az éghajlat hű tükrei. 

A borászati hagyomány a Soave esetében a tisztaságot helyezi előtérbe. A cél nem az erő, hanem a 

harmónia: egyensúly a frissesség és az érett gyümölcsösség között. A Soave mindig az olasz 

fehérborok közül az egyik legnemesebb, ugyanakkor legkönnyedebben szerethető stílus. 

 

Bottega – a hagyomány és az modern elegancia találkozása 

A Bottega név Olaszország-szerte ismert, elsősorban elegáns proseccóiról és grappáiról, de a borászat 

gyökerei sokkal mélyebbre nyúlnak. A család több generáció óta elkötelezett a minőség és az olasz 



 

ízlésvilág iránt. A Soave Classico DOC boraikban ez a filozófia különösen jól tetten érhető: a múlt 

tisztelete és a modern tisztaság egy pohárban. 

A Bottega Soave Classico DOC 2022 a legjobb termőhelyekről származó Garganega szőlőből készült, 

acéltartályban erjesztve és rövid ideig seprőn érlelve, hogy megőrizze a fajta frissességét és aromáit. 

 

Bottega Soave Classico DOC 2022 – a pohárban 
A bor halvány szalmasárga színű, apró arany reflexekkel – akár a délutáni napfény, amely átszűrődik 

Verona ódon házain. 

Illatában fehér virágok, mandula, őszibarack és citrus elegyednek egy leheletnyi ásványos háttérrel. A 

korty száraz, közepesen telt, élénk savakkal és hosszan tartó, sós-krétás lecsengéssel. Minden 

kortyában ott a vulkáni föld ereje és a mediterrán derű egyensúlya. 

A Soave igazi „beszélgetős bor”: nem harsány, de mindig jelen van. Finom, intelligens, és minden 

helyzethez alkalmazkodik – mint egy jó olasz társaság. 

 

Kóstolási tippek és ételpárosítás 

Hőmérséklet: 8–10 °C 

Pohár: klasszikus fehérboros 

Ételek: grillezett halak, spárgás vagy citromos rizottó, könnyű tészták, friss sajtok (ricotta, burrata). 

Pillanat: amikor az első napsugarak megcsillannak a pohárban a teraszon – vagy amikor egy nyugodt 

vacsora mellé elegáns, de visszafogott kísérőt keresel. 

 

Kis jegyzet a kóstoláshoz 

Amikor a Bottega Soave Classico DOC 2022 illatát belélegzed, képzeld el, hogy Verona macskaköves 

utcáin sétálsz, a várfalak mögött csendesen morajlik a város, a levegőben pedig a mandulavirág és a 

szőlőillat keveredik. A poharadban ott van mindez: a vulkánok földje, a szerelem városa és Veneto 

szíve. 

 



 

3. ÁLLOMÁS: SZICÍLIA – A NAPFÉNY, A TENGER ÉS A VULKÁN SZIGETE 

Mazzei Zisola Azisa Bianco Sicilia DOC 2023 

 

Mazzei Zisola Azisa Bianco Sicilia DOC 2023 

Utazás a Mediterráneum szívébe 

Ahogy elhagyjuk az olasz csizmát, a hajó lassan közeledik Szicília partjaihoz. A tenger sós párája 

keveredik a citrusligetek illatával, és a horizonton feltűnik az Etna, Európa legaktívabb vulkánja. Ez a 

föld – egyszerre ősi és vad, mégis végtelenül termékeny – különleges energiát sugároz. 

Szicília mindig is a kultúrák találkozópontja volt: görögök, arabok, normannok és spanyolok hagytak 

itt nyomot, mindannyian hozzáadtak valamit az ízekhez, az építészethez és természetesen a borokhoz 

is. 

A bor itt nem csupán mezőgazdasági termék, hanem az élet ritmusa. A nyári hőségben a föld 

mélyéről feltörő ásványi sók, az állandó napsütés és a tenger közelsége olyan kombinációt hoz létre, 

amely páratlan intenzitást ad a szicíliai boroknak. 

Itt minden korty egy kis szelet Mediterráneum – nap, só, szél és tűz. 

 



 

A borvidék: Noto, Szicília délkeleti kincse 

 

 

Mazzei Zisola Azisa Bianco Sicilia DOC 2023 

 

Mazzei birtok  



 

 

Mazzei birtok  

 



 

 

Mazzei család, már 600 éve borászkodik 



 

 

Mazzei birtok központja Toszkánában 

 

 



 

 

Mazzei 600 éves családfája 

A Mazzei Zisola birtok a sziget délkeleti csücskében, a barokk építészetéről híres Noto közelében 

található. A Mazzei család – amely több mint 600 éve a toszkán borászat egyik ikonikus neve – ebben 

a különleges régióban új otthont talált. 

A 2000-es évek elején alapították a Zisola birtokot, felismerve a hely terroir-jának egyediségét: 

mészköves, fehér talaj, mediterrán napsütés és a tenger közelsége – mindez tökéletes feltételeket 

teremt az illatos, ásványos fehérborok számára. 

Noto és környéke a szicíliai barokk egyik központja. A város szinte aranyszínben ragyog a mészkő 

homlokzatoktól, a templomok kupolái alatt pedig a dél olasz élet örök nyüzsgése hallatszik. Ezt a 

könnyedséget és szépséget tükrözi vissza a Zisola Azisa Bianco is: elegáns, de szenvedélyes; 

mediterrán, de fegyelmezett. 

 

A bor: Mazzei Zisola Azisa Bianco Sicilia DOC 2023 

A bor neve, Azisa, egy régi szicíliai szó, amely azt jelenti: „szépség” – és ennél találóbb nevet aligha 

kaphatott volna. 



 

A Mazzei család a bor megalkotásakor a sziget őshonos fajtáira támaszkodik: Grillo és Catarratto 

adják a bor alapját. Ezek a szőlők tökéletesen tükrözik Szicília természetét: egyszerre napsütöttek és 

frissítőek, gyümölcsösek, mégis ásványosak. 

A bor acéltartályban erjed, hogy megőrizze a szőlő természetes aromáit és a terroir tisztaságát. A cél 

nem a komplexitás halmozása, hanem a mediterrán egyszerűség nemessége – a tenger, a napsütés és a 

föld harmóniája. 

 

A pohárban 

Az Azisa Bianco 2023 halvány aranyszínű, apró zöldes reflexekkel. 

Illatában rögtön megjelenik a szicíliai citrusvilág – citromhéj, grapefruit és narancsvirág –, kiegészülve 

fehér őszibarackkal, mandulával és egy finom sós-ásványos tónussal, amely a mészköves talaj 

ajándéka. 

A korty lendületes, szinte táncol a nyelven: friss, zamatos és hosszú. A középpontban a gyümölcsök 

édessége és a tenger sós lehelete feszül egymásnak – ez a kettősség adja a bor varázsát. A 

lecsengésben finom mandulás-fűszeres árnyalat marad, amely a szicíliai borok védjegye. 

 

Kóstolási tippek és ételpárosítás 

Hőmérséklet: 8–10 °C 

Pohár: elegáns fehérboros, szélesebb kehellyel, hogy az aromák kibontakozhassanak 

Ételek: grillezett tengeri hal, citrusos saláta, ricottás gnocchi, tenger gyümölcsei, vagy akár egy 

könnyű, citromos csirkés fogás. 

Pillanat: amikor a nap már lebukik a tenger mögött, és a levegő megtelik narancsvirág illattal – vagy 

amikor a tél közepén egy pohár napsütésre vágysz. 

 

Kis jegyzet a kóstoláshoz 

Ahogy belekortyolsz a Mazzei Zisola Azisa Biancóba, képzeld el, hogy a Noto melletti domboldalról 

nézed a tengert. A levegő tele édes-sós illatokkal, a város harangjai halkan konganak, és a szél a 

citrusfák leveleit mozgatja. 

Ez a bor nem csupán ital – egy szicíliai délután palackba zárva. 

 

 

 



 

4. ÁLLOMÁS: TOSCANA – AHOL A BOR ÉS A TÁJ ÖRÖKRE 

ÖSSZETARTOZIK 

Fanti Sant’Antimo Rosso DOC 2020 Bio 
 

 

 

 

 

 

Fanti Sant’Antimo Rosso DOC 2020 Bio 



 

Utazás a toszkán dombok között 

 

Fanti Sant’Antimo Rosso DOC 2020 Bio 

 

Fanti Sant’Antimo Rosso DOC 2020 Bio 



 

 

Fanti Sant’Antimo Rosso DOC 2020 Bio 

 

Fanti Sant’Antimo Rosso DOC 2020 Bio 



 

 

Fanti Sant’Antimo Rosso DOC 2020 Bio 

Ugorjunk vissza most Olaszroszág talán legismertebb régiójába Toszkánába. Lágy, zöld dombok 

fogadnak minket, a horizonton ciprusfák sorakoznak, a levegőben pedig frissen kaszált fű és 

rozmaring illata terjeng. 

Megérkeztünk Toszkánába – abba a vidékbe, ahol Olaszország leghíresebb borai, mindközül talán a 

leghíresebb a Brunello találhatók.  

Toszkána az olasz kultúra bölcsője: a reneszánsz szülőföldje, a humanizmus otthona, ahol minden 

dombtetőn egy történet vár. Siena, Montepulciano, Montalcino, Pienza – mind-mind nevek, amelyek 

egyaránt jelentenek építészetet, művészetet és bort. 

Itt a szőlőt nemcsak termesztik, hanem tisztelik. A bor a táj része, éppúgy, mint a templomtornyok, a 

toszkán naplemente és a lassan pergő élet. 

 

A borvidék: Sant’Antimo – a Brunello szomszédságában 

A Sant’Antimo DOC Montalcino déli lankáin terül el. Ezek a területek a Brunello di Montalcino 

legendás dűlőihez tartoznak. A név az ősi apátságról, az Abbazia di Sant’Antimo-ról származik, 

amelyet még Nagy Károly idejében alapítottak, és ma is az egyik legszentebb hely a toszkán 

borvilágban és a Fanti család a középkor kezdete óta itt él.  

Ez a terület ideális a vörösborok számára: a talaj mészköves és agyagos, a napsütés bőséges, de a 

tengerszint feletti magasság és a hegyek közelsége miatt a hőmérséklet kiegyenlített. Ez adja a borok 

mélységét, eleganciáját és feszes szerkezetét. 



 

A Fanti család több mint 200 éve gazdálkodik Montalcinóban, és ma a modern, fenntartható toszkán 

borászat egyik mintaképe. Eredetileg olivaolajjal foglalkoztak, de már hosszú ideje bort is készítenek. 

A birtok 300 hektáros, de ebből 50 hektár a szőlőterület, a többi erdő, olajliget és természetes élőhely. 

Ez a tudatos egyensúly az oka annak, hogy a Fanti borok organikus hitelességet és természetes 

harmóniát sugároznak. 

 

A bor: Fanti Sant’Antimo Rosso DOC 2020 Bio 

A Sant’Antimo Rosso egyfajta „fiatal testvére” a Brunellónak – ugyanaz a terroir, de frissebb, 

gyümölcsösebb megközelítés. 

A Fanti birtok 2020-as organikus évjárata Sangiovese-re épül, amelyhez kisebb arányban Cabernet 

Sauvignon és Merlot társul, így a bor egyszerre őrzi a toszkán tradíciót és a modern eleganciát. 

A 2020-as év meleg, kiegyensúlyozott időjárása kivételes érettséget hozott, de a Fanti borászati 

filozófiája szerint a hangsúly mindig az egyensúlyon és a természet ritmusán van. A bor részben nagy 

tölgyfahordóban, részben acéltartályban érlelődött, hogy megőrizze a gyümölcsök frissességét és a 

terroir karakterét. 

 

A pohárban 

A bor mély rubinvörös, szinte bíbor árnyalatokkal. 

Illatában érett cseresznye, feketeribizli, fűszerek és egy finom grafitos-ásványos tónus érezhető. A 

háttérben enyhe vanília és szárított gyógynövények jelennek meg – a toszkán dombok illata egy 

palackban. 

A korty közepesen telt, bársonyos tanninokkal és finom savakkal. A Sangiovese friss cseresznyés 

savai tökéletesen egyensúlyozzák a Merlot lágy gyümölcsösségét és a Cabernet struktúráját. 

A lecsengés hosszú, fűszeres és elegánsan száraz – igazi tartalommal bíró bor, amely ugyanakkor 

megőrzi a toszkán borok könnyed természetességét. 

 

Kóstolási tippek és ételpárosítás 

Hőmérséklet: 16–18 °C 

Pohár: burgundi típusú, nagyobb űrtartalmú vörösboros pohár, de ha Sangiovese poharat használunk, 

akkor járunk a legjobban. 

Ételek: paradicsomos tésztaételek, lasagne, grillezett húsok, bárány, érett sajtok (pecorino, 

parmigiano). 

Pillanat: amikor a nap már lemenőben van, és a domboldalról nézed, ahogy a szőlősorok fölött 

aranyló fények játszanak – vagy amikor egy borvacsorán Toszkána lelkét szeretnéd megidézni. 

 

Kis jegyzet a kóstoláshoz 

Ahogy belekortyolsz a Fanti Sant’Antimo Rosso-ba, képzeld el, hogy a Sant’Antimo apátság 

árnyékában ülsz. A távolból harangszó hallatszik, a dombok között halkan leng a szél, és a nap 



 

melegen simogatja a szőlősorokat. 

A bor egyszerre erő és béke, föld és napfény – Toszkána esszenciája a poharadban. 

 

5. ÁLLOMÁS: CHIANTI CLASSICO – TOSZKÁNA SZÍVE, AHOL A BOR 

TÖRTÉNELEM 

Mazzei Fonterutoli Ser Lapo Chianti Classico Riserva DOCG 2019 

 

Mazzei Fonterutoli Ser Lapo Chianti Classico Riserva DOCG 2019 

Utazás Castellina in Chianti és Siena között 

Toszkána dombjai közt tovább haladva az út egyre szűkebbé válik. A ciprusok sora között tekergő 

országúton a nap lassan áttör a szőlősorok fölött, a táj aranyban fürdik. Ez már Chianti, a világ egyik 

legismertebb borvidéke – ahol minden domb, minden kő, minden pohár egy történetet mesél. 

A középkorban ezen a vidéken vívták a legendás háborúkat Firenze és Siena között, de ma már csak a 

borok versengenek egymással – békésen, elegánsan, nemes presztízzsel. 



 

A Chianti-vidék a toscana-i borkultúra szíve. Itt található Castellina in Chianti, Radda, Gaiole és 

Greve, a négy történelmi város, amelyek a Chianti Classico alapját adják. 

Az út mentén fekete kakasos táblák jelzik, hogy megérkeztünk a Chianti Classico DOCG területére – 

ez a kakas (Gallo Nero) a vidék jelképe, és egy 13. századi legenda szerint a béke szimbóluma lett két 

város között. Ma ez a szimbólum garancia a minőségre, a tradícióra és a karakterre. 

 

Fonterutoli – a Mazzei család öröksége 

A Mazzei család neve egyet jelent a toszkán borászat történetével. A család 1435 óta él és alkot a 

Fonterutoli birtokon – vagyis több mint fél évezrede. 

A Ser Lapo Chianti Classico Riserva név egy igazi történelmi utalás: Ser Lapo Mazzei volt az a 

firenzei notárius, aki 1398-ban először említette írásban a Chianti bort. Vagyis ez a bor nemcsak egy 

ital, hanem a Chianti történetének élő öröksége. 

A Fonterutoli birtok Siena és Castellina között, 500 méteres magasságban fekszik. A talaj kavicsos, 

mészköves és agyagos, a mikroklíma hűvös – ez adja a Mazzei borok elegáns savszerkezetét és 

hosszan érlelhető karakterét. 

A család máig a minőség és a hitelesség szinonimája, és minden palackban ott van a több száz éves 

tudás, amit a modern borászati szemlélet még kifinomultabbá tett. 

 

A bor: Ser Lapo Chianti Classico Riserva DOCG 2019 

A 2019-es évjárat ideális volt Toszkánában: kiegyensúlyozott csapadék, hűvös éjszakák és napfényes 

nappalok jellemezték. Ennek köszönhetően a Sangiovese tökéletesen beérett, megőrizve frissességét 

és savgerincét. 

A bor 90% Sangiovese és 10% Merlot házasítása – a klasszikus toszkán stílus és a modern finomság 

találkozása. A bort 12 hónapon át érlelik francia és magyar tölgyfahordókban, majd palackban pihen, 

mielőtt forgalomba kerülne. 

A Ser Lapo nem a hétköznapokra szánt Chianti: ez a mélység, a struktúra és az elegancia bora, amely 

a Mazzei család filozófiáját testesíti meg: „Tradizione, Innovazione, Territorio”. 

 

A pohárban 

A bor mély rubinvörös, finom gránátos árnyalattal. 

Illatában komplex és kifinomult: érett meggy, fekete cseresznye, szilva, valamint fekete bors, szárított 

kakukkfű és enyhe dohányos jegyek. 

A korty feszes és élénk, mégis selymes. A Sangiovese gyümölcsössége és savszerkezete kiválóan 

kiegészül a Merlot puha textúrájával. 

A lecsengés hosszú, enyhén füstös és sós-ásványos – igazi Chianti Classico Riserva, amely minden 

kortyban a föld és az idő mélységét közvetíti. 

Ez a bor idővel még szebb lesz: palackban évekig fejlődhet, ahogy a tanninok finomulnak, az aromák 

mélyülnek. De már most is elegáns és lenyűgöző – az a fajta bor, amely elcsendesíti a beszélgetést, 

mert mindenki a pohárra figyel. 



 

 

Kóstolási tippek és ételpárosítás 

Hőmérséklet: 18 °C 

Pohár: nagy testű, burgundi típusú vörösboros pohár 

Ételek: toszkán vaddisznóragu, marhapofa vörösborban, paradicsomos tészta érett pecorinóval, vagy 

egyszerűen egy szelet házi kenyér és olívaolaj. 

Pillanat: egy hűvös este, amikor lelassul a világ, és a bor mellett a történelem is melléd ül az asztalhoz. 

 

Kis jegyzet a kóstoláshoz 

Ahogy belekortyolsz a Ser Lapo Chianti Classico Riserva-ba, képzeld el, hogy a Fonterutoli birtok 

dombján állsz, és lenézel a ciprusokkal szegélyezett útra. A távolban Siena tornyai rajzolódnak ki a 

naplementében. 

A borban ott a föld pora, a szél illata, az évszázadok tudása. 

Ez a bor nemcsak Toszkána esszenciája, hanem maga az olasz borászat története egyetlen pohárban. 

 

 



 

6. ÁLLOMÁS: PUGLIA – A NAPFÉNY ÉS A SZENVEDÉLY FÖLDJE 

TerreCarsiche Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 

 

TerreCarsiche Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 

Utazás az olasz csizma sarkába 

Az út utolsó szakaszán a táj megváltozik: a dombok laposabbá válnak, a föld színe vörösbe hajlik, a 

levegő tele van meleggel, fűszerekkel és tengeri széllel. Ez Puglia, az olasz csizma sarka – az ország 

egyik legrégebbi és legkarakteresebb bortermelő vidéke. 

A régiót az ókorban „Oenotria Tellusnak”, a bor földjének nevezték. Itt a szőlőtőkék alacsonyan 

nőnek, hogy védjék magukat a perzselő naptól, a borok pedig mélyek, fűszeresek, szenvedélyesek – 

ahogy az emberek is. 

Puglia az ellentétek világa: kőfalakkal szegélyezett olajfaligetek, hófehér trullók (kúp alakú kőházak), a 

tenger felől érkező szél és a napsütés, amely soha nem pihen. Ez az a táj, ahol minden kortyban ott a 

nap és a föld ereje. 

 



 

A borvidék: Gioia del Colle – a Primitivo őshazája 

 

TerreCarsiche Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 

 

TerreCarsiche Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 



 

 

TerreCarsiche Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 

 

TerreCarsiche Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 



 

 

TerreCarsiche Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 



 

 

TerreCarsiche Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 

A legtöbben a Primitivo di Manduria névről ismerik a dél-olasz vörösborokat, de a fajta igazi 

szülőhelye Gioia del Colle, Puglia középső részén, Bari tartomány déli határán. Itt termesztették 

először és a szőlő neve is innen származik. 

Itt, a Murge-fennsík mészköves, karsztos dombjain, 350–450 méteres magasságban a Primitivo más 

arcát mutatja: nem az édes lekváros, nehéz stílust, hanem az elegánsabb, feszesebb, ásványosabb, 

kevésbé édes változatot. A mikroklíma különleges – a nappalok forrók, de az éjszakák hűvösek, a 

tenger közelsége pedig frissességet ad a boroknak. 

A TerreCarsiche 1939 pincészet neve is a hely sajátosságára utal: a „carsiche” a mészkőbarlangokra, a 

föld alatti üregekre utal, amelyek meghatározzák a talaj víz- és ásványi egyensúlyát. A borászat 

székhelye Castellana Grotte közelében található, ahol a természet szó szerint kőbe véste a terroir 

egyediségét. 

 



 

A bor: Fanova Primitivo Gioia del Colle DOC 2022 

A Fanova Primitivo egy modern, de mélyen gyökerező bor – egyszerre hűséges a hagyományhoz és 

kifejező a mai stílusban. 

A szőlő kézzel szüretelve, a hajnali órákban kerül feldolgozásra, hogy megőrizze aromáit. Az erjedés 

acéltartályban történik, majd a bor rövid ideig tölgyfahordóban pihen, hogy finoman lekerekedjen és 

strukturáltabb legyen. 

A végeredmény egy bor, amely nemcsak a dél-olasz nap melegét, hanem Gioia del Colle eleganciáját 

is magában hordozza. A 2022-es évjárat kivételesen kiegyensúlyozott volt, ami lehetővé tette, hogy a 

Primitivo gyümölcsös, vibráló és fűszeres és minerális oldalát egyaránt megmutassa. Nem véletlen, 

hogy ezek a borok kapták meg először a legmagasabb három poharas minősítést az olasz 

borbibliában a Gambero rossoban. 

A pohárban 

A Fanova Primitivo színe mély rubin, sűrű és bársonyos megjelenésű. 

Illatában azonnal felvillan a fekete cseresznye, szilva, aszalt füge és fehér bors, mögöttük pedig egy kis 

vanília, kakaó és mediterrán fűszernövények. 

A korty telt, mégis selymes – a bor érett, mégis feszes, közepes tanninokkal és élénk savakkal. 

A lecsengés hosszan tart, meleg és fűszeres, benne a dél-olasz föld jellegzetes sós-minerális 

érintésével. 

A Primitivo itt nem a túlérett, lekváros édes stílus, hanem egy modern, elegáns vörös, amelyben a 

gyümölcs, a fűszer és a terroir tökéletes egyensúlyban van. Ez az a bor, amitől a dél olasz napfény a 

pohárban is felragyog. 

 

Kóstolási tippek és ételpárosítás 

Hőmérséklet: 18 °C 

Pohár: nagy öblös vörösboros pohár 

Ételek: lassan sült marha vagy bárány, grillezett kolbász, paradicsomos-fűszeres ételek, érett sajtok. 

Pillanat: amikor a vacsora után a baráti beszélgetések lelassulnak, és csak a bor marad a 

gyertyafényben – vagy amikor egyetlen kortyból akarod megérezni Dél-Olaszország ízeit. 

 

Kis jegyzet a kóstoláshoz 

Ahogy belekortyolsz a Fanova Primitivo Gioia del Colle-ba, képzeld el, hogy egy pugliai dombtetőn 

ülsz, a háttérben a tenger, előtted az olajfák végtelen sora. A levegő sűrű és illatos, a nap már 

lebukóban, a föld melegét még érzed a tenyered alatt. 

Ez a bor maga a dél – a föld, a nap és a szenvedély harmóniája. 

 

 



 

7. FEJEZET – ZÁRSZÓ: VELENCÉTŐL PUGLIÁIG, EGY POHÁR 

OLASZORSZÁG 

Az olasz borkultúra esszenciája 

Amikor az ember végigutazik Itálián, hamar rájön, hogy ez az ország valójában nem egyetlen történet, 

hanem ezernyi apró történet mozaikja. Minden város, minden domb, minden szőlősor másképp 

mesél – de a dallam ugyanaz: az élet szeretete, a pillanat tisztelete és a természet iránti mély alázat. 

Az elmúlt hat állomás mindegyike erről szólt. 

Veneto könnyed buborékai, Soave virágos tisztasága, Szicília napsütötte aromái, Toszkána időtlen 

eleganciája és Puglia szenvedélyes ereje – együtt egy olyan ívet rajzolnak, amelyen Itália teljes lelke 

végigvonul. 

Ezek a borok nemcsak a szőlőről, hanem az emberről is szólnak. Azokról, akik generációkon át 

ugyanazt a földet művelik, akik tudják, hogy a borban ott van a család története, az időjárás szeszélye 

és az emberi türelem. 

A bor Olaszországban nem tárgy, hanem kapcsolat – ember és természet, múlt és jelen, munka és 

öröm között, ami összeköti az embereket és a kultúra és a hétköznapok része. 

 

Mit tanítanak az olasz borok? 

Olaszországban a bor nem a formális kóstolásról szól, hanem az élményről. 

Egy prosecco a lagúnák teraszán, egy Soave egy veronai vacsorához, egy Chianti egy hosszú toszkán 

estére, egy Primitivo a tengerparti naplementében – mind más pillanat, mégis ugyanazt üzeni: 

az élet nem rohanás, hanem megélés. 

A bor minden régióban másképp fejezi ki ezt. 

Veneto megtanít a könnyedségre. 

Soave az egyensúlyra. 

Szicília a természet energiájára. 

Toszkána a nemességre. 

Puglia a szenvedélyre. 

És miközben mind más, együtt mégis egységet alkotnak – mint egy hat hangból álló akkord, amelyből 

megszületik az olasz harmónia. 

 

Egy utazás vége – és egy új kezdet 

Ha végigkóstoltad ezt a hat bort, nemcsak Olaszország ízeit ismerted meg, hanem egy kicsit magát az 

olasz gondolkodást is: 

az öröm bátorságát, a természet iránti tiszteletet, és azt a különleges képességet, hogy minden 

pohárban meglátják az ünnepet. 

Ez a kóstolási segédkönyv talán véget ér, de az olasz borkultúra felfedezése soha nem. 

Minden új palack, minden új régió, minden új íz egy újabb fejezet lehet. 



 

A legfontosabb pedig nem az, hogy hány bort kóstolsz meg – hanem, hogy mennyit érzel meg 

belőlük. 

 

Zárógondolat 

Amikor legközelebb kinyitsz egy palack olasz bort, idézd fel ezt az utazást: 

Velence hullámait, Soave vulkánjait, Szicília napját, Toszkána dombjait és Puglia vörös földjét. 

Mert Olaszország borai nem pusztán ízek – emlékek, pillanatok, helyek, történetek. 

És minden kortyban ott a legfontosabb tanulság: 

Az élet szép. Lassíts, és kóstold meg. 

Salute!           
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