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Konyari Daniel meglehet6s rendszerességgel utazgat a
borvilagban. A ,B" betlis borvidékek jonnek be neki: Bor-
deaux, Bolgheri, Boglar. Vicc, nem vicc? Ami ugyanis a
harom termétajat 6sszekdti, nem mas, mint a harom vi-
lagklasszis sz6l6fajta, a cabernet sauvignon és franc, il-
letve a merlot. Konyariék kezdett6l foga (1990) bordoi
blendben gondolkodnak. Bordeaux meghatarozza a vé-
rosboros tudatot. Nincs recept, rdadasul a harom sz6l6-
fajta mellett valahany szazalékban szinte az &sszes
chateaux blendjében a fliszer szerepét tdlti be a malbec
¢€s a petit verdot. A borddi blendek tehat valdjaban nem
harom, hanem o6t fajtabol épitkeznek. A bordoi stilus
egyébként meg annyiféle, ahany falu. Pauillac vagy Mar-
gaux, Pomerol vagy St. Emilion, mindegyik mas arcat
mutatja ugyanannak a koncepcionak. Nekiink semmikép-
pen sem lehet feladatunk, hogy pusztan szolgaian lema-
soljuk a francia mintat, vallja egybehangzdan apa és fia.
Ha akarnank, se tehetnénk, hiszen a bordoi sz6l6k mas-
képp viselkednek nalunk, mint a Gironde torkolat jobb
vagy bal partjan. Bordeaux utt6ré modon kijel6lte azokat
a fajtakat, amelyek a vilag legtobb borvidékén, az Ujvi-
lagtol Magyarorszagig versenyképesek lehetnek. Ezek a
fajtak alkalmasak arra, hogy a helyi viszonyokhoz alkal-
mazkodva megmutassak az adott teriiletek sajatossagait.
Azért is fontos ez, fejti ki Konyari Janos, mert idehaza
nincs olyan kéksz616, amire imazst lehetne épiteni. A kék-
frankosban van fantazia, 6k is kihoztak beléle a maximu-
mot, de a legnagyobb jdindulattal sem lehet Gshonos
fajtaként aposztrofalni. Probalkoztak régi hazai fajtaval,
telepitettek csoka sz6l6t, de csalddast okozott, helyét
atvette a kékfrankos. Maradnak hat a vilagfajtak. Azok
kozil is az iranyadd borddi sz616k.

1 GOURMET

Termdtdj

A nagy vorosborok sorat a Loliense nyitotta meg. Aztan
ott van a Janos-hegyi kékfrankos. Megsziiletett a Sessio,
majd a Pava, és még tartogatnak meglepetést jovo ta-
vaszra is. Minden évben azért csak nem lehet egy ujabb
csucsbort el6hizni a cilinderbdl, nem igaz?

Janos elmagyarazza: ,Nem akarunk ebbdl sportot (zni.
Ezekkel a borokkal tartozunk a borvidéknek, a magyar
bornak és a borfogyasztonak. Felelgsségiink megmutatni,
mire képesek a Boglar kornyéki teriiletek. Még lesz egy
utolsd dobasunk, ujabb csucsbor, de azzal vége lesz a
sornak. Akkor majd ugy érezhetjiik, kibontottuk a szobrot
az alaktalan marvanybol."

Konyariék ugyanakkor nem hangsulyozzak sem a diil6ket,
sem a terroirt, ezt puszta hattér informacioként kezelik.
Csucsboraik a legjobb teriiletek, az évjarat legjobb ter-
méseinek, végiil a legjobb horddknak a szelekcioi. A talaj
|6sz, viszonylag homogén Gsszetételli, meszes foltokkal,
|6szbabakkal a dombok tetején. A mész jelenléte fontos,
csak mésztlir6 alanyokkal lehet errefelé dolgozni. Nagy
kiilonbségek nincsenek, de a Janos-hegy mondjuk agya-
gosabb, mint a tébbi. Ugyanakkor akadnak erodaltabb,
szegényebb részei a lankaknak. A mikroklima jelentGsége
hatvanyozodik. Technoldgidban minimalis a valtozas, de
ez az elsd év, hogy valogatoasztalt alkalmaznak. Kisz(rik
a rozsaszin, éretlen szemeket, masodterméseket. Maceras,

de megéri. Ezzel az aprosaggal fokozni lehet a mingséget.
Uj fajtakat is kiprobaltak, ilyen a malbec, a carmenére és
a petit verdot. Ezek fajtaborként jelennek meg a kdzeljo-
vében, termelGi és fogyasztod részrél egyarant nagy a
varakozas. Urém az 6rémben, hogy mivel nem engedélye-
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zett fajtak, csak asztali borként keriilhetnek forgalomba.
Am a hazai bortérvény szerint neviik igy nem jelenhet
meg a palackon, ahogy az évjarat sem. Abszurd. Amugy a
2009-es és a 2011-es a két legjobb évjarat egész eddigi
¢letében, mondja Konyari Janos. A borok igazoljak ezt.

Loliense

A voros Sigillum Loliense karrierje toretlen. Lelle pecsétje
a cabernet sauvignon, franc és merlot szentharomsagara
épll. Az aranyok valtozhatnak, ennek ellenére egységes
képet mutat mind a négy évjarat. A 2006-oson nem ha-
gyott nyomot az id6. Egyben van, s6t legszebb formajat

mutatja. Tannin, hordd, alkohol szétvalaszthatatlanul
Osszesimult. Palackbukéja a konyakos meggyes aromakat
tdmogatja, egyszoval: az érettséget. Szerkezete feszes,
strukturaja puha, kdnnyen ihatd, ahogy nyilik, hisosabb
testet mutat, szamottevs gylimdlcsdssége mellett lila
viragok is belisznak a képbe. Alloképessége nem csak
hosszu tadvon mikddik. A palack tartalma dekantalas
utan két napon keresztiil szobahdmérsékleten is hozza a
formajat. Fontos tényez6 egy bor megitélésében.

A 2007-es frissebb, még gylimdlcsdsebb, valamivel véko-
nyabb szerkezetli. Nem annyira a konyakos, inkabb tisz-
tan meggyes aroma uralja az illatot. Savai élénkek, de
mindvégig egyensulyban maradnak a tanninnal és az al-
kohollal. Abban a nem kiemelked6 évjaratban a Loliense
volt az egyetlen csucsbor a pincészet életében. Mivel sem
Sessio, sem Pava nem késziilt, a legszebb tételek a bordoi
blendet erdsitették.

A 2008-as szinben hozza a megszokott mély tonust. Illa-
taban és izében Gsszehangolt frissessége intenziv gyii-
molcsdsségben akkumulalddik. Massziv test, mégis kdny-
nyed, jol ihatd, mikozben semmit sem veszit gazdag
aromaibol. Az érettség és érleltség leginkabb a gylimdl-
csOsség hatterét alkoto fliszerességben ragadhato meg.
A 2009-es a voros Loliense eddigi dsszegzése. Szerintiink
Konyariék ezzel a borral keriiltek legkdzelebb Bordeaux-
hoz. Illatban emlékezetes vorosbor-élményeket idéz.

A cabernet sauvignon és merlot tulsulya nem megy a
cabernet franc rovasara, mert annak jellegzetes borsos
aromatikaja atjarja az el6bbi ketté gylimolcseit. Noha
gylimdlcsdsségben erds, mégis inkabb fliszeres a karakte-
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re. Egy-egy pillanatra negrds, medvecukros hiivosség
jarja at a poharat, amely afonyas gellert kap a korty vé-
gére. Akrobatikusan egyensulyoz a hiivds és meleg tonus
kozott. Ezzel az évjarattal a Loliense sajat hatarait fesze-
geti, de az is lehet, hogy atlépte sajat arnyekat.

fessio

Els6 évjarata 2003, ma mar szinte torténelem. Amugy a
torténelmi mult ihlette a nevét. Kézépkori oklevelekben
fordul el6 a Sessio kifejezés. Azt jelenti: az apatsag vin-
cellérhazaihoz tartozd kiils6 sz6l6telek. Szintiszta merlot-
ként kezdte palyafutasat, 2006-ban még mindig az,
2008-ban azonban 30% cabernet sauvignon, 2009-ben
valamivel tobb, mint 10% cabernet franc szinesiti a ké-
pet. A vératdmlesztés elonyére valik. Nem a két merlot
etalonnal, a Massetoval vagy a Petrus-szel akarnak ver-
senyezni, inkabb a fajta hangsulyat, szerepét szeretnék
kidomboritani. A merlot lagysagarol hires. Boglaron épp-
ugy nem cafol ra erre, ahogy Bolgheriben vagy Pomerolban.
Szine olyan mély, hogy téliink délebbre az ilyet mar feke-
te bornak, vino negronak hivjak. A fahordd aromai be-
épliltek. Vezetd iz az aszalt szilva, fahéj, szegfiiszeg. Sa-
vai és tanninjai dialogust folytatnak. Konyariék ugy tud-
nak egy tombbdl kifaragott nagy borokat késziteni, hogy
nem csak csodalni, hanem inni is lehet 6ket. A 2006-0s
semmit sem veszitett frissességébdl. Az aszalt szilvas izek
egyetlen pillanatra sem valtanak at lekvaros ténusba.
A 2008-asban aszaltsag helyett a gylimdlcsok nedvdus
husat tapasztaljuk. A 2009-es a csucsok csucsa. Koncent-
raltsagat nehéz lenne fokozni. Mégsem merevedik bele a
tdmorségbe, teste, strukturaja slrilisége ellenére megérzi

konnyed eleganciajat. Fiiszeressége (boroka, bors, lehelet-
nyi menta) Udit6. Stilusat tekintve legkdzelebbi rokonat
inkabb Italiaban keresnénk, mintsem Franciaorszagban.

Pava

Teljesség és halhatatlansag, méltosag és szépség, ugyan-
akkor g6g és hiusag szimboluma egyszerre. Hisa romlat-
lan, csaszarok eledele. Konyari Daniel a keresztapja, tdit6
szinfolt a latin nevek sivatagaban. Amikor nevet adott a
pincészet Uj csucsboranak, a Pavaban a legmagasabb
mindség szinonimajat latta. Akkor még nem tudhatta,
hogy a csucsborok sora nem zarult, még a Pava folott is
lesz majd egy bor, de az a jovd zenéje, legkorabban ta-
vasszal keriil reflektorfénybe. Mi az els6k kozott kdstol-
hattuk. Csucsbor a javabol, nagyot fog szélni.

Egyeldre azonban még a Pava a Konyari szortiment ural-
koddja, a birtok zaszldsbora. A 2006-o0s fele-fele arany-
ban cabernet sauvignon és franc, 5% merlot-val fiisze-
rezve. A 2009-es bonyolultabb képlet: 60% cabernet
sauvignon, 25% franc, 10% petit verdot, 5% merlot. EI6-
z6 jol tartja magat, mostanra simult dssze annyira, hogy
a legszebb formajat mutatja. Alkatilag kozelebb van a
mediterran vilaghoz. Komplex, nagy teste tiszteletet kelt,
de nem félelmet. Baratsagos tanninjai nem gatjai a jol
ihatosagnak. Gylimolcsdsségét fokozza a palackbuké, sa-
vai még mindig vitalisak, ezaltal sokkal fiatalabbnak
tlnik. Bortrezorban még jo par évig megérzi ezt a fiatalos
kondicidt.

A 2009-es kivételes évjarat, annata eccezzionale, ahogy
az olaszok mondjak. A Pava akar Bolgheriben is szlilethe-
tett volna. Siirli, tomor, koncentralt, elegans, bonyolult,
érzéki és titokzatos. Mediterran héfok, berregé kabocak,
olajfak, tenger. lllatdban és izében kivételes aromaegyen-
suly: bors, pipadohany, bdr, aszalt szilva, lekvar, avar,
gomba, csipkebogyo, likér, medvecukor, frissen porkdlt
kavé, anizs, menta, feny6gyanta. Az ilyen boroktél végre
eurdpai polgarnak érezhetjiik magunkat. (X)
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