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ÚJBOR A Márton-napi kóstolás után kiderül, hogy milyen lesz az idei bor
– Dr. Árva Pálék pincészetében a pinot noir rozé kerül elsôként a palackba

Az „élvezkedô izgalom” ideje
Nagy
Ildikó

nagy.ildiko@vasnepe.hu

Felcsôcsatár – Márton az
újbor bírája, tartja a mon-
dás, így a hagyomány
szerint a szôlôsgazdák
november 11-én kós-
tolják meg az újbort. Mi
dr. Árva Pál pincéjében
jártunk.

Rozmaring utca egy: már a
cím is illatos, kóstolgatni va-
ló, illik egy pincészethez. A
Vashegy lábánál járunk, Ma-
jor Éva és dr. Árva Pál pincé-
szete felé ballagunk. A szívé-
lyes fogadtatás után aztán
rögtön kiderül: a Rozmaring
utca egy alatt nem csak a szü-
letendô újborért izgulnak a
napokban, hiszen a családba
bármelyik nap bármelyik órá-
jában megérkezhet a negye-
dik gyermek.

A házigazda öt éve telepí-
tette elsô szôlôültetvényeit a
Vashegy lankáira. A szôlôter-
mesztô szakmérnöki, mér-
nök-tanári és marketing szak-
mérnöki diplomával rendel-
kezô, egykori kosárlabdázó
családfô „gyüttmentként”,
Tatáról került a megyébe. Rá-
adásul hajmeresztô mutat-
ványra vállalkozott: a hagyo-
mányosan kékfrankos vidék-

re új, Magyarországon addig
teljesen ismeretlen szôlôfajtá-
kat telepített.

– Dornfelder, acolon, re-
gent, cabernet dorsa – sorolja
az újító és kísérletezô szel-
lemrôl árulkodó vállalkozása
gyümölcseit. Persze a hagyo-
mányos fajtákat sem mellôz-
te: kékfrankost, merlot-t,
zweigeltet, cserszegi fûsze-
rest, chardonnay-t, sauvignon
blanc-t, muskotályt is telepí-
tett ötvenhektáros birtokára.
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És hogy mi a helyzet az új-
borral? Dr. Árva Pálék pincé-
szetében egy pinot noir rozé
lesz az elsô idei bor, ha min-
den jól alakul, jövô héten már
palackozhatják.

– Vajon melyik a nagyobb
izgalom? Amíg a tôkén van a
szôlô, és aggódni kell a jég, a
fagy és a többi veszedelem
miatt, vagy amikor a pincében
alakul az újbor?– faggatom a
házigazdát.

– Az elôzô az aggódó, a
mostani viszont már az élvez-
kedô izgalom – mondja dr.
Árva Pál, aki vallja, hogy a jó
bor születése az elôjátékkal
kezdôdik, odakinn a dûlôben.
A metszéssel, a növényvéde-
lemmel, és az okos, körülte-
kintô szürettel. Ô például ko-
molyan veszi azt a szabályt,
miszerint a fehér szôlôt a haj-
nali hûvösben, a kéket nap-
közben, melegben kell le-
szedni a tôkérôl, hogy ne
vesszen kárba se az íz-, se az

A jó bor születése
az elôjátékkal
kezdôdik, odakinn,
a dûlôben. Már ott
eldôl minden...

Dr. Árva Pál, aki elkészítette
Szent Márton borát. A mer-
lot már csak a szôlô francia-
országi származása révén is
méltó arra, hogy Szent Már-
ton nevét viselje. A felsôcsa-
tári pincészetben amúgy egy
pinot noir rozé lesz az idei
elsô bor, dr. Árva Pál szerint
ha minden jól megy, jövô
héten már megkezdhetik a
palackozását
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illatanyag. Fontos az is, hogy
a próbaszüretkor ne csak a cu-
korfokot, hanem a savtartal-
mat is figyelje a gazda.

– A leszüretelt fürtök a zú-
zó-bogyózóba kerülnek, ahol
a szemeket elválasztjuk a ko-
csánytól. A megroppantott
szemeket aztán tartályba rak-

juk, és ként adunk hozzá,
majd fajtaspecifikus bor-
élesztôgombákkal beoltjuk –
meséli a szôlô útját a gazda. A
héjon erjedést követi a pré-
selés, majd irány a tartály,
ahol az utóerjedés után meg-
nyugszik a bor. Azután kö-
vetkezhet a derítés, utána pe-

dig a fejtés, amikor a már
megnyugodott levet elvá-
lasztják a boraljtól. A szûrést
egy természetes anyag, a ko-
vaföld segíti. A kész bor végül
tiszta tartályba vagy fahordó-
ba kerül.

– Az a jó bor, amit úgy kós-
tolgatunk, hogy közben már a
palackra kacsingatunk, mert
innánk a következôt – jegyzi
meg mosolyogva a borász, aki
elkészítette Szent Márton bo-
rát. A díszes címkéjû, libasül-
tekhez ajánlott merlot már
csak a szôlô franciaországi
származása révén is méltó ar-
ra, hogy Szent Márton nevét
viselje. Amúgy a címke tanú-
sága szerint már a középkori
jáki és pornói apátság misebo-
ra is a keresztesi pincékbôl ke-
rült ki.

Élvezkedô izgalom ide
vagy oda, bizony dr. Árva Pál
tekintete is elkomorul, amikor
a magyar – azon belül is a vasi
– borok mostoha sorsáról be-
szélgetünk.

– Talán csak egy dologban
tévedtem. Elhittem, hogy ha a
szakmai hozzáértés és a lelke-
sedés adott, akkor ez bôven
elegendô lesz. Hogy akkor ta-
lán a környékbeli szállodák-
ban és éttermekben is helyük
lesz a jó vaskeresztesi borok-
nak. De ez a mutatvány egye-
lôre – isten tudja, hogy miért
– nagyon döcögôsen halad –
mondja.
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ÉRV-program
a városban
Szombathely (van) –
Magyarországon az ér-
szûkület összesen mint-
egy 400 ezer embert
érint. A megyeszékhe-
lyen is mûködik már
ÉRV pont rendelô. Az
ÉRV program a Marku-
sovszky kórház hyper-
toniai szakambulanciá-
ján szünetel, a telephe-
lye: Hübner János utca
1–3. A Rumi úti rende-
lôben a szûrôvizsgálat
elvégzéséhez elôjegy-
zés szükséges, idôpon-
tot kérni hétfôn délután
kettô és hat óra, szerdán
dél és négy óra, kedden,
csütörtökön és pénteken
pedig reggel nyolc és
dél között a 94/320-
326-os telefonszámon
lehet.

Szerszámokat,
mobilt vittek
Szombathely (fe) – Hét-
fôn nyitáskor fedezték
fel, hogy az egyik szer-
számüzletbe az éjjel be-
törtek. A tettesek a bejá-
rati ajtó rácsáról levág-
ták a lakatot, majd az aj-
tót befeszítették. A tol-
vajok gépeket, pénzt,
mobiltelefont és autós
cikkeket vittek el körül-
belül 330 ezer forint ér-
tékben.

SzerintemTrükkös tolvaj
ékszert lopott
Szombathely (fe) –
Trükkös módszerrel ju-
tott be egy ismeretlen
hétfôn délután egy la-
kásba. A tolvaj elterelte
a házigazda figyelmét,
és ékszereket vitt el az
otthonából, körülbelül
350 ezer forint értékben.

Kényeskedô, rapszodi-
kus, hisztis, de végül
meghálálja a gondos-
kodást. Meglett bo-
rosgazdák beszélnek
így, na nem az asszo-
nyaikról, hanem a szô-
lôikrôl.
Ma este több helyen is
összegyûlnek a borá-
szok. Ki-ki elviszi majd
a saját borát, közösen
kóstolgatják, bírálják,
persze az utóbbit csak
kíméletesen, és szigo-
rúan segítô szán-
dékkal.
Jó lenne belelátni
ilyenkor a fejükbe. Va-
jon mi minden jut az
eszükbe, amikor a kós-
tolót palackba töltik?
Vajon emlékeznek-e
arra a fázós délelôttre,
amikor még csikorgott
a hó a csizmatalp alatt,
de ôk már ott toporog-
tak a sorok között, és
azon morfondíroztak,
mikor fogjanak hozzá
a metszéshez? Vagy
amikor kesztyûben,
metszôollóval a kezük-
ben azon lamentáltak,
hány rügyet hagyjanak
a tôkén? Zöldmunka,
permetezés, meg az
örökös aggodalom:
csak a fagy, aztán meg
a jég el ne verje a szô-
lôt! És jött a szüret:
napsütéssel, jókedv-
vel, vadpörkölttel, po-
gácsával. Aztán a ma-
gányos, csendes
ügyködés odalenn a
pincében. Lesni, várni,
közben kóstolgatni, és
ha kell, idôben korri-
gálni. Hogy az egykori
kényeskedô, rapszo-
dikus és hisztis szôlô-
bôl végül gyönyörû,
testes, kerek bor le-
gyen. Szívet-lelket me-
lengetô...

Biciklist ütött el
a vétkes autós
Sárvár (fe) – A Nádasdy
és a Tinódi utcák ke-
resztezôdésében történt
baleset hétfôn délután.
Egy helybeli autós ha-
ladt a Tinódi utcában,
amikor a védett útra ki-
kanyarodva összeütkö-
zött egy kerékpárossal.
A biciklis könnyebben
megsérült. Olvasóink véleménye Nem baj,

ha spicces
Szombathely (ni) – Úgy
tartják, Márton napjára
lesz bor a mustból, illik
hát megkóstolni. Az új-
borhoz pedig libát kell fo-
gyasztani. Amúgy dolog-
tiltó nap is a mai.

Számtalan hagyomány,
népszokás kötôdik Márton
napjához. Ma kóstolják az új-
bort, és a gazdasági évet is
ilyenkor kell lezárni, hiszen
régen e napon hajtották be a
jószágot, és e napon számol-
tak el a pásztorok. Azt mond-
ják, aki Márton éjszakáján ál-
modik, boldog lesz. Aki pedig
spicces lesz a kóstolt újbortól,
az a következô évben megme-
nekül a gyomor- és fejfájástól.
A mai nap dologtiltó: a nép-
hiedelem szerint tilos mosni
és teregetni.

Felforgatták
az egész lakást
Csepreg (fe) – Ismeret-
lenek betörtek egy la-
kásba hétfôn este, és tel-
jesen felforgatták. A tol-
vajok az ajtót feszítették
be, és arany ékszereket,
négy karórát, valamint
egy motoros láncfûrészt
vittek el.

Tûzoltók törték
fel a lakásajtót
Szombathely (fe) – Teg-
nap a tûzoltók segítsé-
gét kérte egy hozzátar-
tozó, mert nem tudott
bejutni rokona lakásá-
ba. A lakás tulajdonosát
holtan találták.

Horváth József Dénes Tibor Alasz László
A csepregi pincékben medi-
terrán jellegû borok szület-
nek az idén. Ez elsôsorban
annak köszönhetô, hogy
nem hûlt ki a pince szüret
idejére, a kedvezôbb hô-
mérsékleten pedig köny-
nyebben elbomlott az alma-
sav, így kerekebbek, teste-
sebbek lesznek a borok.

A Ság hegyen is a 2006-os-
hoz hasonló, jó évjárat lesz
az idei, koncentráltabb, za-
matosabb borokkal. Mi két
héten belül palackba töltjük
a „premier” borunkat, ami
ezúttal cserszegi fûszeres, Ir-
sai Olivér, ezerfürtû, vala-
mint rajnai rizling házasítá-
sából készült.

Jó minôségû, letisztult bo-
roknak örülhetnek a kôszegi
bor kedvelôi. Hamarosan le-
fejthetjük a korai szüretelé-
sû szôlôbôl készülô bort. De
elôbb még kóstolunk: itt,
Kôszegen ma este – Márton
napján – mutatjuk be a
csepregi, a kôszegi és a lu-
kácsházi borokat.


