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Τεύχος Νο 41 Σεπτέµβριος - ∆εκέµβριοσ 2024
ΚΥΚΛΟΦΟΡΕΙ ∆ΩΡΕΑΝ ΜΕ ΤΗΝ AGRENDA 
KAI ΣΤΗ ΣΥΝΕΧΕΙΑ ΑΥΤΟΤΕΛΩΣ µε 3 ευρώ
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Τεύχος Νο 42 Φεβρουάριος - Απρίλιος 2025
ΚΥΚΛΟΦΟΡΕΙ ∆ΩΡΕΑΝ ΜΕ ΤΗΝ AGRENDA 
KAI ΣΤΗ ΣΥΝΕΧΕΙΑ ΑΥΤΟΤΕΛΩΣ µε 3 ευρώ
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ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ: ΧΡΗΣΤΟΣ ΑΪΒΑΛΗΣ 

ΤΟ TERROIR ΑΝΑ∆ΥΕΤΑΙ 
ΣΕ ΞΗΡΙΚΟΥΣ ΑΜΠΕΛΩΝΕΣ
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Wine Trails    3

Η ανάγκη οικονοµικής επιβίωσης 
και η µάχη της ποιότητας στο κρασί

σως τελικά τα πράγµατα να είναι πιο απλά απ’ ό,τι νοµίζουµε. Μέχρι τότε, βέβαια, όλα
δείχνουν σύνθετα και ο κόσµος του κρασιού δεν θα µπορούσε να είναι η εξαίρεση. 
Ειδικά τα τελευταία χρόνια, στο οινικό στερέωµα, µια σειρά από ειδήµονες και ηµιµα-
θείς, που συστήνονται ως γευσιγνώστες, οινοχόοι, influencers, οινολογούντες κ.ά., όχι 

µόνο δεν διευκολύνουν την εξοικείωση της κοινωνίας µε τον θαυµαστό κόσµο του κρασιού, αντί-
θετα την υπονοµεύουν. ∆ιαµορφώνουν µε τον τρόπο τους µια ελιτίστικη ατµόσφαιρα που µάλλον 
συντηρεί την ανασφάλεια στους λιγότερο µυηµένους και κάνει πολλούς να κρατούν αποστάσεις.  
Ιδίως µετά την άνθηση των social media, είναι τόσα πολλά αυτά τα οποία γράφονται και λέγονται 
(χρώµατα κι αρώµατα), που δεν είναι υπερβολή να πει κανείς ότι θύµατα αυτής της φλυαρίας πέ-
φτουν καµιά φορά και οι ίδιοι οι οινοποιοί, καθώς και άµεσα εµπλεκόµενοι στο πεδίο της παραγω-
γής. Χρειάζεται να έχει κανείς µεγάλη πίστη στη συνταγή του και ατσάλινη αυτοπεποίθηση, για να 
αντέξει στις σειρήνες, ώστε να µην ενδώσει στους «πειρασµούς» που συχνά µεταφέρουν. 
Έτσι, ενώ είναι αποδεδειγµένη η αναγκαιότητα της ήπιας διαχείρισης στον αµπελώνα και των ελά-
χιστων παρεµβάσεων στην οινοποίηση, στο τέλος της ηµέρας µια πληθώρα αναζητήσεων που ε-
πιβάλλουν οι λεγόµενες… τάσεις και µια πανσπερµία εναλλακτικών που προτείνουν κάθε τόσο ε-
πιστήµη και τεχνολογία, καθιστούν την ατµόσφαιρα… ηλεκτρισµένη και το παραστράτηµα συχνό. 
Θα πρέπει να αναγνωριστεί βέβαια ότι η οικονοµική πίεση που ασκείται τις περισσότερες φορές 
στις οινοποιητικές επιχειρήσεις, ανεξαρτήτως µεγέθους, υποχρεώνει κάθε τόσο κτήµατα και οινο-
ποιούς να «νερώνουν» τη συνταγή τους. Αναγκάζονται εκ των πραγµάτων να υποβαθµίσουν, µε 
τον έναν ή τον άλλον τρόπο, τη σηµασία της µικρής παραγωγής στο αµπέλι, όπως και της ήπιας 
παρέµβασης στο οινοποιείο. Αποτέλεσµα, τα κρασιά να χάνουν τη νοστιµάδα τους και την ταυτό-
τητά τους  (terroir, φινέτσα, παλέτα αρωµάτων κ.ά.). Αποτέλεσµα όλων αυτών, να καθίσταται όλο 
και πιο δυσχερής η τιµολόγηση των κρασιών µε βάση τον αρχικό σχεδιασµό. Οδηγούνται, µε αυ-
τόν τον τρόπο, σε ένα σπιράλ υποχωρήσεων και εκπτώσεων, από το οποίο κανείς δεν βγαίνει κερ-
δισµένος. Με εξαίρεση ίσως τον επόµενο υποψήφιο αγοραστή της οινοποιητικής µονάδας, πριν 
αρχίσει κι αυτός να πέφτει θύµα των ίδιων σειρήνων και της ίδιας αγωνίας οικονοµικής επιβίωσης.        

                        ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ Εκδότης-∆ιευθυντής

editorial

Αφιέρωµα 
Αποστάγµατα
Τη θέση τους στον 
παγκόσµιο χάρτη ως 
προϊόντα υπεραξίας, τα 
οποία µπορούν παράλληλα 
να ταξιδέψουν το εγχώριο 
τουριστικό προϊόν στα 
πέρατα του κόσµου, 
διεκδικούν χρόνο µε 
το χρόνο τα ελληνικά 
αποστάγµατα.

Ί
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 ΕΠΕΝ∆ΥΣΕΙΣ 
10 ΜΕΓΑΛΑ ΣΧΗΜΑΤΑ ΒΑΖΟΥΝ ΝΕΟΥΣ ΟΡΟΥΣ ΣΤΟ ΚΡΑΣΙ
 Το άρµα της συγκέντρωσης φαίνεται να σέρνουν οι αδελφοί Γεωργιάδη και η Cavino

 ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ
14 ΚΑΤΑ ΤΟ ΜΑΓΟΥΛΟ ΚΑΙ Ο ΜΠΑΤΣΟΣ, Η ΦΙΛΟΣΟΦΙΑ ΤΟΥ ΚΛΑ∆ΕΥΤΗ
 Αντίστοιχη της ζωηρότητας του φυτού η διαχείρισή του από τον παραγωγό 

 ΘΕΣΜΙΚΑ
18 ΕΙ∆ΙΚΗ ΕΝΙΣΧΥΣΗ ΜΕΣΩ ΠΑΑ ΓΙΑ ΤΟΝ ΑΤΤΙΚΟ ΑΜΠΕΛΩΝΑ
 Από 42 έως 64 ευρώ ορίζεται η επιδότηση για το Κοµφούζιο στα οινάµπελα

 ΑΦΙΕΡΩΜΑ: ΛΗΜΝΙΩΝΑ
22 ΕΝΑ ΑΝΕΡΧΟΜΕΝΟ ΑΣΤΕΡΙ ΣΤΙΣ ΕΓΧΩΡΙΕΣ ΕΡΥΘΡΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ
 Λίγα κλήµατα είχαν αποµείνει πριν από 25 χρόνια και σήµερα καταλαµβάνει 300 στρέµµατα

 ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ
32 Ο ΧΡΗΣΤΟΣ ΑΪΒΑΛΗΣ ΑΠΟ ΤΟ ΝΕΟ ΤΟΥ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΣΤΗ ΝΕΜΕΑ
 Αφοσιωµένος στον τόπο του, προσπαθεί να ανακαλύψει τον πλούτο του Αγιωργίτικου

 

Φεβρουάριος - Απρίλιος 2025

περιεχόµενα

32 14

περιεχόµενα

38
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I∆ΙΟΚΤΗΣΙΑ
Green Box Εκδοτική Α.E.
Νίκης 24, 
Σύνταγµα, 105 57
Tηλ: 2103232905, 
Fax: 2103232967
E-Mail: info@agronews.gr

EΚ∆ΟΤΗΣ/∆ΙΕΥΘΥΝΤΗΣ/
ΒΑΣΙΚΟΣ ΜΕΤΟΧΟΣ/ΝΟΜΙΜΟΣ 
ΕΚΠΡΟΣΩΠΟΣ
Γιάννης Πανάγος

∆ΙΕΥΘΥΝΤΗΣ ΣΥΝΤΑΞΗΣ
Μαρία Γιουρουκέλη

ΣΥΜΒΟΥΛΟΣ ΕΚ∆ΟΣΗΣ
Ζήσης Πανάγος

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ ΕΚ∆ΟΣΗΣ
Ειρήνη Σκρέκη

ΣΥΝΤΑΞΗ
Χαρ. Σπινθηροπούλου
Λεωνίδας Λιάµης
Γιώργος Κοντονής
Ηλίας Ανδρεάκης
Κώστας Λώνης
Μιχάλης Χούλης
Βασίλης Πατάκης
Παναγιώτης Πασχαλίδης

∆ΗΜΙΟΥΡΓΙΚΟ/ΣΕΛΙ∆ΟΠΟΙΗΣΗ
Χαρά Οικονόµου
Φανή Παπαπετροπούλου

ΕΜΠΟΡΙΚΟΣ ∆ΙΕΥΘΥΝΤΗΣ
Παναγιώτης Αραβαντινός

ΜΑΡΚΕΤΙΝΓΚ/ ∆ΙΑΦΗΜΙΣΗ
Ειρήνη Βλάχου

∆ΙΑΝΟΜΗ
ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

ΕΚΤΥΠΩΣΗ ΒΙΒΛΙΟ∆ΕΣΙΑ
ΝΕΕΣ ΚΑΘΗΜΕΡΙΝΕΣ ΕΚ∆ΟΣΕΙΣ 
ΜΟΝΟΠΡΟΣΩΠΗ Α.Ε.

ΚΥΚΛΟΦΟΡΕΙ ∆ΩΡΕΑΝ 
ΜΕ ΤΗΝ AGRENDA KAI 
ΣΤΗ ΣΥΝΕΧΕΙΑ ΑΥΤΟΤΕΛΩΣ

 ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΑ
38 ΕΝΑ ΤΑΠΕΙΝΟ ΠΡΟΪΟΝ ΤΗΣ ΓΗΣ ΓΙΝΕΤΑΙ ΠΟΤΟ ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ
 Τη θέση τους στον παγκόσµιο χάρτη διεκδικούν τα ελληνικά αποστάγµατα

        ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΑ
54 ΟΤΑΝ ΤΟ ΠΝΕΥΜΑ ΤΗΣ ΣΑΝΤΟΡΙΝΗΣ ΜΠΑΙΝΕΙ ΣΕ ΜΙΑ ΦΙΑΛΗ
 Ξεκλειδώνει το ανήσυχο πνεύµα της Νεµέας το Οινοποιείο Μπαραφάκα

        ΟΙΝΙΚΗ ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ
62 ΜΕ ΛΑΜΠΡΟΤΗΤΑ Η ΤΕΛΕΤΗ ΑΠΟΦΟΙΤΗΣΗΣ ΤΟΥ WSPC

Είκοσι χρόνια εκπαιδευτικής δραστηριότητας συµπλήρωσε φέτος ο οργανισµός

 ΟΙΝΟΙ ΠΕΛΟΠΟΝΝΗΣΟΥ
64 ΜΕ ΤΙΣ ULTRA PREMIUM ΕΤΙΚΕΤΕΣ ΤΟΥΣ 48 ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΑ

Οι παραγωγοί της Πελοποννήσου αποκάλυψαν όσα τους απασχολούν για το µέλλον

 ΟΙΝΟΡΑΜΑ 2025
66 ΙΣΤΟΡΙΕΣ - ΑΜΠΕΛΟΤΟΠΙΑ - ΕΣΟ∆ΕΙΕΣ ΣΤΙΣ 7-10 ΜΑΡΤΙΟΥ

Η µεγαλύτερη έκθεση που αφορά το ελληνικό κρασί στο Ζάππειο Μέγαρο

Φεβρουάριος - Απρίλιος 2025

περιεχόµενα

10 20

22

www.agronews.gr
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8    Wine Trails

Τ ις προάλλες στο δείπνο, ο γιος µου ζήτησε µια γουλιά κρασί. Το έχει ξανακάνει 
αυτό και συνήθως τον αφήνω να πάρει µια γεύση. Θέλω να µεγαλώσει βλέποντας 
το κρασί ως κάτι που µοιράζεται στο τραπέζι, κάτι που απολαµβάνει µε φαγητό και 
συζήτηση -όχι ως κάτι που µπορεί να χρησιµοποιήσει για απόδραση.

Αυτήν τη φορά, όµως, του έριξα στο δικό του ποτήρι -ένα µικροσκοπικό ποτήρι λικέρ, 
αρκετά µεγάλο για µερικές γουλιές. Το πρόσωπό του φωτίστηκε σαν να του είχα δώσει το 
φεγγάρι. Ήπιε ένα µικρό ποτό, έγειρε πίσω στην καρέκλα του, σταύρωσε τα πόδια του σαν 
να το έκανε αυτό για χρόνια και είπε: «Μπαµπά, γιατί πεθαίνουν οι άνθρωποι;».

Και κάπως έτσι, το αγοράκι µου µού θύµισε γιατί ερωτεύτηκα το κρασί.
Το κρασί ήταν πάντα κάτι περισσότερο από αυτό που υπάρχει στο ποτήρι. Είναι µια γέφυρα, 
ένας τρόπος να επιβραδύνουµε, να καθίσουµε ακίνητοι και να προσκαλέσουµε το είδος 
των συνοµιλιών που δεν έχουµε αρκετά συχνά. Είναι µάρτυρας των χαρών και των θλίψεών 
µας, σηµατοδοτώντας γάµους, κηδείες, συνηθισµένα γεύµατα και έκτακτα. Κρατάει το 
βάρος των ιστοριών, των γενεών, όλων των φευγαλέων και όµορφων σε αυτή τη ζωή.

Εκείνο το βράδυ, ο γιος µου κι εγώ µιλήσαµε για την παροδικότητα της ζωής. 
Μιλήσαµε για τα σκαµπανεβάσµατα, τις χαρές και τις λύπες. Προσπάθησα να 
εξηγήσω ότι όλα όσα αγαπάµε -όλα όσα κάνουν τη ζωή όµορφη– συνδέονται µε το 
γεγονός ότι δεν διαρκούν για πάντα.
Και ένιωσα τόσο περήφανος γι' αυτόν –αυτόν τον µικρό άνθρωπο µε τα µεγάλα 
ερωτήµατα και την ανοιχτή καρδιά του. Ο τρόπος που άκουγε τόσο προσεκτικά, ο τρόπος 
που κουβαλούσε το βάρος της συζήτησής µας µε ένα είδος χάρης που µπορώ µόνο να 
ελπίζω ότι θα έχω κάποια µέρα.

Αυτό το µικροσκοπικό ποτήρι κρασί, το πρώτο του δικό του ποτήρι, έγινε κάτι 
περισσότερο από ένα ποτό. Έγινε µια στιγµή σύνδεσης που θα κρατήσω για το υπόλοιπο 
της ζωής µου. Το κρασί είναι αστείο µε αυτό τον τρόπο. ∆εν λύνει προβλήµατα, δεν απαντά 
σε ερωτήσεις και δεν διαρκεί πολύ. Αλλά µπορεί να ανοίξει µια πόρτα σε κάτι βαθύτερο -µια 
συζήτηση, µια ανάµνηση ή µια φευγαλέα σύνδεση που αισθάνεται άπειρη στη µικρότητά της.

Hal Iverson 

Το κρασί  δεν λύνει 
προβλήµατα, δεν 
απαντά σε ερωτήσεις 
και δεν διαρκεί πολύ. 
Αλλά µπορεί να ανοίξει 
µια πόρτα σε κάτι 
βαθύτερο.

Ο οινοπαραγωγός  
Hal Iverson

ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΑΝΟΙΓΕΙ ΠΟΡΤΑ ΣΕ ΚΑΤΙ ΒΑΘΥΤΕΡΟ

εισαγωγή

Édouard Manet Στον πατέρα Lathuile 1879
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Στο µετοχικό κεφάλαιο 
της Ελληνικά 

Οινοποιεία, υπό 
την οµπρέλα της 

οποίας αναπτύσσεται 
κατά βάση

 το project των 
αδελφών Γεωργιάδη 

στον κλάδο του 
οίνου, συµµετέχουν 
µε 10% τα αδέλφια 

Αντετοκούνµπο. Εδώ 
ο Ηλίας Γεωργιάδης 

µε τον Γιάννη 
Αντετοκούνµπο.

10-13_PROTO THEMA.indd   10 18/02/2025   19:21



Wine Trails    11

Μετά από µια ξεκάθαρη πορεία «αποκέντρωσης» η οποία συνδέθηκε ευθέως  

µε αναζητήσεις που έφεραν την «πρώτη άνοιξη» στο ελληνικό κρασί, ένας 

ιδιότυπος κύκλος «επανασυγκέντρωσης» κάνει τελευταία την εµφάνισή του  

στον αµπελοοινικό κλάδο, τα αποτελέσµατα της οποίας δεν είναι ακόµα ορατά

Κείµενο  ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ

Τ ο άρµα της συγκέντρωσης που παρατηρείται τον τελευταίο καιρό στον αµπελο-
οινικό κλάδο φαίνεται να σέρνει σ’ αυτήν τη φάση, το επενδυτικό σχήµα Sterner 
Stenhus των αδελφών Γεωργιάδη (δεύτερη γενιά µεταναστών από τη Σουηδία). 

Κάποιες πιο επιλεκτικές, εξίσου ενδιαφέρουσες ωστόσο κινήσεις, γίνονται και από την 
Cavino (Οινοποιία – Ποτοποιία Αιγίου) των αδελφών Γιάννη και Θεόδωρου Αναστασίου, η 
οποία, από πλευράς τζίρου τουλάχιστον, διατηρεί ως τώρα τα σκήπτρα στον κλάδο. 
Για τους πρώτους, η επενδυτική δραστηριότητα στον οινικό κλάδο ξεκίνησε το 2022 µε την 
εξαγορά της Μπουτάρη Οινοποιία Α.Ε. (νωρίτερα είχε απορροφήσει τις εταιρείες Ιωάννης 
Μπουτάρης και Υιός Συµµετοχών και Επενδύσεων Α.Ε. και Ιωάννης Μπουτάρης και Υιός 
Οινοποιητική Α.Ε.), επικεφαλής της οποίας ήταν µέχρι εκείνη τη στιγµή ο Κώστας Μπουτά-
ρης (αδελφός του αείµνηστου πρώην δηµάρχου Θεσσαλονίκης και ιδρυτή της ΚΥΡ-ΓΙΑΝ-
ΝΗ). Και ενώ όλοι διατύπωναν αµφιβολίες για το εγχείρηµα, µιας και η συµφωνία έβαζε σε 
προτεραιότητα την εξυγίανση της ιστορικής οινοποιίας σε λιγότερο από τρία χρόνια (από το 
2022 µέχρι σήµερα), λαµβάνει χώρα ένα µπαράζ εξαγορών, συγχωνεύσεων και συνεργα-
σιών, η διάσταση των οποίων κάνει ακόµα πιο σύνθετα τα πράγµατα. Έτσι δεν είναι λίγοι αυ-
τοί που κάνουν λόγο για µια «φιλοσοφία επενδύσεων» που περισσότερο αποβλέπει στο real 

ΕΠΙΣΤΡΟΦΗ  
ΜΕΓΑΛΩΝ 
ΒΑΖΕΙ ΟΡΟΥΣ 
ΚΑΙ ΣΤΟ ΚΡΑΣΙ

αγορά

επενδύσεις
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Το άρµα της συγκέντρωσης που παρατηρείται στον αµπελοοινικό κλάδο φαίνεται να σέρνει το επενδυτικό σχήµα Sterner Stenhus των αδελφών Γεωργιάδη  
ενώ ενδιαφέρουσες κινήσεις γίνονται και από την Cavino των αδελφών Γιάννη και Θεόδωρου Αναστασίου που µέχρι τώρα διατηρεί τα σκήπτρα στον κλάδο.

estate, χώρο από τον οποίο µεγαλούργησαν και µεγαλουρ-
γούν οι αδελφοί Γεωργιάδη, παρά µε το κρασί, κλάδος ο ο-
ποίος δεν υποκύπτει εύκολα σε «τετράγωνες» λογικές. 
Η εξαγορά του Κτήµατος Σεµέλη από την Lyktos Group του 
πρώην τραπεζίτη Μιχάλη Σάλλα, ήταν αυτή που έκανε πολ-
λούς να αναρωτηθούν πού το πάνε οι Γεωργιάδηδες. Ενδια-
µέσως, µετά την εξαγορά του Μπουτάρη, είχε αρχίσει ένα α-
σφυκτικό «φλερτ» διεκδίκησης µε την υπό κατάρρευση και σε 
χρεωκοπία «Ευάγγελος Τσάνταλης Οινοποιητική», µια ενδιαφέ-
ρουσα συµφωνία µε την ΤΕΜΕΣ (Κωνσταντακόπουλος – Costa 
Navarino) µε σκοπό την ανάπτυξη των αµπελώνων Navarino 
Vineyards και µια ανεξήγητη ίσως πώληση του ιστορικού οινοποι-
είου της Μπουτάρης στη Σαντορίνη στο Κτήµα ΑΛΦΑ των Ιατρίδη 
– Μαυρίδη.  Σηµειωτέον ακόµα ότι στο µετοχικό κεφάλαιο της Ελ-
ληνικά Οινοποιεία, υπό την οµπρέλα της οποίας αναπτύσσεται κα-
τά βάση το project των αδελφών Γεωργιάδη στον κλάδο του οί-
νου, συµµετέχουν από νωρίς µε 10% τα αδέλφια Αντετοκούνµπο. 

Ο δεύτερος κρίσιµος πόλος είναι η Cavino
∆εύτερος σηµαντικός πόλος είναι η Cavino. Μετά τη συνερ-
γασία για την αξιοποίηση των αµπελώνων του Μοναστηρίου 
του Μεγάλου Σπηλαίου, σε υψόµετρο 800 µέτρων πάνω από 
τη θάλασσα, µέσα στο φαράγγι της αµπελουργικής ζώνης των 
Καλαβρύτων, έρχονται δύο ενδιαφέρουσες κινήσεις στην επι-
χειρηµατική σκακιέρα από την οινοποιητική του Αιγίου.
Τον ∆εκέµβριο του 2024 η Cavino εξαγόρασε το Κτήµα Νέ-
µειον του οινοποιού Γιώργου Βασιλείου, στην καρδιά της Νε-
µέας. Ο ίδιος οινοποιός διατηρεί πάντως στην ιδιοκτησία του 
το Κτήµα Βασιλείου στο Κορωπί Αττικής, το οποίο δεν εµπλέ-
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Η δεύτερη εξαγορά των αδελφών Γεωργιάδη, µετά την Οινοποιητική Μπουτάρη, 
είναι το Κτήµα Σεµέλη στη Νεµέα, ιδιοκτησίας του Μιχάλη Σάλλα (Lyktos Group).

Ο οινοποιός Αγγελος Ρούβαλης

κεται στη συµφωνία εξαγοράς που αφορά στο Νέµειον. 
Αυτό όµως που έρχεται να ταράξει πραγµατικά τα νερά στον 
οινοποιητικό κλάδο, είναι η συµφωνία εξαγοράς, πριν από λί-
γες µέρες, της Ελληνικά Κελάρια Οίνων. Πρόκειται για  το δη-
µιούργηµα του αείµνηστου Βασίλη Κουρτάκη, το οποίο πε-
ριέρχεται στην πρωτοστατούσα πλέον Cavino. Να αναφερ-
θεί µόνο ότι η εν λόγω εξαγορά φέρει την Cavino κοντά σε έ-
να τζίρο της τάξεως των 60 εκατ. ευρώ, καθώς µε στοιχεία 
του 2023 στα 34,5 εκατ. ευρώ της Cavino θα υπολογίζονται
στο εξής άλλα 24 εκατ. ευρώ περίπου της Ελληνικά Κελάρια 
Οίνων. Την πώληση ως γνωστόν της τελευταίας, ο δανεισµός 
της οποίας υπολογίζεται σε λιγότερο από 10 εκατ. ευρώ, υπέ-
γραψαν ο ∆ηµήτρης και η ∆ιώνη Κουρτάκη. 
Λίγο νωρίτερα, ο καταξιωµένος οινοποιός Άγγελος Ρούβαλης, εί-
χε καταφέρει να αποµπλέξει από την παραπάνω αγοραπωλησία 
το σύνολο των µετοχών που κατείχε στην Ρούβαλης Οινοποιητι-
κή, η Ελληνικά Κελάρια Οίνων, εξασφαλίζοντας έτσι, µετά από 35 
χρόνια δουλειάς την αυτόνοµη πορεία του δικού του σχήµατος.     

Κανείς δεν µπορεί να προβλέψει που θα οδηγήσουν οι εξελίξεις
Από τα παραπάνω καθίσταται σαφές ότι κάτι κινείται και µάλι-
στα µε επιταχυνόµενους ρυθµούς στην υπόθεση «συγκέντρω-
ση» της εγχώριας οινοποιίας. Το που θα οδηγήσει αυτό, είναι 
κάτι που κανείς δεν µπορεί να προβλέψει µε βεβαιότητα. Αυτό 
που ξέρουµε είναι, ότι, εκεί όπου µεσουρανούσαν µέχρι τα τέ-
λη της δεκαετίας του ’80 ο Κουρτάκης, ο Τσάνταλης, ο Μπου-
τάρης και µια σειρά συνεταιριστικές επιχειρήσεις του κλάδου, 
βρήκε τον τρόπο να διδεισδύσει µια νεότερη γενιά οινοποιών 
όπως ο Γιώργος Σκούρας, ο Βαγγέλης Γεροβασιλείου, ο Γιάν-
νης Τσέλεπος, ο Άγγελος Ρούβαλης και το δίδυµο Ιατρίδη – 
Μαυρίδη. Κάπως έτσι ήρθε η άνοιξη στο ελληνικό κρασί, έτσι, 
εγκαινιάστηκε η νέα εποχή του ελληνικού οίνου, έτσι επανήλ-
θαν στο προσκήνιο οι γηγενείς ποικιλίες, έτσι κέρδισαν διακρί-
σεις και θέση σε µεγάλες διεθνείς αγορές οι εγχώριες ετικέτες. 
Έχει λοιπόν ενδιαφέρον πώς θα επιδράσει ο νέος κύκλος συγκέ-
ντρωσης που άνοιξε την τελευταία τριετία και ο οποίος µε νέους 
πρωτεργάτες και φρέσκο χρήµα από διεθνή funds, επιχειρεί να
διαµορφώσει νέα κατάσταση στην οποία όλοι οφείλουν να προ-
σαρµοστούν. Το πώς και µε ποιο τρόπο θα το δείξει η ιστορία. 

ΕΓΧΩΡΙΟΣ ΚΛΑ∆ΟΣ ΟΙΝΟΠΟΙΙΑΣ
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Αντίστοιχη της ζωηρότητάς του και των πληγών που προκάλεσαν  

τα προηγούµενα κλαδέµατα πρέπει να είναι η συµπεριφορά του παραγωγού  

στα φυτά της αµπέλου κατά το κλάδεµα καρποφορίας 

Κατά το µάγουλο  
και ο µπάτσος

η φιλοσοφία του αµπελουργού

Κείµενο Χαρούλα Σπινθηροπούλου
* Γεωπόνος, ειδικός αµπελουργίας, οινοποιός

Τ ο 2024 ήταν µια εξαιρετικά δύσκολη χρονιά σε 
όλη τη χώρα, λόγω των αυξηµένων θερµοκρασι-
ών και της περιορισµένης βροχόπτωσης καθ’ 

όλη τη διάρκεια του αµπελουργικού έτους. Σε σχέση µε τη 
µέση ετήσια, η παραγωγή ήταν µειωµένη, ανάλογα µε την 
περιοχή από 10 έως 50% (σε ελάχιστες περιπτώσεις ίδια ή 
και ελαφρά αυξηµένη). Σύµφωνα µε τους οινοποιούς η 
µικρότερη σοδειά συνοδεύτηκε από βελτίωση της ποιότητας 
των κρασιών. Το ερώτηµα όµως είναι αν η παραγωγή του 
2024 συνοδεύτηκε από αντίστοιχη αύξηση της τιµής του 
σταφυλιού και του κρασιού, που θα επέτρεπε τη βιωσιµότητα 
των αµπελουργικών και των οινοποιητικών επιχειρήσεων. 
Με τις µειωµένες ποσότητες σταφυλιών λόγω κλιµατικής αλ-
λαγής οι αµπελουργοί θα συνεχίσουν να καλλιεργούν τα α-
µπέλια τους ή θα επικρατήσει στον αµπελοοινικό κλάδο το 
µοντέλο του αµπελουργού-οινοποιού;
Πέρα από τη µείωση της παραγωγής όµως, υπήρξε και κατα-
στροφή του φυτικού κεφαλαίου, σε αρκετές νησιωτικές πε-
ριοχές που δεν είχαν δυνατότητα να προσφέρουν το ελάχι-
στο νερό για να ξεδιψάσουν τα καταπονηµένα αµπέλια. Και 
δυστυχώς η καταστροφή δεν αφορούσε µόνο νεαρούς αλ-
λά και µεγάλης ηλικίας αµπελώνες που δεν άντεξαν τις ξηρο-
θερµικές συνθήκες δύο συνεχόµενων ετών, κλονίζοντας την 
πεποίθησή µας για την ανθεκτικότητα των παλαιών κληµάτων, 
όταν απουσιάζει η άρδευση.
Και κει που θα έπρεπε να συζητάµε πώς µπορεί αυτό να α-
ντιµετωπιστεί, έρχεται ο φετινός χειµώνας που φέρνει κα-
λές βροχές και δροσερές θερµοκρασίες, και αναθαρρούν 
όλοι, αναβάλλοντας επί της ουσίας τη δύσκολη συζήτηση 
της εξεύρεσης λύσης.

Το νερό είναι πολύτιµο και θα είναι ακόµη πιο ακριβό και δυ-
σεύρετο στο µέλλον. Κάθε τόπος θα πρέπει να βρει διέξοδο 
προσαρµοσµένη στα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του (φράγ-
µατα, βιολογικός καθαρισµός, δεξαµενές βρόχινου νερού 
κ.ο.λ.) και ο αµπελοοινικός κόσµος θα πρέπει να πιέζει συ-
στηµατικά και οργανωµένα για λύση. 

Παρεµβάσεις στο έδαφος και το φυτό
Εκτός των µεγάλων αυτών έργων που χρειάζονται συνέργει-
ες για να γίνουν, µπορεί ο αµπελουργός µε τις προσωπικές 
του παρεµβάσεις  να µειώσει τις αρνητικές συνέπειες των µει-
ωµένων βροχοπτώσεων και των αυξηµένων θερµοκρασιών;
Και η απάντηση είναι ναι, ως ένα βαθµό, µε παρεµβάσεις 
που αφορούν α. στο έδαφος και β. στο ίδιο το φυτό.  
α. Το κάθε έδαφος έχει µία συγκεκριµένη υδατοχωρητικό-
τητα και ικανότητα συγκράτησης νερού, που δηµιουργείται 
από τον τρόπο µε τον οποίο σχηµατίστηκε το έδαφος, την 
προέλευση του µητρικού του υλικού και εν κατακλείδι από 
τη µηχανική του σύσταση, τη δοµή του και την περιεκτικότη-
τά του σε οργανική ουσία. Ο αµπελουργός µπορεί να βοη-
θήσει στην αύξηση της ικανότητας του εδάφους να δεσµεύ-
ει νερό αυξάνοντας την οργανική ουσία ή ενσωµατώνοντας 
στο έδαφος ορυκτά όπως ο ζεόλιθος, ο λεοναρδίτης κ.λπ. 
που έχουν την ιδιότητα να δεσµεύουν νερό στα σωµατίδιά 
τους και να το αποδίδουν στο φυτό όταν αυτό το χρειάζεται. 
Ενσωµατώνοντας για παράδειγµα 200-300 κιλά/στρέµµα 
αυτών των υλικών αυξάνουµε την ικανότητα του εδάφους 
να συγκρατήσει το βρόχινο νερό όταν αυτό πέσει και να γί-
νει πιο αποτελεσµατικό για τα φυτά. 
β. Το φυτό είναι ένας ζωντανός οργανισµός που µιλάει µε 
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καλλιέργεια αµπελώνας

Ανεξάρτητα  
από το είδος 
του κλαδέµατος 
καρποφορίας
■ Οι τοµές στους 
βραχίονες και τις κεφαλές 
να µην γίνονται σύρριζα 
στο παλιό ξύλο, αλλά µε 
τακούνι, ώστε ο νεκρωτικός 
ιστός που φτιάχνει το φυτό 
ως µέτρο προστασίας 
του, µην πάει σε βάθος, 
νεκρώνοντας σταδιακά την 
κεφαλή ή το βραχίονα. 
■ Οι τοµές του 
κλαδέµατος να 
καλύπτονται  την ίδια ή 
την επόµενη µέρα µε 
κάποιο φυτοπροστατευτικό 
σκεύασµα.
■ Το κλάδεµα κατά τη 
δακρύρροια είναι καλύτερο 
για την προστασία των 
τοµών του κλαδέµατος 
αφού η εκροή χυµού 
εµποδίζει την είσοδο των 
παθογόνων του ξύλου.

τον τρόπο του. Αδύνατες κληµατίδες, πληγές ανεξέ-
λεγκτες, νεκροί βραχίονες κ.λπ., είναι σηµάδια στρε-
σαρίσµατος των φυτών που δεν µπορεί ο αµπελουρ-
γός να αγνοεί.  Αµπέλια καταπονηµένα δεν πρέπει 
να κλαδεύονται µε τον ίδιο τρόπο, που κλαδεύονταν 
στο παρελθόν. Ο αµπελουργός θα πρέπει να κατα-
λάβει ότι δεν υπάρχει «τυφλοσούρτης» πλέον. 
Η συµπεριφορά του στο κάθε φυτό, πρέπει να είναι 
αντίστοιχη της ζωηρότητάς του («κατά το µάγουλο 
και ο µπάτσος») και των πληγών που τα προηγούµε-
να κλαδέµατα προκάλεσαν.
Φυτά καταπονηµένα από υδατικό stress, µικρής 
ζωηρότητας, θα πρέπει να δέχονται αυστηρότερο 
κλάδεµα, αφήνοντας λιγότερα µάτια, έως ότου αυ-
τά επανέλθουν σε κανονική ζωηρότητα, ενώ πα-
ράλληλα θα πρέπει ο κλαδευτής να πραγµατοποιεί 
τοµές σε τέτοια θέση και µε τέτοιο τρόπο που να δι-
ευκολύνεται η απρόσκοπτη κυκλοφορία του χυµού 
και η βιωσιµότητα της κεφαλής και των βραχιόνων 
του πρέµνου.
Ο αµπελουργός  µπορεί στη διάρκεια του 
καλοκαιριού να ψεκάζει τους αµπελώνες του µε 
καολίνη, ώστε να µειώνεται η θερµοκρασία της 
φυλλικής επιφάνειας και άρα το stress των φυτών

Κλάδεµα καρποφορίας και νεκρώσεις κεφαλών - 
βραχιόνων - φυτών
Στη χώρα µας το κυρίαρχο κλάδεµα καρποφορίας 
των οινοποιήσιµων ποικιλιών είναι το κοντό κλάδεµα 
σε κεφαλές των 2-3 µατιών, αφού στις περισσότερες 
ελληνικές ποικιλίες τα πρώτα 2-3 µάτια της κληµατί-

δας είναι γόνιµα. Η συνήθης πρακτική που εφαρµό-
ζεται σε κάθε κεφαλή είναι η αφαίρεση του καβα-
λάρη και το κλάδεµα του πεζού στα 2-3 µάτια (Εικό-
να 1). Αυτό το κλάδεµα έχει σαν συνέπεια οι πληγές 
του κλαδέµατος να µην είναι πάντα από τη µία πλευ-
ρά του βραχίονα και της κεφαλής, αλλά να εναλλάσ-
σονται εµποδίζοντας την κυκλοφορία των χυµών και 
νεκρώνοντας σταδιακά την κεφαλή. Και ο ευρηµα-
τικός Έλληνας αµπελουργός, βλέποντας τις νεκρώ-
σεις αυτές ή την αποµάκρυνση των κεφαλών από το 
βραχίονα, φρόντιζε την αντικατάσταση της κεφαλής, 
ή την ανανέωση του βραχίονα (Εικόνες 2 & 3), δηµι-
ουργώντας περίτεχνα συστήµατα που εξασφάλιζαν 
όµως την παραγωγικότητα των αµπελώνων, ακόµη 
και όταν αυτοί ξεπερνούσαν τα 60 χρόνια.
Σήµερα επιστήµονες που ασχολούνται µε το κλάδε-
µα της αµπέλου προτείνουν οι τοµές να γίνονται πά-
ντα από την ίδια πλευρά του βραχίονα και των κεφα-
λών (να αφαιρείται δηλαδή ο πεζός και να κλαδεύε-
ται στα δύο µάτια ο καβαλάρης), αυξάνοντας όµως 
διαρκώς το µήκος της κεφαλής µε ό,τι αυτό συνεπά-
γεται (κυρίως µείωση της καθαρής φυλλικής επιφά-
νειας στα υποστυλωµένα συστήµατα διαµόρφωσης).
Πολλοί επιστήµονες τα τελευταία χρόνια προτείνουν 
την αντικατάσταση αυτού του κλαδέµατος καρπο-
φορίας µε το κλάδεµα σε αµολυτή, ώστε να µειω-
θεί το κόστος των θερινών κλαδεµάτων, αφού η θέ-
ση των κληµατίδων πάνω στην αµολυτή επιτρέπει τον 
καλύτερο αερισµό των σταφυλιών και δεν χρειάζε-
ται βλαστολόγηµα ή ξεφύλλισµα. Θεωρούν επίσης 
ότι οι τοµές που γίνονται στην αµολυτή είναι λιγότε-

αλλαγη 
εικονίτσας 
ΦΑΝΗ

ΕΙΚΟΝΑ 2
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ρες σε σχέση µε το κλάδεµα σε κεφαλές, και άρα ο 
κίνδυνος νέκρωσης του φυτού µικρότερος, κάτι που 
είναι αλήθεια, αλλά η αφαίρεση και µόνο της αµολυ-
τής, δηµιουργεί τοµή µεγαλύτερη αυτής που γίνεται 
στο κλάδεµα σε κεφαλές, ενώ και ο χρόνος που α-
παιτείται για το δέσιµο της νέας αµολυτής είναι µεγα-
λύτερος κατά το χειµερινό κλάδεµα.  Παράλληλα σε 
ένα µέσης ζωηρότητας αµπέλι, η ανάπτυξη όλων των 
κληµατίδων της αµολυτής δεν είναι ίδια, όπως δεν εί-
ναι ίδια και η ωρίµανση των σταφυλιών εξαιτίας αυ-
τής της ανοµοιοµορφίας. 
Είναι επίσης αλήθεια ότι υπάρχουν ποικιλίες όπως 
η Μαλαγουζιά για παράδειγµα, που αρέσκονται στο 
κλάδεµα σε αµολυτή, γιατί το κλάδεµα αυτό κάνει τα 
σταφύλια λιγότερο πυκνά-συµπαγή και διευκολύνεται 
µε τον τρόπο αυτό η καταπολέµηση του βοτρύτη.
Μέχρι σήµερα δεν γνωρίζω να υπάρχουν µελέτες 
σχετικές µε τις απαιτήσεις των φυτών µε ίδια φυλ-
λική επιφάνεια και παραγωγή, αλλά µε διαφορετι-
κό κλάδεµα καρποφορίας, σε νερό. Αυτό που γνω-

ρίζουµε είναι οι µικρότερες απαιτήσεις των λιγότερο 
ανεπτυγµένων σχηµάτων ( κυπελλοειδή) έναντι των 
υποστηριγµένων.
Ο αµπελουργός καλείται να αποφασίσει ποιο κλάδε-
µα είναι το καλύτερο γι' αυτόν, την περιοχή του (η ύ-
παρξη ισχυρών ανέµων για παράδειγµα δεν ευνο-
ούν την αµολυτή σε υποστυλωµένα συστήµατα δια-
µόρφωσης), την ποικιλία, το κρασί για το οποίο προ-
ορίζεται η ποικιλία, τη διάθεση εργατικών χεριών, 
την εξειδίκευση των εργατικών χεριών, τη µηχανο-
ποίηση ή όχι της καλλιέργειας,  κ.ο.κ, και η απόφα-
ση δεν είναι εύκολη. 

Με την αντικατάσταση 
της κεφαλής, ή την 
ανανέωση του βραχίονα 
ο αµπελουργός 
δηµιουργεί περίτεχνα 
συστήµατα που 
εξασφαλίζουν την 
παραγωγικότητα των 
αµπελώνων, ακόµη και 
όταν αυτοί ξεπερνούν τα 
60 χρόνια.

ΕΙΚΟΝΑ 3
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θεσµικά επενδύσεις

να νέο αγροπεριβαλλοντικό Μέτρο ε-
τοιµάζουν οι διαχειριστικές αρχές που 
θα αφορά τον αµπελώνα της Αττικής, 
το οποίο θα προβλέπει ετήσια ενίσχυση 

προς τους αµπελουργούς, οι οποίοι θα λαµβάνουν 
τη δέσµευση διατήρησης των παραδοσιακών τε-
χνικών καλλιέργειας. Παρόµοιο πρόγραµµα «τρέ-
χει» από την περασµένη προγραµµατική περίοδο 
για τον αµπελώνα Σαντορίνης µε επιδότηση 76,5 
ευρώ ετησίως το στρέµµα. Αναλυτικότερα, για τον 
Αµπελώνα Αττικής προκηρύχθηκε µελέτη, η οποία 
και θα διαµορφώσει το θεσµικό πλαίσιο και τον υ-
πολογισµό του ετήσιου ύψους ενίσχυσης. Στη σχε-
τική απόφαση αναφέρονται τα εξής:
■ Ο αµπελώνας της Αττικής είναι ένας από τους αρ-
χαιότερους και ιστορικότερους αµπελώνες της χώ-
ρας, ο οποίος παρουσιάζει ιδιαίτερα µορφολογικά 
και κλιµατολογικά χαρακτηριστικά. Είναι µονοποικιλι-
ακός αµπελώνας στον οποίο κυριαρχεί σε ποσοστό 
90% η ποικιλία Σαββατιανό. Η ευρύτερη περιοχή της 

Αττικής όπου εκτείνεται ο αµπελώνας, περιβάλλεται 
από ορεινούς όγκους, οι οποίοι τον προστατεύουν α-
πό τους ψυχρούς ανέµους, ενώ τα πεδινά τµήµατα 
επηρεάζονται από τους θερµούς νοτιάδες. Το ευερ-
γετικό κλίµα και η µορφολογία της περιοχής είναι ι-
δανικό για την αµπελοκαλλιέργεια και το είχαν εκµε-
ταλλευτεί οι κάτοικο από την αρχαιότητα ακόµη. 
■ Η διατήρηση της αµπελοκαλλιέργειας στην περιο-
χή της Αττικής κρίνεται πολύ σηµαντική, αφενός λό-
γω της ιδιαιτερότητας που παρουσιάζει (καλλιέργεια 
σε χαµηλό κύπελο, εκτατικής µορφής και χαµηλών 
εισροών, ιστορικής σηµασίας αµπελώνας) και αφετέ-
ρου λόγω της γειτνίασής της µε την πιο πυκνοκατοι-
κηµένη περιοχή, την πρωτεύουσα της χώρας.
■ Ο αµπελώνας της Αττικής χρήζει προστασίας τό-
σο για τα περιβαλλοντικά οφέλη που προσφέρει ό-
σο και για τη διάθεση εξαιρετικής ποιότητας πρώτης 
ύλης, προς µεταποίηση σε γειτονικά οινοποιεία που 
λειτουργούν και ως µονάδες οινοτουρισµού στην ευ-
ρύτερη περιοχή της πρωτεύουσας. 

Ειδική ενίσχυση διατήρησης 
του Αττικού Αµπελώνα µέσω ΠΑΑ

Παρόµοιο 
πρόγραµµα «τρέχει» 
από την περασµένη 
προγραµµατική 
περίοδο για 
τον αµπελώνα 
Σαντορίνης.

ΕΚΕΙΜΕΝΟ 

Γ. Κοντονής
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ν αναµονή της πρόσκλησης για το Κοµφούζιο 
βρίσκονται οι αµπελουργοί, µε τη σχετική ενί-
σχυση να έχει αυξηθεί σε σχέση µε την περα-

σµένη περίοδο. Οι επιδοτήσεις για το οινοποιήσιµο αµπέ-
λι έχουν ως εξής: 
■ Οινοποιήσιµο αµπέλι – Ευδεµίδα: 50,3 ευρώ το στρέµµα 
για τα 3 πρώτα έτη και 63,8 ευρώ για τα 2 επόµενα έτη.
■ Οινοποιήσιµο αµπέλι – Ψευδόκοκκος: 41,7 ευρώ το στρέµµα 
για τα 3 πρώτα έτη και 49,6 ευρώ για τα δύο επόµενα.
Στην περίπτωση των ποικιλιών αµπέλου διπλής χρήσης, για 
τον υπολογισµό της συνολικής δηµόσιας δαπάνης (∆.∆.) 
της πράξης, λαµβάνεται υπόψη το ύψος ενίσχυσης της καλ-
λιεργητικής οµάδας (χρήσης) αµπελιού (οινοποιήσιµο, επι-
τραπέζιο - σταφίδα), όπως δηλώθηκε στην ΕΑΕ βάσει της ο-
ποίας υποβλήθηκε η αίτηση στήριξης.
Αµπελώνες υπό αναδιάρθρωση στους οποίους έχει ήδη υ-
λοποιηθεί αναφύτευση και οι οποίοι είναι δηλωµένοι ως α-
µπελώνες για παραγωγή οίνου στην πλέον πρόσφατη ΕΑΕ 
του υποψηφίου, είναι επιλέξιµοι για ένταξη στη δράση.
Οι αιτήσεις θα γίνουν βάσει ΟΣ∆Ε του 2024. 

Ε

Από 42 έως 64 ευρώ η επιδότηση  
για Κοµφούζιο στα οινάµπελα
Για την καταπολέµηση της ευδεµίδας και του ψευδόκκοκου των οινάµπελων θα προκηρυχθεί 
το Κοµφούζιο, µε τις εντάξεις να γίνονται βάσει του ΟΣ∆Ε 2024.  
Μένει να φτιαχτεί το πληροφοριακό σύστηµα αιτήσεων για να ξεκινήσουν οι αιτήσεις.

Κείµενο Γιώργος Κοντονής 

ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΓΕΩΡΓΙΑ

Στα 85,6 ευρώ  
η ενίσχυση

θεσµικά επενδύσεις

Ποσό ύψους 85,6 ευρώ ανά στρέµ-
µα θα λάβουν όσοι αµπελουργοί εντα-
χθούν στο Μέτρο της Βιολογικής Γεωρ-
γίας (µετατροπή 3ετία). Στην προκή-
ρυξη που θα βγει εντός του έτους, θα 
µπορούν να ενταχθούν αγροτεµάχια µε 
ενεργή σύµβαση βιολογικών που έχει 
συναφθεί µεταξύ 16-30 Ιουνίου 2024. 
Οι αιτήσεις θα γίνουν βάσει των αιτήσε-
ων ΟΣ∆Ε του 2024 σύµφωνα µε τη σχε-
τική προδηµοσίευση. 
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ποικιλία Ληµνιώνα

σήµερα τη θέλουν όλοι 
Τα λίγα κλήµατα που είχαν αποµείνει πριν από 25 χρόνια από την ποικιλία Ληµνιώνα ήταν αρκετά  

για να ξεκινήσει η περιπέτεια της αναβίωσής της και να δηµιουργήσει σήµερα  

ένα ανερχόµενο αστέρι των ερυθρών ελληνικών ποικιλιών αµπέλου

Κείµενο Θάνος Καραθάνος -  
Χηµικός-Οινολόγος, Πρόεδρος της Ένωσης Ελλήνων Οινολόγων,  

Συνεργάτης του Παν/µίου Θεσσαλίας
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Η ποικιλία Ληµνιώνα ή «Λιµνιώνα», όπως παραδοσιακά 
γραφόταν στην περιοχή των Πλαγιών των Αγράφων στα 
δυτικά της Καρδίτσας, όπου βρέθηκε και µελετήθηκε επι-
στηµονικά από το Ινστιτούτο Οίνου για πρώτη φορά, ήδη 
από τη δεκαετία του 1980, είναι µια παλιά γηγενής θεσ-
σαλική ποικιλία, που για δεκαετίες ήταν ξεχασµένη και ά-
γνωστη στην υπόλοιπη χώρα. Τα αποτελέσµατα και η δη-
µοσίευση των ερευνών αυτών, αποτέλεσαν την αφορµή 
για τη διάσωση και τη διάδοσή της όχι µόνο στη Θεσσα-
λία, για την οποία αποτελεί πλέον την εµβληµατική ερυ-
θρή της ποικιλία, αλλά και µια από τις πλέον ανερχόµενες 
και πολλά υποσχόµενες ερυθρές ποικιλίες για όλη την 
Ελλάδα. Έχει το χαρακτηριστικό να δίνει ταυτόχρονα -αυ-
τό που απουσιάζει από πολλές ελληνικές ποικιλίες- βαθύ-
χρωµα ερυθρά κρασιά µε φρουτώδη αρώµατα, µαλακά 
µε πλούσιο σώµα και µεγάλη δυνατότητα παλαίωσης. 
Η ονοµασία της, όπως συµφωνούν οι ερευνητές, δεν έχει 
ετυµολογική σχέση µε τη Λήµνο και η ποικιλία δεν σχετίζε-
ται (αµπελολογικά και οινολογικά) µε το Ληµνιό (που αυτό ό-
ντως σχετίζεται άµεσα µε τη Λήµνο). Πρόκειται για δύο ε-
ντελώς διαφορετικές ποικιλίες και η γραφή της Ληµνιώνας 
µε ήτα (σε αντιδιαστολή µε την τοπική παράδοση και την πα-
λιά βιβλιογραφία που εµφανίζεται µε διάφορες ορθογρα-
φίες), ενισχύει την όποια σύγχυση, την ακολουθούµε ωστό-
σο, σαν τη µοναδική για την ώρα επίσηµη ονοµασία της.

Όλα ξεκίνησαν στις Πλαγιές των Αγράφων
Στις Πλαγιές των Αγράφων καλλιεργούνταν πάρα πολλές 
γηγενείς ποικιλίες σταφυλιών που ελάχιστες διασώθηκαν, 
ανάµεσά τους και η Ληµνιώνα, βασική αυτόχθονη ποικιλία 
του Αγραφιώτικου αµπελώνα. Ενός αµπελώνα που, αν και 
δεν είναι  γνωστό, αποτέλεσε για αιώνες έναν από τους πιο 
ιστορικούς ελληνικούς αµπελώνες. Αµέτρητες πηγές, ανα-
φορές, αρχαιολογικά ευρήµατα (επιγραφές, οινικά σκεύη 
και διονυσιακά λατρευτικά αντικείµενα), δείχνουν ότι στην 
περιοχή η αµπελοκαλλιέργεια και η οινοποίηση είναι πα-
νάρχαιες ασχολίες και συνεχίζονται διαχρονικά µέχρι τις 
µέρες µας. Ο αµπελώνας αυτός είχε την ιδιαιτερότητα για 
πολλούς αιώνες, τόσο στους Βυζαντινούς χρόνους όσο 
και στην Τουρκοκρατία, να καλλιεργείται ελεύθερα, αφού 
η περιοχή είχε αυτονοµία λόγω του δύσβατου της περιο-
χής (εξού και το όνοµα «Άγραφα»- µη καταγεγραµµένα), 
ωστόσο ήταν ουσιαστικά αποκλεισµένος και αδύνατη η µε-
ταφορά του κρασιού στα λιµάνια και στις αγορές. Γι’ αυτό 
άλλωστε και οι Αγραφιώτες, µην έχοντας τη δυνατότητα δι-
άθεσης του κρασιού τους, ασχολήθηκαν ιδιαίτερα µε τη 
χαλκουργία και την τέχνη της απόσταξης και παραγωγής 
τσίπουρου µεταναστεύοντας στα µεγάλα αστικά κέντρα. 
Η επιστηµονική έρευνα για την ποικιλία αυτή ξεκίνησε εν 
µέρει συµπτωµατικά, όταν η Ένωση Αγροτικών Συνεταιρι-
σµών Καρδίτσας (ιδιαίτερα κραταιά τότε και δυστυχώς ανύ-
παρκτη σήµερα) είχε αιτηθεί την καταχώριση οίνου Ονοµα-
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Παγκόσµια Ηµέρα 
Ληµνιώνας  
η 13η ∆εκεµβρίου
Ακολουθώντας 
τις διεθνείς τάσεις 
η ΕΝΟΑΘΕ και η 
Ένωση Οινοποιών & 
Αποσταγµατοποιών 
Τυρνάβου 
ανακοίνωσαν στα 
τέλη του 2024 τη 
θεσµοθέτηση δύο 
Παγκόσµιων Ηµερών 
αφιερωµένων 
στις εµβληµατικές 
ποικιλίες της 
Θεσσαλίας, 
Μόσχάτο Τυρνάβου 
και Ληµνιώνα. 
Η Παγκόσµια 
Ηµέρα Ληµνιώνας 
γιορτάζεται στις 
13 ∆εκεµβρίου και 
στις 14 ∆εκεµβρίου 
γιορτάστηκε για 
πρώτη φορά η 
Παγκόσµια Ηµέρα 
Μοσχάτου Τυρνάβου.

σίας Προέλευσης. Κατά τη δεκαετία του 1980, το Ιν-
στιτούτο Οίνου, µελετούσε διεθνείς αλλά και σπάνιες 
τοπικές ποικιλίες, ως βελτιωτικές της άλλης αυτόχθο-
νης ποικιλίας της περιοχής, του Μαύρου Μεσενικόλα. 
Έτσι, η Ληµνιώνα (αρκετοί ντόπιοι τη λένε και «ο Λιµνιώ-
νας»), βρέθηκε να καλλιεργείται από ελάχιστους τότε 
αµπελουργούς και αποτέλεσε την αφορµή για τη µελέ-
τη της και την πειραµατική οινοποίησή της. Τα αναλυτι-
κά, χηµικά και οργανοληπτικά χαρακτηριστικά έδειξαν 
εξαιρετικά αποτελέσµατα και µεγάλη δυνατότητα πα-
λαίωσης για τον ερυθρό οίνο και η έρευνα συνεχίστη-
κε και σε επόµενα χρόνια, τη δεκαετία 1990 και αρχές 
του 2000, σε όλες τις περιπτώσεις από αµπελώνες 
των Πλαγιών των Αγράφων του νοµού Καρδίτσας.

Πρώτη οινοποίηση το 1988
Σε πρακτικά ηµερίδας για «Το µέλλον της αµπελοκαλ-
λιέργειας στο Νοµό Καρδίτσας» το Φεβρουάριο του 
1989, σε εισήγηση του Π. Λαναρίδη του Ινστιτούτου Οί-
νου αναφέρεται ότι «…στην προσπάθεια διάσωσης ελ-
ληνικών ποικιλιών οιναµπέλου οι οποίες σιγά-σιγά χάνο-
νται, το Ινστιτούτο Οίνου οινοποίησε για πρώτη φορά το 
1988 την Ληµνιώνα». Αφού αναφέρει τα αναλυτικά χα-
ρακτηριστικά δείγµατος που οινοποιήθηκε από αµπε-
λώνα παραγωγού από τις Πλαγιές των Αγράφων, ανα-
φέρει: «Όπως προκύπτει από τα αναλυτικά δεδοµένα, 
ο οίνος της ποικιλίας αυτής έχει ικανοποιητικό αλκοο-
λικό τίτλο και ωραίο ερυθρό χρώµα. Η οργανοληπτική 
δοκιµασία που υποβλήθηκε έδειξε ότι έχει ευχάριστο ά-
ρωµα και είναι µαλακός στη γεύση, δηλαδή δεν περιέ-
χει επιθετικές τανίνες. Έχει αξιόλογους χαρακτήρες µε 
αρωµατικά στοιχεία τόσο στην όσφρηση όσο και στη 

γεύση. Από τα παραπάνω θα µπορούσαµε να πούµε 
κατ΄αρχήν ότι η Ληµνιώνα είναι µια αξιόλογη ποικιλία». 
Σε συνέδριο της ΚΕΟΣΟΕ το 2002 µε θέµα «Ο ποι-
κιλιακός προσανατολισµός του ελληνικού αµπελώ-
να στο πλαίσιο µιας νέας αµπελοοινικής πολιτικής» 
σε εισήγηση της κυρίας Τζούρου του Ινστιτούτου Οί-
νου για τον ποικιλιακό προσανατολισµό Κεντρικής 
Ελλάδας, αναφέρεται: «…Μια άλλη ερυθρά γηγενής 
ποικιλία… είναι η Ληµνιώνα, µια άγνωστη στους πολ-
λούς ποικιλία, που δεν έχει σχέση µε το Ληµνιό την 
οποία γνωρίσαµε από αµπελώνες του Ν. Καρδίτσας 
αλλά τη δοκιµάσαµε και στην Αττική από τη συλλο-
γή του Ινστιτούτου αµπέλου. Ωριµάζει στα µέσα Σε-
πτεµβρίου, επιτυγχάνει ικανοποιητικούς βαθµούς και 
δίνει οίνους πολύ πλούσιους σε χρώµα, χάρη στον 
πλούτο τους σε ανθοκυάνες, ενώ στη γεύση είναι οί-
νοι γεµάτοι και µαλακοί. Οι πειραµατισµοί µας επίσης 
δείχνουν ότι έχουν καλή αντοχή στην παλαίωση».
Στο 1ο ∆ιεθνές Συνέδριο «Άµπελος», που έγινε το 
2003 στη Σαντορίνη, σε εισήγηση των ερευνητών του 
Ινστιτούτου Οίνου Ε. Τσούτσουρα, Π Λαναρίδη, Ε. 
Τζούρου και Ι. Μαρµαρά µε θέµα «Μελέτη και αξιολό-
γηση από οινολογική άποψη σπάνιων ή άγνωστων γη-
γενών ποικιλιών», αναφέρεται σχετικά µε τη Ληµνιώνα 
από την περιοχή των Αγράφων του Ν. Καρδίτσας: «Το 
Ινστιτούτο Οίνου την οινοποίησε για πρώτη φορά το 
1988 και επίσης το 1989. Η πρώτη διαπίστωση ήταν ό-
τι επρόκειτο για µια αξιόλογη, σχετικά όψιµη ποικιλία, 
που ωριµάζει το τελευταίο δεκαήµερο του Σεπτεµβρί-
ου και δίνει οίνους µε πολύ βαθύ ερυθρό χρώµα, µε ι-
ώδεις αποχρώσεις, αξιόλογους χαρακτήρες µε αρω-
µατικά στοιχεία τόσο στην όσφρηση όσο και στη γεύ-
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ση, µικρή σχετικά οξύτητα και µαλακή γεύση. (…) Οι 
πειραµατικοί οίνοι του 1988 και 1989 από την ποικι-
λία Ληµνιώνα, αφού παρέµειναν έναν χρόνο σε δρύι-
να βαρέλια, εµφιαλώθηκαν και κρατήθηκαν στην κά-
βα του Ινστιτούτου. Παρήλθαν περίπου 10 χρόνια, ό-
ταν σε µία οργανοληπτική δοκιµή από την κάβα του Ιν-
στιτούτου, διαπιστώθηκε ότι τα κρασιά εκείνα της Λη-
µνιώνας και ιδιαίτερα του 1989 είχε ποιοτικά χαρα-
κτηριστικά τέτοια, ώστε να αξιολογηθεί σαν ένας «µε-
γάλος» ερυθρός οίνος. Ακολούθησαν από το 2001 
και νέες πειραµατικές οινοποιήσεις (…) που επιβε-
βαίωσαν τις θετικές ενδείξεις για το ποιοτικό δυναµι-
κό της ποικιλίας Ληµνιώνα. (…)  Η φαινολική σύσταση 
και η ποιότητα των συστατικών αυτών στις σταφυλές 
και στους οίνους, είναι βασικό χαρακτηριστικό στοι-
χείο που καθορίζει την ποιότητα των ερυθρών οίνων. 
Στη Ληµνιώνα, ενώ υπάρχει ένας εξαιρετικά µεγάλος 
πλούτος σε φαινολικά συστατικά, οι οίνοι διακρίνονται 
για τη λεπτότητα των χαρακτήρων και είναι ιδιαίτερα 
µαλακοί στη γεύση από την πρώτη περίοδο παραγω-
γής τους και παλαιώνοντας αναπτύσσεται ευχάριστο 
µπουκέτο. Η περιεκτικότητα σε ανθοκυάνες είναι ιδιαί-
τερα µεγάλη µε υψηλή ένταση του χρώµατος των οί-
νων, που σε συνδυασµό µε την καλή φαινολική σύστα-
ση εξασφαλίζει εξαιρετικά µεγάλη διάρκεια και σταθε-

ρότητα του χρώµατος στο χρόνο. Η τιµή της απόχρω-
σης παλαιών πειραµατικών οίνων από Ληµνιώνα υπερ-
τέρησε σαφέστατα από τις αντίστοιχες παλαιών πειραµα-
τικών οίνων από τις ποικιλίες Αγιωργίτικο και Ξινόµαυρο».
Φιάλες Ληµνιώνας από την περιοχή των Αγράφων, που 
οινοποιήθηκαν στο πειραµατικό οινοποιείο του Ινστιτού-
του Οίνου, είχαν σταλεί, εκτός συναγωνισµού, στο ∆ιε-
θνή ∆ιαγωνισµό Οίνου Θεσσαλονίκης που γινόταν υπό 
την αιγίδα του OIV, για να δοκιµαστούν από διακεκριµέ-
νους διεθνείς οινολόγους και γευσιγνώστες, αποκοµί-
ζοντας εγκωµιαστικά σχόλια. Επίσης, σε µεγάλο συνέ-
δριο Γερµανών οινολόγων στη Χαλκιδική, η πρ. ∆ντρια 
του Ινστιτούτου Οίνου, ∆ρ. Σταυρούλα Κουράκου-∆ρα-
γώνα, επίτιµη Πρόεδρος του Παγκόσµιου Οργανισµού 
Αµπέλου και Οίνου, σε µια ιστορική γευσιγνωσία, πα-
ρουσίασε τη Ληµνιώνα από τους αµπελώνες των Αγρά-
φων που οινοποιήθηκε στο Ινστιτούτο Οίνου και καθο-
δήγησε τους συµµετέχοντες σε µια δοκιµή οίνων από 
εµβληµατικές ποικιλίες και περιοχές της Ελλάδας.
Ήδη από τη δεκαετία του 1990, κυκλοφόρησαν µονο-
ποικιλιακοί οίνοι από την περιοχή των Πλαγιών των Α-
γράφων, µε την ετικέτα «Λιµνιώνα» (µε αυτή τη γραφή) 
του αµπελουργού-οινοποιού Κ. Τσιώλη από το Μοσχά-
το Καρδίτσας, εµφιαλωµένες τόσο στο οινοποιείο-εµ-
φιαλωτήριο του Χηµικού-Οινολόγου Σωτ. Κωτούλα στην 
Καρδίτσα, όσο και αργότερα στο ιδιόκτητο οινοποιείο 
του παραγωγού στο Μοσχάτο Καρδίτσας, όπου βρί-
σκονταν και οι αµπελώνες του. 

** Μέρος του κειµένου αφορά σε δηµοσιευµένο υλικό και στοι-

χεία που παραχωρήθηκαν από τους πρ. Ερευνητές, ∆ιδάκτορες 

του Ινστιτούτου Οίνου, Π Λαναρίδη, Ε. Τσούτσουρα, Ε. Τζούρου 

και τη νυν ∆ιευθύντριά του Κα Μ. Μετάφα, τους οποίους και ευ-

χαριστούµε, όπως επίσης τη ∆.Α.Ο.Καρδίτσας, την Εφορεία Αρ-

χαιοτήτων και το Αρχαιολογικό Μουσείο Καρδίτσας.

Κορυφαία χρονιά το 2024 για τη Ληµνιώνα, λέει το Κτήµα Ζαφειράκη

Με 35 χρόνια αφοσίωσης στην καλλιέργεια και ανάδειξη 
αυτής της ξεχωριστής ποικιλίας της Θεσσαλίας και του 
Τυρνάβου, το Κτήµα Ζαφειράκη θεωρεί το 2024 ως την 
κορυφαία χρονιά στην ιστορία της Ληµνιώνας η οποία ξεκινά 
ήδη από τον 19ο αιώνα, όταν ξένοι επισκέπτες κατέγραψαν 
την παρουσία της στη Θεσσαλία. Όπως αναφέρεται σχετικά: 
«Το Κτήµα Ζαφειράκη και ο Χρήστος Ζαφειράκης προσωπικά 
αποφάσισαν να την αναβιώσουν, συνδυάζοντας την παράδοση 
µε τη σύγχρονη γνώση, δηµιουργώντας το 2007 το πρώτο 
µονοποικιλιακό κρασί από Ληµνιώνα. Το αποτέλεσµα αυτής 
της προσπάθειας ήταν η είσοδος της Ληµνιώνας του Κτήµατος 
Ζαφειράκη στις µεγάλες οινικές αγορές διεθνώς, µε ένα 

σηµαντικό µέρος της παραγωγής να εξάγεται σε χώρες 
όπως οι ΗΠΑ, η Μ. Βρετανία, η Αυστραλία και ο Παναµάς.  
Αξιοποιώντας τα διαφορετικά αµπελοτόπια και τις σύγχρονες 
τεχνικές οινοποίησης, το Κτήµα Ζαφειράκη έχει δηµιουργήσει 
µια εντυπωσιακή σειρά κρασιών από Ληµνιώνα. Ταυτόχρονα, 
έχει υιοθετήσει βιολογικές και βιοδυναµικές καλλιεργητικές 
πρακτικές, ενισχύοντας τη φυσικότητα και την αυθεντικότητα 
της ποικιλίας. Μέσα από συστηµατικές φυτεύσεις και 
συνεργασίες για την κλωνική επιλογή της ποικιλίας, διατηρεί 
ζωντανή την παράδοση και εξασφαλίζει κρασιά µε ξεχωριστό 
χαρακτήρα, όπως η Ληµνιώνα Young Vineyards, η Ληµνιώνα 
Terracotta, η κλασική Ληµνιώνα και η Ληµνιώνα Ροζέ».

Σήµερα, πολλοί αµπε-
λουργοί της περιοχής 
καλλιεργούν και οι πε-
ρισσότεροι οινοποιοί οι-
νοποιούν τη συγκεκριµέ-
νη ποικιλία, συνεχίζοντας 
τη µεγάλη παράδοση της 
περιοχής και προσφέρο-
ντας αντιπροσωπευτικά 
δείγµατα της σπάνιας και 
εξαιρετικής αυτής θεσ-
σαλικής ποικιλίας.
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ετικέτες εγχώριες ντίβες

ΛΗΜΝΙΩΝΑ 2021
DOMAINE DIMITRIS MIGAS

Κοµψή µύτη µε αρώµατα κόκκινων φρούτων, µπαχαρικών 
καθώς και νύξεις βασιλικού και βιολέτας ενώ στο στόµα 

φρεσκάδα µε δροσιστική οξύτητα, µεταξένιες τανίνες και µεγάλη 
επίγευση. Μια µονοποικιλιακή ΠΓΕ Τύρναβος Ληµνιώνα, προϊόν 

ερυθρής οινοποίησης µε µεταζυµωτική εκχύληση πολλών 
ηµερών σε βαρέλια 300 LT ανοιχτού τύπου, που ωριµάζει για 14 

µήνες σε γαλλικά δρύινα βαρέλια. 13,0% vol.

ANAFORA LIMNIONA 2020
ΚΤΗΜΑ ΤΕΧΝΗ ΟΙΝΟΥ
Μια ιδιαίτερη έκφραση της ποικιλίας Ληµνιώνα προ-
σφέρει το µικροκλίµα του αµπελώνα της ∆ράµας, 
που αποκαλύπτει το δυναµικό της ποικιλίας και ε-
κτός Θεσσαλίας. Λαµπερό πορφυρό χρώµα µε αρώ-
µατα µαύρων και κόκκινων φρούτων να κυριαρχούν 
στη µύτη, ενώ πλαισιώνονται από αποξηραµένα άν-
θη, µε νότες βοτάνων και καπνού. Στο στόµα έχει 
µέτριο σώµα, µε βελούδινες τανίνες, έντονη δροστι-
στική οξύτητα και µακρά επίγευση. 12,5% vol.

LIMNIONA 2021
ΚΤΗΜΑ ΣΑΜΠΑΝΗ
Βαθύ, ζωηρό και σκούρο κόκκινο χρώµα, 
εκφραστικό άρωµα και γεύση από µαύρα 
φρούτα και ξηρούς καρπούς για τη µονοποι-
κιλιακή ξηρή Ληµνιώνα, που προέρχεται από 
την αµπελουργική περιοχή Αγ. Ιωάννη Αυλί-
δας και ιδιόκτητο αµπελώνα χαµηλής στρεµ-
µατικής απόδοσης. 13,0% vol.

ΜΟI, JE M' EN FOUS  
ΕΡΥΘΡΟ 2023

 WINERY MONSIEUR NICOLAS
Aρώµατα µούρου, άγριου βατόµου-
ρου, φράουλας και λουλουδιών, βα-

σισµένα σε µια «υποψία» πιπεριού, 
δηµιουργούν ένα δυναµικό κρασί που 
καταναλώνεται εξαιρετικά φρέσκο. Η 

µονοποικιλιακή ΠΓΕ Καρδίτσα Ληµνιώ-
να µε το λαµπερό κόκκινο χρώµα προ-
έρχεται από αµπελώνες στους πρόπο-

δες των Αγράφων. 13,0% vol.
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ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ
Ζήσης Πανάγος

ΛΗΜΝΙΩΝΑ ΕΡΥΘΡΟ 2022
ΚΤΗΜΑ ΘΕΟΠΕΤΡΑ

Ένα βιολογικό ερυθρό κρασί υψηλής 
ποιότητας, φτιαγµένο από την ελληνική 

ποικιλία Ληµνιώνα. Παράγεται στο Κτήµα 
Θεόπετρα µε βιολογικές καλλιέργειες, 

προσφέροντας πλούσιο άρωµα 
κόκκινων φρούτων, µπαχαρικών και 

γήινων τόνων. Ισορροπηµένη οξύτητα 
και βελούδινη υφή.13,0% vol.

ΕΡΥΘΡΟΣ ΟΙΝΟΣ ΛΗΜΝΙΩΝΑ

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ
ήσης Πανάγος

ΛΗΜΝΙΩΝΑ 2022
ΟENOPS WINES
Ελκυστική και εκλεπτυσµένη στο στόµα µε µα-
λακές, φίνες τανίνες και µακρά φρουτώδη επί-
γευση είναι η ξηρή Ληµνιώνα του Νίκου Καρα-
τζά µε την πρώτη ύλη να προέρχεται από αµπέ-
λια 25 ετών στη Θεσσαλία. Η ζύµωση είναι αυ-
θόρµητη και γίνεται σε αµφορείς και βαρέλια 
500lt ενώ παλαιώνει για 10 µήνες µε τις οινο-
λάσπες σε αµφορείς. 12,5% vol.

ΜETH' IMON L 2022
DOUGOS WINERY
Μέτριο ρουµπινί χρώµα, πλούσια αρώµατα 
όπου επικρατούν  σκούρα κεράσια και βο-
τανικοί τόνοι και κοµψό ουρανίσκο, καθαρό 
µε υψηλό επίπεδο φρεσκάδας και εξαιρετι-
κά ενσωµατωµένες τανίνες στο µακρύ τελεί-
ωµα προσφέρει η µονοποικιλιακή Λιµνιώνα 
που προέρχεται από τον αµπελώνα του οινο-
ποιείου στα Προσήλεια Ραψάνης και ωριµά-
ζει σε παλιά γαλλικά και αµερικανικά δρύινα 
βαρέλια για 8 µήνες.13,0% vol.

∆οµή, τανίνες εξαιρετικές σε υφή, χωρίς υπερβολές ή 
επιθετικό χαρακτήρα και πολύ καλές εντάσεις στο στόµα. 
Ένα ξηρό ερυθρό κρασί από Ληµνιώνα δεν θα είναι ποτέ 

βαρύ ή υπερβολικά συµπυκνωµένο και θα χαρακτηρίζεται 
από την ισορροπία. 

ΚΟΜΨΟΤΗΤΑ 
& ∆ΥΝΑΜΗ

ΛΗΜΝΙΩΝΑ 
ΕΡΥΘΡΟ 2019

VINIFERA WINERY 
Μονοποικιλιακή Ληµνιώνα µε 
έντονες και καλά δοµηµένες 

τανίνες οι οποίες ισορροπούν 
εξαιρετικά µε τον έντονο 

αρωµατικό χαρακτήρα των 
µαύρων φρούτων όπως 

δαµάσκηνο, µαύρο κεράσι, 
ξύλο, καπνό, µαύρη σοκολάτα, 

καραµέλα, κακάο και καφέ.
Συνδυάζεται αρµονικά µε 

κρέατα στη σχάρα και έντονες 
σάλτσες. 14,0% vol.

22-31_afieroma_limniona.indd   29 18/02/2025   21:13



ετικέτες εγχώριες ντίβες

ΛΗΜΝΙΩΝΑ - ΕΡΥΘΡΟΣ ΞΗΡΟΣ ΟΙΝΟΣ

To κόκκινο 
διαµάντι 

του Τυρνάβου
Κρασιά µε ξεχωριστό χαρακτήρα από την ποικιλία Ληµνιώνα 

δηµιουργεί το Κτήµα Ζαφειράκη µέσα από συστηµατικές φυτεύσεις 

και συνεργασίες για την κλωνική επιλογή της ποικιλίας

Μ ε 35 χρόνια αφοσίωσης στην καλ-
λιέργεια και την ανάδειξη της ξε-

χωριστής αυτής ποικιλίας της Θεσσαλί-
ας και του Τυρνάβου, το Κτήµα Ζαφει-
ράκη, και ο Χρήστος Ζαφειράκης προ-
σωπικά, που δηµιούργησε το 2007 το 
πρώτο µονοποικιλιακό κρασί από Λη-
µνιώνα, προσφέρει στο οινόφιλο κοι-
νό µια εντυπωσιακή σειρά κρασιών α-
πό την ποικιλία όπως η Ληµνιώνα Young 
Vineyards, η Ληµνιώνα Terracotta, η 
κλασική Ληµνιώνα και η Ληµνιώνα Ρο-
ζέ, επιβεβαιώνοντας τη σπουδαιότητά 
της και εισάγοντάς την µε αξιώσεις στη 
διεθνή οινική αγορά. Η ερυθρή κλασι-
κή ετικέτα Ληµνιώνα παράγεται µε βιο-
λογικές και βιοδυναµικές πρακτικές, α-
πό σταφύλια των αµπελοτοπίων Παλαι-
όµυλος και Καµπίλαγας στον Τύρναβο. 
Οι αµπελώνες, ηλικίας περίπου 30 ε-

τών, βρίσκονται σε αµµοπηλώδες έδα-
φος µε τσακµακόπετρα, αποδίδοντας 
600 κιλά ανά στρέµµα. Η οινοποίηση α-
κολουθεί την κλασική ερυθρή µέθο-
δο σε ξύλινες δεξαµενές των 3.000 και 
5.000 λίτρων, χωρίς επιλεγµένες ζύµες 
ή ένζυµα, ενώ η εκχύλιση διαρκεί 20-25 
ηµέρες. Τα κρασιά ωριµάζουν σε βα-
ρέλια 1.200 και 2.400 λίτρων, αποκτώ-
ντας εξαιρετική δοµή και πολυπλοκό-
τητα. Αυτή η φροντίδα σε κάθε στάδιο 
της παραγωγής δηµιουργεί ένα κρασί 
µε κοµψά αρώµατα κόκκινων φρούτων, 
βοτανικές νότες και έναν µεταξένιο χα-
ρακτήρα, που συνδυάζει τη φρεσκάδα 
µε τη δυνατότητα παλαίωσης, ένα κρασί 
κορυφαίας ποιότητας, ικανό να ξεχωρί-
σει αποσπώντας υψηλές διακρίσεις και 
αναφορές στο ελληνικό και διεθνές οι-
νικό στερέωµα.

Κρασιά µε ξεχωριστό χαρακτήρα από την ποικιλία Ληµνιώνα 

δηµιουργεί το Κτήµα Ζαφειράκη µέσα από συστηµατικές φυτεύσεις 

τών, βρίσκονται σε αµµοπηλώδες έδα-
φος µε τσακµακόπετρα, αποδίδοντας 
600 κιλά ανά στρέµµα. Η οινοποίηση α-
κολουθεί την κλασική ερυθρή µέθο-
δο σε ξύλινες δεξαµενές των 3.000 και 

, χωρίς επιλεγµένες ζύµες 
ή ένζυµα, ενώ η εκχύλιση διαρκεί 20-25 
ηµέρες. Τα κρασιά ωριµάζουν σε βα-

, αποκτώ-
ντας εξαιρετική δοµή και πολυπλοκό-
τητα. Αυτή η φροντίδα σε κάθε στάδιο 
της παραγωγής δηµιουργεί ένα κρασί 
µε κοµψά αρώµατα κόκκινων φρούτων, 
βοτανικές νότες και έναν µεταξένιο χα-
ρακτήρα, που συνδυάζει τη φρεσκάδα 
µε τη δυνατότητα παλαίωσης, ένα κρασί 
κορυφαίας ποιότητας, ικανό να ξεχωρί-
σει αποσπώντας υψηλές διακρίσεις και 

λληνικό και διεθνές οι-
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LIMNIONA BLANC ALBA

Μία ποικιλία, τέσσερις ετικέτες  
και η πρώτη λευκή Ληµνιώνα
Ψυχή του αµπελώνα της χαρακτηρίζει την ποικιλία Ληµνιώνα η Οινοποιία Πουλτσίδη,  

την οποία οινοποιεί σε τέσσερις διαφορετικές προσεγγίσεις, εκ των οποίων µία λευκή

Λαµπερό, γκριζοπράσινο χρώµα και αση-
µένιες ανταύγειες για τη µοναδική λευ-

κή Ληµνιώνα, την οποία δηµιούργησε η Οι-
νοποιία Πουλτσίδη µε έδρα τις Νέες Καρυ-
ές Λάρισας. Μύτη διακριτική, της ποικιλίας 
µε αρωµατική παλέτα από λευκά λουλού-
δια, πράσινο µήλο, αχλάδι, φασκόµηλο και 
άγουρη ντοµάτα, δροσερή οξύτητα στο στό-
µα µε εξαιρετική ισορροπία και φινέτσα. Η 
ζωηρή αλλά κοµψή οξύτητα υποστηρίζει την 
γευστική ένταση και συντελεί στη µακρά πα-
ραµονή των αρωµάτων. 
Στις υπόλοιπες ετικέτες ανήκουν η Ληµνιώ-

να Ροζέ µε χρώµα τριανταφυλλί, αρώµατα 
κερασιού, φράουλας και καραµέλας βουτύ-
ρου, µε φρέσκια οξύτητα και υπέροχη επί-
γευση, η Ληµνιώνα Αφρώδες Ροζέ - Φρού-
τα του ∆άσους, ένα φρέσκο, γοητευτικό και 
παιχνιδιάρικο κρασί, µε αρώµατα φρούτων 
και λουλουδιών του δάσους και φίνες φυ-
σαλίδες και η Ληµνιώνα - Αγιωργίτικο Blend, 
µια ετικέτα όπου συναντιούνται δύο µεγά-
λες ποικιλίες  µε σύνθετα αρώµατα ώριµων 
φρούτων, σοκολάτας και µπαχαρικών, ένα 
κρασί ιδανικό για παλαίωση, µε γεµάτο σώ-
µα και µακρά επίγευση. 

∆ηµιουργός, όπως προαναφέρθηκε, η Οι-
νοποιία Πουλτσίδη, η οποία µε αµπελώνες 
50 στρεµµάτων, σύγχρονο τεχνολογικό ε-
ξοπλισµό,  ένα χώρο απόλυτα φιλικό προς 
τους χρήστες του αλλά και προς το περιβάλ-
λον, και µια κάβα ανοιχτή προς το κοινό και 
τους απανταχού οινόφιλους, συνεχίζει να ε-
ξελίσσεται και να παράγει οίνους και απο-
στάγµατα υψηλής ποιότητας. Επικεφαλής ο 
Χρήστος Πουλτσίδης, πτυχιούχος Γεωπονί-
ας µε ειδικότητα στη Φυτοπροστασία και ε-
ξειδίκευση στην Εδαφολογία, βαθύς γνώ-
στης της ελληνικής αµπελοκαλλιέργειας.
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«Είµαι αφοσιωµένος στον τόπο µου και στη γη των 

προγόνων µου και εδώ θα τελειώσω την πορεία µου. Εδώ 

µε πολύ κόπο έµαθα ότι ούτε στο αµπέλι, ούτε στο κρασί 

υπάρχει ταβάνι στην ποιότητα. Η Νεµέα άλλωστε έχει 

συνθήκες για να παράγει παγκόσµια κρασιά.  Θα µπορούσα 

να φέρω εδώ και Ξινόµαυρο για να καλλιεργήσω αλλά 

νοµίζω δεν υπάρχει λόγος. Είµαι σαν τον κατσουλιέρη, 

είναι ένα τοπικό πουλί, που πετάει πολύ υψηλά και µετά 

κατεβαίνει στον τόπο του» θα πει µε αφοπλιστική ειλικρίνεια 

ο Χρήστος Αϊβαλής σε µια χειµαρρώδη συνέντευξη στο 

κατώγι του νέου του οινοποιείου στη Νεµέα.   

«Π ροσπαθούµε να αποκαλύψουµε τον πλούτο του Αγιωργίτικου. Είναι µια 
προσπάθεια, την οποία δεν θα σταµατήσουµε, γιατί, για να κάνεις ένα 
πολύ µεγάλο κρασί, πρέπει να εντοπίσεις τον τόπο παραγωγής, τον 

κλώνο, και µαζί µε όλα αυτά τους κατάλληλους τρόπους οινοποίησης για να αναδείξεις 
το χαρακτήρα του» σηµειώνει ο Χρήστος Αϊβαλής και συµπληρώνει: «Το κρασί έχει 
ψυχή. Αν το διαχειριστείς σωστά είναι Θείο ∆ώρο».

Mύτη, στόµα, συµπύκνωµα, πολυπλοκότητα, δεν σε έχουν κουράσει τόσα χρόνια;
Καθόλου. Απεναντίας µε το τέλος κάθε σεζόν, η σκέψη µου είναι πόσο καλύτερη θα 
κάνω την επόµενη. Η συζήτηση γύρω από ένα κρασί και τα ποιοτικά χαρακτηριστικά 
του είναι ατέρµονη και για την ποιότητα δεν υπάρχει ταβάνι.

Τριάντα χρόνια παραγωγής κρασιών, τι γεύση αφήνουν;
Το κρασί δεν είναι εύκολο ούτε σαν επιχειρηµατική δράση, ούτε ως οντότητα, αφού 

συνέντευξη

Ο ΚΑΤΣΟΥΛΙΕΡΗΣ
πετάει ψηλά και 
µετά κατεβαίνει 
στον τόπο του

Χρήστος Αϊβαλής

Συνέντευξη Γιάννης Πανάγος vΦωτογραφίες Μίµης ∆ηµόπουλος
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το να το παράξεις έχει τις δυσκολίες του, µε σηµαντικότερο 
παράγοντα να αποτελούν οι καιρικές συνθήκες. 

Ας µιλήσουµε λίγο για τα πρώτα βήµατα. Από αµπέλι 
ήξερες, για το κρασί πώς έµαθες;
Ούτε στο αµπέλι υπάρχει ταβάνι. Κάθε χρονιά µας µαθαί-
νει. Πρέπει να προσαρµοζόµαστε στις καιρικές συνθήκες 
και στην κλιµατική κρίση που υπάρχει. Οφείλουµε λοιπόν 
να έχουµε την εµπειρία για να έχουµε σωστά σταφύλια.

Ποιον θεωρείς δάσκαλό σου; Πώς έπλασες µε τον 
καιρό τη δική σου ιστορία;
Ο µεγάλος µου δάσκαλος είναι το σηµαντικό «εργαστή-
ρι», που ονοµάζεται Οινοποιητικός Συνεταιρισµός Νεµέ-
ας. Στην αρχή όλοι, πριν γίνουν αυτάρκεις οινοποιοί, ξε-
κίνησαν να αγοράζουν κρασιά από καλές δεξαµενές του 
Συνεταιρισµού. Ήµουν παρών τότε, αλλά δεν ήµουν ούτε 
στη διοίκηση του Συνεταιρισµού. ∆εν ήµουν ούτε καν οι-
νολόγος. Ήµουν ένας απλός εργάτης οινοποίησης.

Ας επιστρέψουµε στο σήµερα. Κάποιοι λένε ότι 
«πουλάς τρέλα». Όταν όµως γεύονται το κρασί σου, 
αλλάζουν γνώµη.
Θα απαντήσω µε ένα παράδειγµα. Το Μεσαίωνα, όταν οι 
λογικοί φωνάζαν ότι η Γη είναι σφαιρική, οι παπάδες τους 
περνάγανε από βραστά καζάνια µε λάδι. Ποιος όµως ή-
ταν ο λογικός: Αυτός που έλεγε πως η Γη είναι σφαιρική 
ή αυτός που νόµιζε πως είναι ένας δίσκος; Όταν κάποιος 
είναι µπροστά από την εποχή του, σίγουρα δεν µπορεί να 
κατανοηθεί η σκέψη του, ούτε το πνεύµα, ή το όραµά του. 

Στη Νεµέα υπάρχουν πολλά οινοποιεία, όµως ο «Αρ-
µακάς» είναι µοναδικός. Τι κάνει το κρασί ξεχωριστό;
Καταρχάς είναι ένα κρασί πάρα πολύ πληθωρικό, πλούσιο 
σε αρώµατα, µε σπάνια ποικιλιακή σύνθεση και δουλέψαµε 
πολύ πάνω σ’ αυτό. Νοµίζω ότι είµαστε το πρώτο οινοποι-
είο που έφτιαξε κρασιά µε σαράντα µήνες παραµονής στο 
βαρέλι, το οποίο είναι µάλιστα καινούργιο. Απ’ ό,τι βλέπετε 
έχει τιθασεύσει το αρωµατικό του φορτίο και το καινούριο 
βαρέλι, παρά τους 40 µήνες οξειδωτικής ωρίµανσης.

Να πούµε λίγα πράγµατα και για το «Τέσσερα»;
Το «Τέσσερα» αποφάσισα να το κάνω ξεχωριστό µπουκάλι το 
2000. Είναι από ένα αµπέλι το οποίο ήταν προίκα της γιαγιάς 
µου από την πρόγιαγια της. Κατάλαβα τότε, ότι αυτό το σταφύ-
λι είναι πολύ ξεχωριστό, αφού επέζησε την επιδροµή της φυλλο-
ξήρας. Επειδή θα µε ρωτήσετε, πώς κατάφερε να αντέξει, αυτό 
οφείλεται στο γεγονός ότι το βρήκε παλαιό. Το έντοµο δεν µπο-
ρούσε να πάει τόσο χαµηλά για να το τρυπήσει, αλλά και η ρίζα 
του είχε µια πολύ παχιά επιδερµίδα που ήταν αδιάτρητη σχεδόν. 

Ποιος πιστεύεις ότι είναι πιο τυχερός, εσύ που έχτισες 

«Είναι η πρώτη 
συνέντευξη που 
δίνω από το νέο 
µας οινοποιείο, µια 
επένδυση 1,5 εκατ. 
ευρώ, και το επιδίωξα 
να τη δώσω στον Γιάννη 
Πανάγο»

συνέντευξη Χρήστος Αϊβαλής

Γυρίζοντας από την Αθήνα 
όπου είχα πάει για σπουδές, 
ο πατέρας µου, που ήταν 
πολύ σκληρός, µου είπε 
«την άλλη µέρα θα πας στο 
Συνεταιρισµό για δουλειά». 
Μάλιστα, µε έβαλε στο χειρότερο 
πόστο, δηλαδή να επισκευάζω 
τσιµεντένιες δεξαµενές µετά την 
παρέλευση του κρασιού, γιατί ήταν 
γεµάτο τρυγία. Τις ξύναµε και τις 
πλέναµε για να επιστρέψουν στην 
πρότερη κατάστασή τους και να 
ξαναβάλουµε κρασί εκεί. Μια 
πολύ δύσκολη δουλειά, µέσα στον 
πάγο και µέσα στο κρύο. Θυµάµαι 
µια φορά, που η θερµοκρασία 
ήταν -10 οC πλέναµε µια τεράστια 
δεξαµενή, την οποία είχε νοικιάσει 
ο Συνεταιρισµός και πλέον την 
έχει στην κατοχή της η Οινοποιία 
Κουτσοδήµου. Ήταν µια 500άρα και 
παρότι το νερό ήταν σε θερµοκρασία 
5 οC, όπως την πλέναµε και έπεφτε 
πάνω µας, νοµίζαµε ότι ήταν ζεστό. 
Έχουµε περάσει εποµένως και από 
τις «καταδροµές» του κρασιού.

Η Νεµέα, το Αγιωργίτικο ή ο 
Αϊβαλής κάνει το θαύµα;
Και αυτό θα το απαντήσω µε 
µια παροµοίωση. Φανταστείτε 
µια πολύ όµορφη γυναίκα, την 
οποία όµως την έχουν καλύψει µε 
µπούργκα. Μπορείς να καταλάβεις 
άµα είναι όµορφη; Πρέπει να την 
αποκαλύψουµε. Έτσι κι εµείς 
προσπαθούµε να αποκαλύψουµε 
τον πλούτο του Αγιωργίτικου. Είναι 
µια προσπάθεια, την οποία δεν θα 
σταµατήσουµε, γιατί, για να κάνεις 
ένα πολύ µεγάλο κρασί, πρέπει να 
εντοπίσεις τον τόπο παραγωγής, 
τον κλώνο του σταφυλιού, και µαζί 
µε όλα αυτά να εντοπίσεις τους 
κατάλληλους τρόπους οινοποίησης 
για να αναδείξεις το χαρακτήρα και 
τα χαρακτηριστικά του.
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δύο οινοποιεία και το όνοµα της επιχείρησης, ή ο γιος σου, ο Σωτήρης, που χτίζει 
πάνω στη δική σου ιστορία;
Νοµίζω πως εγώ. Φαντάζεστε, πόσο µεγάλη ικανοποίηση δηµιουργεί ο κόπος της δη-
µιουργίας και της απόκτησης σε έναν άνθρωπο που είναι αυτοδηµιούργητος; Ευτυχώς, 
βέβαια, ο Σωτήρης, παρά τον σκληρό και τελειοµανή χαρακτήρα µου, επιβίωσε και έ-
φτιαξε µεγάλα κρασιά, όπως το «Le Sang De La Pierre» και το «Deux Dieux». Μαζί, σχε-
δόν, δηµιουργήσαµε τον «Αρµακά». Φτιάχνει, επίσης, µια υπέροχη Νεµέα και του άφη-
σα και το «Μονοπάτι», τη µεγάλη µου αγάπη, που είναι ένα από τα κρασιά µεγάλης αξί-
ας στη Νεµέα. Θα έλεγα πως είµαι ευτυχής.

Υπάρχει κάτι που να σε κρατάει άγρυπνο τα βράδια;
Βεβαίως. Πρέπει να ξέρετε ότι όταν πέφτω για ύπνο, σκέφτοµαι να χαϊδέψω τα αµπέ-
λια µου. Θέλω σε κάθε αµπελοτόπι, όπου φτιάχνουµε µια ξεχωριστή ετικέτα, να κάνου-
µε κάτι καλύτερο, από χρονιά σε χρονιά. Σε εγρήγορση µε κρατάει και το ότι σκέφτοµαι 
και τους απογόνους µου -απέκτησα πρόσφατα και µια εγγονή- και πιστεύω ότι αν δεν α-
ποκτήσω κάποιο αγόρι εγγόνι θα την καταστήσω υπεύθυνη της επιχείρησης. 

Η γυναίκα ή το κρασί κερδίζει;
Η γυναίκα είναι απόλαυση, όταν έχει χαρακτήρα. Το ίδιο ισχύει και για το κρασί. Ά-
ρα είναι το ίδιο σχεδόν, τα αγαπώ και τα δύο. Είναι απολαυστικά, µου δηµιουργούν ε-
µπνεύσεις και είµαι βαθύτατα ερωτευµένος και προσηλωµένος και µε τα δύο. Στο τέ-
λος, όµως, νοµίζω ότι όσον αφορά τις γυναίκες θα ζω µε τις αναµνήσεις τους, ενώ το 
κρασί θα µε συντροφεύει έως τα βαθιά γεράµατα. 

Αν ήσουν για µια τετραετία υπουργός Γεωργίας τι θα άλλαζες για τον κλάδο;
Το πρώτο που θα έκανα θα ήταν να απαλλάξω το κρασί από την κατηγορία των οινοπνευµα-

Αν και ο Χρ.Αϊβαλής δηλώνει 
ότι η σχέση του µε το χρήµα 
είναι κακή, οι συντοπίτες του 
έχουν άλλη γνώµη.
Οι συντοπίτες µου δεν µπορούν να 
καταλάβουν ότι εµένα µου αρέσει 
η ευζωία. ∆εν δίνω καµία σηµασία 
στο χρήµα, αλλά µόνο στην ευζωία. 
Είµαι ένας άνθρωπος που θέλει και 
οι συγγενείς του και οι φίλοι του να 
περνάνε καλά µαζί του. 

Ττ θαυµάζει ο Χρ. Αϊβαλής; 
Το κρασί που µε µάγεψε, και 
από εκεί εµπνεύστηκα τον 
«Αρµακά» είναι το «Grange» της 
Αυστραλιανής εταιρείας Penfolds, 
που κατ’ εµέ είναι το κορυφαίο 
κόκκινο κρασί στον κόσµο. Μου 
αρέσει η ζωή των οινοποιών της 
Βουργουνδίας. ∆εν µου αρέσει η 
χλιδάτη ζωή του Μπορντό. Εγώ θα 
ήθελα να ζώ σε µια όµορφη καλύβα 
στον Ρήνο, όπως και εδώ, δεν την 
αφήνω όµως τη Νεµέα.
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Πουλάς σε πολλές χώρες. 
Ποια, δεν δυσκολεύτηκες 
ιδιαίτερα να ανοίξεις;
Η αγορά που πραγµατικά δεν 
µε δυσκόλεψε και λόγω του 
αντιπροσώπου µου εκεί, του 
Γιάννη Τσάπου, ήταν αυτή της 
Αµερικής. Με διευκόλυνε πάρα 
πολύ, τοποθέτησε τα κρασιά µου 
στα σωστά εστιατόρια, και είµαστε 
πάντα «τσακωµένοι» γιατί δεν του 
φτάνει ποτέ όγκος των οίνων µου.

Για ποια χώρα έχεις κάνει  
τη µεγαλύτερη έκπτωση;
Πρέπει να ξέρετε, αν και δεν 
είµαι σίγουρος ότι πρέπει να 
γραφτεί αυτό, ότι είµαι ίσως ο 
µοναδικός Έλληνας παραγωγός 
που πληρώνεται τρεις µήνες πιο 
µπροστά, πριν καν στείλω τα 
κρασιά. ∆εν είµαι εκπτωτικός, 
αλλά στο εξωτερικό είµαι 25% 
πιο ακριβός από ότι στην ελληνική 
αγορά. Απλώς η αγορά του 
εξωτερικού είναι πιο ώριµη, 
για να κατανοήσει το µεγαλείο 
ενός κρασιού. Αντιθέτως, στην 
Ελλάδα ακολουθούµε τα βήµατα 
του εντυπωσιασµού. Επειδή 
κάποιος επώνυµος παρήγγειλε 
µια συγκεκριµένη ετικέτα πρέπει 
να τον ακολουθήσουµε και εµείς. 
Αυτό δεν αφορά µόνο τους 
καταναλωτές, αλλά το κάνουν 
και οι οινοποιοί, µε πολλούς να 
αντιγράφουν ο ένας τον άλλο. 

Κρασί χωρίς αλκοόλ υπάρχει;
Όχι. Μάλιστα διάβασα ότι η 
εκκλησία της Αγγλίας, αρνήθηκε 
τη Θεία Κοινωνία χωρίς αλκοόλ. 
Το κρασί έχει τη δική του ιστορία. 
Το ήπιο αλκοόλ δηµιουργεί 
φαντασιώσεις, κάτι που δεν θα 
σου δώσει κανένα άλλο ποτό. 
Είναι συναίσθηµα το κρασί. 
Όταν σηκώνεις ένα ποτήρι 
οίνου, µέσα του εµπεριέχει 
8.000 χρόνια ιστορίας. Το 
κλειδί είναι η σωστή χρήση.

τωδών ποτών και να το πάω στα τρό-
φιµα, επειδή είναι κοµµάτι της µεσο-
γειακής διατροφής και είναι έγκλη-
µα αυτό που γίνεται. Το δεύτερο µέ-
τρο που θα έπαιρνα θα ήταν να ορί-
σω ζώνες Grand Cru. Θα έβαζα µια 
επιτροπή να δουλέψει πολύ σκληρά 
και να παρακολουθήσει την ποιότη-
τα των αµπελιών, την ποιότητα των οι-
νοποιών και τελικά την ποιότητα της 
γης. Θα έβγαζα τα µεγάλα αµπελο-
τόπια, θα έκανα τις µεσαίες κατηγο-
ρίες και θα έβρισκα και τα αµπέλια 
που δεν αξίζουν. Στην Ελλάδα έχου-
µε ένα µεγάλο πλεονέκτηµα, ότι πα-
ρότι για παράδειγµα τα πεδινά αµπε-
λοτόπια της Βουργουνδίας δεν είναι 
Grand Cru, εδώ µπορούµε να τα κά-
νουµε Grand Cru αν τα καλλιεργή-
σουµε σωστά, και βάλουµε τον κα-
τάλληλο κλώνο.

Ποιον πληρώνεις καλύτερα, τον 
οινολόγο ή τον γεωπόνο. Ποια-
νού ο ρόλος θεωρείς ότι είναι 
πιο σηµαντικός;
Θα έλεγα ότι είναι ο δικός µου, 

που είµαι γεωπόνος. Αν δεν πάρεις την πρώτη ύλη και του δώσεις σταφύλια κακής ποιότητας, τι 
να τον κάνεις τον οινολόγο;

Πώς δουλεύεις λοιπόν ως αµπελουργός;
Είµαι πάρα πολύ αυστηρός µε τον ίδιο µου τον εαυτό. Θέλω την τελειοµανία που µε διακρίνει να 
τη µεταφέρω στο αµπέλι. Η καλλιέργεια του αµπελιού είναι πολύ δύσκολη, γιατί κάθε χρονιά έ-
χει το δικό της χαρακτήρα και τα δικά της χαρακτηριστικά, και πρέπει όλα αυτά να προσαρµόζο-
νται. Για να το καταφέρεις αυτό χρειάζεσαι τεράστια εµπειρία. Αν δεν φέρω στο Σωτήρη το σω-
στό σταφύλι, θα έχω τεράστια ευθύνη απέναντι στον έµπορό µου, στην αγορά και στους πελάτες 
µου που έρχονται να επισκεφτούν το οινοποιείο µας. ∆εν είναι αυτό το µέγεθος της καταξίωσης; 
Πριν φτάσω εκεί, όµως, θέλω να µιλήσω για έναν άνθρωπο που σέβοµαι πάρα πολύ και είναι ο 
ευεργέτης µου. Μιλάω για τον Ντίνο Πετρόγιαννη που είναι συνιδιοκτήτης της Trinity Wines. Είναι 
ένας άνθρωπος, ο οποίος µπορεί να διακρίνει το τίµιο και τα µεγάλα κρασιά.

Μπορείς να µας δώσεις κάποια στοιχεία από τη «συνταγή» σου στο αµπέλι;
Υπάρχει ένα µακροχρόνιο πρωτόκολλο για ξηρικούς αµπελώνες. Ξηρικοί για να µπορέσουµε να εν-
θαρρύνουµε το ριζικό σύστηµα να κατέβει χαµηλά για να δώσει το χαρακτήρα του terroir, δηλαδή το 
χαρακτήρα των συνθηκών που επικρατούνε στην περιοχή, αλλά και του εδάφους φυσικά. ∆ηλαδή 
του µικροκλίµατος, των εδαφολογικών συνθηκών, του κλώνου, της ποικιλίας και του ανθρώπου, α-
φού µεγάλος συνδιαµορφωτής είναι ο αµπελουργός. Για το λόγο αυτό εµείς έχουµε καθιερώσει κά-
θε αµπελοτόπι να είναι και µια ετικέτα. Πρέπει να σκεφτούµε εξ αρχής την καλλιέργεια που γίνεται σε 
αποστήλωση σε γραµµικούς αµπελώνες, γιατί εγώ είµαι πλέον υπέρ του γραµµικού κυπελλοειδούς 
σχήµατος, καθώς η κλιµατική κρίση δεν µας επιτρέπει να είναι εκτεθειµένα τα σταφύλια στην ηλιοφά-
νεια και στις υψηλές θερµοκρασίες, επειδή καίγονται οι ανθοκυανίνες. Αυτό το ξέρουν πολύ καλά οι 

32-37_SYNENTEFXH AIVALHS.indd   36 18/02/2025   19:51



Wine Trails    37

Τι θα άλλαζε στην 
πορεία του ο 
Χρήστος Αϊβαλής;
Είναι πολύ δύσκολη η α-
πάντηση, αλλά µάλλον 
δεν θα άλλαζα τίποτα. Ό-
λος ο κόπος και η δράση 
µου µε έχει κάνει να αγα-
πήσω βαθύτατα το έργο 
µου. Στέριωσα εδώ και 
δεν θα άλλαζα σχεδόν τί-
ποτα, επειδή µου αρέ-
σουν τα δύσκολα. Μπο-
ρεί να φαίνοµαι κάπως 
διαφορετικός στο κοι-
νό, γιατί είµαι και δύσκο-
λος ως άνθρωπος, αλλά 
πρωτίστως αυστηρός µε 
τον εαυτό µου.

Σαντορινιοί παραγωγοί, µε την πρωτοβουλία τους για την κουλούρα που µαζεύει την υγρασία και 
σκιάζει το σταφύλι. Τρέχω µεγάλο σεβασµό γι’ αυτούς.

Έχεις σκεφτεί να γράψεις τα αποµνηµονεύµατά σου ή είναι νωρίς ακόµα;
Μου έχει ζητηθεί να κάνω µια ταινία, εξάλλου η ζωή µου η ίδια είναι µια ταινία. ∆εν το έχω απο-
φασίσει ακόµα, και θεωρώ ότι είµαι πολύ δραστήριος για να περιοριστώ σε µια καρέκλα και να 
αρχίσω τη συγγραφή. Σίγουρα, όταν έρθει η ώρα πάντως δεν θα το κυκλοφορήσω µόνο στη Νε-
µέα, όπου έχω ελάχιστους φανατικούς φίλους. Η επιτυχία έρχεται µόνη της, εµείς δεν ασχολού-
µαστε µε εφήµερα κρασιά. Θέλουµε να αφήσουµε το αποτύπωµα µας και ανάγλυφο το όνοµα 
µας στην οινοποίηση του Αγιωργίτικου και των κρασιών Νεµέας. Εγώ ζηλεύω τη φήµη του Πα-
παϊωάννου, παρότι έχουµε πολύ διαφορετικές απόψεις σε ορισµένα θέµατα. 

Πώς σχολιάζετε τη συγκέντρωση που βλέπουµε αυτήν τη στιγµή στον κλάδο του κρασιού;
Αυτό είναι πάρα πολύ σοβαρό και για την περιοχή της Νεµέας. Αυτή τη στιγµή µεγάλα funds θα 
είναι στη Νεµέα. Το Μέγα Σπήλαιο ήρθε και επένδυσε σε ένα νέο οινοποιείο. Οι αδερφοί Γεωρ-
γιάδη, οι οποίοι επένδυσαν και στο Μπουτάρη, επένδυσαν σε ένα µεγάλο κτήµα που είναι στολί-
δι για τη Νεµέα, το Σεµέλη. Για µένα αυτό είναι θετική κατεύθυνση για τον κλάδο. Τώρα, εγώ θέ-
λω να µιλήσω για τον τόπο µου και να πω ότι εµείς πρέπει να εµβαθύνουµε τη γνώση µας για να 
ενισχύσουµε την προσπάθεια µας προς την κατεύθυνση των πολυτελών κρασιών. Η Νεµέα έχει 
την τύχη να έχει την κρίσιµη µάζα, ως προς την ποσότητα, αλλά πρέπει να αποκτήσουµε και την 
κρίσιµη ποιοτική µάζα. Αν οι υπόλοιποι κάθονται και µε υπονοµεύουν, γιατί έκανα το «Τέσσερα», 
τον «Αρµακά» ή επειδή πειραµατίζοµαι δεν θα πάµε µπροστά. Εγώ θεωρώ ότι πρέπει να θέσου-
µε στόχους προς την ποιοτική κατεύθυνση. ∆εν είναι δυνατόν πάνω από το 80% του παραγόµε-
νου προϊόντος στη Νεµέα να πωλείται χύδην, γιατί έτσι πωλείται και ο ασκός. ∆ε νοµίζω ότι ένα 
οινοποιείο που προσδιορίζεται  ως ποιοτικό πρέπει να πουλάει pet στο supermarket. 
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ΑΠΟΛΑΥΣΗ
Όταν ένα ταπεινό προϊόν της γης, γίνεται ποτό του κόσµου, 
το ελληνικό απόσταγµα δίνει µε επιτυχία τα διαπιστευτήριά 

του στις διεθνείς αγορές, αντιπροσωπεύοντας την 
ελληνική γαστρονοµία στην πιο premium εκδοχή της

vΕπιµέλεια Ζήσης Πανάγοςv

αποστάγµατα

ARTISAN
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Τ  
η θέση τους στον παγκόσµιο χάρτη ως προϊόντα υπεραξίας, τα οποία παράλληλα έχουν τη δυνατότητα να 
ταξιδέψουν το εγχώριο τουριστικό προϊόν στα πέρατα του κόσµου, διεκδικούν χρόνο µε το χρόνο τα ελληνικά 
αποστάγµατα. Με πρωτεργάτη το ούζο, σε πολλές premium αλλά και καινοτόµες εκδοχές, που κινεί τις ελληνικές 
εξαγωγές από τον προηγούµενο αιώνα,  σήµερα, το τσίπουρο, φρέσκο και παλαιωµένο, και η τσικουδιά είναι τα 
αποστάγµατα  που διευρύνουν συνεχώς τις θέσεις τους στις αγορές. Ταλαντούχοι δηµιουργοί, αξιοποιούν µε 

τον καλύτερο τρόπο πρώτη ύλη, παραδοσιακές συνταγές και νέες τεχνολογίες, διευρύνοντάς την αναγνώριση του brand που 
ακούει στο όνοµα «ελληνική γαστρονοµία». Μαζί τους αποστάγµατα σταφυλής, περίτεχνα τζιν, ενδιαφέροντα βερµούτ και 
µοναδικά λικέρ, όλα ελληνικής παραγωγής, συνθέτουν τη νέα εικόνα της ελληνικής αποσταγµατοποιΐας. 

≈300
Μονάδες

παραγωγής

72% 74 εκ. φιάλες
της ελληνικής

παραγωγής είναι ΠΓΕ
παραγωγή

65%
εξάγεται

≈106 εκ. €
Αξία εξαγωγών

Στοιχεία 2023 (EUROSTAT) ΣΤ
ΟΙ

ΧΕ
ΙΑ

 ΣΕ
ΑΟ

Π
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Υ περαξία στο «ταλαιπωρηµένο» από ανορθόδοξες 
πρακτικές τσίπουρο δίνουν οι Έλληνες 
αποσταγµατοποιοί όπως µπορεί εύκολα να 
διαπιστώσει κανείς από τις δηµιουργίες των 

τελευταίων χρόνων και όπως φάνηκε καθαρά στη φετινή 
έκθεση «Ελληνικό Απόσταγµα» που έλαβε χώρα στις 19 
Ιανουαρίου στο Φάρο του Κέντρου Πολιτισµού Ίδρυµα 
Σταύρος Νιάρχος. Με τη βοήθεια και της τεχνολογίας που 
δίνει τη δυνατότητα παραγωγής του προϊόντος σε νέα 
σύγχρονα αποστακτήρια αλλά και µε πειραµατισµούς σε 
διαδοχικές -έως και τρεις- αποστάξεις, τα προϊόντα που 
φθάνουν σήµερα στην αγορά δεν έχουν να ζηλέψουν σε 
τίποτα τις αναζητήσεις που συνοδεύουν το καλύτερο  
σκωτσέζικο ουίσκι. Με το δεδοµένο µάλιστα της 
συστηµατικής δουλειάς που γίνεται τα τελευταία χρόνια στην 
υπόθεση της παλαίωσης αποσταγµάτων και ειδικότερα στο 
τσίπουρο και την κρητική ρακή (τσικουδιά), αναδεικνύονται 
µοναδικές αρωµατικές νότες και φίνα γευστικά χαρακτηριστικά, 
που είναι σε θέση να κατακτήσουν ακόµη και τους πιο 
απαιτητικούς ουρανίσκους. Να σηµειωθεί εδώ ότι την 
πρωτοκαθεδρία των αναζητήσεων στις σύγχρονες εκδοχές του 
τσίπουρου φαίνεται να διατηρούν οι θεσσαλικές επιχειρήσεις του 
κλάδου, χωρίς να είναι λιγότερο σηµαντικές οι προσπάθειες που 
γίνονται και στην υπόλοιπη Ηπειρωτική Ελλάδα, από την 
Πελοπόννησο και την Ήπειρο µέχρι τον Έβρο. Επίσης ένα ακόµη 
ενδιαφέρον συµπέρασµα είναι η απήχηση που έχουν τα εγχώρια 
αποστάγµατα, πάλι µε πρωταγωνιστή το τσίπουρο, στους νέους 
στην ηλικία καταναλωτές, αποτελώντας πλέον έµπνευση για 
πολλούς bartenders και mixologists Ελλάδας και εξωτερικού, 
είτε για τη δηµιουργία πρωτότυπων και ευφάνταστων κοκτέιλ ή 
ακόµα και ως συστατικά παγκοσµίως εδραιωµένων τέτοιων 
ποτών, όπως το πικάντικο Negroni µε τσίπουρο αντί τζιν και το 
αρωµατικό Bloody Mary µε ούζο αντί βότκα.  
Μιλώντας λοιπόν για εγχώρια αποστάγµατα, κάνουµε λόγο για 
τσίπουρο ή τσικουδιά, ένα απόσταγµα που παράγεται όταν 
αποστάζονται στέµφυλα, αλλά και αποστάγµατα σταφυλής ή 

άλλων φρούτων, «το νερό της ζωής»  (eau de vie), σύµφωνα µε 
µία γαλλική ρήση. Σε αυτή την περίπτωση ο καρπός του 
σταφυλιού αποστάζεται ολόκληρος έτσι ώστε να κυριαρχούν τα 
αρώµατα και η ποικιλία του. Σε αυτή την κατηγορία τα προϊόντα 
είναι κυρίως µονοποικιλιακά και µπορεί να παλαιώνονται επίσης 
σε βαρέλια. Μαζί τους τα εγχώρια ηδύποτα, το λικέρ δηλαδή α 
λα ελληνικά.

Ο∆ΗΓΕΙ ΤΙΣ ΕΞΑΓΩΓΕΣ ΤΟ ΟΥΖΟ 
Και φυσικά το ούζο, που οδηγεί την εξωστρέφεια των ελλη-
νικών αλκοολούχων ποτών, καταλαµβάνοντας το έτος 2023 
το 58% της αξίας και το 68% της ποσότητας του συνόλου των 
εξαγωγών των ελληνικών αποσταγµάτων. Αξίζει να σηµειω-
θεί ότι το ούζο, το όνοµα καθώς και η προέλευση του οποίου 
προστατεύονται από την Ευρωπαϊκή Ένωση, µπορεί να µην 
αποτελεί προϊόν 100% απόσταξης αλλά η αλκοόλη που θα έχει 
αρωµατιστεί µε απόσταξη, πρέπει να αντιπροσωπεύει το 20% 
τουλάχιστον του αλκοολικού τίτλου του, ενώ για πρώτη φορά 
φέτος απέκτησε την δική του κατηγορία στον ∆ιεθνή ∆ιαγωνι-
σµό Αποσταγµάτων της Θεσσαλονίκης µε τις εγχώριες ποτο-
ποιΐες να συναγωνίζονται σε εκλεκτά προϊόντα, που δίνουν νέα 
διάσταση στο παραδοσιακό προϊόν.

Το τσίπουρο  
που ζήλεψε  
το σκωτσέζικο 
ουίσκι

αποστάγµατα
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«Θάλασσα και ήλιος θέλουµε το ουζά-
κι µας. Κρύο, χειµώνας, υγρασία, θέ-

λουµε το τσιπουράκι µας», έλεγε ο αεί-
µνηστος Ανέστης  Μπαµπατζιµόπου-
λος. «Αν το ούζο πλάι στη θάλασσα έγι-
νε  η ταυτότητα του Αιγαίου, µήπως εί-
ναι η στιγµή το τσίπουρο να γίνει η ταυ-

τότητα της ηπειρωτικής Ελλάδας» ανα-
ρωτήθηκε πριν µερικά χρόνια ο δηµο-

σιογράφος γεύσης Γιώργος Πίττας. Με 
µια πληθώρα Ελλήνων αποσταγµατο-

ποιών που επενδύει και πειραµατίζεται, 
θέλοντας να δώσει στο τσίπουρο µία νέα 
διάσταση, ο στόχος αυτός µοιάζει πιο ε-

φικτός από ποτέ.
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Τ α τελευταία χρόνια το παλαιωµένο τσίπουρο 
αποτελεί την αιχµή του δόρατος στην ποιοτική 
αναβάθµιση των ελληνικών αποσταγµάτων, στην 
ανύψωση της εικόνας τους και στη δηµιουργία 

εξαιρετικών προϊόντων υψηλής προστιθέµενης αξίας, σηµασίας 
και προοπτικής για την εθνική οικονοµία, αφού προέρχεται από 
τον ελληνικό αµπελώνα και απευθύνεται σε µια δυναµική αγορά 
που, στην Ελλάδα, κατακλύζεται από εισαγόµενα ποτά. Ταυτό-
χρονα µε την παραγωγική «άνθιση» που εξελίσσεται, έχει αρχίσει 
πρόσφατα η επιστηµονική έρευνα γύρω από τη µελέτη των 
χαρακτηριστικών και των δυνατοτήτων του. 
Το «πρόσφατα» βέβαια είναι σχετικό, αφού εδώ και δεκαετίες 
και πριν καν κυκλοφορήσουν τα πρώτα παλαιωµένα τσίπουρα, ή-
δη κάναµε πειραµατισµούς και έρευνες σχετικά µε την επίδραση 
του ξύλου στο τσίπουρο κυρίως όσον αφορά στο χρόνο 
παλαίωσης. Πριν µια δεκαετία περίπου, ξεκινήσαµε µια πολύ-
χρονη έρευνα, µέρος της οποίας γινόταν στα Τµήµατα Τεχνολο-
γίας Τροφίµων και Τεχνολογίας Ξύλου του Πανεπιστηµίου 
Θεσσαλίας στην Καρδίτσα καθώς και στο Εργαστήριο Οινολογί-
ας και Αλκοολούχων Ποτών του Γεωπονικού Πανεπιστηµίου 
Αθηνών στο πλαίσιο διδακτορικής διατριβής, που αφορούσε 
στην παλαίωση του τσίπουρου µέσω της επίδρασης διαφορετι-
κών ειδών ξύλου, µελετώντας διάφορες παραµέτρους. Σε 
άρθρο δηµοσιευµένο στο επιστηµονικό περιοδικό Beverages, 
παρουσιάζεται µέρος αυτής της έρευνας και γίνεται συγκριτική 
µελέτη της επίδρασης για περίοδο πέντε ετών, διαφορετικών 
τύπων ξύλου, ανάµεσά τους και ελληνικής προέλευσης, πάνω 
στη χηµική σύνθεση και στο οργανοληπτικό προφίλ του παλαιω-
µένου τσίπουρου.  
Η συγκεκριµένη µελέτη είχε στόχο τη διερεύνηση της επίδρασης 
της ελληνικής βελανιδιάς (Quercus trojana/querqus 
macedonica) και ελληνικής καστανιάς (Castanea sativa) σε 
σύγκριση µε τα γνωστά χρησιµοποιούµενα είδη γαλλικής 
(Quercus petraia) και αµερικανικής (Quercus alba) δρυός 
(βελανιδιάς) πάνω στη χηµική σύσταση και τα οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά του παλαιωµένου τσίπουρου, που παράγεται 
από στέµφυλα της ποικιλίας Μαύρο Μοσχάτο. Μέσω σύγχρο-
νων µηχανηµάτων αέριας χρωµατογραφίας - φασµατοµετρίας 
µάζας συνδεδεµένα µε «ηλεκτρονική µύτη» (GC O - MS) έγινε 
αναγνώριση πτητικών ενώσεων του παλαιωµένου τσίπουρου. 
Επίσης, έγιναν µετρήσεις για τις χρωστικές και το φαινολικό 
δυναµικό τους, ενώ πραγµατοποιήθηκε οργανοληπτική αξιολό-
γηση από 16 εκπαιδευµένους δοκιµαστές. 

Υψηλές δυνατότητες έδειξε η ελληνική δρυς
Τα αποτελέσµατα έδειξαν παραπλήσια προφίλ µεταξύ του πα-
λαιωµένου τσίπουρου από τα διαφορετικά είδη ξύλου βελανι-
διάς και σχετική διαφοροποίηση γι' αυτό της καστανιάς. Η ελλη-
νική δρυς που µελετήθηκε για πρώτη φορά ως εναλλακτικό εί-
δος δρυός ως προς το αρωµατικό της προφίλ, φαίνεται να έχει 
δυνατότητες υψηλής ποιότητας, προσδίδοντας ένα έντονο και 
περίπλοκο άρωµα στο απόσταγµα µε ευχάριστο οργανοληπτικό 

Ελληνικά είδη 
ξύλου στην 
παλαίωση του 
τσίπουρου
Κείµενο Θάνος Καραθάνος*
* Xηµικός-Οινολόγος, Γευσιγνώστης -  

∆ιεθνής Κριτής ∆ιαγωνισµών Οίνων  

& Αποσταγµάτων, Συνεργάτης 

του Πανεπιστηµίου Θεσσαλίας και 

δηµιουργός του «PURO KARATHANOS  

– Organic Vineyards/Artisan Spirits»
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χαρακτήρα. Έχει πολλά κοινά (βοτανικά, χηµικά και οργανολη-
πτικά) µε τα άλλα είδη ξύλου δρυός που χρησιµοποιούνται στην 
παλαίωση κρασιών και αλκοολούχων ποτών και, ιδιαίτερα, µε τη 
γαλλική δρυ. Έχουν παρόµοιους χρωµατικούς και πολυφαινολι-
κούς δείκτες, χηµικά και οργανοληπτικά χαρακτηριστικά και µια 
σειρά από ουσίες, που προέρχονται από το κάψιµο του ξύλου, εί-
ναι κοινές µε παρόµοιες εντάσεις στο άρωµά τους.  Από την άλ-
λη, η καστανιά, αν και µε αρωµατικό δυναµικό λιγότερο έντονο 
από αυτό της βελανιδιάς, δίνει αποστάγµατα µε πιο σκούρες α-
ποχρώσεις, έχει υψηλό πολυφαινολικό δυναµικό και µε τα χρό-
νια προσέφερε έντονα χαρακτηριστικά σε παλαιωµένα αποστάγ-
µατα, δίνοντας πολύ ικανοποιητικά οργανοληπτικά αποτελέσµα-
τα, καθώς και δυνατότητα χρήσης του ως εναλλακτική της βελα-
νιδιάς για την παλαίωση αποσταγµάτων. 
Συµπερασµατικά, όλα τα παλαιωµένα αποστάγµατα εµφάνισαν 
ευχάριστο και πλούσιο αρωµατικό δυναµικό, µε κυρίαρχα τό-
σο τα ανθικά και φρουτώδη ποικιλιακά αρώµατα που εξακολου-
θούν να γίνονται αντιληπτά παρά τη µακρόχρονη παλαίωση (ε-
φόσον γίνει σωστή χρήση του χρόνου, του είδους και του καψί-
µατος του ξύλου) όσο και στα αρώµατα των πτητικών ενώσεων 
που προέρχονται από την επίδραση του ξύλου. Η συγκεκριµένη 
έρευνα µελετά και άλλες παραµέτρους, τα αποτελέσµατα των ο-

ποίων δηµοσιεύονται το επόµενο διάστηµα και σε συνδυασµό µε 
άλλες έρευνες που αφορούν στην παλαίωση του τσίπουρου, θα 
βοηθήσουν να γνωρίσουµε την ορθή επιλογή και χρήση του ξύ-
λου στην παλαίωση του τσίπουρου, να αναδείξουµε τις -µεγάλες- 
ποιοτικές δυνατότητες του παλαιωµένου τσίπουρου, να δηµιουρ-
γήσουµε νέα και καινοτόµα προϊόντα και να αναβαθµίσουµε µια 
κατηγορία προϊόντος, που από ένα «ταπεινό» παραδοσιακό προ-
ϊόν, έχει µετατραπεί -και µπορεί να καθιερωθεί- σαν ένα κοσµο-
πολίτικο ποτό µε παγκόσµια αναγνώριση.
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Tις εντυπώσεις έκλεψε το Angel Tears (δάκρυα αγγέλου) της Κατσαρός Αποστάγµατα και Οίνοι, η τριπλή απόστα-
ξη του οποίου φέρνει στην αγορά ένα προϊόν που δεν θυµίζει σε τίποτα το παραδοσιακό τσίπουρο, έχει όµως όλα τα α-
ρώµατα και όλη την ευγένεια που µπορεί να δώσει η κατάλληλη διαχείριση του σταφυλιού και ιδίως των στέµφυλων. 

Η ΘΕΣΣΑΛΙΑ ∆ΕΙΧΝΕΙ 
ΤΗ ∆ΥΝΑΜΗ ΤΗΣ
ΣΚΛΗΡΟΣ Ο ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΜΟΣ
Με πρωταγωνιστή το τσίπουρο ακόµη και σε εκδοχές τριπλής 

απόσταξης που δίνουν µια νέα διάσταση του παραδοσιακού 

προϊόντος, πραγµατοποιήθηκε για µία ακόµη χρονιά η 

έκθεση Ελληνικό Απόσταγµα, στην οποία έδωσαν το παρών 

περισσότερες από 30 αποσταγµατοποιίες και ποτοποιίες από 

διάφορα µέρη της χώρας µε 150 περίπου προϊόντα. 
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Επάνω: Μια διαδροµή 35 χρόνων αφιερωµέ-
νη στην τέχνη της απόσταξης συµπλήρωσε και 
γιόρτασε η Αποσταγµατοποιία Τσιλιλή. 
Αριστερά: Θεαµατική είναι η πρόοδος που 
παρουσιάζουν τα τελευταία χρόνια οι προτάσεις 
του Οινοποιητικού Συνεταιρισµού Τυρνάβου.

Με το παλαιωµένο Mob η Panagiotopoulos 
Wines & Spirits από τη Μεσσηνία µπαίνει στην 
πρώτη σειρά των σύγχρονων εκδοχών του τσί-
πουρου, όπου κυριαρχούν οι θεσσαλικές επι-
χειρήσεις όπως φάνηκε και στην έκθεση. 
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αποστάγµατα

Ποτοποιΐα  
MATIS

Περιοχή: Παγανή Λέσβου
Επωνυµία: Ι. Ματθαίου Υιοί
Προϊόντα:  Ούζο και λικέρ

Μια ιστορία επιτυχίας 165 χρόνων
ΑΠΟ ΤΗΝ ΠΑΤΡΙ∆Α ΤΟΥ, τη Λέσβο, όπου το ούζο ξεκίνησε να παράγε-
ται τον 19ο αιώνα από ελληνικές οικογένειες, µία από τις οποίες ήταν και 
η οικογένεια Ματθαίου, προέρχονται οι ετικέτες ούζου MATIS. Πρόκει-
ται για µια οικογένεια που συνεχίζει από το 1861 µέχρι σήµερα την από-
σταξη µε τον παραδοσιακό τρόπο δηµιουργώντας το πλούσιο αρωµατι-
κά, γλυκόπιοτο, µέτρια µαλακό και µε έντονο γαλάκτωµα MATIS Classic 
(vol. 39%), το οποίο βασίζεται σε µια συνταγή 165 ετών, αλλά και το µπλε 
Premium MATIS (vol. 42%), µε εξαιρετικά χαρακτηριστικά που αποτελεί 
προϊόν 100% απόσταξης και περιέχει µέλι.
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Ένα αρκετά περίπλοκο απόσταγµα από το Οινοποιείο Βαπτιστής

Τσίπουρο µε άρωµα 
κυκλαδίτικης γης 

ΑΠΟΣΤΑΓΜΑ κυκλαδίτικων στεµφύλων από τοπικές ποικιλίες όπως Μονεµβασιά και
Ασύρτικο είναι το Τσίπουρο Rakizio. Η ζύµωση είναι αργή και ελεγχόµενη σε χαµη-
λή θερµοκρασία για να διατηρηθούν κατά το δυνατόν περισσότερο τα πρωτογενή α-
ρώµατα. ∆ίνεται έµφαση στην αργή απόσταξη (12ωρος κύκλος) και στον αυστηρό 
διαχωρισµό της καρδιάς. Πριν την εµφιάλωση πραγµατοποιείται ωρίµανση για του-

λάχιστον έξι µήνες. Ένα αρκε-
τά αρωµατικό και περίπλοκο α-
πόσταγµα, µε τα χαρακτηριστι-
κά του να αντιπροσωπεύουν την 
κυκλαδίτικη γη.
∆ηµιουργός το «boutique» Οι-
νοποιείο Βαπτιστής, που βρί-
σκεται στη Στενή της Τήνου, 
στους πρόποδες του Τσικνιά σε 
υψόµετρο περίπου 410 µέτρα α-
πό τη θάλασσα. Εκεί στεγάζεται

από το 2018 µε όλες τις παραγωγικές διαδικασίες. Το Οινοποιείο διαθέτει δύο ιδιό-
κτητους αµπελώνες όπου καλλιεργούνται αποκλειστικά ελληνικές ποικιλίες προσαρ-
µοσµένες τέλεια στις συνθήκες του νησιού, όπως Ασύρτικο, Μονεµβασιά, Μαυρο-
θήρικο, Μαυροτράγανο. Aλλά και Κουµαριανό και Λευκό Ποταµίσι.

Οινοποιείο 
Βαπτιστής

Περιοχή: Στενή Τήνου
Ιδρυτής & ιδιοκτήτης: Γ. Μωραΐτης
Προϊόντα: Οίνοι και τσίπουρο

Ολοκληρωµένη 
οινοτουριστική 
εµπειρία
Στόχος του Οινοποιείου εί-
ναι να προσφέρει µια ολο-
κληρωµένη οινοτουριστι-
κή εµπειρία στους επισκέ-
πτες του. Με αυτό το σκε-
πτικό, το 2022 δηµιουργή-
θηκε στη βεράντα του οινο-
ποιείου µας, µια αίθουσα µε
άπλετη θέα στο Αιγαίο, που 
φιλοξενεί τις γευσιγνωσίες 
καθώς λειτουργεί και 
ως wine bar.
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Ντελικάτη 
γεύση

Η ΑΝΩ ΚΑΤΩ έρχεται να συµπληρώσει την 
σειρά Τσικουδιά Κρήτης ΑΝΩΣΚΕΛΗ, ως 
µια ντελικάτη έκδοση του παραδοσιακού α-
ποστάγµατος. Παράγεται από βιολογικά 
σταφύλια γηγενών ποικιλιών της Κρήτης, ό-
πως Βιδιανό, Θραψαθήρι και Κοτσιφάλι, 
που καλλιεργούνται µε µεράκι από βιολο-
γικούς καλλιεργητές. Η προσεκτική επιλο-
γή των στεµφύλων και η διπλή απόσταξη σε 
παραδοσιακό αποστακτήριο της Κρήτης µε 
χάλκινους άµβυκες χαρίζουν στο απόσταγ-
µα έντονα αρώµατα, βελούδινη υφή και α-
παλή επίγευση. Έχει 38% περιεκτικότητα 
σε αλκοόλ και σερβίρεται ιδανικά στους 10-
12°C ως aperitif ή digestif, προσφέροντας 
µια µοναδική γευστική εµπειρία.

Ένα πολυποικιλιακό premium 

απόσταγµα από την Ανώσκελη, ένα 

οικογενειακό κτήµα στη δυτική Κρήτη 

µε παράδοση στην οινοποίηση

Οινοποιείο ΑΝΩΣΚΕΛΗ

Περιοχή:  Χανιά Κρήτης 
∆ιάθεση:  Κάβα Ανθίδης, www.bottleshop.gr 
& www.anoskeli.gr 

αποστάγµατα
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Η ZOINOS WINERY ξεκίνησε το 1974, µε στόχο την διατήρηση και την 
ανάδειξη του Ζιτσιώτικου αµπελώνα. Η αµπελουργική ζώνη της Ζί-
τσας είναι µία µικρή ορεινή και λοφώδης ζώνη, όπου η καλλιέργεια 
γίνεται χειρωνακτικά. Το 1974 θεσµοθετήθηκε ως ζώνη ΠΟΠ ΖΙ-
ΤΣΑ για τη λευκή ποικιλία Ντεµπίνα. Οι γηγενείς ερυθρές ποικιλίες 

Βλάχικο και Μπεκάρι παράγουν οίνους 
ΠΓΕ ΗΠΕΙΡΟΣ και ΠΓΕ ΙΩΑΝΝΙΝΑ.
Το υψόµετρο ποικίλει από 550 έως 700µ. 
από την επιφάνεια της θάλασσας. Τα εδά-
φη ασβεστολιθικά πετρώδη και επικλινή. Οι 
αµπελώνες στραµµένοι προς τη µεριά του 
Ιονίου δέχονται την επίδραση των θαλάσσι-
ων ανέµων, έχοντας ήπιους χειµώνες και 
δροσερά καλοκαίρια. Τα ιδιαίτερα κλιµατο-

λογικά χαρακτηριστικά και οι τοπικές ποικιλίες δίνουν οίνους πολλών 
και διαφορετικών στυλ και αποστάγµατα µε ιδιαίτερο χαρακτήρα.
Η ZOINOS WINERY, πιστή στην παράδοση, δηµιούργησε το Ηπει-
ρώτικο Τσίπουρο Zoinos, απόσταγµα στεµφύλων σταφυλής από την 
ποικιλία Ντεµπίνα. Η σταφυλοµάζα µετά την αλκοολική ζύµωση α-
ποστάζεται σε παραδοσιακούς χάλκινους άµβυκες και σε χαµη-
λή θερµοκρασία. Κατά τη δεύτερη απόσταξη αποµονώνεται µόνο η 
καρδιά του προϊόντος, η «Ψυχή της Ντεµπίνας». 

Κεχριµπαρένιο χρώµα µε πλούσιο πυκνό άρωµα εσπεριδοειδών, µήλου, 
αχλαδιού και κανέλας. Βελούδινη αίσθηση στο στόµα, πλαισιωµένη µε αρώ-
µατα βανίλιας και σοκολάτας. Το Ηπειρώτικο τσίπουρο µπορεί να συνοδεύει 
ξηρούς καρπούς, µους σοκολάτας, αποξηραµένα φρούτα (µπανάνα, αχλά-
δι, ανανάς, µήλο) ενώ µπορεί να το απολαύσει κανείς και ως επιδόρπιο.

∆ιπλής απόσταξης το παλαιωµένο Ηπειρώτικο τσίπουρο 

του Zoinos Winery από 100% ποικιλία Ντεµπίνα

Η ψυχή  
της Ντεµπίνας

Zoinos Winery

Περιοχή:  Ζίτσα Ιωαννίνων
Τύπος: Απόσταγµα στεµφύλων σταφυλής
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ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ ΗΔΩΝΙΚΟ
Η ονομασία παραπέμπει στους Ήδωνες, τους αρχαίους 
κατοίκους της Δράμας και της ευρύτερης περιοχής, που 
λάτρευαν ιδιαίτερα τον Διόνυσο, ενώ το περιεχόμενο 
των φιαλών τιμά την μακριά παράδοση των Μακεδόνων 
στην παραγωγή και κατανάλωση Τσίπουρου και Ούζου.

Χωρίς Γλυκάνισο

Τσίπουρο 
Ηδωνικό

Ήδη από το 1992 τα 

Estates Costa Lazaridi 

παρουσίασαν το Ηδωνικό 

βάζοντας τις βάσεις για 

την ποιοτική αναβάθµιση 

και αναγνώριση αυτού του 

ιδιαίτερου προϊόντος.  

40% Vol.

Με Γλυκάνισο 

Τσίπουρο 
Ηδωνικό

Ο φηµισµένος µακεδονικός 

γλυκάνισος, χαρίζει 

το φίνο άρωµά του. Η 

κλασµατική απόσταξη 

εξασφαλίζει την υψηλή 

καθαρότητα του τελικού 

προϊόντος.

43% Vol.

Ούζο 
Ηδωνικό

Σκοπός των Estates 

Costa Lazaridi δεν ήταν 

να προσθέσουν µια ακόµα 

ετικέτα σε αυτή την 

πολύ µεγάλη κατηγορία 

αλλά να προσφέρουν 

στους καταναλωτές µια 

ξεχωριστή εµπειρία.

40% Vol.

Χωρίς Γλυκάνισο

Τσίπουρο 
Ηδωνικό

Ήδη από το 1992 τα 

Estates Costa Lazaridi 

παρουσίασαν το Ηδωνικό 

βάζοντας τις βάσεις για 

την ποιοτική αναβάθµιση 

και αναγνώριση αυτού του 

ιδιαίτερου προϊόντος.  

40% Vol.

Με Γλυκάνισο 

Τσίπουρο 
Ηδωνικό

Ο φηµισµένος µακεδονικός 

γλυκάνισος, χαρίζει 

το φίνο άρωµά του. Η 

κλασµατική απόσταξη 

εξασφαλίζει την υψηλή 

καθαρότητα του τελικού 

προϊόντος.

43% Vol.
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Απόσταγµα σταφυλής

Methexis Ασύρτικο

Το 1979 φυτεύτηκε για πρώτη 

φορά από τον Κώστα Λαζαρίδη το 

Ασύρτικο στην περιοχή της ∆ράµας, 

όπου έχτισε το δεύτερο σπίτι της. 

Ήρθε η στιγµή να εκφράσει τον 

ιδιαίτερο χαρακτήρα του.

40% Vol.

ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ
Methexis
Τέσσερα ξεχωριστά, μονοποικιλιακά 
αποστάγματα σταφυλής, από σταφύλια 
των ιδιόκτητων αμπελώνων των Estates 
Costa Lazaridi, μας προσκαλούν σε ένα 
παιχνίδι αναζήτησης και συμμετοχής 
στην απόλαυση. 

Απόσταγµα σταφυλής 

Methexis Μοσχάτο

Το Μοσχάτο Αλεξανδρείας είναι 

µια ποικιλία σταφυλιού δηµοφιλής 

σε ολόκληρο τον κόσµο, στο 

απόσταγµα Methexis αναδεικνύεται 

ο αρωµατικός και φινετσάτος 

χαρακτήρας της ποικιλίας και 

µπορεί να συνοδεύσει απόλυτα 

το καθηµερινό σας γεύµα.

40% Vol.

Απόσταγµα σταφυλής 

Methexis 
Cab. Sauvignon

Με βάση τη δηµοφιλέστερη 

ίσως κόκκινη ποικιλία στον 

κόσµο, Cabernet Sauvignon, 

και µε προσεκτική απόσταξη 

σε χάλκινους άµβυκες, το πιο 

στιβαρό απόσταγµα σταφυλής 

της συλλογής.

40% Vol.

Παλαιωµένο 
Απόσταγµα σταφυλής

Methexis Cigar

Σπάνιο, δυσεύρετο, 

µοναδικό. Όποια λέξη και 

αν χρησιµοποιήσουµε για να 

περιγράψουµε το κορυφαίο 

απόσταγµα του Κτήµατος, θα 

µιλάµε πάντα για ένα αληθινό 

έργο τέχνης, που προορίζεται να 

χαρίσει δυνατές συγκινήσεις.

43% Vol.
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Κοµµάτι της άυλης πολιτιστικής κληρονοµιάς του νησιού της Σαντορίνης 
αποτελούν οι κορυφαίες οινικές δηµιουργίες της ιστορικής Κάναβα 

Ρούσσος. Αναφορές για την παρουσία του οινοποιείου υπάρχουν πολύ πριν 
από το 1836, όπου χρονολογείται ο πρώτος τίτλος ιδιοκτησίας, και ως εκ 
τούτου έχει επιλεχθεί ως επίσηµη ηµεροµηνία ίδρυσης. Η κορυφαία κάναβα 
επικεντρώνεται στην παραγωγή παλαιωµένων οίνων υψηλής ποιότητας, µε 
σεβασµό προς το περιβάλλον, συνδυάζοντας την παράδοση του νησιού µε τις 
πλέον σύγχρονες µεθόδους. Από επιλογή της εταιρείας, αποδεικνύοντας και τη 
δέσµευση της στην ποιότητα, έναντι της ποσότητας, παράγονται κατά 
µέσο όρο περίπου 2χιλιάδες φιάλες ανά ετικέτα οίνου ετησίως. 
Τα ποιοτικά κρασιά της Κάναβας Ρούσσου παράγονται 
αποκλειστικά από γηγενείς ποικιλίες του Θηραϊκού 
αµπελώνα, αναδεικνύοντας την παράδοση αιώνων 
του νησιού, αλλά και τη στήριξή της στον πρωτογενή 
τοµέα της Σαντορίνης. Για να διασφαλιστεί η 
µακροβιότητα των κρασιών της, η Κάναβα Ρούσσου 
χρησιµοποιεί φυσικούς φελλούς, που έχουν 
προδιαγραφές ώστε να παλαιώσουν ιδανικά για τα 
επόµενα 20 µε 25 χρόνια. Σηµειώνεται ότι η Κάναβα 
Ρούσσος διαθέτει δύο χώρους δραστηριότητας. Το 
παλιό, παραδοσιακό οινοποιείο, µοναδικής Θηραικής 
αρχιτεκτονικής, λειτουργεί ως ένας χώρος πολιτισµού, 

υποδοχής επισκεπτών και γευσιγνωσίας οίνων παλιότερων εσοδειών αλλά 
και ως χώρος τρέχουσας οινοποίησης µε παραδοσιακές τεχνικές βεντέµας. 
Όσον αφορά την εκσυγχρονισµένη και ανανεωµένη κάναβα, στεγάζεται σε 
νέο κτίριο σχεδιασµένο πάντα στην παραδοσιακή αρχιτεκτονική του νησιού. 
Εδώ υλοποιούνται οι νέες οινικές δηµιουργίες της Κάναβας Ρούσσου, 
«παντρεύοντας» αρµονικά την παράδοση µε τη σύγχρονη τεχνολογία που 
εκφράζεται µε τις ανοξείδωτες δεξαµενές, τους ψυκτικούς θαλάµους, το 
πνευµατικό πιεστήριο και τα πολλά δρύινα βαρέλια της εταιρείας. Το µεγαλύτερο 

ποσοστό της παραγωγής της Κάναβας Ρούσσου αφορά την ετικέτα 
ερυθρού γλυκού οίνου «Νάµα» που προορίζεται αποκλειστικά 

για το µυστήριο της Θείας Κοινωνίας. Στην υπόλοιπη γκάµα 
κρασιών της περιλαµβάνονται δύο λευκοί ξηροί οίνοι, το 

φρέσκο «Santorini ΠΟΠ Θήρας» και το παραδοσιακό 
παλαιωµένο βαρελίσιο «NYKTERI ΠΟΠ Θήρας» από 
100% Ασύρτικο Θήρας, ο λευκός ηµίγλυκος λιαστός 
«Athiri» από Ασύρτικο, Αθήρι και Αηδάνι, ο ροζέ 
ξηρός επιτραπέζιος οίνος «Rivari», από Μαντηλαριά 
και Ασύρτικο και ο ερυθρός ξηρός οίνος «Caldera» 

από Μαντηλαριά, µε παλαίωση ετών σε δρύινα βαρέλια. 
Τέλος, η Κάναβα Ρούσσου διαθέτει δύο επιδόρπιους, 

λιαστούς οίνους το πατροπαράδοτο «ΠΟΠ Vinsanto 
Θήρας» και το µοναδικό µπαχαρένιο «Mavrathiro».

ΤΟ ΠΝΕΥΜΑ ΤΗΣ ΣΑΝΤΟΡΙΝΗΣ ΣΕ ΜΙΑ ΦΙΑΛΗ
Η ιστορική Κάναβα Ρούσσος επικεντρώνεται στην παραγωγή παλαιωµένων 
οίνων υψηλής ποιότητας µε σεβασµό προς την παράδοση του νησιού

ΤΟ ΠΑΡΟΝ ΣΥΝΑΝΤΑ ΤΟ ΜΕΛΛΟΝ 

 OINIKA NEA 
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ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΜΠΑΡΑΦΑΚΑ
ΞΕΚΛΕΙ∆ΩΝΕΙ  
ΤΗ ΓΟΗΤΕΙΑ  
ΤΗΣ ΝΕΜΕΑΣ 

Σ ε µια περιοχή που φηµίζεται για την 
πλούσια οινοπαραγωγική ιστορία της, το 

Οινοποιείο Μπαράφακα µετρά περισσότερα 
από 100 χρόνια παράδοσης έχοντας συµβάλει 
όσο λίγοι στην εδραίωση της περιοχής ως 
µια κορυφαία αµπελοπαραγωγική ζώνη 
της χώρας. Με σταθερή πίστη στη βιώσιµη 
γεωργία και σεβασµό στη φύση, ο Χρήστος 
Μπαραφάκας  συνεχίζει να καλλιεργεί  µε 
αγάπη τους ιδιόκτητους αµπελώνες που 
ευδοκιµούν στην περιοχή εδώ και αιώνες. Οι 
εγκαταστάσεις του οινοποιείου διασφαλίζουν 
ότι κάθε βήµα, από τον αµπελώνα µέχρι 
το µπουκάλι, ελέγχεται σχολαστικά για 
να διατηρούνται τα υψηλότερα πρότυπα 
ποιότητας. Τα σταφύλια υποβάλλονται σε 
προσεκτική επεξεργασία, ενώ η παλαίωση 
σε γαλλικά, αµερικανικά δρύινα βαρέλια 
και σε αµφορείς, προσθέτει βάθος και 
χαρακτήρα στα κρασιά. Χαρακτηριστικές  
ετικέτες είναι η APOCALYPSIS - η Νεµέα 
βαρέλι , οι  Τρεις Μάγισσες -το ροζέ ηµίγλυκο 
που γίνεται ανάρπαστο κάθε χρόνο, καθώς 
και η  νέα σειρά  Magic Van σε λευκό και 
ερυθρό που προσφέρουν µια αξιόλογη 
και απολαυστική καθηµερινή απόλαυση. 
Η εµπειρία  της επίσκεψης στο Οινοποιείο 
Μπαραφάκα θα είναι κάτι περισσότερο από 
µια απλή γευσιγνωσία. Το ζεστό και φιλόξενο 
περιβάλλον δεν θα απογοητεύσει τον 
επισκέπτη. Μια εµπειρία που θα ξεκλειδώσει 
τη γοητεία της Νεµέας από την οικογένεια 
Μπαραφάκα που εδώ και γενιές αφιερώνεται 
στην τέχνη του κρασιού.

Τα κρασιά του Κτήµατος Μπαραφάκα 
διατίθενται σε όλη την Ελλάδα από  
την εταιρεία Β.Σ. Καρούλιας.
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 OINIKO ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ 

ΕΟΣ ΣΑΜΟΥ
ΣΤΟ ΚΛΑΜΠ ΤΩΝ  
ΟΙΝΙΚΩΝ ΘΡΥΛΩΝ  
ΤΗΣ ΖΩΝΗΣ ΤΟΥ ΗΛΙΟΥ

Σ ε µία κίνηση υψίστης σηµασίας για 
τα κρασιά της Σάµου, αλλά και για το 

ελληνικό κρασί γενικότερα, ο πρόεδρος του 
ΕΟΣ Σάµου Γιάννης Σκούτας, υπέγραψε 
στις 16 Ιανουαρίου στη Σικελία µνηµόνιο 
συνεργασίας µε τις οινοπαραγωγικές 
περιοχές του Σέρι/Jerez (Ισπανία) και της 
Μαρσάλα/Marsala (Ιταλία). Στο εν λόγω 
δίκτυο θα προσχωρήσουν σύντοµα και οι 
οινοπαραγωγικές περιοχές του Port και της 
Madeira της Πορτογαλίας. Η δράση µε κοινό 
στόχο την εγγραφή στον Αντιπροσωπευτικό 
Κατάλογο Στοιχείων Άυλης Πολιτιστικής 
Κληρονοµιάς της UNESCO, αφορά µερικές 
από τις πιο θρυλικές και εµβληµατικές 
οινοπαραγωγικές περιοχές της υφηλίου, 
που συναπαρτίζουν τη «Ζώνη του Ήλιου» 
(Sun Belt/Fascia del Sole) της ευρωπαϊκής 
ηπείρου, νοτίως του 38ου παραλλήλου, από 
τη νήσο Μαδέρα στον Ατλαντικό ωκεανό 
µέχρι τη Σάµο στην Ανατολική Μεσόγειο. Στη 
µέση της ζώνης αυτής βρίσκεται η Σικελία 
µε τα περίφηµα κρασιά της πέριξ της πόλης 
Μαρσάλα. Μ. Γιουρουκέλη

Το Μνηµόνιο 
Συνεργασίας υπέγραψε 
ο πρόεδρος του 
ΕΟΣ Σάµου, Γιάννης 
Σκούτας, µέσα στα 
κελάρια της ιστορικής 
οινοποιίας Cantine 
Pellegrino στη Σικελία.
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 OINIKA NEA 

Από τη Χαλκιδική 
στην Κρήτη για αρχή 
η Sacred Mountain
E να καράβι µε κλειστά τα πανιά, που παραπέµπει, 

ταυτόχρονα, και σε ανθό λουλουδιού, απεικονίζει 
το λογότυπο του οινοποιείου «Sacred Mountain», από 
τη Χαλκιδική, για τα κρασιά, που παράγει στην Κρήτη. 
«Θέλουµε να αναδείξουµε την Κρήτη ως προορισµό, αλλά 
και να ενσωµατωθούµε σε αυτή», τονίζει ο χηµικός και 
επιχειρηµατίας, Άγγελος Ζαµάνης, διευθύνων σύµβουλος 
της Sacred Mountain, η οποία «στήθηκε» πάνω στην ιδέα να 
αναδεικνύει το terroir και τις γεύσεις της κάθε περιοχής όπου 
δραστηριοποιείται. «Στην περίπτωση της Κρήτης, έχουµε 
συνεργαστεί µε ένα τοπικό οινοποιείο, στο οποίο έχει νοικιάσει 
δεξαµενές και έχει οινοποιήσει Sauvignon Blanc», εξηγεί ο 
κ. Ζαµάνης, προσθέτοντας πως «λευκή είναι και η δεύτερη 
ποικιλία που έχουµε οινοποιήσει στην Κρήτη. Πρόκειται 
για την τοπική Θραψαθήρι». Η βάση της εταιρείας, ωστόσο, 
βρίσκεται στη Χαλκιδική, απέναντι από το Άγιον Όρος, εξ ου 
και η επωνυµία «Sacred Mountain» (Ιερό Βουνό). «Έχουµε 
τέσσερις ετικέτες που παράγονται στη Χαλκιδική και είναι υπό 
το brand name «ΑΙΩ» που σηµαίνει αισθάνοµαι», περιγράφει 
ο κ. Ζαµάνης. Στη Β. Ελλάδα η Sacred Mountain αξιοποιεί τα 
σταφύλια από 35-37 στρέµµατα αµπελιών, ορισµένα εκ των 
οποίων είναι ενοικιασµένα, ενώ αγοράζει σταφύλια και από 
συνεργαζόµενο παραγωγό στη Νάουσα. Λ. Λιάµης

Στην αγορά  
τα πρώτα κρασιά 
από το βαρυτικό 
οινοποιείο του 
Κτήματος Αλφα

ΑΜΥΝΤΑΙΟ Μ έχρι το τέλος του Φεβρουαρίου σχεδιάζεται 
να κάνουν το ντεµπούτο τους στην αγορά τα 

πρώτα κρασιά του Κτήµατος ΑΛΦΑ, που παράγονται 
στο νέο βαρυτικό και βιοκλιµατικό οινοποιείο της 
εταιρείας κοντά στο χωριό Βεγόρα του δήµου 
Αµυνταίου. Το νέο επίµηκες οινοποιείο τέθηκε σε 
λειτουργία τον Σεπτέµβριο. Η παρθενική παραγωγή 
του υπολογίζεται ότι θα ανέλθει σε 20.000-25.000 

φιάλες ενώ ήδη στο νέο εγχείρηµα έχουν επενδυθεί 
περί τα 8 εκατ. ευρώ για τη δηµιουργία χώρων 
παραγωγής 4.000 τ. µ. (5.000 τ.µ. αν υπολογιστούν και 
οι κάβες), ενώ το ύψος της επένδυσης σχεδιάζεται 
να ανέλθει στα 25 εκατ. ευρώ για την επόµενη 
επταετία µε στόχο τη δηµιουργία νέας εµφιαλωτικής 
γραµµής, νέου χώρου υποδοχής, καθώς και την 
επέκταση της κάβας οινοποίησης. 
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Π
 
ώµατα και πωµατισµός ήταν η θεµατολογία. Το κοινό α-
παρτιζόταν από επαγγελµατίες του οινικού χώρου, ε-
µπόρους και διακινητές οίνου,  επίσης «ψαγµένους» οι-

νόφιλους αλλά και νεαρούς οινοποιούς και οινολόγους. Εισηγητές 
ήταν η Τίνα Κοκκαλίδου και ο Γιώργος Κοκκαλίδης και ξεκίνησαν 
από την πρώτη βασική γνώση που χρειάζεται όποιος ανοίγει µια φι-
άλη οίνου, δηλαδή να αναγνωρίζει το πώµα που τη σφραγίζει. Στη 
συνέχεια αναφέρθηκαν όλα τα βασικά πώµατα, µε τα κυριότερα 
χαρακτηριστικά τους και τη χρήση τους ενώ ακολούθησε µια ιστο-

Τα µυστικά των πωµάτων
αποκαλύφθηκαν στα Βοροινά
Τη συσσωρευµένη γνώση της Cork Hellas στα θέµατα που αφορούν τα πώµατα και τον 
πωµατισµό παρουσίασαν η Τίνα Κοκκαλίδου και ο Γιώργος Κοκκαλίδης σε σχετικό workshop

Η εταιρεία πωµάτων ΚΟΚΚΑΛΙ∆Η ΙΚΕ – CORK 
HELLAS συµµετείχε στην ηµερίδα που διοργανώθηκε 
κατά τη διάρκεια της έκθεσης ΒΟΡΟΙΝΑ 2025 στο 
Ωδείο Αθηνών τη ∆ευτέρα 3 Φεβρουαρίου 2025.

Κείµενο Τίνα Κοκκαλίδου  -  Cork Hellas
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οινικά νέα εκδηλώσεις

ρική αναδροµή, ξεκινώντας από τον φυσικό φελλό και την προέ-
λευσή του από τη φελλοφόρο βελανιδιά και συνεχίζοντας µε τα τε-
χνικά πώµατα από τρίµµα φελλού, τα είδη και την εξέλιξή τους. Ιδι-
αίτερο µάλιστα ενδιαφέρον παρουσιάζει η διαχείριση και η αξιοποί-
ηση του υλικού «φελλός» στο πνεύµα της βιωσιµότητας.
Όπως ήταν αναµενόµενο, η αναφορά στην τεχνολογία των φελλών 
DIAM µε τα διαφορετικά προϊόντα ως προς τη χρονική διάρκεια των οί-
νων και τη διαπερατότητα από οξυγόνο έφερε ερωτήσεις για την κατα-
σκευή τους, για τη δυνατότητά τους για παλαίωση καθώς και για το µεί-
ζον θέµα της απόσµησης. Οι εισηγητές αναφέρθηκαν σε όλα τα άλλα 
πώµατα που δεν παράγονται από φελλό. Στα βιδωτά αλουµινίου, τα πλα-
στικά (synthetics), τα vinolok και τα κεφαλοφόρα γενικώς.
Στο σύνολό της η παρουσίαση ήταν διαδραστική. Καθένας από το α-
κροατήριο είχε µπροστά του ενδεικτικά από ένα τεµάχιο από τα βα-
σικά πώµατα, πάνω σε ένα καλαίσθητο σουπλά που έγραφε τα ονό-
µατα τους: Φυσικός φελλός, agglo, micro agglo, DIAM 2, DIAM 30, 
πλαστικό, βιδωτό αλουµινίου 30x60, κεφαλοφόρο, vinolok. Το κοινό 
συµµετείχε µε τις ερωτήσεις και παρατηρήσεις του.
Εγινε ακόµη αναφορά στα προβλήµατα που θα µπορούσε να συ-
ναντήσει κάποιος ανοίγοντας µία φιάλη µε φελλό ή µε άλλο πώµα. 
Φελλοί βρεγµένοι, που βουλιάζουν, που στρίβουν, που σπάζουν, που 
δεν  ανοίγουν. Φελλοί µε δυσάρεστη οσµή. Γιατί συµβαίνουν όλα αυ-
τά;  Οι εισηγητές αναφέρθηκαν ακροθιγώς στη φύλαξη, συντήρηση 
και µεταφορά των οίνων, ενώ ερωτήθηκαν για τη χρονική διάρκεια 
ζωής εµφιαλωµένων προϊόντων ανά κατηγορία πωµάτων.

Ο Γιώργος Κοκκαλίδης έκανε 
επίδειξη ορθού εκπωµατισµού και 
ανοίγµατος φιαλών σε διαφορετικά 
είδη πωµάτων. Έδειξε τις ορθές 
µεθόδους και τις λανθασµένες. 

ΠΟΤΕ ∆ΕΝ ΤΕΛΕΙΩΝΕΙ 
ΤΟ ΕΝ∆ΙΑΦΕΡΟΝ ΓΙΑ ΤΟ ΚΡΑΣΙ
Οταν ο χρόνος του workshop τελείωσε, ήταν φανε-
ρό ότι το ενδιαφέρον γύρω από το θέµα του δεν είχε τελειώ-
σει. Ούτε οι πληροφορίες που οι εισηγητές ήθελαν να µετα-
δώσουν, ούτε οι ερωτήσεις και η συζήτηση.  Όπως δεν τε-
λειώνει ποτέ το ενδιαφέρον για το κρασί και ό,τι έχει σχέση 
µε αυτό. Πάντως οι φελλοί και τα πώµατα είναι πολύ κοντά.

Στο σύνολό της η παρουσίαση ήταν 
διαδραστική. Καθένας από το ακροατήριο είχε 

µπροστά του ενδεικτικά από ένα τεµάχιο από 
τα βασικά πώµατα, πάνω σε ένα καλαίσθητο 

σουπλά που έγραφε τα ονόµατά τους: 
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ΕΙΚΟΣΙ ΧΡΟΝΙΑ 
  

ΣΤΟΝ ΟΙΝΟ
Με λαµπρότητα πραγµατοποιήθηκε στις 17 Ιανουαρίου στην Στέγη 

Γραµµάτων & Τεχνών του Ιδρύµατος Ωνάση η Τελετή Αποφοίτησης 

των WSET Diplomas και των Επιπέδων 3 στο Κρασί του WSPC

ΚΕΙΜΕΝΟ Ηλίας Ανδρεάκης 

Π
ερισσότεροι από 650 καλεσµένοι παρακολούθησαν τη φορτισµένη συγκινη-
σιακά εκδήλωση, καθώς φέτος συµπληρώθηκαν 20 χρόνια εκπαιδευτικής 
δραστηριότητας του WSPC, µε εξέχουσες προσωπικότητες του εγχώριου 
οινικού κόσµου να δίνουν το παρών. Μάλιστα η συγκίνηση κορυφώθηκε µε 

την παρουσία επί σκηνής του πρώτου -σήµερα αριθµεί 20- Εισηγητή του WSPC, Νίκου 
Λουκάκη, και του πρώτου σπουδαστή (το τιµολόγιο υπ’ αριθµ. 1) Γρηγόρη Μιχαήλου, 
DipWSET. Στη συνέχεια το WSPC βράβευσε τους 21 νέους κατόχους του WSET Diploma,  
ένας αριθµός που αποτελεί ρεκόρ, και απονεµήθηκαν υποτροφίες αριστείας σε επαγγελ-
µατίες και σπουδαστές που διέπρεψαν στα πεδία του κρασιού, των αποσταγµάτων, των 
καφέ-κακάο-τσάι, και του SAKE. Στις κορυφαίες στιγµές της βραδιάς η απονοµή στον 
Καθηγητή Αµπελουργίας, Στέφανο ∆. Κουνδουρά του «WSPC Exemplary Award» για το 
πλούσιο επιστηµονικό και επαγγελµατικό του έργο αλλά και η απονοµή τιµητικών υποτροφι-
ών στη µνήµη των ∆ρ. Σταυρούλα Κουράκου – ∆ραγώνα,  Γιάννη Μπουτάρη και τέως 
υπουργού Νικόλαου Σκουλά, καθώς και η υποτροφία µονογονεϊκών οικογενειών από το 
WSPC και το Gérard Basset Foundation.

οινικά νέα
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◊ Το κοινό υποδέχθηκαν ο 
πρόεδρος του WSPC, Κων-
σταντίνος Λαζαράκης, και 
η γενική διευθύντρια,  Α-
ντωνία Κυριαζή, ενώ ση-
µειώνεται ότι την εκδήλω-
ση τίµησε µε την παρουσία 
της η Michelle Brampton, 
CEO του WSET.

◊ Ο δικός µας Ζήσης Πα-
νάγος µε τον τίτλο σπουδών 
Επιπέδου 3 στο κρασί.
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Με όλο τον πλούτο της 
οινικής Πελοποννήσου
Σε µια ultra premium παρουσίαση των καλύτερων ετικετών 
τους οι Οίνοι Πελοποννήσου µε 48 οινοποιεία ξεσήκωσαν 
το οινόφιλο κοινό στην καθιερωµένη εκδήλωσή τους

ις πολυάριθµες γηγενείς 
ποικιλίες του ποικιλόµορ-
φου Πελοποννησιακού 
αµπελώνα αλλά και όλα 

τα καινούργια που συµβαίνουν και α-
ποδεικνύουν την προσαρµοστικότη-
τά του στις προκλήσεις της κλιµατικής 
αλλαγής είχαν την ευκαιρία να ανα-
καλύψουν όσοι βρέθηκαν τη ∆ευτέρα 
20 Ιανουαρίου στο Peloponnese Wine 
Festival 2025, στο κέντρο της Αθήνας. 
Αν µη τι άλλο, πρόκειται για µια εκδή-
λωση που αποτελεί πόλο έλξης για κά-
θε οινόφιλο, καθώς προσφέρει κάτι πε-
ρισσότερο από τα συνηθισµένα: Πειρα-
µατικές εµφιαλώσεις, καινοτόµες τεχνι-
κές οινοποίησης, κρασιά ήπιων παρεµ-
βάσεων και δηµιουργίες που αποτυπώ-
νουν τη φαντασία των παραγωγών. Αξί-
ζει να σηµειωθεί ότι φέτος, οι παραγω-
γοί της Πελοποννήσου έκαναν ένα βή-
µα παραπέρα, προσκαλώντας το κοι-
νό, µέσα από τη δράση Peloponnese 
2040, να ανακαλύψει όλα όσα τους α-
πασχολούν για το µέλλον. 

Τ
Ρεκόρ η ελληνική συµµετοχή 
στη φετινή Wine Paris

Με περισσότερους εκθέτες αλλά και πολύ 
υψηλή επισκεψιµότητα πραγµατοποιήθηκε
η φετινή Wine Paris που έλαβε χώρα
µεταξύ 10-12 Φεβρουαρίου στο Παρίσι. 
Η διεθνής έκθεση είχε στο επίκεντρο της 
θεµατολογίας της τάσεις όλες τις εξελίξεις 
σε ποικιλίες, αποστάγµατα, εξοπλισµό 
και τεχνολογία, µε τα πρώτα στοιχεία να 
εκτιµούν ότι συµµετείχαν περισσότεροι από 
5.721 εκθέτες και παρευρέθηκαν πάνω από 
52.000 επισκέπτες. Η ελληνική συµµετοχή 
αποτελούνταν από 39 εταιρείες, αριθµός 
ρεκόρ µέχρι τώρα, νούµερο σηµαντικά 
µεγαλύτερο από τις µόλις επτά του 2024. 
Ενδιαφέρον για το ελληνικό κρασί έδειξαν 
κυρίως οι ξένοι επισκέπτες, µε τους Έλληνες 
οινοποιούς να τονίζουν ότι η γαλλική αγορά 
είναι απαιτητική και απαιτεί συνεχή και 
συστηµική παρουσία στις διεθνείς εκθέσεις. 

Πόλος έλξης για τους επισκέπτες ήταν το 
περίπτερο του δραστήριου Κτήµατος Ολύµπια Γη.

Επιµέλεια Ζήσης Πανάγος

∆ηµήτρης και Στέλλα Σκούρα του οµώνυµου Κτήµατος µε τον Γιάννη Πανάγο
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Κτήµα Όλοινος µε έδρα την Ελασσόνα και Οινοποιία Αλατά µε έδρα τη Φαλάνη 
Λάρισας, δύο πολύ δυναµικοί εκπρόσωποι του Συνδέσµου Μικρών Οινοποιών, που 
έδωσαν δυναµικό παρών στην  6η έκθεση του ΣΜΟΕ.

Εξήντα οινοποιεία από όλη την Ελλάδα µε εκατοντάδες ετικέτες συγκέντρωσαν τα φώτα  
της οινικής δηµοσιότητας από 2-3 Φεβρουαρίου στην Τεχνόπολη του ∆ήµου Αθηναίων

οινικά νέα εκδηλώσεις

Τ ην έκτη οινική έκθεσή 
του πραγµατοποίησε ο  
Σύνδεσµος Μικρών 
Οινοποιών Ελλάδας 

(ΣΜΟΕ) µεταξύ 2-3 Φεβρουαρίου 
στην Τεχνόπολη Αθηνών. Εκεί, 60 
µικροί οινοπαραγωγοί έδωσαν 
στους επισκέπτες την ευκαιρία να 
βιώσουν µια boutique αρωµατική 
και γευστική εµπειρία. Αξίζει να 
σηµειωθεί πρώτον ότι η έκθεση 
φέτος επεκτάθηκε σε τέσσερις 
αίθουσες της Τεχνόπολης, ενώ για 
πρώτη φορά ταξίδεψε την Κυριακή 
16 και την ∆ευτέρα 17 Φεβρουαρί-
ου στην Αποθήκη Γ’ στο Λιµάνι 
Θεσσαλονίκης.

Επιµέλεια Ηλίας Ανδρεάκης

∆εν χάνουν το πάθος τους οι µικροί οινοποιοί
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εκδηλώσεις

ΑΠΟ 16�18 ΜΑΡΤΙΟΥ Η 30στή PROWEIN

Το αύριο του οίνου σε µια λαµπρή διοργάνωση

Τ ρεις µέρες υψηλής έντασης στην οινική 
επιχειρηµατικότητα προσφέρει η ProWein, η 

κορυφαία εµπορική έκθεση στον κόσµο για κρασί 
και οινοπνευµατώδη, η µεγαλύτερη συνάντηση 
της βιοµηχανίας για αµπελουργούς, παραγωγή, 

εµπόριο και γαστρονοµία. Με το σύνολο των 
επισκεπτών να ξεπερνά τους 47.000 από 135 
χώρες για τη διοργάνωση του 2024, και τον 
αριθµό των εκθετών να φθάνει τους 5.400 από 
65 χώρες, η φετινή 30στή έκθεση, που θα λάβει 

χώρα από 16-18 Μαρτίου στο Ντίσελντορφ, 
αναµένεται να έχει υψηλή συµµετοχή από 
Έλληνες οινοποιούς,  δεδοµένου και ότι η 
Γερµανία απορροφά έως και 50% του συνόλου 
των ελληνικών εξαγωγών οίνων.

Στο Ζάππειο από 7-10 Μαρτίου µε 
περισσότερους από 250 εκθέτες

Σε µια προσπάθεια να διεισδύσει ακόµα βαθύτερα στο αντικείµενό 
της, η έκθεση Οινόραµα 2025, στη φετινή της διοργάνωση, 

εστιάζει στις ιστορίες πίσω από τα κρασιά, στα αµπελοτόπια, δηλαδή 
στους ξεχωριστούς τόπους καταγωγής τους και στις εσοδείες 
των κρασιών ή αλλιώς στις χρονιές που γεννιέται και µεγαλώνει 
το σταφύλι για την παραγωγή τους. Με ηµεροµηνία εκκίνησης το 
1994 και έχοντας κλείσει ήδη 30 χρόνια, το Οινόραµα παραµένει η 
πιο σηµαντική έκθεση κρασιού στην Ελλάδα και η µεγαλύτερη στον 
κόσµο όσον αφορά το ελληνικό κρασί. Περιλαµβάνει περισσότερους 
από 250 εκθέτες σε ξεχωριστά σταντ και πάνω από 2.300 κρασιά και 
αποστάγµατα, ενώ υποδέχεται περί τους 10.000 Έλληνες και ξένους 
επισκέπτες, επαγγελµατίες του αµπελοοινικού κλάδου και φίλους 
του κρασιού. Φέτος διοργανώνεται στο κέντρο της Αθήνας, στο 
Ζάππειο Μέγαρο, φέτος στις 7, 8, 9 και 10 Μαρτίου.

Επιµέλεια Ηλίας Ανδρεάκης
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