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ΕΠΤΑ ΕΜΒΛΗΜΑΤΙΚΑ 
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Χωρίς αµπέλι δεν έχουµε κρασί, 
χωρίς στρατηγική δεν έχουµε αµπέλι 

πρώτη επίσηµη παρουσίαση από τον νέο πρόεδρο του Συνδέσµου Ελληνικού Οί-
νου, Στέλλιο Μπουτάρη, των νέων προτεραιοτήτων αναφορικά µε το ελληνικό κρα-
σί και των στόχων που βάζει ο ΣΕΟ για τα επόµενα χρόνια, υπήρξε άκρως ενδια-
φέρουσα. Παρατίθενται λοιπόν κάποια αποσπάσµατα µε ιδιαίτερο νόηµα:  

«Ο Σύνδεσµος Ελληνικού Οίνου, τόνισε, δεν είναι κλειστή  λέσχη. Αντιθέτως, είναι ένα ανοικτό ερ-
γαλείο συνένωσης και αντιπροσώπευσης όλου του ελληνικού κρασιού. Μια συλλογική οµάδα συ-
νεργασίας και  ανάδειξης του έργου και του οράµατος όλων  των παραγωγών του κλάδου. Μια 
οργανική συµβιωτική σχέση, όπως άλλωστε είναι και το ίδιο το προϊόν µας, το κρασί. Και αυτός εί-
ναι ο πρώτος στόχος που βάζω κατά τη διάρκεια της θητείας µου. Η προσέλκυση νέων µελών.
Το ελληνικό κρασί βρίσκεται στην πιο δυναµική στιγµή της ιστορίας του. ∆εν είναι πια µια ‘‘εξωτι-
κή’’ πρόταση, αλλά ολοένα και περισσότερο µια συνειδητή επιλογή λόγω της µοναδικής υπερα-
ξίας που προσφέρει. ∆ιεθνώς χαίρει αναγνωρισιµότητας, χτίζει θέση καταξίωσης, προσελκύει το 
ενδιαφέρον νέων, αναδυόµενων αγορών. Αυτή η επιτυχία οφείλεται στη δουλειά όλων µας. Στους 
παραγωγούς -αµπελουργούς και οινοποιούς-, στους φορείς και στον Σύνδεσµο Ελληνικού Οίνου.
Στο κρασί συµβαίνει το εξής ιδιότυπο. ∆ίνουµε την αίσθηση του ‘‘µεγάλου’’, κάτι εύλογο λαµβάνο-
ντας υπόψη τα σηµαντικά βήµατα ανάπτυξης που έχουν γίνει. Όµως, αν δούµε τα νούµερα και τα 
δεδοµένα, η αλήθεια είναι ότι ο ελληνικός αµπελώνας είναι  µικρός και αντίστοιχα µικρό είναι και 
το µέγεθος του επιχειρείν του. Όλος ο ελληνικός αµπελώνας είναι σχεδόν το 1/5 του Bordeaux 
(όχι δηλαδή του γαλλικού αµπελώνα, αλλά µόνο µιας ζώνης του). Και όλος ο τζίρος του ελληνικού 
κρασιού, εντός και εκτός, είναι µικρότερος από τον τζίρο της Αθηναϊκής Ζυθοποιίας. Πώς λοιπόν 
προκύπτει όλη αυτή η αίσθηση του ‘‘µεγάλου’’; Είµαστε στην πιο δυναµική στιγµή ιστορικά για 
το ελληνικό κρασί. Αυτό δεν σηµαίνει ότι δεν αντιµετωπίζουµε προκλήσεις. Και µάλιστα µεγά-
λες και σύνθετες. Ενδεικτικά αναφέρω την κλιµατική αλλαγή που βγάζει όλες τις αδυναµίες 
µας στην επιφάνεια, όπως και τις νοοτροπίες που πρέπει να αλλάξουν άµεσα και ριζικά. Χωρίς 
αµπέλι δεν έχουµε κρασί. Χωρίς στρατηγική και επιχειρηµατικό σχέδιο, δεν έχουµε αµπέλι».

                        ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ Εκδότης-∆ιευθυντής

editorial

Η
Αφιέρωµα 
Ασύρτικο
Μια λευκή ποικιλία 
παγκόσµιας κλάσης και 
µια από τις σπουδαιότερες 
ποικιλίες που απαντώνται στη 
λεκάνη της Μεσογείου είναι 
το Ασύρτικο. Προέρχεται 
από τη Σαντορίνη αλλά 
εξαπλώθηκε σε όλη την 
Ελλάδα και για πολλούς 
αποτελεί την ατµοµηχανή 
του ελληνικού αµπελώνα και 
του επώνυµου ελληνικού 
κρασιού. 
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 ΑΓΟΡΑ 
10 ΟΙΝΟΠΑΡΑΓΩΓΗ ΚΑΙ ∆ΙΚΤΥΑ ∆ΙΑΝΟΜΗΣ
 Με δυσκολίες η θεµελίωση µιας ασφαλούς συνεργασίας για τους παραγωγούς

 ΘΕΣΜΙΚΑ
14 ΟΙ ΗΠΑ ∆ΕΥΤΕΡΗ ΠΙΟ ΣΗΜΑΝΤΙΚΗ ΑΓΟΡΑ ΓΙΑ ΤΟΝ ΕΓΧΩΡΙΟ ΟΙΝΟ
 Την πολιτική που θα χαράξει ο ΣΕΟ παρουσίασε ο νέος πρόεδρος Στέλλιος Μπουτάρης 

 ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ
18 ΘΕΡΙΝΕΣ ΕΠΕΜΒΑΣΕΙΣ ΣΤΟ ΑΜΠΕΛΙ ΚΑΙ ΚΛΙΜΑΤΙΚΗ ΑΛΛΑΓΗ
 Πράσινος τρύγος για µείωση παραγωγής στον αµπελώνα και βελτίωση της ποιότητας

 ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΣΤΟ ΑΜΠΕΛΙ & ΤΟ ΚΡΑΣΙ
24 ΣΕ ΠΛΗΡΗ ∆ΡΑΣΗ ΟΙ ΝΕΕΣ ΤΡΥΓΗΤΙΚΕΣ GREGOIRE GL & GX
 Όλα τα µυστικά για τη διαδικασία παραγωγής των πωµάτων αλουµινίου για οίνους

 ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ
30 Ο ΚΩΣΤΑΣ ΤΣΙΛΙΛΗΣ ΕΦ’ ΟΛΗΣ ΤΗΣ ΥΛΗΣ 
 Σε κάθε σταγόνα του αποστάγµατός του φαίνεται όλη η αλήθεια του παραγωγού

 

Ιούλιος - Σεπτέµβριος 2025

περιεχόµενα

44 18

περιεχόµενα

30
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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
Γιάννης Ρούπας
Σοφία Σπύρου
Ελένη ∆ούσκα
Γιώργος Κοντονής

∆ΗΜΙΟΥΡΓΙΚΟ/ΣΕΛΙ∆ΟΠΟΙΗΣΗ
Χαρά Οικονόµου
Φανή Παπαπετροπούλου

ΕΜΠΟΡΙΚΟΣ ∆ΙΕΥΘΥΝΤΗΣ
Παναγιώτης Αραβαντινός

∆ΙΑΝΟΜΗ
ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

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

ΚΥΚΛΟΦΟΡΕΙ ∆ΩΡΕΑΝ 
ΜΕ ΤΗΝ AGRENDA KAI 
ΣΤΗ ΣΥΝΕΧΕΙΑ ΑΥΤΟΤΕΛΩΣ

 OINIKO ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ
36 ΣΤΗ ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑ ΕΠΕΝ∆ΥΕΙ ΤΟ ΚΤΗΜΑ ΤΣΕΛΕΠΟΥ
 Η δυναµική του Μοσχοφίλερου στο Mantineia Cuvée από Οινοποιείο Μπουτάρη

        MESSINIA TERROIRS
40 ΚΑΘΕ ΧΡΟΝΟ ΚΑΙ ΠΙΟ ΕΠΙ∆ΕΞΙΟΙ ΟΙ ΟΙΝΟΠΟΙΟΙ ΤΗΣ ΜΕΣΣΗΝΙΑΣ
 Γιορτή γεύσης και γνώσης που αναδεικνύει συστηµατικές προσπάθειες

        ΑΦΙΕΡΩΜΑ: ΑΣΥΡΤΙΚΟ
44 ΠΟΛΥΜΟΡΦΟ, ΠΟΛΥΠΛΟΚΟ ΚΑΙ ΠΑΝΤΑ Ι∆ΙΑΙΤΕΡΟ
 Ένα κρασί που αποδίδει µε συνέπεια και βάθος το DNA του τόπου όπου παράγεται

 ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΣ ΟΙΝΟΣ 
56 ΩΡΙΜΑΖΕΙ Η ΕΓΧΩΡΙΑ ΑΓΟΡΑ ΒΙΟΛΟΓΙΚΩΝ ΚΡΑΣΙΩΝ
 Με φόντο µια αγορά 10 δισ. δολαρίων, που θα τριπλασιαστεί ως το 2030 

 ΕΓΧΩΡΙΑ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΑ
60 ΚΟΝΤΡΑ ΣΕ ΟΛΑ ΤΑ ΕΜΠΟ∆ΙΑ Ο ΓΙΩΡΓΟΣ ΣΙΜΟΓΙΑΝΝΗΣ
 Η οινική φυσιογνωµία της Τήνου στις ετικέτες του Οινοποιείου Βαπτιστής

Ιούλιος - Σεπτέµβριος 2025

περιεχόµενα

44

56

www.agronews.gr
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Σ ε ορισµένους αµπελώνες του Μπορντό, τα πράγµατα µπορεί να µην επιστρέψουν 
ποτέ στην παλιά κανονικότητα, καθώς το 2018 ήταν η τελευταία «σωστή» σοδειά. 
Από τότε υπήρξαν εκδηλώσεις «µία φορά κάθε επτά χρόνια» σχεδόν ετησίως: 
Covid, κακός καιρός, αυξηµένος ανταγωνισµός, αλλαγές στη στάση απέναντι τόσο 

στα κόκκινα κρασιά του Μπορντό, όσο και στην κατανάλωση αλκοόλ, και τώρα πολιτικό χάος.

Το αποτέλεσµα ήταν καταστροφικό για τους καλλιεργητές, ειδικά εκείνους µε 
µεγαλύτερους αµπελώνες και οι οποίοι συναλλάσσονται µε εµπόρους αντί να πωλούν 
απευθείας. Υπάρχει πάρα πολύ κρασί, µπόλικο πολύ κακής ποιότητας και όχι αρκετοί 
καταναλωτές. Η γαλλική κυβέρνηση και η ΕΕ προσπάθησαν να διαχειριστούν την κατάσταση 
στο εσωτερικό µε µια ποικιλία πακέτων βοηθείας. Αρχικά, αγόρασαν το πλεονάζον κρασί 
και το µετέτρεψαν σε βιοµηχανικό αλκοόλ, αλλά αυτό ανακούφισε τα συµπτώµατα αντί να 
επιτεθεί στη ρίζα του προβλήµατος, που είναι η υπερβολική προσφορά.

Οι οινοποιοί πληρώνονταν τότε, για να εκριζώσουν τα αµπέλια. Αυτό έγινε τόσο για να 
µειωθεί η προσφορά, όσο και για να διασφαλιστεί ότι οι οινοποιοί δεν θα άφηναν τα αµπέλια 
τους ανεξέλεγκτα για να γίνουν καταφύγιο για παράσιτα και ασθένειες, οι οποίες στη 
συνέχεια µολύνουν υγιείς γειτονικούς αµπελώνες.

Το χειµώνα του 2024 αφαιρέθηκαν τα αµπέλια που περιβάλλουν τις ιδιοκτησίες. Αµπελώνες 
και πάσσαλοι στοιβάζονταν σε φωτιές αφήνοντας τη γη ανοιχτή στον καιρό. Τον φετινό χειµώνα, 
η άσκηση επαναλήφθηκε σε όλο το Entre-deux-Mers και σίγουρα πέρα από αυτό.

Η πολιτική της ΕΕ φαίνεται να ήταν να πληρώσει τους ανθρώπους για να εγκαταλείψουν 
τη γη τους για «αναδάσωση», αλλά τα οικονοµικά κίνητρα ενθάρρυναν επίσης την 
αναφύτευση µε καλλιέργειες όπως τα ελαιόδεντρα. Ωστόσο, όποια και αν είναι η πορεία του 
γαιοκτήµονα, το αποτέλεσµα θα είναι ότι η γυµνή γη θα αναταξινοµηθεί και δεν θα µπορεί να 
χρησιµοποιηθεί για την καλλιέργεια αµπελώνων στο άµεσο µέλλον.

Και τι γίνεται µε το µέλλον; Υπάρχουν ακόµη πολλά αµπέλια και το κρασί του Μπορντό 
εξακολουθεί να παράγεται σε όγκο, αλλά ελπίζουµε ότι επιτυγχάνεται ισορροπία που θα 
επιτρέπει µια διαχειρίσιµη και ελκυστική προσφορά γαλλικού κρασιού, καθώς και την 
επιστροφή στη µεικτή χρήση γης και όχι στη µονοκαλλιέργεια.

Σε ορισµένους 
αµπελώνες του 
Μπορντό, τα πράγµατα 
µπορεί να µην 
επιστρέψουν ποτέ στην 
παλιά «κανονικότητα», 
καθώς το 2018 ήταν 
η τελευταία σωστή 
σοδειά.     

Του Luis Alberto 
Martιnez-Verdugo, 
αναλυτή αγοράς οίνου

Η ΤΕΛΕΥΤΑΙΑ ΣΩΣΤΗ ΣΟ∆ΕΙΑ ΤΟΥ ΜΠΟΡΝΤΟ

εισαγωγή

Guri Stark Music and Wine 2011
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Σε απόσταση από τις πραγµατικές ανάγκες της αγοράς και τις 

προδιαγραφές που υπαγορεύει η διαχείριση ενός ευαίσθητου προϊόντος 

όπως είναι το κρασί, δείχνει να κινείται η διάρθρωση των δικτύων 

διανοµής οίνου στην Ελλάδα. Κι αυτό, παρά τις σοβαρές βελτιώσεις

που καταγράφονται τα τελευταία χρόνια και οι οποίες λειτουργούν 

συνδυαστικά µε την ποιοτική αναβάθµιση της εγχώριας οινοποιίας  

και τη ραγδαία αύξηση των οινοποιητικών µονάδων 

Κείµενο  Γιάννης Πανάγος

Η
 φωτογραφία της στιγµής σε ό,τι αφορά τα δίκτυα διανοµής οίνου δείχνει καθαρά 
ότι σε µια εποχή που ο τοµέας των logistics καταγράφει θεαµατική πρόοδο, η 
διανοµή του κρασιού στην Ελλάδα συνεχίζει να εµφανίζει αδυναµίες, οι οποίες 
πολλές φορές επηρεάζουν ανάλογα και την ανάπτυξη των οινοποιητικών µονά-

δων. Και µόνο το γεγονός ότι η µεγαλύτερη δυσκολία κάθε οινοπαραγωγού, είναι η θεµελίωση 
µιας ασφαλούς συνεργασίας µε κάποιο αξιόπιστο δίκτυο διανοµής, κάτι δείχνει. 
Από την άλλη πλευρά βέβαια και οι διακινητές έχουν τα δίκια τους. Πόσα οινοποιεία στην Ελλά-
δα είναι σε θέση να διαµορφώσουν ένα αξιόπιστο πλάνο για την ποσοτική εξέλιξη της παραγω-
γής τους, τις ετικέτες που θα φέρουν στην αγορά και τα ποιοτικά χαρακτηριστικά αυτών των ε-
τικετών και να ακολουθήσουν µε συνέπεια αυτό το πλάνο; Η απάντηση είναι, ελάχιστα. Τα πε-
ρισσότερα οινοποιεία στην Ελλάδα έχουν πίσω τους λιγότερα από 15 χρόνια ζωής, περνούν α-
κόµα τις λεγόµενες «παιδικές ασθένειες», εµφανίζουν σοβαρά κενά στη δοµή και τη λειτουργία 
τους και αδυνατούν να διαµορφώσουν µια ολοκληρωµένη στρατηγική στη δραστηριότητά τους.   
Έτσι, τις περισσότερες φορές, όταν η συζήτηση φθάνει στο δίκτυο διανοµής, όλα αρχίζουν και 
τελειώνουν στη διαπραγµάτευση µιας τιµής προϊόντος βάσει της οποίας θα δροµολογηθεί η 
συνεργασία. Μια τέτοια συζήτηση, υπό την πίεση πάντα της παραγωγής που αναζητά τρόπο δι-

ΤΑ ∆ΙΚΤΥΑ  
ΑΛΛΑΖΟΥΝ   

Η ΜΕΘΟΔΟΣ 
ΤΙΜΟΛΟΓΗΣΗΣ ΟΧΙ

ΒΑ
ΣΙΚ

ΟΙ
 Π

ΑΙ
ΚΤ

ΕΣ

αγορά

επενδύσεις
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Με επιτελικό 
πλέον ρόλο 

στην Αίολος, ο 
Κωνσταντίνος 

Λαζαράκης MW 
αποδεικνύεται 

πρεσβευτής των 
εξελίξεων στον 

τοµέα του κρασιού.  

άθεσης, δεν ευνοεί ιδιαίτερα τη διαπραγµατευτική θέση του πα-
ραγωγού. Αντίθετα, το κακό συνήθως αποτέλεσµα αυτής της 
διαπραγµάτευσης αποδεικνύεται δεσµευτικό για τη συνέχεια, ε-
γκλωβίζοντας τις περισσότερες φορές τους οινοπαραγωγούς 
σε ένα προκαθορισµένο πλαίσιο συνεργασίας για πολλά χρόνια. 

Έκπτωση, πίστωση και πάει λέγοντας
Να αναφερθεί εδώ ότι ο τρόπος µε τον οποίο υπολογίζεται η τιµή 
διάθεσης της φιάλης από τον παραγωγό στο δίκτυο διανοµής, υ-
πακούει εδώ και δεκαετίες σε συγκεκριµένη µαθηµατική λογική, 
η οποία θα µπορούσε να πει κανείς ότι συνιστά παγκόσµια απο-
κλειστικότητα. Το οικονοµικό της σκέλος είναι φαινοµενικά απλό, 
ωστόσο ο ορισµός της αφετηρίας για τους υπολογισµούς που α-
κολουθούν δεν είναι εύκολος και πολλές φορές συνιστά τη βασι-
κή αιτία των αδιεξόδων, που πολύ συχνά δηµιουργούνται. 
Πιο συγκεκριµένα, σ’ αυτήν τη συζήτηση προσέγγισης της τι-
µής, η πλευρά του δικτύου καλεί τον παραγωγό να ορίσει µια τι-
µή βάσης, η οποία να προσεγγίζει σ’ αυτή µε την οποία θα ήθε-
λε το προϊόν του να φθάνει στο ράφι, δηλαδή στον τελικό κα-
ταναλωτή. Επ’ αυτής της τιµής, το δίκτυο επιβάλλει µια έκπτω-
ση της τάξεως του 40%, 45% ακόµα και 50%. Στη συνέχεια (το 
δίκτυο) µεταβιβάζει µέρος αυτής έκπτωσης, συνήθως 20-25% 
στο σηµείο λιανικής (σούπερ µάρκετ ή κάβα). Αυτό είναι επί της 
ουσίας και το κέρδος του λιανέµπορα, απ’ όπου η φιάλη φθάνει 
στον τελικό καταναλωτή χωρίς άλλη έκπτωση. 
Με το υπόλοιπο λοιπόν 20% περίπου, που είναι το µεικτό κέρ-
δος του δικτύου, αυτό καλείται να καλύψει όλα τα λειτουργικά 
του έξοδα, όπως οι δαπάνες προσωπικού, τα κόστη υποδοµών, 
τα µεταφορικά έξοδα και τα έξοδα προβολής. Εύκολα γίνεται 
αντιληπτό ότι σε ένα τόσο σφιχτό πλαίσιο το τελικό κέρδος δεν 
µπορεί να είναι ιδιαίτερα δελεαστικό, ούτε για το δίκτυο. 
Την ίδια στιγµή βέβαια, µια συνεργασία µε αυτά τα χαρακτηρι-

στικά θέτει σοβαρά εµπόδια και σε ό,τι αφορά στην εξέλιξη του 
προϊόντος. ∆εν είναι καθόλο τυχαίο ότι η ιστορία των τελευταίων 
δεκαετιών στο κρασί είναι γεµάτη από σχέσεις «αγάπης και µί-
σους» οι οποίες αναπτύσσονται µέσα από τις συνεργασίες των 
δικτύων διανοµής µε τις οινοποιητικές επιχειρήσεις. Σε κάποιες 
ακραίες περιπτώσεις µάλιστα, οι διασώσεις διαδέχονται τις κα-
ταστροφές και τανάπαλιν. 
Πρόβλήµατα ανακύπτουν πολλές φορές, όταν, µικροί παραγω-
γοί, οι οποίοι δεσµεύονται να διατηρήσουν την παραγωγή τους 
σε συγκεκριµένα, χαµηλά, κατά βάση, επίπεδα, χρόνο µε το 
χρόνο µπαίνουν στον πειρασµό να παράγουν όλο και µεγαλύτε-
ρες ποσότητες. Αυτή η τακτική αποβαίνει συχνά τόσο σε βάρος 
της ποιότητας όσο και των δυνατοτήτων που υπάρχουν στην α-
γορά για την απορρόφηση της παραγωγής τους.  
Θέµα προκύπτει επίσης και µε τις αποκλειστικότητες. Στις περισ-
σότερες των περιπτώσεων, προκειµένου να προστατευτεί η συ-
νεργασία, το δίκτυο θέτει θέµα αποκλειστικής διάθεσης. ∆εν εί-
ναι ωστόσο λίγες οι φορές που οι οινοποιοί µπαίνουν στη λογική 
να ακολουθήσουν ταυτόχρονα και δικούς τους δρόµους για δι-
άθεσης της παραγωγής. Τέτοιες επιλογές φέρνουν συχνά απο-
κλίσεις των τιµών αλλά και αλληλοκαλύψεις σε σηµεία πώλησης 
(π.χ. στην εστίαση) του κεντρικού διανοµέα µε τα µικρότερα ε-
µπορικά δίκτυα ή τις απευθείας πωλήσεις από το οινοποιείο. 
Εν κατακλείδι θα µπορούσε να πει κανείς ότι η πρόοδος στη δο-
µή των δικτύων διανοµής τα τελευταία χρόνια είναι αδιαµφισβή-
τητη. Όπως σε καλύτερο επίπεδο κινείται στις περισσότερες 
των περιπτώσεων και η συνεργασία τους παραγωγούς. Άλλω-
στε, οι συνεργασίες χτίζονται µε το χρόνο και η ποιότητά τους ο-
ρίζεται από τη συνέπεια που επιδεικνύουν και από τις δύο πλευ-
ρές. Άλλωστε, ουκ ολίγες φορές, τα δίκτυα αναλαµβάνουν και 
καθοδηγητικό ρόλο των προσπαθειών στον τοµέα της οινοποίη-
σης, µε άριστα µάλιστα σε αρκετές περιπτώσεις αποτελέσµατα.  
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ΚΕΙΜΕΝΟ Ζήσης Πανάγος

Τ
ον κώδωνα του κινδύνου για πιθανό 
αποκλεισµό του κρασιού από την εµπορική 
πρόταση της Ευρωπαϊκής Ένωσης προς 
τις ΗΠΑ, η οποία βρίσκεται υπό διαπραγµά-

τευση, κρούει η βιοµηχανία οίνου της Γηραιάς Ηπείρου.
Οι ΗΠΑ παραµένουν ο µεγαλύτερος προορισµός ε-
ξαγωγών για τα κρασιά της ΕΕ, αντιπροσωπεύοντας 
το 27% των εξαγωγών κρασιού της ΕΕ 
σε αξία και το 21% σε όγκο. Ειδικότε-
ρα για το ελληνικό κρασί, οι ΗΠΑ απο-
τελούν τη δεύτερη πιο σηµαντική αγο-
ρά µε 19% της αξίας των συνολικών ε-
ξαγωγών, καθιστώντας τη θεµελιώδη 
για την οικονοµική βιωσιµότητα του οι-
νοπαραγωγικού τοµέα της Ελλάδας. Η 
ζηµιά που έχει προκληθεί στις πωλήσεις των ευρω-
παϊκών κρασιών από τον περασµένο Απρίλιο οπότε ε-
πιβλήθηκε δασµός εισαγωγής 10% στις ΗΠΑ εκτιµά-
ται σε περίπου 12%. Εάν ο δασµός των ΗΠΑ οριζό-
ταν στο εύρος 17-20%, και λαµβάνοντας υπόψη την 
τρέχουσα συναλλαγµατική ισοτιµία -η αξία του δολα-
ρίου ΗΠΑ ήδη έχει µειωθεί κατά 15% σε σύγκριση µε 
το ευρώ- η εκτιµώµενη ζηµιά θα έφτανε το 30%.
Ο Ευρωπαϊκός Φορέας Οινοπαραγωγής -CEEV- 

του οποίου ιδρυτικό µέλος αποτελεί ο Σύνδεσµος 
Ελληνικού Οίνου, πληροφορήθηκε ότι το κρασί εν-
δέχεται να µην περιληφθεί στην εµπορική πρότα-
ση της ΕΕ που βρίσκεται υπό διαπραγµάτευση στο 
πλαίσιο µιας ευρύτερης συµφωνίας µε την κυβέρ-
νηση των ΗΠΑ. «Είµαστε βαθιά ανήσυχοι για τον πι-
θανό αποκλεισµό του κρασιού από τον κατάλογο 

των ευαίσθητων προϊόντων που περιλαµ-
βάνονται στο πακέτο συµφωνίας», δήλω-
σε ο Στέλλιος Μπουτάρης, πρόεδρος του 
Συνδέσµου Ελληνικού Οίνου. Κατά τον ί-
διο, η αξιολόγηση των εµπορικών σχέσεων 
ΕΕ-ΗΠΑ στον τοµέα του οίνου πρέπει να υ-
περβαίνει τα στατιστικά στοιχεία εξαγωγών. 
Η αξιολόγηση του οικονοµικού πλεονά-

σµατος που κατέχουν οι ΗΠΑ από την πώληση των 
ευρωπαϊκών και των ελληνικών οίνων πρέπει να α-
ποτελεί µέρος της εξίσωσης. «Οι ευρωπαϊκές εξα-
γωγές οίνου δεν βλάπτουν την οικονοµία των ΗΠΑ, 
αντίθετα, τη στηρίζουν», δήλωσε ο πρόεδρος του 
ΣΕΟ και πρόσθεσε ότι «Το ευρωπαϊκό κρασί ύψους 
4,88 δισ. ευρώ που εξήχθη στις ΗΠΑ το 2024 εκτι-
µάται ότι απέφερε έσοδα 22 δισ. δολαρίων στις α-
µερικανικές εταιρείες» συµπλήρωσε.

Πιθανός ο αποκλεισµός του ευρωπαϊκού οίνου 
από την εµπορική πρόταση της ΕΕ προς τις ΗΠΑ

Ο πρόεδρος  
των ΗΠΑ,  
Ντόναλτ Τραµπ
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Α
κολουθώντας τα βήµατα του 
πατέρα του Γιάννη αλλά και του 
παππού του Στέλλιου, οι οποίοι 
υπήρξαν ιδρυτικά µέλη του 

Συνδέσµου και εκτέλεσαν πρόεδροι για 
αρκετές θητείες ο κάθε ένας τους, ο νέος 
πρόεδρος του Συνδέσµου Ελληνικού Οίνου 
δείχνει απόλυτα έτοιµος να αναλάβει τα 
καθήκοντά του σε ένα περιβάλλον γεµάτο 
προκλήσεις και µετασχηµατισµούς για τον 
αµπελοοινικό κλάδο, εντός και εκτός 
συνόρων ξεδιπλώνοντας τις πρώτες σκέψεις 
των προθέσεών του για την πορεία του 
κλάδου. «Το ελληνικό κρασί έχει ανάγκη την 
επιτυχία του καθένα µας και µόνο µέσα από τη 
συνεργασία θα γίνει διαχρονικά επίκαιρο»  
σηµειώνει µεταξύ άλλων ο Στέλλιος 
Μπουτάρης συµπληρώνοντας ότι «χωρίς 
αµπέλι δεν έχουµε κρασί. Χωρίς στρατηγική 
και επιχειρηµατικό σχέδιο δεν έχουµε αµπέλι». 
Λίγες φράσεις που δίνουν το στίγµα της 
πολιτικής που χαράσσει ο ΣΕΟ και 

παρουσιάστηκε από τον νέο πρόεδρό του, την 
Πέµπτη 3 Ιουλίου σε συνάντηση της νέας 
διοίκησης µε τους δηµοσιογράφους. 
Προς αυτή την κατεύθυνση, στους 
πρωταρχικούς στόχους αναφέρθηκαν: 
■ Η χάραξη ενός νέου εθνικού συµβολαίου 
όπου το αµπέλι δεν είναι απλώς ένα αγροτικό 
προϊον αλλά ένα σύµβολο πολιτισµού, 
βιωσιµότητας και ταυτότητας. 
■ Η αύξηση των µελών του Συνδέσµου κατά 
τουλάχιστον 20% την επόµενη διετία.

Ο ΣΕΟ δεν είναι κλειστή λέσχη
 «Σήµερα ο ΣΕΟ απαριθµεί 127 µέλη. Από 
αυτά, τα 6 είναι περιφερειακές  οργανώσεις 
-Κρήτη, Νησιά Αιγαίου, Πελοπόννησος 
Κεντρική Ελλάδα, Θεσσαλία, Βόρεια Ελλάδα. 
Μάλιστα, την τελευταία 10ετία ήρθαν στον 
ΣΕΟ 60 νέα µέλη. Αρκεί; Κατά τη γνώµη µου 
όχι. Πρώτος στόχος λοιπόν είναι την επόµενη 
2ετια να ξεπεράσουµε τα 150 µέλη», είπε 
ο Στέλιος Μπουτάρης, τονίζοντας πως ο 

ΣΕΟ «δεν είναι κλειστή  λέσχη. Αντιθέτως, 
είναι ένα ανοικτό εργαλείο συνένωσης 
και αντιπροσώπευσης όλου του ελληνικού 
κρασιού».
Κατά τον ίδιο, το ελληνικό κρασί βρίσκεται 
στην πιο δυναµική στιγµή της ιστορίας 
του «∆εν είναι πια µια “εξωτική πρόταση”, 
αλλά ολοένα και περισσότερο µια 
συνειδητή επιλογή λόγω της µοναδικής 
υπεραξίας που προσφέρει. ∆ιεθνώς 
χαίρει αναγνωρισιµότητας, χτίζει θέση 
καταξίωσης, προσελκύει το ενδιαφέρον νέων, 
αναδυόµενων αγορών.», σηµειώνει. 
 «Εύλογα οι επιτυχίες µπορεί να δίνουν την 
αίσθηση ότι είµαστε µεγάλοι. Όµως στην 
πραγµατικότητα είµαστε ένας µικρός κλάδος 
σε απόλυτα νούµερα (συνολική έκταση 
αµπελώνων, κύκλος εργασιών), αλλά µε µεγάλη 
πολιτιστική αξία και συνεισφορά στην εικόνα 
και ταυτότητα της χώρας διεθνώς», συνέχισε 
τονίζοντας την ανάγκη της συντονισµένης 
συλλογικής δράσης απέναντι στις πολλές και 

Την επιτυχία του καθένα από µας 
έχει ανάγκη το ελληνικό κρασί

Κειµενο: Γιάννης Πανάγος

Ο στόχος της 
καθιέρωσης 

του ελληνικού 
κρασιού ως 
διαχρονικά 

επίκαιρου, µέσα 
από τη συλλογική 

δράση όλων των 
µερών, έδωσε 

µε σαφήνεια το 
στίγµα του νέου 

Προέδρου του 
ΣΕΟ. 

Την πολιτική που θα χαράξει ο ΣΕΟ υπό τη δική του ηγεσία παρουσίασε ο Στέλλιος Μπουτάρης
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σύνθετες προκλήσεις που αντιµετωπίζει ο κλάδος 
διεθνώς. Μάλιστα, συνθήκες όπως η κλιµατική 
αλλαγή βγάζουν στην επιφάνεια αδυναµίες, αλλά 
και νοοτροπίες που πρέπει να αλλάξουν άµεσα. 
Ενδεικτικά αναφέρθηκαν:
■ Η περίπλοκη και συχνά παρωχηµένη οινική 
νοµοθεσία.
■ Η έλλειψη στατιστικών στοιχείων. 
■ Ο κατακερµατισµένος σε πολλούς και µικρούς 
κλήρους αµπελώνας. 
■ Η απουσία ενός µοντέλου 
αυτοχρηµατοδότησης όπως γίνεται σε αντίστοιχου 
µε της Ελλάδας µεγέθους αµπελοοινικές χώρες 
όπως η Αυστρία και η Πορτογαλία. 
Συµπληρωµατικά «µέτωπα» προς στρατηγική 
διαχείριση:
■ Ο συνεχώς αυξανόµενος ανταγωνισµός 
διεθνώς µε ανάδειξη νέων χωρών «οινικών 
αποκαλύψεων».
■ Η νέα γενιά οινόφιλων που δηµιουργεί 
νέα πρότυπα οινικής συµπεριφοράς και 
καταναλωτικών προτύπων ενώ η κατανάλωση 

κρασιού παρουσιάζει πτωτικές τάσεις ανά τον 
κόσµο -κυρίως στα νέα κοινά. 
■ Η εκστρατεία ενάντια στο αλκοόλ που συχνά 
βάζει στο επίκεντρο το κρασί. 
■ Η πολιτικοοικονοµική αστάθεια και 
σύγκρουση, που προκαλούν αντιδράσεις όπως 
οι δασµοί ττων ΗΠΑ. 
Με επικαιροποίηση του στρατηγικού σχεδίου 
για το ελληνικό κρασί που έχει ήδη ξεκινήσει σε 
συνεργασία µε την ΚΕΟΣΟΕ και την Ε∆ΟΑΟ, µε την 
ενεργοποίηση του Παρατηρητηρίου του Ελληνικού 
Κρασιού για συλλογή στατιστικών δεδοµένων 
αλλά και της οµάδας εργασίας µε τον ΥΠΑΑΤ, 
µε την ανοικτή πρόσκληση προς όλους ώστε το 
ελληνικό κρασί να αποκτήσει µια ακόµη πιο ενιαία 
και δυνατή φωνή.  Αξίζει να σηµειωθεί ότι η αξία της 
συνέχειας και της σύνδεσης του παρελθόντος µε 
το µέλλον του ελληνικού κρασιού, αναδείχθηκε µε 
τον πιο ουσιαστικό τρόπο µέσα από την υπογραφή 
µνηµονίου συνεργασίας ανάµεσα στον Σύνδεσµο 
Ελληνικού Οίνου και τα Γενικά Αρχεία του Κράτους, 
που έλαβε χώρα στο τέλος της εκδήλωσης.

ΣΥΝΘΕΣΗ ∆Σ

Στέλλιος Μπουτάρης  
Πρόεδρος

Στέλιος Κεχρής, Μαίρη 
Τριανταφυλλοπούλου  

Αντιπρόεδροι
Νίκος Ζαχαρίας 

 Γενικός Γραµµατέας
∆ηµήτρης Κίσσας   

Έφορος
Τάσος Αθανασόπουλος, 
Κική Ακριώτου, Πέτρος 
Βαµβακούσης, Στέλιος 

Ζαχαριουδάκης, Κώστας 
Μπαζίγος, ∆ήµητρα 

Παρπαρούση, Κωνσταντίνα 
Σπυροπούλου, Κώστας 

Τσιλιλής 
Μέλη
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καλλιέργεια αµπελώνας
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Να ξανασυστηθεί µε το αµπέλι του επιβάλλει στον παραγωγό η εµφάνιση απότοµων 

καιρικών αλλαγών κατά τη διάρκεια της καλλιεργητικής περιόδου, κάνοντάς τον συχνά 

να νιώθει ότι στην ουσία οδηγεί την καλλιέργεια χωρίς σταθερή πυξίδα εφαρµογών. 

Μια συνθήκη που µειώνει την πρόληψη και αυξάνει τελικά το κόστος καλλιέργειας

Οι θερινές επεµβάσεις 
στο κάδρο της  

κλιµατικής αλλαγής

Κείµενο Χαρούλα Σπινθηροπούλου
* Γεωπόνος, ειδικός αµπελουργίας, οινοποιός

Η
εµφάνιση απότοµων καιρικών αλλαγών στη 
διάρκεια της καλλιεργητικής περιόδου, έχει 
δυσκολέψει πολύ το έργο των αµπελουργών σε 
όλα τα αµπελουργικά διαµερίσµατα της χώρας. 

Ουσιαστικά οδηγούµε το αµπέλι χωρίς σταθερή πυξίδα 
εφαρµογών. Αυτό έχει βέβαια και τα θετικά του, αφού θα 
πρέπει να επεµβαίνουµε όταν πραγµατικά χρειάζεται και όχι 
προληπτικά: Tι πειράζει, ας έχουµε το κεφάλι µας ήσυχο, 
όπως, συχνά, εµείς οι αµπελουργοί λέµε. Ταυτόχρονα όµως 
βλέπουµε και το κόστος της καλλιέργειας να αυξάνει δραµατι-
κά. Και κει που νοµίζαµε ότι πλέον γνωρίζουµε να καλλιεργού-
µε σωστά και να παράγουµε τα σταφύλια που τα οινοποιεία 
θέλουν για τον τύπο των προϊόντων που επιθυµούν, αντιλαµβα-
νόµαστε ότι θα πρέπει να αρχίσουµε πάλι από την αρχή, να 
ξανασυστηθούµε µε το αµπέλι µας. 
Η βροχερή άνοιξη, το υπερβολικά θερµό καλοκαίρι, το ήπιο 
φθινόπωρο και ο ακόµα ηπιότερος χειµώνας, θα αποτελούν 
την κανονικότητά µας σε συνδυασµό µε τα ακραία καιρικά 
φαινόµενα σε όλη τη διάρκεια του έτους.
 Η πρώτη σηµαντική απόφαση που θα πρέπει ως αµπελουρ-
γοί να πάρουµε, είναι να καλλιεργούµε διαφορετικά, ανά-
λογα µε τις συνθήκες που επικρατούν στη διάρκεια της χρο-
νιάς. Να ξεχάσουµε ότι κάθε χρόνο θα εφαρµόζουµε τις ί-
διες καλλιεργητικές τεχνικές, θα κάνουµε τις ίδιες φυτοπρο-
στατευτικές επεµβάσεις και θα συγκοµίζουµε την παραγω-
γή του αµπελώνα µας, µε βάση αυτά που γνωρίζαµε ως σή-
µερα. Οι συνθήκες δεν είναι πλέον ίδιες. Τα θερινά κλαδέµα-
τα (το βλαστολόγηµα, οι µασχάλες-αφαίρεση ταχυφυών, η α-
φαίρεση των φύλλων, το κορυφολόγηµα), η καλλιέργεια ή µη 

του εδάφους, η καταπολέµηση των εχθρών και των ασθενει-
ών κ.ά. θα πρέπει να ιδωθούν µε νέα µατιά. Αλλά και ο χρό-
νος τρυγητού πλέον δεν είναι εύκολο να πραγµατοποιηθεί 
στην επιθυµητή τεχνολογική ωριµότητα του σταφυλιού, οπό-
τε θα πρέπει να συµβιβαστούµε µε τον τρυγητό στην καλύτε-
ρη δυνατή ωρίµανση µε βάση τις συνθήκες της χρονιάς.  
Κυρίως όµως νοµίζω ότι θα πρέπει να αλλάξουµε τη φιλοσο-
φία της καλλιέργειάς µας και να ενδιαφερόµαστε περισσότε-
ρο για τις επιπτώσεις της στα φυτά µας, στον αµπελώνα µας 
και στο ευρύτερο περιβάλον. Και αυτό είναι και το δυσκολό-
τερο, γιατί τα οφέλη δεν είναι άµεσα, είναι όµως µακροπρό-
θεσµα και θα εξασφαλίσουν τη βιωσιµότητα της εκµετάλλευ-
σής µας. Στο παρόν άρθρο θα επικεντρωθώ κυρίως στα θερι-
νά κλαδέµατα που αποκτούν ιδιαίτερη σηµασία εν όψει της κλι-
µατικής αλλαγής.

Με νέα µατιά τα θερινά κλαδέµατα
Με τον όρο θερινά κλαδέµατα εννοούµε τις ανθρώπινες επεµ-
βάσεις στη βλάστηση που πραγµατοποιούνται κατά τη διάρ-
κεια της άνοιξης και του καλοκαιριού. Ο στόχος των επεµβά-
σεων αυτών είναι, µεταξύ άλλων, η  επίτευξη ισορροπίας ανά-
µεσα στη βλάστηση και την παραγωγή, η διατήρηση του υφι-
στάµενου συστήµατος διαµόρφωσης, η δηµιουργία υγιούς µι-
κροκλίµατος στο εσωτερικό του φυτού, ο έλεγχος της παρα-
γωγής, η βελτίωση της ποιότητας.
Το βλαστολόγηµα, η αφαίρεση των ταχυφυών, το κορυφο-
λόγηµα, η αραίωση σταφυλιών, η αφαίρεση φύλλων, αποτε-
λούν τα συνήθη θερινά κλαδέµατα. Τόσο ο χρόνος εφαρµο-
γής τους, όσο και η αυστηρότητά τους εξαρτάται από πολλούς 
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καλλιέργεια αµπελώνας

1
ανάλογα µε τη δυνατότητα 
άρδευσης ή µη, την παραγωγή, 
την ποικιλία και τον τύπο του 
εδάφους

ΚΟΡΥΦΟΛΟΓΗΜΑ

1�20

ΕΛΑΦΡΥ

εκατοστά

ανάλογα µε τη 
ζωηρότητα του 
αµπελώνα

20�50

ΑΥΣΤΗΡΟ

εκατοστά

από 0 έως 3�4
εκατοστά

Αφαίρεση φύλλων 
από την πλευρά 
που βλέπει  
ο πρωινός ήλιος
Η πιο σωστή επιλογή 
νοµίζω είναι να 
αφαιρέσουµε µόνο 
φύλλα και µόνο από 
την ανατολική πλευρά ή 
την πλευρά που βλέπει 
κυρίως ο πρωινός 
ήλιος, διατηρώντας 
τις µασχάλες. ‘ Έτσι 
θα έχουµε τα νεαρά 
φύλλα των ταχυφυών 
να προστατεύουν τα 
σταφύλια. Εννοείται 
ότι όταν οι µασχάλες 
µεγαλώσουν αρκετά 
τις κορυφολογούµε 
τόσο όσο, όσο για 
να διατηρήσουµε τη 
σκίαση στη ζώνη των 
σταφυλιών.

παράγοντες, µε σηµαντικότερους την ποικιλία, τον α-
µπελώνα, τις συνθήκες της χρονιάς, τον επιδιωκόµε-
νο στόχο.  Η πιο σηµαντική βέβαια αρχή, την οποία θα 
πρέπει να υπηρετούν τα θερινά κλαδέµατα (αλλά και 
όλες οι καλλιεργητικές µας επεµβάσεις), είναι η επί-
τευξη ισορροπίας στον αµπελώνα. Ισορροπηµένος α-
µπελώνας σηµαίνει µέτριας ζωηρότητας φυτά και λι-
γότερες θερινές επεµβάσεις, λιγότερες εισροές και 
µικρότερο κόστος παραγωγής. 
Κάτι τέτοιο όµως τα τελευταία χρόνια µοιάζει δύσκο-
λο, µε εξαίρεση τις νησιωτικές περιοχές, αφού οι ά-
φθονες βροχές της άνοιξης οδηγούν αµπελώνες 
στους οποίους είχε επιτευχθεί ισορροπία τα προηγού-
µενα χρόνια, να γίνονται υπερβολικά ζωηροί, ακόµη 
και χωρίς λίπανση, εξαιτίας του άφθονου νερού. Και 
στη συνέχεια η απότοµη αύξηση της θερµοκρασίας 
και η έλλειψη νερού, να τους ζορίζει πολύ.
Το βλαστολόγηµα προς το παρόν µένει µάλλον ανε-
πηρέαστο όσον αφορά στον τρόπο εφαρµογής του. 
Η αφαίρεση όµως των ταχυφυών (µασχάλες), των 
φύλλων, το κορυφολόγηµα, η αραίωση φορτίου, εί-
ναι οι εργασίες που θα πρέπει να ξαναδούµε µε άλ-
λη µατιά.

Α. Αφαίρεση ταχυφυών - Αφαίρεση φύλλων
Πολλές φορές η βροχερή άνοιξη µας φοβίζει, γιατί 
αυξάνει τον κίνδυνο προσβολής από µυκητολογικές 
ασθένειες, αλλά και από την παρουσία εχθρών που 
ευνοούνται από αυτήν, για παράδειγµα των κοκκοει-
δών της αµπέλου. Για να αποφύγουµε τις προσβολές 
και να εξασφαλίσουµε καλύτερο αερισµό στο εσω-
τερικό των πρέµνων, καταφεύγουµε στην αφαίρεση 
των ταχυφυών στο περιβάλλον της σταφυλικής ζώ-
νης, ή και φύλλων µαζί, από τη µία ή και τις δύο πλευ-
ρές των σειρών. Η εργασία αυτή γίνεται πριν την αν-
θοφορία ή και αµέσως µετά την καρπόδεση, µε το 

σκεπτικό να συνηθίσουν οι νεαρές ράγες στην αυξη-
µένη θερµοκρασία και να µην καούν από την απότο-
µη έκθεσή τους στο ήλιο. Όµως δυστυχώς, το καλο-
καίρι ξεκινά µε πολύ αυξηµένες θερµοκρασίες και µε 
τα σταφύλια να είναι εκτεθειµένα στην ηλιακή ακτινο-
βολία. Οι περισσότερες λοιπόν πρόδροµες αρωµατι-
κές ενώσεις εξαφανίζονται, όπως και τα οξέα και κυ-
ρίως το µηλικό. Και όσο και διαθέσιµο νερό και εάν έ-
χουµε, η αυξηµένη θερµοκρασία από την άµεση έκ-
θεση των σταφυλιών στον ήλιο είναι γεγονός, µπορεί 
δηλαδή να µην έχουµε υδατικό στρες, έχουµε όµως 
σίγουρα stress από την ηλιακή ακτινοβολία και την 
αυξηµένη θερµοκρασία. 
Τι θα µπορούσαµε να κάνουµε ώστε να µειώσουµε 
τις συνέπειες πέρα από τη χρήση «αντιηλιακών φιλµ» 
ή και ενδεχόµενα διχτυών που να περιορίζουν την η-
λιακή ακτινοβολία (και που µάλλον δεν θα τα αποφύ-
γουµε στο µέλλον); Η µέχρι τώρα πρακτική ήταν η α-
φαίρεση των ταχυφυών µέχρι και ένα γόνατο πάνω 
από το τελευταίο τσαµπί, ώστε να βελτιωθεί ο αερι-
σµός στο περιβάλλον των σταφυλιών και να καταπο-
λεµήσουµε καλύτερα τις ασθένειες.  Τα κύρια φύλ-
λα προστατεύουν τα σταφύλια από την απευθείας έκ-
θεση στον ήλιο. Όµως τα φύλλα αυτά όντας λειτουρ-
γικά περίπου δύο µήνες από το σχηµατισµό τους, µε 
το πρώτο θερµοκρασιακό ή υδατικό stress πέφτουν, 
αφήνοντας τα σταφύλια εκτεθειµένα. Εάν δεν υπάρ-
χουν οι µασχάλες στη σταφυλική ζώνη, δεν υπάρ-
χουν φύλλα που να προστατεύουν τα σταφύλια µας.
Εάν ρίξουµε φύλλα ή και τις µασχάλες από τη µία 
πλευρά που τη βλέπει ο πρωινός ήλιος, σαφώς και εί-
ναι καλύτερη λύση, όµως και πάλι µε την αυξηµένη 
θερµοκρασία που επικρατεί πλέον και τις πρωινές ώ-
ρες, έχουµε, ιδιαίτερα στις ευαίσθητες στις αυξηµέ-
νες θερµοκρασίες ποικιλίες, όπως το Ξινόµαυρο, ε-
γκαύµατα και από την ανατολική πλευρά. 
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ΠΟΤΙΖΟΥΜΕ ΓΙΑ ΝΑ ΣΥΝΤΗΡΗΣΟΥΜΕ  
ΤΑ ΦΥΤΑ, ΟΧΙ ΓΙΑ ΝΑ ΑΥΞΗΣΟΥΜΕ ΠΑΡΑΓΩΓΗ

Το νερό είναι ένα αγαθό που µας προσφέρεται, ολοένα και λιγότερο 
απλόχερα. Ας προσπαθήσουµε να µην το σπαταλάµε ανώφελα. Ας είµαστε λί-
γο φειδωλοί στη χρήση του και to the point όπως λέµε και στο χωριό µου. Έ-
χω δει πολλές περιπτώσεις όπου η ξήρανση των φύλλων της βάσης της κλιµα-
τίδας οδηγεί τους αµπελουργούς στο πότισµά τους, ενώ η κορυφή της κλιµα-
τίδας δεν σταµατά να αναπτύσσεται. Αυτό οφείλεται σε αυξηµένη ακτονοβολία 
και θερµικό σοκ και όχι σε έλλειψη νερού. Η έλλειψη νερού οδηγεί σε ξήρανση 
της κορυφής και των ελίκων της κορυφής και η µέτρηση του υδατικού δυναµι-
κού του φύλλου το αποδεικνύει. 
Το αµπέλι θα πρέπει να ξεκινάει τη βλάστηση µε ικανά αποθέµατα νερού, 
γι' αυτό η άρδευση στην αρχή της βλαστικής περιόδου έχει νόηµα στις πε-
ριοχές που οι βροχές το χειµώνα και την άνοιξη είναι λιγοστές (στις Κυκλά-
δες π.χ.). Το ίδιο ισχύει και µετά τον τρύγο, βοηθούµε τα φυτά µας να δια-
τηρήσουν το φύλλωµά τους ενεργό όσο το δυνατό περισσότερο και δεν α-
φαιρούµε βλάστηση νωρίς (π.χ. κλαδοκάθαρος), όσο υπάρχουν φύλλα.
Στις περιοχές που υπάρχουν αρκετές βροχές το χειµώνα και την άνοιξη, θα χρει-
αστεί να ποτίσουµε µόνο όταν υπάρχει έλλειψη νερού, υπάρχουν θάλαµοι πίεσης, 
εργαλεία µέτρησης της υγρασίας του εδάφους, αλλά και η παρατήρηση των φυ-
τών µας. Όταν υπάρχει διαθέσιµο νερό για το φυτό, η ανώτερη έλικα ξεπερνά την 
κορυφή της κλιµατίδας (κορυφαίο µερίστωµα), όσο το νερό µειώνεται η κορυφή 
και οι έλικες στεγνώνουν.. Ποτίζουµε τόσο όσο να σκληραγωγήσουµε τα φυτά και 
να τα βοηθήσουµε να στείλουν τις ρίζες τους βαθύτερα. 
∆εν ποτίζουµε γιατί έχουµε διαθέσιµο νερό, γιατί αυτό το στερούµε από άλλους 
που µπορεί να το έχουν περισσότερο ανάγκη και από τα βαθύτερα στρώµατα 
του εδάφους.  Ας περιορίσουµε τη χρήση του, διαφορετικά θα τα κάνουµε µαλ-
θακά σαν τους ανθρώπους, να µην αντέχουν στο πρώτο stress και θα τα οδη-
γήσουµε σταδιακά στο θάνατο. «Παν µέτρον άριστον» έλεγαν οι πρόγονοί µας 
για τους οποίους είµαστε πολύ περήφανοι, αλλά δυστυχώς µόνο στα λόγια. 

Β. Κορυφολόγηµα
Το κορυφολόγηµα συνίσταται στην αφαίρεση µικρού, 1-20 
εκ. (ελαφρύ κορυφολόγηµα)  ή µεγάλου τµήµατος της κο-
ρυφής της κληµατίδας, 20-50 εκ. (αυστηρό κορυφολόγη-
µα). Ο βασικός του σκοπός είναι η κατάργηση της κυριαρ-
χίας της κορυφής των βλαστών  προς όφελος των ανθο-
ταξιών και των νεοσχηµατιζόµενων  σταφυλιών, η αλλαγή 
δηλαδή στην κατεύθυνση των θρεπτικών ουσιών  από την 
αναπτυσσόµενη κορυφή του κύριου βλαστού και των τα-
χυφυών  προς το σταφύλι.  Παράλληλα το κορυφολόγηµα 
συµβάλλει στη δηµιουργία υγιούς µικροκλίµατος εντός του 
αµπελώνα, στον έλεγχο της παραγωγής, του χρόνου τρυ-
γητού κ.λπ. Ανάλογα µε τη ζωηρότητα του αµπελώνα µπο-
ρούν να γίνουν από κανένα ως 3 µε 4  περάσµατα.  Σε α-
δύνατους αµπελώνες, µπορεί να µην χρειαστεί κανένα κο-
ρυφολόγηµα, ενώ σε πολύ ζωηρούς αµπελώνες, ιδιαίτερα 
όταν το κορυφολόγηµα  που εφαρµόζεται είναι αυστηρό 
και οι συνθήκες ευνοούν τη βλάστηση (περίσσεια νερού 
και θρεπτικών), µπορεί να χρειαστούν 3-4 περάσµατα. 

Ποικίλλει ο χρόνος εφαρµογής
Ο χρόνος εφαρµογής του κορυφολογήµατος ποικίλει ό-
πως και των άλλων θερινών κλαδεµάτων ανάλογα µε τον 
επιδιωκόµενο σκοπό. Σε ποικιλίες που ανθορροούν (Μο-
σχάτο Αµβούργου, Merlot, Sauvignon κλπ), το ελαφρύ 
κορυφολόγηµα όταν ξεκινά η άνθηση (τα πρώτα ανοικτά 
λουλούδια), βελτιώνει την καρπόδεση και αυξάνει την πα-
ραγωγή του αµπελώνα, ενώ σε ποικιλίες που έχουν πυκνά 
σταφύλια, το όψιµο κορυφολόγηµα οδηγεί σε χαλαρότε-
ρο σταφύλι που προστατεύεται ευκολότερα από τις ασθέ-
νειες. Σε ποικιλίες που ωριµάζουν πρώιµα και επιδιώκεται 
η οψίµισή τους, ένα αυστηρό κορυφολόγηµα, ακριβώς 1-
2 γόνατα πάνω από το τελευταίο σταφύλι µπορεί να βοη-
θήσει στην καθυστέρηση της ωρίµανσής τους (βέβαια εν-
δεχόµενα να καθυστερήσει τη βλάστηση την επόµενη χρο-
νιά, κάτι όµως που µοιάζει επιθυµητό υπό το πρίσµα του 
πρώιµου τρυγητού που προκαλεί η κλιµατική αλλαγή).
Η αύξηση της ζωηρότητας που δηµιουργούν οι αυξηµένες 
βροχοπτώσεις την άνοιξη, αυξάνουν τον αριθµό των επεµ-
βάσεων του κορυφολογήµατος, και από την άλλη, οι πολύ 
ζεστές µέρες, αλλά και νύχτες, απαιτούν την ύπαρξη πλού-
σιου φυλλώµατος και µεγάλου πάχους στην κορυφή του συ-
στήµατος υποστύλωσης, καθαρά για λόγους σκίασης. Θα 
µου πείτε, η διατήρηση πλούσιου φυλλώµατος σηµαίνει και 
αύξηση των αναγκών σε νερό, λόγω εντονότερης διαπνοής. 
Όντως, συστήµατα µε πλουσιότερη φυλλική επιφάνεια, έ-
χουν µεγαλύτερες ανάγκες σε νερό, από την άλλη σκιάζουν 
και περισσότερο όχι µόνο τα σταφύλια, αλλά και το έδαφος. 
Εποµένως η εφαρµογή του είδους του κορυφολογήµατος 
(ελαφρύ ή αυστηρό) σχετίζεται µε την δυνατότητα άρδευσης 
ή µη, την παραγωγή, την ποικιλία και τον τύπο του εδάφους, 
και είναι απόφαση δική µας το τι θα επιλέξουµε.  
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11ΛΙΠΑΣΜΑ ΝΕΡΟ ΚΛΑ∆ΕΜΑ
1 2 3

KΡΙΣΙΜΕΣ ΕΠΙΛΟΓΕΣ ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Σ τόχος του πράσινου τρύγου είναι η µείωση της 
παραγωγής και η συνακόλουθη βελτίωση της  
ποιότητας των σταφυλιών.
Το ποσοστό των σταφυλιών που αφαιρούνται  και ο 

χρόνος αραίωσης σχετίζεται µε το ύψος της επιθυµητής πα-
ραγωγής. Όσο νωρίτερα, αφαιρούνται τα τσαµπιά, τόσο µι-
κρότερο το ποσοστό της µείωσης, αφού τόσο τα σταφύλια 
που αποµένουν, όσο και οι ράγες τους αποκτούν µεγαλύτε-
ρο µέγεθος.
Στη χώρα µας έχουν δοκιµαστεί διαφορετικοί χρόνοι αραίω-
σης των σταφυλιών (µετά την καρπόδεση, στο στάδιο του µπιζε-
λιού, στην έναρξη ή το µέσο του περκασµού) σε αρκετές ελληνι-
κές ποικιλίες. Ιδιαίτερα στις ερυθρές ποικιλίες ως καταλληλότε-
ρος χρόνος θεωρείται αυτός της έναρξης µε µέσα περκασµού, 
αφού η πρώιµη αφαίρεση των σταφυλιών οδηγεί σε µεγαλύτερα 
και πυκνότερα τσαµπιά και µεγαλύτερες ράγες.

Αύξηση της ζωηρότητας των φυτών
Η πρακτική της αραίωσης των σταφυλιών µπορεί να βελτιώ-
νει την ποιότητα της παραγωγής ως ένα βαθµό, παράλληλα 
όµως  συµβάλλει στην αύξηση της ζωηρότητας των φυτών 
µε ό,τι αρνητικό αυτό συνεπάγεται (αύξηση της παραγωγής 
την επόµενη χρονιά, ανισορροπία κ.λπ.). Είναι µια πρακτική 
που θα λέγαµε ότι οδηγεί σε ένα φαύλο κύκλο. Ο αµπελουρ-
γός αραιώνει τον ένα χρόνο, αυξάνοντας τη ζωηρότητα και 
την παραγωγικότητα της επόµενης χρονιάς, οπότε θα πρέπει 
να επέµβει και πάλι και ούτω καθεξής. Είναι προτιµότερο σε 
περιπτώσεις που επιζητείται ο έλεγχος της παραγωγής αυτός 
να επιδιώκεται µε τη δηµιουργία ισορροπηµένων φυτών (πε-

ριορισµός της λίπανσης, έλεγχος του νερού της άρδευσης, 
ενίσχυση του ανταγωνισµού µε τη φυσική χλωρίδα των αµπε-
λώνων κ.λπ.)  και όχι µε την αραίωση φορτίου. 
Μία πρακτική που µπορεί να βοηθήσει στη βελτίωση της ποιό-
τητας, είναι η αφαίρεση των σταφυλιών αργά, ένα µήνα πριν 
τον αναµενόµενο τρύγο, αφαιρώντας τα σταφύλια µε εγκαύ-
µατα, και δίνοντας τη δυνατότητα στα υπόλοιπα σταφύλια να 
ωριµάσουν καλά. Ετσι υπάρχει µία καθυστέρηση στην ωρί-
µανση, αλλά και παράλληλα µία βελτίωση της ποιότητας των 
σταφυλιών που διατηρούµε στο πρέµνο.

Πράσινος τρύγος 
για µείωση 
παραγωγής και 
βελτίωση ποιότητας
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τεχνολογία αµπελώνας

Νέα σειρά 
τρυγητικών 
µηχανών  
Gregoire  
GL & GX

Ο
ι τρυγητικές µηχανές Gregoire 
έχουν αναγνωριστεί παγκοσµί-
ως για τη λειτουργικότητα, την 
αξιοπιστία, την υψηλή ποιότητα 

κατασκευής και οδηγική τους άνεση. Προσφέ-
ρονται στην ευρύτερη γκάµα που διατίθεται 
στην αγορά, µε έως και 20 διαφορετικά µοντέ-
λα. Η νέα σειρά, που ονοµάζεται GL/X, έχει ήδη 
αναγνωρισµένες καινοτοµίες, καθώς έχει απο-
σπάσει  τρία µετάλλια στην έκθεση SITEVI. 
Τα δυνατά σηµεία των εν λόγω µηχανηµάτων  
που κάνουν τη διαφορά είναι η ευκολία στη χρή-
ση, οι απλές ρυθµίσεις, το γρήγορο πλύσιµο και 
το µειωµένο κόστος συντήρησης. 
Στις µηχανές GL/X, εύκολα και γρήγορα µπο-
ρούν να προσαρµοστούν διάφορα αµπελουρ-
γικά εργαλεία καθώς ψεκαστικά της Gregoire. 
∆ιαθέτουν έναν ισχυρό και οικονοµικό κινητή-
ρα DEUTZ 4 ή 6 κυλίνδρων τελευταίας γενιάς 
Stage V (156 και 190 ίπποι αντίστοιχα).

Άνεση και λειτουργικότητα 
Η κεντρική καµπίνα αποτελεί ορόσηµο της αγο-
ράς. Προσφέρει άριστη ορατότητα περιφερεια-
κά της µηχανής καθώς και των φυτών που ει-
σέρχονται στη µονάδα συλλογής. Η κεντρική 
καµπίνα καθιστά εύκολο το στρίψιµο και στις 
δύο πλευρές (δεξιά & αριστερά). Η πρόσβαση 
είναι ασφαλής µέσω της ηλεκτρικής σκάλας µε 
κλίση 25° η οποία µαζεύει αυτόµατα µόλις η τα-
χύτητα υπερβεί τα 0,3 χλµ/ώρα. Με όλα τα στοι-
χεία άνεσης στην καµπίνα, έγχρωµη οθόνη α-
φής 12 ιντσών µε αποµνηµόνευση και ακολου-
θίες τέλους σειράς, κάθισµα µε ανάρτηση αέ-
ρος, οπίσθιο φωτισµό, προσαρµόσιµο joystick 
πολλαπλών λειτουργιών (προαιρετικά 2η οθόνη 

που εικονίζει 360° γύρω από την µηχανή). Με 
φωτισµό LED (18.000 Lumens) για εργασία την 
νύχτα. Οι µηχανές GL/X εγγυώνται λιγότερη κό-
πωση στο χειριστή και αυξηµένη απόδοση. 

Υψηλές και άριστες αποδόσεις 
Η αυτόµατη διόρθωση κλίσης σε πλαγιές είναι 
600mm. Το άνοιγµα της µονάδας συλλογής ό-
που εισέρχονται τα φυτά είναι 650 mm (µεγα-
λύτερο της αγοράς) για µεγαλύτερη προστα-
σία του αµπελώνα. Το ελάχιστο ύψος συλλο-
γής σταφυλιών από το έδαφος είναι µόλις 15 
εκ. (το χαµηλότερο της αγοράς). Το µοναδι-
κό, διπλό εκκρεµές: (1) ράβδοι συλλογής (2) ο-
λόκληρη µονάδα συλλογής (Ταινίες & Ράβδοι) 
εξασφαλίζει άριστη προσαρµογή πάνω στη 
γραµµή. Οι νέοι ράβδοι µε στερέωση FASTfit 
για εύκολη ρύθµιση, η αυτόµατη και συνεχής 

ρύθµιση του «τσιµπήµατος» AutopincH (µετάλ-
λιο SITEVI 2017), καθώς και το νέο σύστηµα 
µεταφοράς σταφυλιών είναι µερικά από τα δυ-
νατά σηµεία της σειράς GL/X.
Το σύστηµα καθαρισµού περιλαµβάνει  2 κάτω 
αναρροφητήρες φύλλων + 2 επάνω (προαιρετι-
κά). Το περίφηµο σύστηµα διαλογής EASYclean 
(99,8% καθαριότητα) εξασφαλίζει άριστο προϊόν, 
υψηλή απόδοση και όλα αυτά µε µεγάλη αξιοπι-
στία και χαµηλή συντήρηση. Οι χωρητικότητες α-
ποθήκευσης (µπιν) είναι έως 2x2000L µε αισθη-
τήρα πλήρωσης και το ύψος εκκένωσης στα 3 µ. 

Νέες τεχνολογίες 
■ Το EASYpilot (Χάλκινο Μετάλλιο SITEVI 2017) 
καθοδηγεί αυτόµατα το µηχάνηµα στη σειρά. 
■ Το NEOmass δίνει το συγκοµισµένο βάρος 
σε πραγµατικό χρόνο. 
■ Το NEOmap (Ασηµένιο Μετάλλιο SITEVI 
2017) χαρτογραφεί τις αποδόσεις 
■ Το NEOtrack υποδεικνύει ποιες σειρές έχουν 
ήδη τρυγηθεί.

Λίγα λόγια για την Gregoire
Η Gregoire ιδρύθηκε το 1972 και από το 2011 
ανήκει στο SDF Group. Εδρεύει στο Cognac α-
πό το οποίο το ξακουστό ποτό πήρε και το όνο-
µά του.  Το κονιάκ παράγεται από λευκά σταφύ-
λια που προέρχονται από τον αµπελώνα Π.Ο.Π. 
800.000 στρεµµάτων της περιοχής. Η κυρίαρ-
χη ποικιλία, είναι η Ugni Blanc, σε ποσοστό σχε-
δόν 98%. Αυτό σηµαίνει ότι ο τρύγος συγκε-
ντρώνεται χρονικά. Αυτό ήταν και θα είναι κατα-
λύτης για την εξέλιξη της Gregoire. 
Στην Ελλάδα την Gregoire αντιπροσωπεύει τo Tµή-
µα Elxis της ΠΕΤΡΟΣ ΠΕΤΡΟΠΟΥΛΟΣ ΑΕΒΕ.
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τεχνολογία αµπελώνας

Ψυχόµενοι χώροι  
αποθήκευσης για 
οινοπαραγωγούς
Μέγιστη απόδοση κατά τη συγκοµιδή µε βέλτιστη ψύξη ArcticStore

Η
βέλτιστη ψύξη των σταφυλιών 
κατά τη συγκοµιδή, αποκτά ολο-
ένα και µεγαλύτερη σηµασία, 
δεδοµένης της κλιµατικής αλλα-

γής. Ο χρόνος είναι κρίσιµος από τη στιγµή της 
συγκοµιδής των σταφυλιών µέχρι την επεξεργα-
σία τους. Η ψύξη σε κινητό ψυκτικό θάλαµο τύ-
που ArcticStore, µπορεί να µειώσει σηµαντικά 
τις απώλειες και τα απόβλητα. Οι συχνότερα α-
κραίες συνθήκες υψηλής θερµοκρασίας είναι 
πλέον η νέα πραγµατικότητα. Το 2024 χαρακτη-
ρίστηκε από ακραία καιρικά φαινόµενα, γεγο-
νός που καθιστά αναγκαία την υιοθέτηση λύσε-
ων ψύξης αµέσως µετά τη συγκοµιδή. 

∆ιατήρηση ποιότητας και γεύσης
Η ψυχόµενη αποθήκευση σε θαλάµους ε-
µπορευµατοκιβώτια ArcticStore, µπορεί να 
βοηθήσει µε τους εξής τρόπους:
■ Προστασία από αλλοιώσεις: Η δηµιουρ-
γία ενός περιβάλλοντος ελεγχόµενης θερµο-
κρασίας µπορεί να µειώσει τον κίνδυνο ανά-
πτυξης µούχλας και βακτηριακής µόλυνσης.
■ Καθυστέρηση της αυθόρµητης ζύµω-

σης: Οι φυσικές ζύµες στα σταφύλια µπο-
ρούν να ενεργοποιήσουν τη διαδικασία ζύ-
µωσης πέρα από τον έλεγχο του οινοποιού, 
οδηγώντας σε απόρριψη παρτίδων κρασιού.
■ ∆ιατήρηση γεύσης και αρωµάτων: Η ψυ-
χόµενη αποθήκευση βοηθά στη διατήρηση 
της ποιότητας και της γεύσης που αντιπρο-
σωπεύει την ποικιλία.
Οι οινοπαραγωγοί µπορούν να τοποθετή-
σουν ψυκτικά κοντέινερ όπου τα χρειάζο-
νται, εξασφαλίζοντας µέγιστη ευκολία και 
ευελιξία κατά τη διάρκεια της συγκοµιδής.
Αναγνωρίζοντας τη σηµασία της ψύξης κατά 
τη διαδικασία της οινοποίησης, θα θέλαµε να 
σας ενηµερώσουµε για τα πολλαπλά οφέλη 
που προσφέρει η χρήση των ψυγείων container 
της ΤΙΤΑΝ στις διαδικασίες συντήρησης και πα-

ραγωγής του οίνου. Η ελεγχόµενη ψύξη συµ-
βάλλει καθοριστικά στη διατήρηση της ποιότη-
τας των σταφυλιών πριν από την επεξεργασία, 
στον έλεγχο της ζύµωσης και στη σταθερότητα 
του παραγόµενου προϊόντος.
Τα ψυγεία container της ΤΙΤΑΝ είναι διαθέσιµα 
σε διάφορα µεγέθη (10’, 20’, 40’) και προσφέ-
ρονται τόσο για αγορά, όσο και για ενοικίαση, 
καλύπτοντας κάθε ανάγκη αποθήκευσης ανά-
λογα µε τον όγκο των σταφυλιών ή του οίνου. 
Επιπλέον, µπορούν να µεταφερθούν µε ευκο-
λία σε κάθε οινοποιείο, εξασφαλίζοντας ευελι-
ξία και άµεση ενσωµάτωση στις διαδικασίες.

Απόλυτος έλεγχος θερµοκρασίας
Το σηµαντικό πλεονέκτηµα των ψυγείων - ε-
µπορευµατοκιβωτίων TITAN ArcticStore είναι 
το γεγονός ότι ο χρήστης µπορεί πολύ εύκολα 
να καθορίσει, να ελέγξει, να προσαρµόσει, να 
µεταβάλλει, να καταγράφει ακόµη και αποµα-
κρυσµένα (Smart Arctic), τη θερµοκρασία στο 
εσωτερικό των Containers, στα επίπεδα που 
εκείνος επιθυµεί (εύρος θερµοκρασιών -40οC 
έως +45οC). 

Τα ψυγεία Containers της εταιρείας TITAN 
υπάρχουν σε διάφορα µεγέθη (10’, 20’, 40’) και 
προσφέρονται για αγορά ή ενοικίαση.
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Η
CORK HELLAS, όταν αναφέρεται 
σε πώµατα, ουσιαστικά σκέφτε-
ται το κρασί. Τον ασφαλή 
πωµατισµό του κρασιού, την 

προστασία του, την οµαλή εξέλιξή του. Αυτή 
είναι η φιλοσοφία της. 
Για τα βιδωτά πώµατα αλουµινίου εµπιστεύ-
εται και συνεργάζεται µε την GALEB METAL 
PACK.  Πρόκειται για βιοµηχανία µε µεγάλη εξα-
γωγική δραστηριότητα που έχει αναπτύξει εξειδίκευ-
ση στα µεταλλικά πώµατα.
Οι εγκαταστάσεις της βρίσκονται στο Sabac της Σερβίας, δυ-
τικά του Βελιγραδίου και στις µονάδες της παράγονται πώ-
µατα βιδωτά αλουµινίου κάθε είδους και πώµατα crown. Για 
οίνους, για ποτά και αποστάγµατα, για αναψυκτικά, µπύρες, 
νερά ανθρακούχα και µη. 

Ιδιαίτερο τµήµα της παραγωγής της GALEB ειδι-
κεύεται στα βιδωτά αλουµινίου για οίνους, τα 

γνωστά πώµατα 30x60 + saranex.

Βήµα-βήµα η παραγωγή 
των πωµάτων αλουµινίου
Το αλουµίνιο πρέπει να είναι συγκεκριµένης 

ποιότητας και τεχνικών προδιαγραφών, πάχους 
0,125 έως 0,525 mm. Σε πρώτο στάδιο, στο τµή-

µα κοπής, τα φύλλα αλουµινίου κόβονται σε ορθογώ-
νια τεµάχια. Στη συνέχεια ορίζονται ηλεκτρονικά πάνω σε κά-
θε τεµάχιο νοητοί κύκλοι εµβαδού όσου απαιτείται για την δι-
αµόρφωση του συνολικού πώµατος. Σε κάθε κύκλο ορίζεται 
ηλεκτρονικά επίσης ένας µικρός οµόκεντρος κύκλος διαµέ-
τρου ίσης µε την τελική διάµετρο του πώµατος.
Αυτός ο κύκλος αντιπροσωπεύει την κεφαλή (top) του πώµα-

Πώµατα αλουµινίου 

Η διαδικασία παραγωγής
Κείµενο Τίνα Κοκκαλίδου  

28_29_CORK_.indd   28 22/07/2025   18:40



Wine Trails    29

τος. Κατόπιν γίνεται η βαφή των φύλλων. Βάφεται ολόκλη-
ρος ο κύκλος, αν το βασικό πλευρικό χρώµα του πώµατος 
είναι ίδιο µε το χρώµα της κεφαλής.
Αν η κεφαλή (top) πρέπει να έχει διαφορετικό χρώµα, η βαφή 
του µικρού οµόκεντρου κύκλου γίνεται ξεχωριστά, µετά τη βα-
φή της πλευρικής επιφάνειας. Τέλος, αν απαιτείται εκτύπωση 
του λογότυπου, αυτή γίνεται στο κέντρο του µικρού κύκλου.
Τα στάδια της παραπάνω διαδικασίας βαφής επιλέγονται και 
διαφοροποιούνται κάθε φορά ανάλογα µε τα χρώµατα και 
τα σχέδια του πώµατος.

H διαµόρφωση του πώµατος
Τα φύλλα στεγνώνουν και στη συνέχεια γίνεται η διαµόρφω-
ση του πώµατος συνήθως σε δυο στάδια µε πρέσα σε κα-
λούπια. Στο πρώτο στάδιο αναγνωρίζονται τα κέντρα των νο-
ητών κύκλων και γίνεται η πρώτη διαµόρφωση σε κύλινδρο 
µε διάµετρο µεγαλύτερη από την τελική. 
Στο επόµενο στάδιο γίνεται η διαµόρφωση στην τελική διά-
µετρο 30 mm, και η κοπή στο τελείωµά του για να έρθει το 
καπάκι στο κατάλληλο ύψος των 60 mm.
Εννοείται πως η ίδια τεχνική ακολουθείται και για τις άλλες 
διαστάσεις, 31,5x60 , 31,5x44 , 28x44  κ.ο.κ.
Στη συνέχεια διαµορφώνονται οι δακτύλιοι (rings) και οι γέ-
φυρες (bridges). Πάνω στην πλευρική επιφάνεια του τελικού 
πλέον αλουµινένιου πώµατος γίνονται όλες οι απαραίτητες 
βαφές χρωµάτων, εκτυπώσεις σχεδίων και λογοτύπων σύµ-
φωνα µε το εικαστικό του πώµατος. 

Με την τοποθέτηση του παρεµβύσµατος (liner) στο εσωτερι-
κό του πώµατος, το προϊόν είναι έτοιµο.
Το liner για το κρασί είναι saranex ή ακόµη sarantin ή evoh 
(epe για τα ποτά). Για οίνους σε φιάλες 187 ml η GALEB 
προτείνει το πώµα 28x15,3 µε liner PVC free. 

Σηµαντική η αισθητική πλευρά
Όταν επιλέγεται το βιδωτό πώµα αλουµινίου για τη σφράγι-
ση ενός οίνου, λαµβάνεται σηµαντικά υπόψη εκτός από την 
τεχνική πλευρά και η αισθητική. Οι άνθρωποι της GALEB 
METAL PACK έχουν την πεποίθηση ότι η κάθε φιάλη µπορεί 
να κάνει ένα statement, να έχει δηλαδή µία αναγνωρισιµό-
τητα και µέσω του πώµατος, ότι δηλαδή ο παραγωγός του 
προϊόντος θα ήθελε να εκφράσει. Γι' αυτό επικεντρώνεται σε 
υψηλής ποιότητας τεχνολογίες βαφής και εκτύπωσης.
Με δυνατότητα dry offset 5χρωµίας, µε hot foil, µε 
embossing. Με στόχο να παραχθεί ένα καλαίσθητο και ξε-
χωριστό πώµα, ασφαλώς τεχνικά άρτιο.

Ύψιστη η σηµασία της καλής συνεργασίας
Για την CORK HELLAS η συνεργασία µε καλούς και αξιόπι-
στους οίκους έχει ύψιστη σηµασία. 
Η GALEB, µε την τεχνολογία και την τεχνογνωσία της, το 
service και την από κοινού τεχνική υποστήριξη όπου χρει-
αστεί, συστρατεύεται στην υπηρεσία του ευρύτατου τοµέα 
του πωµατισµού.
                                                                  https://corkhellas.gr/

Οι άνθρωποι της GALEB 
METAL PACK έχουν 
την πεποίθηση ότι η 
κάθε φιάλη µπορεί να 
κάνει ένα statement, 
να έχει δηλαδή µία 
αναγνωρισιµότητα και 
µέσω του πώµατος, ότι 
δηλαδή ο παραγωγός 
του προϊόντος θα 
ήθελε να εκφράσει. Γι' 
αυτό επικεντρώνεται 
σε υψηλής ποιότητας 
τεχνολογίες βαφής και 
εκτύπωσης.
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Κατάθεση ψυχής και όχι ένα απλό προϊόν είναι το τσίπουρο, και ειδικά 

το παλαιωµένο, σύµφωνα µε τον εµβληµατικό αποσταγµατοποιό Κώστα 

Τσιλιλή, τον άνθρωπο που ίδρυσε το πρώτο αποστακτήριο τσίπουρου 

στη Θεσσαλία. «Σκεφτείτε πόσα χρόνια, πόσος κόπος, πόσα χρήµατα 

χρειάζονται συνολικά για ένα παλαιωµένο τσίπουρο, για παράδειγµα12 

ετών, και µάλιστα χωρίς καµµιά εγγύηση επιτυχίας», θα πει ο ίδιος, 

συµπληρώνοντας ότι ο πάθος του παραγωγού, η αφοσίωσή του και τελικά η 

αλήθεια του φαίνεται στην κάθε σταγόνα του αποστάγµατός του.

«Ο δηγός ήταν η σύνδεση µε τη γη και την παράδοση, αλλά η επιστήµη µου, ως πτυχιούχος Φυσικής, 
ήταν το εργαλείο. Από εκεί και πέρα φύσει αισιόδοξος χαρακτήρας που πιστεύει πολύ στη δύναµη 
της προσπάθειας και στον αγώνα µε διάρκεια και ουσία έκανα το πάθος µου για το τσίπουρο πυξίδα 

και µονόδροµο για την επαγγελµατική µου πορεία» θα πει ο Κώστας Τσιλιλής, ο οποίος πρόσφατα γιόρτασε τα 35 
χρόνια πορείας στο χώρο περνώντας όλες τις «παιδικές ασθένειες» της παραγωγικής διαδικασίας και της θεσµικής 
στήριξης, για να φτάσει σήµερα να δηλώνει περήφανος που τα παλαιότερα παλαιωµένα αποστάγµατα στεµφύλων 
σταφυλιού της χώρας συνεχίζουν το ταξίδι της παλαίωσής τους στα κελάρια της µονάδας του. 

Το όνοµα Τσιλιλής τείνει να γίνει συνώνυµο του τσίπουρου. Πώς αρχίζει η ιστορία;
Η ιστορία ξεκινά µε τις πρώτες εικόνες που έχω στην παιδική µου ακόµα ηλικία τη δεκαετία του 1960, όταν η πα-
ραγωγή του τσίπουρου ήταν προνόµιο µόνο των αµπελουργών και κυκλοφορούσε αποκλειστικά χύµα. Έχω έντο-
νες µνήµες από την απόσταξη τσίπουρου έξω από την εκκλησία του χωριού µου, ένα ορεινό χωριό της Καλαµπά-
κας, και τη ζεστή ατµόσφαιρα που επικρατούσε γύρω από το καζάνι, όπου ο παππούς µου, ο Ευθύµιος Τσιλιλής, 
ως επίτροπος της εκκλησίας και υπεύθυνος του κοινοτικού άµβυκα απόσταξης µοιραζόταν την εµπειρία του στην 
παραγωγή τσίπουρου µε τους  συγχωριανούς µας. Τη δεκαετία του 1970 ως έφηβος στα Τρίκαλα, πριν ακόµα η 
αγορά κατακλυσθεί από εισαγόµενα ποτά, µυήθηκα στα κρυφά στο τσίπουρο µαγεµένος από τη δύναµή του να 

συνέντευξη

ΣΕ ΚΑΘΕ ΣΤΑΓΟΝΑ
του αποστάγµατός του 
φαίνεται η αλήθεια  
του παραγωγού

Κώστας Τσιλιλής

Συνέντευξη στον Γιάννη Πανάγο
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φέρνει κοντά σε παρέες τους ανθρώπους, να ανοίγει τις 
καρδιές τους και να τους κάνει να µοιράζονται γεύσεις, α-
πόψεις και συναισθήµατα. Το 1988, έχοντας ολοκληρώ-
σει τις σπουδές και το στρατιωτικό και αναζητώντας τον ε-
παγγελµατικό µου δρόµο, ψηφίζεται ο νόµος που επέτρε-
πε να αποστάζεται και να εµφιαλώνεται επίσηµα το τσίπου-
ρο. Σε εκείνη τη συγκυρία, το πάθος µου για το τσίπου-
ρο ήταν η πυξίδα και ο µονόδροµος για την επαγγελµατι-
κή µου πορεία.
   . 
Φέτος γιορτάσατε τα 35 χρόνια. Γιατί το 1989;
Πράγµατι το 1989 ήταν η απαρχή µιας νέας εποχής για το 
προϊόν και για µένα. Το 1989 το τσίπουρο, αναφέρεται για 
πρώτη φορά στον Κανονισµό για τα αλκοοούχα ποτά της 
ΕΕ (Καν. 1576/89),  ανοίγοντας έτσι µια νέα σελίδα για το 
προϊόν. Η ίδια χρονιά είναι  η χρονιά που µε πενιχρά κεφά-
λαια και µέσα ιδρύω το πρώτο αποστακτήριο τσίπουρου 
στη Θεσσαλία, αλλά και η χρονιά του πρώτου τρύγου που 
κάναµε για το Τσίπουρο Τσιλιλή. 

Ποιες ήταν οι µεγαλύτερες δυσκολίες τότε;
Κατ’ αρχήν δεν υπήρχε προηγούµενη ελληνική «βιοµηχα-
νική» εµπειρία αλλά µόνο η τεχνογνωσία από τη χωρική α-
πόσταξη τσίπουρου. Περάσαµε έτσι όλες τις «παιδικές α-
σθένειες» της παραγωγικής διαδικασίας και της θεσµι-
κής στήριξης. Όµως η µεγαλύτερη δυσκολία ήταν στο ξε-
κίνηµα. Η αρχική απόρριψη της αγοράς, όταν λανσάρα-
µε το εµφιαλωµένο τσίπουρο, για πρώτη φορά. Πράγµατι 
στη Θεσσαλία και στις περιοχές της επαρχίας όπου είχαν 
παράδοση και καταναλωνόταν ήδη χύµα τσίπουρο χωρι-
κής παραγωγής, είδαν το εµφιαλωµένο ως ένα βιοµηχα-
νικό-χηµικό προϊόν που δεν είχε το στοιχείο της αυθεντι-
κότητας και της προσωπικής-σπιτικής φροντίδας που αντί-
θετα γι’ αυτούς είχε το χύµα. Από την άλλη στα αστικά κέ-
ντρα και κυρίως στην Αθήνα τότε µεσουρανούσε το ούζο 
και η άποψη που είχε ο καταναλωτής για το τσίπουρο ήταν 
ότι ήταν ένα λαϊκό, «τραχύ» ποτό που καταναλώνεται από 
αγρότες και εργάτες στα υποβαθµισµένα καφενεία της ε-
παρχίας και στα χωράφια για να ζεσταθούν. 

Πότε αισθανθήκατε ότι… το νερό (τσίπουρο) µπαί-
νει στο αυλάκι;
Παρά την αρχική απογοήτευση, συνέχισα την προσπάθεια 
κάτω από πολύ αντίξοες συνθήκες µε υποµονή-επιµονή, 
σθένος και προσήλωση και τα πρώτα ενθαρρυντικά σηµά-
δια ήρθαν από την Αθήνα και τη Ν. Ελλάδα. Μόνος µου 
στην αρχή, µετά από αµέτρητους δειγµατισµούς και γευ-
σιγνωσίες πόρτα-πόρτα στα ουζερί και στις ταβέρνες, σι-
γά-σιγά οι ανήσυχοι ουρανίσκοι και οι «ψαγµένοι» του κα-
λού ποτού άρχισαν να στρέφονται στο τσίπουρο και να το 
δοκιµάζουν διστακτικά στην αρχή, µα να το αγαπούν µε 
πάθος στη συνέχεια. Άρχισαν να αντιλαµβάνονται γευστι-

Είµαστε ακόµα στην 
αφετηρία δεδοµένου 
ότι η παραγωγή και 
εµφιάλωση τσίπουρου 
επιτράπηκε πολύ 
πρόσφατα στην Ελλάδα

συνέντευξη Κώστας Τσιλιλής

Η µεγάλη ανησυχία ήταν 
τα πρώτα χρόνια µε το 
λανσάρισµα για πρώτη φορά 
εµφιαλωµένου Τσίπουρου 
Τσιλιλή στην αγορά. Όπως 
αντιλαµβάνεστε παρά το γεγονός 
ότι ο τραπεζικός µας δανεισµός σαν 
απόλυτο νούµερο ήταν µικρός για 
το µέγεθός µας όµως και επειδή 
εκείνη την περίοδο «της εµπορικής 
απραξίας» για µας, τα επιτόκια 
επί οικουµενικής κυβέρνησης του 
1990 έτρεχαν µε 36% η κατάσταση 
ήταν πολύ δύσκολα διαχειρίσιµη. Η 
περίοδος της οικονοµικής κρίσης 
και η περίοδος του Covid ήταν 
επίσης δύο δύσκολες περίοδοι...

Από τα πρώτα χρόνια 
προσπαθώντας να 
ερευνήσουµε και να 
εξελίξουµε το τσίπουρο 
αναζητήσαµε νέες, καινοτόµες 
µορφές έκφρασής του. 
Μπήκαµε από την πρώτη στιγµή 
στη διαδικασία παλαίωσης 
τσίπουρου και είµαστε περήφανοι 
που τα παλαιότερα παλαιωµένα 
αποστάγµατα στεµφύλων σταφυλιού 
της χώρας συνεχίζουν το ταξίδι της 
παλαίωσής τους στα κελάρια µας.

Για την παραγωγή του 
τσίπουρου όλες οι φάσεις της 
παραγωγικής διαδικασίας 
παίζουν τον ρόλο τους. Εκ των 
ουκ άνευ είναι το καλό σταφύλι και 
η κατάλληλη ηµεροµηνία τρυγητού. 
Επίσης η ζύµωση σε ελεγχόµενες 
συνθήκες και η ακριβής απόσταξη 
για τα χαρακτηριστικά του 
αποστάγµατος που θέλουµε να 
παράξουµε. Σε κάθε περίπτωση για 
να έχει ένα εµφιαλωµένο τσίπουρο 
ταυτότητα θα πρέπει να διαθέτει αυτό 
που λέµε το δικό του USP, δηλαδή το 
µοναδικό σηµείο διαφοροποίησής 
του από τον ανταγωνισµό. 
Περιλαµβάνονται στοιχεία ποιότητας, 
προέλευσης, marketing κ.λπ.
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κά ότι είναι ένα προϊόν που προέρχεται άµεσα από το σταφύλι και να το προτιµούν ένα-
ντι άλλων ποτών που επικρατούσαν τότε. Τρία-τέσσερα χρόνια µετά, 1992-1993, φαίνε-
ται καθαρά ότι το εµφιαλωµένο τσίπουρο ήρθε για να µείνει. Το Τσίπουρο Τσιλιλή κερδί-
ζει την αγορά χωρίς διαφήµιση (άλλωστε λεφτά δεν υπήρχαν), στόµα µε στόµα, από τρα-
πέζι σε τραπέζι. Κάθε δοκιµή κι ένας νέος πρεσβευτής. Όποιος το γνωρίζει δεν το κρατά 
για τον εαυτό του. Το µεταδίδει σαν µια ιδέα µε αξία. Μετά από πέντε χρόνια περίπου η 
παραγωγική µας δυναµικότητα δεν µπορούσε να καλύψει τη ζήτηση και τα επόµενα χρό-
νια είµασταν σε φάση συνεχόµενων επενδύσεων σε υποδοµές και ανθρώπους.

Πείτε µας δύο πράγµατα παραπάνω για την προσωπική σας συµβολή.  
Για µένα το τσίπουρο δεν ήταν απλώς µια επαγγελµατική επιλογή στο τελείως αβέβαιο 
τοπίο εκείνης της εποχής. Ήταν αγώνας ζωής. Μια πορεία γεµάτη πάθος, αφοσίωση, 
προσωπικές θυσίες και σκληρή δουλειά. Πέρασα έντονες στιγµές, µε απογοητεύσεις και 
αµφιβολίες αλλά η πίστη µου στην αξία του προϊόντος, στην παράδοση και τον τόπο µου 
µε κράτησαν όρθιο. Σήµερα νιώθω περήφανος που ουσιαστικά µαζί µε τους συνεργάτες 
µου συστήσαµε το εµφιαλωµένο τσίπουρο στην ελληνική αγορά και ανοίξαµε το δρόµο 
σε δεκάδες προσπάθειες νέων συναδέλφων. Όλοι µαζί τώρα πρέπει να κερδίσουµε το 
στοίχηµα των αγορών του εξωτερικού. 

Που πονάει θεσµικά η υπόθεση του τσίπουρου στην Ελλάδα;
Το θέµα του τσίπουρου στην Ελλάδα (κυρίως η παράλληλη συνύπαρξη χύµα αποστάγµα-
τος διηµέρων και εµφιαλωµένου τσίπουρου στην αγορά), συµπυκνώνει απόλυτα τις πα-
θογένειες δεκαετιών του ελληνικού κράτους, το φόβο του για το πολιτικό κόστος, την α-
πουσία ελέγχων στην αγορά και τη µαζική καταστρατήγηση της αντίστοιχης νοµοθεσίας 
από επιτήδειους, τις πελατειακές σχέσεις κράτους µε τους πολίτες, το τέρας της γραφει-
οκρατίας που κρατά οµήρους  τους ανθρώπους της δηµιουργίας κ.λπ. Επιπλέον οι υπο-
στελεχωµένες αρµόδιες υπηρεσίες και η αναχρονιστική νοµοθεσία (βασισµένη σε βασι-
λικά διατάγµατα του 1917) της παραγωγικής διαδικασίας έχουν σαν αποτέλεσµα τη µει-
ωµένη ανταγωνιστικότητα του τσίπουρου έναντι των άλλων διεθνών ποτών.

Η αποτελεσµατική 
παλαίωση τσίπουρου έχει 
τον µεγαλύτερο βαθµό 
δυσκολίας γιατί προϋποθέτει 
την ευόδωση όλων των 
προηγούµενων φάσεων 
παραγωγής: Του αµπελιού, της 
οινοποίησης και της απόσταξης. Η 
παραγωγή αποστάγµατος που να 
ταιριάζει στην αντίστοιχη παλαίωση, 
η επιλογή των βαρελιών και η 
σωστή διαχείρισή τους σε κάθε 
στάδιο, οι ελεγχόµενες συνθήκες 
παλαίωσης και η συνεχής 
παρακολούθηση είναι καθοριστικοί 
παράγοντες.

Το τσίπουρο δεν είναι µόδα. 
Είναι παράδοση, κληρονοµιά, 
ιστορία, πολιτισµός, αξίες 
της πατρίδας µας. Μπορεί να 
ακολουθεί τάσεις, αλλά δεν εξαρτάται 
από αυτές. Άλλωστε στο χέρι των 
παραγωγών είναι να το διατηρήσουν 
σύγχρονο και να προσφέρουν νέες 
εµπειρίες στους καταναλωτές του 
σήµερα και του µέλλοντος,

«Έχω µια δυνατή 
οµάδα από 

εξαιρετικούς 
ανθρώπους 

δίπλα µου και είµαι 
περήφανος γι’ αυτό. 

Προσπαθούµε 
ακόµα όλοι να 

συνειδητοποιήσουµε 
την τεράστια, 

για µας αλλά και 
για το ελληνικό 

κρασί, απώλεια 
του Μανώλη 

Γιαµνιαδάκη» θα 
σηµειώσει µεταξύ 
άλλων ο Κώστας 

Τσιλιλής.

30-35_SYNENTEFXH TSILHLHS.indd   33 22/07/2025   19:43



34    Wine Trails

Επεξεργαζόµαστε 
αρκετές ποικιλίες 
σταφυλιών για την 
παραγωγή ποικιλιακών 
αποσταγµάτων και 
κρασιών. Όµως το Μοσχάτο 
Αµβούργου είναι η πιο 
«πολύτιµη» για µας ποικιλία 
για την απόσταξη, λόγω του 
αρωµατικού του χαρακτήρα.
Οι τιµές καθορίζονται από 
την ποιότητα του σταφυλιού, 
την  παραγωγή της κάθε  
χρονιάς, τη ζήτηση κ.λπ. 
Πάντως από µόνες τους οι 
τιµές σαν απόλυτο νούµερο 
δεν αποτυπώνουν το εισόδηµα 
του παραγωγού, γιατί µπορεί 
να έχουν «χαµηλή» τιµή ανά 
κιλό αλλά υψηλή στρεµµατική 
απόδοση και το αντίθετο.

Το τσίπουρο έχει 
χαρακτηριστεί ως ΓΕ. 
Ως  ΓΕ  οφείλει να  προέρχεται 
αποκλειστικά από σταφύλια της 
περιοχής που περιγράφεται 
από τον Τεχνικό Φάκελο που 
έχει επικυρώσει η Ελληνική 
Νοµοθεσία και η ΕΕ. Η 
οριοθέτηση είναι γεωγραφική 
αλλά και ποιοτική -δηλώνει 
προέλευση, τεχνική και 
παράδοση. Η πρώτη ύλη, και 
η παραγωγή (εµφιάλωση) θα 
πρέπει να γίνονται µέσα στην 
περιοχή της ΓΕ.

Έχει περιθώριο το τσίπουρο να αποκτή-
σει την αίγλη του ουίσκι ή της βότκας;
Ασφαλώς. Και θα έλεγα στο θέµα της ποιότη-
τας υπερέχει, επειδή αυτό παράγεται από το 
σταφύλι ενώ το ουίσκι και η βότκα όχι. Το τσί-
πουρο στη φρέσκια αλλά και στην παλαιωµέ-
νη εκδοχή του, διαθέτει συγκριτικά πλεονεκτή-
µατα που το καθιστούν µοναδικό και έχει τη 
δυναµική να εξελιχθεί σε µεγάλο ποτό µε χα-
ρακτήρα, ποιότητα και διεθνείς προοπτικές. Η 
παγκόσµια όµως αναγνώριση του τσίπουρου 
και η τοποθέτησή του στη συνείδηση των κα-
ταναλωτών διεθνώς ως ένα αυθεντικό, ελλη-
νικό, υψηλής ποιότητας απόσταγµα δεν θα έρ-
θει τυχαία αλλά θα είναι αποτέλεσµα προσπά-
θειας, συνέπειας και συλλογικής δουλειάς σε 
όλα τα επίπεδα.

Πώς διαµορφώνεται η αγορά του τσίπουρου (εγχώρια και διεθνής);
 Η εγχώρια αγορά ωριµάζει, το κοινό εκπαιδεύεται και αναζητά την ποιότητα. Το τσίπουρο αυξάνεται σταθε-
ρά σαν κατηγορία, εµφανίζεται στην αγορά µε περισσότερες µορφές έκφρασης, κερδίζει µερίδια από άλ-
λες κατηγορίες προϊόντων και αποκτά την εµπιστοσύνη του καταναλωτή.  Στο εξωτερικό, υπάρχει ενδιαφέ-
ρον από niche αγορές που εκτιµούν τα αυθεντικά προϊόντα µε ιστορία, αλλά τα πράγµατα είναι ακόµα σε 
πρώιµο στάδιο. Καθώς όµως οι ξένοι που επισκέπτονται τη χώρα µας έρχονται σε επαφή µε το τσίπουρο 
αρχίζει και διαµορφώνεται σιγά σιγά ένα αντίστοιχο κοινό στο εξωτερικό. Άλλωστε και η επιτυχία του ούζου 
στο εξωτερικό έτσι ξεκίνησε.

Στην πορεία είδαµε τη δουλειά σας και στο κρασί. Πάνε µαζί αυτά τα δύο;
Απολύτως. Για να αποστάξεις, πρέπει πρώτα να οινοποιήσεις. Και µάλιστα για να έχεις τον έλεγχο της πρώ-
της ύλης, τα στέµφυλα θα πρέπει αυτά να είναι παραγωγής σου. Τα στέµφυλα για τα οινοποιεία είναι «υπο-
προϊόν» της οινοποίησης, ενώ για τα αποστακτήρια-οινοποιεία κύρια φάση στην παραγωγική διαδικασία. 

Πώς κατανέµεται ο τζίρος σας στο τσίπουρο και το κρασί και ποιο το ποσοστό των εξαγωγών;
Η αποσταγµατοποιία είναι η κύρια δραστηριότητα, αλλά και το κρασί έχει ανοδική πορεία. Οι εξαγω-
γές ξεπερνούν το 20% του τζίρου µε ανοδικές τάσεις και αφορούν στην πλειοψηφία τους το κρασί.

Τον τελευταίο χρόνο ήρθε και νέα σας παραγωγική µονάδα στο ∆αµάσι. 
Το νέο αποστακτήριο στο ∆αµάσι µέσα στην αµπελουργική ζώνη του Τυρνάβου, ήρθε να καλύψει τις 
αυξηµένες ανάγκες σε αποστάγµατα τσίπουρου (φρέσκα, ελαφράς παλαίωσης, βαθιάς παλαίωσης), 
µονοποικιλιακά αποστάγµατα σταφυλιού κ.λπ. Είναι µια σύγχρονη µονάδα απόσταξης, µε χαµηλό ε-
νεργειακό και ανθρακικό αποτύπωµα που συνδυάζει την παράδοση µε την τεχνολογία και την αειφο-
ρία. Στη φάση πλήρους λειτουργίας του, το κόστος της επένδυσης θα φτάσει στα 10.000.000 ευρώ. 
Η µακροχρόνια συνεργασία και οι σχέσεις εµπιστοσύνης δεκαετιών µε τους αµπελουργούς της περι-
οχής τώρα γίνονται πιο στενές και πιο ουσιαστικές. Στηρίζονται στον αµοιβαίο σεβασµό, την ποιότητα 
και τη συνέπεια και αυτή η σύνδεση είναι που κάνει το µέλλον να διαγράφεται πιο αισιόδοξο. 

Πόσα είναι τα σταφύλια που θα χρειαστεί φέτος ο Τσιλιλής; 
Με βάση τις προβλέψεις µας για τις πωλήσεις της επόµενης χρονιάς θα χρειαστεί να προµηθευτούµε 
περίπου 7.000 τόνους οινοποιήσιµα πάντα σταφύλια, από συνεργαζόµενους συµβεβληµένους αµπε-
λουργούς τους οποίους συµβουλεύουν γεωπόνοι της εταιρείας µας. Με πολλούς από αυτούς έχουµε 
συνεργασία στα πλαίσια της «συµβολαιακής γεωργίας».  Μέσα σε αυτά συµπεριλαµβάνεται και η πα-
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Τι ονειρεύεται  
ο Κώστας Τσιλιλής;

Ονειρεύοµαι την εποχή 
που το τσίπουρο θα στέ-
κεται διεθνώς ως πρέ-
σβης της Ελλάδας και 
της ποιότητάς των απο-
σταγµάτων της. 
Ονειρεύοµαι οι γιοι 
µου (ή τουλάχιστον ο έ-
νας από τους δύο) να 
συνεχίσουν από επιλο-
γή την παράδοση της 
οικογένειας.
Βραχυπρόθεσµα ονει-
ρεύοµαι να βρεθώ τον 
Αύγουστο και πριν ξεκι-
νήσει ο τρύγος στο χω-
ριό µου (1.000 µ.) και να 
πίνω τσίπουρα στην πλα-
τεία κάτω από τον πλά-
τανο παρέα µε τους 
συγχωριανούς µου…

ραγωγή σταφυλιών από τα 250 στρέµµατα περίπου ιδιόκτητα αµπέλια στα Μετέωρα από όπου 
παράγονται τα κρασιά του Κτήµατος Θεόπετρα. 

Επειδή πλησιάζει και ο τρύγος, ποια είναι η εικόνα σας για τη φετινή παραγωγή και 
πώς βλέπετε να διαµορφώνονται οι τιµές παραγωγού;
Επειδή προµηθευόµαστε σταφύλια από πολλές ζώνες, κυρίως της Θεσσαλίας και της Β. Ελλάδος, 
παρατηρούµε ότι η κάθε ζώνη έχει τη δική της πραγµατικότητα. Οι παγωνιές του Απριλίου, ο περονό-
σπορος και το ωίδιο, το χαλάζι και τώρα ο καύσωνας άφησαν το αποτύπωµά τους επηρεάζοντας µε 
διαφορετικό τρόπο κάθε περιοχή. Η αίσθησή µου είναι ότι φέτος η παραγωγή σταφυλιού θα είναι µε-
γαλύτερη από την περυσινή. Όσον αφορά τις τιµές, τα αυξηµένα εργατικά, ενέργεια, γεωργικά εφό-
δια δηµιουργούν πιέσεις για άνοδο των τιµών. Ωστόσο η χαµηλότερη ζήτηση σταφυλιών φέτος (δεν 
πήγε καλά στην κατανάλωση κρασιού και τσίπουρου η τουριστική σεζόν), θα λειτουργήσει αντισταθ-
µιστικά, συγκρατώντας την ένταση των αυξητικών αυτών τάσεων. Σε κάθε περίπτωση η αγορά αυ-
τορυθµίζεται και στο θέµα των τιµών του σταφυλιού. Το είδαµε τα τελευταία χρόνια στη Θεσσαλία ό-
που οι τιµές του σταφυλιού κάθε χρόνο ανεβαίνουν επειδή η προσφορά δεν καλύπτει τη ζήτηση.
                   
Τελευταία σας είδαµε και στο ∆.Σ. του ΣΕΟ. Τι σας έφερε εκεί;
Βρίσκοµαι στο ∆Σ του ΣΕΟ πάνω από τα δέκα τελευταία χρόνια εκπροσωπώντας αρχικά την Ε-
ΝΟΑΚΕ (οινοποιοί Κ. Ελλάδας) και τώρα την ΕΝΟΑΘΕ (οινοποιοί και αποσταγµατοποιοί Θεσσα-
λίας).  Θεωρώ ότι είναι ανάγκη να στηρίξουµε συλλογικά τον ελληνικό οίνο και το απόσταγµα. 
Άλλωστε τα αποτελέσµατα του έργου του ΣΕΟ είναι µετρήσιµα, απτά και πολύ ενθαρρυντικά.  

Βλέπετε αν αλλάζει κάτι στη δραστηριότητα του Συνδέσµου;
Όταν τα πάντα αλλάζουν ραγδαία γύρω µας δεν είναι δυνατόν ο Σύνδεσµος να µην παρακο-
λουθήσει αυτές τις µεγάλες αλλαγές και προκλήσεις. Αναφέροµαι στην κλιµατική αλλαγή, στην 
παγκόσµια αντιαλκοολική εκστρατεία, στην µη ενασχόληση νέων ανθρώπων µε την αµπελο-
καλλιέργεια και την έλλειψη εργατικών χεριών, στον εξουθενωτικό ανταγωνισµό του ξένου κρα-
σιού διεθνώς και τα τελευταία χρόνια και στην Ελλάδα κ.λπ. Τα προβλήµατα αυτά είναι κοινά 
για ολόκληρο τον κλάδο και απαιτούν κοινή δράση. 
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 OINIKO ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ 

ΚΥ∆ΩΝΙΤΣΑ 2024
ΣΕ ΑΜΦΟΡΕΙΣ 
ΩΡΙΜΑΖΕΙ Η ΝΕΑ 
ΕΤΙΚΕΤΑ ΤΟΥ 
ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟΥ 
ΜΠΑΡΑΦΑΚΑ

Λ αµπερό κιτρινοπράσινο χρώµα. 
πλούσια και φινετσάτη αρωµατική 

παλέτα από νότες ανθέων, λευκού 
πιπεριού, άγουρου βερίκοκου και 
αρωµατικών φυτών. Ένα κρασί που 
στο στόµα αναδεικνύει µεταλλικότητα 
µε δροσερή και τραγανή οξύτητα,  
λεµονόχορτο, φρουτώδη επίγευση και 
γλυκιές νότες κοµπόστας αχλάδι. Η 
οινοποίηση της ολοκαίνουργιας ετικέτας 
του Οινοποιείου Μπαραφάκα λαµβάνει 
χώρα σε ανοξείδωτες δεξαµενές και σε 
συνθήκες ελεγχόµενης θερµοκρασίας 
14-17οC. Η ζύµωση ολοκληρώνεται 
µετά το πέρας περίπου 15 ηµερών. 
Ακολουθεί µετάγγιση του οίνου σε 
αµφορείς από αµµόπετρα 500lt όπου 
λαµβάνει χώρα η ωρίµανσή του µε τις 
λεπτές οινολάσπες (περιοδική αιώρηση) 
για περίπου 5-6 µήνες. 
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ΜΟΥΣΕΙΟ ΜΑΡΙΑ ΚΑΛΛΑΣ
NOTES ON LEGACIES ΑΠΟ 
ΤΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΑ 

Σ ε ένα ατµοσφαρικό σκηνικό όπου οι νότες του πιάνου συναντούσαν αυτές του 
κρασιού, το Οινοποιείο Μπουτάρη και το Κτήµα Σεµέλη παρουσίασαν τις νέες 

τους λευκές ετικέτες στο εµβληµατικό Μουσείο Μαρία Κάλλας στα µέσα Ιουνίου. Μια 
οινική εκδήλωση µε τίτλο Notes on Legacies υψηλής αισθητικής αφιερωµένη στις 
δύο εµβληµατικές ελληνικές ποικιλίες, τη Μαλαγουζιά και το Μοσχοφίλερο, η οποία 
πραγµατοποιήθηκε στο πλαίσιο της κοινής παρουσίας των δύο ιστορικών οινοποιείων 
υπό την οµπρέλα των Ελληνικών Οινοποιείων, ενισχύοντας την ανανεωµένη εικόνα 
τους και αναδεικνύοντας τον διακριτικό δυναµισµό του σύγχρονου ελληνικού κρασιού. 
∆ηµιουργός της ετικέτας Mantineia Cuvée ο οινολόγος του Οινοποιείου Μπουτάρη, 
Αλέξανδρος Τζαχρίστας, που µίλησε µε πάθος για τη δυναµική του Μοσχοφίλερου, 
τη σηµασία της αµπελουργικής ακρίβειας και τον τρόπο µε τον οποίο το terroir της 
Μαντινείας αποτυπώνεται µε αυθεντικότητα στο ποτήρι. Ενα λαµπερό λευκό κρασί 
από 100% Μοσχοφίλερο, που προέρχεται από βιολογικούς αµπελώνες ηλικίας άνω 
των 50 ετών στη Μαντινεία και ωριµάζει για τρεις µήνες σε βαρέλι. ∆ιακρίνεται για 
το ιδιαίτερα αρωµατικό του προφίλ, όπου ανθίζουν νότες γιασεµιού, τριαντάφυλλου 
και εσπεριδοειδών, πλαισιωµένες από δροσερές αποχρώσεις µέντας και κερήθρας. 
Στο στόµα είναι δροσερό, γεµάτο και εξαιρετικά ισορροπηµένο, µε τραγανή οξύτητα, 
διακριτική γλυκύτητα και φρουτώδη, επίµονη επίγευση. Η παραµονή σε λεπτές 
οινολάσπες ενισχύει την αρµονία, ενώ η φρεσκάδα του Μοσχοφίλερου αναδεικνύεται 
σε όλο της το µεγαλείο. Στη συνέχεια τη Malagouzia Cuvée Spéciale παρουσίασε ο 
δηµιουργός της οινολόγος του Κτήµατος Σεµέλη, Γιάννης Φλεριανός, τονίζοντας την 
επιµονή του στην ανάδειξη της κοµψότητας και της αρωµατικής πολυπλοκότητας της 
ποικιλίας. Και οι δύο τόνισαν ότι η υψηλή ποιότητα δεν αποτελεί πλέον στόχο, αλλά 
αυτονόητο προορισµό και για τα δύο οινοποιεία.  Ζήσης Πανάγος

Από αριστερά οι οινολόγοι Αλέξανδρος Τζαχρίστας και Γιάννης Φλεριανός.

TO ΠΡΩΤΟ ΑΠΟΛΚΟΟΛΩΜΕΝΟ ΚΡΑΣΙ 
ΠΟΥ ΠΑΡΑΓΕΤΑΙ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α 

ΜΟΛΙΣ 6% ΑΛΚΟΟΛ ΚΑΙ 
ΛΙΓΟΤΕΡΕΣ ΘΕΡΜΙ∆ΕΣ  
ΓΙΑ ΤΟ SEMELI LOW

Οταν η θερµοκρασία ανεβαίνει, όλα γίνονται πιο 
ανάλαφρα. Και το κρασί... επίσης. Ο λόγος για το 

Semeli LOW, το πρώτο µερικώς αποαλκοολωµένο 
κρασί που δηµιουργήθηκε στην Ελλάδα από το 
Κτήµα Σεµέλη, και είναι εδώ για να συνοδεύσει τις 
πιο απολαυστικές, δροσερές και αυθόρµητες στιγµές 
του καλοκαιριού. Με µόλις 6% αλκοόλ και χωρίς 

κανέναν συµβιβασµό 
στη γεύση, τα Seméli 
LOW, λευκό και ροζέ, 
είναι η απόλαυση 
χωρίς ενοχές. ∆ροσερά, 
ισορροπηµένα και γεµάτα 
χαρακτήρα, χάρη στην 
προηγµένη τεχνολογία 
µεµβρανών που διατηρεί 

αναλλοίωτα τα αρώµατα και τη φινέτσα του κρασιού. 
∆ύο κρασιά ελαφριά, αυθεντικά και απίστευτα 
απολαυστικά. Με 50% λιγότερο αλκοόλ και περίπου 
40% λιγότερες θερµίδες, είναι η νέα πρόταση για 
όσους αγαπούν τη γεύση, αλλά θέλουν κάτι πιο 
ανάλαφρο. Χωρίς ενοχές. Χωρίς συµβιβασµούς. 
LOW Λευκό: Μοσχοφίλερο & Μαλαγουζιά | ντελικάτο, 
ανθώδες, δροσερό, µε αρώµατα ροδοπέταλων 
και λευκόσαρκων φρούτων. LOW Ροζέ: Merlot & 
Grenache Rouge | ανάλαφρο, φρουτώδες, µε νότες 
καραµέλας και κόκκινων φρούτων.
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Πολλαπλές 
πρωτοβουλίες 
περιλαµβάνει η 
δραστηριοποίηση του 
Κτήµατος Τσέλεπου 
για έναν πιο πράσινο 
κόσµο. Κάτω: 
Γιάννης Τσέλεπος και 
Ανδριανή Τσέλεπου

ΕΠΕΝ∆ΥΕΙ ΣΤΗ ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑ  
ΤΟ ΚΤΗΜΑ ΤΣΕΛΕΠΟΥ

Μ ιλώντας για βιωσιµότητα σε µία οινοποιητική 
µονάδα, στόχος είναι η µείωση της εισροής 

ενέργειας τόσο φυσικών όσο και χηµικών πόρων, ώστε 
αυτές να διατηρούνται µακροπρόθεσµα διαθέσιµες, 
σε τοµείς που αφορούν τρόπους καλλιέργειας και 
παραγωγής. Στο Κτήµα Τσέλεπου το όραµα της 
βιωσιµότητας είναι ζωντανό και αναπόσπαστο κοµµάτι 
της φιλοσοφίας. Στόχος διακριτός και ρεαλιστικός είναι 
να µηδενιστεί εντελώς το περιβαλλοντικό αποτύπωµα 
(ή αλλιώς το αποτύπωµα άνθρακα) του οινοποιείου 
µέσα στην επόµενη δεκαετία, ως ένδειξη σεβασµού 
στη φύση που παρέχει απλόχερα τους καρπούς της. Η 
δραστηριοποίηση του Κτήµατος Τσέλεπου για έναν πιο 
πράσινο κόσµο περιλαµβάνει τις εξής πρωτοβουλίες:
Επένδυση σε Ανανεώσιµες Μορφές Ενέργειας:
Η στρατηγική του Κτήµατος περιλαµβάνει φωτοβολταϊκά 
εδάφους, τα οποία καλύπτουν πάνω από το 60% των 
συνολικών ενεργειακών αναγκών. Με την «παραγωγή» 
της δικής του ενέργειας, και άρα την αύξηση της 
ενεργειακής του αυτάρκειας, το Κτήµα συµβάλλει 
ουσιαστικά στη µείωση των εκποµπών διοξειδίου του 
άνθρακα και αξιοποιεί κατάλληλα Ανανεώσιµες Πηγές, µε 
στόχο τον περιορισµό του φαινοµένου του θερµοκηπίου.
Βιολογική καλλιέργεια και µείωση χηµικών σκευασµάτων:
Με τις µεθόδους βιολογικής γεωργίας, το Κτήµα 
ελαχιστοποιεί τη χρήση χηµικών σκευασµάτων για 
την καλλιέργεια των αµπελώνων του. Η επιλογή αυτή 
στοχεύει στην προστασία και στη γονιµότητα του εδάφους, 
σε µείωση εµφάνισης ρύπων στα υπόγεια ύδατα, αλλά 
και στη διατήρηση της φυσικής βιοποικιλότητας του 
περιβάλλοντος, επιτρέποντας την επιβίωση σε κάθε µορφή 
πανίδας και µικροβιακής ζωής. 
Μέσω τεχνητών λιµνών συµβολή στην ανακύκλωση νερού: 
Το Κτήµα Τσέλεπου έχει επενδύσει σε ένα κλειστό 
σύστηµα ανακύκλωσης νερού, δηµιουργώντας τεχνητές 
λίµνες-δεξαµενές που συγκεντρώνουν το βρόχινο νερό, 
για την υποστήριξη της άρδευσης των αµπελώνων του. 
Με αυτό τον τρόπο περιορίζει τη σπατάλη φυσικών πόρων 
και συµµετέχει δραστικά στην κυκλική διαχείριση του 
νερού µε σκοπό τις ελάχιστες δυνατές απώλειές του.
Μείωση ενεργειακού αποτυπώµατος µε χρήση 
ελαφρύτερων φιαλών:
Το Κτήµα Τσέλεπου συµµετέχει στη µείωση του 
παγκόσµιου αποτυπώµατος άνθρακα, µειώνοντας έως 
και 30% το βάρος των φιαλών που διοχετεύει στις αγορές 
του εξωτερικού. Η δράση αυτή οδηγεί σε περιορισµό της 
εκποµπής καυσαερίων κατά τη διακίνηση, περιορίζοντας 
το ενεργειακό κόστος της µεταφοράς και ενισχύοντας την 
περιβαλλοντική υπευθυνότητα.
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Τ ην τρίτη του χρονιά «περπάτησε» φέτος το διαδραστικό 
οινικό φεστιβάλ Messinia Terroirs Wine Festival και, όπως 
φάνηκε από το πλήθος κόσµου που βρέθηκε το τριήµερο 
στις 13-15 Ιουνίου στην Navarino Agora, έχει βάλει για τα 

καλά σε κεντρικό κάδρο την ανάδειξη του οινικού πλούτου της Μεσσηνί-
ας και τις συστηµατικές προσπάθειες των συντελεστών του κλάδου για 
περισσότερη εξωστρέφεια. Μάλιστα, για όσους είχαν την ευκαιρία να 
βρεθούν και στις δύο προηγούµενες εκδηλώσεις, κατάλαβαν τα βήµατα 
που έχουν γίνει από τους τοπικούς παραγωγούς και οινοποιούς για την 
ανάδειξη των κρασιών ποιότητας από τοπικές ποικιλίες όπως το Φιλέρι 

Κάθε χρόνο και πιο επιδέξιοι 
οι οινοποιοί της Μεσσηνίας
Μια γιορτή γεύσης και γνώσης που αναδεικνύει τις συστηµατικές προσπάθειες των 
συντελεστών του κλάδου για ανάδειξη της οινικής τους ταυτότητας και εξωστρέφειας

Το Messinia Terroirs Wine Festival 2025 αποτελεί την 
κεντρική εκδήλωση του προγράµµατος Messinia Terroirs, 
µιας πρωτοβουλίας του Ιδρύµατος Καπετάν Βασίλη 
& Κάρµεν Κωνσταντακόπουλου για τη στήριξη της 
Μεσσηνιακής οινοπαραγωγής, που επιδιώκει να αναδείξει 
τη σπουδαιότητα της Μεσσηνίας ως αµπελουργικού terroir.

Αποστολή Μαρία Γιουρουκέλη 
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οινικά νέα εκδηλώσεις

-που φιλοδοξεί να µπει στα ΠΟΠ-  και τις πολλές διαφορετικές εκφάνσεις 
του ή τα ρωµαλέα Cabernet Sauvignon της Τριφυλλίας, που ζουν 
µεγάλες στιγµές.  Εξάλλου, οι κάθετες δοκιµές που πραγµατοποιήθηκαν 
κατά τη διάρκεια του Φεστιβάλ υπό την µπαγκέτα του Νικόλα Γιαννόπου-
λου DipWSET και της Τίνας Παπασίνου DipWSET/MSc in Food Technology, 
το απέδειξαν βάζοντας στο κλίµα και τους λιγότερο µυηµένους.

∆εκαοκτώ οινοπαραγωγοί από τη Μεσσηνία
Το Φεστιβάλ ξεκίνησε την Παρασκευή 13 Ιουνίου, µε µία µέρα αφιερωµέ-
νη στους οινοπαραγωγούς της Μεσσηνίας, µέσα από τους δρόµους του 
Κρασιού της Πελοποννήσου. Οι οινοπαραγωγοί που συµµετείχαν φέτος 
είναι οι: Andania Valley Wines, Astir X Winery, Biovin – Tsavolakis Wines, 
Domaine Dereskos – Κτήµα ∆ερέσκου, Estate Gotsis – Κτήµα Γκότση, 
Evritos, Georgios P. Tsamis, Lacules Estate, Navarino Vineyards, Nestor 
Winery, Oinotropai Estate – Winery, Panagiotopoulos Family Estate Wines, 
Patsouros Winery & Vineyards, Stasinopoulos Winery, Tagalakis Winery, 
Οινοποιία Ψαρούλη – Psaroulis Wines, Οίνος Παυλόπουλου και Ψαρραίος.
Αξίζει να σηµειωθεί ότι στην Πλατεία Γευσιγνωσίας, ανάµεσα σε 18 
Μεσσήνιους οινοπαραγωγούς, έδωσαν το παρόν «Ροδίτες και Μαυ-
ροδάφνες 5 οινοπαραγωγών από την Αιγιάλεια», µέσα από τη Γέφυ-
ρα Συνεργασίας που έχει δηµιουργήσει το Messinia Terroirs µε το ∆ί-
κτυο Ποιότητας Οινοξένεια Έντονο γαστρονοµικό ενδιαφέρον έδω-
σε και το βιολογικό τραπέζι Bio Effect Greece, το οποίο παρουσιά-
στηκε από την Αναπτυξιακή Μεσσηνίας, όπου οι επισκέπτες δοκίµα-
σαν βιολογικά προϊόντα από τη Μεσσηνία, από λάδι, σύκα, ελιές, µέ-
χρι φρούτα και λαχανικά.

Aνάδειξη των κρασιών ποιότητας από 
τοπικές ποικιλίες όπως το Φιλέρι -που 
φιλοδοξεί να µπει στα ΠΟΠ-  και τις 
πολλές διαφορετικές εκφάνσεις του ή 
τα ρωµαλέα Cabernet Sauvignon της 
Τριφυλλίας, που ζουν µεγάλες στιγµές

ΓΕΥΣΗ, ΜΟΥΣΙΚΗ ΚΑΙ ΑΦΘΟΝΗ ΓΝΩΣΗ
Στη διάρκεια του τριηµέρου, εκτός από τις παρουσιάσεις 
και τις εκδηλώσεις γευσιγνωσίας, στη διάρκεια του τριηµέρου, 
πραγµατοποιήθηκαν οµιλίες και πάνελ συζητήσεων σχετικά µε 
τα αποτελέσµατα της ιστορικής, γεωλογικής και αµπελουργικής 
έρευνας στην περιοχή, τον οινοτουρισµό, την αξία της µαύρης 
σταφίδας, master classes για επαγγελµατίες και οινόφιλους, δι-
αδραστικά προγράµµατα για τους µεγάλους και µικρούς φίλους 
του φεστιβάλ και ένα µουσικό κονσέρτο µε φλάουτο και κιθάρα.

Για άλλη µια χρονιά η οµάδα του Nestor Wines 
συµµετείχε στο Messinia Terroirs για να τιµήσει 

τον µεσσηνιακό αµπελώνα, εκεί όπου το χώµα, το 
κλίµα και η παράδοση συναντιούνται στο ποτήρι.
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∆ύο άκρως ενδιαφέρουσες παρουσιάσεις µε θέµα τις 
χηµικές ζυµώσεις και την ανάπτυξη εργαλείων για βιοµη-
χανικό και τεχνολογικό χαρακτηρισµό  άγριων και γηγε-
νών ζυµών, ήρθαν από τους καθηγητές Ιωάννη Καπόλο 
(Πανεπιστήµιο Πελοποννήσου) και Κωνσταντίνο Παπα-
δηµητρίου (ΓΠΑ). Οι δύο επιστήµονες αναφέρθηκαν διε-
ξοδικά στη δουλειά που γίνεται στα πανεπιστηµιακά τους 
ιδρύµατα προς την κατεύθυνση αυτή και πρότειναν τη 
στενή συνεργασία µε τις οινοποιητικές επιχειρήσεις για 
τον εντοπισµό εκείνων των ζυµών που θα µπορούσαν ό-
χι απλά να φανούν χρήσιµες για τις παραγωγικές µονά-
δες αλλά και να δώσουν µια ξεχωριστή ταυτότητα στα 
κρασιά του συγκεκριµένου τόπου.
Ιδιαίτερο ενδιαφέρον είχε επίσης και η θεµατική «Αµπέ-
λος-Οίνος, κλαδικός τύπος, ψηφιακά µέσα», στην διάρ-

κεια της οποίας πρόσωπα µε ειδικό βάρος και γνώση γύ-
ρο από τα ζητήµατα αυτά όπως η Μερόπη Παπαδοπού-
λου (δηµοσιογράφος, σύµβουλος έκδοσης Οινοχόχου 
της Καθηµερινής), ο Γιάννης Πανάγος (εκδότης-διευθυ-
ντής Wine Trails), η Γιοβάνα Λύκου (Σοµελιέρ, αρθρο-
γράφος οίνου Grape Magazine), η Λώρα Αργυροπού-
λου (Μarketing& Communication Strategist, Storyteller 
Carpe Vinum) και η Eλένη Μπλούχου (εκδότης The 
Wine Lovers, Managing Director Stelka Comms), «φώτι-
σαν» τα τρωτά σηµεία γύρω από την υπόθεση εξωστρέ-
φεια. Nα σηµειωθεί ότι το συντονισµό της συζήτησης εί-
χε αναλάβει ο Ιάσονας Κάντας (συνεργάτης ιδρύµατος 
Καπετάν Βασίλη & Κάρµεν Κωνσταντακόπουλου), ο ο-
ποίος παρουσίασε παραδείγµατα και πρακτικές γύρω α-
πό το κρασί µέσω των social media. 

Ένα συνοπτικό αλλά άκρως κατατοπιστικό 
masterclass, προσέφερε ο MW και πρόεδρος 

του WSPC, Κωνσταντίνος Λαζαράκης.

οινικά νέα εκδηλώσεις

Μιλώντας για 
χηµικές ζυµώσεις 
αλλά και πρακτικές 
social media
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ασύρτικο

ΚΑΙ ΠΥΡΗΝΑ
Πολύµορφο, πολύπλοκο και πάντα χαρακτηριστικό,
το Ασύρτικο είναι η ποικιλία που µπορεί να συνοψίσει 

το DNA του τόπου όπου παράγεται και να το αποδώσει 
µε ακρίβεια, συνέπεια και βάθος.  

vΕπιµέλεια Ζήσης Πανάγοςv

ΜΕ ΨΥΧΗ
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Μ
ία λευκή ποικιλία παγκόσµιας κλάσης και µία από τις σπουδαιότερες ποικιλίες που απαντώνται στη λεκάνη 
της Μεσογείου είναι το Ασύρτικο. Προέρχεται από τη Σαντορίνη αλλά εξαπλώθηκε σε όλη την Ελλάδα και 
για πολλούς αποτελεί την ατµοµηχανή του ελληνικού αµπελώνα και του επώνυµου ελληνικού κρασιού. 
∆ίνει κυρίως λευκά ξηρά κρασιά, µερικά από τα οποία ωριµάζουν σε βαρέλι αλλά και γλυκά κρασιά που 
παράγονται από λιαστό σταφύλι (λιαστά κρασιά) της ποικιλίας Ασύρτικο. Πρόκειται για µια ποικιλία που 

εστιάζει στη δοµή, στο εκχύλισµα και στον γευστικό όγκο και λιγότερο στον αρωµατικό χαρακτήρα. Αν και κυριαρχεί στον 
οίνο ΠΟΠ Σαντορίνη, όπου οδηγεί σε  λευκά κρασιά, µε λεπτότητα, καθαρότητα και ορυκτώδη και λεµονάτο χαρακτήρα, έχει 
φυτευθεί στις περισσότερες ελληνικές αµπελουργικές περιοχές, από άλλα νησιά του Αιγαίου πελάγους, την Κρήτη έως τη 
Μακεδονία, την Κεντρική Ελλάδα και την Πελοπόννησο αλλά και τη Θράκη. Συµµετέχει στα ξηρά ΠΟΠ Πλαγιές Μελίτωνα/
PDO Slopes of Meliton, ΠΟΠ Χάνδακας Candia/PDO Handakas Candia και στα ΠΟΠ Ρόδος/PDO Rhodes. Σε αυτές τις 
περιοχές, διατηρεί το φρέσκο και ορυκτώδη χαρακτήρα του, αλλά παρουσιάζει εντονότερα πρωτογενή αρώµατα φρούτων 
και λιγότερο στιβαρή δοµή. Τα γλυκά κρασιά όπου βασίζονται ή συµµετέχει το Ασύρτικο (όπως το Vinsanto ή ο οίνος ΠΟΠ 
Μονεµβασία-Malvasia/ PDO Monemvasia - Malvasia) είναι πλούσια, πολύπλοκα και έντονα κρασιά. 
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ασύρτικο

Με την υψηλή οξύτητα και τα αρώµατά του, το Ασύρτικο ταιριάζει ι-
δανικά µε µια ποικιλία γεύσεων. Συνδυάζεται καλά µε θαλασσινά 

ενώ συνοδεύει ευχάριστα πιάτα µε λευκό κρέας, καθώς και πιάτα µε 
λαχανικά, όπως φάβα, ντοµατοκεφτέδες και τυροκροκέτες. 

Μια ποικιλία και επτά ετικέτες που συνοµιλούν καλά τόσο µε τις 
γεύσεις, όσο και µε τις ανθρώπινες στιγµές... Από δεξιά Ζήσης Πα-

νάγος, Ειρήνη Σινάνη, Ειρήνη Σκρέκη και Γιάννης Πανάγος, οι άν-
θρωποι του Wine Trails ένα ζεστό απόγευµα, δίπλα στη θάλασσα...
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Με τη δύναµη 
της γης και της 
παράδοσης 
Η επιτοµή της Σαντορινιάς οινικής τέχνης

ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΤΑΙ από επιλεγµένα σταφύλια του αµπελώνα 
«Τα Αφεντικά» στο Ακρωτήρι, έναν τόπο, όπου το  
αµπέλι αναπνέει χρόνια ριζωµένο σε ηφαιστειακά,  
αµµώδη και ασβεστολιθικά εδάφη.
Μεσογειακό µικροκλίµα και νυχτερινός, όπως  
προστάζει η παράδοση, τρύγος τον Αύγουστο, δίνουν 
καρπούς ώριµους, γεµάτους δυναµισµό και βάθος.
Η διαδικασία της οινοποίησης περιλαµβάνει πρωτό-
κολλο λευκής οινοποίησης µε ψύξη και η παλαίωση 
γίνεται σε µεγάλα δρύινα βαρέλια που προσφέρουν 
πλούτο, πολυπλοκότητα και µοναδική υφή στο τελικό 
αποτέλεσµα: Ένα απαλό ασηµοκίτρινο κρασί (16,5% 
vol.) µε εντυπωσιακή µύτη κηροζίνης, µαζί µε µπαρού-
τι και µαύρο πιπέρι. Στο στόµα, η γεύση είναι λεµονάτη 
και ηφαιστειώδης, εκρηκτική, µε τον όγκο και την  
ένταση να αναπτύσσονται σταδιακά. 
Προτείνεται η κατανάλωσή του στους 10-12°C και  
επειδή το Nykteri είναι ένα κρασί που δεν φοβάται τη 
γαστρονοµία, συνοδεύει άριστα  ψητά µεγάλα ψάρια, 
καπνιστά κρέατα και καπνιστά αλλαντικά, απάκι,  
σύγκλινο, πουλερικά µε σάλτσα, µουσακά, µελιτζάνες 
ιµάµ και παπουτσάκια αλλά και ώριµα δυνατά τυριά.

Nykteri 2021  
ΠΟΠ Σαντορίνη

Οινοποιείο: Κάναβα Ρούσσος
Οινοποιός: Ιωάννης Σ. Ρούσσος
Περιοχή: Σαντορίνη
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Πάθος για εξερεύνηση

ΑΡΩΜΑΤΑ εσπεριδοειδών σε φόντο βανίλιας, µε βοτανικούς τόνους δεντρολίβανου, θυµαριού και πιπερόριζας. 
Ήπια µεταλλικότητα από το Ασύρτικο, κοµψή οξύτητα και εντυπωσιακή επίγευση. Η παλαίωση προσδίδει επι-
πλέον πολυπλοκότητα, δηµιουργώντας ένα εκρηκτικό γευστικό αποτέλεσµα. Ο λόγος για το ∆άκρυ του Πεύ-
κου, ένα κρασί που γεννήθηκε από το πάθος για την εξερεύνηση των ορίων της ρετσίνας. Αποτελεί σταθµό 
στην οινική ιστορία της Ελλάδας, καθώς κατάφερε να εδραιώσει τη ρετσίνα ως ένα κρασί-πρότυπο του αύριο. 
Το ∆άκρυ του Πεύκου έγινε η πρώτη ρετσίνα από100% Ασύρτικο που οινοποιείται σε γαλλικά δρύινα βαρέλια 
και η µοναδική που ανέδειξε στην πράξη το δυναµικό παλαίωσης αυτού του ιδιαίτερου στυλ κρασιού. Εδώ το 
πολυδυναµικό Ασύρτικο «συναντά» το φρέσκο ρετσίνι και η «σχέση» τους ωριµάζει για έξι µήνες σε δρύινα βα-
ρέλια. Σερβίρεται στους 10–12°C µε θαλασσινά µαγειρεµένα µε βότανα, λιπαρά ψάρια στον φούρνο ή τη σχά-
ρα, λευκά κρέατα, πιάτα της µεσογειακής κουζίνας πλούσια σε ελαιόλαδο, καθώς και πιάτα ethnic κουζίνας.

Μια fine dining ετικέτα µε περισσότερες από 85 διεθνείς διακρίσεις, που τοποθετεί  
το παραδοσιακό ελληνικό κρασί δίπλα στα κορυφαία του παγκόσµιου αµπελώνα

∆άκρυ του 
Πεύκου  
Ρετσίνα

Οινοποιείο:   
Οινοποιείο Κεχρής 
Οινολόγος: Στέλιος 
Κεχρής
Περιοχή: Θεσσαλονίκη
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(Ρ)αµπελιά 
2023 

Τολµηρή όπως η νέα γενιά της Σαντορίνης
ΕΝΑ ΕΚΦΡΑΣΤΙΚΟ λευκό ξηρό κρασί από ένα και µοναδικό βιολογικό α-
µπελοτόπι της Σαντορίνης, µε την υπογραφή του Οινοποιείου Χατζηδά-
κη, είναι η νέα ετικέτα (Ρ)αµπελιά. Ένα κρασί που ξεχωρίζει για την κοµ-
ψότητα, την ενέργεια και τη γευστική του ένταση. Το 70% ωρίµασε για 
12 µήνες µε φίνες οινολάσπες σε ανοξείδωτη δεξαµενή, ενώ το 30% σε 
γαλλικά δρύινα βαρέλια, αποκαλύπτοντας αρώµατα εσπεριδοειδών και 
ορυκτότητας. Με ετικέτα σχεδιασµένη από την Αριάδνη Χατζηδάκη και 
γυναικείο όνοµα που τιµά την κυκλαδίτικη παράδοση, η (Ρ)αµπελιά είναι 
η νέα πρόταση που το Οινοποιείο προτείνει για τους οινόφιλους και µη.

Οινοποιείο: Οινοποιείο Χατζηδάκη
Περιοχή:  Σαντορίνη
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H κοµψότητα  
της φύσης
Όπως την ερµηνεύει το Οινοποιείο Μπαραφάκα

ΣΕ ΠΕΡΙΟΡΙΣΜΕΝΟ αριθµό φιαλών, γεννιέται µία premium εκ-
δοχή του Ασύρτικου, από την καρδιά της Νεµέας και το Οινο-
ποιείο Μπαραφάκα. Μια εµπειρία που συνδυάζει παράδοση 
και µια πιο σύγχρονη οινοποίηση.
Η διαδικασία ξεκινά µε τη ζύµωση να γίνεται σε ανοξείδω-
τες δεξαµενές σε συνθήκες ελεγχόµενης θερµοκρασίας (14-
15°C), µε γηγενείς ζύµες που διαµορφώνουν τον ιδιαίτερο χα-
ρακτήρα του κρασιού. Μετά την ολοκλήρωση της αλκοολικής 
ζύµωσης (18–20 ηµέρες), το κρασί µεταφέρεται σε αµφορείς 
από αµµόπετρα των 500 λίτρων, όπου ωριµάζει για περίπου 6-7 
µήνες µαζί µε τις λεπτές οινολάσπες (περιοδική αιώρηση). 
Το αποτέλεσµα είναι ένα κρασί µε λαµπερό χρυσοκίτρινο 
χρώµα, που στο µπουκέτο του ξεδιπλώνει πολύπλοκα αρώµα-
τα λευκών λουλουδιών, πράσινου λεµονιού, ροδάκινου, αχλα-
διού και χαµοµηλιού. Στο στόµα γοητεύει µε την πλούσια λι-
παρότητά του, το γεµάτο και τραγανό του στόµα και τη µακρά 
του επίγευση. Κυριαρχούν αρώµατα γήινα, η διακριτή του µε-
ταλλικότητα, η υπέροχα ενσωµατωµένη του οξύτητα καθώς 
και η µακρά φρουτώδης αρωµατική του επιστροφή από νότες 
κιτρολέµονου και λίτσι.
Ένα κρασί που αξίζει να απολαύσει κανείς τώρα είτε να το 
κρατήσει, για να αποκαλύψει ακόµη περισσότερες πτυχές της 
πολύπλοκης προσωπικότητάς του.

Assyrtiko 2024

Οινοποιείο: Οινοποιείο Μπαραφάκα
Περιοχή: Νεµέα

44-55_afieroma assyrtiko.indd   51 22/07/2025   18:58



52    Wine Trails

ασύρτικο

Τόλµη και 
καινοτοµία
Μια από τις πιο εµβληµατικές ετικέτες  

που επανεκκίνησαν τη Σαντορίνη

ΗΤΑΝ ΤΟ 1992 όταν η ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ ΣΙΓΑΛΑ σύστησε το οµώνυµο 
Κτήµα στον οινικό κόσµο, παρουσιάζοντας το πρώτο 100%  
Ασύρτικο του Θηραϊκού αµπελώνα.  Ως ο ορισµός του terroir - 
driven κρασιού, η ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ ΣΙΓΑΛΑ εκφράζει µε αυθεντικό 
τρόπο το δεσµό της ποικιλίας µε τον τόπο καταγωγής της, καθώς 
και το «χέρι» του ανθρώπου πίσω από την ετικέτα. Για την ακρίβεια, 
µιας οµάδας νέων ανθρώπων που συνεχίζουν µε σεβασµό στη 
Θηραϊκή αµπελοοινική παράδοση και τη σπουδαία κληρονοµιά  
Σιγάλα και αναδηµιουργούν µε φρεσκάδα, επιστηµονική γνώση, 
όραµα και ενσυναίσθηση για το βιώσιµο µέλλον της Σαντορίνης. 
Το ποιοτικό σταφύλι από κλήµατα πλέον των 60 ετών από µι-
κρά αµπελοτόπια, τόσο του Κτήµατος στην Οία όσο και σε  
άλλα χωριά που επέλεξαν µε προσοχή ο Κώστας Τέλλης και 
Στράτος Ξυράφης από την αµπελουργική οµάδα του Σιγάλα, 
έδωσε τη βάση στην οινολόγο Σάρα Ιακωβίδου να δηµιουργή-
σει µια Σαντορίνη µε αυτοπεποίθηση που ορίζει την τυπικότητα 
στις συνθήκες της χρονιάς. Και πράγµατι, η ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ  
ΣΙΓΑΛΑ 2024 γοητεύει µε τον συνδυασµό ενέργειας και κοµ-
ψότητας που τη διακρίνει. Φρέσκα εσπεριδοειδή και τραγανό 
ροδάκινο, νότες γιασεµιού, κοφτερή οξύτητα που οδηγεί σε 
µια µακρά επίγευση µε χαρακτηριστική αίσθηση αλµύρας. Το 
ποτήρι µας γεµίζει µε... Σαντορίνη. 

Σαντορίνη Σιγάλα 2024

Οινοποιείο: Κτήµα Σιγάλα
Οινολόγος: Σάρα Ιακωβίδου 
Περιοχή: Σαντορίνη

Η οινολόγος του Κτήµατος Σιγάλα, Σάρα Ιακωβίδου

Κορυφαίες διακρίσεις σε παγκόσµιο επίπεδο 
Οι σηµαντικές διακρίσεις από κορυφαίους διαγωνισµούς παγκο-
σµίως  και για τη σοδειά του 2024 απλά επιβεβαιώνουν αυτό που 
όλοι αναγνωρίζουµε. Η ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ ΣΙΓΑΛΑ είναι ένα µεγάλο κρασί 
που εµπνέει. Από ένα Κτήµα που ξεχωρίζει για την καινοτοµία, την 
τόλµη και τη συστηµατική δουλειά για τη συνέχεια της Σαντορίνης.
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Μονοποικιλιακό Ασύρτικο από την περιοχή «Αµπέλια»

Σε µία φιάλη τα πλούτη 
του Παγγαίου και  
η χάρη του Αιγαίου

ΟΙ Ι∆ΙΟΚΤΗΤΟΙ, βιολογικά καλλιεργούµενοι αµπελώνες του Κτήµατος Βιβλία Χώρα βρί-
σκονται στο Κοκκινοχώρι Καβάλας, σε υψόµετρο 380 µέτρων, και καλύπτουν σήµε-
ρα περίπου 800 στρέµµατα. Το κλίµα της περιοχής είναι µεσογειακό, µε ήπιους χει-
µώνες και δροσερά καλοκαίρια, επηρεαζόµενο από τον ορεινό όγκο του Παγγαίου 
και τη θαλάσσια αύρα του Αιγαίου Πελάγους. Η έντονη διαφορά θερµοκρασίας µετα-

ξύ ηµέρας και νύχτας ευνοεί τη 
σταδιακή και ποιοτική ωρίµαση 
των σταφυλιών. 
Το έδαφος είναι πετρώδες, άγο-
νο, ασβεστολιθικό και αργιλώ-
δες, µε εξαιρετική στράγγιση. 
Οι περισσότερες καλλιεργητικές 
εργασίες, συµπεριλαµβανοµέ-
νου του τρύγου, πραγµατοποι-
ούνται χειρωνακτικά. 
Η καλλιέργεια της αµπέλου γίνε-

ται µε τα πρότυπα της βιολογικής γεωργίας, µε σεβασµό στο περιβάλλον, στη χλωρί-
δα και πανίδα της περιοχής, αλλά και στον ίδιο τον άνθρωπο.
Το Κτήµα Βιβλία Χώρα Αρετή Λευκό παράγεται από 100% Ασύρτικο σταφύλι, προερ-
χόµενο από την περιοχή «Αµπέλια», µε ασβεστολιθικά και αργιλώδη εδάφη. Μετά την 
έκθλιψη, ο χυµός ζυµώνεται σε ανοξείδωτες δεξαµενές και παραµένει σε επαφή µε 
τις οινολάσπες για αρκετούς µήνες.

Αρετή Λευκός 2024

Οινοποιείο: Κτήµα Βιβλία Χώρα
Οινολόγος: Βασίλης Τσακτσαρλής
Περιοχή: Παγγαίο

Το κρασί έχει λαµπερό ξαν-
θοπράσινο χρώµα και εκφρα-
στική µύτη, µε έντονα αρώµατα 
λεµονιού, πορτοκαλιού και νε-
ραντζιού που συνδυάζονται αρ-
µονικά µε νότες ορυκτότητας 
και µεταλλικότητας. Στο στό-
µα είναι πλούσιο, µε εξαιρετι-
κή δοµή, ισορροπηµένη οξύτη-
τα και µεγάλη επίγευση.
Συνοδεύει ιδανικά ψάρια, θα-
λασσινά και λευκά κρέατα µε ε-
λαφριές σάλτσες. Σερβίρεται 
στους 12°C και έχει δυνατότη-
τα παλαίωσης έως και 10 έτη. 
Κυκλοφορεί κυρίως στο εξωτε-
ρικό, ενώ στην Ελλάδα διατίθε-
ται σε επιλεγµένα σηµεία.
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Η ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ ΒΕΝΕΤΣΑΝΟΥ, σχεδόν από 100% Ασύρτικο, είναι το κρασί που αντιπροσω-
πεύει επάξια τον οίνο ΠΟΠ Σαντορίνη µε αρώµατα εσπεριδοειδών, έντονη αλλά ισορρο-
πηµένη οξύτητα µε µεταλλικό χαρακτήρα και µακριά, επίµονη επίγευση.
Και επειδή όλα ξεκινούν από το αµπέλι, θα πρέπει να αναφερθεί ότι η Σαντορίνη ΠΟΠ 
Βενετσάνος παράγεται από παλιούς αµπελώνες, µε µέση ηλικία φυτών τα 70 έτη. Το 
δε έδαφος αυτών των αµπελώνων φιλοξενεί το ίδιο φυτικό κεφάλαιο ίσως τα τελευταία 
200 έτη, αν λάβει κανείς υπόψη του παλαιά συµβόλαια και προικοσύµφωνα. Εποµένως 
γίνεται εύκολα κατανοητό ότι πρόκειται για ένα συγκεκριµένο DNA φυτών, που δείχνει 
να είναι προσαρµοσµένο στις ξηροθερµικές συνθήκες του νησιού, έρχεται όµως σήµε-
ρα αντιµέτωπο µε την κλιµατική αλλαγή και το αναπόφευκτο γήρας. 
Οι πολύ χαµηλές στρεµµατικές αποδόσεις σε καρπό µεγιστοποιούν το κόστος παραγω-
γής µε αποτέλεσµα οι ΠΟΠ Σαντορίνες να αγγίζουν τη ζώνη ελίτ κατανάλωσης µε ό,τι 
αυτό συνεπάγεται. Στον αντίποδα η αµπελουργία στη Σαντορίνη συγκαταλέγεται στην ά-
υλη πολιτιστική κληρονοµιά του τόπου και η συνεισφορά της στην εύθραυστη περιβαλλο-
ντική ισορροπία του νησιού χαρακτηρίζεται ως εκ των ουκ άνευ.

Σηµαντική είναι η ιστορική σηµασία του Οινοποιείου Βενετσάνου, που βρίσκεται στο Με-
γαλοχώρι της Σαντορίνης και αποτελεί το πρώτο βιοµηχανικό οινοποιείο του νησιού. Ξεκίνη-
σε τη λειτουργία του το 1949 και συνεχίζοντας και σήµερα να παράγει κρασί αποτελεί µνη-
µείο αναφοράς στην ανθρώπινη προσπάθεια για την ανάπτυξη της οινοποιίας στη Σαντορίνη. 

Η ναυαρχίδα του Οινοποιείου Βενετσάνου είναι η Σαντορίνη ΠΟΠ

Με DNA 200 ετών

Σαντορίνη ΠΟΠ 2024

Οινοποιείο: Οινοποιείο Βενετσάνου
Οινολόγος: Χρήστος  
                Κανελλακόπουλος
Περιοχή:    Σαντορίνη
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Από το terroir στο micro-terroir του ξεχωριστού αµπελώνα

Το βιώσιµο µέλλον του 
Αµυνταίου σε ένα κρασί

ΤΟ ΑΣΥΡΤΙΚΟ ΤΑΡΣΑΝΑΣ Single Block του Κτήµατος ΚΥΡ-ΓΙΑΝΝΗ δεν είναι ένα ακόµη ε-
ξαιρετικό Ασύρτικο από τον σπουδαίο  αµπελώνα του Αµυνταίου. Είναι οργανικό µέρος 
του οράµατος και της διαδροµής για όλα όσα σήµερα αναγνωρίζουµε και απολαµβάνου-
µε στα υψηλής ποιότητας λευκά κρασιά αυτού του µεγάλου βορειοελλαδίτικου terroir.
Ήταν στα τέλη της δεκεατίας του 1980 όταν ο κυρ-Γιάννης Μπουτάρης ξεκίνησε τις 
πρώτες φυτεύσεις λευκών ποικιλιών στο ξεχωριστό οροπέδιο του Αµυνταίου, εντοπί-
ζοντας, µε τη διαίσθηση και τη γνώση του, την πολυεπίπεδη δυναµική του τόπου µε 
την ιδιαίτερη τοποθεσία και βιοποικιλότητα. Ο πειραµατισµός χρόνο µε το χρόνο εξε-
λισσόταν και γρήγορα επεκτάθηκε και σε µικρά, επιλεγµένα ανά ποικιλία αµπελοτόπια 

-αυτό που σήµερα όλοι ξέρουµε 
ως «single blocks».
Το Ασύρτικο ήταν η επιλογή για 
το block µε τον αριθµό 10, στα 
700 µ. υψόµετρο, σχεδόν στην 
άκρη του αµπελώνα της Σαµα-
ρόπετρας του Κτήµατος  
Κυρ-Γιάννη στον Άγ. Παντελεήµο-
να Αµυνταίου. Η φύτευση έγινε 
το 2004 και ήταν από τις πρώτες 

της ποικιλίας αυτής για την ευρύτερη περιοχή. Εφαρµόστηκαν αρχές βιολογικής καλλιέρ-
γειας και, λίγα χρόνια αργότερα, γεννήθηκε η ετικέτα µε το παράδοξο όνοµα «ΤΑΡΣΑΝΑΣ».
Το πνεύµα εξερεύνησης, η γνώση αλλά και η υποµονή πίσω από αυτό το κρασί του  
Κτήµατος Κυρ-Γιάννη φαίνονται στις λεπτοµέρειες. Σήµερα, κυκλοφορεί η εσοδεία του 
2022 αποτελώντας ένα µεγάλο λευκό ελληνικό κρασί µε δυναµική παλαίωσης που  
προκαλεί το ενδιαφέρον του οινόφιλου. Το βαρέλι, µαεστρικά ενσωµατωµένο, αφήνει 
την ποικιλία να λάµψει σε αυτή την ορεινή εκδοχή της: Έντονο φρούτο  -πυρηνόκαρπα 
και εσπεριδοειδή- πολυπλοκότητα και δοµή χάρη στην χαρακτηριστική οξύτητα.  

 
Ασύρτικο Ταρσανάς 
Single Block 2022

Περιοχή: Κτήµα ΚΥΡ-ΓΙΑΝΝΗ
Οινολόγος: Αντώνης Κιοσέογλου
Περιοχή:  Αµύνταιο

Με όραµα 
και τεχνογνωσία  
για το ελληνικό κρασί
Σίγουρα το ΑΣΥΡΤΙΚΟ  
ΤΑΡΣΑΝΑΣ Single Block 
είναι πολλά παραπάνω α-
πό µια ιστορία. Εκφράζει 
το βιώσιµο µέλλον του Α-
µυνταίου, αναδεικνύοντας 
τα micro-terroirs του µε το 
όραµα και την τεχνογνωσία 
ενός Κτήµατος που δεν  
σταµατά να δηµιουρ-
γεί ορόσηµα στο ελληνι-
κό κρασί.  Στη φωτογραφία αποτυπώνεται το τοπίο γύρω από το οινοποιείο ΚΥΡ-ΓΙΑΝΝΗ  στο Αµύνταιο. 
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ετικέτες εγχώριες ντίβες

LIMNIONA BLANC ALBA 2024
ΟΙΝΟΠΟΙΙΑ ΠΟΥΛΤΣΙ∆Η

Λαµπερό, γκριζοπράσινο χρώµα και ασηµένιες 
ανταύγειες για τη µοναδική λευκή Ληµνιώνα, 

την οποία δηµιούργησε η Οινοποιία Πουλτσίδη
µε έδρα τις Καρυές Λάρισας. Μύτη διακριτι-

κή, της ποικιλίας, δροσερή οξύτητα στο στόµα 
µε εξαιρετική ισορροπία και φινέτσα που δηµι-

ουργεί γευστική ένταση και συντελεί στη µακρά 
παραµονή των αρωµάτων. 12,0% vol.

NIKOLAOU NEMEA
KTHMA ΝΙΚΟΛΑΟΥ

Σκουρόχρωµος οίνος µε αρώµατα ώριµων 
κόκκινων και µαύρων φρούτων. Στρογγυ-

λεµένες ταννίνες, ισορροπηµένη οξύτη-
τα, πυκνός αλλά και στρωτός χαρακτήρας 

µε επίγεύση βανίλιας που συνδυάζεται αρ-
µονικά µε αρώµατα µπαχαρικών, κανέλλας 

και ξύλου. Τα σταφύλια προέρχονται από 
τους ιδιόκτητους αµπελώνες 10 στρεµµά-

των της οικογένειας Νικολάου, αποκλει-
στικά βιολογικής γεωργίας στην περιοχή 

Κούτσι. 13,0% vol.

ΓΟΥΜΕΝΙΣΣΑ ΠΟΠ 2021
ΟΙΝΟΠΟΙΙΕΙΟ ΧΑΤΖΗΒΑΡΥΤΗ
Πορφυρό χρώµα και σύνθετο αρωµατικό µπουκέτο α-
πό κόκκινα φρούτα, όπως σµέουρο, βατόµουρο και 
κεράσι. Νότες µπαχαρικών, ελιάς, τοµάτας και βανί-
λιας. Πλούσιο στο στόµα, µε έντονα αρώµατα, δοµηµέ-
νες τανίνες και σύνθετη επίγευση. Οινοποίηση µε συν-
ζύµωση σε ξύλινη δεξαµενή, εκτεταµένη εκχύλιση, 
µηλογαλακτική ζύµωση και 8 µήνες σε οινολάσπες. Α-
κολουθούν 12 µήνες παλαίωσης σε γαλλικά δρύινα 
βαρέλια και 6 µήνες στη φιάλη. 13,5% vol. PETITE FLEUR 2024

ΟΙΝΟΠΟΙΙΑ ΠΑΡΠΑΡΟΥΣΗ
Aνοιχτό ροζέ χρώµα, λεπτά αρώµατα λουλου-
διών και φρούτων του δάσους, µεταλλικότητα 
στη γεύση, ευχάριστη επίγευση µε τραγανή ο-
ξύτητα. ∆ηµιουργηµα του Θανάση Παρπαρού-
ση είναι αυτός ο σπάνιος ερυθρωπός Σιδερί-
της, ένα ασυνήθιστο για τα ελληνικά δεδοµένα 
ροζέ µε λαµπερό και ελαφρύ σοµόν χρώµα κο-
ντά στο στυλ της Προβηγκίας.  12,0% vol.

ΓΕΥΣΗ ΚΑΙ 
ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑ
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ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ
Ζήσης Πανάγος

DEBINA RESPECT 
BIO HELLAS 2024

ZOINOS WINERY
Bαθύ χρυσό µε πορτοκαλί α-
νταύγειες, άρωµα πολύπλο-

κο και στόµα µε βάθος, υψη-
λή οξύτητα, απαλές ταννίνες.  
Η Zoinos Winery δηµιουργεί

ένα κρασί µε «σεβασµό» στην 
παράδοση και στην Ντεµπίνα 

του χθες που ήταν ένα κρα-
σί πορτοκαλί. Εδώ οι παραδο-
σιακές τεχνικές συνδυάζονται 

µε τη µοντέρνα οινοποίηση δί-
νοντας ένα ΠΟΠ orange κρα-
σί µε ελάχιστες παρεµβάσεις. 

12,5% vol.

RETSINA AMPHORE NATURE
ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΤΕΤΡΑΜΥΘΟΣ

Μία από τις ελάχιστες Ρετσίνες σε αµ-
φορέα, που δηµιουργούν νέα δεδοµέ-

να γι' αυτό το στυλ κρασιού. Ροδίτης ξη-
ρικός της Αιγιαλείας σε κύπελλο βιολογι-
κής καλλιέργειας, φυσική οινοποίηση σε 

αµφορείς και ελάχιστο ρετσίνι από πεύ-
κα γύρω από τα αµπέλια. Λεµόνια, για-

σεµί και βότανα στη µύτη µε χάιδεµα από 
µυρωδιά πευκοβελόνας. Πολύπλοκο στο 
στόµα µε µεγάλη επίγευση. 11,5% vol. 

FINE ASSYRTIKO 2022 
ANATOLIKOS VINEYARDS
Xρυσoκίτρινο χρώµα µε πράσι-
νες ανταύγειες. Στη µύτη διακριτι-
κά αρώµατα βαρελιού, πολύπλοκο 
µπουκέτο αρωµάτων και στόµα µε 
γεµάτο σώµα, τραγανό, ισορροπη-
µένο µε υψηλή οξύτητα και µακρά 
επίγευση. Ένα λευκό ξηρό κρασί 
που προέρχεται από τον βορειότερο 
παραθαλάσσιο βιολογικό αµπελώνα 
της χώρας στα Άβδηρα της Ξάνθης. 
14,0% vol.

ΚΥ∆ΩΝΙΤΣΑ 2024 
ΚΤΗΜΑ ΘΕΟ∆ΩΡΑΚΑΚΟΥ
Λαµπερό λευκοκίτρινο χρώµα µε πράσινες ανταύγειες για την 
ΠΓΕ Λακωνία Κυδωνίτσα µε το έντονο άρωµα κυδωνιού και 
τον βοτανικό χαρακτήρα. Μέτριο σώµα µε ευχάριστη λεµονά-
τη οξύτητα και µακρά επίγευση. Τα κρασιά του Κτήµατος πα-
ράγονται µε πιστοποιηµένες από τη ∆ΗΩ βιολογικές µεθό-
δους στους ιδιόκτητους αµπελώνες. 12,5% vol.

ΓΕΥΣΗ ΚΑΙ 
ΒΙΩΣΙΜΟΤΗΤΑ

ΟΙΝΟΙ ΒΙΟΛΟΓΙΚΗΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ & ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ

Με φόντο µια αγορά της τάξης των 10 δισ. δολαρίων, η οποία 
αναµένεται µέχρι το 2030 να τριπλασιαστεί, η εγχώρια αγορά 
κρασιών βιολογικής καλλιέργειας -αλλά κατά περίπτωση και 

βιολογικής οινοποίησης- ωριµάζει χρόνο µε το χρόνο
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DEBINA BIO ΑΠΟ ΤH ZOINOS WINERY

Όλο φρούτο και λάµψη
η βιολογική Ντεµπίνα

Μια ποικιλία που έχει κάνει γνωστή την 'Ηπειρο δίνει ένα κρασί γεµάτο και ισορροπηµένο στόµα  

µε χαρακτηριστική οξύτητα, ίχνη ορυκτότητας και αλατότητας και επίγευση που διαρκεί

Oίνος λευκός ξηρός, βιολογικής παρα-
γωγής, από 100% Ντεµπίνα, την τοπι-

κή ποικιλία που έχει κάνει διάσηµη την Ή-
πειρο µε τα ελαφριά, φινετσάτα και µε λε-
πτά φρουτώδη αρωµατικά κρασιά που 
δίνει. Η ετικέτα Debina Bio της Zoinos 
Winery είναι ένα ΠΟΠ Ζίτσα κρασί, το ο-
ποίο εµφιαλώθηκε για πρώτη φορά το 
2003 και κυκλοφορεί σήµερα στην αγορά 
στην εσοδεία του 2024. 
Η πρώτη ύλη προέρχεται από αµπελώνες 
βιολογικής καλλιέργειας σε πλαγιές µε υ-
ψόµετρο 550 -600 µέτρα από την επιφά-

νεια της θάλασσας, µε νοτιοδυτική έκθε-
ση. Το κλίµα δέχεται την επίδραση των α-
νέµων του Ιονίου πελάγους και είναι εύ-
κρατο µε ήπιους χειµώνες και δροσερά 
καλοκαίρια. Τα εδάφη είναι κυρίως πετρώ-
δη ασβεστολιθικά, άγονα, επικλινή µε κα-
λή αποστράγγιση. 
Μετά την προζυµωτική κρυοεκχύλιση, η οι-
νοποίηση πραγµατοποιείται µε τους αυτό-
χθονες µύκητες σε ανοξείδωτες ψυχόµε-
νες δεξαµενές. Το κρασί παραµένει µε τις 
οινολάσπες του για µερικούς µήνες κερδί-
ζοντας σε δοµή και σώµα.

Το αποτέλεσµα είναι ένας οίνος µε λαµπε-
ρό αχυρένιο χρώµα µε πρασινωπές ανταύ-
γειες και αρώµατα εσπεριδοειδών, πράσι-
νου µήλου, αχλαδιού και κίτρου. Γεµάτο και 
ισορροπηµένο στόµα µε χαρακτηριστική ο-
ξύτητα, ίχνη ορυκτότητας και αλατότητας 
και επίγευση που διαρκεί. 
Προτείνεται η κατανάλωσή του στους 8-
10οC και ταιριάζει γευστικά ιδανικά µε που-
λερικά, ζυµαρικά µε ελαφριές σάλτσες, η-
πειρώτικες πίτες, σαλάτες φρέσκων λαχα-
νικών αλλά και γενικά µεσογειακή και ασια-
τική κουζίνα.

ετικέτες εγχώριες ντίβες
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εγχώρια οινοποιεία 

ΡΑΨΑΝΗ
ΛΑΡΙΣΑΣ
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Στα σχέδια του Γιώργου Σιµογιάννη 
είναι να αυξήσει τα στρέµµατα των 

αµπελώνων που καλλιεργεί σήµερα.

Τ
ρίτης γενιάς αµπελουργός αλλά και πτυχιούχος 
σχολής Αµπελουργίας-Οινολογίας, ο Γιώργος 
Σιµογιάννης καλλιεργεί 50 στρέµµατα αµπελώνων µε 
Ξινόµαυρο, Σταυρωτό και Κρασάτο και στις τρεις 

αµπελουργικές ζώνες της Ραψάνης. Παράλληλα σε πειραµατικό 
επίπεδο µε σκοπό τη δηµιουργία ενός λευκού οίνου έχει φυτέψει 
Chardonnay και Μαλαγουζιά. Όλα τα αµπέλια που φροντίζει ο 
δραστήριος αµπελουργός είναι σε ηλικία από 5 έως 80 ετών, 
άλλα έχουν γραµµική και άλλα διαµόρφωση κύπελλο. Όπως ο 
ίδιος σηµειώνει, λόγω της µορφολογίας της περιοχής δεν είναι 
παντού δυνατή η χρήση µηχανικών µέσων, πάντα µε σεβασµό 
στη φύση, για την καλλιέργεια µε αποτέλεσµα ανά περίπτωση να 
υπάρχει µπόλικη χειρωνακτική εργασία. Για τον Γιώργο Σιµογιάν-
νη, η πρώτη εµπλοκή µε την οινοποίηση πραγµατοποιήθηκε όσο 
ακόµη φοιτούσε στη σχολή του σε πειραµατικές οινοποιήσεις µε 
τους καθηγητές του. Ολοκληρώνοντας τη φοίτηση και όπως ο 

ίδιος αφηγείται, η αγάπη του για τη Ραψάνη και το κρασί  τον 
έκανε να αναζητήσει ένα χώρο για δηµιουργία του δικού του 
οινοποιείου. Μετά από πολλές συζητήσεις µε την τοπική αυτοδιοί-
κηση της Ραψάνης και τον ∆ήµο Τεµπών ο ίδιος ανέλαβε να 
παρουσιάσει µια µελέτη επαναλειτουργίας για το Γυµνάσιο της 
Ραψάνης, το οποίο παρέµενε κλειστό τουλάχιστον για 20 χρόνια, 
µε στόχο τη δηµιουργία ενός πλήρως επισκέψιµου χώρου που συ-
στεγάζει το οινοποιείο µε ένα λαογραφικό και αµπελουργικό 
µουσείο, που θα φιλοξενούσε αντικείµενα που είχαν συλλεχθεί 
από σπίτια Ραψανιωτών. Όπερ και εγένετο και φέτος πραγµατο-
ποιήθηκαν οι πρώτες οινοποιήσεις και δηµιουργήθηκαν τρεις 
ετικέτες, ένα λευκό κρασί από Chardonnay και Μαλαγουζιά µε 
πρώτη ύλη και από άλλους παραγωγούς  ένα ροζέ από Ξινόµαυ-
ρο, Σταυρωτό και Κρασάτο και σε λίγο καιρό θα κυκλοφορήσει 
και η πρώτη ΠΟΠ Ραψάνη που αυτήν τη στιγµή ωριµάζει σε 
δρύινα γαλλικά βαρέλια.

ΚΟΝΤΡΑ ΣΤΑ ΕΜΠΟ∆ΙΑ 
ΤΗΣ ΦΥΣΗΣ ΚΑΙ ΤΩΝ ΑΝΘΡΩΠΩΝ
Κείµενο:Ηλίας Ανδρεάκης
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ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΒΑΠΤΙΣΤΗΣ - ΓΙΑΝΝΗΣ ΜΩΡΑΪΤΗΣ 

Στο ρυθµό της φύσης

εγχώρια οινοποιεία
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Α
ντάρα στο νησί της Τήνου ονοµάζεται η χαµηλή 
νέφωση που µεταφέρει υγρασία µαζί µε την αλµύρα 
της θάλασσας και µουσκεύει τη γη και τα φυτά της 
αµπέλου. Αντάρα είναι και το όνοµα που επέλεξε ο 

Γιάννης Μωραΐτης, ιδρυτής και ιδιοκτήτης του Οινοποιείου 
Βαπτιστής στη Στενή Τήνου για το Ασύρτικο που έχει δηµιουργή-
σει. Εκτός από την Αντάρα όµως και όλα τα υπόλοιπα κρασιά του 
Βαπτιστή έχουν σφραγιστεί από το µοναδικό τερουάρ του νησιού 
που τα τελευταία δεκαπέντε χρόνια έχει κάνει άλµατα στον οινικό 
κόσµο και έχει αποκτήσει πιστούς οπαδούς εντός και εκτός 
Ελλάδας. Με αµπελοτόπια εγκατεστηµένα σε µέρη προστατευµέ-
να από τα τεράστια αιολικά δυναµικά της Τήνου µικρά µπουτίκ 
οινοποιεία όπως ο Βαπτιστής αναδεικνύουν τη µοναδικότητα που 
δίνει η φύση στους οίνους του τόπου. Στη γνωριµία µε τα κρασιά 
του τόπου βοηθά και η δηµιουργία ενός χώρου υποδοχής που 
λειτουργεί και ως wine bar που µε την υψηλή αισθητική συµπλη-
ρώνει απόλυτα την τοποθεσία του οινοποιείου.  

Βιωσιµότητα και διατήρηση τοπικών ποικιλιών
Τους αµπελώνες του Βαπτιστή απαρτίζουν τοπικές ποικιλίες γνω-
στές ως Ποταµίσι και Κουµαριανό µε αµπελοτόπια προφυλλoξη-
ρικά που µετρούν συχνά και πάνω από εκατό χρόνια ζωής καθώς 
και πρόσφατα φυτεµένα αµπέλια πάντα ελληνικών ποικιλιών. Στην 
καρδιά της φιλοσοφίας που αντικατοπτρίζεται σε κάθε φιάλη του 
Βαπτιστή είναι η βιωσιµότητα καθώς όλη η καλλιέργεια είναι βιολο-
γική. Εκκίνηση για το οινοποιείο είναι το 2012 όταν ο Γιάννης Μω-
ραΐτης αποφάσισε να κάνει µια δοκιµαστική οινοποίηση από τους 
οικογενειακούς αµπελώνες που βρίσκονται στο χωριό Στενή, σε υ-
ψόµετρο  430 µ. Την επόµενη χρονιά ο ίδιος σε συνεργασία µε τον 
οινολόγο και γεωπόνο Ηλία Ρουσσάκη και τον φυτωριούχο  Κώ-
στα Μπακασιέτα προχωρά στη δηµιουργία ενός σύγχρονου αµπε-
λώνα. Φυτά που ήταν άναρχα τοποθετηµένα και ταλαιπωρηµένα έ-
δωσαν τη θέση τους σε έναν γραµµικό  αµπελώνα. Σήµερα στους 
αµπελώνες που ακολουθούν αυστηρά τον προσανατολισµό Βο-
ρά Νότου που επιβάλλουν οι δυνατοί αέρηδες του νησιού βρίσκο-
νται αµπέλια Ασύρτικου, Μαυροτράγανου, Μαυροθήρικου και Μο-

Με σεβασµό στα στοιχεία της φύσης 
τα οποία ορίζουν την έκφραση των 
ποικιλιών που συνθέτουν την οινική 

φυσιογνωµία της Τήνου, το Οινοποιείο 
Βαπτιστής εργάζεται επιµελώς στον 

αµπελώνα µε τις τοπικές ποικιλίες και 
πειραµατίζεται αδιάκοπα στο οινοποιείο

Κείµενο Σοφία Σπύρου

«Σήµερα παράγουµε 22.000 φιάλες και στόχος 
µας είναι να φτάσουµε στις 35.000 φιάλες οίνου», 

θα πει ο Γιάννης Μωραΐτης και συµπληρώνει 
«αυτό είναι το µέγεθος που το εγχείρηµα είναι 

ακόµη διαχειρίσιµο γιατί επιθυµία µου είναι να 
µπορεί να συνεχίσει να είναι εύκολα διαχειρίσιµο 

και να µου προσφέρει ποιότητα ζωής».  

ΤΗΝΟΣ
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Ο καλύτερος τρόπος για 
να απολαύσει κανείς 
ένα ποτήρι κρασί του 

Βαπτιστή είναι στον χώρο 
που βρίσκεται στο ίδιο το 

οινοποιείο και λειτουργεί 
ως wine bar σχεδιασµένο 

από τον αρχιτέκτονα 
Αριστείδη Ντάλα 

στην άκρη του χωριού 
Στενή. Ο χώρος δοκιµής 

συµπληρώνει απόλυτα τη 
δραµατική σκηνογραφία 

του φυσικού τοπίου. 

νεµβασιάς. Κοµµάτι του οράµατος του Γιάννη Μωραΐτη είναι 
να δώσει ζωή στις τοπικές ποικιλίες του νησιού ώστε να συνε-
χίσουν να υπάρχουν και να δίνουν µοναδικά δείγµατα του Τη-
νιακού αµπελώνα. «Το Κουµαριανό χάνεται από το νησί και 
δώσαµε στον Κ . Μπακασιέτα πρόπερσι και µας έχει φτιάξει 
φυτά από τα οποία ορισµένα φυτεύτηκαν τον χειµώνα και τα 
υπόλοιπα θα φυτευτούν  την ερχόµενη χρονιά» θα πει.

Ο χαρακτήρας που δίνει το terroir στα κρασιά
Το terroir που φιλοξενεί τους αµπελώνες του Βαπτιστή χωρί-
ζεται σε δύο τµήµατα που διαθέτουν διαφορετικές κλιµατο-
λογικές και εδαφικές συνθήκες. «Το έδαφος και στα δύο µέ-
ρη είναι αµµοπηλώδες και ρηχό µε το χώµα να φτάνει σε βά-
θος 60-70 εκ. Στα αµπελοτόπια κοντά στη Στενή το υπέδα-
φος είναι σχιστόλιθος ενώ αυτά που βρίσκονται στο Φαλατά-
δος έχουν στο υπέδαφος γρανίτη. Στη Στενή το χειµώνα µα-
ζεύεται «αντάρα», δηλαδή χαµηλή νέφωση που µεταφέρει 
υγρασία και αλµύρα ενώ στο Φαλατάδος τα αµπέλια είναι 
στο «µάτι» του βοριά και επικρατούν πιο σκληρές συνθήκες. 
Τα στοιχεία της φύσης ορίζουν και την έκφραση των ποικι-
λιών που συνθέτουν την οινική φυσιογνωµία της Τήνου. «Η 
υγρασία που δίνει η αντάρα ενισχύει το αρωµατικό στοιχείο 
του Ασύρτικου που διακρίνεται για νότες από άνθη τα οποία 
είναι έντονα και µένουν όσο παλαιώνει. Ενώ το υπέδαφος 
βοηθάει πάρα πολύ να βγαίνει αυτή η µεταλλική ή η αλµυρή 
επίγευση», θα πει η Ευαγγελία Αλβέρτη οινολόγος παραγω-
γής και συµπληρώνει «το Μαυροθήρικο που ήρθε στην Τήνο 
από τη Νίσυρο και την Κίµωλο και µετρά µια δεκαετία στα α-
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ΕΠΕΝ∆ΥΣΗ ΣΕ ΝΕΕΣ  
ΦΥΤΕΥΣΕΙΣ ΚΑΙ ΟΙΝΟΤΟΥΡΙΣΜΟ 
ΦΕΡΝΕΙ ΤΟ ΜΕΛΛΟΝ
Μαζί µε τις πωλήσεις στο οινοποιείο περίπου το 15% της παραγωγής απευθείας 
στο κοινό το κρασί του Βαπτιστή σε µεγάλο ποσοστό που αγγίζει το 50% δεν φεύ-
γει από τα όρια της Τήνου. Σήµερα οι οίνοι της Τήνου ωστόσο ταξιδεύουν και εκτός 
Ελλάδας µε τις εξαγωγές να αντιπροσωπεύουν πλέον µεγάλο ποσοστό των πωλή-
σεων.  Έτσι τα κρασιά του Βαπτιστής βρίσκονται σε δύο πολιτείες της Αµερικής τη 
Νέα Υόρκη και το Μαϊάµι όπου µάλιστα έχει ιδιαίτερη επιτυχία το Ποταµίσι. Το οινο-
ποιείο έχει επιπλέον παρουσία στη Γερµανία, Γαλλία, Ιταλία και Σουηδία.
Στα σχέδια για το µέλλον περιλαµβάνεται η ολοκλήρωση των φυτεύσεων. «Στό-
χος είναι σίγουρα όλο το σταφύλι να είναι παραγωγής δικής µας εκτός από το 
Ποταµίσι, το οποίο το έχουµε σε αφθονία και µπορούµε κάλλιστα να εκµεταλλευ-
τούµε τα παλιά αµπέλια και να αναδείξουµε τον χαρακτήρα τους. Ένα όνειρο που 
θέλω να ολοκληρώσω είναι να εξελίξω το τουριστικό κοµµάτι επενδύοντας ενδε-
χοµένως στο σκέλος της φιλοξενίας. Ώστε να µπορεί κανείς να βιώσει όλη την ε-
µπειρία πηγαίνοντας από το αµπέλι ως τους χώρους του οινοποιείου για να έρθει 
σε επαφή µε όλη την επιχείρηση», σηµειώνει ο Γιάννης Μωραΐτης. 

µπέλια του Βαπτιστή είναι ποικιλία αρωµατική µε πολύ έντο-
να γλυκά αρώµατα στη µύτη και ένα λίγο πιο ορυκτό, λίγο πιο 
πικάντικο χαρακτήρα στο στόµα». Συγκρίνοντας το  Μαυρο-
τράγανο της Τήνου µε αυτό της Σαντορίνης η ίδια εξηγεί ότι 
είναι πιο αρωµατικό, πιο φρουτένια µε πιο µαλακά αρώµατα. 
«Στην Τήνο επειδή οι εδαφολογικές συνθήκες είναι πιο ήπιες 
συγκριτικά µε το τεραίν της Σαντορίνης υπάρχει υγρασία και 
το φυτό δεν ζορίζεται τόσο να επιβιώσει». 

Συνεχής ο πειραµατισµός στην οινοποίηση
Στα δέκα χρόνια από την ίδρυσή του το οινοποιείο έχει δια-
γράψει µια πορεία αποκτώντας γνώση µε συνεχείς πειραµα-
τισµούς πάνω στην οινοποίηση που συνεχίζουν. «Στην αρχή 
το οινοποιείο διέθετε µόνο ανοξείδωτες δεξαµενές στις ο-
ποίες προστέθηκε η τσιµεντένια και ακολούθησε το βαρέλι 
ενώ τώρα συζητάµε να αποκτήσουµε ξύλινες δεξαµενές», 
θα πει η Ευαγγελία Αλβέρτη. Το πέρασµα από βαρέλι γίνεται 
κυρίως στο Μαυροτράγανο ενώ το Ασύρτικο και το Ποταµί-
σι περνούν σε µικρότερο ποσοστό από γαλλική δρυ.  «∆εν 
επιθυµούµε να  δώσουµε πολύ έντονο βαρέλι, αντίθετα οι 
οίνοι περνούν από δρυ για να αποκτήσουν µια καλή πολυ-
πλοκότητα δίνοντας µια ισορροπία ανάµεσα σε νότες από το 
φρούτο µε νότες από το ξύλο». Όσον αφορά στην τσιµεντένια 
δεξαµενή αυτή προορίζεται για τη ζύµωση της λευκής ποικιλί-
ας Ποταµίσι «επειδή  είναι αρκετά χοντρόφλουδη έχει γρήγο-
ρη εκχύλιση των ταννινών. Με την οξυγόνωση που επιτρέπει 
η τσιµεντένια δεξαµενή στοχεύουµε να ενισχύσουµε το  αρω-
µατικό προφίλ του οίνου και να µαλακώσουν οι ταννίνες». 
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εκδηλώσεις

DRINK 
       
NEW ERA
Αρώµατα, χρώµα και γεύση πληµµύρισαν 

την Κυριακή 15 Ιουνίου τον εµβληµατικό 
Φάρο του Κέντρου Πολιτισµού Ίδρυµα Σταύρος 
Νιάρχος, που φιλοξένησε για ακόµη µια χρονιά 
την εκδήλωση-ορόσηµο του ελληνικού οινικού 
καλοκαιριού: το Drink Pink – Rosé Wine 
Extravaganza by Oenorama. Περισσότερες από 
150 ετικέτες ροζέ κρασιού, από την Ελλάδα 
αλλά και από κορυφαίες οινοπαραγωγικές 
χώρες όπως η Γαλλία, η Ιταλία και η Ισπανία, 
παρουσιάστηκαν στο κοινό σε ένα ελεύθερο 
self-pour πλαίσιο, που προάγει την ανεπιτήδευτη 
ανακάλυψη. Η έκθεση ανέδειξε για άλλη µια 
φορά την ποικιλοµορφία του ελληνικού ροζέ: 
Ήσυχα και αφρώδη, ξηρά και ηµίξηρα, ακόµη 
και φυσικής οινοποίησης, ενώ δεν έλειψαν οι 
βιολογικές επιλογές και τα κρασιά χαµηλών 
παρεµβάσεων. Αυτή η προσέγγιση µαρτυρά την 
αυξανόµενη ζήτηση του καταναλωτικού κοινού 
για κρασιά µε ταυτότητα, αυθεντικότητα και 
βιωσιµότητα. Επιπλέον η φετινή διοργάνωση 
έδωσε βήµα σε νεότερες οινολογικές 
προσεγγίσεις, όπως η µικρο-οινοποίηση, η 
ζύµωση σε αµφορείς και η χρήση γηγενών 
ζυµοµυκήτων, που προσφέρουν στα ροζέ νέα 
εκφραστικά µέσα.

Επιµέλεια Ζήσης Πανάγος
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