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Τεύχος Νο 49 Οκτώβριος - ∆εκέµβριος 2026
ΚΥΚΛΟΦΟΡΕΙ ∆ΩΡΕΑΝ ΜΕ ΤΗΝ AGRENDA 
KAI ΣΤΗ ΣΥΝΕΧΕΙΑ ΑΥΤΟΤΕΛΩΣ µε 3 ευρώ

Μ.Ε.Τ. 230246

ΠΙΣΩ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΠΙΤΥΧΙΑ 
ΤΟΥ SYRAH ΣΤΗΝ ΕΥΒΟΙΑ 
ΒΡΙΣΚΟΝΤΑΙ 25 ΚΛΩΝΟΙ  

 ΑΠΟΣΤΟΛΟΣ ΜΟΥΝΤΡΙΧΑΣ
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Wine Trails    3

Ο κρίσιµος ρόλος του αµπελουργού 
και η συνεργασία µε τα οινοποιεία    

Ο λοι προβάλλουν την άποψη ότι το καλό κρασί γίνεται στο αµπέλι. Λίγοι ωστόσο
αναγνωρίζουν πραγµατικά, τη δουλειά που χρειάζεται το αµπέλι, τις δαπάνες που 
συνεπάγεται αυτή η φροντίδα και το εύλογο τίµηµα που θα πρέπει να απολαµβάνει ο 
αµπελουργός, ώστε να ανταποκρίνεται µε επάρκεια στις υποχρεώσεις του.

Η φετινή χρονιά ήταν από τις πλέον αντιπροσωπευτικές µιας αντίφασης που υπάρχει ανάµεσα στα όσα 
πρεσβεύουν οι δηµιουργοί του ποιοτικού κρασιού και σ’ αυτό που τελικά οι περισσότεροι εξ αυτών πράτ-
τουν όταν έλθει η ώρα να λογαριαστούν µε τον παραγωγό. 
Ακόµα και στις περιοχές όπου οι καιρικές συνθήκες επίδρασαν καταστροφικά  στην παραγωγή, το λίγο 
προϊόν που διέφυγε τον κίνδυνο και έφτασε στα οινοποιεία, δεν πληρώθηκε µε την τιµή που αναλογεί σε 
µια άκρως ελλειµµατική χρονιά. Ακόµα κι αν πρόκειται για συγκεκριµένη ποικιλία µε θέση σε ΠΟΠ. Στη 
Μαντινεία π.χ., όπου ο παγετός του περασµένου Μαΐου περιόρισε την παραγωγή στο 30%, οι τιµές που 
προσφέρονται στους αµπελοκαλλιεργητές δεν απέχουν πολύ από αντίστοιχες προηγούµενων ετών. 
Η µόνη περιοχή στην οποία ο νόµος της προσφοράς (πρώτης ύλης) και της ζήτησης λειτουργεί, είναι η 
Σαντορίνη. Εκεί, η φήµη του Ασύρτικου, σπάει κάθε φράγµα τιµής εντός και εκτός συνόρων. Αποτέλε-
σµα για µια ακόµη χρονιά, η ντόπια παραγωγή της συγκεκριµένης ποικιλίας να πληρωθεί κοντά στα 10 
ευρώ το κιλό. Βέβαια, κι αυτό ακόµα, δύσκολα θα διασώσει τον Θηραϊκό αµπελώνα, ο οποίος, εκτός α-
πό την πίεση που δηµιουργεί η «αστική δραστηριότητα» στο νησί, αναζητά επί µαταίω, το ανθρώπινο δυ-
ναµικό που θα επενδύσει στην αµπελουργία και θα υποστηρίξει την καλλιέργεια.
Γενικότερα, πάντως, αυτό το οποίο καλείται να επιλύσει το επόµενο διάστηµα η Ελλάδα, είναι η καλή συ-
νεργατική σχέση ανάµεσα στις µεγάλες οινοποιητικές µονάδες και τους κατ’ αποκλειστικότητα αµπε-
λουργούς, εφόσον δεν έχουν µπει ακόµα στον πειρασµό να «χτίσουν» το δικό τους οινοποιείο. Κανείς 
δεν αµφιβάλλει ότι αυτό το «κοµµάτι» της αλυσίδας αξίας, έχει να προσφέρει πολλά στην ανάπτυξη του 
αµπελοοινικού κλάδου και ανεξάρτητα από τις συγκυριακές δυσκολίες στην αγορά του κρασιού, η χώ-
ρα έχει υποχρέωση να επενδύσει µε ευρύ ορίζοντα στην αναδιοργάνωση του ελληνικού αµπελώνα.   
Έτσι, παράλληλα µε τις υποσχέσεις για µεγάλα κρασιά που µοιράζει απλόχερα ο φετινός τρύγος, αφήνει 
πίσω του και την εµπειρία της λειτουργίας µιας αλυσίδας που οδηγεί στην αναγκαιότητα να αναβαθµιστεί 
ο ρόλος του αµπελουργού και να βελτιωθεί ποικιλοτρόπως η συνεργασία µε τα οινοποιεία.  

ΓΙΑΝΝΗΣ ΠΑΝΑΓΟΣ Εκδότης-∆ιευθυντής

editorial

Αφιέρωµα 
Syrah
Το βαθύ χρώµα και 
το πυκνό φρούτο του 
Syrah τραβούν την 
προσοχή, όµως το 
ενδιαφέρον κρύβεται στις 
λεπτοµέρειες, όπως στο 
πιπέρι που ζωηρεύει τα 
αρώµατα, στη βιολέτα που 
προσθέτει λεπτότητα, αλλά 
και στη φρεσκάδα που 
ισορροπεί τον πλούτο του.
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 ΤΡΥΓΟΣ 2026 
10 ΑΦΗΝΕΙ ΠΙΣΩ ΜΙΑ ΣΥΝΘΕΤΗ ΕΙΚΟΝΑ ΓΙΑ ΤΟΝ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΑΜΠΕΛΩΝΑ
 Η φετινή αποτίµηση χρειάζεται να χωρέσει τις ποιοτικές προσδοκίες και την οικονοµική αλήθεια

 ΘΕΣΜΙΚΑ
22 ΕΚΡΙΖΩΣΕΙΣ ΣΤΟ ΣΧΕ∆ΙΟ ΤΗΣ ΕΕ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΙΣΗ ΤΟΥ ΟΙΝΟΥ
 «Μια φιάλη Σαντορίνη ΠΟΠ µπορεί να πουλήσει ένα κοντέινερ από όλα τα υπόλοιπα κρασιά»

 ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΒΙ∆ΙΑΝΟ
26 ∆ΙΝΕΙ ΒΑΘΟΣ ΚΑΙ ΠΡΟΟΠΤΙΚΗ ΣΤΗ ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΟΙΝΟΠΟΙΙΑ
 Από την πατρίδα του, τη Κρήτη, στα χέρια επιδέξιων οινοποιών σε όλη την Ελλάδα

 ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΝΤΕΜΠΙΝΑ
54 ΟΤΑΝ Η ΓΝΩΡΙΜΙΑ ΜΕ ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΓΙΝΕΤΑΙ ΓΝΩΡΙΜΙΑ ΜΕ ΤΗΝ ΗΠΕΙΡΟ 
 Συνδέει την τοπική οινική κληρονοµιά µε διαφορετικές, σύγχρονες προσεγγίσεις στο κελάρι

 

 

Οκτώβριος-∆εκέµβριος 2026

περιεχόµενα

58 10

περιεχόµενα

26

03-07_editorial-periexomena_.indd   5 06/10/2026   21:10



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
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

περιεχόµενα

3830

60

www.agronews.gr

6    Wine Trails

 ΟΙΝΙΚΟ ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ
32 Ι∆ΙΟΚΤΗΤΟ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΓΙΑ ΤΟ ΚΤΗΜΑ ΟΙΝΟΙ Α∆ΑΜ
 Ογδόντα χρόνια και τρεις γενιές γιορτάζει το Κτήµα Μουσών στη Βοιωτία

 ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ
35 ΤΑΧΥΤΗΤΑ, ΑΚΡΙΒΕΙΑ ΚΑΙ ΑΝΤΟΧΗ ΑΠΑΙΤΕΙ ΤΟ ΠΡΟΚΛΑ∆ΕΜΑ
 Το Collection by DIAM ικανοποιεί την επιλογή για έναν «φυσικό» φελλό  

        ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ
40 ΤΟ WINE TRAILS ΣΤΟΝ ΜΥΤΙΚΑ ΕΥΒΟΙΑΣ
  «Χαίροµαι όταν λένε ότι είµαι Syrah Master» θα πει ο Απόστολος Μούντριχας

        ΑΦΙΕΡΩΜΑ SYRAH
48 ΟΙ ∆ΙΑΦΟΡΕΤΙΚΕΣ ΕΚΦΡΑΣΕΙΣ ΕΞΗΓΟΥΝ ΤΗ ΓΟΗΤΕΙΑ ΤΟΥ
 Το κλίµα, το έδαφος και οι επιλογές του οινοποιού δίνουν άλλο χαρακτήρα

 ΑΦΙΕΡΩΜΑ CHARDONNAY
60 H ΠΙΟ ∆ΗΜΟΦΙΛΗΣ ΛΕΥΚΗ ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΣΤΟΝ ΚΟΣΜΟ
 Ελληνικά Chardonnay που αξίζει να δοκιµάσει ο οινόφιλος

Οκτώβριος-∆εκέµβριος 2026
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8    Wine Trails

«Τ
ο πραγµατικό πρόβληµα είναι ότι αν πρόκειται να ξηλωθούν πολλά αµπέλια, θα 
αποκτήσουµε µια πιο κερδοφόρα και υγιή βιοµηχανία κρασιού σε µικρότερη 
κλίµακα; Ή µήπως, µετά την εκρίζωση του 10% έως 20% των αµπελώνων, ο τοµέας 
του κρασιού θα παραµείνει όπως είναι σήµερα, δηλαδή το ίδιο δυσλειτουργικός, 

λιγότερο κερδοφόρος, αλλά απλώς µικρότερος;» 

Αυτό είναι και το βασικό ερώτηµα, γύρω από το οποίο κινήθηκε η δυναµική συζήτηση 
µεταξύ του δηµοσιογράφου οίνου Robert Joseph και του συντάκτη του Vitisphère, 
Alexandre Abellan, η οποία έλαβε χώρα στα µέσα του καλοκαιριού στο Μπορντό και την οποία ο 
Robert Joseph ανέβασε πρόσφατα στο προφίλ του στο linkedin. Μάλιστα όπως τόνισε ο Alexandre 
Abellan, Αν ο κριτικός Robert Parker ήταν ο συνήγορος του κρασιού, ο Robert Joseph είναι ο 
συνήγορος του διαβόλου µε µια µάλλον δριµεία τοποθέτηση που συνοψίζεται στο «είτε αντιµετωπίζεις 
την πραγµατικότητα, είτε φεύγεις από το παιχνίδι». Ας δούµε κάποια από τα πιο ενδιαφέροντα σηµεία.

«Όταν ο Όµιλος Pernod-Ricard ανακοίνωσε την πώληση των χαµηλότερης αξίας 
περιουσιακών στοιχείων του στο χώρο του οίνου υπήρχαν αρκετοί άνθρωποι του κρασιού που 
ήταν χαρούµενοι, λέγοντας «δεν θέλουµε τέτοιου είδους επιχειρήσεις, δεν είναι λάτρεις του κρασιού, 
δεν έχουν το πάθος...». Αλλά ας υποθέσουµε ότι δεν είµαστε στο κρασί, αλλά στο real estate. Αν ζεις 
σε ένα δρόµο όπου όλοι θέλουν να πουλήσουν, αλλά κανείς δεν θέλει να αγοράσει σπίτια, δεν χαίρεσαι 
που έχεις λιγότερους γείτονες. Αντίθετα, αναρωτιέσαι τι έχουν στο µυαλό τους οι άλλοι. Θα ήµουν 
χαρούµενος αν µεγάλες εταιρείες επένδυαν στο κρασί και δεν απέσυραν τα κεφάλαιά τους από αυτό.

Απέναντι σε αυτό το υπόβαθρο συστηµικής κρίσης αυτό που µε τροµάζει περισσότερο 
είναι ότι έχουµε πολλούς παράγοντες να δουλεύουν εναντίον µας ταυτόχρονα. Αυτή η 
συσσώρευση αντιξοοτήτων είναι µοναδική στην ιστορία του κρασιού: Αφενός, η κλιµατική αλλαγή 
που κάνει την παραγωγή να χάνει την προβλεψιµότητα και τα συνηθισµένα µοτίβα τηςτης , οι γεωπολιτικές 
εξελίξεις, καθώς το κρασί έχει γίνει µπαλάκι µε του τένις στις διαθέσεις των πολιτικών. Από την άλλη η 
φρενίτιδια µε την υγεία από τον ΠΟΥ, οι νέοι που ενδιαφέρονται για την «ευεξία» τους αποφεύγοντας 
το αλκοόλ από το µεσηµέρι της Κυριακής έως το βράδυ της Πέµπτης, αλλά δεν έχουν ιδέα για τη 
«συνολική υγεία» τους και πίνουν περισσότερο το Σαββατοκύριακο Αν τα βάλουµε όλα αυτά κάτω, το 
κρασί βρίσκεται αντιµέτωπο µε µια πρωτοφανή συνάθροιση προκλήσεων. Σε αυτές περιλαµβάνονται και 
οι εθνικές πολιτισµικές προκλήσεις όπως π.χ.  η αντίληψη ότι «η έννοια µιας επωνυµίας για ένα κρασί είναι 
προβληµατική στη Γαλλία. Οι Γάλλοι απλά δεν θέλουν το κρασί τους να είναι brand.

Υπάρχει απλά πάρα πολύ κρασί στον κόσµο. Βλέπουµε τουλάχιστον 1 εκατοµµύριο 
διαφορετικές ετικέτες, ίσως και ακόµα περισσότερες. ∆εν είναι κακό για τους παραγωγούς να 
αφουγκραστούν κάθε µία από τις ετικέτες τους ώστε να δουν αν πράγµατι βγάζουν εισόδηµα από 
αυτές. Οι σειρές προϊόντων πρέπει πραγµατικά να µειωθούν». 

Ο δηµοσιογράφος 
οίνου  Robert 
Joseph εντοπίζει 
µια πρωτοφανή 
συσσώρευση 
αντιξοοτήτων στον 
τοµέα του οίνου.

Περισσότερες από ένα 
εκατοµµύριο ετικέτες 
στην παγκόσµια αγορά 
οίνου, σύµφωνα µε τον 
Robert Joseph.

ΥΠΑΡΧΕΙ ΤΕΛΙΚΑ ΤΟΣΟ ΠΟΛΥ ΚΡΑΣΙ ΣΤΟΝ ΚΟΣΜΟ;

εισαγωγή

 Nicolae Vermont Αutumn Αllegory 1924
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ΤΡΥΓΟΣ

2026
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Α Φ Ι Ε Ρ Ω Μ Α

ΤΡΥΓΟΣ

2026

  

Ο τρύγος του 2026 αφήνει πίσω του µια σύνθετη εικόνα για τον 
ελληνικό αµπελώνα. Οι πρώτες οινοποιήσεις δίνουν ενθαρρυντικά 
δείγµατα, όµως οι περιορισµένες ποσότητες σε ορισµένες ζώνες 

και οι πιέσεις στις τιµές των σταφυλιών υπενθυµίζουν πόσο 
απαιτητική παραµένει η διαδροµή από το αµπέλι έως τη φιάλη. 

Πιο συγκεκριµένα, στη Σαντορίνη, οι δυνατοί άνεµοι της άνοιξης 
επιβάρυναν την παραγωγή, ενώ το ηπιότερο καλοκαίρι βοήθησε 

το Ασύρτικο να διατηρήσει τη φρεσκάδα του. Οι πρώτες ενδείξεις 
από τις δεξαµενές αποκαλύπτουν ότι µια δύσκολη καλλιεργητική 

χρονιά µπορεί να δώσει αξιόλογα κρασιά, χωρίς αυτό να αναιρεί τις 
απώλειες των αµπελουργών. Η φετινή αποτίµηση χρειάζεται συνεπώς 

να χωρέσει τόσο τις ποιοτικές προσδοκίες, όσο και την οικονοµική 
πραγµατικότητα. Με την εικόνα της εσοδείας να συµπληρώνεται 

ακόµη, η προσοχή στρέφεται στα χαρακτηριστικά των νέων κρασιών 
και στην αντοχή των εκµεταλλεύσεων. Η επιτυχία του τρύγου θα 

κριθεί και από το αν οι άνθρωποί του µπορούν να συνεχίσουν την 
επόµενη καλλιεργητική χρονιά.

ΠΟΙΟΤΙΚΑ ΤΖΑΜΙ  
ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΑ

ΜΕ ΑΜΦΙΒΟΛΙΕΣ

 ∆ΡΑΜΑ   ΒΕΛΒΕΝΤΟΣ   ΚΑΛΑΜΠΑΚΑ  ∆ΟΜΟΚΟΣ  ΑΤΑΛΑΝΤΗ  

 ΕΥΒΟΙΑ  ΑΡΓΟΣ   ΑΡΚΑ∆ΙΑ  ΜΑΝΤΙΝΕΙΑ  ΣΑΝΤΟΡΙΝΗ  

ΘΗΡΑΣΙΑ    ΗΡΑΚΛΕΙΟ

Κείµενο Ζήσης Πανάγος v
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Το παράδοξο του 2026 ήταν ότι οι απώλειες παραγωγής 
δεν εξασφάλισαν υψηλότερες τιµές σταφυλιού. Η 
δυσκολία διάθεσης κρασιών, οι πιέσεις από τα αποθέµατα 
και η επιφυλακτικότητα των αγοραστών µεταφέρθηκαν 
στην πρώτη ύλη. Η αβεβαιότητα για την αµοιβή της 
αµπελουργικής εργασίας εντάθηκε.

Ο τρύγος του 2026 ανέδειξε τις διαφορετικές 
αντοχές του ελληνικού αµπελώνα. Παγετοί, 
χαλαζοπτώσεις και ασθένειες περιόρισαν τη 

συγκοµιδή σε σηµαντικές ζώνες, ενώ αλλού οι παραγωγοί 
συνάντησαν ευνοϊκότερες συνθήκες. Η εικόνα µέχρι τις 
αρχές Οκτωβρίου συνδυάζει σοβαρές ποσοτικές απώλειες 
µε ενθαρρυντικές ενδείξεις ποιότητας, χωρίς να δικαιολο-
γεί έναν ενιαίο χαρακτηρισµό για ολόκληρη τη χώρα.
Στην Πελοπόννησο, οι ανοιξιάτικοι παγετοί καθόρισαν 
την εξέλιξη της χρονιάς. Στη Νεµέα επλήγησαν περίπου 
11.000 από τα 25.000 στρέµµατα, µε εκτιµώµενες ζη-

µιές 50% έως 100% στις πληγείσες εκτάσεις. Στη Μαντι-
νεία, ο παγετός του Μαΐου περιόρισε σοβαρά τις προοπτι-
κές παραγωγής Μοσχοφίλερου, δηµιουργώντας δυσκολί-
ες τόσο για τους αµπελουργούς, όσο και για την τροφοδο-
σία των τοπικών οινοποιείων.
Στο Ηράκλειο, οι χαλαζοπτώσεις της άνοιξης και ο περονό-
σπορος επιβάρυναν την παραγωγή, ιδιαίτερα στο Τέµενος. 
Στη Θεσσαλία, το χαλάζι του Ιουλίου προκάλεσε εκτεταµέ-
νες τοπικές ζηµιές στο ∆αµάσι, υπενθυµίζοντας ότι ακόµη 
και γειτονικοί αµπελώνες µπορούσαν να έχουν εντελώς δι-
αφορετική κατάληξη.
Παράλληλα, στη Σαντορίνη, οι δυνατοί άνεµοι κατά την 
άνθηση επιδείνωσαν τη χαµηλή παραγωγικότητα. Ωστό-
σο, το σχετικά ήπιο καλοκαίρι ευνόησε την ωρίµανση και 
τη διατήρηση της οξύτητας. Οι πρώτες καταγραφές από 
επιµέρους οινοποιήσεις Ασύρτικου έδειξαν ισορροπία και 
καθαρό αρωµατικό χαρακτήρα. Η περιορισµένη ποσότη-
τα, συνεπώς, συνυπήρξε µε βάσιµες προσδοκίες για αξιό-
λογα κρασιά, χωρίς αυτό να αναιρεί την οικονοµική ζηµιά 
από τις χαµηλές αποδόσεις.
Στη Νάουσα και στο Αµύνταιο, οι αρχικές εκτιµήσεις προέ-
βλεπαν αυξηµένες ποσότητες, παρά τα προβλήµατα ωιδίου 
και χαλαζιού αντίστοιχα. Στην Αττική και στη Βοιωτία διατυ-
πώθηκαν προσδοκίες ανάκαµψης της παραγωγής. Πρόκει-
ται για εκτιµήσεις της τρυγητικής περιόδου, που δεν υποκα-
θιστούν τα τελικά συγκεντρωτικά στοιχεία.
Παραγωγικά, εποµένως, το 2026 καταγράφεται µέχρι στιγ-
µής ως άνιση χρονιά: ∆ύσκολη σε εµβληµατικές ζώνες, πε-
ρισσότερο υποσχόµενη σε άλλες. Η ποιότητα χρειάζεται ξε-
χωριστή αξιολόγηση ανά περιοχή, ποικιλία και εµφιάλωση. 
Οι πρώτες θετικές ενδείξεις δίνουν λόγους αισιοδοξίας, αλ-
λά δεν αρκούν για να χαρακτηριστεί συνολικά επιτυχηµέ-
νη µια εσοδεία που άφησε σηµαντικό µέρος των αµπελουρ-
γών µε λιγότερο προϊόν.

Οι τιµές δείχνουν γιατί 
η ποιότητα δεν εξασφαλίζει κέρδος
Στην αγορά, το παράδοξο του 2026 ήταν ότι οι απώλει-
ες παραγωγής δεν εξασφάλισαν υψηλότερες τιµές σταφυ-
λιού. Η δυσκολία διάθεσης κρασιών, οι πιέσεις από τα απο-
θέµατα και η επιφυλακτικότητα των αγοραστών µεταφέρθη-
καν στην πρώτη ύλη. Η αβεβαιότητα για την αµοιβή της α-
µπελουργικής εργασίας εντάθηκε.
Ειδικότερα, στην Αχαΐα, οι καταγραφές της έναρξης του 
τρύγου τοποθετούσαν το Μοσχάτο Ρίου στα 0,40–0,45 ευ-
ρώ το κιλό, έναντι 0,70–0,75 στην προηγούµενη εσοδεία. 
Στην Αττική, για ερυθρές ποικιλίες αναφέρονταν 0,45 ευ-
ρώ, έναντι 0,75 προηγουµένως. Στη διάρκεια του Σεπτεµ-
βρίου καταγράφηκαν αναφορές για µειώσεις που, σε επι-
µέρους περιπτώσεις, έφταναν το 60%, καθώς και για αµπέ-
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ΟΙΝΟΠΑΡΑΓΩΓΗ 2026/2027 

1.666.688 HL 

30%�60% 

Ο ΤΡΙΤΟΣ 
ΧΑΜΗΛΟΤΕΡΟΣ 
ΟΛΩΝ ΤΩΝ ΕΠΟΧΩΝ

ΟΙΝΟΙ ΜΕ 
ΠΟΠ

ΟΙΝΟΙ ΜΕ
ΠΓΕ

ΠΟΙΚΙΛΙΑΚΟΙ
ΟΙΝΟΙ

ΟΙΝΟΙ 
ΧΩΡΙΣ ΓΕ

ΠΤΩΣΗ ΤΙΜΩΝ
ΟΙΝΟΣΤΑΦΥΛΩΝ

(µε χαµηλότερο όλων των εποχών τον όγκο της περιόδου 
2023/2024 στα 1.379.433 hl).

+14,97% +17,8%

-12,71%

-30,42%
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ΑΤ
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ΙΜ
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λια που έµεναν ατρύγητα. Οι περιπτώσεις αυτές αποκαλύ-
πτουν την πίεση, χωρίς να εκφράζουν ολόκληρη την αγορά.
Στον αντίποδα, η σπανιότητα και η ισχυρή τοπική ζήτηση 
στήριξαν ορισµένες νησιωτικές αγορές. Στη Σαντορίνη, η 
αρχική βάση τιµής για το Ασύρτικο αναφερόταν στα 10 ευ-
ρώ το κιλό. Το υψηλό τίµηµα ανά κιλό, ωστόσο, δεν εγγυά-
ται ικανοποιητικό εισόδηµα όταν η στρεµµατική απόδοση εί-
ναι εξαιρετικά χαµηλή.
Το αποτέλεσµα για τον αµπελουργό προκύπτει από την πο-
σότητα που πούλησε, την τιµή που εισέπραξε και το κόστος 
καλλιέργειας και συγκοµιδής. Μια µείωση της παραγωγής 
µπορεί να εξανεµίσει το όφελος µιας καλύτερης τιµής. Α-
ντίστοιχα, µια γεµάτη συγκοµιδή µπορεί να αφήσει περιορι-
σµένο περιθώριο όταν πωλείται φθηνά. Χωρίς συγκεντρωτι-
κά στοιχεία κόστους και τελικών εκκαθαρίσεων, ο πανελλα-
δικός υπολογισµός κερδοφορίας παραµένει ανοιχτός.
Ούτε για τα οινοποιεία η φθηνότερη πρώτη ύλη συνεπάγε-
ται µεγαλύτερο κέρδος. Αν οι πωλήσεις καθυστερούν, το 
κρασί δεσµεύει κεφάλαιο, ενώ συνεχίζονται οι δαπάνες α-
ποθήκευσης, χρηµατοδότησης και λειτουργίας. Το οικονο-
µικό αποτέλεσµα της εσοδείας θα κριθεί και στην εµπορική 
της διαδροµή.
Συνοψίζοντας, µε αυτά τα δεδοµένα, το 2026 δύσκολα χα-
ρακτηρίζεται συνολικά καλή χρονιά για το αµπελουργικό ει-
σόδηµα. ∆ιατηρεί ποιοτικές υποσχέσεις και τοπικές επιτυχί-
ες, αλλά ο συνδυασµός ζηµιών και πιεσµένων τιµών δεν ε-
πιτρέπει γενικευµένη αισιοδοξία. Η αξία της εσοδείας θα 
ολοκληρωθεί όταν η ποιότητα αποδώσει βιώσιµο έσοδο 
στους ανθρώπους που την παρήγαγαν.

Πηγή ΥΠΑΑΤ (εκτιµήσεις ∆ΑΟΚ)
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Στις καλύτερες 
χρονιές το 2026 
ΣΤΑ∆ΙΑΚΗ ΩΡΙΜΑΝΣΗ, ΣΥΓΚΟΜΙ∆Η 

ΣΤΟΝ ΑΠΑΙΤΟΥΜΕΝΟ ΧΡΟΝΟ & ΡΥΘΜΟ

ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΓΚΙΡΛΕΜΗ

ΣΤΙΣ 17 ΑΥΓΟΥΣΤΟΥ ξεκίνησε ο φετινός 
τρύγος στο Οινοποιείο Γκιρλέµη, σηµατοδο-
τώντας την έναρξη µιας ιδιαίτερα σηµαντι-
κής περιόδου για το οινοποιείο και τους αν-
θρώπους του. Η φετινή έναρξη πραγµατο-
ποιήθηκε περίπου µία εβδοµάδα αργότερα 
σε σχέση µε άλλες χρονιές, ακολουθώντας 
τον ρυθµό µε τον οποίο εξελίχθηκε η ωρί-
µανση των σταφυλιών.
Η χρονιά ξεκίνησε µε έναν ήπιο χειµώνα, µε 
βροχοπτώσεις που έφτασαν κατά µέσο όρο 
τα 200 mm τον µήνα και µέσες θερµοκρασίες 
µεταξύ 8 και 14°C. Η άνοιξη χαρακτηρίστηκε 
από αρκετές βροχοπτώσεις, µε περίπου 250 
mm βροχής κατά τους µήνες Μάρτιο και Α-
πρίλιο, δηµιουργώντας τις απαραίτητες συν-
θήκες για την οµαλή ανάπτυξη των αµπελιών. 
Ο Μάιος, αντίθετα, κύλησε χωρίς βροχοπτώ-
σεις, µε χαµηλότερες για την εποχή θερµο-
κρασίες και τοπικά περιστατικά παγετού.
Κατά τους µήνες Ιούνιο και Ιούλιο σηµειώθη-
καν περιορισµένες βροχοπτώσεις, περίπου 
50–80 mm, ενώ καταγράφηκαν και δύο περι-
στατικά χαλαζόπτωσης, πολύ ήπιου και τοπι-
κού χαρακτήρα. Οι θερµοκρασίες κινήθηκαν 
µεταξύ 18 και 28°C, επιτρέποντας σταδιακή 
και οµαλή εξέλιξη της ωρίµανσης. Ο Αύγου-
στος, χωρίς βροχοπτώσεις και µε αρκετά υψη-
λές θερµοκρασίες, που κατά τόπους έφτασαν 
τους 34°C, διαµόρφωσε τις συνθήκες κάτω α-
πό τις οποίες ξεκίνησε ο φετινός τρύγος. Τον 
Σεπτέµβριο καταγράφηκε ελάχιστη, µη αξιο-
λογήσιµη βροχόπτωση, ενώ οι θερµοκρασίες 
παρέµειναν ελαφρώς υψηλότερες από τις φυ-
σιολογικές για την εποχή, µε µεγάλο ηµερήσιο 
θερµοκρασιακό εύρος, από περίπου 6–7°C 
τις ελάχιστες ώρες έως 30–32°C τις µέγιστες.
Η συγκοµιδή ξεκίνησε µε το Sauvignon 
Blanc και συνεχίστηκε µε το Chardonnay 

και τη Μαλαγουζιά, ενώ ακολούθησε το 
Syrah. Στη συνέχεια, καθώς προχωρού-
σε σταδιακά η ωρίµανση των διαφορετι-
κών ποικιλιών, ο τρύγος συνεχίστηκε µε το 
Ασύρτικο και ακολούθησαν το Greco, το 
Merlot, το Cabernet Sauvignon, το Ληµνιό 
και, ολοκληρώνοντας τον κύκλο της συγκο-
µιδής, το Μαυρούδι. Έτσι, κάθε ποικιλία 
τρυγήθηκε στον δικό της χρόνο, σύµφωνα 
µε την εξέλιξη του καρπού και τις συνθήκες 
που επικρατούσαν στον αµπελώνα.
Ιδιαίτερη σηµασία είχε φέτος η πορεία των 

νέων φυτεύσεων, που περιλαµβάνουν το 
Riesling, το Gewürztraminer, το Grenache 
Rouge, το Μαυροτράγανο και τη Μαυροδάφ-
νη. Η φετινή χρονιά ήταν η πρώτη κατά την ο-
ποία τα νεαρά αυτά αµπέλια έδωσαν ικανο-
ποιητικές ποσότητες, µε το Gewürztraminer 
και το Grenache Rouge να συµµετέχουν ήδη 
στον τρύγο, ενώ ακολούθησαν το Riesling, το 
Μαυροτράγανο και η Μαυροδάφνη.
Όπως κάθε χρόνο, ο τρύγος πραγµατοποιή-
θηκε αποκλειστικά χειρωνακτικά, µε την ίδια 
έµπειρη οµάδα ανθρώπων. Η προσεκτική δι-
αλογή έγινε ήδη στο αµπέλι, εξασφαλίζοντας 
ότι στο οινοποιείο έφτασε µόνο ο καρπός 
που πληρούσε τα επιθυµητά χαρακτηριστικά.
Ο ενιαίος και ιδιόκτητος αµπελώνας, που βρί-
σκεται ακριβώς δίπλα στο οινοποιείο, αποτελεί 
πλεονέκτηµα. Η άµεση επαφή µε τα αµπέλια 
επιτρέπει να παρακολουθείται καθηµερινά η ε-
ξέλιξή τους και καθορίζεται µε ακρίβεια ο χρό-
νος τρύγου. Παράλληλα, η µικρή απόσταση ε-
πιτρέπει την άµεση µεταφορά του καρπού στο 
οινοποιείο, διατηρώντας την ποιότητά του από 
το αµπέλι µέχρι την οινοποίηση.
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ΝΕΑ ∆Ε∆ΟΜΕΝΑ ΑΠΟ ΤΟΝ 
ΑΜΠΕΛΩΝΑ ΤΗΣ ΣΑΝΤΟΡΙΝΗΣ
ΜΕ ΝΕΕΣ ΦΥΤΕΥΣΕΙΣ ΚΑΙ ΣΥΣΤΗΜΑΤΙΚΗ ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ  

ΤΩΝ ΠΑΛΑΙΩΝ ΚΛΗΜΑΤΩΝ ΤΟ ΚΤΗΜΑ ΣΙΓΑΛΑ ΕΠΕΝ∆ΥΕΙ 

 ΣΤΟ ΑΜΠΕΛΙ, ΣΤΟΥΣ ΑΝΘΡΩΠΟΥΣ ΚΑΙ ΣΤΗΝ ΕΡΕΥΝΑ

ΚΤΗΜΑ ΣΙΓΑΛΑ 

Η ΕΙΚΟΝΑ ΤΟΥ 2026 δεν αλλάζει τη σύνθε-
τη πραγµατικότητα του Σαντορινιού αµπελώνα. 
Ενός αµπελώνα που έχει «µνήµη», καθώς κου-
βαλά τις συσσωρευµένες επιπτώσεις των δύ-
σκολων προηγούµενων ετών, αλλά κυρίως τις 
πιέσεις από δοµικές, οικονοµικές και κοινωνι-
κές προκλήσεις σε βάθος δεκαετιών. Προσθέ-
τει όµως νέα δεδοµένα και ένα λόγο αισιοδο-
ξίας. Για το Κτήµα Σιγάλα οι νέες φυτεύσεις α-
ποτελούν µια συστηµατική επένδυση που εξε-
λίσσεται εδώ και περίπου µία δεκαετία, µε στό-
χο τη βιώσιµη συνέχεια του αµπελώνα. Έχουν 
γίνει µε τα παραδοσιακά συστήµατα της «κου-
λούρας» και του «κλαυδευτικού» ανά περίπτω-
ση, µε γραµµική τοποθέτηση των πρέµνων. 

1 Για το Κτήµα 
Σιγάλα, ο τρύγος 
ξεκίνησε στις 6 
Αυγούστου µε 
Μαυροτράγανο. 
Ακολούθησε το 
Ασύρτικο και 
η συγκοµιδή 
ολοκληρώθηκε 
26 Αυγούστου µε 
Μανδηλαριά και 
Αηδάνι. 

Καθώς τα αµπέλια αυτά περνούν σταδιακά σε 
παραγωγική ηλικία, η συµπεριφορά τους και τα 
δεδοµένα που συγκεντρώνονται αποκτούν ι-
διαίτερο ενδιαφέρον. Στον φετινό τρύγο, οι α-
ποδόσεις έφτασαν έως και τα 300 κιλά ανά 
στρέµµα σε ορισµένα από αυτά τα αµπελοτε-
µάχια, προσεγγίζοντας επίπεδα παραγωγής 
που συναντούσε κανείς παλαιότερα στη Σαντο-
ρίνη. «Είναι η πρώτη χρονιά που έχουµε µια τό-
σο ουσιαστική ένδειξη από αυτές τις φυτεύ-
σεις και αυτό µας επιτρέπει να είµαστε συγκρα-
τηµένα αισιόδοξοι» επισηµαίνει ο δρ. Στράτος 
Guillaume Ξυράφης, γεωπόνος και επικεφα-
λής αµπελώνα του Κτήµατος Σιγάλα. «∆εν ση-
µαίνει ότι µία ή δύο χρονιές µάς δίνουν απαντή-

σεις. Σηµαίνει όµως ότι έχουµε θετικά στοιχεία 
που µπορούµε να παρακολουθήσουµε και να 
αξιολογήσουµε τα επόµενα χρόνια. Το ζητού-
µενο τώρα είναι να δούµε πώς θα εξελιχθούν 
τα αµπέλια σε βάθος χρόνου». Παράλληλα, η ο-
µάδα του Κτήµατος Σιγάλα συνεχίζει τη δουλειά 
στα παλιά κλήµατα, µε συστηµατική παρακολού-
θηση και στόχο τη διάσωσή τους όταν η κατά-
στασή τους το επιτρέπει. Σε παλαιότερα αµπέλια 
που βρίσκονται α υπό συστηµατική φροντίδα, η 
φετινή παραγωγική εικόνα ήταν σταθερή. 
«Για εµάς έχει σηµασία να κρατήσουµε ζωντα-
νό ό,τι µπορεί να διατηρηθεί, αλλά και να συ-
νεχίσουµε να φυτεύουµε σήµερα µε το βλέµ-
µα στα επόµενα χρόνια. ∆εν είναι δύο διαφο-
ρετικά πράγµατα. Είναι δύο κοµµάτια της ίδιας 
προσπάθειας, ώστε ο αµπελώνας της Σαντο-
ρίνης να παραµείνει ζωντανός και παραγωγι-
κός», υπογραµµίζει ο Γιάννης Μπουτάρης, ε-
πικεφαλής της οµάδας του Κτήµατος Σιγάλα. 
Σε ό,τι αφορά τις φετινές οινοποιήσεις «οι 
πρώτες ενδείξεις δείχνουν ξεκάθαρα προς το 
Ασύρτικο. «Είναι ακόµη νωρίς, αλλά οι πρώτες 
δεξαµενές που έχουν αποζυµώσει είναι εξαιρε-
τικά ισορροπηµένες και η εικόνα που έχουµε 
µέχρι στιγµής είναι πολύ θετική», αναφέρει  
η Σάρα Ιακωβίδου, οινολόγος του Κτήµατος.
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ΤΡΥΓΟΣ

2026
ΜΕ ΜΙΑ ΜΑΤΙΑ

Β Ε Λ Β Ε Ν Τ Ο Σ

Α Ρ Κ Α ∆ Ι Α

Κ Α Λ Α Μ Π Α Κ Α

∆ ΡΑ Μ Α
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ΤΡΥΓΟΣ

2026
ΜΕ ΜΙΑ ΜΑΤΙΑ

1. Με το Ξινόµαυρο του Κτήµατος Βογιατζή στον Βελβεντό Κοζάνης 
να έχει πλέον συγκοµιστεί, η προσοχή περνά στις αποφάσεις που 
θα καθορίσουν την πορεία της οινοποίησης. Ο επικεφαλής Γιάννης 
Βογιατζής βρίσκεται καθηµερινά δίπλα στη διαδικασία, παρακολου-
θώντας την εξέλιξή της και καθοδηγώντας κάθε στάδιο.
2. «Στα 30 χρόνια τρύγου µας, κάτω απ’ τα Μετέωρα, κάθε νέα ε-
µπειρία µάς κάνει λίγο πιο σοφούς. Γιατί ο τρύγος είναι πάνω απ’ ό-
λα τέχνη της παρατήρησης και της σωστής στιγµής. Και φυσικά… 
τέχνη των ανθρώπων και της οµάδας» αναφέρει σε σχετικό post 
του στα social media το Κτήµα Θεόπετρα, που γιορτάζει 30 χρόνια.
3. Στα µέσα Σεπτεµβρίου το Κτήµα Τσέλεπου ολοκλήρωσε τον τρύ-
γο του Gewürztraminer στη Μαντινεία, το οποίο θα δώσει και µία 
από τις πιο αναγνωρίσιµες µονοποικιλιακές οινοποιήσεις της ποικι-
λίας στον ελληνικό αµπελώνα, την ετικέτα «Μελισσόπετρα».
4.Ο τρύγος συναντά την τεχνολογία στους αµπελώνες του Nico 
Lazaridi Winery στη ∆ράµα. Η τρυγητική µηχανή συλλέγει τα στα-
φύλια γρήγορα και αποτελεσµατικά, ενισχύοντας τη διαδικασία.
5. Η Mikra Thira, το boutique οινοποιείο της Θηρασιάς στέγασε τα 
όνειρα του Βαγγέλη Γεροβασιλείου, του Βασίλη Τσακτσαρλή και της 
Ιωάννας Βαµβακούρη (φωτό αριστερά) για κάτι διαφορετικό στον 
εµβληµατικό οινικό χάρτη της Σαντορίνης, όπως αποδεικνύει και ο 
φετινός τρύγος, που ολοκληρώθηκε τέλη Αυγούστου. 

1

4 2 3

5

Θ Η ΡΑ Σ Ι Α
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ΤΡΥΓΟΣ

2026

Ε Υ Β Ο Ι Α Μ Α Ν Τ Ι Ν Ε Ι Α

Μ Ε  Μ Ι Α  Μ ΑΤ Ι Α

Η ΡΑ Κ Λ Ε Ι Ο
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Α Φ Ι Ε Ρ Ω Μ Α

ΤΡΥΓΟΣ

2025

1. «Υπάρχει µια στιγµή που το αµπέλι αποφασίζει να ελευθερώσει 
τον καρπό του. Ό,τι κράτησε µέσα του έναν ολόκληρο χρόνο… ήλιο, 
βροχή, ζέστη, αναµονή… περνά τώρα σε άλλα χέρια» αναφέρει σε 
post του στα social media το Κτήµα Αβαντίς στον Μύτικα Εύβοιας.
2. Στιγµιότυπο από τα µέσα Σεπτεµβρίου και τον φετινό τρύγο των Οι-
νοποιείων Μπουτάρη στη Μαντινεία, µε την ποικιλία Riesling. 
3. Στιγµιότυπο από τον τρύγο του Κτήµατος Χατζηµιχάλη.
4. «Μόλις ολοκληρωθεί η ζύµωση στο βαρέλι, ξεκινά το bâtonnage 
sur lies του κρασιού Άσπρος Λαγός Vidiano 2026. Και, απ’ ό,τι φαί-
νεται, απαιτεί όχι µόνο αρκετό ανακάτεµα αλλά και λίγο σκαρφάλω-
µα!» σηµειώνει σε post στα social media το Οινοποιείο ∆ουλουφάκη. 
5. «Ο τρύγος είναι οι άνθρωποί του. Χέρια που κόβουν, τελάρα που 
γεµίζουν, άνθρωποι που παραλαµβάνουν και οινοποιούν. Όλοι µα-
ζί, µε έναν κοινό στόχο: το καλύτερο σταφύλι» αναφέρει σε post το 
Κτήµα Σκούρα, που γιορτάζει φέτος 40 χρόνια δηµιουργίας.

1
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Μ Α Ν Τ Ι Ν Ε Ι Α

Μ Ε  Μ Ι Α  Μ ΑΤ Ι Α

ΑΤΑ Λ Α Ν Τ Η

Α Ρ Γ Ο Σ
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να από τα ισχυρότερα εργαλεία που διαθέτει για 
την αντιµετώπιση των ανισορροπιών στην αγορά 
κρασιού ενεργοποίησε η Ευρωπαϊκή Ένωση δίνο-

ντας την ευκαιρία στα κράτη µέλη, υπό συγκεκριµένες προϋ-
ποθέσεις, να χρηµατοδοτήσουν την απόσταξη οίνου, τον πρώ-
ιµο τρύγο αλλά και την προαιρετική εκρίζωση παραγωγικών α-
µπελώνων. Το νέο πλαίσιο εξειδικεύεται µε τον κατ’ εξουσιοδό-
τηση κανονισµό (ΕΕ) 2026/2093, ο οποίος δηµοσιεύθηκε στην 
Επίσηµη Εφηµερίδα της ΕΕ στις 16 Σεπτεµβρίου, και δεν ενερ-
γοποιεί αυτοµάτως ενισχύσεις σε κάθε χώρα, αλλά καθορίζει 
πότε και µε ποιους όρους ένα κράτος µέλος µπορεί να ζητή-
σει την έγκριση της Κοµισιόν για την εφαρµογή τους. Το πλέ-
ον εντυπωσιακό σηµείο αφορά την οριστική εκρίζωση παρα-
γωγικών αµπελώνων. Το ανώτατο ύψος της εθνικής ενίσχυσης 
µπορεί να περιλαµβάνει το άµεσο κόστος της εκρίζωσης και 
χρηµατική αποζηµίωση που φτάνει έως το 100% της εκτιµώµε-
νης απώλειας εσόδων ενός έτους για την έκταση που εγκατα-
λείπεται. Η εκρίζωση είναι προαιρετική και προορίζεται για πε-
ριπτώσεις όπου δεν αντιµετωπίζεται απλώς µια πρόσκαιρη δυ-
σκολία, αλλά αποδεικνύεται διαρθρωτική ανισορροπία παρα-
γωγής και ζήτησης.

Ε

Απόσταξη, πρώιµος τρύγος και εκριζώσεις
στο σχέδιο της ΕΕ για την κρίση του οίνου
Το νέο πλαίσιο εξειδικεύεται µε τον κατ’ εξουσιοδότηση Κανονισµό (ΕΕ) 2026/2093,  
ο οποίος δηµοσιεύθηκε στην Επίσηµη Εφηµερίδα της ΕΕ στις 16 Σεπτεµβρίου

Κείµενο Ζήσης Πανάγος

ΧΑΡΑΛΑΜΠΟΣ ΜΠΕΚΡΗΣ

Βάζει µπρος ο νέος 
πρόεδρος της ΕΝΟΑΒΕ

Πεδίο λαµπρό βλέπει µπροστά του ο νέος πρόεδρος της ΕΝΟΑΒΕ, ο οινοποιός  
Χαράλαµπος Μπεκρής, του «Akrathos Newlands Winery», από τη Μ. Παναγιά της Χαλκιδικής

θεσµικά επενδύσεις

Στις προτεραιότητες του νέου τιµονιέ-
ρη της ΕΝΟΑΒΕ, του οινοποιού Χαράλα-
µπου Μπεκρή, του «Akrathos Newlands 
Winery», από τη Μεγάλη Παναγιά της 
Χαλκιδικής, όπως διατυπώθηκαν σε δεί-
πνο γνωριµίας που παρέθεσε στα µέσα Ι-
ουλίου, είναι η ενεργότερη εµπλοκή της 
νέας γενιάς των οινοποιών της ΕΝΟΑΒΕ, 
η εγγραφή νέων µελών, το άνοιγµα της 
Ένωσης στην επιστηµονική κοινότητα και 
το «φρεσκάρισµα» χωρίς να αλλάξει η 
φυσιογνωµία τους εκδηλώσεων θεσµών, 
όπως για παράδειγµα τα ΒορΟινά.

Αυτή η δυνατότητα δεν πρέπει να συγχέεται µε το υφιστάµενο ελληνικό 
πρόγραµµα Αναδιάρθρωσης και Μετατροπής Αµπελώνων, όπου η εκρίζωση 
συνδέεται µε αναφύτευση ή άλλες δράσεις µετατροπής.
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θεσµικά επενδύσεις

ΚΕΙΜΕΝΟ Λεωνίδας Λιάµης

ον κοµβικό ρόλο των πιστοποιήσεων ΠΟΠ 
και ΠΓΕ για την εξωστρέφεια του ελληνι-
κού οίνου τόνισε, ο οινοποιός Βαγγέλης 
Γεροβασιλείου, στο πλαίσιο της εκδήλω-

σης «Ο τόπος γίνεται γεύση», που οργάνωσε το ΥΠΑ-
ΑΤ στις 8 Σεπτεµβρίου στο λιµάνι της Θεσσαλονίκης 
µε οικοδεσπότη τον υπουργό Αγροτικής Ανάπτυξης, 
Μαργαρίτη Σχοινά, και πρωταγωνιστή ένα µεγάλο τρα-
πέζι µοναστηριακού τύπου γεµάτο εµβληµατικά ποιοτι-
κά προϊόντα της ελληνικής γης, που συνδέουν τον τό-
πο µε τη γεύση. Ο επικεφαλής του οµώνυµου Κτήµα-
τος στην Επανοµή Θεσσαλονίκης υπενθύµισε πως το 
κρασί ήταν το πρώτο ελληνικό προϊόν που κατοχυρώ-
θηκε ως ΠΟΠ και ότι σήµερα από τα 283 ΠΟΠ και ΠΓΕ 
προϊόντα της χώρας, τα 147, πάνω από τα µισά, προέρ-
χονται από τον αµπελοοινικό κλάδο.
Ερωτηθείς για το τι µπορεί να προσφέρει η σήµανση 
ΠΟΠ και ΠΓΕ σε ένα προϊόν, ο γνωστός οινοποιός έκανε 
λόγο για µια «ταυτότητα» του προϊόντος, που κατοχυρώ-
νει τον καταναλωτή για τον τρόπο παραγωγής και για την 
ποιότητά του και βοηθά να γίνουν ευκολότερα πωλήσεις. 
«Από τα προϊόντα του κρασιού αυτό που έχει τεράστια ε-

πιτυχία είναι το ΠΟΠ Ασύρτικο της Σαντορίνης. Αυτή τη 
στιγµή πουλιέται σε δεκαπλάσια τιµή απ' ό,τι ένα άλλο 
µπουκάλι κρασί. ∆εν είναι τυχαίο ότι θελήσαµε οι περισ-
σότεροι οινοποιοί να βάλουµε ένα πόδι στη Σαντορίνη, 
ώστε να κλέψουµε λίγη από την αίγλη, αλλά και τη µονα-
δικότητα της [...] Γιατί ένα µπουκάλι Σαντορίνη, µπορεί να 
µας πουλήσει ένα κοντέινερ από το υπόλοιπό µας κρασί. 
Ανοίγει το δρόµο. Είναι πολύ πιο εύκολο να δοκιµάσουν 
ένα κρασί που η ποιότητα είναι διεθνώς κατοχυρωµένη 
και αν το δούνε, µπορούν να σε βάλουν σε µια µεγάλη α-
γορά και να προωθήσεις και το επόµενο», υποστήριξε. 

Περισσότερα ΠΟΠ θέλει ο Μαργαρίτης Σχοινάς
Προλογίζοντας την εκδήλωση ο υπουργός Αγροτικής Α-
νάπτυξης ανέφερε ότι τα προϊόντα ΠΟΠ και ΠΓΕ «αντι-
προσωπεύουν και κοσµούν τη χώρα στο εξωτερικό», ε-
νώ υποσχέθηκε πως ο αριθµός τους και µε τη δική του 
προσπάθεια, θα αυξηθεί. «Πιστεύουµε ότι για να ισχυρο-
ποιηθεί αυτό το τραπέζι και να µεγαλώσει ακόµα περισ-
σότερο, χρειαζόµαστε να κάνουµε 4 πράγµατα. Τυπο-
ποίηση, υπεραξία, προστασία και αξιοπιστία», ανέφερε, 
απευθυνόµενος προς το ακροατήριο που απαρτιζόταν 
από εκπροσώπους των παραγωγών και της βιοµηχανί-
ας τυποποίησης, µεταποίησης και εµπορίας προϊόντων.

«Μια φιάλη ΠΟΠ Σαντορίνη µπορεί να πουλήσει  
ένα κοντέινερ από όλο το υπόλοιπο κρασί»

Ο υπουργός 
Αγροτικής 
Ανάπτυξης 
Μαργαρίτης 
Σχοινάς

Τ
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ΟΜΑ∆Α ΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΑΜΠΕΛΟΥ & ΟΙΝΟΥ ΑΜΥΝΤΑΙΟΥ

Το 2026, δεν αρκεί το «ωραίο κρασί»

Τ ο Ξινόµαυρο και το Αµύνταιο 
γράφουν µια ιστορία µε ρίζες 
βαθιά στο χρόνο που µόνο το 
συνεταιριστικό οινοποιείο του 

Amyntas Winery µπορεί να την αφηγηθεί. 
Πάνω από 60 χρόνια οινοποιεί και φέρνει 
στους καταναλωτές εξαιρετικά κρασιά 
ποιότητας και αποτέλεσε τον λόγο που το 
1972 το ελληνικό κράτος αναγνώρισε την 
Αµπελοοινικη ζώνη του Αµυνταίου ως 
Προστατευόµενη Ονοµασία Προέλευσης. Τα 
πρώτα αγροτεµάχια της οµάδας φυτεύτηκαν 
το 1930 σύµφωνα µε επίσηµα στοιχεία από 
την ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας και Κτη-
νιατρικής  Φλώρινας και η έκτασή τους είναι 
0.43 ha, το υψόµετρο  ξεπερνάει τα 620 
µέτρα. Η αµπελοκαλλιέργεια συνέχισε να 
αναπτύσσεται µε την προσθήκη νέων 

εκτάσεων που φυτεύτηκαν κατά τα έτη 1957, 
1960 και 1970. Ο συνολικός αριθµός 
έκτασης αυτή την στιγµή είναι 111.8 ha, το 
45% της έκτασης ανήκει στο Ξινόµαυρο. 
Σήµερα η Amyntas Wines αριθµεί περίπου 
60 µέλη-αµπελουργούς, οι οποίοι αποτελούν 
την επίσηµα αναγνωρισµένη από το υπουρ-
γείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων 
«Οµάδα Παραγωγών Αµπέλου και Οίνου». Η 
καλλιέργεια εξελίσσεται υπο τη συνεχή 
καθοδήγηση από έµπειρους οινολόγους και 
γεωπόνους, εφαρµόζοντας το Σύστηµα 
Ολοκληρωµένης ∆ιαχείρισης βάσει των 
απαιτήσεων των προτύπων Agro 2.1, Agro 2.2 
του Agrocert, διασφαλίζοντας έτσι την 
σταθερή ποιότητα στην παραγωγή.
Η ιστορία πίσω από το κρασί γίνεται σηµαντι-
κή στο συνεταιριστικό οινοποιείο καλύπτο-

ντας τη νέα τάση των καταναλωτών για ντό-
πιες και σπάνιες ποικιλίες που έχουν κά-
τι διαφορετικό αλλά και κρασιά «value for 
money» που συνδυάζουν ποιότητα σε προσι-
τές τιµές για καθηµερινή απόλαυση. 
Το 2026, δεν αρκεί το «ωραίο κρασί». Ο κα-
ταναλωτής ζητά ολοένα και σε µεγαλύτερη 
κλίµακα βιώσιµες καλλιέργειες, σαφή προέ-
λευση, ιστορία και ξεκάθαρη ηθική προσέγ-
γιση. Τα σύγχρονα εργαλεία επικοινωνίας µε 
τον καταναλωτή (QR codes, smart labels και 
εµπειρίες -virtual tastings, pairing guides) 
µετατρέπουν το κρασί από προϊόν σε πολιτι-
σµική αφήγηση. Ο πελάτης ζητά βιωσιµότητα, 
διαφάνεια και κρασιά µε ιστορία, και είναι αυ-
τό ακριβώς που σήµερα προσφέρει στον κα-
ταναλωτή και επισκέπτη το συνεταιριστικό οι-
νοποιείο του Amyntas Winery στο Αµύνταιο.
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ποικιλία Βιδιανό
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στη σύγχρονη οινοποιία 

Α πό τα διάσπαρτα κλήµατα που διατηρήθηκαν σε 
παλιούς κρητικούς αµπελώνες, η ποικιλία Βιδιανό 
πέρασε σε οργανωµένες φυτεύσεις και εµφιαλώ-

σεις µε σαφή ταυτότητα. Σήµερα προσφέρει στη γενέτειρά 
του ένα λευκό µε γευστικό βάθος, δυνατότητα εξέλιξης και 
αρκετή ευελιξία ώστε να δοκιµάζεται σε διαφορετικές 
οινοποιήσεις. Η διαδροµή του δείχνει τι µπορεί να συµβεί όταν 
η τοπική αµπελουργική κληρονοµιά συναντά τη συστηµατική 
δουλειά. Παράλληλα ήδη έχει φυτευτεί –µε αξιόλογα αποτελέ-
σµατα– και σε περιοχές της Bόρειας Ελλάδας, όπως στην 
Καβάλα και στην Πιερία.

Η επιστροφή µέσα από συγκεκριµένες αποφάσεις
Η νεότερη ιστορία του Βιδιανού συνδέεται µε την αναζήτηση 
φυτικού υλικού και την επιλογή παραγωγών να επενδύσουν σε 
µια παραµεληµένη ποικιλία. Το Ρέθυµνο και το Ηράκλειο απο-
τελούν βασικούς τόπους αυτής της διαδροµής, παρότι οι αφη-
γήσεις για την ακριβή προέλευσή του διαφέρουν.
Στις ∆αφνές, ο Νίκος ∆ουλουφάκης τοποθετεί στο 2000 την 
αναζήτηση κληµάτων και τη δηµιουργία µονοποικιλιακού α-
µπελώνα. Ο λευκός «∆άφνιος» κυκλοφόρησε το 2005. Στους 
Κάτω Ασίτες, η οικογένεια ∆ιαµαντάκη άρχισε να φυτεύει Βιδι-
ανό το 2007, χρονιά έναρξης του οινοποιείου. Αυτές οι επεν-
δύσεις έδωσαν συνέχεια στην καλλιέργεια και επέτρεψαν τη 
συσσώρευση εµπειρίας από διαδοχικούς τρύγους.

Η ποιότητα κρίνεται πριν από το οινοποιείο
Το Βιδιανό µπορεί να δώσει υψηλές αποδόσεις, αλλά η µεγά-
λη παραγωγή δεν ευνοεί πάντοτε τη συγκέντρωση και τη δοµή 
του. Η διαχείριση του φορτίου κάθε πρέµνου έχει εποµένως 
ουσιαστική σηµασία. Ενδεικτικά, το οινοποιείο ∆ουλουφάκη 
περιγράφει τη µετάβαση από κοντό κλάδεµα σε µακρύ, τύπου 
Guyot, ως τρόπο αντιµετώπισης της ανοµοιοµορφίας στην πα-

Η αξία µιας ποικιλίας φαίνεται όταν οι οινοποιοί αρχίζουν να ανακαλύπτουν πόσα διαφορετικά 

πράγµατα µπορεί να εκφράσει. Το Βιδιανό βρίσκεται ακριβώς σε αυτή τη δηµιουργική φάση τόσο 

στην πατρίδα του, την Κρήτη, όσο και σε άλλες περιοχές όπου φυτεύεται οργανωµένα 

Κείµενο Ζήσης Πανάγος v
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Από Βιδιανό  
το πρώτο αφρώδες 
των Estates Costa 
Lazaridi
Το Costa Lazaridi 
Blanc de Blanc Brut 
παράγεται από σταφύλι 
ποικιλίας Βιδιανό που 
προέρχεται από τον 
αµπελώνα «Γέννηση 
Αυγής» στο ορεινό 
Κατάφυτο σε υψόµετρο  
830 µ. Ένα µοναδικό 
αµπελοτόπι, που όπως 
προδίδει και το όνοµά 
του, «λούζεται» από 
τις πρώτες ακτίνες 
του ήλιου κάθε πρωί, 
η φρεσκάδα και η 
πολυπλοκότητα του 
οποίου εκφράζονται 
πλέον και µέσα από τον 
κοµψό αφρώδη οίνο. Η 
οινοποίηση ακολουθεί 
την παραδοσιακή 
µέθοδο µε δεύτερη 
ζύµωση στη φιάλη 
και παραµονή στις 
οινολάσπες για 24 
µήνες. 

ραγωγή των κληµάτων του. Πρόκειται για εµπει-
ρία συγκεκριµένου αµπελώνα, που φωτίζει πόση 
παρατήρηση απαιτεί η ποικιλία.
Εξίσου καθοριστική είναι η θέση. Στις ∆αφνές, 
οι πλαγιές και η κυκλοφορία δροσερού αέρα α-
πό το Κρητικό Πέλαγος µετριάζουν τη θερινή ζέ-
στη. Στην περιοχή Βορινά, το Βιδιανό ∆ιαµαντά-
κη του 2022 προέρχεται από αµπελώνες σε υψό-
µετρο 350–550 µέτρων, όπως είχε καταγράψει το 
Wine Trails. Τέτοια δεδοµένα βοηθούν να κατα-
νοηθεί γιατί δύο εµφιαλώσεις της ίδιας ποικιλίας 
µπορούν να διαφέρουν αισθητά.

Από τη δεξαµενή στις µικρές οινοποιήσεις
Το αναγνωρίσιµο στοιχείο του Βιδιανού είναι ο 
συνδυασµός γεµάτου στόµατος και οξύτητας που 
στηρίζει τον όγκο του. Τα πυρηνόκαρπα φρού-
τα αποτελούν συχνό αρωµατικό γνώρισµα, όµως 

η προσωπικότητά του δεν εξαντλείται σε µια περι-
γραφή ροδάκινου και βερίκοκου. Η πυκνότητα, η 
διάρκεια και η ισορροπία έχουν µεγαλύτερη ση-
µασία για την ποιότητά του.
Παράλληλα, η οινοποίηση σε ανοξείδωτη δεξαµε-
νή επιτρέπει να προβληθεί καθαρά ο ποικιλιακός 
χαρακτήρας. Η παραµονή µε τις λεπτές οινολά-
σπες, όπως οι τρεις µήνες που εφαρµόζει το οινο-
ποιείο ∆ιαµαντάκη, προσθέτει ακόµη µία παράµε-
τρο στη διαµόρφωση του σώµατος. Στον «Άσπρο 
Λαγό» του ∆ουλουφάκη, η ζύµωση γίνεται σε βα-
ρέλι, ενώ ο ίδιος παραγωγός έχει διερευνήσει και 
την αφρώδη εκδοχή µε την παραδοσιακή µέθοδο.
Το ενδιαφέρον προχωρά πλέον και στη σύγκρι-
ση επιµέρους αµπελοτοπιών. Στη σειρά Micro 
Batches 2024 του Λυραράκη, που παρουσίασε 
το Wine Trails, το Βιδιανό «Κούλες» από την Αγία 
Βαρβάρα Ηρακλείου ωρίµασε για 8,5 µήνες σε 
παλιά δρύινα βαρέλια. Το «Ανεµοµύλια» ακολού-
θησε διαφορετική πορεία, µε παραµονή στις οινο-
λάσπες για 6,5 µήνες. Οι επιλογές αυτές προσφέ-
ρουν συγκεκριµένα παραδείγµατα του εύρους 
που εξερευνούν οι παραγωγοί.
Στο τραπέζι, αυτός ο συνδυασµός όγκου και φρε-
σκάδας επιτρέπει περισσότερες επιλογές από έ-
να απεριτίφ. Ψάρια µε πλούσια σάρκα, πουλερι-
κά και ζυµαρικά µε ήπιες σάλτσες µπορούν να α-
ναδείξουν τη γαστρονοµική του πλευρά. Η ετικέ-
τα είναι καθοριστική, καθώς η παρουσία του βα-
ρελιού και η ωριµότητα αλλάζουν το βάρος του 
συνδυασµού.

Η επόµενη δοκιµασία είναι ο χρόνος
Η δυνατότητα παλαίωσης αποτελεί σηµαντικό µέ-
ρος της συζήτησης, χωρίς να αφορά εξίσου κά-
θε ετικέτα. Για το «Κούλες», ο παραγωγός εκτιµά 
ορίζοντα έξι έως εννέα ετών. Η εκτίµηση αφορά 
τη συγκεκριµένη εµφιάλωση και προϋποθέτει σω-
στή συντήρηση. Τέλος, για το Βιδιανό, το επόµε-
νο ουσιαστικό βήµα είναι να κατανοηθούν καλύ-
τερα αυτές οι διαφορές: Τι δίνει κάθε τόπος, πώς 
επηρεάζει ο τρύγος το αποτέλεσµα και ποιες επι-
λογές υπηρετούν την ισορροπία. Η αναβίωσή του 
απέκτησε ήδη περιεχόµενο. Η ωριµότητά του θα 
φανεί στη διαχρονική συνέπεια των κρασιών του.

Στην υπόλοιπη Ελλάδα
Αµπελουργοί και οινοποιοί σε άλλες περιοχές της 
Ελλάδας και κυρίως τη Βόρεια Ελλάδα έχουν φυτέ-
ψει και οινοποιήσει Βιδιανό. Χαρακτηριστικά παρα-
δείγµατα η Oenops Wines, το Οινοποιείο Αποστολί-
δη, το Κτήµα Βιβλία Χώρα και το Κτήµα Κούρτη.

Το Βιδιανό µπορεί να δώσει υψηλές 
αποδόσεις, αλλά η µεγάλη παραγωγή 
δεν ευνοεί πάντοτε τη συγκέντρωση 
και τη δοµή του. Η διαχείριση 
του φορτίου κάθε πρέµνου έχει 
εποµένως ουσιαστική σηµασία.
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Ο ΛΕΥΚΟΣ ΞΗΡΟΣ οίνος, ∆ιαµαντάκης Βιδιανό παράγεται στους 
Κάτω Ασίτες, Ηρακλείου Κρήτης από το Οινοποιείο ∆ιαµαντάκη, από 
100% Βιδιανό.  Μία από τις κυρίαρχες γηγενείς ποικιλίες σταφυλιού της 
περιοχής, που η οικογένεια ∆ιαµαντάκη φύτεψε από την πρώτη χρονιά 
λειτουργίας του οινοποιείου, το 2007.  
Σε αυτή την ποικιλία µε τα τόσα εξαιρετικά αποτελέσµατα, πίστεψε η 
οικογένεια και συνεχίζει να καλλιεργεί µε σεβασµό και φροντίδα για τη 
διατήρηση και ανάδειξη των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών της περιοχής, 
µέσα από αυτό τον µοναδικό και εκφραστικό οίνο.
Η λευκή οινοποίηση σε χαµηλές θερµοκρασίες και η τριών µηνών 
ωρίµανση στις οινολάσπες χαρίζει στο Βιδιανό αυτό το αρωµατικό και 
γευστικό προφίλ που απολαµβάνει κάθε οινόφιλος σε κάθε γουλιά.  
Αρώµατα εσπεριδοειδών, βερίκοκου, κυδωνιού, αχλαδιού, πεπονιού, 
ξηρών καρπών όπως αµυγδάλου και στο στόµα η χαρακτηριστική 
ελαιώδης υφή και η µοναδική οξύτητα της ποικιλίας Βιδιανό.
Το ∆ιαµαντάκης Βιδιανό θα συνοδεύσει ιδανικά µια µεγάλη ποικιλία 
φαγητών, όπως πουλερικά, ψάρια (λιπαρά, άπαχα), θαλασσινά, 
χορταρικά, ζυµαρικά µε ελαφριές σάλτσες, σε θερµοκρασία 10-12οC.

Μοναδικά εκφραστικό  
το Βιδιανό ∆ιαµαντάκη
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Βιωµατικό οδοιπορικό
στην οινική Μεσσηνία

Μια περιοχή µε βαθιές αµπελουργικές ρίζες, η οποία επιχειρεί σήµερα να 

επανασυστήσει την οινική της ταυτότητα µέσα από τη συνεργασία, τη γνώση και τη 

νέα δυναµική των παραγωγών της, είναι η Μεσσηνία

Κείµενο Ζήσης Πανάγος v 

Ο Ζήσης Πανάγος στις εντυπωσιακές εγκαταστάσεις του Nestor Wines.

οινικά νέα
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Τ
αξίδι εξερεύνησης στην οινική γη της Μεσσηνίας θα µπορούσε να 
χαρακτηριστεί το Messinia Terroirs Fam Trip, που πραγµατοποιήθηκε 
από τις 26 έως τις 28 Αυγούστου, λειτουργώντας ως πρόλογος του 4ου 
Messinia Terroirs Wine Festival, το οποίο διοργανώθηκε 28-29 

Αυγούστου στη Navarino Agora και στο W Costa Navarino. Πρόκειται για την 
καθιερωµένη πια πρωτοβουλία του Ιδρύµατος Καπετάν Βασίλη και Κάρµεν 
Κωνσταντακόπουλου, σε συνδιοργάνωση µε την Costa Navarino και µε τη στήριξη 
της Περιφέρειας Πελοποννήσου και του Επιµελητηρίου Μεσσηνίας.
Η οµάδα του Wine Trails συµµετείχε στο Messinia Terroirs Fam Trip, γεγονός 
που της έδωσε την ευκαιρία να περπατήσει στο αµπέλι την εποχή του τρύγου, να 
ακούσει τις αγωνίες των παραγωγών και να αντιληφθεί πόση ακρίβεια, υποµονή και 
προσωπική εργασία προηγούνται προτού το κρασί φτάσει στο ποτήρι.
Στις στάσεις του οδοιπορικού 
η  Οινοποιία Ψαρούλη, µια 
οικογένεια που επενδύει στην 
εξέλιξη, χωρίς να αποκόπτεται 
από την παράδοση, το Κτήµα 
Παναγιωτόπουλου όπου ο τρύγος 
έγινε µια βιωµατική εµπειρία, 
το Κτήµα ∆ερέσκου όπου η 
συζήτηση στράφηκε κυρίως 
στην προσαρµογή των διεθνών 
ποικιλιών στη Ν∆ Μεσσηνία και 
η Nestor Wines µε επίκεντρο 
την επαναφορά του Φιλεριού 
στο προσκήνιο, καθώς από την 
πρώτη στιγµή της παρουσίας 
του στη Μεσσηνία, ο Σπύρος Λαφαζάνης διέκρινε τις δυνατότητες της ποικιλίας και 
επένδυσε συστηµατικά στην ανάδειξή της. 

∆εκαοχτώ παραγωγοί 
µε κοινή φωνή
Το σηµαντικότερο µήνυµα του Messinia 
Terroirs βρίσκεται στην προσπάθεια 
να αποκτήσουν οι παραγωγοί κοινή 
φωνή. Το πρόγραµµα έχει ενώσει 18 
τοπικά οινοποιεία γύρω από ένα όραµα 
ποιότητας, εξωστρέφειας και ανάδειξης 
του ιδιαίτερου χαρακτήρα της περιοχής.

Στο Messinia Terroirs Fam Trip ο τρύγος έγινε βιωµατική εµπειρία.

Αθηνά Λαφαζάνη
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 OINIKO ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ 

ΟΛΟΚΛΗΡΩΜΕΝΟ PROJECT ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ ΜΕ ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΤΩΝ ΜΑΘΗΤΩΝ

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΟΥ ΞΙΝΟΜΑΥΡΟΥ

Μ ε τη συµµετοχή µαθητών από σχεδόν όλες 
τις βαθµίδες πραγµατοποιείται φέτος ο 

τρύγος της ποικιλίας Ξινόµαυρο του αµπελώνα της 
Αµερικανικής Γεωργικής Σχολής, µετατρέποντας τη 
διαδικασία σε πολυεπίπεδη βιωµατική εκπαιδευτική 
εµπειρία. Η φετινή δράση έχει διευρυµένο 
χαρακτήρα, καθώς στο πρόγραµµα συµµετέχουν 

µαθητές από το ΕΠΑΛ, το Γυµνάσιο Χασιώτη, το 
∆ηµοτικό Σχολείο, το Νηπιαγωγείο, αλλά και παιδιά 
του Παιδικού Σταθµού, µε κάθε ηλικιακή οµάδα 

να προσεγγίζει τον τρύγο και την αµπελουργία µε 
διαφορετικό τρόπο. Πρόκειται στην ουσία για ένα 
ολοκληρωµένο project οινοποίησης, µε στόχο 
την παραγωγή παλαιωµένου ερυθρού οίνου 
από Ξινόµαυρο, που προσφέρει στους µαθητές 
πρακτική γνώση που συνδέεται άµεσα µε το 
αντικείµενο των σπουδών τους. Ηλ. Ανδρεάκης

Μ ια νέα σελίδα στην ιστορία του «γράφει» το 
2026 για το «Κτήµα Οίνοι Αδάµ», καθώς 

για πρώτη φορά, από το 2002, όταν φυτεύτηκε 
το πρώτο αµπέλι στο χωριό Αδάµ, σε απόσταση 
45 χλµ., βορειοανατολικά της Θεσσαλονίκης, στη 
λεκάνη της Μυγδονίας, η οικογενειακή οινοποιητική 
επιχείρηση θα έχει την ευκαιρία να οινοποιήσει 
την παραγωγή της σε ιδιόκτητο οινοποιείο. 
«Το παλέψαµε και επιτέλους τα καταφέραµε», 
ανέφερε στο Wine Trails, ο εµπνευστής, αλλά και 
δηµιουργός του Κτήµατος «Οίνοι Αδάµ», ∆ηµήτρης 
Μαστοργιάννης.. Στην παρούσα φάση είναι έτοιµος ο 
χώρος της ζύµωσης και της εµφιάλωσης, που είναι 
στο µεσαίο επίπεδο ενώ µένει να µεταφερθούν τα 
βαρέλια στο υπόσκαφο κελάρι. Επίσης ετοιµάζονται 
και οι εργασίες διαµόρφωσης του περιβάλλοντος 
χώρου, κάτι που θα δροµολογηθεί στο επόµενο 

χρονικό διάστηµα του 2026 και στις αρχές του 2027, 
καθώς και η ανακαίνιση του κτηρίου υποδοχής 
επισκεπτών και διενέργειας γευσιγνωσιών, 
στο ανώτερο τρίτο επίπεδο του χώρου, που θα 
χρειαστεί τουλάχιστον ένας ακόµη χρόνος πριν γίνει 
απολύτως λειτουργικό. Η επένδυση, µέχρι στιγµής, 
έχει ξεπεράσει τα 500.000 ευρώ, από τα οποία περί 
τα 160.000 ευρώ, προήλθαν από το πρόγραµµα 
Leader, ως επιδότηση. Το νέο οινοποιείο, µε 
δυναµικότητα που αγγίζει τις 70.000 φιάλες, είναι 
τοποθετηµένο σε στρατηγική θέση µέσα στο Κτήµα. 
«Έχουµε έναν ιδιόκτητο αµπελώνα γύρω στα 
80 στρέµµατα. Οι βασικές µας ποικιλίες είναι το 
Ασύρτικο, η Μαλαγουζιά και το Chardonnay από 
λευκά κaι από ερυθρά το Refosco και το Merlot, 
αλλά, πλέον, φυτεύουµε και Ληµνιό» σηµειώνει ο κ. 
Μαστοργιάννης. Λ. Λιάµης

ΟΙΝΟΙ Α∆ΑΜ
ΠΡΩΤΟΣ ΤΡΥΓΟΣ 
ΜΕ Ι∆ΙΟΚΤΗΤΕΣ 
ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ

Ο ∆ηµήτρης Μαστοργιάννης, δηµιουργός  
του Κτήµατος Οίνοι Αδάµ στη Θεσσαλονίκη.
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 OINIKO ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ 

1946�2026
ΟΓ∆ΟΝΤΑ ΧΡΟΝΙΑ, ΤΡΕΙΣ ΓΕΝΙΕΣ 
ΓΙΟΡΤΑΖΕΙ ΤΟ ΚΤΗΜΑ ΜΟΥΣΩΝ 

«Σ ε ογδόντα χρόνια 
γεµάτα ανθρώπους, 

κρασί, δηµιουργία και όµορφες  
στιγµές. Στη φωτογραφία, ο 
Θανάσης Ζαχαρίας, η δεύτερη 
γενιά και ένας από τους 
ανθρώπους που έδωσαν 
µορφή και κατεύθυνση 
στο οινοποιείο όπως το 
γνωρίζουµε σήµερα. 
Πάνω απ’ όλα όµως, είναι 
ο άνθρωπος που έδωσε 
στα τρία του παιδιά τα 
εφόδια, την εµπιστοσύνη 
και την ελευθερία να 
δηµιουργήσουν τη δική τους 
συνέχεια. Να δοκιµάσουν, να 
εξελιχθούν, να ονειρευτούν 

και να προχωρήσουν το οινοποιείο 
ακόµη πιο µπροστά. Μέσα 
σε 80 χρόνια χωρούν πολλά. 
∆ουλειά, αλλαγές, προκλήσεις, 
αλλά κυρίως άνθρωποι, γέλια, 

φιλίες, οικογένεια, κρασιά που 
αγαπήσαµε και στιγµές που 
άξιζε να ζήσουµε Και το πιο 
όµορφο είναι ότι η ιστορία 
συνεχίζεται» αναφέρει 
µεταξύ άλλων στο post του 
στα social media ο Στέλιος 
Ζαχαρίας, ο οποίος µαζί µε 
τους αδελφούς του Νίκο και 
Παναγιώτη αποτελούν την 
τρίτη γενιά του Κτήµατος 
Μουσών στην Άσκρη 
Βοιωτίας.  Ηλ. Ανδρεάκης

AMETHYSTOS BLANC 2025
S.BLANC & ΑΣΥΡΤΙΚΟ 
TO ORIGINAL DRAMA BLEND

ε ογδόντα χρόνια 
γεµάτα ανθρώπους, 

κρασί, δηµιουργία και όµορφες  
στιγµές. Στη φωτογραφία, ο 
Θανάσης Ζαχαρίας, η δεύτερη 
γενιά και ένας από τους 
ανθρώπους που έδωσαν 
µορφή και κατεύθυνση 
στο οινοποιείο όπως το 

Πάνω απ’ όλα όµως, είναι 
ο άνθρωπος που έδωσε 

εφόδια, την εµπιστοσύνη 

δηµιουργήσουν τη δική τους 
συνέχεια. Να δοκιµάσουν, να 
εξελιχθούν, να ονειρευτούν 

και να προχωρήσουν το οινοποιείο 
ακόµη πιο µπροστά. Μέσα 
σε 80 χρόνια χωρούν πολλά. 
∆ουλειά, αλλαγές, προκλήσεις, 
αλλά κυρίως άνθρωποι, γέλια, 

φιλίες, οικογένεια, κρασιά που 
αγαπήσαµε και στιγµές που 
άξιζε να ζήσουµε Και το πιο 
όµορφο είναι ότι η ιστορία 
συνεχίζεται» αναφέρει 
µεταξύ άλλων στο post του 
στα social media ο Στέλιος 
Ζαχαρίας, ο οποίος µαζί µε 
τους αδελφούς του Νίκο και 
Παναγιώτη αποτελούν την 
τρίτη γενιά του Κτήµατος 
Μουσών στην Άσκρη 
Βοιωτίας.  

A πό το 1992, ένα από τα πλέον εµβληµατικά κρασιά 
των Estates Costa Lazaridi, το Amethystos 

Blanc συνδυάζει τον έντονα αρωµατικό χαρακτήρα 
του Sauvignon Blanc µε τη φρεσκάδα και τη 
χαρακτηριστική οξύτητα του Ασύρτικου, σε ένα χαρµάνι 
που έχει συνδεθεί διαχρονικά µε τον αµπελώνα στις 
πλαγιές της ∆ράµας και την ιστορία του Κτήµατος. 
Η πρώτη ύλη, οι ποικιλίες Sauvignon Blanc 85% 
& Ασύρτικο 15%, προέρχεται αντίστοιχα από τους 
αµπελώνες του Κατάφυτου σε υψόµετρο 900 µέτρων 
και του Πλατανιά σε υψόµετρο 400 µέτρων, και κατά 
την οινοποιητική διαδικασία παραµένει για 3 µήνες 
σε επαφή µε τις οινολάσπες, σε 
ανοξείδωτες δεξαµενές
Το αποτέλεσµα είναι ένα ΠΓΕ 
∆ράµα κρασί (vol. 13%) µε 
ανοιχτό κίτρινο χρώµα και 
πράσινες ανταύγειες, αρωµατικά 
εκφραστικό και σύνθετο, 
µε αρώµατα σπαραγγιού, 
τροπικών φρούτων, µάνγκο 
και φραγκοστάφυλου, που 
πλαισιώνονται από νότες 
φλούδας λάιµ και 
εσπεριδοειδών. Η 
γεύση είναι δροσερή 
και ισορροπηµένη, µε 
ζωηρή οξύτητα, έντονο 
φρουτώδη χαρακτήρα 
και ευχάριστη, επίµονη 
επίγευση. Ταιριάζει 
ιδανικά µε πράσινες 
σαλάτες, ψητά λαχανικά 
και χορτόπιτες, 
θαλασσινά και 
οστρακοειδή µε ελαφριές 
σάλτσες, καθώς και 
µε ψητά ψάρια µε 
ελαιόλαδο, λεµόνι και 
φρέσκα µυρωδικά. 
Συνοδεύει επίσης 
εξαιρετικά φρέσκα λευκά 
τυριά, όπως chèvre. Η 
ετικέτα κυκλοφορεί στην 
εσοδεία του 2025, σε 
συσκευασίες 750 ml & 
1,5 L.

την οινοποιητική διαδικασία παραµένει για 3 µήνες 
σε επαφή µε τις οινολάσπες, σε 
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πράσινες ανταύγειες, αρωµατικά 
εκφραστικό και σύνθετο, 
µε αρώµατα σπαραγγιού, 
τροπικών φρούτων, µάνγκο 
και φραγκοστάφυλου, που 
πλαισιώνονται από νότες 
φλούδας λάιµ και 
εσπεριδοειδών. Η 
γεύση είναι δροσερή 
και ισορροπηµένη, µε 
ζωηρή οξύτητα, έντονο 
φρουτώδη χαρακτήρα 
και ευχάριστη, επίµονη 
επίγευση. Ταιριάζει 
ιδανικά µε πράσινες 
σαλάτες, ψητά λαχανικά 

οστρακοειδή µε ελαφριές 
σάλτσες, καθώς και 
µε ψητά ψάρια µε 
ελαιόλαδο, λεµόνι και 
φρέσκα µυρωδικά. 
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Ταχύτητα, 
ακρίβεια
και αντοχή στο 
προκλάδεµα

Η
Η προετοιµασία του αµπελώνα 
απαιτεί σύγχρονα εργαλεία που 
συνδυάζουν ταχύτητα, ακρίβεια 
και αντοχή. Η CLEMENS, πρω-

τοπόρος στη µηχανοποίηση της αµπελουργί-
ας, προσφέρει ένα προκλαδεµα υψηλής κατα-
σκευής µε κορυφαία τεχνολογία που θα µετα-
µορφώσει τη χειµερινή εργασία. Οι βασικοί λό-
γοι για να το εντάξει ένας παραγωγός στον ε-
ξοπλισµό του είναι οι εξής:

1. Απόλυτη ευελιξία στην κοπή
Το µηχάνηµα είναι εξοπλισµένο µε µια πανίσχυ-
ρη κεφαλή κοπής, η οποία διαθέτει 8 ζευγάρια 
δίσκων µε αρχική απόσταση 10 εκατοστών µε-
ταξύ τους. Το µεγάλο πλεονέκτηµα είναι ότι η 
συγκεκριµένη διάσταση µπορεί εύκολα να µει-
ωθεί στο µισό ή να αυξηθεί, επιτρέποντας την 
απόλυτη προσαρµογή στις ιδιαίτερες ανάγκες 
και τις συνθήκες κάθε αµπελώνα.

2. Κορυφαία προσαρµοστικότητα 
σε κάθε έδαφος
Η εξειδικευµένη και στιβαρή κατασκευή επιτρέ-
πει στο µηχάνηµα να κινείται µε υποδειγµατική 
άνεση σε δύσκολες εδαφικές συνθήκες και έ-
ντονες πλαγιές. Χάρη στο καινοτόµο σύστηµα 
κεντρικής αυτοσυγκράτησης, οι κάθετοι άξο-
νες κοπής παραµένουν σταθεροί και τέλεια κε-
ντραρισµένοι πάνω στη γραµµή φύτευσης καθ' 
όλη τη διάρκεια της λειτουργίας.

3. Μέγιστη αποτελεσµατικότητα 
γύρω από τους πασσάλους
Τα άκοπα κλαδιά δεν καθυστερούν πλεόν την ερ-

γασία του παραγωγού. Χάρη στο εξελιγµένο υ-
δραυλικό σύστηµα του µηχανήµατος, η επαναφο-
ρά της κεφαλής κατά το άνοιγµα και το κλείσιµο γί-
νεται τόσο άµεσα και γρήγορα, που δεν αποµένει 
σχεδόν κανένα κλαδί γύρω από τους πασσάλους.

4. Αξεπέραστη αξιοπιστία 
και οικονοµία χρόνου
Με εξαιρετική δυναµική και εγγυηµένα κορυ-
φαία κοπτική ακµή, το προκλάδεµα ανταπο-
κρίνεται µε άνεση ακόµα και στην πιο πυκνή 
βλάστηση. Αφαιρεί άµεσα τεράστια µάζα κλα-
διών, προσφέροντάς στον παραγωγό έως και 
60% εξοικονόµηση χρόνου στη συνολική δια-
δικασία του κλαδέµατος.

5. Πλήρης αυτοµατισµός 
µε τεχνολογία C-VISION
Επιλέγοντας το πρωτοποριακό σύστηµα 
αυτόµατου ανοίγµατος µέσω κάµερας C-
VISION, το οποίο απέσπασε το Αργυρό Βρα-
βείο Καινοτοµίας στη SITEVI, η εργασία γίνε-
ται παιχνίδι. Με τη βοήθεια τεχνητής νοηµο-
σύνης, η κεφαλή αναγνωρίζει οπτικά όλους 
τους τύπους πασσάλων. Ανοίγει και κλείνει 
τους δίσκους κοπής µε απόλυτη ακρίβεια 
σε πραγµατικό χρόνο, ακόµη και σε έντονες 
κλίσεις (ανηφόρες/κατηφόρες) ή σε συνθή-
κες χαµηλού φωτισµού/νύχτας, εξασφαλί-
ζοντας µια πλήρως αυτοµατοποιηµένη και 
ξεκούραστη εµπειρία.

Πέντε βασικοί λόγοι για να 
επιλέξει κάποιος το βραβευµένο 
προκλάδεµα της CLEMENS 

τεχνολογία στον αµπελώνα
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τεχνολογία εµφιάλωση

Είναι ένας φυσικός φελλός ; 
Είναι το Collection by DIAM
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Η
DIAM είναι µια κορυφαία εταιρεία παραγωγής πωµάτων φελλού. 
Είναι γνωστό ότι είναι πρωτοπόρος και ότι έχει φέρει µια πραγµα-
τική επανάσταση στην παγκόσµια οινοβιοµηχανία. Παράγει 
πώµατα φελλού που συντίθενται µε µοναδικό τρόπο από τρίµµα 

φελλού,  απόλυτα καθαρισµένου µε τη µέθοδο DIAMANT. Με µοναδικές 
ιδιότητες ως προς την αισθητηριακή ουδετερότητα, την οµοιοµορφία, τη 
µικροοξυγόνωση και την πορεία µέσα στον χρόνο. 
Εκατοµµύρια κρασιά σ' όλο τον κόσµο έχουν εµφιαλωθεί κι εµφιαλώνονται ά-

ριστα µε φελλούς DIAM. Με αυτά τα εξαιρετικά αποτελέσµατα οι 
φελλοί DIAM έχουν καταρρίψει κάθε ενδοιασµό για τη σύστα-

ση και τη µορφή τους. Είναι οι φελλοί από σύνθεση του τρίµ-
µατος DIAMANT. 
Ωστόσο, η βασική αρχή ύπαρξης και εξέλιξης της εταιρεί-
ας DIAM είναι η έρευνα. Με την έρευνα εξελίσσει και ε-
µπλουτίζει διαρκώς την γκάµα των προϊόντων της. Ένα 

πρόσφατο αποτέλεσµα της εντυπωσιακά εξελικτικής πορεί-
ας της έρευνάς της είναι ότι εφήρµοσε τη µέθοδο DIAMANT, 

δηλαδή τη µέθοδο του διοξειδίου του άνθρακα στο υπερκρίσι-
µο σηµείο, και σε λεπτότατες φλούδες φυσικού φελλού. Πρόκειται για λεπτό-
τατα ορθογώνια και µικρά κυκλικά τεµάχια, που υφίστανται την ίδια κατεργα-
σία καθαρισµού DIAMANT όπως και το τρίµµα φελλού. Το πάχος τους είναι ει-
δικά σχεδιασµένο για να εξασφαλίζει ελεγχόµενη µηχανική αντοχή και ιδανι-
κές φυσικές ιδιότητες σε κάθε πώµα. Το ορθογώνιο τεµάχιο τυλίγεται και εφαρ-
µόζεται στην κυλινδρική επιφάνεια ενός DIAM 30 / P007. Στις κεφαλές του πώ-
µατος εφαρµόζονται τα κυκλικά τεµάχια. Έτσι, έχουµε την κατασκευή ενός νέ-
ου πώµατος, του Collection by DIAM. ∆εν είναι µονοκόµµατος φυσικός φελλός. 
Έτσι δείχνει. Από µέσα είναι το γνωστό DIAM 30, που εγγυάται ασφαλή παλαίω-
ση του οίνου για περισσότερα από 30 χρόνια. Μόνο που εξωτερικά είναι καλυµ-
µένο µε λεπτότατα τεµάχια φυσικού φελλού, αλλά χωρίς οσµή! 
Είναι ενδιαφέρον να σταθούµε στο γεγονός ότι η εταιρεία DIAM κατάφερε να 
εφαρµόσει τη µοναδική της µέθοδο απόσµησης DIAMANT και σε αυτά τα λε-
πτά τεµάχια φυσικού φελλού. 
Το Collection ικανοποιεί την επιλογή κάποιων οινοποιών για έναν «φυσικό» 
φελλό ως προς την όψη, αλλά σίγουρα χωρίς οσµή, µε την απόλυτη οµοιοµορ-
φία για κάθε πώµα, µε την εγγύηση DIAM. 
Το Collection by DIAM, έχοντας κερδίσει το χάλκινο µετάλλιο στα SITENI 
INNOVATION AWARDS 2025, είναι ένα προϊόν που αποδεικνύει ότι µια πολύ 
µεγάλη και επιτυχηµένη εταιρεία, θεωρεί υποχρέωσή της να συνεχίζει αδιά-
λειπτα την έρευνα στον τοµέα του πωµατισµού, προς όφελος της παγκόσµι-
ας οινοβιοµηχανίας. 

Κείµενο: Τίνα Κοκκαλίδου    

Έχοντας διακριθεί στα SITENI INNOVATION AWARDS 

2025, το Collection by DIAM ικανοποιεί την επιλογή 

κάποιων οινοποιών για έναν «φυσικό» φελλό  

ως προς την όψη, αλλά σίγουρα χωρίς οσµή, µε  

την απόλυτη οµοιοµορφία για κάθε πώµα
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H συνεργασία µεταξύ του Ιδρύµα-
τος Gérard Basset και του WSPC 
συνδέει τη δέσµευση του πρώτου 
για ισότητα ευκαιριών και την εµπει-
ρία του δεύτερου στην επαγγελµα-
τική εκπαίδευση οίνου. Τι είναι αυ-
τό που καθιστά το WSPC τον κατάλ-
ληλο συνεργάτη και πώς οραµατίζε-
στε την εξέλιξη αυτής της συνεργα-
σίας µετά τα πρώτα δύο χρόνια;
Ήµασταν πολύ ικανοποιηµένοι µε 
τον αντίκτυπο της προηγούµενης συνεργασίας µας µε το 
WSPC, που είχε ως στόχο την εκπαίδευση µονογονεϊκών 
µητέρων προκειµένου να τις βοηθήσουµε να βρουν εργασία 
στον χώρο της εστίασης και της βιοµηχανίας οίνου, η οποία 
να ανταποκρίνεται στις οικογενειακές τους υποχρεώσεις. 
Πιστεύουµε ότι το WSPC µπορεί να φέρει εις πέρας αυτό το 
project σε ένα πολύ υψηλό επίπεδο και ότι θα συµβάλλει τα 

µέγιστα προκειµένου να βοηθήσει τους 
δικαιούχους στο «ταξίδι» τους. Ως προς 
το πως οραµατιζόµαστε την εξέλιξη της 
συνεργασίας, φυσικά είναι ακόµα νω-
ρίς για να πούµε ακριβώς πού µπορεί 
να φτάσει, αλλά µπορούµε µε βεβαι-
ότητα να φανταστούµε να συνεχίζεται 
και µετά τα δύο χρόνια για τα οποία έ-
χουµε σχεδιάσει αρχικά.

Η εκπαίδευση «ανοίγει την πόρτα», 
αλλά το να εισέλθει κανείς στη φιλοξενία και τη βιοµη-
χανία οίνου βασίζεται και στην επαγγελµατική δικτύω-
ση, την καθοδήγηση και την πρακτική εµπειρία. Τι στή-
ριξη θα λάβουν οι συµµετέχοντες ώστε να µπορέσουν 
να µετουσιώσουν τις δεξιότητες σε βιώσιµη καριέρα;
Το WSPC έχει παγιωµένες επαφές εντός του οινικού κλά-
δου και θα τις αξιοποιήσει προκειµένου να µπορέσει να βοη-

Μαθαίνω, εργάζοµαι
εξελίσσοµαι στον οίνο

Μετά την ολοκλήρωση της επιτυχηµένης τριετούς δράσης για γυναίκες µονογονεϊκών οικογενειών, το 
Gérard Basset Foundation συνεργάζεται εκ νέου µε το WSPC, χρηµατοδοτώντας ένα διετές επιδοτούµενο 
πρόγραµµα επαγγελµατικής κατάρτισης. To Wine Trails παρακολούθησε τη σχετική συνέντευξη Τύπου και 

έθεσε ερωτήµατα στον Romané Basset, Co-Founding Trustee του Gérard Basset Foundation.

 

Toυ Ζήση Πανάγου  
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θήσει τους δικαιούχους του προγράµµατος που έχουν ολο-
κληρώσει µε επιτυχία τον κύκλο µαθηµάτων να έρθουν σε ε-
παφή µε πιθανούς εργοδότες. Από πλευράς µας, έχουµε ό-
λη τη διάθεση να βοηθήσουµε µε τις διεθνείς επαφές του Ι-
δρύµατος, εφόσον αυτές είναι χρήσιµες για και σχετικές µε 
την επιθυµητή πρόοδο των δικαιούχων στην καριέρα τους.

Το πρόγραµµα έχει ως στόχο να βοηθήσει περίπου 20 
νεαρούς ανθρώπους στην Ελλάδα το 2026 και άλλους 
τόσους το 2027. Τι χρειάζεται προκειµένου η πρωτοβου-
λία αυτή να επεκταθεί πέρα από αυτές τις δύο οµάδες 
ατόµων και να γίνει ένα µακροπρόθεσµο πρόγραµµα µε 
µεγαλύτερη γεωγραφική έκταση στην Ελλάδα;
Καταρχάς θα πρέπει να δούµε απτά αποτελέσµατα που να 
δείχνουν ότι το πρόγραµµα έχει πετύχει τους σκοπούς και 
στόχους που έχουν τεθεί στο τέλος αυτών των πρώτων δύο 
χρόνων. Στη συνέχεια, θα πρέπει να εξετάσουµε τη βιωσιµό-
τητά του να επεκτείνουµε το project και σε άλλα µέρη της Ελ-
λάδας, καθώς θα υπάρχουν προκλήσεις και εµπόδια συγκε-
κριµένα σε κάθε περιοχή, τα οποία θα πρέπει να ξεπεράσου-
µε. Τέλος, όταν όλα αυτά έχουν επιτευχθεί, η µεγαλύτερη 
πρόκληση θα είναι το να διασφαλίσουµε µια µακροπρόθεσµη 
πηγή χρηµατοδότησης για να σιγουρέψουµε ότι θα υπάρχει 
ροή χρηµάτων και πέρα από επίπεδο διετίας. Αυτό είναι σί-
γουρα κάτι το οποίο θα είµαστε ανοιχτοί να εξετάσουµε.

Το Ίδρυµα Gérard Basset έχει ήδη υποστηρίξει περισ-
σότερους από 2.000 ανθρώπους σε 35 χώρες. Βάσει 
αυτής της εµπειρίας, ποια είναι τα µεγαλύτερα εµπόδια 
που εξακολουθούν να δυσκολεύουν ταλαντούχους αν-
θρώπους από µειονεκτούσες ή υποεκπροσωπούµενες 
κοινωνικές οµάδες να «χτίσουν» καριέρα στον οίνο;
Φυσικά, αυτά µπορεί να διαφέρουν σηµαντικά ανάλογα 

µε τις µοναδικές τοπικές συνθήκες σε κάθε περιοχή, αλλά 
συνήθως τα µεγαλύτερα εµπόδια είναι οικονοµικά. Ο κλά-
δος µας συχνά απαιτεί πιστοποιήσεις και πτυχία από αυ-
τούς που εργάζονται σε αυτόν προκειµένου να µπορέσουν 
να επιτύχουν, και αυτές είναι πολύ ακριβές επενδύσεις. Τα 
δίδακτρα των µαθηµάτων, δείγµατα κρασιών, ταξίδια για 
παρακολούθηση σεµιναρίων και εξετάσεων -όλα αυτά τα 
κόστη γρήγορα συσσωρεύονται, και µπορούν να αποτελέ-
σουν σηµαντική τροχοπέδη για την είσοδο ατόµων στο χώ-
ρο. Πρόκειται, µάλιστα, για ένα εµπόδιο που είναι κοινό σε 
όλες τις χώρες.

Ο πατέρας σας ήταν γνωστός όχι µόνο για τις µονα-
δικές του δεξιότητες, αλλά και για την ταπεινότητα 
και τη δέσµευσή του στην καθοδήγηση των νέων ε-
παγγελµατιών. Ως ο άνθρωπος που καλείται να συνε-
χίσει αυτή την κληρονοµιά και στο µέλλον, πώς δια-
σφαλίζετε ότι το Ίδρυµα µένει πιστό στις αξίες του, 
ανταποκρινόµενο ταυτόχρονα στις προκλήσεις που 
αντιµετωπίζει η νέα γενιά;
Πολύ καλή ερώτηση, σας ευχαριστώ. Νοµίζω ότι οι αξίες 
του – ταπεινότητα, καλοσύνη, αποφασιστικότητα και η θέλη-
ση να µοιραστεί τις γνώσεις του µε τους υπόλοιπους – είναι 
διαχρονικές, και γι’ αυτό προσπαθούµε να τις εφαρµόζουµε 
σε ό,τι και να κάνουµε. ∆εν εναποτίθεται µόνο σε µένα η ευ-
θύνη να συνεχίσω αυτή την κληρονοµιά, αλλά και στη µητέ-
ρα µου, Nina, και όποτε χορηγούµε µια υποτροφία ή κάνου-
µε µια δωρεά, κοιτάζουµε το εκάστοτε άτοµο ή το project 
και σκεφτόµαστε «Θα το ενέκρινε αυτό ο πατέρας»; Αυτό το 
απλό τεστ διασφαλίζει ότι πάντα διατηρούµε «ζωντανή» την 
κληρονοµία, και µας έχει βοηθήσει, ή τουλάχιστον έτσι ελπί-
ζουµε, να φέρουµε πραγµατική αλλαγή στους δικαιούχους 
µας µέσω της εργασίας µας. 

Το πρόγραµµα 
απευθύνεται σε νέους 
ανέργους, ηλικίας 18 έως 
32 ετών και προσφέρει 
εξειδικευµένες 
σπουδές στο Κρασί, τα 
Αποστάγµατα και το 
SΑΚΕ µε τις διεθνώς 
αναγνωρισµένες 
πιστοποιήσεις του WSPC, 
δίνοντας στους νέους 
ουσιαστικά εφόδια 
για να ενταχθούν 
στον κλάδο HoReCa 
(Εστίαση, Φιλοξενία και 
Τουρισµός).

Κωνσταντίνος 
Λαζαράκης MW 
επικεφαλής WSPC
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«Μια δύσκολη δουλειά εντάσεως κεφαλαίου, στην οποία την επένδυσή σου δεν 

τη βγάζεις ποτέ» είναι η ενασχόληση µε το αµπέλι και το κρασί σύµφωνα µε τον 

Απόστολο Μούντριχα, έναν οινοποιό το όνοµα του οποίου έχει συνδεθεί άρρηκτα µε 

την ποικιλία Syrah.  «Χαίροµαι όταν λένε ότι είµαι Syrah Master ή ότι τέλος πάντων 

είµαι κοµµάτι του ελληνικού Syrah ή πρωτοπόρος, γιατί όντως είµαι ο δεύτερος 

που έχει φυτέψει Syrah στην Ελλάδα» θα πει ο ίδιος, συµπληρώνοντας «η ποικιλία 

έχει γεννηθεί στον Ροδανό αλλά για µένα αυτό δεν λέει και πάρα πολλά πράγµατα, 

καθώς έχω πιει Syrah από τη Μακεδονία µέχρι την Κρήτη ελληνικά, που είναι 

εξαιρετικά, ενώ θα µπορούσαµε να δούµε ένα µεγάλο Αγιωργίτικο στο Μπορντό». 

Τ ο Wine Trails συνάντησε τον Απόστολο Μούντριχα στο οινοποιείο και τα αµπέλια του στον Μύτικα της 
Εύβοιας, για να τον παρακολουθήσει να ταξιδεύει στο χρόνο και να ξεδιπλώνει µια µυθιστορηµατική πορεία 
στον οίνο, που διαµορφώθηκε, όπως ο ίδιος λέει, από τις δυνάµεις της τέχνης, της τύχης, της έµπνευσης 

και των συµπτώσεων. Μια πορεία που συµπυκνώνεται σε µια φράση, πιο ισχυρή από οποιαδήποτε επιχειρηµατική 
απόφαση: «Θα αφιερωθώ σε αυτή την ποικιλία που όντως την ερωτεύτηκα και θα τολµήσω να πω µε ερωτεύτηκε». 

Οι γνώστες λένε ότι Syrah χωρίς τον Απόστολο Μούντριχα δεν υπάρχει στην Ελλάδα. Τι είναι αυτό που 
έφερε το Syrah στη φαρέτρα σας;
Χαίροµαι πάρα πολύ που κάνουµε αυτή την κουβέντα σήµερα και που οι γνώστες µε θεωρούν κοµµάτι του ελληνι-
κού Syrah, γιατί είναι µια ποικιλία που αγαπάω πάρα πολύ. Έχω συνηθίσει στη ζωή µου να λέω ότι το κρασί είναι δύο 
πράγµατα, τέχνη και επιστήµη. Αν θέλουµε να το αναλύσουµε αυτό, το κοµµάτι της τέχνης είναι το αίσθηµα του οινο-
ποιού, πώς το προσεγγίζει. Από την άλλη µεριά, αν δεν υπάρχει επιστήµη, δεν υπάρχει συµβατότητα ποικιλιών, τόπου 
και επιστηµονικής προσέγγισης. Εποµένως δεν φτάνει µόνο η τέχνη. Το Syrah λοιπόν ήρθε στην Εύβοια, έχοντας και 
τα δύο µαζί του, γι’ αυτό και νοµίζω πέτυχε. Και µαζί µε αυτό κι εγώ. 

συνέντευξη

ΓΙΑ ΜΕΝΑ ΤΟ SYRAH
είναι κοµµάτι της τέχνης, 
της τύχης, της έµπνευσης 
και των συµπτώσεων  

Απόστολος Μούντριχας

Συνέντευξη στους Γιάννη Πανάγο και Ζήση Πανάγο 
Φωτογραφίες ∆ηµήτρης ∆ηµόπουλος
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Ας πάρουµε τα πράγµατα από την αρχή. Στη Γαλλία 
µεν, αλλά σπουδάζοντας Οικονοµικά;
Πριν πολλά χρόνια βρίσκοµαι στο Πουατιέ της Γαλλίας µε έ-
να πρόγραµµα Erasmus να σπουδάζω Οικονοµικά. ∆εν ή-
ταν όµως η κλίση µου. Και επειδή τα λιγοστά πράγµατα που 
ήξερα γύρω από το κρασί τότε ήταν ότι το Μπορντό είναι η 
Μέκκα του κρασιού, µάζεψα τα µπογαλάκια µου και πήγα ε-
κεί. Βέβαια µε το πενιχρό φοιτητικό πορτοφόλι που είχα τό-
τε δεν µπορούσα να πάω σε µεγάλα σπίτια και να δοκιµάσω 
µεγάλα κρασιά. Ξεκίνησα να επισκέπτοµαι garaze wineries. 
Εκεί λάτρεψα το Sauvignon Blanc, µου έκανε τεράστια ε-
ντύπωση αυτός ο αρωµατικός χαρακτήρας. Μπορεί να µην 
είχα ξαναδοκιµάσει στην Ελλάδα τέτοιο κρασί προερχόµε-
νος από ένα ταπεινό χωριό, εδώ που είµαστε σήµερα. Πα-
ράλληλα µου δηµιουργείται µία απέχθεια για το Cabernet 
Sauvignon, γιατί είχα δοκιµάσει προφανώς πολλά φρέσκα 
και ίσως µέτριας οινοποίησης κρασιά. Και γι’ αυτό δεν έχω 
φτιάξει ποτέ στη ζωή µου Cabernet Sauvignon.
Στη συνέχεια της περιήγησης βρίσκοµαι στον Ροδανό όπου 
δοκιµάζω Syrah. Oύτε Guigal, ούτε ιερά τέρατα. Aπλά κρα-
σιά, τα οποία όµως ερωτεύτηκα, µου φάνηκαν πιο συµβατά 
µε τον ουρανίσκο µου. Θυµάµαι, βρίσκοµαι στο Ampuis λί-
γο πριν κλείσουν τα µαγαζιά για µεσηµέρι και ρωτάω ποιο εί-
ναι το κόκκινο κρασί που έχετε στην περιοχή. Μου φέρνουν 
ένα ποτήρι Syrah. Ούτε καν θυµάµαι ποιο. Λέω εγώ θα φτιά-
ξω αυτό. Αυτό είναι το κοµµάτι της τέχνης, της τύχης, της έ-
µπνευσης, των συµπτώσεων.

Και ύστερα έρχεται η επιστροφή στην Ελλάδα...
Ερχόµενος πίσω βρήκα τη στήριξη του πατέρα µου, που ή-
ταν αµπελουργός αλλά δεν ήξερε ούτε από Sauvignon 
Blanc, ούτε από Syrah. Μου λέει, βρες ό,τι θες και εγώ θα 
σου βάλω από δυο-τρία στρέµµατα για να τα δεις. Μάλι-
στα το πρώτο Sauvignon Blanc είναι ένα αµπέλι µεγαλύτε-
ρο των τριάντα ετών. Συνεργαζόµαστε τότε µε το Γεωπονι-
κό Πανεπιστήµιο και στη συνέχεια έχω την τύχη να γνωρίσω 
και τον Γιώργο Κοτσερίδη που γυρίζει από σπουδές και είχε 
πολλή όρεξη και µεγάλη επιστηµονική κατάρτιση. Το 1997 στή-
νουµε τον πρώτο αµπελώνα, που στη συνέχεια έγινε ο αµπε-
λώνας του Αγίου Χρόνου, 92% Syrah, 8% Viognier. Από τό-
τε φυτέψαµε πάρα, πάρα πολλά Syrah. Και πήρα µια απόφα-
ση συνειδητά, ότι εγώ δεν θα µπλέξω µε δέκα κόκκινες ποι-
κιλίες, δεν θα ακολουθήσω τη µόδα, δεν θα βάλω το µισητό 
Cabernet Sauvignon. Θα αφιερωθώ σε αυτή την ποικιλία που 
όντως την ερωτεύτηκα και θα τολµήσω να πω µε ερωτεύτηκε. 

Και είδατε ότι σας πάει. 
Ταιριάζει στα εδάφη µας. Το ξηροθερµικό κλίµα της Εύ-
βοιας της πήγε γάντι. Γρήγορα πήραµε τα πρώτα θετικά απο-
τελέσµατα. Βέβαια πίσω από όλο αυτό κρύβεται πολλή δου-
λειά, πρέπει να έχω φυτέψει πάνω από 25 διαφορετικούς 
κλώνους Syrah. Για να καταλήξω εδώ να δουλεύουµε µε πέ-

Για µένα είναι πιο 
δύσκολο να κάνεις 
ένα κρασί σε 150.000 
φιάλες από 200 
διαφορετικά στρέµµατα 
και να είναι από την 
πρώτη φιάλη µέχρι την 
τελευταία ίδιο και εξίσου 
ποιοτικό. 

συνέντευξη Απόστολος Μούντριχας

Η επιλογή των κλώνων του 
Syrah έγινε σε συνεργασία 
µε το ENTAV. Για να φτάσεις στο 
αποτέλεσµα, όµως, δεν µπορείς να 
πεις εγώ θα δουλέψω µε τον έναν 
κλώνο ή µε άλλον κλώνο, γιατί έτσι 
µου αρέσει. Παίρνεις τα δεδοµένα 
της περιοχής σου, του terroir σου. 
Θεωρητικά σε πρώτη φάση. Στη 
συνέχεια κάνεις ένα µατσάρισµα 
πάλι θεωρητικό και µετά πας σε 
µικροοινοποιήσεις.

Έχω µικροοινοποιήσει 28 
διαφορετικούς κλώνους του 
Syrah. Με άλλο κλώνο κάνω το 
ροζέ Syrah, τις Αµυγδαλιές. Με 
άλλους κλώνους κάνω την βασική 
ετικέτα του Syrah, την κλασική. 
Άλλος είναι του Αγίου Χρόνου, 
άλλος είναι του Collection. Όλα 
αυτά όµως δεν βγήκαν µέσα 
µία νύχτα. Βγήκαν πάνω από 30 
χρόνια συνεχούς έρευνας πάνω 
στην συγκεκριµένη ποικιλία.

Κλώνοι υπάρχουν άπειροι και 
πρέπει να καταλάβουµε ότι 
δεν υπάρχει στη σύγχρονη 
αµπελουργία, «αυτή είναι η 
ποικιλία». Η ποικιλία αυτή είναι 
µία οικογένεια. ∆υστυχώς τώρα 
γίνεται µία προσπάθεια και σε 
ελληνικές ποικιλίες και είναι πολύ 
σοβαρό αυτό.

Είναι πολύ σηµαντικό ότι 
στις γαλλικές ποικιλίες 
υπάρχει ένα Iνστιτούτο Oίνου 
και Aµπέλου στη Γαλλία που 
είναι ξεκάθαροι όλοι οι κλώνοι 
και µπορείς και δουλεύεις και 
βρίσκεις αυτό που ακριβώς θέλεις 
ή αυτό που ακριβώς ταιριάζει στο 
terroir σου.
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ντε διαφορετικούς κλώνους.  Βέβαια, για να πω την αλήθεια, στάθηκα πολύ τυχερός για-
τί τελικά από ό,τι έχω καταλάβει το Syrah είναι µία ποικιλία που αγαπάει γενικώς την Ελλά-
δα, που αγαπάει τον Νότο. Χαίροµαι όταν λένε ότι είµαι Syrah Master ή ότι τέλος πάντων 
είµαι κοµµάτι του ελληνικού Syrah ή πρωτοπόρος γιατί όντως είµαι ο δεύτερος που έχει 
φυτέψει Syrah στην Ελλάδα. Αλλά έχω πιει Syrah από τη Μακεδονία µέχρι την Κρήτη ελ-
ληνικά που είναι εξαιρετικά. Έχει γεννηθεί στον Ροδανό αλλά για µένα αυτό δεν λέει και 
πάρα πολλά πράγµατα. Αύριο µπορεί να δούµε ένα µεγάλο Αγιωργίτικο στο Μπορντό. 

Ποια θεωρείτε κορυφαία εκδοχή σας στο Syrah;
Αυτή είναι η πιο δύσκολη ερώτηση. Το εύκολο είναι να πω το Collection ή ο Άγιος Χρόνος 
που έχει πάρει 98% στα Decanter κ.α. Εµένα η αγαπηµένη µου ετικέτα είναι η κλασική. Ι-
σχύει και το σλόγκαν της σοκολάτας «πρώτη µου αγάπη». Για µένα είναι πιο δύσκολο να 
κάνεις ένα κρασί σε 150.000 φιάλες από 200 διαφορετικά στρέµµατα και να είναι από την 
πρώτη φιάλη µέχρι την τελευταία ίδιο και εξίσου ποιοτικό. Ένα επιλεγµένο αµπελοτόπι που 
είναι ευλογηµένο, είναι 40 στρέµµατα και ξέρεις ότι θα σου δώσει πάντα κορυφαίο καρπό. 
Όχι πως δεν το αγαπάω ή δεν το σέβοµαι. Αλλά θα πω η ετικέτα του κλασικού Syrah αυ-
τό που αντιπροσωπεύει για µένα είναι η ξεκούρασή µου. Οταν είµαι µόνος µου και θέλω να 
πιω ένα ποτήρι, θα ανοίξω ένα Syrah. Όπως µάλιστα λέµε καµιά φορά και µε τη Λέγκα, εί-
ναι το φαΐ των παιδιών µας. Γιατί είναι η ετικέτα που µας επέτρεψε να σχεδιάσουµε όλα τα 
υπόλοιπα. Είναι αυτό που αγαπήθηκε από τον κόσµο. 

Ας γυρίσουµε όµως λίγο πίσω στο χρόνο να ανιχνεύσουµε, πριν τη Γαλλία, τη 
σχέση της οικογένειας, εδώ στον Μύτικα, µε το κρασί.
Υπήρχε σχέση µε το κρασί που αποτυπώνει και την ιστορία και της περιοχής και της Χαλκί-
δας. Ο παππούς Απόστολος είχε οινοποιείο πριν τον Β’ Παγκόσµιο Πόλεµο. Πατητήρι, µε 
τσιµεντένιες δεξαµενές. Και πρέπει να υπήρχαν εδώ µέσα πάνω από 70 µε 100 τέτοια µι-
κρά οινοποιεία. Στον Πόλεµο οι δοµές χαλάνε και µετά έρχεται, καλώς ή κακώς,  τότε το 
κράτος και δηµιουργεί τον ΑΣΑΧ, Αναγκαστικός Συνεταιρισµός Αµπελοκτηµόνων Χαλκί-
δος. Και τα µαζεύει όλα. Ο παππούς, θέλοντας ή µη, γίνεται µέτοχος.Τα πρώτα χρόνια ο Α-
ΣΑΧ λειτουργούσε, πατάγανε πάλι τα ιδιωτικά οινοποιεία, πηγαίνανε µούστο και ζύµωνε µέ-
σα, απλά γινόταν κεντρικό το εµπόριο του κρασιού. Στη συνέχεια, δίπλα στο λιµάνι της Χαλ-

Το Syrah θέλει ισορροπία. 
Πρέπει να έχει πάντα µία 
minimum υγρασία για να 
δουλέψει. Όχι απόλυτο υδατικό 
στρες. ∆εν αγαπάει ούτε το 
κρύο γιατί δεν θα φτάσει στα 
επιθυµητά επίπεδα φαινολικής 
ωρίµασης. ∆εν αγαπάει ούτε 
την υπερβολική ζέστη γιατί 
αν ξεπεράσει ένα βαθµό είναι 
από τις ποικιλίες που τα φύλλα 
κλείνουν τη διαπνοή. 

Είναι εύκολη ποικιλία 
που πάνω από το 80% 
την καλλιεργούµε σχεδόν 
βιολογικά. ∆εν µου αρέσει η 
βιολογική πιστοποίηση, γιατί 
θέλω να έχω όλα τα όπλα στη 
φαρέτρα µου. ∆ύο είναι οι 
βασικοί στόχοι. Άψογο σταφύλι, 
µηδέν υπολειµµατικότητα. Οπότε 
θέλω και στην περίεργη χρονιά 
να έχω όλα τα εργαλεία που µου 
χρειάζονται για να κάνω την 
επέµβαση τη στιγµή που πρέπει. 

«Η προσέγγισή µου 
είναι ότι στο αµπέλι 
φτιάχνουµε το 
κρασί, στο οινοποιείο 
το διαχειριζόµαστε. 
Εάν πας και 
τρυγήσεις ένα 
σταφύλι µε άγουρες 
πράσινες τανίνες, 
ακόµα και να το 
κρατήσεις µετά στα 
καλύτερα βαρέλια 
του κόσµου για 200 
χρόνια. Οι τανίνες 
θα παραµείνουν 
πράσινες και 
άγουρες» σηµειώνει 
ο Απόστολος 
Μούντριχας (στη 
φωτό µε τον Ζήση 
Πανάγο). 
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Είναι µεγάλο το εύρος 
των αποδόσεων, ανάλογα 
πάλι και τον κλώνο και 
την ετικέτα.Ξεκινάµε 
από 450 κιλά που είναι το 
κτήµα του Collection και 
καταλήγουµε στα 1.200 
κιλά που είναι για ροζέ.  Η 
βασική ετικέτα και η βασική 
παραγωγή µας είναι γύρω στα 
800-900 κιλά του Syrah. 

Εµένα µου αρέσει να 
οινοποιώ σαν ψήστης και 
όχι σαν µάγειρας, σαν 
σεφ. Όταν έχεις ένα καλό 
ψάρι ή ένα καλό κρέας, αρκεί 
να µην το κάψεις ή να µην το 
σερβίρεις ωµό. ∆ιαχείριση 
τέτοια που το καλό σταφύλι να 
βγάλει αυτά που έχεις φτιάξει 
στο αµπέλι. ∆εν χρειάζονται 
ούτε σάλτσες, ούτε 
µπαχαρικά, ειδικά το Syrah τα 
έχει και από µόνο του. 

Χρησιµοποιούµε βαρέλια 
πάρα πολλά. Αλλά 
χρησιµοποιούµε βαρέλια 
συνήθως άκαγα. Το ξύλο 
έχει λυγίσει µε ατµό ή µε 
βράσιµο. ∆εν θέλω ήδη σε 
ένα κρασί που θα σου βγάλει 
πάνω στον χρόνο πολύ 
προφίλ. ∆έρµα και µπαχάρια. 
Το µπαχάρι είναι κοµµάτι του 
φρούτου του Syrah. Θέλω την 
µικροοξυγόνωση µέσω του 
βαρελιού. Την εξέλιξη, την 
ωρίµανση, αλλά δεν θέλω να 
µου καλύπτει το φρούτο του 
Syrah το βαρέλι.

κίδας πια, φτιάχνεται εγκατάσταση του συνεταιρισµού µε πιεστήριο, µάλιστα συνεχές. Το εγχείρηµα δεν 
πάει καλά, οπότε ο πατέρας µου απλά µένει να είναι αµπελουργός πια, µε µερίδες στον συνεταιρισµό και, 
παράλληλα, επειδή η αµπελουργία έφθινε τραγικά, έχει και µελίσσια. Αυτό συγκυριακά µέχρι το 1990. Το 
1990 πέφτει έξω οικονοµικά ο συνεταιρισµός οπότε άρεται η αναγκαστικότητα. Συγκυριακά εγώ έχω φύ-
γει χωρίς να ξέρω ότι θα ξαναγυρίσω. Τότε είναι που πάω να σπουδάσω Οικονοµικά στην Αθήνα.

Έχει ανοίξει όµως το παιχνίδι λιγάκι. ∆εν υπάρχουν τα στεγανά.
Έχει ανοίξει, ναι. Εγώ λοιπόν είµαι στο Οικονοµικό της Νοµικής, µου αρέσουν τα ταξίδια, δεν έχω φύγει ποτέ 
από το χωριό µου και δίνεται η ευκαιρία σε όποιον ξέρει γαλλικά -σπάνιο για την εποχή- να κάνει Erasmus στη 
Γαλλία, όπως είπαµε νωρίτερα. Πηγαίνω στο πανεπιστήµιο, ούτε καταλάβαινα και ειδικά ορολογίες, ούτε και 
µ’ αρέσει. Οπότε, φεύγω και κάνω µια περιήγηση στην οινοπαραγωγό Γαλλία. Και όταν γύρισα, λέω στον συγ-
χωρεµένο πατέρα µου, αυτό µ’ αρέσει. «Είσαι σίγουρος;» µου απαντάει. ∆εν µου χάλαγε χατήρι. Και θυµάµαι 
τότε η ξαδέλφη του Πάνου Ζουµπούλη, η Μαρία Ζουµπούλη ήταν παντρεµένη µε τον Μισέλ Σαζαλόν, τον α-
είµνηστο, που είχε φυτώριο στη Γαλλία, στον Ροδανό. Οπότε, γυρίζοντας, ξεκινάω να δω τι µπορώ να βρω. 

Τι µαγιά, κατ’ αρχήν, υπήρχε τότε εδώ;
Εδώ υπήρχε Σαββατιανό και Ροδίτης. Μάλιστα είχε προκύψει το 1945-1950 φυλλοξήρα, έχει καταστρα-
φεί όλος ο Ευβοϊκός αµπελώνας και οι Μαυροκουντούρες και πολλά που έχω ακούσει και δεν έχω κα-
ταφέρει να βρω. Ψάχνω λοιπόν και βρίσκω τον Πάνο Ζουµπούλη, τυχαία µέσα από την κάβα που είχε 
στην Κηφισιά, του λέω ότι θέλω να βρω φυτά από αυτά που δοκίµασα στη Γαλλία, µε στέλνει στη Μαρία 
και µαζί φέρνουµε τα πρώτα Sauvignon Blanc και τα φυτεύουµε το 1990-1991. Να πω ότι πριν δοκιµά-
σω το Sauvignon Blanc στο Μπορντό, το προηγούµενο κρασί που είχα πιει 19 χρονών ήταν το χύµα που 
έφτιαχνε ο πατέρας µου. Οπότε καταλαβαίνεις ότι αυτό το λευκό ήτανε µαγεία. Από τα πρώτα που προ-
σπάθησα να µάθω ήταν ότι το Sauvignon Blanc ήθελε πεδιάδα, εποµένως ταίριαζε στα κτήµατά µου. Για 
Syrah στην πεδιάδα, ο  Μισέλ Σαζαλόν µου είπε όχι. «Βρες κτήµα και προχωράµε» αντιπρότεινε. Οπότε 
µας πήρε κάποια χρόνια. Γι’αυτό και η πρώτη µου ετικέτα δεν είναι το Syrah.

Και το πρώτο Syrah του Απόστολου Μούντριχα, πότε ήρθε;
Το Syrah το έβγαλα πειραµατικά από κάποια παλιά αµπέλια άλλου οινοποιού, ήταν το 1996-1997 και 
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Syrah µε Grenache. Το πρώτο δικό µου ή-
ταν το 2000 όπου ήταν και το ορόσηµο κα-
θώς ήρθε και το πρώτο µετάλλιο, τότε ένα 
Χρυσό στις Βρυξέλλες, και αρχίζει η πρώ-
τη αναγνώριση.

Που δίνει και ώθηση και ψυχολογική 
ανάταση για µια καλύτερη πορεία. 
Ήµουν πολύ τυχερός που βρήκα ανθρώ-
πους που είχαν φυτώριο στη Γαλλία και 
µε καθοδηγούσαν σωστά. Πού να βρεις 
στην Ελλάδα, το 1995, φυτά σωστά και 
µε κλωνική επιλογή; Ξαναλέω, ο αείµνη-
στος Μισέλ Σαζαλόν µε έχει βοηθήσει 
πάρα πολύ και η Μαρία Ζουµπούλη καλή της ώρα. Θυµάµαι τα πρώτα Sauvignon ήταν µικρή παρτίδα, 
τα είχε φέρει σπίτι της στην Αγία Παρασκευή και είχα πάει να τα πάρω µε ταξί.

Από το 2000 και µετά αισθάνεστε πια οινοποιός. Πού οινοποιείτε µέχρι τότε;
Στον αείµνηστο Γιάννη Τζαγανίκα, που σήµερα ο γιος του κρατάει εξαιρετικά το οινοποιείο, και γνωρίζω 
κι έναν οινολόγο, τον Γιώργο ∆έδε, που έφυγε πολύ νέος από τη ζωή. Παράλληλα όµως όταν γύρισα α-
πό τη Γαλλία,  υπήρχε η Ελληνική Ακαδηµία Οίνου, που είχε ιδρύσει ο ∆ιονύσης Κούκης και δίδασκε ο 
Αργύρης Τσακίρης που µε βοήθησε από τα πρώτα µου βήµατα και είµαστε ακόµα πολύ φίλοι, όπως και 
ο Πάνος ∆εληγιάννης. Τρία χρόνια, τρεις κύκλοι, καλό σχολειό, εξαιρετικό για εκείνη την εποχή και πα-
ράλληλα έκανε σεµινάρια και ο ∆ηµήτρης ο Χατζηνικολάου, οπότε παρακολουθώ τα πάντα.

Και έρχεται και η πρώτη υποδοµή εδώ.
Το 1999, βάζουµε δεξαµενές και ένα µικρό χειροκίνητο εµφιαλωτικό, εµείς το λέµε γελάδα, και τοποθε-
τούµε και µια πενηνταριά βαρέλια και φτιάχνεται η πρώτη υποδοµή. Μετά κοµµατάκι- κοµµατάκι...

Θα πω ότι ήσασταν τυχερός, γιατί τότε άρχισε να ανθίζει το ελληνικό κρασί και θα µπορούσα-
µε να πούµε ότι είστε σε αυτή τη γενιά των ανθρώπων που έβαλαν τα θεµέλια της άνθισης.
Το λέω πολλές φορές σε συναδέλφους που ξεκινάνε τώρα. Παιδιά, δεν ξέρω αν θα είχα το κουράγιο να ξε-
κινήσω µε χίλια πεντακόσια οινοποιεία. Τότε ναι. Εγώ έχω τη χαρά και -το περίεργο- να θεωρώ τον εαυτό µου 
όντως την πρώτη γενιά των Ελλήνων οινοποιών αλλά είµαι ο µικρότερος. ∆ηλαδή εγώ θεωρώ οινοποιητικά 
γενιά µου τον Γεροβασιλείου, τον Σκούρα, τον Λαζαρίδη. Είχαν ξεκινήσει 2-3 χρόνια νωρίτερα από µένα, βέ-
βαια είναι µεγαλύτεροι από µένα και τώρα είµαι ανάµεσα σε αυτούς και στα παιδιά τους ηλικιακά. 

Είχαν πάει όµως στη Γαλλία λίγο παραπάνω εκείνοι... 
Είναι οι άνθρωποι που έφεραν την επιστήµη στην Ελλάδα, είναι οι άνθρωποι που σπούδασαν κανονικά. 
Εγώ αναζήτησα την επιστήµη εκ νέου εδώ, δεν ξεκίνησα καν για να γίνω οινοποιός.

Με τη Μαυροκουντούρα, ποια είναι η ιστορία της;
Ενώ λοιπόν είναι η απόφασή µου καθολική ότι εµάς το Syrah είναι η ποικιλία που µας ενδιαφέρει, πά-
νω στο Syrah δουλεύουµε και στο Syrah επενδύουµε, κουβέντα στην κουβέντα µε τον συγχωρεµένο 
τον πατέρα µου, µου ανέφερε ότι και εµείς είχαµε µια κόκκινη ποικιλία η οποία δεν ξέρω τι γίνεται. Οπό-
τε µου δηµιουργήθηκε η ανάγκη να ξεκινήσω να δω τι υπάρχει. Η γενέτειρα της Μαυροκουντούρας εί-
ναι η Κύµη και είχα πάλι την τύχη από την Κύµη να κατάγεται και ο τότε ∆ιευθυντής Αγροτικής Ανάπτυξης 
στον Τοµέα Οίνου της Εύβοιας, ο συγχωρεµένος Τάσος Ράπτης, από τους ανθρώπους που βοήθησαν 
την περιοχή να αναπτυχθεί πάρα πολύ. Γενικά να αναφέρω ότι γενικότερα εγώ δεν έχω παράπονο από 
το ∆ηµόσιο, αρκεί να σκεφθεί κανείς ότι το ΠΓΕ Εύβοια δεν υπήρχε και το φτιάξαµε µαζί µε τον Ρηγάκη, 
∆ιευθυντή πάλι στον Τοµέα Οίνου. Ψάχνουµε λοιπόν στην Κύµη και µε τη βοήθεια του Κώστα Μπακασι-

Η ιστορία της οικογένειας 
Μούντριχα στην 
αµπελοοινική ιστορία 
της Εύβοιας βρίσκει τις 
ρίζες της πριν από τον Β’ 
Παγκόσµιο Πόλεµο στο 
πατητήρι µε τις τσιµεντένιες 
δεξαµενές του παππού 
Απόστολου.
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έτα κάνουµε αρκετά ταξίδια, ψάχνουµε βρίσκουµε κληµαταριές. Πρέπει να ήταν γύρω στο 
2000 και το πρώτο δείγµα που ταυτοποίησε ο Μπακασιέτας ήταν Alicante Bouschet. Να 
σηµειώσω ότι το 1870-1880, όταν η Γαλλία είχε φυλλοξήρα, η Κύµη είχε τεράστιο εµπόριο 
µε τη Μασσαλία για κρασί. Έπαιρναν, έφερναν κλήµατα, λέγανε φυτεύτηκε αυτό, βάλτε ε-
κείνο.  Στη συνέχεια βρίσκουµε µια ποικιλία η οποία φαίνεται να είναι ξεχωριστή, βρίσκου-
µε και στο Αλιβέρι ένα κτήµα,  όπου έχει ένα µεγάλο ποσοστό Μαυροκουντούρας καθα-
ρής. Το κλαδεύουµε µε τον πατέρα µου, τρία χρόνια διαλέγουµε και από εκεί φυτά, κάνου-
µε ένα µιξ του τι πιστεύαµε ότι είναι Μαυροκουντούρα, τα δώσαµε στον Μπακασιέτα και φτιά-
ξαµε την πρώτη µητρική φυτεία.  Στην πορεία και κάνοντας DNA διαπιστώνουµε ότι είναι κλώ-
νος της Μανδηλαριάς και τώρα πλέον κάνουµε µια οινοποίηση που δίνει ένα πιο καλοκαιρινό 
φρέσκο κρασί, πιο αέρινο, πιο ελαφρύ, ένα κρασί που θα έπινε κανείς και λίγο πιο δροσερό 
και ταιριάζει πολύ µε πιο µεσογειακά πιάτα.

Είπαµε για ευτυχείς συµπτώσεις και τις βοήθειες που είχατε σε αυτήν τη διαδροµή, 
ποιες όµως ήταν οι πιο µεγάλες δυσκολίες που αντιµετώπισε ο Απ. Μούντριχας;
Μια διαχρονική δυσκολία είναι η ανάπτυξη στη γη. Να βρεις τον τόπο και στη συνέχεια και 
τους υδάτινους πόρους και όλα όσα χρειάζονται για να στήνεις σωστά αµπέλια. ∆εν είχα 
την τύχη να είµαι σε µια περιοχή που να πω θα έχω τριγύρω µου τώρα τα 300 στρέµµατα α-
µπέλια να τα βλέπω να τα χαίροµαι…

Πόσα τεµάχια είναι τώρα τα κτήµατά σας;
Είναι 6 διαφορετικά τεµάχια µε το µεγαλύτερο να είναι ενιαίο 120 στρέµµατα. 

Ας έρθουµε λίγο στη σηµερινή αγορά του οίνου. Υπάρχουν πράγµατι τόσο µεγά-
λες δυσκολίες;
∆εν ξέρω αν είναι µεγάλες ή µικρές. Ξέρω ότι περνάµε µια περίοδο που δεν είναι εύ-
κολη για το κρασί. Παγκόσµια βέβαια υπάρχει αυτό το θέµα, εµείς όµως λόγω ιδιοσυ-
γκρασίας περνάµε τα πάντα µέσα από µια υπερβολή. Για µένα αυτήν τη στιγµή υπάρ-
χουν για µένα τρία πολύ µεγάλα θέµατα που πρέπει να κοιτάξει ο κλάδος µας. Τα ο-
ποία δεν είναι απαραίτητα αντίπαλοι, απλά πρέπει να προσαρµοστούµε. Το ένα είναι 
όλο αυτή η τάση της υγείας. ∆εν ήταν ποτέ στην κουλτούρα του κρασιού να πιούµε 
µέχρι τελικής πτώσεως. Κάνουµε µια κουβέντα να πιούµε ένα ποτήρι κρασί και αυτό 
είναι όλο. Και θα το χαρούµε.  Στα 100 γραµµάρια κρασιού θα πιούµε 12 γραµµάρια 
αλκοόλης. Και έρχοµαι εγώ που µου αρέσει η υγιεινή ζωή και λέω γιατί δεν λέµε το ί-
διο για τις τηγανιτές πατάτες; ∆εύτερον, η οδήγηση. Αλίµονο. 

Το πρώτο απαντάει και στο δεύτερο αν υπάρχει µέτρο δεν δηµιουργείται πρόβληµα.
Αν θέλω να πιω ένα ποτήρι κρασί, µπορώ να µπω στο αυτοκίνητό µου και να πάω σπίτι. 
Αν θέλω να πιω τρία ποτήρια κρασί, γιατί το θέλει ο οργανισµός µου, η παρέα, η βραδιά, 
παίρνω ταξάκι ή µέσα µεταφοράς. ∆εν χρειάζεται να σου πει το κράτος. Πάντα πρέπει 
να έχουµε εµείς οι ίδιοι όρια για τον εαυτό µας.

Και το τρίτο;
Το τρίτο είναι το βασικότερο. Και είναι ότι αυτήν τη στιγµή η µεσαία τάξη, που για µένα είναι 
ήταν και είναι και ελπίζω να είναι η ραχοκοκκαλιά της ελληνικής οικονοµίας, περνάει δύ-
σκολα. Άλλωστε  οι πάρα πολύ πλούσιοι άνθρωποι µπορούν να πιουν Chateau Petrus κάθε 
µέρα αλλά και πόσο να πιουν...

Έχει να λύσει άλλα θέµατα πριν από το τι κρασί θα διαλέξει
Ακριβώς. Εµένα οι καταναλωτές µου είναι ο καθηµερινός άνθρωπος που θέλει να βγει 
µε την κοπέλα του, µε τη γυναίκα του, µε την παρέα του, µε τον φίλο του, να απολαύσουν 
δυο άτοµα ένα µπουκάλι κρασί και να πάνε σπίτι τους. Αυτοί λοιπόν ίδια λεφτά παίρνανε το 

∆εν βρήκαµε από τον 
παππού µας κανένα 
σεντούκι µε λίρες και 
µάλιστα έρχεται και η κρίση 
του 2010 και έχουµε ένα 
µεγάλο άνοιγµα στην αγορά 
κοντά στις 800 χιλιάδες που 
τα χάνουµε. Αυτό ήταν το 
µεγαλύτερο χτύπηµα. Τότε 
είχαµε σχεδιάσει το τριπλάσιο 
οινοποιείο απ’ ό,τι είναι τώρα, 
είχαµε µπει Αναπτυξιακό, τα 
παρατήσαµε όλα και δώσαµε 
έναν αγώνα επιβίωσης, τα 
καταφέραµε αλλά αυτό ήταν…
Βέβαια όπως λέω εγώ στα 
παιδιά µου, που έχουν 
µεγαλώσει µε διαφορετικό 
τρόπο από εµένα, όταν έχεις 
µεγαλώσει φτωχός οικονοµικά 
µόνο καλύτερα έχεις να 
περιµένεις.
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Πριν από πάρα πάρα 
πολλά χρόνια σε µια 
κουβέντα που κάναµε 
τον Αργύρη Τσακίρη, του 
λέω «Αργύρη, εγώ άµα 
φτάσω να κάνω πενήντα 
χιλιάδες µπουκάλια, 
θα είµαι µια χαρά. ∆εν 
πρόκειται να κάνω τίποτα 
παραπάνω. Θέλω να 
κάνω 70-80 στρέµµατα, 
να έχω πενήντα χιλιάδες 
µπουκάλια (είχα κάνει και 
ένα οικονοµικό πλάνο ας 
πούµε) και είµαι µια χαρά». 
Με κοιτάει µου λέει «καλά 
εντάξει πέτυχε εσύ…». 
Το µόνο που µπορώ να 
πω είναι ότι θέλω κάθε 
χρόνο να βγάζω όσο 
µπορώ καλύτερο κρασί. 
Είναι αυτό που µε κάνει 
ευτυχισµένο. 

2020, ίδια λεφτά παίρνανε το 2026. Το σουπερµάρκετ, το ρεύµα η καθηµερινότητα είναι 40-50% πά-
νω. Το εστιατόριο που είναι ο φυσικός χώρος που εγώ δουλεύω περνάει δύσκολα, γιατί έχει αυξηθεί 
το κοστολόγιό του, προσπαθεί να αυξήσει κι αυτό στιγµές για να ζήσει βλέπει την πελατεία του να ε-
λαττώνεται, οπότε αυτό για µένα είναι η πιο δύσκολη άσκηση. 

Το γεγονός όµως ότι έγιναν όπως είπατε προηγουµένως 1.500 οινοποιεία δεν είναι κι αυτό 
ένα θέµα για µια αγορά που είναι πεπερασµένη; 
Είπαµε ό,τι κάνουµε σε αυτήν τη χώρα το κάνουµε µε µια υπερβολή. Είναι πολύ ελκυστικό να γράφει 
το όνοµά σου πάνω σε µια ετικέτα. ∆εύτερον, οι Άγγλοι λένε µια πολύ ωραία παροιµία: Μόνο αν µπεις 
στα παπούτσια του άλλου µπορείς να καταλάβεις πώς περπατάει. Ρωτάει ο άλλος στην αγορά πόσο 
κάνει, ρε παιδιά, ένα κιλό σταφύλι; Ένα - δύο ευρώ, ξέρω εγώ; Πόσο έχει το Syrah του Απόστολου 
στο ράφι; 14 ευρώ 15. Πόσο έχει στο εστιατόριο; 40. Ρε, τι βγάζει ο Απόστολος...
.
Οπότε να γίνουµε όλοι Απόστολοι.
Έτσι λοιπόν απέξω φαίνεται ότι και ελκυστικό είναι να γράφουµε Απόστολος στην ετικέτα, που ε-
γώ δεν γράφω άρα δεν έχει σηµασία, και τα δύο ευρώ να γίνονται 12. ∆εν ισχύει τίποτα από αυ-
τά, µε αποτέλεσµα από κεκτηµένη ταχύτητα έχω 20-30 στρέµµατα αµπέλια ή είµαι γιατρός, δικη-
γόρος, βιοµήχανος και δεν ξέρω τι κάνω.

Γιατί να δίνω τα σταφύλια αντί να κάνω κι εγώ;
Ακριβώς. Εγώ λοιπόν θα πω καλή επιτυχία σε όλους, γιατί για όλους ο ήλιος βγαίνει το πρωί, αλλά µε 
αγάπη θα πω ότι δεν είναι τα πράγµατα όπως φαίνονται. Είναι µια δουλειά πολύ δύσκολη, είναι µια 
δουλειά εντάσεως κεφαλαίου, εγώ ξέρω πάρα πολύ καλά πια, όπως και όλοι οι µεγάλοι συνάδελφοι, 
ότι την επένδυσή σου δεν την βγάζεις ποτέ και ότι αυτός που είπε για να κάνω για να κάνω µια µικρή 
περιουσία από το κρασί πρέπει να ξεκινήσω από µια µεγάλη, είχε δίκιο...

Τι καλύτερο θα µπορούσε να έχει κάνει στη διαδροµή του ο Απόστολος από να είναι οινο-
ποιός και να έχει αυτές τις ετικέτες;
Τίποτα...
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syrah

Το βαθύ χρώµα και το πυκνό φρούτο του Syrah τραβούν την 

προσοχή, όµως το ενδιαφέρον κρύβεται στις λεπτοµέρειες, όπως 

στο πιπέρι που ζωηρεύει τα αρώµατα, στη βιολέτα που προσθέτει 

λεπτότητα, αλλά και στη φρεσκάδα που ισορροπεί τον πλούτο του

∆ΥΝΑΜΗ 
& ΦΙΝΕΤΣΑ

Μ ε καταγωγή από τη νοτιοανατολική Γαλλία, η ποικιλία Syrah συνδέθηκε µε τα 
σπουδαία ερυθρά του βόρειου Ροδανού, προτού αποκτήσει παγκόσµια 
ακτινοβολία. Στην Αυστραλία έγινε γνωστό ως Shiraz, όνοµα που αφορά την ίδια 

ποικιλία. Οι διαφορετικές της εκφράσεις εξηγούν και τη γοητεία της: Σε δροσερότερες 
περιοχές προβάλλει συχνά τον πιπεράτο, ανθικό χαρακτήρα της, ενώ σε θερµότερες 
συνθήκες αναδεικνύει πιο ώριµο φρούτο και πληθωρικό σώµα. Το κλίµα, το έδαφος και οι 
επιλογές του οινοποιού διαµορφώνουν κάθε φορά µια διαφορετική ισορροπία. Ειδικότερα, η 
γοητεία του Syrah βρίσκεται και στο εύρος των κρασιών που µπορεί να δώσει. Από προσιτές, 
φρουτώδεις εκδοχές για το καθηµερινό τραπέζι έως σύνθετες εµφιαλώσεις µε µεγάλες 
δυνατότητες παλαίωσης, προσφέρει πολλούς τρόπους να το γνωρίσει κανείς. Οι πιο 
ολοκληρωµένες εκφράσεις του κερδίζουν µε την αρµονία τους, κρατώντας το ενδιαφέρον από 
την πρώτη γουλιά µέχρι την τελευταία. Είναι µια ποικιλία που προσφέρεται για άµεση απόλαυση, 
αλλά µπορεί και να ανταµείψει την υποµονή. Στην Ελλάδα, η Εύβοια, η Επανοµή και η ∆ράµα 
αποτελούν σταθµούς στην πορεία του Syrah. Στην Εύβοια, ο Απ. Μούντριχας του Κτήµατος 
Αβαντίς έχει εµβαθύνει στην ποικιλία, δουλεύοντας µε διαφορετικούς κλώνους, ενώ στην 
Επανοµή το Κτήµα Γεροβασιλείου αναδεικνύει τη µονοποικιλιακή της έκφραση. Στη ∆ράµα, το 
Κτήµα Παυλίδη την αξιοποιεί τόσο αυτόνοµα όσο και µαζί µε το Αγιωργίτικο. Στην Κρήτη, η 
σύµπραξή της µε το Κοτσιφάλι αποτελεί χαρακτηριστικό παράδειγµα ευτυχούς συνύπαρξης.

Κείµενο Ζήσης Πανάγος v
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Η σειρά της παρουσίασης των οινοποιείων είναι τυχαία.
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ΥΠΑΡΧΟΥΝ κρασιά που χαρακτηρίζουν ένα οινοποιείο και άλλα που ταυτίζονται µε 
τον άνθρωπο πίσω από αυτό. Στην περίπτωση του Κτήµατος Αβαντίς Syrah, τα 
δύο συναντώνται. Η σχέση του Απόστολου Μούντριχα µε το Syrah ξεκινά ουσια-
στικά το 2000 και εξελίσσεται έκτοτε σε µια σταθερή οινοποιητική αναζήτηση. Α-
γάπησε την ποικιλία, πίστεψε στις δυνατότητές της στο ευβοϊκό terroir και της αφι-
έρωσε το µεγαλύτερο µέρος της οινοποιητικής του πορείας. 
Από τότε µέχρι σήµερα, µέσα από πολλούς τρύγους, πειραµατισµούς, εµπειρία 
και πολλούς ιδιόκτητους αµπελώνες, επιδιώκει να κατανοήσει κάθε πτυχή της και 
να αποτυπώσει στο κρασί τη δική της έκφραση στην Εύβοια.
Το Syrah του Κτήµατος Αβαντίς συνδέθηκε µε µια εποχή κατά την οποία η Εύ-
βοια βρισκόταν µακριά από το επίκεντρο του ελληνικού οινικού χάρτη. Η πορεία 
και η αναγνώριση της συγκεκριµένης ετικέτας συνέβαλαν ώστε το νησί να βγει 
σταδιακά από την οινική αφάνεια και να συστηθεί ως τόπος ικανός για κρασιά µε 
προσωπικότητα και δυνατότητα εξέλιξης.
Σήµερα, το Κτήµα Αβαντίς Syrah συµπυκνώνει αυτή τη διαδροµή. Βαθύχρωµο και εκ-
φραστικό, ξεδιπλώνει αρώµατα ώριµων µαύρων φρούτων, δαµάσκηνων και µαύρων 
µούρων, µαύρου πιπεριού και µπαχαρικών, σε φόντο διακριτικής βανίλιας από την πα-
λαίωση στο βαρέλι. Στο στόµα έχει πυκνότητα και δοµή, ώριµες µαλακές τανίνες και 
φρεσκάδα που ισορροπεί τον πλούτο του, οδηγώντας σε µακριά, πικάντικη επίγευση.

Κτήµα Αβαντίς Syrah

Οινοποιείο: Κτήµα Αβαντίς
Οινοποιός: Απόστολος Μούντριχας
Περιοχή: Μύτικας Εύβοιας

Η ιστορία µιας ποικιλίας που συνάντησε έναν οινοποιό που πίστεψε σε 

αυτήν και ενός τόπου που βρήκε τη θέση του στον ελληνικό αµπελώνα

Syrah - Κτήµα Αβαντίς, 
µια σχέση ζωής

Περισσότερο όµως 
από τα γευστικά του 
χαρακτηριστικά, είναι ένα 
κρασί µε ιστορία, ταυτότητα και 
αξιοσηµείωτη ποιοτική συνέπεια 
στο χρόνο. Παρά την προσιτή 
τιµή του, διαθέτει αξιοθαύµαστη 
δυνατότητα παλαίωσης. Σε 
σωστές συνθήκες µακροχρόνιας 
συντήρησης, εξελίσσεται 
γενναιόδωρα στη φιάλη για 
περισσότερο από 10–12 χρόνια, 
αποκτώντας ακόµη µεγαλύτερη 
πολυπλοκότητα και βάθος. 
Ένα κρασί που προσφέρει 
απόλαυση στη νεότητά του, αλλά 
ανταµείβει ακόµη περισσότερο 
εκείνον που έχει την υποµονή να 
το περιµένει...
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ΤΟ CUVÉE IOANNIS 2019 είναι ένα κρασί αφιερωµένο 
στον άνθρωπο που δηµιούργησε το Οινοποιείο Γκιρλέ-
µη, τον Ιωάννη Γκιρλέµη, και στη βαθιά του σχέση µε τη 
γη. Είναι µια ετικέτα που γεννήθηκε από την πεποίθηση 
ότι η αφοσίωση, η επιµονή και η σκληρή δουλειά στον α-
µπελώνα ανταµείβονται, όταν έρθει η κατάλληλη στιγµή.
Η φιλοσοφία πίσω από το Cuvée Ioannis συνδέεται µε 
την αναζήτηση των καλύτερων αποτελεσµάτων κάθε ε-
σοδείας, ανεξάρτητα από την ποικιλία. ∆εν πρόκειται για 
µια προκαθορισµένη σύνθεση· κάθε χρονιά το κρασί δι-
αµορφώνεται από τις ποικιλίες και τα αµπελοτόπια που 
ξεχωρίζουν, αποτυπώνοντας µε διαφορετικό τρόπο τον 
χαρακτήρα της κάθε εσοδείας. 
Για το λόγο αυτό, κυκλοφορεί αποκλειστικά σε εξαιρετι-
κές χρονιές, όταν ο αµπελώνας του Οινοποιείου Γκιρλέ-
µη βρίσκεται στην καλύτερή του στιγµή.
Η εσοδεία του 2019 αποτελείται από 100% Syrah, προ-
ερχόµενο από αµπέλια που βρίσκονται σε υψόµετρο ά-
νω των 450 µέτρων. Η επιλογή του συγκεκριµένου α-
µπελοτοπίου και η µακρά περίοδος ωρίµασης δίνουν 
στο κρασί τον χρόνο να αναπτύξει βάθος, πολυπλοκό-
τητα και ισορροπία. Παραµένει για τουλάχιστον 14 µή-
νες σε γαλλικά δρύινα βαρέλια και στη συνέχεια ωρι-
µάζει στη φιάλη για έναν ακόµη χρόνο, πριν φτάσει 
στην τελική του έκφραση.
Το όνοµά του αντλεί έµπνευση από τον δηµιουργό του 
οινοποιείου, ενώ η υπογραφή του Ιωάννη στην ετικέτα 
αποτελεί έναν προσωπικό φόρο τιµής στην ιστορία και 
την αφοσίωση που βρίσκονται πίσω από κάθε εσοδεία.

Με παραγωγή που δεν ξεπερνά τις 6.500 φιάλες, το 
Cuvée Ioannis 2019 αποτελεί µια ξεχωριστή πρόταση Syrah 
του Οινοποιείου Γκιρλέµη, αφιερωµένη στις εσοδείες που 
αναδεικνύουν µε τον πιο χαρακτηριστικό τρόπο τη δυναµική 
και την προσωπικότητα του ενιαίου ιδιόκτητου αµπελώνα.

Κυκλοφορεί αποκλειστικά σε εξαιρετικές χρονιές

Cuvée Ioannis 2019

Cuvée Ioannis 2019 

Οινοποιείο: Οινοποιείο Γκιρλέµη 
Περιοχή: ∆οµοκός
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Boutari Syrah

Οινοποιείο: Boutari Wineries
Οινολόγος: Βασίλης Γεωργίου
Περιοχή:  Νάουσα

Με τη γοητεία της κλασικής αξίας
ΤΟ SYRAH BOUTARI δεν είναι απλώς ένα ακόµα premium κόκκινο κρα-
σί· είναι ο «θεµέλιος λίθος» για την ιστορία της ποικιλίας στη χώρα µας. Η 
διαδροµή του ξεκινά τη δεκαετία του '90, όταν η Οινοποιία Μπουτάρη, 
µε το γνωστό πρωτοποριακό της όραµα, διέκρινε τη δυναµική των ξενι-
κών ποικιλιών στον ελληνικό αµπελώνα. Λειτούργησε ως αληθινός κα-
θοδηγητής, πείθοντας τους τοπικούς παραγωγούς στη Νάουσα και τη 
Γουµένισσα να εµπιστευτούν και να φυτέψουν Syrah. Αυτή η κίνηση ά-
νοιξε τον δρόµο για τη γέννηση ενός από τα πρώτα Syrah που κυκλοφό-
ρησαν στην Ελλάδα, θέτοντας τα θεµέλια για την επανάσταση της ποικι-
λίας που ακολούθησε σε όλη την επικράτεια.
Η επιτυχία αυτής της αναβίωσης κρύβεται στο µοναδικό terroir της Β. 
Ελλάδας. Η ψυχή όµως του κρασιού σµιλεύεται µέσα από µια άκρως 
προσεκτική οινοποίηση, που συνδυάζει τη σύγχρονη τεχνολογία µε την 
κλασική ερυθρή οινοποίηση. Όλα ξεκινούν µε µια κρυοεκχύλιση 24 ω-
ρών σε χαµηλή θερµοκρασία, µια διαδικασία που επιτρέπει στο σταφύλι 
να αποδώσει τα πιο ευγενή και φρουτώδη πρωτογενή αρώµατά του χω-
ρίς να ξεκινήσει πρόωρα η ζύµωση. Ακολουθεί η ελεγχόµενη αλκοολι-
κή ζύµωση, όπου εφαρµόζεται απαλό cap management, στοχεύοντας 
στην εκλέπτυνση των τανινών και στην αποφυγή των επιθετικών εκχυλίσε-
ων. Στη συνέχεια, το κρασί οδηγείται για ωρίµανση σε γαλλικά και αµερι-
κανικά δρύινα βαρέλια 3ης έως 5ης χρήσης για 12 µήνες. Η επιλογή πα-
λαιότερων βαρελιών είναι στρατηγική: Το ξύλο «αναπνέει» και στρογγυ-
λεύει το κρασί, χωρίς όµως να επισκιάζει τη φρεσκάδα του φρούτου.

Στο ποτήρι, το κρασί ξεδιπλώνει έναν καθηλωτικό 
χαρακτήρα. Το βαθύ µοβ χρώµα του µαγνητίζει το 
βλέµµα, ενώ στη µύτη αναδύονται πολύπλοκα αρώµατα 
µαύρων φρούτων, όπως το ώριµο βατόµουρο και 
το αγριοκέρασο, που δένουν υποδειγµατικά µε τις 
χαρακτηριστικές, έντονες νότες µαύρου πιπεριού. Στο 
στόµα είναι γεµάτο και πλούσιο, µε εξαιρετική δοµή και 
βελούδινες τανίνες που του χαρίζουν µια εντυπωσιακή 
δυνατότητα παλαίωσης στο χρόνο.
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Μια γοητευτική 
µατιά στο Syrah

ΜΙΑ ΝΕΑ ΕΤΙΚΕΤΑ έρχεται να εµπλουτίσει τη σειρά ΧΙΛΙΑ 
ΧΡΟΝΙΑ του Οινοποιείου Μπαραφάκα, παρουσιάζοντας 
το Syrah µέσα από µια σύγχρονη, εκφραστική και ιδιαίτε-
ρα γοητευτική µατιά. Βαθύχρωµο και πληθωρικό, η ετικέ-
τα  ΧΙΛΙΑ ΧΡΟΝΙΑ SYRAH ξεχωρίζει για τον έντονο αρω-
µατικό της χαρακτήρα.
Στο ποτήρι αναδύονται ώριµα µαύρα φρούτα, όπως βατό-
µουρο και µαύρο κεράσι, που πλαισιώνονται από διακρι-
τικές νότες µπαχαρικών, βανίλιας και κακάο, δηµιουργώ-
ντας ένα σύνθετο και αισθησιακό αρωµατικό προφίλ. Στο 
στόµα αποκαλύπτει πλούσια δοµή και βελούδινες τανίνες, 
µε ισορροπηµένη φρεσκάδα και µακρά, γεµάτη επίγευση.
Ένα Syrah που ωριµάζει ένα χρόνο σε δρύινα βαρέλια, µε 
ένταση, βάθος και προσωπικότητα, σχεδιασµένο για να 
κερδίζει τις εντυπώσεις από την πρώτη στιγµή.

Ο Χρήστος Μπαραφάκας, οινοποιός τρίτης γενιάς, 
δραστηριοποιείται σε µια από τις µεγαλύτερες αµπελουρ-
γικές ΠΟΠ ζώνες της Ελλάδος, τη Νεµέα, και σε  έκτα-
ση 180 στρεµµάτων ιδιόκτητων αµπελώνων.  Στόχος είναι 
η παραγωγή ποιοτικών κρασιών αποκλειστικά από τον ιδι-
όκτητο αµπελώνα µε τα τυπικά χαρακτηριστικά του µικρο-
κλίµατος της περιοχής. 

Ένα νέο κεφάλαιο για το Οινοποιείο Μπαραφάκα

ΧΙΛΙΑ ΧΡΟΝΙΑ  
Syrah 2024

Οινοποιείο: Οινοποιείο Μπαραφάκα
Περιοχή: Νεµέα
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ΠΟΙΚΙΛΙΑ ΝΤΕΜΠΙΝΑ 

Μύρισε Ήπειρος
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Σ
τα ηµιορεινά αµπελοτόπια βορειοδυτικά 
των Ιωαννίνων, το υψόµετρο και οι δροσε-
ρές συνθήκες βοηθούν να διατηρείται η 
ζωηρή οξύτητα που αποτελεί βασικό 
γνώρισµα της ποικιλίας Ντεµπίνα.

Η ιδιαιτερότητά της βρίσκεται στην ευχέρεια µε την 
οποία περνά από τα ήσυχα λευκά στα αφρώδη και η-
µιαφρώδη κρασιά. Στις κλασικές ξηρές εκδοχές της 
είναι συνήθως ελαφριά, µε συγκρατηµένο αλκοόλ 
και διακριτικό φρούτο. Η οξύτητά της προσφέρει πα-
ράλληλα µια βάση για την παραγωγή κρασιών µε φυ-
σαλίδες, δίνοντας στη Ζίτσα ξεχωριστή θέση στον 
ελληνικό οινικό χάρτη. Παράλληλα, η τοπική παράδο-
ση του αφρισµού γεννήθηκε από τις συνθήκες της οινο-
ποίησής της. Τον χειµώνα, το κρύο µπορούσε να διακό-
ψει τη ζύµωση, η οποία ξανάρχιζε την άνοιξη. Στα κλει-
στά δοχεία, το διοξείδιο του άνθρακα που παραγόταν 
παρέµενε εγκλωβισµένο, χαρίζοντας στο κρασί τον χα-
ρακτηριστικό του αφρισµό. Σήµερα, η σύγχρονη οινολο-
γία επιτρέπει τον ακριβέστερο έλεγχο αυτής της διαδικα-
σίας, ενώ οι οινοποιήσεις µε παραµονή στις φλούδες α-
ποκαλύπτουν µία πλευρά της ποικιλίας, µε περισσότερο 
σώµα και διαφορετική δοµή.
Ο πυρήνας της καλλιέργειας της ποικιλίας Ντεµπίνα πα-
ραµένει η ζώνη της Ζίτσας, που περιλαµβάνει αµπελο-
τόπια στην Καρίτσα, στον Πρωτόπαππα, στους Γαβρι-
σιούς, στη Λιγοψά και στην Κληµατιά. Επίσης η Ντεµπί-
να αποτελεί την αποκλειστική ποικιλία των λευκών οί-
νων ΠΟΠ Ζίτσα. Η Zoinos Winery και το Κτήµα Γκλίνα-
βος συγκαταλέγονται στους παραγωγούς που έχουν ε-
πενδύσει στην ανάδειξή της, συνδέοντας την τοπική οι-
νική κληρονοµιά µε διαφορετικές, σύγχρονες προσεγγί-
σεις στο κελάρι.

Με την ποικιλία Ντεµπίνα, η γνωριµία 
µε το κρασί γίνεται γνωριµία µε την 

Ήπειρο. Στενά δεµένη µε τη Ζίτσα, αυτή 
η λευκή ελληνική ποικιλία δίνει κρασιά 

µε φρεσκάδα, λεπτότητα  
και µια ιστορία που συνδέεται µε  

τον ρυθµό των εποχών

Κείµενο Ζήσης Πανάγος v 

Η Zoinos Winery και το Κτήµα Γκλίναβος 
συγκαταλέγονται στους παραγωγούς που έχουν 

επενδύσει στην ανάδειξη της ποικιλίας Ντεµπίνα, 
συνδέοντας την τοπική οινική κληρονοµιά  

µε διαφορετικές, σύγχρονες προσεγγίσεις στο κελάρι.
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Πενήντα χρόνια ιστορίας
µε την Ντεµπίνα
στο επίκεντρο

Π
ενήντα χρόνια ιστορίας συµπλήρωσε η ZOINOS, 
έχοντας συνδέσει το όνοµά της µε τον αµπελώνα της 
Ζίτσας και µε τη γηγενή ποικιλία που αποτελεί την 
οινική της ταυτότητα: τη Ντεµπίνα. 

Πέντε δεκαετίες παράδοσης, εµπειρίας και συνεχούς εξέλιξης, 
µε σταθερό προσανατολισµό στην ανάδειξη του ιδιαίτερου 
χαρακτήρα του ηπειρώτικου αµπελώνα.
Στην αµπελουργική ζώνη  της ορεινής  Ζίτσας, σε ένα από τα 
σηµαντικότερα αµπελουργικά τοπία της Ηπείρου, η Ντεµπίνα 
βρίσκει τον αυθεντικό της χαρακτήρα. Μια γηγενής ποικιλία µε 
µακρά ιστορία, που έχει συνδεθεί άρρηκτα µε τον τόπο και αποτελεί 
σήµερα έναν από τους πιο χαρακτηριστικούς πρεσβευτές του 
ηπειρώτικου αµπελώνα. Η Ντεµπίνα ξεχωρίζει για τη φρεσκάδα, 
τη ζωηρή οξύτητα και τη λεπτή αρωµατική της έκφραση, µε νότες 
εσπεριδοειδών, λευκόσαρκων φρούτων και ανθικών αποχρώσεων. 
Το ιδιαίτερο κλίµα και το υψόµετρο της Ζίτσας δηµιουργούν τις 
προϋποθέσεις για σταφύλια που διατηρούν τη νεανικότητα και τη 
νευρικότητά τους, χαρίζοντας κρασιά µε ισορροπία, καθαρότητα 
και έντονη γαστρονοµική διάσταση.
Στη ZOINOS, η Ντεµπίνα αποτελεί πεδίο δηµιουργίας και 
συνεχούς εξέλιξης. Οι διαφορετικές οινοποιητικές προσεγγίσεις 

αναδεικνύουν τις πολλαπλές δυνατότητες της ποικιλίας: Aπό τα 
φινετσάτα και δροσερά λευκά κρασιά έως τις αφρώδεις εκφράσεις 
της, όπου η φυσική της οξύτητα µετατρέπεται σε πλεονέκτηµα, 
χαρίζοντας ζωντάνια, λεπτές φυσαλίδες και ιδιαίτερη κοµψότητα.
Με σεβασµό στην παράδοση αλλά και µε σύγχρονη οινολογική 
αντίληψη, η ZOINOS επιδιώκει να διατηρεί στο ποτήρι την 
αυθεντικότητα της Ντεµπίνας και το χαρακτήρα του τόπου. Η 
προσεκτική επιλογή της πρώτης ύλης και η σύγχρονη διαχείριση 
της οινοποίησης επιτρέπουν στην ποικιλία να εκφράζεται καθαρά, 
χωρίς να χάνει την ταυτότητά της. Κάθε διαφορετική Ντεµπίνα της 
ZOINOS είναι, τελικά, µια διαφορετική µατιά πάνω στον ίδιο τόπο. 
Και όλες µαζί συνθέτουν µια σύγχρονη ιστορία για τη Ζίτσα: Μια 
ιστορία που ξεκινά από µια αυθεντικά ηπειρώτικη ποικιλία και φτάνει 
στο ποτήρι µε φρεσκάδα, χαρακτήρα και διάρκεια.
Η αξιοποίηση της Ντεµπίνας δεν σταµατά στο κρασί. Η ίδια πρώτη 
ύλη οδηγείται και στην απόσταξη, δίνοντας ένα τσίπουρο µε καθαρό 
ποικιλιακό αποτύπωµα, που συνδέει τη σύγχρονη παραγωγή µε τη 
µακρά παράδοση των αποσταγµάτων της Ηπείρου.
Στα 50 χρόνια της, η ΖΟΙΝΟΣ κοιτάζει µπροστά, έχοντας ως 
σταθερή βάση τον τόπο, την ποικιλία και τη γνώση που αποκτήθηκε 
µέσα από πέντε δεκαετίες. 

Η διαχρονική 
υπογραφή  
του τόπου
Η Ντεµπίνα παραµένει 
στο επίκεντρο 
της διαδροµής 
της ZOINOS, 
εκφραζόµενη µέσα από 
διαφορετικά κρασιά 
και αποστάγµατα, 
αλλά πάντα µε κοινό 
παρονοµαστή την 
αυθεντικότητα της 
Ζίτσας.

Μια γηγενής ποικιλία µε µακρά ιστορία, που  
έχει συνδεθεί άρρηκτα µε τον ηπειρώτικο αµπελώνα
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ποικιλία Ντεµπίνα

Η
Ζίτσα δεν µοιάζει µε την εικόνα που πολλοί 
έχουν για έναν ελληνικό αµπελώνα. ∆υτικά των 
Ιωαννίνων, οι αµπελώνες απλώνονται ανάµεσα 
σε λόφους, δάση και χωριά, σε ένα οροπέδιο 

µε µέσο υψόµετρο περίπου 650 µέτρων. Εδώ ο χειµώνας 
είναι αισθητός, η βροχή µέρος της ζωής του τόπου και η 
ωρίµαση των σταφυλιών ακολουθεί διαφορετικό ρυθµό από 
εκείνον των θερµότερων περιοχών. Για την Ντεµπίνα, αυτή η 
συνθήκη είναι καθοριστική: Της επιτρέπει να διατηρεί τη 
ζωηρή οξύτητα που βρίσκεται στον πυρήνα τόσο των λευκών 
όσο και των αφρωδών κρασιών της Ζίτσας.
Η σχέση της περιοχής µε το κρασί προηγείται κατά πολύ 
της σύγχρονης οινοποιίας. Περιηγητές του 19ου αιώνα α-
ναφέρονταν ήδη στους αφρώδεις οίνους που παράγονταν 
από τη Ντεµπίνα. Ο Λόρδος Βύρων πέρασε από τη Ζίτσα 
το 1809 και έµεινε στη Μονή Προφήτη Ηλία· η επίσκεψή 
του αποτελεί µέρος της πολιτιστικής µνήµης του τόπου, χω-
ρίς να χρειάζεται να επιστρατευθεί ως υποκατάστατο της 
πραγµατικής αµπελουργικής του ιστορίας. Αυτή βρίσκεται 
πρωτίστως στη δουλειά των οικογενειών που συνέχισαν να 
καλλιεργούν το αµπέλι και να φτιάχνουν κρασί σε ένα απαι-
τητικό ορεινό περιβάλλον.
Ακόµη και οι φυσαλίδες έχουν εδώ µια τοπική εξήγηση. 
Παραδοσιακά, το κρύο του χειµώνα µπορούσε να διακό-
ψει τη ζύµωση. Όταν η θερµοκρασία ανέβαινε την άνοιξη, 

η ζύµωση ξανάρχιζε και, µέσα σε κλειστά δοχεία, το διοξεί-
διο του άνθρακα παρέµενε στο κρασί. Η σηµερινή παραγω-
γή αφρώδους βασίζεται σε ελεγχόµενες οινοποιητικές µε-
θόδους, όµως αυτό το παλιό φαινόµενο εξηγεί γιατί η Ζί-
τσα απέκτησε τόσο στενή σχέση µε το συγκεκριµένο ύφος. 
Η αναγνώριση της Ονοµασίας Προέλευσης το 1972 έδωσε 
θεσµική υπόσταση σε µια ταυτότητα που είχε ήδη διαµορ-
φωθεί στον αµπελώνα και στο κελάρι.
Σήµερα, το υψόµετρο προσελκύει νέο ενδιαφέρον, ιδι-
αίτερα καθώς οι οινοποιοί αναζητούν τρόπους να δια-
τηρούν την ισορροπία των κρασιών σε µεταβαλλόµενες 
κλιµατικές συνθήκες. ∆εν αποτελεί από µόνο του εγγύ-
ηση ποιότητας. Η θέση και η φροντίδα κάθε αµπελώνα, 
η χρονιά και οι αποφάσεις στον τρύγο εξακολουθούν να 
µετρούν. Στη Ζίτσα, όµως, το υψόµετρο είναι ένα ουσια-
στικό µέρος της δυνατότητας του τόπου να δίνει κρασιά 
µε φρεσκάδα και σαφή προέλευση.

Μία ποικιλία, περισσότερες από µία εκφράσεις
Η Ντεµπίνα είναι η λευκή ποικιλία που συνδέεται περισσότε-
ρο από κάθε άλλη µε τη Ζίτσα. Έχει συχνά διακριτικά αρώ-
µατα πράσινου µήλου, αχλαδιού και εσπεριδοειδών, σχετι-
κά ελαφριά δοµή και οξύτητα που δίνει ενέργεια στο στόµα. 

Ζίτσα και Γκλίναβος:  
η Ντεµπίνα βρίσκει νέα φωνή
Αµπελουργία σε υψόµετρο, µε βαθιές ρίζες

Άποψη του Οινοποιείου Γκλίναβος
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Αυτά τα χαρακτηριστικά µπορεί να φαίνονται λιτά σε 
µια πρώτη δοκιµή. Είναι όµως ακριβώς ο λόγος που η 
ποικιλία αξίζει προσεκτικότερη γνωριµία: Αφήνει χώ-
ρο να φανεί η διαφορά ανάµεσα στα αµπελοτόπια, 
στις χρονιές και στις επιλογές του οινοποιού.
Σε ένα ξηρό, ήρεµο λευκό, η Ντεµπίνα µπορεί να εκ-
φράσει τον ευθύ, δροσερό χαρακτήρα της. Με προ-
σεκτική δουλειά στον αµπελώνα και χρόνο στο οινο-
ποιείο, µπορεί επίσης να αποκτήσει περισσότερη υφή 
και βάθος, χωρίς να χάσει την ακρίβειά της. Η δυνα-
τότητα αυτή ανοίγει µια συζήτηση πέρα από το γνώ-
ριµο, νεανικό λευκό της καθηµερινής κατανάλωσης: 
Πόσο σύνθετη µπορεί να γίνει η ποικιλία όταν της δο-
θεί χρόνος, χωρίς να καλυφθεί η ταυτότητά της;
Η οξύτητά της αποτελεί εξίσου ισχυρή βάση για κρα-
σιά µε φυσαλίδες. Τα αφρώδη µπορούν να αναδεί-
ξουν τη λεπτότητα και τη διάρκεια της Ντεµπίνας, ε-
νώ οι ηµιαφρώδεις εκφράσεις φέρνουν στο προσκή-
νιο µια πιο άµεση, ανεπιτήδευτη πλευρά της. Η ευε-
λιξία αυτή δεν σηµαίνει ότι όλοι οι τύποι κρασιού φέ-
ρουν την ίδια ένδειξη προέλευσης. Η ΠΟΠ Ζίτσα α-
φορά κρασιά από 100% Ντεµπίνα και περιλαµβάνει 
λευκό ξηρό, λευκό ξηρό αφρώδες και λευκό ηµίξηρο 
αφρώδες.  Το ενδιαφέρον, εποµένως, βρίσκεται στη 
δυνατότητα να δοκιµάσει κανείς διαφορετικά κρασιά 
της Ντεµπίνας δίπλα δίπλα και να αναγνωρίσει όσα τα 
ενώνουν: τη φρεσκάδα, τη λεπτή αρωµατική έκφρα-
ση και τον δεσµό τους µε το ηπειρωτικό τοπίο.

Το Κτήµα Γκλίναβος
Το Κτήµα Γκλίναβος ιδρύθηκε το 1978 από τον Λευ-
τέρη Γκλίναβο, ο οποίος είχε σπουδάσει Αµπελουρ-
γία και Οινολογία στο Μπορντό. Η ίδρυσή του συνέ-
πεσε µε µια περίοδο κατά την οποία η ελληνική οινο-
ποιία αποκτούσε νέα τεχνικά εργαλεία, χωρίς να έ-
χει πάντοτε στραµµένη την προσοχή της στις τοπικές 
ποικιλίες. Στη Ζίτσα, ο Γκλίναβος έδωσε χώρο στη 
Ντεµπίνα, αλλά και στα ερυθρά Βλάχικο και Μπεκά-
ρι. Με την είσοδο του γιου του, Θωµά, το 1990, ακο-
λούθησαν επενδύσεις στον εξοπλισµό και στις εγκα-
ταστάσεις. Το 2009 δηµιουργήθηκε ιδιαίτερη µονά-
δα για αφρώδεις και ηµιαφρώδεις οίνους, ενισχύο-
ντας µια παράδοση µε σαφείς τοπικές ρίζες. Η ιστο-
ρία του Κτήµατος αποτυπώνεται και σε κρασιά όπως 
το Παλιοκαιρίσιο, που επανέφερε στο προσκήνιο έ-
ναν παλαιότερο, ελαφρώς αφρώδη τρόπο έκφρα-
σης της περιοχής. ∆εν πρόκειται απλώς για ένα ό-
νοµα στο χαρτοφυλάκιο. Είναι υπενθύµιση ότι η συ-
νέχεια ενός οινοποιείου χτίζεται µέσα από ανθρώ-
πους, πρακτικές και γεύσεις που παραµένουν ανα-
γνωρίσιµες καθώς οι εποχές αλλάζουν.

Glinavos: Συνέχεια και νέο κεφάλαιο

Η ΕΙΣΟ∆ΟΣ ΤΟΥ ΑΠΟΣΤΟΛΟΥ ΘΥΜΙΟΠΟΥΛΟΥ στο κτήµα ανοίγει 
το επόµενο κεφάλαιο. Η εµπειρία του από το Ξινόµαυρο της Νάουσας 
συναντά τώρα µια διαφορετική ποικιλία και ένα διαφορετικό κλίµα. Η 
πρόθεσή του, όπως έχει περιγράψει ο ίδιος, είναι να διερευνήσει τις
δυνατότητες της Ντεµπίνας, αξιοποιώντας την εµπειρία της οµάδας 
και ενισχύοντας τη συνεργασία µε τους αµπελουργούς της Ζίτσας, µε 
σεβασµό στην ιστορία και την ταυτότητα του κτήµατος.
Τα πρώτα κρασιά αυτής της περιόδου δείχνουν την κατεύθυνση χωρίς 
να εξαντλούν τις δυνατότητές της: Μια ήρεµη, ξηρή Ντεµπίνα και νέ-
ες λευκές και ροζέ ηµιαφρώδεις εκφράσεις. Η πρώτη ύλη, η υφή και 
ο χρόνος παραµονής του κρασιού στο οινοποιείο γίνονται πεδία έρευ-
νας. ∆ηµιουργώντας νέα χαρµάνια, η Ντεµπίνα παραµένει το κέντρο 
της αφήγησης. Οι πρώτες αυτές ετικέτες προέρχονται από τον τρύγο 
του 2024 και κυκλοφόρησαν το 2025.
Για το Glinavos, η αναγέννηση θα κριθεί σε βάθος χρόνου: από τη συ-
νέπεια των επόµενων εσοδειών, την ποιότητα της συνεργασίας µε τους 
ανθρώπους της περιοχής και την ικανότητα των κρασιών να µιλούν κα-
θαρά για τη Ζίτσα. Η πιο ενδιαφέρουσα προοπτική δεν είναι να παρου-
σιαστεί ο τόπος ως µια νέα ανακάλυψη. Είναι να δοθεί η προσοχή που 
αξίζει σε µια αµπελουργική ιστορία που υπήρχε ήδη εδώ και να φανεί 
πόσα ακόµη µπορεί να πει η Ντεµπίνα.
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chardonnay

ΜΕ ΧΙΛΙΑ 
ΠΡΟΣΩΠΑ

ΠΟΙΚΙΛΙΑ CHARDONNAY

Για τους οινόφιλους είναι εύκολο να την απολαύσουν, για τους αµπελουργούς προσιτό να 
την καλλιεργήσουν, ενώ οι οινοποιοί απολαµβάνουν τις ποικίλες οινοποιητικές πρακτικές που 

προσφέρει η πιο δηµοφιλής λευκή ποικιλία στον κόσµο

60-65_AFIEROMA CHARDONNAY.indd   60 06/10/2026   19:22



Wine Trails    61

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ
Ζήσης Πανάγος

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ
ήσης Πανάγος

PYLOS CHARDONNAY 2025
NESTOR WINES
Πλούσιο, βαρελάτο αλλά και φινετσάτο ΠΓΕ 
Πελοπόννησος Chardonnay από τη Μεσση-
νία και την οικογένεια Λαφαζάνη. Ιδιαίτερα 
γευστικό παράδειγµα της ποικιλίας µε άφθο-
να τροπικά και λευκόσαρκα φρούτα που πα-
ρασύρουν σε εξωτικούς προορισµούς. Επι-
λογή πασπαρτού για το τραπέζι. 13% vol.

ΠΛΑΓΙΩΣ ΛΕΥΚΟΣ 2025
KTHMΑ ΒΙΒΛΙΑ ΧΩΡΑ
Η προσεκτική επιλογή των σταφυλιών α-
πό τον ιδιόκτητο αµπελώνα του Κτήµα-
τος και η παραµονή του σε δρύινα βα-
ρέλια για 6-8 µήνες χαρίζουν στο κρασί 
πλούσιο σώµα, ευχάριστη οξύτητα, λιπα-
ρότητα, αρωµατική επίγευση και µεγάλη 
επιδεκτικότητα παλαίωσης. 12,5% vol.

STELLA CHARDONNAY 2022
ΚΤΗΜΑ ΚΑΤΣΑΡΟΥ
Βουργουνδέζικο στυλ µε κοφτερή οξύτητα που 
διαπερνά τον κρεµώδη χαρακτήρα του ενσωµα-
τωµένου βαρελιού. Βαθιά πολυπλοκότητα µε δυ-
ναµικό παλαίωσης +6 ετών. Στέλλα είναι το όνο-
µα της µητέρας του παραγωγού, Ευρυπίδη Κα-
τσαρού, η οποία µε τον σύζυγό της ∆ηµήτρη, δη-
µιούργησαν το οµώνυµο Κτήµα 13,5% vol. 
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chardonnayετικέτες εγχώριες ντίβες

Τ ο 1989, ο Γιάννης Μπουτάρης φυτεύει 
Chardonnay στον Άγιο Παντελεήµονα Α-

µυνταίου -µία από τις πρώτες φυτεύσεις στην ευ-
ρύτερη περιοχή της Φλώρινας. Μια επιλογή κά-
θε άλλο παρά αυτονόητη για την εποχή, χαρα-
κτηριστική όµως της δικής του φιλοσοφίας για 
το κρασί: Να παρατηρεί τον τόπο, να αναγνωρί-
ζει δυνατότητες που δεν ήταν ακόµη προφανείς 
και να τολµά να τις δοκιµάζει στην πράξη.

ΠΑΛΠΟ λεγόταν το κοµµάτι του αµπελώνα όπου 
φυτεύτηκε το Chardonnay, ξεχωρίζοντας για το 
αµµοαργιλοπηλώδες έδαφός του, διαφορετικό 
από το σύνηθες της ζώνης. Με τη σηµερινή µα-
τιά, εκεί µπορεί κανείς να αναγνωρίσει την αφε-
τηρία µιας φιλοσοφίας που το Κτήµα Κυρ-Γιάννη 
εξελίσσει µέχρι σήµερα: Aπό το terroir στο micro-
terroir, εστιάζοντας στα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 
κάθε ξεχωριστού block του αµπελώνα. Μια προ-
σέγγιση που σήµερα εκφράζεται µέσα από τη 
σειρά Single Blocks του Κτήµατος.

Περισσότερες από τρεις δεκαετίες πειραµα-
τισµού στο ΠΑΛΠΟ, από το αµπέλι µέχρι το 
οινοποιείο, έχουν δηµιουργήσει µια πολύτι-
µη δεξαµενή γνώσης και τεχνογνωσίας. Το 
δυναµικό του αµπελοτοπιού και η εξαιρετική 
προσαρµογή του Chardonnay στις ιδιαίτερες 

συνθήκες του οδήγησαν στη φιλοδοξία για έ-
να µεγάλο λευκό κρασί. Και καθόρισαν ανάλο-
γα τις επιλογές στο οινοποιείο. Ζύµωση και ε-
ξάµηνη ωρίµαση σε γαλλική δρυ 225 λίτρων, 
σε επαφή µε τις λεπτές οινολάσπες και µε περι-
οδικό bâtonnage. Ακρίβεια και δεξιοτεχνία, µε 
στόχο την αρωµατική πολυπλοκότητα, τη δοµή, 
τον όγκο και τις τανίνες - και, τελικά, τη δυνατό-
τητα του κρασιού να εξελιχθεί στον χρόνο.

Το Αµύνταιο, όµως, φέρνει στην εξίσωση έ-
να ακόµη καθοριστικό στοιχείο: την οξύτητα. 
Το κλίµα και οι έντονες θερµοκρασιακές δια-
φορές συµβάλλουν στη διατήρησή της, ενώ 
στο οινοποιείο επιλέγεται να αναδειχθεί ο ζω-
ηρός χαρακτήρας, χωρίς µηλογαλακτική ζύ-
µωση.  Έτσι, η οξύτητα παραµένει η ραχοκο-
καλιά του ΠΑΛΠΟ Single Block, εξισορρο-
πώντας τον όγκο και τη λιπαρή αίσθηση, δί-
νοντας στο κρασί νεύρο και φρεσκάδα. 

Σήµερα, στο ποτήρι απολαµβάνουµε τη σο-
δειά του 2025: Λευκά άνθη, πυρηνόκαρπα 
φρούτα και διακριτικές νότες βανίλιας, σε έ-
να Chardonnay µε όγκο, ένταση και διάρκεια. 
Την ίδια στιγµή, ο φετινός τρύγος ολοκληρώ-
θηκε και µε τις πρώτες αποζυµώσεις, τα µηνύ-
µατα είναι εξαιρετικά. 

H ΑΡΧΗ ΚΑΙ ΤΟ ΜΕΛΛΟΝ ΤΟΥ CHARDONNAY AMYNTAIOY

ΠΑΛΠΟ
Single Block 2025

Η οµάδα του Κτήµατος Κυρ-Γιάννη µιλάει ήδη για µια... ΠΑΛΠΟ-χρονιά. 

60-65_AFIEROMA CHARDONNAY.indd   62 06/10/2026   19:22



Wine Trails    63

ΣΤΗΝ ΚΟΙΛΑ∆Α ΤΗΣ ΑΤΑΛΑΝΤΗΣ

Η φρέσκια και φωτεινή πλευρά
του εγχώριου Chardonnay

Η ιστορία του ξεκινά στο αµπελοτόπι Χουλέβαινα, ένα από τα πρώτα που καλλιεργήθηκαν από το Κτήµα

Τ ο Chardonnay Houlevena είναι µία α-
πό τις τρεις διαφορετικές εκφράσεις 

της ποικιλίας Chardonnay που δηµιουργεί 
το Κτήµα Χατζηµιχάλη, αποκαλύπτοντας 
την πιο φρέσκια και φωτεινή πλευρά της.
Η ιστορία του ξεκινά στο αµπελοτόπι Χου-
λέβαινα, ένα από τα πρώτα αµπελοτόπια 
που καλλιεργήθηκαν από το Κτήµα. Έ-
νας ξεχωριστός τόπος, µε έδαφος πλού-
σιο σε ασβεστόλιθο και πηλό, που προ-
σφέρει στην ποικιλία τις ιδανικές συνθή-
κες για να αναδείξει τον αρωµατικό και 

φρουτώδη χαρακτήρα της.
Στο ποτήρι, τα τροπικά φρούτα συναντούν 
το ζουµερό λευκόσαρκο ροδάκινο, συν-
θέτοντας ένα εκφραστικό και ιδιαίτερα 
ευχάριστο αρωµατικό προφίλ. Η µύτη εί-
ναι ζωηρή, ενώ οι αρωµατικές νότες περ-
νούν και στο στόµα, µε φρεσκάδα, συνέ-
χεια και απολαυστική διάρκεια.
Ένα Chardonnay µε φωτεινή προσωπι-
κότητα, φρουτώδη χαρακτήρα και υπέ-
ροχη φρεσκάδα, που αποτυπώνει µε τον 
πιο άµεσο τρόπο τη δυναµική του αµπε-

λοτοπίου Χουλέβαινα. Μια έκφραση του 
Chardonnay, για αυτούς που αναζητούν 
τη ζωντανή και κοµψή πλευρά της ποικιλί-
ας. ∆ηµιούργηµα του ∆ηµήτρη Χατζηµιχά-
λη, ο οποίος σε νεαρή ηλικία, έφτιαξε το 
πρώτο του κρασί στην αυλή του σπιτιού, 
το Κτήµα Χατζηµιχάλη διαρκώς εξελίσσε-
ται και βελτιώνεται, πάντα µε σεβασµό στη 
φύση και τον άνθρωπο µε τη δηµιουργία 
αυθεντικών κρασιών µέσα σε ένα οικοσύ-
στηµα το οποίο υποστηρίζει την τοπική πα-
ράδοση και τις κοινωνικές αξίες.
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Σ το ποτήρι το Chardonnay Χίλια Χρόνια 
λάµπει σε χρυσοκίτρινες αποχρώσεις 

µε διακριτικές πράσινες ανταύγειες, προϊδε-
άζοντας για έναν πλούσιο και πολυδιάστατο 
χαρακτήρα. Η αρωµατική του έκφραση είναι 
πληθωρική και εκλεπτυσµένη: ώριµο µήλο 
και ζουµερός ανανάς συναντούν το βερίκο-
κο και το µάνγκο, ενώ νότες βανίλιας, πρα-
λίνας, φρυγανισµένου ψωµιού και αλατισµέ-
νου βουτύρου χαρίζουν βάθος, κρεµώδη υ-
φή και αισθησιασµό. Στο στόµα είναι γεµάτο 
και σαρκώδες, µε βελούδινη αίσθηση και µια 
φρέσκια, ζωηρή ισορροπία που το κρατά α-
νάλαφρο παρά τον πλούτο του.
Η µακρά επίγευση παραµένει στον ουρανί-
σκο, αφήνοντας µια κοµψή, απολαυστική ανά-
µνηση. Η ωρίµαση σε γαλλικό βαρέλι προσθέ-
τει διακριτική πολυπλοκότητα και µια γοητευτι-
κή βουτυράτη διάσταση, ολοκληρώνοντας ένα 
Chardonnay µε προσωπικότητα και φινέτσα.
Πρόκειται για ένα κρασί-εµπειρία που αξίζει 

κανείς να απολαύσει αργά. Η ιδανική θερ-
µοκρασία σερβιρίσµατος είναι 12-14οC
και ταιριάζει γευστικά µε λιπαρά ψάρια, 
ζυµαρικά µε λευκές σάλτσες, τρούφα, 
µανιτάρια, λευκά κρέατα & πουλερικά 
συνδυασµένα µε λευκές και πιο λιπαρές 
σάλτσες (13,0% vol.).
Ο Χρήστος Μπαραφάκας, οινοποιός τρίτης 
γενιάς, δραστηριοποιείται σε µια από τις µε-
γαλύτερες αµπελουργικές ΠΟΠ ζώνες της 
Ελλάδος, τη Νεµέα, και σε  έκταση 180 
στρεµµάτων ιδιόκτητων αµπελώνων. 
Στόχος είναι η παραγωγή ποιοτικών κρασι-
ών αποκλειστικά από τον ιδιόκτητο αµπελώ-
να µε τα τυπικά χαρακτηριστικά του µικρο-
κλίµατος της περιοχής. Ο Χρήστος Μπα-
ραφάκας µαζί µε την οµάδα του, την οινο-
λόγο/γεωπόνο Αγγελική Μπίµπα και την οι-
νολόγο Γεωργία Πολυχρόνου δηµιουργούν 
κρασιά που κερδίζουν µέρα µε τη µέρα µε-
γαλύτερο οινικό κοινό. 

ΧΙΛΙΑ ΧΡΟΝΙΑ CHARDONNAY

Πλούσιο, αρωµατικό, 
βελούδινο και µε 

φρεσκάδα που γοητεύει 
Μια ετικέτα του Οινοποιείου Μπαραφάκα που εκφράζει  

την πολυτέλεια της απλότητας και τη γοητεία της λεπτοµέρειας

ετικέτες εγχώριες ντίβες
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πολιτισµός

Επιµέλεια Ηλίας Ανδρεάκης

ΒΙΒΟΝ: Ένα case study  
για τον οινοτουρισµό 

Λίγο πριν συµπληρώσει τον πρώτο χρόνο λειτουργίας της, η ΒΙΒΟΝ στη Νάουσα δίνει µια 
αφορµή να δούµε τον οινοτουρισµό πιο πλατιά: όχι µόνο ως επίσκεψη σε ένα οινοποιείο,  
αλλά ως γνωριµία µε έναν τόπο, την ιστορία και τον πολιτισµό γύρω από το κρασί.

Η ΒΙΒΟΝ είναι η πρώτη θεµατική Βιβλιοθήκη 
Οίνου της Ελλάδας. Η ιδέα ξεκίνησε από 
τον Γιάννη Μπουτάρη και έγινε πραγµατι-
κότητα έναν χρόνο µετά την απώλειά του, 

σηµατοδοτώντας και την επανεκκίνηση του Ιδρύµατος 
Μπουτάρη. Μέλος του δικτύου της ∆ηµόσιας Κεντρι-
κής Βιβλιοθήκης Βέροιας και µε τη συνεργασία της 
ΑΜΚΕ Future Library, στεγάζεται στο διατηρητέο κτήριο 
του 1908, το οινοποιείο και σπίτι της οικογένειας 
Μπουτάρη. Σε αυτόν τον ξεχωριστό χώρο υψηλής 
αρχιτεκτονικής και συµβολικής αξίας, έχουν συγκε-
ντρωθεί περίπου 2.000 βιβλία, µε βασικό κορµό τις 
συλλογές της ∆ρ. Σταυρούλας Κουράκου-∆ραγώνα και 
του Γιάννη Μπουτάρη, ενώ Ειδικός Επιµελητής Βιβλίων 
είναι ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης MW που έχει 
αναλάβει τον εµπλουτισµό της συλλογής. 

Ο ρόλος της ΒΙΒΟΝ, όµως, δεν σταµατά στη βιβλιοθή-
κη. Από την αρχή σχεδιάστηκε ως ανοιχτός κόµβος οινι-
κού πολιτισµού και πύλη προς τη Νάουσα. Σε συνεργα-
σία µε τον Σύνδεσµο Οινοποιών και Αµπελουργών Νά-

ουσας, ο διαδραστικός χάρτης της ζώνης, η προθήκη 
µε µια φιάλη επιλεγµένη από κάθε παραγωγό και το ο-
πτικοακουστικό υλικό δίνουν στον επισκέπτη τη συνολι-
κή εικόνα: Ποιοι είναι οι παραγωγοί, πού βρίσκονται και 
τι αξίζει να γνωρίζει πριν συνεχίσει τη διαδροµή του.

Εδώ βρίσκεται η ουσία. Η ΒΙΒΟΝ λειτουργεί ως συνδε-
τικός ιστός ανάµεσα στα οινοποιεία και την πόλη, τον οι-
νόφιλο, τον σπουδαστή και τον ερευνητή. ∆ίνει πλαίσιο 
και συνέχεια στην επίσκεψη που ακολουθεί. 

Και βάζει κάτι ακόµη στο οινοτουριστικό storytelling: Την 
αξία της τεκµηρίωσης. Αρχεία, συλλογές και πηγές συν-
δέουν την αφήγηση µε όσα πραγµατικά γνωρίζουµε για 
τον τόπο και το κρασί του. 

Αυτό κάνει τη ΒΙΒΟΝ ένα ενδιαφέρον case study και 
πέρα από τη Νάουσα. ∆είχνει τη µετάβαση από το επι-
σκέψιµο οινοποιείο στον ολοκληρωµένο οινικό προορι-
σµό: έναν τόπο όπου το κρασί συνδέεται οργανικά µε 
τη γνώση, την ιστορία, τη γαστρονοµία και τον πολιτι-
σµό. Σηµειώνεται ότι η λειτουργία της ΒΙΒΟΝ υποστη-
ρίζεται από το Κτήµα Κυρ-Γιάννη. 

Όλο το εγχείρηµα της 
BIBON προάγει την αξία 
της συλλογικότητας 
και της συνεργασίας. 
Κουβαλά τη µέθοδο 
του αείµνηστου κυρ-
Γιάννη: ∆ίνει την αρχική 
σπίθα και µετά αφήνει 
χώρο στους άλλους. 
Να προσθέσουν, 
να προτείνουν, να 
εξελίξουν...

ΒΙΒΟΝ, Χατζηµαλούση 
17, Νάουσα
bibon.org
Το σταθερό ωράριο
 λειτουργίας της ΒΙΒΟΝ
Τρίτη, Τετάρτη, 
Πέµπτη 9:00-17:00
Παρασκευή, Σάββατο 
10:00-20:00
Κυριακή 10:00-15:00
∆ευτέρα κλειστά
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