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EditorialΚΕΙΜΕΝΟ Γιάννης Πανάγος, Εκδότης-∆ιευθυντής

Ά κουσα με πολύ μεγάλο ενδιαφέρον πριν από λίγες μέρες στο Αμύνταιο τον 
αγαπητό τεχνοκράτη και Διευθυντή της Κεντρικής Συνεταιριστικής Οργάνωσης 

Αμπελοοινικών Προϊόντων (ΚΕΟΣΟΕ), Παρασκευά Κορδοπάτη, να εξιστορεί τις 
εξελίξεις γύρω από το ευρωπαϊκό καθεστώτος δικαιωμάτων φύτευσης οινάμπελων. 
Το 1976 είχαμε τη θέσπιση για πρώτη φορά των δικαιωμάτων φύτευσης στο 
πλαίσιο της Κοινής Οργάνωσης Αγοράς αμπελοοινικού τομέα. Το εν λόγω 
καθεστώς απαγόρευε ουσιαστικά τις νέες φυτεύσεις, αρχικά έως το 1978 και στη 
συνέχεια με διαδοχικές μεταβατικές διατάξεις έως το 2008, υπό το φόβο των 
διαρθρωτικών πλεονασμάτων. Μεσολάβησαν μάλιστα δύο περίοδοι προγραμματικών 
πριμοδοτούμενων εκριζώσεων (1988-1996 και 2009-2011).
Το έτος 2008 υπήρξε πολιτική απόφαση για την οριστική κατάργηση του καθεστώτος 
των δικαιωμάτων φύτευσης μετά το τέλος του 2015 και συνεπώς για απελευθέρωση 
των φυτεύσεων.  Οι φορείς των ιδιωτικών οινοβιομηχανιών CEEN και ΣΕΟ τάσσονται 
υπέρ της πλήρους απελευθέρωσης. Με επίκεντρο τους Γάλλους οι οργανώσεις 
των αμπελουργών Copa-Cogeca και ΚΕΟΣΟΕ τάσσονται κατά της κατάργησης του 
μηχανισμού παρακολούθησης των Δικαιωμάτων Φύτευσης. Είναι η πρώτη φορά που 
η Ευρωπαϊκή Ένωση παίρνει πίσω την απόφαση της απελευθέρωσης και θεσπίζει 
όριο νέων φυτεύσεων  στο 0-1% της φυτεμένης αμπελουργικής επιφάνειας (περίπου 
6.500 στρέμματα ετησίως το 1% για τη χώρα μας). Ποιος είχε δίκιο θα το κρίνει κι εδώ 
η ιστορία. Προς το παρόν έχουν πάλι πολλή δουλειά οι γραφειοκράτες.   

ΟΤΑΝ ΕΓΙΝΕ Η ΕΠΑΝΑΣΤΑΣΗ 
ΚΑΙ ΧΑΘΗΚΕ Η ΑΠΕΛΕΥΘΕΡΩΣΗ

Βασική αρχή των κλαδεµάτων 
καρποφορίας που γίνονται τον 
χειµώνα είναι ο αριθµός των 
µατιών που αφήνονται να είναι 
ανάλογος της ζωηρότητας κάθε 
φυτού. «Όπως ο µάγουλο κι 
ο µπάτσος», έλεγαν οι παλιοί 
Ναουσαίοι αµπελουργοί.

ΣΤΟ ΕΠΟΜΕΝΟ WINE 
TRAILS ΣΤΙΣ 18 ΙΟΥNΙΟΥ

Dry River Winery 
Για όσους το 
γνωρίζουν αποτελεί 
κάτι περισσότερο απο 
οινοποιείο σταθµό για 
τα παγκόσµια οινικά 
δεδοµένα. Τι πραγµατικά 
όµως µπορεί να 
µετατρέψει ένα οινοποιείο 
σε παγκόσµιο πρότυπο;

Νέα εποχή για
τη χρήση δρυός 
Τα αποτελέσµατα µιας 
πολυετούς έρευνας 
φέρνουν τα πάνω κάτω, 
αλλά και τα µέσα-έξω 
στην επιλογή και χρήση 
δρυός στην οινοποίηση, 
αλλάζοντας ό,τι ξέρουµε 
ως σήµερα για τη σχέση 
κρασιού και δρυός.

WSPC Diploma 
Analysis
O Σωτήρης Κόλλιας Dip. 
WSET µας ξεναγεί στην 
καθηµερινότητα ενός 
εκ των σηµαντικότερων 
οινικών εκπαιδευτικών 
προγραµµάτων σε 
παγκόσµιο επίπεδο.

Ο αγώνας για τη µη απελευθέρωση των νέων φυτεύσεων αµπελώνων ήταν κι αυτός µια... επανάσταση.
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Εισαγωγή

T ο πιο υγιεινό από όλα τα αλκοολούχα πο-
τά φαίνεται ότι είναι το κρασί! Όχι μόνο 
προσφέρει αντιοξειδωτικά στοιχεία, αλ-
λά μπορεί να βοηθήσει στο καλό κυκλο-
φορικό, στη μείωση του στρες και στον έ-

λεγχο των επιπέδων της χοληστερίνης. Πολλά άλ-
λα αλκοολούχα ποτά φτιάχνονται από δημητριακά: 
Kριθάρι, βρώμη, σίκαλη, σιτάρι κ.λπ. Αυτά είναι πι-
θανότατα επικίνδυνα για όσους πάσχουν από κοι-
λιοκάκη, δηλαδή έχουν υπερευαισθησία/δυσανε-
ξία στη γλουτένη αλλά και για όσους έχουν αλλερ-
γία στη γλουτένη αλλά εμφανίζουν χαρακτηριστικά 
πιο ήπια συμπτώματα. Γλουτένη επίσης περιέχουν 
πολλά προϊόντα πρόσθετα τροφίμων, όπως ενισχυ-
τικά γεύσης, σταθεροποιητές ή πυκνωτικά μέσα. 

Λογικά λοιπόν, θα πρέπει να μην επιλέγονται, α-
πό όσους υποφέρουν από κοιλιοκάκη, ποτά όπως η 
μπύρα κ.λπ. Εδώ, πρέπει να τονίσουμε ότι στα απο-
στάγματα το τελικό προϊόν δεν περιέχει γλουτένη 
(εκτός κι αν προστεθεί αργότερα), αν και συχνά πα-
ράγονται από δημητριακά που έχουν γλουτένη. Σε 
περίπτωση αμφιβολιών συνίσταται η κατανάλωση 
ποτών που φτιάχνονται για παράδειγμα από πατά-
τα, κινόα (βλ. βότκα) ή αγαύη (τεκίλα). Επιτρέπονται 
χωρίς δισταγμό η σαμπάνια, το Prosecco, το τσίπου-
ρο, απόσταγμα φρούτων, το ρούμι και το τζιν. 

Όμως τι συμβαίνει με το κρασί; Περιέχει γλουτένη 
ή όχι; Το κρασί, προέρχεται από σταφύλια(ακόμα), έ-
να φρούτο που δεν περιέχει καμία από τις πρωτεΐ-
νες γλουτένης που βρίσκονται στα δημητριακά. Επί-
σης, ο χυμός σταφυλιού δεν περιέχει γλουτένη, οπό-
τε δεν υπάρχει κανένας λόγος για να μην πίνουν ό-
σοι έχουν δυσανεξία στη γλουτένη 1, 2, 5 ποτηράκια 
κρασί, σωστά; Παλαιότερα λοιπόν, αυτό ίσως να μην 
ήταν σωστό 100%...

Σε ορισμένες περιπτώσεις οι οινοπαραγωγοί έ-
φερναν άθελά τους το κρασί σε επαφή με ίχνη 
γλουτένης. Για παράδειγμα, αυτό ίσως γίνονταν 

μέσω των στεγανοποιητικών (sealant) στα βαρέλια 
ή μέσω των υλικών διαύγασης (fining). Ένα ειδικό 
στεγανοποιητικό που χρησιμοποιούσαν παλαιότε-
ρα μια σειρά βαρελοποιείων στο τελικό στάδιο της 
παραγωγής των δρύινων βαρέλιών, για να μειώ-
σουν τον κίνδυνο διαρροών, πιθανόν να περιείχε ί-
χνη γλουτένης καθώς χρησιμοποιούσαν στο τελι-
κό μείγμα κι ένα είδος πάστας που παρασκεύαζαν 
από αλεύρι σίτου. Όμως, αυτή η παλαιολιθική πρα-
κτική έχει επίσημα εγκαταλειφθεί και αντικατα-
σταθεί απο άλλες αποτελεσματικότερες. 

Από την άλλη πλευρά, η διαύγεια στο κρασί συ-
νεχίζει να αποτελεί έναν ατέρμονο πονοκέφαλο 
για τους παραγωγούς. Εδώ, αξίζει κανείς να ανα-
τρέξει σε ιστορικά στοιχεία για να διαπιστώσει πως 
παλαιότερα χρησιμοποιούνταν υλικά στη διαύγα-
ση με υψηλή συγκέντρωση γλουτένης. Παρόλα 
αυτά, οι πρωτεΐνες αυγού, η ιχθυόκολλα, ο μπεντο-
νίτης κ.λπ. επικράτησαν, οπότε είναι σχεδόν απί-
θανο να προσδίδεται γλουτένη στο κρασί μέσω των 
πρακτικών διαύγασης. Είναι ωστόσο πιθανο με μία 
από τις δύο πρακτικές, ή και με τις δύο, το κρασί να 
έρθει σε επαφή με γλουτένη; Ακολούθως, είναι οι 
ανταλλάξιμες τιμές γλουτένης αξιοσημείωτες; 

Λιγότερα από 20ppm μέρη στο εκατομμύριο γλου-
τένης πρέπει να έχει ένα κρασί για να θεωρηθεί ως 
προϊόν «χωρίς γλουτένη». Υπάρχει σχεδόν μηδενική 
πιθανότητα το κρασί να εκτεθεί σε μορφή γλουτένης, 
οπότε ας συνεχίζουμε ν’ απολαμβάνουμε άφοβα αλ-
λά με μέτρο. Ακολούθως, όσοι θέλουν να είναι 100% 
σίγουροι, δεν έχουν παρά να απευθυνθούν στους ί-
διους τους παραγωγούς. Αναμφίβολα, αγαπημένη 
ενασχόληση των απανταχού οινοποιών είναι η ενη-
μέρωση των οινόφιλων. Το κρασί αποτελεί την πιο 
δαιδαλώδη ενασχόληση του ανθρώπου με το αλκο-
όλ και ταυτόχρονα αυτή που επανακαθορίζει άρδην 
τα όρια της σημαντικότητας του ανθρώπου στο φυσι-
κό περιβάλλον. Αξίζει λοιπόν να θυσιάσουμε λίγο α-
πο το μυστικισμό του στο βωμό της «ασφάλειας»; 

Μύθοι και αλήθειες  
γύρω από την ύπαρξη 
γλουτένης στο κρασί

Του Λάζαρου 
Γατσέλου 
Οινολόγου  
Dip. WSET 

Το κρασί 
φτιάχνεται από 
σταφύλια , που 
δεν περιέχουν 
καµιά πρωτεΐνη 
γλουτένης.

Κάτω από 
20 µέρη ανά 
εκατοµµύριο 
γλουτένης.
Για να θεωρηθεί 
ένα κρασί 
προϊόν «χωρίς 
γλουτένη»θα 
πρέπει να έχει 
λιγότερα από 
20 ppm µέρη/
εκατ. γλουτένης, 
γεγονός που 
συµβαίνει σχεδόν 
πάντα.
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ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ
ΕΝ∆ΟΓΕΝΕΙΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ

Τ  
ην τελευταία πενταετία οι 
προσπάθειες προβολής, γνω-
στοποίησης κι εκπαίδευσης 
γύρω από το ελληνικό κρα-
σί, έχουν συντριπτικά, αν ό-

χι εξ ολοκλήρου, επικεντρωθεί γύρω α-
πό τις τέσσερις ελληνικές τοποποικιλί-
ες. Ασύρτικο, Ξινόμαυρο, Μοσχοφίλερο 
και Αγιωργίτικο. Με τις εξαγωγές σε στα-
θερά αυξανόμενους ρυθμούς και οδηγό 
το Ασύρτικο που πλέον φύεται εκτός Ελ-
λάδος σε Αυστραλία, Καλιφόρνια, Βραζι-
λία, Β. Αφρική, Μέση Ανατολή και Ιτα-

λία, τα πράγματα δείχνουν περισσότερο 
από ευοίωνα για το άμεσο μέλλον. Αρ-
κεί ωστόσο η ύπαρξη τεσσάρων χαρισμα-
τικών ποικιλιών, για να καλύψει την ει-
κόνα του ελληνικού κρασιού σ’ ένα πα-
γκόσμιο και διαρκώς εξελικτικά μετα-
βαλλόμενο οινικό περιβάλλον; Σε ένα 
περιβάλλον όπου από την αμπελουρ-
γία και την οινοποίηση ως τη συσκευα-
σία και τη λιανική πώληση έτοιμου προ-
ϊόντος έχουμε υπό συνθήκες αλληλεπί-
δρασης, διαρκώς εξελικτικά μεταβαλλό-
μενες γευστικές προτιμήσεις.

Σύμφωνα με τον καθηγητή του Πανεπι-
στημίου του Bordeaux και γεωπονικό υ-
πεύθυνο του Chateau Cheval Blanc, Dr. 
Van Leeuwen, « οι προκλήσεις είναι πολ-
λές. Σαφέστατα το νέο  περιβάλλον και 
κατ’ επέκταση το νέο αμπελουργικό το-
πίο είναι κάτι άγνωστο όπως διαμορφώ-
νεται και δεν μπορούν να προβλεφθούν 
τα πάντα. Οι λεγόμενες εναλλακτικές-με-
σογειακές ποικιλίες δείχνουν ένα σαφές 
προβάδισμα. Αυτό που μπορώ να πω εί-
ναι πως δεν υπάρχουν μαγικές λύσεις, 
μπορεί να υπάρξουν λύσεις ανά οινοποι-

ΤΕΣΣΕΡΙΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 
ΔΕΝ ΑΠΟΔΙΔΟΥΝ 
ΤΗΝ ΕΙΚΟΝΑ 
ΤΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ 
ΚΡΑΣΙΟΥ
Ασύρτικο, Ξινόµαυρο, Αγιωργίτικο 
και Μοσχοφίλερο, είναι τέσσερις 
χαρισµατικές µεν ποικιλίες, που όµως 
δεν αρκούν για να διαλαλήσουν τον 
πλούτο του ελληνικού αµπελώνα 
στα πέρατα του κόσµου αποδίδοντας  
ταυτόχρονα τις πραγµατικές ποιοτικές 
του παραµέτρους ...

08-13_agnwstes_poikilies.indd   8 3/22/16   5:45 PM
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ΚΕΙΜΕΝΟ Λάζαρος Γατσέλος * Οινολόγος Dip. WSETΚΕΙΜΕΝΟ Λάζαρος Γατσέλος * Οινολόγος Dip. WSET

είο- ανά αμπελώνα όχι ανά περιοχή». 
Στο ίδιο μήκος κύματος και ο διευθυντής 
του Ινστιτούτου Geisenheim Dr. H. R 
Schultz, αποκαλύπτει: «Σύμφωνα με τρι-
ετή έρευνα που Ινστιτούτου η συντριπτι-
κή πλειοψηφία των καταναλωτών μας 
θεωρεί μονοποικιλιακή χώρα, μας έχουν 
ταυτίσει με το Riesling. Δεν απέχει πολύ 
η εικόνα των καταναλωτών για το ελλη-
νικό κρασί σε σχέση με τη μονοποικιλια-
κή εικόνα της Γερμανίας. Αυτό σίγουρα 
δεν θα είναι ενθαρρυντικό για τον πλού-
το των ελληνικών ποικιλιών». Και συ-

μπληρώνει: «Παρακολουθώ πολλές ελ-
ληνικές περιπτώσεις, αξιοποιημένες και 
μη από το ελληνικό κρασί. Θεωρώ πως 
υπάρχει μεγάλο μέλλον για κάποιες από 
τις λεγόμενες μεσογειακές ποικιλίες, τό-
σο σε θερμές όσο και σε ψυχρές περιοχές 
του πλανήτη, παραδοσιακές και μη». 
Για να συμπληρώσει σε όλα αυτά ο Μαρ-
κήσιος P. Antinori στο 8ο Συμπόσιο του 
IMW στη Φλωρεντία: «Στοχεύουμε να 
επανασχεδιάσουμε, σε βάθος δεκαετίας, 
για αρχή το 20% των εκτάσεων των α-
μπελοκαλλιεργειών, συνυπολογίζοντας 

τη συνάφεια των ποικιλιών και των καλ-
λιεργητικών παραμέτρων, ωθούμενοι α-
πό τις ανάγκες των αγορών κι εκμεταλ-
λευόμενοι τις ενδογενείς ποικιλίες».
Με τα σημάδια λοιπόν να είναι κάτι πε-
ρισσότερο από εμφανή, το τρένο να κιν-
δυνεύει να χαθεί για ακόμα μία φορά ο-
δηγώντας έτσι το ελληνικό κρασί για α-
κόμα μία φορά σε ρόλο διεθνή κομπάρ-
σου, μήπως ήρθε η ώρα να εμπλουτιστεί 
ο κατάλογος των τοποποικιλιών ή να πα-
ρουσιαστεί η δεύτερη φουρνιά ενδογε-
νών ελληνικών ποικιλιών;   

ΤΕΣΣΕΡΙΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 
ΔΕΝ ΑΠΟΔΙΔΟΥΝ 
ΤΗΝ ΕΙΚΟΝΑ 
ΤΟΥ ΕΛΛΗΝΙΚΟΥ 
ΚΡΑΣΙΟΥ
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Ανάμεσα σε πολυάριθμες ελληνικές εν-
δογενείς ποικιλίες με μοναδικά και ξε-
χωριστά αμπελουργικά και οργανολη-
πτικά χαρακτηριστικά, μέχρι την εμπο-
ρική διάθεση της Μαύρης / Ερυθρής 
Μαλαγουζίας οι επόμενες 7 βρίσκονται 
ανάμεσα σε αυτές που θα μπορούσαν ν’ 
αποτελέσουν τη νέα κινητήριο δύναμη 
του ελληνικού κρασιού.

ΛΕΥΚΕΣ
 1. ΖΑΚΥΝΘΙΝΟ:
Όπως μαρτυρά και το όνομά της φύεται 
στα Επτάνησα και τη Δυτική Ελλάδα. 

Πρόκειται για ποικιλία με υψηλή γονιμό-
τητα οφθαλμών, σταφύλι μετρίου έως με-
γάλου μεγέθους, ρώγα μέτρια και χαρα-
κτηριστικά παχύ φλοιό. 
Είναι μέσης χρονικά ωρίμανσης ποικιλία 
με οξύτητα μέτρια προς υψηλή και υψηλό 
εκχύλισμα φρούτου (συμπύκνωση). Δεί-
χνει σαφή προτίμηση σε μη γόνιμα εδά-
φη, κυρίως πετρώδη και ρηχά.
 Το αρωματικό της προφίλ κυριαρχείται α-
πό πυρινόκαρπα φρούτα όπως το λευκό-
σαρκο ροδάκινο και το νεκταρίνι.
 
2. ΒΙ∆ΙΑΝΟ: 
Πρόκειται για χαρακτηριστική ποικιλία 
του Κρητικού αμπελώνα με υψηλής ποι-
ότητας δείγματα και από στην ευρύτερη 
περιοχή της Καβάλας πλέον. Παρουσιάζει 
μέτρια προς μεγάλη ευρωστία και μεγάλη 
ανισορροπία στη γονιμότητα οφθαλμών. 
Είναι μέσου χρόνου ωρίμανσης και πα-
ράγει μεγάλα σταφύλια τα οποία μπορούν 
να χαρακτηριστούν αραιόραγα. Ακολού-
θως, διαθέτει μέτριες προς μεγάλες ρώγες 
στις οποίες κυριαρχούν αρωματικά χαρα-
κτηριστικά πυρηνόκαρπων φρούτων ό-
πως το βερίκοκο και εσπεριδοειδή όπως 
το κίτρο και το περγαμόντο.
 
3. ΑΗ∆ΑΝΙ ΛΕΥΚΟ: 
Πρόκειται για ποικιλιά με καταγωγή από 
τις Κυκλάδες. Παρουσιάζει υψηλή γονι-
μότητα οφθαλμών και μέτρια ευρωστία. 
Παράγει σταφύλι μετρίου προς μεγάλου 
μεγέθους με μέτριου μεγέθους ρώγα. 
Όψιμη ποικιλία που χαρακτηρίζεται α-

πό μέτρια συγκέντρωση οξέων και αρω-
ματικό χαρακτήρα  λευκών και τροπικών 
φρούτων με χαρακτηριστικότερα το αχλά-
δι και το πεπόνι. 
Καλλιεργούμενη υπό καθεστώς υψηλού 
υδατικού στρές παρουσιάζει ένα φυτικό-
τερο αρωματικό χαρακτήρα.
 

ΕΡΥΘΡΕΣ
 1. ΛΗΜΝΙΩΝΑ: 
Πρόκειται για ποικιλία με χαρακτηριστι-
κά μεγάλη ευρωστία και όψιμη.
Παράγει μεγάλο σταφύλι με μεγάλες ρώ-
γές που διαθέτουν υψηλή συγκέντρω-
ση ανθοκυανών και μέτριο προς χαμηλό 
δυναμικό σε ταννίνες. Παρουσιάζει ευ-
αισθησία και χρειάζεται ιδιαίτερη προσο-
χή σε σχέση με την ευδεμίδα και βοτρύτη. 
Επιπλέον, θα πρέπει να αποφεύγονται τα 
γόνιμα και βαθιά εδάφη.
Αρωματικά  κυριαρχούν τα κόκκινα 
φρούτα όπως η φράουλα και το κεράσι συ-
νεπικουρούμενα από νότε μπαχαρικών ό-
πως το λευκό πιπέρι και η γλυκόριζα.
 
2. ΜΑΥΡΟΤΡΑΓΑΝΟ:
Πρόκειται για ποικιλία των Κυκλάδων με 
εξαιρετικά δείγματα και στην Επανομή 
και στη Θεσσαλία. 
Είναι ποικιλία μεγάλης ευρωστίας με μι-
κρή γονιμότητα οφθαλμών. Μπορεί να 
χαρακτηριστεί μέσης ωρίμανσης χρονικά, 
παράγει μεγάλο σταφύλι με μέτριες ρώ-
γες που χαρακτηρίζονται από υψηλή συ-
γκέντρωση μεγάλη ταννινών, μικρή γο-

ΕΝ∆ΟΓΕΝΕΙΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ

Μαρκήσιος P Antinori: «Στοχεύουµε να 
επανασχεδιάσουµε, σε βάθος δεκαετίας, 
για αρχή το 20% των εκτάσεων των 
αµπελοκαλλιεργειών, συνυπολογίζοντας 
τη συνάφεια των ποικιλιών».
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∆ΕΝ ΕΚΦΡΑΖΕΤΑΙ 
Ο ΠΛΟΥΤΟΣ
ΤΩΝ ΕΛΛΗΝΙΚΩΝ 
ΠΟΙΚΙΛΙΩΝ
Dr. H. R Schultz: «Σύµφωνα µε 
τριετή έρευνα που Ινστιτούτου 
Geisenhiem, η συντριπτική 
πλειοψηφία των καταναλωτών 
θεωρεί τη Γερµανία µονοποικιλιακή 
χώρα, µας έχουν ταυτίσει µε 
το Riesling. ∆εν απέχει πολύ η 
εικόνα των καταναλωτών για 
το ελληνικό κρασί σε σχέση µε 
την µονοποικιλιακή εικόνα της 
Γερµανίας. Αυτό σίγουρα δεν θα είναι 
ενθαρρυντικό για τον πλούτο των 
ελληνικών ποικιλιών». 

νιμότητα οφθαλμών, ποικιλία μεγάλης 
ευρωστίας. 
Ο αρωματικός της χαρακτήρας κυριαρχεί-
ται από μαύρα φρούτα, όπως το δαμάσκη-
νο το βύσσινο και η μαύρη σταφίδα πα-
ρουσιάζοντας μια βοτανική κατεύθυνση 
όταν καλλιεργείται υπό καθεστώς έντο-
νου υδατικού στρες.
 
3. ΒΕΡΤΖΑΜΙ: 
Πρόκειται για όψιμη ποικιλία της Δυτι-
κής Ελλάδος με μεγάλη γονιμότητα ο-
φθαλμών ιδιαίτερη ευαισθησία στο υδατι-
κό στρες. Παράγει σταφύλι μέτριο σε μέ-
γεθος με μετρίου μεγέθους ρώγες που χα-
ρακτηρίζονται από υψηλή συγκέντρωση 
ταννινών. Ο αρωματικός της χαρακτήρας 
κυριαρχείται από φρέσκα φυτικά χαρα-
κτηριστικά όπως ο ευκάλυπτος, η μέντα 
και το πεύκο υποστηριζόμενα από νότες 
βοτάνων όπως το θυμάρι.
 
4. ΜΑΥΡΟΘΗΡΙΚΟ:
Πρόκειται για ποικιλία των Δωδεκαν-
νήσων η οποία χαρακτηρίζεται από μέσο 
χρόνο ωρίμανσης. Διαθέτει μεγάλη γονι-
μότητα οφθαλμών και αρέσκεται στις με-
γάλες συγκεντρώσεις εδαφικού καλίου. 
Παράγει σταφύλι μέτριο με ρώγες μέτρι-
ου προς μεγάλου μεγέθους που εκφρά-
ζουν έναν ευγενικό χαρακτήρα κόκκινων 
φρούτων με κυρίαρχο το κεράσι. 

Αριστερά: Σύµφωνα µε τον καθηγητή 
του πανεπιστηµίου του Bordeaux και 
γεωπονικό υπεύθυνο του Chateau 
Cheval Blanc, Dr. Van Leeuwen «το νέο 
αµπελουργικό τοπίο είναι κάτι άγνωστο 
όπως διαµορφώνεται και δεν µπορούν 
να προβλεφθούν τα πάντα. Οι λεγόµενες 
εναλλακτικές - µεσογειακές ποικιλίες 
δείχνουν σαφές προβάδισµα σε αρκετές 
περιπτώσεις κυρίως λόγω χαµηλών 
υδατικών αναγκών στις περισσότερες 
των περιπτώσεων και αναλογικά 
χαµηλότερη παραγωγή αλκοόλης».
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«ΟΠΩΣ 
ΤΟ ΜΑΓΟΥΛΟ 

ΚΙ Ο ΜΠΑΤΣΟΣ»  
...έλεγαν οι παλιοί αµπελουργοί της Νάουσας εννοώντας ότι η βασική 

αρχή των κλαδεµάτων καρποφορίας που γίνονται το χειµώνα είναι 
ο αριθµός των µατιών που αφήνονται για παραγωγή στον αµπελώνα 
να είναι ανάλογος της ζωηρότητας κάθε φυτού. Ζωηρά και εύρωστα 
φυτά µπορούν και πρέπει να θρέψουν περισσότερα σταφύλια, για να 

ισορροπήσουν, ενώ αδύναµα φυτά λιγότερα, για να δυναµώσουν

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ
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ΚΕΙΜΕΝΟ ∆ρ. Χαρούλα  
Σπινθηροπούλου 

* Γεωπόνος, ειδικός  
αµπελουργίας, οινοποιός

Με τον όρο «κλαδέματα καρποφορίας» εννο-
ούμε τα κλαδέματα που εφαρμόζονται την 
περίοδο του χειμώνα και έχουν σαν στόχο 
τη διατήρηση του συστήματος διαμόρφω-
σης (του σχήματος και της αρχιτεκτονικής 

του φυτού) και την εξασφάλιση της παραγωγής τη χρο-
νιά που ακολουθεί κλάδεμα καρποφορίας. Το κλάδεμα 
καρποφορίας διακρίνεται σε κοντό (κεφαλές 2-3 ματιών), 
μακρύ (αμολυτές 5-10 ματιών) και μεικτό (κεφαλές και 
αμολυτές). Σε κάποιες περιπτώσεις επιτραπέζιων κυρίως 
σταφυλιών απαντώνται και κεφαλές με 3-5 μάτια. 
Στη χώρα μας, όπου επικρατούν 3-4 συστήματα διαμόρφω-
σης στους οινοποιήσιμους αμπελώνες (κλασικό κύπελλο 
στους παλιότερους, καλάθι Σαντορίνης ή απλωταριά στις 
Κυκλάδες, γραμμικό υποστυλωμένο στην πλειονότητα 
των αμπελώνων), το κυρίαρχο κλάδεμα καρποφορίας εί-
ναι το κοντό (2-3 μάτια). Μακρύ κλάδεμα εφαρμόζεται σε 
περιπτώσεις διεθνών ποικιλιών μικρής γονιμότητας ή σε 
συνθήκες που ευνοούν τη μικρή γονιμότητα (περιοχές με 
μεγάλο υψόμετρο στο Βορρά, Riesling, Traminer) ή με ελ-
ληνικές ποικιλίες όπως το Ασύρτικο στα φτωχά εδάφη των 
Κυκλάδων που μαστίζονται από τους ανέμους ή με ποικι-
λίες υπερβολικής ζωηρότητας με πολύ πυκνά τσαμπιά ευ-
αίσθητα στο βοτρύτη, όπως η Μαλαγουζιά για παράδειγμα. 
Η επιλογή λοιπόν του κλαδέματος καρποφορίας είναι 
καθοριστικής σημασίας. Σχετίζεται με την ποικιλία, το 
κλίμα, το έδαφος, τις αποστάσεις φύτευσης των φυ-
τών, το επιθυμητό ύψος παραγωγής, το κόστος εγκα-
τάστασης και διαχείρισης. 

ΚΟΝΤΟ ΚΛΑ∆ΕΜΑ ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑΣ

Στο κλάδεμα αυτό σε κάθε φυτό διατηρούνται 4-7 κεφα-
λές των 2 ματιών (ανάλογα με το σύστημα διαμόρφω-
σης, τις αποστάσεις φύτευσης και την επιθυμητή παρα-
γωγή). Είθισται να αφαιρείται κατά το κλάδεμα η ανώτε-
ρη κληματίδα (καβαλάρης) και να κλαδεύεται στα 2 μά-
τια η κατώτερη (πεζός). Αυτό γίνεται για να μην αυξη-
θεί πολύ η κεφαλή και απομακρυνθούν τα καρποφό-
ρα μάτια από το βραχίονα δυσκολεύοντας την κυκλοφο-
ρία του χυμού, αλλά και για να διατηρηθεί η αρχιτεκτονι-
κή του φυτού (να μη μειωθεί το ύψος της καθαρής φυλ-
λικής επιφάνειας που επιλέχθηκε κατά την εγκατάστα-
ση του συστήματος διαμόρφωσης ως ιδανική για τον α-
μπελώνα). Με κάποιες ποικιλίες όπως η Μαυροδάφνη 
για παράδειγμα στις οποίες τα πρώτα μάτια στη βάση της 
κληματίδας είναι μικρής γονιμότητας (δεν φέρνουν πά-
ντα σταφύλι), μπορεί στην κεφαλή να διατηρηθούν 3 μά-
τια αντί για 2. Αλλά και αν είναι πολύ ζωηρή η ποικιλία 
ή το φυτό, θα πρέπει να διατηρηθούν 3 μάτια στην κεφα-
λή για να επέλθει σταδιακά η αναγκαία ισορροπία.    

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ
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Στο κοντό κλάδεµα καρποφορίας σε κάθε φυτό διατηρούνται 4-7 κεφαλές 
των 2 µατιών (ανάλογα µε το σύστηµα διαµόρφωσης, τις αποστάσεις 
φύτευσης και την επιθυµητή παραγωγή). Είθισται να αφαιρείται κατά το 
κλάδεµα η ανώτερη κληµατίδα (καβαλάρης, επάνω αφαίρεση καβαλάρη) και 
να κλαδεύεται στα 2 µάτια η κατώτερη (πεζός, κάτω κλάδεµα πεζού). 
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Αυτό σημαίνει ότι ο καλός κλαδευτής θα 
πρέπει εάν έχει μπροστά του ένα ζωηρό - 
εύρωστο φυτό (με μεγάλης διαμέτρου κλη-
ματίδες) θα πρέπει να αφήσει σε κάθε κε-
φαλή 2-3 μάτια ή και να αυξήσει τον αριθμό 
των κεφαλών εάν αυτό είναι δυνατό (κεφά-
λι λαγού). Εάν όμως το κλάδεμα που εφαρ-
μόστηκε την προηγούμενη χρονιά εξασθέ-
νησε το πρέμνο, θα πρέπει να επιλέξει να α-
φήσει λιγότερα μάτια. Να κλαδέψει δηλα-
δή τον πεζό στα 1-2 μάτια (ή εναλλάξ μία κε-
φαλή στα δύο μάτια και τη διπλανή στο ένα 
ή όλες τις κεφαλές στο ένα μάτι) ή και να α-
φαιρέσει κεφαλές εάν χρειαστεί. Πάντα ό-
μως φροντίζοντας για την επάλειψη των 

μεγάλων τομών του κλαδέματος με κάποια 
μυκητοκτόνο προστατευτική ουσία. Πα-
ράλληλα ως καλός κλαδευτής θα πρέπει να 
μεριμνήσει να διατηρήσει το υφιστάμενο 
σύστημα διαμόρφωσης, αντικαθιστώντας 
κεφαλές που έχουν ξεφύγει και δημιουρ-
γώντας νέες στη θέση των παλιών. 
Η αφαίρεση της παλιάς κεφαλής θα πρέ-
πει να γίνει τμηματικά σε δύο χρόνια 
(ποτέ σύριζα στο βραχίονα) ώστε να απο-
φευχθεί η είσοδος μυκήτων του ξύλου 
στο βραχίονα του φυτού.

ΜΑΚΡΥ ΚΛΑ∆ΕΜΑ 
ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑΣ �ΑΜΟΛΥΤΗ�
Στο μακρύ κλάδεμα καρποφορίας ή κλά-
δεμα με αμολυτή διατηρούνται στο φυ-
τό 1-2 καρποφόρες κληματίδες των 5-10 
ματιών. Κάθε χρόνο οι παλιές αμολυτές, 
που έφεραν την παραγωγή της προηγού-
μενης χρονιάς, αφαιρούνται και απλώνο-
νται νέες. Συνήθως επιλέγονται βέργες 
που εκπτύσσονται από τη βάση της κά-
θε αμολυτής, όσο κοντύτερα στον κορ-
μό γίνεται. Το σύστημα αυτό έχει το μει-
ονέκτημα ότι κατά το κλάδεμα πραγμα-
τοποιούνται μεγάλες τομές αυξάνοντας 

τον κίνδυνο προσβολής από τις ασθένει-
ες του ξύλου. Επιπλέον το κόστος κλα-
δέματος είναι μεγαλύτερο σε σχέση με το 
κοντό κλάδεμα (30-50%). 
Απλώνοντας κάθε χρόνο νέα αμολυτή από 
τη βάση της παλιάς, με το χρόνο το μήκος της 
αμολυτής μικραίνει. Για το λόγο αυτό είναι 
καλό σε κάθε φυτό να διατηρείται και μία κε-
φαλή των 2-3 ματιών στον κορμό του φυτού, 
10 εκατ. κάτω από το πρώτο σύρμα, ώστε να 
χρησιμοποιούνται οι κληματίδες της κεφα-
λής για τη δημιουργία της ή των αμολυτών 
(μεικτό κλάδεμα). Η επιλογή μιας ή δύο αμο-
λυτών σχετίζεται με το ύψος της επιθυμητής 
παραγωγής, τη γονιμότητα της ποικιλίας, τη 
ζωηρότητα του κάθε φυτού κ.λπ.
Παράλληλα, η εμπειρία δείχνει ότι όσο πιο 
οριζόντια απλώνεται η αμολυτή στο πρώ-
το σύρμα, τόσο πιο ομοιόμορφη η ανάπτυξη 
των κληματίδων που εκπτύσσονται και τόσο 
πιο ομοιόμορφο το μέγεθος των σταφυλιών 
(με εξαίρεση την κληματίδα που εκπτύσσε-
ται από τον ακραίο οφθαλμό της αμολυτής 
που συνήθως είναι ζωηρότερη). Εάν επιλε-
γεί η αμολυτή-τόξο, οι κληματίδες που εκ-
πτύσσονται από τον μέσο του τόξου και τον 
ακραίο οφθαλμό είναι ζωηρότερες και παρα-
γωγικότερες σε σχέση με τις υπόλοιπες. 

Εάν το κλάδεµα 
που εφαρµόστηκε 
την προηγούµενη 
χρονιά εξασθένησε 
το πρέµνο, θα πρέπει 
ο αµπελουργός να 
αφήσει λιγότερα 
µάτια. Να κλαδέψει 
δηλαδή τον πεζό 
στα 1-2 µάτια (ή 
εναλλάξ µία κεφαλή 
στα δύο µάτια και τη 
διπλανή στο ένα ή 
όλες τις κεφαλές 
στο ένα µάτι) ή και να 
αφαιρέσει κεφαλές 
εάν χρειαστεί. 
Παράλληλα ως 
καλός κλαδευτής θα 
πρέπει να µεριµνήσει 
να διατηρήσει το 
υφιστάµενο σύστηµα 
διαµόρφωσης, 
αντικαθιστώντας 
κεφαλές που 
έχουν ξεφύγει και 
δηµιουργώντας νέες 
στη θέση των παλιών. 

Χρόνος 
εφαρμογής 
του κλαδέματος
Είναι αλήθεια ότι η αύξηση 
του µεγέθους των γεωργικών 
εκµεταλλεύσεων επέβαλε 
την έναρξη του κλαδέµατος 
αµέσως µετά την πτώση των 
φύλλων (τέλος Νοέµβρη-αρχές 
∆εκέµβρη), πολύ νωρίτερα απ’ 
ό,τι παραδοσιακά εφαρµοζόταν 
(µετά τη γιορτή του Αγίου 
Τρύφωνα, την 1η Φλεβάρη). Αυτό 
ενέχει τον κίνδυνο καταστροφής 
της παραγωγής από ανοιξιάτικους 
παγετούς, αλλά και µεγαλύτερο 
ρίσκο προσβολής των φυτών από 
ασθένειες του ξύλου (ευτυπίωση, 
ίσκα, τσιλίκ µαράζι κ.λπ.). Η 
επιλογή λοιπόν του χρόνου 
κλαδέµατος εξαρτάται από τις 
συνθήκες της περιοχής (ύπαρξη 
ανοιξιάτικων παγετών), την 
υγιεινή κατάσταση του αµπελώνα, 
αλλά και την ηλικία των πρέµνων 
(όσο νεαρότερος ο αµπελώνας, 
τόσο οψιµότερο το κλάδεµά του). 
Μια γενική οδηγία θα ήταν το 
κλάδεµα των αµπελοτεµαχίων 
που βρίσκονται σε πλαγιές ή 
στις κορυφές των λόφων να 
προηγείται του κλαδέµατος των 
αµπελώνων που βρίσκονται «στις 
πατωσιές». Σε κάθε περίπτωση, 
κυρίως όµως όταν το κλάδεµα 
γίνεται νωρίς, θα πρέπει να 
συνοδεύεται είτε από ψεκασµό 
µε κάποιο πυκνό σκεύασµα 
χαλκού είτε µε επάλειψη κυρίως 
των µεγάλων τοµών µε κάποιο 
φυτοπροστατευτικό σκεύασµα, 
την ίδια µέρα.

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ
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16    Wine Trails

Η διαχείριση της φυλλικής επιφάνειας αποτελεί µια 
εξαιρετικά στοχευµένη αµπελοκαλλιεργητική πρακτική, που 
µε σωστή εφαρµογή µπορεί να µεταµορφώσει τα ποιοτικά 
χαρακτηριστικά των παραγόµενων σταφυλιών 

Ποια η σημασία της σκίασης 
μέσα στη φυλλική επιφά-
νεια; Πόσο επηρεάζει την α-
πόδοση και τη σύνθεση του 
φρούτου;  

Οι αναγνώστες θα πρέπει να αντιλη-
φθούν πως η τοποθέτηση βλαστών σε 
κάθετη θέση συνηθίζεται στα αμπέλια 
της Βόρειας Ευρώπης εδώ και δεκατίες, 
καθώς και η αφαίρεση των φύλλων ως 
μέσο ελέγχου του βοτρύτη. 
Επομένως, η διαχείριση των συστημά-
των της φυλλικής επιφάνειας δεν αποτε-
λούν προϊόν μυθιστορηματικής γραφής, 
όπως πολλοί θεωρούν, οι δε φυλλικές ε-
πιφάνειες που βρίσκονται σε περιοχές 
της Γερμανίας και της Γαλλίας για παρά-

δειγμα, είναι τόσο καλές όσο εκείνες που 
βρίσκονται σε άλλα μέρη του κόσμου. 
Πιθανόν η Νέα Ζηλανδία διαθέτει την 
πιο πρόσφατη υψηλή εμπορική υιοθέ-
τηση του συστήματος των φυλλικών ε-
πιφανειών στο Νέο Κόσμο. Η Αυστρα-
λία, από την άλλη, διαθέτει ένα χαμη-
λό ποσοστό. Υπάρχουν πολλοί λόγοι για 
αυτές τις διαφορές, όπως οι κλιματικοί 
παράγοντες και η βιομηχανική παράδο-
ση, αλλά ο πιο σημαντικός λόγος είναι ί-
σως μια ευρεία διάδοση της προσπάθει-
ας για μείωση κόστους στην αμπελοκο-
μία της Αυστραλίας κατά το παρελθόν. 
Σύμφωνα με πολλούς ερευνητές η Χι-
λή και η Αργεντινή, σύντομα θα γίνουν 
ηγέτες της παγκόσμιας αγοράς στην ε-
φαρμογή της στοχευμένης διαχερίρισης 
της φυλλικής επιφάνειας. 
Γιατί θα πρέπει να τη χρησιμοποιούμε; 
Η έρευνα και η εμπορική εμπειρία δεί-
χνουν πως η καλλιέργεια με διαχείριση 
της φυλλικής επιφάνειας, έχει τα παρα-
κάτω πλεονεκτήματα:
● Βελτίωση της απόδοσης, ειδικότερα 
σε υψηλής παραγωγής, φυλλικές επι-

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Γιώργος Κοντονής

Η σπανιότητα επιλογής στην Ελλάδα συστηµάτων διαµόρφωσης και διαχείρισης όπως η Λύρα και το Smart-Dyson έχει πιθανά 
συµβάλει στη συνολική υποτίµηση των αποτελεσµάτων της σωστής διαχείρισης της φυλλικής επιφάνειας των αµπελώνων.

Οι χρυσοί κανόνες 
της διαχείρισης της 
φυλλικής επιφάνειας

Ο Dr. Nelson Shaulis και οι 
συνεργάτες του υπήρξαν 
ανάµεσα στους παγκόσµιους 
πρωτοπόρους σχετικά µε 
τη σηµασία της σωστής 
διαµόρφωσης και διαχείρισης 
των φυλλικών επιφανειών 
που αποτελούν ενεργά 
τµήµατα εµπορικών, υψηλής 
ποιότητας, αµπελώνων.

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ
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ΕΦΑΡΜΟΖΟΝΤΑΣ ΤΟΥΣ 
ΧΡΥΣΟΥΣ ΚΑΝΟΝΕΣ
Οι κανόνες θα πρέπει να εφαρµόζονται 
ταυτόχρονα δίχως να είναι απαραίτητο 
να εφαρµόζονται ξεχωριστά. Οι τρεις 
κανόνες θα πρέπει να εφαρµόζονται 
µαζί προκειµένου να εκπληρώνονται 
όλοι οι σκοποί ταυτόχρονα. Υπάρχουν 
προσεγγίσεις για την υιοθέτησή 
τους όταν είναι ασυµβίβαστοι, 
που περιλαµβάνουν κάποια ή όλα 
από τα παρακάτω: ∆ιαίρεση της 
φυλλικής επιφάνειας, αφαίρεση 
τυχόν παρασίτων, αποµάκρυση των 
παραφυάδων και διαφοροποίηση του 
επιπέδου κλαδέµατος.  
Η σωστή υιοθέτησή τους είναι µια 
άλλη ιστορία που θα  
µας απασχολήσει αργότερα. 

φάνειες υπό σκιάν. 
● Βελτίωση της ποιότητας, με τη μείω-
ση του pH, του Κ+ και του μηλικού οξέ-
ος και των φυτικών χαρακτηριστικών, 
με ταυτόχρονη αύξηση σε πρωτογενή α-
ρωματικά. 
● Μείωση της επίπτωσης των ασθενει-
ών, ειδικά  για το ωίδιο και το βοτρύτη.
● Διευκόλυνση της μηχανοποίησης, 
ειδικά της αφαίρεσης των φύλλων, 

της επικάλυψης βλαστών καθώς της 
συγκομιδής και των κλαδέματων. 

ΧΡΥΣΟΣ ΚΑΝΟΝΑΣ ΝΟΥΜΕΡΟ 1
Κλάδεμα περίπου 30-40 ανθών ανά χι-
λιόγραμμο του βάρους των κλαδεμένων. 
Η ισορροπία ανάμεσα στην παραγωγή 
φρούτων του αμπελιού και στην παρα-
γωγή βλαστών είναι πολύ σημαντική  

για υψηλές αποδόσεις και υψηλή ποι-
ότητα σταφυλιού. Αυτό μπορεί να επι-
τευχθεί με δύο τρόπους: Με την αναλο-
γία της απόδοσης με το βάρος όσων έ-
χουμε κλαδέψει και με το μέσο βάρος 
των κλιματίδων. Η επίτευξη ισορροπίας 
στο αμπέλι απαιτεί ο αριθμός των βλα-
στών που μεγαλώνουν την άνοιξη να 
βρίσκεται σε αναλογία με την ποσότητα 
και το μέγεθος του ριζικού συστήματος, 
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καθώς επηρεάζει τόσο τους υδατάνθρα-
κες, όσο και την παροχή ορμονών.
Επομένως ο αριθμός των ανθών που δι-
ατηρούνται μετά το χειμερινό κλάδεμα 
πρέπει να είναι αντίστοιχος με την ικα-
νότητα του αμπελιού για ανάπτυξη. 
Αυτό με τη σειρά του σχετίζεται και με 
το ριζικό σύστημα. Πολλές μελέτες έ-
χουν δείξει πως ο αριθμός της βλαστι-
κής ανάπτυξης όταν μετριέται ως βάρος 
όσων έχουν κλαδευτεί είναι μια χρήσι-
μη ένδειξη για την ικανότητα του αμπε-
λιού να αναπτυχθεί. 
Όταν αφήνουμε λίγα μπουμπούκια τον 
χειμώνα, αυτό θα έχει ως αποτέλεσμα 
την σθεναρή ανάπτυξη των βλαστών, με 
μεγάλο ρυθμό ανάπτυξης, μεγάλα φύλ-
λα, μεγάλο μήκος κόμβων και με ροπή 
να αναπτύσσονται ξανά μετά το κλάδε-

μα. Αφήνοντας πολλά μπουμπούκια, 
θα έχουμε ως αποτέλεσμα μικρούς βλα-
στούς, με μικρά φύλλα και συχνά με υ-
πο-ανάπτυξη του φυτού. 

ΧΡΥΣΟΣ ΚΑΝΟΝΑΣ ΝΟΥΜΕΡΟ 2
�ΓΙΑ ΤΟΝ ΕΛΕΓΧΟ ΤΗΣ 
ΠΥΚΝΟΤΗΤΑΣ ΤΩΝ ΘΟΛΩΝ� 
Ιδανικά κάθε φυλλική επιφάνεια έχει 
15 βλαστούς ανά μέτρο. Αυτός ο κανό-
νας, βοηθά να δημιουργηθεί ένα ιδανι-
κό μικροκλίμα μέσα στη φυλλική επι-
φάνεια, που θα βοηθήσει στην εξασφά-
λιση υψηλής διεργασίας στο σταφύλι 
για υψηλές αποδόσεις, καθώς επίσης θα 
συμβάλλει στην αύξηση των ποιοτικών 
παραμέτρων των σταφυλιών. Η ανοιχτή 
φυλλική επιφάνεια, επίσης βοηθά να α-

ποφευχθούν ορισμένες ασθένειες. Ο α-
ριθμός των 15 βλαστών ανά μέτρο, αντι-
στοιχεί σε μέτριου μεγέθους βλαστούς 
και σε φυλλικές επιφάνειες που βρί-
σκονται σε κάθετη διάσταση. 
Όταν οι βλαστοί είναι μεγαλύτεροι και 
η φυλλική επιφάνεια δεν είναι κάθε-
τη, τότε η ιδανική απόσταση μεταξύ των 
βλαστών είναι λιγότερο από 15 βλαστοί 
ανά μέτρο. 

ΧΡΥΣΟΣ ΚΑΝΟΝΑΣ ΝΟΥΜΕΡΟ 3 
� ΓΙΑ ΝΑ ΑΠΟΦΕΥΧΘΕΙ Η ΣΚΙΑ ΑΠΟ 
ΤΗΝ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΤΩΝ ΘΟΛΩΝ�   
Οι κατακόρυφες φυλλικές επιφάνει-
ες  δεν θα πρέπει να είναι ψηλότερες ό-
ταν είναι πολύ κοντά μεταξύ τους. Πα-
ρόλο που συμφέρει να φτιάξουμε έναν 
πολύ στενό διάδρομο, για να αυξήσου-
με τον αριθμό της εκτεθειμένης επιφά-
νειας των  φύλλων ανά εκτάριο, ωστόσο 
όσο πιο κοντά βρίσκονται οι κάθετοι τοί-
χοι των φυλλικών επιφανειών, τόσο λι-
γότερη ηλιοφάνεια θα διαπερνά το εσω-
τερικό τους για να φθάνει στο έδαφος, 
αν και η κορυφή και οι πλευρές κοντά 
στην κορυφή θα λούζονται από ήλιο. 
Τα χαμηλά επίπεδα ηλιοφάνειας οδη-
γούν σε χαμηλή απόδοση της παραγωγής 
και σε φτωχή ποιότητα των σταφυλιών. 
Επομένως, είναι ζωτικής σημασίας να 
μην φτιάχνουμε τη ζώνη παραγωγής στα-
φυλιών στη βάση της φυλλικής επιφάνει-
ας όταν οι σειρές βρίσκονται πολύ κοντά 
μεταξύ τους, και ειδικά όταν κλαδεύουμε 
για να αυξήσουμε την παραγωγή. Οι δεί-
κτες που αφορούν το φως και την  αντα-
πόκριση του αμεπλιού δείχνουν ότι όταν 
η αναλογία του ύψους της φυλλικής επι-
φάνειας με την μεταξύ τους απόσταση ξε-
περνά το 1:1, τότε η σκιά που προκύπτει α-
πό την επικάλυψη είναι μεγάλη.  

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ

∆εν πρέπει να 
φτιάχνουµε τη 
ζώνη παραγωγής 
σταφυλιών στη 
βάση της φυλλικής 
επιφάνειας όταν οι 
σειρές  βρίσκονται 
πολύ κοντά µεταξύ 
τους,
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ΕΦΥΓΕ ΜΕ ΤΟ ΨΑΛΙΔΙ 

ΣΤΟ ΧΕΡΙ
Κανόνες όπως «3 βραχίονες και 2 µάτια κλάδεµα» 
δεν είχε ο Γιώργος Κουλουλίας, αφού ήξερε ότι σε 
κάθε φυτό έπρεπε να συµπεριφερθεί διαφορετικά 
ανάλογα µε την ανάπτυξη και την καρποφορία 
του. Έφυγε πλήρης ηµερών την παραµονή των 
Χριστουγέννων αφήνοντας παρακαταθήκη το 
παράδειγµα ενός αµπελουργού, που στα 98 του 
χρόνια, πρωτεργάτης, φύτεψε το τελευταίο στρέµµα 
του αµπελώνα του στην Ικαρία

O Γεώργιος Κουλουλίας ήταν ο πρωτότοκος γιος της οικογένειας 
του Νικόλαου Κουλουλία και της Αργυρώς το γένος Πλάκα. Γεν-
νήθηκε στις 5 Μάη του 1913 στο χωριό Βρακάδα Ικαρίας όπου και 
έζησε το μεγαλύτερο μέρος της ζωής του. Αν και επαγγελματικά 
ασχολήθηκε με τις οικοδομικές εργολαβίες σε Αθήνα και Ικαρία, 

η λατρεία του για το αμπέλι και το κρασί τον οδήγησε στη δημιουργία ενός α-
γροκτήματος με επίκεντρο το αμπέλι. Το κτήμα βρίσκεται στους 37 34 25 81 Β 
& 26 02 17 64 Ε με μέσο υψόμετρο τα 720 μ. νοτιοανατολικά από τις Βρακάδες 
και είναι 2 εκτάρια. Από αυτά περίπου τα 1 εκτάριο είναι αμπελώνας καθώς ο ί-
διος δεν αποδέχονταν την επιλογή της μονοκαλλιέργειας. 
Στη ΝΑ γωνία του κτήματος βρίσκεται το πιο πρόσφατα κομμάτι αμπελιού 
που φυτεύτηκε το 2010, 1 στρέμμα, όταν ο ίδιος ήταν 98 και ήταν και πρωτερ-
γάτης στην όλη διαδικασία. Το κτήμα, που έχει μέσα καστανιές ως φυσικούς 
ανεμοφράχτες, ξεκίνησε να δημιουργείται τη δεκαετία του ‘70 και είναι φυ-
τεμένο κατά 50% από Φωκιανό και 50% Μπεγλέρι. Αξίζει εδώ να σημειωθεί 
πως πρόκειται για το παλαιότερο και μεγαλύτερο αμπέλι με Μπεγλέρι των νε-
ότερων χρόνων στο νησί της Ικαρίας. 
Αντιστεκόμενος στις κατά περιόδους επίσημες και ανεπίσημες προτάσεις  για 
εύκολες λύσεις φυτεύσεων τύπου Cabernet Sauvignon, Merlot κ.ο.κ, ασχολή-
θηκε μία ζωή με την αμπελοκαλλιέργεια και ιδιαίτερα με τις ενδογενείς ποικι-
λίες του τόπου του. Με επιμονή και υπομονή κατάφερε να επεκτείνει την έ-
κταση που είναι φυτεμένη με Μπεγλέρι και Φωκιανό σε όλο το νησί της Ικαρί-
ας, ουσιαστικά να τις διασώσει σε οινοποιήσιμο όχι απλά πειραματικό μέγεθος.
Όπως μαρτυρεί ο οινοποιός Νίκος Αφιανές, «τον Αύγουστο του ‘13 είχαμε ένα 
θερμό επεισόδιο επειδή διέκρινε θεωρητικά την πρόθεσή μου να κόψω νωρίς 
τα σταφύλια. Μετά απο τόσα χρόνια εμπειρίας στον τόπο του, ο Γιώργος Κου-
λουλίας είχε δημιουργήσει το δικό του βιοδυναμικό ημερολόγιο σύμφωνα με 
τις δικές του αξιακές ισορροπίες στο τελικό κρασί. Προσπάθησα να του πω ότι 
τα θέλω για την παραγωγή αφρώδους κρασιού, εκεί όπου η ερμηνεία της ωρι-
μότητας είναι διαφορετική απ’ ό,τι στα ήρεμα ξηρά κρασιά που παρήγαγε ο ί-
διος. Η απάντησή του ήταν: Δεν θα στα δώσω, γιατί όπως είναι δεν πρόκειται 
να κάνεις καλό κρασί και θα κάνεις κακό στην δουλειά σου. Τελικά μου εμπι-
στεύθηκε τα σταφύλια, τον κόπο του, αφού ζήτησε να του εξηγήσω τις διαφο-
ρές στην παραγωγική διαδικασία ήρεμων και αφρωδών κρασιών. 

ΦΡΟΝΤΙ∆Α ΣΤΟΝ ΑΜΠΕΛΩΝΑ

KEIMENO WINE TRAILS

Ο µέγας αµπελουργός Γιώργος Κουλουλίας 
γεννήθηκε στις 5 Μαΐου 1913 στις Βρακάδες της 
Ικαρίας. Έφυγε απο κοντά µας την Παραµονή των 
Χριστουγέννων του 2015 σε ηλικία 103 ετών.

Ο Γιώργος Κουλουλίας (δεύτερος αριστερά) µε τα 
αδέλφια του Μαγδαληνή, Τάκη και Κική.
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ΤΡΥΓΟΣ ΣΤΙΣ 
ΒΡΑΚΑ∆ΕΣ 
ΤΟ 2010
Μετά απο τόσα χρόνια 
εµπειρίας στον τόπο του, ο 
Γιώργος Κουλουλίας είχε 
δηµιουργήσει το δικό του 
βιοδυναµικό ηµερολόγιο 
σύµφωνα µε τις δικές του 
αξιακές ισορροπίες στο 
τελικό κρασί, µε σηµείο 
αναφοράς για τον τρύγο τη 
γιορτή του Σταυρού.
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Θεσµικά  Άδειες φύτευσης

M ε μοναδικό κριτήριο να δια-
θέτουν το κτήμα, ιδιόκτητο ή 
με νοίκι, θα μπορούν να προ-
χωρήσουν σε νέες φυτεύσεις 
αμπελώνα οι ενδιαφερόμε-

νοι που θα κάνουν αίτηση μέχρι τις 15 Α-
πριλίου στις ψηφιακές υπηρεσίες του υ-
πουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης.
Αυτό ορίζουν τα νέα κριτήρια επιλεξιμό-
τητας για τις Άδειες Φύτευσης σύμφωνα 
με τα όσα είπε ο διευθυντής της ΚΕΟΣΕ, 
Παρασκευάς Κορδοπάτης, σε ημερίδα για 
τις «Προοπτικές της ελληνικής γεωργίας» 
που έγινε στο Αμύνταιο στις 20 Μαρτίου. 
«Το κριτήριο «ο αιτών να διαθέτει επαρ-
κείς επαγγελματικές δεξιότητες και ικανό-
τητες» δεν θα ισχύσει για την τρέχουσα πε-
ρίοδο, αφού το υπουργείο δεν διαθέτει μη-

χανισμούς πιστοποίησης των ικανοτήτων 
και δεξιοτήτων», ανέφερε στην εισήγησή 
του, προσθέτοντας ότι ο ενδιαφερόμενος 
απλά θα πρέπει να διαθέτει έκταση ίση με 
αυτήν που αιτείται.
Σημειώνεται ωστόσο ότι το κόστος εγκα-
τάστασης για ένα στρέμμα ενός αμπελώ-
να σήμερα ανέρχεται περίπου στα 1.000 
ευρώ και εφόσον δεν θα τρέξει πρόγραμ-
μα για την επιδότηση της φύτευσης, πα-
ρά μόνο για τα κόστη τεχνικών διαχεί-
ρισής του (υποστύλωση, συστήματα άρ-
δευσης, κλπ.), τότε θεωρείται ότι οι μι-
κροί αμπελουργοί δεν θα μπορέσουν να 
αξιοποιήσουν επαρκώς την έκταση που 
θα τους δοθεί.
Παράλληλα, ο κ. Κορδοπάτης έδωσε στοιχεία 
για τον τρόπο με τον οποίο διαμορφώνεται 

μέχρι στιγμής το νέο καθεστώς Αδειών.
Συγκεκριμένα, όπως είπε, φέτος θα δοθούν 
νέες Άδειες για περίπου 6.500 στρμ. Αίτη-
ση μέχρι τις 15 Απριλίου μπορούν να κατα-
θέσουν όσοι διαθέτουν αγροτεμάχια έκτασης 
ίσης με αυτή που αιτούνται, είτε ιδιόκτητη εί-
τε ενοικιαζόμενη. Η Άδεια αυτή θα έχει διάρ-
κεια τριετίας και ο παραγωγός μπορεί να την 
αλλάξει με άλλη αντίστοιχου μεγέθους έκτα-
ση εντός της 3ετίας ισχύος της.
Εφόσον οι συγκεκριμένες αιτήσεις ξεπε-
ράσουν τα 6.500 στρέμματα, κάτι λογικό 
εφόσον οι αιτήσεις εκδήλωσης ενδιαφέ-
ροντος (οι αιτήσεις αυτές είχαν να κάνουν 
μόνο για τη δήλωση ενδιαφέροντος, όχι 
για να δοθούν άδειες) ανήλθαν στα 35.000 
στρέμματα τότε οι εκτάσεις θα μοιραστούν 
με ορισμένα κριτήρια προτεραιότητας. 

KEIMENO Γιώργος Κοντονής 

ΑΡΚΕΙ ΝΑ ΕΧΕΙΣ ΤΟ ΚΤΗΜΑ 
ΓΙΑ ΝΑ ΠΑΡΕΙΣ ΑΔΕΙΑ 
ΦΥΤΕΥΣΗΣ ΑΜΠΕΛΩΝΑ 

Οι αιτήσεις για άδειες φύτευσης θα υποβάλ-
λονται από 1η Μαρτίου έως 15η Απριλίου η-
λεκτρονικά, γι αυτό ο αιτών πρέπει να διαθέ-
τει απαραίτητα λογαριασμό ηλεκτρονικού 
ταχυδρομείου (email) και να επισυνάπτει 
(pdf) τα απαιτούμενα δικαιολογητικά, σύμ-
φωνα με τον πρόεδρο της ΚΕΟΣΟΕ.
Στην αίτηση θα προσδιορίζονται:

● Το μέγεθος και η τοποθεσία του αγροτε-
μαχίου προς φύτευση βάσει του συστήμα-
τος Γεωγραφικών Πληροφοριών του Αμπε-
λουργικού Μητρώου το προϊόν που θα παρα-
χθεί (ΠΟΠ, ΠΓΕ, χωρίς ΓΕ)
● Συμπληρωματικές πληροφορίες που αφο-
ρούν εφαρμογή κριτηρίων προτεραιότητας
ελάχιστη έκταση 1 στρέμμα.
Μετά τη λήξη της προθεσμίας υποβολής οι 
παραγωγοί θα ενημερώνονται εάν η αίτησή 
τους είναι επιλέξιμη (με βάση το κριτήριο ε-
πιλεξιμότητας), έως 15 Ιουνίου. 
Εφόσον οι αιτήσεις δεν υπερβαίνουν το 1% 
της εθνικής επιφάνειας αμπελώνων εγκρί-

νονται στο σύνολό τους αλλά εφόσον οι αι-
τήσεις υπερβαίνουν το 1% εφαρμόζονται τα 
κριτήρια προτεραιότητας (πίνακας δεξιά).
Έως την 1η Αυγούστου κάθε έτους χορη-
γούνται οι άδειες στους αιτούντες αφού 
έχει προηγηθεί διοικητικός επιτόπιος έ-
λεγχος και επεξεργασία των αιτήσεων για 
να αναρτηθεί σειρά κατάταξης. 
Εάν στους αιτούντες χορηγηθεί μικρότερη 
έκταση από το 50% της αίτησης τους, τότε 
ο αιτών μπορεί να αρνηθεί την άδεια, χωρίς 
κυρώσεις. Στην περίπτωση αυτή το κράτος 
θα διαθέσει τις αχρησιμοποίητες εκτάσεις 
το επόμενο έτος.
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∆εκτές οι αιτήσεις για τη µοιρασιά 6.500 στρεµµάτων µέχρι 
τις 15 Απριλίου µε µοναδικό κριτήριο ο ενδιαφερόµενος να 
διαθέτει ίση έκταση µε αυτή που ζητά, η οποία µπορεί να 
είναι ιδιόκτητη ή ενοικιαζόµενη.

ΠΡΟΘΕΣΜΙΕΣ 

Έως 1η Αυγούστου
η µοιρασιά των αδειών
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Τα κριτήρια αυτά θα έχουν ως εξής σύμφω-
να με την ΥΑ 1012/21063/18.2.2016:

Με 1 βαθμό πριμοδοτούνται οι εξής:
Α) Αιτούντες χωρίς οινοποιήσιμα με δέ-
σμευση για βιολογική καλλιέργεια για μία 
πενταετία, ή κάτοχοι βιολογικών αμπελώ-
νων που εφαρμόζουν ήδη για μία 5ετία τη 
μέθοδο αυτή πριν την υποβολή της αίτη-
σης. Το αντίστοιχο ισχύει και για τα συστή-
ματα πιστοποίησης για ολοκληρωμένη δια-
χείριση. Αιτούνται σε εκτάσεις που βρίσκο-
νται σε πλαγιές ή αναβαθμίδες.
Β) Προηγούμενη συμπεριφορά παραγω-
γού (δεν διαθέτει παράνομα φυτευμένες ε-
κτάσεις).

Με 2 βαθμούς πριμοδοτούνται οι εξής: 
Α) Φυσικά ή νομικά πρόσωπα που φυτεύ-
ουν οινοποιήσιμα αμπέλια για πρώτη φορά 
και εγκαθίστανται ως αρχηγοί της εκμετάλ-
λευσης (νεοεισερχόμενοι).
Β) Εκτάσεις που αντιμετωπίζουν φυσικούς 
ή άλλους ειδικούς περιορισμούς.
Το παραπάνω κριτήριο πληρούται αν το ή 
τα συγκεκριμένα αγροτεμάχια που προσδι-
ορίζονται στην αίτηση βρίσκονται σε ένα α-
πό τα ακόλουθα είδη περιοχών:

(1) περιοχές σε ορεινές εκτάσεις, σε υψόμε-
τρο άνω των 500 μέτρων τουλάχιστον, μη 
συμπεριλαμβανομένων υψιπέδων ή
(2) μικρά νησιά του Αιγαίου Πελάγους, (ό-
ταν καταστεί δυνατόν θα προστεθεί το υπο-
κριτήριο της κλίσης >15% λέει η ΚΕΟΣΟΕ).
Γ) το μέγεθος της συνολικής γεωργικής εκμε-
τάλλευσης του αιτούντος κυμαίνεται από 50 
έως και 150 στρμ. (Ο.Σ.Δ.Ε 2015) και ο αιτών 
έχει στην κατοχή του έκταση φυτεμένη με οι-
νοποιήσιμες ποικιλίες αμπέλου, ανεξάρτητα 
από το μέγεθος της εν λόγω έκτασης.

Με 3,2 βαθμούς πριμοδοτούνται οι εξής:
Α) Το μέγεθος της συνολικής γεωργικής 
εκμετάλλευσης του αιτούντος κυμαίνε-
ται από 5 έως και 50 στρμ σύμφωνα βάσει 
Ο.Σ.Δ.Ε 2015 και ο αιτών έχει στην κατοχή 
του έως 20 έως 50 στρμ. φυτεμένα με οινο-
ποιήσιμες ποικιλίες αμπέλου.

Με 4 βαθμούς πριμοδοτούνται οι εξής
Α) Το μέγεθος της συνολικής γεωργικής 
εκμετάλλευσης του αιτούντος κυμαίνε-
ται από 5 έως και 50 στρμ σύμφωνα βάσει 
Ο.Σ.Δ.Ε 2015 και ο αιτών έχει στην κατοχή 
του έως 20 στρέμματα φυτεμένα με οινο-
ποιήσιμες ποικιλίες αμπέλου. 

Έπαψε η ισχύς
των δικαιωµάτων
Όσοι έχουν στην κατοχή 
τους δικαιώµατα φύτευσης, 
αυτά έχουν πάψει να ισχύουν 
από 1η Γενάρη του 2016 
και θα πρέπει να προβούν 
σε αίτηση να µετατραπούν 
σε Άδειες Φύτευσης ώστε 
να πραγµατοποιήσουν 
τη φύτευση. Σηµαντικό 
στοιχείο σύµφωνα µε τον 
κ. Κορδοπάτη είναι ότι οι 
Άδειες Φύτευσης που θα 
χορηγηθούν και αυτές που θα 
προκύψουν από τη µετατροπή 
των ∆ικαιωµάτων Φύτευσης 
δεν θα µεταβιβάζονται ως 
άυλο στοιχείο, όπως τα 
∆ικαιώµατα Φύτευσης αλλά 
θα µεταβιβάζονται µαζί µε το 
αµπέλι (δηλαδή Άδεια, αµπέλι, 
γη). Η διορία για την αίτηση 
µετατροπής λήγει στις 31 
∆εκεµβρίου 2020.

ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΠΡΟΤΕΡΑΙΟΤΗΤΑΣ ΓΙΑ ΤΗΝ Α∆ΕΙΑ ΦΥΤΕΥΣΗΣ

Φυσικά και νοµικά πρόσωπα  που φυτεύουν πρώτη φορά 
και εγκαθίστανται ως αρχηγοί εκµετάλλευσης01

03

Εκτάσεις που προορίζονται για νέα φύτευση στο πλαίσιο 
της διεύρυνσης των µικρών και µεσαίων εκµεταλλεύσεων 04

 Προηγούµενη συµπεριφορά παραγωγού
05

Εκτάσεις που αντιµετωπίζουν φυσικούς ή άλλους περιορισµούς

Υψόµετρο άνω των 500 µ. (εξαιρούνται τα υψίπεδα)

Μικρά νησιά του Αιγαίου Πελάγους (όταν καταστεί δυνατόν 
θα προστεθεί το υποκριτήριο της κλίσης > 15%)

Εκτάσεις όπου οι αµπελώνες συµβάλλουν στη διατήρηση 
του περιβάλλοντος  02

Συνολικό µέγεθος γεωργικής εκµ/σης βάσει ΟΣ∆Ε από 5 έως 50 στρµ.  
µε κατοχή 20 στρµ. οινοποιήσιµων αµπελώνων (υποστάθµιση 10)

Συνολικό µέγεθος γεωργικής εκµ/σης βάσει ΟΣ∆Ε από 5 έως 50 στρµ. 
µε αµπελώνες από 20 έως 50 στρµ. (υποστάθµιση 7)

Συνολικό µέγεθος γεωργικής εκµ/σης βάσει ΟΣ∆Ε από 5 έως 150 στρµ. 
µε αµπελώνες ανεξαρτήτως µεγέθους (υποστάθµιση 5)

∆εν διαθέτει παράνοµα φυτεµένες εκτάσεις
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Θεσµικά  Ειδικός Φόρος Κατανάλωσης

ΠΡΟΣΘΕΤΑ ΚΡΥΦΑ
ΚΟΣΤΗ ΦΕΡΝΕΙ Ο ΦΟΡΟΣ 
Με µία σειρά δυσκολίες έχουν έρθει αντιµέτωποι οι οινοποιοί στην προσπάθειά 
τους να εφαρµόσουν τον Ειδικό Φόρο Κατανάλωσης, µε την πλειονότητα να 
θεωρεί το γραφειοκρατικό κόστος το µεγαλύτερο πρόβληµα στην όλη διαδικασία 

Καταρχάς, «ο ΕΦΚ έχει μαζί άλ-
λους 3 φόρους και το ΦΠΑ τους», 
αναφέρει χαρακτηριστικά ο οινο-
ποιός-οινολόγος, Γιώργος Παπα-
ϊωάννου, συμπληρώνοντας ότι ε-

κτός από τα 20 λεπτά το λίτρο που, ως γνω-
στόν, είναι ο ΕΦΚ, πρέπει να καταβάλλο-
νται και 4% επί του προηγούμενου φόρου 
των 20 λεπτών υπέρ των τελωνειακών, 2% 
επί του τελευταίου υπέρ ΟΓΑ και 20% του 
ποσού υπέρ ΟΓΑ για το χαρτόσημο, ενώ στο 
παραπάνω ποσό (20,81 λεπτά περίπου) προ-
στίθενται ο ΦΠΑ 23% (άρα, η επιβάρυνση 
στο λίτρο ξεπερνά τα 25,60 λεπτά). 
Ωστόσο, «το μέγιστο πρόβλημα είναι η γρα-
φειοκρατία που συνοδεύει την εφαρμογή 
του ΕΦΚ λόγω και των πολυάριθμων κλάσε-
ων τόσο στο εμφιαλωμένο όσο και στο χύμα, 
για τις οποίες πρέπει οι οινοποιοί να συλλέ-
ξουν τα στοιχεία των πωλήσεων κ.λπ.», υπο-
γραμμίζει ο κ. Παπαϊωάννου προσθέτοντας 
ότι δεν έχει λογική το μέγεθος της ταλαιπω-
ρίας και θα μπορούσαν οι κλάσεις να γίνουν 
2 (για τα λευκά και κόκκινα κρασιά). 
Κι αυτό καθώς, όπως εξηγεί, «έτσι όπως λει-
τουργεί τώρα η διαδικασία, πρέπει να στα-
ματήσουμε την παραγωγή και να αρχίσουμε 
την καταγραφή. Σε περίπτωση που δεν αλ-
λάξει κάτι, το κόστος της γραφειοκρατίας θα 
μεταφερθεί κάποια στιγμή στον καταναλω-
τή», εκτιμά ο κ. Παπαϊωάννου. 

ΑΓΝΟΙΑ ΣΤΑ ΤΕΛΩΝΕΙΑ

Όπως επισημαίνει ο Αρίστος Σπανός, συνι-
διοκτήτης του Τετράμυθου, «χρειάζεται ένα 
άτομο να ασχολείται μόνο μ’ αυτό (την κατα-
γραφή των πωλήσεων, των ποσοτήτων που 
μπαίνουν στα βαρέλια κ.λπ.)». 
Επίσης, σύμφωνα με αρκετούς οινοποιούς, 

KEIMENO Μαρία Κρόκου

22-29_thesmika.indd   24 3/22/16   6:02 PM



Wine Trails    25

∆έσµευση Μητσοτάκη 
για κατάργηση του ΕΦΚ
Σαφή δέσµευση έναντι των Ελλήνων οινοπαραγωγών 
για κατάργηση του ΕΦΚ στο κρασί, ανέλαβε ο πρόεδρος 
της Ν∆ Κυριάκος Μητσοτάκης, στο πλαίσιο της 
επίσκεψής του στο «Οινόραµα 2016». Σύµφωνα µε τη 
σχετική δήλωσή του «Αποτελεί δέσµευση της Ν∆ η 
κατάργηση του ειδικού φόρου κατανάλωσης στο κρασί. 
Ενός φόρου, ο οποίος επιβλήθηκε χωρίς καµία λογική 
και ο οποίος δεν αποφέρει ουσιαστικά έσοδα στο κράτος. 
Το µόνο που κάνει είναι να επιβαρύνει τους Έλληνες 
παραγωγούς µε µια υπέρµετρη γραφειοκρατία. Ο 
πρωτογενής τοµέας αποτελεί σηµαία για τη Ν∆, ένα πεδίο 
συγκριτικού πλεονεκτήµατος για τη χώρα,  δηµιουργίας 
θέσεων απασχόλησης, αλλά κυρίως ένα πεδίο 
δηµιουργικής δράσης πολλών νέων, που αγωνίζονται να 
καταστήσουν το ελληνικό κρασί ανταγωνιστικό».

προβλήματα προκαλεί και η άγνοια, λόγω 
της έλλειψης πληροφόρησης, σε αρκετά τε-
λωνεία, όπου αποδίδεται ο φόρος και ο ΦΠΑ. 
Βέβαια, υπάρχουν και περιπτώσεις οινο-
ποιών που δεν μπορούν να ανταπεξέλθουν 
στην εφαρμογή του Ε.Φ.Κ., ενώ αρκετοί εί-
ναι αυτοί με παραγωγή κάτω από 100 τό-
νους την τελευταία τριετία, που δεν υπο-
χρεούνται να κάνουν φορολογική αποθήκη, 
αλλά το εξετάζουν δεδομένης της αδυναμίας 
τους να προπληρώσουν το φόρο. 
Σημειωτέον ότι όσοι παρήγαν πάνω από 100 
τόνους την τελευταία τριετία είναι υποχρε-
ωμένοι να κάνουν φορολογική αποθήκη, να 
δηλώνουν τις πωλήσεις τους κάθε μήνα και 
να πληρώνουν το φόρο έως τις 25 του επό-

μενου μήνα βάσει των πωλήσεων, ενώ όσοι 
δεν έχουν φορολογική αποθήκη, πληρώ-
νουν το φόρο βάσει παραγωγής σε 4 δόσεις. 
Εδώ αξίζει να αναφερθεί ότι μόνο η εγγύηση 
για το τελωνείο για να δημιουργηθεί η απο-
θήκη είναι 2.000 ευρώ για παραγωγή περί-
που 200.000 λίτρων. 

ΜΕΓΑΛΟ ΤΟ ΠΛΗΓΜΑ ΓΙΑ
ΤΟ ΧΥΜΑ ΚΡΑΣΙ, ΤΟΥ ΟΠΟΙΟΥ 
Η ΤΙΜΗ ΑΥΞΗΘΗΚΕ ΜΕΧΡΙ ΚΑΙ 50%
Σύμφωνα με τους οινοποιούς, ο ΕΦΚ πλήτ-
τει περισσότερο το χύμα κρασί, καθώς με την 
εφαρμογή του, η τιμή του συγκεκριμένου 
κρασιού αυξάνεται κατά μέσο όρο σε ποσο-
στό 25% περίπου, ενώ σε αρκετές περιπτώ-
σεις η αύξηση φθάνει το 50%. 
Έτσι, επαγγελματίες σε χώρους εστίασης α-
ντιδρούν σε σχέση με την παραπάνω αύξη-
ση θεωρώντας ακριβό πλέον το χύμα κρασί 
και στρέφονται στο μαύρο. 
«Οι πωλήσεις του χύμα κρασιού που προ-
ορίζεται στους χώρους εστίασης έχουν μει-
ωθεί κατά 20-30%», λέει στο «WT» ο Νί-
κος Θεοδωρακάκος από το ομώνυμο Κτή-
μα, που δραστηριοποιείται και στο χύμα και 
στο εμφιαλωμένο. Βέβαια, «και στο εμφια-
λωμένο παρατηρείται μείωση, αλλά είναι 
σαφώς μικρότερη», σημειώνει. 
Επιπλέον, πολλές επιχειρήσεις αντιμετω-
πίζουν πρόβλημα με τις εξαγωγές τους, κα-
θώς πρέπει να προπληρώσουν το φόρο, ο ο-
ποίος λέγεται, ωστόσο, ότι θα τους επιστρα-
φεί όσον αφορά αυτούς που κάνουν φο-
ρολογική αποθήκη. Έτσι, οι μικρές επιχει-
ρήσεις μπορεί να αρνούνται τις πωλήσεις 
προς το εξωτερικό ή να ανεβάζουν την τιμή, 
αντιμετωπίζοντας τον κίνδυνο να χάσουν 
τις συνεργασίες τους. 

Στο παραπάνω ποσό 
(20,81 λεπτά) προστίθεται 
ο ΦΠΑ 23% (άρα η επιβάρυνση 
στο λίτρο ξεπερνά τα 25,60 λεπτά)

ΟΙ ΦΟΡΟΙ ΜΑΖΙ ΜΕ ΤΟΝ ΕΦΚΟΙ ΦΟΡΟΙ ΜΑΖΙ ΜΕ ΤΟΝ ΕΦΚ

Στο παραπάνω ποσό 

Από τα 20 λεπτά 
το λίτρο που είναι ο ΕΦΚ 
καταβάλλονται 

 + 4% επί του 
φόρου των 20 λεπτών 
υπέρ των τελωνειακών

+2% 
επί του 4% 
του τελευταίου
υπέρ ΟΓΑ

+ 20% του 
ποσού υπέρ 
ΟΓΑ για το 
χαρτόσηµο
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ΣΥΣΤΑΣΗ ΦΟΡΟΛΟΓΙΚΗΣ ΑΠΟΘΗΚΗΣ

ΕΝΑ ΜΗΝΑ ΜΕΤΑ ΤΗΝ 
ΕΞΟΔΟ ΑΠΟ ΑΠΟΘΗΚΗ 
ΠΛΗΡΩΜΗ ΤΟΥ ΦΟΡΟΥ
Ο χώρος των λιανικών πωλήσεων του οινοποιείου µένει εκτός φορολογικής 
αποθήκης, όταν ολοκληρώνεται η σύστασή της, το αργότερο δηλαδή µέχρι τις 30 
Απριλίου, όπως ορίζει η πρόσφατη εγκύκλιος της Γενικής ∆ιεύθυνσης Τελωνείων

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Αλέξανδρος Μπίκας

Μ  
έχρι τη σύσταση φορολο-
γικής αποθήκης για τα 
κρασιά, που τίθενται σε 
ανάλωση, το οινοποιείο 
εκδίδει ηλεκτρονικά στο 

ICISNET δήλωση ειδικού φόρου κα-
τανάλωσης, ανά ημερομηνία κι όχι α-
νά παραστατικό και, στη συνέχεια κα-
ταβάλλεται ο Ε.Φ.Κ. άμεσα, ηλεκτρο-
νικά με το κλείσιμο της ημέρας, ανα-
φέρεται μεταξύ άλλων στην εγκύκλιο 
της Γενικής Διεύθυνσης Τελωνείων.

Το πλήρες κείμενο της εγκυκλίου

ΘΕΜΑ: «Κοινοποίηση
διατάξεων του ν. 4346/2015
ως και της Α.Υ.Ο. υπ’ αριθ.
∆ΕΦΚΦΒ 5026381
ΕΞ 2015/16-12-2015»
Α. 1. Σας κοινοποιούμε για ενημέρωση και, 
κατά λόγο αρμοδιότητας, εφαρμογή τις δια-
τάξεις: α) του άρθρου 13 του ν. 4346/2015 
«Επείγοντες ρυθμίσεις για την εφαρμογή της 
Συμφωνίας Δημοσιονομικών στόχων και Δι-
αρθρωτικών Μεταρρυθμίσεων και άλλες δι-
ατάξεις» που δημοσιεύθηκε στο Φ.Ε.Κ. υπ’ 
αριθ. 152/Α/20-11-2015 και β) των Α.Υ.Ο. 
ΔΕΦΚΦ Β 5026381 ΕΞ 2015/16-12-2015 
και ΔΕΦΚΦ Β 1012980 ΕΞ 2016/27-01-
2016 που δημοσιεύθηκαν στα Φ.Ε.Κ. υπ’ α-
ριθ. 2785/Β/21-12-2015 και 115/Β/28-01-
2016 αντιστοίχως.
2. Με τις προαναφερθείσες κοινοποιούμενες 
διατάξεις του ν. 4346/2015 τροποποιούνται 
οι σχετικές διατάξεις (άρθρα 91 και 93) του ν. 
2960/2001 «Εθνικός Τελωνειακός Κώδικας 
(Ε.Τ.Κ.)» και, από 01-01-2016, επιβάλλεται 
Ε.Φ.Κ. με μη μηδενικό συντελεστή στα αλκοο-
λούχα προϊόντα των άρθρων 90 (κρασί και λοι-
πά αμπελοοινικά προϊόντα υπαγόμενα στους 
κωδικούς Σ.Ο. 2204 και 2205) και 92 [άλλα 
ποτά παρασκευαζόμενα από ζύμωση εκτός από 
το κρασί και την μπύρα (κωδικός Σ.Ο. 22 06)].
Σύμφωνα με τις εν λόγω διατάξεις, ο Ε.Φ.Κ. ε-

πιβάλλεται ανά εκατόλιτρο τελικού προϊόντος 
(ανεξαρτήτως του αποκτημένου κατ’ όγκο αλ-
κοολικού τίτλου) και ο συντελεστής του ορίζε-
ται σε είκοσι (20) ευρώ ανά εκατόλιτρο, ενώ α-
παλλάσσονται από τον Ε.Φ.Κ. τα απλά κρασιά 
που παράγουν ιδιώτες και καταναλώνονται α-
πό τον ίδιο τον παραγωγό, τα μέλη της οικογε-
νείας του ή τους προσκεκλημένους του υπό την 
προϋπόθεση ότι δεν μεσολαβεί πώληση.
3. Με την Α.Υ.Ο. υπ’ αριθ. ΔΕΦΚΦΒ 
5026381 ΕΞ2015/16-12-2015 καθορίζονται 
αφ’ ενός μεν οι διαδικασίες για την επιβολή και 
είσπραξη του επιβαλλόμενου στα εν λόγω προ-
ϊόντα Ε.Φ.Κ., είτε στο πλαίσιο του καθεστώ-
τος αναστολής (παρακολούθηση σε φορολο-
γική αποθήκη) είτε εκτός καθεστώτος αναστο-
λής από τους κατ’ άρθρο 71 του ν. 2960/2001 
μικρούς οινοπαραγωγούς (προϊόντα που υπάγο-
νται στον κωδικό Σ.Ο. 2204), ως και οι διαδικα-
σίες και διατυπώσεις κατά την ενδοκοινοτική δι-
ακίνηση αλλά και την εισαγωγή από τρίτες χώ-
ρες (άρθρα 2 - 6), αφ’ ετέρου οι διάφορες περι-
πτώσεις φυρών (ανώτατα όρια) κατά τις διάφο-
ρες πραγματοποιούμενες επεξεργασίες (διαύγα-
ση, σταθεροποίηση φιλτράρισμα κλπ), την απο-
θήκευση σε δεξαμενές, την ωρίμανση - παλαίω-
ση σε ξύλινα βαρέλια, την εμφιάλωση, ως και τη 
μεταφορά των εν λόγω προϊόντων (άρθρο 7), ε-
νώ προβλέπονται μεταβατικές διατάξεις (άρθρο 
8) και καθορίζονται τα σχετικά με τον έλεγχο και 
τις κυρώσεις σε περίπτωση παραβάσεων (άρθρο 
9) ως και τις εγγυήσεις (άρθρο 10).
Έτσι: α. Στην εν λόγω Α.Υ.Ο. ορίζεται η έν-
νοια του τελικού προϊόντος επί του οποίου επι-
βάλλεται ο Ε.Φ.Κ. και οι λοιπές επιβαρύνσεις - 
ως το προϊόν που προκύπτει μετά από το πέρας 
της αλκοολικής ζύμωσης και την πρώτη απο-
λάσπωση (άρθρο 1 παρ. 2) ενώ με την εξαίρεση 
των μικρών οινοπαραγωγών (ν. 2960/2001 
άρθρο 71) προβλέπεται, για τους παραγωγούς 
και μεταποιητές των κατά τα ανωτέρω προϊό-
ντων, η υποχρέωση της σύστασης φορολογι-
κής αποθήκης (στις περιπτώσεις βεβαίως που 
δεν υφίστανται ήδη).
Η σχετική προς αυτό αίτηση, μαζί με την άδεια 

λειτουργίας, σύμφωνα με τις σχετικές διατάξεις 
(άρθρο 1 παρ. 2) της Α.Υ.Ο. υπ’ αριθ. ΔΕΦΚΦ 
Β 1012980 ΕΞ 2016/27-012016 θα πρέπει να 
υποβληθεί στις αρμόδιες Τελωνειακές Υπηρεσί-
ες από τους υπόχρεους μέχρι την 29-02-2016 
και οι άδειες (φορολογικής αποθήκης και εγκε-
κριμένου αποθηκευτή) εκδίδονται άμεσα, ενώ τα 
λοιπά προβλεπόμενα, από τις ισχύουσες σχετικές 
διατάξεις (Α.Υ.Ο Φ. 883/530/1999, Α.Υ.Ο.Ο. 
Φ.639/447/2002), δικαιολογητικά μπορούν 
να υποβληθούν μέχρι την 30-04-2016. Επιση-
μαίνεται ότι σε περίπτωση μη εκπλήρωσης των ό-
ρων και προϋποθέσεων για τη χορήγηση των κα-
τά τα ανωτέρω αδειών, οι χορηγηθείσες άδειες α-
νακαλούνται και καθίστανται άμεσα απαιτητές οι 
αναλογούσες στα αποθηκευμένα προϊόντα φορο-
λογικές και λοιπές επιβαρύνσεις.
β. Όσον αφορά τους μικρούς οινοπαραγωγούς 
(ν. 2960/2001 άρθρο 71), οι εν λόγω επιτη-
δευματίες εξαιρούνται από την υποχρέωση της 
σύστασης φορολογικής αποθήκης και προβλέ-
πεται η εκ μέρους τους υποβολή ΔΕΦΚ άμε-
σα, δηλαδή με την παραγωγή του τελικού προ-
ϊόντος, ως και των δικαιολογητικών που ορίζο-
νται στις εν λόγω διατάξεις.
γ. Σημειώνεται ότι, με βάση τις σχετικές δι-
ατάξεις (άρθρα 3 και 8 της Α.Υ.Ο. υπ’ αριθ. 
ΔΕΦΚΦΒ 5026381 ΕΞ2015/16-12-2015 
και άρθρο 1 της Α.Υ.Ο. υπ’ αριθ. ΔΕΦΚΦ 
Β 1012980 ΕΞ 2016/27-01-2016), η χρέω-
ση της φορολογικής αποθήκης διενεργείται 
με την είσοδο των οικείων προϊόντων σ’ αυτήν 
με την υποβολή από τον υπόχρεο του δελτί-
ου παραγωγής.
Προκειμένου λοιπόν για την τρέχουσα περί-
οδο, τα κατά τα ανωτέρω (φυσικά ή νομικά) 
πρόσωπα (παραγωγοί και μεταποιητές) που ή-
δη κατά την 01 -01-2016 λειτουργούσαν με το 
καθεστώς της φορολογικής αποθήκης και του 
εγκεκριμένου αποθηκευτή έχουν, σύμφωνα με 
τις σχετικές διατάξεις, την υποχρέωση της υ-
ποβολής της σχετικής δήλωσης αποθεμάτων 
στο αρμόδιο Τελωνείο μέχρι την 15-02-2016 
ενώ για εκείνα που την 01-01-2016 δεν είχαν 
την ιδιότητα του εγκεκριμένου αποθηκευτή 
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και του καθεστώτος της φορολογικής αποθή-
κης η υποβολή της σχετικής δήλωσης θα γίνει 
με την αίτηση για τη λήψη της άδειας εγκεκρι-
μένου αποθηκευτή και σύστασης φορολογικής 
αποθήκης ήτοι μέχρι 29-02-2016.
δ. Όσον αφορά τις προβλεπόμενες (άρθρο 7 της 
κοινοποιούμενης Α.Υ.Ο. υπ’ αριθ. ΔΕΦΚΦΒ 
5026381 ΕΞ 2015/16-12-2015) φύρες, επιση-
μαίνεται ότι, όπως άλλωστε ρητά ορίζεται στις εν 
λόγω διατάξεις, αυτές αναγνωρίζονται εφ’ όσον 
διαπιστωθούν και βεβαιωθούν κατά τους διενερ-
γούμενους ελέγχους από τους αρμόδιους χημι-
κούς ή/και τελωνειακούς υπαλλήλους. Αναφο-
ρικά με την περίπτωση της παλαίωσης σε ξύλινα 
βαρέλια, επισημαίνεται ότι τόσο κατά την είσο-
δο όσο και κατά την (εκάστοτε) έξοδο των προ-
ϊόντων θα πρέπει να συντάσσεται σχετικό πρω-
τόκολλο υπογραφόμενο από τους αρμόδιους υ-
παλλήλους και τον υπεύθυνο της μονάδας. Ε-
πισημαίνεται ότι, ειδικά για τις περιπτώσεις α-
ναμίξεων οίνων ή γλευκών με αιθυλική αλκοό-
λη ή αποστάγματα (κατά την παρασκευή οίνων 
- λικέρ ή άλλων συναφών προϊόντων), τα ανώ-
τατα όρια των φυρών καθορίζονται στις σχετικές 
διατάξεις του ν. 2969/2001 (άρθρο 9 παρ. 3η) 
και δεν εμπίπτουν στις περιπτώσεις των παρα-
γράφων Α.1α (φύρες κατά τις επεξεργασίες) και 
Α.1β (φύρες κατά την αποθήκευση) του άρθρου 

7 της κοινοποιούμενης Α.Υ.Ο.
ε. Σημειώνεται ακόμη ότι, με βάση τις σχετικές 
διατάξεις (άρθρο 8 παρ. 6) της εν λόγω Α.Υ.Ο. 
υπ’ αριθ. ΔΕΦΚΦΒ 5026381 ΕΞ2015/16-12-
2015, παρέχεται προθεσμία δύο (2) ετών (από 
την έναρξη ισχύος αυτής) για την ογκομέτρη-
ση των δεξαμενών και δοχείων στα οποία τοπο-
θετούνται τα κατά τα ανωτέρω, κατ’ άρθρα 90 
και 92 του Ε.Τ.Κ., προϊόντα. Συναφώς παρα-
τηρείται ότι σχέδιο Α.Υ.Ο. σχετικά με τις δια-
δικασίες της ογκομέτρησης των δεξαμενών α-
ποθήκευσης, δοχείων συλλογής της αιθυλικής 
αλκοόλης και των αλκοολούχων εν γένει προ-
ϊόντων, θα προωθηθεί άμεσα προς υπογραφή.
στ.Τέλος, σύμφωνα με την παράγραφο 5 του 
άρθρου 9 της εν λόγω Α.Υ.Ο. υπ’ αριθ. ΔΕ-
ΦΚΦΒ 5026381 ΕΞ2015/16-12-2015, οι 
κατά τόπους αρμόδιες Χημικές Υπηρεσίες 
του Γ.Χ.Κ. συνδράμουν τις Τελωνειακές Υ-
πηρεσίες στους προβλεπόμενους σχετικούς 
ελέγχους, κατά λόγο αρμοδιότητας.
Β. 1. Κατόπιν τούτων, οι Χημικές Υπηρεσί-
ες (στο πλαίσιο των προβλεπομένων, από τις 
σχετικές διατάξεις της εν λόγω κοινοποιούμε-
νης Α.Υ.Ο., ελέγχων) παρακαλούνται για την 
παροχή της αναγκαίας τεχνικής συνδρομής 
και υποστήριξης προς τις αρμόδιες Τελωνει-
ακές Υπηρεσίες, για τη διασφάλιση της ορθής 

επιβολής του Ε.Φ.Κ. στα εν λόγω προϊόντα 
και της σύλληψης της φορολογητέας ύλης. 
Σημειώνεται ότι, όπως άλλωστε αναφέρε-
ται και στην υπ’ αριθ. ΔΕΦΚΦ Β 5026599 
ΕΞ 2015/23-12-2015 εγκύκλιο της Γεν. Δ/ν-
σης Τελωνείων και Ε.Φ.Κ. η οποία συνημμέ-
νως αποστέλλεται, μέχρι την ολοκλήρωση της 
διαδικασίας ογκομέτρησης των δεξαμενών α-
ποθήκευσης των κατά τα ανωτέρω προϊόντων 
- για την οποία, ως προελέχθη, παρεσχέθη με 
την κοινοποιούμενη Α.Υ.Ο., μεταβατική χρο-
νική περίοδος δύο ετών - κατά τους διενεργού-
μενους ελέγχους θα λαμβάνονται υπ’ όψη οι υ-
πάρχοντες ογκομετρικοί πίνακες (προκειμένου 
για ογκομετρημένες δεξαμενές), ενώ σε περί-
πτωση μη επισήμως ογκομετρημένων δεξαμε-
νών θα λαμβάνονται υπ’ όψη τυχόν υπάρχοντες 
ανεπίσημοι ογκομετρικοί πίνακες ή, απουσία 
αυτών, τα γεωμετρικά στοιχεία σύμφωνα με τη 
βεβαίωση του κατασκευαστή ή/και σε συνδυα-
σμό με σχετικό επιτόπιο έλεγχο από τους αρμό-
διους χημικούς και τελωνειακούς υπαλλήλους. 
Για τη διενέργεια των μετρήσεων και των σχετι-
κών υπολογισμών σχετικές οδηγίες περιλαμβά-
νονται στο συνημμένο Παράρτημα.

Ο Προϊστάμενος της Διεύθυνσης
ΣΤ. ΣΑΜΙΟΣ
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Ό 
χι μόνο δεν μένει με σταυρω-
μένα χέρια απέναντι στο εν-
δεχόμενο να αρθεί ο Αναγκα-
στικός της χαρακτήρας, αλλά 
αντιθέτως προχωρά τολμηρά 

σε νέες συμφωνίες, με στόχο τη διεύρυνση 
των μεριδίων της στην αγορά, η Ένωση Οι-
νοποιητικών Συνεταιρισμών Σάμου.
Αν και σύμφωνα με τις εκπεφρασμένες 
προθέσεις της διοίκησης, θα «κυνηγήσει» 
το θέμα της Αναγκαστικότητας μέχρι τέ-
λους (ακόμη και με προσφυγή στα Δικα-

στήρια), με σκοπό να διατηρήσει το ισχύον 
καθεστώς, στην ΕΟΣ Σάμου λοξοκοιτούν το 
μέλλον, ώστε να είναι προετοιμασμένοι σε 
κάθε περίπτωση.
Ενδεικτική της προσπάθειας των διοικού-
ντων να δείξουν ότι έχουν σχέδιο σε κά-
θε περίπτωση, αν και όπως λένε στο Wine 
Trails «όλα θα κριθούν αφού δούμε ψηφι-
σμένο το τελικό Νομοσχέδιο», είναι αν μη τι 
άλλο, η νέα συμφωνία συνεργασίας με την 
καθαρά ελληνικών συμφερόντων εταιρεία 
«Ελληνικά Κελλάρια». 
Η συμφωνία που ξεκίνησε να τρέχει την 1η 
Μαρτίου και προβλέπει τη διακίνηση των 
συνεταιριστικών κρασιών σε εξωτερικό και 
Ελλάδα, με εξαίρεση τη Σάμο, κατά πολλούς, 
είναι η καλύτερη απάντηση της Ένωσης Οι-
νοποιητικών Συνεταιρισμών  Σάμου στον 
«ντόρο» που έχει προκαλέσει η κουβέντα, 
για το αν θα αρθεί η Αναγκαστικότητά της. 
Αλλά και σε επίπεδο εμπορικό, δεν χωρά 
αμφιβολία, σύμφωνα με τους διοικούντες 
της, ότι η εν λόγω συμφωνία πάει ένα βήμα 
παραπέρα τη δοκιμασμένη οργάνωση. 
Πιο αναλυτικά, στη σχετική ανακοίνωση, 
τονίζεται μεταξύ άλλων πως: «Η Ελληνικά 

Κελλάρια Οίνων Α.Ε., η μεγα-
λύτερη εταιρεία παραγωγής οί-
νου και οινοποίησης στην Ελ-
λάδα, με διεθνή εξαγωγική δρα-
στηριότητα συνεχίζει να εδραιώ-
νει την παρουσία του ποιοτικού 
ελληνικού κρασιού διεθνώς, μέ-
σα από νέες δυναμικές συνεργα-
σίες. Με κύριο γνώμονα τη δη-
μιουργία μιας ακόμα πιο ισχυ-
ρής, υγιούς και ανταγωνιστικής 
Οινικής και Εμπορικής Οντό-

τητας που θα ανήκει και θα διευθύνεται α-
ποκλειστικά από Έλληνες, στηριζόμενη σε 
Ελληνικά Κεφάλαια, η Ελληνικά Κελλά-
ρια Οίνων ανακοινώνει με χαρά την σύνα-
ψη μακροχρόνιας Οινικής και Εμπορικής 

ΑΝΑΓΚΑΣΤΙΚΑ 
ή ΜΗ Η ΕΟΣ ΣΑΜΟΥ 
ΘΑ ΛΕΙΤΟΥΡΓΕΙ
Το deal µε την εταιρεία Ελληνικά Κελλάρια για τη διάθεση κρασιών στο 
εσωτερικό πλην Σάµου και στο εξωτερικό, αποτελεί ένα πρώτο δείγµα ότι 
στο φηµισµένο για το κρασί νησί δεν παραδίδουν τα όπλα στα δύσκολα 

«Το γεγονός ότι 
υπάρχει οµίχλη για 
το αν θα είµαστε 
πρωτοβάθµιος ΑΣ 
ή Αναγκαστικός, 
ουδόλως µας εµποδίζει 
να συνεχίσουµε το 
εµπορικό µας πλάνο»

Με ειδικά αυτοκόλλητα στη φιάλη

Νέα βραβεία στις 
προθήκες της ΕΟΣΣ 
∆ύο νέες διακρίσεις για τα κρασιά της 
απέσπασε η ΕΟΣ Σάµου στο ∆ιεθνή 
∆ιαγωνισµό Οίνου Θεσσαλονίκης 2016 . 
Συγκεκριµένα  το χρυσό βραβείο κέρδισε το 
SAMOS ANTHEMIS 2010, ένα γλυκό κρασί 
παλαιωµένο πέντε χρόνια, που από µόνο 
του συνιστά µια ξεχωριστή 
κατηγορία. Ασηµένιο µετάλλιο 
έλαβε το SAMOS GRAND 
CRU 2015, επίσης γλυκό 
κρασί, κυρίως για απεριτίφ, 
µε «γλυκύτητα» Μοσχάτου 
και δυναµικότητα ενός 
µοντέρνου, ισορροπηµένου vin 
doux naturel, ανταγωνίσιµο 
των αντίστοιχων γαλλικών.  
Τη νέα αυτή διάκριση 
των προϊόντων, µπορεί ν’ 
αναγνωρίζει ο κόσµος από το 
ειδικό αυτοκόλλητο - µετάλλιο στη φιάλη, που 
φέρουν τα βραβευµένα προϊόντα (οίνοι και 
αποστάγµατα).

«Το γεγονός ότι 

Θεσµικά  Νόμος Συνεταιρισμών

ΚΕΙΜΕΝΟ Αλέξανδρος Μπίκας
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συμφωνίας συνεργασίας με την ΕΟΣ Σάμου.
Από 1η Μαρτίου 2016 όλα τα κρασιά της Έ-
νωσης Σάμου θα διακινούνται στον ελληνι-
κό χώρο, πλην Σάμου, μέσω του Εμπορικού 
Δικτύου της Ελληνικά Κελλάρια Οίνων σε 
όλη την ελληνική αγορά, αλλά και στις αγο-
ρές του εξωτερικού, με βάση το κοινό εξαγω-
γικό δίκτυο των εταιριών. Η σύναψη αυτής 
της συνεργασίας καθιστά την Ελληνικά Κελ-
λάρια Οίνων τον μεγαλύτερο Πρεσβευτή Ελ-
ληνικού Κρασιού στην Παγκόσμια Αγορά».

Ι∆ΡΥΘΗΚΕ ΤΟ 1934 Ο ΕΟΣΣ

Η Ένωση Οινοποιητικών Συνεταιρισμών 

Σάμου, ιδρύθηκε το 1934 με τη συμμετοχή 
24 τοπικών συνεταιρισμών που αντιπρο-
σωπεύουν όλους τους καλλιεργητές αμπέ-
λου του νησιού. Η συνεργασία της ΕΟΣ Σά-
μου με την Ελληνικά Κελλάρια Οίνων, α-
ποτελεί σημείο αφετηρίας για την περαιτέ-
ρω εμπορική ανάδειξη του πολυβραβευμέ-
νου Σαμιώτικου κρασιού και της ενίσχυσης 
της εμπορίας και εξαγωγής του στον εγχώ-
ριο και διεθνή χώρο. Η οινική παραγωγή, οι 
γλυκείς και ξηροί της οίνοι, είναι μοναδικοί 
στη γεύση και την ποιότητά τους, συγκε-
ντρώνοντας όλες τις γευστικές ιδιαιτερότη-
τες που τους προσδίδει η καλλιέργειά τους 
σε υψομετρικές αναβαθμίδες. 

Πρωτοβάθµιος 
εντός εξαµήνου 
από την ψήφιση
Εντός 6 µηνών από την έναρξη 
του νόµου, εφόσον ψηφιστεί, θα 
πρέπει η ΕΟΣ, να µετατραπεί σε 
Α’βάθµιο συνεταιρισµό.
Συγκεκριµένα στην τελευταία 
εκδοχή του υπό κατάρτιση 
σχεδίου, το οποίο περιήλθε 
σε γνώση της ΠΑΣΕΓΕΣ, 
προβλέπεται ότι: 1. Οι 
υφιστάµενοι κατά την έναρξη 
ισχύος του παρόντος νόµου 
Οινοποιητικοί Συνεταιρισµοί της 
νήσου Σάµου, στο εξής ΟΣΣ 
και η Ένωση Οινοποιητικών 
Συνεταιρισµών Σάµου, στο 
εξής ΕΟΣΣ, του ν. 6085/1934 
(Α΄ 85), µετατρέπονται σε  
ΑΣ του παρόντος νόµου. Η 
διαδικασία µετατροπής τους 
ολοκληρώνεται εντός έξι (6) 
µηνών από την έναρξη ισχύος 
του παρόντος νόµου.
2. Η ΕΟΣΣ µετατρέπεται σε ΑΣ 
του µε τη συγχώνευση των 
αναγκαστικών συνεταιρισµών 
µελών της, ως εξής:
α) Λαµβάνονται αποφάσεις 
ΓΣ καθενός από τους ΟΣΣ 
που είναι µέλη της ΕΟΣΣ, περί 
συγχώνευσης καθώς και 
της ΕΟΣΣ περί µετατροπής 
σε ΑΣ, µε την απαρτία της 
παραγράφου 3 άρθρου 13 και 
την πλειοψηφία της παραγράφου 
2 του άρθρου 14. β) Τα ∆Σ όλων 
των συγχωνευόµενων ΟΣΣ και 
της ΕΟΣΣ συντάσσουν σχέδιο 
σύµβασης συγχώνευσης – 
µετατροπής, που περιλαµβάνει 
τους όρους συγχώνευσης και 
την αξία µερίδας του νέου  ΑΣ.

∆ΕΝ ΕΧΕΙ ΕΠΗΡΕΑΣΕΙ ΤΟ BUSINESS PLAN ΤΗΣ ΕΝΩΣΗΣ Η ΚΟΥΒΕΝΤΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΑΓΚΑΣΤΙΚΟΤΗΤΑ

Πρώτη ύλη έχουµε, τηρούµε συµφωνίες και υποχρεώσεις, λέει ο διευθυντής
«∆εδοµένου ότι ο Αναγκαστικός χαρακτήρας της ΕΟΣ Σάµου 
παραµένει τυπικά σε ισχύ και επί της ουσίας δεν ξέρουµε, τι 
προβλέπει για µας ο νέος Νόµος, δεν έχουµε µεγάλα περιθώρια 
να πούµε από τώρα τι θα κάνουµε τότε. Ωστόσο, το γεγονός 
ότι υπάρχει οµίχλη για το αν θα είµαστε πρωτοβάθµιος ΑΣ ή 
Αναγκαστικός, ουδόλως µας εµποδίζει να συνεχίσουµε να 
υλοποιούµε τις εµπορικές µας συµφωνίες µε βάση το πλάνο µας», 
τόνισε στο Wine Trails, ο γενικός διευθυντής της οργάνωσης, 
Ηλίας Καριώτογλου, απαντώντας σε ερώτηση αναφορικά µε το 
πώς προσεγγίζουν στην ιστορική Ένωση, το ενδεχόµενο άρσης της 
Αναγκαστικότητας.

Καίριο πλήγµα σε επίπεδο εµπορικό και πωλήσεων εν τέλει για 
την ΕΟΣ Σάµου, µε τα πασίγνωστα κρασιά, θα σηµάνει, καθώς 
φαίνεται, µόνο αν περάσει η άρση και οι συνεταίροι – µέλη της δεν 
καταφέρουν να συνεννοηθούν και να συνεχίσουν ως νέο σχήµα. 
«Ούτε αυτό βέβαια µπορούµε να το πούµε τούτη τη στιγµή, είναι 
νωρίς. Ως ώρας πάντως δεν υπάρχει κανένα πρόβληµα τήρησης 
των συµφωνιών µας µε τους πελάτες µας και τους συνεργάτες 
µας, αλλά και ως προς την τράπεζα που συνεργαζόµαστε», 
σηµειώνει ο κ. Καριώτογλου, ξεκαθαρίζοντας παράλληλα, ότι η 
Ένωση θα εξαντλήσει όλα τα µέσα που διαθέτει για να µην αρθεί ο 
ξεχωριστός της χαρακτήρας.
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νομοθεσία
αποφάσεις

διατάγματα

Νοµολογία

ΝΟΜΟΙ
Ν. 4366/2016 (ΦΕΚ Α 18 15.2.2016)
 Συστέγαση οινοποιείων με έτερες εγκαταστάσεις 
(άρθρο 19)
(Στις περιπτώσεις συστέγασης οινοποιείων με 
εγκαταστάσεις παραγωγής σταφιδίνης, μαρμελάδας από 
ξηρή σταφίδ  ή με εγκαταστάσεις που χρησιμοποιούν 
σάκχαρη και σακχαρούχες ύλες, οι όροι, οι προϋποθέσεις 
και οι διαδικασίες λειτουργίας και ελέγχου, καθορίζονται 
με απόφαση του Υπουργού Αγροτικής Ανάπτυξης)

ΥΠΟΥΡΓΙΚΕΣ ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ
Υ.Α. ΔΕΦΚΦ Β 1012980 ΕΞ 2016 
(ΦΕΚ Β 115 28.1.2016)
 Τροποποίηση της υπ’ αριθμ. ΔΕΦΚΦ Β 5026381 
ΕΞ 2015/ 16.12.2015 (ΦΕΚ 2785/Β’) Α.Υ.Ο. 
«Καθορισμός όρων και διατυπώσεων για την επιβολή 
ειδικού φόρου κατανάλωσης, την παρακολούθηση 
και τον έλεγχο των προϊόντων των άρθρων 90 και 92 
του Ν.2960/2001 - Τροποποίηση της υπ’ αριθμ. 
Φ.883/530/1999 (ΦΕΚ 1872/Β’) Α.Υ.Ο. «Όροι 
και προϋποθέσεις χορήγησης άδειας εγκεκριμένου 
αποθηκευτή».
(Διευκολύνσεις για αιτούντες άδεια φορολογικής 
αποθήκης και εγκεκριμένου προμηθευτή καθώς και για 
μικρούς οινοπαραγωγούς)

Υ.Α. 30/003/000/498/11.02.2016 
(ΦΕΚ Β΄ 329/15.02.2016)
Τροποποίηση της αριθμ. 3002475/383/0029/2010 
ΑΥΟ  (Λειτουργία αποσταγματοποιείων)

Υ.Α. 1012/21063/18.02.2016 
(ΦΕΚ Β΄ 485/26.02.2016)
Θέσπιση των αναγκαίων συμπληρωματικών μέτρων 
για την εφαρμογή των Κανονισμών (Ε.Κ) αριθ. 
1308/2013 (Ε.Ε) αριθ. 2015/560 και (Ε.Ε) αριθ. 
2015/561, σχετικά με τη διαχείριση των αδειών για νέες 
αμπελοφυτεύσεις για το έτος 2016.

Y.Α. 1011/21054/18.02.2016 
(ΦΕΚ Β΄486/26.02.2016)
Θέσπιση των αναγκαίων συμπληρωματικών μέτρων για 
την εφαρμογή των Κανονισμών (ΕΚ) αριθ. 1308/2013 
(Ε.Ε) αριθ. 2015/560 και (Ε.Ε) αριθ. 2015/561, 
σχετικά με τη διαχείριση του αμπελουργικού δυναμικού.
(χορήγηση αδειών αναφύτευσης οινοποιήσιμων 
ποικιλιών, φύτευση νέου αμπελώνα, διαδικασία 
ελέγχου και υποβολή κυρώσεων των μη εγκεκριμένων 
αμπελοφυτεύσεων, εκτάσεις που εξαιρούνται από 
το καθεστώς, υποχρέωση υποβολής της δήλωσης 
συγκομιδής και τήρηση του αμπελουργικού μητρώου, 
υποχρέωση ταξινόμησης οινοποιήσιμων ποικιλιών).

Μ ε δεδομένο τον περι-
ορισμό 1% της συνο-
λικής παραγωγής, τα 
κριτήρια επιλεξιμό-
τητας και προτεραι-

ότητας που θέσπισε το ελληνικό 
δίκαιο έχουν στρατηγική σημα-
σία και θα καθορίσουν σε μεγάλο 
βαθμό το βαθμό και το τρόπο επέ-
κτασης του ελληνικού αμπελώνα 
για τα επόμενα χρόνια. 
Ενώ η συζήτηση επικεντρώνεται 
στα κριτήρια προτεραιότητας, κα-
θόσον η ζήτηση είναι πολύ μεγα-
λύτερη επί την προσφορά, το θέ-
μα των κριτηρίων επιλεξιμότητας 
δεν φαίνεται να απασχόλησε ιδι-
αιτέρως. Ίσως γιατί ο ίδιος ο Κανο-
νισμός θέτει μάλλον χαμηλά τον 
πήχυ ορίζοντας λίγα και γενικώς 
ορισμένα κριτήρια. Επειδή όμως 
«ο διάβολος κρύβεται στις λεπτο-
μέρειες» αξίζει να δει κανείς με 
προσοχή τη ρύθμιση του θέματος 
από την Ελλάδα. 
Είναι αξιοσημείωτο ότι με την υ-
πουργική απόφαση υπ’ αριθμ. 1012 
/ 21063 / 18-02-2016 (ΦΕΚ Β΄485), 
καταργήθηκε η απόφαση της 
18.12.2015 η οποία δεν εφαρμόστη-
κε ποτέ. Με αυτή την αλλαγη της 

τελευταίας στιγμής καταργήθηκε 
το ένα από τα δύο αρχικώς επιλεγέ-
ντα κριτήρια επιλεξιμότητας, δηλα-
γή οι «επαρκείς δεξιότητες και ικα-
νότητες» του αιτούντα. Παρότι ένα 
τέτοιο κριτήριο φαίνεται κατ’αρχήν 
θεμιτό, η εφαρμογή του θα μπορού-
σε να οδηγήσει σε αδικίες σε εκεί-
νες τις περιπτώσεις που οι δεξιότη-
τες δεν θα συνοδεύονταν από σχετι-
κό τίτλο. Η δε διά βίου μάθηση, ει-
δικά δε στον αγροτικό τομέα, και η 
αξιολόγησή της είναι άλλη μια προ-
βληματική πτυχή της ελληνικής 
πραγματικότητας, η οποία δεν μπο-
ρεί αν αναλυθεί εδώ. Το βέβαιο εί-
ναι ότι το ελληνικό κράτος δεν θα 
μπορούσε να «σηκώσει» την εφαρ-
μογή ενός τέτοιου κριτηρίου. 

ΚΑΤΟΧΗ ΑΓΡΟΤΕΜΑΧΙΟΥ

Μένει λοιπόν ως μοναδικό κριτή-
ριο επιλεξιμότητας η κατοχή από 
τον αιτούντα αγροτεμαχίου έκτα-
σης τουλάχιστον ίσης με την έκτα-
ση που αιτείται. Δεν είναι απαραί-
τητο τα αγροτεμάχια να είναι σε 
ενιαία έκταση. Η εν λόγω έκτα-
ση μπορεί να είναι είτε ιδιόκτη-
τη, είτε ενοικιαζόμενη. Όπως ε-
ξάλλου προκύπτει από το άρθρο 9 
παρ. 2 στοιχ. 3 της απόφασης 1011 
/ 21054 / 18-02-2016 « για τα ιδιό-
κτητα αγροτεμάχια, οι παραγωγοί 
θα πρέπει να διαθέτουν έναν α-

ΣΤΟΝ ΑΣΤΕΡΙΣΜΟ 
ΤΩΝ ΝΟΜΙΚΩΝ

ΠΕΡΙΟΡΙΣΜΩΝ

ΝΕΕΣ ΑΔΕΙΕΣ ΦΥΤΕΥΣΗΣ

Ξεκίνησε η νέα εποχή των αδειών φύτευσης, 
κατ’ εφαρµογή των διατάξεων του Κανονισµού (ΕΚ) 
1308/2013 και των εκτελεστικών πράξεων αυτού

ΝΕΕΣ ΑΔΕΙΕΣ ΦΥΤΕΥΣΗΣ
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πό τους εξής τίτλους κυριότητας: Συμ-
βόλαια αγοράς νομίμως μεταγραμμέ-
να, αποδοχή κληρονομιάς, αποδεικτι-
κά δωρεάς ακινήτων, κτήση με προ-
σκύρωση, δικαστική απόφαση απονο-
μής κυριότητας ή κληρονομητήριο, ε-
νώ σε περίπτωση αδυναμίας προσκό-
μισης από τον ιδιοκτήτη οποιουδή-
ποτε από τους παραπάνω τίτλους κυ-
ριότητας, τότε αυτός μπορεί να προ-
σκομίσει αντίγραφο του εντύπου Ε9 
της φορολογικής του δήλωσης του α-
μέσως προηγούμενου οικονομικού έ-
τους, και υπεύθυνη δήλωση του Νό-
μου 1599/1986, στην οποία θα δηλώ-
νεται ότι τα στοιχεία που αναφέρονται 
σ’ αυτό είναι αληθή. 
Για τα μη ιδιόκτητα αγροτεμάχια οι πα-
ραγωγοί είναι υποχρεωμένοι να διαθέ-
τουν μισθωτήριο που φέρει συμβολαι-
ογραφικό τύπο ή, εναλλακτικά, ιδιω-
τικό συμφωνητικό μίσθωσης (ενοικι-
αστήριο) ή χρησιδάνειο, διάρκειας ά-
νω των 7 ετών. Εξάλλου, στις περιπτώ-
σεις συμβολαίων άνω των εννέα (9) ε-
τών υποβάλλεται συμβολαιογραφι-
κό έγγραφο και το πιστοποιητικό με-
ταγραφής του μισθωτηρίου στο Υπο-
θηκοφυλακείο, ενώ τα μισθωτήρια έγ-
γραφα πρέπει να είναι θεωρημένα από 
την αρμόδια Δ.Ο.Υ. 

ΚΡΙΤΗΡΙΟ ΕΠΙΛΕΞΙΜΟΤΗΤΑΣ

Για την εφαρμογή του κριτηρίου επι-
λεξιμότητας αρμόδια είναι τριμελής ε-
πιτροπή υπό την προεδρία γεωπόνου 
της αρμόδιας κατά τόπο Δ.Α.Ο.Κ. Κα-
τά των αποφάσεων της εν λόγω επι-
τροπής χωρεί ένσταση εντός δέκα η-

μερών ενώπιον τριμελούς επιτροπής 
ενστάσεων, οι αποφάσεις της οποί-
ας είναι ανέγκλητες. Η αμφισβήτη-
ση λοιπόν τέτοιων αποφάσεων λαμ-
βάνει χώρα με προσφυγή ενώπιον της 
διοικητικής δικαιοσύνης. Με δεδομέ-
νη πάντως τη διάρκεια της εκκρεμοδι-
κίας ενώπιον των τακτικών διοικητι-
κών δικαστηρίων αναρωτιέται κανείς 
εύλογα αν μια τέτοια δυνατότητα πα-
ρέχει ουσιαστική βοήθεια στον προ-
σφεύγοντα που επιθυμεί βεβαίως τη 
φύτευση του αμπελώνα του το συντο-
μότερο δυνατόν. 

Α∆ΡΑΝΕΙΣ Α∆ΕΙΕΣ

Σημειώνεται, τέλος, ότι στην περίπτω-
ση εκείνη που ο παραγωγός δεν χρησι-
μοποιήσει τη χορηγούμενη άδεια φύ-
τευσης σε ποσοστό τουλάχιστον 80% 
της αιτούμενης έκτασης εντός των τρι-
ών ετών, τότε υπόκεινται σε αποκλει-
σμό υποβολής νέας αίτησης / υπεύθυ-
νης δήλωσης για άδεια νέας φύτευσης 
για τα πέντε επόμενα ημερολογιακά έ-
τη εκτός και αν γίνει αποδεκτή ένσταση 
του για ανωτέρα βία σύμφωνα με τα ό-
σα ορίζονται στον Καν. (ΕΕ) 1306/2013. 
Αυτό αποσκοπεί να αποτρέψει το φαι-
νόμενο «αδρανών» αδειών φύτευσης, 
με δεδομένη μάλιστα την απαγόρευση 
αγοραπωλησίας ή μεταβίβασης αδειών 
κατά τα πρότυπα των πάλαι ποτέ δικαι-
ωμάτων φύτευσης. 

ΑΛΛΑΓΗ ΕΚΤΑΣΗΣ
Πάντως το νέο καθεστώς επιτρέπει « σε 
δεόντως αιτιολογημένες περιπτώσεις 

κατά τη διάρκεια της περιόδου ισχύος 
της άδειας, οι αιτούντες έχουν τη δυνα-
τότητα να αλλάξουν την αρχικά αιτού-
μενη έκταση με άλλη αντίστοιχου με-
γέθους και με τα ίδια χαρακτηριστικά 
όσον αφορά τα κριτήρια προτεραιότη-
τας » (άρθρο 4, τελευταίο εδάφιο).

ΜΕ ∆ΙΑΦΟΡΕΤΙΚΑ ΚΡΙΤΗΡΙΑ 
ΣΤΙΣ ΑΛΛΕΣ ΧΩΡΕΣ ΤΗΣ ΕΕ
Αξίζει τέλος να σημειώσουμε ότι σε 
άλλα κράτη μέλη της Ε.Ε. τα κριτήρια 
επιλεξιμότητας που υιοθετήθηκαν έ-
χουν εντελώς διαφορετικό χαρακτή-
ρα καθώς προτεραιότητα δεν είναι η 
αύξηση του αμπελώνα –ζωτική ανά-
γκη στην Ελλάδα– αλλά η προστασία 
της ποιότητας των οίνων και κυρίως 
των οίνων ΠΟΠ και ΠΓΕ. Στην Γαλ-
λία π.χ. η σχετική υπουργική απόφα-
ση της 30.12.2015 θέτει ως μοναδικό 
κριτήριο την απαγόρευση καταστρα-
τήγησης της φήμης οίνων ΠΟΠ και 
ΠΓΕ, δηλαδή πρακτικά την απαγό-
ρευση νέων φυτεύσεων (ή αναμπέ-
λωσης) εντός ζώνης ΠΟΠ/ΠΓΕ, ε-
κτός αν τα σταφύλια δεν χρησιμοποι-
ηθούν για την παραγωγή των συγκε-
κριμένων οίνων. Δίχως άλλο η εφαρ-
μογή αυτού του κριτηρίου είναι στην 
πράξη δυσχερής, σε κάθε δε περίπτω-
ση πρόκειται για νομικό « εργαλείο» 
δομικά διαφορετικό από αυτό που ι-
σχύει στην Ελλάδα, καθώς σκοπός 
του Γάλλου νομοθέτη είναι η προστα-
σία των προνομίων των ζωνών ΠΟΠ 
και ΠΓΕ. Για τον ελληνικό αμπελώ-
να, η ποιοτική αναβάθμισή του περνά 
από τα κριτήρια προτεραιότητας. 

Ο Θεόδωρος Γ. Γεωργόπουλος 
είναι κάτοχος της έδρας Jean 

Monnet για το ∆ίκαιο του Οίνου, 
του Πανεπιστηµίου της Reims 

(Καµπανία Γαλλίας), Πρόεδρος 
του Ινστιτούτου Αµπέλου και 

Οίνου Καµπανίας (Institut Georges 
Chappaz), Γενικός ∆ιευθυντής του 

Σ.Ε.Ο. και ∆ικηγόρος Αθηνών.
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Il patrimonio salvato

ΕΝΑ ΑΣΥΡΤΙΚΟ 
ΤΟΣΟ ΣΠΑΝΙΟ, 
ΟΣΟ ΜΙΑ ΓΟΡΓΟΝΑ
Με αυτά τα λόγια χαρακτήρισε το Ασύρτικο του 2009 που παλαιώθηκε 
στα ανοιχτά της θάλασσας της Σαντορίνης η Jancis Robinson ΜW, 
δίνοντας πιθανά  µία επιπλέον διάσταση στην υπεραξία που συνοδεύει 
τα κρασιά που διαπαιδαγωγούνται  στην υποθαλάσσια παλαίωση 

Θ 
α έπρεπε άραγε να συμπεριληφθούν οι υπο-
θαλάσσιες μεταβολικές διεργασίες καθώς και 
η υποθαλάσσια παλαίωση σε επίσημο φάκε-
λο ελληνικών ΠΟΠ οίνων; Ένα ερωτήμα που 
όσο μένει αναπάντητο, ο μόνος που ζημιώνε-

ται είναι το ελληνικό κρασί. Μέχρι λοιπόν η νομική και 
η υπηρεσιακή ανεπάρκεια να ξεπεράσει τα κάθε λογής 
συμπλέγματα, ας αρκεστούμε στις πρωτοποριακές πρω-
τοβουλίες ορισμένων οινοποιείων όπως η ΓΑΙΑ ΟΙΝΟ-
ΠΟΙΗΤΙΚΗ ΑΒΕΕ που πραγματικά εφοδιάζουν με νε-
ρό τον μύλο της εξέλιξης του ελληνικού κρασιού.
«Έχουμε βυθίσει περίπου 450 φιάλες από το κρασί Θα-
λασσίτης ανοικτά των ακτών της Σαντορίνης, από το 
2009. Αυτές οι φιάλες προορίζονται να παλαιωθούν για 
μια περίοδο 5 ετών υπό ιδανικές συνθήκες, εντελώς στε-
ρημένες από οποιασδήποτε πρόσληψη και επιρροή οξυ-
γόνου. Μέχρι στιγμής έχει δημιουργηθεί ένα υποβρύ-
χιο κελάρι με 5 παλαιωμένες εσοδείες. Δυστυχώς, από 
την πρώτη σοδειά του 2009 μόνο 3 φιάλες επέζησαν α-
πό το ταξίδι, ενώ αντίστοιχα από τον τρύγο του 2010 περί-
που 258 αριθμημένες φιάλες έφτασαν με ασφάλεια στην 
επιφάνεια στις αρχές του Σεπτεμβρίου 2015», μας πληρο-
φόρησε ο Γ. Παρασκευόπουλος συνιδιοκτήτης της ΓΑΙΑ 
προσθέτοντας:
« Το κρασί έχει εξελιχθεί όμορφα παρά την ασυνήθιστη αυ-
τή διαδικασία παλαίωσης. Αν είστε αρκετά τυχεροί και έχετε 
στην κατοχή σας ένα από τα σπάνια αυτά μπουκάλια, φροντί-
στε να μεταγγίζετε το κρασί σε μια ευρεία καράφα, στους 6 - 8 
° C, για τουλάχιστον 2 - 3 ώρες πριν να το καταναλώσετε (ή ε-
ναλλακτικά χρησιμοποιήστε μια διάταξη αερισμού κρασιού) , 
προκειμένου να βοηθήσετε το κρασί να ισορροπήσει το αρω-
ματικό και γευστικό προφίλ του, ανακτώντας εξίσου την πο-
λυπλοκότητα και το βάθος του».
Η πρωτοποριακή πρωτοβουλία, της παλαίωσης στο βυθό της 
θάλασσας, φαίνεται να δικαιώνει τους ανθρώπους του κτή-
ματος ΓΑΙΑ καθώς συνοδεύεται από αυξανόμενα εξαιρετι-
κά σχόλια, όπως τα αντίστοιχα της Jancis Robinson ΜW τα 
οποία αποτυπώθηκαν ηλεκτρονικά, όσο και οι σημειώσεις 
της Julia Harding MW που ακολουθούν.

Μπορεί ο βυθός να 
αποτελεί πραγµατική  

συνιστώσα στον ορισµό 
του οινοπεδίου (terroir)  

ή επικαλύπτεται 
από την ανθρώπινη 

δραστηριότητα;

KEIMENO Γιώργος Κοντονής
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ΣΥΜΒΑΤΙΚΗ ΠΑΛΑΙΩΣΗ ΕΝΑΝΤΙ ΥΠΟΘΑΛΑΣΣΙΑΣ

Η Julia Harding MW σηµειώνει σε γευστική δοκιµή
«∆οκίµασα δύο φιάλες, σφραγισµένες και οι δύο µε την τεχνολογία Nomacorq, το ένα παλαιωµένο συµβατικά σε κελάρι 
και το άλλο παρέµεινε για 4 χρόνια κάτω από τη θάλασσα. Το παλαιωµένο σε κελάρι µπουκάλι: ∆ιατηρούσε το 
ελαφρύ λεµονοπράσινο χρώµατου αλλά µε µια ελαφρώς πιο βαθιά ανταύγεια από το µπουκάλι που ανασύρθηκε από 
τη θάλασσα. Αρκετά δυστακτικό στην οσµή αρχικώς, χρειάζεται χρόνο για να αναπτύξει τις αρετές του δίνοντας στην 
έναρξη µόνο χαµηλής έντασης γαιώδη, φυτικά και µεταλλικά αρώµατα. Πολύ πιο γεµάτος χαρακτήρας στον ουρανίσκο, 
καταπληκτική αλατούχα φρεσκάδα, που όµως γίνεται ηπιότερη από µια ιδέα µελιού από αγριοβότανα. Υπάρχει, επίσης, 
µια πολύ µικρή ιδέα κέδρου. Πολύ ανθεκτικό µε µεγάλη διάρκεια, που δροσίζει το στόµα µε αυτή την ιδέα του κέδρου 
και του µελιού που επιστρέφει µε την επίγευση και συνεχίζεται χωρίς διακοπή. Μετά από 20 λεπτά στο ποτήρι, γίνεται 
λίγο περισσότερο µελώδες στο άρωµα, αν και εντελώς ξηρό και πιο αλατώδες και περίπλοκο µε τον αέρα. 
Tο παλαιωµένο για 4 χρόνια στο βυθό της θάλασσας µπουκάλι: Μοιάζει να διαθέτει υψηλότερη αρωµατική 
ένταση αλλά µε λιγότερο εξελιγµένο χαρακτήρα. ∆ιαθέτει πιο καπνιστή έκφραση, χωρίς την αντίστοιχη έκφραση µελιού, 
µε εντονότερη τη φρεσκάδα του κέδρου και µε µια επιπλέον έκφραση κρέµας λεµονιού. Στο στόµα είναι, αν µη τι άλλο, 
λίγο πιο λιτό, σίγουρα πιο νέο και ακόµα µε αυτή την αλατούχο φρεσκάδα να φαίνεται κάπως πιο φωτεινή. Απίστευτη 
διάρκεια. Επιπλέον, υποψιάζοµαι -αλλά δεν έχω αποδείξεις- ότι σε 10 χρόνια οι διαφορές θα είναι λιγότερο αισθητές, 
εκτός κι αν το κρασί παραµείνει στον πυθµένα της θάλασσας».

«Μέχρι στιγµής έχει δηµιουργηθεί ένα υποβρύχιο κελάρι µε 5 
παλαιωµένες εσοδείες. ∆υστυχώς, από την πρώτη σοδειά του 
2009 µόνο 3 φιάλες επέζησαν από το ταξίδι, ενώ αντίστοιχα από 
τον τρύγο του 2010 περίπου 258 αριθµηµένες φιάλες ανέβηκαν 
µε ασφάλεια στην επιφάνεια αρχές Σεπτεµβρίου 2015», µας 
πληροφόρησε ο Γ. Παρασκευόπουλος συνιδιοκτήτης της ΓΑΙΑ.
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Η 
μηλογαλακτική ζύμωση 
είναι μια διαδικασία κα-
τά την οινοποίηση, όπου το 
μηλικό οξύ, το οποίο υπάρ-
χει στο χυμό του σταφυ-

λιού, μετατρέπεται σε γαλακτικό οξύ, 
ένα οξύ πιο ήπιας όξινης γεύσης. Η 
ζύμωση αυτή πραγματοποιείται συ-
νήθως ως δευτερεύουσα αμέσως με-
τά το τέλος της αλκοολικής ζύμωσης, 
αλλά καμιά φορά μπορεί να πραγμα-
τοποιηθεί και ταυτόχρονα με την αλ-
κοολική.

Τα κλειδιά της επιτυχίας  
Τα μηλογαλακτικά βακτήρια έχουν 
τη φήμη ότι είναι αναμφισβήτητα πιο 
δύσκολα στη διαχείρισή τους από αυ-
τά των ζυμομυκήτων, όμως τα περισ-
σότερα προβλήματα που συχνά αντι-
μετωπίζουμε προέρχονται από την 
έλλειψη κατανόησης των απαραίτη-
των συνθηκών που απαιτούνται ώστε 
τα βακτήρια να εκτελέσουν με επιτυ-
χία την αποστολή τους.
Η αλήθεια είναι ότι σε μια επιτυχή 
μηλογαλακτική ζύμωση επιδρούν πε-
ρισσότεροι από έναν παράγοντες και 
οι οποίοι έχουν απόλυτα συνεργιστι-
κή σχέση μεταξύ τους και αυτοί είναι 
i) η αλκοόλη, ii) η θερμοκρασία, iii) το 
pH, iv) το θειώδες και v) ο διατροφι-
κός παράγοντας και οι οινολάσπες.

Αλκοόλη
Το ποσοστό της αλκοόλης που επιθυµούµε να 
έχει το κρασί µας στο τέλος της αλκοολικής 
ζύµωσης, περίπου 12% - 14%, είναι από 
µόνο του τοξικό για τους περισσότερους 
οργανισµούς συµπεριλαµβανοµένων και 
των µηλογαλακτικών βακτηρίων. Σε αντίθεση 
όµως µε τους περισσότερους οργανισµούς, 
µε τις κατάλληλες συνθήκες περιβάλλοντος και 
θρεπτικών απαιτήσεων, τα βακτήρια µπορούν να 
επιζήσουν επιτυχώς σε αυτό το ποσοστό αλκοόλης.

 Θερμοκρασία
Σε υψηλές θερµοκρασίες η τοξικότητα της αλκοόλης επιδεινώνεται 
και τα βακτήρια που έχουν προσαρµοστεί σ’ αυτή αρχικά, επηρεάζονται 
αντίστοιχα Από την άλλη, όταν η θερµοκρασία πέφτει, τα βακτήρια 
σταµατούν να αναπαράγονται και η µηλογαλακτική ζύµωση 
προοδευτικά επιβραδύνεται µε ενδεχοµένη παύση Ετσι, η ιδανική 

θερµοκρασία για την επίτευξη της ΜΖ είναι:
Για τα ερυθρά κρασιά, περίπου στους 20 0C, όπου 

η τοξικότητα της αλκοόλης περιορίζεται και 
η ζύµωση παραµένει έντονη. Για τα λευκά 

κρασιά συχνά η θερµοκρασία ζύµωσης 
παραµένει στα ίδια επίπεδα µε των 
ερυθρών κρασιών, όµως µερικά στελέχη 
µας επιτρέπουν να δουλέψουµε σε ακόµα 
χαµηλότερες θερµοκρασίες περίπου στους 
16 0C, συνθήκες συχνά πιο επιθυµητές για 

τις λευκές οινοποιήσεις από την άλλη, όµως 
επιβραδύνουν τη µηλογαλακτική ζύµωση και 

παρατείνουν την διάρκειά της.

ΓΙΑ ΕΠΙΤΥΧΗΜΕΝΗ  
ΜΗΛΟΓΑΛΑΚΤΙΚΗ1

2

5 πρακτικά βήματα

Τεχνολογία Οινοπαραγωγή
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pH
Το pH του κρασιού είναι ο µόνος παράγοντας 
που επηρεάζει πιο άµεσα τα βακτήρια από τους 

υπόλοιπους τέσσερις. Εάν το pH του κρασιού 
είναι αρκετά χαµηλό, τότε αυτό θα οξύνει 

τις ήδη σκληρές συνθήκες του κρασιού 
και θα αναστείλλει την επιβίωση των 
βακτηρίων. Ωστόσο, εάν το pH είναι 
πολύ υψηλό, τότε ενώ τα βακτήρια 
είναι πιο εύκολο να ακµάσουν, 
το κρασί γίνεται πιο ευάλωτο σε 

ένα µεγαλύτερο αριθµό από άλλα 
καταστροφικά βακτήρια. Έτσι, το ιδανικό 

εύρος pH είναι από 3,2 ως και  3,5.

Η επιλογή της εφαρµογής ή µη της µηλογαλακτικής ζύµωσης, 
για άλλους µηλογαλακτική µετατροπή, αποτελεί ένα παλιό µα 
αναµφίβολα εξαιρετικό εργαλείο διαµόρφωσης του τελικού 
ύφους για κάθε τύπο κρασιού

ΚΕΙΜΕΝΟ ∆ηµήτρης Σκαφίδας * Οινολόγος

3
 Θειώδες
Οι περισσότεροι οινοποιοί γνωρίζουν ότι υψηλά 
ποσοστά ελεύθερου SO2 αναστέλλουν τη δράση των 
µηλογαλακτικών βακτηρίων και εποµένως εάν θέλουµε 
να πραγµατοποιηθεί η µηλογαλακτική ζύµωση συνήθως 
δεν θειώνουµε έως ότου ολοκληρωθεί η ζύµωση αυτή. 
Εποµένως είναι σηµαντικό να κατανοήσουµε ότι και το 
δεσµευµένο SO2 έχει αρνητική επίδραση στα βακτήρια. 
Αυτό συµβαίνει γιατί ενώ το δεσµευµένο SO2 είναι 5 έως 
10 φορές λιγότερο ενεργό από το ελεύθερο, σε υψηλά 
ποσοστά µπορεί και αυτό να εµποδίσει την ανάπτυξη των 
βακτηρίων. Για το λόγο αυτό θα πρέπει να δίνουµε σηµασία 
τόσο στο ελεύθερο θειώδες όσο και στο δεσµευµένο, 
οπότε τα επίπεδα για µια ευνοϊκή µηλογαλακτική θα είναι 
0-10 ppm ελεύθερου και 0-40 ppm ολικού (µε µια αρχική 
θείωση γύρω στα 50 ppm µπορούµε να τα επιτύχουµε).

4

Οι «παγίδες» 
Τα µηλογαλακτικά βακτήρια, για να µετατρέψουν το 
µηλικό οξύ σε γαλακτικό, χρειάζονται ολοκληρωµένο 
διατροφικό περιβάλλον ώστε να παραµείνουν υγιή 
καθ’ όλη τη διάρκεια της ζύµωσης. 
Κατά την έναρξη-διάρκεια 
της αλκοολικής ζύµωσης 
προστίθενται θρεπτικοί 
παράγοντες για την 
οµαλή ολοκλήρωσή 
της, αντίστοιχα και για 
την µηλογαλακτική 
προστίθενται την στιγµή 
του εµβολιασµού 
εξειδικευµένα προϊόντα. 
Άλλη σηµαντική πηγή 
θρέψης των βακτηρίων 
είναι τα αποµεινάρια των 
ζυµοµυκήτων, που τώρα πια 
βρίσκονται στον πυθµένα των 
δεξαµενών και αποτελούν τις “λεπτές οινολάσπες”. 
Τα υπολείµµατα των ζυµών, µε το τέλος της 
αλκοολικής ζύµωσης, αρχίζουν να αυτολύονται 
και να απελευθερώνουν το εσωτερικό των 
κυττάρων τους στο κρασί. Αυτό δεν περιέχει µόνο 
πολυσακχαρίτες οι οποίοι προσδίδουν στο κρασί 
µεγαλύτερη δοµή και πολυπλοκότητα αλλά αποτελεί  
µια πλούσια πηγή θρεπτικών για τα βακτήρια. Οι 
οινολάσπες επικάθονται συνέχεια, συµπαρασύροντας 
και βακτήρια µε τον τρόπο αυτό µειώνοντας έτσι το 
ποσοστό των ενεργών βακτηρίων, καλό είναι να 
γίνονται τακτικές ανάδευσεις του κρασιού µέχρι την 
ολοκλήρωση της µηλογαλακτικής ζύµωσης.

5
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Τεχνολογία ΟινοπαραγωγήΤεχνολογία Οινοπαραγωγή

Σήµερα, 
αύριο ή τώρα;
Πολύς λόγος έχει γίνει για το 
πότε είναι η καταλληλότερη 
στιγµή για την έναρξη της 
µηλογαλακτικής ζύµωσης 
και µιλάµε για έναρξη µε 
επιλεγµένα στελέχη βακτηρίων 
και όχι για αυθόρµητη ζύµωση 
µε τα γηγενή βακτήρια, διότι 
όπως και για τους γηγενείς 
ζυµοµύκητες, δεν είναι όλα τα 
είδη πάντα τόσο φιλικά όπως 
το είδος pediococcus το οποίο 
παράγει βρεττανοµύκητες.
Τα µηλογαλακτικά βακτήρια 
µπορούν να εµβολιαστούν 
στα παρακάτω στάδια της 
αλκοολικής ζύµωσης:

Ταυτόχρονα 
με τον εμβολιασμό  
των ζυμών
Ο συνεµβολιασµός ζυµοµυκήτων και βακτηρίων είναι µια εναλλακτική και πολύ 
πρωτοποριακή µέθοδος από τις συνήθης ή παραδοσιακές µεθόδους ζύµωσης. 
Εφαρµόζεται µε τον άµεσο εµβολιασµό των βακτηρίων στο γλεύκος κατά την 
έναρξη της αλκοολικής ζύµωσης. Καθώς η ενεργότητα των ζυµοµυκήτων 
µειώνεται, τα βακτήρια αναλαµβάνουν δράση και η µηλογαλακτική ζύµωση 
ενεργοποιείται αµέσως. Αυτή η τεχνική έχει αναπτυχθεί τα τελευταία χρόνια και τα 
πλεονεκτήµατά της είναι εξαιρετικά δηµοφιλή, εξοικονόµηση χρόνου, πρόληψη 
αλλοίωσης του κρασιού, µείωση ενεργειακού κόστους. Ο συνεµβολιασµός 
εξασφαλίζει καθαρές ζυµώσεις και εµποδίζει την επιµόλυνση από κακά βακτήρια. 

Κατά τη διάρκεια 
της αλκοολικής ζύμωσης

Το πλεονέκτηµα της µεθόδου αυτής είναι ότι το µεγαλύτερο ποσοστό 
του ελεύθερου θειώδους δεσµευµένο από ενώσεις που παράγονται 

κατά την ανάπτυξη των ζυµοµυκήτων 
και η συγκέντρωση της αλκοόλης 

δεν έχει φτάσει ακόµη σε τοξικά 
επίπεδα για τα βακτήρια. 

Τη στιγµή αυτή όµως οι 
ζυµοµύκητες βρίσκονται σε 

φάση έντονης παραγωγής 
µέσων λιπαρών οξέων, 
όπως οχτανοϊκού και 
δεκανοϊκού οξέος, 
τα οποία είναι δύο 
σηµαντικοί αναστολείς 

του γαλακτικού οξέος 
στο κρασί. Έτσι ο 

συνεµβολιασµός στο στάδια 
αυτό υποβάλλει τα βακτήρια 

σε έναν µεγάλο ανταγωνισµό 
µε τους ζυµοµύκητες ο οποίος 

µπορεί να είναι ανυπέρβλητος.

1

2 Αμέσως μετά 
το τέλος της 
αλκοολικής 
ζύμωσης
Ο εµβολιασµός αµέσως µετά το 
τέλος της αλκοολικής ζύµωσης δεν 
ενέχει τον κίνδυνο ετεροζυµωτικής 
βακτηριακής αποικοδόµησης των 
σακχάρων και ως επακόλουθο 
αυτής την αύξηση της πτητικής 
οξύτητας. Το προτέρηµα της 
επιλογής αυτής µπορεί επίσης 
νε συσχετισθεί και µε την 
διαθεσιµότητα των διατροφικών 
παραγόντων που προέρχονται από 
τον θάνατο των ζυµοµυκήτων 
και την επακόλουθη αυτόλυσή 
τους. Ωστόσο, η έκθεση σε υψηλά 
επίπεδα αλκοόλης τώρα πια είναι 
υπαρκτή και ίσως να καθυστερήσει 
την µηλογαλακτική ζύµωση, ειδικά 
σε κρασιά που παράγονται σε 
χώρες µε θερµό κλίµα. Κανονικά, 
όταν τα βακτήρια προστίθενται στο 
τέλος της αλκοολικής ζύµωσης 
είναι ικανά να αναπτύξουν δυνατά 
κύτταρα παρόµοια µε αυτά του 
ταυτόχρονου εµβολιασµού.

3
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Μετά την αλκοολική ζύμωση
Τα τελευταία 15 χρόνια η ποιότητα των µηλογαλακτικών στελεχών έχει 
βελτιωθεί δραστικά. Τα στελέχη αυτά µπορούν να εµβολιασθούν απ’ 
ευθείας στο κρασί, είναι εύκολα στη διαχείρισή τους και επιτρέπουν 
έναν καλύτερο έλεγχο της µηλογαλακτικής ζύµωσης. Με τα 
στελέχη αυτά µπορούµε να πετύχουµε ένα γρήγορα ξεκίνηµα 
καθώς και µια ταχεία ολοκλήρωση της ζύµωσης. Στην 
Βουργουνδία αλλά και σε άλλες περιοχές όπου παράγονται 
κρασιά από την ποικιλία Pinot Noir, αυτή η αλµατώδης ανάπτυξη 
των βακτηριακών στελεχών έρχεται σε αντίθεση µε τις 
παραδοσιακές οινοποιητικές τεχνικές οι οποίες υιοθετούν την 
αυθόρµητη µηλογαλακτική ζύµωση την ερχόµενη άνοιξη. Η 
χρήση των εµβολιασµών οδήγησε σε µια καθαρή και γρήγορη 
µηλογαλακτική ζύµωση αλλά και σε µια απώλεια έντασης 
χρώµατος η οποία ήταν αισθητή στην συγκεκριµένη ποικιλία.
Γενικότερα, για έναν επιτυχή έλεγχο της οινοποιητικής διαδικασίας, 
είναι σηµαντικό να κατανοήσουµε τον ρυθµιστικό µηχανισµό που 
αφορά την ανάπτυξη και τον µεταβολισµό των µηλογαλακτικών 
βακτηρίων στο κρασί. Είναι σηµαντικό να επιλέγουµε το πιο κατάλληλο 
στέλεχος, να επιλέγουµε την σωστή στιγµή εµβολιασµού, να είµαστε σίγουροι 
ότι τα σωστά στελέχη βακτηρίων κυριαρχούν κατά την µηλογαλακτική ζύµωση 
και ότι η ζύµωση αυτή θα ολοκληρωθεί εντός του αναµενόµενου χρόνου.

4
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Il patrimonio salvato
 ΠΟΛΥΕΡΓΑΛΕΙΟ    

ΚΑΙ ΤΟΥ ΦΑΙΝΕΤΑΙ 
Η νέα σειρά Agroplus F Keyline 75 κυκλοφόρησε στην Ελλάδα, συνδυάζοντας απλότητα 
και δύναµη σε µία συµπαγή, πολυλειτουργική µορφή των 72 ίππων. Αποτελώντας µέλος 
µίας τετραµελούς οικογένειας εξειδικευµένων αµπελουργικών τρακτέρ, διαθέτει πλήρως 

συγχρονιζέ κιβώτιο ταχυτήτων µε στόχο απαράµιλλη παραγωγικότητα σε αυτήν  
την κατηγορία ιπποδύναµης
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Τεχνολογία Τρακτέρ στον αμπελώνα
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Κινητήρας: Τούρµπο 
ιντερκούλερ SDF Serie 
1000 TIER 3, 72 ίππων 
µε τρεις κυλίνδρους
Κιβώτιο ταχυτήτων: 
8+8, 10+10 ή 15+15 µε 
επιλογή έρπουσας και 
µηχανικό συµπλέκτη
Υδραυλικά: Στάνταρ 
ροή 42 λίτρων, PTO 540 
ή 540-540

∆ιαστάσεις και βάρη: 
Μεταξόνιο 1.996 χλστ., 
µήκος 3.442 χλστ., 
βάρος 2.200 κιλά

Τα τρακτέρ της Deutz Fhar 
διαθέτει αποκλειστικά στην 
ελληνική αγορά η εταιρεία 
Θεοχαράκης ΑΕ

Τ ο Agroplus F Keyline 75 αποτελεί μέλος της τετραμελούς οι-
κογένειας μοντέλων (55, 65, 75, 80,4), και διαθέτει τρικύλιν-
δρο κινητήρα τούρμπο ιντερκούλερ SDF Serie 1000 TIER 
3 , των 3 λίτρων που μετράει 72 ίππους στις 2.000 σ.α.λ. Το 
ντίζελ χωρά σε ένα ντεπόζιτο των 65 λίτρων.

Το κιβώτιο ταχυτήτων του μοντέλου είναι πλήρως μηχανικό και διατί-
θεται σε τρεις συνθέσεις: 8+8, 10+10 ή 15+15 με επιλογή έρπουσας. Η ε-
πιλογή 8+8 διαθέτει τρεις κλίμακες των 4 ταχυτήτων πορείας, η επιλο-
γή 10+10 διαθέτει δύο κλίμακες των 5 ταχυτήτων πορείας και η 15+15 δι-
αθέτει τρεις κλίμακες των 5 ταχυτήτων πορείας. Όλα τα κιβώτια διαθέ-
τουν μηχανικό συμπλέκτη και μέγιστη ταχύτητα 40 χλμ./ώρα.
Τα κυριότερα χαρακτηριστικά έχουν ως εξής:
● Συγχρονιζέ μηχανικός συμπλέκτης
● Ξηρός συμπλέκτης 11 ιντσών
● 4-5 ταχύτητες πορείας
● 2-3 κλίμακες

ΜΠΡΟΣΤΙΝΟΣ ΑΞΟΝΑΣ ΚΑΙ PTO

Ο μπροστινός άξονας διαθέτει μηχανικό διαφορικό κλείδωμα και ε-
νεργοποίηση στους τέσσερις τροχούς. Το βάρος που μπορεί να σηκώ-
σει φτάνει τα 1.800 κιλά και διαθέτει μέγιστη ακτίνα στροφής 55 μοίρες 
και φρένα λαδιού. Από την άλλη, το PTO είναι διαθέσιμο σε δύο ρυθμί-
σεις: 540 ή 540-540Ε με μηχανική ενεργοποίηση και ξηρό συμπλέκτη 
των 11 ιντσών. Επιπλέον το Agroplus F Keyline μπορεί να εξοπλιστεί με 
PTO ταχύτητας εδάφους. 
Το υδραυλικό σύστημα είναι ανοιχτού τύπου αποδίδοντας 42 λίτρα/λε-
πτό προσφέροντα τέσσερα έως έξι οπίσθια πηνία με μηχανικό έλεγχο. 
Επιπλέον διαθέτει ανεξάρτητη αντλία διεύθυνσης 18 λίτρων/λεπτό.

∆ΥΝΑΜΗ ΕΛΚΥΣΗΣ

Παραδοσιακά ο οπίσθιος φορτωτής των Deutz-Fahr αναγνωρίζεται για 
την ακρίβεια, τον έλεγχο και την απόδοση που πετυχαίνει κατά τη δι-
άρκεια των εργασιών. Τιμώντας την εν λόγω παράδοση, το νέο τρακτέρ 
Agroplus F Keyline είναι εξοπλισμένο με μηχανικό οπίσθιο φορτωτή 
με στάνταρ εσωτερικό κύλινδρο και διαθέσιμο σε δύο ρυθμίσεις, στά-
νταρ και συμπαγή. Ο στάνταρ σηκώνει έως 3.050 κιλά και ο συμπαγής 
έως 2.700 κιλά. 
Όλα τα μοντέλα Agroplus F Keyline είναι διαθέσιμα με πέδηση στους 
4 τροχούς με πολλαπλούς υγρούς δίσκους και βαλβίδα «ξεχωριστών 
φρένων» για τη μετάδοση δύναμης μεταξύ του μπροστινού και του οπί-
σθιου άξονα. Η βαλβίδα «ξεχωριστών φρένων» σημαίνει ότι ο χειριστής 
μπορεί να διαλέξει να φρενάρει στους 
τέσσερις τροχούς, μόνο σε έναν τροχό ή 
από τη μία πλευρά των τροχών. 

KEIMENO Γιώργος Κοντονής

38-39_DF.indd   39 3/22/16   6:41 PM



40    Wine Trails

VINIOΝ

Με περγαμηνές 
από τη SITEVI
Μετάλλιο για τα ψαλίδια Vinion της Pellenc

FELCO 801 

Με σκοπό να 
αντεπεξέρχεται σε όλες 
τις συνθήκες και να 
χρησιµοποιείται µε ελαφριά 
και συµπαγή µπαταρία 
τσέπης, σχεδιάστηκε η 
βραβευµένη στην έκθεση 
Sitevi 2015, ψαλίδα 
κλαδέµατος Vinion της Pel-
lenc. Το εργαλείο αυτό έχει 
τη δυνατότητα να συνδέεται 
µε µπαταρία 150 (3,45 Ah), 
ή µε 250 (5,8 Ah), µε την 
οποία µπορεί ο χρήστης 
να συνδέσει ταυτόχρονα 
δύο εργαλεία για εναλλάξ 
εργασία.
Συνδέεται µε λεπίδα κοπής 
Pellenc-Pradines, και 
εξοπλίζεται µε κινητήρα 
υψηλής απόδοσης για 

επακριβή χειρισµό της 
θέσης της ψαλίδας. Η 
ψαλίδα είναι εύκολη στη 
χρήση και ταιριάζει σε όλα 
τα µεγέθη παλάµης. 
Ένα από τα χαρακτηριστικά 
κλειδιά του ψαλιδού, είναι 
το βάρος του καθώς είναι 
µόλις 670 γραµµάρια. Η 
µπαταρία του διαθέται ισχύ 
για µία ηµέρα κλαδέµατος, 
και µε αυτήν φτάνει τα 845 
γραµµάρια (µπαταρία 150) ή 
τα 1.680 (µπαταρία 250).
Η καινοτοµία του βασίζεται 
στην οπτική σκανδάλη που 
προσφέρει φυσικό έλεγχο 
στο µισό του ανοίγµατος, 
ενώ αξίζει να σηµειωθεί ότι 
η λεπίδα αφαιρείται  χωρίς 
την χρήση εργαλείων.

Ελαφριά σκανδάλη, άκοπη δουλειά
Με το FELCO 801, η ελβετική εταιρεία είναι σε θέση να παρέχει το 
ιδανικό ηλεκτρικό φορητό εργαλείο για διαµέτρους κοπής έως και 
30 χλστ., ιδιαίτερα κατάλληλο για εργασίες σε αµπελώνες. 
Το FELCO 801 προσφέρει άνεση σε όλα τα στάδια και σχεδιάστηκε 
µε γνώµονα τις απαιτήσεις των επαγγελµατιών χρηστών. Το 
εργαλείο είναι ελαφρύ µε βάρος µόλις 745 γρ. και λόγω του 
εργονοµικού του σχεδιασµού είναι πολύ άνετο στην παλάµη.
Η σκανδάλη µε ελατήριο και το µέγεθος του σώµατος του 
κλαδευτικού ψαλιδιού προσφέρουν ασύγκριτη ευκολία στον 
χειρισµό. Η εργονοµία του και το µικρό του βάρος διευκολύνουν 
την εργασία και περιορίζουν την καταπόνηση στους µύες του 
χεριού και του ώµου. Οι αριστερόχειρες δεν χρειάζεται να 
ανησυχούν, διότι υπάρχει µια σειρά που είναι κατάλληλη για 
εκείνους: το FELCO 801G. 
Το συµπαγές και ελαφρύ σύστηµα µεταφοράς διευκολύνει 
τις κινήσεις και διασφαλίζει την καλή κατανοµή του βάρους 
της µπαταρίας, ενώ το διαπνέον υλικό διασφαλίζει την ιδανική 
κυκλοφορία αέρα και, ως εκ τούτου, ακόµα µεγαλύτερη άνεση. 
Παράλληλα, το σύστηµα µεταφοράς της µπαταρίας είναι συµβατό 
µε άλλα µοντέλα της σειράς FELCOTRONIC. 
Το πολύ µαλακό καλώδιο εισάγεται µέσω ενός εκ των clip που 
έχουν τοποθετηθεί στους ώµους, γεγονός που διασφαλίζει το ότι 
δεν µπερδεύεται µέσα στα κλαδιά. 
Ο σχεδιασµός και η γεωµετρία της κεφαλής κοπής επιτρέπει 
στο FELCO 801 να κινείται εύκολα µεταξύ των φυτών, τα 
οποία χρειάζονται κλάδεµα. Ο έλεγχος ακριβείας της κίνησης 
της λεπίδας χάρη στη προοδευτική λειτουργία, παρέχει ιδανική 
ακρίβεια, αποδοτική 
κοπή και ασφάλεια. 
Η λειτουργία 
ηµιανοίγµατος 50%, 
60% ή 70% του 
µέγιστου ανοίγµατος  
παρέχει πολύτιµη 
εξοικονόµηση χρόνου 
και ενέργειας κατά 
την κοπή µικρών 
διαµέτρων. 

Η µπαταρία (150) του 
διαθέται ισχύ για µία ηµέρα 
κλαδέµατος, και µε αυτήν 
φτάνει τα 845 γραµµάρια.

Ελβετική τεχνολογία

Agrotech SA

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Γιώργος Κοντονής

Τεχνολογία Εξοπλισμός αμπελουργίας
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PXR ΚΑΙ PX

Προσαρµόζονται στο χέρι
τα εργονοµικά ψαλίδια ERGO 

Kαρπός πέντε ετών 
επιστηµονικής έρευνας και 
εκατοντάδων δοκιµών από 
χρήστες σε όλο τον κόσµο, 
αποτελούν τα κλαδευτήρια 
Ergo της εταιρείας Bahco. 
Τα ψαλίδια αυτά υπόσχονται 
λιγότερη κόπωση στο τέλος 
της ηµέρας, και λιγότερο 
επώδυνη, µεγαλύτερης 
διάρκειας και πιο παραγωγική 
εργασία.

ΤΥΠΟΣ PXR
Το PXR είναι ένα 
εργονοµικό κλαδευτήρι 
µε περιστρεφόµενη λαβή. 
∆ιαθέτει ίδια κεφαλή και λαβή 
παλάµης µε το PX, αλλά µε 
άνετη περιστρεφόµενη λαβή, 
επενδυµένη µε ελαστοµερές. 
Το PXR γίνεται ένα µε το χέρι 
του αµπελουργού σύµφωνα 
µε την εταιρεία και κόβει µε 
µέγιστη ακρίβεια και ευκολία.
Χαρακτηριστικά προϊόντος 
είναι οι κάθετες και πλευρικές 
γωνίες κλίσης, το
σχήµα λαβών και η επένδυση 
των άνω λαβών µε 
ελαστοµερές
Σηµειώνεται ότι στον χρήστη 
δίνεται η επιλογή κεφαλής 
κοπής και ελατηρίου. 
Επιπλέον διαθέτει σύστηµα 
µέτρησης χειρός.
Πλεονεκτήµατα προϊόντος
● Ο καρπός διατηρείται σε 
ουδέτερη θέση

● Άνεση
● Η πίεση 
κατανέµεται 
οµοιόµορφα
● Κατάλληλες 
κεφαλές κοπής 
για κάθε εργασία
● Το κλαδευτήρι 
προσαρµόζεται 
στη δύναµη 
του χεριού του 
χρήστη.

ΤΥΠΟΣ PX
Πρόκειται για ένα εργονοµικό 
κλαδευτήρι µε σταθερή 
λαβή. Η πρωτοποριακή 
του σχεδίαση εξασφαλίζει 
ευκολία στη χρήση και 
εργονοµία ενώ όπως λένε 
και οι δηµιουργοί του «σας 
επιτρέπει να δηµιουργήσετε 
ένα κλαδευτήρι που ταιριάζει 
τέλεια µε το χέρι σας». 

Οι επαγγελµατίες 
χρήστες του χώρου 
της αµπελουργίας, 
της οπωροκοµίας, της 
διαµόρφωσης εξωτερικών 
χώρων και της κηπουρικής 
γνωρίζουν εδώ και 
πολλά χρόνια ότι η Bahco 
αποτελεί ένα από τα πιο 
αξιόπιστα ονόµατα στην 
κατασκευή εργαλείων, 
σύµφωνα µε την εταιρεία.

Bahco
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Με οδηγό την αγάπη 
για το Ξινόμαυρο
Όταν πήραν την απόφαση να ασχοληθούν 
αποκλειστικά µε την παραγωγή υψηλής ποιότητας 
κρασιού, ο ελληνικής καταγωγής Laurens και η 
Anette από την Ολλανδία πρώτα το σπούδασαν 
και µετά επέλεξαν το Αµύνταιο της Φλώρινας 
για να καλλιεργήσουν το τέλειο σταφύλι που 
επιβάλλει τη βιοδυναµική του στην οινοποίηση

Η  Ελλάδα κλιματολογικά εί-
ναι μια κατά βάση ζεστή 
χώρα, κάτι που εξασφαλί-
ζει τη σωστή ωρίμανση των 
σταφυλιών, με πολλές ό-

μως κρύες περιοχές που εξασφαλίζουν 
τη λεπτότητα και τη φινέτσα τους. Το 
κρύο προκύπτει είτε λόγω υψομέτρου 
στα ορεινά κομμάτια της χώρας, όπως 
για παράδειγμα στην Πελοπόννησο, 
είτε λόγω μεγαλύτερου γεωγραφικού 
πλάτους όπως στη Θράκη, τη Δράμα, 

την Καβάλα και, φυσικά, το Αμύνταιο 
Φλωρίνης. Το Αμύνταιο, σε απόστα-
ση 40 μόλις χιλιομέτρων από τα σύ-
νορα της Ελλάδας με τη FYROM βρί-
σκεται σε μια κατεξοχήν κρύα περιο-
χή, με αποτέλεσμα κομψά κρασιά πε-
ρισσότερο κέντρο-ευρωπαϊκού και λι-
γότερο μεσογειακού στυλ, με φινετσά-
τα αρώματα άγουρων φρούτων, φυσι-
κές δροσιστικές οξύτητες και συγκρα-
τημένο αλκοόλ. Όσοι λοιπόν εκτιμά-
τε περισσότερο τη γευστική κομψότη-

τα από την πληθωρικότητα, η περιοχή 
αυτή θα σας συναρπάσει.
Επιλέξαμε να επισκεφτούμε το Κτή-
μα Καρανίκα, έναν εκ των κορυφαίων 
παραγωγών αφρωδών κρασιών στην 
Ελλάδα. Φτάνοντας συναντήσαμε 
τους δύο ιδιοκτήτες του Κτήματος Κα-
ρανίκα, τον Laurens Hartmann-Κα-
ρανίκα και την Anette van Kampen, 
καθώς και τον γιο τους Joris. Ασυνή-
θιστη η ιστορία τους, αλλά άκρως εν-
διαφέρουσα!  Η Ελληνίδα μητέρα του 

ΚΕΙΜΕΝΟ&ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ Γρηγόρης Κόντος Dip. WSET 
www.gregoryswinejournal.com

Κτήµα Καρανίκα 
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Laurens βρέθηκε στην Ολλανδία για 
σπουδές και εκεί γνώρισε τον πατέ-
ρα του Laurens, τον κ. Hartmann. Η 
Anette, από την άλλη, είναι Ολλανδή 
και από τους δύο γονείς. Όταν γνωρί-
στηκαν, εργάστηκαν σε διάφορες εκ-
δοτικές εταιρείες και κάποια στιγμή 
αποφάσισαν να αλλάξουν ριζικά τον 
τρόπο ζωής τους παίρνοντας μια γεν-
ναία απόφαση: Να ασχοληθούν απο-
κλειστικά με την παραγωγή κρασιού 
υψηλής ποιότητας!
Για αρκετά χρόνια εκπαιδεύτηκαν 
ως οινολόγοι και αμπελουργοί, μέχρι 
που έφτασε η ώρα να ριζώσουν κάπου 
και να ξεκινήσουν την ενεργό δράση. 
Οι επιλογές τους πολλές αλλά τελικά, 
με δεδομένη την μισή ελληνική κα-
ταγωγή του Laurens αλλά και την α-
γάπη τους για το Ξινόμαυρο, αποφά-
σισαν να εγκατασταθούν στην Βόρεια 
Ελλάδα και το Αμύνταιο. Πρέπει να 
σημειωθεί ότι η οικογένεια δεν εί-
χε σχέσεις με την περιοχή, επρόκειτο 
για μια συνειδητή επιλογή. 
Το Κτήμα και το κρασί είναι ελλη-
νικό, συνεπώς οι δημιουργοί του ή-
θελαν το τελευταίο να φέρει επίσης 
ελληνικό όνομα. Χρησιμοποίησαν 

λοιπόν το επίθετο της μητέρας του 
Laurens (Καρανίκα) και κάπως έτσι 
γεννήθηκε το Κτήμα Καρανίκα...

ΒΙΟ∆ΥΝΑΜΙΚΗ ΓΕΩΡΓΙΑ

Περπατώντας με τον Laurens στο α-
μπέλι του Κτήματος και συζητώντας 
μαζί του, σκέφτομαι το δέσιμό τους 
με τη γη και το περιβάλλον. Όλοι ό-
σοι καλλιεργούν σταφύλια με σκοπό 
να παράξουν εξαιρετικά κρασιά, ψά-
χνουν τρόπους για να πάρουν μικρό-
τερη παραγωγή σταφυλιών με μεγα-
λύτερη συμπύκνωση και δύναμη. 
Πολλοί επιλέγουν τον πράσινο τρύ-
γο, ώστε όλη τη τροφή από το χώμα 
να διοχετευτεί σε λιγότερα σταφύλια. 
Ο Laurens όμως θεωρεί ότι το «πράσι-
νο» κλάδεμα είναι μια λιγότερο φυσι-
κή διαδικασία, καθώς το άγουρο στα-
φύλι που θυσιάζεται έχει ήδη πάρει 
χρήσιμη τροφή (ουσία) που πηγαί-
νει χαμένη, ενώ το αμπέλι θυμάται τη 
συμπεριφορά του πράσινου κλαδέ-
ματος και τείνει να παράγει περισσό-
τερο την επόμενη χρονιά. O Laurens 
λοιπόν αντιπροτείνει τη μη λίπανση. 
Αν δεν βάλει κάποιος λίπασμα  
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στο αμπέλι, το φυτό θα δώσει 50% λι-
γότερα σταφύλια. Επιπλέον, η καλλι-
έργεια από χορτάρι ή τριφύλλι ανάμε-
σα στις σειρές ευνοεί τον ανταγωνισμό 
και ρίχνει τις στρεμματικές αποδόσεις.
Η οικογένεια καλλιεργεί αποκλειστι-
κά βιολογικά και βιοδυναμικά, ενώ 

δεν διορθώνει ποτέ οξύτητες ή τανί-
νες στο οινοποιείο. Προσπαθούν να 
πάρουν το τέλειο δυνατό σταφύλι, ώ-
στε να κάνουν τις ελάχιστες δυνατόν 
οινολογικές παρεμβάσεις. 

ΚΟΡΥΦΑΙΑ ΑΦΡΩ∆Η

Μετά από την καθιερωμένη βόλτα στο 
οινοποιείο, καταλήγουμε στο τραπέζι 
της γευστικής δοκιμής όπου δοκιμά-
ζουμε επτά κρασιά. Μοιράζομαι μαζί 
σας τις σημειώσεις μου για τέσσερα α-
πό αυτά, ενώ σημειώνω ότι όλα παρά-
γονται από βιολογικά σταφύλια.

Karanika Ξινόμαυρο Παλαιά Κλή-
ματα 2011 (100% Ξινόμαυρο) Εξαι-
ρετική εμπειρία το αφιλτράριστο αυ-
τό Ξινόμαυρο από ένα προ-φυλλοξη-
ρικό αμπέλι 100 χρόνων ανάμεσα σε 
Αμύνταιο και Άγιο Παντελεήμονα 
σε παραγωγή 800 μόλις φιαλών από 
2,5 στρέμματα. Κλασικός χαρακτήρας 
Ξινόμαυρου με πελτέ ντομάτας, πα-
τέ πράσινης ελιάς, άνθη, βιολέτες και 

κόκκινα φρούτα του δάσους. Οξύτητα 
που τσακίζει, υψηλές, οριακά ώριμες 
τανίνες και μακρά διάρκεια. 

Karanika Brut Cuvée Spéciale NV 
(100% Ξινόμαυρο) Η σημαία του οι-
νοποιείου, το λευκό αφρώδες κρασί 
με την παραδοσιακή μέθοδο παραγω-
γής (δεύτερη ζύμωση στη φιάλη). Νε-
ανική μύτη από εσπεριδοειδή, πράσι-
νο μήλο, lime και πυρηνόκαρπα φρού-
τα που μπλέκονται με κομψές, αυτολυ-
τικές νότες brioche, φρυγανιάς και λε-
πτών ζυμών. Επίμονος αφρισμός, υ-
ψηλή οξύτητα, μεγάλη διάρκεια και η-
πειρωτικό νεύρο (!), Remuage (γύρισμα 
φιαλών) αποκλειστικά με το χέρι και α-
ρίθμηση για κάθε φιάλη. 

Karanika Brut Rose 2014 (100% Ξινό-
μαυρο) Εξαιρετικά ελκυστική μύτη από 
γλυκά κόκκινα φρούτα, φράουλα και κε-
ράσι με επίμονο αφρισμό και υψηλή οξύ-
τητα που ισορροπεί ιδανικά με τα λίγα πα-
ραπάνω γραμμάρια υπολειπόμενων σακ-
χάρων. Ιδανικό κρασί για να συνοδεύσει 

Η οικογένεια  του Laurens Hartmann-Καρανίκα καλλιεργεί αποκλειστικά βιολογικά και βιοδυναµικά, ενώ δεν διορθώνει ποτέ οξύτητες ή 
τανίνες στο οινοποιείο. Προσπαθούν να πάρουν το τέλειο δυνατό σταφύλι, ώστε να κάνουν τις ελάχιστες δυνατόν οινολογικές παρεµβάσεις. 

 

Το οινοποιείο Καρανίκα 
είναι ένα τριώροφο κτίριο 
σε µια πλαγιά στις όχθες 
της λίµνης Βεγορίτιδας, 
ανάµεσα στα χωριά Αµύνταιο, 
Βεγορά και Λακκιά, το οποίο 
λειτουργεί σύµφωνα µε το 
νόµο της βαρύτητας. Χάρη 
στον ειδικό σχεδιασµό του 
τα κρασιά παράγονται χωρίς 
να υφίστανται τις συνέπειες 
της άντλησης και του 
φιλτραρίσµατος.

Κτήµα Καρανίκα 
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Ο Laurens και η Anette δικαιώθηκαν για την επιλογή 
τους να δηµιουργήσουν οίνους στο Αµύνταιο.

prosciutto, καβουροσαλάτες, όστρακα και αστακούς.
Karanika Brut Prestige 2013 (60% Ασύρτι-
κο, 40% Ξινόμαυρο) Το Domaine Karanika έ-
χει τη δική του Prestige cuvée που προέρχεται α-
πό χαρμάνιασμα της σπουδαιότερης ίσως ελλη-
νικής λευκής ποικιλίας Ασύρτικο με την -πάλι 
ίσως- σπουδαιότερη ερυθρή, το Ξινόμαυρο. Πιο 
πολύ μπισκοτένια μύτη, brioche, lees, ζυμάρι, 
μαγιά, ξηροί καρποί και πυρηνόκαρπα φρούτα 
όπως ροδάκινο και βερίκοκο. Αρκετά μεγαλύ-
τερη έμφαση στη δομή και λιγότερο στο φρού-
το, μάλλον εξαιτίας της 12μηνης παραμονής στις 
οινολάσπες, αλλά και της ζύμωσης του Ασύρτι-
κου σε βαρέλι. Στόμα στρογγυλό, βουτυρένιο με 
υψηλή αλλά πλήρως ισορροπημένη οξύτητα.

ΜΕΡΑΚΙ ΚΑΙ ΤΟΛΜΗ

Βάσει αποτελέσματος, ο Laurens και η Anette δικαι-
ώθηκαν για την επιλογή τους να εγκατασταθούν και 
να δημιουργήσουν στο Αμύνταιο. Παράγουν μοναδι-
κά κρασιά, με τα αφρώδη τους να συγκρίνονται ήδη 
με τα καλύτερα σε διεθνές επίπεδο. Laurens, Anette 
και Joris, σας ευχαριστούμε πολύ για την εξαιρετική 
φιλοξενία σας, το μεράκι, την τόλμη σας αλλά και τα 
κρασιά που μας χαρίζετε! 
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Πολλή και συστηµατική δουλειά  
στο αµπέλι τις επόµενες δεκαετίες 
είναι ο µόνος τρόπος για να 
αντιµετωπίσει ο αµπελώνας της 
Σαντορίνης το βασικό πρόβληµά 
του, που δεν είναι άλλο από την 
έλλειψη πρώτης ύλης, σύµφωνα µε 
τον Γιάννη Βαλαµπού, εµπνευστή 
και ιδιοκτήτη του νεότερου 
οινοποιείου στο κυκλαδίτικο νησί. 
Όπως ο ίδιος επισηµαίνει, σε κάθε 
άλλη περίπτωση η επιδιωκόµενη 
αύξηση της παραγωγής θα γίνει 
θυσιάζοντας την ποιότητα αλλά 
και το σεβασµό στην αξεπέραστη 
οινοποιητική παράδοση του νησιού. 
Σύµφωνα µε τον κ. Βαλαµπού και 
τους συνεργάτες του οινολόγους 
Γιάννη Παπαοικονόµου και Ηλία 
Ρουσσάκη, είναι πάρα πολλές οι 
προκλήσεις που αντιµετωπίζουν 
το Ασύρτικο και ο σαντορινιός 
αµπελώνας, για να επαναπαυθούν 
στην καλή τους φήµη

Το Vassaltis είναι το νεότερο οινοποιείο 
της Σαντορίνης και βρίσκεται στη θέση 
Αγ. Ειρήνη στο χωριό Βουρβούλος. Η 
κατασκευή του ολοκληρώθηκε το 2015. 
Έχει δυναµικότητα 100.000 φιαλών και για 
την πρώτη χρονιά θα παραχθούν 5 ετικέτες. 
Εκτός από τη «ναυαρχίδα» του οινοποιείου, 
τη Σαντορίνη, θα εµφιαλωθεί και µια εκδοχή 
της από βαρέλι. Θα κυκλοφορήσουν επίσης  
δύο ετικέτες ΠΓΕ. Η λευκή θα αποτελείται 
από 90% Αθήρι και Αηδάνι και 10% 
Ασύρτικο ενώ η ερυθρή 100% Μανδηλαριά. 
Η οµάδα απαρτίζεται από τον ιδρυτή Γιάννη 
Βαλαµπούς και τους οινολόγους Ηλία 
Ρουσσάκη και Γιάννη Παπαοικονόµου.

  Συνέντευξη  Γιάννης Βαλαμπούς

ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΗ  
Μαρία Κρόκου

46-51_VALAMPOUS_.indd   46 3/22/16   6:47 PM



Wine Trails    47

ΧΩΡΙΣ ΑΠΟΛΥΤΟ 
ΕΛΕΓΧΟ ΤΟΥ ΚΑΡΠΟΥ 
ΜΕΝΕΙΣ ΣΤΑ ΜΙΣΑ 
ΤΟΥ ΔΡΟΜΟΥ
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Πότε και πώς ξεκινά η ιδέα του 
οινοποιείου;

Γ.Β. Το 2010 με την επιστροφή μου από 
την Αγγλία γνωρίζω τον Ηλία και βάζου-
με μπρος την αναδιάρθρωση του αμπελώ-
να, ο οποίος ήταν πλέον σε κακή κατάστα-
ση. Η ενασχόληση αυτή με φέρνει πιο κοντά 
στο αμπέλι και αρχίζει και δίνει ουσία σε μια 
σκέψη που μέχρι τότε ξεκινούσε μόνο με τη 
φράση "Ωραία θα ήταν κάποτε...”. Άλλωστε 
τα αμπέλια υπάρχουν στην οικογένεια πάνω 
από 30 χρόνια, οπότε η ιδέα δεν είναι και-
νούργια. Ένα χρόνο αργότερα, στα τέλη του 
2011 το όνειρο παίρνει σάρκα και οστά με 
την εκπόνηση του επενδυτικού πλάνου και 
τη δημιουργία των αρχιτεκτονικών σχεδίων. 
Ήμουν (και παραμένω) πεπεισμένος ότι η α-
νάκαμψη της χώρας περνάει μέσα από την 
ανάπτυξη της πρωτογενούς παραγωγής και 
ότι η επιστροφή των νέων στη φύση είναι α-
παραίτητος παράγοντας της εξίσωσης.

Ποια η σχέση σου µε το κρασί µέχρι τότε;

Γ.Β. Από την πλευρά της παραγωγής μηδε-
νική! Σαν καταναλωτής, βέβαια, πολύ στενή.

Περιέγραψέ µας την αµπελουργική σας 
φιλοσοφία;

Η.Ρ. Στη Σαντορίνη η αμπελουργία σήμερα 
βρίσκεται σε ένα καθεστώς πολλαπλών πε-
ριορισμών: Φυσικών, οικονομικών και νο-
μοθετικών. Ένα ερημικό οικοσύστημα που 
δεν αφήνει περιθώρια δοκιμών και αλλαγών 
στον αμπελουργό, μια οικονομία που βασίζε-
ται όλο και περισσότερο στον τουρισμό και ζη-
τά "ζωτικό χώρο" και μια νομοθεσία που δεν 
υποστηρίζει τον πειραματισμό. Εμείς εδώ και 

μια πενταετία, κάνοντας συνεχώς νέες φυ-
τεύσεις και ενοικιάζοντας κάθε χρόνο νέα α-
μπέλια, δουλεύουμε στον περιορισμό των χη-
μικών ουσιών (κυρίως ζιζανιοκτόνων και μυ-
κητοκτόνων), στην επίδραση του ποτίσματος 
στην ποιότητα του καρπού και στη διαφορο-
ποίηση των αμπελουργικών φροντίδων, ανά-
λογα με τη θέση κάθε αμπελοτεμαχίου στα ε-
πιμέρους μικρά terroirs. Η δουλειά μας αυτή 
θα είναι πιο ολοκληρωμένη με τη λειτουργία 
του νέου μας οινοποιείου, που θα επιτρέψει 
να δούμε την επίδραση των παραπάνω επεμ-
βάσεων στο τελικό προϊόν.Επιπλέον, προ-
σπαθούμε να δημιουργήσουμε μια ομάδα συ-
νεργαζόμενων παραγωγών σταφυλιού που 
θα δουλεύει με πιο ενημερωμένο επιστημο-
νικά τρόπο στο αμπέλι και που θα αυξήσει τα 
στρέμματα των αμπελώνων της, κάτι που αυ-
τή τη στιγμή αποτελεί το μεγάλο ζητούμενο.

Αµπελουργία-Οινολογία, σχέση 
συµπληρωµατική η συγκρουόµενη;

Η.Ρ. Η απάντηση στην παραπάνω ερώτηση 
είναι κατηγορηματικά συμπληρωματική, αν 
και, για να πούμε την αλήθεια, υπάρχουν φο-
ρές που, λόγω των πολύ υψηλών και ιδιαί-
τερων απαιτήσεων της αγοράς πάνω στο τε-
λικό προϊόν, ο οινολόγος περιόρισε τους χει-
ρισμούς του αμπελουργού στα φυτά. Τα πα-
ραπάνω είναι ένας ακόμα λόγος για τον ο-
ποίο θεωρούμε ότι, χωρίς τον απόλυτο έλεγχο 
στην ποιότητα του καρπού, η δουλειά του οι-
νοποιού μέσα στην κάβα δεν μπορεί να είναι 
ποτέ ολοκληρωμένη. 

Υπάρχει κάτι που θα άλλαζες άµεσα ή 
µακροπρόθεσµα στο σαντορινιό κρασί;

Γ.Β. Πολλά και τίποτα. Ο λόγος που το κρα-

σί συνεχίζει να υπάρχει στην ανθρώπινη δια-
τροφή μέσα από τους αιώνες, είναι γιατί εξε-
λίσσεται και προσαρμόζεται. Το κρασί της αρ-
χαίας Ελλάδας δεν έχει σχέση με το κρασί σή-
μερα. Με αυτήν τη σκέψη νομίζω είναι καθή-
κον μας να πατάμε πάνω στην παράδοση και 
τις γνώσεις που έχουμε για να εξελίσσουμε το 
κρασί και τον αμπελώνα. Ήδη, οι τεχνολογι-
κές εξελίξεις μέσα στο οινοποιείο έχουν βοη-
θήσει πολύ στην πρόσφατη βελτίωση της ποι-
ότητας των ελληνικών κρασιών αλλά και των 
σαντορινιών πιο συγκεκριμένα. Πλέον πρέ-
πει να στραφούμε στον αμπελώνα και να τον 
εξελίξουμε. Η δημιουργία αμπελουργικού 
μητρώου για παράδειγμα είναι επιτακτική α-
νάγκη. Οι πειραματισμοί είναι ένα ακόμα θέ-
μα. Το Ασύρτικο και ο σαντορινιός αμπελώ-
νας αντιμετωπίζουν πολλές προκλήσεις, για 
να επαναπαυθούν στην καλή τους φήμη. Α-
πό την άλλη, σεβόμαστε αυτό που βρίσκουμε 
από τους προγόνους μας και με τον ίδιο σεβα-
σμό κοιτάμε να το παραδώσουμε στους απο-
γόνους μας. Έτσι, προσέχουμε να μην αλλοι-
ώσουμε το ύφος, το χαρακτήρα και την ιδιαι-
τερότητα του αμπελώνα που παραλάβαμε. 

Η προώθηση του φακέλου του σαντορινιού 
αµπελώνα στην Unesco, θα βοηθήσει το 
σαντορινιό και κατ' επέκταση το ελληνικό 
κρασί; Σε ποια κατεύθυνση;

Γ.Β. Η κατάθεση του φακέλου θα μπορούσε 
να βοηθήσει σε δύο κατευθύνσεις, την προ-
στασία και την ανάδειξη του αμπελώνα. Και 
τα δύο είναι πράγματα όμως που δεν χρεια-
ζόμαστε την Unesco για να τα κάνουμε. Υ-
ποδεχόμαστε 2.000.000 τουρίστες το χρό-
νο και εξάγουμε πάνω από το 50% της πα-
ραγωγής μας, στατιστικά αρκετά για να ανα-
δείξουμε τον αμπελώνα και το κρασί μας μό-

  Συνέντευξη  Γιάννης Βαλαμπούς
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νοι μας. Συνεχίζουμε να χτίζουμε ό,τι βρούμε 
και όπου βρούμε καταστρέφοντας τον αμπε-
λώνα. Ταΐζουμε αυτήν την αλόγιστη τουριστι-
κή ανάπτυξη που καταστρέφει τον αμπελώνα 
και μετά τρέχουμε στην Unesco να τον σώσει. 
Δεν είναι οξύμωρο; Αυτό που χρειάζεται ο α-
μπελώνας είναι ένα σωστό χωροταξικό - πολε-
οδομικό σχέδιο. Αυτό, και η θέληση της τοπι-
κής κοινωνίας να προστατεύσει το αντικείμε-
νο, νομίζω είναι αρκετά. Άλλωστε, οπουδήπο-
τε προστατεύτηκαν μνημεία από την Unesco 
αυτό ήρθε μέσα από την αγάπη του κόσμου.

Ποιο θεωρείς πως µπορεί να είναι το 
σηµαντικότερο εµπόδιο του σαντορινιού 
κρασιού την επόµενη 5ετία;

Γ.Β. Νομίζω η συρρίκνωση του αμπελώνα και 
η έλλειψη πρώτης ύλης είναι τα μεγαλύτερα 
εμπόδια. Αυτά με τη σειρά τους θα φέρουν α-
κόμα υψηλότερες τιμές σταφυλιού και κρα-
σιού για τους καταναλωτές. Χρειάζεται πολλή 
και συστηματική δουλειά στο αμπέλι τις επό-
μενες δεκαετίες ούτως ώστε να αυξηθεί η πα-
ραγωγή (και το εισόδημα του Σαντορινιού πα-
ραγωγού) χωρίς να θυσιαστεί η ποιότητα. Ε-
μείς, στο βαθμό που μπορούμε, έχουμε στό-
χο να είμαστε δίπλα στον Σαντορινιό αγρότη.

Ποιοι είναι οι στόχοι σας για το 2016 και 
ποιοι για το 2026;

Γ.Β. Για το 2016 θέλουμε να μας γνωρίσει ο 
κόσμος. Είτε μέσα από το οινοποιείο και του 
οινοτουρισμού είτε μέσα από τα εστιατόρια, 
θέλουμε να έρθουμε κοντά στον επαγγελμα-
τία του κρασιού και τον καταναλωτή για να 
αγκαλιάσουν την προσπάθειά μας. Άλλωστε 
η δημιουργία ενός καινούργιου οινοποιεί-
ου εν μέσω της κατάστασης της χώρας   

Η ΟΜΑ∆Α

Γιάννης Βαλαµπούς 
Έχει σπουδάσει 
Οικονοµικά και 

Λογιστική και έχει 
εργαστεί επί σειρά 

ετών σε διάφορους 
χρηµατοπιστωτικούς 

οργανισµούς του 
εξωτερικού. Από 

το 2010 ασχολείται 
αποκλειστικά µε 

την ανάπτυξη 
του οινοποιείου 

Vassaltis.

Γιάννης 
Παπαοικονόµου

Οινολόγος, έχει 
εργαστεί στο 

παρελθόν ως 
ζυθοποιός, έχει 

εµπειρία στην 
οινοποίηση, 

απόσταξη και 
διαχείριση αµπελώνα 

στη Σαντορίνη, 
µετά την 5ετή του 

παρουσία στο Κτήµα 
Σιγάλα. Επίσης, 
έχει αποκοµίσει 

πολύτιµες εµπειρίες 
και από το 

εξωτερικό, αφού 
έχει εργαστεί στην 

Colchagua Valley της 
Χιλής (Vina Maquis), 

στο Marlborough 
της Ν. Ζηλανδίας 

(Oyster Bay), αλλά 
και στην κοιλάδα 
του Ροδανού (M. 

Chapoutier).

Ηλίας Ρουσσάκης
Απόφοιτος του ΓΠΑ 

µε µεταπτυχιακές 
σπουδές Οινολογίας 

στο Montpelier, 
µε προυπηρεσία 

στους Τηνιακούς 
Αµπελώνες, στο 

Κτήµα Σιγάλα, 
στο Οινοποιείο 

Χατζηδάκη, 
ως οινολόγος 

παραγωγής και 
διαχειριστής 
αµπελώνα. 

Επίσης κάλυψε το 
φάσµα του χώρου 
ασχολούµενος µε 

πολλές άλλες οινο-
δραστηριότητες. 

Συνεχίζει παράλληλα 
να ασχολείται και µε 

τη Συµβουλευτική.
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την τελευταία πενταετία δεν είναι καθόλου εύ-
κολο πράγμα. Για το 2026 ο στόχος μας είναι να 
βάλουμε το λιθαράκι μας στην εξαίρετη προσπά-
θεια που έχει γίνει από τους προϋπάρχοντες συ-
ναδέλφους μας και να πάμε το σαντορινιό κρασί 
ένα ή και δύο βήματα παρακάτω.

Θεωρείς πως το ελληνικό κρασί κερδίζει 
έδαφος στα µάτια των καταναλωτών του 
εξωτερικού;

Η.Ρ. Στο ζήτημα αυτό βρισκόμαστε ξεκάθαρα 
σε μια περίοδο όπου η μεγάλη προσπάθεια των 
προηγούμενων δεκαετιών έχει αρχίσει να απο-
δίδει καρπούς και για το σαντορινιό κρασί ειδικά 
και για το ελληνικό γενικότερα. Νέες αγορές που 
κάποτε θεωρούνταν απλησίαστες, ισχυροποίη-
ση των ελληνικών brands κρασιού στις ήδη υ-
πάρχουσες αγορές, εμπέδωση των χαρακτηριστι-
κών των βασικών ελληνικών ποικιλιών και μαζί 
με αυτών και των κύριων περιοχών καλλιέργει-
άς τους, ουσιαστική εξωστρέφεια από την πλευ-
ρά των Ελλήνων παραγωγών και τελικά καθορι-
σμός της θέσης του ελληνικού κρασιού και αμπε-
λώνα στον παγκόσμιο οινικό χάρτη, είναι πλέον 
κεκτημένα. Και βέβαια όλα τα παραπάνω με αστα-
μάτητη δουλειά στο εμπορικό κομμάτι από πλευ-
ράς πολλών Ελλήνων οινοπαραγωγών, ενταγμέ-
νη σε ένα καλοστημένο πλάνο προώθησης.

Ποιο θα πρέπει να είναι το επόµενο στάδιο του 
ελληνικού οινοτουρισµού;

Η.Ρ. Κατά τη γνώμη μας το επόμενο στάδιο του 
οινοτουρισμού στην Ελλάδα θα πρέπει να είναι η 
ποσοτική ανάπτυξή του. Ήδη, οι βάσεις της ποιο-
τικής δουλειάς έχουν τεθεί με τη λειτουργία του-
ριστικών γραφείων στα περισσότερα μέρη της Ελ-
λάδας, όπου η τοπική γαστρονομία περιλαμβάνει 
και το εμφιαλωμένο κρασί. Πάντα σε συνδυασμό 
με όλα τα παραδοσιακά προϊόντα, το φυσικό τοπίο 
και την πολιτιστική δημιουργία, πολλοί ξένοι επι-
σκέπτες έχουν τη δυνατότητα να επιλέξουν πακέ-
τα οινοτουρισμού και γαστροτουρισμού γνωρίζο-
ντας έτσι ένα από τα πιο ενδιαφέροντα κομμάτια 
του ελληνικού τουριστικού πακέτου. Το ζητούμε-
νο είναι να μπορέσουμε να αυξήσουμε τη ροή των 
επισκεπτών προς αυτό το θεματικό κομμάτι, γιατί 
τα ποσοστά συμμετοχής σε τέτοια πακέτα, συγκρι-
τικά με τους επισκέπτες, είναι πολύ χαμηλά. 

Πείτε µου ένα (ο καθένας) ελληνικό κρασί κι 
ένα µη που θα πίνατε µε ένα φίλο και γιατί;

Γ.Β. Το Roussane του Μανουσάκη και ιδιαίτερα 
κάποιες παλιές χρονιές για μένα είναι ένα εξαιρε-

τικό κρασί με την πολυπλοκότητα που μου αρέ-
σει σε λευκά κρασιά. Από ξένο κρασί θα διάλεγα το 
Cote-Rotie του Pierre Gaillard.
Η.Ρ. Ροδίτης δεξαμενής Τετράμυθος, ένα κρασί 
που με εντυπωσιάζει κάθε χρόνο για την ισορροπία 
και την εκφραστικότητά του. La Spinetta, Barolo 
Campe 2006, αιώνιος έρωτας με το Nebbiolo.
Γ.Π.: Νάουσα Φουντή, γιατί είναι ενα εξαιρετικό 
δείγμα οινοποίησης του Ξινόμαυρου με άριστη ι-
σορροπία μεταξύ σύγχρονης και παραδοσιακής οι-
νοποίησης. Vin jaunne απο τον Stephan Tissot με 
απόλυτη έκφραση ενός αληθινού terroir και από-
λυτη ισορροπία μεταξύ οξειδωτικής παλαίωσης, ο-
ξύτητας και υψηλής αλκοόλης.

Ποια µη σαντορινιά ποικιλία σταφυλιού 
θεωρείς πως "χωράει" στο νησί;

Λευκή θα επέλεγα μάλλον το Chardonnay λόγω 
της προσαρμοστικότητάς του αν και δεν νομίζω ότι 
θα μπορούσε να ανταγωνιστεί σε κανένα επίπεδο 
το Ασύρτικο. Από ερυθρές το Grenache noir και το 
Syrah που θεωρώ πως θα μπορούσαν να δώσουν 
μεγάλα κόκκινα κρασιά ακόμα και σε ένα τόσο "ε-
χθρικό", για τα ερυθρά σταφύλια, οικοσύστημα.

Πώς κρίνεις την τιµολόγηση του  ελληνικού 
κρασιού; Είναι τελικά πραγµατικά ακριβό 
όπως ισχυρίζονται αρκετοί επαγγελµατίες 
και οινόφιλοι; θα µπορούσες να το 
χαρακτηρίσεις  value for money -γιατί;

Η.Ρ. Είναι πραγματικά δύσκολο και σίγουρα άδι-
κο να κρίνουμε την τιμολόγηση του ελληνικού 
κρασιού συνολικά. Γενικά, θεωρώ ότι το ευχάρι-
στο γεγονός αυτή τη στιγμή είναι ότι ο ελληνικός 
εμφιαλωμένος οίνος έχει αρχίσει να αποκτά συ-
γκεκριμένες κατηγορίες τιμής, όπως συμβαίνει 
με άλλες αγορές του εξωτερικού. Ειδικά στις χα-
μηλότερες κατηγορίες τιμής πληθαίνουν τα δείγ-
ματα πραγματικών value for money κρασιών, κά-
τι που για την ελληνική αγορά σε κρίση είναι ιδι-
αίτερα σημαντικό. Στη μεσαία κατηγορία σίγουρα 
κάποιος θα μπορούσε να βρει υπερτιμολογημένα 
κρασιά, τα οποία παραμένουν πάντως εξαιρέσεις, 
ενώ οι υψηλότερες κατηγορίες αφορούν σε κρα-
σιά που είτε είναι πολύ περιορισμένης ποσότητας, 
είτε ανταποκρίνονται πολύ καλά σε μεγάλες αγο-
ρές του εξωτερικού, όπως οι Σαντορίνες και κά-
ποια Ξινόμαυρα. Οι συνθήκες έλλειψης που δημι-
ουργούνται ανεβάζουν φυσιολογικά τις τιμές, κά-
τι που προσωπικά δεν το θεωρούμε αρνητικό εφό-
σον τα ίδια τα προϊόντα και οι παραγωγοί τους το 
έχουν κερδίσει με την αξία τους. Συμπερασματι-
κά, δεν θεωρώ το ελληνικό κρασί ακριβό δεδομέ-
νης και της μεγάλης ποιοτικής του ανάπτυξης. 

Συνεργαζόµενοι 
παραγωγοί
Προσπαθούµε να 
δηµιουργήσουµε µια οµάδα 
συνεργαζόµενων παραγωγών 
σταφυλιού που θα δουλεύει µε 
πιο ενηµερωµένο επιστηµονικά 
τρόπο στο αµπέλι και που θα 
αυξήσει τα στρέµµατα των 
καλλιεργούµενων αµπελώνων 
της, κάτι που αυτή τη στιγµή 
αποτελεί το µεγάλο ζητούµενο.

  Συνέντευξη  Γιάννης Βαλαμπούς

46-51_VALAMPOUS_.indd   50 3/22/16   6:47 PM



Wine Trails    51

Kεκτηµένη η θέση 
στις διεθνείς αγορές
Νέες αγορές που κάποτε 
θεωρούνταν απλησίαστες, 
εµπέδωση των χαρακτηριστικών 
των βασικών ελληνικών ποικιλιών, 
ουσιαστική εξωστρέφεια από την 
πλευρά των Ελλήνων παραγωγών 
και τελικά καθορισµός της θέσης 
του ελληνικού κρασιού και 
αµπελώνα στον παγκόσµιο οινικό 
χάρτη, είναι πλέον κεκτηµένα.

∆εν µπορεί να µας 
σώσει η Unesco
Η κατάθεση του φακέλου 
στην Unesco θα µπορούσε να 
βοηθήσει την προστασία και την 
ανάδειξη του αµπελώνα. Και 
για τα δύο δεν χρειαζόµαστε 
την Unesco. Υποδεχόµαστε 
2.000.000 τουρίστες το χρόνο και 
εξάγουµε πάνω από το 50% της 
παραγωγής µας, αρκετά για να 
κάνουµε και τα δύο µόνοι µας.

Περισσότερος  
οινοτουρισµός
Το επόµενο στάδιο του 
οινοτουρισµού στην Ελλάδα πρέπει 
να είναι η ποσοτική ανάπτυξή 
του. Ήδη, οι βάσεις της ποιοτικής 
δουλειάς έχουν τεθεί µε τη 
λειτουργία τουριστικών γραφείων 
που δραστηριοποιούνται στα 
περισσότερα µέρη της Ελλάδας, 
όπου η γαστρονοµία περιλαµβάνει 
και εµφιαλωµένο κρασί. 

46-51_VALAMPOUS_.indd   51 3/22/16   6:47 PM



52    Wine Trails

ΒΟΥΛΓΑΡΙΑ.........................................
ΤΣΕΧΙΚΗ ∆ΗΜΟΚΡΑΤΙΑ..................
ΓΕΡΜΑΝΙΑ.........................................
ΕΛΛΑ∆Α................................................
ΙΣΠΑΝΙΑ............................................
ΓΑΛΛΙΑ...............................................
ΚΡΟΑΤΙΑ.................................................
ΙΤΑΛΙΑ.................................................
ΚΥΠΡΟΣ.......................................................
ΛΟΥΞΕΜΒΟΥΡΓΟ.................................
ΟΥΓΓΑΡΙΑ...........................................
ΑΥΣΤΡΙΑ................................................
ΠΟΡΤΟΓΑΛΙΑ......................................
ΡΟΥΜΑΝΙΑ..........................................
ΣΛΟΒΕΝΙΑ...............................................
ΣΛΟΒΑΚΙΑ...............................................
ΗΝΩΜΕΝΟ ΒΑΣΙΛΕΙΟ..........................
ΑΛΛΑ ΚΡΑΤΗ ΜΕΛΗ............................
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8.788
2.650

41.000
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50.369

91
120

2.500
2.501
6.703
4.069

857
360

40
43

141.100ΣΥΝΟΛΟ.............

ΟΙΝΟΠΑΡΑΓΩΓΗ 
2015�2016

2,9%

ΤΑ WINE BARS ΜΕ ΤΟΥΣ 
ΤΟΥΡΙΣΤΕΣ, ΕΞΑΙΡΕΣΗ 
ΣΤΙΣ ΣΦΙΧΤΕΣ ΠΩΛΗΣΕΙΣ

∆υσµενέστερες συνέπειες φαίνεται ότι έχει η επιβολή ΕΦΚ στα φθηνά τυποποιηµένα κρασιά των 1,5-2 ευρώ και στα χύµα, καθώς γίνεται 
περισσότερο αισθητή η αύξηση της τιµής τους απ’ ό,τι στα αντίστοιχα, για παράδειγµα, των 90 ευρώ. Βέβαια, να σηµειωθεί ότι σε πολλές 
περιπτώσεις οι τιµές στη λιανική δεν έχουν αλλάξει, καθώς ο φόρος «περνάει» σταδιακά απ’ τα σούπερ µάρκετ.  

ΑΓΟΡΑ
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Με δυσκολία γίνονται οι πωλήσεις οίνων το διάστηµα Φεβρουαρίου - 
Μαρτίου τόσο απ’ τα περισσότερα οινοποιεία, όπου παρατηρείται αισθητή 
πτώση, όσο και από µεγάλες χονδρεµπορικές αλυσίδες, ενώ οι πωλήσεις 
στην πλειονότητα των wine bars παρουσιάζουν αύξηση την ίδια περίοδο

ΚΕΙΜΕΝΟ Μαρία Κρόκου

Μάλιστα, σύμφωνα με οινοποι-
ούς απ’ τη Νεμέα, «η ροή του 
προϊόντος στην εγχώρια αγορά 
είναι περίπου η μισή σε σχέ-
ση με την προηγούμενη σεζόν, 

καθώς η ψυχολογία των καταναλωτών έχει 
επηρεαστεί απ’ την επιβολή Ειδικού Φόρου 
Κατανάλωσης στο κρασί με την έννοια ότι θε-
ωρούν ότι ακρίβυνε σημαντικά».  
Όπως λέει στο «WT» o Κυριάκος Αναστα-
σίου από το ομώνυμο Κτήμα, η φετινή πτώ-
ση στις πωλήσεις, που είναι της τάξεως του 
30-50%, είναι μεγαλύτερη απ’ την αναμε-
νόμενη που παρατηρείται μετά τις γιορτές, 
και σχετίζεται με το φόρο, με τα πρώτα σημά-
δια παραοικονομίας να κάνουν την εμφάνι-
σή τους, ιδιαίτερα όσον αφορά το χύμα κρασί. 
Το τελευταίο, μάλιστα, είναι αυτό που πλήτ-
τεται ιδιαίτερα απ’ την εφαρμογή του ΕΦΚ 
δεδομένου ότι σε μία φιάλη ο φόρος αντιστοι-
χεί σε 16-17 λεπτά, ενώ στον 20κιλο ασκό, σε 
4 ευρώ περίπου. Επίσης, «οι μικρές επιχει-
ρήσεις που δεν κάνουν φορολογική αποθή-
κη είναι πολύ πιθανό να έρθουν αντιμέτωπες 
με σημαντική πτώση στις εξαγωγές τους είτε 
αρνούμενες τις πωλήσεις είτε προχωρώντας 
σε ανατιμήσεις με τον κίνδυνο απώλειας των 
συνεργασιών τους», λέει χαρακτηριστικά ο 
οινοποιός Γιώργος Παπαϊωάννου. 
Αξίζει να αναφερθεί ότι η μείωση των πωλή-
σεων αυτό το διάστημα αποδίδεται από αρκε-

τούς παράγοντες του κλάδου τόσο στη γενι-
κότερη οικονομική κρίση όσο και στο γεγο-
νός ότι αρκετοί οινοπαραγωγοί δεν πουλάνε, 
καθώς έχουν καθυστερήσει τις τιμολογήσεις 
τους, μετά την επιβολή του ΕΦΚ.
«Αν δεν κάνουμε έξτρα προσφορές, δεν μπο-
ρούμε να πουλήσουμε εύκολα», επισημαί-
νουν υπεύθυνοι κάβας σε μεγάλες χονδρε-
μπορικές αλυσίδες, όπου το σύνολο των πω-
λήσεων ήταν οριακά αυξημένο το Φεβρουά-
ριο-Μάρτιο σε σχέση με πέρυσι λόγω των με-
γάλων προσφορών, ωστόσο, και του ευρέος 
κωδικολόγιου. Έτσι, έχουν υπάρξει περιπτώ-
σεις επαγγελματιών που επιθυμούσαν να 
σταματήσουν έναν κωδικό και πήγαν σε ένα 
φθηνότερο, χωρίς αυτή η μετατόπιση να φα-
νεί στις συνολικές πωλήσεις της κάβας.
Ενδεικτικό όσον αφορά τις προσφορές φέτος 
(promo κωδικοί κτλ) που γίνονταν συνήθως 
μετά τον Απρίλιο, είναι ότι τώρα άρχισαν α-
πό τον χειμώνα.
Επίσης, πολλοί χονδρέμποροι λόγω της δυ-
σκολίας να πουλήσουν εύκολα κρασιά εισα-
γωγής, για παράδειγμα, των 10 ευρώ, έχουν 
στραφεί περαιτέρω στην εισαγωγή κρασιών 
χαμηλότερων τιμών (7-8 ευρώ).

ΑΝΟ∆ΙΚΑ ΟΙ ΠΩΛΗΣΕΙΣ
ΣΤΑ WINE BARS 
Στον αντίποδα, η κατανάλωση στα περισ-

σότερα wine bars παρουσιάζει άνοδο αυ-
τό το διάστημα σε σχέση με την αντίστοι-
χη περσινή περίοδο, λόγω και της αυξη-
μένης τουριστικής κίνησης. Σύμφωνα με 
τον Άρη Σκλαβενίτη, οινολόγο και οινοχόο 
στο wine bar «Oinoscent», αυξητική τάση 
παρουσιάζουν οι αρωματικές και λευκές 
ποικιλίες (Μαλαγουζιά, Cabernet Blanc, 
Βιδιανό, Μοσχοφίλερο), αλλά και τα πε-
ρισσότερο γεμάτα και αλκοολικά κρασιά. Η 
προτίμηση αυτή για τα πιο γεμάτα κρασιά 
προέρχεται από Άγγλους και Ιάπωνες του-
ρίστες, που είναι τακτικοί θαμώνες των ελ-
ληνικών wine bars.
Γενικότερα, τα τελευταία 3 χρόνια αυξάνεται 
η ζήτηση για τα λευκά κρασιά, όπως και για 
τα αφρώδη, τα light, τα ευκολόπιοτα, τα γλυ-
κά, σύμφωνα με οινολόγους σε μεγάλες χον-
δρεμπορικές αλυσίδες, οι οποίοι επισημαί-
νουν, επίσης, ότι οι φιάλες των 187 ml είχαν 
απ’ το Σεπτέμβρη τριπλάσια ζήτηση έναντι 
αυτών των 750 ml λόγω της απουσίας φίρας 
με αποτέλεσμα να εξετάζουν το ενδεχόμενο 
διεύρυνσης της γκάμας στις μικρές φιάλες.
Σύμφωνα με τους ίδιους, τη μεγαλύτερη 
ζήτηση έχουν οι πιο ακριβοί και οι πιο οι-
κονομικοί κωδικοί και ειδικά τα κρασιά 
«value for money», μέχρι 7 ευρώ αλλά από 
γνωστά κτήματα, με τη ζήτηση των κατανα-
λωτών να αυξάνει, για τα κρασιά που είναι 
δυσεύρετα, είτε λόγω περιορισμένης  
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Οι premium οίνοι θα έχουν ζήτηση, 
σε αντίθεση µε τους χύµα 

Καλά πάνε οι εξαγωγές στις Η.Π.Α. 
Συνεχώς αυξανόµενες βαίνουν οι εξαγωγές ευρωπαϊκού 
κρασιού στην Αµερική, που αποτελεί την πρώτη χώρα 
απορρόφησης οίνου από την Ευρώπη. Οι εξαγωγές της 
Ε.Ε. προς Τρίτες χώρες και η κατάσταση στην ευρωπαϊκή 
αµπελοοινική αγορά συζητήθηκε µέσα Μαρτίου µεταξύ 
της Οµάδας Οίνου των Copa-Cogeca και της Οµάδας 
Πολιτικού ∆ιαλόγου για τον Οίνο, στην οποία συµµετέχουν 
η Ευρωπαϊκή Επιτροπή και άλλοι ευρωπαϊκοί φορείς.  Η 
αύξηση των εξαγωγών της Ε.Ε., που αντιστοιχούν 
κατά 70% σε εµφιαλωµένο και κατά 17% σε χύµα, 
οφείλεται στην ευνοϊκή συναλλαγµατική ισοτιµία του 
ευρώ και στα προγράµµατα προβολής προώθησης που 
χρηµατοδοτούνται από τον κοινοτικό προϋπολογισµό. 
Επίσης, όσον αφορά το ελληνικό κρασί, σε Η.Π.Α. και 
Καναδά οι πωλήσεις αυξάνονται µε ρυθµούς άνω του 20%. 
Στις Η.Π.Α., τη µεγαλύτερη αγορά κατανάλωσης κρασιού 
στον κόσµο, το Σαρντονέ είναι ακόµα το αγαπηµένο κρασί 
στη λιανική, σύµφωνα µε την εταιρεία δηµοσκοπήσεων 
Nielsen. Στην εν λόγω αγορά αναµένεται επιβράδυνση 
της κατανάλωσης το ’16, µε ταυτόχρονη αύξηση της 
κατανάλωσης premium οίνων. Σύµφωνα µε τον Rob 
McWilliam, αντιπρόεδρο της Silicon Valley Bank, στα 
επόµενα χρόνια η τάση αυτή αύξησης της ζήτησης των 
premium οίνων θα είναι αισθητή για τους οίνους µεταξύ 10 
και 20 δολαρίων, ενώ αυτοί των 3-6 δολαρίων θα έρθουν 
αντιµέτωποι µε τον κίνδυνο µεγάλης µείωσης. 
Σύµφωνα µε τον ίδιο, σε αντίθεση µε τα premium, τα 
εισαγόµενα χύµα θα χάσουν έδαφος. 
Όσον αφορά τις εξαγωγές των ΗΠΑ, κατέγραψαν ρεκόρ 
το 2015, µε την αξία τους να ξεπερνά το 7,6%, στo 1,61 δις 
δολάρια, σύµφωνα µε το Ινστιτούτο Οίνου  της Καλιφόρνια. 
Συγκεκριµένα, οι εξαγωγές οίνου έφτασαν τα 461 εκατ. 
λίτρα, µε το 90% να προέρχεται από την Καλιφόρνια, όπου 
πάνω από 170 οινοποιεία εξάγουν σε 138 χώρες, ήτοι 
αύξηση κατά 91% σε αξία την τελευταία δεκαετία. 
Σύµφωνα µε την Κοµισιόν, η ευρωπαϊκή οινοπαραγωγή το 
’15-’16 πιθανότατα θα ανέλθει στα 171.000.000 εκατόλιτρα, 
ενώ η παγκόσµια για το ’15 αναµένεται να φτάσει τα 275,5 
εκατ. εκατόλιτρα, κατά 2% αυξηµένη σε σχέση µε πέρυσι. 

παραγωγής είτε επειδή το μεγαλύτερο ποσοστό προορίζεται στο ε-
ξωτερικό, όπως το «Γη και Ουρανός» του Θυμιόπουλου. 
Εδώ αξίζει να σημειωθεί ότι όσον αφορά τις τιμές των κρασιών του 
‘16, μόνο αυτές του Κτήματος Σιγάλα της Σαντορίνης παρουσία-
σαν ιδιαίτερη αύξηση (συγκεκριμένα της τάξης του 30% περίπου) 
σε σχέση με τις περσινές. Μάλιστα, σε ερώτηση του «WT» σχετι-
κά με την παραπάνω αύξηση, ο οινοποιός Πάρης Σιγάλας είπε ό-
τι «ο οίνος απ’ τη Σαντορίνη είναι υψηλής ποιότητας, προέρχεται 
απ’ τους αρχαιότερους αμπελώνες, ο οποίος δεν έχει προσβληθεί 
από φυλοξήρα και η παραγωγή, ως γνωστόν, στο νησί είναι πολύ 
περιορισμένη, σε σημείο να μη φτάνει να καλύψει τη ζήτηση, που 
μεγαλώνει ακόμα περισσότερο, με την έλευση νέων οινοποιείων». 
Επίσης, όπως υπογράμμισε ο κ. Σιγάλας, το αμπέλι πρέπει να γίνει 
ελκυστική επένδυση σε σχέση με την τουριστική.

ΑΥΞΗΜΕΝΗ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΓΙΑ 
ΤΟΥΣ ΑΦΡΩ∆ΕΙΣ ΣΤΗΝ ΑΓΓΛΙΑ 
Σύμφωνα με πληροφορίες της ισπανικής σχολής Constanza 
Business & Protocol, το 2015 η μέση τιμή ενός λίτρου εμφιαλωμέ-
νου κρασιού παγκοσμίως ήταν 9,10 ευρώ, κατά 2% υψηλότερα α-
πό την προηγούμενη χρονιά, με τη μεγαλύτερη αύξηση να παρα-
τηρείται σε Ιρλανδία, Ινδία και Νορβηγία, ενώ στο Ηνωμένο Βασί-
λειο η αντίστοιχη τιμή ήταν 7,20 ευρώ και στη Γερμανία 5,30. Στη 
Γερμανία από το 2008 παρατηρείται εκ νέου αύξηση του μεριδίου 
αγοράς του λευκού κρασιού, καθώς αυξήθηκε η κατανάλωση ελα-
φρύτερου φαγητού. Στο Ηνωμένο Βασίλειο, σύμφωνα με το Αμε-
ρικανικό Υπουργείο Γεωργίας, η κατανάλωση λευκού κρασιού εί-
ναι ελαφρώς μεγαλύτερη απ’ το κόκκινο, ενώ το ροζέ συνεχίζει να 
αντιστοιχεί στο 10% της αγοράς. 
Μάλιστα, στην εν λόγω αγορά η κατανάλωση αφρώδους οί-
νου αναμένεται να αυξηθεί κατά 13,2% σε ποσότητα το διάστη-
μα 2015-2019, ενώ η παγκόσμια σε ποσοστό 7,4%. Παράλληλα, 
οι ήρεμοι οίνοι το ίδιο διάστημα προβλέπεται ότι θα παρουσιά-
σουν αύξηση κατά 0,6% και κατά 0,8% αντίστοιχα σε Ην. Βα-
σίλειο και παγκοσμίως, σύμφωνα με στοιχεία που κυκλοφόρη-
σαν στη Vinexpo. 

ΠΟΡΕΙΑ ΤΙΜΩΝ ΚΟΚΚΙΝΟΥ ΟΙΝΟΥ
ΙΑΝΟΥΑΡΙΟΣ

2016

ΓΑΛΛΙΑ

ΙΤΑΛΙΑ

ΙΣΠΑΝΙΑ

∆ΕΚΕΜΒΡΙΟΣ
2015

ΙΑΝΟΥΑΡΙΟΣ
2015 2013�2015 

6,10
ευρώ 1,50%

2,09% 6,55%

10,42%�4,24%

�2,15% �14,15%

�8,36%

�0,54%3,44
ευρώ

2,93
ευρώ

Τιµή λιανικής (σε ευρώ)

Εγχώριες ετικέτες Τιµή
Σιγάλας - Σαντορίνη 2015 19,30 
Santo Λευκός Αφρώδης Brut 13,50
Domaine Karanika 2012 12,20
Μοσχοφίλερο Λαντίδη 2015 10,10
THEMA - Ροζέ 2015 Κτήµα Παυλίδη 9,70
Μαντινεία Μποσινάκη 2015 9,60
Νύσσος Λευκός 2015 9,30
Wine expressions - Euphoria 8,60
Ορεινός Ήλιος - Ερυθρός 2014 6,90
Σεµέλη - Λευκός 2015 5,36
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ΒΑΖΕΙ ΜΠΡΟΣΤΑ ΤΗ ΜΑΥΡΟ∆ΑΦΝΗ ΤΗΣ Η ΕΑΣ ΠΑΤΡΑΣ  
Στην παραγωγή εξαιρετικής ποιότητας κρασιού 
δραστηριοποιείται πάνω από 50 χρόνια ο 
Ελαιουργικός Αµπελουργικός Αγροτικός 
Συνεταιρισµός Πατρών (πρώην ΕΑΣ Πάτρας) 
υλοποιώντας επενδυτικά πλάνα που τον 
κατατάσσουν στις µεγαλύτερες οινοποιητικές 
µονάδες στην Ελλάδα. 
Στόχος του Συνεταιρισµού, σύµφωνα µε τον 
διευθυντή υπηρεσιών Νίκο Καρπάνο, «είναι 
η ανανέωση της εταιρικής ταυτότητας µε την 
αξιοποίηση των καλύτερων προϊόντων του: 
της Μαυροδάφνης, που αποτελείται 100% 
από Μαυροδάφνη –χωρίς µαύρη κορινθιακή 
σταφίδα-, του Μοσχάτου Πατρών και της 
ρετσίνας, που όπως έχουν δείξει διάφορα 
συγκριτικά τεστ έχει ανώτερη ποιότητα απ’ τον 
ανταγωνισµό, καθώς χρησιµοποιείται Ροδίτης 

πολύ υψηλής ποιότητας». 
Να σηµειωθεί ότι «η τιµή παραγωγού για τον 
Ροδίτη του ’15 που έδωσε ο Συνεταιρισµός ήταν 
28-35 λεπτά το κιλό, υψηλότερα από το εµπόριο 
που έδωσε τιµή τα 18-24 λεπτά το κιλό», 
διευκρινίζει ο κ. Καρπάνος. Παράλληλα, για τη 
Μαυροδάφνη λόγω της περιορισµένης έκτασής 
της οι τιµές που δόθηκαν απ’ τον συνεταιρισµό 
ήταν 57-70 λεπτά το κιλό. Μάλιστα, χάρη στην 
καλή εµπορική πορεία που είχε η Μαυροδάφνη 
του συνεταιρισµού πέρυσι, στους παραγωγούς 
δόθηκαν επιπλέον 5 λεπτά το κιλό στο τέλος της 
προηγούµενης σεζόν. 
Η Μαυροδάφνη του συνεταιρισµού έχει λάβει 
πληθώρα βραβείων και οι πωλήσεις της 
ανεβαίνουν τα τελευταία χρόνια. 
Τα κρασιά του συνεταιρισµού προορίζονται 
ως επί το πλείστον στο εξωτερικό –κεντρική 
Ευρώπη, Γερµανία, Ολλανδία-. 
Αξίζει να αναφερθεί ότι στην Ολλανδία, όπου το 
’80-’85 προορίζονταν πάνω από 500.000 κιβώτια 
κρασί απ’ το Συνεταιρισµό (των 10 φιαλών), 
ζητάνε να µην αλλάξουν οι παλαιές ετικέτες 
προκειµένου να µην χαθεί η αναγνωρισιµότητα. 

Συμφωνίες  

Εξαγορές
Επιχειρήσεις

Τα κρασιά βρίσκονται 
σε πρατήρια του 
συνεταιρισµού σε 
Πάτρα κι Αθήνα, σε 
«Σκλαβενίτη» και Macro. 
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Η Πελοπόννησος αναµφισβήτητα είναι η 
πρωταθλήτρια στην παραγωγή κρασιού. Με το 29% 
της συνολικής έκτασης των ελληνικών αµπελιών 
και µε περισσότερους από 1.200 κωδικούς κρασιών 
κυριαρχεί στον οινικό χάρτη της Ελλάδας

ΠΕΛΟΠΟΝΝΗΣΟΣ, 
ΠΡΩΤΑΘΛΗΤΡΙΑ 
ΣΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ 
ΕΓΧΩΡΙΟΥ ΟΙΝΟΥ

T α οινοποιεία της δίνουν «εξαι-
ρετικά» κρασιά στους οινόφι-
λους ανά τον κόσμο. Μπορεί 
κατά την τελευταία καλλιερ-
γητική χρονιά, το 2015, οι δυ-

σμενείς καιρικές συνθήκες να οδήγησαν 
σε μείωση της παραγωγής -10% με 15% σε 
όλη τη χώρα- όμως η ποιότητά τους είναι 
άριστη. Οι φίλοι του κρασιού γεύονται μια 
από τις καλύτερες παραγωγές των τελευ-
ταίων ετών από τη Νήσο του Πέλοπα.
Η Αρκαδία και η Νεμέα είναι τα δυο σημα-
ντικά οινοποιητικά κέντρα της Πελοπον-
νήσου. Η αμπελουργική ζώνη πλέον των 
15.000 στρεμμάτων, που παράγει τους οί-
νους Ονομασίας Προέλευσης Ανωτέρας 
Ποιότητας (ΟΠΑΠ) Νεμέα, οροθετήθηκε 
το 1971. Οι  αμπελότοποι των 7.000 στρμ. 
από το Μαντινειακό οροπέδιο έχουν θε-
σπιστεί το 1971 ως η ζώνη του ΠΟΠ Μαντί-
νεια, που παράγουν κρασί ΟΠΑΠ. 
Στην Ελλάδα υπάρχουν πάνω από διακό-
σιες ποικιλίες. Οι περισσότερες είναι πολύ 
παλιές και δίνουν από τα καλύτερα κρα-
σιά με φίλους σε όλο τον κόσμο. Οι τοπι-
κές ποικιλίες είναι: Αγιωργίτικο, Σκλά-
βα, Ροδίτης, Μαυροδάφνη, Μοσχάτο λευ-
κό, Λαγόρθι, Μαύρο Καλαβρυτινό, Σιδερί-
της, Αυγουστιάτης, Τιναχτορώγος, Φιλέρι, 
Θράψα, Κυδωνίτσα, Μαυρούδι, Πετρουλι-
ανός, Μοσχοφίλερο, Ροκανιάρης. Δίνουν 
από τα καλύτερα κρασιά που ταξιδεύουν 
σε Ευρώπη, ΗΠΑ, Καναδά και Κίνα.

ΣΤΗΡΙΞΗ ΜΕΣΩ ΣΥΜΒΟΛΑΙΑΚΗΣ

Τα τοπικά οινοποιεία στηρίζει η Τράπεζα 
Πειραιώς μέσω του προγράμματος Συμβο-
λαιακής Γεωργίας και Κτηνοτροφίας, που 
υλοποιεί από το 2013. Το Πρόγραμμα έχει 
χρηματοδοτήσει ως σήμερα 17.000 αγρό-
τες και περισσότερες από 170 επιχειρήσεις 
και συνεταιρισμούς, που εισφέρουν στο ε-

Αγορά Επενδύσεις

ΑΡΚΑ∆ΙΑ, ΝΕΜΕΑ: ΤΑ ΣΗΜΑΝΤΙΚΑ 
ΚΕΝΤΡΑ ΤΗΣ ΠΕΛΟΠΟΝΝΗΣΟΥ

Η αµπελουργική 
ζώνη των 15.000 

στρεµµάτων... ...που παράγει 
τους οίνους Ονοµασίας 
Προέλευσης Ανωτέρας 

Ποιότητας Νεµέα 
οροθετήθηκε το 1971

 7.000 στρµ.
από το Μαντινειακό 

οροπέδιο έχουν 
θεσπιστεί ως η ζώνη 

ΠΟΠ Μαντίνεια
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ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΑ
ΣΥΜΒΟΛΑΙΑΚΗΣ

17.000 
αγρότες 

1,35 δισ. ευρώ
αξία των εξαγωγών

εξαγωγές σε
73 χώρες 

170 επιχειρήσεις,
συνεταιρισµοούς

μπορικό ισοζύγιο της χώρας, με εξαγωγές 
αξίας 1,35 δισ. ευρώ, καθώς η πλειοψηφία 
από τα 56 προϊόντα που παράγουν εξάγε-
ται σε 73 χώρες.  Οι αμπελουργοί και οι οι-
νοποιοί της Πελοποννήσου έχουν επιλέ-
ξει το πρόγραμμα Συμβολαιακής, το οποίο 
καλύπτει όλη την παραγωγική, εφοδιαστι-
κή και μεταποιητική αλυσίδα του αγροτι-
κού προϊόντος. Υποστηρίζει δε την επω-
φελή συνεργασία παραγωγών και επιχει-
ρήσεων εμπορίας, μεταποίησης, αλλά και 
τη διάθεση της αγροτικής παραγωγής, με 
μια κοινή συμφωνία προς την κατεύθυν-
ση του αμοιβαίου οφέλους.

ΜΕ ΤΗΝ ΕΙ∆ΙΚΗ ΚΑΡΤΑ

Ο αμπελουργός μέσω της ειδικής κάρτας, 
την οποία παραλαμβάνει χωρίς χρέωση, έ-
χει  εξασφαλισμένο ρευστό, με επιτόκιο α-
πό τα χαμηλότερα της αγοράς των επαγ-
γελματιών, το οποίο «τρέχει» μόνο για την 
καλλιεργητική περίοδο και για όσα από τα 
χρήματα χρησιμοποιεί ο παραγωγός. Με 
τον τρόπο αυτό καλύπτει  το κόστος παρα-
γωγής, από την αγορά των αγροτικών ε-
φοδίων μέχρι την ενέργεια και τα εργατι-
κά, πετυχαίνοντας χαμηλότερες τιμές. 
Οι επιχειρήσεις από την πλευρά τους εξα-
σφαλίζουν την απαιτούμενη πρώτη ύλη, 
προγραμματίζουν τις πληρωμές και γενι-
κότερα τις ταμειακές τους υποχρεώσεις, ε-
νώ είναι συνεπείς σε συμφωνίες και ρή-
τρες για την παράδοση των προϊόντων. 
Φιλοσοφία της Τράπεζας Πειραιώς είναι 
ότι μπορεί να οδηγηθούμε σε προϊόντα κα-
λύτερης ποιότητας, που θα φέρουν όχι μό-
νο «ετικέτα προέλευσης», αλλά και «ταυ-
τότητα εμπιστοσύνης» ενισχύοντας τον ε-
ξαγωγικό χαρακτήρα των επιχειρήσεων 
του πρωτογενούς τομέα και δημιουργώ-
ντας τις προϋποθέσεις για την ανάπτυξη 
της ελληνικής οικονομίας.   

ΑΓΡΟΤΙΚΟΣ 
ΟΙΝΟΠΟΙΗΤΙΚΟΣ 
ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΣ 
ΝΕΜΕΑΣ 
Απεγκλωβίσαμε ιδία 
κεφάλαια και επενδύσαμε

∆υο εκατοµµύρια φιάλες παρήγαγε το µοναδικό 
συνεταιριστικό και µεγαλύτερο οινοποιείο 
της περιοχής, του Αγροτικού Οινοποιητικού 
Συνεταιρισµού Νεµέας, το οποίο αριθµεί 1.100 
µέλη - αµπελουργούς. 
«Το 2015 ήταν µια µέτρια χρονιά, λόγω ασθενειών, 
που προκάλεσαν οι βροχές του Μαΐου και του 
Αυγούστου. Ποσοτικά µπορεί να πέσαµε, αλλά 
ποιοτικά είναι µια καλή χρονιά» επισηµαίνει ο 
διευθυντής του Συνεταιρισµού Παναγιώτης 
Σταθακόπουλος. Από το οινοποιείο βγήκαν 2 
εκατ. φιάλες κρασιού. Το 70% θα καταναλωθεί 
εγχώρια, ενώ το υπόλοιπο 30% εξάγεται στη 
Βόρεια και την Κεντρική Ευρώπη, καθώς και στις 
Ανατολικές Χώρες.
«Ο Συνεταιρισµός έχει ενταχθεί στο πρόγραµµα 
Συµβολαιακής Γεωργίας της Τράπεζας Πειραιώς 
για να διευκολύνει τη ρευστότητα του, αλλά 
και να εξυπηρετήσει τους παραγωγούς» 
σηµειώνει ο διευθυντής του, διευκρινίζοντας ότι 
«Απεγκλωβίσαµε ίδια κεφάλαια και προχωρήσαµε 
σε επένδυση ύψους 150.000 ευρώ για τη γραµµή 
εµφιάλωσης». 
Ο ΑΟΣ Νεµέας ιδρύθηκε το 1937 και δέχεται 
σταφύλια από όλη την αµπελουργική ζώνη ΟΠΑΠ 
της περιοχής. Η πρώτη ύλη για την παρασκευή 
των οίνων Νεµέας είναι το Αγιωργίτικο, το 
γνωστό «Μαύρο Νεµέας». Είναι η ποικιλία 
αµπελιού που επιλέγουν οι οινοπαραγωγοί, αφού 
µπορεί να χρησιµοποιηθεί για την παραγωγή 
µιας ευρείας γκάµας κρασιών, από αιθέριο ροζέ 
µέχρι γλυκό κόκκινο, ανάλογα µε την προέλευσή 
του (πεδινό, ηµιορεινό, ορεινό). Η περιοχή είναι 
γνωστή για τα σχετικά ελαφριά, φρουτώδη και 
ευκολόπιοτα ξηρά κόκκινα κρασιά της. 
Τα κρασιά του έχουν διακριθεί µε χρυσά (έκθεση 
Θεσσαλονίκης 1950 και 1956, Παρίσι 1984, 
Λουµπλιάνα 1976) και αργυρά µετάλλια (εκθέσεις 
Θεσσαλονίκης 2004 και 2005), καθώς και δυο 
αστέρια στην Prowein 2005).

Ο ΑΟΣ Νεµέας ιδρύθηκε το 
1937 και δέχεται σταφύλια 
από όλη την αµπελουργική 
ζώνη ΟΠΑΠ της περιοχής. 
Η πρώτη ύλη για την 
παρασκευή των οίνων 
Νεµέας είναι το Αγιωργίτικο.

Στοιχεία παραγωγής 2015

70%
καταναλώνεται

εγχώρια

30%
Εξάγεται στη Βόρεια και 
Κεντρική Ευρώπη και 

Ανατολικές χώρες2
εκατ.

φιάλες
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ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΤΡΟΥΠΗΣ 
Με νέο οινοποιείο 
ξεκινά το 2016

ΚΤΗΜΑ ΤΣΕΛΕΠΟΥ

Η Συμβολαιακή είναι 
πολύ μεγάλο στοίχημα

Το 2016 ξεκίνησε για το οινοποιείο Τρουπή µε 
την υλοποίηση µιας σηµαντικής επένδυσης 
500.000 ευρώ, που αφορά στη δηµιουργία 
ενός νέου οινοποιείου. «Εγκαταστάσεις, 
αποθήκες, γραφεία, οινοποιείο. Η νέα 
επένδυση, που έχει ενταχθεί στο ΕΣΠΑ, 
αφορά στην κατασκευή δυο νέων κτιρίων» 
επισηµαίνει ο Γιάννης Τρουπής σηµειώνοντας 
ότι «θα είναι έτοιµο τον Ιούλιο».
«Το 2015 δίνει εξαιρετικά κρασιά» λέει ο 
κ. Τρουπής. Το οινοποιείο είχε παραγωγή 
200 τόνων κρασιού. Σε σύνολο 150.000 
φιαλών, οι 50.000 καταναλώνονται 
εγχώρια και οι άλλες 100.000 ταξιδεύουν 
σε Καναδά, Ν. Υόρκη, Σικάγο, Καλιφόρνια, 
Ισραήλ, Βέλγιο, Αγγλία, Λουξεµβούργο.
Το οινοποιείο Τρουπή έκανε και πάλι φέτος 
την… τοµή του, µε δύο νέα κρασιά. 
Το «Τοµή Μοσχοφίλερο Ροζέ ΠΓΕ Αρκαδία 
2015», µε 3.000 φιάλες, έλαβε ειδική 
διάκριση, µε την υψηλότερη βαθµολογία 
στο ∆ιεθνή ∆ιαγωνισµό Οίνων και 
Αποσταγµάτων Θεσσαλονίκης. Ενώ οι 
2.000 φιάλες του «Τοµή Μοσχοφίλερο 
Λευκός ΠΟΠ Μαντίνεια 2015» που 
ζυµώθηκαν σε βαρέλι ακακίας για τέσσερις 
µήνες, προπωλήθηκαν στην Ελλάδα. 
Οι αµπελώνες κέρδισαν την οικογένεια του 
Γιάννη Τρουπή από τα  µέσα της δεκαετίας 
του ’70. Η εµπειρία και το µεράκι του Τάσου 
Τρουπή, µε συµπαραστάτες τα παιδιά του, 
δηµιούργησαν το 2010 ένα «Οινοποιείο 
Μπουτίκ» στην καρδιά της Αρκαδικής γης. 
Τα ιδιόκτητα αµπέλια σε υψόµετρο 700 
µέτρων στην περιοχή Φτέρη της οικογένειας 
Τρουπή δίνουν 90 τόνους σταφύλια κάθε 
χρόνο. Με την προµήθεια άλλων 200 τόνων 
από 10 τοπικούς αµπελουργούς παράγει 
γύρω στους 200 τόνους κρασί κάθε χρόνο. 
«Η συνεργασία µας µε τους αµπελουργούς 
σφραγίστηκε µε το πρόγραµµα 
Συµβολαιακής της Πειραιώς» τονίζει ο κ. 
Τρουπής λέγοντας «Είναι το µέλλον της 
αγροτιάς. Οι σωστές δουλειές γίνονται 
µέσα από σωστές ενέργειες για καλύτερη 
οργάνωση της παραγωγής που στοχεύει σε 
προϊόντα υψηλών προδιαγραφών».

Ο πρώτος αµπελώνας του Κτήµατος 
Τσέλεπου στις ανατολικές πλαγιές του 
Πάρνωνα δηµιουργήθηκε το 1989. Υστερα 
ήρθε το Κτήµα ∆ρυόπη στο Κούτσι Νεµέας, 
για την παραγωγή του Αγιωργίτικου. 
«Η φετινή παραγωγή παρουσίασε µείωση 
10% µε 15%, αλλά τα φετινά σταφύλια 
είναι εξαιρετικά» λέει ο Ιωάννης Τσέλεπος 
του οµώνυµου οινοποιείου της Αρκαδίας. 
Το οινοποιείο είναι αυτάρκες, µε 600 
ιδιόκτητα στρέµµατα, που δίνουν το 70% 
της παραγωγής κρασιού. Συνεργάζονται 
και µε 20 - 25 αµπελουργούς, που έχουν 
250 -300 στρέµµατα για την προµήθεια του 
Μοσχοφίλερου.
Από τις 500.000 φιάλες που παρήγαγε το 
2015 το 50% εξάγεται σε Ευρώπη, Βόρεια 
Αµερική, Ασία και Αυστραλία. Το καινούργιο 
προϊόν τους είναι µια νέα σαµπάνια Vintage 
σε 8.000 φιάλες.
«Η Συµβολαιακή είναι πολύ µεγάλο 
στοίχηµα, τώρα που µπαίνουν οι βάσεις 
στον οινοποιητικό κλάδο από την πρώτη 
γενιά επιχειρηµατιών. Η Ελλάδα µπορεί να 
παίξει σηµαντικό ρόλο στον πρωτογενή 
τοµέα ενισχύοντας την ανάπτυξη. Στο 
κρασί έχουµε τις προϋποθέσεις να 
ανταγωνιστούµε  οποιαδήποτε χώρα» 
τονίζει ο κ. Τσέλεπος και µας εξηγεί τους 
λόγους για τους οποίους η επιχείρηση 
εντάχθηκε στο πρόγραµµα Συµβολαιακής 
Γεωργίας της Τράπεζας Πειραιώς: 
«Η Συµβολαιακή είναι ένας τρόπος 
χρηµατοδότησης της επιχείρησης και της 
παραγωγής. Υπάρχουν σηµαντικά προνόµια 
και για τους αµπελουργούς». 

200
τόνοι κρασιού

150
χιλιάδες φιάλες

600
ιδιόκτητα στρµ.

500
χιλιάδες φιάλες

50%
καταναλώνεται

εγχώρια

70%
ταξιδεύει 

σε Καναδά, Ν. Υόρκη, 
Σικάγο, Καλιφόρνια,

 Ισραήλ, Βέλγιο, Αγγλία, 
Λουξεµβούργο

50%
εξάγεται σε 

Ευρώπη, Βόρεια 
Αµερική, Ασία 
και Αυστραλία

Στοιχεία 
παραγωγής 
2015

Στοιχεία 
παραγωγής 
2015 

%
ταξιδεύει 

σε Καναδά, Ν. Υόρκη, 
Σικάγο, Καλιφόρνια,

 Ισραήλ, Βέλγιο, Αγγλία, 
Λουξεµβούργο

Αγορά Επενδύσεις
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Γευστική δοκιµή

ΔΕΝ ΕΧΕΙ ΤΙΜΗ 
ΤΟ VALUE  
FOR MONEY
Μπορεί ένα κρασί µε λιανική τιµή περίπου στα 120 ευρώ να 
θεωρηθεί φθηνό, υπολογίζοντας πάντα την αξία/υπεραξία του 
προϊόντος σε σχέση µε το ακριβές αντίτιµο;

Μπορεί ένα κρασί να στοιχίζει 
120 ευρώ, 1.200 ευρώ 12.000 
ευρώ κ.ο.κ; Τι πραγματικά 
μεταβιβάζει ένα κρασί σε άλ-
λη τιμολογιακή τάξη; Υπάρ-

χει μέθοδος, υπάρχουν κανόνες στην επι-
λογή ακριβών κρασιών ή το μόνο κριτήριο 
είναι η τελική τιμή;
Τα παραπάνω είναι μερικά μόνο από τα ερω-
τήματα που απασχόλησαν τους παρευρισκό-
μενους στην αντίστοιχη θεματική γευσιγνω-
σία, που διοργάνωσε με εξαιρετική επιτυχία 
ο εκπαιδευτικός οργανισμός WSPC με ενορ-
χηστρωτή τον Kωνσταντίνο Λαζαράκη MW.

ΚΑΛΟ ΣΕ ΤΙΜΗ ΕΥΚΑΙΡΙΑΣ...
«Συνήθως μιλάμε για σχέση ποιότητας τι-
μής σε κρασιά που έχουν χαμηλή τιμή, 
προσπαθώντας να αποδείξουμε στους ε-
αυτούς μας ότι πίνουμε κάτι καλό σε τιμή 
ευκαιρίας. Όμως, υπάρχει αυτή η σχέση σε 
κρασιά υψηλοτάτης τιμής. Αν κάποιος φί-
λος του κρασιού θέλει να σπαταλήσει αυτό 
το ποσό ή κάποιο πολλαπλάσιό του, υπάρ-
χουν αρκετές εξαιρετικές επιλογές ανάλο-
γα με το ύφος και τη δομή που προτιμά ο 
κάθε ένας. Σαφέστατα, υπάρχουν επιλογές 
λευκού κρασιού, αφρώδους, γλυκού, ερυ-
θρού κι ενισχυμένου κρασιού», επισήμανε 

ο κ. Λαζαράκης, συνεχίζοντας:
«Πλέον ο ενημερωμένος καταναλωτής, αλ-
λά κι αυτός που απευθύνεται σε εξειδικευ-
μένους επαγγελματίες, μπορεί να προσα-
νατολιστεί σε κλασικές και μη περιοχές ε-
ντός κι εκτός Ευρώπης για την αγορά κρα-
σιών αντίστοιχης αξίας. Κάποιες περιπτώ-
σεις δε, αποτελούν πραγματικά κρυμμένα 
ή σε κάθε περίπτωση μη ευρύτερα γνωστά 
οινικά διαμάντια».
Στην ερώτηση «αν υπάρχει ανώτατο τιμο-
λογιακό όριο στην έννοια value for money» 
ο κ. Λαζαράκης απάντησε με την ακόλουθη 
εξαιρετικά στοχευμένη τοποθέτηση: «Φυ-
σικά και όχι. Εδώ θα ήθελα να υπενθυμί-
σω τα λόγια του καλού μου φίλου Christian 
Moueix στην ερώτηση πείτε μας ένα value 
for money, στα πλαίσια μιας δημοπρασίας 
δικών του κρασιών στη Νέα Υόρκη, με τα ο-
ποία σαφέστατα συμφωνώ». 
«Το πρώτο value for money» κρασί που 
μου έρχεται στο μυαλό είναι το Petrus. 
Ποιο άλλο;», απάντησε ο Christian Moueix.

ΚΟΜΜΑΤΙ ΟΙΝΙΚΗΣ ΙΣΤΟΡΙΑΣ
Συνεχίζοντας ο κ. Λάζαράκης τονίζει: «Βλέ-
πετε το value for money δεν είναι κάτι που 
περιορίζεται στα στενά τιμολογιακά όρια. Κά-
ποιες φορές εμπεριέχει ένα ζωντανό κι εξε-

ΚΕΙΜΕΝΟ Λάζαρος Γατσέλος *  
 Οινολόγος Dip. WSET

ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ Studio ALL4MAT  

λισσόμενο κομμάτι οινικής ιστορίας. Κάποιες 
άλλες απλά και μόνο τα ενδεχόμενα κέρδη»
Δοκιμάστηκαν τα ακόλουθα 6 κρα-
σιά single-blind (δηλαδή οι δοκιμαστές εί-
χαν κάποιες γενικές πληροφορίες αλλά ό-
χι το πιο συγκεκριμένο κρασί θα δοκιμαστεί 
σε πλήρη αντιστοιχία αριθμού δείγματος) με 
προτεινόμενη λιανική τιμή +/- €120.
Επιπλέον, τα κρασιά εντάσσονται στις ακό-
λουθες γενικές κατηγορίες: Ένα αφρώδες, έ-
να επιδόρπιο, δύο λευκά και δύο ερυθρά ξη-
ρά κρασιά (ένα από κάθε χρώμα από κλασική 
οινοπαραγωγική περιοχή της Ευρώπης και 
ένα από λιγότερο κλασική περιοχή εντός ή ε-
κτός Ευρώπης). 
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ΤΑ ΕΠΙΣΗΜΑ ΚΡΑΣΙΑ ΤΗΣ ∆ΟΚΙΜΗΣ
 La Grande Annee 2005  
    Bollinger, Champagne, France

 Corton Charlemagne 2011  
     Bouchard P. & Fils, Bourgoundy

 Giaconda Chardonnay 2011 
    Giaconda, Beechworth, Australia

 Barolo Brunate 2010   
     Elio Altare, Piemonte Italy

 The Armagh 2005  
   Jim Barry Clare Valley, Australia

 Fonseca  Vintage 2000  
    Fonseca, Douro, Portugal
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Συνέντευξη Άρης Σκλαβενίτης

Καλύτερος 
Οινοχόος 2016

Ο Άρης Σκλαβενίτης 
αναδείχθηκε ο Καλύτερος 
Οινοχόος για το 2016 στο 
πλαίσιο του διαγωνισµού 

της Πανελλήνιας 
Ένωσης Οινοχόων που 

πραγµατοποιήθηκε την 1η 
Φεβρουαρίου στα πλαίσια της 
εκδήλωσης «Τα ΒορΟινά».  Ο 

νικητής θα εκπροσωπήσει 
την Ελλάδα στον Παγκόσµιο 

∆ιαγωνισµό το 2019.  
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ΤΟ WINE BAR 
ΕΦΕΡΕ ΤΟ ΚΡΑΣΙ
KONTA ΣΤΗ ΖΩΗ

Πόσο απαραίτητη είναι η πα-
ρουσία οινοχόου στους χώρους 
εστίασης και γιατί;
Ο μοντέρνος οινοχόος είναι ένα ά-
τομο που πρέπει να ταξιδεύει και 
να δοκιμάζει συνέχεια νέα κρασιά, 
να αναλαμβάνει τη διαπραγμάτευ-
ση για την αγορά τους αλλά και τη 
συντήρησή τους πριν και μετά το 
άνοιγμα, ενώ παράλληλα πρέπει 
να είναι ενεργός και στο service 
του φαγητού. Η άποψή μου είναι 
πως κάθε σοβαρό εστιατόριο, wine-
bar πρέπει να έχει άτομα εξειδικευ-
μένα και όχι μόνο ένα. Ο οινοχόος 
θα φέρει κέρδος σε ένα μαγαζί.
 
Πώς θα αντιμετώπιζες, ως οι-
νοχόος και ως επισκέπτης, 
την ύπαρξη ενός χώρου εστί-
ασης όπου οι οινικές υπηρε-
σίες, εκτός της μεταφοράς 
και του ανοίγματος των 
φιαλών, εκτελούνται από 
εφαρμογές Η/Υ ?
Είναι πολύ δύσκολο να πε-
τύχει. Πρόσβαση στην αγο-

ρά κρασιών από όλο τον κό-
σμο έχουμε τώρα πια όλο, 
το δύσκολο δεν είναι να 
φτιάξεις μια wine list, είναι 
να πεις μια ιστορία γι’ αυτά 
και να κάνεις τον κατανα-

λωτή που θα τα πιει να 
νιώσει μια ξεχωριστή 
εμπειρία.
 

Είσαι ο πρώτος 
νικητής που 
προέρχεται 

«πίσω από την μπάρα» κι όχι α-
πό εστιατόριο ή ξενοδοχειακό 
όμιλο. Πώς μεταφράζεται αυτό 
στην οινική εστίαση;
Δεν το είχα σκεφθεί, μέχρι την 
στιγμή που ο Κωνσταντίνος Λάζα-
ράκης έγραψε κάτι σχετικό. Νομί-
ζω πως είναι μια αλλαγή σελίδας, 
στο στυλ που πρέπει να έχουν οι ε-
παγγελματίες του χώρου. Τα wine-
bar για πολλούς ήταν μια ακόμα 
«φούσκα». Η άποψή μου είναι πως 
έσωσαν το ελληνικό κρασί στην εγ-
χώρια αγορά, σε μια από τις πιο δύ-
σκολες περιόδους. Έβαλαν το κρα-
σί πάνω στο bar και του έδωσαν τη 
θέση που του αξίζει στην καθημερι-
νή διασκέδαση. Το ότι είμαι ο πρώ-
τος νικητής «πίσω από την μπάρα», 
νομίζω είναι μια επιβεβαίωση ότι 
γίνεται μια σωστή δουλειά. Η δεξα-
μενή των παιδιών που δουλεύουν 
σε αυτά τα μαγαζιά συνεχώς αυξά-
νεται, δεν χρειάζεται πια να πας σε 
ένα ακριβό εστιατόριο ή ξενοδο-
χείο για να βρεις άτομα που να ξέ-
ρουν από κρασί. 

 Έχεις βοηθηθεί από τις οινολο-
γικές σπουδές ως οινοχόος;
Σίγουρα με έχει βοηθήσει, ένας οι-
νοχόος δεν αρκεί να ξέρει να κά-
νει μια γευσιγνωσία. Οι γνώσεις 
του έχουν να κάνουν και με τεχνι-
κά κομμάτια, όπως το αμπέλι, οι 
κλώνοι, το κλίμα, οι τρόποι οινο-
ποίησης – παλαίωσης, marketing 
και πολλά ακόμα. Σίγουρα ο στό-
χος του Τμήματος Οινολογίας δεν 
είναι να βγάλει καταρτισμένους οι-

νοχόους στο σέρβις αλλά ετοιμοπό-
λεμους οινολόγους στην παραγω-
γή, θεωρώ όμως ότι πρέπει να δώ-
σει έμφαση στο κομμάτι του οργα-
νοληπτικού ελέγχου και τη γνώ-
ση του παγκόσμιου αμπελώνα, αρ-
χικά για τη γευσιγνωστική παιδεία 
των οινολόγων, ώστε να έχουν ένα 
μέτρο σύγκρισης των κρασιών που 
παράγουν. 
 
Υπάρχει κάτι που θα άλλαζες 
στο ελληνικό κρασί;
Το ελληνικό κρασί τις τελευταίες 
δεκαετίες έχει κάνει άλματα προ-
όδου. Αυτό που θα άλλαζα είναι 
οι ετικέτες! Υπάρχουν οινοποιεία 
που έχουν επενδύσει στις ετικέτες 
και στο marketing αλλά δεν είναι η 
πλειοψηφία. Μια σωστή προσέγ-
γιση και αλλαγή είναι κάτι που θα 
ανεβάσει τις πωλήσεις τόσο στις ε-
ξαγωγές, όσο και στην ελληνική α-
γορά. Επίσης δεν είναι λίγα τα πα-
ραδείγματα που μετά από επιτυχη-
μένο marketing, έχουν ανεβάσει 
τιμή και καταναλώσεις. 

Ο πρώτος νικητής του ∆ιαγωνισµού για τον Καλύτερο Οινοχόο, 
που προέρχεται «πίσω από την µπάρα», επιβεβαιώνει περίτρανα την 
άποψη ότι δεν χρειάζεται σήµερα να πας σε ένα ακριβό εστιατόριο ή 
ξενοδοχείο για να βρεις άτοµα που να ξέρουν από κρασί

ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΟΝ Γιώργο Κοντονή 

ΣΥΝΤΟΜΟ 
ΒΙΟΓΡΑΦΙΚΟ

O Άρης Σκλαβενίτης 
είναι απόφοιτος 

του τµήµατος 
Οινολογίας και 

Τεχνολογίας Ποτών 
του Τ.Ε.Ι. Αθήνας. 

Έκανε την πρακτική 
του άσκηση και 

την πτυχιακή του 
εργασία στο νησί 
της Σαντορίνης, 

συγκεκριµένα στην 
Μικροζυθοποιία 

Σαντορίνης. 
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ΣΤΟ ΠΑΡΙΣΙ ΚΑΙ ΤΟ BORDEAUX 

Θα µπορούσαµε να αναφέρουµε ενδεικτικά 
το Le Musée du Vin Paris που βρίσκεται 
κοντά στον Πύργο του Άιφελ (Eiff el 
Tower) στην καρδιά του Παρισιού. Εκεί το 
Μουσείο Οίνου στεγάζεται από το 1984 σε 
παλιά θολωτά κελάρια του15ου αιώνα και 
περιλαµβάνει στη συλλογή του πάνω από 
2.000 αντικείµενα. Το Μουσείο ανήκει στο 
Council of Chansons France και έχει στόχο 
να προβάλει και να ενισχύσει τις καλύτερες 
ονοµασίες προέλευσης αναδεικνύοντας τα 
πολλά χρόνια τεχνογνωσίας και τον πλούτο 
της κληρονοµιάς των γαλλικών κρασιών.

Στην πόλη του Bordeaux, έναν βασικό 
ταξιδιωτικό προορισµό για τους οινόφιλους, 
υπάρχει το The Bordeaux Wine and Trade 
Museum που στεγάζεται σε ένα ιστορικό 
κτίριο που χτίστηκε το 1720 που ανήκε στον 
Ιρλανδό έµπορο οίνων της περιοχής Francis 
Burke. Λειτουργεί από το 2008 και στεγάζει 
µια τεράστια συλλογή από µοναδικά ιστορικά 
αντικείµενα και έγγραφα για το εµπόριο 
κρασιού του Bordeaux, η οποία χρονολογείται 
από τον Μεσαίωνα. Επίσης διάφορα έγγραφα 
σχετικά µε την ιστορική ταξινόµηση του 1855 

ΕΚΕΙ Ο ΚΟΣΜΟΣ ΤΟΥ ΟΙΝΟΥ

ΣΥΝΟΜΙΛΕΙ 
ΜΕ ΤΗΝ ΙΣΤΟΡΙΑ
Μουσειακούς χώρους αφιερωµένους στην 
ιστορία της αµπέλου και του οίνου και στην 
παράλληλη πορεία τους µε τον άνθρωπο 
συναντά πια συχνά ο επισκέπτης στους 
οινοτουριστικούς προορισµούς 

Ο οινοτουρισμός ανήκει στην 
κατηγορία του τουρισμού ε-
μπειρίας, που έχει σαν σκοπό 
την ενίσχυση της σχέσης επι-
σκέπτη και τόπου επίσκεψης 

και επιλέγεται από τους ταξιδιώτες βά-
σει κριτηρίων. Πρωτογενή κίνητρα θεω-
ρούνται η γευστική δοκιμή και η αγορά 
κρασιών και δευτερογενή ή περιφερεια-
κά είναι η κοινωνικότητα, η εκπαίδευση 
και η διασκέδαση. 
Στην προσπάθεια ενίσχυσης της εμπει-
ρίας που μπορεί να προσφέρει ένα οι-
νοποιείο υπάρχει μια μεγάλη γκάμα α-
πό επιλογές εμπλουτισμού και η ύπαρ-
ξη ενός μουσείου, έκθεσης ή μνημείου 
γεύσης μπορεί να είναι ένας από αυτές. 
Τα μουσεία διευρύνουν τους ορίζοντες 
των επισκεπτών και με αυτό τον τρόπο 
εμπλουτίζουν τη γενική παιδεία τους.

ΘΕΤΙΚΗ ΑΠΟΤΙΜΗΣΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑΣ

Η ύπαρξη ενός θεματικού μουσειακού 
χώρου σε ένα οινοποιείο, για παράδειγ-
μα, βοηθά στη σύναψη ακόμα μιας σύν-
δεσης του επισκέπτη με το χώρο που ε-
πισκέπτεται… επιδρώντας θετικά στο 
βαθμό ικανοποίησής του και στην εν-
δυνάμωση σε ό,τι αφορά την αναγνώρι-
ση της επωνυμίας (brand attachment) 
ενώ μπορεί να οδηγήσει στη θετικότε-
ρη αποτίμησή της σε σχέση με την αρχι-
κή στάση και προσδοκία του επισκέπτη, 
γεγονός θετικό για την αξιολόγηση της 

ταξιδιωτικής εμπειρίας και ως προς τη 
φήμη της οινοποιητικής εταιρείας που 
προσφέρει μια τέτοια εμπειρία.
Σήμερα συχνά ο επισκέπτης συναντά, 
σε τόπους όπου ο οινοτουρισμός ανα-
πτύσσεται, μουσειακούς χώρους αφιε-
ρωμένους στην ιστορία της αμπέλου και 
του οίνου και την εξέλιξή του μέσα στην 
πορεία του χρόνου. O κόσμος του κρα-
σιού θα λέγαμε ότι συνομιλεί συνεχώς 
με την ιστορία… 
Χαρακτηριστικά αναφέρουμε το 
International Wine Museum βρίσκε-
ται στο επιβλητικό κάστρο Desmond 
της Ιρλανδίας. Το όνομα είναι λίγο 
παραπλανητικό, αφού πρόκειται για 
μια μικρή συλλογή που διηγείται την ι-
στορία του κρασιού στην Ιρλανδία! 

ΟΙΝΟΤΟΥΡΙΣΜΟΣ

KEIMENO Χρήστος Κανελλακόπουλος * Οινολόγος
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Μουσείο  
για ετικέτες  
στην Ελβετία 
Στην  Ελβετία υπάρχει 
το  Château d’Aigle  µε το  
Vine and Wine Museum . 
Ένα µεσαιωνικό  κάστρο 
περιτριγυρισµένο από 
αµπελώνες, µόλις λίγα 
λεπτά µακριά από τη λίµνη 
της Γενεύης.  Γειτονικά  
υπάρχει στο «Maison de la 
Dîme», ένα κτίριο χτισµένο 
το 1587 όπου ο σύλλογος  
Confrérie de l’Etiquette 
(Ένωση Συλλεκτών 
Ετικετών Οίνου) συντηρεί 
το «Musée Ιnternational de 
l’Etiquette» από το 1991 µε 
πάνω από 2.000 ετικέτες 
που αναδεικνύει τη σχέση 
του ανθρώπου µε το κρασί.

ΚΑΘΕ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΚΑΙ ΕΝΑ  
ΜΟΥΣΕΙΟ ΣΤΗΝ ΟΙΝΟΤΟΥΡΙΣΤΙΚΗ ΙΤΑΛΙΑ

Στη γειτονική Ιταλία όπου ο οινοτουρισµός θα λέγαµε ότι απέκτησε µια άλλη διάσταση, µπορούµε 
να βρούµε πολλά οινοποιεία που συντηρούν µουσειακούς χώρους όπως το Museum of Wine που 
στην περιοχή του Montalcino ιδρύθηκε από το οινοποιείο Barbi Εstate ένα από τα πιο ιστορικά της 
περιοχής, ενώ στο νέο οινοτουριστικό συγκρότηµα του οινικού κολοσσού Antinori περιλαµβάνεται 
ένα Mουσείο Oίνου. Στην περιοχή της Umbria στεγασµένο σε ένα ιστορικό κτίριο του 17ου αιώνα το 
Palazzo Graziani Baglioni που βρίσκεται στο κέντρο του µεσαιωνικού χωριού Torgiano το Lungarotti 
Museum αναδεικνύει την οινική παράδοση της περιοχής, ενώ στο φηµισµένο Barolo στο Κάστρο 
Falletti το Μουσείο οίνου που άνοιξε τις πύλες στο κοινό το 2010 , έχει στόχο να µιλήσει για τη σχέση 
του ανθρώπου µε το κρασί και την επίδραση του στην πολιτισµική του εξέλιξη. 

Άλλη διάσταση 
σε Ιταλία και 
Πορτογαλία

Είναι αξιοµνηµόνευτο 
ότι εκτός των γνωστών 
αµπελοτόπων όπου 
υπάρχουν πληθώρα 
µουσείων αφιερωµένα 
στο αµπέλι και το κρασί 
(υπάρχουν εξαιρετικά 
δείγµατα µουσείων στην 
Ισπανία Museo Vivanco de 
la Cultura del Vino, Rioja 
area ή στην Πορτογαλία 
- Port Wine Museum, 
Douro.), η ιστορική 
σύζευξη του κρασιού και 
του ανθρώπου γέννησε 
µουσεία που προσπαθούν 
να αποτυπώσουν αυτή 
την παράλληλη πορεία 
και σε µέρη όπου το κρασί 
δεν θα λέγαµε ότι έχει 
την πρωτοκαθεδρία στην 
ιστορία του τόπου.
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ΟΙΝΟΤΟΥΡΙΣΜΟΣ

Υπόσκαφο στη Σαντορίνη
Στη Σαντορίνη µπορούµε να επισκεφτούµε ένα 
µοναδικό, Υπόσκαφο Μουσείο Οίνου. Η οικογένεια 
Κουτσογιαννόπουλου δηµιούργησε το Μουσείο 
Οίνου Κουτσογιαννόπουλου που παρουσιάζει την 
ιστορία του κρασιού και τη ζωή του Σαντορινιού 
αµπελουργού από το 1660. Έχει σχήµα λαβύρινθου, 
µήκος 300 µ. και βρίσκεται στα 8 µέτρα κάτω από τη 
γη. Ο επισκέπτης περιηγείται στο χώρο βλέποντας 
αναπαραστάσεις της ιστορίας του κρασιού. Όλα τα 
εργαλεία , σκεύη και µηχανήµατα είναι αυθεντικά και 
σπάνια κοµµάτια, χάρη στην ιδιαίτερη αξία που τους 
µεταφέρουν τον επισκέπτη σε µια άλλη εποχή. 

Το ελληνικό 
μουσειακό... 
αποτύπωμα

Επανοµή 
Θεσσαλονίκης

Νάουσα
Ηµαθία

Τύρναβος

Σάµος

Αττική

Σαντορίνη
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 Ιστορικά οινοποιεία σε όλη την Ελλάδα 
Σε αυτό το σηµείο θα πρέπει ίσως να αναφερθεί ότι πολλές φορές 
οι εγκαταστάσεις παλιών οινοποιείων ή χώρων οινοποίησης 
αποτελούν από µόνες τους σηµεία τουριστικού ενδιαφέροντος. 
Ενδεικτική είναι η περίπτωση της «Achaia Clauss» στην 
Πάτρα. Αντίστοιχα, στην Σαντορίνη υπάρχουν πολλές κάναβες 
µε εξαιρετικό µουσειακό ενδιαφέρον (ART SPACE, Κάναβα 
Ρουσου, Οινοποιείο Βενετσάνου κ.ά.). Ακολούθως, οι παλιές 
εγκαταστάσεις του οινοποιείου Καµπά στην Κάντζα που 
δυστυχώς είναι αφηµένες στην τύχη τους. Επιπλέον, µουσεία 
έχουµε και στον χώρο των αποσταγµάτων και του ούζου ενώ 
στοιχεία της οινικής παράδοσης υπάρχουν διάσπαρτα σε αρκετά 
λαογραφικά µουσεία ανά τη χώρα. 

Λίγο πιο 
νότια στις περιοχές της 

Ραψάνης, του Τυρνάβου ή του 
Μεσενικόλα  υπάρχει το  Μουσείο 

Οίνου και Αμπέλου αφιερωμένο στο 
ραψανιώτικο μπρούσκο κρασί, ο Οίκος 

Αμπέλου και Κρασιού στο χωριό  Μεσενικόλα 
του Δήμου Λίμνης Πλαστήρα  και στον 

Τύρναβο  στο παλιό  Αρχοντικό Καράσσου , 
που αποκαταστάθηκε πλήρως, λειτουργεί  

το  Μουσείο «Αμπέλου, Οίνου, Οίκου 
Ανθρώπου». Είναι προσπάθειες που 

κινούνται κυρίως από την τοπική 
αυτοδιοίκηση.

Στο Βόρειο Αιγαίο 
τώρα και στην όμορφη Σάμο 

με την μοναδική οινική εδώ και 
10 χρόνια λειτουργεί στο Λαγαρή  το 

Μουσείο Σαμιακού Οίνου. Ο χώρος που 
στεγάζει το μουσείο ήταν αρχικά ένα ιδιόκτητο 

οινοποιείο και, αργότερα, κελάρι / αποθήκη 
και βαρελοποιείο της Ένωσης Οινοποιητικών 
Συνεταιρισμών Σάμου . Εδώ, το ίδιο το κτίριο 
είναι ένα «ζωντανό» έκθεμα. Η παραδοσιακή 

οινοποίηση, τα εργαλεία του οινοποιού 
, κάδοι και τα μαστέλα  και η τέχνη 

διαμόρφωσης  ενός  βαρελιού  
ζωντανεύουν μέσα  του.

Στην Νάουσα, στο ισόγειο 
του παραδοσιακού κτιρίου Ιωάννου 

Μπουρί- το πρώτο οργανωμένο οινοποιείο της 
Νάουσας (1908), ο Δήμος Νάουσας δημιούργησε 

το Μουσείο Αμπέλου και Οίνου της Νάουσας  που 
παρουσιάζει την ιστορία της αμπελοκαλλιέργειας και 

της οινοπαραγωγής στην περιοχή της Νάουσας από τον 
17o αιώνα ως τις μέρες μας. Στόχος του μουσείου είναι να 

παρουσιάσει τη σημαντική θέση της αμπελουργίας και 
οινοποιίας στη Νάουσα και  την εξέλιξή της στο χρόνο. 

Η έκθεση ολοκληρώνεται με την παρουσίαση των 
σύγχρονων οργανωμένων οινοποιείων της περιοχής, 

παρέχοντας στον επισκέπτη μια σαφή εικόνα για 
τη σημασία της σύγχρονης αμπελοοινικής 

δραστηριότητας στη Νάουσα. 

Στην περιοχή της 
Επανομής, σε απόσταση 

αναπνοής από την Θεσσαλονίκη ένας 
εμβληματικός οινολόγος και οινοποιός 

ο Βαγγέλης Γεροβασιλείου  παρουσιάζει στο 
Μουσείο Οίνου Γεροβασιλείου (δίπλα από την 

υπόγεια κάβα παλαίωσης και την αίθουσα γευσιγνωσίας 
του οινοποιείου )  μια συλλογή ανοιχτηριών και 
αμπελοοινικών εργαλείων.  Ιδιαίτερα η συλλογή 

ανοιχτηριών, που ξεκινά τη δεκαετία του ‘80, αριθμεί 
περισσότερα από 2.600 κομμάτια και τον κατατάσσει σ’ 

έναν από τους μεγαλύτερους συλλέκτες ανοιχτηριών 
στον κόσμο. Περιλαμβάνει σπάνια και ξεχωριστά 

ανοιχτήρια από τον 18° αιώνα, ορόσημα 
τεχνολογικής εξέλιξης, υψηλής 

αισθητικής και κοινωνικού 
συμβολισμού.

Στα Μεσόγεια  
μπορούμε να επισκεφτούμε το 

«Μουσείο Οίνου» που δημιούργησε   η 
οινοποιητική  «Αμπελώνες Μάρκου» . Η 

οινοποιία που λειτουργεί στην Παιανία από το 1983  
δημιούργησε το 2005 στην Παλλήνη το «Μουσείο 

Οίνου» έναν πολύδωρο δραστηριοτήτων, τέχνης και 
οινικού πολιτισμού. 

Ο Κώστας Λαζαρίδης στο κοντινό Καπανδρίτι Αττικής 
δημιούργησε, το 2006, την «Οινότρια Γη». Ο 

πολυχώρος αυτός στέγασε και το Μουσείο Οίνου 
και Αποσταγμάτων, ένα χώρο που «διηγείται» 

την  διαδρομή από την αρχαία Ελλάδα, την 
Αίγυπτο και την Μεσοποταμία έως τις 

χώρες του Νέου Κόσμου. 
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•«

Ο οινοχόος είναι σηµαντικός 
σε ένα εστιατόριο και µπορεί 
να απογειώσει ένα γεύµα 
αλλά οφείλει να προτείνει 
και όχι να επιβάλλει ιδιαίτερα 
σε πελάτες που δεν δείχνουν 
διατεθειµένοι να ανοίξουν τον 
γευστικό τους ορίζοντα.

Πρόκειται για ένα πιάτο 
αρκετά εύκολο και χαµηλής 
κατηγορίας κοστολογικά. 
Η πέρκα είναι άλλωστε ένα 
ψάρι µε όχι µεγάλη γευστική 
ένταση ενώ τα κυρίαρχα 
στοιχεία µας είναι η ύπαρξη 
αρκετών λαχανικών (κάποια 
από αυτά µε πολύ έντονη 
γεύση) αλλά και η λεµονάτη 
σάλτσα µας. Κατά συνέπεια θα 
πρέπει να αναζητήσουµε για 
τη συνοδεία ένα λευκό ξηρό 
κρασί που να έχει τραγανή 
οξύτητα και ταυτόχρονα 
στοιχεία φυτικότητας έτσι 
ώστε να µπορέσει να δέσει 
µε το ιδιαίτερο πιάτο 
µας. Οδηγούµαστε 
λοιπόν σε ένα  Sau-
vignon blanc το 
οποίο να µην έχει 
περάσει από βαρέλι, 
να παρουσιάζει 
αρκετά «πράσινο» 
χαρακτήρα και η 
οξύτητά του να είναι 
τονισµένη. 

Με την ένταση 
των αρωμάτων 
της φύσης

Του Chef Μιχάλη Πουλαράκη 
«Με Ζεν», Βόλος

Φαγητό & οίνος

Πέρκα πρασοσέλινο
Υλικά 
• 3-4 πράσα κοµµένα σε ροδέλες 
• 5-6 κρεµµυδάκια φρέσκα κοµµένα σε 
ροδέλες • 1 σελινόριζα κοµµένη σε µικρούς 
κύβους 
• 4-5 κλωνάρια σέλερι ψιλοκοµµένα 
•1 κύβος λαχανικών ή ζωµό λαχανικών αν 
έχουµε στην κατάψυξη 
• Ελαιόλαδο • Αλάτι • Πιπέρι
• Χυµός από ένα λεµόνι 
• 1 κουταλιά της σούπας corn fl our 
• Φιλέτα πέρκας κοµµένα σε ροδέλες

Εκτέλεση
Σε µια χύτρα ταχύτητας βράζουµε όλα τα 
λαχανικά µε το ζωµό, το αλάτι, το πιπέρι, 
νεράκι περίπου ένα ποτήρι ή ζωµό αν έχουµε 
και ελάχιστο ελαιόλαδο για 20 περίπου λεπτά 
εκτός αν τα θέλουµε πιο µαλακά. 
Στη συνέχεια ανοίγουµε τη χύτρα, 
προσθέτουµε νερό αν θέλουµε να έχει 
ζουµάκι το φαγητό µας (ανάλογα µε τα 
γούστα) και τοποθετούµε τα κοµµένα 
φιλετάκια πάνω από το φαγητό. Βράζουµε 
µε ανοιχτή τη χύτρα για άλλα 10 -15 λεπτά 
ανάλογα µε το πόσο χοντρά είναι τα φιλετάκια 
και στο τέλος ρίχνουµε τον χυµό λεµονιού 
στον οποίο έχουµε διαλύσει το corn fl our και 
ελαιόλαδο. 
Κουνάµε την κατσαρόλα για να δέσει η 
σάλτσα µας ή η σούπα µας αναλόγως µε το 
πόσο νερό ρίξαµε και σερβίρουµε το πιάτο 
µας µε φρεσκοτριµµένο πιπέρι.
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ΣΥΜΕΩΝΙ∆Η 
ΗΛΙΟΣΤΑΛΑΚΤΟΣ
ΛΕΥΚΟΣ 2015 	Π.Γ.Ε. ΠΑΓΓΑΙΟ�

Από το οινοποιείο του Συµεωνίδη και 
προέλευση το Παγγαίο όρος ένα λευκό 
ξηρό κρασί µε τιµή γύρω στα 6,00 ευρώ! Μία ειδική 
περίπτωση αφού µας δείχνει ξεκάθαρα ότι το εµφιαλωµένο 
κρασί στην Ελλάδα µπορεί να έχει οικονοµικές προτάσεις 
µε τίµια σχέση ποιότητας τιµής. Ο Ηλιοστάλακτος «πατάει» 
στο αρκετά εµπορικό χαρµάνι (Sauvignon blanc, Ασύρτικο) 
και είναι ένα κρασί µε τονισµένο αρωµατικό χαρακτήρα στον 
οποίο κυριαρχούν τα λευκόσαρκα και τα τροπικά φρούτα 
σε συνδυασµό µε νότες φυτικότητας. Έχει λεπτό σώµα, µε 
αλκοόλ 12,5% , µέτρια οξύτητα και επίγευση που διαρκεί. 

Ένα καθηµερινό λευκό κρασί που µπορεί να µας δώσει 
σε συνδυασµό µε το πιάτο µας µία 
απολαυστική (και συνάµα οικονοµική) 
γαστρονοµική εµπειρία .  

ΜΑΓΙΚΗ ΠΛΑΓΙΑ ΚΥΑΘΟΣ 2014 
	Π.Γ.Ε. ΣΕΡΡΕΣ� 
Από τις Σέρρες ,ένα νέο οινοποιείο που ξεκίνησε το 2006 
και βρίσκεται στους πρόποδες του Μενοικίου Όρους 
στο χωριό Εµµανουήλ Παππάς του νοµού Σερρών. Το 
«Κύαθος» προέρχεται από την ονοµασία ενός αρχαίου 
πήλινου σκεύους που χρησίµευε για την άντληση του 
οίνου από τα πιθάρια ή ως αγγείο πόσης. Ένα λευκό ξηρό 
κρασί (100% Sauvignon blanc) που παρουσιάζει έντονη 
τυπικότητα αρωµατικά (γρασίδι, πράσινη πιπεριά, λεµόνι 
και νότες τροπικών φρούτων) και ταυτόχρονα διαθέτει 
απολαυστική οξύτητα. Έχει µέτριο προς γεµάτο σώµα , 
αλκοόλ 12,5% και η επίγευσή του είναι εξαιρετική για 
την κατηγορία του αφού µιλάµε για ένα κρασί που θα 
το βρείτε στα 8,50 ευρώ. 

ΛΙΒΑΣ 2014
ΠΕΡΙΟΡΙΣΜΕΝΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗ 
Από την Σκοτούσα Φαρσάλων και την Φωτεινή ∆ασκαλοπούλου 
ένα κρασί που κυκλοφορεί σε περιορισµένη παραγωγή και 
αποτελεί µία φρέσκια είσοδο στο χώρο του ελληνικού κρασιού. 
Από τις ποικιλίες Riesling 50%, Sauvignon blanc 25% και 

Μαλαγουζιά 25% ένα λευκό ξηρό κρασί στο οποίο κυριαρχούν 
ο πολύπλοκος αρωµατικός χαρακτήρας και η υψηλή 
οξύτητα. Έντονο φρούτο (εσπεριδοειδή και κίτρινα φρούτα), 
ανθικότητα αλλά και νότες µπαχαρικών συµπληρώνουν 
την αρωµατική του παλέτα. Ο Λίβας έχει µέτριο σώµα, 
αλκοόλ στο 12,5%, µέτρια επίγευση και αποτελεί µία από 
τις ελάχιστες περιπτώσεις Riesling της ελληνικής αγοράς. 
Πρωτοκυκλοφόρησε το 2012 και τα πρώτα δείγµατα µας 
προετοιµάζουν για κάτι ακόµα καλύτερο στα επόµενα χρόνια. 
Κρασί που απαιτεί φαγητό µε θαλασσινό χαρακτήρα και σµίγει 
πολύ όµορφα µε λαχανικά και δροσερές σαλάτες θα το 

βρείτε σε επιλεγµένες κάβες στη τιµή των 9,00 ευρώ. 
∆υστυχώς το οινοποιείο δεν θα κυκλοφορήσει την εν 
λόγω ετικέτα για τη χρονιά του 2015 αφού έκριναν ότι η 
χρονιά δεν ήταν η καλύτερη δυνατή.

Γευστική αρμονία  ΚΕΙΜΕΝΟ Βασίλης Κατσάρος * Οινοχόος

ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΗ 
ΠΡΟΤΑΣΗ

ΤΟΛΜΗΡΗ 
ΠΡΟΤΑΣΗ

TYΠIKH 
ΠΡΟΤΑΣΗ

ΜΕ ΤΙ 
ΝΑ ΤΟ 

ΣΥΝ∆Υ-
ΑΣΕΤΕ
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Με τη δύναμη 
του βουνού
Εκεί όπου γεννιούνται τα κρασιά της δοκιµής µας οι χειµώνες 
είναι ψυχροί µε χαµηλές θερµοκρασίες, δυνατούς ανέµους, χιόνια 
και ισχυρές βροχοπτώσεις. Και τα καλοκαίρια έχουν βουνίσιο 
καθαρό αέρα αλλά και άπλετο ήλιο...

Σκαρφαλωμένοι σε πλαγιές 
που φτάνουν άνετα τα 700-
800 μέτρα ή απλωμένοι σε 
οροπέδια με υψόμετρο 600-

650 μέτρων, οι ορεινοί αμπελώνες 
της Ελλάδας έρχονται αντιμέτωποι 
με συνθήκες περισσότερο αντίξοες 
απ’ όσο οι πεδινοί. 
Η ωρίμανση των σταφυλιών τους, 
παρά την -ευεργετική- διαφορά 
θερμοκρασίας ανάμεσα στην ημέ-
ρα και τη νύχτα, είναι σίγουρα δυ-
σκολότερη, κάποιες χρονιές μάλι-

στα μπορεί να είναι ατελής.
Αυτή ωστόσο η «δυσκολία» καθρε-
φτίζεται με αξιοπρόσεκτο τρόπο 
στο προφίλ των κρασιών τους. Λευ-
κών και ροζέ, ήρεμων και αφρωδών 
με υψηλά επίπεδα φρεσκάδας και 
κομψότητας. Ερυθρών με φρουτώ-
δη χαρακτήρα και στιβαρότητα. 
Αν επιχειρήσουμε ένα οδοιπορικό 
στους βουνίσιους αμπελώνες της 
Ελλάδας, θα ξεκινήσουμε από την 
Ήπειρο με στάσεις στη Ζίτσα και το 
Μέτσοβο. Στη Μακεδονία θα περά-
σουμε από το Αμύνταιο και τη Σι-

άτιστα. Στη Θεσσαλία θα αφή-

ΖΙΤΣΑ ΗΜΙΑΦΡΩ∆ΗΣ, ZOINOS
Ζωηρό, λευκό ηµιαφρώδες κρασί από 
Ντεµπίνα που καλλιεργείται στη Ζίτσα 
στη βορειοδυτική Ήπειρο. Οι αµπελώνες 
απλωµένοι σε πλαγιές στα 650-700 µέτρα 
απολαµβάνουν τη θέα και την αύρα του Ιονίου 
Πελάγους. ∆ροσιστικό και φρουτώδες, είναι 
ένα θαυµάσιο απεριτίφ. (Π.Ο.Π Ζίτσα)

ΚΑΤΩΓΙ ΑΒΕΡΩΦ, 
ΚΑΤΩΓΙ & ΣΤΡΟΦΙΛΙΑ
Στο Μέτσοβο, στους πιο ορεινούς αµπελώνες 
που έχει η χώρα µας, σε υψόµετρο που 
φτάνει τα 950-1.000 µέτρα, παράγεται το 
γνωστό ερυθρό κρασί. Στρόγγυλο, ζεστό, µε 
µεθυστική µύτη και καλή δοµή είναι εξαίρετο 
δείγµα πετυχηµένου γάµου του Cabernet 
Sauvignon µε το Αγιωργίτικο επιλεγµένων 
αµπελιών της Νεµέας, ενώ το Merlot δίνει 
την «τρισδιάστατη» νότα στη βουνίσια 
στιβαρότητά του. 

ΑΚΑΚΙΕΣ SPARKLING, ΚΥΡ ΓΙΑΝΝΗ 
Ελκυστικό ροζέ αφρώδες, µε διακριτική µύτη 
βατόµουρου και φράουλας, πλούσιο στόµα, 
δροσιστική οξύτητα και µετρηµένη γλυκύτητα. 
Η µακριά γεύση τελειώνει µε χιλιάδες µικρές 
εκρήξεις, καθώς οι φυσαλίδες χτυπούν 
στον ουρανίσκο. Παράγεται αποκλειστικά 
από Ξινόµαυρο, που καλλιεργείται στο 
οροπέδιο του Αµύνταιου στα 600-750 µέτρα. 
Το µοναδικό ελληνικό ροζέ αφρώδες µε 
Ονοµασία Προέλευσης. (Π.Ο.Π. Αµύνταιο)

ΞΙΝΟΜΑΥΡΟ SINGLE VINEYARD 
ΣΚΑΝΤΖΟΧΟΙΡΟΣ, ΚΤΗΜΑ ΑΛΦΑ
Ανοίξτε µια φιάλη από αυτό το µοντέρνας 
κοπής, πληθωρικό κρασί για την απόλυτη 
εµπειρία του ερυθρού Ξινόµαυρου από το 
Αµύνταιο. Με εντυπωσιακό µπουκέτο ελιάς, 
ντοµατοπελτέ και κυδωνιού και άφθονες 
τανίνες που ηρεµούν από την πυκνή δοµή, 
παραπέµπει ευθέως στους ορεινούς 
αµπελώνες της καταγωγής του. (Π.Ο.Π. 
Αµύνταιο).

PINOT NOIR, DIOFILOI
Ο βασιλιάς των terroir της Νεµέας µας 
χαρίζει ένα τυπικό Pinot Noir από την ορεινή 
Σιάτιστα. Τα κλασικά ποικιλιακά αρώµατα 
του βατόµουρου είναι παρόντα, ενισχυµένα 
-από τη 12µηνη παραµονή στο βαρέλι- µε 
φίνες νότες καφέ και µόκας. Καλή οξύτητα 
και στιβαρή δοµή  στο στόµα, µε το φρούτο 
να περιµένει υποµονετικά για να κλείσει την 
παράσταση. (Π.Γ.Ε. Σιάτιστα)

Ετικέτες Εγχώριες ντίβες
 ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Μαρία Νέτσικα ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΡΑΣΙΑ ΟΡΕΙΝΩΝ ΑΜΠΕΛΩΝΩΝ
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Από τα πρώτα ελληνικά 
κρασιά παλαίωσης, συνεχίζει 

την πετυχηµένη του πορεία. 
Από Cabernet Sauvignon 

και Merlot αµπελώνων που 
βρίσκονται στα 750 µέτρα 

στις ανατολικές πλαγιές του 
Ολύµπου. (Π.Γ.Ε. Κρανιά)

Ένα εντυπωσιακό 
Μοσχοφίλερο που µετά 

από 8ωρη κρυοεκχύλιση 
αποκτά ελκυστικές ρόδινες 

ανταύγειες και καθαρό 
ποικιλιακό άρωµα. Η 

ωρίµανσή του σε δρύινα 
βαρέλια προσθέτει όγκο.

Το σταφύλι; Μοσχάτο λευκό 
από τους καλύτερους 

ορεινούς αµπελώνες της 
Σάµου, σε παλιές χτιστές 
πεζούλες και υψόµετρο 

µέχρι 800 µέτρων. Το κρασί; 
Απολύτως φινετσάτο και 

τυπικότατο, γεµάτο φρεσκάδα 
και αρώµατα τριαντάφυλλου. 

Ξινόµαυρο, Κρασάτο και 
Σταυρωτό από επιλεγµένους 
αµπελώνες στις πλαγιές του 
Ολύµπου σε υψόµετρο µέχρι 

800 µ. Κρασί µε ένταση στη 
µύτη και στις καµπύλες του 

σώµατος. Ένα κρασί κλάσης! 

Premium Sauvignon Blanc από 
τη Σεµέλη και τους αµπελώνες 

ψηλά στον Ασπρόκαµπο. 
Κρασί έντονου χαρακτήρα, µε 

κοµψή µύτη που συνδυάζει 
γρασίδι και φρούτο, πλούσιο 
και δροσιστικό σώµα. (Π.Γ.Ε. 

Πελοπόννησος)

Ένα κλασικό κρασί από 
Ροδίτη, από τις καλύτερες 
εκφράσεις του σταφυλιού, 

το οποίο όταν καλλιεργείται 
στην ορεινή Αιγιάλεια, σε 

600-900 µ., ξαφνιάζει µε την 
κοµψότητα των αρωµάτων 

και την κοφτερή οξύτητα. 
(Π.Ο.Π. Πάτρα)

σουμε την εθνική οδό, για να ανε-
βούμε στη Ραψάνη και την Κρανιά 
του Ολύμπου. 
Φτάνοντας στην Πελοπόννησο, θα 
κατευθυνθούμε στα ορεινά αμπε-
λοτόπια της Νεμέας (Ασπρόκα-
μπος) και θα σταματήσουμε στο ο-
ροπέδιο της Μαντινείας πριν οδη-
γηθούμε δυτικά για να αγναντέ-
ψουμε τον Κορινθιακό κόλπο από 
την ορεινή Αιγιάλεια. Τέλος, θα 
περιπλεύσουμε τα νησιά του Αι-
γαίου, με… σκάλα στη Σάμο.
Κρασιά όλων αυτών των αμπελώ-
νων δοκιμάζουμε στο παρόν τεύ-
χος του Wine Trails.  

ΡΑΨΑΝΗ RESERVE, Ε. ΤΣΑΝΤΑΛΗ

ΚΤΗΜΑ ΚΑΤΣΑΡΟΥ 

UNTITLED SAUVIGNON BLANC, ΣΕΜΕΛΗ

BLANC DE GRIS, ΚΤΗΜΑ ΤΣΕΛΕΠΟΥ

ΑΣΠΡΟΛΙΘΙ, ΟΙΝΟΦΟΡΟΣ

ΨΗΛΕΣ ΚΟΡΦΕΣ, Ε.Ο.Σ. ΣΑΜΟΥ
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ΑΓΓΙΓΜΑ
ΨΥΧΗΣ

Η  εταιρεία ιδρύθηκε το 1995 από 
τους μηχανικούς Γιάννη Πα-

παδόπουλο και Γιάννη Καλαϊτζί-
δη στο Μικροχώρι της Δράμας και 
η πρώτη της εμφάνιση στα ποτήρια 
μας  έγινε με τη σοδειά του 1997. 
Η σειρά του λευκού, ροζέ και ε-
ρυθρού «Τέχνη Αλυπίας» (Π.Γ.Ε. 
Δράμα) γρήγορα κατέλαβε τη θέση 
της στην αγορά των νέων ποιοτικών 
ελληνικών κρασιών. Το 1999, ακο-
λούθησε το Chardonnay Ήδυσμα 
Δρυός, που εγκαινίασε τη σειρά μο-
νοποικιλιακών κρασιών του κτήμα-
τος που αναδεικνύουν τον άριστο ε-
γκλιματισμό γηγενών και κοσμοπο-
λίτικων ποικιλιών σταφυλιού στο 
οικοσύστημα της Δράμας. 
Δοκιμάζουμε τον λευκό Τέχνη Α-
λυπίας. Παράγεται από Sauvignon 
και Ασύρτικο. Τα σταφύλια μετά 
τον εκραγισμό οδηγούνται σε ανο-
ξείδωτες δεξαμενές για να γίνει η 
προζυμωτική κρυοεκχύλιση. Ακο-
λουθούν πίεση, απολάσπωση, εμ-

βολιασμός με επιλεγμένες ζύμες 
και αλκοολική ζύμωση στους 18οC. 
Ελάτε, δοκιμάστε το! 
Το λαμπερό πρασινοκίτρινο χρώμα 
του θα σας κλέψει την καρδιά. Το έ-
ντονο κι επίμονο άρωμά του θα σας 
ταξιδέψει σε ολάνθιστους κήπους ό-
που μοσχοβολούν εσπεριδοειδή και 
μάνγκο. Βάλτε μια γουλιά στο στό-
μα και απολαύστε τη φρεσκάδα και 
τον πλούτο του. Πάρτε μια βαθιά ει-
σπνοή και αισθανθείτε την ευωδιά 
του στο στόμα σας. 
Τελικά, η ζωή μπορεί να είναι και... 
νόστιμη. Ιδίως αν σερβίρετε το κρα-
σί δροσερό, στους 8-10οC για να α-
ναδεικνύει την αφυπνιστική του ο-
ξύτητα. Και αν μάλιστα το βάλετε 
δίπλα σε πιάτα με έντονη γεύση και 
γλυκά αρώματα, όπως είναι για πα-
ράδειγμα τα γλυκόξινα των εξωτι-
κών κουζινών, αλλά και ο σολομός, 
τα θαλασσινά, τα ψητά ψάρια, οι γα-
ρίδες, οι καραβίδες και τα κρέατα με 
λευκές σάλτσες. 

Ετικέτες  Εγχώριες ντίβες
   ΤΕΧΝΗ ΑΛΥΠΙΑΣ 2015 ΛΕΥΚΟΣΟΙΝΙΚΕΣ ΕΠΙΛΟΓΕΣ 

Τέχνη Αλυπίας. Η τέχνη, δηλαδή, του να κάνεις τους 
ανθρώπους να λησµονούν τη λύπη τους. Αυτό είναι το 
brand name των λευκών, ροζέ και ερυθρών κρασιών που 
παράγονται από το Κτήµα Τέχνη Οίνου

Το έντονο κι επίμονο άρωμά του θα σας 
ταξιδέψει σε ολάνθιστους κήπους όπου 
μοσχοβολούν εσπεριδοειδή και μάνγκο

Ετικέτες 
ΟΙΝΙΚΕΣ ΕΠΙΛΟΓΕΣ 
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Στο στόμα το κρασί έχει άψογη δομή, 
είναι μαλακό και ισορροπεί έξοχα 
φρούτο και τανίνες
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 ΟΙΝΙΚΕΣ ΕΠΙΛΟΓΕΣ

Από πίσω της βρίσκονται δύο άν-
θρωποι, ο φίλος και συνάδελφος 

Γιάννης Παρασκευόπουλος και ο γε-
ωπόνος Λέων Καράτσαλος. Το πρώ-
το κρασί που έφτιαξαν ήταν ο Θαλασ-
σίτης, μια όμορφη τυπική Σαντορί-
νη. Συνέχισαν εμπλουτίζοντας συνε-
χώς την γκάμα της παραγωγής τους 
και το 1996 «μπήκαν» στην περιοχή 
της Νεμέας. 
Απέκτησαν έναν ιδιόκτητο αμπελώνα 
στο ημιορεινό Κούτσι, στα 650 μέτρα 
υψόμετρο, όπου καλλιέργησαν, φυσι-
κά, το Αγιωργίτικο. Αυτός ο αμπελώ-
νας κλαδεύεται ιδιαίτερα αυστηρά, έ-
τσι ώστε να παράγει μόλις 800 κιλά α-
νά στρέμμα. Μ’ αυτόν τον τρόπο τρυ-

γούν σταφύλια «πυκνά σε ουσίες». Τα 
οινοποιούν στο άρτια εξοπλισμένο οι-
νοποιείο τους που χτίστηκε μέσα στο 
κτήμα. Και το νεαρό κρασί που παρά-
γεται ωριμάζει για 12 μήνες σε και-
νούργια γαλλικά βαρέλια ιδιαίτερα 
προσεκτικά επιλεγμένα . Παλαιώνει  
ακόμη 6 μήνες στη φιάλη και μετά εί-
ναι πλέον έτοιμο για την αγορά.

ΠΟΛΥΠΛΟΚΟ ΜΠΟΥΚΕΤΟ

Το Κτήμα Γαίας του 2012 που κυκλο-
φορεί είναι μια εξαιρετικη Νεμέα με 
θελκτικό πορφυρό χρώμα. Με πολύ-
πλοκο μπουκέτο που φανερώνει από 
τη πρώτη στιγμή τον πλούτο του και 

όσο περνά η ώρα κατευθύνεται στην 
παλέτα των μπαχαρικών. Στο στόμα 
το κρασί έχει άψογη δομή, είναι μα-
λακό και ισορροπεί έξοχα φρούτο, τα-
νίνες. Κρασί με λαμπρό μέλλον.  

ΠΡΟΤΕΙΝΕΤΑΙ Η ΠΑΛΑΙΩΣΗ

Δοκιμάστε το μαζί με κρεατικά μα-
γειρευτά με πικάντικες σάλτσες. Φυ-
λάξετε και μερικές φιάλες στο κελάρι 
σας. Οι παραγωγοί του πιστεύουν ό-
τι, κάτω από καλές συνθήκες διατή-
ρησης, το κρασί τους θα συνεχίσει να 
εξελίσσεται προς μια καλύτερη και 
πολυπλοκότερη μορφή, για την επό-
μενη δεκαετία τουλάχιστον.  

Το Κτήµα Γαία 2012 της παρουσίασής µας, όταν πρωτοεµφανίστηκε, 
άλλαξε τον προσανατολισµό ολόκληρης της οινοποιητικής ζώνης 

ΚΤΗΜΑ ΓΑΙΑ 2012

ΚΟΡΥΦΑΙΑ 
ΝΕΜΕΑ
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Ετικέτες Εγχώριες ντίβες
ΚΑΙ ΑΛΛΑ ΟΙΝΙΚΑ ΝΕΑΝΕΕΣ ΚΥΚΛΟΦΟΡΙΕΣ

ΤΟ WINE TRAILS ΠΡΟΤΕΙΝΕΙ∆ΟΚΙΜΑΣΤΕ ΑΚΟΜΗ

SOLE PINOT NOIR 2013, ΚΤΗΜΑ ΒΙΒΛΙΑ ΧΩΡΑ
Με αρωµατικό πλούτο που στηρίζεται στα ώριµα 
κόκκινα φρούτα, πυκνό, µε δυναµική γεύση που 
παραπέµπει στα Pinot Noir του Νέου Κόσµου, το 
πανέµορφο αυτό κρασί έρχεται από το πιο δροσερό 
σηµείο του αµπελώνα στο Παγγαίο Όρος.

ΜΙΤΟΣ ΤΗΣ ΑΡΙΑ∆ΝΗΣ 
VIOGNIER/ΡΟ∆ΙΤΗΣ, 
ΟΙΝΟΦΟΡΟΣ
Ολοκαίνουργια σειρά 
κρασιών από την 
Οινοφόρος. Ο Μίτος της 
Αριάδνης… ξετυλίγεται µε 
ένα φρουτώδες και µαλακό 
Viognier/Ροδίτη (55%-45%)
από επιλεγµένα κοµµάτια 
του αµπελώνα σε υψόµετρο 
840 µ. και ένα εντυπωσιακά 
δυναµικό Sauvignon Blanc/
Ασύρτικο (75%-25%) από 
αµπελώνα 900 µέτρων στις 
Πλαγιές Αιγιαλείας.

CHÂTEAU JULIA 
ΑΣΥΡΤΙΚΟ 2015, ΚΤΗΜΑ 
ΚΩΣΤΑ ΛΑΖΑΡΙ∆Η
Καινούργια µοντέρνα 
εµφάνιση για τη σειρά 
Château Julia του 
γνωστού Κτήµατος από 
την Αδριανή ∆ράµας. Το 
Ασύρτικο της σοδειάς 
του 2015 είναι ένα 
πρασινοκίτρινο κρασί, όλο 
φρεσκάδα. ∆ροσιστικό, µε 
φρουτώδη γεύση, καλή 
ισορροπία και µεταλλική 
επίγευση. 

ΑΓΙΩΡΓΙΤΙΚΟ ΡΟΖΕ 
2015, ΑΜΠΕΛΩΝΕΣ 
ΖΑΧΑΡΙΑ

Ένα ροζέ κρασί 
από σταφύλια 
Αγιωργίτικου και 
αµπελώνες βιολογικής 

καλλιέργειας της 
περιοχής της Νεµέας. 
Μοντέρνο κρασί µε 
πολλά εφόδια: Όπως 

το ορεκτικό χρώµα, το 
οξύ άρωµα, αλλά και 
τη φρεσκάδα και τη 
δροσιστική οξύτητα. 

ΜΑΥΡΟ 
ΚΑΛΑΒΡΥΤΙΝΟ
ΠΓΕ ΠΛΑΓΙΕΣ 
ΑΙΓΙΑΛΕΙΑΣ
Μοναδική έκφραση 
της τοπικής ποικιλίας 
Μαύρο Καλαβρυτινό 
σε ροζέ οινοποίηση. 
Από ορεινό αµπελώνα 
800 µ. Εκχύλιση για 24 
ώρες, χρήση µόνο του 
γλεύκους εκροής.
Ελκυστικό ρουµπινί 
χρώµα, πολύπλοκο 
αρωµατικό µπουκέτο. 
Απαλό και νόστιµο 
στόµα. 

ACHEON WINERY
IRON S ΠΓΕ ΑΧΑΙΑ
Λευκός  ξηρός οίνος µε 
ποικιλιακή σύνθεση
100% Σιδερίτη. Προέρχεται 
από επιλεγµένο αµπελώνα  
στην περιοχή Ελαιώνας Αιγίου 
και η οινοποίηση είναι
κλασική λευκή, µε διαχωρισµό 
του προρώγου, στατική 
απολάσπωση και ζύµωση 
του διαυγούς γλεύκους σε 
ελεγχόµενη θερµοκρασία 15-
16˚C. Συνοδεύει θαλασσινά, 
οστρακοειδή και πιάτα από 
τη διεθνή γαστρονοµία. 
Σερβίρεται στους 8-10 ˚C.

ROSSIU DI MUNTE 
ΚΑΤΩΓΙ ΣΤΡΟΦΙΛΙΑ 
ΠΕΡΙΟΡΙΣΜΕΝΗΣ 
ΚΥΚΛΟΦΟΡΙΑΣ 
Από την ποικιλία Βλάχικο 
και αµπελώνες στην 
περιοχή των Ιωαννίνων 
σε υψόµετρο 725 µ.
Rossiu di Munte σηµαίνει 
Κόκκινο του Βουνού στη 
βλάχικη διάλεκτο. Κρασί µε 
εντυπωσιακό αρωµατικό 
µπουκέτο, όπου κυριαρχούν 
οι νότες φρεσκοτριµένου 
πιπεριού. Καλή οξύτητα 
και στρογγυλές µαλακές 
ταννίνες. 
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Refosco 
Κλώνος Μερκούρη 
Τρύγος 2014

ΠΓΕ “ΛΕΤΡΙΝΟΙ”

Κλώνος Μερκούρη 

Wine 
Trails

επιλογή

Τ ο 2014, το Κτήµα Μερκούρη 
γιόρτασε τα 150 χρόνια (1864-
2014) από την ίδρυσή του. Για να 

τιµήσει την επέτειο αυτή, εµφιάλωσε 
2.000 περίπου φιάλες του τρύγου 2012 
από τον µονοποικιλιακό οίνο που παράγει 
από σταφύλια του µοναδικού αυτόρριζου 
τµήµατος του αµπελώνα του, φυτεµένου 
το έτος 1870 µε φυτά της ποικιλίας 
Ρεφόσκο. Είναι η ποικιλία που ο ιδρυτής 
του Κτήµατος Θεόδωρος Μερκούρης 
είχε εισάγει για πρώτη φορά στην Ελλάδα 
την εποχή εκείνη, για να δηµιουργήσει 
το δικό του αµπέλι στο Κορακοχώρι 
Ηλείας. Τον κλώνο αυτό, ο οποίος έχει 
διακριτές διαφορές από τους κλώνους 
του Ρεφόσκο που καλλιεργούνται σήµερα 
στην Ιταλία, το Κτήµα ονόµασε «Ρεφόσκο, 
Κλώνος Μερκούρη».

ΑΠΟ ΕΝΑ ΜΙΚΡΟ 
ΤΜΗΜΑ ΤΟΥ ΑΜΠΕΛΩΝΑ
Σήµερα, ένα µικρό τµήµα του αρχικού 
αµπελώνα , 5 στρεµµάτων περίπου, 
έχει διασωθεί  και, παρά την ηλικία του, 
εξακολουθεί να παράγει µια περιορισµένη 
ποσότητα σταφυλιών από την οινοποίηση 

των οποίων προέρχεται  ο µοναδικός 
ερυθρός ξηρός οίνος, ΠΓΕ Λετρίνοι, 
«Ρεφόσκο, Κλώνος Μερκούρη» σε 
συσκευασία 750 ml. 
Η µέθοδος παραγωγής είναι κλασική 
ερυθρή οινοποίηση µε επιλεγµένες ζύµες 
και έλεγχο της θερµοκρασίας.
Σε ό,τι αφορά τη χηµική ανάλυση το κρασί 
έχεια αλκοολικό τίτλο: 13,0% vol, pH 3,62, 
ολική οξύτητα 5.1 g/l και σάκχαρα 1,8 g/l.

ΕΝΑ ΥΠΕΡΟΧΟ ΞΗΡΟ 
ΕΡΥΘΡΟ ΚΡΑΣΙ
Για την επετειακή εµφιάλωση του 2014, 
µία εξαιρετική, συλλεκτική, ετικέτα, 
κοσµεί τη φιάλη, µε περιεχόµενο ένα 
υπέροχο ξηρό ερυθρό κρασί µε βαθύ 
πορφυρό χρώµα,  έντονο φρουτώδες 
άρωµα µε νότες ώριµου βύσσινου και 
βανίλιας, πλούσια γεύση και µαλακό 
τελείωµα.  Ένα κρασί το οποίο έχει 
ωριµάσει δώδεκα µήνες σε δρύινα 
γαλλικά βαρέλια, συνοδεύει εξαιρετικά 
ψητά κόκκινα και λευκά κρέατα, κυνήγι, 
πουλερικά, σκληρά τυριά κ.λπ. και έχει  
δυνατότητα παλαίωσής 6-8+ χρόνια. 
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Αυξάνονται οι αφρώδεις 
προσπάθειες στην 
αεικίνητη Σαντορίνη
Ένας επιλέον λόγος υπαρχει για να 
επισκεφθούν οι απανταχού οινόφιλοι 
το Κτήµα Σιγάλα στη Σαντορίνη. Καθώς 
ανακοίνωσε πως πλέον µόνο οι επισκέπτες 
του οινοποιείου θα έχουν τη δυνατότητα 
να δοκιµάσουν το νέο αφρώδες κρασί 
του οινοποιείου που βρίσκεται ακόµα σε 
πειραµα0τικό στάδιο .
Εµείς το δοκιµάσαµε και ενδεικτικά 
αναφέρουµε πως πρόκειται για ένα 
εξωστρεφες κρασί που δικαιώνει τη φήµη 
του οινοποιείου. Για τους βιαστικούς, αξίζει 
να σηµειωθεί πως δεν παράγεται από 
Ασύρτικο.Τα υπόλοιπα στο οινοποιείο...

Γιόρτασε τα 25 χρόνια του 
το πρώτο Icon  ελληνικό κρασί

Τα 25 χρόνια ζωής του «Μαγικού Βουνού», της πιο 
εµβληµατικής ετικέτας των Icon ελληνικών κρασιών, 

αναβίωσαν σε εκδήλωση της Οινοποιίας Nico Lazaridi 
στην Αθήνα, που αποτελούνταν από µια ηµερίδα 

στο αµφιθέατρο του Μουσείου της Ακρόπολης 
και µια εκλεπτυσµένη γευσιγνωσία. Στη γευστική 

δοκιµή, που κάλυψε την οινική παραγωγή 13 ετών, 
συµµετείχαν 28 Έλληνες δηµοσιογράφοι οίνου, ο 

2ος Έλληνας Master of Wine, Γιάννης Καρακάσης, 
και δύο διεθνούς φήµης οινοχόοι. «Επιδιώξαµε να 

εκφραστούµε σε άλλο επίπεδο ποιότητας µε ένα 
προϊόν σύµβολο, πολύ ισχυρής προσωπικότητας», 
τόνισε ο πρόεδρος της Οινοποιίας Nico Lazaridi και 

της Οινοποιίας Μυκόνου, Φεδερίκος Λαζαρίδης. 

ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟΣ ΟΙΝΟΣ   

ΜΑΓΙΚΟ ΒΟΥΝΟ

ΕΜΜΕΤΡΟΣ ΛΟΓΟΣ & KLIMAKLIMA

Οινικά Νέα  Ελληνική αγορά

∆ύο νέες σειρές 
κρασιών από 
τον Τσάνταλη
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Κρασί και έρωτας 
στη Θεσσαλονίκη
Ο ∆ηµήρης Μαραµής παρουσίασε το 
«Συµπόσιον» στο Μεγάρο Μουσικής 
Θεσσαλονίκης στις 18 Μαρτίου 2016.
Πρόκειται για έργο µε µελοποιηµένα 
ποιήµατα και κείµενα για το κρασί και 
τον έρωτα από τον Όµηρο και τον 
Ευριπίδη µέχρι τον Καβάφη και τον 
Ρίτσο. Ο συνθέτης άντλησε το υλικό 
του από την ποιητική τριλογία «Ο 
Οίνος στην Ποίηση» που εκδόθηκε 
για λογαριασµό του Ιδρύµατος «Φανή 
Μπουτάρη» το 1995. Ερµήνευσαν 
ο ∆ώρος ∆ηµοσθένους και η Μέλα 
Γεροφώτη, συµµετείχαν ο βιολονίστας 
Κωνσταντίνος Παυλάκος και ο 
συνθέτης στο πιάνο. Αποκλειστικός 
χορηγός της εκδήλωσης ήταν το 
Κτήµα Κυρ Γιάννη.

ΚΥΡ ΓΙΑΝΝΗ

ΣΑΡΑΓΟΣΑ

   ΜΕΓΑΡΟ ΜΟΥΣΙΚΗΣ

Με δύο νέες σειρές κρασιών 
µπαίνει δυναµικά στην αγορά 
η Οινοποιία Τσάνταλη. Ο λόγος 
για τις Klima Klima Organic και 
Έµµετρος Λόγος, η κάθε µία 
από τις οποίες αποτελείται από 
δύο ετικέτες.
Σε ό,τι αφορά την πρώτη , 
αποτελείται από δύο ετικέτες, 
τις Klima  Klima Organic Λευκό 
2015, ξηρό (λιανική τιµή 11,00 
ευρώ) , ένα προϊόν Βιολογικής 

Καλλιέργειας Π.Γ.Ε. Χαλκιδική 
από Ασύρτικο, κατάλληλο για 
χορτοφάγους ή vegans, και την 
Klima  Klima Organic Ερυθρό 
2013,  ξηρό (λιανική τιµή 13,40 
ευρώ), προϊόν Βιολογικής 
Καλλιέργειας, Π.Γ.Ε. Χαλκιδική 
από  Cabernet Sauvignon, που 
ωριµάζει σε βαρέλια 300 λίτρων 
για 12 µήνες και παλαιώνεται 
για 6 µήνες στη φιάλη πριν τη 
διάθεσή του στην αγορά. 

Σε ό,τι αφορά τη σειρά 
Έµµετρο Λόγο αποτελείται 
από τον Έµµετρο Λόγο Λευκό 
2015, ξηρό (λιανική τιµή 9,90 
ευρώ), Π.Γ.Ε. Μακεδονία 
από Sauvignon Blanc 60%, 
Ασύρτικο 35% και Μαλαγουζιά 
5% και τον  Έµµετρο Λόγο 
Ροζέ 2015, ξηρό (λιανική τιµή 
10,90 ευρώ), Π.Γ.Ε. Μακεδονία 
από Ξινόµαυρο 80% και Syrah 
σε ποσοστό 20%.

∆ιάκριση για 
το κρασί Nostos 
Grenache 

Αργυρό µετάλλιο για το κρασί 
Nostos Grenache 
2013 απονεµήθηκε 
στον ∆ιαγωνισµό 
Grenaches 
du Monde στη 
Σαραγόσα στην 
Ισπανία.
Ο διαγωνισµός 
επικεντρώνεται 
στον ανταγωνισµό 
µεταξύ των 
κρασιών 
από ποικιλία 
Grenace. Το 
κρασί από 
το Κτήµα 
Μανουσάκη 
από τον 
Βατόλακκο 
Χανίων 
συµµετείχε 
πρώτη 
φορά στο 
διαγωνισµό 
και ήταν 
η µόνη 
ελληνική 
συµµετοχή.

 

Πιο δραστήρια από ποτέ 
τα Wines of Athens
Τα Wines of Athens συνεχίζουν δυναµικά 
την πορεία τους για την ανάδειξη του Αττικού 
Αµπελώνα και την παραγωγή ποιοτικών 
κρασιών. Μετά τη συµµετοχή τους στην 
έκθεση Οινόραµα στις αρχές Μαρτίου, όπου 
παρουσιάστηκε µε µεγάλη επιτυχία όλη η γκάµα 
των κρασιών τους, οργάνωσαν το πάρτι Acrop-
olis in your Glass, για να γιορτάσουν τα φρέσκα 
Σαββατιανά µε τους φίλους τους στο Σύνταγµα µε 
θέα τη φωτισµένη Ακρόπολη. Παράλληλα πήραν 
µέρος  για πρώτη φορά στη µεγάλη έκθεση 
Prowein (Hall 9 Α87), για να αναµετρηθούν 
στον διεθνή στίβο µε τις άλλες δυνάµεις του 
παγκόσµιου αµπελώνα. O Αττικός Αµπελώνας  
πρέπει να πάρει µια από τις πρώτες ποιοτικές 
θέσεις, γιατί του αξίζει, είναι το σύνθηµά τους.

ΑΤΤΙΚΟΣ ΑΜΠΕΛΩΝΑΣ ACROPOLIS IN YOUR GLASS       ΚΤΗΜΑ ΜΑΝΟΥΣΑΚΗ
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Il patrimonio salvato
ΕΝΤΕΙΝΕΤΑΙ Ο ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΜΟΣ

Ό πως λέει στο «WΤ» ο υ-
πεύθυνος παραγωγής, 
Άγγελος Κανιατσάκης, το 
90% της βύνης για ζυθο-
ποίηση προέρχεται από το 

βυνοποιείο της Ζυθοποιίας Μακεδονί-
ας Θράκης (Βεργίνα), που επεξεργάζεται 
αποκλειστικά ελληνική πρώτη ύλη από 
την περιοχή της Ανατολικής Μακεδονίας 
και της Θράκης. 
«Η Sknipa strong ale μπύρα παράγεται α-
πό την Πρότυπη Μικροζυθοποιία Θεσσα-
λονίκης, αφιλτράριστη, απαστερίωτη, χω-
ρίς πρόσθετα, ένα φυσικό προϊόν», περι-
γράφει ο κ. Κανιατσάκης, συμπληρώνο-
ντας ότι στόχος της ομάδας είναι να δια-
τηρούνται όλες οι γεύσεις και τα αρώμα-
τα στην μπύρα. 
Σύμφωνα με τον ίδιο, οι Έλληνες κατανα-
λωτές σταδιακά τα τελευταία χρόνια μα-
θαίνουν για την μπύρα, ότι δεν υπάρχει 
μόνο ξανθιά και μαύρη, αλλά πολλά εί-

δη κ.λπ. Ενδεικτικό της άγνοιας είναι ό-
τι το 90% θεωρεί ότι πρέπει να την πίνει 
παγωμένη, ωστόσο «η κατανάλωσή της 
ενδείκνυται στους 10 0 Κελσίου γιατί τότε 
βγάζει τα αρώματά της και τη γεύση της», 
υπογραμμίζει ο κ. Κανιατσάκης. 
Η Πρότυπη Μικροζυθοποιία Θεσσαλο-
νίκης βρίσκεται στην περιοχή της Θέρ-
μης. Ο ειδικά διαμορφωμένος χώρος 
φτιάχτηκε, σύμφωνα με τον κ. Κανια-
τσάκη, με σκοπό την εύρυθμη λειτουρ-
γία ενός άριστα εξοπλισμένου μικροζυ-
θοποιίου, ενώ και τα περισσότερα μηχα-
νήματα είναι κατασκευασμένα στην Ελ-
λάδα. Επίσης, τα πάντα εντός του χώρου, 
έχουν φτιαχτεί σύμφωνα με το σύστημα 
αυτοελέγχου HACCP.
Η λειτουργία του μικροζυθοποιείου ξε-
κίνησε από τα φετινά Χριστούγεννα λό-
γω της καθυστέρησης, για παράδειγμα 
του εμφιαλωτήριου εξαιτίας των capital 
controls, ενώ, «αντιμετωπίσαμε και γρα-

ΚΕΙΜΕΝΟ Μαρία Κρόκου

Με υλικά ως επί το 
πλείστον ελληνικής 
προέλευσης 
παράγεται η µπύρα 
Sknipa, που έκανε 
το ντεµπούτο της 
στην αγορά πριν από 
2,5 µήνες 

ΦΡΕΣΚΙΑ Η SKNIPA 
ΚΑΙ ΑΦΙΛΤΡΑΡΙΣΤΗ
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ΩΘΗΣΗ ΣΤΗ  
ΜΙΚΡΟΖΥΘΟΠΟΙΗΣΗ

Επιστηµονική  
έρευνα φέρνει 
την καλλιέργεια 
λυκίσκου στη Φλόριντα
Με χορηγίες ύψους 158.000 δολαρίων 
(140.232 ευρώ) ερευνητές του Ινστι-
τούτου Τροφίµων του Πανεπιστηµίου 
της Φλόριντα (UF/IFAS), ελπίζουν να 
βοηθήσουν τους αγρότες να µπουν 
πιο εύκολα στην αγορά της µπύρας 
αυξάνοντας την καλλιέργεια λυκίσκου 
στην περιοχή. Το πρότζεκτ που ξεκίνησε 
σαν ένα προσωπικό πείραµα, πλέον 
αποτελεί αντικείµενο έρευνας υπό 
την επιστηµονική επιµέλεια του Brian 
Pearson, επίκουρου καθηγητή Περιβαλ-
λοντικής Λαχανοκοµίας του UF/IFAS, 
και των ερευνητών Zhanao Deng και  
Shinsuke Agehara. Με βάση τη µελέτη 
αυτή θα εξεταστούν 10 από τις 30 ποι-
κιλίες λυκίσκου για να δουν ποια είναι η 
πιο βιώσιµη λύση για τη Φλόριντα. 

∆εκαπλάσια παραγωγή σε 2 χρόνια
Οι µικροζυθοποιίες στη Φλόριντα το 
2013 αντιστοιχούσαν σε αξία τα 875,9 
εκατ. δολάρια, σύµφωνα µε τον Deng 
και η παραγωγή τους έχει δεκαπλασια-
στεί τα τελευταία 2 χρόνια από 100.000 
βαρέλια τη µέρα στα 1 εκατ. βαρέλια. 
Επίσης, ο αριθµός των µικροζυθοποιών 
έχει ανέλθει από 66 το 2013 σε 182 το 
2015. Ωστόσο «για να ικανοποιηθεί η 
δίψα του κλάδου θα αναγκαστούν οι 
βιοµηχανίες να εισάγουν φέτος περίπου 
2 εκατ. λίµπρες λυκίσκου από Ουάσιν-
γκτον, Όρεγκον και Γερµανία», αναφέρει 
ο Simon Bollin, από το Τµήµα Οικονοµί-
ας της Φλόριντα, που συνεργάζεται µε 
τους ερευνητές του UF/IFAS. 

Τα νέα της µπύρας    

Στα 400 τ.µ. της Πρότυπης 
Μικροζυθοποιίας Θεσσαλονίκης 
υπάρχουν όλα τα µηχανήµατα 
για να παράγουν καθηµερινά 
την strong ale µπύρα Sknipa, 
λέει ο Ά. Κανιατσάκης, που 
µαζί µε τον Γ. Χαριτίδη και τον Γ. 
Γκουτζιούρη, ξεκίνησαν πριν 6 
χρόνια το εγχείρηµα. Οι τρεις φίλοι 
αφιέρωσαν ατελείωτες ώρες 
διαβάσµατος, σεµιναρίων, ερευνών 
για υλικά, νοµοθεσία κ.λπ., ώσπου 
να κατασκευάσουν το δικό τους 
µηχάνηµα οικοζυθοποίησης και να 
περάσουν στη µικροζυθοποιία. 
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φειοκρατικά προβλήματα, όπως επίσης 
και την καθυστέρηση του ΕΣΠΑ 2007 
λόγω των capital controls». 

ΜΕΓΑΛΗ ΖΗΤΗΣΗ ΓΙΑ ΤΗΝ 
ΠΡΩΤΟΕΜΦΑΝΙΖΟΜΕΝΗ 
ΜΠΥΡΑ SKNIPA 

H Sknipa, της οποίας η παραγωγή εί-
ναι 6 τόνοι το μήνα, διατίθενται σε 
μπυραρίες, εστιατόρια, μπαρ, μεζεδο-
πωλεία, κάβες λιανικής πώλησης, πα-
ντοπωλεία και καταστήματα βιολογι-
κών προϊόντων σε πολλές περιοχές 
της Ελλάδας (Θεσσαλονίκη, Κομοτη-
νή, Ξάνθη, Κοζάνη, Κρήτη, Αθήνα), 
με τη ζήτηση από Κρήτη, Αθήνα κ.α. 
να είναι πολύ μεγάλη. 
«Για ξεκίνημα είμαστε αρκετά ευχαρι-

στημένοι», λέει ο κ. Κανιατσάκης. 
Στόχος της μικροζυθοποιίας είναι η πα-
ραγωγή μόνο ποιοτικού προϊόντος, ενώ 
όσοι ενδιαφέρονται μπορούν να δουν 
από κοντά τη διαδικασία παραγωγής 
της φρέσκιας μπύρας, επισκεπτόμενοι 
κατόπιν συνεννόησης το ζυθοποιείο. 
Αφηγούμενος με ενθουσιασμό την ι-
στορία που οδήγησε τελικά στη δη-
μιουργία της Sknipa, o κ. Κανιατσά-
κης σημειώνει ότι το 2010 ξεκινήσα-
με σαν μια παρέα οικιακών ζυθοποι-
ών, ενώ για στη μετέπειτα εξέλιξη συ-
νέβαλε ο ζυθοποιός Χρήστος Γιαννι-
τσούδης απ’ τη Ζυθοποιία Μακεδονίας 
Θράκης, με την προσφορά των γνώσε-
ών του, βοήθεια που προσφέρουν όταν 
έχουν τη δυνατότητα και οι δημιουρ-
γοί της Sknipa σε νέους μικροζυθοποι-
ούς ανιδιοτελώς. 
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Τα νέα της µπύρας    

Η ΑΓΡΙΑ 
ΠΛΕΥΡΑ  
ΤΗΣ ΜΠΥΡΑΣ
Η µπύρα είναι ένα ποτό που παράγεται 
µέσω µιας διαδικασίας µε πολλά στάδια. 
Κάποια από αυτά καθοδηγούνται από 
µικροοργανισµούς ενώ σε άλλα η επίδρασή 
τους αποτρέπεται. Το µεγαλύτερο µέρος της 
µικροβιακής δραστηριότητας οφείλεται µεν 
στις ζύµες, ωστόσο τα βακτήρια επιδρούν 
και αυτά στη ζυθοποίηση. Ποια είναι η δράση 
τους και πώς τελικά η µπύρα καθίσταται 
ασφαλής για ανθρώπινη κατανάλωση 
αναλύεται στις σελίδες που ακολουθούν

ΚΕΙΜΕΝΟ Κώστας Λώνης * Οινολόγος, Ζυθοποιός

Η ΕΠΙ∆ΡΑΣΗ ΤΩΝ ΜΙΚΡΟΟΡΓΑΝΙΣΜΩΝ ΣΤΗ ΖΥΘΟΠΟΙΗΣΗ
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Τα νέα της µπύρας    

Ημικροβιακή ασφάλεια και στα-
θερότητα, η οργανοληπτική και 
θρεπτική ποιότητα και η εμπο-
ρική επιτυχία πολλών τροφών 
επιτυγχάνεται με την εφαρμογή 

ενός συνδυασμού παραγόντων συντήρη-
σης. Η μπύρα όμως είναι εκ φύσεως σχετι-
κά ανθεκτική στην ανάπτυξη μικροοργανι-
σμών λόγω πολλών ανασταλτικών παραγό-
ντων. Η παρουσία αιθανόλης, που συνήθως 
μεν κυμαίνεται στο 5% (v/v) αλλά σε αρκε-
τά είδη μπορεί να φτάσει έως και 10% (v/v), 
πικρικές ενώσεις από το λυκίσκο (Humulus 
lupulus) που κυμαίνονται στα 17-55 ppm (ι-
σο-α-οξέα), χαμηλό pH (3,94,4), διοξείδιο 
του άνθρακα (0.5% w/w), χαμηλή περιεκτι-
κότητα σε οξυγόνο (<0,1 ppm) και η έλλει-
ψη θρεπτικών ουσιών προστατεύουν την 
μπύρα από τη δράση πολλών μικροοργανι-
σμών. Επιπλέον αυτών, πολλά στάδια της 
ζυθοποίησης όπως η πολτοποίηση, ο βρα-
σμός του γλεύκους, η παστερίωση, το φιλ-
τράρισμα και η παραμονή της μπύρας στους 
-1°C, μειώνουν την πιθανότητα επιμόλυν-
σης ή πολλαπλασιασμού των βακτηρίων.

ΤΟ ΠΑΡΑ∆ΕΙΓΜΑ 
ΤΗΣ INDIA PALE ALE
Ένα κλασικό παράδειγμα εφαρμογής των 
παραπάνω (αν και πιθανώς τυχαία) στη ζυ-
θοποίηση είναι η India Pale Ale (IPA). Κα-
τά τη διάρκεια του 18ου αιώνα, η Βρετανική 
Αυτοκρατορία ήλεγχε την Ινδία με ένα πο-
λύ μεγάλο αριθμό στρατιωτών, η διατροφή 
των οποίων περιλάμβανε ale. Αυτό απαι-
τούσε την τακτική αποστολή φορτίων μέσω 
χρονοβόρων θαλάσσιων ταξιδιών. 

Κάποιες ale χαλούσαν πολύ γρήγορα. Αυ-
τές που έδειχναν πολύ μικρή ή καμία ποι-
οτική υποβάθμιση ήταν όσες είχαν υψηλή 
αρχική πυκνότητα (original gravity), είχαν 
πληρέστερες ζυμώσεις και μεγαλύτερες πο-
σότητες φρέσκου λυκίσκου, τρεις παράγο-
ντες που έχουν αντιμικροβιακές ιδιότητες.
Η μπύρα είναι πιο επιρρεπής σε ανεπιθύμη-
τη μικροβιακή ανάπτυξη όταν ένα ή περισ-
σότερα από τα φυσικά εμπόδια που προανα-
φέρθηκαν απουσιάζει ή είναι σε χαμηλότε-
ρα επίπεδο. Πειράματα έδειξαν πως μπύρες 
με υψηλό pH, χαμηλή αιθανόλη και CO

2
 

και αυτές με προσθήκη ζάχαρης παρουσιά-
ζουν μεγαλύτερη τάση για αλλοίωση. 
Παράλληλα το επίπεδο αζώτου (ελεύθερο 
και ολικό διαλυτό), αμινοξέων, μαλτοτριό-
ζης, το pH και το χρώμα συμβάλλουν σημα-
ντικά στην αντίσταση απέναντι στην επιμό-
λυνση από γαλακτικά βακτήρια. Ο Πίνακας  
1 συνοψίζει τους πρωταρχικούς στόχους και 
τρόπους αναστολής πολλών αντιμικροβι-
ακών στοιχείων της μπύρας που αναλύο-
νται παρακάτω. Αν και τα στοιχεία αυτά α-
φορούν περιπτώσεις αποτροπής της επιβί-
ωσης και ανάπτυξης παθογόνων βακτηρί-
ων, είναι σημαντικό να πούμε ότι βρίσκουν 
εφαρμογή και στις διεργασίες εξασφάλισης 
της ποιοτικής σταθερότητας του προϊόντος.

ΟΙ ΑΝΤΙΜΙΚΡΟΒΙΑΚΟΙ ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ

Αιθανόλη: Η μετατροπή υδατανθράκων 
σε αιθανόλη κατά τη ζύμωση προσφέρει έ-
ναν από τους κύριους αντιμικροβια-

κούς παράγοντες. Πειράματα από το 1935 
είχαν δείξει πως μπύρες με υψηλά ποσο-
στά αλκοόλης είχαν μεγαλύτερη αντίσταση 
στον Saccharobaccilus pastorianus (τώρα 
Lactobacillus brevis), το ίδιο έχει παρατη-
ρηθεί για μια σειρά παθογενών βακτηρίων. 
Σαν γενική αρχή, η αιθανόλη αναστέλλει τις 
λειτουργίες της κυτταρικής μεμβράνης και 
αδρανοποιεί τα βακτήρια μέσω ρήξης της 
μεμβράνης. Η έκθεση σε 5% (v/v) αιθανό-
λης αυξάνει τη διαπερατότητα της κυτταρι-
κής μεμβράνης, που αυξάνει την ευαισθη-
σία σε χαμηλό pH με το να επιτρέπει τη δί-
οδο σε περισσότερα πρωτόνια μέσα στο κυ-
τόπλασμα, καταστρέφοντας τη δυνατότητα 
των βακτηριακών κυττάρων να ρυθμίζουν 
το pH τους. Σαν αποτέλεσμα της κυτταρικής 
βλάβης, η μορφολογία και μια γκάμα κυττα-
ρικών λειτουργιών επηρεάζονται.
Στις τυπικές συγκεντρώσεις της μπύρας, η 
αιθανόλη έχει μια περιορισμένη επίδραση 
στην ενζυμική δραστηριότητα. Σε συγκε-
ντρώσεις έως 5,8% (v/v), λίγα γλυκολυτικά 
ένζυμα έδειξαν σημαντικές διαφορές στη 
δραστηριότητά τους, ενώ ένζυμα στο E.coli 
φαίνονται ανεπηρέαστα από την αιθανό-
λη. Η κατανάλωση αλκοολούχων ποτών έ-
χει αναφερθεί πως αυξάνει την αντίσταση 
σε παθογενείς επιμολύνσεις. Η πρόσληψη 
αλκοόλης κατά τη διάρκεια ή μετά την κα-
τανάλωση μολυσμένου φαγητού μπορεί να 
προστατέψει από Salmonella spp. και κα-
τανάλωση αλκοολούχων ποτών άνω   
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Ο κόσµος της µπύρας

του 10% (v/v) έχει βοηθήσει σε κάποιες περιπτώ-
σεις κατά της ηπατίτιδας Α από στρείδια. Συντηρη-
τική κατανάλωση αλκοολούχων καταστέλλει τη 
μόλυνση από Helicobacterpylori. Ταξιδεύοντας ό-
χι πολύ βαθιά στο χρόνο, όταν Άγγλοι, Γάλλοι, Ι-
σπανοί και Πορτογάλοι μάχονταν για τον έλεγχο 
των πέντε ωκεανών, στα αποθέματα φρέσκου νε-
ρού στα πλοία πρόσθεταν ρούμι ή brandy μαζί με 
όξινα φρούτα όπως γλυκολέμονα, ανανά και λε-
μόνια. Με τα θαλάσσια cocktail αυτά, οι καπετά-
νιοι κρατούσαν τους ναύτες υγιείς από σκορβού-
το αλλά και νηφάλιους, μιας και έπιναν νερωμέ-
νο ρούμι. Η εκτενής χρήση του γλυκολέμονου τον 
19ο αιώνα από το Αγγλικό Ναυτικό τους έδωσε το 
όνομα «limeys».

Χαμηλό pH:  Οι περισσότερες μπύρες έχουν σχε-
τικά χαμηλό pH (συνήθως 3,9 - 4,4). Το χαμηλό 
pH ενισχύει την είσοδο ασθενών οργανικών οξέ-
ων στα κύτταρα, οδηγώντας σε ενδοκυτταρική ο-
ξύνιση, την καταστροφή των ενζυμικών συστη-
μάτων και την μείωση της απορρόφησης θρεπτι-
κών με αποτέλεσμα την μεταβολική εξουθένωση. 
Οι μικροοργανισμοί προσπαθούν να διατηρήσουν 
ένα σταθερό, σχεδόν ουδέτερο ενδοκυτταρικό pH, 
παρά το pH του εξωτερικού περιβάλλοντος. 
Η ικανότητα ενός κυττάρου να διατηρήσει ένα ε-
πιθυμητό ενδοκυτταρικό pH είναι περιορισμέ-
νη και ποικίλει ανάμεσα στα είδη και στελέχη, ε-
νώ στηρίζεται στην ελεγχόμενη κίνηση των κατιό-
ντων κατά μήκος της μεμβράνης. Όταν οι μηχανι-
σμοί ελέγχου του pH καταρρέουν, ακολουθεί πα-
ρεμπόδιση ενζυμικών δραστηριοτήτων που οδη-
γεί στο θάνατο του κυττάρου.
Επιπρόσθετα, το χαμηλό pH της μπύρας συνεπι-
δρά με τις αντιμικροβιακές ιδιότητες των συστατι-
κών του λυκίσκου. Μια πτώση στο pH της τάξης 
του 0,2 μπορεί να αυξήσει την αντιβακτηριακή 
του λυκίσκου έως και 50%. Το Διάγραμμα 1 δεί-
χνει το ελάχιστο απαιτούμενο pH για την ανάπτυ-
ξη αρκετών βακτηρίων που βρίσκονται σε τρόφι-
μα συγκριτικά με το τυπικό εύρος του pH της μπύ-
ρας. Το αναφερόμενο ελάχιστο pH είναι για βέλτι-
στες συνθήκες για κάθε οργανισμό, κάτι το οποίο 
δεν απαντάται στην μπύρα, μιας και υπάρχουν 
πολλοί άλλοι ανασταλτικοί παράγοντες. Πολλοί 
παθογενείς οργανισμοί δεν μπορούν να αναπτυ-
χθούν στο τυπικό εύρος pH της μπύρας και μόνο 
οι Yersinia enterocolitica, Staphylococcus aureus, 
Clostridium botulinum και Salmonella spp έχει 
αναφερθεί ότι επιβίωσαν σε αυτό. Όπως προανα-
φέρθηκε, όμως, είναι πολλοί οι παράγοντες που 
παρέχουν εμπόδια στην ανάπτυξη αυτών.

Λυκίσκος: Ο λυκίσκος προστίθεται στην μπύρα 
γιατί προσδίδει χαρακτηριστική πίκρα και άρω-

Πρωταρχικοί στόχοι και τρόποι δράσης των παραγόντων µε 
αντιµικροβιακή δράση στην µπύρα. Τα σηµειωµένα µε αστερίσκο (*) 
δηλώνουν ότι δεν έχουν απαραίτητα εφαρµογή σε όλα τα είδη µπύρας.

Η οργανοληπτική 
δοκιµή µπορεί να 
αξιοποιηθεί ως 
εργαλείο βαθύτερης 
επαφής των 
καταναλωτών 
µε την µπύρα.

Αιθανόλη, λυκίσκος, χαμηλό pH και C02 
προστατεύουν την μπύρα από τα βακτήρια

ΑΝΤΙΜΙΚΡΟΒΙΑΚΟΙ      ΤΡΟΠΟΙ ∆ΡΑΣΗΣ
ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ        

Ενδογενείς παράγοντες

Εξωγενείς παράγοντες

Αιθανόλη    Αναστέλλει την λειτουργία της κυτταρικής µεµβράνης
Χαµηλό pH  Επηρεάζει την δραστηριότητα των ενζύµων
   Ενδυναµώνει των ανασταλτική δράση του λυκίσκου
Λυκίσκος   Αναστέλλει την λειτουργία της κυτταρικής µεµβράνης
   Επηρεάζει µόνο τα gram (+) βακτήρια
CO2   ∆ηµιουργεί αναερόβιες συνθήκες
   Χαµηλώνει ελαφρώς το pH
   Επηρεάζει την δραστηριότητα των ενζύµων
   Επηρεάζει την κυτταρική µεµβράνη
Χαµηλά επίπεδα οξυγόνου  ∆ηµιουργεί αναερόβιες συνθήκες
Έλλειψη θρεπτικών  Τροφοπενία κυττάρων
SO2 *   Επηρεάζει διαφορικά µεταβολικά συστήµατα

Πολτοποίηση  Προκαλεί θερµική καταστροφή των βλαστικών 
   µορφών κυττάρων
Βρασµός   Προκαλεί θερµική καταστροφή των βλαστικών 
   µορφών κυττάρων

Παστερίωση *  Προκαλεί θερµική καταστροφή των βλαστικών 
   µορφών κυττάρων

Φιλτράρισµα *  Αποµακρύνει κύτταρα καθορισµένου µεγέθους

Παραµονή στην φιάλη* ∆ηµιουργεί αναερόβιες συνθήκες

   Αναστέλλει την λειτουργία της κυτταρικής µεµβράνης

   Ενδυναµώνει των ανασταλτική δράση του λυκίσκου
   Αναστέλλει την λειτουργία της κυτταρικής µεµβράνης

   Αναστέλλει την λειτουργία της κυτταρικής µεµβράνης
  Επηρεάζει την δραστηριότητα των ενζύµων

   Ενδυναµώνει των ανασταλτική δράση του λυκίσκου
   Αναστέλλει την λειτουργία της κυτταρικής µεµβράνης

   Επηρεάζει µόνο τα gram (+) βακτήρια

  Προκαλεί θερµική καταστροφή 

   Προκαλεί θερµική καταστροφή 

  Προκαλεί θερµική καταστροφή των βλαστικών 

  Αποµακρύνει κύτταρα καθορισµένου µεγέθους

   ∆ηµιουργεί αναερόβιες συνθήκες
   Χαµηλώνει ελαφρώς το pH
   Επηρεάζει την δραστηριότητα των ενζύµων
   Επηρεάζει την κυτταρική µεµβράνη

  ∆ηµιουργεί αναερόβιες συνθήκες
  Τροφοπενία κυττάρων

   Επηρεάζει διαφορικά µεταβολικά συστήµατα

Πίνακας 1 
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μα, αν και οι αντιμικροβιακές του ιδιότητες εί-
ναι γνωστές εδώ και αιώνες. Τα συστατικά του 
λυκίσκου μπορούν να χωριστούν σε δύο τμή-
ματα: Ρητίνες και αιθέρια έλαια. Τη μεγαλύ-
τερη σημασία παρουσιάζουν οι ρητίνες που 
περιλαμβάνουν τα α - οξέα (χουμουλόνη και 
τα ισομερή της) και β - οξέα (λουπουλόνη και 
τα ισομερή της). Τα α-οξέα ισομερίζονται κα-
τά τον βρασμό του γλεύκους στα πιο διαλυ-
τά ισο-α-οξέα που προσθέτουν την πίκρα και 
τις αντιμικροβιακές ιδιότητες στην μπύρα. 
Αν και τα β-οξέα έχουν αυξημένη αντιμικρο-
βιακή δράση, έχουν χαμηλή διαλυτότητα στο 
γλεύκος και ως εκ τούτου έχουν μικρή επί-
δραση στην αντίσταση της μπύρας στα παθο-
γόνα βακτήρια. Το άρωμα του λυκίσκου στην 
μπύρα προέρχεται από τα αιθέρια έλαια.
Οι αδιάστατες μορφές του λυκίσκου και συ-
στατικών αυτού είναι αντιμικροβιακές ενώ οι 
ιονισμένες μορφές παρουσιάζουν παρουσι-
άζουν αμελητέα δραστηριότητα. Τα συστατι-
κά του λυκίσκου έχει δειχθεί ότι προκαλούν 
ρήξη και διαρροή της κυτταρικής μεμβράνης 
του Bacillus subtilis. Η ρήξη αυτή οδήγησε σε 
αναστολή μεταφοράς σακχάρων και αμινοξέ-
ων μέσω της μεμβράνης, με αποτέλεσμα την 
διακοπή της αναπνοής, της σύνθεση πρωτεϊ-
νών, DNA και RNA.

Διαλυτά αέρια: Η παρουσία CO
2
 και η έλλει-

ψη οξυγόνου ενισχύουν την αντίσταση της 
μπύρας στα αερόβια μικρόβια, αλλά όχι στα α-
ναερόβια. Το CO

2
 παράγεται κατά την κύρια 

ζύμωση, ενώ γίνεται περαιτέρω ανθράκωση 
μέσω απευθείας προσθήκης CO

2
 ή από δεύ-

τερη ζύμωση ώστε να αποκτήσει η μπύρα την 
τελική συγκέντρωσή της, περίπου 0,5% w/w. 
Η ανθράκωση και οι σύγχρονες τεχνικές εμ-
φιάλωσης μειώνουν το ποσοστό διαλυτού ο-
ξυγόνου που βρίσκεται στη φιάλη. Τα χαμη-
λά επίπεδα οξυγόνου μειώνουν ακόμα περισ-
σότερο την πιθανότητα ανάπτυξης πολλών α-
ερόβιων παθογόνων μικροοργανισμών.
Το CO

2
 αναστέλλει την ανάπτυξη παθογόνων 

μέσω διαφόρων μηχανισμών. Δημιουργεί έ-
να αναερόβιο περιβάλλον και επομένως απο-
κλείει τα αερόβια βακτήρια, μειώνει ελαφρώς 
το pH, επηρεάζει καρβοξυλικές αντιδράσεις 
και αποτελεί ένα άμεσο ανασταλτικό παράγο-
ντα ανάπτυξης.

Έλλειψη θρεπτικών: Οι συγκεντρώσεις 
θρεπτικών συστατικών που θα μπορούσαν να 
χρησιμοποιηθούν για την ανάπτυξη παθογό-
νων μικροοργανισμών στην μπύρα, όπως υ-
δατάνθρακες, αμινοξέα και κάποιες βιταμίνες 
Β, είναι πολύ χαμηλές μιας και τα περισσότε-
ρα από αυτά μεταβολίζονται από τους ζυμο-
μύκητες κατά τη ζύμωση. Έτσι, μπύρες με πιο 
πλήρη ζύμωση είναι οι λιγότερο επιρρεπείς 
στην επιμόλυνση. Αυξημένα επίπεδα ελεύ-
θερου και ολικού διαλυτού αζώτου, αμινοξέ-
ων και μαλτοτριόζης είχαν συσχετιστεί με πε-
ριπτώσεις αυξημένης βακτηριακής ανάπτυ-
ξης. Επίσης η τυχόν παρουσία μη υδρολυμέ-
νου αμύλου μπορεί να αποτελέσει πηγή θρέ-
ψης για αμυλολυτικούς μικροοργανισμούς.

Εξωτερική βοήθεια: Πριν φτάσουμε στο τε-
λικό προϊόν, όμως, υπάρχουν κάποια στάδια 
κατά την παραγωγική διαδικασία που συμ-
μετέχουν ενεργά στην αντιβακτηριακή προ-
στασία της μπύρας. Στο στάδιο της πολτοποί-
ησης, το γλεύκος θερμαίνεται σταδιακά σε 
θερμοκρασίες έως και 78°C, κάτι που είναι 
αρκετό να σκοτώσει τις βλαστικές μορφές (ό-
χι τα σπόρια) gram (-) βακτήρια, ζυμομύκη-
τες και μούχλες. Γαλακτικά βακτήρια και 
βάκιλλοι ενδέχεται να επιβιώσουν μεν της 
πολτοποίησης αλλά όχι και του βρασμού, ό-
που το γλεύκος βράζει στους 100°C συνήθως 
για 90 λεπτά.
Πολλά ζυθοποιεία ανθρακώνουν τις μπύρες 
τους με δεύτερης ζύμωσης στη φιάλη ή το βα-
ρέλι και έχει αποδειχθεί ότι η πρακτική αυτή 
μειώνει την πιθανότητα επιμόλυνσης μιας 
και ο ζυμομύκητας ανταγωνίζεται τους άλ-
λους μικροοργανισμούς για θρεπτικά και μει-

Κάτω: Κάποια είδη Enterobacter είναι µαζί µε κάποιους Lactobaccilus και άλλα βακτήρια 
συµµετέχουν στις αυθόρµητες ζυµώσεις των παραδοσιακών ζύθων τύπου Lambic.

Στο  
 επόµενο 
 τεύχος
  
    Εκεί όπου 
    τα βακτήρια    
    τραγουδούν 
     ελεύθερα

ΑΜΠΕΛΟΣ & ΟΙΝΟΣ
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ώνει το ποσοστό οξυγόνου στο κενό μεταξύ 
μπύρας και πώματος της φιάλης κατά 30%. 
Συνηθισμένες πρακτικές για την σταθερο-
ποίηση του προϊόντος είναι επίσης το απο-
στειρωτικό φιλτράρισμα, η παστερίωση και 
η ψυχρή αποθήκευση. Δυστυχώς όμως, το 
φιλτράρισμα και ακόμα περισσότερο η πα-
στερίωση προκαλούν οργανοληπτική υπο-
βάθμιση της μπύρας και craft παραγωγοί και 
brewpubs προσπαθούν να τα αποφεύγουν. 
Παράλληλα όμως απαιτείτε μια αμετάβλητη 
προσέγγιση στην παραγωγή και ακαυστηρή 
προσήλωση στα πρωτόκολλα καθαριότητας.

ΕΦΙΑΛΤΗΣ ΣΤΟ ∆ΡΟΜΟ
ΓΙΑ ΤΙΣ ΜΠΥΡΕΣ
Τα γαλακτικά βακτήρια  
(ΓΒ) είναι gram (+), δεν δημιουργούν σπό-
ρους, έχουν μορφή κόκκων ή ράβδων, είναι 
προαιρετικά αναερόβια που ανήκουν στην 
τάξη Lactobacillales. Αν και η προσθήκη λυ-
κίσκου αναστέλλει τα περισσότερα gram (+) 
βακτήρια, μια μικρή ομάδα (ΓΒ) που απα-
ντάται στην μπύρα εξελίχθηκε και κατάφε-
ρε να προσαρμοστεί. 2 από τους συνηθέστε-
ρους ύποπτους είναι οι Lactobacillus brevis 
και Pediococcus damnosus. Ο κύριος ένοχος 
είναι ο Lactobacillus brevis, ο οποίος παρά-
γει ανεπιθύμητα οργανοληπτικά χαρακτη-
ριστικά και θολερότητα στο τελικό προϊόν. Ο 
Pediococcus damnosus προκαλεί επίσης ορ-
γανοληπτική υποβάθμιση λόγω και της πα-
ραγωγής διακετυλίου. 
Τα (ΓΒ) μπορούν να προκαλέσουν προβλή-
ματα στην ποιότητα της βύνης ωστόσο επι-
λεγμένα στελέχη αυτών μπορούν ταυτόχρο-
να να βελτιώσουν χαρακτηριστικά της βύ-
νης. Σαν γενικός κανόνας πάντως, τα gram 
(+) βακτήρια δεν μπορούν να αναπτυχθούν 
εύκολα στο ζύθο λόγω και του περιεχόμε-
νου λυκίσκου.Οι γαλακτοβάκιλλοι είναι ρα-
βδόμορφοι προαιρετικά αναερόβιοι, με προ-
τίμηση στα περιορισμένα επίπεδα οξυγόνου, 
μπορούν να ρίξουν το pH εξαιρετικά γρή-
γορα (πολλές φορές μέσα σε 24-48 ώρες) Έ-
να σημαντικό είδος για τους ζυθοποιούς εί-
ναι το Lactobacillus delbruckii, με το όνομα 
να προέρχεται από τον Max Delbruck, σημα-
ντικό μικροβιολόγο, που χαρακτήρισε τα βα-
κτήρια στις όξινες μπύρες του Βερολίνου. Ε-
κτός του Lactobacillus delbruckii, πολλοί 
γαλακτοβάκιλλοι εισέρχονται στην μπύρα ό-
πως L. brevis, L. acidophilus και L. lactis.
Τα βακτήρια του γένους Pediococcus είναι 

μικροαερόφιλα, που σημαίνει ότι προτιμούν 
ένα περιβάλλον με χαμηλά επίπεδα οξυγό-
νου. Αναπτύσσονται ελάχιστα ή καθόλου 
παρουσία οξυγόνου και σε αντίθεση με τους 
γαλακτοβάκιλλους αργούν πολύ περισσότε-
ρο να ρίξουν το pH, γεγονός που δίνει χρόνο 
στον ζυμομύκητα να δράσει σε καλύτερο πε-
ριβάλλον. Τα αρνητικά της ανάπτυξής τους 
είναι η υπερβολική παραγωγή διακετυλίου 
και τα πιο δριμεία και έντονα αρώματα, συ-
γκριτικά με τους γαλακτοβάκιλλους. 
Κάτω από το μικροσκόπιο μπορούμε να 
δούμε ότι πολλές φορές εμφανίζεται σε ο-
μάδες των τεσσάρων. Το σημαντικότερο εί-
δος για τη ζυθοποίηση είναι ο Pediococcus 
damnosus, που στο παρελθόν λεγόταν P. 
cerevisiae. Η ταξινομία άλλαξε πάλι και τώ-
ρα αναφέρεται σαν P. acidalactici.
Ορισμένα (ΓΒ) παράγουν διακετύλιο σε πο-
σότητες αρκετά μεγάλες ώστε να συνεισφέ-
ρουν στο άρωμα και τη γεύση της μπύρας. 
Το διακετύλιο χαρακτηρίζεται από το άρω-
μα βουτύρου και καραμέλας βουτύρου. Σε 
κάποια είδη αυτό είναι ανεπιθύμητο αλ-
λά σε κάποιες άλλες όχι. Το διακετύλιο έχει 
κατώφλι αντίληψης 100-140 mg/l, με τους 
Pediococcus να παράγουν πάνω από το κα-
τώφλι ενώ οι γαλακτοβάκιλλοι παράγουν 
κάτω από αυτό (Πίνακας 2).
Κάποια (ΓΒ) παράγουν δεξτράνες. Οι δεξτρά-
νες μπορούν να καλύψουν την επιφάνεια 
του γλεύκους ή της μπύρας ή να σχηματί-

σουν «σχοινιά». Επιφέρουν οπτική υποβάθ-
μιση, ενώ μπορούν να βοηθήσουν κατά της 
οξείδωσης. 
Οι Pediococcus μπορούν να παράξουν μια 
δεξτράνη που φαίνεται λαμπερή και μπορεί 
να ανακατευτεί πάλι στην μπύρα αλλά αργό-
τερα θα επανέλθει. Σε περιπτώσεις μεικτών 
ζυμώσεων, οι άλλες καλλιέργειες θα αποικο-
δομήσουν τις δεξτράνες ενώ κάποιες άγριες 
ζύμες παράγουν δικές τους δεξτράνες και δη-
μιουργούν υμένιο (άνθηση) .
Τα (ΓΒ) χωρίζονται σε 2 κατηγορίες αναφο-
ρικά με αυτά που παράγουν κατά τη ζύμω-
ση. Η ομοζυμωτική ομάδα παράγει κυρίως 
γαλακτικό οξύ, ενώ η ετεροζυμωτική ομάδα 
παράγει γαλακτικό οξύ, οξικό οξύ, αιθανόλη 
και CO

2 
και οι δύο όμως μπορούν να προκα-

λέσουν αλλοίωση στις μπύρες που τα προϊό-
ντα τους δεν είναι επιθυμητά.

Τα οξικά βακτήρια (ΟΒ) είναι αερόβια, 
gram (-), ραβδόμορφα που ανήκουν στην οι-
κογένεια Acetobacteraceae και στη ζυθοβιο-
μηχανία έχουν αναφερθεί 10 είδη. Τα (ΟΒ) 
μπορούν να επιβιώσουν σε υψηλά ποσοστά 
αλκοόλης (>10% v/v) και έχουν την ιδιότη-
τα να οξειδώνουν την αιθανόλη σε οξικό ο-
ξύ. Οι προσπάθειες για αποφυγή εμπλουτι-
σμού της μπύρας σε οξυγόνο, έχουν μειώσει 
τις περιπτώσεις επιμόλυνσης από (ΟΒ). Δυ-
στυχώς όμως ο κίνδυνος πρόσληψης οξυγό-
νου υπάρχει σε όλα τα στάδια της παραγωγι-

Ελάχιστο pH ανάπτυξης παθογενών 
υπό βέλτιστες συνθήκες, σε σύγκριση 
µε το τυπικό εύρος pH της µπύρας. 
Τα δεδοµένα προήλθαν από ανάλυση 
444 µπυρών διαφόρων ειδών.

7 6 5 4 3

Clostridium perfringens (28)

(50% των ζύθων 
πέφτουν µέσα
στη σκιασµένη 

περιοχή)

Εύρος pH ζύθου 

Shigella flexneri (29)

Vibrio cholera (30)

Vibrio vulnificus (31)

Campylobacter jejuni (32)

Shigella sonnei (29)

Vibrio parahaemolyticus (33)

Bacillus cereus (34)

Aeromonas hydrophila (35)

Escherichia coli (36)

Listeria monocytogenes (37)

Yersinia enterocolitica (38)

Staphylococcus aureus (39)

Clostridium botulinum (40)

Salmonella spp. (41)

Επάνω: Ο µεγάλος ζυθοκριτικός, 
συγγραφέας αλλά πάνω από όλα λάτρης 
της µπύρας Michael Jackson (1942-2007) 
είχε συγκρίνει το σακχαροµύκητα µε τον 
σκύλο και τον βρετανοµύκητα µε µια γάτα. 
«Ο σακχαροµύκητας είναι εκπαιδεύσιµος, 
προβλέψιµος και έρχεται πίσω όταν του 
φωνάξεις, ενώ ο βρετανοµύκητας θα τρέξει 
µακριά, θα κάνει ό,τι θέλει και µπορεί να σε 
γρατζουνίσει αν τον πιάσεις. Αν σεβαστείς όµως 
τις ιδιαιτερότητές του, τότε θα σε ανταµείψει στο 
τέλος», ελέγε χαρακτηριστικά ο ίδιος.

∆ιάγραµµα 1

80-85_BEER.indd   84 3/22/16   8:15 PM



Wine Trails    85

Τα νέα της µπύρας    Νερό και µπύραΝερό και µπύρα    Βακτήριο
επιμόλυνση

ζύμωση

ΖΥΘΟΠΟΙΗΣΗ

Επικίνδυνες 
σχέσεις
Εκτός από τα γαλακτικά, τα οξικά και τα εντεροβακτήρια, τη διαδικασία 
παραγωγής της μπύρας επηρεάζουν τρία ακόμη βακτήρια και ένας ζυμομύκητας

Οι µπύρες που έχουν προσβληθεί από 
Megasphaera είναι θολές µε υψηλή 
συγκέντρωση υδρόθειου και µπορούν 
να περιέχουν πολλά λιπαρά οξέα, όπως 
βουτυρικό, καπροϊκό και βαλερικό. Ο Me-
gasphaera cerevisiae είναι gram(-), αυστηρά 
αναερόβιος και σφαιρικού σχήµατος, που 
δεν συναντάται συνήθως στο τελικό προϊόν 
και αποµονώθηκε το 1979. Τα στελέχη είναι 
ευαίσθητα στο χαµηλό pH και την υψηλή 
αλκοόλη και για αυτό η επικίνδυνη περίοδος 
για επιµόλυνση είναι η αρχή της ζύµωσης 
έως η αλκοόλη να περάσει το 2,8% (v/v)

Τα Pectinatus spp είναι gram (+) και 
αυστηρά αναερόβια βακτήρια που µπορεί 
να παράξουν µεγάλες ποσότητες οξικού 
και προπιονικού οξέος, ακετοΐνης και 
να προκαλέσουν θόλωµα στην µπύρα. 
Αποµονώθηκε το 1978 σαν Peαtinatus 
cerevisiiphilus. Τα βακτήρια εντοπίστηκαν 
σε πολλά ζυθοποιεία µε το οργανοληπτικό 
προφίλ των δειγµάτων να παρουσιάζει όξινη 
γεύση και άρωµα χαλασµένου αυγού λόγω 
του υδρόθειου και πολλών οξέων. 

Το βακτήριο Zymomonas mobilis (η αρχική 
ονοµασία ήταν Achromobacter anaerobium) 
αποµονώθηκε για πρώτη φορά από τον 
Schimwell το 1937 σε µπύρα. Ο Z.mobilis είναι 
gram (-), αναερόβιο αλλά µε ανοχή στον αέρα, 
που χρησιµοποιεί την αντίδραση Entner - Dou-

doroff για να ζυµώσει γλυκόζη, φρουκτόζη 
και σουκρόζη προς αιθανόλη. Το γεγονός 
πως δεν µπορεί να χρησιµοποιήσει µαλτόζη 
για τις ανάγκες σε ενέργεια και πηγή άνθρακα 
σηµαίνει ότι η παρουσία του στην µπύρα, 
περιορίζεται σε αυτές που χρησιµοποιούν 
πρόσθετη σουκρόζη. Το βακτήριο συναντάται 
στους µηλίτες (ciders), ενώ στα ζυθοποιεία 
βρίσκεται στις εµφιαλωτικές γραµµές. Οι 
µπύρες που έχουν επιµολυνθεί από το 
βακτήριο, έχουν φρουτένιο και σουλφιδικό 
χαρακτήρα λόγω υψηλού επιπέδου 
ακεταλδεΰδης και υδρόθειου που παράγονται.

Αφήνουµε για το τέλος τον βρετανοµύκητα 
όχι λόγω µικρότερης σηµασίας αλλά γιατί 
είναι ζυµοµύκητας. Η δράση του είναι 
πρωταρχικής σηµασίας µιας και είναι η 
κύρια άγρια ζύµη που χρησιµοποιείται για την 
παραγωγή όξινης µπύρας. Συγκεκριµένα 
αρώµατα, γεύσεις, εστέρες και φαινόλες που 
παράγονται, οφείλουν την ύπαρξή τους σε 
διαφορετικά στελέχη και είδη του, ποικίλοντας 
από αχλάδι και άχυρο µέχρι δέρµα, ζωικό και 
καπνός. Ο χαρακτήρας της µπύρας επίσης 
επηρεάζεται από τα οξέα και τις αλκοόλες 
που δύνανται να συνδυαστούν προς εστέρες. 
Ο βρετανοµύκητας δεν συνεισφέρει στην 
οξύτητα πολύ µιας και η παραγωγή οξέων 
καλύπτεται από τα βακτήρια, η εξαίρεση είναι 
στην περίσσεια οξυγόνου όπως τότε ωθείται 
προς την παραγωγή οξικού οξέος.

κής διαδικασίας. Πολυετή πειράματα
έδειξαν πως τα προβλήματα επιμόλυνσης από 
Acetobacter spp και Acetobacter pasteurianis ο-
φείλονται στην πρόσληψη οξυγόνου κατά το 
φιλτράρισμα, την εμφιάλωση και στις γραμμές 
draught σερβιρίσματος .

Τα εντεροβακτήρια είναι μια οικογένεια gram 
(-), ραβδόμορφων, προαιρετικά αναερόβιων βα-
κτηρίων στην οποία ανήκουν τα είδη Citrobacter, 
Enterobacter, Escherichia, Klebsiella, Salmonella, 
Serratia και Shigella. Ωστόσο, μόνος ένας μικρός α-
ριθμός εντεροβακτηρίων έχει συσχετιστεί με τη ζυ-
θοβιομηχανία, όπως τα Obesumbacterium proteus, 
Rahnella aquatilis και Citrobacter freundii. Η πα-
ρουσία του Obesumbacteriu mproteus αναφέρ-
θηκε πρώτη φορά το 1887 σαν Terimobacterium 
lutescens, μετονομάστηκε πολλές φορές και αυ-
τός ο μικροοργανισμός πρόσφατα πήρε το όνομα 
Shimwellia pseudoproteus. Το βακτήριο αυτό έ-
χει την ικανότητα να μολύνει μπύρα και γλεύκος 
παράγοντας ακετοΐνη, γαλακτικό οξύ, προπανόλη, 
DMS, ισοβουτανόλη και 2,3-βουτανοδιόλη. 
Επιμόλυνση από το βακτήριο αυτό βρίσκεται συ-
νήθως στις δοσομετρήσεις της μαγιάς και μπορεί να 
προκαλέσει σημαντικό πρόβλημα μόνο στις πρώ-
τες 24 ώρες της ζύμωσης μέχρι να πέσει το pH κάτω 
από 4,5. Ορισμένα, όπως κάποια είδη Enterobacter 
είναι μαζί με κάποιους Lactobaccilus και άλλα βα-
κτήρια συμμετέχουν στις αυθόρμητες ζυμώσεις 
των παραδοσιακών ζύθων τύπου Lambic.
Τα Citrobacter freundii και Rahnella aquatilis επη-
ρεάζουν την μπύρα με την παραγωγή πολλών αρ-
νητικών αρωμάτων όπως διακετύλιο, DMS, ακετο-
ΐνη, ακεταλδεΰδη, γαλακτικό οξύ και 2,3-βουτανο-
διόλη. Η παραγωγή αυτών των συστατικών, συνή-
θως συμβαίνει στην αρχή της ζύμωσης και η επιμό-
λυνση μπορεί να αποφευχθεί με την χρήση επιλεγ-
μένων ζυμομυκήτων. 

ΚΑΙ ΣΑΝ ΝΑ ΜΗΝ ΕΦΤΑΝΑΝ ΑΥΤΑ....

Εκτός από τις δυνητικά αρνητικές επιπτώσεις που 
μπορούν να έχουν τα βακτήρια στο τελικό προϊόν, 
η μικροχλωρίδα των σιτηρών μπορεί να επηρεάσει 
την ποιότητα της βύνης και της μπύρας και να συ-
νεισφέρει ή να είναι εξ ολοκλήρου υπεύθυνη για 
την φτωχή βλάστηση του κόκκου. Μεγάλοι μικρο-
βιακοί πληθυσμοί μειώνουν το ρυθμό και την έντα-
ση της βλάστησης, του ριζιδίου (θετικό) και την πα-
ραγωγή α - αμυλάσης με τη μικροβιακή δραστηρι-
ότητα στα επιφανειακά στρώματα του κόκκου να ε-
πηρεάζει την ανταπόκριση των στρωμάτων αλευ-
ρώνης στο γιβεριλλικό οξύ. Ευτυχώς όμως υπάρχει 
και μια άλλη μεριά... 

Καλλιέργεια 
Οξικός 

αιθυλεστέρας 
(mg/l) 

Οξικό οξύ 
(mg/l) 

Γαλακτικό οξύ 
(mg/l) 

∆ιακετύλιο 
(mg/l) 

Μπύρα µε προσθήκη 
γαλακτικού οξέος 18 95 370 12 

P. damnosus 22 90 420 150 
L. brevis (ετεροζυµωτικό) 24 250 370 90 
L. brevis και P. damnosus 22 595 490 140 
S. cerevisiae και P. damnosus 24 85 460 120 

S. cerevisiae και L. brevis 24 520 410 90 
S. cerevisiae, P. damnosus και 
L. brevis 23 360 490 110 

S. cerevisiae 18 80 150 25 

Πίνακας  2   Χαρακτηριστικά ζυθογλευκών ζυµωµένα από διαφορετικές καλλιέργειες
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Μυστική συνταγή 100 χρόνων 
κουβαλούν το τσίπουρο και το ούζο
«Βαρύ» κληροδότηµα για τα προϊόντα που παράγουν 
στον Τύρναβο ο µόχθος, η τέχνη και τα µυστικά της 
απόσταξης σχεδόν ενός αιώνα της οικογένειας Καρδάση

Μπορεί η εταιρεία Καρ-
δάση να ιδρύθηκε το 
1991 από τον Κωνστα-
ντίνο Καρδάση, όμως 
η ιστορία τους ξεκι-

νά από τις αρχές του περασμένου αι-
ώνα, όπου οι πρόγονοί τους ασχο-
λούνταν με την καλλιέργεια αμπε-
λιού και το εμπόριο των προϊόντων 
σταφυλιού. Ο πρώτος άμβυκας από-
σταξης περιήλθε στην οικογένεια το 
1924. Ο κ. Κωνσταντίνος Καρδάσης 
είναι συνεχιστής για 3η γενιά της πα-
ραδοσιακής ενασχόλησης της οικο-
γένειας με τα αμπελοϊνικά προϊόντα. 
Οι σύγχρονες μέθοδοι απόσταξης, οι 
αγνές πρώτες ύλες, ο ποιοτικός έλεγ-
χος σε όλα τα στάδια παραγωγής και 
εμφιάλωσης διασφαλίζουν την από-
λυτη ποιότητα, των προϊόντων που 
φτιάχνει με πολύ μεράκι η οικογέ-
νεια Καρδάση και «για το λόγο αυτό 
κερδίζουν τη θέση τους στην επώνυ-
μη ζήτηση των καταναλωτών», ση-
μειώνει στο περιοδικό Wine Trails 
η κα Βιβή Καρδάση, υπεύθυνη επι-
κοινωνίας της εταιρίας. Η εταιρεία α-
πό το 2006 εφαρμόζει το σύστημα δι-
αχείρισης της ασφάλειας των τροφί-
μων ISO 22000:2005, πιστοποιημέ-
νο από την TUV HELLAS. Τα προϊ-
όντα τους, πωλούνται σε επιλεγμένες 
κάβες και σε ορισμένες αλυσίδες σού-
περ μάρκετ. «Εκτός από την ελληνική 
αγορά, τα τελευταία χρόνια, τα προϊό-
ντα μας εξάγονται και σε χώρες του ε-
ξωτερικού, όπως: Καναδάς, Κύπρος, 
Αγγλία, Βουλγαρία, Γερμανία,  Αυ-
στρία, Ολλανδία, κλπ, σημειώνοντας 
μεγάλη επιτυχία και αποδοχή», τονί-
ζει η κα Βιβή Καρδάση. 

ΕΝ ΑΡΧΗ ΗΝ Ο ΤΥΡΝΑΒΟΣ 

Το αποστακτήριο περιτριγυρίζεται α-
πό αμπελώνα 15 στρεμμάτων. Οι υ-

πόλοιποι αμπελώνες της οικογένει-
ας έκτασης 127 στρεμμάτων βρίσκο-
νται στην ευρύτερη περιοχή. Στους ι-
διόκτητους αμπελώνες καλλιεργείται 
η ποικιλία «μαύρο μοσχάτο» Τυρνά-
βου, σταφύλι με πλούσια χαρακτηρι-
στικά και ξεχωριστό άρωμα. 
Η καλλιέργεια των αμπελώνων γίνε-
ται με ελεγχόμενη διαχείριση όσον α-
φορά τη χρήση φυτοπροστατευτικών 
και η λίπανση γίνεται με τα υπολείμ-
ματα της απόσταξης στεμφύλων τα ο-
ποία αποτελούν οργανικό λίπασμα. 
Στα τέλη Σεπτεμβρίου με αρχές Ο-
κτωβρίου αρχίζει ο τρύγος. Τα στα-
φύλια που έρχονται στο οινοποιείο 
επιλέγονται σχολαστικά. Μετά τη 
ζύμωση των σταφυλιών η οποία γί-
νεται σε ελεγχόμενη θερμοκρασία, 
αρχίζει η απόσταξη των στεμφύλων. 
Στους σύγχρονους χάλκινους απο-
στακτήρες η απόσταξη γίνεται αργά, 
και το δάκρυ του σταφυλιού, το τσί-
πουρο, συλλέγεται τελετουργικά. 

ΧΩΡΙΣ ΑΛΛΑ ΚΑΙ ΜΕ ΓΛΥΚΑΝΙΣΟ

Το τσίπουρο χωρίς γλυκάνισο της οι-
κογένειας Καρδάση είναι το πρωτο-
γενές απόσταγμα των στεμφύλων της 
ποικιλίας μαύρο Μοσχάτο Τυρνάβου. 
Τα πρώτα κλάσματα (κεφαλές) και τα 
τελευταία (ουρές) απομακρύνονται. 
Το κυρίως σώμα (καρδιά), επαναπο-
στάζεται αργά σε χαμηλή θερμοκρα-
σία. Έτσι το απόσταγμα διατηρεί α-
ναλλοίωτα το άρωμα και το χαρακτή-
ρα του σταφυλιού από το οποίο προ-
έρχεται. Εκτός από το κυρίαρχο άρω-
μα του μοσχάτου μπορείτε να ανα-
γνωρίσετε αρώματα ανοιξιάτικων ρό-
δων, βατόμουρου, εσπεριδοειδών, ρο-
δάκινου, κ.α. Η γεύση του είναι απα-
λή και η επίγευση του μακρά και ευ-
χάριστα αρωματική. Στο τσίπουρο με 
γλυκάνισο ακολουθείται η ίδια διαδι-

ΚΕΙΜΕΝΟ Φανή Γιαννακοπούλου

Αποσταγµατοποιείο Καρδάση 

86    Wine Trails

Ο Κωνσταντίνος Καρδάσης στο 
περίπτερο της εταιρείας στα πλαί-
σια της Food Expo 2016, που 
πραγµατοποιήθηκε από 19- 21 
Μαρτίου στο  Metropolitan Expo, 
όπου παρουσιάστηκε και το πολυ-

βραβευµένο παλαιωµένο τσί-
πουρο «Καρδάση».  Έ-

χει λάβει «∆ι-
πλό Χρυσό», 
(ανώτερη διά-
κριση) στο διε-
θνή διαγωνισµό 
Terravino στο 
Ισραήλ και το  
Ασηµένιο στο  
∆ιεθνή ∆ιαγωνι-
σµό Αποσταγµά-
των Concours 
Mundial de 
Bruxelles.   
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κασία. Οι σπόροι του γλυκάνισου και του μάρα-
θου, προστίθενται στη 2η φάση της επαναπό-
σταξης. Εδώ κυριαρχεί ο γλυκάνισος που αφή-
νει ένα ελαφρύ μούδιασμα στη γλώσσα και μια 
γλυκιά επίγευση.  

ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΟ ΜΕ ∆ΙΕΘΝΗ ΜΕΤΑΛΛΙΑ

Το Παλαιωμένο Τσίπουρο Καρδάση, είναι έ-
να εκλεκτό απόσταγμα στεμφύλων μοσχάτου 
που ωρίμασε σε γαλλικά και αμερικάνικα δρύι-
να βαρέλια. Η παραμονή του αποστάγματος στα 
βαρέλια, διαρκεί από 18 – 24 μήνες. Ο χρόνος 
παραμονής εξαρτάται από τον τύπο και το κάψι-
μο του βαρελιού. Η διαδικασία αυτή της παλαί-
ωσης αλλάζει το χαρακτήρα του τσίπουρου, δί-
νοντάς του πιο φίνα αρώματα, πιο πλούσια γεύ-
ση και πολύ δυνατή επίγευση. 
Το τελικό blend είναι ένα εξαιρετικό απόσταγμα 
απαλό και ολοκληρωμένο που σε εκπλήσσει ευ-
χάριστα. Πρωταγωνιστούν αρώματα φρέσκων 
φρούτων, βανίλιας, εσπεριδοειδών, αλλά και 
μπαχαρικών, μόκας, σοκολάτας και καπνού.

ΟΥΖΟ ΜΕ ΣΥΝΤΑΓΗ 102 ΕΤΩΝ
Το ούζο Καρδάση παράγεται με βάση τη συντα-
γή που η οικογένεια κατέχει από το 1914. Στο εκ-
χύλισμα των 15 αρωματικών σπόρων και βοτά-

νων οφείλει τη γλυκιά του γεύση (δεν περιέχει 
ζάχαρη). Η γεύση του είναι απαλή με κυρίαρχα 
αρώματα αστεροειδούς γλυκάνισου, κανέλλας, 
πικραμύγδαλου, μοσχοκάρυδου, μαστίχας, κ.α. 

�ΓΝΗΣΙΟ ΚΑΡ∆ΑΣΗ�
Το αλκοολούχο ποτό Καρδάση (brandy) εί-
ναι αποτέλεσμα της μακρόχρονης πείρας και 
γνώσης της οικογένειας.  Κυρίαρχα αρώματα 
βανίλιας και καμένου ξύλου βελανιδιάς σε συν-
δυασμό με την απαλή γεύση δίνουν ένα τέλειο 
γευστικό αποτέλεσμα.  

Οι εγκαταστάσεις της εταιρεί-
ας βρίσκονται στον Τύρναβο 
στο 5ο χλµ. Τυρνάβου – Λά-

ρισας. Στην 25ετή της πορεία 
η εταιρεία έχει πάρει µέρος 

µε µεγάλη επιτυχία σε εκ-
θέσεις και διεθνής διαγωνι-

σµούς, καταφέρνοντας να  
αποσπάσει ανώτατες διακρί-

σεις για τα προϊόντα της. 
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Ειδήσεις

COPA�COGECA

ΒΡΕΤΑΝΙΑ 

ΖΗΤΑ ΑΛΛΑΓΕΣ ΣΤΟ ΚΑΘΕΣΤΩΣ

ΒΡΕΤΑΝΙΑ ΝΕΟ ΤΗΛΕΟΠΤΙΚΟ ΣΟΟΥ

Μια νέα σειρά που θα διαπραγματεύεται 
κρασιά απ’ όλο τον κόσμο και θα την πα-
ρουσιάζουν οι ηθοποιοί Matthew Goode 
και Matthew Rhys πρόκειται να βγει σύ-
ντομα στον αέρα του βρετανικού τηλεο-
πτικού δικτύου ITV. Ο λόγος για το «The 
Wine Show», που συνδυάζει το σκεπτικό 
δύο επιτυχημένων σόου του «Top Gear» 
για τα αυτοκίνητα και της ταξιδιωτικής 
εκπομπής «The Trip». Τα 13 επεισόδια 
της νέας σειράς θα έχουν διάρκεια μίας ώ-
ρας και θα είναι αφιερωμένα στα κρασιά, 
την οινική κουλτούρα και κυρίως στην 
κατανάλωσή τους. Επιπλέον, οι δύο δι-
άσημοι και πλούσιοι ηθοποιοί θα ταξιδέ-

ΕΡΧΕΤΑΙ 
ΤΟ TOP GEAR 
ΓΙΑ ΤΟΝ ΚΟΣΜΟ 
ΤΟΥ ΟΙΝΟΥ

Ξανά πρόεδρος της Ομάδας Οίνου o Thierry Coste
Επανεξελέγη για ακόµα 2 χρόνια ως πρόεδρος 
της οµάδας εργασίας «Οίνου» των ευρωπαϊκών 
κεντρικών αγροτοσυνεταιριστικών 
οργανώσεων Copa-Cogeca, ο Thierry Coste, ο 
οποίος αναζητά αλλαγές στο καθεστώς οίνου 
της ΕΕ µετά το 2020. «Πιστεύω ότι ένα ταµείο 
αναδιάρθρωσης µετά το 2020 θα βοηθήσει τον 

κλάδο να ανταπεξέλθει µε τις νέες προκλήσεις», 
ανέφερε ο ίδιος. Σηµειώνεται ότι Thierry Coste 
είναι αµπελουργός σε µια έκταση 400 στρµ. 
στη Γαλλία και µέλος της οµοσπονδίας  «Coop 
de France» και επανεξελέγη µαζί µε τον Ιταλό 
αντιπρόεδρο Palma Esposito και τον Γερµανό 
Rudolf Nickenig.

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Φανή Γιαννακοπούλου

FINANCIAL TIMES   ΩΡΙΜΑ ΚΡΑΣΙΑ

Πιο έξυπνη επένδυση από 
τον χρυσό οι παλιοί οίνοι
Οι επενδύσεις στο καλό κρασί φαίνεται πως έ-
χουν μεγάλες προοπτικές. Αυτό τουλάχιστον υ-
ποστηρίζει μιλώντας στον Jonathan Moules των 
Financial Times ο Elroy Dimson, καθηγητής στο 
Cambridge που έκανε και τη σχετική έρευνα. 
Υποστηρίζει ότι το κρασί έχει αποδώσει καλύτερα 
απ’ ό,τι οι επενδύσεις στο χρυσό, τα ομόλογα ή α-
κόμα και τα γραμματόσημα.
Υπάρχουν όμως και μυστικά. Ο ενδιαφερόμενος, 
μεταξύ άλλων, πρέπει να εστιάσει σε κρασιά που 
ωριμάζουν και γίνονται καλύτερα μετά από πολ-
λά χρόνια αντί για αυτά που τείνουν να φτάνουν 
στην κορυφαία στιγμή τους σε λίγα χρόνια.
Όπως σε όλες τις περιπτώσεις η καλύτερη συμ-
βουλή είναι η διασπορά της επένδυσης.
Ο Elroy Dimson πάντως δίνει ένα ακόμα πλεονέ-
κτημα στις επενδύσεις σε καλό κρασί. Αν δεν πε-
τύχει μπορείς απλά να το απολαύσεις μόνος σου…

Με πανεπιστηµική 
εµπειρία 

Σε κρασιά που 
ωριµάζουν πρέπει 
να εστιάσουν οι 
επενδυτές, τονίζει 
ο καθηγητής του 
πανεπιστηµίου 
Cambridge, Elroy 
Dimson. 
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ΝΗΣΟΣ ΑΓΙΑ ΕΛΕΝΗ 

ΓΑΛΛΙΑ

ΕΓΓΡΑΦΑ ∆ΙΑΚΙΝΗΣΗΣ ΟΙΝΩΝ ΗΛΙΚΙΑΣ 196 ΕΤΩΝ ΣΤΟ ΣΦΥΡΙ

ΛΑΝΓΚΝΤΟΚ

Το μεγαλύτερο 
βαρέλι του κόσμου 
στη Γαλλία

ψουν σε 12 διαφορετικές χώρες σε 6 ηπεί-
ρους για να γνωρίσουν καλύτερα όλον 
τον κόσμο του κρασιού. 
Μαζί τους θα έχουν τους ειδικούς στο 
κρασί, Joe Fattorini και Amelia Singer 
αλλά και την Gizzi Erskine ως ειδικό στο 
φαγητό στις ΗΠΑ. Κατά τη διάρκεια του 
σόου θα υπάρχει μια μεγάλη πρόκληση 
για 12 κορυφαίοι σεφ, που δεν θα είναι άλ-
λη από το να μαγειρέψουν το τέλειο γεύ-
μα για να συνοδέψει το κρασί των Goode 
και Rhys. Τέλος, οι τηλεθεατές θα έχουν 
την ευκαιρία να αγοράσουν, σε συνεργα-
σία με την Amazon, πολλά από τα κρασιά 
που θα παρουσιάζονται.

∆ύο διάσηµοι Βρετανοί 
ηθοποιοί κάνουν άνω 

κάτω όλο τον κόσµο σε 13 
επεισόδια, µε 2 ειδικούς και 

12 σεφ µε επίκεντρο το κρασί.

The Wine 
Show

Το µεγαλύτερο βαρέλι του κόσµου, 
που µπορεί να χωρέσει 300.000 λίτρα 
κρασί, κατασκευάστηκε στην ιστορική 
επαρχία της Γαλλίας, Λανγκντόκ. 
Με 12 µέτρα µήκος, 6 µέτρα σε 
διάµετρο και βάρος 40 τόνους, 
το βαρέλι αυτό έγινε για το κτήµα 
Château Puech Haut. Το βαρέλι 
κατασκευάστηκε από τον τοπικό 
ξυλουργό Noussyet και χρειάστηκαν 
37 τόνοι δρυός για να ολοκληρωθεί.
Το γιγάντιο δηµιούργηµα τώρα θα 
τοποθετηθεί έξω από το οινοποιείο 
και ενώ είναι σε θέση να διατηρήσει 
εκατοντάδες χιλιάδες λίτρα κρασί, 
δεν θα χρησιµοποιηθεί για αυτόν τον 
σκοπό. Ο ιδιοκτήτης του κτήµατος, 
Gérard Bru, δήλωσε ότι πιθανότατα 
θα χρησιµοποιηθεί για εκδηλώσεις 
και µπορεί ακόµη και να γίνει ένα 
κατάστηµα κρασιού.
Αυτό δεν είναι το πρώτο γιγαντιαίο 
βαρέλι που κατασκευάστηκε στη 
Γαλλία. Το 1878 και, στη συνέχεια, το 
1885 ο Eugene Mercier του οµώνυµου 
οίκου Champagne απέκτησε την φήµη 
για την µεταφορά τεράστιων βαρελιών 
σε διάφορες εκθέσεις στο Παρίσι.

Γλυκιά εξορία με σαμπάνια, κρασί για το Ναπολέων
«Στη νίκη την αξίζεις, στην ήττα τη χρειάζεται», συνήθιζε να λέει για τη σαµπάνια ο Ναπολέων και 
αφού έχασε τη µάχη στο Βατερλό και εξορίστηκε το 1815 ακολούθησε τη συµβουλή του. Έγγραφα 
του 1820 που πουλήθηκαν σε πλειστηριασµό στο Salisbury το Σεπτέµβριο του 2015 δείχνουν ότι 
ο εξόριστος Γάλλος αυτοκράτορας όταν φυλακίστηκε στην Αγία Ελένη, λάµβανε για ηµερήσια 
αποζηµίωση 50 φιάλες οίνων και οινοπνευµατωδών ποτών, καθώς και ένα µηνιαίο επίδοµα 34 
φιαλών κρασιού και οινοπνευµατωδών ποτών από Γαλλία, Ισπανία, Πορτογαλία και Νότια Αφρική. 
Τα έγγραφα πουλήθηκαν για 800 λίρες από την Woolley & Wallis.
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Είναι έτοιμο το Λονδίνο 
να αγκαλιάσει το ελληνικό κρασί 
Για δεύτερη χρονιά φέτος µε εξαιρετική 
επιτυχία πραγµατοποιήθηκε στο Λονδίνο 
την Τρίτη 2 Φεβρουαρίου από το περιοδικό 
Decanter η ιδιαίτερα σηµαντική ολοήµερη 
εκδήλωση µε τον τίτλο «Ανακαλύψεις από 
την Ελλάδα, την Ιταλία και τη Βουλγαρία». 
Πρόκειται για µία ευρωπαϊκή 
χρηµατοδοτούµενη τριµερή προωθητική 
ενέργεια εντός των τειχών. Αυτό και µόνο 
την καθιστά ιδιαίτερα σηµαντική καθώς ως 
το άµεσο παρελθόν, αντίστοιχες εκδηλώσεις 
χρηµατοδοτούνταν µόνο για Τρίτες χώρες.
Επιπλέον, κάθε επιτυχηµένη προωθητική 
εκδήλωση στην παραδοσιακά δυσκολότερη 
αγορά του πλανήτη αποτελεί µόνη της ένα 
σηµαντικό γεγονός για το ελληνικό κρασί.   
«Η εκδήλωση περιλαµβάνει 3 µέρη 
καλύπτοντας όλη τη διάρκεια της ηµέρας» 
εξηγεί ο Κωνσταντίνος Λαζαρακης MW, 
υπεύθυνος για την παρουσίαση των 
κρασιών της εκδήλωσης στο εµπορικό 
και καταναλωτικό κοινό της Μ. Βρετανίας. 
«Αρχικά γίνεται επίσηµη παρουσίαση 
των κρασιών µε γευστική δοκιµή σε 50 
εµπορικούς καλεσµένους, επιλεγµένους 
από το Decanter. Εδώ, αξίζει να σηµειωθεί 
πως κάθε οινοποιείο συµµετέχει στη 
γευστική δοκιµή µε ένα και µόνο κρασί 
το οποίο κι επιλέγει µόνο του. Θα πρέπει 

λοιπόν κάποιος να µπορεί να συνδυάσει 
τη γνώση της ζήτησης στη συγκεκριµένη 
αγορά, µε τη γνώση των χαρακτηριστικών 
των κρασιών του.   
Ακολουθεί γευστική δοκιµή όλων των 
κρασιών που επιθυµεί να παρουσιάσει 
ένα οινοποιείο στη βρετανική αγορά, 
υπό µορφή έκθεσης. Εδώ, τους 50 
εµπορικούς καλεσµένους πλαισιώνει 
ένας ευρύτερος κύκλος επαγγελµατιών 
όπου συµπεριλαµβάνονται, οινοχόοι, 
εστιάτορες, δηµοσιογράφοι και έµποροι 
µικρότερης εµβέλειας. Η ευθύνη της 
επικοινωνίας περνά πλέον στη φυσική 
παρουσία των οινοποιείων.  Η εκδήλωση 
ολοκληρώνεται νωρίς το βράδυ µε την 
εκθεσιακού χαρακτήρα φιλοξενία οινόφιλων 
καταναλωτών» συµπληρώνει. 
«Οι προωθητικές αυτές ενέργειες αποτελούν 
τον ακρογωνιαίο λίθο του marketing» τονίζει 
ο κ. Λαζαράκης επισηµαίνοντας πως «δεν 
θα πρέπει να αντιµετωπίζονται ως πανάκεια. 
Στη δυσκολότερη οινική αριστοκρατία του 
κόσµου, αυτή που καθόρισε την Κατάταξη του 
1855, εκτός από την πραγµατοποίηση µιας 
προωθητικής εκδήλωσης, αποτελούν εξίσου 
σηµαντικά στοιχεία η συνέπεια προϊόντος 
και παραγωγού, καθώς και οι προσωπικές 
επαφές».

DECANTER � DISCOVERIES FROM GREECE, ITALY & BULGARIA

Όπως εξηγεί ο Κωνσταντίνος 
Λαζαράκης MW: «Κάθε οινοποιείο 
συµµετέχει στη γευστική δοκιµή µε 
ένα και µόνο κρασί το οποίο κι επιλέγει 
µόνο του. Θα πρέπει λοιπόν κάποιος 
να µπορεί να συνδυάσει τη γνώση της 
ζήτησης στη συγκεκριµένη αγορά, 
µε τη γνώση των χαρακτηριστικών 
των κρασιών του για να έχει τα 
επιθυµητά αποτελέσµατα». 

ΚΕΙΜΕΝΟ Μαρία Κρόκου

Εκδηλώσεις
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Για πρώτη φορά μαζί στον ίδιο 
εκθεσιακό χώρο κρασί και τυρί

Με αιχµή του δόρατος το κορυφαίο γευστικό και ποιοτικό 
δίδυµο του εγχώριου κλάδου της γαστρονοµίας, το 
κρασί και το τυρί, φέρνοντας ουσιαστικά για πρώτη φορά 
αυτά τα δύο προϊόντα µαζί στον ίδιο χώρο ως εκθεσιακό 
γεγονός, παρουσιάστηκε στο ελληνικό και διεθνές κοινό της η 
φετινή 26η Έκθεση Τροφίµων και Ποτών Detrop Boutique, που 
πραγµατοποιήθηκε µεταξύ 26 κι 29 Φεβρουαρίου στις εγκαταστάσεις 
της ∆ΕΘ στη Θεσσαλονίκη.  Παραγωγοί απ’ όλη την Ελλάδα και το 
εξωτερικό εξέθεσαν τα προϊόντα τους και πλαισίωσαν τον χώρο 
γευσιγνωσίας, ενώ µέσα από τις πολυάριθµες εκδηλώσεις έδωσαν 
ζωή στα ίδια τους τα προϊόντα και την ευκαιρία να τα συνδυάσουν 
µε τα ανάλογα κρασιά, δηµιουργώντας εναλλακτικές προτάσεις 
πώλησης και προώθησης.
Οι εκδηλώσεις γευσιγνωσίας στο «Cheese & Wine» έγιναν 
από τον διακεκριµένο γευσιγνώστη Ηλία Μαµαλάκη και 
η παρουσίαση του ελληνικού οινολογικού χάρτη από τον 
βραβευµένο οινολόγο-sommelier Απόστολο Πλαχούρα. 
Master Classes πραγµατοποίησαν οι ∆ηµήτρης Σκαρµούτσος, 
Χριστόφορος Πέσκιας και Παναγιώτης ∆εληθανάσης.

ΚΕΙΜΕΝΟ Λεωνίδας Λιάµης

ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ

Γευστική δοκιµή ελληνικών 
κρασιών στο Παρίσι

To βράδυ της ∆ευτέρας 29ης Φεβρουαρίου 2016, στο 
εστιατόριο Mavrommatis Le restaurant στο Παρίσι, ήταν 
γεµάτο εικόνες και γεύσεις από την Ελλάδα, καθώς η Wine 
Plus διοργάνωσε τη 2η Παρουσίαση και Γευστική δοκιµή Ελληνικών 
κρασιών στο πλαίσιο του ∆ιεθνούς ∆ιαγωνισµού Οίνου Vinalies Internation-
ales. Την εκδήλωση -στην οποία συµµετείχαν 18 οινοποιεία από ολόκληρη 
την Ελλάδα µε 3 ετικέτες το καθένα- παρακολούθησε σχεδόν το σύνολο 
των 130 κριτών του διαγωνισµού, οι οποίοι είναι οινολόγοι και τεχνικοί 
του κρασιού, δηµοσιογράφοι, sommelier, αγοραστές, εισαγωγείς και άλλοι 
επαγγελµατίες του κρασιού και της εστίασης, από 38 χώρες, τόσο από τις 
σηµαντικότερες οινοπαραγωγικές χώρες της υφηλίου όσο και από αγοράστριες 
χώρες. Οι συµµετέχοντες εξέφρασαν, καταρχάς, ιδιαίτερο ενδιαφέρον κατά 
τη διάρκεια της παρουσίασης των ιδιαιτεροτήτων και των δυνατοτήτων του 
ελληνικού αµπελώνα ενώ κατά τη γευστική δοκιµή των 53 κρασιών δήλωσαν 
εντυπωσιασµένοι από την ποικιλοµορφία των προτάσεων, την ιδιαιτερότητα και 
την ποιοτική τους έκφραση. Η απόλαυση κορυφώθηκε µε ελληνικά εδέσµατα του 
αναγνωρισµένου από τους οδηγούς Gault & Millau και Michelin εστιατορίου.  

Η παρουσίαση 
του ελληνικού 
αµπελώνα, 
πραγµατο-
ποιήθηκε από 
τις οινολόγους 
Μαρία Νέτσικα 
και Μαρία 
Τζίτζη. 
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Μάγεψε το Lalama του Dominio do Bibei
Το παρόν άρθρο ίσως να µην έφτανε αν έπρεπε να 
απαριθµήσω τα κρασιά που µε εντυπωσίασαν, για αυτό θα 
περιοριστώ σε τρία. Ένα φανταστικό ερυθρό από την Ισπανία 
και την περιοχή της Ribeira Sacra, το Lalama του Dominio do 
Bibei από τη σοδειά του 2012, ένα ακαταµάχητο Riesling από 
την Αυστραλία και την περιοχή Clare Valley, το Rieslingfreak 
No.3 2015,από ένα project αφιερωµένο µόνο στο Riesling, 
και τέλος µια σαµπάνια από το Verzenay από 100% Pinot 
Noir, Janisson & fils Blanc de Noirs.

Έκλεισαν ραντεβού 
για την Prowein 
του 2107
Εννιά τεράστιοι στεγασµένοι χώροι, 3.342 
εκθέτες από κάθε γωνιά του πλανήτη, 
αναρίθµητα κρασιά, αποστάγµατα και 
συναφή προϊόντα και ένας τεράστιος 
αριθµός επισκεπτών συνέθεσαν το σκηνικό 
µιας απόλυτα επιτυχηµένης διοργάνωσης. 
Ο λόγος για τη γερµανικη Prowein, τη 
µεγαλύτερη έκθεση κρασιού παγκοσµίως, 
η οποία έλαβε χώρα στο πανέµορφο Dus-
seldorf από τις 13 έως τις 15 Μαρτίου.
Όλος ο οινικός κόσµος ήταν εκεί, από κάθε 
γωνιά του πλανήτη για να παρουσιάσει τα 
προϊόντα του αλλά κυρίως για να κλείσει 
εµπορικές συµφωνίες, µιας και η Ρro-
wein δεν είναι απλά µια έκθεση για τους 
οινόφιλους, είναι µια κυρίως εµπορική 
έκθεση. Αυστρία, Ελβετία, Ισπανία, Γαλλία, 
Νέα Ζηλανδία, Ιταλία, Γερµανία αλλά και 
Χιλή, Βραζιλία, Βολιβία είναι µόνο µερικές 
από τις χώρες οι οποίες είχαν παρουσία στην 
έκθεση. Αξιοσηµείωτη παρουσία είχε και η 
Ελλάδα µε έναν µεγάλο αριθµό εκθετών 
από όλη τη χώρα, κάτι που καταδεικνύει την 
εξωστρέφεια του κλάδου και την προοπτική 
των ελληνικών κρασιών στις διεθνείς 
αγορές. Αξίζει να σηµειώσουµε τον ζήλο 
των Ελλήνων παραγωγών, αλλά και την 
ανοµοιογένεια της «ελληνικής αποστολής» 
µιας και οι εσωτερικές µας διαφορές είχαν 
σαν αποτέλεσµα να υπάρχουν πολλά 
περίπτερα υπό διαφορετική «σκέπη» 
δίνοντας µια ανοµοιογενή εικόνα.

ΚΕΙΜΕΝΟ Ευάγγελος Μαλέρδος

ΓΕΡΜΑΝΙΑ
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Την στροφή των οινοποιών 
στις γηγενείς ποικιλίες 
αποκάλυψε το Οινόραμα
ΚΕΙΜΕΝΟ Χρήστος Κανελλακόπουλος
∆ιακόσιοι πενήντα οινοποιοί µε 1.500 ετικέτες ήταν 
στη διάθεση των Ελλήνων και ξένων επισκεπτών 
το τριήµερο 5, 6 και 7 Μαρτίου 2016 στο Ζάππειο, 
όπου έλαβε χώρα µια σηµαντική έκθεση για το 
ελληνικό κρασί, το Οινόραµα 2016. Σύµφωνα µε 
διοργανωτές ανοίχτηκαν 24.000 φιάλες κρασιού 
και αριθµός των επισκεπτών πλησίασε τους 
10.000 ενώ στα κυριότερα χαρακτηριστικά της 
έκθεσης ήταν η µεγάλη συµµετοχή οινοποιείων 
(σε σχέση µε τις προηγούµενες χρονιές) . Αν 
και οι εκτιµήσεις ποικίλουν, θα λέγαµε ότι 
υπήρχε εµπορικό ενδιαφέρον και ως συνήθως 
υπήρχε πλήθος οινόφιλων που βρήκαν 
ευκαιρία να ψάξουν για νέες προτάσεις από την 
οινοπαραγωγική Ελλάδα ή να δοκιµάσουν κάποιο 
ξένο οίκο από τις εισαγωγικές.

ΟΙΝΙΚΕΣ ΑΠΟΚΑΛΥΨΕΙΣ

Εκτός από τα γνωστά ονόµατα της 
ελληνικής οινοποιίας στην αίθουσα «Οινικές 
Αποκαλύψεις» παρουσιάστηκαν κρασιά από 
µικρά ή µεσαίας δυναµικότητας οινοποιεία 
που παράγουν κρασια από γνωστές ή και 
σπάνιες στους πολλούς τοπικές ποικιλίες. 
Κάποιες από τις πιο σηµαντικές νέες τάσεις 
που εµφανίστηκαν στο Οινόραµα είναι η 
παρουσία αρκετών οίνων από Ασύρτικο εκτός 
Σαντορίνης µε διακριτό χαρακτήρα, το γεγονός 
ότι σε το χρώµα των ροζέ κρασιών «ανοίγει» 
όλο και περισσότερο και πάει προς το ανοιχτό 
τριανταφυλλί (κάτι που δεν ήταν συχνό πριν 
από 2-3 χρόνια), ενώ υπάρχει και µια τάση 
για παραγωγή «orange», «φυσικών» και 
βιοδυναµικής καλλιέργειας κρασιών. 
Αξίζει να αναφερθεί ότι όπως και πέρυσι 
προηγήθηκε του Οινοράµατος η εβδοµάδα 
κρασιού «Athens Wine Week» (28/02 – 6/03), 
κατά τη διάρκεια της οποίας οργανώθηκαν 
διάφορες εκδηλώσεις (γευσιγνωσίες, 
σεµινάρια κ.ά.) σε πολλά σηµεία της πόλης και ο 
«Μαραθώνιος Οινικής Γνώσης», µε 30 διαλέξεις-
εξπρές από ειδικούς, που πραγµατοποιήθηκαν 
στο ξενοδοχείο King George. Οι διοργανωτές 
έδωσαν ήδη ραντεβού το Μάρτιο του 2017, 
ακόµα καλύτεροι, µε ακόµα περισσότερα κρασιά 
και οινικές δράσεις!

OENOTELIA 2016

Παραγωγή και 
τυποποίηση σε 
πρώτο πλάνο
Ενταγµένη στο πλαίσιο της Food 
Expo, η Oenotelia στη δεύτερη 
διοργάνωσή της, από τις 19 έως 
21 Μαρτίου, στο Μetropolitan 
Expo, 
εµφανίστηκε αρκετά δυναµική. 
Η συµµετοχή οινοποιείων ήταν 
αρκετά µεγαλύτερη από την 
περυσινή. Σύµφωνα µε τους 
διοργανωτές περισσότερες 
από 150 οινοποιητικές και 
αποσταγµατοποιίες από την 
Ελλάδα και την Κύπρο έλαβαν 
µέρος ενώ τα προϊόντα προς 
δοκιµή ήταν πανω απο 1.500. 
Ένα επίσης σηµαντικό γεγονός 
είναι οτι υπήρχε αξιόλογη 
συµµετοχή απο ποτοποιεία που 
παρουσίασαν αρκετές καινοτόµες 
προτάσεις τους. Ενδεικτικά µόνο 
αναφέρουµε ούζο αρωµατισµένο 
µε καφέ ή λέµονι που δίνει 
µια άλλη προοπτική σε ένα 
παραδοσιακό ελληνικό προϊόν 
απόσταξης. Θετικό σηµείο 
ήταν επίσης η προσπάθεια 
εξωστρέφειας που υπαρχει µε 
οργανωση Β2Β συναντήσεων 
µεταξύ εκθετών 
και πιθανών 
αγοραστών.

ΚΕΙΜΕΝΟ Χρ. 
Κανελλακόπουλος

ΖΑΠΠΕΙΟ

Μια πολύ σηµαντική τάση που έγινε 
αισθητή στο φετινό Οινόραµα είναι ότι σε 
µεγάλο ποσοστό οι νέες προτάσεις των 
οινοπαραγωγών βασίζονται σε γηγενείς 
ποικιλίες, γνωστές ή σπάνιες. 
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Περισσότερες διακρίσεις  
σε νέους οινοπαραγωγούς 

ΚΕΙΜΕΝΟ Λεωνίδας Λιάµης

Δύο Μεγάλα Χρυσά, 55 Χρυσά και 123 Α-
σημένια Μετάλλια απονεμήθηκαν φέτος 
στους νικητές του 16ου Διεθνούς Διαγω-
νισμού Οίνου, οι οποίοι προέρχονταν α-
πό 85 οινοποιεία μαζί με 3 Χρυσά και 6 Α-
σημένια Μετάλλια σε 8 αποσταγματοποι-
ίες στον 2ο Διαγωνισμό Αποσταγμάτων. 
Η τελετή απονομής και των δύο Διαγωνι-
σμών, οι οποίοι σημειωτέον πραγματοποι-
ούνται με βάση τις αυστηρές προδιαγρα-
φές του Διεθνούς Οργανισμού Αμπέλου 

και Οίνου (O.I.V.), έλαβε χώ-
ρα το Σάββατο 5 Μαρτίου, στην 
Αίγλη Ζαππείου. 
Κορυφαία στιγμή της βραδιάς, 
η απονομή του «Greek Wine 
Industry Award 2016» εκ μέ-
ρους όλου του ελληνικού οινο-
ποιητικού κλάδου στον ομογε-
νή Γιώργο Σολέα για τη συμβο-
λή του στην προώθηση του ελ-
ληνικού οίνου στην καναδική 
αγορά, αλλά και τη Βόρεια 

Αμερική.
Κατά την απονομή του βραβείου, ο οινολό-
γος-οινοποιός, πρόεδρος της Ένωσης Οι-
νοπαραγωγών του Αμπελώνα της Βορεί-
ου Ελλάδος Στέλιος Κεχρής, αναφέρθηκε 
εκτενώς στο πλούσιο βιογραφικό του βρα-

βευθέντα, ενώ ο Γιώργος Σκούρας, ως 
πρόεδρος του Συνδέσμου Ελληνικού Οί-
νου, προσέφερε στον κ. Σολέα αντίγρα-

φο του κύλικα του Δερβενίου, ως ανα-
μνηστικό της βράβευσής του.

ΧΡΥΣΟΙ ΟΙΝΟΙ 
& ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΑ
Τα δύο μετάλλια Μεγάλο Χρυσό απέσπα-
σαν το Μονεμβασιά-Malvasia 2010 της 

Γ. Τσιμπίδης & Σία και το Vinsanto 

Το γεγονός ότι ο ανταγωνισµός ανεβαίνει ως απόρροια της 
εξαιρετικής δουλειάς που γίνεται στον αµπελώνα, σηµατοδότησε, 
σύµφωνα µε τον Στέλιο Κεχρή, ο 16ος ∆ιεθνής ∆ιαγωνισµός 
Οίνου, ο οποίος χαρακτηρίστηκε  από αύξηση των συµµετοχών, 
των διακρίσεων σε πρωτοεµφανιζόµενους οινοπαραγωγούς και 
των βαθµολογιών των διαγωνιζοµένων οίνων

Vinsanto 12 Ετών 
Santo
Επιδόρπιος οίνος από λιαστό 
Ασύρτικο και Αηδάνι. Η ωρίµανση 
12 ετών σε δρύινα βαρέλια και η 
παραµονή στη φιάλη προσδίδουν 
πληθωρικό άρωµα µελιού, 
µπαχαρικών, αποξηραµένων 
και καραµελωµένων φρούτων. 
Βελούδινο στόµα  µε εξαιρετική 
δοµή και συναρπαστική επίγευση 
διαρκείας. Σερβίρεται στους 12o 
C. Εµφιαλώθηκε αφιλτράριστο. 
Επιδέχεται µακρά παλαίωση.

∆εξιά: Το Χρυσό Μετάλλιο στη Νάουσα  
(ΠΟΠ Νάουσα) του οινοποιείου Αργατία, 

Γεωργιάδης Σπινθηροπούλου ΟΕ, 
απένειµε ο εκδότης και διευθυντής του 

Wine Trails, Γιάννης Πανάγος, στην 
τελετή που έλαβε χώρα στην 

Αίγλη του Ζαππείου.
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12 Ετών Παλαίωσης της Santo Wines .
Στο Διαγωνισμό των αποσταγμάτων, 
Χρυσό Μετάλλιο απέσπασαν 2 ελληνι-
κά και ένα κυπριακό. Ο λόγος για το Ζι-
βανία του Οινοποιείου Τσιάκκα (Κύπρος, 
2005), το Old Spirit - Παλαιωμένο Τσί-
πουρο Τυρνάβου (2010) του ΑΟΣ Τυρνά-
βου και το Απόσταγμα Σταφυλιού Ξινό-
μαυρο της Τσιλιλής Κ. Α.Ε.
Υπενθυμίζεται, τέλος, ότι η τριήμε-
ρη οινογευσία  του «Διεθνούς Διαγωνι-
σμού Οίνου & Αποσταγμάτων Θεσσαλο-
νίκης 2016», που διοργάνωσε η «Ένω-
ση Οινοπαραγωγών του Αμπελώνα της 
Β. Ελλάδος», σε συνεργασία με τη ΔΕΘ-
HELEXPO, πραγματοποιήθηκε από τις 
24 - 26 Φεβρουαρίου με τη συμμετοχή 35 
διακεκριμένων γευσιγνωστών-κριτών.

Malvasia 2010 
Τσιμπίδης
Ένα λιαστό κρασί µε 
γλυκιά  γεύση από 
τέσσερις ποικιλίες 
«Μονεµβασιά», 
«Ασύρτικο», «Κυδωνίτσα» 
και «Ασπρούδες». 
Η ιστορία του είναι 
συναρπαστική, καθώς 
ύστερα  από προσπάθεια 
17 ετών 9829 φιάλες 
375ml εµφιαλώθηκαν για 
πρώτη φορά!

Τριήμερη γευστική 
δοκιμή στη Θεσσαλονίκη
Στο φετινό διαγωνισµό, 35 καταξιωµένοι 
γευσιγνώστες από την Ελλάδα και 
το εξωτερικό, οινολόγοι, οινοχόοι, 
δηµοσιογράφοι και διανοµείς οίνου 
δοκίµασαν 647 δείγµατα. Τα 620 ήταν οίνοι 
από την Ελλάδα και από 5 άλλες χώρες: 
Βραζιλία, Κύπρο, Τουρκία, Σλοβακία και 
Τσεχία και τα 27 ήταν αποστάγµατα από 
την Ελλάδα και την Κύπρο. Οι τριήµερες 
γευστικές δοκιµές πραγµατοποιήθηκαν 
φέτος από τις 24 έως τις 26 Φεβρουαρίου.

«Είμαι πεπεισμένος 
ότι η Ελλάδα παράγει 
ποιοτικά κρασιά»
«Η συγκεκριµένη βράβευση έχει ιδιαίτερη σηµασία 
από οποιαδήποτε άλλη. Ήµουν χρόνια πεπεισµένος 
ότι η Ελλάδα παράγει µοναδικά κρασιά και η 
πρόκληση ήταν πάντα να ενηµερωθεί ο υπόλοιπος 
κόσµος. Και θέλω να πιστεύω ότι η σηµερινή µου 
παρουσία εδώ αποτελεί ένα σηµάδι ότι έχουµε 
πετύχει» είπε µεταξύ άλλων ο Γιώργος Σολέας 
(δεξιά) παραλαµβάνοντας την τιµητική διάκριση 
«Greek Wine Industry Award» από τον Στέλιο Κεχρή 
(αριστερά) πρόεδρο του Αµπελώνα Β. Ελλάδος και 
τον Γιώργο Σκούρα, πρόεδρο του ΣΕΟ.Το 85% των οίνων 

που συμμετείχαν 
άξιζαν μετάλλιο

Αξίζει να επισηµανθεί ότι το 
79% των οίνων και το 85% των 
αποσταγµάτων που συµµετείχαν 
στο ∆ιαγωνισµό συγκέντρωσαν 
την βαθµολογία για µετάλλιο 
αλλά αποκλείστηκαν από τη 
βράβευση λόγω του Κανονισµού 
που ορίζει ότι µέχρι το 30% 

των συµµετεχόντων 
δειγµάτων  µπορούν 
να βραβευθούν. Η 
βαθµολογία αυτή 
αποδεικνύει µε προφανή 
τρόπο την αναβαθµισµένη 
ποιότητα των κρασιών 
και αποσταγµάτων 
που συµµετέχουν στον 
∆ιεθνή ∆ιαγωνισµό 
Οίνου & Αποσταγµάτων 
Θεσσαλονίκης.
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Από 10 έως 13 Απριλίου θα διεξαχθεί 
στο Bordeaux το ClimWine 2016

Με κύριο θέμα τον τρόπο με τον οποίο το κλί-
μα και ο καιρός θα επηρεάσουν τη μελλοντική 
παραγωγή οίνου και πώς οι αμπελουργοί πρέ-
πει να προσαρμόσουν τις εργασίες τους στις 
κλιματικές αλλαγές, θα διεξαχθεί από τις 10 Α-
πριλίου το τριήμερο Συμπόσιο ClimWine 2016 
στο Bordeaux της Γαλλίας.
Έχοντας τίτλο «Αειφόρος παραγωγή οίνου και 
σταφυλιών στα πλαίσια της κλιματικής αλλα-
γής» στο Συμπόσιο θα εξεταστούν οι συγκε-
κριμένες επιπτώσεις του κλίματος στην αμπε-
λουργία και στην ποιότητα του κρασιού, όπως 
και τον τρόπο προσαρμογής στις νέες επιταγές 
που επιβάλει ο καιρός. 
Σύμφωνα με σχετικό δελτίο Τύπου για το Συ-
μπόσιο, οι στρατηγικές προσαρμογής απαι-
τούν έναν συνδυασμό διαφορετικών τεχνολο-
γιών, προσεγγίσεων και μεθόδων μεταξύ φυσι-
κών και κοινωνικών επιστημών.
Το ClimWine 2016 πραγματοποιείται υπό την 
αιγίδα του παγκοσμίας φήμης ερευνητικού 
κέντρου για τη γεωργία INRA και θα χωρίζε-
ται σε τέσσερα μέρη που θα εξετάζουν τα εξής: 
α) τον χαρακτηρισμό του κλίματος και την μο-
ντελοποίηση σε διαφορετικά επίπεδα κλίμα-
κας και του χρόνου, β) τις επιπτώσεις της κλι-
ματικής αλλαγής στο αμπέλι, το κρασί και το 
περιβάλλον, γ) τις στρατηγικές ενδεχόμενης 
προσαρμογής, δ) την αξιολόγηση της αντίλη-
ψης των καταναλωτών και στρατηγικές για τον 
παραγωγό. Οι ερευνητές καλούνται να παρου-
σιάσουν και να συζητήσουν τις έρευνές τους 
στους παραπάνω τομείς.

Το ClimWine 2016 πραγµατοποιείται υπό την αιγίδα του παγκόσµιας 
φήµης ερευνητικού κέντρου για τη γεωργία INRA.

ΚΕΙΜΕΝΟ Γιώργος Κοντονής

ΚΛΙΜΑΤΙΚΗ ΑΛΛΑΓΗ 
ΚΑΙ ΠΑΓΚΟΣΜΙΑ 
ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΟΙΝΟΥ 
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Για οίνους από 
ψυχρές περιοχές  
Στο Μπράιτον της Αγγλίας θα 
πραγµατοποιηθεί το 9ο ∆ιεθνές 
Συµπόσιο Οίνων από ψυχρές περιοχές. 
Πρόκειται για µία απο τις πιο σηµαντικές 
εκδηλώσεις στο χώρο του κρασιού 
παγκοσµίως, καθώς παρουσιάζονται 
οι εξελίξεις σε αµπελουργία, οινολογία 
και προώθηση του κρασιού. Ανάµεσα 
στους οµιλητές ξεχωρίζουν οι 
παρουσίες των Dr  Hans Schultz, 
διευθυντή του Ινστιτούτου Geisen-
heim,  Dr Tony Proffi  tt από τη Marga-
ret River, Dr Paul Henschke από το 
AWRI καθώς και της Jancis Robinson 
MW OBE.Ανάµεσα στα θέµατα που 

πρόκειται να παρουσιαστούν περίοπτη 
θέση κατέχουν οι εξελίξεις γύρω από 
το µέλλον και του αγγλικού κρασιού 
σε σχέση µε τους άµεσους αφρώδεις 
ανταγωνιστές του.

26�28 MAΙΟΥ

Vinexpo 2016, Χονγκ Κονγκ

London Wine Fair

Vinitaly 2016

24-26 Μαΐου 

3-5 Μαΐου

10-13 Απριλίου  

Έχει  αναγνωριστεί ως η πιο επιτυχηµένη 
έκθεση οίνου και αποσταγµάτων στην Ασία 
και τον Ειρηνικό. Το επίπεδο των παράλληλων 
εκδηλώσεων αποτελούν µαζί µε τον αριθµό και 
το κύρος των εκθετών, τα δέλεαρ της  Έκθεσης.

Η 36η έκδοση της γνωστής έκθεσης στην καρδιά 
του Λονδίνου φέτος αναµένεται να συγκεντρώσει 
περισσότερους από 18.000 αγοραστές κρασιού 
απο κάθε γωνιά του πλανήτη.

Η σηµαντικότατη εµπορική εκθεση κρασιού που 
πραγµατοποιείται κάθε χρόνο στη Βερόνα της 
γειτονικής Ιταλίας  κλείνει φέτος 50 χρόνια ζωής.

Εκδηλώσεις πού & πότε

Ανοικτές Πόρτες 
για το 2016
Την τελευταία ηµέρα του Μαΐου και την 
πρώτη του Ιουνίου από τις 11 το πρωί έως 
τις 6 απόγευµα, οι Έλληνες οινοπαραγωγοί 
υποδέχονται τους φίλους του κρασιού στα 
οινοποιεία τους, προσφέροντας δωρεάν 
ξεναγήσεις και γευστικές δοµικές. Παράλληλα, 
έχουν προγραµµατιστεί ποικίλες εκδηλώσεις, 
και πολλές εκπλήξεις για τους φίλους του 
κρασιού στα περισσότερα οινοποιεία της χώρας.

31 ΜΑΙΟΥ ΚΑΙ 1η ΙΟΥΝΙΟΥ

Οινοτουρισμός και 
φώτα ανάβουν ξανά 
στη Σαντορίνη 

Στις 14-16 Οκτωβρίου 2016 θα 
πραγµατοποιηθεί στη Σαντορίνη, 
στο Συνεδριακό Κέντρο Πέτρος Μ. 
Νοµικός, ∆ιεθνές Συνέδριο για τον 
Οινικό Τουρισµό (1st Winetourism 
Congress). 
Το Συνέδριο οργανώνεται µε την 
επιστηµονική συνεργασία του 
University of South Australia και 
εντάσσεται στη σειρά συνεδρίων 
IMIC η οποία ξεκίνησε η Ηλιότοπος 
Συνέδρια, το 2004. Από τότε 
πραγµατοποιείται σε ετήσια βάση ένα 
εξειδικευµένο θέµα που αφορά τόσο 
στην ακαδηµαϊκή κοινότητα, όσο 
και τον επιχειρηµατικό κόσµο του 
τουρισµού. 

Στόχος του ∆ιεθνούς Συνεδρίου 
για τον Οινικό Τουρισµό είναι να 
παρουσιαστούν εµπεριστατωµένα 
οι νέες τάσεις παγκοσµίως στο 
θέµα του Οινικού Τουρισµού και 
να διερευνηθούν οι αναπτυξιακές 
προοπτικές του τόσο στον ελληνικό 
χώρο και όχι µόνο. 

14�16 ΟΚΤΩΒΡΙΟΥ

ProWein Asia
12-15 Απριλίου 

Η διάσηµη και σηµαντικότατη έκθεση κρασιού 
και αποσταγµάτων µετακοµίζει απο την καρδιά 
της Γερµανίας στη Σιγκαπούρη παρέχοντας το 
ίδιο επίπεδο υπηρεσιών. 
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Ιστορία

Πειρασμοί και κρυφές 
απολαύσεις στα πλαίσια 
της Ποτοαπαγόρευσης

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ: Φανή Γιαννακοπούλου

Η Ποτοαπαγόρευση ξεκίνησε µε την 
επικύρωση της 18ης τροπολογίας, 
η οποία απαγόρευσε την παραγωγή, 
πώληση, διακίνηση, εισαγωγή ή 
εξαγωγή αλκοολούχων ποτών 
στις Ηνωµένες Πολιτείες, όχι όµως 
και την ιδιωτική κατανάλωση. Οι 
οργανισµοί εναντίον του αλκοόλ 
έδωσαν ώθηση στην απαγόρευση, 
το 1919, παίζοντας µε το φόβο 
για ηθική παρακµή µίας χώρας 
που µόλις είχε βγει από τον Α’ 
Παγκόσµιο Πόλεµο.  Το κίνηµα της 
ποτοαπαγόρευσης είχε ξεκινήσει στις 
αρχές του 19ου αιώνα και ήδη ως το 
1850 αρκετές πολιτείες, κυρίως του 
Νότου, είχαν νόµους που περιόριζαν 
ή απαγόρευαν τη διάθεση αλκοόλ

Το 1879 ο Τζον Σεντ Τζον εκλέχθηκε κυβερνήτης του Κάνσας και 4 χρόνια 
αργότερα έγινε η πρώτη πολιτεία στις ΗΠΑ που κήρυξε παράνοµο το αλκοόλ. 
Το 1884 ο Σεντ Τζον έθεσε υποψηφιότητα για Πρόεδρος της Αµερικής µε τη 
σηµαία του Κόµµατος της Απαγόρευσης και έλαβε 150.369 ψήφους βάζοντας 
πιο βαθιά το σπόρο για την Ποτοαπαγόρευση, που είχε ξεκινήσει ως κατάλοιπο 
του Α’ Παγκόσµιου Πολέµου. Κατά τη διάρκεια του Πολέµου πολλοί Αµερικανοί 
θεωρούσαν µη πατριωτική πράξη τη χρησιµοποίηση δηµητριακών για την 
παραγωγή αλκοολούχων ποτών και όχι τροφίµων. Παράλληλα πολλές 
ζυθοποιίες είχαν ιδιοκτήτες γερµανικής καταγωγής, γεγονός που τροφοδότησε 
τα αντιγερµανικά αντανακλαστικά των Αµερικανών. Επιφανείς εκπρόσωποι του 
επιχειρηµατικού κόσµου (Φορντ, Ροκφέλερ) δήλωναν ότι οι εργαζόµενοι θα ήταν 
πιο παραγωγικοί εάν απείχαν από το αλκοόλ. Μάλιστα, ο Τζον Ροκφέλερ δώρισε 
350.000 δολάρια στην «Ένωση κατά των Σαλούν» (Anti-Saloon League).
Τελικώς, ο νόµος Βόλστερντ (Volstead), ήταν αυτός που καθόρισε τους 
κανόνες επιβολής της απαγόρευσης, που τέθηκε σε ισχύ την 1η Ιανουαρίου 
1920. Όµως, ο νόµος είχε ένα κενό. ∆εν απαγόρευε την κατανάλωση αλκοόλ 
για ιδιωτική χρήση, αλλά ήταν αδύνατο να βρεις αλκοόλ εκείνη την εποχή χωρίς 
να έχεις παραβεί κάποιον από τους αρχικούς νόµους. Όλη αυτή η περίοδος από 
το 1920 - 1933 στις ΗΠΑ αποτελεί περίοδο άνθισης της µαύρης αγοράς, της 
µαφίας και της διαφθοράς. Ο Αλ Καπόνε κόµπαζε ότι είχε στο µισθολόγιό του τη 
µισή αστυνοµία του Σικάγου. Πολλοί γιατροί θησαύριζαν συνταγογραφώντας 
ουίσκι για ιατρικούς λόγους, που ήταν νόµιµο και διατίθετο από τα φαρµακεία. 
Οι παράνοµοι διακινητές έγιναν λαϊκοί ήρωες, καθώς πρόσφεραν δουλειά σε 
περίοδο µεγάλης ανεργίας, όπως ήταν η εποχή της Μεγάλης Ύφεσης («Κραχ»). 
Επίσης, µεγάλες ήταν οι δηµοσιονοµικές απώλειες, καθώς η φορολόγηση του 
αλκοόλ έφερνε «ζεστό» χρήµα στα κρατικά ταµεία. Υπολογίστηκε ότι το κράτος 
έχανε κάθε χρόνο 500 εκατ. δολάρια από τη φορολογία του αλκοόλ.
Στις προεδρικές εκλογές του 1932 ο δηµοκρατικός υποψήφιος Φραγκλίνος 
Ρούσβελτ, λάτρης του µαρτίνι, συµπεριέλαβε στο πρόγραµµά του την άρση 
της Ποτοαπαγόρευσης. Ένα χρόνο αργότερα, στις 5 ∆εκεµβρίου του 1933, η 
Ποτοαπαγόρευση ήρθη στο µεγαλύτερο µέρος των ΗΠΑ, µετά την υιοθέτηση 
από το Κογκρέσο της 21ης Τροποποίησης του Συντάγµατος. Το Μισισιπί ήταν η 
τελευταία πολιτεία που νοµιµοποίησε το αλκοόλ το 1966. 

Ο νόµος που 
«έστειλε» στην 
παρανοµία εκατοµµύρια 
χρήστες, παραγωγούς 
αλλά και διανοµείς 
αλκοολούχων 
ποτών διήρκησε 13 
ολόκληρα χρόνια! 
Μάλιστα, βοήθησε 
να γιγαντωθεί το 
οργανωµένο έγκληµα 

ΙΣΤΟΡΙΑ
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Τεύχος  Νο 10 * Μάρτιος 2016 
* ΚΥΚΛΟΦΟΡΕΙ ∆ΩΡΕΑΝ ΜΕ ΤΗΝ 

AGRENDA KAI ΣΤΗ ΣΥΝΕΧΕΙΑ 
ΑΥΤΟΤΕΛΩΣ µε 4 ευρώ 
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ΚΛΑ∆ΕΜΑ 
ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑΣ
Όπως το µάγουλο κι ο µπάτσος,
έλεγαν οι παλιοί αµπελουργοί
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ΠΑΛΑΙΩΣΗ
ΣΤΟΝ ΒΥΘΟ
Σπάνιος, όσο µια γοργόνα
ο Θαλασσίτης του 2009
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