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EditorialΚΕΙΜΕΝΟ Γιάννης Πανάγος, Εκδότης-∆ιευθυντής

Βρισκόµαστε στην αρχή του καλοκαιριού και το θερµόµετρο δείχνει, τόσο κυριολεκτικά 
όσο και µεταφορικά, κολληµένο στα κόκκινα απαιτώντας τους αντίστοιχους ρυθµούς 

απ’ όλους. Από πλευράς σοδειάς, αν και είναι ιδιαίτερα νωρίς για τελικούς ποιοτικούς 
χαρακτηρισµούς, µάλλον οδηγούµαστε σε µιά άφθονη συγκοµιδή µε υψηλά ποιοτικά 
χαρακτηριστικά, δίχως όµως να ακούγονται έστω οι γνωστοί ψίθυροι για µεγαλεία και 
διθυράµβους. Την ίδια στιγµή παραδοσιακές δυνάµεις του  κρασιού όπως είναι πλέον η Νέα 
Ζηλανδία ,+30% σε σχέση µε πέρυσι, ανακοινώνουν αύξηση της παραγωγής διαθέτοντας 
αποδεδειγµένα υψηλή ποιότητα πρώτης ύλης και τελικών προϊόντων. Ακολούθως, 
αρκετοί νέοι παίκτες, χώρες αλλά και µεµονωµένες περιοχές όπως η Κίνα, η Βολιβία ή η 
Upper Eden Valley στην Αυστραλία, προστίθενται διαρκώς στους αιτούντες απο την πίτα, 
εφοδιάζοντας ταυτόχρονα και διαρκώς µε νέες συνιστώσες τη συνισταµένη της παγκόσµιας 
γεύσης στις αγορές.
Επιπλέον, µέχρι το τέλος του Απριλίου του 2017, όσο κι αν φαντάζει µακρινό σε κάποιους 
πραγµατικά µας ακουµπά, θα έχει οριστεί το νέο οινολογικό εκπαιδευτικό πλαίσιο για τα 
µέλη του Ο.Ι.V. , µεταξύ των οποίων βρίσκεται και η Ελλάδα. Αν κάτι θα πρέπει πρωτίστως 
να µας προκαλέσει να µην αφεθούµε βαθιά στην απολαυστική προετοιµασία του τρύγου, 
δηλαδή στο παρόν, είναι η ανάγκη για άµεσο σχεδιασµό του µέλλοντος, καθώς βρισκόµαστε 
είδη µετά το λάκτισµα δυναµικών αλλαγών σε κάθε πτυχή του παγκόσµιου αµπελο-οινικού 
χάρτη. Είµαστε κατ’ αρχήν θεσµικά εφοδιασµένοι ως ελληνικό κρασί να αντιµετωπίσουµε 
το διαρκώς µεταβαλλόµενο οινικό περιβάλλον και τις συµπεριφορές που θα αναδυθούν 
µέσα σε αυτό την επόµενη δεκαετία.

ΘΩΡΑΚΙΖΟΝΤΑΣ ΘΕΣΜΙΚΑ
ΤΟ ΑΜΠΕΛΙ ΚΕΡΔΙΖΟΥΜΕ ΟΛΟΙ
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Στο εξώφυλλο του Wine Trails 
φιλοξενείται το έργο A.C.N.P 
(ακρυλικά και ψηφιακή εκτύπωση 
σε καµβά / 60x75 εκ.) από την 
ατοµική έκθεση της Νατάσσας 
Πουλαντζά µε τίτλο «Είναι Όλα 
Ψέµα»  που πραγµατοποιείται στην 
Γκαλερί Ζουµπουλάκη από τις 9 
Ιουνίου έως τις 2 Ιουλίου 2016.

ΣΤΟ ΕΠΟΜΕΝΟ 
WINE TRAILS ΣΤΙΣ 
24 ΣΕΠΤΕΜΒΡΙΟΥ 

Ανταπόκριση 
από τον τρύγο 
Χρονιά µε ιδιαιτερότητες 
και το 2016. Οι 
προβλέψεις µαρτυρούν 
πως µάλλον θα είναι µια 
από τις πιο παραγωγικές 
της τελευταίας 20ετίας.

Νέα εποχή για
τη χρήση δρυός 
Τα αποτελέσµατα µιας 
πολυετούς έρευνας 
φέρνουν όσα ξέρουµε 
ως σήµερα για τη σχέση 
κρασιού και δρυός.

Υποθαλάσσια 
2η ζύµωση
Μετά από 20 χρόνια 
λειτουργίας και 
αµέτρητα πειράµατα 
στο αµπέλι και τις 
ζυµώσεις, το οινοποιείο 
Αφιανές στην Ικαρία 
τολµά και εφαρµόζει 2η 
υποθαλάσσια ζύµωση 
στους αφρώδεις οίνους.
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Εισαγωγή

T έσσερα είναι τα βασικά αλλά σταθερά στο 
πέρασμα του χρόνου κριτήρια για τον τρό-
πο επιλογής των κρασιών που συνθέτουν 
σταδιακά μια οινική συλλογή, δηλαδή κατ’ 
ουσία μια υγρή βιβλιοθήκη:

■ Αναγνωρισιμότητα-φήμη συγκεκριμένων περιοχών, 
οινοποιείων, ετικετών κατά τις δεδομένες χωροχρονικές 
επισημάνσεις που εμπλουτίζεται μια συλλογή.
■ Αποδεδειγμένη, σύμφωνα με τα κριτήρια κάθε χω-
ροχρονικής επισημάνσης, ικανότητα συγκεκριμέ-
νων ετικετών κρασιών από συγκεκριμένες περιοχές 
και οινοποιεία να αυξάνουν τη γοητεία τους ταξιδεύ-
οντας στο χρόνο.
■ Ενδεχόμενη αλλά αποδεδειγμένη ύπαρξη καλπά-
ζουσας με την ωριμότητα επιπρόσθετης οικονομικής 
υπεραξίας κρασιών συγκεκριμένων περιοχών, οινο-
ποιείων, ετικετών κατά τις δεδομένες χωροχρονικές ε-
πισημάνσεις, που συμμετέχουν σε μια συλλογή.
■ Το τέταρτο κριτήριο δεν είναι τίποτα από το προσω-
πικό γούστο του συλλέκτη, που αν και φαίνεται να 
παίζει καθοριστικό ρόλο στο χτίσιμο οινικών συλλο-
γών, σε καμία περίπτωση δεν παρακάμπτει χώρες και 
περιοχές την ίδια στιγμή που μπορεί να γυρίζει την 
πλάτη σε συγκεκριμένα οινοποιεία και ετικέτες. 
Έτσι, μπορεί οποιοσδήποτε να παρατηρήσει πως η 
συμμετοχή σε διεθνείς οινικές συλλογές αποτελεί, ι-
διαίτερα όταν οι συμμετοχές αφορούν υπερ-αιωνόβι-
ες περιπτώσεις, ακράδαντο ποιοτικό δείκτη της θέσης 
που κατέχουν τα κρασιά μιας χώρας, μιας περιοχής α-
κόμα κι ενός οινοποιείου στη διεθνή εμπορική σκηνή.

Ακολούθως, τον περασμένο μήνα (Μάη) τα φώτα 
της οινικής βιομηχανίας άναψαν ξανά στην Τσε-
χία, μια χώρα και μια ευρύτερη περιοχή άρρηκτα συν-
δεδεμένη με τη μπύρα κι όχι με το κρασί. 
Ανατρέχοντας ωστόσο κανείς στο οινικό παρελθόν 
μπορεί να διαπιστώσει πως το συγκεκριμένο φαινόμε-
νο έχει περιοδικά επαναληφθεί. 
Κριτικοί κρασιών από περισσότερες από 4 χώρες είχαν 
την ευκαιρία να δοκιμάσουν κρασιά από μια συλλογή 
133 φιαλών του 19ου αιώνα. Οι πρώτες εκτιμήσεις υ-

πολογίζουν πως η αξία της συλλογής ισοδυναμεί του-
λάχιστον με 1 δισ. 240 εκατομμύρια δολάρια. Ανάμε-
σα στα 133 μοναδικά και κυριολεκτικά οινικά διαμά-
ντια βρίσκονται τουλάχιστον από μια φιάλη Chateau 
d’Yquem του 1892 και του 1896. Σε αυτό το σημείο αξί-
ζει ενδεικτικά να αναφερθεί πως η αξία της φιάλης του 
1892 ανέρχεται σε τουλάχιστον 31.000 δολάρια.
Η δοκιμή για την εκτίμηση των κρασιών πραγματο-
ποιήθηκε με τη βοήθεια της συσκευής CORAVIN.
Τα περισσότερα κρασιά της συλλογής προέρχονται 
από το 1892 και το 1899 και σύμφωνα με τον Greg 
Lambrecht στη δοκιμή εφάρμοσε τη χρήση μιας ιδιαίτε-
ρα λεπτής βελόνας, σε σχέση με αυτή που υπάρχει στην 
αγορά, καθώς και χαμηλότερη πίεση αναρρόφησης . 

Επιπλέον, προς αντίληψη της σοβαρότητας με 
την οποία αντιμετωπίζονται αυτές οι δοκιμές από 
τους γνώστες συμμετέχοντες ο κ. Lambrecht δή-
λωσε για τη χρήση της νέας βελόνας: «Με τη νέα βελό-
να και τη χαμηλότερη πίεση σίγουρα απαιτείται πολύ 
περισσότερος χρόνος για να έχει κάποιος την ποσότη-
τα που χρειάζεται. Χρειάστηκε περισσότερος από ένας 
αιώνας ταξιδιού σε αυτά τα κρασιά για να εξελιχθούν έ-
τσι. Το λιγότερο που μπορούμε να κάνουμε ως ένδειξη 
σεβασμού είναι λίγη ακόμα υπομονή».
Για να μην υπάρχουν αυταπάτες, στην ερώτηση ενός 
Άγγλου δημοσιογράφου σχετικά με το ποια άλλα κρα-
σιά θα μπορούσαν ενδεχόμενα να αποτελούν κομμά-
τι της συγκεκριμένης συλλογής, κανείς δεν αναφέρ-
θηκε σε κάποιο ελληνικό κρασί τόσο σχετικά με το πα-
ρελθόν όσο και αναφορικά για το μέλλον. 
Σημαντικότερα ωστόσο θα πρέπει να θεωρούνται τα α-
κόλουθα ερωτήματα κι όχι η ύπαρξη ελληνικού κρα-
σιού στη λίστα του Becov:
■ Υπάρχει η πιθανότητα να έχει δημιουργηθεί 
στην Ελλάδα μια αντίστοιχου κύρους και αξίας υ-
γρή βιβλιοθήκη;
■ Έχουμε, ακόμα και σήμερα, την απαιτούμενη παι-
δεία - οινική να δημιουργήσουμε αξιολογήσουμε και 
προστατεύσουμε μια αντίστοιχη ζωντανή συλλογή ;
Γιατί απλά, κάπως έτσι ξεκινούν όλα.  

Με τη γνώση στο χέρι  
το κρασί ζωντανεύει στο 
ποτήρι και στο πορτοφόλι

Του Λάζαρου 
Γατσέλου 
Οινολόγου  
Dip. WSET 

Το κάστρο 
Becov όπου 
βρέθηκε η 
συλλογή των  
133 φιαλών  
του 19ου αιώνα.

Ο Greg 
Lambrecht-
Mr Coravin στη 
δοκιµή εφάρµοσε 
τη χρήση µιας 
ιδιαίτερα λεπτής 
βελόνας, σε 
σχέση µε αυτή 
που υπάρχει στην 
αγορά, καθώς και 
χαµηλότερη πίεση 
αναρρόφησης. 
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ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ

Όσοι συνεχίζουν να φα-
ντάζονται πως ψυχρές ή 
και κρύες χαρακτηρίζο-
νται μόνο οινοπαραγω-
γικές περιοχές με ακραίο 

κλίμα, όπου τα σταφύλια μόλις και με-
τά βίας, περιοδικά σε βάθος δεκαετίας,  α-
ποκτούν τα επιθυμητά όρια ωριμότητας 
καλά θα κάνουν να το ξανασκεφτούν. 
To International Cool Climate Wine 

Symposium 2016 πραγματοποιήθηκε α-
πό τις 26 ως και τις 28 Μάη στρέφοντας ό-
λα τα φώτα του μέλλοντος στο Brighton 
της Μεγάλης Βρετανίας. Όπως επισήμανε 
κατά την ομιλία του ο Bruce Tindale, προ-
εδρεύων του Συμποσίου, «η κεντρική ιδέα  
είναι η παραγωγή κάθε ύφους κρασιών ε-
ξαιρετικής ποιότητας  σε ψυχρές περιοχές 
του πλανήτη με πρότερη ή μη ιστορία οι-
νοποίησης», τονίζοντας πως «αναμφίβολα 

όπως μπορεί να διαπιστώσει κανείς από τη 
σύνθεση των ομιλιών στο φετινό Συμπό-
σιο η εποχή που το ζητούμενο ήταν απλά 
μια βασική ποιοτική παραγωγή έχει περά-
σει στο παρελθόν». Επιπλέον, ο κ. Tindale 
δεν έχασε την ευκαιρία να υπερθεματίσει 
για την αλματώδη ποιοτική πρόοδο που 
έχουν σημειώσει τα αγγλικά κρασιά τόσο 
στην αφρώδη όσο και στην ήσυχη πλευρά 
τους, ιδιαίτερα την τελευταία 5ετία.

ICCWS 2016
ΨΥΧΡΗ ΑΥΡΑ
ΑΠΟ  ΤΟ ΜΕΛΛΟΝ
ΤΩΝ ΚΡΑΣΙΩΝ 

ΑΠΟΣΤΟΛΗ ΜΕΓΑΛΗ ΒΡΕΤΑΝΙΑ
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Ιδιαίτερο ενδιαφέρον είχε η από κοινού πα-
ρουσίαση και ομιλία των καθηγητών Dr 
Reiner Hans Schultz, προέδρου του Πανε-
πιστημίου του  Geisenheim στη  Γερμανία, 
και του Greg Jones από το Πανεπιστήμιο 
του South Oregon στις ΗΠΑ, με θέμα τις α-
ναδυόμενες για το μέλλον νέες ψυχρές πε-
ριοχές αμπελοκαλλιέργειας και οινοποίη-
σης. Όπως τόνισε ο καθηγητής Schultz, τό-
σο η οινοποιήσιμη όσο και η βρώσιμη αμπε-

λοκαλλιέργεια πραγματοποιούνται πλέον 
στις 6 από τις 7 ηπείρους του πλανήτη, σε 
τεράστιο εύρος κλιματικών συνθηκών.

ΑΛΛΑΖΕΙ Ο ΧΑΡΤΗΣ
Μέσα από την παρουσίαση της εξέλιξης των 
αμπελοκαλλιεργητικών και οινοποιητικών, 
κλασικών και μη, περιοχών τα τελευταία 50 
χρόνια οι καθηγητές τοποθέτησαν ως πρω-

τεύοντα παράγοντα των αλλαγών που συνέ-
βησαν αλλά και θα συμβούν τις θερμοκρα-
σιακές μεταβολές. Επιπλέον τόνισαν πως το 
συγκεκριμένο σύστημα μεταβολών είναι δυ-
ναμικό κι όχι γραμμικό δημιουργώντας προς 
το παρόν και το άμεσο μέλλον ένα εξελικτι-
κό περιβάλλον, όπου στις υπάρχουσες πε-
ριοχές παραγωγής ποιοτικών κρασιών προ-
στίθενται επιπλέον δίχως να αφαιρούνται α-
ντίστοιχες ή έστω σημαντικά λιγότερες.  

ΚΕΙΜΕΝΟ  ∆ηµοσιογραφική Οµάδα Wine Trails

BRIGHTON,
ΜEΓ. ΒΡΕΤΑΝΙΑ
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Επιπλέον, για όσους αγνοούν την ύπαρ-
ξη αμπελοκαλλιέργειας για την παρα-
γωγή κρασιών υψηλής ποιότητας σε δι-
άφορες επαρχίες της Κίνας, οι δύο κα-
θηγητές παρουσίασαν τα δικά τους μο-
ντέλα εξέλιξης σε βάθος 50ετίας για ι-
διαίτερα σημαντικό αριθμό αναδυόμε-
νων περιοχών, τόσο στο νότιο όσο και 
στο βόρειο ημισφαίριο, συμπεριλαμβα-
νομένων περιοχών από τη Σκανδιναβι-
κή χερσόνησο τις Κάτω Χώρες αλλά και 
ορισμένα υψίπεδα της Βολιβίας.
Οι δύο καθηγητές επίσης στάθηκαν με ι-
διαίτερη επιμονή στο γεγονός πως ο κα-
θοριστικός παράγοντας για την ανάδυ-

ση η μη ορισμένων περιοχών δεν θα εί-
ναι τόσο οι ποιοτικές και ποσοτικές πα-
ράμετροι του κλίματος και του μέσω- 
κλίματος αλλά κυρίως η συχνότητα και 
η ένταση περιοδικών φαινομένων όπως 
οι χειμερινοί και ανοιξιάτικοι παγετοί. 

ΝΕΑ ∆ΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΤΩΝ 
ΦΑΙΝΟΛΙΚΩΝ ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ
Ακρογωνιαίο φαινόμενο στην παραγω-
γή οίνων υψηλής ποιότητας αποτελεί α-
ναμφίβολα η διαχείριση των φαινολι-
κών συστατικών του σταφυλιού και κατ’ 
επέκταση του παραχθέντος κρασιού. 
Τα φαινολικά συστατικά του κρασιού ε-
πηρεάζουν τόσο άμεσα όσο και έμμε-
σα μια ακολουθία ποιοτικών και ποσοτι-
κών παραμέτρων που αφορούν την όρα-
ση, την όσφρηση, τη γεύση αλλά και την 
αφή, από το χρώμα ως τη δομή της επί-
γευσης. Η θεωρία, που για σειρά ετών δι-
ατυμπάνιζε πως η διαχείριση των συγκε-
κριμένων ουσιών αποτελεί εργασία που 
πραγματοποιείται αποκλειστικά στο οι-
νοποιείο, έχει κλειδωθεί στο συρτάρι των 
ξεπερασμένων, καθώς διαρκώς επανα-
λαμβανόμενες έρευνες σε κάθε οινολο-
γική σχολή παγκοσμίως αποδεικνύουν 
πως η διαχείριση των φαινολικών ανε-
ξάρτητα από το όνομα της ποικιλίας ξεκι-
νά από τα πρώτα στάδια εξέλιξης στον ε-
τήσιο βιολογικό κύκλο της αμπέλου και 
ολοκληρώνεται μετά από σημαντικό α-
ριθμό ετών, κατά περίπτωση, στη φιάλη. 

Όπως επισήμανε ο καθηγητής James 
Kennedy από το California State 
University των Η.Π.Α: «Πρόκειται για 
ουσίες ιδιαίτερα ευαίσθητες στις περιβαλ-
λοντολογικές συνθήκες με περιοδικά εμ-
φανιζόμενες ή μακροχρόνιες μεταβολές» 
τονίζοντας πως «ιδιαίτερα στις ψυχρές οι-
νοπαραγωγικές περιοχές οι ποιοτικοί δεί-
κτες των φαινολικών συστατικών παρου-
σιάζουν τεράστιες διαφοροποιήσεις από 
σοδειά σε σοδειά, αναλύοντας πως η πα-
ραγωγή οίνων υψηλής ποιότητας σε αυ-
τές απαιτεί διαρκή επαγρύπνηση κάθε 
χρόνο. Μόνο έτσι μπορεί κάποιος να οδη-
γηθεί στα επιθυμητά αποτελέσματα με δε-
δομένα την ποικιλιακή σύνθεση, τη συνο-
λική ισορροπία και το ύφος του κρασιού».
Αξιοσημείωτη κατά την ίδια θεματική 
ενότητα με τίτλο ήταν τόσο η συγκριτι-
κή παρουσίαση του καθηγητή Dr James 
Harbertson από το Washington State 
University των Η.Π.Α., με βάση την ο-
ποία μεταξύ των ποιοτικών και ποσοτι-
κών παραμέτρων, ως προς τα φαινολι-
κά, κρασιών από τα σταφύλια Cabernet 
Sauvignon του ίδιου αμπελώνα όπου ε-
φαρμόστηκαν αντίστοιχα επι 3ετίας ε-
λεγχόμενη τεχνητή εφαρμογή περιορι-
σμένης λειψυδρίας, παρατεταμένη εκ-
χύλιση και μέθοδος της αφαίμαξης.
Ομοίως και η παρουσίαση του Stephane 
Vidal Γενικού διευθυντή του οινολογι-
κού τομέα της Nomacorc, η οποία αφο-
ρούσε την ύπαρξη μιας καινοτόμου τα-
χείας ηλεκτροχημικής μεθόδου που ε-
πιτρέπει την επιτόπια ανάλυση των φαι-

ΑΠΟΣΤΟΛΗ ΜΕΓΑΛΗ ΒΡΕΤΑΝΙΑ

Η πολυδύναµη Κίνα: Σύµφωνα 
µε πολλά εξελικτικά µοντέλα, 
µέσα στα επόµενα 50 χρόνια, 

αρκετές και υπερµεγέθεις 
ψυχρές περιοχές της Κίνας 
θα αποτελέσουν τις πηγές 

παραγωγής σταφυλίων για 
κρασιά ανώτατης ποιότητας.

O καθηγητής James Kennedy από 
το C.S.U. επισήµανε πως  η παραλαβή 
φαινολικών υψηλής ποιότητας απαιτεί 
οι αµπελουργοί να βρίσκονται σε 
διαρκή επαγρύπνιση.
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ΒΡΙΣΚΟΜΑΣΤΕ 
ΣΕ ΠΕΡΙΟ∆Ο 
ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΗΣ 
ΑΝΑΠΡΟΣΑΡΜΟΓΗΣ  
ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΥ
Dr. H. R Schultz: « Tόσο η 
οινοποιήσιμη όσο και η 
βρώσιμη αμπελοκαλλιέργεια 
πραγματοποιούνται 
πλέον στις έξι από τις επτά 
ηπείρους του πλανήτη. Το 
συγκεκριμένο σύστημα  
κλιματικών μεταβολών είναι 
δυναμικό  δημιουργώντας ένα 
εξελικτικό περιβάλλον, όπου 
στις υπάρχουσες περιοχές 
παραγωγής προστίθενται 
νέες δίχως να αφαιρούνται   
αντίστοιχες αριθμητικά».

νολικών συστατικών των σταφυλιών, 
των γλευκών και των οίνων. 
Τα ποιοτικά όρια των αφρωδών κρασι-
ών που παράγονται αποκλειστικά στο 
Μεγάλη Βρετανία θέλησε να χαράξει 
η ΕSSIE Avelan MW από τη Φιλανδία 
σε μια σπάνια παρουσίαση με την κα-
τάλληλη συνοδεία αγγλικών αφρωδών 
κρασιών. Η κυρία Αvelan στάθηκε στην 
ιδιαίτερα υψηλή αναβάθμιση των βρε-
τανικών αφρωδών σε κάτι λιγότερο από 
25 χρόνια τονίζοντας πως « παρόλη την 
άμεση επιτυχία που σημείωσε ο αφρώ-
δης οίνος του οινοποιείου Nyetimber 
της σοδειάς του 1992, ελάχιστοι άνθρω-
ποι παγκοσμίως κατάφεραν τότε να 
προβλέψουν τους ποιοτικούς και οικο-
νομικούς ρυθμούς ανάπτυξης των αγ-
γλικών αφρωδών κρασιών».

ΡΑΝΤΕΒΟΥ ΣΕ 4 ΧΡΟΝΙΑ 
ΣΤΟΝ ΚΑΝΑ∆Α
Εδώ, αξίζει να σημειωθεί πως σήμερα 
στη Μεγάλη Βρετανία υπάρχουν περισ-
σότερα από 2.250 εκτάρια που χρησιμο-
ποιούνται αποκλειστικά για την παρα-
γωγή σταφυλιών που προορίζονται για 
την παραγωγή κρασιών. Στο 65% αυτών 
των εκτάσεων παράγονται σταφύλια α-
ποκλειστικά για την παραγωγή αφρω-
δών κρασιών σύμφωνα με την παραδο-
σιακή μέθοδο. Όπως δε τόνισε ο πάντα 
εφευρετικός Willy Kilinger υπεύθυνος 
marketing του γραφείου σχεδιασμού 
και προώθησης των αυστριακών κρασι-
ών «δεν μπορούν να ειπωθούν τα πάντα 
σ’ ένα μόνο συμπόσιο, ραντεβού σε τέσ-
σερα χρόνια στον Καναδά». 

Το Πανεπιστήµιο του Geisenheim  
συνεχίζει να πρωτοστατεί στην έρευνα 
κάθε οινικής παραµέτρου που αφορά την 
παραγωγή κρασιών σε ψυχρό κλίµα. 
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ΘΕΡΙΝΑ 
ΚΛΑΔΕΜΑΤΑ
ΣΤΟΝ 
ΑΜΠΕΛΩΝΑ

Το βλαστολόγηµα, η αφαίρεση των ταχυφυών, το κορυφολόγηµα, 
η αραίωση σταφυλιών και η αφαίρεση φύλλων, αποτελούν τα 
συνήθη θερινά κλαδέµατα. Τόσο ο χρόνος εφαρµογής τους, όσο 
και η αυστηρότητά τους εξαρτώνται από πολλούς παράγοντες, 
µε σηµαντικότερους την ποικιλία, τον αµπελώνα, τις συνθήκες 
της χρονιάς και τον επιδιωκόµενο στόχο. Πρέπει βέβαια να 
σηµειωθεί ότι πολλά από τα θερινά κλαδέµατα τίθενται πλέον 
υπό αµφισβήτηση ως προς τη σχέση κόστους – ωφελείας, 
ιδιαίτερα µετά την παρατηρούµενη κλιµατική αλλαγή σε πολλές 
αµπελουργικές περιοχές του κόσµου

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ
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ΚΕΙΜΕΝΟ ∆ρ. Χαρούλα  
Σπινθηροπούλου 

* Γεωπόνος, ειδικός  
αµπελουργίας, οινοποιός

Μ ε τον όρο θερινά κλαδέματα εννοούμε τις ανθρώ-
πινες επεμβάσεις στη βλάστηση που πραγματο-
ποιούνται κατά τη διάρκεια της άνοιξης και του 
καλοκαιριού. Ο στόχος των επεμβάσεων αυτών 
είναι η επίτευξη ισορροπίας ανάμεσα στη βλά-

στηση και την παραγωγή, η διατήρηση του υφιστάμενου συστή-
ματος διαμόρφωσης, η δημιουργία υγιούς μικροκλίματος στο ε-
σωτερικό του φυτού, ο έλεγχος της παραγωγής, η βελτίωση της 
ποιότητας κ.λπ. Το βλαστολόγημα, η αφαίρεση των ταχυφυών, το 
κορυφολόγημα, η αραίωση σταφυλιών, η αφαίρεση φύλλων, απο-
τελούν τα συνήθη θερινά κλαδέματα. Τόσο ο χρόνος εφαρμογής 
τους, όσο και η αυστηρότητά τους εξαρτώνται από πολλούς παρά-
γοντες, με σημαντικότερους την ποικιλία, τον αμπελώνα, τις συν-
θήκες της χρονιάς, τον επιδιωκόμενο στόχο. Πολλά από τα θερι-
νά κλαδέματα τίθενται πλέον υπό αμφισβήτηση ως προς τη σχέση 
κόστους - ωφελείας, ιδιαίτερα μετά την παρατηρούμενη κλιματική 
αλλαγή σε πολλές αμπελουργικές περιοχές του κόσμου.
Αυτό όμως που είναι αναμφισβήτητο είναι ότι όσο πιο ισορροπη-
μένος ο αμπελώνας (μέτριας ζωηρότητας φυτά), τόσο λιγότερες εί-
ναι οι θερινές επεμβάσεις στη βλάστηση που απαιτούνται για την 
παραγωγή υψηλής ποιότητας σταφυλιών, τόσο λιγότερες οι απαι-
τούμενες εισροές και μικρότερο το κόστος παραγωγής. Ενδεικτι-
κά να αναφέρουμε ότι τα θερινά κλαδέματα αποτελούν το 20% με 
25% του κόστους παραγωγής του σταφυλιού. 

Α. ΒΛΑΣΤΟΛΟΓΗΜΑ

Το πιο σημαντικό από τα θερινά κλαδέματα και ίσως το μόνο που 
απαιτεί εξειδικευμένο προσωπικό είναι το βλαστολόγημα, όπου 
αφαιρούνται βλαστοί που εκπτύσσονται σε θέσεις μη επιθυμη-
τές. Οι βλαστοί αυτοί μπορεί να είναι γόνιμοι ή άγονοι και συνή-
θως εκπτύσσονται από το παλαιό ξύλο (βραχίονες, κορμός), από 
μάτια που αφήνουμε κατά το κλάδεμα (από ένα μάτι μπορούν να 
εκπτυχθούν περισσότεροι του ενός βλαστοί, αφού τα μάτια του α-
μπελιού είναι σύνθετα) ή από φυλλίτες, δηλαδή μάτια στη βάση 
των κεφαλών. 
Στόχοι είναι η δημιουργία ισορροπίας ανάμεσα στα βλαστικά 
και τα αναπαραγωγικά μέρη του φυτού, η διατήρηση και βελτί-
ωση του συστήματος διαμόρφωσης, η βελτίωση του μικροκλί-
ματος στο εσωτερικό του πρέμνου και η βελτίωση της ποιότητας 
του σταφυλιού. Το βλαστολόγημα γίνεται όταν οι βλαστοί έχουν 
μήκος 10 -30 εκ.  Όσο νωρίτερα γίνει, τόσο λιγότερα αποθέματα 
καταναλώνει το φυτό, ώστε να θρέψει καλύτερα τους βλαστούς 
που θα παραμείνουν. Βέβαια σε περιπτώσεις ποικιλιών όπως το 
Sauvignon για παράδειγμα, το πρώιμο βλαστολόγημα απαιτεί και 
ένα δεύτερο πέρασμα, ιδιαίτερα στους ζωηρούς αμπελώνες, αφού 
νέοι βλαστοί θα εκπτυχθούν μετά το πρώτο πέρασμα, που θα πρέ-
πει επίσης να αφαιρεθούν. 
Από την άλλη, όταν ο αμπελώνας είναι ιδιαίτερα ζωηρός και θέ-
λουμε να μετριάσουμε τη ζωηρότητά του, είναι καλύτερο να κα-
θυστερήσουμε το βλαστολόγημα. Αυτό βέβαια σημαίνει μία αύξη-
ση του κόστους της συγκεκριμένης εργασίας της τάξης του 20%, 
αφού οι βλαστοί μεγαλώνοντας είναι δυσκολότερο να εκριζω-
θούν και συνήθως η απομάκρυνσή τους πρέπει με γίνει με ψαλί-
δι. Το καθυστερημένο βλαστολόγημα ενέχει και τον κίνδυνο προ-
σβολής από ασθένειες, όπως ο περονόσπορος, λόγω κακού αερι-
σμού στο εσωτερικό του πρέμνου. 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ
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Επάνω: Πριν το βλαστολόγηµα 
Υπενθυµίζεται ότι στόχοι του βλαστολογήµατος είναι η δηµιουργία ισορροπίας 
ανάµεσα στα βλαστικά και τα αναπαραγωγικά µέρη του φυτού, η διατήρηση 
και βελτίωση του συστήµατος διαµόρφωσης, η βελτίωση του µικροκλίµατος 
στο εσωτερικό του πρέµνου και η βελτίωση της ποιότητας του σταφυλιού.
Κάτω: Μετά το βλαστολόγηµα. 
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Β. ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΤΑΧΥΦΥΩΝ
Από τους μασχαλιαίους οφθαλμούς που βρί-
σκονται στα γόνατα-κόμβους των νεαρών κλη-
ματίδων, πριν την άνθηση συνήθως, εκπτύσσο-
νται οι λεγόμενοι ταχυφυείς βλαστοί ή αλλιώς 
μασχάλες. Ονομάζονται ταχυφυείς γιατί εκ-
πτύσσονται τον ίδιο χρόνο που σχηματίζονται α-
πό τους μασχαλιαίους οφθαλμούς (εξ ου και η ο-
νομασία μασχάλες). 
Η αφαίρεσή τους συμβάλλει στη δημιουργία ευ-
νοϊκού μικροκλίματος στο εσωτερικό του πρέ-
μνου (σταφυλική ζώνη) και στην καλύτερη θρέ-
ψη των υπό διαμόρφωση σταφυλιών (ανθοταξί-
ες-σταφυλές).
Συνήθως αφαιρούνται οι μασχάλες που εκπτύσ-
σονται μέχρι και ένα γόνατο πάνω από το τελευ-
ταίο σταφύλι, ενώ τοποθετούνται οι βλαστοί μέ-
σα στα σύρματα.
Ο χρόνος εφαρμογής ποικίλει, ανάλογα με τον 
επιδιωκόμενο σκοπό. Σε δυνατούς αμπελώ-
νες, όταν επιδιώκεται ο έλεγχος της ζωηρότητάς 
τους, είναι καλό η αφαίρεση να γίνεται όσο το 
δυνατόν πιο αργά (με όλο το ρίσκο της αυξημέ-
νης πίεσης προσβολής κυρίως από το ωίδιο και 
τον περονόσπορο). Το ίδιο σε ποικιλίες που εμ-
φανίζουν πολύ πυκνές σταφυλές π.χ. Ξινόμαυ-
ρο, Μαλαγουζιά. Στις ποικιλίες αυτές η όψιμη α-
φαίρεση των ταχυφυών οδηγεί σε χαλαρότερο 
και άρα λιγότερο ευπαθές σταφύλι (μερική αν-
θόρροια). 
Από την άλλη σε μεγάλης ηλικίας, καθώς και σε 
ισορροπημένους αμπελώνες, ίσως η αφαίρεση 
να μην είναι αναγκαία, αφού οι ταχυφυείς που 
βρίσκονται στη ζώνη των σταφυλιών δεν μεγα-
λώνουν αρκετά και δεν επιβαρύνουν το μικρο-
κλίμα στο επίπεδο των σταφυλιών.
Στον ίδιο αμπελώνα μία χρονιά με ιδιαίτερα βρο-

χερή άνοιξη η αφαίρεση μπορεί να γίνει νωρίτε-
ρα, πριν από την ανθοφορία και κάποια άλλη 
χρονιά η επέμβαση να επιβάλλεται να γίνει με-
τά την ανθοφορία ή και καθόλου (π.χ. με θερμο-
κρασία πολύ υψηλή όταν επιδιώκεται σκίαση 
των σταφυλιών). 
Τελευταία η αφαίρεση των ταχυφυών σε πολ-
λούς αμπελώνες δεν εφαρμόζεται λόγω κό-
στους. Περιορίζεται απλά το μήκος τους με κό-
ψιμο με ψαλίδι ή μαχαίρι (χειροκίνητα ή με κο-
ρυφολογητή). Όμως αυτός ο τρόπος περιορι-
σμού διατηρεί ένα τρίτο στρώμα φύλλων γύρω 
από τη σταφυλική ζώνη, το οποίο καταναλώνει 
χωρίς να προσφέρει, αφού η προσπίπτουσα σε 
αυτό ηλιακή ακτινοβολία είναι ελάχιστη, ενώ 
περιορίζεται η κυκλοφορία του αέρα στη ζώνη 
των σταφυλιών. 

Γ. ΚΟΡΥΦΟΛΟΓΗΜΑ

Το κορυφολόγημα συνίσταται στην αφαίρεση 
μικρού, 1-20 εκ. (ελαφρύ κορυφολόγημα) ή με-
γάλου τμήματος της κορυφής της κληματίδας, 
20-50 εκ. (αυστηρό κορυφολόγημα). Ο βασικός 
του σκοπός είναι η κατάργηση της κυριαρχίας 
της κορυφής των βλαστών προς όφελος των αν-
θοταξιών και των νεοσχηματιζόμενων σταφυ-
λιών, η αλλαγή δηλαδή στην κατεύθυνση των 
θρεπτικών ουσιών από την αναπτυσσόμενη κο-
ρυφή του κύριου βλαστού και των ταχυφυών 
προς το σταφύλι. Παράλληλα το κορυφολόγη-
μα συμβάλλει στη δημιουργία υγιούς μικροκλί-
ματος εντός του αμπελώνα, στον έλεγχο της πα-
ραγωγής, του χρόνου τρυγητού κ.λπ. Ανάλογα 
με τη ζωηρότητα του αμπελώνα μπορούν να γί-
νουν από κανένα ως 3 με 4 περάσματα. 
Σε αδύνατους αμπελώνες, μπορεί να μη χρεια-
στεί κανένα κορυφολόγημα, ενώ σε πολύ ζω-
ηρούς αμπελώνες, ιδιαίτερα όταν το κορυφο-
λόγημα που εφαρμόζεται είναι αυστηρό και οι 
συνθήκες ευνοούν τη βλάστηση (περίσσεια νε-
ρού και θρεπτικών) μπορεί να χρειαστούν 3-4 
περάσματα. 
Ο χρόνος εφαρμογής του κορυφολογήματος 
ποικίλει όπως και των άλλων θερινών κλαδε-
μάτων ανάλογα με τον επιδιωκόμενο σκοπό. 
Σε ποικιλίες που ανθορροούν (Μοσχάτο Αμ-
βούργου, Merlot, Sauvignon κ.λπ.), το ελαφρύ 
κορυφολόγημα όταν ξεκινά η άνθηση (τα πρώ-

τα ανοικτά λουλούδια), βελτιώνει την καρπό-
δεση και αυξάνει την παραγωγή του αμπελώ-
να, ενώ σε ποικιλίες που έχουν πυκνά σταφύ-
λια, το όψιμο κορυφολόγημα οδηγεί σε χαλα-
ρότερο σταφύλι που προστατεύεται ευκολότε-
ρα από τις ασθένειες. Σε ποικιλίες που ωριμά-
ζουν πρώιμα και επιδιώκεται η οψίμισή τους, έ-
να αυστηρό κορυφολόγημα, ακριβώς 1-2 γόνατα 
πάνω από το τελευταίο σταφύλι, μπορεί να βο-
ηθήσει στην καθυστέρηση της ωρίμανσής τους 
(βέβαια ίσως καθυστερήσει τη βλάστηση την ε-
πόμενη χρονιά).
 

∆. ΑΦΑΙΡΕΣΗ ΦΥΛΛΩΝ

Είναι μία εργασία η οποία πραγματοποιείται εί-
τε με το χέρι είτε μηχανικά με αποφυλλωτή. Ως 
προς την επίδρασή της στα ποιοτικά χαρακτηρι-
στικά του σταφυλιού υπάρχουν αντικρουόμε-
να ερευνητικά δεδομένα. Θεωρείται αναγκαίο 
κακό και γίνεται έχοντας ως στόχο τη βελτίωση 
του μικροκλίματος στο επίπεδο των σταφυλιών 
(φωτισμός -αερισμός) και την αποτελεσματικό-
τερη φυτοπροστασία, όταν η πίεση των ασθενει-
ών είναι μεγάλη, ιδιαίτερα σε ποικιλίες μεγάλης 
ζωηρότητας με μεγάλα φύλλα όπως το Νegro 
Αmaro για παράδειγμα. 
Αποφύλλωση πραγματοποιείται συνήθως είτε 
αμέσως μετά την καρπόδεση, είτε στο στάδιο του 
μπιζελιού ή λίγο πριν τον τρυγητό. Η αφαίρε-
ση των φύλλων γίνεται από τη μία ή και τις δύο 
πλευρές της γραμμής πρέμνων.
Αφαιρούνται συνήθως τα φύλλα της βάσης της 
κληματίδας, μέχρι και το γόνατο στο οποίο βρί-
σκεται το τελευταίο σταφύλι. Η αυστηρότητα δε 
της επέμβασης πρέπει να λαμβάνει υπόψη της 
τον προσανατολισμό των γραμμών φύτευσης 
και την κλίση του αμπελοτεμαχίου.
Είναι γνωστό ότι ο χρόνος που τα φύλλα της βά-
σης της κληματίδας είναι πλήρως λειτουργι-
κά είναι περίπου δύο μήνες, από τη στιγμή που 
παίρνουν το τελικό τους μέγεθος. Όταν η αφαί-
ρεση γίνει νωρίς, μετά την καρπόδεση όπως συ-
νηθίζουν αρκετοί αμπελουργοί, αφαιρούνται 
φύλλα τα οποία είναι ακόμη λειτουργικά και 
προσφέρουν στο σταφύλι. 
Την περίοδο αυτή βέβαια, οι ράγες εγκλιματί-
ζονται καλύτερα στο ζεστό περιβάλλον και απο-
φεύγονται έτσι εγκαύματα στα σταφύλια (αλλά 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ

Επάνω αριστερά: Πριν την  
αφαίρεση των ταχυφυών.
Επάνω δεξιά: Μετά την  
αφαίρεση των ταχυφυών.
Σηµειώνεται ότι η αφαίρεση 
των ταχυφυών συµβάλλει 
στη δηµιουργία ευνοϊκού 
µικροκλίµατος στο εσωτερικό 
του πρέµνου (σταφυλική ζώνη) 
και στην καλύτερη θρέψη των 
υπό διαµόρφωση σταφυλιών 
(ανθοταξίες-σταφυλές).
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όχι οι αρνητικές επιπτώσεις της απευθείας έκθε-
σης των ραγών στον ήλιο στη συγκέντρωση του 
μηλικού κυρίως οξέως, αλλά και των αρωματι-
κών ενώσεων).  Είναι εγκληματικό όμως σε αυ-
τή τη φάση να γίνεται αφαίρεση φύλλων και α-
πό τις δύο πλευρές της γραμμής, ιδιαίτερα δε ό-
ταν το ύψος της φυλλικής επιφάνειας πάνω από 
τη σταφυλική ζώνη περιορίζεται στα 30-40 εκ. 
Εάν η αφαίρεση των φύλλων γίνει αργότερα, 
θα πρέπει να γίνει από την πλευρά που δέχε-
ται τον πρωινό ήλιο και όχι από αυτήν που εκτί-
θεται στον ήλιο μετά το μεσημέρι, ώστε να απο-
φευχθούν τα εγκαύματα των σταφυλιών.
Τέλος, αφαίρεση φύλλων γίνεται λίγες μέρες 
πριν τον τρυγητό, ώστε να διευκολυνθεί η συ-
γκομιδή των σταφυλιών.
Η αύξηση της μέσης θερμοκρασίας του αέρα σε 
αρκετές αμπελουργικές περιοχές στον κόσμο, 
επανέφερε στο προσκήνιο την αποφύλλωση, 
σε μια προσπάθεια καθυστέρησης της ωρίμαν-
σης των σταφυλιών ώστε αυτή να πραγματο-
ποιηθεί σε συνθήκες ευνοϊκότερες (χαμηλότε-
ρη θερμοκρασία). Έτσι για παράδειγμα στην ποι-
κιλία Merlot που στη χώρα μας αρχίζει και τρυ-
γιέται όλο και πιο γρήγορα, η αφαίρεση 3-4 ώρι-
μων φύλλων πάνω από τη ζώνη των σταφυλιών 
στην έναρξη του περκασμού θα μπορούσε να 
συμβάλλει προς αυτή την κατεύθυνση. 

Ε. Αφαίρεση σταφυλιών  
- πράσινος τρύγος
Στόχος του πράσινου τρύγου είναι η µείωση της παραγωγής και η συνακόλουθη 
βελτίωση της ποιότητας των σταφυλιών.
Το ποσοστό των σταφυλιών που αφαιρούνται και ο χρόνος αραίωσης σχετίζεται 
µε το ύψος της επιθυµητής παραγωγής. Όσο νωρίτερα, αφαιρούνται τα 
τσαµπιά, τόσο µικρότερο το ποσοστό της µείωσης, αφού τόσο τα σταφύλια που 
αποµένουν, όσο και οι ράγες τους αποκτούν µεγαλύτερο µέγεθος.
Στη χώρα µας έχουν δοκιµαστεί διαφορετικοί χρόνοι αραίωσης των σταφυλιών 
(µετά την καρπόδεση, στο στάδιο του µπιζελιού, στην έναρξη ή το µέσο του 
περκασµού) σε αρκετές ελληνικές ποικιλίες. Ιδιαίτερα στις ερυθρές ως 
καταλληλότερος χρόνος θεωρείται αυτός της έναρξης µε µέσα περκασµού, 
αφού η πρώιµη αφαίρεση των σταφυλιών οδηγεί σε µεγαλύτερα και πυκνότερα 
τσαµπιά και µεγαλύτερες ράγες.
Η πρακτική της αραίωσης των σταφυλιών µπορεί να βελτιώνει την ποιότητα 
της παραγωγής ως ένα βαθµό, παράλληλα όµως συµβάλλει στην αύξηση 
της ζωηρότητας των φυτών µε ό,τι αρνητικό αυτό συνεπάγεται (αύξηση της 
παραγωγής την επόµενη χρονιά, ανισορροπία κ.λπ.). Είναι µια πρακτική που 
θα λέγαµε ότι οδηγεί σε έναν φαύλο κύκλο. Ο αµπελουργός αραιώνει τον ένα 
χρόνο, αυξάνοντας τη ζωηρότητα και την παραγωγικότητα της επόµενης χρονιάς, 
οπότε θα πρέπει να επέµβει και πάλι και ούτω καθεξής. Είναι προτιµότερο σε 
περιπτώσεις που επιζητείται ο έλεγχος της παραγωγής αυτός να επιδιώκεται µε 
τη δηµιουργία ισορροπηµένων φυτών (περιορισµός της λίπανσης, έλεγχος του 
νερού της άρδευσης, ενίσχυση του ανταγωνισµού µε τη φυσική χλωρίδα των 
αµπελώνων κ.λπ.) και όχι µε την αραίωση του φορτίου. 
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16    Wine Trails

ΤΟ ΥΔΑΤΙΚΟ 
ΣΤΡΕΣ ΟΡΙΖΕΙ  
ΣΤΟ ΑΜΠΕΛΙ 
ΤΗΝ ΑΡΔΕΥΣΗ
Τόσο η έλλειψη όσο και η περίσσεια νερού στο φυτό της 
αµπέλου µπορούν να είναι επιζήµιες ή επωφελείς, για 
διαφορετικούς λόγους, ανάλογα µε το βλαστικό στάδιο που 
συµβαίνουν και την έντασή τους. Έχοντας αυτό κατά νου, 
ο αµπελουργός καλείται να παρακολουθεί από κοντά την 
αντίδραση των φυτών του µε σύµµαχο όχι πια µόνο την 
εµπειρία του αλλά και τους σύγχρονους ειδικούς θαλάµους 
πίεσης που µετρούν το υδατικό «stress» των φύλλων

Η άρδευση αποτελεί μία από τις σημαντικότερες 
πρακτικές που ο αμπελουργός έχει στη διάθεσή 
του προκειμένου να βελτιώσει την ποιότητα των 
αμπελοοινικών του προϊόντων. Μάλιστα μόλις το 
2003 το Διεθνές Γραφείο Αμπέλου και Οίνου α-

ναγνώρισε την αναγκαιότητα άρδευσης των οινοποιήσιμων 
ποικιλιών, υπό την προϋπόθεση ότι αυτή αποτελεί εργαλείο 
ελέγχου της ζωηρότητας και της παραγωγικότητας των αμπε-
λώνων.  Η άρδευση βέβαια των οινοποιήσιμων ποικιλιών 
στη χώρα μας εφαρμοζόταν σε πάρα πολλές αμπελουργικές 
περιοχές παρόλη την τότε απαγόρευση της εθνικής νομοθε-
σίας, αφού τόσο η εμπειρία όσο και πολλά ερευνητικά δεδο-
μένα συνηγορούσαν στη λελογισμένη χρήση της που σχετί-
ζεται με τη φυσιολογική λειτουργία του φυτού. Άλλωστε το 
νερό αποτελεί βασικό στοιχείο του μεταβολισμού του φυτού 
και σχετίζεται με την ανάπτυξή του, την ποσότητα αλλά και 
την ποιότητα της παραγωγής. 

ΚΕΙΜΕΝΟ ∆ρ. Χαρούλα Σπινθηροπούλου 
* Γεωπόνος, ειδικός αµπελουργίας, οινοποιός

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ
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Wine Trails    17

ΤΟ ΝΕΡΟ ΣΤΗ ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΤΟΥ ΒΛΑΣΤΙΚΟΥ ΚΥΚΛΟΥ
Τόσο η έλλειψη όσο και η περίσσεια νερού μπορούν να είναι 
επιζήμιες ή επωφελείς, για διαφορετικούς λόγους, ανάλογα 
με το βλαστικό στάδιο που συμβαίνουν και την έντασή τους.
● Μεταξύ έκπτυξης και καρπόδεσης: Στις περισσότερες 
αμπελουργικές περιοχές της χώρας η περίοδος που μεσο-
λαβεί μεταξύ της έκπτυξης και της καρπόδεσης είναι περί-
οδος με περίσσεια υγρασίας στο έδαφος λόγω των χειμερι-
νών-ανοιξιάτικων βροχοπτώσεων. Όταν τα φυτά ξεκινούν 
με αυξημένα αποθέματα νερού στο έδαφος, o ρυθμός βλά-
στησης είναι έντονος και συνήθως η πίεση των ασθενειών 
μεγάλη. Τα φυτά αποκτούν γρήγορα το επιθυμητό ύψος 
φυλλικής επιφάνειας και συχνά η βλάστηση ανταγωνίζε-
ται την καρπόδεση οδηγώντας σε ανθόρροια ποικιλίες ε-
πιρρεπείς σε αυτήν (ζωηροί κλώνοι Merlot, Sauvignon, Ρο-
δίτη κ.λπ.). Πολύ σπάνια σε περιοχές όπου το αμπέλι ξεκι-
νά με λίγα υδατικά αποθέματα απαιτείται άρδευση στη φά-
ση αυτή ώστε να μπορέσει το φυτό να αποκτήσει ένα ικανο-
ποιητικό μήκος κληματίδας.  

ΣΤΑΓ∆ΗΝ ή ΥΠΟΓΕΙΑ 
ΑΡ∆ΕΥΣΗ
Ως προς το σύστηµα ποτίσµατος, µέχρι 
σήµερα θεωρείται η στάγδην άρδευση 
ως το καταλληλότερο, αφού εξασφαλίζει 
οικονοµία νερού παρέχοντας ουσιαστικά 
το νερό που το φυτό χρειάζεται εστιασµένο 
στο σηµείο όπου αναπτύσσεται το ριζικό 
σύστηµά του  (ή που το αναγκάζουµε να 
αναπτυχθεί).
Λόγω της ανάγκης για ακόµη µεγαλύτερη 
οικονοµία νερού και στη λογική της 
ώθησης του ριζικού συστήµατος να 
αναπτυχθεί σε µεγαλύτερο βάθος, τα 
τελευταία χρόνια βρίσκει εφαρµογή 
η υπόγεια άρδευση των αµπελώνων. 
Αυτή συνίσταται, µε δυο λόγια, στην 
εγκατάσταση ενός σταλακτηφόρου 
σωλήνα σε βάθος 30 εκατοστών, 
συνήθως µεταξύ των γραµµών 
φύτευσης, που τροφοδοτεί τον αµπελώνα 
µε µικρότερες ποσότητες νερού, που είναι 
όµως πιο αποτελεσµατικό (περιορισµένη 
εξάτµιση), ενώ παράλληλα µε την τεχνική 
αυτή αναγκάζεται το ριζικό σύστηµα να 
αναπτυχθεί σε µεγαλύτερο βάθος µε ό,τι 
θετικό αυτό συνεπάγεται (µεγαλύτερη 
ανθεκτικότητα σε stress, καλύτερη 
έκφραση ίσως του terroir κ.λπ.). 
Βέβαια η όλη εγκατάσταση στοιχίζει 
διπλάσια ή και τριπλάσια σε σχέση 
µε την υπέργεια άρδευση µε 
αναµφισβήτητα όµως πλεονεκτήµατα εάν 
πραγµατοποιηθεί σωστά. 
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● Από την καρπόδεση έως τον 
περκασμό: Την περίοδο που μεσο-
λαβεί από το στάδιο της καρπόδεσης 
έως τον περκασμό, η ύπαρξη περίσ-
σειας νερού στο έδαφος οδηγεί στη 
μη έγκαιρη διακοπή της βλάστη-
σης, την αυξημένη ζωηρότητα και ά-
ρα παραγωγή (αύξηση του μεγέθους 
του τσαμπιού και των ραγών) και 
στην αυξημένη πίεση των ασθενει-
ών (περονόσπορος, ωίδιο, βοτρύτης). 
Η έλλειψη νερού, από την άλλη, 
μπορεί να επιφέρει μείωση του με-
γέθους των σταφυλιών και των ρα-
γών, σταμάτημα της βλάστησης του 
κεντρικού βλαστού, αλλά και των 
ταχυφυών. Τέτοια έλλειψη μπορεί 
να εμφανιστεί την περίοδο αυτή στις 
νότιες περιοχές της χώρας, αλλά και 
σε αβαθή ή ελαφριά εδάφη στις βο-
ρειότερες περιοχές. Ειδικά σε αμπε-

λώνες μικρής ζωηρότητας η έλλειψη 
μπορεί να αποβεί καταστροφική, α-
φού η διακοπή της βλάστησης μπο-
ρεί να οδηγήσει σε μειωμένη φυλλι-
κή επιφάνεια, ανίκανη να ωριμάσει 
ικανοποιητικά την παραγωγή.
● Από τον περκασμό ως την ωρί-
μανση: Από τον περκασμό έως την 
ωρίμανση η περίσσεια νερού στο έ-
δαφος οδηγεί σε εκ νέου αύξηση των 
ταχυφυών που ανταγωνίζονται το 
σταφύλι και επιβραδύνουν την ω-
ρίμανσή του, σκιάζουν τη ζώνη των 
σταφυλιών, καθυστερούν την ξυλο-
ποίηση των κληματίδων και δημι-
ουργούν συνθήκες ιδανικές για την 
ανάπτυξη κυρίως του βοτρύτη ιδιαί-
τερα στις λεπτόφλουδες ποικιλίες. Η 
έλλειψη νερού στη διάρκεια του στα-
δίου αυτού οδηγεί σε πρόωρη φυλ-
λόπτωση και ατελή ωρίμανση του 
σταφυλιού.
● Μετά τον τρύγο: Αρκετά συ-
χνά στη χώρα μας τα τελευταία χρό-
νια παρατηρείται έλλειψη νερού με-
τά τον τρύγο, ιδιαίτερα όταν οι συν-
θήκες είναι έντονα ξηροθερμικές 
στη διάρκεια της βλαστικής περιό-
δου. Η έλλειψη αυτή οδηγεί σε πρό-
ωρη φυλλόπτωση, περιορισμό της α-
νάπτυξης του ριζικού συστήματος 
με συνέπεια μειωμένη απορρόφηση 
θρεπτικών την επόμενη άνοιξη, πε-
ριορισμό των αποθεμάτων του φυ-
τού κ.λπ.

Η ΕΠΙ∆ΡΑΣΗ ΤΟΥ ΝΕΡΟΥ ΣΤΟ 
ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟ, ΤΗΝ ΑΝΑΠΤΥΞΗ 
ΚΑΙ ΤΗΝ ΩΡΙΜΑΝΣΗ ΤΗΣ ΡΑΓΑΣ

Η καρπόδεση ακολουθείται από μία 
γρήγορη αύξηση του μεγέθους της 
ράγας που διαρκεί 40-60 μέρες (Φά-
ση 1). Στη συνέχεια και για 14-40 μέ-
ρες (ως τον περκασμό) το μέγεθος 

ΣΤΟΝ ΚΑΥΣΩΝΑ
ΕΝΑ ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΟ 
ΦΥΤΟ ΧΡΕΙΑΖΕΤΑΙ 
ΕΩΣ 20 ΛΙΤΡΑ 
ΚΑΘΕ ΜΕΡΑ 

Από µελέτες που έχουν γίνει σε 
ελληνικούς αµπελώνες προκύπτει 
ότι η κατανάλωση νερού από ένα 
νεαρό φυτό τους καλοκαιρινούς 
µήνες φθάνει τα 4-5 λίτρα 
ηµερησίως, ενώ ένα παραγωγικό 
φυτό καταναλώνει 10-15 λίτρα, 
µπορεί όµως να φθάσει και τα 20 
λίτρα σε καύσωνα.
● Αµπελώνες µε βαρύ έδαφος 
ποτίζονται µε µεγαλύτερες 
ποσότητες νερού και αραιότερα 
σε σχέση µε αµπελώνες ελαφριάς 
µηχανικής σύστασης που ποτίζονται 
συχνότερα και µε µικρότερες 
ποσότητες.
● Αµπελώνες µε βαθύ ριζικό 
σύστηµα ποτίζονται λιγότερο 
(αραιότερα) από τους αµπελώνες 
που το ριζικό τους σύστηµα είναι 
επιπολαιόριζο (λόγω υποκειµένου 
ή εδάφους, ή πρακτικών κατά το 
παρελθόν)
● Αµπελώνες νεαρής ηλικίας 
λόγω περιορισµένης ανάπτυξης του 
ριζικού συστήµατος έχουν ανάγκη 
µεγαλύτερων ποσοτήτων νερού και 
πιο συχνά.

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ

Προχωρηµένη 
έλλειψη νερού 
σε ξερά φύλλα 
τον Ιούνη
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ΠΩΣ ΠΟΤΙΖΟΥΜΕ  
ΚΑΙ ΜΕ ΤΙ 
ΠΟΣΟΤΗΤΕΣ

Σε αυτό το θέµα δεν υπάρχουν 
συγκεκριµένες συνταγές. Η 
ποσότητα του νερού µε την 
οποία ποτίζουµε και η συχνότητα 
των αρδεύσεων επηρεάζεται 
από πολλούς παράγοντες µε 
σηµαντικότερους τον τύπο του 
εδάφους και κυρίως τη µηχανική 
του σύσταση, το βάθος του, 
το υποκείµενο, την ποικιλία 
την εξατµισοδιαπνοή στον 
συγκεκριµένο αµπελώνα, την 
ηλικία των φυτών κ.ο.κ.

της ράγας δεν μεταβάλλεται (Φάση 
2), ενώ στις επόμενες 35-55 μέρες 
(ως τον τρύγο) συνεχίζεται η αύξη-
ση του μεγέθους της (Φάση 3). 
Είναι αλήθεια ότι η αύξηση του με-
γέθους της ράγας επηρεάζεται σε μι-
κρότερο βαθμό από την έλλειψη νε-
ρού σε σχέση με αυτή των βλαστών. 
Παρόλα αυτά σοβαρή έλλειψη νε-
ρού σε όλες τις φάσεις της ανάπτυ-
ξης της ράγας επηρεάζει το μέγεθος 
των ραγών και μειώνει την ποσότη-
τα της παραγωγής, αλλά και την ποι-
ότητά της (διακοπή της φωτοσύνθε-
σης αφού τα στομάτια παραμένουν 
τη μεγαλύτερη περίοδο της ημέρας 
κλειστά, μείωση της συγκέντρωσης 
των σακχάρων, πτώση του pH κ.λπ.) 
ενώ η υπερβολική παρουσία νερού 
στο έδαφος συμβάλει στην αύξηση 
του μεγέθους των ραγών και της πα-
ραγωγής, με όλες τις αρνητικές επι-
πτώσεις στην ποιότητα (ευαισθησία 
στο βοτρύτη, χαμηλή περιεκτικότη-
τα των ραγών σε διαλυτά στερεά, αν-
θοκυάνες, τανίνες κ.λπ.).

ΤΟ Υ∆ΑΤΙΚΟ ∆ΥΝΑΜΙΚΟ 
ΤΩΝ ΦΥΛΛΩΝ 
Πολλές μελέτες που έχουν γίνει σε 
διάφορες περιοχές και ποικιλίες στον 
κόσμο, σχετικά με την άρδευση της α-
μπέλου, έχουν επιβάλλει το λεγόμε-
νο μέτριο stress ως έναν από τους ση-
μαντικότερους παράγοντες ποιότη-
τας των ερυθρών ποικιλιών, ενώ το 
ελαφρύ stress ως ιδανικό στην περί-
πτωση των λευκών ποικιλιών. Όταν 
λέμε ελαφρύ stress, εννοούμε ότι το 
υδατικό δυναμικό του φύλλου, που 
είναι ένας από τους πιο αντιπροσω-
πευτικούς, προς το παρόν, δείκτες της 
υδατικής κατάστασης των φυτών, εί-
ναι γύρω στο -10 με -12 Βars, ενώ στο 
μέτριο stress μεταξύ -12 με -14 Bars.

Πότε πρέπει να εμφανίζεται 
αυτό το stress;
Σύμφωνα με μελέτες το υδατικό δυ-
ναμικό του φύλλου θα πρέπει να 
βρίσκεται μεταξύ αυτών των ορίων 
από τα μέσα της πρώτης φάσης ανά-
πτυξης της ράγας μέχρι και την ω-
ρίμανση του σταφυλιού. Η μέτρηση 
του υδατικού δυναμικού των φύλ-
λων γίνεται ουσιαστικά με τη βοή-
θεια ενός θαλάμου πίεσης που κο-
στίζει από 900- 7.000 ευρώ.
Λόγω κόστους λίγοι αμπελουργοί 
διαθέτουν αυτό τον εξοπλισμό και 
οι περισσότεροι εκτιμούν το αν χρει-
άζεται να ποτίσουν ή όχι το αμπέ-
λι τους εμπειρικά, παρακολουθώ-
ντας τα φυτά: Όταν καίγεται η κο-
ρυφή της κληματίδας ή όταν ξεραί-
νονται οι έλικες ή τα φύλλα της βά-
σης της κληματίδας ξεκινούν το πό-
τισμα. Πολλές φορές όμως αυτά τα 
σημάδια εμφανίζονται ενώ υπάρχει 
ήδη σοβαρή έλλειψη νερού. Άλλοι 
μετρούν κάθε μέρα την αύξηση του 
μήκους συγκεκριμένων κάθε φορά 
βλαστών και όταν αυτή για μία με 
δύο μέρες σταματά, τότε ποτίζουν. 
Ένας από τους πιο αξιόπιστους ε-
μπειρικούς δείκτες που ο αμπε-
λουργός έχει στη διάθεσή του είναι 
το μήκος της κορυφαίας έλικας σε 
σχέση με την κορυφή. Όταν η έλι-
κα δεν ξεπερνά την κορυφή είναι 
σημάδι ότι ο αμπελώνας θα πρέπει 
να ποτιστεί. 

Επάρκεια νερού 
στο φυτό
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ΜΙΚΡΟΡΩΓΗ ΚΑΙ 
ΣΥΜΠΥΚΝΩΜΕΝΗ
Με κυρίαρχο χαρακτηριστικό τη µεγάλη διαφοροποίηση ανάµεσα στα κρασιά που 
παράγει, η Μαλαγουζιά η οποία επανεµφανίστηκε δυναµικά τα τελευταία 30 περίπου 
χρόνια, έχει ήδη γίνει µόδα για τον καταναλωτή,οδηγώντας αρκετά οινοποιεία στην 
καλλιέργειά της και στην παραγωγή κρασιών υψηλής ποιότητας

ΕΝΑΣ
ΑΚΟΥΡΑΣΤΟΣ 
ΦΩΤΕΙΝΟΣ 
ΑΜΠΕΛΟΥΡΓΟΣ 
Το σίγουρο πάντως 
είναι ότι µια τόσο 
µεγάλη ποικιλία όπως 
είναι η Μαλαγουζιά, 
χρειάζεται επίσης 
µεγάλους αµπελουργούς, 
όπως ήταν ο Γιάννης 
∆ιδαχαίος. 

ΜΕΓΑΛΑΜΠΕΛΟΥΡΓΟΙ 
Το σίγουρο πάντως είναι ότι µια τόσο µεγάλη 
ποικιλία όπως είναι η Μαλαγουζιά, χρειάζεται 
επίσης µεγάλους αµπελουργούς, όπως ήταν ο 
φίλος µου ο Γιάννης ∆ιδαχαίος. 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΑ
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ΒΑΣΙΚΑ ΑΓΡΟΝΟΜΙΚΑ 
ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΗΣ ΠΟΙΚΙΛΙΑΣ
● Η πολύ µεγάλη ρώγα ● Το πολύ µεγάλο σταφύλι
● Αρκετά πρώιµη ποικιλία ● Μεγάλη ευρωστία
Αυτά τα χαρακτηριστικά της ποικιλίας σε συνδυασµό µε τις 
κλιµατολογικές συνθήκες της περιοχής, τις δυνατότητες 
άρδευσης και τα φυσικά χαρακτηριστικά του εδάφους 
αποτελούν τις βασικές αιτίες που οι Μαλαγουζιές έχουν 
τόσο µεγάλη διαφοροποίηση. ∆εν είναι δυνατόν από αυτή 
την ποικιλία να παραχθούν ίδια κρασιά από αµπελώνες που 
καλλιεργούνται στην πεδινή Αχαΐα και από αµπελώνες που 
καλλιεργούνται στα 850 µέτρα υψόµετρο. Το ίδιο ισχύει και 
για δεκάδες άλλα διαφορετικά terroirs όπου καλλιεργείται 
η ποικιλία ανά την Ελλάδα. Αν στις παραπάνω µεταβλητές 
προσθέσουµε τις ποιοτικές ιδιαιτερότητες της µικρόρωγης 
εκδοχής της Μαλαγουζιάς (φωτό), αντιλαµβανόµαστε το 
φάσµα της πολυεκφραστικότητας της ποικιλίας.  

H ιστορία είναι λίγο πολύ γνωστή και ανή-
κει εξ ολοκλήρου φυσικά σε αυτούς που 
δούλεψαν, παρατήρησαν και βρήκαν τα 
τότε φυτά της ποικιλίας. Ύστερα από 30 
χρόνια, η ποικιλία έχει καταφέρει να γί-

νει μόδα για τον καταναλωτή, αφού αρκετά οινοποι-
εία καλλιεργούν και παράγουν κρασιά υψηλής ποι-
ότητας. Αυτό όμως που εντυπωσιάζει παραγωγούς 
και  καταναλωτές είναι η μεγάλη διαφοροποίηση α-
νάμεσα στα κρασιά από την ίδια ποικιλία.
Γεγονός που έρχεται να επιβεβαιώσει την τρομε-
ρά μεγάλη παραλλακτικότητά της. Έτσι, υπάρχουν 
Μαλαγουζιές που είναι πιο ανθικές, άλλες είναι πιο 
φρουτώδεις, άλλες ίσως να είναι αρκετά κλειστές τον 
πρώτο χρόνο ή με ελαφριά αρώματα πυραζινών κι 
άλλες έντονα εξελιγμένες με αρώματα που οδηγούν 
προς μια μοσχάτη κατεύθυνση. 
Κάποιοι κακοπροαίρετοι οριοθετούν την υψηλή δια-
φοροποίηση αποκλειστικά στις διαδικασίες της ανά-
μειξης. Φυσικά δεν προήλθε κανείς από παρθενογέ-
νεση σε αυτή τη χώρα και όλα μπορούν να συμβούν, 
εξάλλου στο πρίσμα αυτής της λογικής βρίσκουμε 
πάντα πολλές απαντήσεις στην Ελλάδα. 
Αν θέλουμε όμως να δούμε λίγο πιο ορθολογικά τα 
γεγονότα και να ψάξουμε την απάντηση στον πυρήνα 
της, αρκεί να θέσουμε τον εξής προβληματισμό: γιατί 
αυτή η μεγάλη παραλλακτικότητα στα κρασιά μό-
νο από τη Μαλαγουζιά, μόνο εκεί κάνουν τα οινο-
ποιεία τις αναμείξεις τους και γιατί κάθε χρόνο; 
Αν σε όλα αυτά προσθέσουμε και την γενετική δι-
αφοροποίηση της ποικιλίας η οποία είναι τόσο εμ-
φανής στα μάτια και του λιγότερο παρατηρητικού 
αμπελουργού, τότε  δεν είναι υπερβολή να περιμέ-
νουμε τα επόμενα χρόνια ακόμα δυναμικότερα  κρα-
σιά αλλά και ποιο έντονες διαφοροποιήσεις σε αυτά. 
Το 2007, παρακολουθώντας τους αμπελώνες και 
τους αμπελουργούς της οινοποιίας Αντωνόπου-
λου, είχα την τύχη να συναντήσω έναν αρκετά πα-

ρατηρητικό αμπελουργό που καλλιεργούσε Μαλα-
γουζιά. Ύστερα από μια και πλέον ώρα περιήγησης 
στον αμπελώνα, στην ερώτησή μου αν γνωρίζει την 
ύπαρξη της μικρόρωγης Μαλαγουζίας προς μεγάλη 
μου έκπληξη, δίχως καμία χρονοτριβή και δισταγμό 
ο αμπελουργός μου απάντησε: «Είναι η ρώγα πιο μι-
κρή, το σταφύλι πιο μικρό, επίσης δεν είναι το στα-
φύλι τσουπωτό, αλλά δεν βγάζει καθόλου αρώματα, 
όπως η κανονική Μαλαγουζιά, και αν θες να τη δεις 
εδώ πήγαινε πάλι στην 4η σειρά 1ο φυτό μετά τον 6ο 
πάσσαλο και 8η σειρά, 3ο φυτό μετά τον 5ο πάσσα-
λο». Φυσικά έμεινα άφωνος τόσο από την επισήμαν-
ση των φυτών από τον αμπελουργό, όσο και από την 
πλήρη, αναλυτική και περιεκτικότατη περιγραφή 
του δίχως επιστημονική κατάρτιση.
Αυτή η ημέρα αποτέλεσε για εμένα την αφορμή και 
την έμπνευση ταυτόχρονα να ασχοληθώ τα επόμε-
να χρόνια ποιο εντατικά με την επισήμανση κλώνων 
στην ποικιλία. Μια ποικιλία τελικά, που έχει μεγά-
λη παραλλακτικότητα τόσο γενετική όσο και φυτο-
παθολογική.  Στη συνέχεια, της ίδιας χρονιάς παρα-
τήρησα ότι η μη ύπαρξη αρωμάτων στη μικρόρωγη 
Μαλαγουζιά του συγκεκριμένου φυτικού υλικού, 
οφείλεται καθαρά στο γεγονός ότι αυτός ο «κλώ-
νος» είναι πιο όψιμος από το μέσο όρο της ποι-
κιλίας, συνεπώς όταν τρυγιέται ο οποιοδήποτε 
αμπελώνας τα φυτά της μικρόρωγης Μαλαγου-
ζιάς, αρωματικά δεν έχουν ωριμάσει. Η πιο όψι-
μη αρωματική και αλκοολική ωρίμανση δεν γνωρί-
ζουμε ακόμη αν οφείλεται σε γενετική παραλλακτι-
κότητα ή στις ιώσεις με τις οποίες είναι μολυσμένο 
το συγκεκριμένο φυτικό υλικό αυτού του «κλώνου». 
Βέβαια, ύστερα από όλα αυτά τα χρόνια των παρατη-
ρήσεων, έχουμε καταλήξει σε 8 κλώνους, τους οποί-
ους παρατηρούμε και πραγματοποιούμε μικροοινο-
ποιήσεις για να δούμε το μέγεθος των διαφοροποιή-
σεων μεταξύ τους, αλλά και τη δυναμική του καθε-
νός ξεχωριστά.  

KEIMENO Κωνσταντίνος Μπακασιέτας
* Γεωπόνος MSc Αµπελουργίας
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Χρειάστηκαν 14 χρόνια 
για να γυρίσει η αμπελουργία 
στο σωτήριο έτος 1985
Με µια κίνηση που ξεχειλίζει από δηµιουργικότητα και ολιστικό σχεδιασµό, οι υπεύθυνοι, µε τον πρόσφατα 
δηµοσιευµένο Τεχνικό Κανονισµό για την κλωνική επιλογή , για τη σύνταξη του οποίου χρειάστηκαν 14 χρόνια, 
καταφέρνουν να γυρίσουν ολόκληρο τον κλάδο του κρασιού πίσω στο 1985. Τότε ήταν (1985/164 άρθρο 10) που 
περιγράφηκε νοµικά πως το ΕΘΙΑΓΕ όφειλε να παρέχει και τον κλώνο µάρτυρα ως διατηρητής της ποικιλίας 

∆υστυχώς πρόκειται για ένα προχειρογραμμένο κείμενο που 
σε πλήρη εναρμόνιση με την εισπρακτική λογική του Ειδι-
κού Φόρου Κατανάλωσης ενισχύει τα θεμέλια του τείχους 
παρεμπόδισης της προσπάθειας εξέλιξης και εξωστρέφειας 
του κλάδου. Διαβάζοντας κανείς προσεκτικά περισσότερες α-

πό μία φορές το συγκεκριμένο ΦΕΚ εύκολα διαπιστώνει πως στο περιγρα-
φικό πλαίσιο ενός τόσο σημαντικού ζητήματος, για το μέλλον της αμπε-
λουργίας στη χώρα, το σημείο με την περίσσεια αναβράζουσα σαφήνεια δεν 
είναι άλλο από την οριοθέτηση και κατεύθυνση της οικονομικής επιβάρυν-
σης αποκλειστικά στον διενεργούντα την προσπάθεια επιλογής.
Ακολούθως, και με μια κίνηση που ξεχειλίζει από δημιουργικότητα και μα-
κροχρόνιο ολιστικό σχεδιασμό, οι υπεύθυνοι καταφέρνουν να γυρίσουν, 
κατ’ αρχήν αμπελουργικά και κατ’ επέκταση ολόκληρο τον κλάδο του κρα-
σιού, πίσω στο 1985. Τότε ήταν (1985/164 άρθρο 10) που περιγράφηκε ξεκά-
θαρα νομικά πως το ΕΘΙΑΓΕ όφειλε να παρέχει και τον κλώνο μάρτυρα ως 
διατηρητής της ποικιλίας.  Από τότε πέρασαν 31 χρόνια...

ΥΠΗΡΞΑΝ, ΑΡΑΓΕ, ΠΟΤΕ ΚΛΩΝΟΙ ΜΑΡΤΥΡΕΣ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑ∆Α

Εδώ αξίζει να παρατεθεί το ακόλουθο περιστατικό που περιγράφει με σα-
φήνεια  την ύπαρξη η μη κλώνων μαρτύρων ή αναφοράς, αν προτιμάτε, 
στην ελληνική επικράτεια.
Οι υπεύθυνοι των Tryphon Vineyards μπορούν να υπερηφανεύονται 
πως διαθέτουν τον μεγαλύτερο αμπελώνα εμπορικής διάθεσης Ασύρτικου 
στην California. Η επιμονή και υπομονή τους με τη φύτευση του Ασύρτι-
κου στις ΗΠΑ και  μάλιστα σε υψόμετρο 975 μέτρων πηγάζει εν μέρει από 
τη μερική ελληνική καταγωγή τους. Το ενδιαφέρον της σύνδεσης με το συ-
γκεκριμένο Φ ΕΚ ξεκινά από το που προμηθεύτηκαν τα φυτά του Ασύρτι-
κου.  Προς επιβεβαίωση όσων γνωρίζουν τη νομοθεσία και τις διαδικασί-
ες πιστοποίησης στο εξωτερικό, δεν τα προμηθεύτηκαν ούτε από αρμόδιο 
κρατικό φορέα στην Ελλάδα, ούτε από έναν οι περισσότερους ιδιώτες. Προ-
μηθεύτηκαν τον εγγεγραμμένο και πιστοποιημένο, από το  Πανεπιστήμιο 
UC Davis, κλώνο Assyrtiko FPS 01 από την Καλιφόρνια, καθώς, όπως δη-
λώνουν οι ίδιοι αλλά και Έλληνες φυτωριούχοι με τους οποίους είχαν έρ-
θει οι ίδιοι σε επαφή, εδώ κανείς δεν ήταν, βάσει νομοθεσίας, σε θέση να 
τους πιστοποιήσει πως τα φυτά που θα έφταναν στα χέρια τους θα είχαν συ-
γκεκριμένα κλωνικά χαρακτηριστικά, ούτε κρατικοί φορείς, ούτε ιδιώτες.
Για ιστορικούς λόγους αξίζει να αναφερθεί πως ο πρώην καθηγητής του  
UC Davis, Dr H. P. Olmo, ήταν αυτός που δώρισε τον κλώνο Assyrtiko FPS 
01, από συλλογή που του χάρισε το ελληνικό κράτος στα πλαίσια του σχε-
δίου Marshall το 1948, στην Εθνική Βιβλιοθήκη Κλωνικού Γενετικού Υλι-
κού (NCGR) του Πανεπιστημίου U.C. Davis.  

ΚΕΙΜΕΝΟ Λάζαρος Γατσέλος * Οινολόγος Dip. WSET 

Κρυστάλλινη    
προχειρότητα
Οι οινολογικές - τεχνολογικές αναλύσεις 
όπου περιγράφεται πώς πρέπει να διενερ-
γούνται στα σταφύλια και στα πειραµατικά 
κρασιά που θα προκύψουν σε πιστοποι-
ηµένα εργαστήρια µικρο-οινοποιήσεων, 
θα πρέπει να προέρχονται από δείγµατα 
σταφυλιών που θα έχουν σφραγιστεί από 
τον υπεύθυνο γεωπόνο του Τµήµατος 
Αγροτικής Ανάπτυξης  και αποσταλεί 
(πάντα αναλλοίωτα αφού θα τα συνοδεύ-
ουν πάντα)   στα αναγνωρισµένα από το 
ΥΠΑΑΤ εργαστήρια  κ.ο.κ. , είναι σχεδόν στο 
σύνολό τους ποσοτικές, αναχρονιστικές και 
ουδεµία σχέση έχουν µε την ανάδειξη των 
ποιοτικών χαρακτηριστικών των διαφό-
ρων τύπων οίνων όπως αυτά διαµορφώ-
νονται σε παγκόσµιο επίπεδο. 
Π. χ . Πώς ορίζει και πιστοποιεί κάποιος 
την πλήρη ωρίµανση (ποικιλίες οινοποιί-
ας) σε κάθε τύπο παραγόµενου οίνου; ∆εν 
είναι δυνατόν µια ποικιλία ή περισσότεροι 
του ενός κλώνοι της  να ευνοούν την πα-
ραγωγή συγκεκριµένων τύπων κρασιών; 
Και κατ'  επέκταση  προβάλλεται τελικά η 
διατήρηση και η ανάδειξη της βιοποικι-
λότητας του τόπου, που τόσο περήφανα 
διατυµπανίζουν πως υπερασπίζονται οι 
κοµµατάρχες  κάθε κατεύθυνσης, µέσα 
από λογικές σαλαµοποίησης; 

Θεσµικά Κλωνική επιλογή
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Καλλιεργητικά
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Αυτόχειρες  ή ανίδεοι µε στυλ και γαλόνια
Για περισσότερο από µια 20ετία επιχειρήσεις αλλά και ιδιώτες ερευνητές έχουν ολοκληρώσει 
αυτόνοµα ή σε συνεργασία µε ιδρύµατα, εταιρείες και οργανισµούς του εξωτερικού, σηµα-
ντικό κοµµάτι εφαρµοσµένης έρευνας στις κυρίαρχες κι εναλλακτικές ελληνικές ποικιλίες, 
καθώς και σε υποψήφιους κλώνους τους. Μέσα στο συγκεκριµένο Φ. Ε. Κ πουθενά  δεν περι-
γράφεται πώς και µε ποια κριτήρια θα υιοθετηθεί και αξιολογηθεί σε πραγµατικό χρόνο υλικής 
και άυλης υπεραξίας όλη αυτή η εργασία. Τελικά στις αρµόδιες υπηρεσίες συνεχίζουν, όπως 
στο παρελθόν,  να αγνοούν την πραγµατικότητα ή απλά χαράζουν πολιτικές που κατευθύνουν 
απλά και µόνο δηµόσιο χρήµα και κατασκευασµένη υστεροφηµία σε συγκεκριµένα γραφεία;
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ΚΛΩΝΙΚΗ ΕΠΙΛΟΓΗ

Άρθρο 1. Σκοπός - Πεδίο εφαρµογής
Με την παρούσα απόφαση καθορίζονται οι όροι 
και οι προϋποθέσεις για την επιλογή κλώνων 
ποικιλιών και κλώνων υποκειμένων αμπέλου 
και η διαδικασία εγγραφής τους στον εθνικό κα-
τάλογο ποικιλιών αμπέλου.

Άρθρο 2. Ορισµοί
1. Για τους σκοπούς της παρούσας απόφασης ι-
σχύουν οι ορισμοί που αναφέρονται στο άρθρο 
2 της αριθμ. 258676/29-09-2003 απόφασης των 
Υπουργών Οικονομίας και Οικονομικών και Γε-
ωργίας (Β'/1517), όπως κάθε φορά ισχύει, και επι-
πλέον νοούνται ως:
α) Κλωνική επιλογή: Η διαδικασία επιλογής 
κλώνων ποικιλιών αμπέλου με βάση την γενε-
τική τους ιδιαιτερότητα και σταθερότητα, με σκο-
πό την γενετική και φυτοϋγειονομική βελτίωση 
των ποικιλιών αμπέλου (Vitis vinifera L.) καθώς 
και των ανθεκτικών στη ριζόβια μορφή της φυλ- 
λοξήρας υποκειμένων για την παραγωγή επιλεγ-
μένων και επίσημα αποδεκτών κλώνων αυτών, 
σύμφωνα με τις διαδικασίες που καθορίζονται με 
την παρούσα απόφαση.
β) Βιότυπος: Το αρχικά επισημασμένο φυτό α-
μπέλου σε έναν αμπελώνα το οποίο επιλέχθη-
κε για την ταυτότητα της ποικιλίας, τα φαινοτυ-
πικά χαρακτηριστικά και την υγειονομική του 
κατάσταση.
γ) Άμμος: Τα εδάφη που περιλαμβάνουν, σε ό-
λο το βάθος που μπορεί να αναπτυχθεί ρίζα αμπε-
λιού, τουλάχιστον 95 % άμμο (εξετάζουμε τα ι-
χνοστοιχεία που φιλτράρονται στα 2 χιλιοστά), 
και το πολύ 2% άργιλο.

Άρθρο 3. ∆ιαδικασία κλωνικής επιλογής
1. Η επιλογή υποψήφιου κλώνου εφαρμόζεται 
στις καλλιεργούμενες ποικιλίες αμπέλου της 
Χώρας (Vitis vinifera L.) και στα ανθεκτικά στη 
ριζόβια μορφή της φυλλοξήρας υποκείμενα που 
είναι εγγεγραμμένα στον εθνικό κατάλογο ποικι-
λιών αμπέλου.
2. Το πρόσωπο που διενεργεί την κλωνική ε-
πιλογή υποβάλλει στο Τμήμα Ελέγχου Ποικι-
λιών Καλλιεργούμενων Φυτών της Διεύθυν-
σης Αποκεντρωμένων Υπηρεσιών Μακεδονί-
ας - Θράκης του ΥΠΑΑΤ και κοινοποιεί στη 
Διεύθυνση Φυτογενετικών Πόρων και Πολλα-
πλασιαστικού Υλικού Καλλιεργούμενων Φυ-
τικών Ειδών του ΥΠΑΑΤ, έγγραφο γνωστο-
ποίησης, που περιλαμβάνει το ονοματεπώνυ-

μο του φυσικού προσώπου ή την επωνυμία της 
επιχείρησης και τα πλήρη στοιχεία επικοινωνί-
ας του και το οποίο συνοδεύεται από:
α) Ιδιωτικό συμφωνητικό μεταξύ του κατόχου 
των δικαιωμάτων επί φυτικής ποικιλίας και του 
προσώπου που επιθυμεί να διενεργήσει την κλω-
νική επιλογή. Ποικιλίες για τις οποίες δεν ανα-
φέρεται δημιουργός στον εθνικό κατάλογο νο-
ούνται ως ελεύθερες και δεν απαιτείται η υπο-
βολή του ιδιωτικού συμφωνητικού της περί-
πτωσης αυτής, β) Φάκελο, ο οποίος περιλαμβά-
νει τα ακόλουθα: αα) Στοιχεία περιοχής αμπελώ-
να στον οποίο διενερ- γείται η επιλογή υποψήφι-
ου κλώνου (Περιφέρεια, Περιφερειακή Ενότη-
τα, Δήμος, Δημοτική Ενότητα, Δημοτική ή Το-
πική Κοινότητα, τοποθεσία, γεωγραφικό μήκος 
και πλάτος, υψόμετρο, έκθεση, κλίση εδάφους).
ββ) Συντεταγμένες επιλεγμένων πρέμνων 
(γραμμή, αριθμός πρέμνου επί της γραμμής) σε 
σχέση με κάποιο σταθερό σημείο που θα θεωρεί-
ται σαν αφετηρία (στίγμα GPS). γγ) Ηλικία αμπε-
λώνα (έτος φύτευσης). δδ) Έκταση αμπελώνα.
εε) Καλλιεργούμενη ποικιλία και χρησιμοποιού-
μενο υποκείμενο. στστ) Αποστάσεις φύτευσης. 
ζζ) Σχήμα διαμόρφωσης. ηη) Ύψος κορμού. θθ) 
Κλάδεμα καρποφορίας. ιι) Θερινά κλαδέματα.
ιαια) Τα αγρονομικά ή τεχνολογικά γνωρίσμα-
τα σύμφωνα με τα οποία επιλέχθηκε ο υποψή-
φιος κλώνος.
ιβιβ) Στοιχεία του αγροτεμαχίου στο οποίο θα ε-
γκατασταθεί ο πειραματικός αμπελώνας για την 
αξιολόγηση του υποψήφιου κλώνου (Περιφέ-
ρεια, Περιφερειακή Ενότητα, Δήμος, Δημοτική 
Ενότητα, Δημοτική ή Τοπική Κοινότητα, τοπο-
θεσία). Τα στοιχεία της περίπτωσης αυτής μπο-
ρούν να προσκομιστούν με την αίτηση για εγγρα-
φή του κλώνου του άρθρου 4.
ιγιγ) Αμπελογραφική περιγραφή.
3. Η επιλογή των υποψήφιων κλώνων γίνεται 
σύμφωνα με τις παραγράφους Α, Β και Γ του Πα-
ραρτήματος Ι.

Άρθρο 4. ∆ιαδικασία εγγραφής του 
κλώνου στον εθνικό κατάλογο 
ποικιλιών αµπέλου
1. Το πρόσωπο που διενήργησε την κλωνική ε-
πιλογή ή ο νόμιμος εκπρόσωπός του υποβάλλει 
στο Τμήμα Ελέγχου Ποικιλιών Καλλιεργούμε-
νων Φυτών της Διεύθυνσης Αποκεντρωμένων 
Υπηρεσιών Μακεδονίας - Θράκης του ΥΠΑΑΤ 
αίτηση εγγραφής του υποψήφιου κλώνου στον 

εθνικό κατάλογο ποικιλιών αμπέλου, στην οποία 
αναγράφονται τα πλήρη στοιχεία του προσώ-
που που διενήργησε την κλωνική επιλογή και τα 
πλήρη στοιχεία του διατηρητή (το ονοματεπώνυ-
μο του φυσικού προσώπου ή την επωνυμία της ε-
πιχείρησης και πλήρη στοιχεία επικοινωνίας). Η 
αίτηση συνοδεύεται από φάκελο, που περιλαμ-
βάνει τα ακόλουθα:
α) Έγγραφο με το οποίο ζητείται να αναγνωρι-
στεί το υλικό του προσώπου που διενήργησε την 
κλωνική επιλογή ως αρχικό και να προβεί σε ε-
γκατάσταση πειραματικού αμπελώνα.
β) Αγρονομικά και τεχνολογικά χαρακτηριστι-
κά σύμφωνα με το Παράρτημα ΙΙΙ και μορφολο-
γικά χαρακτηριστικά των υποψήφιων προς εγ-
γραφή κλώνων, σύμφωνα με το Τεχνικό Πρωτό-
κολλο του Κοινοτικού Γραφείου Φυτικών Ποικι-
λιών (ΤΡ/050/2), όπως έχουν καταγραφεί με ευ-
θύνη του προσώπου που διενήργησε την κλωνι-
κή επιλογή όπως αναγράφεται στο Παράρτημα Ι 
Α. Τα ανωτέρω στοιχεία συνοδεύονται από φωτο-
γραφικό υλικό και τη μοριακή ταυτότητα της ποι-
κιλίας από διαπιστευμένο αναγνωρισμένο εργα-
στήριο, με την προϋπόθεση ότι η μοριακή ταυτό-
τητα της ποικιλίας έχει προσδιορισθεί από τον δι-
ατηρητή αυτής στο εξυγιασμένο υλικό.
γ) Αποτελέσματα εξυγίανσης και ελέγχου φυ-
τοϋγείας σύμφωνα με το Παράρτημα Ι Β της 
παρούσας.
δ) Στοιχεία του αγροτεμαχίου στο οποίο θα εγκα-
τασταθεί ο πειραματικός αμπελώνας για την αξι-
ολόγηση του υποψήφιου κλώνου (Περιφέρεια, 
Περιφερειακή Ενότητα, Δήμος, Δημοτική Ενό-
τητα, Δημοτική ή Τοπική Ενότητα, τοποθεσία) ε-
φόσον αυτά δεν έχουν προσκομιστεί με το έγγρα-
φο γνωστοποίησης του άρθρου 3.
2. Η αίτηση της παραγράφου 1 κατατίθεται α-
πό 1 Νοεμβρίου έως 31 Δεκεμβρίου. Το παράβο-
λο εγγραφής του κλώνου στον εθνικό κατάλο-
γο είναι ίσης αξίας με το παράβολο εγγραφής της 
ποικιλίας αμπέλου, όπως ορίζεται στην αριθμ. 
6321/44913/30- 04-2015 απόφαση του Αναπλη-
ρωτή Υπουργού Παραγωγικής Ανασυγκρότη-
σης, Περιβάλλοντος και Ενέργειας (Β’/1099), ό-
πως κάθε φορά ισχύει, και καταβάλλεται για κάθε 
ένα από τα συνολικά τρία έτη δοκιμών.
3. Το Τμήμα Ελέγχου Ποικιλιών Καλλιεργού-
μενων Φυτών της Διεύθυνσης Αποκεντρωμέ-
νων Υπηρεσιών Μακεδονίας - Θράκης ελέγχει 
τον φάκελο και προβαίνει σε επιβεβαίωση ποικι-
λιακής ταυτότητας και στον έλεγχο των αποτελε-

Ο ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 
ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΛΩΝΙΚΗ ΕΠΙΛΟΓΗ
∆ηµοσιεύθηκε στις 7 Ιουνίου 2016 στη Εφηµερίδα της Κυβερνήσεως ο «Τεχνικός 
Κανονισµός επιλογής και αποδοχής κλώνων ποικιλιών και κλώνων υποκειµένων 
αµπέλου», ο οποίος σύµφωνα µε τους θεσµικούς φορείς του κλάδου αποτελούσε 
επείγουσα ανάγκη. Παρόλα αυτά υπενθυµίζεται ότι παρέµεινε για χρόνια στα συρτάρια 
των αρµόδιων υπηρεσιών του υπουργείου ενώ η συζήτηση για την επικείµενη 
δηµοσίευσή του ξεκίνησε πριν από έναν χρόνο και η σύνταξή του πριν από 14 έτη

22-27_Klwniki_kanonismos.indd   24 6/22/16   6:47 PM



Wine Trails    25

σμάτων φυτοϋγείας. Γ ια τους ιούς της παρ. 2 του 
παραρτήματος ΙΒ που δεν έχουν προσκομιστεί α-
ποτελέσματα φυτοϋγείας, η υπηρεσία διενεργεί 
ελέγχους σε επίσημα αναγνωρισμένα εργαστή-
ρια με οικονομική επιβάρυνση του αιτούντα.
4. Το πρόσωπο που διενήργησε την κλωνική ε-
πιλογή προβαίνει σε εγκατάσταση πειραματι-
κού αμπελώνα σύμφωνα με το Παράρτημα II. 
Ο φάκελος που τηρείται στο Τμήμα Ελέγχου 
Ποικιλιών Καλλιεργούμενων Φυτών της Δι-
εύθυνσης Αποκεντρωμένων Υπηρεσιών Μα-
κεδονίας - Θράκης συμπληρώνεται με τα στοι-
χεία αξιολόγησης του πειραματικού αμπελώνα 
σύμφωνα με το Παράρτημα III.
5. Τα στοιχεία του φακέλου της παραγράφου 1 τί-
θενται στη διάθεση μόνο των προσώπων που έ-
χουν έννομο συμφέρον σχετικά με το θέμα αυτό.
6. Με την ολοκλήρωση της διαδικασίας ελέγ-
χου, το Τμήμα Ελέγχου Ποικιλιών Καλλιεργού-
μενων Φυτών της Διεύθυνσης Αποκεντρωμέ-
νων Υπηρεσιών Μακεδονίας -Θράκης εισηγεί-
ται στην Τεχνική Επιτροπή Πολλαπλασιαστι-
κού Υλικού (στο εξής ΤΕΠΥ) του άρθρου 20 του 
Ν. 1564/1985 (Α’ 164). Η εγγραφή των κλώνων 
στον εθνικό κατάλογο ποικιλιών αμπέλου γίνε-
ται με απόφαση του Υπουργού Αγροτικής Ανά-
πτυξης και Τροφίμων μετά από γνωμοδότηση 
της ΤΕΠΥ.
7. Αν ο κλώνος δεν γίνει αποδεκτός, δεν εγγρά-
φεται, παραμένει στις μητρικές φυτείες, μπορεί 
να πολλαπλα- σιάζεται και να εμπορεύεται χω-
ρίς αναφορά κλώνου, μόνον με την ένδειξη της 
ποικιλίας και εφόσον πληροί τις προϋποθέσεις 
της αριθμ. 258676/29-09-2003 απόφασης των 
Υπουργών Οικονομίας και Οικονομικών και Γε-
ωργίας, όπως κάθε φορά ισχύει.
8. Κατά της απορριπτικής απόφασης χωρεί έν-
σταση ενώπιον του Υπουργού μέσα σε προθε-
σμία τριάντα (30) ημερών από την κοινοποίηση 
της απόφασης.
9. Η εγγραφή του κλώνου ισχύει για χρονικό 
διάστημα που λήγει στο τέλος του εικοστού πέ-
μπτου ημερολογιακού έτους που έπεται της εγ-
γραφής. Η διάρκεια εγγραφής μπορεί να παρα-
τείνεται μετά από σχετική αίτηση του διατηρη-
τή η οποία υποβάλλεται δύο χρόνια πριν τη λή-
ξη της περιόδου εγγραφής. Μετά την εγγραφή 
ο κλώνος εμπορεύεται με την ονομασία που έ-
χει καταχωρηθεί.
10. Αλλαγή διατηρητή πραγματοποιείται με από-
φαση του Υπουργού Αγροτικής Ανάπτυξης και 
Τροφίμων μετά από εισήγηση του Τμήματος Ε-
λέγχου Ποικιλιών Καλλιεργούμενων Φυτών της 

Διεύθυνσης Αποκεντρωμένων Υπηρεσιών Μα-
κεδονίας - Θράκης και γνωμοδότηση της ΤΕΠΥ.

Άρθρο 5. Επίσηµη δηµοσίευση των κλώνων
στον εθνικό κατάλογο ποικιλιών αµπέλου
1. Η ονομασία του κλώνου είναι ένας κωδικός α-
ριθμός, συνδυασμός γραμμάτων και αριθμών, ο 
οποίος είναι μοναδικός και δίδεται από το Τμή-
μα Ελέγχου Ποικιλιών Καλλιεργούμενων Φυ-
τών της Διεύθυνσης Αποκεντρωμένων Υπηρε-
σιών Μακεδονίας -Θράκης, από κατάλογο που 
διατηρεί αυτή.
2. Ο κλώνος εγγράφεται στον εθνικό κατάλο-
γο ποικιλιών αμπέλου κάτω από το όνομα της 
ποικιλίας. Ο εθνικός κατάλογος εκδίδεται με α-
πόφαση του Υπουργού Αγροτικής Ανάπτυξης 
και Τροφίμων και περιλαμβάνει το όνομα του 
κλώνου και δίπλα σε αυτό το όνομα του υπεύ-
θυνου ή των υπευθύνων για την διατήρηση και 
το έτος αποδοχής.
3. Για κλώνους ποικιλιών που έχουν εγγραφεί 
στους εθνικούς καταλόγους άλλων κρατών με-
λών ή έχουν γίνει επίσημα αποδεκτοί για πιστο-
ποίηση σε άλλο κράτος μέλος, εφαρμόζεται το άρ-
θρο 5 της υπ’ αριθμ. 258676 κοινής υπουργικής 
απόφασης των υπουργών Οικονομίας και Οικο-
νομικών και Γεωργίας (ΦΕΚ Β’1517/15-10-2003) 
«Τεχνικός Κανονισμός ελέγχου και πιστοποίη-
σης των υλικών αγενούς πολλαπλασιασμού της 
αμπέλου» όπως κάθε φορά ισχύει.

Άρθρο 6. Ανάκληση αποδοχής και διαγραφή
κλώνου από τον εθνικό κατάλογο ποικιλιών
1. Η αποδοχή του κλώνου ανακαλείται αν:
α) αποδειχθεί κατά τις εξετάσεις ότι ο κλώνος δεν 
είναι πλέον σταθερός και επαρκώς ομοιόμορφος.
β) το αιτηθεί ο διατηρητής του κλώνου.
γ) δεν τηρηθούν οι νομοθετικές ή κανονιστικές 
διατάξεις.
δ) κατά την αίτηση εγγραφής ή τη διαδικασία της 
εξε- τάσεως έχουν παρασχεθεί ψευδείς ή απατη-
λές πληροφορίες, ως προς τα στοιχεία από τα ο-
ποία εξαρτάται η αποδοχή.
ε) δεν πληρούνται οι προϋποθέσεις διατήρησης 
όπως ορίζονται στην αριθμ. 217265/28-01-2004 
απόφαση του Υπουργού Γεωργίας (Β’/203), ό-
πως κάθε φορά ισχύει.
2. Ο κλώνος διαγράφεται από τον εθνικό κατάλο-
γο ποικιλιών αμπέλου αν: α) έχει ανακληθεί η α-
ποδοχή του κλώνου.
β) έχει λήξει η περίοδος ισχύος της εγγραφής και 
δεν έχει ζητηθεί η ανανέωσή της.
3. Η ανάκληση της αποδοχής ενός κλώνου και 

η διαγραφή του από τον εθνικό κατάλογο ποικι-
λιών αμπέλου, πραγματοποιείται με απόφαση 
του Υπουργού Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφί-
μων, μετά από εισήγηση του Τμήματος Ελέγχου 
Ποικιλιών Καλλιεργούμενων Φυτών της Διεύ-
θυνσης Αποκεντρωμένων Υπηρεσιών Μακεδο-
νίας Θράκης και γνωμοδότηση της ΤΕΠΥ.

Άρθρο 7. Προϋποθέσεις και υποχρεώσεις 
για την εγκατάσταση µητρικών φυτειών 
παραγωγής βασικού και πιστοποιηµένου 
πολλαπλασιαστικού υλικού κλώνων αµπέλου.
Μετά την εγγραφή του κλώνου στον εθνικό 
κατάλογο ποικιλιών αμπέλου, ο αμπελώνας 
αξιολόγησης του Παραρτήματος II του υπο-
ψήφιου κλώνου μιας ποικιλίας ή υποκειμέ-
νου, εφόσον πληροί τις προϋποθέσεις της α-
ριθμ. 3967/41140/2-4-2012 απόφασης των 
Υπουργών Ανάπτυξης, Ανταγωνιστικότη-
τας και Ναυτιλίας και Αγροτικής Ανάπτυξης 
και Τροφίμων (Β’/1080), όπως κάθε φορά ι-
σχύει, μπορεί να αποτελέσει τη μητρική φυ-
τεία (βασικού ή πιστοποιημένου) πολλαπλα-
σιαστικού υλικού του συγκεκριμένου κλώ-
νου ποικιλίας ή του υποκειμένου και υπόκει-
ται στις διαδικασίες ελέγχου και πιστοποίη-
σης που προβλέπονται στην αριθ. 258676/29-
09-2003 απόφαση των Υπουργών Οικονομί-
ας και Οικονομικών και  Γεωργίας, όπως κά-
θε φορά ισχύει.

Άρθρο 8. Έλεγχος διατηρητών κλώνων 
ποικιλιών και υποκειµένων
1. Ο έλεγχος της ύπαρξης των προϋποθέσεων 
και υποχρεώσεων του διατηρητή αρχικού πολ-
λαπλασιαστικού υλικού κλώνων ποικιλιών α-
μπέλου και υποκειμένων γίνεται από το Τμήμα 
Ελέγχου Ποικιλιών Καλλιεργούμενων Φυτών 
της Διεύθυνσης Αποκεντρωμένων Υπηρεσιών 
Μακεδονίας - Θράκης, σύμφωνα με την αριθμ. 
217265/28-01-2004 απόφαση του Υπουργού Γε-
ωργίας, όπως κάθε φορά ισχύει.
2. Όταν αλλάξει η εγκατάσταση του αρχικού υ-
λικού, ο διατηρητής υποχρεούται να ενημερώ-
σει εγγράφως το Τμήμα Ελέγχου 
Ποικιλιών Καλλιεργούμενων 
Φυτών της Διεύθυνσης Α-
ποκεντρωμένων Υπηρε-
σιών Μακεδονίας - Θρά-
κης προκειμένου να γίνει 
επανέλεγχος των προϋπο-
θέσεων, σύμφωνα με την 
παράγραφο 1.

Ολόκληρος  
ο Κανονισµός στο
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Ο στόχος δεν είναι  
ο κλώνος αλλά η αποτύπωση  
του εγχώριου αμπελώνα
Σύµφωνα µε τον Νίκο Μελετίου, µέλος του Συνδέσµου 
Φυτωριούχων Αντιφυλλοξηρικής Αµπέλου

Ο ΣΕΦΑΑ έλαβε µέρος στις εργασίες της Οµάδας, η οποία 
επεξεργάστηκε τον Τεχνικό Κανονισµό, που δηµοσιεύτη-
κε; Ποια είναι η άποψή σας; 

““ Ο ΣΕΦΑΑ είναι ο µό-
νος σύνδεσµος που δραστηριοποιείται στον τοµέα της Αντι-
φυλλοξηρικής Αµπέλου αποκλειστικά και είναι στην πραγµα-
τικότητα ένας σύνδεσµος µε µεγάλη συνοχή των µελών του, 
πρωτόγνωρη για τα ελληνικά δεδοµένα. Στις 27-03-2015 µε 
την υπ’αριθµόν Πρωτ.: 2568/35739 απόφαση του τότε αναπληρωτή υπουργού 
Παραγωγικής Ανασυγκρότησης και νυν υπουργού Αγροτικής Ανάπτυξης Ευάγ-
γελου Αποστόλου, συστάθηκε µια Οµάδα Εργασίας για την εισήγηση Νοµοθετι-
κών Κανόνων για το Αµπέλι. Εµείς ορίσαµε µέλη της τον κ. Ιωάννη Πολιτικό Γε-
ωπόνο µε ειδίκευση στην άµπελο και την κυρία Ελένη Χρυσικοπούλου, νοµική 
µας σύµβουλο. Στόχος της Οµάδας (η οποία αποτελούταν εκτός από τα αρµό-
δια τµήµατα του υπουργείου και από φορείς που ασχολούνται συστηµατικά µε 
το αµπέλι και γνωρίζουν την ελληνική πραγµατικότητα, τις ανάγκες της ελλη-
νικής γης και του Έλληνα αµπελουργού) ήταν ο εντοπισµός των προβληµάτων 
που µαστίζουν τον τοµέα, η επισήµανση και η αντιµετώπισή τους µε ένα εργα-
λείο προσαρµοσµένο στα ελληνικά δεδοµένα. Οι εδαφοκλιµατολογικές συνθή-
κες που έχουν µεταβληθεί σηµαντικά τα τελευταία χρόνια απαιτούν συγκεκριµέ-
νη µελέτη των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών κάθε περιοχής ώστε να µπορέσουµε 
να παράγουµε πολλαπλασιαστικό υλικό ανάλογα µε τις ανάγκες του Έλληνα α-
µπελουργού, οινοποιού, εξαγωγέα. Ο κλώνος δεν είναι τόσο σηµαντικός. Ο στό-
χος είναι να αποτυπώσουµε τον ελληνικό αµπελώνα. Ως κλώνος ορίζεται ο από-
γονος από αγενή πολλαπλασιασµό µιας ποικιλίας σύµφωνης µε στέλεχος αµπέ-
λου, επιλεγµένου για την αδιαµφισβήτητη ταυτότητα της ποικιλίας, τα φαινοτυ-
πικά χαρακτηριστικά και την υγειονοµική του κατάσταση. Αυτό σηµαίνει µε απλά 
λόγια ότι ο φυτωριούχος επισκέπτεται αµπελώνες άνω των 20 ετών καλής φυ-
τουγειονοµικής κατάστασης, επιλέγει κάποιο από τα φυτά που έχουν κάποιο ιδι-
αίτερο χαρακτηριστικό κατά τον αµπελουργό διαφορετικό από εκείνα της ποικι-
λίας, λαµβάνει µε συγκεκριµένη διαδικασία δείγµα, το αποστέλλει για να γίνει ο 
πρώτος φυτουγειονοµικός έλεγχος και η ταυτοποίηση της ποικιλίας και αφού το 
δείγµα βρεθεί καθαρό τότε αρχίζει τη διαδικασία της παρατήρησης σε πειραµατι-
κούς αµπελώνες. Πολλές φορές τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του φυτού δεν α-
φορούν το φυτό αλλά τη σύσταση του εδάφους και ο πειραµατισµός δεν κατα-
λήγει σε κλώνο. Η κλωνική επιλογή είναι µια αέναη διαδικασία που δεν σταµα-
τά ποτέ όσο εξελίσσεται η ποικιλία και αυτό συµβαίνει για όσο η ποικιλία είναι ση-
µαντική για τις ανάγκες και τους στόχους του παραγωγού. Το βασικότερο είναι 
ότι µέσα από τη διαδικασία της κλωνικής επιλογής θα έρθουµε πάλι κοντά στις 
ποικιλίες µας και στα αµπελοτόπια µας και θα δηµιουργήσουµε ένα νέο επικαι-
ροποιηµένο άτλαντα. Η κλωνική επιλογή θα οδηγήσει σε ένα ξεκαθάρισµα αµπε-
λώνων αλλά και ποικιλιών. Θεωρώ αυτόν τον κανονισµό πολύτιµο εργαλείο.

Η Κλωνική Επιλογή διενεργείται στα κέντρα καλλιέργειας των ποικιλιών; 

“ Είναι φυσικό να επιλέξουµε τα κέντρα καλλιέργειας των ποικιλιών γιατί ε-
κεί έχουµε µια κρίσιµη µάζα της ποικιλίας. 

Τον τελευταίο καιρό γίνεται λόγος για ποικιλίες ελληνικές που έχουν εγ-
γραφεί στους καταλόγους άλλων χωρών. “ Και η Ελλάδα έχει εγγρά-
ψει ξένες ποικιλίες στον κατάλογό της. Το αν ένας Έλληνας αµπελουργός θα ο-
δηγηθεί τα επόµενα χρόνια στο να θελήσει να επιλέξει κάποιον κλώνο της ποι-

κιλίας και όχι την ποικιλία για να φυτέψει, αυτό είναι προσω-
πική του υπόθεση και έχει να κάνει µε τους στόχους του που 
σχετίζονται είτε µε το είδος του κρασιού που θέλει να παράγει 
είτε µε τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά που πρέπει να έχει το επι-
τραπέζιο σταφύλι που θα πουλήσει. Σηµαντική παραµένει πά-
ντα η ποικιλία. Η επιλογή του κλώνου είναι προσωπική υπό-

θεση του αµπελουργού και του γεωπόνου του. Προσωπικά θα 
επέλεγα έναν κλώνο ο οποίος θα είχε παραχθεί σύµφωνα µε το ελληνικό πρω-
τόκολλο για τον απλούστατο λόγο ότι θα είναι προσαρµοσµένο στις ανάγκες της 
ελληνικής γης και θα έχει δοκιµαστεί στις ελληνικές εδαφολογικές και κλιµατο-
λογικές συνθήκες. Για να γνωρίζεις αν έχεις κλώνο και ποια είναι τα χαρακτηρι-
στικά του, πρέπει να γνωρίζεις το πρωτόκολλο και την ποικιλία.

Μιλάτε σε µέλλοντα; “ Είναι γνωστό τουλάχιστον σ’ εµάς τους επαγγελ-
µατίες του κλάδου ότι κλώνοι ελληνικών ποικιλιών δεν υπάρχουν. Αν κάποιος 
παραγωγός έχει εξαπατηθεί τον προσκαλώ να κάνει επίσηµη καταγγελία στο υ-
πουργείο. Ο Σύνδεσµος µας, γνωρίζοντας κάποια φαινόµενα που παρουσιάστη-
καν οργάνωσε και ένα συνέδριο στη Νεµέα µε θέµα την κλωνική επιλογή. Στό-
χος του ήταν η ενηµέρωση του Έλληνα αµπελουργού σχετικά µε τον τοµέα αυτό 
και κατ’ επέκταση η προστασία του. Αυτό που πρέπει να συγκρατήσει ο Έλληνας 
αµπελουργός είναι ότι σηµαντικότερο όλων είναι η επιλογή της ποικιλίας, µετά 
η καλλιέργεια, το νερό και πολύ αργότερα έρχεται αν έρθει ο κλώνος. Κλώνος 
µπορεί να υπάρχει, µπορεί και να µην υπάρχει σε µια ποικιλία. Είναι συχνό φαινό-
µενο η κλωνική επιλογή να µην οδηγήσει σε κλώνο δηλαδή σε κάποιο φυτό µε 
εµπορικά ενδιαφέροντα χαρακτηριστικά. Αδιαµφισβήτητη υποχρέωσή µας, αρχι-
κά προς τους εαυτούς µας και ύστερα προς τους εταίρους µας, είναι η δηµιουρ-
γία αµπελώνων καλής φυτοϋγειονοµικής κατάστασης.

Κάποιοι συνάδελφοί σας και όχι µόνο δηλώνουν ότι έχουν γίνει εργασίες 
σχετικά µε την επιλογή κλώνων και ο Κανονισµός θα έπρεπε να προβλέψει 
τη νοµιµοποίηση των εργασιών αυτών.

“ Όλοι έχουµε κάνει σε επίπεδο φυτωρίου µια έρευνα. Κι εγώ και σχεδόν ό-
λα τα µέλη του ΣΕΦΑΑ. Έχουµε συνεργαστεί και µε φυτώρια του εξωτερικού. Ο 
Πατέρας µου συνεργαζόταν µε τη Morisson- Couderc από το 1998 και ήταν α-
πό τους πρώτους αν όχι ο πρώτος που έφερε πιστοποιηµένο υλικό στην Ελλά-
δα και κλώνους ξένων ποικιλιών, τη συµπεριφορά των οποίων δοκίµασε σε δι-
κές µας εκτάσεις για πολλά χρόνια. Είναι η δουλειά του φυτωριούχου να παρα-
τηρεί, να πειραµατίζεται. Αν όµως κάποιος είχε πραγµατικά καταλήξει σε κάποιο 
αξιόλογο αποτέλεσµα θα είχε κάνει αίτηση για να παρουσιαστεί στην Τεχνική Επι-
τροπή Πολλαπλασιαστικού Υλικού, θα είχε παρουσιάσει το πρωτόκολλο του και 
θα είχε αναγκάσει το υπουργείο όχι τώρα αλλά δέκα - δεκαπέντε χρόνια πριν ν’ 
αποφανθεί επί του θέµατος. Τουλάχιστον εγώ αυτό θα είχα κάνει. Νοµίζω ότι τό-
σο ο γ.γ. που υπέγραψε τον Κανονισµό, ο κ. Νίκος Στουπής όσο και ο αναπληρω-
τής υπουργός κ. Μάρκος Μπόλαρης γνώριζαν πολύ καλά τι έκαναν και ενήργη-
σαν µε γνώµονα τα συµφέροντα του Έλληνα αµπελουργού. Ιδιαίτερα ο αναπλη-
ρωτής υπουργός που και ο ίδιος είναι δικηγόρος αν υπήρχε λογική βάση σε κάτι 
τέτοιο θα το είχε εξετάσει. Φοβάµαι όµως ότι αν είχε δοθεί αυτή η δυνατότητα να 
αξιοποιηθεί υλικό που έχει προέλθει από διαδικασία η οποία είναι άγνωστη στις 
αρµόδιες υπηρεσίες θα δηµιουργούσε ένα επισφαλές περιβάλλον στην ελληνική 
αµπελουργία, τις συνέπειες του οποίου θα διαπιστώναµε αργά.

Θεσµικά Κλωνική επιλογή
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ΘΕΜΑ ΑΓΝΟΙΑΣ ή ΕΜΠΑΘΕΙΑΣ

Καλώς ήρθε το Ιταλικό 
Μοσχοφίλερο, λέει η ΕΦΕ

Πρόκειται για µια απόφαση-σταθµό στη 
µακραίωνη αµπελοοινική ιστορία της Ελλάδας, 
η οποία απειλεί ευθέως µε αφελληνισµό τις 
εγχώριες ποικιλίες. Αξίζει να σηµειωθεί ότι 
ολόκληρος ο αµπελοοινικός χώρος ανέµενε 
επίσηµα από το 2002 (πρώτη Οµάδα Εργα-
σίας) την έκδοση νοµοθεσίας σχετικά µε την 
κλωνική επιλογή, την ώρα που τα υπόλοιπα 
κράτη µέλη είχαν όχι µόνο νοµοθεσία αλλά και 
σηµαντικά έργα να επιδείξουν. 
Τελικά, έπειτα από 14 έτη, διάφορες οµάδες 
εργασίας και την αναγωγή του ζητήµατος σε 
χώρο διεµβολισµού της λογικής και επιβολής 
του εγωισµού και της µικρόνοιας, θεσπίστηκε η νοµοθεσία. Κατά 
παγία δε πρακτική όλων των ηγεσιών του υπουργείου, η απόφαση 
αντί να επιλύσει το ζήτηµα, το καθιστά πιο περίπλοκο και αντί να 
ωφελεί τη χώρα, την ωθεί δεκαετίες πίσω. Φυσικά το αποτέλεσµα 
όλων αυτών των χρόνων κωλυσιεργίας είναι να εγγράφονται οι 
κλώνοι των ελληνικών ποικιλιών σε καταλόγους άλλων κρατών 
(ήδη έχει ξεκινήσει η Ιταλία) και κατά συνέπεια οι ελληνικές ποικι-
λίες στα επόµενα χρόνια να αφελληνίζονται. 
Ουδείς δύναται να εννοήσει γιατί δεν εφαρµόστηκε ούτε και 
αυτή τη φορά το αυτονόητο, δηλαδή η µελέτη και προσαρµογή 
στα ελληνικά δεδοµένα των πρωτοκόλλων που εφαρµόζουν 
εδώ και δεκαετίες οι πιο έµπειρες χώρες στο θέµα, όπως η 
Γαλλία, η Γερµανία και η Ιταλία. Το ερώτηµα που τίθεται τόσο 
από την Ένωση Φυτωριούχων Ελλάδος αλλά φανταζόµαστε και 
από όλους τους αµπελουργούς της χώρας µας είναι απλό: Γιατί 
εδώ και 14 χρόνια δεν έγινε µια απλή µετάφραση στην νοµο-
θεσία ενός από τα κράτη µε τόσα χρόνια εµπειρία στο θέµα, και 
στην συνέχεια να γίνουν οι απαραίτητες αλλαγές και προσαρ-
µογές; Μήπως κάποιοι που είχαν και έχουν ακόµη, την δύναµη 
να επηρεάζουν γεγονότα και καταστάσεις σε τόσο εξειδικευ-
µένα θέµατα δεν ήθελαν να εκδοθεί ποτέ µια απόφαση που θα 
επέτρεπε να προχωρήσουν οι διαδικασίες της πιστοποίησης του 
φυτικού υλικού των ελληνικών ποικιλιών; 
Η Ένωση Φυτωριούχων Ελλάδος, θεωρεί ότι η πρόσφατη 
νοµοθεσία είναι ένα κείµενο που επειδή ακριβώς παραβλέφθηκε 
τόσο η νοµοθεσία των λοιπών ευρωπαϊκών κρατών, όσο και τα 
επιστηµονικά δεδοµένα, βρίθει επιστηµονικών και νοµικών σφαλ-
µάτων. Προβλέπει επίσης όρους και διαδικασίες που δεν απαντώ-
νται πουθενά στην Ένωση ή στα κράτη, καταδικάζει την ιδιωτική 
πρωτοβουλία, και επαναφέρει την υποχρέωση του διατηρητή των 
ποικιλιών (ΕΘΙΑΓΕ) για παραγωγή βασικού υλικού, όταν αυτό το 
καθεστώς ισχύει από το 1985, δηλαδή εδώ και 31 χρόνια χωρίς 
να έχει παράξει τίποτα εκτός από χαµένα κονδύλια … Εξακολουθεί 
πάντως η νέα νοµοθεσία να επιµένει στην παλιά αναποτελεσµα-
τική λογική, αφού ως  γνωστό οι ελληνικοί εγκέφαλοι είναι οι πιο 
προχωρηµένοι της Ευρώπης...
Τελικά, πρόκειται για ένα κείµενο που έχει προκαλέσει έντονες 
αντιδράσεις της επιστηµονικής κοινότητας ενώ ταυτόχρονα εκθέ-
τει ανεπανόρθωτα και το υπουργείο και το ΕΘΙΑΓΕ, αφού καθιστά 
µονόδροµο την εγγραφή των κλώνων σε άλλες χώρες της ΕΕ. 
Εµείς από νωρίς και ποικιλοτρόπως µαζί µε άλλους φορείς αντι-
δράσαµε στο έγκληµα µε επιστολές και µε συναντήσεις, ωστόσο, 
όπως αποδεικνύεται, δεν εισακουστήκαµε. Η συνείδηση όσων 
εισηγήθηκαν αυτή τη νοµοθεσία είτε από άγνοια είτε από εµπάθεια, 
ας τους βαρύνει στον αιώνα τον άπαντα. Το παιχνίδι των ελληνι-
κών ποικιλιών χάθηκε. Καλωσήλθε το ιταλικό Μοσχοφίλερο... 
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Γύρω στα 620 αγροτεµάχια έχουν βγει µέχρι 
στιγµής εκτός αδειοδότησης για τις νέες φυτεύσης 
οινάµπελων. Παράταση µέχρι τις 15 Ιουλίου για τη 
διαδικασία των ενστάσεων

ΣΤΑ E-MAIL 
ΟΙ ΠΡΩΤΕΣ 
ΑΠΟΡΡΙΨΕΙΣ Σ  τα ηλεκτρονικά ταχυδρομεία των παραγωγών βρί-

σκονται ήδη τα πρώτα μηνύματα απόρριψης αγρο-
τεμαχιών για τις νέες άδειες φύτευσης οινάμπελων. 
Οι πληροφορίες αναφέρουν ότι μέχρι τα μέσα Ιου-
νίου βγήκαν εκτός επιλεξιμότητας γύρω στα 620 τε-

μάχια, από τα συνολικά 3.896 που αιτήθηκαν οι ενδιαφερόμε-
νοι. Ήδη κάποιες ΔΑΟΚ βρίσκονται στη διαδικασία των εν-
στάσεων, η οποία πήρε παράταση σύμφωνα με τροποποιητι-
κή (ΦΕΚ 1813/B’/2016) και δύναται να κρατήσει μέχρι τις 25 
Ιουλίου. Ωστόσο η κοινοτική δέσμευση της 1η Αυγούστου για 
την τελική μοιρασιά των αδειών, αναμένεται να τρέξει τις δια-
δικασίες νωρίτερα, όπως αναφέρουν στο Wine Trails οι έχο-
ντες γνώση των πραγμάτων.  
Όσον αφορά τα μηνύματα έγκρισης, αυτά θα φτάσουν στους πα-
ραγωγούς μέσα στον Αύγουστο, όπου θα δίνεται η άδεια ανά α-
γροτεμάχιο που έχει δηλωμένο. 

ΕΝ∆ΕΙΚΤΙΚΗ Η ΠΟΙΚΙΛΙΑ

Σημειώνεται εδώ, ότι η ποικιλία που έχει δηλώσει ο αμπε-
λουργός είναι ενδεικτική και όχι δεσμευτική, όπως και το αν 
θα χρησιμοποιηθεί για ΠΟΠ κρασί. Οι δεσμεύσεις έχουν να 
κάνουν κυρίως με τη φύση και τα χαρακτηριστικά του αγροτε-
μαχίου (πχ. κλίση, μέγεθος κλπ). Ωστόσο, σε περιπτώσεις που 
έχει διαπιστωθεί η αθέτηση της δέσμευσης για τη φύτευση βι-
ολογικού οινάμπελου, τότε η φύτευση χαρακτηρίζεται «παρά-
νομη» και απαιτείται εκρίζωση. Εφόσον η άδεια που χορηγή-
θηκε αντιστοιχεί σε λιγότερο από το 50% της έκτασης που ζη-
τείται στην αίτηση, ο αιτών μπορεί να αρνηθεί την άδεια αυτή 
εντός ενός μηνός από την ημερομηνία κατά την οποία χορη-
γήθηκε η άδεια, χωρίς να υποστεί κυρώσεις.
Η άρνηση της χορήγησης άδειας φύτευσης απευθύνεται στην 
αρμόδια ΔΑΟΚ της Π.Ε. του αιτούντα και αυτή με τη σειρά της 
υποχρεούται μετά το πέρας της προθεσμίας και εντός 10 εργά-
σιμων ημερών να ενημερώσει σχετικά τις Δ/νσεις Συστημάτων 
Καλλιέργειας και Ηλεκτρονικής Διακυβέρνησης του ΥΠΑΑΤ.

ΕΝΤΟΣ 10 ΗΜΕΡΩΝ Η ΕΝΣΤΑΣΗ

Αναλυτικά η διαδικασία των ενστάσεων έχει ως εξής (Απόφαση 
Αρ. πρωτ.: 1012/21063):
1. Ο ενδιαφερόμενος για χορήγηση άδειας φύτευσης δύναται να 
υποβάλει ένσταση εντός δέκα (10) ημερών από την ημερομη-
νία ηλεκτρονικής ενημέρωσης για την απόρριψη της αίτησής 
του (άρθρο 7 παρ. 4 της παρούσας) σύμφωνα με το Υπόδειγμα 
1 στην οικεία Διεύθυνση Αγροτικής Οικονομίας και Κτηνιατρι-
κής/Αγροτικής Οικονομίας, προσκομίζοντας τα απαραίτητα α-
ποδεικτικά στοιχεία.
2. Για την εξέταση των ενστάσεων της παραγράφου 1 η τριμε-
λής επιτροπή, η οποία περιγράφεται στην παρ. 2 του άρθρου 
9 της παρούσας, αποφαίνεται το αργότερο έως τις 25 Ιουλί-
ου 2016 για την αποδοχή ή την απόρριψη της ένστασης. Για 
κάθε απόφαση συντάσσεται πρακτικό με πλήρη αιτιολόγηση 
της αποδοχής ή απόρριψης της ένστασης. Οι αποφάσεις της 
επιτροπής είναι ανέγκλητες και κοινοποιούνται με απόδειξη 
στον ενδιαφερόμενο.
3. Στη συνέχεια η ΔΑΟΚ, οριστικοποιεί εκ νέου την αίτηση για 
κάθε αποδεκτή ένσταση.

Νέες φυτεύσεις

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Γιώργος Κοντονής
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Καλλιεργητικά
Οι νέες φυτεύσεις δεν περνούν, προς το παρόν, στο Πρόγραµµα Αναδιάρθωσης και Μετατροπής 

Χώρεσαν στα Σχέδια οι αμπελώνες
Στα Σχέδια Βελτίωσης αναμένεται να ε-
νταχθούν για πρώτη φορά δράσεις για 
την ενίσχυση αγοράς και εγκατάστασης 
οινάμπελων. Η εξέλιξη αυτή έρχεται ως 
συνέχεια απόρριψης του αιτήματος του 
υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης, για 
την ενίσχυση των νέων φυτεύσεων α-
πό το Πρόγραμμα «Αναδιάρθρωσης και 
Μετατροπής Αμπελώνων». Η απάντη-
ση της Ευρωπαϊκής Επιτροπής ήταν τε-
λικά ότι οι νέες φυτεύσεις μπορούν να 
χρηματοδοτηθούν από το Πρόγραμμα 
της Αγροτικής Ανάπτυξης. Υπενθυμί-
ζεται ότι οι νέες άδειες θα έχουν τριε-
τή διάρκεια, οπότε δίνεται η δυνατότη-
τα να περιμένουν έως ότου βγει η προ-
κήρυξη για τα νέα Σχέδια.
Αξίζει να σημειωθεί πάντως ότι στα 
πλαίσια του «Μπαλτατζή» τα οινάμπε-
λα ήταν εκτός ενισχύσεων, μετά την ε-

φαρμογή της Κοινής Οργάνωσης Αγο-
ράς (ΚΟΑ) στον αμπελοοινικό τομέα, 
σύμφωνα με τα όσα αποτυπώνονταν 
στον οδηγό των Προγραμμάτων. 

ΖΗΤΟΥΝ ∆ΙΠΛΗ ΕΝΙΣΧΥΣΗ 

Σύμφωνα με σχετικό δελτίο τύπου του υ-
πουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης μετά α-
πό συνάντηση της ΚΕΟΣΟΕ με τον ανα-
πληρωτή υπουργό, Μάρκο Μπόλαρη, έ-
χει κατατεθεί και νέο αίτημα ώστε να ε-
νισχυθούν οι φυτεύσης παράλληλα με το 
Πρόγραμμα Αγροτικής Ανάπτυξης, προ-
κειμένου μη μείνουν αδιάθετα δικαιώμα-
τα νέων φυτεύσεων.
Αναλυτικότερο στο δελτίο τύπου του υ-
πουργείου αναφέρεται ότι: Το υπουρ-
γείο Αγροτικής Ανάπτυξης με έγγρα-
φο της 10ης Μαΐου 2016 προς την Ευ-

ρωπαϊκή Επιτροπή Γενική Δ/νση Γε-
ωργίας C.2 Τμήμα Οίνου, υπογραμμίζι 
την άμεση ανάγκη υποστηρικτικής ενί-
σχυσης των αμπελουργών, παράλληλα 
με το Πρόγραμμα Αγροτικής Ανάπτυ-
ξης, προκειμένου μη μείνουν αδιάθε-
τα δικαιώματα νέων φυτεύσεων, διότι 
σύμφωνα με το άρθρο 64 του Καν(ΕΚ) 
αριθμ. 1308/2013 δίνεται η δυνατότητα 
σε μικρές και μεσαίες εκμεταλλεύσεις 
να αυξήσουν το μέγεθός τους. 
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Έ τσι, αν και οι ιθύνοντες νόες 
της διατείνονται πως η αλλα-
γή στο καθεστώς της δεν αλ-
λάζει βίαια το τοπίο, τουλά-
χιστον όσον αφορά στην ε-

μπορική δραστηριότητα της οργάνωσης 

και τα μερίδιά της στις αγορές, εντούτοις 
ήδη δημιουργεί προβλήματα που σχετίζο-
νται με τη λειτουργικότητά της, τον τρόπο 
δηλαδή που διοικείται και κατ’ επέκταση 
εργάζεται ως οινοποιητική.
Χαρακτηριστικό παράδειγμα των επιπτώ-
σεων και μάλιστα άμεσο από την καταχρη-
στική άρση της Αναγκαστικότητας είναι η 
αντικειμενική δυσκολία των διοικούντων 
να «μαζέψουν» τον απαιτούμενο αριθμό 
συμμετεχόντων παραγωγών (2.500 άτο-
μα), που απαιτείται στη Γενική Συνέλευση, 
η οποία επίκειται να πραγματοποιηθεί μέσα 
στον Ιούλιο. Μια Γενική Συνέλευση στην ο-
ποία «παίζεται» σε μεγάλο βαθμό το μέλλον 
της ΕΟΣΣ και ο τρόπος με τον οποίο θα λει-
τουργεί στο μέλλον.
«Κάτι τέτοιο, όπως μπορεί να αντιληφθεί 
κανείς εφόσον μιλάμε για τη Σάμο είναι πο-

λύ δύσκολο», αναφέρει στο 
WineTrails ο γενικός διευ-
θυντής της ΕΟΣ Σάμου, Η-
λίας Καριώτογλου, απευ-
θύνοντας ευρύ κάλεσμα 
στους αμπελουργούς του 
νησιού να συμμετάσχουν 
στις διαδικασίες.
Ο ίδιος δεν παραλείπει ν’ 
αναφερθεί «στην εντύπω-
ση που προκαλεί» ο τρό-
πος με τον οποίο επιβλή-
θηκε στην ΕΟΣΣ η άρση 
της Αναγκαστικότητάς 
της, με μια Κοινή Υπουρ-

γική Απόφαση καθώς επίσης η βίαιη μετα-
τροπή της σε πρωτοβάθμιο Αγροτικό Συνε-
ταιρισμό εντός προθεσμίας εξαμήνου, σε α-

«ΑΓΚΑΘΙΑ» 
ΣΤΟ ΔΡΟΜΟ ΤΗΣ ΕΟΣΣ 
ΣΚΟΡΠΑ Η ΑΡΣΗ ΤΗΣ 
ΑΝΑΓΚΑΣΤΙΚΟΤΗΤΑΣ
Μόνο µε «ροδοπέταλα» δεν είναι στρωµένη η από εδώ και πέρα πορεία 
της Ένωσης Οινοποιητικών Συνεταιρισµών (ΕΟΣ) Σάµου,
που καταβάλλει προσπάθειες να προσαρµοστεί 
στα νέα δεδοµένα της εποχής

Στα 9 εκατ. ευρώ 
έφτασε ο τζίρος της 
ΕΟΣΣ το 2015.

Ηλίας Καριώτογλου

Τουλάχιστον περίεργη 
η σπουδή της Βάθη
Σηµειωτέον πως ήταν τέτοια η σπουδή 
των επιτελών του υπουργείου Αγροτικής 
Ανάπτυξης να «τελειώσουν» την υπόθεση 
«Αναγκαστικότητα ΕΟΣ Σάµου», αφού µια 
µόλις µέρα µετά την ψήφιση του σχετικού 
νόµου, Βαγγέλης Αποστόλου 
και Ευκλείδης Τσακαλώτος, 
ως συναρµόδιοι υπουργοί 
έβαλαν τις υπογραφές τους 
σε µια ΚΥΑ, που ανατρέπει 
την Αναγκαστικότητα, το 
πολύ σε διάστηµα έξι µηνών, 
από την δηµοσίευσή της.
Μέσα στο θολό αυτό 
τοπίο η ΕΟΣ καλείται να 
προσαρµόσει την «πολιτική» 
της στα νέα δεδοµένα, της 
µετά-Αναγκαστικότητας, 
εποχή και να διατηρήσει 
τα µερίδιά της στην αγορά 
και το τζίρο των 9 εκατ. ευρώ περίπου που 
καταγράφει σε ετήσια βάση τα τελευταία δυο – 
τρία χρόνια.

Στα 9 εκατ. ευρώ 

Θεσµικά  Νόμος Συνεταιρισμών

ΚΕΙΜΕΝΟ Αλέξανδρος Μπίκας
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ντίθεση με τις υπόλοιπες οργανώσεις που έ-
χουν Αναγκαστικό χαρακτήρα. 

ΚΑΘΟΡΙΣΤΙΚΟ ΤΟ DEAL ΜΕ ΚΕΛΑΡΙΑ

Εμπορική συμφωνία τις τελευταίες ημέρες 
δεν υπεγράφη, τονίζει στο WineTrails ο γε-
νικός διευθυντής, ωστόσο κομβικό θεωρεί 
για το μέλλον το πρόσφατο  deal με την εται-
ρεία «Ελληνικά Κελλάρια Οίνων». 
Η συμφωνία αφορά σε διακίνηση από 1ης 

Μαρτίου 2016 των συνεταιριστικών οίνων 
μέσω του δικτύου της ιδιωτικής εταιρείας, 
πλην του νομού Σάμου, σε όλη την ελληνι-
κή αγορά, αλλά και στις αγορές του εξωτερι-
κού, με βάση το κοινό εξαγωγικό δίκτυο των 
εταιριών. 
Υπενθυμίζεται πως η Ένωση Οινοποιητικών 
Συνεταιρισμών Σάμου, ιδρύθηκε το 1934 με 
τη συμμετοχή 24 τοπικών συνεταιρισμών 
που αντιπροσωπεύουν όλους τους καλλιερ-
γητές αμπέλου του νησιού. 

Προσφυγή 
στα ελληνικά
δικαστήρια
Μονόδροµο θεωρούν στην 
ΕΟΣ Σάµου την προσφυγή 
στα δικαστήρια. Παρ’ όλα 
αυτά, όπως λέει ο Ηλίας 
Καριώτογλου, αυτό θα γίνει 
µόνο στα ελληνικά δικαστήρια 
και όχι στην Ευρωπαϊκή 
Επιτροπή. 
Αξίζει να σηµειωθεί πως 
το θέµα για άρση της 
Αναγκαστικότητας µπήκε στην 
ατζέντα πριν από µια δεκαετία 
περίπου έπειτα από δικαστικές 
προσφυγές δυο αµπελουργών 
της περιοχής που δεν ήθελαν να 
συνεταιριστούν. 
Παρόλο που δεν υπάρχει 
απόφαση Κοµισιόν που να 
ανατρέπει την Αναγκαστικότητα 
της ΕΟΣ Σάµου, παρά µόνο 
µια  απόφαση του ευρωπαϊκού 
δικαστηρίου ανθρωπίνων 
δικαιωµάτων, το ελληνικό 
υπουργείο Αγροτικής 
Ανάπτυξης έσπευσε να 
προσαρµοστεί αλλάζοντας 
το σχετικό Νόµο αρχικά και 
υπογράφοντας σχετική ΚΥΑ, σε 
δεύτερο χρόνο.

ΜΕΤΑΤΡΟΠΗ ΤΩΝ ΟΙΝΟΠΟΙΗΤΙΚΩΝ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΩΝ ΤΗΣ ΝΗΣΟΥ ΣΑΜΟΥ ΚΑΙ ΤΗΣ ΕΝΩΣΗΣ ΤΟΥΣ

Ολόκληρη η ΚΥΑ για την Αναγκαστικότητα
Άρθρο 1
1). Οι Οινοποιητικοί Συνεταιρισµοί Σάµου και η Ένωσή τους του Α.Ν. 
6085/1934 (Α΄85) µετατρέπονται σε Αγροτικούς Συνεταιρισµούς 
(ΑΣ) του Ν. 4384/2016 (ΦΕΚ Α΄ 78). 2). Η ΕΟΣΣ µετατρέπεται 
σε ΑΣ του Ν. 4384/2016 µε τη συγχώνευση των αναγκαστικών 
συνεταιρισµών µελών της σύµφωνα µε το άρθρο 32 παρ.2 του 
ως άνω νόµου. Για τη µετατροπή της παρούσας παραγράφου 
εφαρµόζονται συµπληρωµατικά και αναλογικά οι διατάξεις του 
άρθρου 24 του ως άνω νόµου πλην της παρ. 2. 3). Όσοι ΟΣΣ δεν 
αποφασίσουν τη συγχώνευσή τους, µετατρέπονται σε ΑΣ του Ν. 
4384/2016 µε τροποποίηση του καταστατικού τους για προσαρµογή 
στον ως άνω νόµο, µετά από απόφαση της γενικής τους 
συνέλευσης που λαµβάνεται µε την απαρτία της παραγράφου 3 του 
άρθρου 13 και µε την πλειοψηφία της παραγράφου 2 του άρθρου 

14 και εγγράφονται στο Μητρώο του άρθρου 19 του
Ν. 4384/2016. Οι αποχωρούντες ΟΣΣ λαµβάνουν την αξία της 
συνεταιρικής τους µερίδας κατά τους όρους του καταστατικού 
της ΕΟΣΣ και τις διατάξεις του ως άνω νόµου. 4). Η διαδικασία 
µετατροπής τους ολοκληρώνεται εντός αποκλειστικής προθεσµίας 
έξι (6) µηνών από την έναρξη ισχύος της παρούσας. Με µόνη 
την παρέλευση του εξαµήνου καταργείται αυτοδικαίως ο Α.Ν. 
6085/1934 που διέπει και ρυθµίζει τη λειτουργία των ΟΣΣ και ΕΟΣΣ.

Άρθρο 2
Η απόφαση αυτή ισχύει από τη δηµοσίευσή της στην Εφηµερίδα της 
Κυβερνήσεως. Η απόφαση αυτή να δηµοσιευθεί στην Εφηµερίδα 
της Κυβερνήσεως.
Αθήνα, 27 Απριλίου 2016
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Θεσµικά 

Θερμό καλοκαίρι
με τον Ειδικό Φόρο Οίνου 
στα έδρανα του ΣτΕ
Σε αναµονή της απόφασης του Συµβουλίου της Επικρατείας για τον ΕΦΚ 
παραµένουν οι οινοποιοί εν µέσω φαινοµένων έξαρσης της παράνοµης διακίνησης, 
από αδήλωτες αποθήκες αλλά ακόµη και σπίτια, αφανών αποθεµάτων οίνου 

H υπόθεση συζητήθηκε στις 11 
Μαΐου, μετά την αίτηση ακύ-
ρωσης και αναστολής εφαρ-
μογής για τον ΕΦΚ στο κρα-
σί, που κατέθεσαν η ΚΕΟ-

ΣΟΕ, η ΕΔΟΑΟ και ο ΣΕΟ ενώπιον του 
ΣτΕ, ωστόσο από τότε και μέχρι να βγει α-
πόφαση εκτιμάται πως πρέπει να μεσο-
λαβήσει μια περίοδος 4-5 μηνών. 
Σ’ όλο αυτό το διάστημα, όπως είναι φυ-
σιολογικό, οι διαμαρτυρίες των θιγμέ-
νων μόνον δεν θα κοπάσουν. Αντιθέτως 
μάλιστα, δείχνουν να οδηγούνται σε κλι-
μάκωση με αφορμή φαινόμενα έξαρσης 
της παραοικονομίας στην αγορά, τα ο-
ποία και είναι ορατά διά γυμνού οφθαλ-

μού. Όπως καταγγέλλει επ’ αυτού η ΚΕ-
ΟΣΟΕ, «οι παράνομες διακινήσεις οίνων 
πραγματοποιούνται και από οινοποιεία, 
αλλά και αμπελουργούς που οινοποιούν 
μόνοι τους την παραγωγή τους». 
Η διακίνηση μάλιστα παράνομα πωλού-
μενων οίνων πραγματοποιείται, είτε με 
την έκδοση τιμολογίων τα οποία εκ των 
υστέρων ακυρώνονται, είτε με την έκ-
δοση τιμολογίων στα οποία αντί για οί-
νος στην περιγραφή είδους αναγράφε-
ται «Τρόφιμα», είτε ακόμη και με το επα-
ναγέμισμα ή την αντικατάσταση του πε-
ριέκτη συσκευασιών που εμπεριέχουν 
τα bag-in-box (ασκοί).
«Έντονο είναι και το φαινόμενο παράνο-

μης διακίνησης οίνων από αδήλωτες α-
ποθήκες ή ακόμη και σπίτια, αποθεμάτων 
οίνων που δεν δηλώθηκαν κατά την υπο-
χρεωτική απογραφή της 31ης Δεκεμβρί-
ου 2015», σημειώνουν από την ΚΕΟΣΟΕ.

�ΑΡΝΗΤΙΚΗ ΠΡΩΤΟΤΥΠΙΑ�

Χαρακτηριστική του γενικότερου κλίμα-
τος που επικρατεί στην αγορά είναι σχετι-
κή τοποθέτηση, του προέδρου του Συνδέ-
σμου Ελληνικού Οίνου (ΣΕΟ), Γιώργου 
Σκούρα, σε εκδήλωση για τις επιπτώσεις 
της φορολογίας στα αγροτικά προϊόντα. 
«Aντίθετα με όσα προβλέπει το δίκαιο της 
ΕΕ με τη δυνατότητα μηδενικού συντελε-

EΚΑΤΟΝΤΑ∆ΕΣ
επιχειρήσεις που εξαρτώνται 
από την παραγωγή 
και την εµπορία οίνου: 
φυτώρια, επιχειρήσεις 
εξοπλισµού, 
εταιρείες προώθησης, 
διανοµείς, εστίαση, κάβες...

200.000
αµπελουργοί

700
και πλέον

οργανωµένα
οινοποιεία20.000

εργαζόµενοι
άµεσα στο χώρο
της οινοποιίας

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Αλέξανδρος Μπίκας
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στή, η ελληνική κυβέρνηση ψήφισε πρό-
σφατα την επιβολή ΕΦΚ. Κάτι τέτοιο κινεί-
ται αντίθετα από την πολιτική του συνόλου 
σχεδόν των οινοπαραγωγικών χωρών της 
ΕΕ, οι οποίες δεν επιβάλλουν ΕΦΚ στο κρα-
σί. Η Ελλάδα ως αμπελοοινική χώρα θα πρέ-
πει επίσης να παραμείνει σε αυτή τη θέση», 
σημείωσε χαρακτηριστικά.
Ο κ. Σκούρας, τόνισε τη δυσμενή θέση στην 
οποία έχουν περιέλθει εκατοντάδες επιχει-
ρήσεις γύρω από το κρασί που δεν έχουν τη 
δυνατότητα καταβολής φόρου και έχουν 

χάσει έως και το 60% του τζίρου τους.
Αναφέρθηκε σε επιστολή που απέστειλε 
το ∆.Σ. του Συνδέσμου Ελληνικού Οίνου 
στην κυβέρνηση, στην οποία τονίζεται πως 
η επιβολή ΕΦΚ στο κρασί είναι ένα μέτρο 
οικονομικά και κοινωνικά καταστροφικό, 
καθώς επηρεάζει άμεσα 200.000 αμπε-
λουργούς, 700 και πλέον οργανωμένα οι-
νοποιεία, 20.000 εργαζόμενους στο χώρο 
της οινοποιίας και εκατοντάδες επιχειρή-
σεις που κινούνται γύρω από το κρασί κα-
θώς θα αναγκαστούν σε περικοπές, μειώ-
σεις προσωπικού ή ακόμη και λουκέτο. Ω-
στόσο, δεν παρέλειψε να τονίσει την ανά-
πτυξη των επιχειρήσεων αυτών στα χρό-
νια της κρίσης και μέσα σε εξαιρετικά δυ-
σμενείς συνθήκες, δηλώνοντας πως «ακό-
μη και στα χρόνια της κρίσης, πάντα υπάρ-
χει τρόπος να κάνουμε κάτι καλύτερο».

ΣΤΟ ΜΗΤΡΩΟ 160.000 
ΕΚΜΕΤΑΛΛΕΥΣΕΙΣ
Σημειωτέον πως από τις 160.000 αμπε-
λουργικές εκμεταλλεύσεις που είναι κα-
ταγεγραμμένες στο Αμπελουργικό Μη-
τρώο, μόνο οι 27.000 προέβησαν σε ψη-
φιακή υποβολή δήλωσης συγκομιδής και 
εάν αφαιρεθούν οι αμπελουργικές εκ-
μεταλλεύσεις κάτω του ενός στρέμμα-
τος (περίπου 40.000), που δεν έχουν υ-
ποχρέωση υποβολής Δήλωσης Συγκομι-
δής, σημαίνει ότι η παραγωγή 93.000 α-
μπελουργικών εκμεταλλεύσεων (ποσο-
στό περίπου 60%) μπορούν να διακινούν 
παράνομα τους οίνους που παράγουν. 

Με απόφαση του υπ. Οικονοµίας

Μόνο το ξίδι 
γλιτώνει  
τον ΕΦΚ
Την απαλλαγή από τον Ειδικό Φόρο 
του οίνου που προορίζεται για παρα-
σκευή ξιδιού αναμένεται να προβλέ-
πει απόφαση που έχει στα σκαριά το 
υπουργείο Οικονομίας, σύμφωνα με 
πληροφορίες της ΚΕΟΣΟΕ. 
Προς τούτο το Γενικό Χημείο προ-
σάρμοσε τις διαδικασίες ελέγχου α’ 
υλών που κατεργάζονται οξοποιία, 
τόσο αυτών που είναι αυτούσιες (ό-
πως ο οίνος ΣΟ 2206), όσο και εκεί-
νων (ξηρά σταφίδα, διάφορα φρούτα 
κ.λπ.) από την κατεργασία των οποί-
ων λαμβάνονται ενδιαμέσως προϊό-
ντα, που υπόκεινται σε μη μηδενικό 
συντελεστή ΕΦΚ.

Σύµφωνα µε την τοποθέτηση 
του προέδρου του 
ΣΕΟ, Γιώργου Σκούρα, 
η αποδυνάµωση και 
αποδιοργάνωση της 
εσωτερικής αγοράς θα δώσει το 
τελικό χτύπηµα στους Έλληνες 
αµπελουργούς, στην ανάπτυξη 
της υπαίθρου αλλά και στις 
προσπάθειες να αναπτυχθεί  
η γαστρονοµία.

Σοφ. Παναγιώτου,
πρόεδρος  
της µικροζυθοποιίας  
Septem.

∆ιπλασιος ο ΕΦΚ

Υπό απειλή 
οι ζυθοποιίες
Για αποδυνάμωση της ντόπιας πα-
ραγωγής και συρρίκνωση της εγχώ-
ριας αγοράς μπύρας έκανε λόγο με 
τη σειρά του ο πρόεδρος της μικρο-
ζυθοποιίας Septem, Σοφοκλής Πα-
ναγιώτου, με αφορμή τις αλλαγές 
στην φορολογία του ζύθου. «Ο ΕΦΚ 
5 ευρώ ανά Plato ανά εκατόλιτρο, α-
ποτελεί τον υψηλότερο φόρο στην 
μπύρα μεταξύ όλων των Ευρωπαϊ-
κών χωρών, πλην Φιλανδίας, Σου-
ηδίας, Αγγλίας  και Ιρλανδίας», α-
νέφερε ο ίδιος. Ωστόσο ο αντιπρόε-
δρος του Συνδέσμου Ελληνικών Α-
ποσταγμάτων & Οινοπνευματωδών 
Ποτών (ΣΕΑΟΠ), Λάμπρος Πά-
σχος, χαρακτηρίζει τις αλλαγές πο-
λύ πρόσφατες ώστε να φανεί ο αντί-
κτυπος. Από την άλλη οι λιανοπω-
λητές αναφέρουν ότι τα παραπάνω 
θα φέρουν αύξηση τιμών κατά 20%.  
Αναλυτικά όσα αναφέρει το Άρθρο 
66 του νομοσχεδίου, περί φορολογί-
ας του ζύθου: Με τις διατάξεις της πα-
ραγράφου 2β του άρθρου 60 του ως άνω 
σχεδίου νόμου, από 1.6.2016 ο συντελε-
στής Ειδικού Φόρου Κατανάλωσης (Ε-
ΦΚ) της μπύρας που προβλέπεται στην 
παράγραφο 2 του άρθρου 87 του νόμου 
2960/01 αυξάνεται από δύο ευρώ και ε-
ξήντα λεπτά 2,60 ευρώ σε 5 ευρώ ανά 
βαθμό PLATO κατά όγκο και εκατόλιτρο 
μπύρας.  Με τις διατάξεις της παραγρά-
φου 2γ του άρθρου 60 του ως άνω σχεδί-
ου νόμου, προβλέπεται αντίστοιχη αύξη-
ση του μειωμένου κατά 50% συντελεστή 
Ειδικού Φόρου Κατανάλωσης (ΕΦΚ) της 
μπύρας έναντι του ισχύοντος κανονικού 
συντελεστή για τη μπύρα που παράγεται 
στη χώρα μας ή στα άλλα Κράτη-Μέλη 
της Ευρωπαϊκής Ένωσης από ανεξάρτη-
τα μικρά ζυθοποιεία, εφόσον η παραγωγή 
τους δεν υπερβαίνει τα 200.000 εκατό-
λιτρα μπύρας ετησίως. 
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νομοθεσία
αποφάσεις

διατάγματα

Νοµολογία

ΝΟΜΟΙ
Ν. 4389/2016 (ΦΕΚ Α 94 27.05.2016)
Επείγουσες διατάξεις για την εφαρμογή της 
συμφωνίας δημοσιονομικών στόχων και  διαρθρωτικών 
μεταρρυθμίσεων και άλλες διατάξεις (Τροποποίηση 
του ν. 2969/2001 (Α’ 281) και του ν.δ. της 29.12.1923 
(Α’ 384), περι αδειών για οινοπνευματοποιούς Β’ 
κατηγορίας και περί διαδικασία επιβολής κυρώσεων για 
τις παραβάσεις των νόμων περί φορολογίας του ζύθου)

ΝΟΜΟΣ ΥΠ’ ΑΡΙΘ. 4384/2016
(ΦΕΚ Α 78 26.4.2016)
 Αγροτικοί Συνεταιρισμοί, μορφές συλλογικής 
οργάνωσης του αγροτικού χώρου και άλλες διατάξεις.
(Τροποποίηση παρ. 2 του άρθρου 19 του ν. 396 / 
1976 (Α’ 198), περί συστέγασης οινοποιείων με 
εγκαταστάσεις παραγωγής σταφιδίνης, μαρμελάδας από 
ξηρή σταφίδα, χυμού από σταφύλια ή με εγκαταστάσεις 
που χρησιμοποιούν σάκχαρη και σακχαρούχες ύλες)
 
ΠΡΟΕΔΡΙΚΑ ΔΙΑΤΑΓΜΑΤΑ
ΠΡΟΕΔΡΙΚΟ ΔΙΑΤΑΓΜΑ ΥΠ’ ΑΡΙΘΜ. 51 
(ΦΕΚ Α 82 9.5.2016)
 Καθορισµός των προϋποθέσεων και της διαδικασίας 
έναρξης λειτουργίας οινολογικών εργαστηρίων, των 
υποχρεώσεων και των ελέγχων κατά τη λειτουργία.

ΥΠΟΥΡΓΙΚΕΣ ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ
Υ.Α. 2254/53201 (ΦΕΚ Β΄ 1352/13.05.2016)
Καθορισμός των όρων, προϋποθέσεων και των 
διαδικασιών λειτουργίας και ελέγχου των οινοποιείων 
στις περιπτώσεις συστέγασης με εγκαταστάσεις 
παραγωγής σταφιδίνης, μαρμελάδας 
από ξηρή σταφίδα, χυμού από σταφύλια ή με 
εγκαταστάσεις που χρησιμοποιούν σάκχαρη και  
σακχαρούχες ύλες.
Υ.Α. 1224/37627 (ΦΕΚ Β΄ 953/07.04.2016)
Απόκτηση από άλλα κράτη - μέλη της Ευρωπαϊκής 
Ενωσης (ΕΕ) πολλαπλασιαστικού υλικού 
καλλιεργούμενων φυτικών ειδών από φυσικά και νομικά 
πρόσωπα για τις ανάγκες σποράς ή φύτευσης των 
αγροτικών τους εκμεταλλεύσεων.
Υ.Α. 902/51563 (ΦΕΚ Β 1240/27.4.2016)
Μετατροπή των Οινοποιητικών Συνεταιρισµών της 
νήσου Σάµου και της Ενωσής τους.
Υ.Α. 30/003/000/1026 
(ΦΕΚ Β 755/21.3.2016)
Οροι και προϋποθέσεις για την πλήρη μετουσίωση 
της αιθυλικής αλκοόλης, την παρασκευή, διάθεση 
και την εμφιάλωση της πλήρως μετουσιωμένης 
αιθυλικής αλκοόλης.

Α πό προσωπική εμπειρία 
γνωρίζω τις προσπάθειες 
εδώ και χρόνια στη Νεμέα, 
τη Μαντινεία, τη Νάουσα, 
τη Νάξο, την Πρέβεζα και 

αλλού για τη δημιουργία τέτοιων συλ-
λογικών προσπαθειών. Σε αυτές τις φι-
λότιμες προσπάθειες ορισμένοι αντέ-
τειναν ότι η ίδρυση τέτοιων φορέων 
σωματειακής ή άλλης μη κερδοσκοπι-
κής μορφής ήταν δυνατή με βάση τις 
διατάξεις του Αστικού Κώδικα. 
Και όμως η ελληνική νομοθεσία δεν 
διέθετε κατάλληλο νομικό πλαίσιο για 
τη λειτουργία τέτοιων τοπικών φορέ-
ων. Και αυτό διότι απουσίαζαν τρία 
τουλάχιστον δομικά στοιχεία: Η τριτε-
νέργεια των αποφάσεών τους (δηλα-
δή η υποχρεωτικότητα των αποφάσε-
ων και για παραγωγούς μη μέλη), η δι-
εξαγωγή εσωτερικών ελέγχων από όρ-
γανα του φορέα και η υποχρεωτικότη-
τα των εισφορών για τη χρηματοδότη-
ση της λειτουργίας του φορέα. Αυτά ό-
μως προϋπέθεταν σχετική νομοθετι-
κή παρέμβαση για να υπάρχει αφενός 
η σχετική εκχώρηση δημόσιας εξουσί-
ας (περί αυτού πρόκειται) και να θεσπι-
στεί αφετέρου η υποχρεωτικότητα της 
εισφοράς. Έτσι, με το άρθρο 38 του Νό-
μου 4384/2016 (ΦΕΚ Α΄ 78) εισάγεται 

μια νέα μορφή συλλογικής δράσης του 
αγροτικού τομέα, οι «ομάδες προστασί-
ας και διαχείρισης προϊόντων ΠΟΠ/Π-
ΓΕ/ΕΠΙΠ). Η σχετική ρύθμιση αφορά 
σε προϊόντα με ΠΟΠ και ΠΓΕ αλλά και 
σε Εγγυημένα Παραδοσιακά Ιδιότυπα 
Προϊόντα (ΕΠΙΠ), δυνάμει του Κανο-
νισμού 509/2006. 

ΕΝΑ ΟΡΓΑΝΟ ΑΝΑ ΠΟΠ

Παρότι δεν προβλέπεται ρητώς, είναι 
προφανές ότι ένα μόνο όργανο διαχεί-
ρισης ανά ΠΟΠ, ΠΓΕ ή ΕΠΙΠ μπορεί 
να συσταθεί. Σε διαφορετική περίπτω-
ση θα λαμβάνονταν δυνητικά αντι-
κρουόμενες αποφάσεις που θα έπρε-
πε να εφαρμοστούν από το σύνολο των 
παραγωγών. Αυτό εξάλλου συνάγεται 
αναγκαστικά από το γεγονός ότι προ-
κειμένου να αναγνωριστεί μια ομάδα 
διαχείρισης, θα πρέπει να εκπροσω-
πούνται τουλάχιστον τα 2/3 του « πι-
στοποιημένου προϊόντος ». Για το κρα-
σί αυτό σημαίνει τα 2/3 του ταξινομη-
μένου τελικού προϊόντος, αφήνει ω-
στόσο ασαφές το ζήτημα της εκπροσώ-
πησης των αμπελουργών. Με δεδομέ-
νο ότι οι οινοποιητικοί συνεταιρισμοί 
κάνουν δήλωση παραγωγής και άρα 
παράγουν ενδεχομένως μέρος του τα-
ξινομημένου προϊόντος, πώς θα εκ-
προσωπηθούν οι αμπελουργοί σε αυ-
τούς τους νέους φορείς διαχείρισης ;
Επίσης, πώς θα υπολογίζεται η δύνα-
μη ψήφου για την εκλογή των οργά-
νων της ομάδας διαχείρισης και τη λή-

Επανάσταση 
ΤΩΡΑ!

ΟΜΑΔΕΣ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΠΟΠ ΚΑΙ ΠΓΕ ΓΙΑ ΟΙΝΟΥΣ

Επιτέλους, η Ελλάδα αποκτά τοπικά συµβούλια 
διεπαγγελµατικού χαρακτήρα για τη διαχείριση των ζωνών ΠΟΠ 
και ΠΓΕ στο χώρο του οίνου αλλά και ευρύτερα των γεωργικών 
προϊόντων. Ειδικά για το κρασί θυµίζουµε ότι αποτελούσε πάγιο 
αίτηµα του κλάδου η νοµική δυνατότητα δηµιουργίας τέτοιων 
φορέων κατά τα πρότυπα άλλων αµπελοοινικών χωρών

ΟΜΑΔΕΣ ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗΣ ΠΟΠ ΚΑΙ ΠΓΕ ΓΙΑ ΟΙΝΟΥΣ
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ψη αποφάσεων; Η διάταξη αναφέρεται γε-
νικώς σε « αναλογική » εκπροσώπηση, στοι-
χείο που θα πρέπει να τύχει προσεκτικής δι-
ευκρίνισης στην ΥΑ που θα ακολουθήσει. 
Οι πιθανές ερμηνείες είναι πολλές. Το πλέ-
ον ορθό θα ήταν ο συνδυασμός κριτηρίων 
για τη λήψη απόφασης στη λογική της θε-
ωρίας των θεσμικών αντίβαρων (checks and 
balances). Δηλαδή π.χ. να υπάρχει ένα ελά-
χιστο όριο ενισχυμένης πλειοψηφίας (π.χ. 
60% των συνολικών ψήφων που έχουν α-
πονεμηθεί με βάση ποσοτικά κριτήρια -δη-
λαδή την παραγωγή- σε αμπελουργούς και 
οινοποιούς ή και άλλους συμμετέχοντες 
φορείς, χωρίς όμως να υπολογίζονται ξε-
χωριστά ανά παραγωγικό φορέα, καθώς κά-
τι τέτοιο θα οδηγούσε σε δικαίωμα veto) και 
ταυτόχρονα η λήψη της απόφασης να λαμ-
βάνεται από τουλάχιστον την πλειοψηφία 
των φυσικών ή νομικών προσώπων που 
συνιστούν μέλη (οινοποιοί και αμοελουρ-
γοί) της ομάδας διαχείρισης. 
Εξαίρεση μπορεί να υπάρχει για τους αμπε-
λουργούς οι οποίοι λόγω του αριθμού τους 
θα ήταν σκόπιμο να εκπροσωπούνται μέσω 
αμπελουργικών συλλόγων. Κρίσιμο στοι-
χείο είναι ο ανοιχτός χαρακτήρας των εν λό-
γω ομάδων διαχείρισης. Είναι απαραίτητο η 
καταστατική ελευθερία να συνδυάζεται με 
κανόνες διαφάνειας, αντιπροσωπευτικότη-
τας και ανοιχτής πρόσβασης, όπως εξάλλου 
ορίζει ο Κανονισμός (ΕΕ) 1308/2013. 
Σε κάθε περίπτωση ο διεπαγγελματικός χα-
ρακτήρας των εν λόγω ομάδων είναι ανα-
γκαίος (γι’ αυτό και το άρθρο 38 παρ. 1 ανα-
φέρεται σε ομάδα « ομάδα αποτελείται κυ-
ρίως από παραγωγούς και μεταποιητές του 
προϊόντος ») ενώ αφήνεται ανοιχτή η δυνα-
τότητα ευρύτερης συμμετοχής φορέων που 
εμπλέκονται στη διαχείριση των προϊόντων 
(π.χ. τοπική αυτοδιοίκηση).

Παραμένει ανοιχτό το ενδεχόμενο να δη-
μιουργηθούν όργανα προστασίας και δια-
χείρισης για περισσότερα προϊόντα ΠΟΠ/
ΠΓΕ/ΕΠΙΠ. Κάτι τέτοιο θα ήταν ενδιαφέ-
ρον ίσως για περιοχές με γεωγραφικές ι-
διαιτερότητες (π.χ. νησιά) ή στις περιπτώ-
σεις όπου μια Προστατευόμενη Ονομασία 
Προέλευσης ή Γεωγραφική Ένδειξη καλύ-
πτει περισσότερα προϊόντα. Και βέβαια κά-
τι τέτοιο επιτρέπει οικονομία ως προς τα λει-
τουργικά έξοδα και τις δράσεις ή ακόμα συ-
νοχή ως προς το « δόγμα » που θα γεννήσει 
η δράση του κάθε όργανου διαχείρισης (π.χ. 
σε σχέση με την αυστηρότητα των ελέγχων).

ΟΜΟΣΠΟΝ∆ΙΑΚΗ ΒΑΣΗ

Ενδιαφέρον θα ήταν ακόμα να εξεταστεί 
το ενδεχόμενο τα εν λόγω όργανα διαχείρι-
σης να δομηθούν, εφόσον υπάρχει η σχετι-
κή βούληση, σε « ομοσπονδιακή » βάση: Πε-
ριφερειακές ομάδες διαχείρισης θα μπορού-
σαν να αναλάβουν τη διαχείριση τοπικών 
ΠΓΕ (για τα ΠΟΠ ίσως αυτό είναι πολιτικά 
πιο δύσκολο αλλά νομικά δυνατό), οι οποίες 
με τη σειρά τους θα συντονίζονται από εθνι-
κό φορέα διεπαγγελματικού χαρακτήρα. Η 
παράγραφος 3 ορίζει εξάλλου ότι οι ομάδες 
διαχείρισης συνεργάζονται « με τις αρμόδιες 
αρχές, καθώς και με την αναγνωρισμένη δι-
επαγγελματική οργάνωση του τομέα ». 
Οι αρμοδιότητες των ομάδων ορίζονται κα-
τά τρόπο ευρύ. Παρεμβαίνουν «για όλα τα 
θέματα που αφορούν σε οποιοδήποτε στά-
διο της παραγωγής, μεταποίησης και της ε-
μπορίας » του κρασιού. Ιδού πεδίο δόξης λα-
μπρόν για τις ομάδες με δεδομένη την ανά-
γκη τροποποιήσεων και εκσυγχρονισμού 
των τεχνικών φακέλλων. Σήμερα είναι 
γνωστά τα προβλήματα που προκύπτουν με 
τις επικαιροποιήσεις των φακέλων, αφού 

ούτε καν ποιοι νομιμοποιούνται να αιτη-
θούν σχετικής τροποποίησης είναι σαφές. 

ΕΣΩΤΕΡΙΚΟΙ ΕΛΕΓΧΟΙ

Επιπλέον, οι ομάδες δύνανται να πραγμα-
τοποιούν ελέγχους «για θέματα που αφο-
ρούν την προστασία και τη συμμόρφωση με 
τις προδιαγραφές του προϊόντος », με κλιμά-
κια ελεγκτών. Τα ευρήματα των ελέγχων τί-
θενται στη διάθεση των αρμόδιων αρχών και 
δεν υποκαθιστούν τους επίσημους ελέγ-
χους. Ωστόσο, αντίστοιχα παραδείγματα στο 
εξωτερικό δείχνουν ότι όταν οι εν λόγω εσω-
τερικοί έλεγχοι είναι αξιόπιστοι, οι επίσημοι 
έλεγχοι περιορίζονται σε τυπικό επίπεδο. 
Μια μικρή νομικά επανάσταση λαμβάνει 
χώρα λοιπόν, ο αντίκτυπος της οποίας εί-
ναι δυνητικά πολλαπλός και ριζικός, θα φα-
νεί δε σε βάθος χρόνου. Χρειάζεται βεβαίως 
μεγάλη προσοχή στον τρόπο με τον οποίο 
θα καταστεί λειτουργικό το νεοπαγές κα-
θεστώς, σε επίπεδο κανονιστικών πράξεων 
(ΥΑ), διοικητικής πρακτικής και καταστατι-
κής συγκρότησης αυτών των φορέων. 
Δεν πρέπει ακόμα να παροράται ότι αναγκα-
στικά η θέσπιση των φορέων αναδεικνύει δύο 
ζητήματα του αμπελοοινικού κλάδου, τα ο-
ποία δεν έχουν αποτελέσει αντικείμενο ακό-
μα ουσιαστικού θεσμικού διαλόγου: Την α-
νάπτυξη αμπελουργικών συλλόγων και την 
ενδυνάμωση και τον εκσυγχρονισμό της διε-
παγγελματικής. Επίσης, το πλέον κρίσιμο εί-
ναι η χρήση του εργαλείου από τους ενδιαφε-
ρόμενους και η αξιοπιστία των ελέγχων και η 
συνέπεια και η συνέχεια των δράσεων. Αυτό 
δεν είναι ούτε εύκολο ούτε χωρίς κινδύνους. 
Τουλάχιστον πάντως οι αμπελουργοί και οι 
οινοποιοί δεν έχουν πια δικαιολογία για να 
μην προχωρήσουν τον τόπο τους και τα προϊ-
όντα τους ένα βήμα παραπέρα. Συλλογικά. 

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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Τεχνολογία Οινοπαραγωγή

Μ 
ελέτες έχουν δείξει ότι υπάρ-
χει μια συσχέτιση μεταξύ του 
πάχους και της ποσότητας 
των τρυγικών με την ηλικία 
του βαρελιού. Τα ιζήματα των 

τρυγικών δεν απομακρύνονται επαρκώς με 
τις απλές μεθόδους καθαρισμού  αυξάνο-
ντας το πάχος και την σκληρότητά τους. Ε-
πιπροσθέτως,  μικροοργανισμοί που μπο-
ρούν να αλλοιώσουν το κρασί, φράσσουν 
τους πόρους του ξύλου μέσω τριχοειδούς 
δράσης. Για παράδειγμα σχηματισμοί ψευ-
δομυκηλίων του βρεττανομύκητα αποικί-
ζουν στους πόρους και καθώς και σε χώ-
ρους που δημιουργούνται κατά τη διαδικα-
σία καβουρντίσματος.
Οι συνήθεις μέθοδοι καθαρισμού των βαρε-
λιών όπως η χρήση καυτού νερού υπό πίε-
ση και κάποιων χημικών καθαριστικών δεν 
αρκούν. Στις μέρες μας δύο είναι οι επικρα-
τέστερες μέθοδοι, η χρήση κρύου ή ζεστού 
οζονούχου νερού και η χρήση ατμού. Επί-
σης άλλες μέθοδοι για τη συντήρηση του 
βαρελιού είναι η «αμμοβολή» με ξηρό πα-
γό, η χρήση υπεριώδους ακτινοβολίας και 
υπερήχων υψηλής ισχύος.

Όζον
Στην επιµόλυνση από 
βρεττανοµύκητα κατά 
πρώτον επιθυµούµε να 
σκοτώσουµε όλους τους 
µικροοργανισµούς και κατά 
δεύτερον να απαλλαγούµε από 
τα µεταβολισµένα παραπροϊόντα 
τα οποία προκαλούν τη δυσάρεστη 
οσµή και γεύση. Το όζον διαπερνά το 
ξύλο κατά 0,5-0,7 εκατ. µε τη χρήση κρύου 
νερού όχι µόνο αποµακρύνονται οι µικροοργανισµοί 
αλλά και τα παραπροϊόντα τους, τα οποία 
οξειδώνονται και χάνονται οι άσχηµες οσµές. 
Η χρήση αέριου όζοντος για την αποθήκευση των 
άδειων βαρελιών είναι καλύτερη από το διοξείδιο 
του θείου, το οποίο σιγά σιγά διαφεύγει από τους 
πόρους του βαρελιού. Από την άλλη όµως το όζον 
αποικοδοµείται σε καθαρό οξυγόνο.
Ένα πρωτόκολλο καθαρισµού και αποστείρωσης 
των βαρελιών εφαρµόζει αρχικά γίνεται ένα καλό 
ξέπλυµα στους 80 0C και έπειτα στους 65 0C για τρία 
λεπτά ο κάθε κύκλος. Μετά εφαρµόζουµε το όζον 
για 75 δευτερόλεπτα µε νερό υψηλής πίεσης. Το 
όζον αναµειγνύεται µε το νερό σε ποσοστό περίπου 
5-6 ppm. Το οζονούχο νερό µετά το πλύσιµο των 
βαρελιών µπορεί να επαναχρησιµοποιηθεί στον 
καθαρισµό των επιφανειών του οινοποιείου.

ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΣ
ΒΑΡΕΛΙΩΝ1
5+1 βήματα

Τεχνολογία Προετοιμασία οινοποιείου
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Ατμός
Με τη χρήση ατµού για την αποστείρωση των βαρελιών, για 
περίπου τρία έως οκτώ λεπτά, µπορούµε να ελέγξουµε το 
ποσοστό εκχύλισης του βαρελιού στο κρασί. Όταν ένα βαρέλι 
ατµίζεται ακόµα και έπειτα από τον πρώτο χρόνο χρήσης του 
ο ωφέλιµος χρόνος χρήσης του µεγαλώνει καθώς επίσης 
φαίνεται ότι η παλαίωση γίνεται πιο σταθερή και προβλέψιµη. 
Πολλά οινοποιεία χρησιµοποιούν τα βαρέλια τους για ένα 
έως δύο χρόνια παραπάνω από τα τρία µε τέσσερα που 
συνήθως τα κρατούν, χωρίς η δρυς να δείχνει ξεπλυµένη 
αλλά ανανεωµένη. Η διαφορά µεταξύ της Γαλλικής και 
Αµερικανικής δρυός είναι ότι η Αµερικανική έχει πολύ ανοιχτή 

κυτταρική δοµή µε µεγάλους πόρους. Η Γαλλική δρυς 
έχει µικρούς πόρους οι οποίοι βουλώνουν πολύ 

πιο εύκολα από τις τρυγικές επικαθίσεις 
και να χαθεί γρήγορα έως και το 50% τις 

ικανότητας παλαίωσης του βαρελιού.
Με την άτµιση των βαρελιών για 
τουλάχιστον µια φορά το χρόνο όχι 
µόνο καθαρίζουµε σε µικροβιολογικό 
επίπεδο αλλά αποµακρύνουµε και 
τα τρυγικά άλατα. Το επιθυµητό 

επίπεδο καθαριότητας µε τη χρήση 
ατµού επιτυγχάνεται µε το σωστό 

χρόνο επαφής, έτσι ανάλογα µε την 
βακτηριακή επιµόλυνση την οποία έχουµε 

ο χρόνος κυµαίνεται από πέντε έως δέκα 
λεπτά στους 100 0C.

Ποια μέθοδο επιλέγω;
Η χρήση του ατµού είναι µια σωστή 

επιλογή εξαιτίας της υψηλής 
θερµοκρασίας που 

επιτυγχάνεται και της 
ικανότητάς του να 

διεισδύει στο ξύλο 
από την άλλη το 
όζον αποτελεί πιο 
σωστή επιλογή για 
λείες επιφάνειες 

των δεξαµενών, των 
σωληνώσεων, των 

αντλιών και γενικότερα 
των κλειστών κυκλωµάτων 

και όχι των βαρελιών γιατί ο 
χρόνος ηµίσειας ζωής του είναι µικρός 

και διαφεύγει εύκολα από τα υδατικά διαλύµατα 
µέσα στο βαρέλι. 
Με τον ατµό εξοικονοµούµε νερό αλλά απαιτούνται 
µεγάλα ηλεκτρικά φορτία για τη λειτουργία του, 
εάν η εφαρµογή του δεν είναι ορθή µπορεί να 
προκαλέσει σοβαρά εγκαύµατα. 
Το όζον έχει επίσης αποδειχθεί ότι είναι επικίνδυνο 
γι’ αυτούς που το εισπνέουν.
Μετά από περιοδικούς ελέγχους που έγιναν σε 
βαρέλια έπειτα από την εφαρµογή καθαρισµού 
τους φαίνεται ότι η χρήση του ατµού είναι 
καλύτερη µέθοδος για τη µείωση του µικροβιακού 
πληθυσµού τους.   

∆ύο είναι οι βασικοί λόγοι που θα πρέπει να υπάρχει ένα αυστηρά προκαθορισµένο 
πρόγραµµα καθαρισµού των βαρελιών: Η αποµάκρυνση των µικροβιακών 
επιµολύνσεων και η εξαφάνιση των τρυγικών αλάτων

ΚΕΙΜΕΝΟ ∆ηµήτρης Σκαφίδας * Οινολόγος

2 3
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«Αμμοβολή» 
με ξηρό πάγο

Μια εναλλακτική µέθοδος χωρίς την χρήση νερού 
είναι η χρήση ριπών µε κρυστάλλους ξηρού πάγου 
στο µέγεθος ενός κόκκου ρυζιού στην επιφάνεια του 
βαρελιού. Με την µέθοδο αυτή ουσιαστικά αφαιρούµε 
µια λεπτή στρώση του ξύλου, περίπου 1-2 χιλιοστά, από 
το επιφανειακό κάψιµό του. Είναι µια καλή µέθοδος για 
ταυτόχρονο καθαρισµό αλλά και ανανέωση του ξύλου, 
ιδίως σε βαρέλια τριών και τεσσάρων ετών, αλλά απαιτεί 
µεγάλο µηχανολογικό εξοπλισµό και έχει µεγαλύτερο 
κόστος εφαρµογής ανά βαρέλι.

Υπέρηχοι
Η χρήση των υπερήχων έχει 
αποτελέσει την µέθοδο αναφοράς 
για τον καθαρισµό εξοπλισµού στην 
βιοµηχανία τροφίµων, αλκοολούχων 
ποτών και φαρµάκων. Λειτουργεί 
µετατρέποντας την ηλεκτρική ενέργεια 
σε ηχητικά κύµατα υπερήχων κάτω 
από το φάσµα της ανθρώπινης ακοής. 
Μέσα σε ένα υγρό όπως το νερό, 
αυτά τα ηχητικά κύµατα παράγουν 
υψηλής ενέργειας µικροφυσαλίδες, 
αυτές σπάνε και δηµιουργούν δόνηση. 
Με τον τρόπο αυτό µπορούν να 
αποµακρύνουν στερεά υλικά και 
βρωµιά από επιφάνειες πορώδης ή µη, 
να σκοτώσουν µικροοργανισµούς σε 
επιφάνειες και υγρά µέσα. 
Αξιολογώντας τα πλεονεκτήµατα 
και τα µειονεκτήµατα των 
µεθόδων καθαρισµού, οι οινοποιοί 
θα λάβουν την τελική απόφαση 
µεθόδου εφαρµογής αξιολογώντας 

παράγοντες όπως το µέγεθος του 
οινοποιείου, τον αριθµό των 

βαρελιών, οικονοµικούς 
περιορισµούς και 

αφού βέβαια 
πρώτα εξετάσουν 

µια πρακτική 
εφαρµογή 
των µεθόδων 
καθαρισµού. 

Υπεριώδης ακτινοβολία

Αποτελεί το µέλλον στην υγιεινή των οινοποιείων η χρήση 
µικρού µήκους κύµατος υπεριώδους φωτός για την 
εξόντωση ή αδρανοποίηση των µικροοργανισµών. Αρχικά 

αναπτύχθηκε για τον καθαρισµό των δεξαµενών 
και βυτίων τροφίµων. Τώρα πια έχουν 

σχεδιαστεί ειδικά µηχανήµατα για 
τον καθαρισµό βαρελιών ώστε να 

αντικαταστήσουν τον ατµό και 
το όζον. Το πλεονέκτηµα της 

µεθόδου αυτής εκτός από 
τη µη χρήση νερού είναι ότι 
δεν χρησιµοποιεί κάποιον 
οξειδωτικό παράγοντα και 
έτσι έχει την µικρότερη 
επίδραση στην διάρκεια 
ζωής του ξύλου από τις 
άλλες. Ο ατµός σίγουρα έχει 

την µεγαλύτερη επίδραση 
στο ξύλο αλλά µπορεί να 

µειώσει σηµαντικά τα γευστικά 
συστατικά του ξύλου.

4
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Εκδηλώσεις

 H FERRARI    
ΤΩΝ ΑΜΠΕΛΩΝΩΝ 

Πρωτοεµφανίστηκε στην έκθεση Fieragricola Verona στις αρχές Φεβρουαρίου αποτελώντας 
το πρώτο αµπελουργικό τρακτέρ, όπως λέει η Ferrari, µε κινητήρα common rail που 

ικανοποιεί τους κανονισµούς ρύπων Euro IIIB. Από τον ερχόµενο Σεπτέµβριo λοιπόν έρχεται 
και στα δικά µας χωράφια, το Ferrari Vega SDT Dualsteer K105

KEIMENO Γιώργος Κοντονής
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Τεχνολογία Τρακτέρ στον αμπελώνα

Τεχνικές 
λεπτοµέρειες
Κινητήρας: Kubota V3800 
CR-TE4, 72,1kW/98 ίππων, 4 
κυλίνδρους, 3.769 κυβικά, στις 
2.400 σ.α.λ.
Κιβώτιο ταχυτήτων: Συγχρονιζέ 
32 ταχυτήτων (16 µπροστά+16 
πίσω), µε συγχρονιζέ ρεβέρσα
Οπίσθιο PTO: Ανεξάρτητο από 
το κιβώτιο ταχυτήτων, 540/750 
σ.α.λ, µε εµβαπτισµένο στο 
λάδι πολύδισκο συµπλέκτη, 
ηλεκτροϋδραυλική λειτουργία 
Φορτωτής: Προεραιτικός 
µπροστινός
Εσωτερικό: Ψηφιακό ταµπλό µε 
λειτουργία χρωµάτων ανά ρύθµιση
Τετρακίνηση: ηλεκτροϋδραυλική 
απεµπλοκή µπροστινών τροχών

Τα τρακτέρ Ferrari 
διαθέτει αποκλειστικά στην 
ελληνική αγορά η εταιρεία 
ΑΓΡΟΓΕΩΠΟΝΙΚΗ ΚΡΗΤΗΣ

T  o K105 εγκαινιάζει την πρώ-
τη σειρά αμπελουργικών 
τρακτέρ, που είναι εξοπλι-
σμένη με κινητήρα Euro 
IIIB, ικανοποιώντας έτσι τα 

αυστηρά στάνταρ ρύπων των ευρω-
παϊκών κανονισμών. Όμως αυτό δεν 
σημαίνει ότι το πιο «καθαρός» σημαί-
νει και λιγότερο ισχυρός. Ο κινητήρας 
Kubota V3800 CR-TE4 Turbo Euro 
IIIB που φοράει, έχει ισχύ 98 ίππων 
στις 2.400 σ.α.λ. Είναι 3.769 κ.εκ. με 
330 Nm στις 1.500 στροφές επιτυγχά-
νοντας μεγάλη ιπποδύναμη με λιγότε-
ρη κατανάλωση καυσίμου.

ΚΙΒΩΤΙΟ ΤΑΧΥΤΗΤΩΝ

Η κίνηση στο σασμάν μεταδίδεται με 
πολύδισκο μέσα στο λάδι (τύπου τρι-
κουβέρτο) το οποίο αποτελείται από 
συγχρόνιζε ρεβέρσα, 32 ταχύτητες, 16 

μπροστά και 16 πίσω (4 επιλογές και 4 
ταχύτητες) για να καλύψει τις απαιτή-
σεις του χειριστή. Η τελική του ταχύτη-
τα φτάνει τα 40 χλμ./ώρα.

ΚΑΜΠΙΝΑ ΚΑΙ ΕΞΩΤΕΡΙΚΟ

Στο εσωτερικό τώρα του Κ105, όπου η 
καμπίνα αποτελεί παραδοσιακά ένα α-
πό τα πιο δυνατά σημεία των Ιταλών. 
Συγκεκριμένα προσφέρει στον χειρι-
στή ένα πλήρως ηχομονωμένο εργο-
νομικά λειτουργικό περιβάλλον υψη-
λής ποιότητας με δύο πόρτες που ανοί-
γουν και πίσω τζάμι, παρέχοντας ακόμα 
καλοριφέρ-AC φίλτρα σκόνης και φίλ-
τρα ενεργού άνθρακα. Εξωτερικά, έχει 
αεροδυναμικό σχεδιασμό με πολύ κα-
λή ορατότητα και μέγιστο ύψος 1,68 εκ. 
που βοηθά το χειριστή να έχει καλύτε-
ρη πρόσβαση σε αμπελώνες, αλλά και 
σε οπωρώνες ή ελαιώνες. Σημαντικό εί-

ναι επίσης, ότι το Ferrari παρέχει πολύ 
μεγάλη ασφάλεια και σταθερότητα στον 
χειριστή με το σύστημα Safe Drive προς 
αποφυγή ανατροπών. Τέλος, το σύστη-
μα Dualsteer, επιτρέπει στο K105 να 
«σπάει» στη μέση και να στρίβουν σύγ-
χρονως οι τροχοί κάνοντας ακτίνα περι-
στροφής 2,20 εκ. παρέχοντας στον χει-
ριστή μέγιστη ευελιξία.

ΤΕΧΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ

Διαφορικά: Έχει δυο διαφορικά με δυ-
νατότητα απεμπλοκής του μπροστινού 
διαφορικού ηλεκτρουδραυλικά.
Υδραυλικό σύστημα: Φέρει 2 αντλίες 
υδραυλικού με παροχή 49 λίτρα/λεπτό 
με δυνατότητα ανύψωσης 2700 κιλά.
Φρένα: Είναι βαπτιζόμενα μέσα στο 
λάδι και στους 4 τροχούς.
PTO: Τίθεται σε λειτουργία ηλεκτροϋ-
δραυλικά όπως επίσης και τα κάρα. 

Το K105 προσφέρει στον χειριστή ένα πλήρως 
ηχοµονωµένο εργονοµικό λειτουργικό 
περιβάλλον υψηλής ποιότητας µε δύο πόρτες 
που ανοίγουν και πίσω τζάµι. Παρέχει ακόµα 
καλοριφέρ-AC φίλτρα σκόνης και φίλτρα 
ενεργού άνθρακα.
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Απ’ τη θεωρία του οινοτουρισμού 
στην πράξη πέρασαν στη Σαντορίνη

Αν και πολλά έχουν 
ειπωθεί για τη σύνδεση 
γαστρονοµίας και 
τουρισµού στην 
Ελλάδα, το θέµα ήταν 
να συνδεθεί η θεωρία 
µε την πράξη, όπως 
ακριβώς συνέβη στη 
Σαντορίνη...

Μηχανήματα απόσταξης 
για παραγωγή αλκοολούχων  ποτών 
και ΙΝΟΧ αποστακτήρες αρωματικών φυτών 

Ο Θεόφιλος Μ. Παυλίδης, συνεχίζει αυτή την παράδοση 
για τρίτη γενιά προσθέτοντας εκτός από την εμπειρία και 
τα μυστικά της τέχνης, σύγχρονα μηχανήματα και τρόπους 
επεξεργασίας για τέλειο φινίρισμα με πιστοποιημένα υλικά 
για απόλυτη ασφάλεια.

Βιομηχανικοί - Παραγωγικοί - Πειραματικοί 
αποστακτήρες Ποτοποιίας & Αποσταγματοποιίας
Βιοµηχανικοί  Άµβυκες ασυνεχούς απόσταξης 
κατάλληλοι για τσίπουρο, τσικουδιά, μπράντι, ούζο
Παραδοσιακά Καζάνια για τσίπουρο & τσικουδιά 

Άμβυκες αιθέριων ελαίων

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΧΑΛΚΟΥ - ΚΑΖΑΝΙΑ ΓΙΑ ΤΣΙΠΟΥΡΟ
17o ΧΛΜ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ-ΕΔΕΣΣΗΣ, ΤΗΛ: 2310 722290, ΦΑΞ: 2310 510239, ΚΙΝ: 6977 152410

e-mail: info@kazania-tsipourou.gr, site: www.kazania-tsipourou.gr

Μελέτη Κατασκευής και Εγκατάστασης

Μεταφορά & Τοποθέτηση

Συντήρηση & Επισκευή στο χώρο σας

Η 
σημασία της τοπικής κουζίνας 
και του κρασιού, ως τμήμα της 
πολιτιστικής μας ταυτότητας 
αλλά και ως μια σημαντική πη-
γή ικανοποίησης για κάθε του-

ρίστα, έχει αναλυθεί ίσως περισσότερο από 
κάθε άλλη μορφή «εναλλακτικού» τουρι-
σμού, που θα εμπλούτιζε το τουριστικό προϊ-
όν και θα αποτελούσε διέξοδο από το τετριμ-
μένο πρότυπο «ήλιος και θάλασσα». Το θε-
ωρητικό υπόβαθρο συνεπώς υπήρχε, αυτό 
που έμενε ήταν να περάσουν κάποιοι προο-
ρισμοί στη πράξη, ώστε να αποτελέσουν ση-
μεία αναφοράς και παραδείγματα προς μί-
μηση. Στη Σαντορίνη βρήκα το παράδειγμα 
που ήθελα. Ένα προορισμό που τα τελευταία 
χρόνια, ειδικά στον τομέα του κρασιού έχει 
κάνει άλματα.
Τον  οινοτουρισμό στη Σαντορίνη τον είδα 
με τα μάτια μου, ένα χρόνο μετά την προη-

γούμενη επίσκεψή μου, και μπορώ να πω 
ότι εμπλουτίζεται συστηματικά. Καινούρ-
για οινοποιία προστέθηκαν, κάποια άλλα εκ-
συγχρονίστηκαν, απέκτησαν εστιατόρια που 
προβάλλουν την τοπική γαστρονομία και 
την «παντρεύουν» με τις ετικέτες του κτή-
ματος. 
Εταιρείες που ειδικεύονται στον οινοτουρι-
σμό και οργανώνουν καθημερινά επισκέ-
ψεις σε οινοποιεία (εννοείται ότι όλα είναι ε-
πισκέψιμα)  και αμπελώνες. Εστιατόρια που 
αναδεικνύουν την τοπική γαστρονομία, τις 
ιδιαίτερες πρώτες ύλες του νησιού και καλύ-
πτουν στις λίστες τους τον Σαντορινιό αμπε-
λώνα στο σύνολό του. Ένα ολόκληρο δίκτυο 
κινείται γύρω απ’ το κρασί. 

ΟΙ ΚΑΤΑΛΛΗΛΕΣ ΥΠΟ∆ΟΜΕΣ

Σύμφωνα με τον Μάρκο Καλούμενο, local 
wine expert (ναι, αυτή είναι η θέση του) του 
ξενοδοχείου Vedema Resort, «τα τελευταία 
χρόνια ό τουρισμός και, δη ο οινοτουρισμός, 
έχει αυξηθεί στο έπακρον, καθώς υπάρχουν 
πλέον οι κατάλληλες υποδομές. Έχουν δια-
μορφωθεί οι κατάλληλες συνθήκες (αίθου-
σες γευσιγνωσίας, εστιατόρια με έμφαση στο 
κρασί, επισκέψιμα οινοποιία),  ώστε ο κά-
θε  τουρίστας που επισκέπτεται τη Σαντορί-
νη να μένει έκπληκτος από τη γευστική ε-
ξερεύνηση. Παραδοσιακά το ενδιαφέρον ε-
πικεντρώνεται στα λευκά κρασιά, όπου κυ-
ριαρχεί το στοιχείο της αυξημένης οξύτητας 
ενώ το υπέδαφος της Σαντορίνης προσδίδει 
μεταλλικά στοιχεία καθώς και αρώματα λε-
μονιού και μελιού. 
Τα τελευταία τρία χρόνια καταγράφεται αυ-
ξημένη ζήτηση και για τα ερυθρά κρασιά, κα-
θώς επικρατεί η ποικιλία του Μαυροτράγα-
νου με γεμάτο σώμα, τανίνες και αρώματα 
κανέλας και κερασιού».

ΤΟΥ ΑΛΕΞΑΝ∆ΡΟΥ ΠΑΣΣΑΛΗ 
* Ι∆ΙΟΚΤΗΤΗ ΑLEX BEACH HOTEL ΡΟ∆ΟΥ
www://alexbeach.gr/
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ΑΠΟΨΕΙΣ

Μηχανήματα απόσταξης 
για παραγωγή αλκοολούχων  ποτών 
και ΙΝΟΧ αποστακτήρες αρωματικών φυτών 

Ο Θεόφιλος Μ. Παυλίδης, συνεχίζει αυτή την παράδοση 
για τρίτη γενιά προσθέτοντας εκτός από την εμπειρία και 
τα μυστικά της τέχνης, σύγχρονα μηχανήματα και τρόπους 
επεξεργασίας για τέλειο φινίρισμα με πιστοποιημένα υλικά 
για απόλυτη ασφάλεια.

Βιομηχανικοί - Παραγωγικοί - Πειραματικοί 
αποστακτήρες Ποτοποιίας & Αποσταγματοποιίας
Βιοµηχανικοί  Άµβυκες ασυνεχούς απόσταξης 
κατάλληλοι για τσίπουρο, τσικουδιά, μπράντι, ούζο
Παραδοσιακά Καζάνια για τσίπουρο & τσικουδιά 

Άμβυκες αιθέριων ελαίων

Ο Θεόφιλος Μ. Παυλίδης, συνεχίζει αυτή την παράδοση 

ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΧΑΛΚΟΥ - ΚΑΖΑΝΙΑ ΓΙΑ ΤΣΙΠΟΥΡΟ
17o ΧΛΜ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ-ΕΔΕΣΣΗΣ, ΤΗΛ: 2310 722290, ΦΑΞ: 2310 510239, ΚΙΝ: 6977 152410

e-mail: info@kazania-tsipourou.gr, site: www.kazania-tsipourou.gr

Μελέτη Κατασκευής και Εγκατάστασης

Μεταφορά & Τοποθέτηση

Συντήρηση & Επισκευή στο χώρο σας

ΕΚΠΛΗΣΣΕΤΑΙ ΕΥΧΑΡΙΣΤΑ
Προσελκύει δηλαδή το νησί τουρίστες με 
βασικό κίνητρο την επίσκεψη στα οινοποι-
εία και τους αμπελώνες; Ίσως ναι, ένα μι-
κρό (μάλλον αμελητέο) ποσοστό των συνο-
λικών αφίξεων. Αλλά αυτό μικρή σημασία 
έχει. Όπως μου εξηγεί ο Φώτης Σταθόπου-
λος, ξεναγός στην εταιρεία  Santorini Wine 
Tour «μόνο ένα μικρό είναι το ποσοστό ε-
πισκεπτών γνωρίζει πριν έρθει εδώ τι είναι 
η Σαντορίνη για τον οινικό κόσμο, και εκ-
πλήσσεται ευχάριστα. Το σίγουρο είναι ό-
τι φεύγοντας έχουν καταλάβει ότι είναι έ-
νας από τους σημαντικότερους αμπελώνες 
μιας μικρής χώρας, που προοδεύει οινικά 
σταθερά, σοδειά με τη σοδειά.  Αυτό που ε-
ντυπωσιάζει τους περισσότερους είναι η ε-
πίσκεψη στο αμπέλι. Οι περισσότεροι από 

αυτούς, πριν τους εξηγήσει κάποιος για τις 
κουλούρες, μπορεί να περνάνε δίπλα από 
τα αμπέλια και να μην συνειδητοποιούν 
καν τι είναι, καθώς τους είναι οικεία μόνο η 
εικόνα του γραμμικού αμπελώνα». 
Όπως μου εξηγεί, αυτό που στην ουσία έ-
χει αλλάξει τα τελευταία χρόνια είναι «η δι-
κή μας ετοιμότητα να προσφέρουμε αυτήν 
την εμπειρία στους επισκέπτες μας. Στη 
Σαντορίνη όταν έρχεται ένας επισκέπτης 
και αναζητά τρόπους να γεμίσει την μέρα 
του και να γνωρίσει το νησί έχει πλέον κα-
θιερωθεί ως must do ένα wine tour». 
Αυτό που έχει καταφέρει η Σαντορίνη μέ-
σα σε λίγα χρόνια είναι να καταστήσει το 
κρασί της αναπόσπαστο κομμάτι της ε-
μπειρίας που προσφέρει στον ταξιδιώτη. 
Αυτό επιδρά καταλυτικά στην ανάδειξη 

του γαστρονομικού της προφίλ, προσελ-
κύοντας ένα υψηλό επίπεδο τουρισμού.
Εκμεταλλευόμενη παράλληλα το μεγά-
λο αριθμό των επισκεπτών της απ’ όλο 
τον κόσμο, η Σαντορίνη φαίνεται να ση-
κώνει το βάρος της ελληνικής οινοποι-
ητικής εξωστρέφειας, δίνοντας ώθηση 
στις εξαγωγές ελληνικού κρασιού.   «Το 
να προσπαθείς να ανταγωνιστείς μεγά-
λους αμπελώνες με παρουσία επί χρόνια 
σε διεθνείς αγορές, είναι από μόνο του 
άθλος», υποστηρίζει ο οινοπαραγωγός 
Πάρις Σιγάλας.  Η Σαντορίνη κατάφερε 
όμως να κάνει το κρασί της brand name 
και να το στείλει από τα ηφαιστιογενή ε-
δάφη της, στις κάβες πρωτοκλασάτων ε-
στιατορίων παγκοσμίως.
Το μέλλον προμηνύεται λαμπρό… 
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LIMITED EDITION   
Η ΝΕΑ ΦΙΛΟΣΟΦΙΑ 
ΤΗΣ ΟΙΝΟΠΑΡΑΓΩΓΗΣ
Αρχηγός µιας µικρής οικογενειακής 
επιχείρησης, µε «βαθιές ρίζες» παράδοσης στον 
αµπελοοινικό τοµέα της ∆ράµας, ο Ιορδάνης 
Μιχαηλίδης γνωρίζει καλά ότι η πρώτη δουλειά 
του οινοποιού είναι να βρίσκεται µέσα στο 
αµπέλι του και να βγάζει, αν είναι δυνατόν κάθε 
χρόνο, καλά σταφύλια και καλά κρασιά

ΚΕΙΜΕΝΟ  Λεωνίδας Λιάµης

Κτήµα Μιχαηλίδη

Η τάση, στις τάξεις των… ρε-
κτών του καλού κρασιού, δι-
εθνώς, θέλει την ελληνική 
Μαλαγουζιά να φιγουράρει 
ψηλά στη λίστα με τις οινι-

κές επιλογές, που αυτή την περίοδο θε-
ωρούνται «must». Δεν είναι, όμως, η μο-
ναδική ελληνική ποικιλία. Με τους ου-
ρανίσκους όσων αρέσκονται να πίνουν 
κρασί, συνοδεύοντας ένα γεύμα σε καλό 
εστιατόριο ή στη βραδινή τους έξοδο στο 
bar σε πολλά μεγάλα αστικά κέντρα ανά 
τον κόσμο, «ερωτοτροπούν» γενικώς οι 
οίνοι από γηγενείς ποικιλίες, όπως το Α-
σύρτικο, το Ξινόμαυρο κ.λπ. Αυτός είναι, 
άλλωστε, και ο λόγος για τον οποίο ολοέ-
να και περισσότεροι εμπλεκόμενοι στην 
παγκόσμια οινική αλυσίδα, αποφαίνο-
νται πως το ποιοτικό ελληνικό κρασί έχει 
ιδιαίτερα ευοίωνο μέλλον.
Τα μηνύματα της αγοράς τα αποκωδικο-
ποίησε έγκαιρα ο Ιορδάνης Μιχαηλίδης, 
ιδιοκτήτης του ομώνυμου Κτήματος στον 

Άγιο Αθανάσιο Δράμας και αναδιαρθρώ-
νει συστηματικά τον αμπελώνα του, φυ-
τεύοντας γηγενείς ποικιλίες, αντί των ξε-
νικών που διατηρούσε. 
Ήδη, σήμερα, σε σύνολο 130 στρεμμάτων, 
του ιδιόκτητου αμπελώνα του, έχει αντι-
καταστήσει περίπου το 60% των γαλλι-
κών ποικιλιών με τις οποίες είχε στήσει 
τα κτήματά του και στη θέση τους έβαλε 
ελληνικές, όπως Ασύρτικο, Μαλαγουζιά, 
Μαυροτράγανο και πιλοτικά τη Μαυρου-
δή, μια τοπική ποικιλία της Δράμας που 
ευδοκιμεί και στη βουλγαρική πλευρά 
της οροσειράς της Ροδόπης. 
Στη λίστα με τις ποικιλιακές επιλογές 
που εξετάζει το Κτήμα Μιχαηλίδη, για να 
τις εντάξει στο πρόγραμμα νέων φυτεύ-
σεων, καθώς σημειώνεται ότι στις άμεσες 
επιδιώξεις του, για τα επόμενα 5 χρόνια, 
είναι να αυξήσει τον αμπελώνα του κα-
τά 20-30 στρέμματα, περιλαμβάνονται 
και άλλες ποικιλίες όπως το Λημνιό και 
η Μαυροδάφνη, αλλά, για την ώρα, δεν 

έχουν ληφθεί οριστικές αποφάσεις.

ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΑΙ ΜΟΝΟΠΟΙΚΙΛΙΑΚΑ 
ΓΙΑ ΤΙΣ ∆ΙΕΘΝΕΙΣ ΑΓΟΡΕΣ
«Προχωρούμε σε αναδιάρθρωση του α-
μπελώνα γιατί οι διεθνείς αγορές ζητούν 
ντόπιες ποικιλίες. Το γεγονός ότι είναι 
μοναδικές σε όλο τον κόσμο, καθιστά το 
ελληνικό κρασί πολύ πιο διεισδυτικό στο 
εξωτερικό» μας εξηγεί ο κ. Μιχαηλίδης 
και αποκαλύπτει ότι στα άμεσα πλάνα του 
είναι να προχωρήσει στην εμφιάλωση και 
ορισμένων μονοποικιλιακών οίνων, από 
καθαρά ελληνικές ποικιλίες.
«Τα κρασιά αυτά θα απευθύνονται απο-
κλειστικά στις αγορές του εξωτερικού. Η 
αρχή θα γίνει με ένα Ασύρτικο μονοποι-
κιλιακό παλαιωμένο, που σχεδιάζεται 
να οινοποιηθεί από τη φετινή σοδειά, με 
προοπτική να κυκλοφορήσει στην αγο-
ρά τον Ιούνιο ή τον Ιούλιο του 2017, ύστε-
ρα από περίπου 8-10 μήνες παλαίωσης σε 
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βαρέλι», αναφέρει χαρακτηριστικά. 
Στην πορεία θα κυκλοφορήσει και ένας 
κωδικός ερυθρού μονοποικιλιακού και 
πάλι από ελληνική ποικιλία, η οποία, 
προς το παρόν, δεν έχει επιλεγεί ποια θα 
είναι. «Μπορεί να είναι Μαυροτράγανο, 
μπορεί η Μαυρουδή που έχω φυτέψει 
πιλοτικά σε κτήμα 5 στρεμμάτων για να 
δω πώς θα εξελιχθεί. Θα δούμε» απαντά 
και διευκρινίζει ότι «η φιλοσοφία μου 
είναι να παντρέψω τις ντόπιες ποικιλίες 
με τις ξένες και να κάνω κρασιά από ποι-
κιλιακά χαρμάνια».

ΠΕΡΙΟΡΙΣΜΕΝΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ

Αυτή τη στιγμή το Κτήμα Μιχαηλίδη 
παράγει ετησίως περίπου 50.000 φιά-
λες, σε πέντε κωδικούς και συγκεκριμέ-
να τη σειρά «Πύλη» με τρεις οινικές επι-
λογές (λευκό, ερυθρό και ροζέ), το «Κλει-
δί», μια Μαλαγουζιά και το «Queen» ένα 
ροζέ ημίξηρο. Το 70% της παραγωγής 

διοχετεύεται στην ελληνική αγορά, κυ-
ρίως σε εστιατόρια και κάβες, ενώ το υ-
πόλοιπο 30% αφορά στις εξαγωγές κυ-
ρίως προς Γερμανία και Σουηδία. Στόχος 
πάντως είναι οι εξαγωγές να φτάσουν 
στο 50% σε μια πενταετία. 
«Έχουμε προτάσεις και από Αγγλία, Η-
ΠΑ, Κύπρο και Ελβετία, αλλά η παραγω-
γή μας είναι μικρή για να μπορέσει να α-
νταποκριθεί σε αυτή τη ζήτηση», σημει-
ώνει ο κ. Μιχαηλίδης και συμπληρώνει 
πως με τη σταδιακή επέκταση του αμπε-
λώνα, στόχος είναι να αυξηθεί και η ετή-
σια παραγωγική δυναμικότητα της επι-
χείρησης.
Ο πήχης για την αύξηση της παραγω-
γής έχει μπει στις 90.000 φιάλες ετη-
σίως και συνδυάζεται με μια στροφή σε 
πιο premium προϊόντα. «Δεν μας ενδια-
φέρει η ποσότητα. Όλη η δουλειά που γί-
νεται μέσα στο αμπέλι, είναι για να βγά-
λουμε ποιοτική πρώτη ύλη κι εφεξής ό,τι 
κωδικός θα παράγεται από το Κτήμα,   

«∆εν µας ενδιαφέρει η 
ποσότητα. Όλη η δουλειά 

που γίνεται µέσα στο αµπέλι, 
είναι για να βγάλουµε 

ποιοτική πρώτη ύλη κι 
εφεξής ό,τι κωδικός θα 

παράγεται από το Κτήµα, θα 
είναι µικροεµφιαλώσεις 

περιορισµένης έκδοσης, από 
1.500 έως το πολύ 3.000 

φιάλες το χρόνο και θα 
πωλούνται µε υψηλότερη 

προστιθέµενη αξία» αναφέρει 
ο Ιορδάνης Μιχαηλίδης.
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Κτήµα Μιχαηλίδη

θα είναι μικροεμφιαλώσεις περιορισμένης έκδοσης, 
από 1.500 έως το πολύ 3.000 φιάλες το χρόνο και 
θα πωλούνται με υψηλότερη προστιθέμενη αξία» α-
ναφέρει ο ίδιος. Στο σημείο αυτό δε, επισημαίνει πως 
έχουν βάση οι εκτιμήσεις ότι το ελληνικό κρασί έ-
χει μέλλον, διότι «τα τελευταία χρόνια γίνεται σοβα-
ρή προσπάθεια και σε επίπεδο αμπελουργών και σε ε-
πίπεδο οινοποιών, οι οποίοι αντιλήφθηκαν ότι τα ψέ-
ματα και οι αρπακολατζίδικες δουλειές τέλειωσαν και 
πως πρέπει να είσαι σοβαρός και να έχει ποιοτικό προ-
ϊόν για να σταθείς στο εξωτερικό».

ΣΤΑ 1925 ΤΟ ΠΡΩΤΟ ΑΜΠΕΛΙ ΤΗΣ ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑΣ

Το Κτήμα Μιχαηλίδη είναι μια μικρή οικογενειακή ε-
πιχείρηση, με «βαθιές ρίζες» παράδοσης στον αμπελο-
οινικό τομέα, καθώς η σκυτάλη, μαζί με το μεράκι για 
το σταφύλι και το κρασί, περνά από τον παππού, στον 
πατέρα και πλέον στο εγγόνι. «Ο παππούς μου συγκα-
ταλέγεται στους πιο παλιούς αμπελουργούς της Δρά-
μας. Ήρθε το 1922 στην περιοχή και τρία χρόνια μετά, 
το 1925 έστησε το πρώτο του αμπέλι. Από εκεί άρχι-
σαν όλα, διότι τον ακολούθησε ο πατέρας μου και κα-
τόπιν το «μικρόβιο» το κόλλησα κι εγώ. Αρχικά ερασι-
τεχνικά και μετά επαγγελματικά», τονίζει ο Ιορδάνης 
Μιχαηλίδης και θυμάται ότι την πρώτη φύτευση, δι-
κού του αμπελιού, την έκανε όταν ήταν μόλις 16 ετών.
«Ήταν ένα αμπέλι με Chardonnay, Cabernet, 
Sauvignon blanc και Merlot, αλλά δεν σταμάτησα ε-
κεί. Συνέχισα το στήσιμο του αμπελώνα κι όταν τον έ-
φτασα στα 50 στρέμματα, γύρω στο 2003, άρχισα την 
κατασκευή του οινοποιείου, η οποία ολοκληρώθηκε 
ένα χρόνο μετά, το 2004, ενώ δεν έπαψα να επενδύω 

και στη γη με τον αμπελώνα σήμερα να εκτείνεται σε 
130 στρέμματα, όλα ολοκληρωμένης διαχείρισης».
Σε ό,τι αφορά το οινοποιείο, συνολικά, περιλαμβάνει 
χώρο παραγωγής με αίθουσα παραλαβής και επεξερ-
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γασίας του τρυγητού, δεξαμενές ζύμωσης, χώρο παλαί-
ωσης με κελάρι δρύινων βαρελιών, χώρο εμφιάλωσης 
με σύγχρονη εμφιαλωτική γραμμή και σημείο αποθή-
κευσης του εμφιαλωμένου οίνου.
Η πρώτη οινοποίηση έγινε το 2004, με την παραγωγή 
να φτάνει τις 7.000 φιάλες, ένα λευκό κρασί με το σή-
μα «Κτήμα Μιχαηλίδη», οι οποίες διοχετεύτηκαν δει-
λά–δειλά στην περιοχή της Δράμας, της Καβάλας και 
της Θεσσαλονίκης.

ΟΛΗ Η ∆ΟΥΛΕΙΑ ΓΙΝΕΤΑΙ ΜΕ ΤΑ ΧΕΡΙΑ

Ο 40χρονος σήμερα Ιορδάνης Μιχαηλίδης επιμένει 
να δηλώνει αμπελουργός και μετά οινοποιός. Το μερά-
κι του τον φέρνει καθημερινά στα κτήματά του, μαζί με 
τους εργάτες, προκειμένου να συμμετέχει στις εργασί-
ες και να ελέγχει όλα όσα γίνονται και δεν γίνονται στα 
αμπέλια του. «Ξεκινάμε στις 6 το πρωί, όταν έχει δου-
λειά μέσα στο αμπέλι και κάνουμε τα πάντα χειρονακτι-
κά, από το κλάδεμα έως και το τελευταίο κορφολόγημα. 
Μόνη εξαίρεση για να μπει μηχάνημα μέσα στα κλή-
ματα είναι το πρώτο σκάλισμα με το τρακτέρ και οι φυ-
τροπροστατευτικές επεμβάσεις», τονίζει ο συνομιλητής 
μας και ξεκαθαρίζει πως «ο καθένας πρέπει να κάνει 
αυτό που ξέρει, διότι δεν είναι όλοι για όλα. Η δουλειά 
του παραγωγού είναι να βρίσκεται μέσα στο αμπέλι του 
και να βγάζει, αν είναι δυνατόν κάθε χρόνο, καλά στα-
φύλια και καλά κρασιά, ενώ για την προώθηση και την 
εμπορία, πρέπει να έχει ειδικούς. Στην περίπτωσή μας, 
ευτυχώς, σε μεγάλο βαθμό έχουμε επιτύχει αυτή την ι-
σορροπία, καθώς έχουμε ένα πολύ καλό δίκτυο και έ-
ναν καλό αντιπρόσωπο, που βγαίνουν έξω και πουλάνε 
και μου αφήνουν το περιθώριο να προσπαθώ να κάνω 
το καλύτερο μέσα στο αμπέλι και στο οινοποιείο». 

Η πρώτη οινοποίηση 
έγινε το 2004, µε την 

παραγωγή να φτάνει τις 
7.000 φιάλες, ένα λευκό 
κρασί µε το σήµα «Κτήµα 

Μιχαηλίδη», οι οποίες 
διοχετεύτηκαν δειλά–
δειλά στην περιοχή της 
∆ράµας, της Καβάλας 
και της Θεσσαλονίκης.
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ΠΑΝΑΡΧΑΙΑ ΑΡΩΜΑΤΑ  
ΚΑΙ ΓΕΥΣΕΙΣ ΤΟΥ ΟΛΥΜΠΟΥ

Οινοποιείο Ντούγκος
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Με το αµπέλι στo DNA τους, τα αδέλφια Θάνος και Λουίζα Ντούγκου έχουν 
βάλει σκοπό ν΄απογειώσουν την οινική παραγωγή της Κοιλάδας των 
Τεµπών οινοποιώντας µικρές ποσότητες αλλά µε µεγάλο πάθος

ΚΕΙΜΕΝΟ � ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ  Βασιλική Πασχάλη-Τσαντοπούλου 
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Σ ε ένα γοητευτικό ταξίδι δημιουρ-
γίας εξελίχθηκε η είσοδος της οι-
κογένειας Δημητρίου Ντούγκου 
το 1991 στον κόσμο του ελληνι-
κού κρασιού. Τόσο στο ελπιδο-

φόρο ξεκίνημα, όσο και κυρίως μετά την 
είσοδο της νεότερης γενιάς της οικογένει-
ας, του Θάνου και της Λουίζας Ντούγκου, 
κυριάρχησαν το πάθος και η φιλοσοφία 
για βελτίωση της ποιότητας, με σεβασμό 
στην προστασία του περιβάλλοντος και 
την υγεία των καταναλωτών μέσω της βι-
ολογικής καλλιέργειας αμπέλου. 
Εξήντα τέσσερα στρέμματα ιδιόκτητων 
βιολογικών αμπελώνων, 12 ελληνικές 
και γαλλικές ποικιλίες, 8 μοναδικές ετι-
κέτες, 9 χώρες εξαγωγής, μαρτυρούν την 
ανοδική πορεία ενός παραδοσιακού οι-
νοποιείου, που βρίσκεται στην αγκαλιά 
της κοιλάδας των Τεμπών και του  Ολύ-
μπου, σε μια πανέμορφη ιστορική περι-
οχή, με θέα τον Κίσσαβο και τα Αμπελά-

κια. Μούσες, νύμφες και θεοί περιδιά-
βαιναν στα μονοπάτια της και λούζονταν 
στα νερά του Πηνειού, που σμίγει λίγο 
πιο κάτω με τη θάλασσα.  

ΣΤΙΣ ΠΛΑΓΙΕΣ ΤΟΥ ΟΛΥΜΠΟΥ

Οι αμπελώνες βρίσκονται σε υψόμετρο 
550-700 μέτρων στις βορειοανατολικές 
πλαγιές του Ολύμπου, στις θέσεις Προ-
σήλια και Τουρτούρα Ραψάνης. Το έδα-
φος είναι πετρώδες σχιστολιθικό, πλού-
σιο σε οργανική ουσία και σε συνδυασμό 
με το ιδανικό, μικρόκλιμα, δίνει, σύμφω-
να με τον γεωπόνο και υπεύθυνο για τους 
αμπελώνες, Θάνο Ντούγκο, θαυμάσια ορ-
γανοληπτικά χαρακτηριστικά στο κρασί. 
Η καλλιέργεια είναι ξηρική, βιολογική με 
αποτέλεσμα η στρεμματική απόδοση να 
μην ξεπερνά τα 500-800 κιλά/στρέμμα. 
Στους αμπελώνες καλλιεργούνται οι ελ-
ληνικές ποικιλίες Ξινόμαυρο, Κρασάτο, 

Σταυρωτό, Λημνιώνα, Ροδίτης, Ασύρτικο, 
Μπατίκι και οι γαλλικές Syrah, Μerlot, 
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, 
Grenache Rouge.
Το οινοποιείο,σε έκταση 8 στρεμμάτων 
με αμπέλι, περιλαμβάνει και εκθετήριο 
29 ποικιλιών σταφυλιού. Εδώ έχει δημι-
ουργηθεί ένα κτίριο παραδοσιακής αρχι-
τεκτονικής, με σύγχρονη υλικοτεχνική υ-
ποδομή, όπου οι μοντέρνες τεχνικές οινο-
ποίησης συνδυάζονται με την παράδοση 
και το σεβασμό προς το περιβάλλον.
Καλύπτει χώρο 500 τ.μ. με 250 τ.μ. υπό-
γειο κελάρι – κόσμημα, όπου υπομονετι-
κά ωριμάζουν τα ερυθρά κρασιά σε γαλ-
λικά και αμερικανικά δρύινα βαρέλια και 
είναι επισκέψιμο κατόπιν συνεννοήσε-
ως.  «Οινοποιώντας μικρές ποσότητες με 
υψηλή ποιότητα, εργαζόμαστε με πάθος, 
αγάπη και μεράκι, στοιχεία τα οποία μοι-
ραζόμαστε μαζί σας, όταν απολαμβάνετε 
μια φιάλη οίνου του αμπελώνα μας», ανα-

Πάππου προς πάππου 
φυτωριούχοι αµπέλου και 
οινοποιοί οι πρόγονοι από 
την µεριά της µητέρας της 
Λουίζας Ντούγκου και µε 

πατέρα οικονοµολόγο, 
ο οποίος ίδρυσε το 

οινοποιείο «Ντούγκος», η 
πορεία των δύο αδελφών 
ήταν προδιαγεγγραµµένη.

Σταυρωτό, Λημνιώνα, Ροδίτης, Ασύρτικο, κια. Μούσες, νύμφες και θεοί περιδιά- Σταυρωτό, Λημνιώνα, Ροδίτης, Ασύρτικο, Σταυρωτό, Λημνιώνα, Ροδίτης, Ασύρτικο, 

Οινοποιείο Ντούγκος
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φέρει χαρακτηριστικά ο Θάνος Ντού-
γκος, που μας ξενάγησε στο οινοποιείο.

ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΘΕΛΕΙ ΣΥΝΑΙΣΘΗΜΑ

«Το καλό κρασί γίνεται στο αμπέλι, όπου 
η καλή πρώτη ύλη, το σταφύλι, απογειώ-
νει το αποτέλεσμα. Ο οινολόγος σαν παρα-
λάβει το καλό αυτό σταφύλι, εύκολα το με-
τατρέπει σε καλό κρασί. Το να κάνεις κρα-
σί είναι εύκολο, το να κάνεις καλό κρασί έ-
χει τη δυσκολία του» τονίζει χαρακτηρι-
στικά η Λουίζα Ντούγκου, η οποία σπού-
δασε Χημικός στο ΑΠΘ, συνέχισε με Α-
μπελουργία-Οινολογία στην Β. Ιταλία και 
εργάστηκε για δύο χρόνια σε οινοποιεία 
της Ούντινε και της Σικελίας, ενώ από το 
2006 έχει αναλάβει το τμήμα παραγωγής, 
οικονομικών και πωλήσεων σε Ευρώπη. 
Και συμπληρώνει:  «Το «μεγάλο» κρα-
σί θέλει φτωχό αμπέλι και πλούσιο οινο-
ποιό. Φτωχό αμπέλι σημαίνει ότι έχει μι-
κρή στρεμματική απόδοση, άρα πιο συ-
μπυκνωμένο καρπό. Πλούσιος οινοποι-
ός είναι αυτός που έχει την υλικοτεχνι-
κή υποδομή, ώστε να μπορεί να διαχει-
ριστεί αυτόν το συμπυκνωμένο καρπό 
σε άριστες συνθήκες και να βγάλει αυτό 
το « μεγάλο» κρασί. Σε όλα τα στάδια προ-
σέχουμε, όμως το σημαντικότερο είναι η 
διαχείριση της πρώτης ύλης στον αμπε-
λώνα. Υπάρχουν στη χώρα μας επαγγελ-
ματίες οινοποιοί, όπως εμείς, και επιχει-
ρηματίες οινοποιοί που απλά επενδύουν 
και πιθανώς να μην έχουν πατήσει πο-
τέ σε αμπελώνα… Το κρασί θέλει και συ-
ναίσθημα για να απογειώσει αυτόν που 
το διάλεξε για παρέα του», συμπληρώνει. 

Η ΒΑΡΙΑ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ 

«Δεν μπορεί να υποδεχόμαστε 
24.000.000 τουρίστες και να μην έ-
χουν πρόσβαση στα καλά ελληνικά κρα-
σιά. Τους έχουμε στα πόδια μας και ανα-
γκαζόμαστε να πηγαίνουμε στις χώρες 
τους για να μας γνωρίσουν» αναφέρει ο 
κ. Ντούγκος και συνεχίζει: «Η «βαριά» 
βιομηχανία της Ελλάδας είναι το κρασί, 
το λάδι, το τυρί και τα σιτηρά, όμως «χά-
νονται στη μετάφραση»! Ο τουρισμός εί-
ναι άμεσα συνδεδεμένος με τα προϊόντα 
που παράγει κάθε χώρα. Η Τοσκάνη έχει 
30.000.000 οινογαστρονομικούς του-
ρίστες, αντιμετωπίζοντας τα παραπάνω 
ως επιστήμη, φυσικά με πολλαπλά οφέ-
λη για τους κατοίκους της. 

χ

Προώθηση
εξαγωγές

ΠΟΠ

ΘΑΝΟΣ & ΛΟΥΙΖΑ
ΝΤΟΥΓΚΟΥ

Επτά χρόνια αγώνα 
για το ΠΟΠ Ραψάνη
Είναι το κρασί του τόπου μας, λέει ο Θάνος Ντούγκος, που κλείνει 
στο μπουκάλι του όλα τα αρώματα και τις πανάρχαιες γεύσεις του Ολύμπου

της παραγωγής. Αρχικά το 
70% απορροφούνταν από 
το νομό Λάρισας, ο οποί-
ος μας στήριξε και μας στη-
ρίζει. Με την έλευση όμως 
της κρίσης, το πρώτο που έ-
κοψε ο καταναλωτής ήταν 
το εμφιαλωμένο κρασί. Έ-
τσι το 2009 έπεσαν οι πω-
λήσεις 50%! Αυτό αποτέ-
λεσε σύνθημα για αναζή-
τηση νέων αγορών» ανα-
φέρει ο κ. Ντούγκος. «Βγαί-
ναμε σε θεματικές εκθέσεις 
στη Γερμανία με επισκέ-
πτες απ’ όλο τον πλανήτη. 
Αναγκαστήκαμε να τους 
βλέπουμε όλους ως δυνη-

«Μετά από επτά χρόνια προσπαθειών 
καταφέραµε να πάρουµε την ονοµασία 
Π.Ο.Π. Ραψάνη, µε το οποίο κυκλοφορούν 
στην αγορά δύο οίνοι ερυθροί ξηροί, η 
«ΡΑΨΑΝΗ» και η «ΡΑΨΑΝΗ OLD VINES». 
Είµαστε προσηλωµένοι στην καλλιέργεια 
και παραγωγή καλού κρασιού και διαρκώς 
ενηµερωνόµαστε για τα τελευταία 
επιτεύγµατα στον παγκόσµιο οινικό χάρτη», 
αναφέρει χαρακτηριστικά η Λουίζα Ντούγκου. 
Παράλληλα ο Θάνος Ντούγκος συµπληρώνει: 
«Εδώ και τρία χρόνια είµαστε σε ευρωπαϊκά 
προγράµµατα προώθησης οίνου προς Τρίτες 
χώρες, χρηµατοδοτούµενα από την Ε.Ε. 
και τα «τρέχουµε» στη Νέα Υόρκη, όπου θα 
βρεθώ πάλι σε λίγες µέρες. Έως τώρα, µε 

επτά επισκέψεις µας εκεί, σε εστιατόρια και 
κάβες προωθούµε τα κρασιά µας κάνοντας 
winemakers diner (δείπνο οινοποιού), 
δηλαδή παρουσιάζοντάς τα στα πλαίσια 
γαστρονοµικού δείπνου µε συγκεκριµένα 
πιάτα. Οι καλεσµένοι είναι αναγνωρισµένοι 
επαγγελµατίες στο χώρο του κρασιού. Εκεί 
δεχτήκαµε παραγγελίες, αφού τα κρασιά µας 
εντάχτηκαν στους καταλόγους τους. Αν και το 
κρασί «ΜΕΘ’ ΥΜΩΝ» µας έκανε περήφανους 
και ευρέως γνωστούς, συχνά σε φίλους 
και πελάτες προτείνω το «ΡΑΨΑΝΗ», για να 
απολαύσουν το κρασί του τόπου µας, που 
κλείνει στο µπουκάλι του όλα τα αρώµατα και 
τις πανάρχαιες γεύσεις του Ολύµπου και της 
κοιλάδας των Τεµπών». 

Σήμερα το οινοποιείο α-
πασχολεί έως και δέκα ά-
τομα και παράγει κοντά 
στις 70.000 φιάλες, εκ 
των οποίων πάνω από το 
μισό εξάγεται στις ΗΠΑ, 
την Αυστραλία, την Ολ-
λανδία, το Βέλγιο, την 
Γερμανία, την Αυστρία, 
την Κύπρο, την Ελβετία 
και το Χονγκ-Κονγκ. 
«Μέχρι το 2008 οι εξαγω-
γές δεν ξεπερνούσαν το 5% 

Οι ξένες 
αγορές είναι 
σκληρές

http://www.dougos.gr/

τικά πελάτες μας. Οι αγορές 
του εξωτερικού είναι σκλη-
ρές, με δικούς τους νόμους 
και υπέρτατο όλων την ποι-
οτική σταθερότητα και διάρ-
κεια. Θέλουν το σωστό προ-
ϊόν στη σωστή τιμή και τον 
σωστό χρόνο. Οι σοβαροί α-
γοραστές δοκιμάζουν χρό-
νια και μετά κάνουν δου-
λειά», συμπληρώνει. 
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Ιδιοκτήτης και ψυχή των 
αµπελώνων µε το «εξωτικό» 
όνοµα «ΡΙΡΑ», ο Παναγιώτης 
Τσίτσας, αν και ξεκίνησε τις 
φυτεύσεις µόλις το 2010, 
ονειρεύεται να εγκαταστήσει µια 
σύγχρονη και ολοκληρωµένη 
αµπελοοινική εκµετάλλευση 
στη γενέτειρά του, την Αιγιαλεία,  
η οποία σύµφωνα µε τον ίδιο 
διαθέτει από τις πιο ωραίες 
εκτάσεις στην Ελλάδα. Βέβαια, 
όπως ο ίδιος παραδέχεται, 
ακόµη και στις πιο ιδανικές 
συνθήκες για την καλλιέργεια 
της αµπέλου, η επιλογή των 
ποικιλιών και ο τρόπος που 
αυτές θα εκφραστούν είναι 
τελικά τα στοιχεία που χτίζουν 
την αξία του αµπελώνα

Η ετήσια παραγωγή σε 
σταφύλια των Αµπελώνων 
Ρίρα κυµαίνεται στα 
250.000 κιλά µε στόχο να 
ανεβεί προοδευτικά στις 
350.000 ενώ η παραγωγή 
σε φιάλες είναι της τάξης 
των 130.000 µε στόχο 
να φτάσει προοδευτικά 
τις 250.000 φιάλες, 
αναφέρει χαρακτηριστικά ο 
Παναγιώτης Τσίτσας.

  Συνέντευξη  Παναγιώτης Τσίτσας

ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΟΝ 
Χρήστο Κανελλακόπουλο  
* Οινολόγο
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ΤΗΝ ΑΞΙΑ ΣΤΟ ΑΜΠΕΛΙ
ΧΤΙΖΕΙ Η ΨΥΧΗ
ΤΗΣ ΠΟΙΚΙΛΙΑΣ
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Τι σηµαίνει η λέξη ΡΙΡΑ;

Ξεκινώντας από το πραγματικά εξωτικό όνο-
μα η απάντηση βρίσκεται στα παλιά συμβό-
λαια. Το όνομα ΡΙΡΑ αναφέρεται από τα πα-
λιά σε μια περιοχή πάνω από τις Νεραντζιές 
Αιγίου, πάνω από τα χωριά Λόγγου και τα Σε-
λιανιτίκα στην παραλιακή ζώνη της Αιγια-
λείας. Δεν έχουμε ακόμα εξακριβώσει τις ρί-
ζες του ονόματος ή την ακριβή του σημασία.

Ποια η ιστορία του κτήµατος;

Το κτήμα, 1.200 στρεμμάτων, που υπάρχει 
στα σημερινά του όρια από το 1872 καλλιερ-
γούνταν με σταφίδα. Μάλιστα αναφέρεται 
σαν ενιαίο κομμάτι σε συμβόλαιο της επο-
χής εκείνης. Περί στις αρχές του 1990 μετά α-
πό πολλές προσπάθειες αγοράζεται (από τον 
Παναγιώτη Τσίτσα), που οραματίζεται από τό-
τε τη δημιουργία ενός μοναδικού κτήματος. 
Στην πορεία προκύπτουν διάφορα προβλή-
ματα της ελληνικής γραφειοκρατίας που κα-
θυστερούν τη φύτευση του αμπελώνα. Τελι-
κά μετά από πολλές καθυστερήσεις παίρνει 
τα δικαιώματα φύτευσης το 2006 και μέσα σε 
δύο χρόνια ολοκληρώνεται η φύτευση του υ-
πάρχοντος αμπελώνα με 14 διαφορετικές ποι-
κιλίες που καλύπτουν μια έκταση 250 στρεμ-
μάτων ενώ στο κτήμα υπάρχουν και περίπου 
3.500 ελιές και μικροί λόγγοι και χαράδρες ό-
που φύονται αρωματικά και άλλοι θάμνοι. Ό-
λα αυτά διαμορφώνουν ένα θελκτικό φυσικό 
περιβάλλον. Οι καλλιεργούμενες ποικιλίες 
είναι: Οι ελληνικές Ασύρτικο, Μαλαγουζιά, 
Αγιωργίτικο και Μαυροδάφνη δίπλα στις κο-
σμοπολίτικες Chardonnay, Sauvignon blanc, 
Viogner και Gewurtztraminer, Cabernet 
Sauvignon και Merlot, Syrah και Pinot Νoir, 
Grenache Rouge  και Cherache Βlanc.

Το αμπέλι είναι γραμμικό σε σχήμα Guyot, 
με πυκνότητα φύτευσης περίπου στα 490 
φυτά /στρέμμα.

Πώς και γιατί επιλέχτηκε η περιοχή;

 H περιοχή γειτνιάζει με το χωριό καταγωγής 
του Παν. Τσίτσα. Οι πρώτες αναμνήσεις του 
είναι από τις σταφιδαμπέλους που ήταν φυ-
τεμένες στο χώρο το κτήματος και ήταν από 
παλιά ένας γνώριμος χώρος που ενέπνεε ό-
μορφα συναισθήματα λόγω της γεωμορφο-
λογίας του τοπίου, οπότε η επιθυμία να απο-
κτηθεί ήταν θα λέγαμε ένα παιδικό όνειρο.

Ποια στοιχεία διαµορφώνουν έναν 
σπουδαίο αµπελώνα;

Η απάντηση είναι προφανής. Το έδαφος και το 
κλίμα κυρίως. Τα αμπέλια της Αιγιαλείας είναι 
από τα ωραιότερα της Ελλάδας, τα οποία εκτεί-
νονται σε ήπιες πλαγιές και δέχονται τους δρο-
σερούς θαλασσινούς ανέμους του Κορινθια-
κού που τα προστατεύουν από τη ζέστη. Το έ-
δαφος, που ποικίλλει ελαφρά, είναι κυρίως αρ-
γιλοπηλώδες, αλλά με καλή στράγγιση. Το ή-
πιο κλίμα, το οποίο οφείλεται και στην ύπαρξη 
πληθώρας χαραδρών, με πλούσια φυσική βλά-
στηση συντελεί στην ήπια ωρίμαση των στα-
φυλιών. Τέλος στην αξία ενός αμπελώνα συμ-
βάλλουν η ποικιλιακή σύνθεση και ο τρόπος 
που εκφράζονται σε κάθε τόπο οι ποικιλίες. 

Ποια και γιατί θεωρείται ως τη 
σηµαντικότερη ποικιλία σταφυλιού; 

Η όλη φιλοσοφία του εγχειρήματος είναι η 
πεποίθηση ότι το πολυποικιλιακό δυναμι-
κό είναι η βάση ενός μεγάλου κρασιού. Α-
πό τις καλλιεργούμενες στο κτήμα ποικιλί-

ες δεν μπορεί να ξεχωρίσει μόνο μία, αλλά 
τα αποτελέσματα από το Sauvignon Blanc, το 
Chardonnay και το Pinot Noir εμφανίζονται 
εξαιρετικά. Θεωρούμε ότι ο παγκόσμιος κα-
ταναλωτής προσεγγίζεται πιο εύκολα όταν υ-
πάρχει κοινό σημείο αναφοράς.

Ποια ελληνική ποικιλία πιστεύετε ότι 
θα ξεχωρίσει την επόµενη πενταετία.

Και εδώ η απάντηση είναι δύσκολη. Η Μαλα-
γουζιά όμως κατά την εκτίμησή μου είναι μια 
ποικιλία με πολλές δυνατότητες.

Πόσο σηµαντική είναι η συµβολή 
της οινοποίησης στην παραγωγή 
µεγάλων κρασιών; 

Μπορεί η δουλειά που γίνεται στον αμπελώ-
να να είναι η βάση για τη δημιουργία ποιοτι-
κών κρασιών, όμως η διαδικασία της οινοποί-
ησης είναι αυτή που θα καθορίσει την τελική 
μορφή. Οι εγκαταστάσεις φιλοξενούνται σε 
δύο βιομηχανικά κτίρια που κάποτε ήταν μέ-
ρος αποθηκών της ΑΣΟ. Λιτά αλλά λειτουρ-
γικά, αφού μπορεί κάποιος να τα διαμορφώ-
σει ανάλογα με το σχεδιασμό του. Είναι η βά-
ση της παραγωγής των ετικετών.

Ποια είναι τα επόµενα βήµατα του 
κτήµατος άµεσα αλλά και µελλοντικά; 

Το αρχικό όραμα της δημιουργίας του αμπε-
λώνα έχει πλέον ολοκληρωθεί. Τα άμεσα σχέ-
δια του κτήματος κινούνται στην τελειοποίη-
ση του μηχανολογικού εξοπλισμού του οινο-
ποιείου και την ολοκλήρωση του τμήματος 
με τα βαρέλια, όπως και η εδραίωση στην αγο-
ρά. Στο πιο ψηλό σημείο του αμπελώνα βρέ-

  Συνέντευξη Παναγιώτης Τσίτσας
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θηκαν τα ερείπια ενός κτίσματος στο οποίο πα-
λαιότερα μπορεί να θρυμματίζονταν οι θεια-
φόπετρες για το θειάφισμα. Το κτίσμα αυτό εί-
ναι τώρα διαμορφώνεται σε ένα υπέροχο κα-
ταφύγιο -όπου ο επισκέπτης, προστατευμένος 
από τον καιρό, μπορεί να γευτεί το κρασί του 
απολαμβάνοντας μοναδική θέα. Στα πιο μα-
κροπροθεσμα σχέδια βρίσκονται η εξαγωγική 
προοπτική και η διεθνής αναγνώριση.

Πώς βλέπετε τη θέση του ελληνικού 
κρασιού στη διεθνή αγορά σήµερα; 

Το ελληνικό κρασί έχει μια καλή αναγνώρι-
ση στην παγκόσμια αγορά αρκεί να χαράξει έ-
να δικό του δρόμο και όχι την πεπατημένη. Έ-
τσι κι αλλιώς έχει μια ξεχωριστή ιστορία... Γί-
νονται πολλές προσπάθειες με πολύ καλούς 
επιχειρηματίες αλλά συνάμα υπάρχουν αρκε-
τοί που δεν έχουν βρει ακόμα το δρόμο τους…
Η συνταγή επιτυχίας κατά τον Παναγιώτη 
Τσίτσα είναι: «Όταν κάποιος καταφέρει την ό-
ποια δραστηριότητά του να τη μετατρέψει σε 
χόμπι, τότε η επιτυχία θα έρθει σίγουρα»

Πώς βλέπετε την θέση του οινοποιείου 
σας στην εγχώρια αγορά σήµερα;

Τα προϊόντα του κτήματος έχουν μια καλή α-
πήχηση στον Έλληνα καταναλωτή και πρε-
σβεύοντας ότι το πολύ καλό κρασί οφείλει να 
είναι προσιτό σε όλους, χωρίς εξεζητημένη 
εμφάνιση, χωρίς περιττά λόγια, χωρίς ακρι-
βή τιμή, στοχεύουμε στην εδραίωση. Ξεκινή-
σαμε τις εμφιαλώσεις το 2010, μέσα στην κρί-
ση, και προσπαθούμε πολύ να φτάσουμε τους 
στόχους μας χωρίς να κάνουμε εκπτώσεις στα 
ποιοτικά χαρακτηριστικά. Δεν παίζουμε στη 
χαμηλή γκάμα τιμών όποτε η κρίση επέδρασε 
αρνητικά στους εμπορικούς μας στόχους. 

ΟΚΤΩ 
∆ΙΑΦΟΡΕΤΙΚΕΣ 

ΕΤΙΚΕΤΕΣ
•Concert Π.Γ.Ε 

Πελοπόννησος
•Αιγιαλός Π.Γ.Ε 
Πελοπόννησος 

•Coryphee  
Οίνος Λευκός
•∆εσµός Π.Γ.Ε 

Πελοπόννησος 
•∆εσµός Π.Γ.Ε 

Πελοπόννησος 
•Αιγιαλός Π.Γ.Ε 
Πελοπόννησος

•Solist Π.Γ.Ε 
Πελοπόννησος
•2 Roses Π.Γ.Ε 
Πελοπόννησος
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ΠΑΓΚΟΣΜΙΑ ΕΚΤΑΣΗ ΑΜΠΕΛΩΝΩΝ 

ΠΗΓΗ: ΟΙV 

Ισπανία 

ΓαλλίαΥπόλοιπος 
κόσµος

Κίνα

14%

56%
10%

11%

Ιταλία  

Τουρκία
7%

9%

Σε 5 
χώρες

αντιστοιχεί το 

50%
της συνολικής 

έκτασης. 

1

2

3

4

5

Η Κίνα, που 
παρουσίασε τη 

µεγαλύτερη αύξηση στην 
απορρόφηση ελληνικού 

οίνου τα τελευταία χρόνια, 
φαίνεται ότι θα γίνει 
µεγάλη παραγωγός 

χώρα.

Η Ελλάδα 
βρίσκεται στην 

13η θέση.

ΠΡΟΪΔΕΑΖΟΥΝ  ΓΙΑ ΖΗΤΗΣΗ
ΤΑ ΕΛΑΧΙΣΤΑ ΑΠΟΘΕΜΑΤΑ 
ΣΕ ΚΡΗΤΗ ΚΑΙ ΝΕΜΕΑ 

Καλύτερη παραγωγή αναµένεται φέτος -εκτός απροόπτου- για τα οινοστάφυλα των ποικιλιών Αγιωργίτικο, Ροδίτη, Μοσχάτο Σάµου, 
Ξινόµαυρο, Σαββατιανό, Ασύρτικο, ενώ και στο Αµύνταιο προβλέπεται καλή φετινή παραγωγή. Επίσης, καλή φαίνεται η σεζόν τόσο όσον 
αφορά την ποιότητα όσο και την ποσότητα για τα οινοστάφυλα της Βοιωτίας (Σαββατιανό κ.λπ.), αλλά και για το Αγιωργίτικο και 
το Ροδίτη στην Κορινθία, εκτός αν σηµειωθεί χαλάζι έως το Σεπτέµβρη που ξεκινάει η συγκοµιδή. 

ΑΓΟΡΑ
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UOMINI  E  LUOGHI

Αυξηµένη ζήτηση αναµένεται να παρουσιαστεί τόσο για τα οινοστάφυλα της 
ποικιλίας Αγιωργίτικο, της Νεµέας, όσο και για αυτά της Κρήτης δεδοµένων 
των ελάχιστων αποθεµάτων κρασιού απ’ την περσινή σεζόν, η οποία έφερε 
µειωµένη σταφυλοπαραγωγή και στις δύο περιοχές λόγω περονόσπορου 

ΚΕΙΜΕΝΟ Μαρία Κρόκου

Μ ε βάση τις μέχρι τώρα εκτιμή-
σεις, φέτος στη Νεμέα προ-
βλέπεται καλύτερη παραγω-
γή από την περσινή χρονιά 
που «οι βροχές την άνοιξη 

και η υγρασία είχαν επιφέρει μείωση έως 
και 60-70% όσον αφορά το Αγιωργίτικο», 
επισημαίνει ο παραγωγός από την περιο-
χή, Σταύρος Καραβασίλης. Φέτος αν και ο-
ρισμένες περιοχές είχαν έντονο πρόβλημα 
μέχρι και πριν 2 εβδομάδες λόγω της ξηρα-
σίας, οι τελευταίες βροχές ανέτρεψαν την 
εικόνα και «τώρα τα σταφύλια στ’ αμπέλια 
είναι περισσότερα σε σχέση με αντίστοιχη 
περσινή περίοδο», περιγράφουν παραγω-
γοί από την περιοχή. 
Βέβαια, η ποιότητα της επικείμενης σο-
δειάς εξαρτάται από τον τελευταίο μήνα 
πριν τη συγκομιδή, η οποία ξεκινάει στις 
αρχές Σεπτεμβρίου. Συγκεκριμένα, «εάν δε 
σημειωθούν βροχές έως τότε η ποιότητα θα 
είναι καλή», εκτιμά ο κ. Καραβασίλης, υ-
πενθυμίζοντας ότι πέρυσι η ποιότητα ήταν 
πολύ υψηλή λόγω της μειωμένης παρα-
γωγής, με αλκοολικούς βαθμούς πάνω α-
πό 12-13% κ.ό. Σημειωτέον ότι ανάλογα με 
τους αλκοολικούς βαθμούς οι τιμές πέρυ-
σι για το Αγιωργίτικο κυμάνθηκαν μετα-
ξύ 30 και 40 λεπτών το κιλό, με την εκκα-
θάριση του Οινοποιητικού Συνεταιρισμού 
Νεμέας να προσδιορίζεται στα 35 λεπτά το 

κιλό και να εξοφλείται μες σε 8 μήνες, έως 
το Πάσχα, σε αντίθεση με παλαιότερα που 
η αποπληρωμή γινόταν ακόμα και σε βά-
θος διετίας. 
Υψηλότερη ζήτηση από πέρυσι φαίνεται ό-
τι θα έχουν και τα οινοστάφυλα του Ηρα-
κλείου λόγω των ελάχιστων αποθεμάτων 
κρασιού, όπως προαναφέρθηκε. Τα λίγα α-
ποθέματα οφείλονται στη «μειωμένη περ-
σινή παραγωγή, καθώς τα αμπέλια είχαν 
πάθει ζημιά από τον περονόσπορο», λέει 
στο «WT» ο πρόεδρος της Ένωσης Πεζών, 
Γιώργος Φραγκιαδουλάκης. 
Και εκεί η φετινή παραγωγή φαίνεται ότι 
«θα είναι καλή, σε όσα αμπέλια έχουν μεί-
νει», λέει χαρακτηριστικά ο κ. Φραγκια-
δουλάκης, συμπληρώνοντας ότι τα τελευ-
ταία 3 περίπου χρόνια αρκετοί παραγωγοί 
έχουν ξεπατώσει αμπέλια λόγω των χαμη-
λών τιμών σε συνδυασμό με τα πολλά έξο-
δα που έχουν, στρεφόμενοι στην ελαιοκαλ-
λιέργεια, ενώ έχουν γίνει και πολλές ανα-
μπελώσεις. 
«Λόγω και της δυσκολίας των συνεταιρι-
σμών να αποπληρώσουν άμεσα, πρέπει να 
καλλιεργεί κανείς μόνος του για να έχει 
κάποιο κέρδος από την καλλιέργεια», τονί-
ζουν παραγωγοί από την περιοχή. 
Τα προβλήματα ρευστότητας ενδεχομένως 
να επιδεινωθούν στο μέλλον για τους πα-
ραγωγούς που βρίσκονται σε περιοχές, ό-

πως στην Αχαΐα, όπου τα ιδιωτικά οινο-
ποιεία δίνουν χαμηλότερες τιμές αλλά πε-
ρισσότερο άμεσα απ’ το συνεταιρισμό, που 
πληρώνει σε 3 ισάριθμες δόσεις έως τον Ι-
ούνιο, καθώς με την ψήφιση του νομοσχε-
δίου για τους συνεταιρισμούς, τα μέλη τους 
υποχρεούνται να παραδίδουν το 80% της 
παραγωγής τους σ’ αυτούς. 

ΜΕΙΩΜΕΝΗ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΑΠ’ 
ΤΟΥΣ ΤΟΥΡΙΣΤΕΣ, ΠΟΥ ΕΡΧΟΝΤΑΙ 
ΠΙΑ ΜΕ �ALL INCLUSIVE�

Στην Αχαΐα εγείρει ανησυχίες σε παράγο-
ντες του κλάδου η μειωμένη κατανάλωση 
από τους τουρίστες, αν και σε αριθμό η του-
ριστική κίνηση φαίνεται μεγαλύτερη από 
πέρυσι. 
Λόγω των προγραμμάτων all inclusive σε 
χαμηλές τιμές, η κατανάλωση εκτός ξε-
νοδοχείων, αλλά και εκτός καραβιών έχει 
μειωθεί κατακόρυφα, επισημαίνουν επαγ-
γελματίες στον Πύργο και άλλες περιοχές. 
Σύμφωνα με τον διευθυντή υπηρεσιών του 
Ε.Α.Α.Σ. Πατρών, Νικόλαο Καρπάνο, λόγω 
και της σταδιακής εξάντλησης του μαύρου 
κρασιού και της αύξησης του φόρου στην 
μπύρα, έχει εκδηλωθεί έντονο ενδιαφέρον 
για το κρασί του συνεταιρισμού. 
«Οι προσφορές που μας ζητούσαν   
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Il patrimonio salvato

Ευάγγελος Γεροβασιλείου στο 4ο Summit του ΣΕΒΕ

Αρχές Ιουνίου ακόµη και έχουµε 
εξαντλήσει όλα τα αποθέµατά µας
Ιδιαίτερα ελπιδοφόρα είναι τα µηνύµατα από τις διεθνείς 
αγορές, στις οποίες η αποδοχή των ελληνικών ετικετών έχει 
γίνει τάση µε µεγάλη δυναµική και δηµιουργεί τις προοπτικές 
ανέφερε µεταξύ άλλων ο Ευάγγελος Γεροβασιλείου από 
το βήµα του 4ου Export Summit, που οργάνωσε στις 
15 Ιουνίου ο Σύνδεσµος Εξαγωγέων Βορείου Ελλάδος 
(ΣΕΒΕ), µε θέµα το branding µιας χώρας, µιας πόλης ή ενός 
προϊόντος. «Το ελληνικό κρασί, ιδίως το λευκό, αυτή τη 
στιγµή, στην τιµή που το παράγουµε και το πουλάµε θεωρώ 
ότι είναι το καλύτερο στον κόσµο. Ήδη οι διεθνείς αγορές 
το έχουν καταλάβει αυτό και το αξιοποιούν δεόντως», 
τόνισε χαρακτηριστικά ο Ευάγγελος Γεροβασιλείου, ενώ 
συµπλήρωσε: «Το ποιοτικό ελληνικό κρασί, αυτή τη στιγµή, 
δεν επαρκεί για να ικανοποιήσει τις εξαγωγές. Η έλλειψη 
είναι µεγάλη σε σχέση µε τη ζήτηση από το εξωτερικό» και 
φέρνοντας για παράδειγµα τις οινοποιητικές επιχειρήσεις, στις 
οποίες εµπλέκεται ο ίδιος µετοχικά ( Κτήµα Γεροβασιλείου, 
Βιβλία Χώρα), σηµείωσε πως «µολονότι είµαστε ακόµη στις 
αρχές Ιουνίου, µε µόνο 4 µήνες κυκλοφορία, δηλαδή, έχουµε 
εξαντλήσει, ήδη, όλα µας τα αποθέµατα».

Λιγότεροι τόνοι, µεγαλύτερη αξία
«Αν το δει κανείς σε απόλυτα µεγέθη, οι ελληνικές εξαγωγές 
σε τόνους δείχνουν ότι έχουµε πέσει αρκετά σε σχέση µε το 
παρελθόν. Τα τελευταία χρόνια, ωστόσο, αυξάνουν, αλλά 
εκείνο που είναι πιο σηµαντικό είναι ότι η αξία τους έχει 
σχεδόν διπλασιαστεί και αυτό διότι πουλάµε, πλέον, το κρασί 
µας εµφιαλωµένο, ακριβό και όχι χύµα όπως γινόταν στα 
παλιότερα χρόνια µε τη φθηνή ρετσίνα», εξήγησε. Στο σηµείο 
αυτό δε, ο κ. Γεροβασιλείου ξεκαθάρισε πως «το φθηνό κρασί 
δεν έχει µέλλον. Το προϊόν πρέπει να πωλείται σε µια τιµή που 
να επιτρέπει στον παραγωγό να κάνει και επενδύσεις».
Όσον αφορά στις ποικιλίες που κυριαρχούν στον ελληνικό 
αµπελώνα, τονίστηκε ότι τα τελευταία χρόνια αλλάζει 
η εικόνα.  «Τα τελευταία χρόνια οι καλλιεργητές έχουν 
αντιληφθεί ποιες είναι οι ποιοτικές ποικιλίες , µε αποτέλεσµα 
να αλλάζει άρδην η εικόνα της αµπελοκαλλιέργειας στην 
Ελλάδα», ανέφερε ο κ. Γεροβασιλείου. Λεωνίδας Λιάµης

φέτος ήταν πολλές, σε σημείο να σκεφτούμε ότι θα ξεμείνου-
με από κρασί, αλλά δεν γίνονται παραγγελίες», διευκρινίζει ο κ. 
Καρπάνος. Σύμφωνα με τον ίδιο, από τη στιγμή που παρουσιά-
στηκαν δυσκολίες στην ευρωπαϊκή αγορά, στραφήκαμε περισ-
σότερο στην αγορά της Αμερικής, που πάντα εκδήλωνε ενδιαφέ-
ρον για τα κρασιά του συνεταιρισμού, ενώ στα επόμενα σχέδια εί-
ναι η ισχυρή είσοδος στις αγορές του Καναδά, της Αυστραλίας και 
της Βραζιλίας. «Η αγορά του Καναδά παρουσιάζει σταδιακή βελ-
τίωση», σημειώνει και ο γεν. διευθυντής της ΕΟΣ Σάμου, Ηλίας 
Καριώτογλου, προσθέτοντας ότι η Γερμανία φαίνεται πως θα έχει 
την καλύτερη δυναμική ανάμεσα στις χώρες που απορροφούν τα 
κρασιά της Ένωσης.  Απαντώντας σε σχετική ερώτηση για την πο-
ρεία των πωλήσεων της Ένωσης, ο κ. Καριώτογλου υπογράμμισε 
ότι αυτές παρουσιάζουν σταθερότητα όσον αφορά τις αγορές του 
εξωτερικού, ενώ η νέα συνεργασία της Ένωσης με την «Ελληνι-
κά Κελάρια» βαδίζει καλά. Όπως τονίζουν συντελεστές του κλά-
δου, το πρόβλημα που έχει προκύψει μετά την επιβολή ΕΦΚ στο 
κρασί είναι κυρίως η αύξηση της παράνομης διακίνησης, εκτός 
της χαμηλής κατανάλωσης κρασιού που παρατηρήθηκε Γενά-
ρη-Μάρτη σε πολλές επιχειρήσεις. 
Βέβαια, ο κ. Καριώτογλου επισημαίνει ότι το σαμιώτικο κρασί έχει 
μέλλον, καθώς παρόλο που περνά μία δυσκολία, αν υπολογίσει 
κανείς τη συγκυρία, μπορεί να πει ότι έχει σταθερή πορεία. Στο νη-
σί φαίνεται μία τάση εγκατάλειψης από αρκετούς αμπελουργούς 
λόγω του μεγάλου βαθμού ετεροαπασχολούμενου πληθυσμού.   
«Φέτος ο όγκος της παραγωγής αναμένεται βελτιωμένος σε σχέση 
με μία μέση χρονιά, αλλά και την περσινή περιορισμένη παραγω-
γή», εκτιμά ο κ. Καριώτογλου. 

ΑΝΑΚΑΜΨΗ ΓΙΑ ΞΙΝΟΜΑΥΡΟ ΚΑΙ ΑΣΥΡΤΙΚΟ

«Εξαιρετικά καλά έχει κυλήσει έως τώρα η χρονιά και για το Ξινό-
μαυρο στη Νάουσα, μετά από 3 χρόνια που λόγω ακραίων καιρι-
κών συνθηκών πριν τη συγκομιδή είχαν παρουσιαστεί μειωμένη 
παραγωγή και προβλήματα ποιότητας σε μεγάλο ποσοστό», λέει 
στο «WT» ο πρόεδρος του Α.Α.Ο.Σ. Βαένι Νάουσα, Γιώργος Φου-
ντούλης. Ο Συνεταιρισμός που αγόρασε το περσινό Ξινόμαυρο έ-
ναντι 52 λεπτών το κιλό (η εκκαθάριση έχει γίνει σε σημαντικό πο-
σοστό), στοχεύει σε νέες αγορές (Ρωσία, Λευκορωσία, Βραζιλία), 
ενώ ήδη έχει κάνει συμφωνία με Ινδία και Αυστραλία αναμένο-
ντας παραγγελίες. Στον αντίποδα, στην ανατολική Μακεδονία οι 
παραγωγοί δέχονται μεγάλη πίεση λόγω των μυκητολογικών α-
σθενειών που αυξάνουν το κόστος και της πιστωτικής ασφυξίας, 
επισημαίνει ο πρόεδρος του ΓΕΩΤΕΕ Αν. Μακεδονίας, Ζαφείρης 
Μυστακίδης.
Ανάκαμψη φαίνεται να παρουσιάζει φέτος και η παραγωγή 
Ασύρτικου, καθώς μετά από τα τελευταία χρόνια της μειω-
μένης παραγωγής «τη φετινή σεζόν φαίνεται ότι θα πιαστεί 
ο μέσος όρος παραγωγής του νησιού», εκτιμά ο οινολόγος 
Ηλίας Ρουσσάκης. 
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ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΟΙΝΙΚΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗ

Λευκό
58%

Κόκκινο
42%
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ΜΕΙs dasdas dasΙΑ

Στην Trinity  
o Σωτήρης 
Γεωργίου

Νέα εμφάνιση 
για το Κτήμα Άλφα
Νέες ετικέτες και 
κουτιά συσκευασίας 
από το Οικοσύστηµα 
Αµυνταίου παρουσίασε 
το Κτήµα Άλφα, που 
προέρχονται από 
πλήρως ανακυκλώσιµα 
υλικά και µπορούν-
οι συσκευασίες-να 
χρησιµοποιηθούν ως 
προθήκη προβολής και 
ως δωροσυσκευασία. 
Το Οικοσύστηµα Αµυνταίου, αποτελεί 
προϊόν συνεργασίας του οινοποιού, 
Άγγελου Ιατρίδη µε τον αµπελουργό, 
Μάκη Μαυρίδη και είναι προικισµένο µε 
µοναδικά εδαφολογικά και γεωλογικά 

χαρακτηριστικά (αµµώδη 
ελαφριά εδάφη, φτωχά 
σε οργανική ύλη και 
άριστη αποστραγγιστική 
ικανότητα, τα οποία 
βρίσκονται πάνω 
σε ασβεστολιθικό 
προσχωσιγενή υπόστρωµα 
που έχουν δηµιουργηθεί 
από τις προϋπάρχουσες 
λιµναίες αποθέσεις και 
στο οποίο δηµιουργούνται 

ριζικά συστήµατα µε πυκνή διακλάδωση 
και πυκνές τριχοειδείς ρίζες). Τα 
κλιµατικά δεδοµένα ανταποκρίνονται 
πλήρως στις υψηλές απαιτήσεις µιας 
«ισορροπηµένης» αµπελουργίας.

Ανακατατάξεις στο χώρο του 
κρασιού εν µέσω θέρους. Ο έµπειρος 
Σωτήρης Γεωργίου, µε πάνω από 10 
χρόνια επιτυχηµένης καριέρας στον 
«Οινόκοσµο», προσχώρησε στην 
εταιρεία «Trinity Wines». Την θέση του 
Γεωργίου, ανελαβε στον «Οινόκοσµο», 
ο οινοχόος Νικόλας Γιαννόπουλος, 
που είχε ψηφιστεί ως «Καλύτερος 
Οινοχόος» για το 2014. Ξεκίνησε τη 
θητεία του από σπουδές ξενοδοχειακού 
management στην Κέρκυρα και 
συνέχισε την καριέρα του σε εστιατόρια, 
όπως το «Σπονδή» και το «Jerome 
Serres», καθώς και σε επιχειρήσεις 
οίνου, όπως η «Cava Vinoterra». 

Συμφωνίες  

Εξαγορές
Επιχειρήσεις
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ΟΙΝΟΣ & 
ΑΘΛΗΣΗ
Ψηλά στη λίστα των επιλογών για τους 
σύγχρονους ταξιδευτές τοποθετούνται τόσο ο 
αθλητικός τουρισµός, όσο και ο οινοτουρισµός. 
Μπορούν άραγε αυτές οι δύο µορφές 
εναλλακτικού τουρισµού να συνδυαστούν; 

ΟΙΝΟΤΟΥΡΙΣΜΟΣ

KEIMENO Χρήστος Κανελλακόπουλος * Οινολόγος
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Η  απάντηση είναι ότι το κρα-
σί και ο αθλητισμός μπορούν 
να «παντρευτούν» και μάλι-
στα να δημιουργήσουν μια 
πολύ ενδιαφέρουσα ταξιδιω-

τική εμπειρία. Ας σταχυολογήσουμε λοι-
πόν κάποιες από τις ταξιδιωτικές επιλο-
γές που ήδη υπάρχουν και συνδυάζουν 
την άθληση και τον κόσμο του κρασιού 
για τον σημερινό ταξιδιώτη. 

ΤΑΞΙ∆ΕΥΟΝΤΑΣ ΣΤΗ ΓΑΛΛΙΑ

Μαραθώνιος 
Στην περιοχή Medoc της Γαλλίας γίνε-
ται εδώ και 30 χρόνια τον Σεπτέμβριο έ-
να ξεχωριστό δρώμενο που συνδυάζει έ-
ναν επίπονο αγώνα δρόμου όπως ο μα-
ραθώνιος με μια μακροχρόνια οινική πα-
ράδοση του Bordeaux. Πρόκειται βέβαια 
για έναν διαφορετικό αγώνα, αφού κατά 
τη διάρκειά του οι συμμετέχοντες έχουν 
την ευκαιρία να δοκιμάσουν μερικά από 
τα πιο γευστικά κρασιά της περιοχής ενώ 

κάθε χρόνο υπάρχει και ένα διαφορετι-
κό θέμα και το 90% των συμμετεχόντων 
τρέχουν μεταμφιεσμένοι. 
Η διαδρομή περνά ανάμεσα από τους πιο 
διάσημους αμπελώνες της περιοχής και 
οι αθλητές καλούνται να ξεκουραστούν 
σε διάφορα σημεία, όπου γεύονται κρα-
σί και τοπικά εδέσματα και παρακολου-
θούν πολιτιστικές εκδηλώσεις.

Ποδηλασία
Εκτός βέβαια από το τρέξιμο στην περιοχή 
του Bordeaux μπορεί να συνδυάσει κανείς 
την ιδιαίτερα διαδεδομένη στη Γαλλία πο-
δηλασία με επισκέψεις σε κάποιο από τα 
φημισμένα αμπέλια του Bordeaux και στα 
ιστορικά χωριά μαζί φυσικά με γευσιγνω-
σία κρασιού και τοπικά εδέσματα.
Ποδηλασία αλλά και mountain bike μπορεί 
να απολαύσει ο επισκέπτης και στην Αλσα-
τία, μια περιοχή που έχει εμπειρία πάνω α-
πό 60 ετών στον οινοτουρισμό.  Η διάρκεια 
αυτών των εξορμήσεων μπορεί να είναι πέ-
ραν της μιας ημέρας και να πάρει τη μορ-

φή περιήγησης για 3-5 μέ-
ρες. Η γνωριμία του τόπου 
και η δοκιμή κρασιών από 
ποικιλίες όπως το Müller-
Thurgau είναι σίγουρα μια εν-
διαφέρουσα εμπειρία. Πρόκειται για μια 
ποικιλία σχετικά άγνωστη στον Έλληνα κα-
ταναλωτή, η οποία δημιουργήθηκε το 1880 
και θεωρούνταν διασταύρωση Riesling με 
Sylvaner, ενώ πολύ πρόσφατα στα μέσα 
της δεκαετίας του 1990 η γενετική διερεύ-
νηση του γονότυπου αποκάλυψε ότι είναι 
διασταύρωση Riesling με Madeleine Royal, 
που με τη σειρά του είναι διασταύρωση με-
ταξύ Pinot και Trolliger.  

Ιππασία
Στην περιοχή του Beaujolais μπορεί να 
συνδυάσει κανείς την ιππασία και τη γευ-
σιγνωσία σε ένα από τα πολλά μικρά οι-
νοποιεία της περιοχής και να μυηθεί στη 
γαλλική οινική παράδοση μετά από μια 
μοναδική επίσκεψη κρυμμένων μονοπα-
τιών ανάμεσα σε αμπελώνες.  

Στο Medoc της Γαλλίας γίνεται εδώ και 30 χρόνια το 
Σεπτέµβριο ένας ξεχωριστός µαραθώνιος µέσα στα αµπέλια 
στον οποίο οι συµµετέχοντες τρέχουν µεταµφιεσµένοι. 
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ΙΣΠΑΝΙΑ 
Rally

Στην Ισπανία, στο νησί της Μαδέρας, πραγµατοποιείται 
το Madeira Wine Rally, που διαρκεί τρεις ηµέρες. Αυτή 
η κορυφαία εκδήλωση του µηχανοκίνητου αθλητισµού 
προσελκύει µεγάλο αριθµό οδηγών και βέβαια λάτρεις 
των rally που συρρέουν για να παρακολουθήσουν τον 
αγώνα. Σε πολλά από τα σηµεία συγκέντρωσης απ’  όπου 
οι επισκέπτες µπορούν να εκτιµήσουν την ταχύτητα και 
την εµπειρία των οδηγών λαµβάνουν χώρα εκδηλώσεις 
σχετικές µε την τοπική οινική παραγωγή. 

ΝΕΑ ΖΗΛΑΝ∆ΙΑ
Αγώνας δρόμου 
με βαρέλια

Στην Νέα Ζηλανδία στην περιοχή 
Central Otago, η τοπική οινική 
βιοµηχανία, που αποτελεί ένα 
σηµαντικό τµήµα της οικονοµίας 
(τόσο σε τοπικό όσο και σε 
εθνικό επίπεδο), διοργανώνει 
ένα πρωτότυπο οινικό αγώνισµα. 
Πρόκειται για έναν πρωτότυπο 
αγώνα δρόµου µε βαρέλια (Wine 
Βarrel Racing Championship) που 
αποτελεί µέρος του Gibbston Wine 
and Food Festival .
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ΓΕΡΜΑΝΙΑ
Ποδηλασία
Στη Γερµανία , η περιοχή του ποταµού 
Mosel  είναι κατά κοινή πεποίθηση 
είναι ένα εξαιρετικό µέρος για να 
επισκεφθεί κανείς γραφικά χωριά 
και κάστρα όπως το Burg Eltz,  
να δοκιµάσει εξαιρετικά τοπικά 
προϊόντα και να γευτεί τους καρπούς 
της πιο γνωστής και µεγαλύτερης 
αµπελουργικής περιοχής στην 
Γερµανία.  Οι ποδηλάτες αγαπούν 
αυτό τον τόπο µιας και είναι ως 
επί το πλείστον επίπεδος µε πολύ 
γραφικούς ποδηλατοδρόµους που 
διασχίζουν τα λιβάδια και τους 
αµπελώνες και να περνούν µέσα από 
ιστορικά χωριά. 

ΑΥΣΤΡΙΑ
Πεζοπορία

Στην Αυστρία η πεζοπορία στην περιοχή της 
Βιέννης µε τους ορεινούς αµπελώνες της είναι 

µια εξαιρετική πρόταση που συνδυάζει την απόλαυση 
εξαιρετικών κρασιών µε µια όµορφη άποψη της πόλης από 
ψηλά. Κάθε φθινόπωρο λαµβάνει χώρα το Vienna Wine Hiking 
Day που περιέχει µοναδικές διαδροµές µιας και περνά µέσα 
από ιδιωτικούς αµπελώνες όπου δίνεται πρόσβαση για το κοινό 
µονάχα για εκείνη την µέρα. Με τον τρόπο αυτό προβάλλονται οι 
πάνω από 190 οινοποιοι της περιοχής που καλλιεργούν περίπου 
700 εκτάρια αµπελώνων.

ΒΟΡΕΙΑ ΑΜΕΡΙΚΗ
Αγώνες δρόµου, 
πεζοπορία, ποδηλασία 

extreme sports
 Λίγο πιο µακριά στην Αµερική, 

ο αθλητισµός συνδυάζεται µε τον 
οινοτουρισµό µε κάθε ευκαιρία. Από 
απλές πεζοπορικές ή ποδηλατικές 
δραστηριότητες µέχρι extreme 
sports όπως το ra¹ing. 
Ενδεικτικά αναφέρουµε την 
δυνατότητα να κανείς ra¹ing 
(συνήθως είναι µονοήµερες 
εξορµήσεις) στην πολιτεία του Νέου 
Μεξικού και τη γειτονική Καλιφορνία 
που συνδυάζονται µε επισκέψεις 
στους αµπελώνες και σε οινοποιεία 
της περιοχής αλλά και στο Κάνσας 
κάθε Μάιο πραγµατοποιείται ο 
αγώνας δρόµου Wine-O Trail Run. 
Επίσης στην πολιτεία του Μίσιγκαν 
λίγο πριν τον τρύγο (αρχές 
Σεπτεµβρίου) γίνεται τα τελευταία 
χρόνια το Harvest Stompede Wine 
Tour. Αυτή η ετήσια διοργάνωση 
περιλαµβάνει έναν θεαµατικό αγώνα 
δρόµου µέσα από αµπελώνες 
και ξενάγηση στα οινοποιεία και 
τους αµπελώνες µαζί µε πολλές 
εκδηλώσεις σχετικές µε το κρασί 
και τη γαστρονοµία. Χαρακτηριστικό 
είναι ότι ο αγώνας είναι ο 
προποµπός του τρύγου που ξεκινά 
αµέσως µετά τον αγώνα…

ΛΑΤΙΝΙΚΗ ΑΜΕΡΙΚΗ 
Ορειβασία, ra�ing
Σε αυτό το σηµείο αξίζει να 
σηµειώσουµε ότι στην Αργεντινή και 
στη µεγαλύτερη οινοπαραγωγική 
περιοχή της Mendoza στους 
πρόποδες των Άνδεων, µε τα 900 
και πλέον οινοποιεία , υπάρχει 
µια πληθώρα προτάσεων στους 
τουρίστες της περιοχής που 
συνδυάζει ορειβατικές εξορµήσεις 
ή ra¹ing µε επισκέψεις και 
γευσιγνωσίες της τοπικής οινικής 
παραγωγής.
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ΓΕΜΙΣΑΝ 
ΠΟΔΗΛΑΤΕΣ 
ΟΙ ΕΛΛΗΝΙΚΟΙ 
ΑΜΠΕΛΩΝΕΣ
Με βασική έκφραση τους Ποδηλατικούς Γύρους 
που ξεκίνησαν από τις Μεγάλες Μέρες της 
Νεµέας το 2009 και σήµερα απλώνονται σε όλο 
τον εγχώριο αµπελώνα, το πάντρεµα αθλητικού 
τουρισµού και οινοτουρισµού στην Ελλάδα έχει 
πολύ ακόµη δρόµο για να καρποφορήσει

ΕΛΛΑ∆Α 
Ποδηλατικός Γύρος
Η πιο σηµαντική προσπάθεια επί ελληνικού 
εδάφους που έχει σαν στόχο να ενώσει 
τη άσκηση µε τον περιηγητικό τουρισµό 
και την οινονωσία είναι µια ποδηλατική 
εκδήλωση, η οποία ξεκίνησε πριν από 
µερικά χρόνια σαν δρώµενο κατά τις 
Μεγάλες Μέρες στης Νεµέας (1ος 
Ποδηλατικός Γύρος Οινοποιείων Νεµέας 
2009) και βρήκε µεγάλη ανταπόκριση. 
Έκτοτε έχει δηµιουργηθεί µια οµάδα που 
διοργανώνει αρκετά συχνά Ποδηλατικό 
Γύρο Οινοποιείων και σε άλλες περιοχές 
(Κορινθία, Νεµέα, Αττική, Μαντινεία 
κ.α.). Πρόσφατα µάλιστα έγινε ο 3ος 
Ποδηλατικός Γύρος Οινοποιείων στην 
περιοχή της Στυµφαλίας που περιείχε 
ποδηλασία 40-45 χλµ. µε επίσκεψη σε 3 
οινοποιεία και όχι µόνο.

Πεζοπορία, ιππασία
Περιστασιακά σε αρκετές περιοχές 
της Ελλάδας γίνονται προσπάθειες 
οργάνωσης από οινοποιεία εκδηλώσεων 
που συνδυάζουν την ήπια άσκηση 
(πεζοπορία, ιππασία) µε γευσιγνωσία 
οίνων συνοδεία τοπικών εδεσµάτων. 
Επίσης σε αρκετά µέρη υπάρχουν 
οργανωµένες εκδροµές κυρίως 
πεζοπορικές που περιλαµβάνουν 
στο πρόγραµµά τους µια επίσκεψη 
σε οινοποιείο. Οι πρωτοβουλίες 
αυτές συνήθως δεν είναι τακτικές. Η 
οργανωµένη συνεργασία οινοποιείων 
µε εξειδικευµένα γραφεία ειδικού 
τουρισµού θα µπορούσε να έχει 
ευεργετικά αποτελέσµατα για όλους τους 
εµπλεκοµένους ενώ παράλληλα θα δώσει 
και ένα νέο ποιοτικό διαφοροποιηµένο 
τουριστικό προϊόν στους ταξιδιώτες. 

ΟΙΝΟΤΟΥΡΙΣΜΟΣ
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ΜΕΤΣΟΒΟ
Ορεινό τρέξιμο

Στο ειδυλλιακό Μέτσοβο 
τα τελευταία χρόνια στα τέ-
λη Μαΐου, διοργανώνονται 
οι αγώνες ορεινού τρεξίµα-
τος «Ursa Trail»( περίπου 40 
χλµ.) και στα «Χνάρια της Αρ-
κούδας» (18 χλµ.). Φέτος µά-
λιστα πραγµατοποιήθηκαν 
στις 29 Μαΐου ενώ οι επισκέ-
πτες έχουν την ευκαιρία να ε-
πισκεφτούν και το ξενοδο-
χείο-οινοποιείο Κατώγι Α-
βέρωφ, που στηρίζει ενεργά 
τους αγώνες. Πρόκειται για 
δύο αγώνες που γίνονται στο 
απαράµιλλης οµορφιάς ορει-
νό τοπίο της περιοχής. Κατά 
τη διάρκειά τους το οινοποι-
είο είναι ανοιχτό στους επι-
σκέπτες και πραγµατοποιού-
νται ξεναγήσεις, ενώ στόχος 
είναι να αναδεικνύονται οι το-
πικές γεύσεις, µε τη γευστική 
δοκιµή των κρασιών και µε 
τη δυνατότητα γνωριµίας µε 
τον κόσµο του κρασιού.

Το ξενοδοχείο-οινοποιείο 
Κατώγι Αβέρωφ στηρίζει 
ενεργά τους αγώνες, που 
γίνονται στο απαράµιλλης 
οµορφιάς ορεινό τοπίο της 
περιοχής του Μετσόβου.
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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.

Ένα γευστικό πιάτο µε αρκετά 
στοιχεία διαφορετικά, τα οποία 
όµως, αν συνδυαστούν όλα µαζί, 
δηµιουργούν µία καλή ισορροπία. 
Ξεκινάµε µε τη βάση που είναι 
το χοιρινό το οποίο έχει ψηθεί, 
ενώ η σάλτσα µας είναι όξινη 
και γλυκιά, αφού το βασικό της 
χαρακτηριστικό είναι το µήλο. Σε 
όλα αυτά προσθέτουµε και τον 
πουρέ στον οποίο συνυπάρχουν 
η πατάτα µε τη µελιτζάνα. 
Συνεπώς µε αυτό τον τρόπο 
παντρεύουµε το κρέας µε 
το φρούτο και τα λαχανικά 
και προσπαθούµε να 
βρούµε ένα κρασί που να 
µπορεί να συνδυάσει 
διαφορετικές γεύσεις 
αλλά και υφές. Ένα πιάτο 
που µπορεί να δέσει µε 
αρκετά και διαφορετικά 
στυλ κρασιών και όχι µόνο, 
όπως προκύπτει από τις 
προτάσεις µας, που αυτή τη φορά 
περιλαµβάνουν και µία µπύρα 
από το γνωστότερο ίσως cra�  
ζυθοποιείο του κόσµου. Μιλάµε 
φυσικά για το Brewdog της 
Σκωτίας... 

Όταν 
η αντίθεση 
γεννά τη 
γευστική 
πανδαισίαΑπό το εστιατόριο 

«Πλαγίως», Βόλος 

Φαγητό & οίνος

Χοιρινά φιλετάκια 
με κρέμα μήλου 
και πουρέ καπνιστής 
μελιτζάνας 
Υλικά 
• Ένα ψαρονέφρι, ελαιόλαδο, brandy
• Για τον πουρέ: 2 µέτριες µελιτζάνες, 2 σκελίδες 
σκόρδου, µια πατάτα σε µορφή πουρέ, 1 κουταλιά 
ελαιόλαδο, 1 κουταλιά βούτυρο, µερικά φύλλα 
βασιλικού, µια κουταλιά κρεµά γάλακτος, αλάτι, 
πιπέρι, µοσχοκάρυδο 
• Για την κρέµα µήλου: 1 πράσινο µήλο, 1 κόκκινο 
µήλο, 50 γρ. σταφίδες, βούτυρο,
µέλι, 1 ποτήρι κρασί λευκό γλυκό, λίγο αλάτι, 
500 γρ. ζωµό κοτόπουλο
 
Εκτέλεση: Κόβουµε το ψαρονέφρι σε µικρά 
στρογγυλά κοµµάτια και αφού ζεστάνουµε καλά το 
ελαιόλαδο το θωρακίζουµε και από τις δύο πλευρές 
και το σβήνουµε µε brandy. Το τελειώνουµε στο 
γκριλ. Ψήνουµε τις µελιτζάνες σε δυνατή φωτιά 
στο γκριλ και αφαιρούµε το εξωτερικό τους και 
τις κόβουµε σε πολύ µικρά κοµµάτια µέχρι να 
λιώσουν. Ζεσταίνουµε το βούτυρο και το λάδι και 
προσθέτουµε το σκόρδο χωρίς να το κάψουµε, 
προσθέτουµε τη µελιτζάνα, την πατάτα, την κρέµα 
και στο τέλος το βασιλικό και αλατοπιπερώνουµε. 
Σοτάρουµε τα µήλα µε το βούτυρο προσθέτουµε 
τις σταφίδες και σβήνουµε µε το γλυκό κρασί. 
Προσθέτουµε σιγά σιγά το ζωµό κοτόπουλο και 
το µέλι και αφήνουµε να σιγοβράσουν µέχρι να 
λιώσουν. Περνάµε από το µουλτι και µετά από µια 
ψιλή σήτα για να πάρουν µια βελούδινη ύφη.
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∆ΙΑ∆ΟΧΟΣ ΣΥΜΕΩΝΙ∆Η
 Π.Γ.Ε. ΠΑΓΓΑΙΟ 2015

Ο ∆ιάδοχος του Συµεωνίδη είναι ένα 
λευκό ξηρό κρασί από την ποικιλία 
Chardonnay και προέλευση το Παγγαίο Όρος 
της Καβάλας. Ένα τυπικό Chardonnay δεξαµενής µε 
πρασινοκίτρινο χρώµα και χαρακτηριστικά αρώµατα µήλου, 
τροπικών φρούτων και εσπεριδοειδών. Μέτρια αρωµατική 
ένταση, τονισµένη οξύτητα και µέτριο σώµα σε ένα κρασί µε 
εξαιρετική ισορροπία που αποτελεί µία πολύ καλή πρόταση 
για το τραπέζι µας και µε τιµή γύρω στα 10 ευρώ. Αναφορικά 
µε το πιάτο µας υπάρχει ένα αρµονικό αρωµατικά δέσιµο µε 
τα αρώµατα του µήλου, ενώ η ζωηρή οξύτητα και η καλή 
δοµή στο στόµα συµβάλλουν στο γευστικό ταίριασµα µε την 

συνταγή µας.

ΚΙΚΟΝΕΣ ΡΟΖΕ 2014
 �ΜΑΡΩΝΕΙΑ� 
Από τη Μαρώνεια της Θράκης ένα από τα 
σηµαντικότερα οινοποιεία της περιοχής. Ο βιολογικής 
καλλιέργειας αµπελώνας (έκταση 100 στρεµµάτων) µε 
έδαφος αργιλοπηλώδες και το µεσοκλίµα της περιοχής 
δηµιουργούν τις ιδανικές συνθήκες για κρασιά µε 
υψηλά ποιοτικά χαρακτηριστικά. Το ροζέ προέρχεται από 
τις ποικιλίες Ληµνιό, Sangiovese, Syrah και Caber-
net Sauvignon. Είναι ένα κρασί µε πορτοκαλί χρώµα 
µεγάλης έντασης και έντονο αρωµατικό χαρακτήρα. 
Κόκκινα φρούτα, εσπεριδοειδή αλλά και ανθικές νότες 
συµπληρώνουν την αρωµατική του παλέτα. Στο στόµα 
είναι γεµάτο (αλκοόλ 13,5%), µε τραγανή οξύτητα, 
µαλακές τανίνες και εξαιρετική επίγευση. Ένα ροζέ 
κρασί φαγητού που συνδύασε ιδανικά το πιάτο 
µας και τόνισε ακόµα περισσότερο τον φρουτώδη 
χαρακτήρα της συνταγής µας. Θα το βρείτε σε τιµή 
γύρω στα 12 ευρώ  και µπορεί να αποτελέσει τον ιδανικό συνοδό για πολλά 
απολαυστικά καλοκαιρινά πιάτα… 

HELLO MY NAME IS HOLY MOOSE 
BREWDOG BERRY INDIA PALE ALE
Επιλέξαµε µία µπύρα από το γνωστότερο ίσως cra� 
ζυθοποιείο και µιλάµε για το Brewdog της Σκωτίας. Η µπύρα 
όπως προδίδει και το όνοµά της αναφέρεται στο θρύλο 
του ιερού σκανδιναβικού ελαφιού. Ουσιαστικά αποτελεί 
φόρο τιµής στις χώρες της Σκανδιναβίας. Έτσι επέλεξαν 
προϊόντα από κάθε χώρα (∆ανία Blueberries, Φιλανδία 
Ιπποφαές, Νορβηγία Lingonberries και Σουηδία Cloudber-
ries) φτιάχνοντας µία ξεχωριστή India Pale Ale στη οποία 
ο φρουτώδης χαρακτήρας συγκρούεται µε την υψηλή 
αρωµατικά και γευστικά ένταση του λυκίσκου. Γλυκό, πικρό 
και ξινό σε µία µπύρα που ταίριαξε µε απίστευτο τρόπο µε 

το πιάτο µας. Οι νότες των φρούτων συνδυάστηκαν 
άψογα µε την σάλτσα µήλου ενώ ο πικρός χαρακτήρας 
τιθάσευσε το χοιρινό σε µία µπίρα που θα βρείτε σε τιµή 
κοντά στα 4,00 ευρώ.

Γευστική αρμονία ΚΕΙΜΕΝΟ Βασίλης Κατσάρος * Οινοχόος

ΛΕΥΚΗ 
ΠΡΟΤΑΣΗ

ΤΟΛΜΗΡΗ 
ΠΡΟΤΑΣΗ

ΡΟΖΕ 
ΠΡΟΤΑΣΗ

ΜΕ ΤΙ 
ΝΑ ΤΟ 

ΣΥΝ∆Υ-
ΑΣΕΤΕ

66-67_krasikaifagito.indd   67 6/22/16   6:53 PM



68    Wine Trails

Το καλοκαίρι 
θέλει φυσαλίδες
Η παγκόσµια κατανάλωση αφρωδών κρασιών αγγίζει κάθε χρόνο 
το 1,5 δισ. φιάλες! Και η ζήτηση αυξάνεται συνεχώς, σε κάθε 
γωνιά του πλανήτη. Είναι σαφές το ότι οι φυσαλίδες έχουν πλέον 
κατακτήσει µια περίοπτη θέση στη γεύση µας

H  
ελληνικός αμπελώνας μάς 
προσφέρει αρκετές ενδια-
φέρουσες, σπινθηροβόλες 
και φινετσάτες προτάσεις 

φυσαλίδων. Πρώτα και καλύτερα τα 
ροζέ Π.Ο.Π. Αμύνταιο που ξεχωρί-
ζουν από τη φυσική οξύτητα του Ξι-
νόμαυρου. Τα αφρώδη Ξινόμαυρα, 
εκτός από δροσιστικά και «ρομαντι-
κά» κρασιά, είναι και οι ιδανικοί συ-
νοδοί των θαλασσινών και πολλών 
καλοκαιρινών πιάτων που βασίζο-
νται στο κρέας και τα λαχανικά.
Η Ζίτσα είναι 

άλλη μία περιοχή στην Ελλάδα που 
έχει παράδοση στην παραγωγή α-
φρωδών από την ανθεκτική Ντεμπί-
να. Η αλήθεια είναι πως παραδοσια-
κά, στην ευρύτερη περιοχή, παράγο-
νταν αφρώδεις οίνοι, διότι συνήθως 
η αλκοολική ζύμωση διακοπτόταν 
λόγω του κρύου, τον χειμώνα. Και 
ολοκληρωνόταν την άνοιξη. Σε αυ-
τό το δεύτερο στάδιο της ζύμωσης, το 
CO

2
 εγκλωβιζόταν στα σφραγισμένα 

βαρέλια ή τα γυάλινα δοχεία. 
Επίσης, το Αθήρι στη Ρόδο και το  

Μοσχοφίλερο στο οροπέδιο 

ΑΚΑΚΙΕΣ SPARLKING, 
ΚΥΡ�ΓΙΑΝΝΗ 
Το µοναδικό ελληνικό, ροζέ αφρώδες 
κρασί που φέρει ένδειξη Ονοµασίας 
Προέλευσης, παράγεται στο Αµύνταιο 
από Ξινόµαυρο µε τη µέθοδο Cuve 
Close. Με διακριτική µύτη βατόµουρου 
και φράουλας, µακρύ και πλούσιο στόµα 
τελειώνει µε δροσιστική οξύτητα και 
µετρηµένη γλυκύτητα. 

BRUT CUVEE SPECIALE, 
ΚΑΡΑΝΙΚΑΣ
Ξηρό και κριτσανιστό αφρώδες, blanc de 
noirs 100% Ξινόµαυρο από το Αµύνταιο 
που οινοποιείται σύµφωνα µε την 
παραδοσιακή µέθοδο της Καµπανίας. 
Έχει φίνα αρώµατα φρούτων και 
φρεσκοφουρνισµένου ψωµιού, τραγανή 
οξύτητα, µέτριο σώµα, µαλακό κρεµώδη 
αφρισµό διάρκειας και χαρακτήρα! 

ΖΙΤΣΑ ΗΜΙΑΦΡΩ∆ΗΣ, ΖΟΙΝΟΣ
Ζωηρό, λευκό ηµιαφρώδες κρασί από 
Ντεµπίνα που καλλιεργείται στη Ζίτσα. Οι 
αµπελώνες απλωµένοι σε πλαγιές στα 650-
700 µ. απολαµβάνουν τη θέα και την αύρα 
του Ιονίου. ∆ροσιστικό και φρουτώδες, µε 
ωραίο αφρισµό στο ψιλόµισχο ποτήρι του.

LEFTERIS GLINAVOS BRUT, 
ΚΤΗΜΑ ΓΚΛΙΝΑΒΟΣ
Κοµψό λευκό, ξηρό αφρώδες, από την 
ηπειρώτισσα Ντεµπίνα που οινοποιείται 
σύµφωνα µε την παραδοσιακή µέθοδο 
της Καµπανίας. Με πλούσιο αφρισµό και 
διάρκεια στις φυσαλίδες, πυκνά αρώµατα 
φρούτων και φρεσκοφουρνισµένου 
ψωµιού, φινέτσα, ευωδία και χαρακτήρα. 

Ω∆Η ΠΑΝΟΣ ΡΟΖΕ, 
ΚΤΗΜΑ ΣΠΥΡΟΠΟΥΛΟΥ
Νέα κυκλοφορία η ροζέ έκδοση της 
Ωδής! Ένα ιδιαίτερα ευχάριστο και 
ευκολόπιοτο κρασί από Μοσχοφίλερο, 
ιδανικό για απεριτίφ. ∆ροσιστικό, µε 
ωραίο ώριµο φρούτο σε µεγάλη ένταση. 
Με παιχνιδιάρικη γεύση, φρεσκάδα και 
διακριτική γλυκύτητα έχει ένα τελείωµα 
που θα διαρκέσει ολόκληρο το βράδυ.

GREEN BUBBLY,  
APOSTOLOS MATAMIS
Η πρώτη αφρώδης Μαλαγουζιά είναι 
σπινθηροβόλα και φινετσάτη. Ένα 
δροσιστικό αφρώδες που ξεχειλίζει 
αρώµατα εσπεριδοειδών, βασιλικού 
και πράσινης πιπεριάς. Καλά δοµηµένο, 
µαλακό και κοµψό µε αφυπνιστική 
οξύτητα. Παράγεται από αµπέλια στις 
πλαγιές του Παρνασσού. 

Ετικέτες Εγχώριες ντίβες
 ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Μαρία Νέτσικα ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΑΦΡΩ∆Η ΚΡΑΣΙΑ
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Ένα κοµψό και απολαυστικό 
ροζέ αφρώδες από τη 
Ληµνιώνα, βιολογικής 

γεωργίας, στα Μετέωρα. 
Γοητευτικό, µε παιχνιδιάρες 

φυσαλίδες και λαµπερό 
ρουµπινί χρώµα, ευωδιάζει 

σµέουρα, κεράσια και βότανα. 

Κοµψός αφρισµός. 
Έντονη µύτη γεµάτη από 
αρώµατα ροδάκινου και 

τριαντάφυλλου. Σατινένια 
γεύση, φρεσκάδα, 

µετρηµένη γλύκα και ήπια 
οξύτητα. Προσέξτε και τη 

φιλική αλκοόλη, µόλις 

Οι λεπτές οσµές φρούτων, 
λουλουδιών, ζυµαριού 

γαργαλούν τα ρουθούνια. 
Φίνες ξηρές, υπόγλυκες, 
γλυκές γεύσεις χτυπούν 

στην οροφή της στοµατικής 
κοιλότητας µε χιλιάδες 

µικρές εκρήξεις. 

Το δεύτερο αφρώδες κρασί 
του Γιάννη Τσέλεπου είναι 

100% Αγιωργίτικο από 
τον ορεινό Ασπρόκαµπο. 

Πραγµατικά ξεχωριστό µε 
παιχνιδιάρικο χρώµα, επίµονα 

κορδόνια φυσαλίδων.

Λευκό, ξηρό αφρώδες από 
την ποικιλία Zibibbo (Μοσχάτο 

Αλεξανδρείας). Φινετσάτο, 
παιχνιδιάρικο στο στόµα, 
αλλά και στην εµφάνιση. 
Τα τριαντάφυλλα και τα 

φρούτα της µύτης κάνουν την 
εµφάνισή τους και στο στόµα.

Η Ένωση Συνεταιρισµών 
Σαντορίνης παρουσιάζει ένα 

αφρώδες Ασύρτικο που 
επενδύει στον πολυδυναµικό 

χαρακτήρα της εκλεκτής 
λευκής ποικιλίας. Το πρώτο 

Ασύρτικο µε φυσαλίδες 
παράγεται µε την παραδοσιακή 

µέθοδο της Καµπανίας.

της Μαντινείας αποδείχθηκαν ιδα-
νικά για την παραγωγή αξιόλογων 
αφρωδών κρασιών, τα οποία πλέον 
μπορούν να φέρουν και την ένδει-
ξη Π.Ο.Π.
Τα τελευταία χρόνια δε, στο παιχνί-
δι των φυσαλίδων μπήκαν κι άλλα 
σταφύλια όπως το Μοσχάτο Αλε-
ξανδρείας, το Ασύρτικο, αλλά και 
το Αγιωργίτικο και η Λημνιώνα.
Απολαύστε τα ελληνικά αφρώδη 
κρασιά, μια ιδανική παρέα για το 
καλοκαίρι!  

AMALIA ROSÉ, ΚΤΗΜΑ ΤΣΕΛΕΠΟΥ 

EDENIA, ΚΤΗΜΑ ΘΕΟΠΕΤΡΑ 

ZIBIBBO BLINK BRUT 

MOSCATO D’IFESTIA, ΧΑΤΖΗΓΕΩΡΓΙΟΥ�ΛΗΜΝΟΣ

SANTO BRUT 2013, SANTO WINES 

CAIR BRUT
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ΥΜΝΟΣ ΣΤΟ 
ΜΟΣΧΟΦΙΛΕΡΟ

Τι σημαίνει αυτό; Ότι τα σταφύλια 
προέρχονται από ειδικά επιλεγ-

μένα σημεία του οροπεδίου της Μα-
ντινείας, με χαλικώδη εδάφη, στα ο-
ποία τα φυτά δίνουν χαμηλές απο-
δόσεις. Εκεί το Μοσχοφίλερο ανα-
πτύσσει τα ποικιλιακά του αρώματα, 
καλύτερα από οπουδήποτε αλλού. 
Μετά τον τρύγο, στο οινοποιείο, 
πραγματοποιείται χειροδιαλογή, ε-
πιλέγονται δηλαδή τα σταφύλια με 
το χέρι, για τη διασφάλιση της αρί-
στης υγιεινής τους κατάστασης.
Στο σύνολο της ποσότητας εφαρμό-
ζεται η προζυμωτική εκχύλιση, δι-
αδικασία που αποσκοπεί στην από-
κτηση του αρωματικού δυναμικού 
που βρίσκεται στο φλοιό της ράγας 
και τη μετάδοσή του στο γλεύκος.
Η αλκοολική ζύμωση πραγματοποι-
είται σε ελεγχόμενες θερμοκρασίες 
12-18oC και στα τέλη της, το κρασί 
περνά για σύντομο χρονικό διάστη-
μα από δρύινα βαρέλια ώστε σταδι-
ακά να δημιουργηθούν η δομή, ο ό-

γκος και η πολυπλοκότητά του.
Εμφιαλώνεται μετά από ήπιο φιλ-
τράρισμα ώστε να διατηρηθούν στο 
έπακρο τα οργανοληπτικά του χα-
ρακτηριστικά. 

Ας δοκιμάσουμε, λοιπόν, το Ορο-
πέδιο. Χρώμα λευκοκίτρινο με χρυ-
σοπράσινες ανταύγειες. Ό,τι αναμέ-
νουμε από τα προσεκτικά οινοποιη-
μένα λευκά κρασιά. Άρωμα με έντα-
ση και πυκνότητα. Με καθαρότητα 
χαρακτήρα που παραπέμπει στους 
λεμονανθούς, στα αρωματικά χόρ-
τα και στο τριαντάφυλλο. Η γεύση 
είναι πλούσια, γεμάτη, λιπαρή. Ένα 
Μοσχοφίλερο με πολύ καλή δομή, 
και χαρακτηριστικό αρωματικό τε-
λείωμα που του χαρίζει φρεσκάδα.
Για συνοδεία του σας προτείνω αρω-
ματικές χορτόπιτες, ρύζι σαφρανά-
το, μυρωδάτο ριζότο με θαλασσινά, 
φιλέτο κοτόπουλο με σάλτσα πορ-
τοκαλιού και βεβαίως, καλοκαιρινά 
πιάτα με ψάρι ή λαχανικά.. 

Ετικέτες  Εγχώριες ντίβες
   ΟΡΟΠΕ∆ΙΟ ΜΠΟΥΤΑΡΗΟΙΝΙΚΕΣ ΕΠΙΛΟΓΕΣ 

Όλη την τέχνη και την πείρα των 88 χρόνων  
της οινοποιίας σε κάθε στάδιο της οινοποίησης  
του σταφυλιού εκφράζει η πιο πρόσφατη και ιδιαίτερα 
εκφραστική ΠΟΠ Μαντίνεια της Μπουτάρης

Ένα Μοσχοφίλερο με πολύ καλή δομή,  
πιο γεμάτο στο στόμα και χαρακτηριστικό  
αρωματικό τελείωμα που χαρίζει φρεσκάδα
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Η γεύση είναι πλούσια, ζεστή, 
μαλακιά, δροσιστική. Ένα απίστευτα 
γλυκόπιοτο κρασί που ταιριάζει 
απόλυτα με το καλοκαίρι
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 ΟΙΝΙΚΕΣ ΕΠΙΛΟΓΕΣ

 

Η  εταιρεία δημιουργήθηκε το 2001 
από τον γνωστό οινολόγο-οινο-

ποιό Βαγγέλη Γεροβασιλείου και τον 
οινολόγο Βασίλη Τσακτσαρλή. Για-
τί επέλεξαν αυτή την περιοχή; Πρώ-
τα απ’ όλα διότι διαθέτει αμπελοοοινι-
κή φήμη από την αρχαιότητα. Ο Ησίο-
δος και ο Αχαιός ο Ερετρίας, ο Θεόκτι-
τος και ο Μιχαήλ ο Ψελλός την απο-
κάλεσαν Βιβλία ή Βιβλίνη Χώρα, εξ ου 
και η ονομασία. Βρισκόμαστε στις ΝΑ 
πλαγιές του Παγγαίου Όρους, στα 260 
μ. Πράγμα που σημαίνει πως δεχόμα-
στε τη δροσερή αύρα του Στρυμονικού 
ενώ ο εντυπωσιακός σιωπηλός όγκος 
του βουνού μας προφυλάσσει από τους 
ψυχρούς βοριάδες. Τα εδάφη είναι πε-

τρώδη, άγονα και καλά στραγγιζόμενα. 
Ευνοϊκές με δυο λόγια οι  συνθήκες για 
την καλλιέργεια του αμπελιού. 

Αυτά λαμβάνοντας υπόψη τους οι δύο 
οινοποιοί φύτεψαν ελληνικές και ξε-
νικές ποικιλίες: Ασύρτικο, Sauvignon 
Blanc, Chardonnay, Sémillon, Cabernet 
Sauvignon, Merlot και Syrah, αλλά 
και Βιδιανό, Αγιωργίτικο, Pinot Noir, 
Gewürztraminer. Έτσι προέκυψαν 350 
στρέμματα ιδιόκτητων αμπελώνων κι 
ένα ευρύχωρο οινοποιείο που διαθέτει 
ξεχωριστές πτέρυγες για τους παραγω-
γικούς χώρους, αλλά και μεγάλες, ω-
ραιότατες αίθουσες για την υποδοχή. 
Τα κρασιά τους, με καθαρό και μοντέρ-

νο στυλ, αγαπήθηκαν αμέσως από τους 
Έλληνες και ξένους καταναλωτές.
Εμείς θα δοκιμάσουμε τη ροζέ «Βιβλία 
χώρα». 100% Syrah, είναι μια καλλο-
νή, με χρώμα στα όρια του τριαντάφυλ-
λου και του βύσσινου. Η φρεσκάδα, η 
ένταση και η διάρκεια χαρακτηρίζουν 
το άρωμα που αναδύει λουλούδια, κε-
ράσια και μια νότα καραμέλας. Η γεύ-
ση είναι πλούσια, ζεστή, μαλακιά, δρο-
σιστική. Ένα απίστευτα γλυκόπιοτο 
κρασί που ταιριάζει απόλυτα με το κα-
λοκαίρι. Φέρτε το στο τραπέζι σας μα-
ζί με πιάτα θαλασσινών και μαγειρευ-
τών λαχανικών. Με λευκά κρέατα και 
ζυμαρικά που συνοδεύονται από σάλ-
τσες φρέσκιας ντομάτας..  

Κατευθυνόµενοι από Θεσσαλονίκη προς Καβάλα... ∆ιασχίζουµε τον Στρυµόνα, 
µπαίνουµε στην παλιά Εθνική και στην είσοδο του Ποδοχωρίου σταµατάµε. 
Έχουµε φτάσει στον προορισµό µας, το οινοποιείο του Κτήµατος Βιβλία Χώρα 

ΚΤΗΜΑ ΒΙΒΛΙΑ ΧΩΡΑ ΡΟΖΕ

ΣΥΓΧΡΟΝΗ
ΚΑΛΛΟΝΗ

68-73_netsika.indd   71 6/22/16   6:53 PM



Ετικέτες Εγχώριες ντίβες
ΚΑΙ ΑΛΛΑ ΟΙΝΙΚΑ ΝΕΑΝΕΕΣ ΚΥΚΛΟΦΟΡΙΕΣ

ΤΟ WINE TRAILS ΠΡΟΤΕΙΝΕΙ∆ΟΚΙΜΑΣΤΕ ΑΚΟΜΗ

ΕΜΜΕΤΡΟΣ ΛΟΓΟΣ ΡΟΖΕ 2015, TSANTALI  
Ξινόµαυρο-Syrah (80-20%) από αµπελώνες της 
Μακεδονίας, εκχυλίζουν για λίγες ώρες για να δώσουν 
ένα ανοιχτό σωµόν χρώµα και πεντακάθαρη µύτη που 
αναδύει ρόδι, φράουλα, βύσσινο. Γεύση δροσιστική, 
γλυκόπιοτη, χωρίς να χάνει στιγµή το νεύρο της. 

ΙΕΡΕΙΑ 2015, ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ 
ΜΠΟΣΙΝΑΚΗ 
Μοσχοφίλερο Single Vine-
yard από έναν συγκεκριµένο 
αµπελώνα στον ηµιορεινό 
Σπασόλακα στη Μαντίνεια. 
Η προζυµωτική εκχύλιση 40 
ωρών έδωσε ένα ροζέ µε ωραίο 
παλ φόρεµα και εκφραστικό 
άρωµα λουλουδιών. 
Φίνο, µε ευπρόσδεκτη την 
επίθεση δροσιάς που το 
συνοδεύει από τη στιγµή που θα 
το βάλουµε στο στόµα µας έως 
το σβήσιµό του.

ΜΟΣΧΑΤΟΣ ΤΥΡΝΑΒΟΥ 
ΡΟΖΕ 2015, ΚΤΗΜΑ ΜΙΓΑ
Μοντέρνο ροζέ από 
Μοσχάτο Αµβούργου που 
φτάνει στο τραπέζι για να 
σας αποπλανήσει. Εφόδιά 
του, το ορεκτικό. αχνό 
ροδίζον χρώµα. Η µύτη 
ροδοπέταλων. Το άρωµά 
του θα σας ταξιδέψει σε 
ολάνθιστους κήπους! Στο 
στόµα, θα χαρείτε την 
αίσθηση φρεσκάδας και 
την ευωδιά. Οι ιδιόκτητοι 
αµπελώνες βρίσκονται στη 
θέση «Παλαιός Άµπελος» 
Τυρνάβου.

CORYPHÉE 2015, 
RIRA

Gewürztraminer 100% 
από τους Αµπελώνες Rira 
στην Αιγιαλεία. Το άρωµα 
σε κατακτά από την πρώτη 

στιγµή µε το αρωµατικό 
φόντο περγαµόντου, 
lime και λεµονιών. 
Όσο απολαµβάνεις τη 

φινέτσα του σώµατος, τη 
φρεσκάδα, τη δροσιστική 
οξύτητα που επιδεικνύει 
σεµνά τη δύναµή της. 

A.MUSE 
ΚΤΗΜΑ ΜΟΥΣΩΝ
Απαλό ροδακινί χρώµα. 
Στη µύτη είναι έντονο και 
φρουτώδες. Γευστικά 
κυριαρχούν τα πυρηνόκαρπα 
φρούτα  χαρίζοντας ένα 
στρογγυλεµένο ουρανίσκο. 
Το δροσερό και  µακρύ 
τελείωµα αναδεικνύει 
µια επιπλέον διάσταση.  
Απολαύστε το µε µια ποικιλία 
από ελαφριά Μεσογειακά 
πιάτα, καλοκαιρινές 
σαλάτες και κατσικίσια 
τυριά µε ελαφρά γλυκές και 
πικάντικες σάλτσες.

ROSÉ ΞΙΝΟΜΑΥΡΟ 2015
ΚΤΗΜΑ ΑΡΒΑΝΙΤΙ∆Η
Ένα απολαυστικό ροζέ, 
100% Ξινόµαυρο από τον 
Ασκό Θεσσαλονίκης. Με 
ελκυστική εµφάνιση, µύτη µε 
κοµψά αρώµατα φράουλας 
και φραγκοστάφυλου µαζί 
µε µια αίσθηση φρεσκάδας 
που θυµίζει ξύσµα λεµονιού 
και καραµέλα. Στο στόµα 
δροσιστικό και τραγανό. Με 
την παιχνιδιάρα οξύτητα και 
τη φρεσκάδα του σταφυλιού. 
∆ιαθέτει την προσωπικότητα 
ενός µοντέρνου ροζέ που θα 
αναδείξει τα καλοκαιρινά πιάτα.

FINE MAVROUDI 
2012, ANATOLIKOS 
VINEYARDS
Μαυρούδι µε µικρή 
συµµετοχή CS (10%) 
από αµπελώνες 
µικρής στρεµµατικής 
απόδοσης στα 
Άβδηρα. Μετά από 
ζύµωση και 18µηνη 
ωρίµανση σε δρύινα 
βαρέλια, το φρούτο 
του κρασιού τυλίχτηκε 
κοµψά µε τον µανδύα 
του ξύλου. Ωραία 
δοµηµένο, µε στιβαρές 
τανίνες. 
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Τομή στην 
έκφραση 
της ποικιλίας

ΡΟΖΕ ΜΟΣΧΟΦΙΛΕΡΟ ΤΟΜΗ 2015 Wine 
Trails

επιλογή

Το ροζέ Μοσχοφίλερο Τοµή 
γεννήθηκε µε κριτήρια την 
αµεσότητα και την εξωστρέφεια της 

τυπικότητας της ποικιλίας αλλά και του 
τόπου. Σύµφωνα µε τον Γιάννη Τρουπή 
«ορισµένες φορές δεν χρειάζονται 

συµπλεγµατικές διαδικασίες για να 
δηµιουργηθεί κάτι νέο µε χαρακτήρα 
και ταυτότητα. Αρκεί να µπορείς να 
µεταφράσεις και να µετασχηµατίσεις 
σε προϊόν της αµπελουργικές και 
οινολογικές ενδείξεις. Η Τοµή 
είχε χαραχθεί µόνη της. Το ίδιο το 
σταφύλι, από τον συγκεκριµένο 
αµπελώνα, µας έδειχνε γιατί πρέπει 
να ακολουθήσουµε συγκεκριµένα 
ίχνη από το αµπέλι ως την 
εµφιάλωση». 
Η περιγραφή της µεθόδου 
οινοποίησης έρχεται να επαληθεύσει 
την τοποθέτηση του κ. Τρουπή. 
Έτσι, τα σταφύλια συλλέγονται από 
το συγκεκριµένο αµπελοτόπι στα 
Λιθαράκια στο αρωµατικό τους 
απόγειο. Στη συνέχεια ψύχονται 
πριν τον εκραγισµό τους για 24 
ώρες και παραµένουν για εκχύλιση 
άλλες περίπου 24 ώρες (σύµφωνα 
µε τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 
κάθε χρονιάς) στον οινοποιητή. 
Μετά την απολάπωση ακολουθεί 
εµβολιασµός µε επιλεγµένα 
στελέχη ζυµοµυκήτων και ζύµωση 
κάτω από ελεγχόµενη θερµοκρασία 
15 ˚C. ∆εν πραγµατοποιείται 
µηλογαλακτική µετατροπή, 

τουλάχιστον µέχρι σήµερα, µε στόχο 
την απόδοση ενός κρασιού µε έντονα 
αρωµατικό και κρυστάλλινο δροσιστικό 
ανθικό και φρουτώδες χαρακτήρα. 
Την 20ήµερη ανάδευση των οινολασπών 
ακολουθούν 3εις µήνες ξεκούρασης στη 
δεξαµενή.
Ο συνδυασµός της υψηλής ποιότητας 
πρώτης ύλης και της παραδοσιακής 
οινοποίησης µε σύγχρονες µεθόδους 
απελευθερώνει όλο το αρωµατικό και 
γευστικό δυναµικό του Μοσχοφίλερου, 
χαρίζοντάς µας έντονα αρώµατα ώριµων 
βερίκοκων, φρούτων του πάθους και 
κόκκινων µήλων, συνδυασµένα µε 
τριαντάφυλλο, γιασεµί, και βασιλικό 
οδηγούν σε µια παλλόµενη, µακρά 
επίγευση µε έντονα µεσογειακά 
χαρακτηριστικά και κυρίαρχες τις 
φλούδες εσπεριδοειδών.

ΤΟΜΗ 2015
Τοποθεσία αµπελώνων: .........................Λιθαράκια / 
..................................................................................Μαντινεία
Υψόµετρο: ................................................................. 700 µ.   
Έδαφος: ................................................ Αµµοαργιλώδες 
                                                    µε καλή αποστράγγιση 
Κλίµα:  ................Ήπιο ηπειρωτικό µε βαρύ χειµώνα, 

ζεστές καλοκαιρινές ηµέρες µε δροσερές νύχτες  
Ποικιλιακή Σύνθεση: ............. 100% Μοσχοφίλερο
Ηλικία αµπελώνων: .......................................15 ετών
Ηµεροµηνία τρύγου: ....1ο µισό  Οκτωβρίου 2015
Απόδοση παραγωγής: ...................................60 hl/ha
Συνολική Παραγωγή: ........................... 2.600 φιάλες
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∆ιεθνής καριέρα
για το Aegean Breez
Με νέα εικόνα και το αγγλόφωνο όνοµα 
«Aegean Breez», κυκλοφορεί «Το Αγέρι 
του Αιγαίου» φιλοδοξώντας να χτίσει µία 
νέα πορεία στον οινικό χάρτη. Πρόκειται 
για ένα εξαιρετικό ξηρό Μοσχάτο, της 
Ένωσης Οινοποιητικών Συνεταιρισµών 
Σάµου (ΕΟΣΣ) το οποίο συνοδεύει άριστα 
ψάρια και θαλασσινά. Ένα «τραγανό» 
Μοσχάτο δηλαδή, που εκπλήσσει µε τη 
µεταλλικότητα και τη δροσιά του ενώ 
ταυτόχρονα παντρεύεται άψογα µε την 
λιπαρότητα των µεγάλων ψαριών. Ένα 
«διαµάντι» του νησιού το οποίο πλέον θα 
κυκλοφορεί επίσηµα και στην υπόλοιπη 
Ελλάδα και γιατί όχι και στο εξωτερικό.

Γιόρτασε τα 10 του χρόνια 
το ∆άκρυ του Πεύκου
Σε µια πολύ ιδιαίτερη βραδιά, η οποία 

πραγµατοποιήθηκε την Τρίτη 17 Μαΐου 2016 στο 
εστιατόριο Varoulko Seaside, η οικογένεια Κεχρή, µαζί 

µε περισσότερους από 100 καλεσµένους, γιόρτασε 
τη συµπλήρωση 10 χρόνων από τη δηµιουργία της 

ρετσίνας ∆άκρυ του Πεύκου, ένα σηµαντικό ορόσηµο 
στο ταξίδι «Από το στερεότυπο του χθες στο πρότυπο 

του αύριο» και έναν ακόµα σταθµό σε µια δηµιουργική 
πορεία που συνεχίζεται. ∆έκα χρόνια µετά, όπως 
είπε χαρακτηριστικά ο Στέλιος Κεχρής, το ∆άκρυ 

του Πεύκου είναι ένα από τα πιο πολυβραβευµένα 
ελληνικά κρασιά, δείχνοντας ότι η ρετσίνα δεν 

έχει µόνο ένδοξο παρελθόν, αλλά και ένα πολλά 
υποσχόµενο µέλλον. 

ΤΟ ΑΓΕΡΙ ΤΟΥ ΑΙΓΑΙΟΥ  

ΟΙΝΟΠΟΙΙΑ ΚΕΧΡΗ

ROUVALIS WINERY

Οινικά Νέα  Ελληνική αγορά

Νέα σειρά λευκών 
κρασίων «Μίτος της 
Αριάδνης» από τον 
Άγγελο Ρούβαλη
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Στολίδι του Παγγαίου 
η Οινοποιία Συµεωνίδη
Η νέα υψηλού επιπέδου διάκριση 
της Οινοποιίας Συµεωνίδη η 
οποία συµµετέχει σε µεγάλους 
διαγωνισµούς οίνου στην Ελλάδα 
και το εξωτερικό, αποτελεί πλέον 
γεγονός. Πιο συγκεκριµένα στον διεθνή 
διαγωνισµό οίνου «Concours Mondial 
du Sauvignon 2016» αποκλειστικά 
για Sauvignon Blanc, το Sauvignon 
Blanc Συµεωνίδη εσοδείας 2015 
απέσπασε ασηµένιο µετάλλιο. Η νέα 
αυτή διάκριση του ανάµεσα σε πολλά 
άλλα κρασιά µεγάλων εταιρειών σε 
ολόκληρο τον κόσµο, αποτελεί τη 
βράβευση των άοκνων προσπαθειών 
που συνεχίζει να καταβάλει η Οινοποιία 
για την παραγωγή κρασιών υψηλής 
ποιότητας.

ΚΑΒΑΛΑ

ΚΤΗΜΑ ΜΠΡΙΝΤΖΙΚΗ

SAUVIGNON BLANC 

Η νέα σειρά λευκών κρασιών του 
Άγγελου Ρούβαλη, «Μίτος της 
Αριάδνης» είναι το δηµιούργηµα 
που ξετυλίγει τα µεγάλα λευκά 
κρασιά της ορεινής Αιγιάλειας. 
Η σειρά αυτή, αποτελείται από 
δύο πολύ ιδιαίτερες ετικέτες 
που προκύπτουν από τον 
συνδυασµό αγαπηµένων οινικών 
γεύσεων: Στη φιάλη µε την 
χρυσή ετικέτα, συναντώνται οι 

ποικιλίες του Viognier και του 
ελληνικού Ροδίτη. Το κρασί, 
αποτελεί µια σύνθεση από τα 
καλύτερα χαρακτηριστικά των 
δυο ποικιλιών σε ένα ενιαίο 
σύνολο -δηµιουργώντας 
ένα κρασί διαµάντι στην  
παγκοσµιοποιηµένη αγορά του 
κρασιού. Με λευκοκίτρινο χρώµα 
και σύνθετο άρωµα φρέσκων 
άγουρων λευκόσαρκων και 

εξωτικών φρούτων κορυφώνει 
την γευστική απόλαυση  σε όλο 
το στόµα, αφήνοντας πίσω µια 
τρισδιάστατη γευστική αίσθηση 
που κολακεύει υπέροχα· πιάτα 
πλούσια µε λευκό κρέας, ψητά 
ψάρια, θαλασσινά και ζυµαρικά µε 
φίνες λευκές σάλτσες. 
Το µπλε χρώµα της δεύτερης 
φιάλης της σειράς ΜΙΤΟΣ της
Αριάδνης, σηµατοδοτεί την 

ένωση Sauvignon Blanc µε το 
σπάνιο Ασύρτικο. Το καθαρό 
λευκοκίτρινο χρώµα του και το 
έντονο, µεθυστικό άρωµά  του 
µαγνητίζουν σε ένα κρασί που 
συνοδεύει εξαιρετικά, πιάτα 
µε µεγάλα, λιπαρά ψάρια στη 
σχάρα, οστρακοειδή σε όλες 
τις γευστικές εκδοχές τους, 
αρµυρά και λιπαρά τυριά και ψητό 
ιπτάµενο κυνήγι.

Limited edition
το «∆ιά Πυρός» 
Πρεµιέρα στη Νέα Υόρκη 
έκανε το «∆ια Πυρός» , το 
κρασί που γεννήθηκε στις 
πυρκαγιές που έκαψαν την 
Αρχαία Ολυµπία το 2007. Το 
κρασί παρουσιάστηκε από 
την ∆ιονυσία και τον ∆ιονύση 
Μπριντζίκη στις 17 Μαΐου στο 
Upstairs του Kimberly Hotel. 
Το «∆ιά Πυρός» είναι διαθέσιµο 
για µε τις 2.300 αριθµηµένες 
φιάλες, ενώ αξίζει να 
σηµειωθεί ότι οι πωλήσεις 
είναι ονοµαστικές (µόνο µία 
φιάλη κατ’ άτοµο). 

 

Έφτασε τα 25 βραβεία 
µόνο για το 2016
Συνολικά 25 βραβεία απέσπασε το 2016 το Κτήµα 
Παυλίδη, που συµµετείχε µε τα κρασία του σε 10 
διαγωνισµούς, µε ναυαρχίδες τις ετικέτες The-
ma και Emphasis (ΠΓΕ ∆ράµας). Συγκεκριµένα 
βραβεύτηκε µεταξύ άλλων στους εξής 
διαγωνισµούς:
• Berliner Wein Trophy 2016: Χρυσό Τhema 
λευκό 2015 
• ∆ιεθνής ∆ιαγωνισµός Οίνου Θεσσαλονίκης: 
Χρυσό Emphasis Syrah 2012,  Τhema ερυθρό 
2013, Ασηµένιο για τα Τhema ροζέ 2015 και Em-
phasis Tempranillo 2012
• Mundus Vini 2016 Γερµανία: Χρυσό για τα 
Τhema λευκό 2015, Τhema ερυθρό 2013, Em-
phasis Tempranillo 2012
• TEXSOM International Wine Awards 2016 
ΗΠΑ: Ασηµένιο στο Τhema ερυθρό 2012
• DECANTER Wine World Awards 2016 
Ηνωµένο Βασίλειο: Ασηµένιο/91 βαθµοί Τhema 
ερυθρό 2013, Χάλκινο/88 βαθµοί Τhema λευκό 
2015,  Emphasis Tempranillo 2012, Emphasis 
Syrah 2012
• Balkans International Wine Competition 
2016  Βουλγαρία: Red Wine Trophy Emphasis 
Tempranillo 2012, Χρυσό Emphasis Syrah 2012, 
Ασηµένιο Τhema ερυθρό 2013, Χάλκινο Τhema 
λευκό 2015
• Vinalies Internationales 2016 Γαλλία: 
Ασηµένιο Τhema λευκό 2015 Emphasis Assyr-
tiko 2014 

ΚΤΗΜΑ ΠΑΥΛΙ∆Η ΒΡΑΒΕΥΣΕΙΣ
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«Εµείς θεωρούµε ανταγωνιστικό µας 
πλεονέκτηµα και το ότι παράγουµε 
την Delphi, που είναι ένας κωδικός 
φτιαγµένος ειδικά για την ελληνική 
(µεσογειακή) γαστρονοµία, αφού είναι 
µοναδική τύπου Ρilsner µπύρα µε διπλή 
ζύµωση στη φιάλη, διατηρώντας έτσι 
τα αρώµατά της και τη φρεσκάδα της» 
αναφέρει χαρακτηριστικά ο Παντελής 
Αβραµίδης.
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ΜΙΑ ΠΕΡΙΠΕΤΕΙΑ 
ΠΟΥ ΛΕΓΕΤΑΙ
ΜΙΚΡΟΖΥΘΟΠΟΙΙΑ

“Η αρχή της περιπέτειάς μας 
ήταν η μπύρα Delphi» το-
νίζει με σημασία από το 
πρώτο λεπτό της συνά-
ντησής μας ο Παντελής 

Αβραμίδης και συνεχίζει: «Η πρώτη επι-
λογή για το εργοστάσιό μας ήταν η Φωκί-
δα και μάλιστα εντός των ορίων του Δή-
μου Δελφών. Δυστυχώς ανυπέρβλητα ε-
μπόδια μας έδιωξαν αλλά το όνομα έμει-
νε και έφερε και το σήμα μας, την σπείρα, 
και αυτή με κάποιον ακροβατικό συνειρμό 
έφερε την (περι)έλιξη. Όσο για το Marea 
η έμπνευση ήρθε από το συνδυασμό των 
νερών του Ευρίπου και του μελοποιημέ-
νου ομότιτλου ποιήματος του Καββαδία 
που ακουγόταν εκείνο το βράδυ στά «Καΐ-
κια» στη Χαλκίδα. Marea στα ιταλικά αλλά 
και στη διεθνή γλώσσα των ναυτικών ση-
μαίνει παλίρροια.

Πότε πραγματικά ξεκινά η ενασχόλη-

σή σας με την μπύρα; Η πρώτη επαφή 
έγινε τον Νοεμβρη του 2012 στην έκθε-
ση της Νυρεμβέργης που πήγαμε μια 
παρέα μπυρόφιλων. Εκεί επήλθε η «μοι-
ραία» συνάντηση με τον μετέπειτα ζυθο-
ποιό μας Davide  Jancareli, που εκτός του 
ότι μας τίμησε με τη φιλία του μας έβα-
λε και πιο βαθιά στον κόσμο της μπύρας. 
Έτσι δύο από την παρέα καταλήξαμε να 
μπλέξουμε σ’ αυτήν την περιπέτεια που 
λέγεται «μικροζυθοποιία» στην Ελλάδα.

Γιατί όχι κρασί ή αποστάγματα; Η καρ-
διά μου μοιράζεται στα δύο. Η μισή ανή-
κει στην μπύρα αλλά η άλλη μισή στο 
κρασί, όμως ο χώρος του κρασιού είναι 
κορεσμένος. Η μικροζυθοποιία ήταν και 
παραμένει επιχειρηματικά και προϊοντι-
κά ένας παρθένος χώρος με πάρα πολ-
λές δυνατότητες καινοτομίας . Η αλήθεια 
βέβαια είναι πως η άγνοιά μας για την ε-
μπορική πραγματικότητα και τις αθέμι-

τες συνθήκες ανταγωνισμού στην ελλη-
νική αγορά μας έκρυψε πόσος λίγος χώ-
ρος στην πραγματικότητα υπάρχει.
 
Μέλι, φλούδες εσπεριδοειδών, δεύτε-
ρες ζυμώσεις στις φιάλες. Λιγότερο α-
πο μιά δεκαετία πριν όλα αυτά ακού-
γονταν εξωπραγματικά για την Ελλά-
δα. Πιστεύετε πως βρισκόμαστε στο ό-
ριο μεγάλων ποιοτικών αλλαγών στον 
κλάδο ή απλά αποτελείτε την εξαίρεση 
που επιβεβαιώνει τον κανόνα; Πρώτα 
από όλα χαίρομαι γιατί με μία μόνο πρό-
ταση περιγράψατε την πραγματική μα-
γεία της δουλειάς μας. Το πραγματικό 
νόημα της μικροζυθοποιίας είναι η υψη-
λή ποιότητα και ο πειραματισμός και εί-
ναι και ο λόγος που κάποιος θα δελεα-
στεί να δοκιμάσει μία πιο ακριβή μπύρα. 
Το ζυθοποιείο της Elixi είναι το μοναδι-
κό στην Ελλάδα που παράγει μπύρες δι-
πλής ζύμωσης στη φιάλη και σ’ αυτό  

Υψηλή ποιότητα και πάνω απ’ όλα πειραµατισµός συνιστούν το πραγµατικό νόηµα 
της µικροζυθοποιίας σύµφωνα µε τον Παντελή Αβραµίδη της πρωτοποριακής 
Elixi, o οποίος δεν καταλαβαίνει γιατί στην Ελλάδα δεν επιτρέπεται να παράγεις 
µπύρα από φρούτα αλλά µπορείς να την εισάγεις...

ΚΕΙΜΕΝΟ Κώστας Λώνης * Οινολόγος, Ζυθοποιός
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αποτελεί εξαίρεση αλλά όσον αφορά τον 
κλάδο ένα  κομμάτι του δικατέχεται από 
την ίδια «αγωνία» με μας για την ποιότη-
τα και τον πειραματισμό. Όπως σε όλους 
τους κλάδους όμως δεν έχουν όλοι την ί-
δια φιλοσοφία.

Ποια πιστεύετε πως είναι τα σημαντι-
κότερα πλεονεκτήματα των ελληνι-
κών μικροζυθοποιείων; Στο χώρο των 
premium προϊόντων η ελληνική παρα-
γωγή έχει καταφέρει να είναι πλήρως α-
νταγωνιστική ποιοτικά και ταυτόχρονα 
να έχει καλύτερη τιμή. Εμείς θεωρούμε 
ανταγωνιστικό μας πλεονέκτημα και το 
ότι παράγουμε την Delphi, που είναι έ-
νας κωδικός φτιαγμένος ειδικά για την 
ελληνική (μεσογειακή) γαστρονομία, α-
φού είναι μοναδική τύπου pilsner μπύ-
ρα με διπλή ζύμωση στη φιάλη, διατη-
ρώντας έτσι τα αρώματά της και τη φρε-
σκάδα της. Θα σας πρότεινα να τη δοκι-

μάσετε με ωμά θαλασσινά ή ψάρια ή α-
κόμα και με τηγανητό ψάρι, για να επι-
βεβαιώσετε  του λόγου το αληθές. Επίσης 
είναι εξαιρετική με φρέσκα τυριά που η 
πατρίδα μας παράγει σε μεγάλη ποικιλία.

Αντίστοιχα ποια θεωρείτε πως είναι τα 
αδύναμα σημεία του κλάδου. Τα αδύνα-
μα σημεία του κλάδου είναι κυρίως τα θέ-
ματα που έχουν να κάνουν με τη διάθεση 
των προϊόντων. Βασικό είναι το ανταγω-
νιστικά αθέμιτο παιχνίδι των δύο μεγά-
λων πολυεθνικών που κυριαρχούν στην 
αγορά με αθροιστικό μέγεθος περίπου 
90%. Οι παράνομες συμφωνίες αποκλει-
στικότητας είναι η παθογένεια της ελλη-
νικής αγοράς και ο λόγος που ο κατανα-
λωτής έστω κι αν θέλει είναι πολύ δύσκο-
λο να απολαύσει μια ελληνική premium 
μπύρα. Αν και οι πολυεθνικές δεν παρά-
γουν τέτοια προϊόντα, δυστυχώς τα εμπο-
ρεύονται από το εξωτερικό με αποτέλε-

σμα να νομίζει κανείς αν επισκεφθεί έ-
να «καλό» μαγαζί ότι βρίσκεται στο Βέλ-
γιο. Το επίσης μεγάλο πρόβλημα είναι η 
έλλειψη γευστικής γνώσης του Έλληνα 
καταναλωτή και η αδυναμία του κλάδου 
να τον επηρεάσει σε μεγάλους αριθμούς, 
μιας και, όπως προανέφερα, ζούμε σε μία 
«προστατευόμενη» αγορά.

Σε ποιο στάδιο ανάπτυξης πιστεύετε 
πως βρίσκεται η μικροζυθοποιία σήμερα 
και γιατί; Σήμερα η πραγματική μικροζυ-
θοποιία και όχι όπως ορίζεται νομικά αλλά 
βάση αυτού που εννοούμε όλοι όταν λέμε 
μικροζυθοποιία έχει ένα μερίδιο στην αγο-
ρά της τάξης του 0,3% όταν στη διπλανή Ι-
ταλία με μόλις δέκα χρόνια μεγαλύτερη ι-
στορία από εμάς το ποσοστό είναι πια πά-
νω από 10%. Όπως αντιλαμβάνεστε με αυ-
τό το παράδειγμα ευλόγως προκύπτει ότι η 
αναπτυξιακή προοπτική του κλάδου είναι 
τεράστια. Αυτή την στιγμή τα μικροζυθο-
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Η ΘΕΣΜΙΚΗ 
ΕΥΕΛΙΞΙΑ  
ΘΑ ∆ΩΣΕΙ ΠΝΟΗ  
ΣΤΗΝ ΜΠΥΡΑ

Η υπάρχουσα νοµοθεσία, 
καθώς και ο τρόπος 
λειτουργίας των 
µηχανισµών ελέγχου 
καλύπτουν τις ανάγκες 
των ελληνικών 
µικροζυθοποιείων.
Πιστεύετε πως υπάρχουν 
κενά, στρεβλώσεις 
κ.ο.κ και, αν ναι, πού 
εντοπίζονται; Θα χρειαζόµουν 
πολλές σελίδες για να 
περιγράψω τα εµπόδια που 
έχουµε καθηµερινά αλλά ακόµα 
και στο σχεδιασµό µας από το 
κράτος και τη γραφειοκρατία 
του. Θα αναφέρω µόνο 
µερικά παραδείγµατα. Ας 
ξεκινήσουµε από το πρώτο, 
που πρόσφατα έγινε πρόβληµα 
και για το κρασί, απίστευτα 
υψηλός φόρος κατανάλωσης 
αντίστοιχος χωρών µε 
προβλήµατα αλκοολισµού 
που θέλουν να αποθαρρύνουν 
την κατανάλωση. Ο νόµος 
που διέπει την παραγωγή 
ζύθου χρονολογείται από το 
µακρινό 1932, αγνοώντας 
τις τεχνολογικές εξελίξεις 
και τις νέες καταναλωτικές 
συµπεριφορές. Η 
ελευθερία δηµιουργίας ενός 
προϊόντος είναι περιορισµένες, 
π.χ. στην Ελλάδα δεν µπορείς 
να παράγεις µπύρα από φρούτα 
(παγκόσµιο trend) αλλά 
µπορείς να την εισάγεις. 
Μεγάλο πρόβληµα η µη 
σύνδεση των τελωνείων µε 
τις εφορίες που στοιχίζει σε 
ρευστότητα σε όλους τους 
κλάδους, που υποχρεώνονται 
ουσιαστικά να έχουν 
φορολογικές αποθήκες, µε 
αποτέλεσµα να συσσωρεύεται 
πιστωτικός ΦΠΑ στην εφορία 
αλλά οι επιχειρήσεις κάθε 
µήνα να πληρώνουν ΦΠΑ στο 
τελωνείο. Θα σταµατήσω εδώ 
γιατί ο κατάλογος είναι µακρύς.

ποιεία, όπως σας τα περιέγραψα, σε αριθ-
μό είναι τουλάχιστον εικοσιπέντε, με αυ-
ξητικές τάσεις, που θεωρώ πως είναι σχε-
τικά καλός . Οι παραγωγικές δυνατότητες 
αυτών των μικροζυθοποιείωνκαλύπτουν 
τη ζήτηση μέχρι του  3% της αγοράς. 

Αν είχατε τη δυνατότητα να αλλάξετε 
τρία πράγματα στον κλάδο της ζυθο-
ποιίας στην Ελλάδα ποια θα ήταν αυτά 
και γιατί;  Θα άλλαζα το κράτος αν μπο-
ρούσα, γιατί όλες οι δυσκολίες ξεκινούν 
από αυτό. Το κράτος θα μπορούσε να ε-
ξασφαλίσει τον υγιή ανταγωνισμό, θα 
μπορούσε να βάλει φυσιολογικούς φό-
ρους, θα μπορούσε να απελευθερώσει 
τη δημιουργικότητα, θα μπορούσε να ε-
πιτρέψει τη ρευστότητα και άλλα πολλά. 
Ζούμε στο χειρότερο κράτος της Ευρώ-
πης σε σχέση με την αντιμετώπιση  της 
παραγωγής και αν αυτό αλλάξει και εκ-
συγχρονιστεί τότε θα έρθουν πολύ κα-

λύτερες μέρες για τις   μικροζυθοποιίες 
και όχι μόνο.

Τι θα πρέπει να περιμένουμε στο άμε-
σο  αλλά και στο έμμεσο - μακροπρό-
θεσμο μέλλον  απο την Elixi; Άμεσα 
ετοιμάζουμε να διευρύνουμε το κωδι-
κολόγιο μας με δύο καινούργιους κω-
δικούς και πιθανόν να συνεχίσουμε το 
«παιχνίδι» με one-off κωδικούς με-
τά τη μεγάλη επιτυχία που είχε η 1129 
IPA που παρουσιάσαμε πέρσι μόνο 
σε 15.000 φιάλες των 330ml. Επίσης 
πειραματιζόμαστε και για μια Special 
edition παραγωγή Delphi για την περί-
οδο των Χριστουγέννων που ελπίζου-
με να ευοδωθεί. Όσο για το μακροπρό-
θεσμο σχέδιό μας ένα μόνο είναι βέβαιο 
ότι θα παραμείνουμε πιστοί στην προ-
σπάθειά μας τόσο για την ποιότητα των 
προϊόντων μας αλλά και τη διαφορετι-
κότητά τους. 
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Ο κόσµος της µπύρας

Πρώτη γεύση  
για την επίλεκτη 
Ομάδα της Μπύρας 
Απόλυτα εκπαιδευµένη για να αναγνωρίσει τα 40 χαρακτηριστικά 
που µπορεί να αντιληφθεί κανείς στο ζύθο καθώς και τα πάνω 
από 25 διαφορετικά ελαττώµατα που ενδέχεται να υπάρχουν 
είναι η πρώτη ελληνική οµάδα οργανοληπτικής αξιολόγησης 

Αφετηρία για τη δημιουργία της 
ομάδας στάθηκε η παρακολού-
θηση του μαθήματος της οργα-
νοληπτικής ανάλυσης στο με-
ταπτυχιακό της Επιστήμης του 

Ζύθου από έμπειρους και αξιόλογους κα-
θηγητές και εισηγητές, οι οποίοι διαθέτουν 
βαθιά γνώση της παραγωγικής διαδικασί-
ας του ζύθου και της οργανοληπτικής επι-
στήμης. Το ενδιαφέρον για την ενότητα αυ-
τή ήταν τόσο έντονο, που η επιλογή μιας 
πτυχιακής εργασίας με τίτλο: «Οργανολη-
πτικά χαρακτηριστικά ελληνικών ζύθων 
(Descriptive analysis and other methods – 
tasters training & statistics) κατέστη ανα-
πόφευκτη. Έτσι λοιπόν ξεκίνησε η επιλογή, 
οργάνωση, σύσταση και εκπαίδευση, ομά-
δας οργανοληπτικής αξιολόγησης ζύθων. 
Τα μέλη της οποίας στην πλειοψηφία τους 
είτε απασχολούνται στον ευρύτερο κλά-
δο της βιομηχανίας του ζύθου, είτε βρίσκο-
νται στο στάδιο μεταπτυχιακής εκπαίδευ-
σης στην επιστήμη του ζύθου. 

ΥΨΗΛΟ ΤΟ ΚΟΣΤΟΣ
ΤΩΝ ΧΗΜΙΚΩΝ ΑΝΑΛΥΣΕΩΝ
Τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του ζύ-
θου είναι ένα από τα πιο βασικά χαρακτηρι-
στικά που αξιολογούν οι καταναλωτές. Άλλοι 
λόγοι που καθιστούν την οργανοληπτική αξι-
ολόγηση ζύθου σημαντική για τον κλάδο της 
μικροζυθοποιίας είναι το ότι οι χημικές και 
μικροβιολογικές αναλύσεις του προϊόντος α-
νά τακτά διαστήματα, αν και αντικειμενικές 
και απαραίτητες, είναι ακριβές και χρονοβό-
ρες, και σε αρκετές περιπτώσεις ανεπαρκείς 
για να διαπιστώσουν την ποιότητα που αντι-

ΚΕΙΜΕΝΟ Θεόδωρος Μπίζιος  
* Msc in Beer Science

λαμβάνεται ο καταναλωτής. Το δε ποσοστό 
του κόστους των αναλύσεων αυξάνεται ση-
μαντικά στις παραγωγικές μονάδες ζύθου μι-
κρής δυναμικότητας.
Είναι ιδιαίτερα σημαντική η ύπαρξη μεγά-
λου αριθμού διαθέσιμων δοκιμαστών, καταρ-
τισμένων τόσο στην επιστήμη του ζύθου όσο 
και εκπαιδευμένων επαρκώς στην οργανολη-
πτική ανάλυση και ικανών να συμμετάσχουν 
σε τακτική βάση σε οργανοληπτική ομάδα με 
σκοπό να αξιολογούν τα ειδικά χαρακτηριστι-
κά και τα ελαττώματα που προκύπτουν. Τότε 
και μόνο η ύπαρξη ομάδων δοκιμαστών που 
θα αποτελούνται από εξειδικευμένα μέλη, θα 
εξυπηρετήσει και θα ικανοποιήσει την ανά-
γκη του κλάδου της μικροζυθοποιίας. 

ΕΧΕΓΓΥΟ ΓΙΑ ΟΡΘΑ 
ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ
Ένα ζωτικό πλεονέκτημα είναι η αξιοποί-
ηση των δοκιμαστών ως όργανα μέτρησης 
που επιθυμούμε να μας παρέχουν επανα-
λήψιμα και αξιόπιστα στοιχεία (ίδια απά-
ντηση στο ίδιο ερέθισμα) για στατιστική ε-
πεξεργασία. Η χρήση ελεγμένης ομάδας δο-
κιμαστών που έχουν επιτυχώς ανταποκρι-
θεί στις απαιτήσεις των κανόνων και των 
προτύπων διεθνών οργανισμών (European 
Brewing Council-EBC, American Society 
of Brewing Chemists-ASBC, International 
Organization for Standardization-ISO, κ.α.) 
για την δοκιμασία ζύθων, είναι εχέγγυο για 
τη συγκέντρωση σωστών αποτελεσμάτων. 
Το κριτήριο συμμετοχής είναι οι δοκιμαστές 
να έχουν επιδείξει υψηλά ποσοστά επιτυχί-
ας και επαναληψιμότητας στα αποτελέσμα-
τα των εν λόγω δοκιμών. 

Η επιλογή των µελών της οµάδας είναι  
πολύ σηµαντική για την ποιότητα των 
δεδοµένων που λαµβάνονται. 
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Il patrimonio salvato

Θα πρέπει να είναι διαθέσιμοι, τυπικοί, πει-
θαρχημένοι και συνεπείς ως προς την ομά-
δα και τα σεμινάρια κατάρτισης και έπειτα α-
ξιολόγησης, καθώς επίσης και να διαθέτουν 
στοιχειώδη ικανότητα έκφρασης και μετα-
φοράς οργανοληπτικών ερεθισμάτων σε 
γραπτό λόγο. Η γενικότερη κατάσταση της υ-
γείας τους πρέπει να επιτρέπει αυτή την ορ-
γανοληπτική διαδικασία. Πιο συγκεκριμένα 
να μη ταλαιπωρούνται από ασθένειες ή προ-
βλήματα που σχετίζονται με τις αισθήσεις 
(π.χ. ανοσμία, αχρωματοψία, κ.α.) αλλεργίες, 
καταθλίψεις, να μη χρησιμοποιούν τεχνη-
τές οδοντοστοιχίες και να μη κάνουν χρήση 
φαρμάκων και ουσιών που μπορεί να επη-
ρεάσουν την ικανότητα της οργανοληπτικής 
τους αντίληψης. 

ΤΑ 40 ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ
Απαιτείται εκπαίδευση και έλεγχος της ομά-
δας σχετικά με τις βασικές γεύσεις, αρώματα, 
τα οπτικά και άλλα ερεθίσματα, τα περισσότε-
ρα από 40 χαρακτηριστικά που αντιλαμβα-
νόμαστε στο ζύθο καθώς και τα πάνω από 25 
διαφορετικά ελαττώματα που ενδέχεται να υ-
πάρχουν. Ιδιαιτέρως σημαντικός ο βαθμός α-
ναγνώρισής των χαρακτηριστικών σε συνάρ-
τηση με συγκριτικές δοκιμές, βαθμονομή-
σεις, κατατάξεις, duo-trio, τριγωνικές κ.α., οι 
οποίες καθιστούν τον ενδιαφερόμενο αναλό-
γως αποτελέσματος, μέρος ή όχι της ομάδας 
οργανοληπτικής αξιολόγησης ζύθου. Απαι-
τείται επίσης η εκπαίδευση και ο έλεγχος της 
ομάδας ως συνόλου ώστε να διαμορφώσουν 
κοινά πρότυπα και κλίμακες και εμφανίζουν 
ομοιομορφία ως προς την αξιολόγηση των ί-
διων χαρακτηριστικών. 

Η επιλογή των μελών της ομάδας είναι πο-
λύ σημαντική για την ποιότητα των δεδο-
μένων που λαμβάνονται. Η αρχική επιλο-
γή των δοκιμαστών εξασφαλίζει επίσης τη 
φυσιολογική καταλληλόλητα (απουσία α-
σθενειών) που σχετίζονται με τις αισθήσεις.

ΙΣΧΥΣ ΕΝ ΤΗ ΕΝΩΣΕΙ
Όταν αναφερόμαστε σε έναν δοκιμαστή, ό-
σο ικανός και εκπαιδευμένος αν είναι, πά-
ντα θα υπάρχει η μικρή πιθανότητα οι από-
ψεις του να μην αντιπροσωπεύουν το μέ-
σο όρο. Άλλοι παράγοντες που επηρεάζουν 
την οργανοληπτική ικανότητα ενός ατόμου 
είναι, η κακή ψυχολογική κατάσταση και οι 
προσωπικές του αντιλήψεις/προτιμήσεις, 
καθώς και εξωγενείς παράγοντες ή ασθένει-
ες. Τα παραπάνω μπορεί να οδηγήσουν στη 
συγκέντρωση στοιχείων τα οποία δεν χαρα-
κτηρίζουν σωστά το προϊόν. Σε αντίθεση με 
τα παραπάνω, μια ομάδα εκπαιδευμένων 
δοκιμαστών, της οποίας τα αποτελέσματα 
θα τύχουν στατιστικής επεξεργασίας, θα ο-
δηγήσει σε πιο ασφαλή αποτελέσματα, μει-
ώνοντας τις ενδεχόμενες προκαταλήψεις 
και αστοχίες που μπορεί να εμφανίζει ο κά-
θε ένας δοκιμαστής. 

ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΚΑΙ ΕΛΕΓΧΟΣ
Οι υποψήφιοι ενδιαφερόμενοι δεν είναι α-
παραίτητο να είναι ήδη αξιολογητές για να 
μπορούν να γίνουν μέρος μιας ομάδας γευ-
σιγνωσίας ζύθου. Απαραίτητο είναι να ενδι-
αφέρονται σε σημαντικό βαθμό για το προϊ-
όν και την οργανοληπτική ανάλυση του και 
να έχουν μια σχετική εμπειρία σε αυτό. 

Τα τεστ περιλαµβάνουν δοκιµές 
όπως δοκιµασίες ανίχνευσης, 
αντιστοιχίας, κατάταξης µε βάση την 
ένταση, περιγραφικής ικανότητας, 
"κατώφλι" αντίληψης ουσιών, 
συµπεριλαµβανοµένης και της 
αναγνώρισης ελαττωµάτων. 
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ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ
ΤΑΞΙ∆Ι ΣΤΗ ΝΕΑ ΖΗΛΑΝ∆ΙΑ
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Π 
ού θα φυτευθούν οι αμπελώ-
νες, πώς θα φυτευθούν και 
ποιες ποικιλίες θα επιλεγούν, 
όλες αυτές οι απόφάσεις αλλά 
και πολλές ακόμη που επηρε-

άζουν την τελική ποιότητα του κρασιού, 
ορίζονται από την κοινωνία, τον πολι-
τισμό και την ιστορία, σύμφωνα με τον 
Wilco Lam από το διάσημο οινοποιείο 
Dry River της Νέας Ζηλανδίας. Στη συ-
νέχεια, βέβαια, οι διάφορες παρεμβάσεις 
από τον αμπελουργό αλλά και τον οινο-
ποιό, γίνονται ανάλογα με το δικό τους υ-
πόβαθρο και με τον στόχο που θέλουν οι 
ίδιοι να επιτύχουν για το τελικό προϊόν 
τους. «Πιστεύουμε ότι το πώς διαχειριζό-
μαστε το κλίμα και το έδαφός μας, επη-
ρεάζει σημαντικά το τελικό αποτέλεσμα 
του κρασιού μας. Με άλλα λόγια, ο δρό-
μος που οδηγεί στο δικό μας κρασί ξεκι-
νά με όσο το δυνατόν μικρότερη παρέμ-
βαση στο έδαφος, ακόμη και χωρίς άρ-
δευση ή λιπάσματα αλλά δουλεύοντας 
με το χώμα προκειμένου να συντηρή-
σουμε τη ζωτικότητά του, ανακυκλώνο-
ντας τη φυτική ύλη που θα αναπλάσει τα 
αμπέλια μας. Αυτό το επιτυγχάνουμε με 
εύκολα διαχειρίσιμα στέγαστρα, ώστε να 

διασφαλίσουμε την απαιτούμενη αναλο-
γία φύλλων/καρπών. Αυτή η πρακτική 
επιτρέπει στις ακτίνες του ήλιου να ωρι-
μάσουν και τα φυτά και τα φρούτα μας. 
Έχουμε δικούς μας αμπελώνες, που τους 
φροντίζει μια αφοσιωμένη ομάδα αμπε-
λουργών και δεν αγοράζουμε πρώτη ύλη 
από αλλού», αναφέρει ο ίδιος.

ΜΙΑ ΑΛΥΣΙ∆Α 
ΟΡΘΩΝ ΑΠΟΦΑΣΕΩΝ
«Η οινοποιία ξεκινά με τη σωστή επι-
λογή αποφάσεων και επιτόπιο έλεγχο 
σχετικά με το ποιοι από τους καρπούς 
μας επιτρέπεται να μπουν σε διαδικα-
σία οινοποιίας. Στη συνέχεια, φροντί-
ζουμε το κρασί με ελάχιστη επεμβατι-
κότητα. Όλες αυτές οι αποφάσεις που 
έχουμε πάρει μέχρι εδώ είναι εξαιρε-
τικά σημαντικές γιατί επηρεάζουν την 
τελική ποιότητα. Καμιά προσθήκη στο 
οινοποιείο δεν θα μπορέσει να διορθώ-
σει ή να καλύψει ατέλειες. Ακολου-
θεί η διαδικασία σύνθλιψης των στα-
φυλιών που γίνεται με χαμηλή πίεση 
και τα προστατευτικά αέρια που χρη-
σιμοποιούνται με σύνεση. Στη συνέ-

χεια, έρχεται η ζύμωση, ενώ συνεχίζε-
ται στις οινολάσπες η διαδικασία της 
ωρίμανσης χωρίς παρεμβολές. Επομέ-
νως, δεν χρειάζεται καν να πούμε πως 
το οινοποιείο μας είναι παλιάς τεχνο-
λογίας και υπολογίζουμε στην επέμ-
βαση του οινοποιού και της ομάδας 
του για διόρθωση μόνο αν αυτή είναι 
απολύτως απαραίτητη. Εμφιαλώνου-
με με το δικό μας σύστημα, όταν θεω-
ρούμε πως το κρασί είναι έτοιμο», συ-
νεχίζει ο Wilco Lam, δίνοντας το στίγ-
μα που ξεχωρίζει τα κρασιά Dry River 
από τον παγκόσμιο ανταγωνισμό. 

ΕΝΑ ΚΡΑΣΙ 
ΑΠΟ...ΞΕΡΟ ΠΟΤΑΜΙ!
Στην περίεργη ονομασία «Dry River», 
δηλαδή «Ξερό Ποτάμι», αναφέρθηκε ι-
διαίτερα ο έμπειρος οινοποιός, τονίζο-
ντας πως ανήκει σε έναν από τους παλιό-
τερους σταθμούς προβάτων της Νότιας 
Γουάιραράπα στη Νέα Ζηλανδία. Και πα-
ρόλο που τα κρασιά καλλιεργούνται αρ-
κετά χιλιόμετρα μακριά, η ονομασία ορ-
θώς περιγράφει τον ξερό, άνυδρο και α-
πομακρυσμένο τόπο.  

ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΔΗΜΙΟΥΡΓΟΥΝ
ΟΙ ΚΟΙΝΩΝΙΕΣ
ΠΟΥ ΚΑΛΛΙΕΡΓΟΥΝ 
ΤΗ ΓΗ ΤΟΥ ΤΟΠΟΥ ΤΟΥΣ

ΚΕΙΜΕΝΟ Λάζαρος Γατσέλος *Οινολόγος Dip. WSET
Dip. WSET

Τη σηµασία του ανθρώπινου παράγοντα στην παραγωγή του 
κρασιού τονίζει στο Wine Trails ο οινολόγος  Wilco Lam, από 
το νεοζηλανδέζικο «Dry River», ένα από τα είκοσι οινοποιεία 
του πλανήτη που αποφασίζουν σήµερα για την οινική 
πραγµατικότητα του αύριο...
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MARTINBOROUGH 
TERRACE
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Αριστερά: Το οινοποιείο Dry 
River οινοποιεί κρασιά µόνο από 
τους δικούς του αµπελώνες, που 
τους φροντίζει µια αφοσιωµένη 
οµάδα αµπελουργών και δεν 
αγοράζει α' ύλη από αλλού.

Κάτω και δεξιά: 
Σύµφωνα µε τον Wilco Lam  

στα άµεσα και µελλοντικά σχέδια 
του Dry River βρίσκονται  

µόνο οι ποικιλίες Pinot 
Noir, Syrah, Pinot Gris, 

Gewurztraminer, Riesling και 
Chardonnay.

ΝΑΙ ΣΤΑ ∆ΡΥΪΝΑ ΒΑΡΕΛΙΑ, ΟΧΙ  
ΣΤΗ ΛΑΝΘΑΣΜΕΝΗ ΧΡΗΣΗ ΤΟΥΣ

Η ωρίμανση σε δρύινα βαρέλια προσθέτει 
υπεραξία, αναφέρει ο κ. Lam, γιατί το κρα-
σί στο τέλος ωφελείται από αυτό. Ωστόσο, ό-
πως δήλωσε, «δεν μπορούμε να καλύπτου-
με λάθη και παραλείψεις ή να προσθέσου-
με στο κρασί κάτι που διαφορετικά θα έλει-
πε». Πρέπει να είμαστε προσεκτικοί, ανέφε-
ρε, καθώς δεν ωφελούνται όλα τα κρασιά α-
πό αυτό και σκοπός μας είναι η στήριξη και 
διατήρηση της ζωτικότητας του κρασιού. 
«Τα οφέλη της αργής ωρίμανσης και της ε-
ναλλαγής γεύσεων και υφής, δεν πρέπει να 
χρησιμοποιούνται εις βάρος άλλων ιδιοτή-
των του τελικού προϊόντος» τονίζει. 

ΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ  
ΚΑΙ ΚΛΩΝΙΚΗ ΕΠΙΛΟΓΗ
Σε ό,τι αφορά τα μελλοντικά σχέδια των κρα-
σιών Dry River, ο Wilco Lam αναφέρει πως 
μετά από 7 χρόνια εντατικής καλλιέργειας, 
η εταιρεία έχει πλέον αφοσιωθεί στη βιολο-
γική γεωργία, δίνοντας ιδιαίτερη σημασία 
στην υγεία και τη ζωτικότητα των εδαφών 
και του περιβάλλοντος. 
Παράλληλα, τα κρασιά Dry River, έχουν ξε-
κινήσει ένα πρόγραμμα κλωνικής επιλογής 
για την ποικιλία Μασσαλίας, όπου μεταφέ-
ρουν υλικό από Pinot Noir από επιλεγμένα 
κρασιά εκτός της έκτασης των αμπελώνων 
της, προκειμένου να καλλιεργηθούν σε α-
μπελώνα με επαγγελματική παρακολούθη-
ση. Συγκεκριμένα, σκοπεύουν να καλλιερ-
γήσουν τα πρώτα Pinot Νoir «Dry River» , 
την άνοιξη του 2017 σε μερικά από τις εκτά-
σεις τους που βρίσκονται υπό αγρανάπαυση.
Τέλος, σε ερώτηση για το αν θα επέλεγαν στο 
μέλλον να καλλιεργήσουν κάποια ελληνική 
ποικιλία, ο Wilco Lam, ανέφερε πως, δεν υ-

πάρχει τέτοια περίπτωση, καθώς στο μέλλον 
εστιάζουν μόνο στο Pinot Noir, το Syrah, το 
Pinot Gris, το Gewurztraminer, το Riesling 
και το Chardonnay.

ΣΤΗ ΧΙΛΗ ΜΕΤΑ ΤΗ ΝΕΑ ΖΗΛΑΝ∆ΙΑ

Στην ερώτηση του «Wine Trails», για το αν θα 
έπρεπε να επιλέξει νέους αμπελώνες εκτός 
της Νέας Ζηλανδίας, πού ακριβώς θα τους ε-
πέλεγε, ο Wilco Lam, ανέφερε πως θα επέλε-
γε τη Χιλή, καθώς αυτό το κομμάτι του πλα-
νήτη, αναπτύχθηκε ουσιαστικά μόνο του. 
«Η Χιλή διασφάλισε το σχηματισμό μιας 
πλούσιας και δυναμικής κουλτούρας που εί-
ναι ανοιχτή στην καλλιέργεια της γης και σέ-
βεται τη σοδειά που λαμβάνει από αυτήν», α-
νέφερε χαρακτηριστικά αλλά δεν μπόρεσε να 
απαντήσει στο ποια ποικιλία θα καλλιεργού-
σε καθώς δεν γνωρίζει τα ιδιαίτερα στοιχεία 
των τοπικών καιρικών συνθηκών και της δυ-
ναμικής της αγοράς. Ωστόσο τόνισε, πως πα-
σχίζει πραγματικά να βρει ένα μέρος παρό-
μοιο με το Martinborough, καθώς οι επιμέ-
ρους κοινωνικοί, ιστορικοί και πολιτιστικοί 
παράγοντες, το έχουν καταστήσει μοναδικό, 
όπως και κάθε άλλο μέρος στου πλανήτη. 
Τέλος, ανέφερε, πως τα κριτήρια που αναζητά 
όταν πρέπει να δώσει την έγκρισή του για πε-
ριοχή καλλιέργειας νέων αμπελώνων, είναι ο 
συνδυασμός ή η σχέση ανάμεσα στο έδαφος, 
το κλίμα και την προσωπικότητα του καλλι-
εργητή. Πάντα φυσικά με την προϋπόθεση, η 
αγορά να δεχθεί αυτή τη σχέση. 

*Τα κρασία Dry River εισάγονται περιοδικά  
και αποκλειστικά στην Ελλάδα  

από την εταιρεία K & E Μαλέδρος

ΤΑΞΙ∆Ι ΣΤΗ ΝΕΑ ΖΗΛΑΝ∆ΙΑ

82-85_Nea Zilandia.indd   84 6/22/16   6:58 PM



Wine Trails    85

Νέοι δρόµοι ανοίγονται 
µε το ηλεκτρονικό εµπόριο

«Πρόκειται για ένα 
πανίσχυρο εργαλείο που 
µόλις τώρα ξεκινάµε 
να αντιλαµβανόµαστε. 
Ωστόσο, πιστεύω πως 
πρέπει να διασφαλίσουµε 
ότι και οι δύο πλευρές 
ξέρουν τις δυνατότητες», 
συµπληρώνει. ∆εν 
παρέλειψε ωστόσο, 
να αναφερθεί και στα 
µειονεκτήµατα του 
ηλεκτρονικού εµπορίου. Το 
βασικότερο, σύµφωνα µε 
τον ίδιο, είναι πως µέσω 
διαδικτύου είναι δύσκολο 
να βρεις τρόπο να «αφηγηθείς» 
την ιστορία που θες να πεις µέσω 
του κρασιού. Ωστόσο, αυτή είναι και η 
µεγάλη πρόκληση, συµπληρώνει. 

Αφαιρεί το µυστήριο 
η υποχρεωτική αναγραφή 
συστατικών στην ετικέτα

Στο θέµα της υποχρεωτικής 
αναγραφής των συστατικών 
στην ετικέτα, ο Wilco Lam, είναι 
κατηγορηµατικά αντίθετος. «Νοµίζω 
πως κάτι τέτοιο, θα προκαλούσε 
σύγχυση και φόβο στον τελικό 
καταναλωτή. Η διαφάνεια, ορισµένες 
φορές, έχει αντίθετα αποτελέσµατα», 
τόνισε χαρακτηριστικά. Παρόλα αυτά 
πιστεύει, πως η ανάγκη για χαµηλές 
τιµές ευθύνεται για την είσοδο 
στην αγορά κρασιών µε συστατικά 
αµφισβητούµενης προέλευσης. 
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Ειδήσεις

ΡΩΣΙΑ 

DECANTER WORLD WINE AWARDS

BLOOMBERG

 ALLIANCE 1892 BRANDY FACTORY

MONEDA RESERVA MALBEC

  ONLINE ΕΠΕΝ∆ΥΣΕΙΣ 

Ρωσικό… ουίσκι από 
το 2021 στην αγορά
Το πρώτο αποσταγματοποιείο ουίσκι θα χτιστεί στο 
Καλίνινγκραντ της Ρωσίας και αναμένεται να κα-
λύψει το 35% της ρωσικής κατανάλωσης, σύμφω-
να με δημοσιεύματα του τοπικού Τύπου. 
Στην είδηση που αναδημοσίευσε το αμερικανικό 
περιοδικό Newsweek, αναφέρεται ότι ο μεγαλύ-
τερος παραγωγός κονιάκ στη Ρωσία, η «Alliance 
1892» βρίσκεται πίσω από αυτή τη νέα επένδυση. 
Το αποσταγματοποιείο που θα έχει δυναμικότητα 
5 εκατ. λίτρων το χρόνο, θα είναι λειτουργικό από 
το 2018 και το πρώτο ρωσικό ουίσκι θα εμφανιστεί 
στη διεθνή αγορά το 2021. 
Να σημειωθεί πως η καθυστέρηση εμφάνισής του 
στην αγορά οφείλεται στις προϋποθέσεις που θέ-
τει η Ρωσία και σύμφωνα με τις οποίες το ουίσκι 
θα πρέπει να ωριμάσει για τουλάχιστον 3 χρόνια σε 
δρύινα βαρέλια.  

Νέους επενδυτές αναζητά διακαώς ο παρα-
δοσιακός οινοπαραγωγικός κόσμος στη Γαλ-
λία, σύμφωνα με δημοσίευμα του πρακτο-
ρείου Bloomberg, και μάλιστα οι οινοποι-
οί είναι διατεθειμένοι για 1.000 ευρώ να α-
φήσουν τον οποιοδήποτε να μπει στην αγο-
ρά κρασιού.  Χαρακτηριστικό παράδειγμα, ο 
38χρονος οινολόγος Maxime Debure, ο οποί-
ος παράτησε τη δουλειά του σε δύο οινοποι-
εία στο Μπορντό και έφτιαξε την ιστοσελίδα 
Wine-Funding, η οποία λειτουργεί ως διαδι-
κτυακή πλατφόρμα για οινοποιούς που ψά-
χνουν χρηματοδότηση για επενδύσεις. Ουσι-
αστικά αξιοποίησε τη γνωστή διαδικασία του 
crowdfunding (χορηγίες από το ευρύ κοινό) 

Στα 14,6 εκ. δολ.  

Σύµφωνα µε τον Igor 
Kudryavtsev, έναν 
από τους κύριους 
χρηµατοδότες για 
την κατασκευή 
του πρώτου 
αποσταγµατοποιείου 
ουίσκι στη Ρωσία, 
η επένδυση θα 
κοστίσει 14,6 εκατ. 
δολάρια (περίπου 13 
εκατ. ευρώ). 

ΜΕ 1.000 ΕΥΡΩ 
ΕΠΕΝΔΥΤΗΣ
ΣΕ ΓΑΛΛΙΚΟ 
ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ 

Το καλύτερο κρασί στον κόσμο κοστίζει μόνο 5,50 ευρώ
Ούτε ένα ούτε δύο αλλά 16.000 ετικέτες κα-
τάφερε να εκτοπίσει ένα κόκκινο κρασί από 
τη Χιλή αξίας μόλις 4,37 λιρών (περίπου 5,50 

ευρώ) στα διεθνή βραβεία οίνου του έγκυ-
ρου περιοδικού Decanter (DWWA 2016). 

Πρόκειται για το κρασί «Moneda 
Reserva Malbec» από την κε-

ντρική πεδιάδα της Χι-

λής, παραγωγής 2015, που βραβεύτηκε ως το 
καλύτερο κρασί περνώντας από το απαραίτη-
το «τυφλό» τεστ οινογνωσίας σε ένα πάνελ 
με 240 ειδικούς. Οι οινογνώστες, αποφάνθη-
καν ότι είχε «εξαιρετική φρεσκάδα» και μια ε-

πίγευση «γεμάτη ενέργεια».  Μάλιστα, δι-
έκριναν στη γεύση τους «φρέσκο μαύ-
ρο φρούτο, κρεμώδες γιαούρτι βανίλιας 
και πιπέρι» και υπογράμμισαν την κα-
λή σχέση μεταξύ ποιότητας και τιμής.

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ Φανή Γιαννακοπούλου
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ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ

DECANTER

 AVA WINERY

Η ΑΠΟΨΗ ΤΟΥ PETER LIEM

Γιατί δεν υπάρχει και 
κόκκινη σαμπάνια;

και ως αντάλλαγμα δίδεται η δυνατότητα σε 
ιδιώτες επενδυτές να αγοράσουν ένα μερίδιο 
των κρασιών που μόλις αρχίζουν, ή των οι-
νοποιείων που ανακαινίζονται ή επεκτείνο-
νται. Οι οινοπαραγωγοί που παρουσιάζονται 
στην ιστοσελίδα του Debure επιλέγονται από 
ειδικούς (σομελιέ, κριτικούς οίνου κ.λπ.) και 
οι επενδυτές μπορούν να τους βοηθήσουν 
χρηματοδοτώντας έναν αριθμό projects ό-
πως για παράδειγμα απόκτηση γης ή προμή-
θεια εξοπλισμού. Αναλόγως το σχέδιο οι ε-
πενδυτές είτε γίνονται μέτοχοι είτε αποπλη-
ρώνονται με κρασιά. Μέχρι στιγμής το Wine-
Funding αφορά Γάλλους οινοποιούς, αλλά 
αργότερα θα επεκταθεί και σ’ άλλες χώρες.

Πέραν του Wine-Funding στη 
Γαλλία, στις ΗΠΑ ένας διανοµέας 

κρασιού µάζεψε µέσω του 
Kickstarter 100.000 δολάρια 

µέσα σε 15 ώρες, ενώ µια µικρή 
ζυθοποιία µάζεψε πάνω από 1 

εκατ. δολάρια, όταν ο στόχος της 
ήταν µόλις 200.000 δολάρια.

Crowd-
funding

Αναρωτηθήκατε ποτέ γιατί ενώ δύο στις τρεις 
βασικές ποικιλίες που χρησιµοποιούνται για την 
παρασκευή σαµπάνιας είναι µαύρες δεν υπάρχει 
κόκκινη σαµπάνια; Η απάντηση είναι απλή. «Για 
όλα φταίνε τα ιστορικά γούστα», σηµειώνει 
ο Peter Liem του έγκυρου περιοδικού για τα 
κρασιά «Decanter». Πιο αναλυτικά, σύµφωνα 
µε τον ίδιο, στα τέλη του 17ου µε αρχές του 
18ου αιώνα, όταν οι αφρώδεις οίνοι ξεκίνησαν 
να παράγονται στην περιοχή της Καµπανίας, 
τα καλά κρασιά αξιολογούνταν µε βάση τα 
εξής χαρακτηριστικά: Λαµπρότητα, διαύγεια, 
λεπτότητα και φινέτσα. Ο Dom Pérignon είναι 
σχεδόν βέβαιο ότι δεν εφηύρε την αφρώδη 
σαµπάνια, αλλά ένα από τα πιο αξιοσηµείωτα 
επιτεύγµατά του ήταν η τελειοποίηση της 
παραγωγής λευκού κρασιού από µαύρα 
σταφύλια. Οι σαµπάνιες έγιναν της µόδας 
λόγω του χαρούµενου και αναζωογονητικού 
χαρακτήρα τους και σε ορισµένους κύκλους 
θεωρήθηκαν πιο υγιεινές και εύπεπτες από 
τα κόκκινα κρασιά. Πιθανώς να ήταν και ένας 
τρόπος να ξεχωρίσει η Καµπανία τα κρασιά της 
από αυτά της Βουργουνδίας.

Συνθετικό κρασί από αιθανόλη στις ΗΠΑ
«Μπορούµε να µετατρέψουµε το νερό σε κρασί µέσα σε 15 λεπτά». Αυτό ισχυρίζονται οι 
ιδρυτές της Ava Winery, µια start-up εταιρείας στο Σαν Φρανσίσκο, η οποία δηµιούργησε 
συνθετικό κρασί που δεν προέρχεται από σταφύλια, αλλά από αιθανόλη και άλλες 
αρωµατικές ουσίες. Η νεοσύστατη Ava Winery, δηµιουργήθηκε από την Μάρντον Τσούα και 
τον Άλεκ Λι, σύµφωνα µε την ιστοσελίδα «New Scientist».  Μέσα σε 6 µήνες έχουν καταφέρει 
να συνθέσουν κρασί που αποµιµείται τη γεύση του ιταλικού αφρώδους οίνου Moscato d’ Αsti 
και ετοιµάζονται να κάνουν κάτι ανάλογο µε τη γνωστή γαλλική σαµπάνια Dom Perignon.
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ΟΙΝΙΚΗ ΕΚΠΑΙΔΕΥΣΗ 
SUMMA CUM LAUDE
Με κάθε επισηµότητα, όπως αρµόζει στην πορεία του WSPC στην Ελλάδα, 
η οποία, όπως ανέφερε ο Ian Harris βρέθηκε στις δέκα κορυφαίες 
αγορές του µητρικού οργανισµού WSET στον κόσµο για το 2015, 
πραγµατοποιήθηκε στις 23 Μαΐου η αποφοίτηση των τάξεων 2014 & 2015

Σ το βιοκλιματικό οινοποιείο Παπαγιαννάκου στο Μαρκό-
πουλο, όπου πραγματοποιήθηκε η τελετή αποφοίτησης,  
πραγματικά δεν έπεφτε καρφίτσα, ενώ ανάμεσα στους 

650 και πλέον προσκεκλημένους ήταν και ο οινοποιός και νυν 
δήμαρχος Θεσσαλονίκης, Γιάννης Μπουτάρης, στον οποίο α-
πονεμήθηκε η κορυφαία διάκριση WSPC Exemplary Award. 

«Υπάρχει μια λέξη που χρησιμοποιούν οι Άγγλοι για τα άτομα 
που δεν κάνουν συμβιβασμούς, που δεν λειτουργούν κάτω α-
πό το κοινώς αποδεκτό και που τραβούν τον δικό τους, πολ-
λές φορές, μοναχικό δρόμο. Αυτά τα άτομα χαρακτηρίζονται 
ως Mavericks. Αν ο χώρος του ελληνικού κρασιού έχει έναν 
Maverick αυτός δεν είναι άλλος από τον Γιάννη Μπουτάρη!» δή-

KEIMENO Γιώργος Κοντονής

Η φετινή αποφοίτηση του W.S.P.C. συγκεντρώνει 
όλα τα ρεκόρ: Αποφοίτων, προσέλευσης των 
σπουδαστών από όλη την Ελλάδα, την Κύπρο, τη 
Γερµανία αλλά και το µακρινό Όσλο, στον αριθµό 
των υποτροφιών µε είκοσι αριστούχους.
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λωσε για την βράβευσή του ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης.
Κατά τη διάρκεια της απόδοσης των  υποτροφιών,  άκρως συγκι-
νητική ήταν η υποτροφία που απονεμήθηκε από την εταιρεία 
ΑΙΟΛΟΣ Α.Ε. στον Παναγιώτη Μπαρμπίτσα εργαζόμενο στο F 
& B Department της Costa Navarino, για τις επιδόσεις του, στη 
μνήμη του Αλβέρτου Αρούχ / Επίκουρου.  
Η εκδήλωση ωστόσο έκρυβε και μια απρόσμενη  οινική έκ-
πληξη. Ο Βασίλης Παπαγιαννάκος παρουσίασε για πρώτη 
φορά τη νέα ετικέτα του κτήματος «SAVATIANO SINGLE 
VINEYARD» προερχόμενο από ξερικό αμπελώνα 60 ετών.   

Η Μαρία-Σοφία 
Καλασσαρίνη ανάµεσα 
στον Κ. Λαζαράκη 
MW και τον Στέλιο 
Μπουτάρη κατά 
την παραλαβή της 
υποτροφίας της. 

Ian 
Harris, Κ. 
Λαζαράκης 
MW και 
Γιάννης 
Μπουτάρης 
κατά τη 
βράβευση 
του 
δηµάρχου.

Η ∆ρ. Σταυρούλα Κουράκου – ∆ραγώνα Hon AIWS 
(διακρίνεται πίσω) µε την πολύχρονη προσφορά της 
αποτελεί επίτιµο µέλος του WSPC. Σε πρώτο πλάνο 
ο οινοποιός Κώστας Μπουτάρης.

O Γρηγόρης Κόντος  
Dip. WSET ανάµεσα 

στον Κ. Λαζαράκη και 
τον Ian Harris.
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Τα νέα της µπύρας    

Σύμφωνα με τη λίστα που 
δημοσιεύει το περιοδικό  
“off licence News” 
κάθε χρόνο για τους 100 
επαγγελματίες με την 
ισχυρότερη επιρροή στο 
εμπόριο του κρασιού στη 
Μεγάλη Βρετανία: 
1 στους 4 είναι απόφοιτος 
WSET Diploma

 Οι πέντε (5) χώρες με 
τη συνεχή αυξανόμενη 
εκπαίδευση στο κρασί 
το 2015: 

 8.500 έχουν αποφοιτήσει 
από το WSET Diploma 
από το 1969 έως σήμερα σε 
ολόκληρο τον κόσμο

75 ετών ο μεγαλύτερος 
απόφοιτος του WSET 
Diploma ever και μάλιστα 
Έλληνας, o Σωτήρης 
Κόλλιας WSET Dip!

Αν και 61.452 σπουδαστές 
πήραν μέρος έστω και σε μια 
εξέταση του WSET, σε όλο 
τον κόσμο το ακαδημαϊκό 
έτος 2014 - 2015, μόνο 
316 αποφοίτησαν με 
επιτυχία από το πολυπόθητο 
WSE Diploma!

 
                                άτομα  έχουν φοιτήσει 
συνολικά με τους 22  από αυτούς να 
είναι στο τρέχον τμήμα

                                                  από τους  
που έχουν ολοκληρώσει την 

φοίτηση  έχουν αποφοιτήσει 22

των σπουδαστών που έχουν 
φοιτήσει  είναι κάτοχοι Diploma

 χρονών o μέσος όρος ηλικίας των 
απόφοιτων. Ο νεότερος απόφοιτος είναι 

31 χρονών και ο γηραιότερος 75

άτομα έρχονται από το Εξωτερικό  
(Κύπρο, Γερμανία)

3
4 5

2

άτομα δραστηριοποιούνται 
στο εξωτερικό

               
των σπουδαστών είναι επαγγελματίες 

και το 25% ιδιώτες

των απόφοιτων  είναι επαγγελματίες 
και το 23% είναι ιδιώτες

άτομο  ήταν Αμερικανός 

των ιδιωτών σπουδαστών Diploma 
άλλαξαν καριέρα προς το κρασί

 
των σπουδαστών είναι γυναίκες

του δυναμικού του WSPC είναι 
απόφοιτοι Diploma.

Έλληνας Master of Wine είναι 
απόφοιτος Diploma του WSPC

100     

   78 

  28% 

40

USA  CANADA  UK   AUSTRALIA   CHINA

WSET DIPLOMA 
Analysis

5   

          75%

 77%

Το Diploma 
στην Ελλάδα

 35% 

 25% 

 2os 

 30% 

1    

1

26% 16% 11% 11% 6%

3

Με στοιχεία 
του Σωτήρη 
Κόλλια 
WSET Dip
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Αποκτώντας το Dip WSET

Η προσωπική 
μου εμπειρία

   78 
Τον περασμένο Αύγουστο μου τηλεφώνησε ο βετεράνος -και για χρόνια μο-
ναδικός στην Ελλάδα- Master of Wine, Κωνσταντίνος Λαζαράκης, για να μου 
αναγγείλει ότι τον Ιούνιο είχα επιτυχώς ολοκληρώσει τις προϋποθέσεις για την 
απονομή του Advanced Diploma του WSET Wine & Spirits Education Trust. 
Δεν ήταν άμεσος. Με άφηνε να το εκμαιεύσω μέσα από την κουβέντα, όπως π.χ 
ανακαλύπτουμε την κομψότητα και την πολυπλοκότητα ενός εξαιρετικού κρα-
σιού του παλαιού κόσμου μέσα από τις γωνίες του. Αλλά και εγώ επιθυμούσα να 
καθυστερήσει το ‘’διά ταύτα’’, καθώς η ευχάριστη αίσθηση γινόταν εντονότερη, 
όπως ένα Hunter Valley Semillon όσο παλαιώνει στο μπουκάλι.

Είμαι ήδη κάτοχος 3 M.Sc (Οικονομία, Oικονομετρία, Θεωρητικά Μαθηματι-
κά).Και επομένως ένα ακόμη ανώτερο δίπλωμα όσο σπουδαίο κι αν είναι, δεν θα 
μπορούσε να προσθέσει παρά οριακή συγκίνηση. Ούτε επρόκειτο να μου ανοί-
ξει επαγγελματικούς δρόμους ή να βελτιώσει τις θέσεις μου και τις προοπτικές, 
καθώς είμαι ήδη συνταξιούχος μετά από σταδιοδρομία ως οι-
κονομολόγος σε διεθνείς οργανισμούς (ΔΝΤ, Κομισιόν). Ε-
ντούτοις ένιωσα βαθιά ικανοποίηση, γιατί είδα το Diploma 
ως το επιστέγασμα των οφελών που άντλησα στην πορεία 
προς την απόκτησή του: 1) πολύπλευρες συστηματικές και ο-
λοκληρωμένες γνώσεις, 2) συστηματική εκμάθηση και από-
λαυση της γευσιγνωσίας με τα χρώματα τα αρώματα και τις 
γεύσεις, 3) σωρεία ευρύτερων εγκυκλοπαιδικών γνώσεων –ι-
στορία, γεωγραφία κ.λπ., που απορρέουν ως παράγωγα των 
ανωτέρω. Είναι τόσο ελκυστικές που κινδυνεύεις να ξεχάσεις 
τι χρειάζεται για τις εξετάσεις και 4) τις κοινωνικές και πολι-
τιστικές διαστάσεις του κρασιού. Έγινε πεποίθηση μου ότι το 
κρασί είναι ένα σημαντικό, διαχρονικό και πολιτιστικό στοι-
χείο. Ο συνδυασμός αυτών των οφελών, πέρα από κάθε επαγ-
γελματική χρησιμότητα, συμβάλλει στην πραγμάτωση του α-
τόμου σήμερα σε μια κοινωνία πολιτών (civic society).

Το WSET είναι ένα ιδιότυπο αλλά κορυφαίο εκπαιδευτικό ί-
δρυμα στον τομέα του κρασιού και των αποσταγμάτων με διε-
θνή εμβέλεια και απήχηση. Εντυπωσιάζει η άρτια οργάνωσή 
του, η μεθοδικότητα παρουσίασης της ύλης και η συστηματική 
προσέγγιση στη γευσιγνωσία. Εδρεύει στο Λονδίνο αλλά έχει 
δώσει άδεια διδασκαλίας μέρους ή όλου του προγράμματος του 
σε  θυγατρικά παραρτήματα ανά την υφήλιο. Όλα διδάσκουν 
την ίδια ύλη. Οι εξετάσεις διεξάγονται ταυτόχρονα. Όλα τα 
γραπτά βαθμολογούνται με κοινά κριτήρια στο Λονδίνο. Επι-
κεφαλής των παραρτημάτων (provideris) είναι αυστηρώς επι-
λεγμένα άτομα. Στην Ελλάδα λειτουργεί το Wine & Spirits Professional Centre 
W.S.P,C υπό τον έμπειρο Master of Wine Κων/νο Λαζαράκη. Παρέχει όλο το 
πρόγραμμα σπουδών του WSET. Αυτό κλιμακώνεται σε τέσσερα επάλληλα αλλά 
αυτοτελή επίπεδα. Ο σπουδαστής μπορεί να προχωρήσει μέχρι το επίπεδο που θα 
επιλέξει και μετά από εξετάσεις θα αποκτήσει τον ανάλογο τίτλο. Το 4ο επίπεδο 
αποτελεί την κορωνίδα του προγράμματος και οδηγεί στο Advanced Diploma. 

Λίγοι είναι εκείνοι που τολμούν το Advanced. Πράγματι είναι απαιτητικό. 
Η ύλη είναι εκτενής, προϋποθέτει επαρκή γνώση της Αγγλικής, οι εξετάσεις α-
ντανακλούν όλη την ύλη και το κόστος, ιδιαίτερα για τους νέους, είναι σημαντι-
κό. Απαιτείται πειθαρχημένη συστηματική μελέτη, ‘’Structure your Study’’ ε-
πέμενε ο Κωνσταντίνος. Η γνώμη μου είναι ότι όσοι έχουν τελειώσει το τρίτο ε-
πίπεδο να διαβούν τον Ρουβικώνα. Δεν θα απογοητευτούν. Η προσπάθεια και 
το κόστος υπερανταμείβονται από τα οφέλη, όπως τα περιέγραψα στην αρχή και 
πολλαπλά άλλα. Σημειωτέον, οι απόφοιτοι γίνονται δεκτοί για περαιτέρω σπου-
δές στο Institute of Masters of Wine, το οποίος επίσης εδρεύει στο Λονδίνο.

Οι R. Heskett και R. Butler MW στο βιβλίο τους ‘’Divine Vintage’’καταλή-
γουν ότι η κατανάλωση κρασιού με τα γεύματα ή με φίλους μας θυμίζει ότι όλη 
η ζωή είναι ιερή και αξίζει να την τιμήσουμε με ένα ποτήρι στο χέρι. 

Στην υγειά μας λοιπόν! 

Όσες περισσό-
τερες συστημα-
τικές γνώσεις έ-
χουμε γύρω από 
το αμπέλι και το 
κρασί, τόσο πε-
ρισσότερο ανα-
καλύπτουμε τις 
κοινωνικές και 
πολιτιστικές 
του αξίες

Ο Σ.Κόλλιας  
(αριστερά) µε τον 
G. Basset MW 
MS OBE κατά 
τη διάρκεια της 
αποφοίτησης του 
Diploma WSET.
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ΣΟΥΗΔΟΣ  
Ο ΚΑΛΥΤΕΡΟΣ ΟΙΝΟΧΟΟΣ 
ΤΟΥ ΚΟΣΜΟΥ ΓΙΑ ΤΟ 2Ο16
Με νικητή τον Arvid Rosengren από τη Σουηδία ολοκληρώθηκε στις 19 
Απριλίου στην Αργεντινή ο Παγκόσµιος ∆ιαγωνισµός Οινοχόων 2016 
επιβεβαιώνοντας ότι στον κόσµο του οίνου τίποτε δεν είναι τυχαίο. Αρκεί 
να σκεφθεί κανείς τόσο ότι ο κ. Rosengren ήταν φέτος ο νικητής και της 
αντίστοιχης ευρωπαϊκής διοργάνωσης, όσο και ότι  η Σουηδία έχει εθνική 
οµάδα Sommelier, µε προπονητές, ψυχολόγους αλλά και πολλούς σπόνσορες

ΚΕΙΜΕΝΟ Άρης Σκλαβενίτης  
* Καλύτερος Έλληνας Οινοχόος 2016

Στις 8 το πρωί της 16ης Απριλίου 
2016 οι 61 διαγωνιζόμενοι από 
τις 59 χώρες που συμμετείχαν 
στον Παγκόσμιο Διαγωνισμό 
Οινοχόων 2016 έλαβαν τις θέ-

σεις τους. Η πρώτη ημέρα είχε ένα αρκετά 
δύσκολο γραπτό ερωτηματολόγιο, τυφλή 
δοκιμή δύο κρασιών, αναγνώριση τεσσά-
ρων αποσταγμάτων και service ενός α-
φρώδους κρασιού. Κατά την ανακοίνω-
ση των οινοχόων που πέρασαν στα ημιτε-
λικά, οι κριτές αποφάσισαν να επιλέξουν 
15 άτομα αντί των 12 που συνηθίζεται. Δυ-
στυχώς ο δικός μας Νικόλας Γιαννόπου-
λος δεν κατάφερε να είναι στον ημιτελι-
κό λαμβάνοντας την αξιόλογη 17η θέση. 
Την επόμενη ημέρα το πρωί ξεκίνησε ο η-
μιτελικός με ένα μικρού μήκους γραπτό ε-
ρωτηματολόγιο και στη συνέχεια με την 
παρουσία κοινού το πρακτικό κομμάτι. Οι 
δοκιμασίες που κλήθηκαν να αντεπεξέρ-
θουν οι διαγωνιζόμενοι ήταν πολλές και 
σε διαφορετικές αίθουσες. Ξεκίνησαν με 
τυφλή δοκιμασία δύο κρασιών και στη συ-
νέχεια με προφορικό συνδυασμό φαγητού 
κρασιού. Στην ίδια αίθουσα έπρεπε να α-

ναγνωρίσουν ένα κρασί τι είναι και σε τέσ-
σερα λεπτά να πείσουν τους κριτές ότι διά-
λεξαν κατάλληλο κρασί για το event τους. 
Η επόμενη δοκιμασία ήταν στο δωμάτιο 
της μετάγγισης, εκεί πρώτα είχε ένα προ-
φορικό task πρότασης δύο γλυκών κρασι-
ών και στη συνέχεια άνοιγμα και service 
δύο  ποτηριών ενός ενισχυμένου Malbec 
και την επιλογή ενός συνοδευτικού ανά-
μεσα από τέσσερα διαφορετικά είδη.
Το τελευταίο task του ημιτελικού ήταν 
θεωρητικό, ζητήθηκε από τους διαγωνι-
ζόμενους να φτιάξουν ένα πρόγραμμα 
δραστηριοτήτων μιας ομάδας οινόφιλων 
που θα επισκέπτονταν το ξενοδοχείο. 
Με χαλάρωση μιας ημέρας για τους 15 δι-
αγωνιζόμενους, ήρθε η μεγάλη ημέρα 
του τελικού με τους κριτές να ετοιμάζουν 
14 task, το ένα πιο δύσκολο από το άλλο. 
Οι τρεις φιναλίστ, στάθηκαν στο ύψος των πε-
ριστάσεων αλλά αυτός που θα ξεχωρίσει πρέπει 
να έχει δουλέψει πολύ, να έχει καλή πνευμα-
τική και σωματική κατάσταση, αντοχή, πείσμα 
και καθαρό μυαλό. Νικητής του Παγκόσμιου 
Διαγωνισμού Οινοχόων 2016, ανακηρύχθηκε 
ο Arvid Rosengren από τη Σουηδία. 

“Ήταν η πρώτη φορά 
που παρακολούθησα από 
κοντά έναν Παγκόσµιο 
∆ιαγωνισµό, σίγουρα 
µια εµπειρία που δεν θα 
ξεχάσω ποτέ. Η αίσθηση 
του άγχους, του τρακ 
και της αγωνίας ήταν 
µοναδική», τονίζει ο Άρης 
Σκλαβενίτης, που ταξίδεψε 
στη Μεντόζα.
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Οι δοκιµασίες 
του µεγάλου 
τελικού
Προφορικές τυφλές δοκιµές 
κρασιών και αποσταγµάτων, 
συνδυασµούς φαγητών 
µε κρασιά, διόρθωση wine 
list, service µίας Magnum 
φιάλης σε 16 ποτήρια αλλά 
και αναγνώριση γνωστών 
προσωπικοτήτων του 
κρασιού, οινοποιείων και 
εντόµων. Επίσης άλλες 
δοκιµασίες που καλέστηκαν 
να ανταπεξέρθουν οι 
διαγωνιζόµενοι ήταν το 
άνοιγµα αφρώδους κρασιού, 
η δηµιουργία cocktail 
αλλά και η µετάγγιση µιας 
Magnum φιάλης ερυθρού 
κρασιού. Οι δοκιµασίες 
ήταν πολλές, δύσκολες 
και µε πολλά τρικ... Οι 
τρεις φιναλίστ, σε κάθε 
περίπτωση, στάθηκαν στο 
ύψος των περιστάσεων...
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Window to Greece  
στο Λονδίνο

Ισπανικά κρασιά στην Αθήνα

Στο πλαίσιο των εκδηλώσεων υπό τον τίτλο 
Window to Greece, πραγματοποιήθηκε στις 
20 Απριλίου, η εκδήλωση παρουσίασης 
ελληνικών οίνων που διοργανώθηκε από 
το Γραφείο Οικονομικών και Εμπορικών 
Υποθέσεων της Ελληνικής Πρεσβείας στο 
Vintners’ Hall στο κεντρικό Λονδίνο.  Ο 
χώρος ανήκει στο Σωματείο Οινοποιών του 
Η.Β., το οποίο αποτελεί ένα από τα 12 Liveries 
που συμμετέχουν στην εκλογή του Λόρδου 
Δημάρχου του City του Λονδίνου. Την 
εκδήλωση επισκέφτηκε και ο υφυπουργός 
Εξωτερικών Δ. Μάρδας, ενώ  συμμετείχαν 
δώδεκα εισαγωγείς και χονδρέμποροι 
ελληνικών οίνων, οι οποίοι παρουσίασαν 
περί τις 250 διαφορετικές ετικέτες κρασιών, 
όλων των κατηγοριών, από 49 οινοποιεία. 
Υποστηρικτής της εκδήλωσης ήταν ο Σ.Ε.Ο. 
ενώ η ΒΙΚΟΣ προσέφερε το εμφιαλωμένο 
νερό και η RIDEL τα ποτήρια.  

Το  Οικονοµικό και Εµπορικό Γραφείο της  Πρεσβείας 
Ισπανίας στην Αθήνα, διοργάνωσε την Τετάρτη 15 
Ιουνίου 2016, την εκδήλωση: « 3η Παρουσίαση  
Ισπανικών Κρασιών». Κατά τη διάρκεια της 
γευσιγνωσίας  προσφέρθηκαν τα ακόλουθα κρασιά 
από δεκατρία γνωστά οινοποιεία της Ισπανίας:  
Bodegas Felix Callejo - Coto de Gomariz - HGA 
Bodegas y Vinedos de Altura - Bodega Astobi-
za - Xose Lois Sebio, Vinos de Encostas - Bode-
gas Toro Albala - Descendientes de J.Palacios 
(εισαγωγέας: ΑΙΟΛΟΣ, Α.Ε.) - Bodegues Sumarroca 
(εισαγωγέας: SOMMELIER’S CHOICE – ΞΥΝΟΓΑΛΑΣ 
Α.Ε.) - Bodegas Sonsierra (εισαγωγέας: ΟΙΝΩΣΙΣ 
- ΣΠΥΡΟΥ Γ. ΚΑΙ ΣΙΑ ΟΕ)  - Marques del Real 
Tesoro (εισαγωγέας: DEALS) - Bodegas La Horra 
(εισαγωγέας: ΟΙΝΟΚΟΣΜΟΣ) - Bodegas Telmo Rod-
riguez (εισαγωγέας: ALL ABOUT WINE - RODITIS 
A. & Co) - Marques de Murrieta (εισαγωγέας: ALL 
ABOUT WINE - RODITIS A. & Co). 
Η παρουσίαση της γευσιγνωσίας 
πραγµατοποιήθηκε από τον  διακεκριµένο som-
melier, Νικόλα Γιαννόπουλο. Η εκδήλωση, η 
οποία πραγµατοποιήθηκε στο Ξενοδοχείο Χίλτον 
Hilton,  έγινε δεκτή µε ιδιαίτερη θερµότητα από 
το επαγγελµατικο κοινό,  Tύπο, εισαγωγείς, 
επιχειρηµατίες του τοµέα Horeca, όπως επίσης και 
εκπροσώπους αλυσίδων λιανικής.

20 ΑΠΡΙΛΙΟΥ

15 ΙΟΥΝΙΟΥ
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Επίκεντρο το κρασί 
στην ανάπτυξη 
της Δράμας
Όλα ξεκίνησαν όταν µια ιδέα της Εύης Τζήµου, ενός 
ανθρώπου που υπηρετεί την Περιφέρεια της ∆ράµας 
µε µεράκι και επαγγελµατισµό, πήρε σάρκα και οστά 
πριν από 3 χρόνια και πραγµατοποιήθηκε η πρώτη 
∆ραµοινογνωσία.
Φέτος, τρία χρόνια µετά, παρ’ όλες τις οικονοµικές 
δυσκολίες, η 3η ∆ραµοινογνωσία 2016, εκτός από 
µια ευκαιρία, τόσο για τους ∆ραµινούς όσο και για 
τους επισκέπτες της περιοχής, να διασκεδάσουν, 
να επισκεφτούν τα επτά οινοποιεία (Κτήµα Παυλίδη, 
Κτήµα Κώστα Λαζαρίδη, Chateau Nico Lazaridi, 
Κτήµα Μανωλεσάκη, Κτήµα Τέχνη Οίνου, Κτήµα 
Μιχαηλίδη, Οινογένεσις) του Αµπελώνα της ∆ράµας, 
να ξεναγηθούν στις εγκαταστάσεις τους, να µάθουν τη 
διαδικασία παραγωγής του κρασιού, να δοκιµάσουν 
κρασιά αλλά και να γνωρίσουν τους ίδιους τους 
οινοπαραγωγούς, ήταν και µια αφορµή για να τεθεί σε 
συζήτηση και προβληµατισµό, η θέση του κρασιού ως 
επίκεντρο της ανάπτυξης της περιοχής.
Και µε αφορµή τον οινουτουρισµό -καθώς η ∆ράµα 
µπορεί να καθιερωθεί ως ένας προορισµός οινικού 
τουρισµού- να γίνουν γνωστά και όλα τα αξιοθέατα 
της περιοχής. Το κλείσιµο των εκδηλώσεων έγινε 
στη γεµάτη από κόσµο κεντρική πλατεία, όπου από 
ένα γιγάντιο µπουκάλι 5 µέτρων προσφέρθηκαν στον 
κόσµο 1.000 λίτρα δραµινού οίνου, υπό τούς ήχους 
των ξεσηκωτικών κρουστών των «Fasarioso» και των 
χάλκινων από λαϊκούς οργανοπαίκτες της περιοχής.

22 ΜΑΪΟΥ

Τα δυνατά χαρτιά 
του αμπελώνα του 
Αιγαίου Πελάγους
Ένα συναρπαστικό οινικό ταξίδι στις 
περιφέρειες Νοτίου και Βορείου Αιγαίου 
πραγµατοποιήθηκε στις 22 Μαΐου. 
Ικαρία, Κως, Λέσβος, Σαντορίνη, Λήµνος, 
Πάρος, Σάµος, Ρόδος και Χίος ήταν 
εκεί, στο ξενοδοχείο King George στην 
πλατεία Συντάγµατος στην Αθήνα, 
µε τα οινοποιεία: Αµπελώνες Αφιανέ, 
Αριούσιος Οινοποιητική, Αµπελώνες 
Tριανταφυλλόπουλου, Artemis Kara-
molegos Winery, Γαία Οινοποιητική, Cair 
Rhodes, Canava Roussos, ΕΟΣ Σάµου, 
Τσέλεπος - Kάναβα Χρυσού, Κελάρια 
Ικαρίας, Κτήµα Αργυρού, Κτήµα Καρίµαλη, 
Κτήµα Σιγάλα, Κτήµα Χατζηγεωργίου, 
Limnos Organic Wines, Μεθυµναίος 
Οίνος, Μπουτάρη Οινοποιητική, Νοπέρα 
Οινοποιητική Σάµου, Οινοποιείο 
Βακάκη, Οινοποιείο Μωραΐτη, Οινοποιία 
Γαβαλά, Οινοποιία Γκαράλη, Οινοφόρος 
Μεγαλοχωρίου, Santo Wines, Vassaltis 
Vineyards. Η εκδήλωση διοργανώθηκε 
από τη Vinetum και µε την υποστήριξη της 
Ένωσης Οινοποιών και Αµπελουργών 
Νήσων Αιγαίου (ΕΝΟΑΝΑ).

23�29 ΜΑΪΟΥ
Η τρίτη χρονιά της διοργάνωσης 

«∆ραµοινογνωσία» 
είχε τίτλο «Γεύση οίνου, 

επίγευση πολιτισµού» και 
πραγµατοποιήθηκε από τις 23 
έως τις 29 Μαΐου στη ∆ράµα.
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Βροντερό και φέτος το ετήσιο 
κάλεσμα των οινοποιείων

Πιο πολλά αλλά και ευκολόπιοτα 
τα ροζέ κρασιά του σήμερα 

Τα οινοποιεία των 
«∆ρόµων του Κρασιού 

της Β. Ελλάδος» 
επισκέπτονται ετησίως 

περίπου 90.000 φίλοι  
του κρασιού.

28�29 MAΪΟΥ

12 ΙΟΥΝΙΟΥ

Ξεναγήσεις, γευστικές 
δοκιμές, εκδηλώσεις, δώρα 
και πολλές εκπλήξεις 
περίμεναν τους φίλους του 
κρασιού το Σαββατοκύριακο 
28-29 Μαΐου στο πλαίσιο 
εκδήλωσης Ανοιχτές 
Πόρτες, η οποία εορτάστηκε 
σε όλη την Ελλάδα. 
Οι «Ανοιχτές Πόρτες» 
αποτελούν μία πρωτοβουλία 
του Ευρωπαϊκού Δικτύου 
Πόλεων του Κρασιού που 

έχει καθιερωθεί τα τελευταία 
χρόνια στη χώρα μας, με 
στόχο το κάθε οινοποιείο 
που συμμετέχει να 
δημιουργήσει ένα γεγονός 
γύρω από το κρασί που 
θα φέρει τον καταναλωτή 
κοντά στο χώρο παραγωγής 
του. Σύμφωνα μάλιστα με 
σχετική ανακοίνωση των 
Δρόμων Β.Ελλάδος  10.184 
επισκέπτες πέρασαν τις 
πόρτες των οινοποιείων τους.

Η δημιουργία ακόμα πιο 
ελαφριών, ευκολόπιοτων, 
ανοιχτόχρωμων και 
ευχάριστων κρασιών, πιο 
κοντά στα λευκά παρά 
στα κόκκινα, με οδηγό τα 
εμβληματικά ροζέ κρασιά 
της Προβηγκία, ήταν η 
βασική ιδέα της εκδήλωσης 
με τίτλο  Drink Pink, 
Rosé Wine Extravaganza, 
που έλαβε χώρα στις 12 
Ιουνίου στο ξενοδοχείο 
Χίλτον στην Αθήνα και 
διοργανώθηκε από το 
Οινόραμα. Ένας ολόκληρος 
οινικός κόσμος, με 104 από 
τα καλύτερα ροζέ κρασιά 
της αγοράς (ελληνικά 
και ξένα), συνάντησε 
τους φίλους του κρασιού 

σε μια πρωτοποριακή 
αυτή εκδήλωση, που 
οργανώθηκε χωρίς τη 
φυσική παρουσία των ίδιων 
των οινοπαραγωγών με 
τα κρασιά εκτεθειμένα με 
όμορφο τρόπο μέσα στην 
αίθουσα και τη δυνατότητα 
κατανάλωσης περισσότερων 
από 100 ετικετών. Ένα από 
τα βασικά συμπεράσματα 
ήταν η πρόοδος που έχει 
επιτευχθεί στην ποιότητά 
τους και το γεγονός ότι η 
κατανάλωσή τους αποτελεί 
παγκόσμια τάση (στη 
Γαλλία η κατανάλωση των 
ροζέ έχει ξεπεράσει εκείνη 
των λευκών), τα καθιστούν 
ιδανική επιλογή για το 
καλοκαίρι.
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Με στόχο την 
εξωστρέφεια 
Από τις 29 Νοεµβρίου έως την 1η 
∆εκεµβρίου θα πραγµατοποιηθεί στο 
Bordeaux της Γαλλίας η 20ή Vinitech 
ως Vinitech-Sifel πλέον µε εξοπλισµό 
και υπηρεσίες γύρω από το αµπέλι, 
το κρασί, τα αποστάγµατα, τα φρούτα 
και τα λαχανικά. Ο στόχος παραµένει 
την τελευταία δεκαετία κοινός και 
σύµφωνα µε τους διοργανωτές 
προσεγγίζεται βήµα βήµα παρ’ όλες τις 
περιοδικές οικονοµικές αντιξοότητες 
στο διεθνές περιβάλλον.
Για το 2014, τα στατιστικά στοιχεία  
αποκαλύπτουν πως το 20% (από 
750) των εκθετών προέρχονταν 
εκτός Γαλλίας και αντίστοιχα το 14% 
των επισκεπτών, µε ξεκάθαρο στόχο 
την αύξηση και των δύο εισροών 
µε πρωτεύοντα αυτόν των διεθνών 
επισκεπτών.   
Οι λόγοι για να επισκεφθεί κάποιος τη 
σηµαντικότερη ίσως έκθεση οινικού 
περιεχοµένου επί ευρωπαϊκού 

εδάφους δεν περιορίζονται απλά και 
µόνο στα εκθέµατά της. Οι υψηλού 
επιπέδου παράλληλες ανοικτές 
επιστηµονικές εκδηλώσεις και 
συζητήσεις γύρω από φλέγοντα 
θέµατα όλων των εµπλεκοµένων 
κλάδων, αποτελούν τα τελευταία 
χρόνια πόλο έλξης τόσο σηµαντικών 
οµιλητών όσο και αυξανόµενου 
αριθµού επισκεπτών από το διεθνές 
οινικό περιβάλλον.

20ή VINITECH�SIFEL

ProWine China 2016

Fine Wine Encounter 

Greek Wine Festival

9-11 Νοεμβρίου 

12-13 Νοεμβρίου

 7-9 Οκτωβρίου  

Το τριήµερο αυτό θα πραγµατοποιηθεί η 
Ασιατική εκδοχή της ProWine  για το 2016 στον 
εκθεσιακό χώρο  Shanghai New International 
Expo Centre (SNIEC),  China . To ενδιαφέρον 
αναµένεται στο κατακόρυφο καθώς οι 

σπουδαιότερες 
οινοπαραγωγικές 
χώρες έχουν 
για ακόµα µία 
χρονιά το βλέµα 
τους στραµµένο 
στην αυξανόµενη 
δυναµική που 
φαίνεται να 
εκφράζει η 
πολυπληθής 
Ασιατική αγορά

∆εν είναι απλά πως µαζεύει ως εκθέτες 
την αφρόκρεµα του 
παγκόσµιου οινικού 
χάρτη, οι παράλληλες 
γευσιγνωσίες  της 
αποτελούν συνήθως 
µοναδική εµπειρία 
ζωής για τη συντριπτική 
πλειοψηφία των 
παρευρισκοµένων.

Μετά το περυσινό βάπτισµα του πυρός, η 
νεοφώτιστη έκθεση ελληνικών κρασιών 
επανέρχεται στην καρδιά του Λονδίνου µε στόχο 
την ανάδειξη των ελληνικών οίνων  στο οινόφιλο 
κι εµπορικό βρετανικό κοινό, πάντα υπό την 
αιγίδα του εστιατορίου THE GREEK LARDER και 
του δραστήριου κ.  Θ. Κυριακού.

Εκδηλώσεις πού & πότε

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
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Ιστορία

Εργαλεία 336 ετών 
Βρετανική εφεύρεση 
17ου αιώνα το τιρμπουσόν

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ: Φανή Γιαννακοπούλου

Το εργαλείο που χρησιµοποιείται 
για την αφαίρεση του φελλού 
από τα µπουκάλια του κρασιού, 
γνωστό ως ανοικτήρι αλλά και µε 
τη γαλλική ονοµασία τιρµπουσόν 
(tirebouchon), είναι βρετανικής 
προέλευσης. Από τη στιγµή που τα 
κρασιά εµφιαλώθηκαν σε γυάλινες 
φιάλες και σφραγίστηκαν µε πώµατα 
φελλού οι καταναλωτές ήθελαν 
να µπορούν να τα αφαιρούν όσο 
πιο εύκολα γινόταν. Αυτό χρονικά 
προσδιορίζεται από τους ιστορικούς 
γύρω στον 17ο αιώνα στην Αγγλία, 
οπότε και ξεκίνησαν οι διάφοροι 
εφευρέτες να βρίσκουν τρόπους 
που θα διευκόλυναν την άµεση 
αποµάκρυνση των φελλών

Η πιο πρόσφατη ιστορική αναφορά για το τιρµπουσόν βρίσκεται στις αρχές του 
1680. Πριν από 336 χρόνια ήταν κυρίως ακατέργαστα εργαλεία από χάλυβα και 
ξύλο που εµφανισιακά έµοιαζαν µε «σκουλήκια» και τα κατασκεύαζαν οπλοποιοί 
που τα είχαν εµπνευστεί από τα εργαλεία καθαρισµού των τότε τουφεκιών. 
Η πρώτη κατοχυρωµένη πατέντα για το τιρµπουσόν το 1795 ανήκει στον 
Σάµουελ Χένσαλ, ένα θρησκευτικό αξιωµατούχο από την Οξφόρδη, ο οποίος 
µαζί µε τον Μάθιου Μπουλτόν, κατασκευαστή από το Μπέρµιγχαµ, προκάλεσε 
την πρώτη επανάσταση στα τιρµπουσόν. Η βελτίωση του Χένσαλ στο ξύλινο - 
χαλυβένιο ανοικτήρι ήταν η εισαγωγή ενός κοίλου δίσκου µεταξύ της λαβής και 
του «σκουλικιού».  Ο δίσκος υπηρέτησε δύο σκοπούς: Απέτρεπε τον χρήστη από 
το να το βιδώσει πάρα πολύ βαθιά και πίεζε το φελλό να γυρίσει µόλις έφτανε 
στο όριο αυτό, σπάζοντας κάθε σφραγίδα µεταξύ του φελλού και του λαιµού 
της γυάλινης φιάλης. Το Τιρµπουσόν του Χένσαλ ήταν τόσο αποτελεσµατικό 
που χρησιµοποιούνταν ευρέως για πάνω από 100 χρόνια. Οι λάτρεις αυτής της 
εφεύρεσης (γνωστοί και ως helixophiles), ισχυρίζονται ότι αν και η πατέντα αυτή 
έχει κατοχυρωθεί στον Χένσαλ πιθανότητα δεν ήταν αυτός ο εφευρέτης, καθώς 
παρόµοια µοντέλα είχαν εφευρεθεί πριν από αυτό τις προηγούµενες δεκαετίες. 
Η επόµενη εφεύρεση ήταν πάλι βρετανικής εµπνεύσεως. Ο λόγος για τον 
Έντουαρντ Τόµσον ο οποίος το 1802 κατασκεύασε ένα ανοικτήρι µε τη χρήση 
ένθετων βιδών που επέτρεπε την ενιαία διαχείριση από το χρήση και έστριβε σε 
αντίθετες κατευθύνσεις.  
Το 1883, ο Γερµανός εφευρέτης, Καρλ Βιένκε, κατέθεσε µια πατέντα γνωστή 
ως ο «φίλος του σερβιτόρου» ή ο «φίλος του µπάτλερ» ή το «κλειδί του 
κρασιού» (Waiter’s Friend, Butler’s Friend, Wine Key). Επρόκειτο για ένα λεπτό 
αναδιπλούµενο τιρµπουσόν µε µια ενιαία βίδα και ένα µοχλό ανύψωσης. 
Με διπλό µοχλό ανύψωσης και γρανάζια το τιρµπουσόν µε την επωνυµία «Wing» 
(φτερά) έχει τις ρίζες του στο 1888 και το δίπλωµα ευρεσιτεχνίας ανήκει στο 
Βρετανό Χ. Χίλι.
Το 1979 σχεδιάστηκε από τον Αµερικανό Χέρµπερτ Άλεν έναν µηχανικό 
της αεροδιαστηµικής βιοµηχανίας το τιρµπουσόν «Screwpull», το οποίο το 
εµπνεύστηκε από το πάθος του για τα κρασιά όταν ταξίδευε στην Ευρώπη τη 
δεκαετία του 1950. Επίσης, ο ίδιος κατοχύρωσε ακόµα µια πατέντα: Το ανοικτήρι 
«Rabbit» που ήταν ιδιαίτερα δηµοφιλές στους Αµερικανούς καταναλωτές.  

Το 2010 κατοχυρώθηκε 
η πατέντα Coravin του 
πυρηνικού µηχανικού 
και λάτρη του κρασιού 
Γκρεγκ Λάµπρεχτ. Το 
Coravin επιτρέπει στο 
κρασί να ρέει χωρίς να 
αφαιρεθεί ο φελλός του 
µπουκαλιού. Το κρασί 
που παραµένει στη 
φιάλη προστατεύεται 
απο την οξείδωση σαν 
να µην ανοίχτηκε ποτέ, 
και η παλαίωσή του 
συνεχίζεται κανονικά.

ΙΣΤΟΡΙΑ
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DRY RIVER
WINES
Αποφασίζουν 
σήµερα για τα 
κρασιά του αύριο

ΣΕΛ. 82�85

ΑΡ∆ΕΥΣΗ 
ΚΑΙ ΣΤΡΕΣ
Τόσο... όσο, είναι 
ο λόγος του νερού
στον αµπελώνα

ΣΕΛ. 16�19

ΚΛΩΝΙΚΗ 
ΕΠΙΛΟΓΗ

Κάνει
τον ΕΦΚ 

να μοιάζει  
σχολική 
τιμωρία 

ΣΕΛ. 22�27
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