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Στην Οδύσσεια (9.5) ο Όµηρος βεβαιώνει :  

 
 
Τι πιο χαριτωµένη εγώ ζωή δεν ξέρω κι' άλλη, 
παρ' όταν όλος ο λαός τριγύρω αναγαλλιάζη, 
και στα παλάτια οι σύδειπνοι αράδα καθισµένοι 
ακούνε τον τραγουδιστή, µε τα τραπέζια οµπρός τους, 
γεµάτα κρέας και ψωµί, κι ο κεραστής σαν παίρνη 
απ' το κροντήρι το κρασί και χύνη στα ποτήρια. 
Στον κόσµο τ' οµορφότερο λογιάζω αυτό πως είναι. 

 
Μετάφραση Αργ. Εφταλιώτη 

 
 
 
 
 
 



 
 

 

ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 
 
 
 
 
   Η λέξη "κρασί" αντικατέστησε τη λέξη "οίνος" στους βυζαντινούς χρόνους -η 
αντικατάσταση αυτή επιταχύνθηκε ίσως από το ότι ο "οίνος" (όπως και ο "άρτος") 
αποτελούσε πλέον όρο του χριστιανικού λειτουργικού-θρησκευτικού λεξιλογίου, 
µετατράπηκε δηλαδή σε "λέξη ταµπού". Η λέξη κατάγεται, µε µεσολάβηση των τύπων 
κρασίν<κρασίον, από τη λέξη κράσις=ανάµειξη, που µε τη σειρά της είναι παράγωγο 
του ελληνικού θέµατος κρα-<ινδοευρωπαϊκό θέµα kera- (πρβλ. το ρήµα 
κεράννυµι=αναµειγνύω και το ουσ. κρατήρ=σκεύος ανάµειξης). Η ετυµολογία της 
λέξης αντανακλά τη συνήθεια των αρχαίων Ελλήνων να πίνουν το κρασί τους 
ανακατεµένο µε νερό. 
    Η λέξη "οίνος" µαρτυρείται στην ελληνική γλώσσα ήδη από τους µυκηναϊκούς 
χρόνους (στη γραµµική Β: wo-no, µεταγραφόµενο: οίνος), ωστόσο δεν είναι γνωστή η 
προέλευσή της. Η λέξη απαντάται σε όλες σχεδόν τις γλώσσες της Μεσογείου καθώς 
και στις περισσότερες της ινδοευρωπαϊκής οικογένειας. Οι τύποι των σηµιτικών 
γλωσσών (εβρ. jajin, αραβ. wain) θεωρούνται δάνεια από γειτονικούς λαούς. Οι 
κελτικοί τύποι (αρχ. ιρλανδ. fin, γαλατ. gwin) θεωρούνται δάνειο από τη λατινική 
γλώσσα (vinum), κάτι που ορισµένοι δέχονται και για το γοτθικό-γερµανικό wein, από 
το οποίο µε τη σειρά τους κατάγονται πιθανότατα οι τύποι των σλαβικών και βαλτικών 
γλωσσών. Υποστηρίχθηκε ότι η καταγωγή της λέξης είναι ινδοευρωπαϊκή, από τη ρίζα 
uei- ή wei- "κάµπτω, στρέφω" µε αναφορά στη χαρακτηριστική µορφολογία της 
αµπέλου (πρβλ. λατιν. vitis=άµπελος, επίσης ελλ. ιτύς, λατιν. vitus και γερµ. 
weide=ιτιά). Πιθανότερη εκδοχή θεωρείται ωστόσο ότι η λέξη προήλθε από µια 
άγνωστη γλώσσα της περιοχής του νοτίου Καυκάσου-Εύξεινου Πόντου, από όπου 
επίσης δείχνει να κατάγεται η σύγχρονη άµπελος.  
    Σύµφωνα µε τους παλαιοντολόγους, η ιστορία της αµπέλου αρχίζει το πρώτο µισό 
του Καινοζωικού αιώνα . Πριν από την εποχή των παγετώνων ευδοκιµούσε στην 
πολική ζώνη στις περιοχές της Ισλανδίας, της Βόρειας Ευρώπης, της Βορειοδυτικής 
Ασίας ακόµη και στην Αλάσκα. Οι παγετώνες όµως περιόρισαν την εξάπλωση του και 
επέβαλαν γεωγραφική αποµόνωση µεταξύ των ποικιλιών , που τελικά εξελίχθηκαν σε 
διαφορετικά είδη. Τα είδη αυτά «απωθήθηκαν» σε περιοχές µε θερµότερο κλίµα, όπως 
την κεντρική-ανατολική Ασία, την κεντρική –νότια Ευρώπη, αλλά και προς την 
ευρύτερη περιοχή του νότιου Καυκάσου. Εκεί, µεταξύ Ευξείνου Πόντου, Κασπίας 
θάλασσας και Μεσοποταµιάς, γεννήθηκε το είδος Άµπελος η οινοφόρος (Vitis vinifera, 
υποείδος caucasica), που σχεδόν αποκλειστικά –σε διάφορες ποικιλίες και υβρίδια –
καλλιεργείται και σήµερα. 
       Τα αρχαιότερα γνωστά ίχνη κρασιού ανακαλύφθηκαν σε πήλινα αγγεία από την 
Κίνα ηλικίας 9.000 ετών, σχεδόν τέσσερις χιλιετίες παλαιότερα από το αµέσως 
νεώτερο δείγµα, που είχε βρεθεί στο Ιράν. Τα δοχεία περιείχαν ρυζόκρασο 
αρωµατισµένο µε φρούτα και µέλι.
∆ιάφορα κουκούτσια αγριοστάφυλων έχουν βρεθεί ακόµη και σε σπηλιές που 
κατοικήθηκαν από νοµαδικά προϊστορικά φυλά. Η τέχνη της αµπελουργίας  εικάζεται 



ότι ξεκίνησε µε την αγροτική επανάσταση και την σταθερή εγκατάσταση πληθυσµών 
µε σκοπό την καλλιέργεια , γύρω στο 5000 π.Χ. Από τους πρώτους γνωστούς 
αµπελοκαλλιεργητές θεωρούνται οι Αρίοι (πρόγονοι των Ινδών που ζούσαν στην 
περιοχή Καυκάσου-Κασπίας), οι αρχαίοι Πέρσες, οι Σηµιτικοί λαοί και οι Ασσύριοι. 
Κατόπιν η τέχνη της αµπελουργίας και οινοποιίας πέρασε στους Αιγύπτιους, τους 
λαούς της Παλαιστίνης-Φοινίκης και τους µη Έλληνες εκείνα τα χρόνια κατοίκους της 
Μικρασίας και του Ελλαδικού χώρου. Την ίδια εποχή πάντως το κρασί αναφέρεται και 
στην αρχαία  Κίνα. Όλοι αποδέχονται πως οι Έλληνες  οι πρωτοπόροι 
αµπελοκαλλιεργητές  της Ευρώπης , εισήγαγαν την τέχνη της οινοποίησης περίπου µια 
χιλιετία πριν από την δική µας εποχή, στην Ιταλία, τη Βόρεια Αφρική, την Ανδαλουσία 
και την Προβηγκία. Οι Ρωµαίοι συνέβαλαν και αυτοί στην επέκταση και τη διάδοση 
της αµπελουργίας µέσω των πολεµικών τους κατακτήσεων. 
   Οι Έλληνες οι οποίοι διέπρεψαν  στη οινοποιία, µονοπωλώντας σχεδόν την αγορά για 
αιώνες, γνώρισαν το κρασί πιθανότατα από την αρχή της εγκατάστασης τους στο 
σηµερινό τους τόπο, δηλαδή τουλάχιστον πριν το 1700 π.Χ. ∆εν έχει διευκρινιστεί από 
πού διδάχθηκαν την οινοποιία. Σύµφωνα µε µια θεωρία, έµαθαν το κρασί από τους 
ανατολικούς λαούς (Φοίνικες ή Αιγύπτιους), µε τους οποίους τόσο οι Μυκηναΐοι, όσο 
οι Μινωίτες και οι Κυκλαδίτες είχαν ανεπτυγµένες εµπορικές σχέσεις . Η σχετική µε το 
κρασί µυθολογία (διονυσιακοί, ορφικοί κ.α µύθοι) είναι πλουσιότατη, δεν δίνει όµως 
συγκεκριµένες ενδείξεις. Αλλού το αµπέλι εµφανίζεται ξαφνικά από µόνο του ή το 
χαρίζει ο θεός ∆ιόνυσος στους ελλαδίτες (π.χ στην Αιτωλία), µε τον τρόπο που 
δηµιουργεί σκέψεις για παρουσία της αµπέλου στον ελλαδικό χώρο πολύ πριν  την 
έλευση των Ελλήνων. Σε άλλη περίπτωση το κρασί συνδέεται µε την Κρήτη και τη 
Νάξο (µύθος ¨∆ιόνυσος και Αριάδνη¨), ενισχύοντας την  εκδοχή περί φοινικικής ή 
αιγυπτιακής προέλευσης, αλλού πάλι το αµπέλι φέρεται ερχόµενο από τη Θράκη, που 
σύµφωνα µε κάποιες πηγές ίσως ήταν ο βασικός προµηθευτής των Ελλήνων στους 
Μυκηναϊκούς χρόνους*(Ιλιάδα 71-72)-άλλωστε η λατρεία του ∆ιονύσου θεωρείται 
θρακικής καταγωγής.  
       Οι Έλληνες αγάπησαν το ∆ιόνυσο και το κρασί, εκτιµώντας το γεγονός ότι τους 
βοηθούσε ανάλογα µε την περίσταση να ξεχνούν τα βάσανα της ζωής, να έρχονται σε 
έκσταση ή να δηµιουργούν ευχάριστη ατµόσφαιρα και κέφι στην συντροφιά. Το 
εκτιµούσαν λαός και άρχοντες, καθώς και οι φιλόσοφοι όλων σχεδόν των ρευµάτων, 
από τους Προσωκρατικούς και τους Ιδεαλιστές (Πλάτων, Σωκράτης κ.ο.κ) µέχρι τους 
Επικούριους, ενώ και οι ποιητές δεν παρέλειψαν να το υµνήσουν. Οι πρόγονοί µας 
έπιναν το κρασί τους µε διάφορους τρόπους. Γενικός κανόνας ήταν η ανάµειξη του 
κρασιού µε νερό, σε αναλογία συνήθως 1/3 ή 2/3, είχαν δε ειδικά σκευή τόσο για την 
ανάµειξη(κρατήρες και κύανθους, δηλ µακριές, βαθιές κουτάλες)όσο και για την ψύξη 
του πριν την κατανάλωση(ψυκτήρες), αν και το έπιναν συχνά και ζεστό- η ψύξη του 
κρασιού µε πάγο από τα βουνά θεωρείτο πολυτέλεια. Η πόση ανέρωτου κρασιού 
(‘άκρατου οίνου’) θεωρούνταν βαρβαρότητα. Αναφέρεται µάλιστα ότι κάποιος 
νοµοθέτης την είχε απαγορεύσει επί ποινή θανάτου και συνηθίζονταν µόνο από 
αρρώστους ή κατά τη διάρκεια ταξιδιών ως τονωτικό-δυναµωτικό, περιστάσεις στις 
οποίες καθώς και στα γεύµατα ήταν επίσης διαδεδοµένη η κατανάλωση κρασιού µε 
µέλι. Συχνά αρωµάτιζαν το κρασί τους µε διάφορα µυρωδικά. 
      
 Η προσθήκη αψινθίου στο κρασί (δηλ. η παρασκευή βερµούτ)ήταν γνωστή 
µέθοδος(αποδίδεται µάλιστα στον Ιπποκράτη και το βερµούτ της εποχής ονοµάζονταν 
και Ιπποκράτειος Οίνος καθώς και η προσθήκη ρητίνης (δηλ. η παρασκευή 
ρετσίνας)που γινόταν αν και µάλλον σπάνια –όχι µόνο χάριν της ιδιάζουσας γεύσεως 



αλλά και της συντήρησης. Ενίοτε προσέθεταν και άλλα µπαχαρικά , όπως π.χ θυµάρι, 
µέντα, γλυκάνισο, πιπέρι ή σµύρνα. 
 Σχετικά, µε την αµπελουργία και την οινοπαραγωγή, δηµιουργήθηκαν και ορισµένα 
εξειδικευµένα επαγγέλµατα, εκτός των συνηθισµένων. Έτσι υπήρχε ο απογραφεύς και 
ο εξισωτής που έργο τους ήταν η καταγραφή του µεταβολισµού στην κατοχή 
αµπελώνων ώστε να γίνεται διόρθωση και στη φορολογία. 
   Ο πιγκέρνης ήταν ο αυτοκρατορικός οινοχόος, ο υπεύθυνος δηλ. για τα κρασιά. Ο 
επί της τραπέζης ή τραπεζάριος ήταν ο υπεύθυνος για τη διευθέτηση των σχετικών µε 
τα συµπόσια ή δείπνα. Υπήρχαν επίσης υπεύθυνοι, για την είσπραξη του οινοµετρίου 
του φόρου σε είδος, για την πληρωµή των απογραφέων και των εξισωτών. 
   Ο αµπελοφύλαξ ή δραγάτης, φύλαγε τα αµπέλια από τους κλέπτες και από τα 
διάφορα πουλιά και ζώα που έκαναν ζηµιές. Όπως και σήµερα, οι δραγάτες, για να 
διώχνουν τα πουλιά, τοποθετούσαν κουρέλια ή οµοιώµατα κακάσχηµων ανθρώπων, 
και για τα ζώα έβαζαν παγίδες. 
     Τέλος, αναφερόµενοι στα νεότερα ελληνικά πράγµατα, να πούµε ότι η ελληνική 
αµπελουργία υπέστη σχεδόν ολοκληρωτική καταστροφή κατά την επανάσταση του 
1821, αλλά κατόπιν γρήγορα οι καλλιεργούµενες εκτάσεις αποκαταστάθηκαν και 
µάλιστα αυξήθηκαν. Μεγάλο µέρος αυτών όµως, κυρίως στην  Πελοπόννησο, 
φυτεύτηκε πλέον όχι µε άµπελο για οινοποιία , αλλά µε σταφιδάµπελο* η κορινθιακή 
σταφίδα ήταν το κύριο εξαγωγικό προϊόν και στύλος της εθνικής οικονοµίας του 
νεοσύστατου κράτους, µε ανοδικές τάσεις µέχρι και το τέλος του 19ου αιώνος. Ας 
σηµειωθεί ότι η σταφίδα αυτή συνήθως προοριζόταν για παραγωγή ξηροσταφιδίτη 
οίνου στο εξωτερικό-κυρίως στη Γαλλία, που εκείνα τα χρόνια, όπως είδαµε, έχανε τα 
αµπέλια της από τη φυλλοξήρα. Σε αυτές και τις επόµενες δεκαετίες η αµπελουργία 
συνολικά αναπτύχθηκε όπως και οι αντίστοιχες εκτάσεις στην Ελληνική επικράτεια 
αυξήθηκαν, ειδικά µε τις προσαρτήσεις της Θεσσαλίας, της Μακεδονία και της 
Κρήτης. Έως τα µέσα όµως του 20ου αιώνα είχε επέλθει ξανά σηµαντική πτώση, 
οφειλόµενη στην επιδηµία φυλλοξήρας που έπληξε τη Μακεδονία, αλλά και στις 
πολυτάραχες ιστορικές συγκυρίες. 
 
Σηµαντικό πάντως για την ελληνική οινοποιία από την επανάσταση και ένθεν είναι ότι 
στην περίοδο αυτή µπήκαν οι βάσεις της ελληνικής οινολογίας και της-επιστηµονικού 
πλέον επιπέδου-παραγωγής κρασιού ελεγχόµενης και υψηλής ποιότητας, που ξέφυγε 
από τα δεδοµένα του πατροπαράδοτου σπιτικού κρασιού και του-συχνά άθλιου εκείνα 
τα χρόνια-κρασιού των καπηλειών. 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

Τα βήµατα για την οινοποίηση 
 



                                    
 
 
 
 
 

 
 
                                        
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
Ας κάνουµε µια επίσκεψη σε ένα οινοποιείο για να µπορούµε να καταλάβουµε τα 
στάδια παραγωγής του κρασιού και το πώς αυτά επιδρούν στον τύπο και στην ποιότητα 
του κάθε κρασιού.  
   Η αισθητική του οινοποιείου όσο άσχετη και να φαίνεται µε την ποιότητα του 
κρασιού αποκαλύπτει τις οικονοµικές δυνατότητες του παράγωγου αλλά και την 
αισθητική του. ∆ύο πράγµατα που σίγουρα έχουν σχέση µε το κρασί που παράγει.  
Ένα παλιό οινοποιείο θα µας δείξει την µεγάλη ιστορία του, τεράστιες δεξαµενές θα 
µας οδηγήσουν σε κρασί µε µικρότερη τυπικότητα χαρακτήρων. Τα πρώτα βήµατα 
µέσα στο οινοποιείο ακόµη και µε κλειστά µάτια θα οδηγήσουν σε πολύτιµα 
συµπεράσµατα για την ποιότητα του κρασιού, χάρη στην οσµή που πλανιέται στο 
χώρο. Βαριές οσµές µούχλας ή ξινισµένου είναι πολύ πιθανόν να τις ανιχνεύσουµε και 
στο κρασί. Ανυπαρξία οσµών στο χώρο του οινοποιείου είναι το καλύτερο πρώτο 
σηµάδι για ένα σωστό κρασί. 
   Εκείνο που είναι σηµαντικό να γνωρίζουµε είναι ότι το κρασί έχει ανάγκη να 
φυλάσσεται σε σταθερές θερµοκρασίες που δεν ξεπερνούν τους 20 βαθµούς. Μια 
πρώτη µατιά λοιπόν µας δίνει στοιχεία για την ποιότητα του κρασιού όταν είναι εύκολο 
να συµπεράνετε ότι υπαίθριες δεξαµενές φτάνουν το καλοκαίρι πάνω από τους 35 
βαθµούς, µε ολέθριες συνέπειες για την ποιότητα του κρασιού. Το ιδανικό οινοποιείο 



έχει µονωµένους χώρους και κλιµατισµό. Ας ρίξουµε µια µατιά στο αµπέλι να δούµε τι 
γίνεται µε το σταφύλι. 
 
   ∆υο, τρεις µήνες πριν τον τρύγο, στο αµπέλι η φύση εργάζεται  ακατάπαυστα. Κατά 
τη διάρκεια της πρώτης περιόδου, που αρχίζει από το σχηµατισµό του καρπού, η ρόγα 
είναι πράσινη και η σάρκα της σκληρή. Σ’όλη αυτή την περίοδο έχουµε αύξηση του 
βάρους και του όγκου. Η δεύτερη περίοδος (περκασµός) είναι η περίοδος όπου η ρόγα 
αλλάζει χρώµα, φουσκώνει και γίνεται ελαστική. Τα  κουκούτσια αλλάζουν όψη και 
δοµή. Οι ερυθρές χρωστικές εµφανίζονται στις ερυθρές ποικιλίες καθώς και 
αντίστοιχες στις λευκές ποικιλίες. Έχουµε µείωση της οξύτητας και έναρξη της 
συσσώρευσης των σακχάρων, µε απότοµη αύξηση τους. Η γλυκιά γεύση του 
σταφυλιού οφείλεται στην παρουσία των οξέων. Τέλος, ωρίµανση θεωρείται η 
περίοδος από την αλλαγή του χρώµατος της ρόγας µέχρι την πλήρη ωρίµανση.      
       
   Η πρόβλεψη και ο προσδιορισµός της ηµέρας έναρξης του τρυγητού είναι µια 
δύσκολη απόφαση γιατί απαιτεί τη δειγµατοληψία και ανάλυση από την περίοδο 
αλλαγής του χρώµατος και την σύγκριση µε δεδοµένα παλαιότερων ετών για την ίδια 
περιοχή σε συνάρτηση µε τις κλιµατολογικές συνθήκες. Γι’αυτό και σε γειτονικούς 
αµπελώνες είναι δυνατόν να ξεκινούν τον τρύγο διαφορετική ηµέρα. Στις θερµές 
περιοχές, που επιδιώκουµε σχετικά υψηλή περιεκτικότητα σε οξέα, είναι δυνατόν να 
τρυγήσουµε πρώιµα, δηλαδή πριν από τη χρονική στιγµή που τα σάκχαρα φτάνουν στο 
µέγιστο. Αντίθετα, στις ψυχρές περιοχές, είναι δυνατόν να τρυγήσουµε αργοπορηµένα 
(όψιµα), µε σκοπό να πετύχουµε ελαφριά συµπύκνωση των σακχάρων, λόγω µερικής 
εξάτµισης του νερού της ρόγας και µείωσης της οξύτητας, λόγω µερικής ελάττωσης 
του µηλικού οξέος. Σε ορισµένες περιοχές, όπως στη Σαντορίνη, ακολουθεί 
υπερωρίµανση µε έκθεση των σταφυλιών στον ήλιο, αφού κοπούν και απλωθούν σε 
κατάλληλα διαµορφωµένους χώρους. Οι συστάδες σταφυλιών κόβονται από την 
άµπελο και τοποθετούνται σε κάδους ή σε κουτιά και έπειτα µεταφέρονται σε 
µεγαλύτερα εµπορευµατοκιβώτια (µεγάλα βαρέλια στην Ευρώπη, µεταλλικά ανοιχτά 
βαγόνια φορτίου στην Καλιφόρνια) για τη µεταφορά στην οινοποιία. Τα µηχανικά 
συστήµατα συγκοµιδής, βασισµένα στο τίναγµα των καρπών από τις συστάδες ή στο 
σπάσιµο των µίσχων, χρησιµοποιούνται ευρέως στην Καλιφόρνια, Αυστραλία, Γαλλία, 
και αλλού. Στην οινοποιία τα σταφύλια µπορούν να πεταχτούν άµεσα στο θραυστήρα ή 
µπορούν να ξεφορτωθούν σε ένα φρεάτιο και να φερθούν στο θραυστήρα από ένα 
συνεχές σύστηµα µεταφορέων.  



 
 
 

Θραύση  
 
 
 
Στη σύγχρονη µηχανοποιηµένη παραγωγή κρασιού, τα σταφύλια συνήθως 
συνθλίβονται και αποσπάται το κοτσάνι τους συγχρόνως από έναν θραυστήρα, που 
αποτελείται από ένα διάτρητο κύλινδρο που περιέχει πτερύγια που περιστρέφονται µε 
600 έως 1.200 στροφές το λεπτό. Τα σταφύλια συνθλίβονται και πέφτουν µέσα από τις 
οπές του κυλίνδρου, οι περισσότεροι από τους µίσχους περνούν από το τέλος του 
κυλίνδρου. Ένας κυλινδρικός θραυστήρας µπορεί επίσης να χρησιµοποιηθεί. Οι 
αρχαίες µέθοδοι µε τα πόδια ή µε τα παπούτσια εφαρµόζονται σπάνια.  
Όταν κόκκινα σταφύλια χρησιµοποιούνται για την παραγωγή άσπρου χυµού, όπως 
στην περιοχή της Καµπανίας στη Γαλλία, η θραύση ολοκληρώνεται µε τη συµπίεση. 
Τα κόκκινα σταφύλια µερικές φορές εισάγονται ολόκληρα στις δεξαµενές, οι οποίες 
στη συνέχεια παραµένουν κλειστές. Η προκύπτουσα αναπνοή στα φρούτα καταναλώνει 
οξυγόνο και παράγει διοξείδιο του άνθρακα, µε αποτέλεσµα την θανάτωση των 
κυττάρων του φλοιού, ο οποίος χάνει την ηµι-διαπερατότητά του και επιτρέπει την 
εύκολη εξαγωγή χρώµατος. Υπάρχει επίσης κάποια ενδοκυτταρική αναπνοή του 
µηλικού οξέος. Αυτή η διαδικασία αναπνοής είναι αργή και στις θερµές περιοχές 
µπορεί να οδηγήσει στα κρασιά χαµηλού χρώµατος και οξύτητας, µε διακριτικό 
άρωµα.  
 

Ο διαχωρισµός του χυµού 
 
 
Όταν ο χυµός των άσπρων σταφυλιών υποβάλλεται σε επεξεργασία ή όταν είναι 
επιθυµητή η παραγωγή ενός λευκού κρασιού, ο χυµός είναι συνήθως διαχωρισµένος 
από τους φλοιούς και τους σπόρους αµέσως µετά από τη θραύση. Σε ορισµένες 
περιπτώσεις όταν είναι επιθυµητή η αύξηση της εξαγωγής γεύσης, οι φλοιοί των 
λευκών σταφυλιών αφήνονται σε επαφή µε το χυµό για 12 έως 24 ώρες, αυτή όµως η 
διαδικασία αυξάνει επίσης την εξαγωγή χρώµατος που συχνά είναι ανεπιθύµητη.  



∆ύο κύριες διαδικασίες υιοθετούνται ώστε να διαχωριστεί ο χυµός από τα στερεά. Ένα 
µεγάλο µέρος του χυµού µπορεί να εξαχθεί µε την τοποθέτηση των συντετριµµένων 
σταφυλιών σε ένα κοντέηνερ που έχει ένα ψεύτικο κατώτατο σηµείο και συχνά 
ψεύτικες πλευρές. Η µάζα των συντετριµµένων σταφυλιών ονοµάζεται µούστος, ένας 
όρος που χρησιµοποιείται επίσης για να αναφερθεί στο µη ζυµωµένος χυµό σταφυλιών, 
µε ή χωρίς το φλοιό.  
          
   ∆ιάφορες συµπιέσεις µπορούν να γίνουν χωρίς εκτενή χειρονακτική εργασία.  
 Οι συνεχείς πρέσες είναι περισσότερο αποτελεσµατικές για την παραγωγή κόκκινων 
κρασιών, στα οποία ο φλοιός, οι σπόροι και ο χυµός ζυµώνονται µαζί. Ο διαχωρισµός 
του χυµού είναι απλούστερη διαδικασία διότι η ζύµωση έχει ως αποτέλεσµα ο φλοιός 
να είναι λιγότερο γλιστερός και η ποσότητα του χυµού που λαµβάνεται είναι πολύ 
µεγαλύτερη σε σχέση µε το µη ζυµωµένο µούστο. Ο διαχωρισµός λιγότερο γλιστερών 
στερεών από το χυµό µε εφαρµογή πίεσης είναι επίσης απλούστερος.  
Το ξηρό υπόλειµµα που παραµένει µετά από την εξαγωγή του χυµού από τα σταφύλια, 
από τις ζυµώσεις άσπρων ή κόκκινων σταφυλιών, µπορεί να χρησιµοποιηθεί για να 
παρέχει το απόσταγµα για την παραγωγή των άλλων ειδών αλκοολούχων ποτών. 
Συνήθως προστίθεται νερό, η ζύµωση ολοκληρώνεται, και το χαµηλής περιεκτικότητας 
κρασί αποχετεύεται. Το ξηρό υπόλειµµα µπορεί να πλυθεί περαιτέρω και να πιεστεί ή 
µπορεί να αποσταχτεί άµεσα σε ειδικούς αποστακτήρες.  
 
 

Η κατεργασία του µούστου 
 
 
Οι λευκοί µούστοι είναι συχνά θολοί και είναι απαραίτητη η κατακάθιση των 
αιωρούµενων σωµατιδίων ώστε να γίνει ο διαχωρισµός τους. Μέτρα όπως η προσθήκη 
διοξειδίου του θείου και η ελάττωση της θερµοκρασίας κατά τη διάρκεια της 
καθίζησης βοηθούν ώστε να αποτραπεί η ζύµωση και επιτρέπουν στο αιωρούµενο 
υλικό να καθιζάνει κανονικά. Σε πολλές περιοχές οι οινοποιίες υποβάλλουν το λευκό 
µούστο σε φυγοκέντριση ώστε να αφαιρεθούν τα στερεά. Σε αυτήν την διαδικασία µια 
ισχυρή έλκουσα δύναµη δηµιουργείται από την κυκλική κίνηση. Οι µούστοι είναι 
µερικές φορές παστεριωµένοι, αδρανοποιώντας τα ανεπιθύµητα ένζυµα που προκαλούν 
την αµαύρωση . Η προσθήκη ενζύµων που διασπούν την πηκτίνη στους µούστους για 
να διευκολύνουν την πίεση, είναι ασυνήθης. Ο βεντονίτης, ένας τύπος αργίλου, µπορεί 
να προστεθεί στους µούστους για να µειώσει τη συνολική περιεκτικότητα σε άζωτο και 
να διευκολύνει τη διευκρίνιση.  
      
    Τελευταία έχει ανανεωθεί το ενδιαφέρον για τη θερµική επεξεργασία των κόκκινων 
µούστων πριν τη ζύµωση ώστε να εξαχθεί χρώµα και να απενεργοποιηθούν τα ένζυµα. 
Αυτή η διαδικασία όταν εκτελείται γρήγορα σε µέτριες θερµοκρασίες και χωρίς 
υπερβολική οξείδωση µπορεί να είναι ιδιαίτερα επιθυµητή στην παραγωγή των 
κόκκινων γλυκών κρασιών, υιοθετώντας µικρές χρονικές περιόδους ζύµωσης στο 
φλοιό. Είναι επίσης κατάλληλη για τη χρήση στα κόκκινα σταφύλια που έχουν 
προσβληθεί από το παρασιτικό µύκητα Botrytis cinerea , ο οποίος περιέχει µεγάλη 
ποσότητα ενζύµων πολυφενολυκής οξυδάσης που προκαλούν την αµαύρωση.  
 

Ζύµωση 
 
 



Η διεργασία της αλκοολικής ζύµωσης απαιτεί προσεκτικό έλεγχο για την παραγωγή 
κρασιών υψηλής ποιότητας. Απαραίτητες προϋποθέσεις είναι ο περιορισµός της 
ανάπτυξης των ανεπιθύµητων µικροοργανισµών, η παρουσία ικανού αριθµού 
επιθυµητών ζυµών, η παρουσία κατάλληλου υποστρώµατος για την ανάπτυξη των 
ζυµών, η θερµοκρασία της θερµοκρασίας για την αποφυγή υπερθέρµανσης, η 
αποτροπή της οξείδωσης και σωστή διαχείριση των επιπλεόντων φλοιών στους 
κόκκινους µούστους.  
   Η φλούδα των σταφυλιών καλύπτεται συνήθως από βακτηρίδια, µύκητες και ζύµες. 
Οι άγριες ζύµες όπως οι Pichia , Kloeckera , και Torulopsis είναι σε µεγαλύτερη 
περίσσεια από τη ζύµη του κρασιού Saccharomyces . Παρά το γεγονός ότι είδη του 
Saccharomyces γενικά θεωρούνται πιο επιθυµητά για αποτελεσµατική αλκοολική 
ζύµωση, είναι ζύµες από άλλα γένη να συνεισφέρουν στη γεύση, ιδιαιτέρα στα αρχικά 
στάδια της ζύµωσης. Η ζύµη Saccharomyces προτιµάται γιατί είναι ιδιαίτερα 
αποτελεσµατική στη µετατροπή της ζάχαρης σε αλκοόλ και επίσης είναι λιγότερο 
ευπαθής στην ανασταλτική λειτουργία του αλκοόλ. Υπό ευνοϊκές συνθήκες ζύµες 
Saccharomyces cerevisiae έχουν παράγει µέχρι 18 τοις εκατό (κατά όγκο) αλκοόλ, 
εντούτοις 15 µε 16 τοις εκατό είναι το σύνηθες όριο.  
   Η χρήση της ζύµης Schizosaccharomyces pombe έχει προταθεί για τα αρχικά στάδια 
της αλκοολικής ζύµωσης. Επειδή µεταβολίζει το µηλικό οξύ η ζύµη αυτή θα ήταν 
ιδιαίτερα χρήσιµη σε περιπτώσεις ιδιαίτερα όξινων µούστων, όµως σε περιπτώσεις 
κατά τις οποίες έχει χρησιµοποιηθεί τα αποτελέσµατα δεν ήταν ιδιαίτερα θετικά. Η 
προσθήκη βακτηριδίων γαλακτικού οξέος στους µούστους, µε γένη τα οποία 
µεταβολίζουν µηλικό οξύ είναι ιδιαίτερα διαδεδοµένη.  
   Ο αριθµός των ανεπιθύµητων µικροοργανισµών είναι ακόµα µεγαλύτερος σε µερικώς 
σαπισµένα ή χτυπηµένα σταφύλια. Αυτό µπορεί να συµβεί κατά την συγκοµιδή ή τη 
µεταφορά ιδιαίτερα στα θερµά κλίµατα. Ο περιορισµός της ανάπτυξης των 
ανεπιθύµητων µικροοργανισµών είναι απαραίτητος και η πιο διαδεδοµένη µέθοδος 
είναι η προσθήκη διοξειδίου του θείου στα φρέσκα χτυπηµένα σταφύλια µε αναλογία 
περίπου 100 µε 150 mg ανά λίτρο. Το διοξείδιο του θείου είναι περισσότερο τοξικό για 
τους ανεπιθύµητους µικροοργανισµούς από ότι για τους επιθυµητούς. Όταν 
χρησιµοποιείται στο µούστο γίνεται εµβολιασµός µε το επιθυµητό γένος ζύµης. Οι 
µούστοι σπάνια παστεριώνονται, όµως η διεργασία αυτή µπορεί να εφαρµοστεί όταν 
αυτοί περιέχουν ιδιαίτερα υψηλά ποσά ανεπιθύµητων οξειδωτικών ενζύµων από 
µουχλιασµένα σταφύλια.  
   Οι οινολόγοι και οι τεχνικοί στην επιστήµη της οινοποιίας δεν συµφωνούν σχετικά µε 
το ποια είναι τα πιο επιθυµητά είδη ζυµών, εντούτοις τα γένη S . cerevisiae 
χρησιµοποιούνται γενικά. Το επιλεγµένο είδος επιτρέπεται να πολλαπλασιάσει όσο το 
δυνατόν περισσότερο στον αποστειρωµένο χυµό σταφυλιών και µεταφέρεται έπειτα 
στα µεγαλύτερα δοχεία του αποστειρωµένου χυµού σταφυλιών, όπου συνεχίζει να 
αυξάνεται έως ότου επιτυγχάνεται ο επιθυµητός όγκος. Κατάλληλες ζύµες µε τα 
απαιτούµενα γένη προστίθενται απευθείας ώστε να αποφευχθεί η προβληµατική 
διαδικασία της ανάπτυξης και διατήρησης ενός είδους ζύµης. Χρησιµοποιείται 1 µε 3 
τοις εκατό καθαρής ζύµης ή ικανοποιητική ποσότητα πεπιεσµένης ζύµης ώστε να 
προκύψει πληθυσµός 1,000,000 µονάδων ανά ml .  
   O έλεγχος της θερµοκρασίας κατά την αλκοολική ζύµωση είναι απαραίτητος ώστε 
(1) να διευκολύνει την ανάπτυξη της ζύµης, (2) να εξαχθούν τα αρωµατικά συστατικά 
και το χρώµα από τη φλούδα, (3) να επιτρέψει τη συσσώρευση των επιθυµητών 
παραπροϊόντων, και (4) να αποτρέψει την υπερβολική αύξηση της θερµοκρασία που 
έχει ως αποτέλεσµα την καταστροφή των ζυµών. Η βέλτιστη θερµοκρασία για την 
ανάπτυξη των πιο κοινών ζυµών που χρησιµοποιούνται στην οινοποιία είναι περίπου 



25° C, και σε πολλές αµπελουργικές περιοχές µε ψυχρότερα κλίµατα, τα σταφύλια 
συνθλίβονται σε αυτή τη θερµοκρασία. Η ζύµωση σπάνια ξεκινά σε τόσο υψηλή 
θερµοκρασία γιατί είναι πολύ δύσκολη η διατήρησή της σε επίπεδα κάτω των 30° C 
κατά τη διάρκεια της.  
   Η εξαγωγή των γεύσεων και των χρωµάτων δεν είναι ιδιαιτέρα προβληµατική στους 
λευκούς µούστους, η συντετριµµένη µάζα σταφυλιών είναι συνήθως χωρισµένη από τις 
φλούδες πριν από τη ζύµωση. Η ζύµωση των λευκών µούστων στις σχετικά ψυχρές 
θερµοκρασίες (περίπου 10 µε 15°C) οδηγεί σε µεγαλύτερους σχηµατισµό και 
διατήρηση των επιθυµητών παραπροϊόντων. Ένα ανεπιθύµητο χαρακτηριστικό 
γνώρισµα τέτοιων σχετικά χαµηλής θερµοκρασίας ζυµώσεων είναι η πιο µεγάλη 
περίοδος που απαιτούνται για την ολοκλήρωση (έξι έως δέκα εβδοµάδες έναντι µιας 
έως τέσσερις εβδοµάδες στις υψηλότερες θερµοκρασίες) και η τάση για τη ζύµωση να 
σταµατήσει ενώ η υπόλοιπη ζάχαρη παραµένει. (Αυτό θεωρείται όχι πάντα 
ανεπιθύµητο- π.χ στην παραγωγή κρασιού στη Γερµανία.) Στην πράξη τα λευκά 
επιτραπέζια κρασιά είναι συνήθως ζυµωµένα στους 20°C.  
   Στους µούστους κόκκινου κρασιού, η βέλτιστη εξαγωγή χρώµατος ταυτόχρονα µε 
την ανάπτυξη ζύµης εµφανίζεται στους περίπου 22 µε 28°C. Η αλκοολική ζύµωση 
παράγει όµως θερµότητα και ο προσεκτικός έλεγχος της θερµοκρασίας απαιτείται για 
να αποτρέψει τη θερµοκρασία από την αύξησή της στα επίπεδα των περίπου 30°C όπου 
η ανάπτυξη της ζύµης είναι ιδιαίτερα περιορισµένη. Στις ακόµα υψηλότερες 
θερµοκρασίες, η ανάπτυξη θα σταµατήσει εντελώς. Ο σύγχρονος έλεγχος 
θερµοκρασίας πραγµατοποιείται µε την χρήση εναλλακτών θερµότητας.  
    Οι παλαιότερες µέθοδοι περιλαµβάνουν την τοποθέτηση των δοχείων όπου 
πραγµατοποιείται η ζύµωση σε ένα κρύο δωµάτιο, τη χρήση κρύων σωλήνων µέσα στο 
δοχείο, την άντληση του µούστου µέσω σωληνώσεων µε διπλό τοίχωµα µε κρύο νερό 
στον περιβάλλοντα σωλήνα, την άντληση του µούστου σε δοχείο που περιέχει 
ψυκτικές σπείρες και την άντληση ψυκτικού στο µανδύα που περιβάλει το δοχείο.  
Η επαφή µε τον αέρα πρέπει να περιοριστεί ώστε να αποφευχθεί η οξείδωση κατά τη 
διάρκεια της ζύµωσης. Σε πολύ µεγάλα δοχεία ο όγκος του διοξειδίου του άνθρακα που 
αποβάλλεται είναι ικανός ώστε να αποτρέψει την είσοδο του αέρα. Σε µικρά δοχεία 
τοποθετούνται παγίδες που αποτρέπουν την είσοδο του αέρα αλλά αποτρέπουν και την 
έξοδο του διοξειδίου του άνθρακα. Οι παγίδες αυτές είναι ιδιαίτερα χρήσιµες κατά τη 
διάρκεια των τελευταίων σταδίων της ζύµωσης όπου τα επίπεδα του αποβαλλοµένου 
διοξειδίου του άνθρακα είναι χαµηλά. Μετά τη ζύµωση µικρές ποσότητες διοξειδίου 
του θείου προστίθενται ώστε να αποτρέψουν την οξείδωση. Ασκορβικό οξύ (50 µε 100 
mg ανά λίτρο) χρησιµοποιείται µερικές φορές ώστε να ελαττωθεί η οξείδωση µε 
αποτέλεσµα και τη µείωση του απαιτούµενου θειικού οξέος ως αντιοξειδωτικό, αλλά 
δεν συνιστάται γενικά.  
    Οι φλούδες που επιπλέουν πάνω από το χυµό στη ζύµωση των κόκκινων σταφυλιών 
αναστέλλουν την εξαγωγή του αρώµατος και του χρώµατος και µπορεί να οδηγήσουν 
στην αύξηση της θερµοκρασίας σε ιδιαίτερα υψηλά επίπεδα και µπορεί να 
οξοποιηθούν αν αφεθούν να ξηραθούν. Αυτά τα προβλήµατα µπορούν να αποφευχθούν 
µε την καταβύθιση των φλοιών που επιπλέουν τουλάχιστον δύο φορές τη µέρα κατά τη 
διάρκεια της ζύµωσης. Η λειτουργία αυτή αν και σχετικά εύκολη σε µικρά δοχεία, 
µπορεί να γίνει ιδιαίτερα δύσκολη σε µεγάλα δοχεία µε χωρητικότητα της τάξης των 
100,000 γαλονιών (380,000 λίτρα). Σε µεγάλες µονάδες ο µούστος πρέπει να βυθιστεί 
σχεδόν στον πάτο και να αντληθεί πάλι επάνω. Η χρήση µικρών δοχείων επιτρέπει 
µεγαλύτερες απώλειες θερµότητας στο περιβάλλοντα χώρο γεγονός που απλοποιεί τον 
έλεγχο της θερµοκρασίας.  



 
 

Επεξεργασία µετά την ζύµωση 
 
 
Με κατάλληλη σύνθεση του µούστου, είδος ζύµης, θερµοκρασία και άλλους 
παράγοντες, η αλκοολική ζύµωση σταµατά όταν το διαθέσιµο ποσό της ζάχαρης που 
µπορεί να ζυµωθεί γίνεται πολύ χαµηλό (περίπου 0,1 τοις εκατό). Η ζύµωση δεν θα 
φθάσει σε αυτό το στάδιο όταν (1) ζυµώνονται µούστοι πολύ υψηλής περιεκτικότητας 
σε ζάχαρη, (2) χρησιµοποιούνται είδη ζύµης δυσανεκτικά στην αλκοόλη, (3) οι 
ζυµώσεις πραγµατοποιούνται σε πάρα πολύ χαµηλές ή υψηλές θερµοκρασίες και (4) η 
ζύµωση γίνεται υπό πίεση. Η ζύµωση των κανονικών µούστων ολοκληρώνεται 
συνήθως σε δέκα έως τριάντα ηµέρες. Στις περισσότερες περιπτώσεις, το 
σηµαντικότερο µέρος των κυττάρων της ζύµης θα βρεθεί σύντοµα στο ίζηµα, ή στα 
κατακάθια. Ο διαχωρισµός του επιπλέοντος κρασιού από τα κατακάθια καλείται 
racking . Τα δοχεία διατηρούνται πλήρη από αυτήν την περίοδο µε "topping," µια 
διαδικασία που εκτελείται συχνά, γιατί η θερµοκρασία του κρασιού και κατά συνέπεια 
ο όγκος του, µειώνονται. Κατά τη διάρκεια των αρχικών σταδίων, το topping είναι 
απαραίτητο κάθε εβδοµάδα ή δύο. Αργότερα, µηνιαία ή οι διµηνιαία γεµίσµατα είναι 
επαρκή.  
   Κανονικά, το πρώτο racking πρέπει να εκτελεστεί µέσα σε µια έως δύο εβδοµάδες 
µετά από την ολοκλήρωση της ζύµωσης, ιδιαίτερα στις θερµές κλιµατολογικά περιοχές 
ή στα θερµά κελάρια, όπου οι ζύµες στην παχιά κατάθεση των κατακαθιών µπορούν να 
αυτολυθούν, δηµιουργώντας ανεπιθύµητες οσµές. Πρόωρο racking δεν απαιτείται για 
κρασιά υψηλής συνολικής οξύτητας - δηλ., εκείνα που παράγονται σε δροσερές 
κλιµατολογικά περιοχές ή από ποικιλίες υψηλές οξύτητας. Τέτοια κρασιά µπορούν να 
παραµείνουν σε επαφή µε τουλάχιστον ένα µέρος των κατακαθιών µέχρι δύο έως 
τέσσερις µήνες, επιτρέποντας µερική αυτόλυση της ζύµης προκειµένου να 
απελευθερωθούν αµινοξέα και άλλοι πιθανοί παράγοντες ανάπτυξης που ευνοούν την 
ανάπτυξη των οξυγαλακτικών βακτήρια. Αυτά τα βακτήρια προκαλούν έπειτα τη 
δεύτερη (ή µηλονικογαλακτική) ζύµωση. 
 

 
Μηλονικογαλακτική Ζύµωση 

 
 
Οι οινολόγοι ξέρουν εδώ και κάποιο χρόνο ότι τα νέα κρασιά έχουν συχνά µια 
δευτεροβάθµια εξέλιξη του διοξειδίου του άνθρακα, που εµφανίζεται µερικές φορές 
µετά από την ολοκλήρωση της αλκοολικής ζύµωσης. Αυτό προκύπτει από την 
µηλονικογαλακτική ζύµωση, στην οποία το µηλικό οξύ αποικοδοµείται σε γαλακτικό 
οξύ και διοξείδιο του άνθρακα. Η ζύµωση προκαλείται από ένζυµα που παράγονται 
από ορισµένα οξυγαλακτικά βακτήρια.  
    Υποπροϊόντα γεύσης άγνωστης σύνθεσης παράγονται επίσης κατά τη διάρκεια αυτής 
της ζύµωσης. Η µηλονικογαλακτική ζύµωση είναι επιθυµητή όταν τα νέα κρασιά έχουν 
πολύ υψηλή συγκέντρωση µηλικού οξέος, όπως στη Γερµανία, ή όταν επιδιώκονται 
ιδιαίτερες διαφορές στη γεύση, όπως στα κόκκινα κρασιά Βουργουνδίας και Μπορντό 
στη Γαλλία. Σε άλλες περιοχές, µερικοί παραγωγοί µπορούν να παρακινήσουν την 
µηλονικογαλακτική ζύµωση και άλλοι µπορούν να την εµποδίσουν, ανάλογα µε τον 
ιδιαίτερο χαρακτήρα που επιδιώκεται στο κρασί. Σε όλες τις περιοχές, αυτή η δεύτερη 
ζύµωση είναι κάπως ιδιαίτερη. Ένα προϊόν, το διακετύλιο (ένας παράγοντας γεύσης και 



αρώµατος), είναι προφανώς ευεργετικό σε χαµηλά επίπεδα και ανεπιθύµητο σε υψηλά 
επίπεδα.  
    
   Σε χαµηλές θερµοκρασίες, η µηλονικογαλακτική ζύµωση προχωρά αργά, έως 
καθόλου. Τα γερµανικά κελάρια είναι συχνά εξοπλισµένα µε σωλήνες ατµού, 
αυξάνοντας τη θερµοκρασία για να παρακινήσουν αυτήν την ζύµωση. Τα βακτήρια 
µπορούν να αποτύχουν να αναπτυχθούν λόγω ανεπάρκειας ή πλήρους απουσίας των 
απαραίτητων αµινοξέων. Η ανάπτυξη των περισσότερων οξυγαλακτικών βακτηρίων 
µπορεί να εµποδιστεί από την παρουσία 70 έως 100 χιλιοστογράµµων ανά λίτρο 
διοξειδίου του θείου. Υπερβολική µηλονικογαλακτική ζύµωση µπορεί να παράγει 
κρασιά µε πάρα πολύ χαµηλή οξύτητα (επίπεδη γεύση) ή µε ανεπιθύµητες οσµές (σαν 
ξινολάχανο ή διακετύλιο). Τέτοια ελαττώµατα µπορούν να αποτραπούν µε νωρίτερο 
racking , διήθηση και προσθήκη του διοξειδίου του θείου .  

 
∆ιαχωρισµός 

 
 
Μερικά κρασιά αποβάλλουν µέρος τους (κύτταρα ζύµης, κοµµάτια από τα σταφύλια, 
κ.λπ.) πολύ γρήγορα, και το επιπλέον κρασί παραµένει σχεδόν λαµπερό. Αυτό ισχύει 
ιδιαίτερα όταν χρησιµοποιούνται τα ξύλινα βαρέλια των πενήντα γαλονιών που έχουν 
µεγαλύτερη αναλογία επιφάνειας όγκου από τα µεγαλύτερα δοχεία. Το τραχύ 
εσωτερικό του ξύλινου βαρελιού διευκολύνει την εναπόθεση του αποβαλλοµένου 
υλικού. Άλλα κρασιά, ιδιαίτερα στις θερµές περιοχές ή όταν χρησιµοποιούνται οι 
µεγάλες δεξαµενές, µπορούν να παραµείνουν κάπως νεφελώδη για µεγάλες περιόδους. 
Η αφαίρεση του αποβαλλοµένου υλικού κατά τη διάρκεια της ωρίµανσης καλείται 
διαχωρισµός. Οι σηµαντικότερες διαδικασίες που συµπεριλαµβάνονται είναι ο 
εξευγενισµός, η διήθηση, η φυγοκέντριση, η ψύξη, η ιονική ανταλλαγή και η 
θέρµανση.  

 
 

Εξευγενισµός 
 
 
Ο εξευγενισµός είναι µια αρχαία πρακτική στην οποία ένα υλικό που βοηθά τον 
διαχωρισµό προστίθεται στο κρασί. Οι κύριες διαδικασίες που συµπεριλαµβάνονται 
είναι η προσρόφηση, χηµική αντίδραση και προσρόφηση και ενδεχοµένως φυσική 
κίνηση. Οι πρωτεΐνες και τα κύτταρα ζύµης προσροφώνται στους εξευγενιστικούς 
παράγοντες όπως ο βεντονίτης (ένας τύπος αργίλου, πυλού, που παράγεται κυρίως από 
ένα ορυκτό) ή η ζελατίνη. Οι χηµικές αντιδράσεις που γίνονται µε τις τανίνες και τη 
ζελατίνη µπορούν να ακολουθηθούν από την προσρόφηση των αποβαλλόµενων 
ενώσεων. Εάν ένα αδρανές υλικό, όπως το πυρίτιο, προστεθεί σε ένα νεφελώδες κρασί, 
κάποιος διαχωρισµός θα γίνει απλά από τη µετακίνηση των µορίων του αδρανούς 
πυριτίου µέσα στο κρασί. Αυτή η δράση εµφανίζεται πιθανώς µέχρι ένα σηµείο µε την 
προσθήκη οποιουδήποτε εξευγενιστικού παράγοντα.  
Ο βεντονίτης έχει αντικαταστήσει κατά ένα µεγάλο µέρος όλους τους άλλους 
εξευγενιστικούς παράγοντες. Εξευγενιστικοί παράγοντες όπως τη ζελατίνη, η καζεΐνη, 
η µίκα , η αλβουµίνη, το ασπράδι, το νάιλον, και το PVPP (πολυβινυλικό πυρολιδόνιο) 
µπορούν να χρησιµοποιηθούν για ειδικούς λόγους, συµπεριλαµβανοµένης της 
αφαίρεσης της υπερβολικής τανίνης ή του χρώµατος .  



   Υπερβολικά ποσά µετάλλων, ιδιαίτερα σιδήρου και χαλκού, µπορούν να είναι 
παρόντα στο κρασί, συνήθως από την επαφή µε τις επιφάνειες σιδήρου ή µετάλλων. 
Αυτά οδηγούν σε επίµονο θόλωµα και απαιτούν αφαίρεση από τέτοια ειδικά 
εξευγενιστικά υλικά όπως το σιδηροκυανιούχο κάλιο (µπλε εξευγενιστικό), που 
συστήνεται πολύ στη Γερµανία. Το Cufex, ένα ιδιόκτητο προϊόν που περιέχει το 
σιδηροκυανιούχο κάλιο, µπορεί χρησιµοποιηθεί στις Ηνωµένες Πολιτείες υπό αυστηρό 
έλεγχο. Φυτοχηµικά έχουν χρησιµοποιηθεί για την αφαίρεση του σιδήρου. Σε 
σύγχρονες οινοποιητικές διαδικασίες η υπερβολική περιεκτικότητα σε µέταλλα είναι 
σπάνια, κυρίως εξ αιτίας της χρήσης του εξοπλισµού από ανοξείδωτο χάλυβα.  
 
  

Φιλτράρισµα-∆ιήθηση 
 
  Η διήθηση είναι µια άλλη αρχαία πρακτική, και τα αρχικά φίλτρα αποτελούνταν από 
τις τραχιές καλυµµένες µε ύφασµα οπές µέσω των οποίων χυνόταν το κρασί. Τα 
σύγχρονα ταµπόν των φίλτρων αποτελούνται από ίνες κυτταρίνης των διάφορων 
πορωδών υλικών ή αποτελούνται από µεµβράνες φίλτρων, επίσης σε µια σειρά 
πορωδών υλικών. Το µέγεθος των πόρων µερικών φίλτρων είναι αρκετά µικρό για να 
αφαιρέσει τα κύτταρα της ζύµης και τα περισσότερα βακτηριακά κύτταρα, αλλά τα 
φίλτρα λειτουργούν όχι µόνο λόγω του µεγέθους των πόρων αλλά και από ένα 
ορισµένο ποσό προσρόφησης. Οι διατοµικές ενισχύσεις των γήινων φίλτρων, που 
προστίθενται συνήθως στο κρασί κατά τη διάρκεια της διήθησης, αυξάνουν τη 
λειτουργική ζωή ενός φίλτρου καθυστερώντας την απόφραξης των πόρων.  

 
 

Φυγοκέντριση 
   
    Η φυγοκέντριση, ή περιστροφή σε µεγάλη ταχύτητα, που χρησιµοποιείται για να 
διαχωρίσει τους µούστους, εφαρµόζεται επίσης στα κρασιά που είναι δύσκολο να 
διαχωριστούν µε άλλα µέσα. Αυτή η λειτουργία απαιτεί προσεκτικό έλεγχο για να 
αποφευχθούν η αδικαιολόγητη οξείδωση και η απώλεια αλκοόλης κατά τη διάρκεια της 
διαδικασίας  

Ψύξη 
    
 
   Η ψύξη βοηθά το διαχωρισµό του κρασιού µε διάφορους τρόπους. Η µείωση της 
θερµοκρασίας αποτρέπει συχνά και την ανάπτυξη ζύµης και την παραγωγή διοξειδίου 
του άνθρακα, η οποία τείνει να κρατήσει τα κύτταρα ζύµης ανασταλµένα. Το διοξείδιο 
του άνθρακα είναι πιο διαλυτό στις χαµηλότερες θερµοκρασίες. Μια σηµαντική αιτία 
θόλωσης είναι η αργή καταβύθιση του τρυγικού καλίου (κρέµα του τρυγικού) όπως 
ωριµάζει το κρασί. Η γρήγορη καταβύθιση προκαλείται µε την πτώση της 
θερµοκρασίας σε εύρος από -7 έως -5° C για µια ή δύο εβδοµάδες. Εάν το κρασί που 
προκύπτει φιλτραριστεί από το ίζηµα του τρυγικού, η καταβύθιση του τρυγικού δεν θα 
προκαλέσει συνήθως να θόλωµα αργότερα.  

 
 

Ιοντική ανταλλαγή 
 
 



   Μια άλλη µέθοδος σταθεροποίησης του τρυγικού είναι να περαστεί ένα µέρος του 
κρασιού µέσα από µία συσκευή αποκαλούµενη ιονικός εναλλάκτης. Εάν αυτός ο 
ιονικός εναλλάκτης εφοδιαστεί µε νάτριο, θα αντικαταστήσει το κάλιο στο τρυγικό 
κάλιο µε το νάτριο, δηµιουργώντας ένα πιο διαλυτό τρυγικό. Συνήθως, εάν η 
περιεκτικότητα σε κάλιο του µίγµατος είτε του επεξεργασµένου είτε του µη 
επεξεργασµένου κρασιού µειωθεί σε περίπου 500 χιλιοστόγραµµα ανά λίτρο, καµία 
περαιτέρω καταβύθιση δεν θα εµφανιστεί. Εξαιρέσεις µπορεί να υπάρχουν, εντούτοις, 
και για να είναι ασφαλές, το περιεχόµενο σε τρυγικό και σε κάλιο και το pH 
συµπεριλαµβάνονται στον υπολογισµό. Η χρήση της ιονικής ανταλλαγής είναι 
παράνοµη σε µερικές χώρες.  

 
 
 

Θέρµανση 
 
 
Πολλά κρασιά περιέχουν µικρές ποσότητες πρωτεϊνών που µπορούν να προκαλέσουν 
θόλωµα είτε µε καταβύθιση είτε µε την αντίδραση µε το χαλκό ή µε άλλα µέταλλα που 
σχηµατίζουν συναθροίσµατα τα οποία µε τη σειρά τους δηµιουργούν θολώµατα. Η 
χρήση του βεντονίτη αφαιρεί κάποια πρωτεΐνη και η πρωτεϊνική προσρόφηση 
αυξάνεται εάν το κρασί είναι ζεστό όταν εξευγενίζεται. Η παστερίωση στους 70 µε 82° 
C µπορεί επίσης να χρησιµοποιηθεί για να κατακρηµνίσει τις πρωτεΐνες, αλλά στη 
σύγχρονη πρακτική αυτή η διαδικασία υιοθετείται σπάνια για να βοηθήσει το 
διαχωρισµό.  

 
 
 
 

Λευκή οινοποίηση  
 

 
Κύρια χαρακτηριστικά της λευκής οινοποίησης είναι η απουσία εκχύλισης και ο 
διαχωρισµός του γλεύκους σε κλάσµατα. Σηµαντικό σηµείο της λευκής οινοποίησης 
είναι η αποµάκρυνση κάθε στερεού συστατικού του γλεύκους πριν από τη ζύµωση, 
όπως και η πραγµατοποίηση της ζύµωσης σε χαµηλή θερµοκρασία. Η µηλογαλακτική 
ζύµωση συνήθως δεν επιδιώκεται, γιατί στα λευκά κρασιά η οξύτητα είναι 
περισσότερο επιθυµητή για οργανοληπτικούς λόγους. Στην περίπτωση αυτή αφού τα 
σταφύλια περάσουν από το πιεστήριο, ο µούστος τον οποίο παράγουν µαζί µε τις 
σπασµένες ρόγες και τις κοτσίδες µπαίνει στο αποστραγγιστήριο όπου γίνεται ο 
διαχωρισµός και αποµακρύνονται µεταξύ τους ώστε να µην δηµιουργηθεί µεγαλύτερη 
από όσο πρέπει ποσότητα τανίνης. Στη συνέχεια αποχωρίζεται ο µούστος από τις 
ρόγες. Το προϊόν της πρώτης πίεσης είναι καλύτερης ποιότητας συγκριτικά µε αυτό 
των επόµενων πιέσεων, γιατί µετά την πρώτη πίεση βγαίνουν πολλές χρωστικές ουσίες 
και τα κρασιά σκουραίνουν. Ο µούστος µεταφέρεται σε ειδικές δεξαµενές για να 
κατακαθίσουν τα ανεπιθύµητα  
στερεά συστατικά όπως µικρά κοµµάτια από φλούδες, κουκούτσια κ.τ.λ. Αν δεν 
κατακαθίσουν τα συστατικά αυτά, θα αιωρούνται µέσα στο µούστο, δεν θα µπορεί να 
έρθει σε επαφή µε τους µύκητες και φυσικά θα τον εµποδίζουν στη ζύµωση. 
   Το επόµενο στάδιο είναι η µεταφορά του µούστου στις δεξαµενές ζύµωσης. Στην 
πράξη υπάρχουν δύο δυνατότητες : Να αφήσουµε το µούστο να ζυµωθεί από µόνος του 



ή να επέµβουµε και να επηρεάσουµε τη ζύµωση από την αρχή, ούτως ώστε να 
µπορούµε και στη συνέχεια να επέµβουµε και πιο εύκολα στην ωρίµανση του κρασιού. 
Η επιλογή είναι αποτέλεσµα αφ’ενός µεν της ποιότητας του κρασιού που θα παραχθεί 
από το συγκεκριµένο µούστο, αφετέρου, της υγιεινής ή όχι κατάστασης στην οποία 
βρίσκεται. Γενικά ο υγιής µούστος που προέρχεται από άρρωστα ‘η ανώµαλα σταφύλια 
έχει σχεδόν πάντα ανάγκη από µια ιδιαίτερη προεργασία.       
   
             

 
Ερυθρή οινοποίηση  

 
 
Θα παρακολουθήσουµε µαζί µια σειρά από µηχανικές κατεργασίες του 
σταφυλιού(έκθλιψη, απορραγισµό, µεταφορά σε δεξαµενή), ζύµωση στη δεξαµενή, 
διαχωρισµό των υγρών(γλεύκος σε ζύµωση ή κρασί ανάλογα µε τη διάρκεια 
εκχυλίσεως) από τα στερεά(στέµφυλα), παραµονή στη δεξαµενή όπου θα τελειώσει η 
αλκοολική ζύµωση και πιθανόν να γίνει η µηλογαλακτίκη ζύµωση. Ορισµένα κρασιά 
που προορίζονται για παλαίωση, θα ωριµάσουν για ένα χρονικό διάστηµα σε δρύινα 
βαρέλια. Οι περισσότερες ποικιλίες δίνουν κρασιά που επωφελούνται της παραµονής 
µέσα σε βαρέλι. Το καλά ώριµο ελληνικό σταφύλι δεν έχει ιδιαίτερη ανάγκη από 
οξειδωτική φάση µέσα σε βαρέλι. Αυτό που δίνει ο ήλιος στην πατρίδα µας, είναι 
αναγκασµένοι σε βόρειες χώρες, να το εξασφαλίσουν µε τη συνδροµή του βαρελιού. 
   Το σπάσιµο του σταφυλιού, γίνεται σε σπαστήρες-απορραγιστήρες(µηχανήµατα που 
βρίσκονται συνήθως µετά την σταφυλοδόχο), έχει σκοπό να ελευθερώσει το χυµό της 
ρόγας και να την µετατρέψει σε σταφυλοπολτό, ο οποίος ταυτόχρονα αερίζεται ελαφρά 
και αναµιγνύεται µε τις ζύµες που βρίσκονται στην επιφάνεια του σταφυλιού.          
Ακολουθεί  απορραγισµός. ∆ηλαδή, ο διαχωρισµός των ρογών από τα τσάµπουρα, τα 
οποία και αποµακρύνονται.  
     Η µεγαλύτερη επιφάνεια του οινοποιείου, καταλαµβάνει ανοξείδωτες δεξαµενές. 
Παλιότερα ήταν φτιαγµένες από τσιµέντο. Σε αυτές τις δεξαµενές ο σταφυλοπολτός 
µεταφέρεται µε τη βοήθεια αντλίας και µε πλαστικούς ή ανοξείδωτους σωλήνες που  
διατρέχουν όλα τα σηµεία του οινοποιείου, εξασφαλίζοντας την µεταφορά του κρασιού 
από δεξαµενή σε δεξαµενή και από µηχάνηµα σε µηχάνηµα. Οι δεξαµενές ζυµώσεως 
δεν γεµίζουν µέχρι την οροφή τους για να µην ξεχειλίσουν, επειδή προβλέπεται η 
αύξηση του όγκο, αποτέλεσµα της έκλυσης διοξειδίου του άνθρακα κατά τη διάρκεια 
της ζύµωσης. Κατά το γέµισµα της δεξαµενής προστίθεται θειώδης ανυδρίτης µε στόχο 
την προστασία του γλεύκους από τις οξειδώσεις. Ο θειώδης ανυδρίτης δρα επίσης 
πάνω σε όλους τους µικροοργανισµούς του κρασιού, ζύµες, οξικά βακτήρια και 
βακτήρια της γαλακτικής ζύµωσης, παρεµποδίζοντας ανεπιθύµητες δραστηριοποιήσεις. 
Στις εξαιρετικά µικρές δόσεις που προστίθεται το γλεύκος, αναστέλλει τη δράση των 
βακτηρίων, χωρίς να παρεµποδίζει τη δράση των ζυµών.  
 
 
 

Το χρώµα του κόκκινου κρασιού     
 
 
  Αν πάρετε στα χέρια σας µία ρόγα σταφυλιών και ξεχωρίσετε τη φλούδα θα δείτε ότι 
σ’αυτή βρίσκεται το χρώµα ενώ η σάρκα είναι καθόλου ή ελάχιστα χρωµατισµένη. Το 
χρώµα των κόκκινων κρασιών οφείλεται, σχεδόν αποκλειστικά , σε χρωστικές που 



βρίσκονται στη φλούδα των κόκκινων σταφυλιών. Η παραλαβή(εκχύλιση)των 
γευστικών και αρωµατικών συστατικών από τα στερεά µέρη του σταφυλιού, είναι το 
κύριο χαρακτηριστικό της ερυθρής οινοποίησης. Αυτό σηµαίνει ότι τη µεγαλύτερη 
σηµασία σ’αυτό το είδος οινοποίησης έχει η ποιότητα του σταφυλιού. Αντίθετα, 
µπορούµε να πούµε ότι για τη λευκή οινοποίηση τη µεγαλύτερη σπουδαιότητα έχει η 
τεχνολογία(πιεστήριο, απολάσπωση), που µας επιτρέπει την παραλαβή των επιθυµητών 
µόνον κλασµάτων του χυµού του σταφυλιού και η ζύµωση σε χαµηλή 
θερµοκρασία(ψύξη). 
  Στην περίπτωση της ερυθρής οινοποίησης σηµαντικό ρόλο παίζει η φλούδα της 
ρόγας, της οποίας η ποιότητα εξαρτάται από τις εξωτερικές κλιµατολογικές συνθήκες, 
περισσότερο απ’όσο εξαρτάται η σάρκα. Ο σχηµατισµός των χρωστικών στη φλούδα 
προϋποθέτει ηλιοφάνεια και θερµοκρασία µεγαλύτερη από αυτή που είναι αναγκαία 
για την ωρίµανση του εσωτερικού της ρόγας.  
                      

 
 

Εκχύλιση 
 
 
 
Με την έναρξη της ζύµωσης, τα στέµφυλα (φλούδες και κουκούτσια) ανεβαίνουν στο 
επάνω µέρος της δεξαµενής σπρωγµένα από το παραγόµενο CO2. Σχηµατίζουν έτσι το 
γνωστό στους οινοποιούς "καπέλο". Επειδή η κατάσταση αυτή εµποδίζει την εκχύλιση, 
µε τη Βοήθεια µιας αντλίας, το γλεύκος αντλείται από το κάτω µέρος της δεξαµενής 
και οδηγείται ξανά στην κορυφή. Εκεί αφήνετε να πέσει και να διαβρέξει τα στέµφυλα, 
Η διαδικασία αυτή, που λέγεται διαβροχή, επαναλαµβάνεται πολλές φορές κατά τη δια-
δικασία της ζύµωσης. 
   ∆ιάρκεια εκχύλισης είναι ο χρόνος που πρέπει να παραµείνει το γλεύκος στην ίδια 
δεξαµενή µε τα στέµφυλα. Αυτός ο χρόνος συµπαραµονής είναι καθοριστικός 
παράγοντας της ποιότητας του κόκκινου κρασιού και των χαρακτηριστικών του. Ο 
βέλτιστος χρόνος παραµονής είναι συνάρτηση της ποικιλίας που οινοποιούµε, του 
τύπου κρασιού που θέλουµε να παράγουµε, των συνθηκών της χρονιάς ( δηλαδή της 
ωρίµανσης), της θερµοκρασίας και του τρόπου δεξαµενισµού. Όταν θέλουµε να 
φτιάξουµε κρασί µε σκοπό να καταναλωθεί νέο, η εκχύλιση πρέπει να είναι σύντοµη 
(2-3 µέρες). Τα κρασιά παλαίωσης έχουν ανάγκη από µεγαλύτερο χρόνο 
συµπαραµονής (8-1 5 µέρες), ώστε να έχουµε µεγαλύτερο χρόνο εκχύλισης. 

              

 

∆ιαχωρισµός και πίεση 

 
Το γλεύκος σε ζύµωση (ή το κρασί ανάλογα µε τη διάρκεια εκχύλισης) διαχωρίζεται 
µε τη Βοήθεια της Βαρύτητας για να µεταφερθεί σε µια άλλη δεξαµενή, όπου θα 
ολοκληρωθεί η αλκοολική ζύµωση και πιθανόν θα ακολουθήσει η µηλογαλακτική 



ζύµωση, ανάλογα µε την κατάσταση του γλεύκους τη στιγµή του διαχωρισµού. Το 
κρασί που θα πάρουµε είναι το «κρασί χωρίς πίεση». Τα σταφύλια, απαλλαγµένα από 
το υγρό, µεταφέρονται έξω από τη δεξαµενή και πιέζονται σε ένα πιεστήριο για να 
δώσουν µια άλλη ποσότητα κρασιού που ονοµάζεται κρασί πίεσης. Η δεξαµενή όπου 
ολοκληρώνεται η ζύµωση µπορεί να έχει οποιοδήποτε µέγεθος, µπορεί να είναι ξύλινα 
βαρέλια. Για την πίεση των σταφυλιών, µπορούν να χρησιµοποιηθούν αρκετά είδη 
πιεστηρίων, όπως οριζόντιο ασυνεχές, οριζόντιο πνευµατικό, οριζόντιο συνεχές, 
κάθετο υδραυλικό. Η πίεση των σταφυλιών πρέπει να γίνεται κατά τρόπο ώστε να 
παίρνουµε το σύνολο σχεδόν του χυµού που περιέχουν. Το κρασί πίεσης είναι το  
15°/ο περίπου του συνόλου του κρασιού και συνήθως δεν χρησιµοποιείται στα κρασιά 
που προορίζονται για σχετικά γρήγορη κατανάλωση. Είναι δυνατόν να προστεθεί κατά 
ένα µεγάλο ποσοστό σε κρασιά που προορίζονται για παλαίωση.  
 
 

Μετά την αλκοολική ζύµωση 

• Μηλικογαλακτική ζύµωση 
 
     Πολλές φορές µετά την αλκοολικά ζύµωση. ακολουθεί η µήλο γαλακτική       
     ζύµωση που είναι π µετατροπή του µηλικού οξέος από τα γαλακτικά Βακτήρια  
    σε γαλακτικό οξύ. Η µηλογαλακτική ζύµωση οδηγεί σε µείωση της οξύτητας,  
     διότι το γαλακτικό οξύ είναι λιγότερο όξινο από το µηλικό. 

• Μετάγγιση των νέων κρασιών 

Με το τέλος της αλκοολικής ζύµωσης, δηλαδή την εξαφάνιση των σακχάρων, 
ακολουθεί θείωση και προσεκτικό απογέµισµα της δεξαµενής, µε σκοπό να 
αποφευχθούν οι οξειδώσεις. Τους πρώτους µήνες που ακολουθούν, το κρασί έχει 
ανάγκη µεταγγίσεων που σκοπό έχουν να το απαλλάξουν από τα στερεά 
υπολείµµατα (οινολάσπη) που κατακάθονται φυσιολογικά κατά τη διάρκεια 
παραµονής  

Ροζέ κρασιά 

 
Τα ροζέ κρασιά ορίζονται µε µόνο κριτήριο το χρώµα τους. Πρόκειται για µια 
κατηγορία ενδιάµεση, ανάµεσα στα λευκά και τα ερυθρά κρασιά. Προέρχονται από τις 
ίδιες ποικιλίες από τις οποίες προέρχονται και τα ερυθρά κρασιά. Η παραγωγή ροζέ 
κρασιών γίνεται µε εκχύλιση που µπορεί να διαρκέσει 5 -24 ώρες. Μπορεί να γίνει και 
µε απ' ευθείας συµπίεση όταν τα ερυθρά σταφύλια έχουν αρκετές χρωστικές. 
 
 

Οινοποίηση µε εκχύλιση σε ατµόσφαιρα CO2  
   
 
Ονοµάζουµε έτσι µια τεχνική οινοποίησης που εκµεταλλεύεται την δυνατότητα της 
ανέπαφης ρόγας να αρχίσει να ζυµώνει τα σάκχαρα που περιέχει όταν βρίσκεται σε πε-
ριβάλλον διοξειδίου του άνθρακα. Επειδή είναι απαραίτητο οι ρόγες να παραµείνουν 
χωρίς να σπάζουν, το γέµισµα της δεξαµενής πρέπει να γίνεται µε τρόπο που θα αφήνει 



άθικτο το σταφύλι Η δεξαµενή πρέπει να κλείνει ερµητικά και να γεµίζει µε διοχέτευση 
διοξειδίου του άνθρακα που παράγεται από τη ζύµωση άλλης δεξαµενής. Από τη 
µέθοδο αυτής της οινοποίησης παραλαµβάνουµε κρασί δύο ποιοτήτων; Αυτό που 
προέρχεται από τα σπασµένα σταφύλια και αυτό που προέρχεται από την πίεση, µε 
µηχανικά µέσα, της υπόλοιπης σταφυλοµάζας. Το κρασί πίεσης προέρχεται από ρόγες 
που µέχρι τέλος έχουν µείνει χωρίς να σπάσουν και είναι αυτό που έχει τα 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του κρασιού ζύµωσης, σε ατµόσφαιρα διοξειδίου του 
άνθρακα. Η τεχνολογία αυτή χρησιµοποιείται στην παραγωγή κρασιών nouveau.    
     

Αφρώδη κρασιά  
 
 
Τα αφρώδη κρασιά διακρίνονται σε εκείνα που παρασκευάζονται µε τη µέθοδο της 
δεύτερης ζύµωσης µέσα στη φιάλη, και σε αυτά που παρασκευάζονται µε τη µέθοδο 
της κλειστής δεξαµενής (κατά την οποία η δεύτερη ζύµωση γίνεται µέσα στη 
δεξαµενή). Με την παραγωγή αφρωδών κρασιών µε τη µέθοδο ζύµωσης στη φιάλη, 
µετά το τέλος της αλκοολικής ζύµωσης ακολουθείται η κλασική πορεία κατεργασίας 
των λευκών κρασιών, δηλαδή µετάγγιση, απογέµισµα, κολλάρισµα και 
σταθεροποίηση µε διήθηση. Το κρασί βάσης, όπως ονοµάζεται, εµφιαλώνεται, αφού 
προστεθεί ορισµένη ποσότητα διαλύµατος σακχαρόζης και ζύµες Sacoharomyces 
bayanus. Οι φιάλες τοποθετούνται σε οριζόντιες παλέτες, για να αποφεύγεται η 
διαφυγή του εκλυόµενου διοξειδίου του άνθρακα, της ζύµωσης που επακολουθεί 
µέσα στην καλά κλειστή φιάλη και η οποία απαιτεί αρκετούς µήνες, δεδοµένου ότι 
γίνεται σε θερµοκρασία µικρότερη των °C.1 5 Με τη δηµιουργία του διοξειδίου του 
άνθρακα, το κρασί µένει σε επαφή µε την υποστάθµη που έχει δηµιουργήσει η ζύµω-
ση. Η υποστάθµη αυτή αποτελείται κυρίως από ζύµες κα\ η επαφή εµπλουτίζει το 
κρασί µε επιπλέον αρωµατικές ενώσεις. Σταδιακά η υποστάθµη αυτή, οδηγείται προς 
το πώµα και συγκεντρώνεται στο λαιµό της φιάλης, χάρη στη χρησιµοποίηση ειδικών 
εδράνων µε κλίση. Ακολουθεί αποπωµατισµός και αφαίρεση της υποστάθµης που 
έχει συγκεντρωθεί στο λαιµό της φιάλης. Αµέσως µετά γίνεται προσθήκη 
σακχαροδιαλύµατος, σε ποσότητες που εξαρτώνται από την τελική περιεκτικότητα 
του προϊόντος σε σάκχαρα, η οποία κυµαίνεται µεταξύ 10 και 100 g/l. Η 
προηγούµενη διαδικασία ακολουθείται για την παραγωγή προϊόντων υψηλής 
ποιότητας. Για προϊόντα µε µικρότερο Βιοµηχανικό κόστος χρησιµοποιείται η 
τεχνική της ζύµωσης σε κλειστή δεξαµενή.                                                
Οι ποιοτικές διαφορές που παρατηρούνται µε την κλασική µέθοδο οφείλονται στη 
µεγάλη ταχύτητα ζύµωσης και στο µικρό χρόνο επαφής του κρασιού µε τη λάσπη. 
 

 
Γλύκα κρασιά 

 
Γλυκά κρασιά είναι αυτά που παράγονται µε -προσθήκη οινοπνεύµατος (αλκοόλης 
96% vol) σε γλεύκος, πριν, από ή κατά, τη ζύµωση του κρασιού. 

Η προστιθέµενη αιθανόλη σταµατά την αλκοολική ζύµωση έτσι µέρος των σακχάρων 
του σταφυλιού παραµένει αζύµωτο. Τα σάκχαρα αυτά δίνουν τη γλυκιά γεύση. Η 
χρονική στιγµή της προσθήκης και η ποσότητα αλκοόλης εξαρτώνται από τον τύπο του 
γλυκού κρασιού που θέλουµε να παράγουµε Γλυκά κρασιά είναι δυνατόν να 
παραχθούν χωρίς προσθήκη αίθανόλης, από γλεύκη πλούσια σε σάκχαρα κατά φυσικό 
τρόπο, µε υπερωρίµανση των σταφυλιών. Τα γλυκά κρασιά παράγονται µε ή χωρίς 
εκχύλιση, ανάλογα µε τις ιδιαιτερότητες κάθε περιοχής. Ιδιαίτερη κατηγορία 



αποτελούν τα ηµίγλυκα κρασιά, που παράγονται µε σταµάτηµα της ζύµωσης µε 
µεθόδους όπως θείωση, ψύξη, και αποµάκρυνση των µυκήτων, µε διήθηση. Υπάρχουν 
επίσης και ηµίγλυκα κρασιά, που παράγονται µε προσθήκη συµπυκνωµένου γλεύκους 
σε ξηρά κρασιά. Τα ηµίγλυκα κρασιά παθαίνουν πολύ συχνά αναζυµώσεις και η 
συντήρησή τους χύµα, όπως και η εµφιάλωση τους, απαιτεί µεγάλες φροντίδες. Επειδή 
πολλοί αναρωτιούνται για τη χρήση συντηρητικών στο κρασί, καλό είναι να διευκρι-
νιστεί ότι σαν συντηρητικό χρησιµοποιείται ο θειώδης ανυδρίτης, σε δόσεις που η 
νοµοθεσία επιτρέπει (160 mg/l στα κόκκινα, 210 mg/l στα λευκά κρασιά). 
Ορισµένες φορές επίσης, κυρίως στα ηµίγλυκα κρασιά, για την αδρανοποίηση των ζυ-
µών, χρησιµοποιείται και το σορβικό οξύ σε επιτρεπόµενες δόσεις. Αυτά τα δύο είναι 
τα µόνα συντηρητικά που χρησιµοποιούνται για τη συντήρηση του κρασιού. 

 
Ρετσίνα 

 
Η διαδικασία παρασκευής της ρετσίνας δε διαφέρει από αυτήν ενός άλλου λευκού 
κρασιού, µε τη µόνη διαφορά ότι κατά την έναρξη της ζύµωσης προστίθεται στο 
µούστο µικρή ποσότητα από ρετσίνι πεύκου (περίπου 1,5 γραµµ. για κάθε λίτρο). Η 
ρετσίνα ήταν γνωστή και στους αρχαίους Έλληνες , που µάλλον την  ανακάλυψαν 
κατά λάθος, χρησιµοποιώντας ρετσίνι για να σφραγίσουν αµφορείς αεροστεγώς. 
Καλύτερο ρετσίνι θεωρείται µέχρι και σήµερα αυτό των πεύκων της Αττικής.  

  Αφρώδεις οίνοι 
 
Τα αφρώδη κρασιά, µε διασηµότερο εκπρόσωπο τη σαµπάνια (δηλ. τον αφρώδη οίνο 
της Γαλλικής Καµπανίας),χαρακτηρίζονται από την ύπαρξη διοξειδίου του άνθρακα 
(ανθρακικού) εντός της φιάλης, η οποία τελεί υπό πίεση.  
Στο διοξείδιο οφείλουν τον αφρό, τις φυσαλίδες και τη δροσερή αίσθηση που αφήνουν 
στο στόµα. Το διοξείδιο αυτό δεν εισάγεται επιπρόσθετα στο µπουκάλι, όπως γίνεται 
στα αναψυκτικά-στα κρασιά αυτή η πρακτική απαγορεύεται δια νοµού. Το διοξείδιο 
των αφρωδών οίνων παράγεται κατά την αλκοολική ζύµωση και για να µείνει 
εγκλωβισµένο στη φιάλη, χρησιµοποιούνται διάφορες µέθοδοι. 
 Μια από αυτές συνίσταται στην εµφιάλωση του κρασιού πριν ολοκληρωθεί η ζύµωση, 
οπότε το διοξείδιο που παράγεται κατά τη συνέχεια της ζύµωσης µένει στο µπουκάλι.  
Στη σαµπάνια η µέθοδος είναι παρόµοια, µόνο που εδώ δεν πρόκειται για συνέχεια της 
ζύµωσης, αλλά για νέα δεύτερη ζύµωση µετά την ολοκλήρωση της αρχικής. Για την 
δεύτερη αυτή ζύµωση προστίθενται στη φιάλη σάκχαρα και ζυµοµύκητες του γένους 
Scharomyces. 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 
 



ΑΠΟ ΤΗΝ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ ΜΕΧΡΙ ΤΗΝ ΕΜΦΙΑΛΩΣΗ 

 

Το οξυγόνο, φίλος και εχθρός του κρασιού. 
Ο αερισµός του κρασιού έχει ως αποτέλεσµα την τροποποίηση των αρωµατικών συ-
στατικών του και το σχηµατισµό ακεταλδεΰδης, προϊόντος χηµικής µετατροπής της 
αλκοόλης, που δίνει τη χαρακτηριστική οσµήτων οξειδωµένων κρασιών. Μια έντονη 
οξείδωση έχει αποτέλεσµα τη µη αντιστρεπτή αλλοίωση των συστατικών του κρασιού 
και την εµφάνιση του χαρακτηριστικού αρώµατος οξείδωσης, χαρακτηρίζοντας το 
κρασί σαν οξειδωµένο. Αντίθετα, στην αργή οξείδωση, όπως αυτή που προκαλείται 
στη διάρκεια παραµονής σε δρύινο 6αρέλι, έχουµε δηµιουργία των αρωµάτων 
παλαίωσης. 
 
Προσοχή στη θερµοκρασία 
συντήρησης. Αύξηση της θερµοκρασίας του κρασιού έχει ως αποτέλεσµα την αύξηση 
της ταχύτητας των χηµικών και ενζυµατικών αντιδράσεων που προκαλούν τις 
οξειδώσεις, µε αποτέλεσµα για θερµοκρασίες µεγαλύτερες των 25°C, την ταχύτερη 
εµφάνιση των αρνητικών αποτελεσµάτων της οξείδωσης, πάνω στο κρασί. Για να 
πετύχουµε τα καλύτερα ποιοτικά αποτελέσµατα, η θερµοκρασία ωρίµανσης και 
παλαίωσης του κρασιού πρέπει να είναι σταθερή και να κυµαίνεται στους 11 -16°C. 

Η διαύγεια του κρασιού. 
Το κρασί περιέχει σωµατίδια σε διάλυση και σωµατίδια σε κολλοειδή κατάσταση,       
τα οποία µπορούν να κροκιδωθούν και να το θολώσουν. Το µεγάλωµα των διαστάσεων 
των σωµατιδίων προκαλεί την αύξηση του θολώµατος. Αν η αύξηση συνεχιστεί, οι δια-
στάσεις γίνονται τόσο µεγάλες που τα σωµατίδια αποκτούν µεγάλο Βάρος και κατα-
βυθίζονται. 
Σε ένα κρασί µπορεί να δηµιουργηθούν διαφόρων ειδών ιζήµατα από πτώση τέτοιων 
συστατικών, όπως χρωστικές, πρωτεΐνες, ενώσεις του σιδήρου, τρυγικά άλατα. Μερι-
κές φορές είναι δυνατόν να παρατήσουµε µέσα στη φιάλη, τέτοιου είδους σωµατίδια. 
Συνήθως πρόκειται για τρυγικά άλατα. Για να µην συµ6αίνει αυτό, πρέπει όταν το κρα-
σί είναι στις δεξαµενές να ψυχθεί στην κατάλληλη θερµοκρασία (-4°C ) και να παρα-
µείνει σ1 αυτές τις συνθήκες περίπου δύο εβδοµάδες. 
Η διαύγαση µε διαυγαστικά µέσα γίνεται µε την προσθήκη σε ένα θολό κρασί, µιας      
πρωτεΐνης όπως η ζελατίνα, ικανής να κροκιδωθεί και να καταβυθιστεί     
συµπαρασύροντας τα σωµατίδια που αιωρούνται. Η διήθηση (φιλτράρισµα) είναι                                      
τεχνική διαχωρισµού ενός υγρού από στερεά που βρίσκονται σε αιώρηση. Αυτό       
επιτυγχάνεται µε το πέρασµα του υγρού µέσα από ένα πορώδες υλικό (φίλτρο,                       
ηθµός) το οποίο συγκρατεί τα αιωρούµενα στερεά σωµατίδια. Το κρασί περνώντας           
από τον ηθµό εξέρχεται διαυγές. 
 
 
 
  
 
 
Ωρίµανση και παλαίωση του κρασιού 
 
 



Το φρέσκο κρασί που µόλις παράχθηκε δεν είναι ακόµη έτοιµο για κατανάλωση. Η 
οξύτητά του είναι πολύ τονισµένη και οι τανίνες του (του ερυθρού), «επιθετικές».Με 
την πάροδο του χρόνου, το κρασί θα ωριµάσει και θα αποκτήσει την ισορροπία των 
γευστικών του χαρακτηριστικών. ∆ιακρίνουµε έτσι την «ωρίµανση» («οξειδωτική 
παλαίωση»), που πραγµατοποιείται µέσα στο βαρέλι, µε την παρουσία οξυγόνου που 
εισέρχεται από τους πόρους του ξύλου του, κατά την οποία το κρασί «µαλακώνει» σε 
γεύση ενώ διαλύει ταυτόχρονα ουσίες από το ξύλο (προσλαµβάνοντάς τις) και την 
«παλαίωση», που πραγµατοποιείται µέσα στη φιάλη («αναγωγική παλαίωση», 
ουσιαστικά σε περιβάλλον απουσίας οξυγόνου), το στάδιο όπου το κρασί αναπτύσσει 
αρωµατική και γευστική πολυπλοκότητα.  

 

Το κρασί ελέγχεται τακτικά κατά τη διάρκεια της παραµονής του στο βαρέλι, του 
οποίου η στάθµη πρέπει να συµπληρώνεται, καθώς µέρος του υγρού εξατµίζεται κατά 
τη διάρκεια της ωρίµανσης. Ελέγχεται επίσης η θερµοκρασία του χώρου, η οποία 
πρέπει να είναι αρκετά χαµηλή 10-14°C , καθώς και υγρασία του (70-75 %). Σε 
γενικές πάντως γραµµές τα λευκά, τα ροζέ και τα ελαφρά ερυθρά κρασιά 
καταναλώνονται σε νεαρή ηλικία γιατί η ευχαρίστηση που µας προσφέρουν σχετίζεται 
µε τη φρεσκάδα των αρωµάτων και της γεύσης τους. Τα κρασιά που απαιτούν 
ωρίµανση και παλαίωση για την ανάδειξη του γευστικού τους πλούτου είναι τα 
«µεγάλα» λευκά κρασιά και µεγάλο µέρος των ερυθρών, κυρίως όταν εµφανίζουν 
ισχυρά όξινο ή / και τανικό χαρακτήρα.  

 

 

 

 

 

Το βαρέλι  

Ένα από τα πλέον συνδεδεµένα µε το κρασί αντικείµενα 
είναι σίγουρα το βαρέλι. Στη σύγχρονη οινοποίηση 

χρησιµοποιείται για την ωρίµανση του κρασιού, ενώ πολλές φορές και για την ίδια τη 
ζύµωσή του (κάτι πολύ κοινό στη «χωρική», ερασιτεχνική οινοποίηση), που, όταν το 
βαρέλι είναι καινούριο, επιτρέπει την καλύτερη αφοµοίωση των όσων προσδίδει στο 
κρασί που περιέχει.  

Ο κύριος ρόλος του βαρελιού είναι διπλός: «δίνει» στο κρασί αρώµατα και γευστικά 
χαρακτηριστικά του ξύλου από το οποίο είναι φτιαγµένο (οσµές βανίλιας, σοκολάτας, 
καφέ, ξηρών καρπών και βέβαια ξύλου), καπνιστό χαρακτήρα (από το «κάψιµο» που 
επιδέχεται το βαρέλι στο εσωτερικό του) και επιτρέπει στο οξυγόνο (που σχεδόν σε 
κάθε άλλη περίπτωση αποτελεί το νούµερο ένα εχθρό του κρασιού), να έρθει σε αργή, 
σταδιακή και έτσι ελεγχόµενη επαφή µε το κρασί, όπως εισέρχεται από τους πόρους 



του βαρελιού. 

  

Τα αποτελέσµατα της ωρίµανσης του κρασιού, σε σχέση και µε το χρόνο που διαρκεί 
(συνήθως από µερικούς µήνες ως δύο χρόνια), είναι πολλαπλά. Τα κυριότερα από 
αυτά είναι:  

• Το «µαλάκωµα» της γεύσης του, ιδίως του τανικού - στυφού χαρακτήρα του 
ερυθρού κρασιού, που προκύπτει από την αλλαγή της συνολικής τανικής 
εικόνας του, όπως αυτή διαµορφώνεται από το συνδυασµό των οινικών 
τανινών µε αυτών του ξύλου (διαφορετικής εικόνας και χαρακτήρα) και από 
την επίδραση του οξυγόνου  

• Η αύξηση της αρωµατικής και γευστικής πολυπλοκότητας, όπως 
εµπλουτίζεται από τις ουσίες του ξύλου και του καψίµατός του βαρελιού. 

Είναι ευνόητο πως το είδος του ξύλου από το οποίο είναι φτιαγµένο το βαρέλι, το 
κάψιµό του και το µέγεθος των πόρων του διαµορφώνουν τόσο τα αποτελέσµατα 
της ωρίµανσης όσο και τη διάρκειά της. Το ξύλο της βελανιδιάς (δρυς) είναι το 
καλύτερο και το πιο ευρέως χρησιµοποιούµενο. Η κυριότερη και γνωστότερη 
χώρα προέλευσης ξύλων για την παρασκευή βαρελιών είναι η Γαλλία. 'Άλλες 
χώρες είναι η Αµερική, η Ουγγαρία ή Σλοβενία η Ρωσία κ.α. 'Άλλοι δύο 
σηµαντικοί παράγοντες που επηρεάζουν την ωρίµανση είναι: το µέγεθος του 
βαρελιού, που όσο πιο µικρό είναι τόσο µεγαλύτερη επιφάνεια ξύλου έρχεται σε 
επαφή µε το κρασί, αυξάνοντας ανάλογα τα αποτελέσµατα της ωρίµανσης (το 
πλέον σύνηθες µέγεθος είναι αυτό των 225 lt ., που ονοµάζεται "barrique") και η 
ηλικία του, αφού ένα καινούριο βαρέλι έχει να «δώσει» πολύ περισσότερες 
αρωµατικές και γευστικές ουσίες από ένα παλιό. Τα βαρέλια έτσι 
χρησιµοποιούνται για αυτόν το σκοπό καινούρια ή το πολύ µετά από µεταχείριση 
ενός ή δύο χρόνων, αφού µετά έχουν πολύ λίγα έως τίποτα να προσδώσουν στην 
ωρίµανση του κρασιού από αυτά που προσδοκόνται από αυτήν.  

Τα βαρέλια, ιδίως τα παλιά και µεταχειρισµένα, χρειάζονται ειδική καθαριστική και 
απολυµαντική µεταχείριση πριν χρησιµοποιηθούν ή ξαναχρησιµοποιηθούν, αλλιώς 
εγκυµονούν πολλούς κινδύνους για το κρασί που θα φιλοξενήσουν. Ένα παλιό πάντως 
βαρέλι δεν αποτελεί, στην καλύτερη περίπτωση, τίποτα περισσότερο από ένα χώρο 
αποθήκευσης του κρασιού, που, λόγω των πόρων του, επιτρέπει στο υγρό να 
εξατµίζεται, δηµιουργώντας χώρο που καταλαµβάνεται από οξυγόνο, µε αποτέλεσµα 
την οξείδωση του προϊόντος, εάν το βαρέλι δεν παρακολουθείται στενά ώστε να 
συµπληρώνεται το απολεσθέν υγρό.  
  

  
 

ΚΟΚΚΙΝΑ ΚΡΑΣΙΑ 
 



 
 
 
 
Οι παράµετροι που καθορίζουν την παλαίωση είναι πολλές. Η πορεία ενός κόκκινου 
κρασιού στο χρόνο εξαρτάται από την ποικιλία των σταφυλιών, τον τρόπο της 
οινοποίησης, την ποιότητα των διαφόρων ουσιών που περιέχει. Οι ουσίες αυτές, στις 
οποίες το κόκκινο κρασί οφείλει το χρώµα του και τον χαρακτήρα του στυφού 
(µπρούσκου), µεταλλάσσονται µε την παλαίωση και γενικά λείπουν από τα άσπρα 
κρασιά. Ένα κόκκινο κρασί πλούσιο σε αυτές τις ουσίες (τανίνες, πολυφαινόλες κτλ.) 
παλαιώνει καλύτερα από ένα άλλο που είναι φτωχότερο στις ουσίες αυτές. Οι αλλαγές 
που παρατηρούνται µε το χρόνο στα κόκκινα κρασιά είναι οι ακόλουθες: 
 

I. Στο χρώµα: Με την ωρίµανση το χρώµα χάνει σιγά σιγά τους βιολετί 
βαθυκόκκινους τόνους και αποκτά κεραµιδί αποχρώσεις. Βαθµιαία 
µετατρέπεται σε ερυθρό-καφετί µε πορτοκαλιές ανταύγειες.                                 

 
 

II. Στη γεύση: Με το χρόνο η ελάττωση και η µεταλλαγή των πολυφαινολών 
µπρούσκου, αφήνουν να εµφανιστούν πιο λεπτές και σύνθετες γεύσεις. 

 
 

III. Στο άρωµα: Η παλαίωση των κόκκινων κρασιών διαµορφώνει αυτό που 
ονοµάζεται µπουκέ. Τα α νέα κρασιά αποδίδουν άρωµα, ενώ τα παλιά µπουκέ. 

 
 
 

 
 

 
 
 
 



 
 
 

 
 
 

ΕΜΦΙΑΛΩΣΗ 
 
 
 
 
Το κρασί µετά την ωρίµανση και την παλαίωση του, προετοιµάζεται για την 
εµφιάλωση του. Καθώς πρέπει να εµφανίζεται διαυγές στην φιάλη, αποµακρύνονται 
τυχόν στερεά σωµατίδια που βρίσκονται σε διασπορά καθώς και οι ουσίες οι οποίες 
είναι υπεύθυνες για το θόλωµα που παρουσιάζει ή µπορεί να παρουσιάσει στο µέλλον. 
Γι αυτόν το λόγο το κρασί ψύχεται, κολλάρεται και τέλος φιλτράρεται. 
Η εµφιάλωση είναι µια σχετικά απλή, µηχανική διαδικασία. Στις σύγχρονες γραµµές 
εµφιάλωσης υπάρχει ένα αυτόµατο πλυντήριο φιαλών, ένα πωµατιστικό µηχάνηµα, ένα 
σύστηµα ετικετοκόλλησης και εγκιβωτισµού. Αν και η κατεργασία του γυαλιού ήταν 
γνωστή από το 1500π.Χ, µόνο µετά τον 17 αιώνα άρχισε να χρησιµοποιείται η φιάλη 
για τη µεταφορά, τη διατήρηση και την αποθήκευση του. Είναι η εποχή κατά την οποία 
ανακαλύφθηκε ο φελλός και οι ιδιαίτερες ιδιότητες του. 
Η φιάλη, ο φελλός, η ετικέτα, το καψύλλιο είναι µια ολόκληρη σειρά από προϊόντα που 
συµβάλλουν στην τελική εµφάνιση, στο “ντύσιµο” του κρασιού.  
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Οίνοι Ονοµασίας Προέλευσης Ανώτερης Ποιότητας 
(ΟΠΑΠ ή VQPRD) 

 
 
 

1. Γουµένισσα Ερυθρός Ξηρός Ξινόµαυρο, Νεγκόσκα 
2. Πλαγιές Μελίτωνα Ερυθρός Ξηρός Ληµνιό, Cabernet Sauvignon, 
3. Πλαγιές Μελίτωνα Λευκός Ξηρός Αθήρι, Ασύρτικο, Ροδίτης  

4. Νάουσα Ερυθρός Ξηρός Ξινόµαυρο 
5. Αµύνταιο Ερυθρός Ξηρός Ξινόµαυρο 
6. Αµύνταιο Αφρώδης Ροζέ Ξινόµαυρο 

7. Ζίτσα Λευκός Ξηρός Ντεµπίνα 
8. Ζίτσα Αφρώδης Λευκός Ντεµπίνα 

9 Ραψάνη Ερυθρός Ξηρός Κρασάτο Σταυρωτό Ξινόµαυρο



9. Ραψάνη Ερυθρός Ξηρός Κρασάτο, Σταυρωτό, Ξινόµαυρο 
10. Αγχίαλος Ερυθρός Ξηρός Ροδίτης, Σαββατιανό 

11. Νεµέα Ερυθρός Ξηρός Αγιοργίτικο 
12. Πάτρα Λευκός Ξηρός Ροδίτης 

13. Μαντινεία Λευκός Ξηρός Μοσχοφίλερο, Ασπρούδες  
14. Ροµπόλα Κεφαλληνίας Λευκός Ξηρός Ροµπόλα 

15. Λήµνος Λευκός Ξηρός Μοσχάτο Αλεξάνδρειας 
16. Πάρος Ερυθρός Ξηρός Μανδηλαριά & Μονεµβασιά 

17. Σαντορίνη Λευκός Ξηρός Ασύρτικο, Αηδάνι, Αθήρι 
18. Πεζά Ερυθρός Ξηρός Κοτσιφάλι, Μανδηλάρι 
19. Πεζά Λευκός Ξηρός Βηλάνα 

20. Αρχάνες Ερυθρός Ξηρός Κοτσιφάλι, Μανδηλάρι 
21. ∆αφνές Ερυθρός Ξηρός Λιάτικο 
22. Σητεία Ερυθρός Ξηρός Λιάτικο 
23. Ρόδος Λευκός Ξηρός Αθήρι 
24. Ρόδος  Ερυθρός Ξηρός Μανδηλαριά 

 
 
 
 *Οι οίνοι ΟΠΑΠ παράγονται από συγκεκριµένες αµπελουργικές περιοχές και 
συγκεκριµένες ποικιλίες και οινοποιούνται στον τόπο παραγωγής τους µε καθορισµένο 
τρόπο. Ακολουθούνται καθορισµένες αµπελουργικές φροντίδες και ορίζεται ένα 
µέγιστο στρεµµατικής απόδοσης. 
 
 
 
 
 
 

 

 



 

 

 

 

Ετικέτα οίνου - Εισαγωγή 

Η εµφιάλωση και η τυποποίηση του κρασιού οδήγησαν στην καθιέρωση της ετικέτας 
σαν συνοδευτικό του προϊόντος. Η ετικέτα συνεπώς (σήµανση) είναι η ταυτότητα του 
«επώνυµου» κρασιού. 

Από τη σύσταση της ΕΟΚ (1962) καταβλήθηκε συστηµατική προσπάθεια να 
ενοποιηθούν, σ' ένα κοινό σύστηµα, οι όροι που αφορούν στην παραγωγή και εµπορία 
του κρασιού, στην επεξεργασία και την προέλευση του, στον έλεγχο της ποιότητας και 
της κυκλοφορίας του. Το σύστηµα αυτό των νοµοθετικά θεσπισµένων ενδείξεων, οι 
οποίες διαφέρουν ανάλογα µε την κατηγορία και τον τύπο κρασιού, έπρεπε να 
απεικονίζεται στη σήµανση, στην ετικέτα δηλαδή, του κρασιού κατά τρόπο οµοιογενή 
για όλες τις χώρες-µέλη. Η ετικέτα, λοιπόν, εκτός των άλλων, µπορεί να δίνει όσο το 
δυνατόν περισσότερες πληροφορίες για το κρασί που περιέχεται στην φιάλη (ή στην 
εκάστοτε επιτρεπόµενη συσκευασία), να κάνει γνωστά στον καταναλωτή τον τύπο του 
κρασιού, πιθανώς την προέλευσή του, τον εµφιαλωτή του και τα γευστικά του 
χαρακτηριστικά κ.ά. Για ευνόητους, εξάλλου, λόγους η ετικέτα πρέπει να είναι 
ελκυστική χωρίς να γίνεται παραπλανητική. Οι ενδείξεις της ετικέτας διακρίνονται σε 
υποχρεωτικές και σε προαιρετικές ή συµπληρωµατικές. Οι υποχρεωτικές ενδείξεις 
πρέπει να αναγράφονται στην κύρια ετικέτα. Οι άλλες, οι συµπληρωµατικές που 
προαιρετικά θέλει να προσθέσει ο οινοποιός, µπορούν να αναγράφονται στην κύρια 
ετικέτα ή στην «κόντρα», που επικολλάται στο πίσω µέρος της φιάλης. 

Ετικέτες Οίνων Ονοµασίας Προέλευσης και Τοπικών Οίνων 

Στις ετικέτες των οίνων Ονοµασίας Προέλευσης και των Τοπικών Οίνων πρέπει να 
αναγράφονται οι ακόλουθες υποχρεωτικές ενδείξεις: 



• το τοπωνύµιο της Ονοµασίας Προέλευσης ή η γεωγραφική ένδειξη της 
καταγωγής τους π.χ. Νάουσα, Πελοποννησιακός Τοπικός Οίνος.  

• Στην περίπτωση των οίνων Ονοµασίας Προέλευσης, ακριβώς κάτω από το 
τοπωνύµιο αναγράφεται η κατηγορία του κρασιού δηλ: Ονοµασία Προέλευσης 
Ανωτέρας Ποιότητας ή Ονοµασία Προέλευσης Ελεγχόµενη.  

• Όταν η παραγωγή του κρασιού πλήρη τις ανάλογες προϋποθέσεις τότε 
αναγράφεται η ένδειξη: Κτήµα, Αρχοντικό, Πύργος, Μοναστήρι ή Κάστρο.  

• το όνοµα και τη διεύθυνση του εµφιαλωτή  
• ο όγκος της φιάλης π.χ. 750ml  
• ο αλκοολικός τίτλος του κρασιού π.χ. 11,5%  
• στην ένδειξη ελληνικό προϊόν (εάν το κρασί κατευθύνεται στην εκτός Ελλάδος 

αγορά).  

 

Επιπλέον οι φιάλες των οίνων Ονοµασίας Προέλευσης φορούν «ιππαστί» στο στόµιο 
τους ειδική ταινία ελέγχου του Υπουργείου Γεωργίας ενώ στις ετικέτες των Τοπικών 
Οίνων αναγράφεται ένας κωδικός ελέγχου. 

Προαιρετικά ο κάθε οινοποιός µπορεί να αναγράφει: 

• το εµπορικό του σήµα  
• τον τύπο του οίνου, π.χ. ερυθρός ή λευκός, γλυκός ή ξηρός  
• την/τις ποικιλία/ες σταφυλιού από τις οποίες προέρχεται  
• τη χρονιά της εσοδείας του κρασιού, εφόσον το κρασί έχει παραχθεί εξ 

ολοκλήρου ή τουλάχιστον κατά 85% από σταφύλια που έχουν τρυγηθεί την 
αναφερόµενη χρονιά  

 

Στην οπίσθια ετικέτα, εάν φυσικά υπάρχει, µπορούν να αναγραφούν πληροφορίες για 
τον τόπο παραγωγής του κρασιού, την παραγωγή και την πιθανή παλαίωσή του, τις 
ποικιλίες σταφυλιού από τις οποίες προέρχεται. Ακόµη προτάσεις για το σερβίρισµα 
του, για το γευστικό του πάντρεµα µε τα κατάλληλα εδέσµατα. Θεωρείται ότι ο κάθε 
οινοπαραγωγός έχει το δικαίωµα, αν όχι και την υποχρέωση, να παρέχει όσο το 
δυνατόν περισσότερες πληροφορίες, για να διευκολύνει τον καταναλωτή στην 
εκτίµηση της ποιότητας του κρασιού. 

 

 

 

Ετικέτες Επιτραπέζιων Οίνων 

Στην ετικέτες των Επιτραπέζιων οίνων πρέπει να αναγράφονται οι ακόλουθες 
υποχρεωτικές ενδείξεις: 



• το εµπορικό όνοµα του κρασιού  
• η ένδειξη Επιτραπέζιος Οίνος που πληροφορεί για την κατηγορία του κρασιού  
• το όνοµα και η διεύθυνση του εµφιαλωτή  
• ο όγκος της φιάλης  
• ο αλκοολικός τίτλος του κρασιού  
• η ένδειξη ελληνικό προϊόν, στην περίπτωση που κατευθύνεται στην εκτός 

Ελλάδος αγορά.  

Εκτός από αυτές είναι δυνατόν να αναγράφονται και άλλες ενδείξεις προαιρετικές, 
όπως το εµπορικό σήµα του εµφιαλωτή, συστάσεις προς τους καταναλωτές για το 
σερβίρισµα του κρασιού και τον συνδυασµό του µε συγκεκριµένα πιάτα κλπ. 

 

Κωδικοποίηση  

Η κωδικοποίηση, γνωστή σαν Γραµµωτός Κώδικας ή "ΕΑΝ" (European Article 
Numbering) (ΕΑΝ-13) ή (ΕΑΝ-8). Στην Ελλάδα χορηγείται από το "Ελληνικό Κέντρο 
Σηµάνσεως Προϊόντων" (ΕΛΚΕΣΗΠ).Η σηµασία των δεκατριών ψηφίων είναι η 
ακόλουθη:  

α) Τα τρία πρώτα ψηφία είναι ο Κωδικός Αριθµός Χώρας (για την Ελλάδα είναι το 
520).  

β) Τα επόµενα τέσσερα ψηφία είναι ο Αριθµός Βιοµηχανίας. Η χορήγηση των 
παραπάνω επτά ψηφίων γίνεται από το ΕΛΚΕΣΗΠ.  

γ) Τα πέντε ψηφία που ακολουθούν, αποτελούν τον Αριθµό Στοιχείων του Είδους. 
Καθορίζεται από τη βιοµηχανία.  

δ) Το δέκατο τρίτο ψηφίο είναι το Ψηφίο Ελέγχου. 

Ειδικές ενδείξεις Οίνων 

Ενδείξεις Παλαίωσης 

Reserve και Grande Reserve 

Για τα κρασιά Ονοµασίας Προέλευσης έχουν νοµοθετηθεί οι ενδείξεις Reserve ή 
Επιλεγµένος και Grande Reserve ή Ειδικά Επιλεγµένος. 

 

 

 

Η ένδειξη Reserve ή Επιλεγµένος αναφέρεται: 



• για τους λευκούς οίνους σε παλαίωση 1 χρόνου συνολικά εκ του οποίου 
τουλάχιστον 6 µήνες σε βαρέλια και 3 µήνες σε φιάλες  

• για τους ερυθρούς οίνους σε παλαίωση 2 χρόνων συνολικά εκ των οποίων 
τουλάχιστον 12 µήνες σε βαρέλια και 6 µήνες σε φιάλες.  

Αντίστοιχα η ένδειξη Grande Reserve ή Ειδικά Επιλεγµένος αναφέρεται:  

• για τους λευκούς οίνους σε παλαίωση 2 χρόνων συνολικά εκ των οποίων 
τουλάχιστον 12 µήνες σε βαρέλια και 6 µήνες σε φιάλες  

• για τους ερυθρούς οίνους σε παλαίωση 4 χρόνων συνολικά εκ των οποίων 
τουλάχιστον 18 µήνες σε βαρέλια και 18 µήνες σε φιάλες.  

 

Κάβα ή Cava 

Η Κάβα είναι ένδειξη παλαίωσης στις ετικέτες των Τοπικών Οίνων. 

Πιο συγκεκριµένα αναφέρεται:  

• για τους λευκούς και ροζέ οίνους σε παλαίωση 1 χρόνου συνολικά εκ του 
οποίου τουλάχιστον 6 µήνες σε βαρέλια και 6 µήνες σε φιάλες  

• για τους ερυθρούς οίνους σε παλαίωση 3 χρόνων συνολικά εκ των οποίων 
τουλάχιστον 12 µήνες σε βαρέλια και 12 µήνες σε φιάλες.  

 

Κτήµα, Αµπελώνας, Αρχοντικό, Πύργος, Μοναστήρι ή Κάστρο 

Αναγράφονται στην ετικέτα κρασιού αποκλειστικά Ονοµασίας Προέλευσης ή Τοπικού, 
το οποίο φτιάχτηκε από σταφύλια αµπελώνα που ανήκει στο περί ου ο λόγος κτήµα, 
αρχοντικό...κλπ. όπου και έγινε η οινοποίησή του. 
 
 
 

 

 



 
 

ΤΟ ΣΕΡΒΙΡΙΣΜΑ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 
 
 
Το κρασί µπορεί να εµπλουτίσει και να επεκτείνει την αρµονία της γεύσης σε ένα καλό 
φαγητό. Μπορεί επίσης να έρθει σε αντίθεση και να δώσει έµφαση στο φαγητό αυτό µε 
απώλεια µέρους της δικιάς του προσωπικότητας ή να δώσει έµφαση στο ίδιο µε 
αντίθετο αποτέλεσµα. Σηµεία που χρειάζονται προσοχή στο σερβίρισµα του κρασιού 
είναι: 
 

1. Η θερµοκρασία. 
Είναι γεγονός ότι για κάθε κρασί υπάρχει µια ιδανική θερµοκρασία σερβιρίσµατος 
στην οποία όµως, πρέπει να φτάσει οµαλά, βαθµιαία, χωρίς βίαιες αυξοµειώσεις. 
Τόσο τα λεύκα κρασιά όσο και τα ροζέ θα πρέπει να διατηρούνται στην κάβα σε 13°C 
περίπου, θερµοκρασία η οποία πρέπει να παραµένει σταθερή χειµώνα-καλοκαίρι. 
Αντίθετα, πρέπει να σερβίρονται στους 8°C-10°C, που σηµαίνει ότι µεταξύ της κάβας 
και του ποτηριού πάνω στο τραπέζι µεσολαβεί µια ώρα παραµονής του κρασιού στο 
ψυγείο. Αυτό συµβαίνει γιατί τα λευκά κρασιά, που διαθέτουν συνήθως µεγαλύτερη 
οξύτητα, βελτιώνονται στη χαµηλότερη θερµοκρασία και δηµιουργούνται ταυτόχρονα 
οι απαραίτητες συνθήκες διατήρησης του λεπτού αρώµατος που διαθέτουν. 
   Τα γλυκά λευκά κρασιά, οι σαµπάνιες και γενικά τα αφρώδη, συνηθίζεται να 
σερβίρονται ακόµη πιο κρύα, δηλαδή στους 6°C-8°C. Ο λόγος είναι ότι, για τα γλυκά 
κρασιά επιβάλλεται η ισορροπία της γλυκιάς γεύσης µε τη χαµηλή θερµοκρασία, ώστε 
να µην υπερισχύει η γλυκύτητα σε βάρος των υπολοίπων στοιχείων.  
Όσο για τις σαµπάνιες και τα αφρώδη γενικά κρασιά, η διατήρηση των φυσαλίδων 
περισσότερο χρονικό διάστηµα εξασφαλίζει τη συγκράτηση του διοξειδίου του 
άνθρακα που προσφέρει τη φρεσκάδα στη γεύση. Αυτό όµως επιτυγχάνεται στις 
χαµηλές θερµοκρασίες των 6°C-8°C. 
  Τα ελαφρά φρουτώδη κόκκινα κρασιά που συνήθως είναι φρέσκα, της ίδιας χρονιάς 
παραγωγής, θα πρέπει να σερβίρονται στους 13°C-15°C, δηλαδή περίπου στη 
θερµοκρασία συντήρησης της ιδανικής κάβας. Είναι γνωστό ότι αυτού του είδους τα 
κρασιά διαθέτουν ένα πρωτογενές άρωµα, που οφείλεται κυρίως στην ποικιλία από την 
οποία προέρχονται και ένα φρουτώδη χαρακτήρα, που πρέπει να διατηρηθεί µε τη 
βοήθεια της κατάλληλης θερµοκρασίας. 
  Τα βαθυκόκκινα κρασιά, τα πλούσια σε «σώµα» και σύνθεση, σωστά παλαιωµένα και 
µε το ιδιαίτερο bouquet τους, χαρακτηρίζονται κρασιά ποιότητας και είναι συνήθως 
ονοµασίας προέλευσης. Τα κρασιά αυτά πρέπει να σερβίρονται στη θερµοκρασία των 
18°C-19°C. Η προσοχή σ΄αυτήν την περίπτωση πρέπει να είναι µεγάλη, διότι το παλιό, 
καλό κρασί, ανέπτυξε καταπληκτικά και σπάνια αρώµατα µέσα στο µπουκάλι κατά την 
παλαίωση του και µαζί µε τα αρώµατα του δρύινου βαρελιού συνέθεσε το περίφηµο 
bouquet, το οποίο µπορεί πολύ εύκολα να καταστραφεί. 
  Συνηθίζεται να λέγεται και δυστυχώς αρκετές φορές από επαγγελµατίες σερβιτόρους 
ότι, το κόκκινο κρασί σερβίρετε «chambre», που σηµαίνει σε θερµοκρασία δωµατίου ή 
περιβάλλοντος. Η λέξη αυτή καθαυτή δεν έχει τίποτα το άσχηµο, όµως οι περισσότεροι 
εννοούν συνήθως την καλοκαιρινή θερµοκρασία των 30°C-32°C, που επικρατεί στην 
κάβα του εστιατορίου τους. 
 Σ΄αυτήν την απαράδεκτη θερµοκρασία λοιπόν, είναι σίγουρο ότι το κρασί αυτό έχει 
«πεθάνει». Παρ΄όλα αυτά, η έκφραση «chambre» δεν τυχαία και προέρχεται από τον 
µεσαίωνα, όπου στα περίφηµα «CHATEAUX» της Γαλλίας δεν υπήρχε κεντρική 



θέρµανση και η θερµοκρασία των τεραστίων δωµατίων του παλατιού εν ξεπερνούσε 
ποτέ τους 18°C. Είναι λοιπόν µεγάλο λάθος να χρησιµοποιούµε την ίδια έκφραση για 
τις δικές µας µεσογειακές κλιµατολογικές συνθήκες. 

 
ΤΥΠΟΣ & ΣΤΥΛ ΚΡΑΣΙΟΥ  ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ  
Αφρώδες (ανάλογα µε τα χαρακτηριστικά του) 6-9 ° C περίπου 
Λευκό / ροζέ (ξηρό και φρέσκο) 9-11 ° C >>  
Λευκό (ξηρό, πλούσιο / ηµίξηρο, ηµίγλυκο) 11-13 ° C >>  
Ερυθρό (ηµίξηρο, ηµίγλυκο / ξηρό) 13-17 ° C >>  
Ερυθρό (ξηρό, ρωµαλέο, πλούσιο, νέο / παλαιωµένο) 17-19 ° C >>  
Επιδόρπιο (ανάλογα µε τα χαρακτηριστικά του) 6-12 ° C >>  

 
 
2. Η σειρά και ο τρόπος σερβιρίσµατος. 

Σταθεροί κανόνες που διέπουν το σερβίρισµα των κρασιών, µεταξύ άλλων, είναι οι 
παρακάτω: 

• Τα ελαφρόσωµα κρασιά πίνονται πριν από τα πλούσια σε σώµα κρασιά. 
• Τα ξηρά πίνονται πριν από τα γλυκά κρασιά. 
• Τα λευκά πίνονται πριν από τα κόκκινα κρασιά. 
• Κρασιά µε µεγάλη περιεκτικότητα σε αλκοόλ πίνονται προς το τέλος 

του γεύµατος. 
• Τα λεύκα και ροζέ κρασιά πίνονται δροσερά ενώ τα κόκκινα σε 

θερµοκρασία περιβάλλοντος. 
• Τα πολύ παλιά κόκκινα κρασιά µεταφέρονται σε καράφα πριν 

σερβιριστούν για να ξεχωρίσει το κρασί από το κατακάθι και να 
αναπτυχθεί το bouquet τους. 

• Επειδή τα κρασιά είναι ευαίσθητα στη µεταφορά τους και στις απότοµες 
κινήσεις, πρέπει να σερβίρονται ήρεµα µε κανονικά ροή ως τα 2/3 του 
ποτηριού. 

• Η φιάλη πρέπει να προσεγγίζει το ποτήρι χωρίς ποτέ να το ακουµπά. 
• Τα ποτήρια πρέπει να είναι κολονάτα σε σχήµα τουλίπας για να 

αποφεύγεται η επίδραση της θερµοκρασίας του σώµατος αυτού που το 
κρατά. 

• Το κρασί δεν σερβίρετε ποτέ από µεγάλο ύψος γιατί έτσι χάνεται το 
άρωµα του. 

Άλλο ένα ζήτηµα που χρήζει προσοχής είναι η παρουσίαση του κρασιού στο τραπέζι. 
Είθισται στις µέρες µας το κρασί να σερβίρετε απευθείας από τη φιάλη στην οποία 
ωρίµασε, χωρίς τη µεσολάβηση κανάτας. Η µετάγγιση σε κανάτα έχει νόηµα µόνο σε 
κόκκινα κρασιά παλαίωσης µε πολύ ίζηµα στη φιάλη. Αν η ποσότητα του ιζήµατος 
είναι µικρή, αρκεί να τοποθετήσουµε τη φιάλη σε όρθια θέση µισή µε µία ηµέρα πριν 
την κατανάλωση, για να κατακαθίσουν τα ιζήµατα στον πάτο της φιάλης, οπότε 
µπορούµε να σερβίρουµε απευθείας από τη φιάλη χωρίς να τα µεταφέρουµε στο 
ποτήρι. 
Ανοίγουµε τη φιάλη µε προσοχή, δηµιουργώντας όσο λιγότερα τρίµµατα φελλού 
γίνεται: κεντράρουµε σωστά το τιρµπουσόν και φυσικά δεν τρυπάµε το φελλό πέρα ως 
πέρα. Μετά το άνοιγµα, µε ένα καθαρό µαντήλι σκουπίζουµε το λαιµό της φιάλης από 
µέσα και από έξω, για να εξαφανίσουµε τυχόν υπολείµµατα φελλού, ιζήµατος ή 



σκόνης. Κατόπιν σερβίρουµε στα ποτήρια -πρώτα στο δικό µας, καθώς επιβάλλουν οι 
καλοί τρόποι, ούτως ώστε ακόµα και τα ελάχιστα των ως άνω υπολειµµάτων να µη 
φτάσουν στους συµπότες µας- από χαµηλό ύψος (αποφεύγοντας να ακουστεί ήχος 
"κελαρύσµατος"), αλλά και δίχως ο λαιµός της φιάλης να αγγίξει το χείλος του 
ποτηριού. Γεµίζουµε µέχρι το 1/2 έως και 2/3 της χωρητικότητας του ποτηριού και 
ύστερα, για να µη στάξει η γνωστή σταγόνα που λερώνει το τραπεζοµάντιλο, 
περιστρέφουµε τη φιάλη λίγο γύρω από τον επιµήκη άξονά της καθώς τη σηκώνουµε. 
Το είδος του ποτηριού που χρησιµοποιούµε µπορεί να ποικίλλει ανάλογα µε το κρασί 
καθαυτό ή απλά την παράδοση που το συνοδεύει. Έτσι υπάρχουν λ.χ. ειδικά ποτήρια 
για τη σαµπάνια και το κονιάκ, των οποίων το σχήµα σχετίζεται άµεσα µε το είδος του 
περιεχοµένου και την καλύτερη απόλαυσή του, αλλά υπάρχουν και τα παραδοσιακά 
κρασοπότηρα της ταβέρνας για τη ρετσίνα, που είναι µετεξέλιξη της κούπας, και 
επέζησαν λόγω ευκολίας και χαµηλού κόστους, ή τo κλασσικό ποτήρι του Ρήνου µε 
την πράσινη βαθµιδωτή κολώνα, µε σχήµα δοχείου ανάµεσα στην "τουλίπα" και στο 
"µπαλονάκι" που δεν διαφέρει αισθητά από αυτό άλλων κοινών τύπων ούτε έχει 
κάποια ειδική επίδραση στο περιεχόµενο. Η ουσία κρύβεται στα εξής σηµεία: 
Καταρχήν το ποτήρι πρέπει να έχει κολώνα (και να το πιάνουµε από αυτήν) για να µην 
θερµαίνουµε µε τα χέρια µας το κρασί. Καλό θα ήταν τα ποτήρια να είναι σχετικά 
λεπτά, διαφανή και χωρίς υπερβολικά διακοσµητικά σχέδια, για να διατηρείται η 
οπτική επαφή µε το περιεχόµενο. Για τα γλυκά κρασιά χρησιµοποιούνται ποτήρια 
κάπως µικρά και µε στενό στόµιο. Έπειτα, το ποτήρι των λευκών κρασιών, που όπως 
είδαµε καταναλώνονται -όπως άλλωστε και τα γλυκά ανεξαρτήτως χρώµατος- σε πιο 
χαµηλές θερµοκρασίες, οφείλει να είναι κατά τι µικρότερο (σε σχέση µε αυτό των 
ερυθρών), ούτως ώστε να αδειάζει και να ξαναγεµίζει σε τακτά διαστήµατα, χωρίς να 
προλάβει το περιεχόµενο να ζεσταθεί. Αντιθέτως, για τους ερυθρούς ξηρούς οίνους 
παλαίωσης προτιµώνται τα κάπως µεγαλύτερα ποτήρια, γιατί τα κρασιά αυτά 
χρειάζονται χρόνο επαφής µε τον αέρα για να αναπτύξουν πλήρως το bouquet τους.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΦΑΓΗΤΟ 



 

Η αίσθηση της γεύσης επιτελείται µε τη βοήθεια των γευστικών καλύκων. Πρόκειται 
για γευστικά κύτταρα τα οποία µοιάζουν µε τους κάλυκες των ανθέων (απ΄όπου έχουν 
πάρει και την ονοµασία τους) και βρίσκονται στην επιφάνεια της γλώσσας. Οι 
γευστικοί κάλυκες είναι εξειδικευµένα κατά οµάδες κύτταρα, ώστε να δέχονται ένα 
ορισµένο είδος γευστικού ερεθίσµατος και να µεταβιβάζουν µέσω των κατάλληλων 
νεύρων που απολήγουν σε αυτούς, τη σχετική πληροφορία στον εγκέφαλο. 
 
 
 
 
Χηµική δοµή και γεύση 
 
Ο µηχανισµός της επίδρασης µεταξύ της ουσίας που αποτελεί το φορέα τη γεύσης και 
του δέκτη της γεύσης, δεν είναι ξεκαθαρισµένος. Μάλλον οι φορείς αυτοί αντιδρούν µε 
τις ειδικές πρωτεΐνες που βρίσκονται στα κύτταρα του δέκτη. Πιστεύεται ότι ο φορέας 
της γεύσης(π.χ. το κιτρικό οξύ που είναι το κύριο οξύ της ντοµάτας) προσροφάτε ασθε-
νώς από το δέκτη (γλώσσα), προκαλώντας διατάραξη της ισορροπίας των ιόντων στη 
επιφάνεια του, µε αποτέλεσµα τη δηµιουργία ηλεκτρικού σήµατος στο κεντρικό 
νευρικό σύστηµα. Ακόµη και µικρές αλλαγές στη χηµική δοµή µπορούν να επιφέρουν 
τεράστια µεταβολή στη γεύση µιας ουσίας. Για παράδειγµα, η γλυκόζη είναι ελαφρώς 
αλµυρή, ενώ η ϋ-γλυκόζη γλυκιά. 
Αν και είναι κοινά αποδεκτό ότι η ξινή γεύση είναι ιδιότητα του υδρογονοκατιόντος. 
δηλαδή των οξέων, δεν υπάρχει απλή σχέση µεταξύ της ξινής γεύσης και της 
συγκέντρωσης του οξέος. Η πικρή γεύση οφείλεται σε µια ποικιλία ανόργανων και 
οργανικών ουσιών. Πικρή γεύση είναι δυνατόν να έχουν ανόργανα άλατα, αµινοξέα, 
καθώς και πεπτίδια µικρού µοριακού βάρους που σχηµατίζονται κατά την ενζυµατική 
υδρόλυση την πρωτεϊνών.  
Οι πιο γνωστές για την πικρή τους γεύση ενώσεις, ανήκουν στα αλκαλοειδή. Από τα 
αλκαλοειδή, για παράδειγµα, πικρή γεύση έχει η καφεΐνη. Τα αλκαλοειδή είναι 
οργανικές ενώσεις που περιέχουν άζωτο. Η γεύση του αλµυρού προέρχεται κατά κύριο 
λόγο από το χλωριούχο νάτριο, το γνωστό µας αλάτι. Ορισµένα άλατα έχουν πικρή 
νεύση, ενώ κάποια άλλα, γλυκιά. Η ανθρώπινη ευαισθησία ακολουθεί τη σειρά πικρό, 
ξινό, αλµυρό, γλυκό. 
 
Η όσφρηση 
 
Ο µηχανισµός τη όσφρησης είναι πολυπλοκότερος από εκείνον της γεύσης. Υπάρχουν 
χιλιάδες διαφορετικές οσµές και η ευαισθησία του ρινικού Βλεννογόνου της όσφρησης 
είναι κατά 1 0.000 φορές µεγαλύτερη από την ευαισθησία της γλώσσας. Ο άνθρωπος 
έχει την ικανότητα να ξεχωρίζει εκατοντάδες οσµές, να αποθηκεύει τις αντίστοιχες 
πληροφορίες στη µνήµη του και να τις χρησιµοποιεί για την ταύτιση την διαφόρων 
οσµών, ακόµα και µετά την πάροδο µακρών χρονικών διαστηµάτων. Μεταξύ οσµής 
και χηµικής δοµής υπάρχουν πολλές σχέσεις. Υπάρχουν ενώσεις µε διαφορετική δοµή 
που έχουν την ίδια χαρακτηριστική οσµή. ενώ παρόµοιες σε δοµή ουσίες έχουν µεγάλη 
διαφορά στην οσµή τους. 

Η οσµή των τροφίµων 
 



Τα κύρια συστατικά των τροφίµων σε καθαρή κατάσταση (λίπη, πρωτεΐνες, 
υδατάνθρακες) δεν έχουν οσµή. Οι ύλες που δίνουν το χαρακτηριστικό άρωµα και τη 
γεύση στα διάφορα τρόφιµα περιέχονται σε ελάχιστη αναλογία και στερούνται 
θρεπτικής αξίας. Το τελικό άρωµα και η γεύση των τροφίµων προέρχεται από το 
συνδυασµό φυτικών αρωµατικών υλών που περιέχουν και των υλών που σχηµατίζονται 
κατά τη διάρκεια ειδικής, για κάθε τρόφιµο, κατεργασίας. Για παράδειγµα, στο 
κρεµµύδι η οσµή δεν αναπτύσσεται παρά αφού τεµαχιστεί το προϊόν και αρχίσουν να 
δρουν τα ένζυµα τα οποία ενεργοποιούν την παραγωγή της. Κατά το ψήσιµο του 
κρέατος παράγεται το χαρακτηριστικό άρωµα από τη διάσπαση των αµινοξέων και των 
λιπαρών ενώσεων. Γενικά οι κατηγορίες των οσµηρών ενώσεων που απαντούν στα 
τρόφιµα, είναι οι πτητικοί εστέρες, τα τερπένια, οι θειούχες ενώσεις , οι αλκοόλες, οι 
αλδεϋδες, οι κετόνες κ.ά. 

 
ΚΑΝΟΝΕΣ ΚΑΙ ΣΥΝ∆ΥΑΣΜΟΙ 

 
Ας ξεκινήσουµε δίνοντας το   βασικό κανόνα αρµονίας κρασιών και φαγητών. Η 
αρµονία κρασιών και φαγητών στηρίζεται στην οµοιότητα . Το κρασί και το έδεσµα για 
να συνδυαστούν αρµονικά πρέπει να έχουν παρόµοιο γευστικό χαρακτήρα, δηλαδή να 
έχουν γεύση και αρώµατα που να µοιάζουν µεταξύ τους. Αυτό έχει σαν αποτέλεσµα το 
να διατηρείται η κατάσταση γευστικής ισορροπίας στο στόµα. Κάθε νέα γουλιά 
κρασιού ή µπουκιά φαγητού δεν θα πρέπει να µεταβάλλει την υπάρχουσα γευστική 
ισορροπία. Π' αυτό ένα έντονο σε άρωµα κρασί, χρειάζεται ένα εξίσου έντονο σε 
άρωµα έδεσµα και κατά το δυνατόν µε παρόµοιο αρωµατικό χαρακτήρα. Για 
παράδειγµα, αν το έδεσµα έχει νύξεις αρωµάτων πορτοκαλιού θα συνδυαστεί αρµονικά 
µε ένα κρασί που έχει αρώµατα εσπεριδοειδών ή έστω φρουτώδη. Επίσης ένα κρασί µε 
υπόξινη γεύση έχει ανάγκη από ένα έδεσµα µε εξίσου υπόξινη γεύση. Αλλά επειδή τα 
πράγµατα είναι πιο πολύπλοκα, ας τα πάρουµε από την αρχή. 

Τι είναι αρµονία στη γεύση 
 
Αρµονία στη γεύση είναι το ιδανικό ταίριασµα ενός κρασιού µε ένα έδεσµα. Είναι η 
δηµιουργία ενός νέου γευστικού συνόλου, στο οποίο δεν επικρατεί ούτε το κρασί ούτε 
το έδεσµα. Για το λόγω αυτό, το κρασί και το φαγητό θα πρέπει να διαθέτουν παρόµοια 
γεύση και άρωµα, τόσο ποιοτικά όσο και ποσοτικά. Το κρασί θα πρέπει επιπλέον να 
συνηγορήσει τόσο στις διεγέρσεις που προκαλούνται από τα εδέσµατα, ευνοώντας την 
ανάπτυξη των οργανοληπτικών χαρακτήρων, όσο και στην αύξηση του χρόνου κατά 
τον οποίο οι χαρακτήρες αυτοί παραµένουν αισθητοί και αντιληπτοί στο στόµα. Τελική 
επιδίωξη είναι η δηµιουργία νέων αρωµάτων, αποτέλεσµα της συνύπαρξης 
συστατικών, και η αύξηση της γευστικής έντασης. 

Συµπληρωµατικότητα των γεύσεων 
 
Η Βάση της γευστικής απόλαυσης είναι η ισορροπία και συµπληρωµατικότητα µεταξύ 
των γεύσεων. Αυτό ισχύει τόσο στο κρασί όσο και στο φαγητό. Η 
συµπληρωµατικότητα των γεύσεων στο ίδιο προϊόν, βασίζεται σε εµπειρικούς κανόνες. 
Η γλυκιά γεύση είναι συµπληρωµατική της ξινής (π.χ. λεµόνι και ζάχαρη) και της 
πικρής (ζάχαρη µε καφέ). Η αλµυρή,   της ξινής (αλάτι και λεµόνι). Αντίθετα η γλυκιά, 
είναι µη συµπληρωµατική της αλµυρής, η αλµυρή µη συµπληρωµατική της πικρής και 
η ξινή µη συµπληρωµατική της πικρής. Ένα έδεσµα όπως και ένα κρασί, πρέπει να 



είναι ισορροπηµένο, δηλαδή η γλυκιά γεύση να ισορροπεί την ξινή, την αλµυρή και την 
πικρή. 

∆ιαδοχή γεύσεων 
 
Αντίθετα µε τη συνύπαρξη των γεύσεων στο ίδιο προϊόν, στη διαδοχική κατάποση, 
κάθε γουλιά που διαδέχεται µια µπουκιά ή το αντίθετο, πρέπει να έχει γεύση που να 
µην µεταβάλλει τη γευστική ισορροπία που είχε το στόµα. Π' αυτό όταν ένα έδεσµα 
έχει µια τονισµένη γεύση, για παράδειγµα ξινή, µπορεί να συνδυαστεί µε ένα κρασί µε 
ξινή γεύση, όποτε και το αποτέλεσµα θα είναι το στόµα να κρατάει σταθερά ένα 
περιβάλλον όπου θα επικρατεί σταθερά η ξινή γεύση. Όταν ένα έδεσµα είναι απόλυτα 
ισορροπηµένο, τότε δεν µπορεί να αποδεχθεί παρά ένα εξίσου τέλεια ισορροπηµένο 
κρασί. Το αποτέλεσµα θα είναι µια γευστική ισορροπία. 

 Γευστική ένταση των κρασιών 
 
Η γευστική ένταση των κρασιών µπορεί να τοποθετηθεί σε µια γευστική κλίµακα 
αυξανόµενης έντασης. Τα κρασιά µπορούν να ταξινοµηθούν σε λευκά ξηρά, λευκά 
ηµίξηρα, ροζέ ξηρά, ροζέ ηµίξηρα, ερυθρά ελαφρά, ερυθρά πλούσια, αφρώδη κλειστής 
δεξαµενής, αφρώδη µε ζύµωση στη φιάλη, γλυκά κρασιά, οινοπνευµατωµένα κρασιά. 
Τα κρασιά της κάθε κατηγορίας, πχ. λευκά, µπορούν και αυτά να ταξινοµηθούν µε τη 
σειρά τους σε σειρά αυξανόµενης γευστικής έντασης Τα αφρώδη κρασιά µπορούν να 
παίξουν το ρόλο του καθαριστικού του στόµατος πριν το φαγητό. Έχουν όµως και 
φανατικούς θαυµαστές, που είναι ικανοί να τα καταναλώσουν µε σχεδόν κάθε είδος 
εδέσµατος. Μια σαλάτα στην οποία έχει προστεθεί ξύδι, είναι ικανή να καταστρέψει 
σχεδόν όλα τα κρασιά. Στην περίπτωση αυτή πρέπει να χρησιµοποιήσουµε ένα κρασί 
µε αρκετή οξύτητα ώστε να αντέξει στην επίθεση του οξικού οξέος. Κάτι τέτοιο 
καταφέρνουν αρκετά καλά τα αφρώδη µε οξύτητα. 

Η ταξινόµηση των εδεσµάτων 
 
Η ταξινόµηση των εδεσµάτων γίνεται µε σειρά γευστικής έντασης σε ορεκτικά, 
θαλασσινά, ψάρια, ψάρια µε σάλτσα, αλλαντικά, πουλερικά, λευκά κρέατα, κόκκινα 
κρέατα κόκκινα κρέατα µε σάλτσα, κυνήγι φτερωτό, κυνήγι τριχωτό, τυριά µαλακά, 
τυριά σκληρά, γλυκά. 
Πολλές φορές κάνουµε ένα πίνακα όπου στον κάθετο άξονα τοποθετούµε τα εδέσµατα 
µε αύξουσα σειρά γευστικής έντασης, 
Στον οριζόντιο άξονα τοποθετούµε τα κρασιά που έχουµε επιλέξει σε σειρά αυξανόµε-
νης γευστικής έντασης. Ο πίνακας αυτός µας επιτρέπει, δοκιµάζοντας, να 
βαθµολογήσουµε τις εντυπώσεις και να αποκαλύψουµε τους ιδανικούς συνδυασµούς. 
. 

Κατηγορίες αρωµάτων των κρασιών 
 
Τα αρώµατα των κρασιών µπορούν να χωριστούν σε δύο µεγάλες κατηγορίες: σε 
φρουτώδη (δευτερογενή) που µπορούν να ονοµαστούν 'ξινά', και σε µπαχαρικά 
(τριτογενή) που µπορούν να ονοµαστούν «γλυκά». Ένα κρασί µε µπαχαρικές οσµές, 
δηλαδή συνήθως ερυθρό παλαίωσης, συνδυάζεται µε ένα έδεσµα καρυκευµένο µε 
µπαχαρικά, που συνήθως είναι κρέας. Ένα κρασί µε αρώµατα φρουτώδη, δηλαδή 
λευκό ή φρέσκο ερυθρό, που είναι και τα περισσότερα κρασιά στον κόσµο, 



συνδυάζεται µε εδέσµατα που έχουν λεπτά αρώµατα, δηλαδή µε θαλασσινά ή λευκό 
κρέας, χωρίς έντονα καρυκεύµατα. 

 

Αρµονία 
 
Η πρώτη προσέγγιση αρµονίας στη γεύση, γίνεται µε βάση το χρώµα του κρασιού. Το 
αρµονικό δέσιµο των χρωµάτων δίνει ενδείξεις για την αντιστοιχία και το αρµονικό 
δέσιµο των γεύσεων. Τα λευκά κρασιά µε το απαλό ανοιχτό χρώµα τους, ταιριάζουν 
καλύτερα µε τροφές που έχουν ανάλογες χρωµατικές αποχρώσεις, όπως τα λευκά 
κρέατα (ψάρι, κοτόπουλο, µοσχάρι γάλακτος) και τις λευκές ή ξανθές σάλτσες. Το 
κόκκινο ενός κρασιού, µας προδιαθέτει ευθύς εξαρχής ευµενώς για το ταίριασµα µε 
ένα κόκκινο κρέας µε σκουρόχρωµες σάλτσες. Όλ' αυτά φυσικά δεν είναι απόλυτα και 
αποτελούν απλές ενδείξεις, µε τον ίδιο τρόπο που το χρώµα του κρασιού µας δίνει 
απλώς ενδείξεις για το άρωµα και τη γεύση του κρασιού. 
 
 
 
 
Κανόνες 
 
Η συνύπαρξη κρασιού και φαγητού µπορεί να οδηγήσει σε επικράτηση του κρασιού, 
σε επικράτηση του εδέσµατος, σε µικρή ή µεγάλη αρµονία και, τέλος, σε δυσαρµονία. 
Η συνύπαρξη κρασιού και φαγητού δεν πρέπει να δηµιουργεί δυσάρεστο αίσθηµα στη 
γεύση. ∆εν πρέπει να υπάρχει επικράτηση του κρασιού ή του φαγητού, ούτε στο άρωµα 
ούτε στη γεύση. Γι' αυτό ας ισχύσει ο κανόνας : τα έντονα µε τα έντονα και τα άτονα 
µε τα άτονα. Τα πολύπλοκα µε τα πολύπλοκα και τα απλά µε τα απλά. Τα οµοειδή συν-
δυάζονται, 
Τα εξαιρετικά έντονα εδέσµατα, συνήθως έχουν ανάγκη από κρασί µε µέτρια ένταση, 
που έχει το ρόλο της απλής µείωσης της έντονης παρουσίας του τροφίµου. Τα εξαιρε-
τικής ποιότητας κρασιά είναι δύσκολο να βρουν το κατάλληλο έδεσµα, ενώ αντίθετα 
για τα απλά κρασιά το ταίριασµα είναι εύκολο. Υπάρχουν κρασιά που είναι τόσο 
δύσκολο το ταίριασµα τους, ώστε είναι προτιµότερο να καταναλωθούν µε τυρί στο 
τέλος του γεύµατος. 
Τα αρώµατα του κρασιού και του φαγητού έχουν τα χαρακτηριστικά διαβάθµισης: 
ισχυρό (3), έντονο (2)ελαφρό (1), άτονο (Ο). Όταν ένα φαγητό είναι πλούσιο σε 
αρώµατα, θα συνδυαστεί µε ένα κρασί που παρουσιάζει αντίστοιχο αρωµατικό 
χαρακτήρα. Η λιπαρότητα του φαγητού µπορεί να διαβαθµιστεί από το (0) µέχρι το 
(3) και αντίστοιχα το κρασί πρέπει να είναι τανικό (Ο µέχρι 3) ή µε οξύτητα (Ο 
µέχρι 3), που µπορεί να έχει απολιπαντική ικανότητα. 
Η λιπαρότητα ενός φαγητού είναι στοιχείο γευστικής απόλαυσης. ∆εν πρέπει όµως να 
ξεχνάµε ότι υπερβολική λιπαρότητα δηµιουργεί ένα δυσάρεστο συναίσθηµα. Γι' αυτό 
έχει ανάγκη µείωσης, από το κρασί, το οποίο πρέπει να µπορεί να παίζει απολιπαντικό 
ρόλο. Απολιπαντική ένταση του κρασιού, είναι η ικανότητα του να µειώνει την ένταση 
των λιπαρών φαγητών. Αυτή την ικανότητα έχουν οι τανίνες και τα οξέα (στα οξέα 
συµπεριλαµβάνεται και το διοξείδιο του άνθρακα) 
Γενικά µπορούµε να πούµε ότι τα όµοια στοιχεία του εδέσµατος συνδυάζονται µε τα 
όµοια του κρασιού, εκτός από την λιπαρότητα του φαγητού η οποία πρέπει να συνδυά-
ζεται µε στοιχεία απολιπαντικής ικανότητας του κρασιού. Ένα κρασί µπορεί να 
χαρακτηριστεί από το πλούσιο σώµα, όπως και η γεύση του φαγητού η οποία Βέβαια 



Βασίζεται σε συνδυασµό γευστικών συστατικών (λιπαρά, γλυκά, ξινά, αλµυρά, πικρά). 
Όταν οι διαφορές είναι µηδενικές ο συνδυασµός είναι εξαιρετικός και αντίστοιχα, µέ-
τριος διαφορά (1), στοιχειώδης (2), ανεπαρκής (3), αρνητικός. Όταν ένα φαγητό είναι 
πολύ πλούσιο σε αρώµατα θα συνδυασθεί µε ένα κρασί που παρουσιάζει έντονα στοι-
χεία, διαφορετικά το άρωµα του φαγητού θα επιβληθεί, µε αποτέλεσµα να µην υπάρχει 
αρµονία των αισθήσεων. Τα στοιχεία που αφορούν την ένταση της καθαυτό ευχάρι-
στης γεύσης(γλυκιά) πρέπει να έχουν την ίδια ένταση. Το ίδιο και το άθροισµα των 
γεύσεων που οφείλονται στην ποσότητα των τριών υπολοίπων γεύσεων (αλµυρό, ξινό, 
πικρό). Πολλές φορές σε µια αρµονία η εξουδετέρωση µιας γεύσης από µια άλλη, 
µπορεί να έχει σαν αποτέλεσµα την εµφάνιση µη αναµενόµενων γεύσεων ξινών η 
πικρών, που καταστρέφουν τη γευστική αρµονία. Παρόλα' αυτά, σύµφωνα µε µια άλλη 
άποψη δεν υπάρχουν κανόνες αλλά υπάρχουν µόνο προνοµιούχοι συνδυασµοί που 
έχουν προκύψει από την εµπειρία. 

Τεχνική συνδυασµού 

Το πρώτο ερώτηµα που προκύπτει για κάποιον που θα θελήσει να επιβεβαιώσει µια 
αρµονία κρασιών και φαγητών, είναι η τεχνική που πρέπει να χρησιµοποιήσει. Η 
δοκιµασία κρασιών και φαγητών απαιτεί µια συγκεκριµένη διαδικασία. Κατ’ αρχήν 
δοκιµάζουµε το κρασί και στη συνέχεια κάθε τµήµα του εδέσµατος. Κατόπιν βάζουµε 
µια µπουκιά στο στόµα, που περιέχει αντιπροσωπευτικά όλα όσα συµµετέχουν στο 
έδεσµα. Ένα πιάτο προσφέρει αρωµατική πολυπλοκότητα ανάλογα µε τη σύνθεση της 
συγκεκριµένης µπουκιάς. Μασάµε καλά τη µπουκιά και στη συνέχεια βάζουµε στο 
στόµα µας µια γουλιά κρασί. ∆ηµιουργούµε ένα πολτό µασηµένης τροφής και κρασιού 
και τότε καταγράφουµε την αίσθηση που δεχόµαστε, αποφασίζοντας για το πόσο 
αρµονικός είναι ο συνδυασµός. 

Στις κανονικές συνθήκες κατανάλωσης, µικρές µπουκιές φαγητού διαδέχονται µικρές 
γουλιές κρασιού. Εδώ, µε την τεχνική αυτή, προσπαθούµε να µεγιστοποιήσουµε τα 
αισθήµατα που νοιώθουµε. Μια τεχνική που µιµείται πιο πιστά τη διαδικασία της 
κατάποσης, είναι αυτή όπου η γουλιά διαδέχεται την µπουκιά, χωρίς να συνυπάρχουν. 
Κατ’ αρχήν δοκιµάζουµε το κρασί και µετά το φαγητό. Μετά µασάµε µια µπουκιά 
φαγητού  και στη συνέχεια αφού έχουµε καταπιεί τη µπουκιά, βάζουµε στο στόµα µας 
µια γουλιά κρασιού. Τότε αποφασίζουµε αν υπάρχει αρµονία. Στην περίπτωση αυτή, 
επειδή η αρµονία γίνεται µε τα υπολείµµατα, είναι δύσκολο να γίνει τόσο αντιληπτή, 
έστω και αν αυτή είναι η φυσική σειρά κατανάλωσης.   

 

  Με αφετηρία το κρασί αναφέρονται µερικοί κλασσικοί συνδυασµοί…. 

 
• των λευκών ξηρών, φρέσκων και ζωηρών κρασιών µε τα οστρακοειδή και τα 

ψητά ψάρια  
• των λευκών λιπαρών κρασιών δίπλα σε ψάρια µαγειρεµένα µε άσπρες σάλτσες 
• των ξηρών ροζέ µε τα αλλαντικά και τα φρούτα  
• των ελαφρών ερυθρών κρασιών µε βραστά κρέατα και πουλερικά  
• των µαλακών ερυθρών κρασιών µε ψητά χοιρινά κρέατα  
• των ερυθρών παλαίωσης µε το κυνήγι και τα λευκά πικάντικα τυριά  
• τα γλυκά κρασιά µπορούν να αποτελέσουν ένα εξαίρετο απεριτίφ και ακόµη 



να συνοδεύουν τυριά, φρούτα και γλυκά επιδόρπια.  
• τα αφρώδη εκτιµώνται κυρίως ως απεριτίφ, µπορούν όµως να συνοδεύσουν 

και ένα ολόκληρο γεύµα  

Με αφετηρία το φαγητό αναφέρονται µερικοί «κλασσικοί» συνδυασµοί για...  

...Ορεκτικά 

• οι ξηροί (ψηµένοι) καρποί συνδυάζονται µε ξηρά λευκά και αφρώδη κρασιά  
• τα οστρακοειδή σερβίρονται δίπλα σε φρέσκα, ζωηρά λευκά κρασιά  
• τα µικρά τηγανιτά ψάρια µε λευκά κρασιά ή ρετσίνα  
• τα λαχανικά, που συνοδεύονται από έντονες σάλτσες, δίπλα σε ροζέ ή ελαφρά 

ερυθρά κρασιά  
• οι χορτόπιτες αποζητούν την παρέα των λευκών κρασιών ενώ οι κρεατόπιτες 

των ερυθρών, αρκετά αρωµατικών.  

...Ζωµούς - σούπες 

• οι πλούσιοι γευστικοί και δυναµωτικοί ζωµοί των οσπρίων συνδυάζονται µε 
ελαφρά ερυθρά κρασιά  

• οι... παχιές κρεατόσουπες µε φρέσκα ερυθρά κρασιά  

 

 

...Αλλαντικά 

• τα ωµά αλµυρά αλλαντικά σερβίρονται πλάι σε ροζέ ή ελαφρά ερυθρά κρασιά 
• τα πικάντικα µαγειρεµένα δίπλα σε πλούσια ερυθρά  

...Ψάρια 

Η επιλογή των κρασιών εξαρτάται από την προέλευσή τους (γλυκό ή θαλασσινό 
νερό), από το είδος της σάρκας τους και φυσικά από τη µέθοδο µαγειρέµατος.  

• τα θαλασσινά και τα µαλάκια συνοδεύονται από ξηρά λευκά κρασιά  
• τα τηγανιτά ψάρια αποζητούν τα ξηρά λευκά κρασιά ή και τη ρετσίνα  
• η πέστροφα σερβίρετε µε ελαφρά λευκά κρασιά  
• ο σολοµός και ο τόνος µε πλούσια λευκά  
• το χέλι µε ελαφρά ροζέ ή και ερυθρά  
• το ψητά µεγάλα ψάρια του θαλασσινού νερού αποζητούν τα πλούσια λευκά 

κρασιά, ενώ η σαρδέλα και το σκουµπρί τα ξηρά λευκά, αλλά όχι αρωµατικά 
κρασιά.  

...Κρέατα 

Στο συνδυασµό τους µε τα κρασιά καθοριστικό ρόλο παίζει η µέθοδος παρασκευής 
τους καθώς επίσης οι συνοδευτικές σάλτσες. Σε γενικές γραµµές όµως:  



τα κρέατα σχάρας συνδυάζονται µε ελαφρά, ευκολόπιοτα ερυθρά κρασιά µε 
φρουτώδη αρώµατα τα ψητά λευκά κρέατα µε λιπαρά λευκά κρασιά και λεπτά 
ερυθρά  

• το µοσχαράκι και το κατσικάκι γάλακτος µε λιπαρά λευκά κρασιά  
• το αρνί µε φινετσάτα και µαλακά ερυθρά  
• το χοιρινό µε νεαρά, ελαφρά και ευκολόπιοτα ερυθρά  
• τα ψητά ερυθρά κρέατα µε πλούσια σε γεύση ερυθρά κρασιά  
• το βοδινό µε µαλακά ερυθρά  
• το κυνήγι µε εκλεκτά ερυθρά παλαίωσης µε εξελιγµένο µπουκέτο, εύρωστα µε 

πλούσιο µεστό σώµα.  
• τα µαγειρεµένα (κρέατα, πουλερικά) µε σάλτσα ερυθρού κρασιού σερβίρονται 

µε κρασί που να συγγενεύει πολύ µε αυτό που χρησιµοποιήθηκε στην σάλτσα. 

...Τυριά

• όλα τα φρέσκα τυριά µε αρκετά αλµυρή γεύση συνδυάζονται µε ελαφρά λευκά 
• οι αµέτρητες ποικιλίες των τοπικών κατσικίσιων τυριών συνοδεύονται από 

ξηρά λευκά κρασιά µε έντονη γεύση ή από φινετσάτα ερυθρά (συγκεκριµένα η 
φέτα ταιριάζει απόλυτα µε τη ρετσίνα)  

• τα λιπαρά, φρουτώδη, λιγότερο ή περισσότερο ξηρά τυριά (π.χ. edam ) 
αποζητούν πλούσια και αρωµατικά λευκά κρασιά µε ευχάριστη οξύτητα  

• τα ξηρά τυριά µε έντονα αρώµατα και γεύση (π.χ. καπνιστά) συνδυάζονται µε 
πλούσια λευκά κρασιά που έχουν περάσει από βαρέλι  

• τα αλµυρά τυριά µε έντονη γεύση µπαχαρικών ή µούχλας µε λευκά γλυκά 
κρασιά  

• τα τυριά µε λιπαρή, µαλακή, ντελικάτη γεύση και λιγότερο ή περισσότερο 
χαρακτηριστική οσµή µούχλας (πχ. brie , camembert ) «παντρεύονται» µε 
πλούσια ερυθρά κρασιά παλαίωσης  

• τα ξηρά ελαφρώς αλµυρά τυριά, αρκετά φρουτώδη π.χ. Emmental , µε ερυθρά 
κρασιά παλαίωσης  

...Φρούτα 

• τα ροδάκινα σερβίρονται δίπλα σε λευκά κρασιά  
• οι φράουλες και τα βατόµουρα µε ερυθρά κρασιά  
• το πεπόνι πλάι σε γλυκό κρασί  
• το µοσχάτο σταφύλι σε γλυκό κρασί από Μοσχάτο  
• τα δαµάσκηνα πλάι σε ερυθρά γλυκά κρασιά  

...Γλυκίσµατα και επιδόρπια 

• όλα τα γλυκίσµατα που δεν περιέχουν πολύ ζάχαρη και θυµίζουν αρώµατα 
ξηρών καρπών και φρούτων συνοδεύονται από αρωµατικά, γλυκά λευκά 
κρασιά και αφρώδη ηµίξηρα  

• τα γλυκίσµατα από σοκολάτα συνδυάζονται δύσκολα µε το κρασί. Παρ' όλα 
αυτά προτείνονται τα γλυκά ερυθρά κρασιά και ορισµένα αφρώδη  

• όταν οι κρέµες ή τα γλυκίσµατα είναι αρωµατισµένα µε λικέρ ή απόσταγµα, η 
µόνη κατάλληλη παρέα είναι η ηµίξηρη σαµπάνια ή αλλιώς συνδυάζονται µε 



ένα ποτηράκι από το ίδιο λικέρ ή απόσταγµα.  

(Στην επόµενη σελ.  ακολουθεί ένας πίνακας που αναφέρει εκτενέστερα τους 
καταλλήλους συνδυασµούς βασικών τροφών και ποικιλίας κρασιών ).   

  
  

 
 
 
 

 
 

 
 
 

 

ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΥΓΕΙΑ 
Το θέµα της επίδρασης του κρασιού στην υγεία έχει απασχολήσει σηµαντικά την 
επιστηµονική και ιατρική κοινότητα κατά τα τελευταία χρόνια. Η αφορµή για τις 
µελέτες αυτές, εκτός φυσικά από το γεγονός ότι το κρασί ήταν και είναι πολύ 
δηµοφιλές. 
Τι είναι το "Γαλλικό παράδοξο"; Οι Γάλλοι τρώνε πολλά λιπαρά τρόφιµα και έχουν 
µια διατροφή ψηλή σε χοληστερόλη. Παρ' όλα αυτά όµως έχουν χαµηλά επίπεδα 
καρδιακών παθήσεων. Το παράδοξο, οφείλεται κυρίως, σύµφωνα µε τους ερευνητές, 
στη µέτρια κατανάλωση κρασιού µε 1 ή 2 ποτήρια κόκκινο κρασί την ηµέρα, που είναι 
πολύ διαδεδοµένη συνήθεια στη Γαλλία. Φαίνεται ότι αυτοί που έχουν µια µέτρια 
κατανάλωση κρασιού είναι πιο υγιείς απ' αυτούς που πίνουν άλλα αλκοολούχα ποτά ή 
δεν πίνουν καθόλου αλκοόλ. Η µέτρια κατανάλωση του κρασιού σχετίσθηκε µε 
λιγότερο κίνδυνο για ορισµένες ασθένειες όπως εγκεφαλικά επεισόδια, καρδιόπαθειες, 
καρκίνο του πνεύµονα, καρκίνο του άνω πεπτικού συστήµατος.   
Οι επιστήµονες λένε ότι αυτοί που έχουν προτίµηση στο να πίνουν κρασί, όπως επίσης 
και οι γονείς τους, έχουν κατά γενικό κανόνα ψηλότερο µορφωτικό επίπεδο. 
Παράλληλα οι φίλοι του κρασιού χαρακτηρίζονται από ψηλότερο δείκτη νοηµοσύνης 
και παρουσιάζουν ένα ψηλότερο κοινωνικό και οικονοµικό επίπεδο. 
Το κρασί, όταν καταναλώνεται µε µέτρο, έχει σίγουρα θετικές επιδράσεις στην υγεία. 
Όµως αυτοί που πίνουν κρασί είναι πιο ευτυχισµένοι, υγιέστεροι, πλουσιότεροι και 
σοφότεροι όχι µόνο λόγω του ότι πίνουν κρασί αλλά διότι έχουν καλύτερη ψυχολογική 
και νοητική λειτουργία και ψηλότερο κοινωνικό και οικονοµικόεπίπεδο. 
Το κρασί έχει ευεργετικές επιδράσεις στον άνθρωπο διότι περιέχει τις πολυφαινόλες 



που είναι χαρακτηριστικές χρωστικές ουσίες που προέρχονται από τα σταφύλια. Οι 
πολυφαινόλες συµβάλλουν στην καταστολή δηµιουργίας της αθηρωµατικής πλάκας 
που στενεύει και αποφράζει τις στεφανιαίες αρτηρίες της καρδιάς προκαλώντας 
έµφραγµα. 
Θα συγκρατήσουµε ότι η µέτρια κατανάλωση του κόκκινου κρασιού µπορεί να έχει 
προστατευτική δράση για την καρδιά. Η συµπερίληψη καθηµερινά, µικρών ποσοτήτων 
κόκκινου κρασιού στη διατροφή µας, σε συνδυασµό µε άλλα στοιχεία υγιεινής 
διατροφής µπορούν να έχουν ευεργετικά αποτελέσµατα µακροπρόθεσµα. 
 
 
 
 
 
 
 
Οι απαντήσεις δοθήκαν από τον Κο Γιώργο Τεριζάκη maitre του ξενοδοχείου Astoria 
Capsis.  
 
Ερώτηση Νο 1 
Ποιες ενδείξεις διακρίνουµε στην ετικέτα του οίνου; 

Ερώτηση Νο 2 
Ποιες είναι οι υποχρεωτικές ενδείξεις που πρέπει να αναγράφονται στην ετικέτα των 
οίνων Ονοµασίας Προέλευσης και των Τοπικών οίνων; 

Ερώτηση Νο 3 
Ποιες είναι οι προαιρετικές ενδείξεις που µπορούν να αναγράφονται στην ετικέτα 
των οίνων Ονοµασίας Προέλευσης και των Τοπικών οίνων; 

Ερώτηση Νο 4 
Ποιες είναι οι υποχρεωτικές ενδείξεις που πρέπει να αναγράφονται στην ετικέτα των 
Επιτραπέζιων οίνων; 

Ερώτηση Νο 5 
Ποιες είναι οι προαιρετικές ενδείξεις που µπορούν να αναγράφονται στην ετικέτα 
των Επιτραπέζιων οίνων; 

Ερώτηση Νο 6 
Ποια κρασιά µπορούν να φέρουν στην ετικέτα τους την ένδειξη Reserve ή 
Επιλεγµένος; 

Ερώτηση Νο 7 
Ποια κρασιά µπορούν να φέρουν στην ετικέτα τους την ένδειξη Grande Reserve ή 
Ειδικά Επιλεγµένος; 

Ερώτηση Νο 8 
Ποια κρασιά µπορούν να φέρουν στην ετικέτα τους την ένδειξη Κάβα ή Cava; 

Ερώτηση Νο 9 
Ποια κρασιά µπορούν να φέρουν στην ετικέτα τους τις ενδείξεις Κτήµα, Αµπελώνας, 
Αρχοντικό, Πύργος, Μοναστήρι ή Κάστρο; 



Ερώτηση Νο 10 
Ποιες είναι η κατάλληλη θερµοκρασία σερβιρίσµατος των κρασιών, ανάλογα µε τον 
τύπο τους; 

Ερώτηση Νο 11 
Ποια είναι η διαδικασία σερβιρίσµατος του κρασιού στον πελάτη; 

Ερώτηση Νο 12 
Τι ονοµάζουµε αερισµό του κρασιού και τι εξυπηρετεί; 

Ερώτηση Νο 13 
Ποια θεωρούµε κατάλληλα ποτήρια για το σερβίρισµα του κρασιού; 
 

Απάντηση Νο 1.    
Οι ενδείξεις της ετικέτας διακρίνονται σε υποχρεωτικές και σε προαιρετικές ή 
συµπληρωµατικές. Οι υποχρεωτικές ενδείξεις αναγράφονται στην κύρια ετικέτα. Οι 
άλλες, οι συµπληρωµατικές που προαιρετικά θέλει να προσθέσει ο οινοποιός, 
µπορούν να αναγράφονται στην κύρια ετικέτα ή στην «κόντρα», που επικολλάται 
στο πίσω µέρος της φιάλης. 

 

Απάντηση Νο 2.     
Στις ετικέτες των οίνων Ονοµασίας Προέλευσης και των Τοπικών Οίνων πρέπει να 
αναγράφονται οι ακόλουθες υποχρεωτικές ενδείξεις:  
το τοπωνύµιο της Ονοµασίας Προέλευσης ή η γεωγραφική ένδειξη της καταγωγής 
τους π.χ. Νάουσα, Πελοποννησιακός Τοπικός Οίνος.  
  Στην περίπτωση των οίνων Ονοµασίας Προέλευσης, ακριβώς κάτω από το 
τοπωνύµιο αναγράφεται η κατηγορία του κρασιού δηλ: Ονοµασία Προέλευσης 
Ανωτέρας Ποιότητας ή Ονοµασία Προέλευσης Ελεγχόµενη.  
Όταν η παραγωγή του κρασιού πληρεί τις ανάλογες προϋποθέσεις τότε αναγράφεται 
η ένδειξη: Κτήµα, Αρχοντικό, Πύργος, Μοναστήρι ή Κάστρο.  

• το όνοµα και τη διεύθυνση του εµφιαλωτή  
• ο όγκος της φιάλης π.χ. 750ml  
• ο αλκοολικός τίτλος του κρασιού π.χ. 11,5%  
• στην ένδειξη ελληνικό προϊόν (εάν το κρασί κατευθύνεται στην εκτός 

Ελλάδος αγορά). Επιπλέον οι φιάλες των οίνων Ονοµασίας Προέλευσης 
φορούν «ιππαστί» στο στόµιο τους ειδική ταινία ελέγχου του Υπουργείου 
Γεωργίας ενώ στις ετικέτες των Τοπικών Οίνων αναγράφεται ένας κωδικός 
ελέγχου.  

 

Απάντηση Νο 3.     
Στις ετικέτες των οίνων Ονοµασίας Προέλευσης και των Τοπικών Οίνων 
προαιρετικά ο κάθε οινοποιός µπορεί να αναγράφει:  

 
• το εµπορικό του σήµα  



• τον τύπο του οίνου, π.χ. ερυθρός ή λευκός, γλυκός ή ξηρός  
• την/τις ποικιλία/ες σταφυλιού από τις οποίες προέρχεται  
• τη χρονιά της εσοδείας του κρασιού, εφόσον το κρασί έχει παραχθεί εξ 

ολοκλήρου ή τουλάχιστον κατά 85% από σταφύλια που έχουν τρυγηθεί την 
αναφερόµενη χρονιά Επιπλέον στην οπίσθια ετικέτα µπορούν να αναγραφούν 
πληροφορίες για τον τόπο παραγωγής του κρασιού, την παραγωγή και την 
πιθανή παλαίωσή του, τις ποικιλίες σταφυλιού από τις οποίες προέρχεται. 
Ακόµη προτάσεις για το σερβίρισµα του, για το γευστικό του πάντρεµα µε τα 
κατάλληλα εδέσµατα.  

 

 

Απάντηση Νο 4.     
Στην ετικέτες των Επιτραπέζιων οίνων πρέπει να αναγράφονται οι ακόλουθες 
υποχρεωτικές ενδείξεις:  

• το εµπορικό όνοµα του κρασιού 
• η ένδειξη Επιτραπέζιος Οίνος που πληροφορεί για την κατηγορία του      

κρασιού 
• το όνοµα και η διεύθυνση του εµφιαλωτή 
• ο όγκος της φιάλης 
• ο αλκοολικός τίτλος του κρασιού 
• η ένδειξη ελληνικό προϊόν, στην περίπτωση που κατευθύνεται στην εκτός 

Ελλάδος αγορά. 

Απάντηση Νο 5.    
Εκτός από τις υποχρεωτικές ενδείξεις στην ετικέτα των Επιτραπέζιων οίνων είναι 
δυνατόν να αναγράφονται και άλλες ενδείξεις προαιρετικές, όπως το εµπορικό σήµα 
του εµφιαλωτή, συστάσεις προς τους καταναλωτές για το σερβίρισµα του κρασιού 
και τον συνδυασµό του µε συγκεκριµένα πιάτα κλπ. 

Απάντηση Νο 6.     
Η ένδειξη Reserve ή Επιλεγµένος αναφέρεται σε οίνους παλαίωσης µε Ονοµασία 
Προέλευσης. Πιο συγκεκριµένα αναφέρεται:  
•  για τους λευκούς οίνους σε παλαίωση 1 χρόνου συνολικά εκ του οποίου 
τουλάχιστον 6 µήνες σε βαρέλια και 3 µήνες σε φιάλες  
•  για τους ερυθρούς οίνους σε παλαίωση 2 χρόνων συνολικά εκ των οποίων 
τουλάχιστον 12 µήνες σε βαρέλια και 6 µήνες σε φιάλες.  

Απάντηση Νο 7.     
Η ένδειξη Grande Reserve ή Ειδικά Επιλεγµένος αναφέρεται σε οίνους παλαίωσης 
µε Ονοµασία Προέλευσης. Πιο συγκεκριµένα αναφέρεται:  
•  για τους λευκούς οίνους σε παλαίωση 2 χρόνων συνολικά εκ των οποίων 
τουλάχιστον 12 µήνες σε βαρέλια και 6 µήνες σε φιάλες  
•  για τους ερυθρούς οίνους σε παλαίωση 4 χρόνων συνολικά εκ των οποίων 
τουλάχιστον 18 µήνες σε βαρέλια και 18 µήνες σε φιάλες.  

Απάντηση Νο 8.   



Η ένδειξη Κάβα ή Cava αναφέρεται σε Επιτραπέζιους οίνους παλαίωσης. Πιο 
συγκεκριµένα αναφέρεται:  
•  για τους λευκούς και ροζέ οίνους σε παλαίωση 1 χρόνου συνολικά εκ του οποίου 
τουλάχιστον 6 µήνες σε βαρέλια και 6 µήνες σε φιάλες  
•  για τους ερυθρούς οίνους σε παλαίωση 3 χρόνων συνολικά εκ των οποίων 
τουλάχιστον 12 µήνες σε βαρέλια και 12 µήνες σε φιάλες.  

Απάντηση Νο 9.     
Αναγράφονται στην ετικέτα κρασιού αποκλειστικά Ονοµασίας Προέλευσης ή 
Τοπικού, το οποίο φτιάχτηκε από σταφύλια αµπελώνα που ανήκει στο περί ου ο 
λόγος κτήµα, αρχοντικό...κλπ. όπου και έγινε η οινοποίησή του. 

 

Απάντηση Νο 10.   
•  Αφρώδες: 6-9°C περίπου  
•  Λευκό/ροζέ (ξηρό και φρέσκο): 9-11°C  
•  Λευκό (ξηρό, πλούσιο/ηµίξηρο, ηµίγλυκο): 11-13°C  
•  Ερυθρό (ξηρό/ ηµίξηρο, ηµίγλυκο): 13-17°C  
•  Ερυθρό (ξηρό, ρωµαλέο, πλούσιο, νέο/παλαιωµένο): 17-19°C  
•  Γλυκό (ανάλογα µε τα χαρακτηριστικά του): 6-12°C  

Απάντηση Νο 11.     
Το σερβίρισµα του κρασιού γίνεται από τα δεξιά του ατόµου που σερβίρετε, έτσι 
ώστε να φαίνεται η ετικέτα. Ο οινοχόος σερβίρει πρώτα αυτόν που παρήγγειλε το 
κρασί, για να το δοκιµάσει, εκτός από την περίπτωση που έχουν δοθεί διαφορετικές 
οδηγίες. Εάν αυτός συµφωνήσει, τότε σερβίρει και τους υπόλοιπους και 
ξανασερβίρει τον πρώτο. Το γέµισµα των ποτηριών γίνεται, κατά µέγιστο λόγο, στα 
2/3. Σε περίπτωση διαδοχής διαφορετικών κρασιών (π.χ. άσπρο κρασί και στην 
συνέχεια ερυθρό), αντικαθιστά τα ποτήρια πριν από το σερβίρισµα του επόµενου 
κρασιού. Ο τρόπος σερβιρίσµατος δεν πρέπει να είναι πιεστικός, προσπαθώντας να 
αδειάσει γρήγορα το µπουκάλι. 

Απάντηση Νο 12.     
Για ορισµένα ερυθρά κρασιά, πλούσια και µάλλον νεαρά, ένας αερισµός µπορεί να 
αποδειχθεί πολύτιµος καθώς θα αυξήσει την αρωµατική ένταση και θα στρογγυλέψει 
τη γεύση του κρασιού. Σ' αυτή την περίπτωση µετά από το άνοιγµα της φιάλης το 
κρασί µεταγγίζεται σε µία καράφα. 

Απάντηση Νο 13.     
Κατά µία έννοια κάθε είδος κρασιού θέλει και το κατάλληλο ποτήρι, που θα 
αναδείξει καλύτερα τα χαρακτηριστικά του. Όλα ωστόσο τα ποτήρια κρασιού πρέπει 
να είναι εντελώς διάφανα, χωρίς σχέδια ή ανάγλυφα, κατά προτίµηση κρυστάλλινα 
και πάντα κολονάτα (σχήµα τουλίπας, µικρότερης για τα λευκά και µεγαλύτερης για 
τα ερυθρά κρασιά). Το κατάλληλο ποτήρι για τα αφρώδη κρασιά είναι το λεγόµενο 
"flute" - ψηλός κάλυκας µικρής διαµέτρου - και όχι αυτό µε το πλατύ κάλυκα που 
χρησιµοποιείται συχνά. 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
Ευχαριστώ για τις απαντήσεις την χηµικό Κα  
 
 
 
 
 
 
Ερώτηση No 1 : Γιατί µεθάει το κρασί; 
 
 
Ερώτηση No 2: Γιατί ρίχνουµε φάρµακα; 
 
 
Ερώτηση No 3: Πώς βράζει το κρασί; 
 
 
Ερώτηση No 4: Πότε πρέπει να τρυγάµε; 
 
 
Ερώτηση No 5: Αν ο µούστος έχει περισσότερους βαθµούς; 
 
 
Ερώτηση No 6: Στο χηµείο τι ακριβώς κάνετε; 
 
 
Ερώτηση No 7: Γιατί µερικές φορές ξινίζει το κρασί; 
 
 
Ερώτηση No 8: Πώς φτιάχνεται το ξίδι; 
 
 
Ερώτηση No 9 : Πότε κλείνουµε το βαρέλι; 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Απάντηση No 1: Το κρασί µέσα έχει οινόπνευµα. Το οινόπνευµα όταν µπει στον 
οργανισµό ζαλίζει, αν βέβαια πιεις παραπάνω από αυτό που πρέπει. 
 
Απάντηση No 2: Πρώτα απ’ όλα βάζουµε ένα φάρµακο για να αποστειρώσουµε το 
κρασί από διάφορα µικρόβια. Αυτό νεκρώνει κάποια επιζήµια µικρόβια τα οποία πάνε 
κάτω στη λάσπη και µένουν µόνο τα απαραίτητα που κάνουν τη ζύµωση. Αυτά δηλαδή 
που δουλεύουν τρώγοντας τη ζάχαρη του γλυκού µούστου. Τρώνε τη ζάχαρη και 
βγάζουν το οινόπνευµα.  
 
Απάντηση No 3: Τέλος Αυγούστου µε αρχές Σεπτέµβρη πρέπει να κόβουµε µερικά 
σταφύλια και να τα  γραδάρουµε. Να µετράµε δηλαδή τους βαθµούς του µούστου που 
αυτά βγάζουν. Αν είναι ο βαθµός 12-13 τότε τρυγάµε. 
 
Απάντηση No 4: Τέλος Αυγούστου µε αρχές Σεπτέµβρη πρέπει να κόβουµε µερικά 
σταφύλια και να τα  γραδάρουµε. Να µετράµε δηλαδή τους βαθµούς του µούστου που 
αυτά βγάζουν. Αν είναι ο βαθµός 12-13 τότε τρυγάµε. 
 
Απάντηση No 5: Τέλος Αυγούστου µε αρχές Σεπτέµβρη πρέπει να κόβουµε µερικά 
σταφύλια και να τα  γραδάρουµε. Να µετράµε δηλαδή τους βαθµούς του µούστου που 
αυτά βγάζουν. Αν είναι ο βαθµός 12-13 τότε τρυγάµε. 
 
Απάντηση No 6: ∆ιορθώνουµε το βαθµό και την οξύτητα του κρασιού. 
 
Απάντηση Νο 7: Είναι πολλές οι αιτίες. Κατ’ αρχάς υπάρχουν πολλές αρρώστιες. Μην 
ξεχνάτε πως θα πρέπει να τηρούνται οι συνθήκες καθαριότητας. Για παράδειγµα η 
αποθήκη που έχουµε βάλει το κρασί πρέπει να είναι πολύ καθαρή, να ασβεστώνεται, να 
αποµακρύνονται τα σκόρδα, τα κρεµµύδια κλπ. Αφού ο µούστος τραβάει τις οσµές. 
Ύστερα πρέπει να προσέχουµε τη θερµοκρασία γιατί το κρασί αν βρίσκεται σε χώρο 
όπου η θερµοκρασία είναι πάνω από 32ο C το κρασί θα χαλάσει. 
 
Απάντηση No 8: Φτιάχνεται µε µια άλλη διαδικασία. Κατ’ αρχάς αφήνεις ένα αδύνατο 
κρασί στο βαθµό ή προσθέτεις νερό για να το αδυνατίσεις. Στη συνέχεια προσθέτεις 
µαγιά ξιδιού και το αφήνεις να πάρει αέρα. Έτσι σιγά σιγά θα γίνει το ξίδι. 
 



Απάντηση No 9: Θα µας πει ο χηµικός. Παλιά το έκλειναν σε 40 ηµέρες. Σήµερα όµως 
αν εξετάσει ο χηµικός και µας πει πως έχει τελειώσει ο βρασµός και ότι µπορούµε να 
το κλείσουµε, το κάνουµε κι ας έχουν περάσει 20 µέρες. 
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