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 ΡΕΛΛΘΨΘ 

Θ ιςτορία του ελλθνικοφ κραςιοφ χάνεται ςτουσ αιϊνεσ. Αναμφιςβιτθτα θ Ελλάδα είναι μια 

παραδοςιακι αμπελουργικι ηϊνθ, αφοφ το κραςί κατείχε εξζχουςα κζςθ ςτθ ηωι του λαοφ 

τθσ χϊρασ από τα πανάρχαια χρόνια. 

Θ ζκταςθ που καλλιεργείται ςιμερα ςτθν Ελλάδα καταλαμβάνει πάνω από 1.680.000 

ςτρζμματα από τα οποία ζνα μεγάλο ποςοςτό καλλιεργείται για παραγωγι οίνου. 

Αξίηει να ςθμειωκεί ότι ςτισ τελευταίεσ δεκαετίεσ ζγιναν ςθμαντικζσ αλλαγζσ ςτθν ελλθνικι 

αμπελουργία. Ραρατθρικθκε αφξθςθ των βιολογικϊν καλλιεργθτϊν και αυτό είναι μια από τισ 

πιο ςθμαντικζσ τάςεισ ςτθν ςφγχρονθ καλλιζργεια ςταφυλιϊν. 

Θ μορφολογία του φυτοφ τθσ αμπζλου κακϊσ και ο κφκλοσ βλάςτθςθσ του κατζχουν 

κακοριςτικό ρόλο για τθν αφξθςθ και τθν ωρίμανςθ του αμπελϊνα. Ρερνϊντασ από διάφορα 

ςτάδια ολοκλθρϊνεται ο κφκλοσ βλάςτθςθσ του φυτοφ τθσ. 

Για τθν εγκατάςταςθ μιασ βιολογικισ καλλιζργειασ αμπελιοφ πρζπει να ςυλλζγονται ςτοιχεία 

για το μικροκλίμα τθσ περιοχισ και να εφαρμόηονται οι κανονιςμοί τθσ Ε.Ε. με ςκοπό τθν 

διατιρθςθ τθσ φυςικισ ιςορροπίασ του περιβάλλοντοσ. 

Το βαςικότερο ςτοιχείο τθσ βιολογικισ καλλιζργειασ είναι να αποκλείςουμε τα ςυνκετικά 

χθμικά παραςκευάςματα από το παραγόμενο ςταφφλι. 

Στον τομζα τθσ φυτοπροςταςίασ τθσ βιολογικισ καλλιζργειασ, θ βιολογικι διαχείριςθ των 

αμπελϊνων ςτοχεφει ςτθν αποκατάςταςθ τθσ οικολογικισ ιςορροπίασ που επιτυγχάνεται με τθ 

ςωςτι εκτζλεςθ των απαραίτθτων καλλιεργθτικϊν εργαςιϊν και τθν προςταςία των οφζλιμων 

οργανιςμϊν. Θ φυτοπροςταςία αποβλζπει ςτθν πρόλθψθ και αποτροπι των αςκενειϊν και 

όχι τον ζλεγχο τουσ.      

Ακολουκϊντασ το δρόμο για τθν οινοποίθςθ οι ποικιλίεσ των ςταφυλιϊν διακρίνονται ςε 

λευκζσ και ερυκρζσ. Θ κάκε ποικιλία ανάλογα με τθ ηωθρότθτα, τθν ανκεκτικότθτα και κυρίωσ 

τα ιδιαίτερα χαρακτθριςτικά τθσ δίνει κραςιά  πλοφςια ςε γεφςθ, με ζντονα αρϊματα και 

επιβλθτικό χαρακτιρα. 

Ο βαςικόσ εξοπλιςμόσ οινοποίθςθσ και θ προετοιμαςία πριν τθν οινοποίθςθ κα πρζπει να 

καλφπτουν όλεσ τισ ανάγκεσ του εργοςταςίου ζτςι ϊςτε να προςαρμόηεται κάκε φορά ςτισ 

ιδιαίτερεσ ανάγκεσ του οίνου. 

Ουςιαςτικά θ βιολογικι οινοποίθςθ είναι ο φυςικόσ τρόποσ παραγωγισ οίνου του ςταφυλιοφ, 

που παράγεται από βιολογικι καλλιζργεια του αμπελιοφ. 

Θ οινοποίθςθ είναι μια φυςικι διεργαςία που γίνεται από μόνθ τθσ εδϊ και χιλιάδεσ χρόνια με 

τον ίδιο τρόπο. 
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Abstract 
Greek wine possesses centuries of history. Indisputably Greece is a traditional viticulture 

zone, since wine held an eminent position in the social life of the country since ancient 

years. 

Today, the viticulture areas occupies more than 1680.000 acres, a big percentage of 

which is used for wine production. 

It worth to mention that in the last decades Greek viticulture noted great changes. There 

is an increase in the biological farming and this is one of the major trends of the modern 

viticulture. 

The morphology of the growth and maturation of the vineyard. Passing through various 

stages, the vegetative cycle comes to completion.  

For the establishment of a biological cultivation it is essential to collect elements for the 

microclimate of the area and apply the rules of E.U. with aim of the preservation of the 

natural equilibrium. 

Essential element of the biological cultivation is to exclude the synthetic and chemical 

intermediates from the final product. 

Regarding crop protection of the biological cultivation biological management target in 

the ecological equilibrium, and that is achieved with the correct implementation of the 

necessary tasks and the protection of the profitable organisms. Crop protection aim in 

the prevention and avoidance of diseases and not their control. 

Following winemaking, the grapes are distinguished in white and red varieties. Every 

variety depending on its vividness, durability and mainly its special characteristics gives 

wines of rich taste, strong flavoring and grandiose character. 

Basic equipment and preparation before winemaking must cover every need of the 

factory so that it is adapted to the special need of every wine. 

Essentially, biological winery is the natural way of wine production from grapes produced 

in biological vineyards. 

Wine making in the natural process happening independently in the same way since 

thousands of years.  
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      ΕΛΣΑΓΩΓΘ 

Θ ΛΣΤΟΛΑ ΤΟΥ ΕΛΛΘΝΛΚΟΥ ΚΑΣΛΟΥ 

Θ ιςτορία τθσ αμπζλου και του κραςιοφ χάνεται ςτα βάκθ των αιϊνων. Λςτορικά 

δεδομζνα αναφζρουν τθν παρουςία του αμπελιοφ το 6.500 π.χ. ςτθν περιοχι του 

Καυκάςου. Με το πζραςμα των χρόνων, το αμπζλι διαδίδεται και ςε άλλα μζρθ τθσ γθσ, 

όπωσ τθν Αίγυπτο, τθν Ελλάδα, τθν Λταλία και τθν περιοχι του ινου. 

Αναμφιςβιτθτα, θ Ελλάδα ανικει ςτθν παραδοςιακι αμπελουργικι ηϊνθ, μιασ και 

από τθν εποχι του χαλκοφ το κραςί κατείχε εξζχουςα κζςθ ςτθ ηωι του λαοφ αυτισ τθσ 

χϊρασ. Φανερό παράδειγμα θ λατρεία του κεοφ Διόνυςου, όπου μζςω του προςϊπου 

του τιμάται ο οίνοσ. Σφμφωνα με το μφκο, ο Διόνυςοσ φφτεψε ζνα αμπζλι κοντά ςτον 

τάφο του καλφτερου φίλου του, του Αμπζλου, ο οποίοσ πζκανε νζοσ. Θ άμπελοσ λοιπόν 

κεωρείται «παιδί του Αμπζλου». Στθ ςυνζχεια ο Διόνυςοσ μοιράςτθκε το μυςτικό τθσ 

οινοποιίασ με τον Οινζα, βαςιλιά τθσ Καλυδϊνασ ςτθ Βορειοδυτικι Ελλάδα, που ιταν 

προφανϊσ ο πρϊτοσ που πάτθςε ςταφφλια και δοκίμαςε τον χυμό τουσ. Ο Διόνυςοσ 

γνϊριςε και παντρεφτθκε τθν Αριάδνθ ςτο νθςί τθσ Νάξου, και από τα παιδιά τουσ δυο 

δίδυμα ονομάηονταν Στάφυλοσ και Οινοπίωνασ. Στα ταξίδια του ο Διόνυςοσ 

ςυνοδεφονταν ςυχνά από τισ «μαινάδεσ», φλογερζσ γυναίκεσ ακόλουκεσ που ςυχνά 

καταλαμβάνονταν από το πάκοσ τουσ για το κραςί. (Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, 

Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005 ) 

Οι πρόγονοι μασ λοιπόν καλλιζργθςαν και 

οινοποίθςαν τθν άμπελο με ςεβαςμό 

παράγοντασ τον οίνο, τον οποίο 

κατανάλωναν με μζτρο. Στα  ςυμπόςια τουσ  

μάλιςτα δεν ζπιναν ποτζ τον οίνο αυτοφςιο, 

αλλά ζκαναν ανάμιξθ οίνου με νερό. Από 

αυτι θ διαδικαςία προκφπτει και ο όροσ 

κραςί που ςτθν ουςία είναι το κράμα νεροφ 

και οίνου. (Νετςικά, Μ., Τα μυςτικά του 

Κραςιοφ, Εκδόςεισ Λανόσ 2004.) 

Οι ζλλθνεσ ανζπτυξαν μια ολόκλθρθ φιλοςοφία ηωισ ςτθν οποία ο οίνοσ ζπαιηε 

κυρίαρχο ρόλο, δεν ιταν απλϊσ ζνα ποτό αλλά μια γιορτι για τθν καλλιζργεια τθσ 

αμπζλου, ζνασ φόροσ τιμισ ςτθν ίδια τθ ηωι, αλλά και καταλφτθσ ςτισ ςχζςεισ ανάμεςα 

ςτουσ ανκρϊπουσ και τισ χϊρεσ. Το κραςί κεωρείτο πάντα ωσ ζνα μζςο εξφψωςθσ τθσ 

ηωισ από τθν τετριμμζνθ κακθμερινότθτα και ςχετίηονταν πάντα με τθ φιλοςοφία, με 

κάτι το κείο και με τθν ίδια τθν τελειότθτα. 
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  ΡΟΛΟΓΟΣ 

ΜΛΑ ΝΕΑ ΕΡΟΧΘ 

Σιμερα, θ ζκταςθ που καλλιεργείται ςτθν Ελλάδα με αμπζλια καταλαμβάνει 1.860.000 

ςτρζμματα, εκ των οποίων ςτα 970.000 ςτρζμματα γίνεται καλλιζργεια αμπζλου για 

παραγωγι οίνου. 

Θ ελλθνικι αμπελουργία ςτθν παραδοςιακι τθσ μορφι ζχει πολλά κοινά με άλλεσ 

μεςογειακζσ αμπελοκαλλιεργθτικζσ χϊρεσ. Θ διαμόρφωςθ κυπελοειδϊν κλθμάτων ιταν 

θ κακιερωμζνθ μορφι καλλιζργειασ, ςφμφωνα με τθν οποία τα καμνϊδθ κλιματα δε 

ςτθρίηονται ςε πλζγματα και κλαδεφονται ςε κοντά φψθ.  

Ρριν από τθν επιδρομι τθσ φυλλοξιρασ κατά το πρϊτο μιςό του εικοςτοφ αιϊνα, θ 

πυκνότθτα τθσ φφτευςθσ ιταν μεγάλθ, φτάνοντασ μερικζσ φορζσ ωσ και τα 10.000 

πρζμνα ανά εκτάριο. Οι νεότεροι αμπελϊνεσ είναι πολφ πιο αραιοί, με φυτεφςεισ που 

κυμαίνονται από 2.500 ωσ 4.000 πρζμνα ανά εκτάριο. Αυτό οφείλεται εν μζρει ςτθν 

αυξθμζνθ χριςθ δικτυωτϊν πλαιςίων ςτιριξθσ, όπωσ είναι το δθμοφιλζσ ςφςτθμα 

κλαδζματοσ ςε γραμμικό κορδόνι (Royat), και εν μζρει ςτθν αφξθςθ του κόςτουσ αγοράσ 

εμβολιαςμζνων φυτικϊν μοςχευμάτων. Συνθκιςμζνα υποκείμενα είναι αυτά που 

προτιμοφνται για τθν ανοχι τουσ ςτθν ξθραςία, πρωτίςτωσ το 41Β και το 110Richter και 

δευτερευόντωσ το 1103Paulsen. (Ηαρμποφτθσ, Γ., Τςιβεριϊτου, Μ., Στοιχεία 

Αμπελουργίασ και Οινολογίασ, Εκδόςεισ Μων 2003.) 

Αξίηει να αναφερκεί πωσ οι περιςςότεροι ελλθνικοί αμπελϊνεσ ιταν βιολογικοί 

ςχεδόν προτοφ εφευρεκεί ο όροσ τθσ βιολογικισ καλλιζργειασ, κακϊσ το ηωικό λίπαςμα 

και το κειάφι ιταν τα βαςικά  εφόδια των καλλιεργθτϊν. Τα ηιηάνια εξολοκρεφονταν με 

μθχανικά μζςα, ιδίωσ ςε περιοχζσ όπου ο ανταγωνιςμόσ των φυτϊν για νερό ιταν 

ζντονοσ. 

Αλλά οι τρείσ τελευταίεσ δεκαετίεσ ζφεραν ςθμαντικζσ αλλαγζσ ςτθν ελλθνικι 

αμπελουργία με τθν αυξθμζνθ χριςθ γεωργικϊν χθμικϊν ουςιϊν, όπωσ λιπάςματα, 

ηιηανιοκτόνα, μυκθτοκτόνα και εντομοκτόνα. Άλλεσ μορφζσ χθμικϊν ουςιϊν, όπωσ είναι 

οι ρυκμιςτζσ ανάπτυξθσ των φυτϊν, δεν χρθςιμοποιοφνται οφτε ςτισ επιτραπζηιεσ 

ποικιλίεσ ςταφυλιϊν αλλά οφτε και ςτισ ποικιλίεσ οινοποίθςθσ.  

Ραράλλθλα, τα δεκαπζντε τελευταία χρόνια παρατθρικθκε αφξθςθ του αρικμοφ 

βιολογικϊν καλλιεργθτϊν, και αυτό είναι μια από τισ πιο ςθμαντικζσ τάςεισ ςτθ 

ςφγχρονθ καλλιζργεια ςταφυλιϊν.  Αυτι θ εξζλιξθ υποβοθκάται από τθ ςτροφι των 

καταναλωτϊν προσ τθ ηιτθςθ βιολογικϊν προϊόντων, τθ χρθματοδότθςθ τθσ Ευρωπαϊκισ 

Ζνωςθ και από το γεγονόσ πωσ θ βιολογικι καλλιζργεια ςτθν Ελλάδα είναι ςχετικά 

εφκολθ και ακίνδυνθ. 
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 Ρολλοί κεωροφν τθ χρθματοδότθςθ τθσ Ευρωπαϊκισ Ζνωςθσ ωσ ζνα βαςικό κίνθτρο για τθ 

μετατροπι του τρόπου καλλιζργειασ, αλλά δεν αρκεί αυτό: Θ Ε.Ε. χρθματοδοτεί τουσ 

εκκολαπτόμενουσ βιολογικοφσ καλλιεργθτζσ με 900 ευρϊ ανά εκτάριο τον χρόνο για διάςτθμα 

πζντε ετϊν. Αρχικά το κόςτοσ τθσ βιολογικισ καλλιζργειασ αυξάνει κατά 5-10% ,  ενϊ ςιμερα 

ζχει ελαττωκεί κατά 5%.  (Καναςόπουλοσ, Κ., Μυκθτολογικζσ Αςκζνειεσ Δζντρων και Αμπζλου, 

Εκδόςεισ Ηιτθ 1994.) 

Θ αμπελουργία και γενικά θ γεωργία ςτθν Ελλάδα ενιςχφκθκε αξιοςθμείωτα από τον 

αυξθμζνο αρικμό εργατϊν που ζρχονται από άλλεσ βαλκανικζσ ι ανατολικοευρωπαϊκζσ χϊρεσ. 

Δεν είναι ςίγουρο αν ο θλικιωμζνοσ και ςυρρικνωμζνοσ πλθκυςμόσ τθσ ελλθνικισ επαρχίασ 

μπορεί από μόνοσ του να ςτθρίξει μακροπρόκεςμά τον κλάδο τθσ οινοπαραγωγισ. 
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1. ΜΟΦΟΛΟΓΛΑ ΤΟΥ ΦΥΤΟΥ ΤΘΣ ΑΜΡΕΛΟΥ 
Το φυτό τθσ αμπζλου (πρζμνο), είναι πολυετζσ με ετιςιο βλαςτικό κφκλο. Οι ποικιλίεσ 

που χρθςιμοποιοφνται ςτθν αμπελοκαλλιζργεια ανικουν ςτο είδοσ Vitis Vinifera.  

Ο αρικμόσ των ειδϊν του γζνουσ Vitis κυμαίνεται περίπου ςτα πενιντα. Από αυτά, 35 

ανικουν ςτα ‘’βόρειο- αμερικάνικα’’ αμπζλια, 15 ςτα είδθ τθσ Ανατολικισ Αςίασ και ζνα 

είδοσ, αυτό με το μεγαλφτερο ενδιαφζρον, τo Vinifera, ςτθν Ευρϊπθ. Το είδοσ Vitis 

Vinifera είναι θ ονομαηόμενθ Ευρωπαϊκι άμπελοσ. Το ςφνολο ςχεδόν των 

καλλιεργοφμενων ποικιλιϊν αμπζλου ανικουν ςτο είδοσ αυτό. (Τςζτουρασ, Ρ., 

Οικολογικό κραςί και βιολογικι καλλιζργεια αμπζλου, Εκδόςεισ Σταμοφλθσ 2009.) 

Θ άμπελοσ θ οινοφόροσ, περιλαμβάνει περίπου 6.000 και περιςςότερεσ ποικιλίεσ, θ 

ταξινόμθςθ των οποίων είναι αρκετά δφςκολθ. 

Ανάλογα με τον προοριςμό τθσ κάκε ποικιλίασ, αυτζσ διακρίνονται: 

- Ροικιλίεσ για οινοποίθςθ. 

- Ροικιλίεσ που προορίηονται για επιτραπζηια χριςθ. 

- Ροικιλίεσ για ςταφυδοποίϊα.    

Το φυτό τθσ αμπζλου καλείται ‘’πρζμνο’’ και αναπτφςςεται εντόσ και εκτόσ του 

εδάφουσ. Εντόσ του εδάφουσ βρίςκεται το ριηικό ςφςτθμα αυτοφ και εκτόσ, το υπζργειο 

τμιμα του πρζμνου. Το τμιμα που βρίςκεται πάνω από τθν επιφάνεια του εδάφουσ, 

αποτελείται από: το βλαςτό, τα φφλλα, τουσ οφκαλμοφσ, τα αναπαραγωγικά όργανα, τθν 

ταξιανκία, τα άνκθ, τθν ταξικαρπία και τθ ράγα. 

 

ΥΡΟΓΕΛΟ ΤΜΘΜΑ 

α) ίηα 

Θ ρίηα αποτελεί το υπόγειο μζροσ του φυτοφ τθσ αμπζλου. Λειτουργικόσ ρόλοσ αυτισ 

είναι θ μεταφορά κρεπτικϊν ςτοιχείων και νεροφ από το ζδαφοσ ςτα υπζργεια μζρθ του 

φυτοφ, θ ςτιριξθ και θ ςτερζωςθ αυτοφ ςτο ζδαφοσ. 

Σε  μια νεαρι ρίηα διακρίνονται τζςςερισ ηϊνεσ: ςτθν άκρθ αυτισ βρίςκεται θ 

καλφπτρα που ανανεϊνεται ςυνζχεια και προςτατεφει τα μεριςτωματικά κφτταρα τθσ 

κορυφισ. Ακολουκοφν θ ηϊνθ κυτταροδιαίρεςθσ, θ ηϊνθ επιμικυνςθσ, θ ηϊνθ των 

ριηικϊν τριχιδιϊν και θ διαφοροποίθςθ (ςχθματιςμόσ πλευρικϊν ριηϊν). 
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ΥΡΕΓΕΛΟ ΤΜΘΜΑ 

β) Βλαςτόσ 

Ο πράςινοσ βλαςτόσ προζρχεται από τθν ζκπτυξθ ενόσ λανκάνοντα οφκαλμοφ. Ο 

βλαςτόσ φζρει όλα τα ηωτικισ ςθμαςίασ όργανα για τθν ανάπτυξθ και παραγωγι του 

πρζμνου. Τα όργανα αυτά είναι: οφκαλμοί, φφλλα, ταξιανκίεσ, ζλικεσ, αυξανόμενθ 

κορυφι. 

Μετά τθν περίοδο βλάςτθςθσ, ο βλαςτόσ ξυλοποιείται και ονομάηεται ‘’κλθματίδα’’. 

Εξωτερικά παρουςιάηει αλλαγι ςτο χρϊμα του και πτϊςθ των φφλλων.   

γ) Φφλλα 

Τα φφλλα τθσ αμπζλου απαντϊνται ζνα ςε κάκε κόμβο. Είναι χαρακτθριςτικισ 

ςθμαςίασ, μιασ και ςε αυτά ςχθματίηονται τα ςπουδαιότερα ςυςτατικά του γλεφκουσ. 

Επίςθσ, θ μορφι των φφλλων αποτελεί ζναν από τουσ κυριότερουσ αμπελογραφικοφσ 

χαρακτιρεσ για τθν διάκριςθ των ποικιλιϊν τθσ αμπζλου.  

δ) Οφκαλμοί 

Οι οφκαλμοί τθσ αμπζλου απαντϊνται ςτισ μαςχάλεσ των φφλλων. Με τθν ζναρξθ τθσ 

βλάςτθςθσ, εμφανίηονται δφο οφκαλμοί, ζνασ ταχυφυισ και ζνασ λανκάνων ανά κόμβο. 

Ο κφριοσ οφκαλμόσ κατά τθν ζκπτυξθ του, κα δϊςει τον βλαςτό. Σε περίπτωςθ 

καταςτροφισ του κφριου οφκαλμοφ, θ βλάςτθςθ κα προζλκει από τουσ αντικαταςτάτεσ. 

Ο ταχυφυισ οφκαλμόσ βλαςτάνει τθν ίδια χρονιά εμφάνιςθσ του. Ο λανκάνων 

οφκαλμόσ, αφοφ διαφοροποιθκεί τθν Άνοιξθ, κα εκπτυχκεί τθν επόμενθ χρονιά και κα 

δϊςει κφριουσ βλαςτοφσ. Οι οφκαλμοί τθσ αμπζλου είναι ξυλοφόροι και ανκοφόροι. Οι 

ξυλοφόροι όταν εκπτυχκοφν δίνουν βλαςτό με φφλλα, ενϊ οι ανκοφόροι δίνουν βλαςτό 

που φζρει 1-2 ταξιανκίεσ, δθλαδι αναπαραγωγικά όργανα. 

ε) Αναπαραγωγικά όργανα 

Στα αναπαραγωγικά όργανα τθσ αμπζλου ανικουν οι ταξιανκίεσ, οι οποίεσ φζρουν τα 

άνκθ και τα γίργατα. 

η) Ταξιανκία  

Θ ταξιανκία τθσ αμπζλου είναι πυκνι φόβθ που βρίςκεται πάνω ςτον κόμβο και 

απζναντι από το φφλλο. Θ ταξιανκία προςφφεται ςτον βλαςτό μζςω του μίςχου, ο οποίοσ 

μετά τθν καρπόδεςθ αποτελεί τον ποδίςκο τθσ ράγασ. 
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θ) Άνκθ 

Τα άνκθ τθσ αμπζλου είναι μικρά, πραςινωπά και αποτελοφνται από τον ποδίςκο, τον κάλυκα, 

τθν ςτεφάνθ, τουσ ςτιμονεσ και τον φπερο. Τα άνκθ διακρίνονται ςε: τζλεια ι ερμαφρόδιτα: 

είναι τα άνκθ που φζρουν όλα τα ανκικά μζρθ. Ατελι: είναι τα άνκθ ςτα οποία απουςιάηουν 

ζνα ι περιςςότερα ανκικά μζρθ. Πταν λείπει ο φπεροσ, χαρακτθρίηονται αρςενικά, ενϊ όταν 

λείπουν οι ςτιμονεσ χαρακτθρίηονται ωσ κθλυκά.  

κ) Ταξικαρπία  

Ονομάηεται ταξικαρπία ι βότρυσ, το ςταφφλι. Αποτελείται από ζναν κεντρικό άξονα 

που διαςκελίηεται ςε άξονεσ δεφτερθσ και τρίτθσ τάξεωσ ςτθν άκρθ των οποίων υπάρχουν 

ποδίςκοι, όπου ςτθρίηονται οι ράγεσ. Το μζγεκοσ και το ςχιμα των ταξικαρπιϊν ποικίλει, 

ανάλογα τθν ποικιλία τθσ αμπζλου. 

ι)  άγα 

Ο καρπόσ τθσ αμπζλου είναι θ ράγα. Θ ράγα αποτελείται από το φλοιό, τθν ςάρκα και 

τα γίγαρτα.  
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2. ΚΥΚΛΟΣ ΒΛΑΣΤΘΣΘΣ ΤΘΣ ΑΜΡΕΛΟΥ 
Ο κφκλοσ βλάςτθςθσ του φυτοφ τθσ αμπζλου διαρκεί ζνα χρόνο. Στο διάςτθμα αυτό, 

το φυτό περνά από διάφορα ςτάδια ανάπτυξθσ. Κατά τθν ζναρξθ τθσ ανοίξεωσ, 

εμφανίηεται θ φάςθ τθσ αφξθςθσ που διαρκεί μζχρι τθν ωρίμανςθ του φορτίου. 

Ακολουκεί θ φάςθ τθσ χειμζριασ ανάπαυςθσ με τθν ζναρξθ τθσ πτϊςεωσ των φφλλων. Θ 

δεφτερθ και τελευταία φάςθ διαρκεί μζχρι τθν επόμενθ ζναρξθ τθσ βλάςτθςθσ. 

Ενδιάμεςα των δφο φάςεων, παρουςιάηονται θ φάςθ τθσ διακίνθςθσ των 

αποκθςαυριςτικϊν ουςιϊν και θ φάςθ του αποκθςαυριςμοφ. Θ φάςθ τθσ 

αναπαραγωγισ διεξάγεται μεταξφ των δφο διαδοχικϊν ετιςιων κφκλων βλάςτθςθσ του 

φυτοφ. 

                                       
 Φυτό τον πρϊτο χρόνο                                     Φυτό το δεφτερο χρόνο 

 

 

Θ φάςθ τθσ αφξθςθσ περιλαμβάνει τθν ζκπτυξθ των οφκαλμϊν, τθν άνκθςθ, τθν 

καρπόδεςθ και τθν ωρίμανςθ του φορτίου. 

 

Ζκπτυξθ οφκαλμϊν 

Πταν θ κερμοκραςία του αζρα είναι ςτακεροποιθκεί ςτουσ 10°C, οι λανκάνοντεσ 

οφκαλμοί τθσ παραγωγικισ μονάδασ αρχίηουν να διογκϊνονται και να εμφανίηονται οι 

νεαροί βλαςτοί. Ταυτόχρονα εμφανίηονται τα φφλλα, οι ζλικεσ, οι ταξιανκίεσ και οι νζοι 

οφκαλμοί ςτισ μαςχάλεσ των φφλλων. 

 

Άνκθςθ 

Θ άνκθςθ του φυτοφ τθσ αμπζλου αρχίηει 6-8 εβδομάδεσ μετά τθν ζναρξθ τθσ 

βλάςτθςθσ. Αυξθμζνθ κερμοκραςία και μεγάλθ θλιοφάνεια μικραίνουν τον χρόνο αυτό. 

Θ διάρκεια τθσ άνκιςθσ κυμαίνεται από 4 ζωσ 6 θμζρεσ ςε άριςτθ κερμοκραςία 20-25°C.  
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Καρπόδεςθ 

Θ καρπόδεςθ γίνεται με τθν κάκοδο του γυρεόκοκκου ςτον εμβρυόςακκο, τθν 

γονιμοποίθςθ του ωοκυττάρου από ζναν ςπερματικό πυρινα προσ τθ δθμιουργία του 

ηυγωτοφ, ενϊ ταυτόχρονα ενϊνεται ζνασ δεφτεροσ ςπερματικόσ πυρινασ με τουσ δφο 

πολικοφσ πυρινεσ προσ ςχθματιςμό του ενδοςπερμίου. Μετά τθν διπλι γονιμοποίθςθ, θ 

ςπερματικι βλάςτθ αναπτφςςεται ςε γίγαρτο και το ηυγωτό ςε διπλοειδζσ ζμβρυο. Ο 

αρικμόσ των γιγάρτων κυμαίνεται από 0 ζωσ 4. 

 

             Ωρίμανςθ του φορτίου 

Μετά το πζρασ τθσ καρπόδεςθσ, ακολουκεί θ αφξθςθ των ραγϊν ωσ προσ το μζγεκοσ, 

το βάροσ και τον όγκο και ταυτόχρονθ αλλαγι ςτθν επί τοισ % ςαχκαροπεριεκτικότθτα 

τθσ ςάρκασ τουσ.  

Το πρϊτο ςτάδιο ανάπτυξθσ ξεκινά από τθν καρπόδεςθ μζχρι τθν ζναρξθ ωρίμανςθσ 

των ραγϊν. Θ περιεκτικότθτα των ραγϊν ςε οξζα είναι μεγάλθ, ενϊ ςε ςάκχαρα είναι 

μικρι. 

 

Το δεφτερο ςτάδιο αρχίηει από το γυάλιςμα των ραγϊν και διαρκεί μζχρι τθν πλιρθ 

ωρίμανςθ  τουσ. Στο ςτάδιο αυτό παρατθρείται μια μεγάλθ αφξθςθ τθσ  

ςαρκαροπεριεκτικότθτασ τθσ ςάρκασ, ενϊ θ μεταβολι του μεγζκουσ τθσ ράγασ είναι 

ελάχιςτθ. Θ οξφτθτα μειϊνεται ςε πολφ χαμθλά επίπεδα. 

Στο τελευταίο ςτάδιο οι ράγεσ ζχουν φκάςει ςτο άριςτο των οργανολθπτικϊν τουσ 

χαρακτιρων και παραμζνουν ακόμα ςτο πρζμνο. Θ υπερωρίμανςθ των ραγϊν που 

παρατθρείται ςτθ φάςθ αυτι οδθγεί ςε απϊλεια φδατοσ από τθ ςάρκα των ραγϊν, 

ςυρρίκνωςθ αυτϊν και μείωςθ ακόμα περιςςότερο τθσ περιεκτικότθτασ τουσ ςε οξζα. 

Υπερϊριμεσ ράγεσ δεν ενδείκνυνται για οινοποίθςθ, διότι τισ περιςςότερεσ φορζσ 

προςβάλλονται από μικροοργανιςμοφσ και πακαίνουν μθχανικζσ βλάβεσ κατά τον 

τρυγθτό, λόγω αυξθμζνθσ ευαιςκθςίασ που παρουςιάηουν. 

Κα πρζπει θ ςυγκομιδι των ςταφυλιϊν να γίνεται τον κατάλλθλο χρόνο και όταν οι 

ςυνκικεσ το επιτρζπουν, ζτςι ϊςτε θ ποιότθτα τθσ πρϊτθσ φλθσ να παραμείνει άριςτθ. 
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3. ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΘ ΑΜΡΕΛΩΝΑ 

 
Ρριν τθν εγκατάςταςθ μιασ βιολογικισ καλλιζργειασ πρζπει να ςυλλζγονται ςτοιχεία 

που αφοροφν το μικροκλίμα τθσ περιοχισ, τισ κερμοκραςίεσ, τουσ επικρατοφντεσ 

ανζμουσ, τθν ποιότθτα και τθ διακεςιμότθτα του νεροφ. Επίςθσ κα πρζπει να 

λαμβάνονται υπόψθ οι ρόλοι μιασ οικολογικισ καλλιζργειασ κακϊσ και θ ςυνειςφορά τθσ 

ςτθν αγροτικι περιοχι. 

Σε μεγαλφτερα ποςοςτά, το αμπζλι καλλιεργείται ςτισ περιοχζσ που βρίςκονται ςε 

βόρειο παράλλθλο 34°-45°C, νότιο παράλλθλο 31° ζωσ 38° και ιςόκερμεσ 11°-24°C. Με 

άλλα λόγια, το αμπζλι ευδοκιμεί ςτθ εφκρατθ ηϊνθ. 

Θ χϊρα μασ, λόγω τθσ γεωγραφικισ τθσ κζςθσ και των κλιματολογικϊν ςυνκθκϊν που 

επικρατοφν ς’ αυτιν, αποτελεί ζνα από τα καλφτερα μζρθ παραγωγισ ςταφυλιϊν άριςτθσ 

ποιότθτασ. Για τον προςδιοριςμό τθσ καταλλθλότθτασ μιασ περιοχισ για τθν καλλιζργεια 

τθσ αμπζλου, απαιτείται θ μελζτθ κλιματικϊν και εδαφολογικϊν παραγόντων. Θ 

κερμοκραςία τθσ περιοχισ, οι βροχοπτϊςεισ, θ θλιοφάνεια, οι άνεμοι, κακϊσ και θ 

τοπογραφία τθσ περιοχισ, θ χθμικι ςφςταςθ του εδάφουσ, θ υφι του, θ δομι του, 

ελζγχουν, κακορίηουν και επθρεάηουν τθν ανάπτυξθ και ευδοκίμθςθ του αμπελϊνα. 
(Σπινκθροποφλου, Χ., Οινοποιιςιμεσ Ροικιλίεσ του Ελλθνικοφ Αμπελϊνα, Εκδόςεισ Olive 

Press, Κζρκυρα, 2000.) 

 

 

Κερμοκραςία:  Θ ιδανικι μζςθ κερμοκραςία είναι 14-15°C με μζςο όρο κατά τθ 
διάρκεια  
του καλοκαιριοφ όχι μικρότερο των 19ο C και κατά τθ διάρκεια του χειμϊνα όχι  
μικρότερο του -1° C. Το ελάχιςτο άκροιςμα των κερμοκραςιϊν ορίηεται ωσ “degree days” 
 και μετριζται για το πεντάμθνο Μάιοσ ζωσ και Σεπτζμβριοσ. 
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  Βροχοπτϊςεισ: αν και θ άμπελοσ δεν παρουςιάηει ιδιαίτερεσ απαιτιςεισ ςε νερό, το 

ποςό και θ κατανομι των βροχοπτϊςεων επιδρά επί τθσ βλάςτθςθσ και τθσ παραγωγισ 

του φυτοφ. Ο ςυνδυαςμόσ τθσ κερμοκραςίασ με το φψοσ των βροχοπτϊςεων, πολλζσ 

φορζσ είναι υπεφκυνοσ για διάφορεσ αςκζνειεσ που προςβάλλουν τα πρζμνα. 

Θλιοφάνεια: οι φωτοςυνκετικζσ λειτουργίεσ που λαμβάνουν χϊρα ςτα φφλλα των 

πρζμνων, είναι άμεςα ςυνδεδεμζνεσ με τθν θλιοφάνεια που επικρατεί ςτθν 

ςυγκεκριμζνθ περιοχι.  

 Ζδαφοσ: θ φυςικοχθμικι ςφςταςθ του 

εδάφουσ, θ δομι του, επθρεάηουν τθν 

εγκατάςταςθ του νζου αμπελϊνα, κακϊσ και 

τθν εξζλιξθ του. 

 

Το ζδαφοσ που προορίηεται για τθ φφτευςθ 

των κλθμάτων, πρζπει να βελτιωκεί ανάλογα 

με τισ περιπτϊςεισ: 

Εάν πρζπει να αντικαταςτιςουμε τον παλιό 

αμπελϊνα με νζο, ακολουκείται θ εξισ 

διαδικαςία: 

-θ βακειά καλλιζργεια ζχει ςκοπό τθν ενςωμάτωςθ τθσ βαςικισ λίπανςθσ, τθ 

δθμιουργία αφράτου εδάφουσ για να ειςχωροφν οι ρίηεσ ευκολότερα και τθν 

αποκικευςθ υγραςίασ. 

-κατά τθ βαςικι λίπανςθ, προςτίκενται ςτο ζδαφοσ λιπάςματα που περιζχουν κάλιο, 

φϊςφορο, μαγνιςιο για τον εμπλουτιςμό του. Ρροςτίκεται και οργανικι ουςία ςε 

ποςότθτα 3-6 tn/ςτρ., διότι βελτιϊνει τισ ιδιότθτεσ του εδάφουσ όπωσ ςτακεροποίθςθσ 

τθσ δομισ του, ςυγκράτθςθ φδατοσ. 

-τθν βακειά άροςθ ακολουκεί μια δεφτερθ ςε μεγαλφτερο βάκοσ, για κρυμματιςμό  

των ςβϊλων και αφρατοποίθςθ του εδάφουσ.  
-θ απολφμανςθ αποςκοπεί ςτθν απαλλαγι 

του εδάφουσ από τουσ νθματϊδεισ που είναι 

φορείσ ιϊςεων. Θ απολφμανςθ γίνεται 

ςυνικωσ το φκινόπωρο, ίςωσ και τθν άνοιξθ, 

όταν θ κερμοκραςία του εδάφουσ είναι 10-

20°C. Μετά τθν πάροδο τριϊν περίπου 

μθνϊν, γίνεται θ φφτευςθ των πρζμνων. 

Χρθςιμοποιοφνται διαφόρων τφπων 

νθματοδοκτόνα, όπωσ οργανοφωςφορικά ςκευάςματα. 

 

 

 

     ΝΕΑ ΦΥΤΕΛΑ  
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4. ΒΛΟΛΟΓΛΚΘ ΚΑΛΛΛΕΓΕΛΑ ΑΜΡΕΛΛΟΥ 

 
Τα τελευταία χρόνια άρχιςε να εφαρμόηεται θ βιολογικι καλλιζργεια του αμπελιοφ. Ο 

κανονιςμόσ 2078/92 τθσ Ευρωπαϊκισ Ζνωςθσ επιδοτεί πλζον τθ βιολογικι γεωργία με 

ςκοπό τθν αποκατάςταςθ τθσ φυςικισ ιςορροπίασ του περιβάλλοντοσ. 

Ο καλλιεργθτισ κα πρζπει να εφαρμόηει τουσ κανονιςμοφσ 2092/91, 2608/93, 

2381/94, 473/02, 1918/02, 592/2006, 699/2006, 780/2006, 1991/2006, 394/2007, 834/07 

και 889/08 που είναι το κεςμικό πλαίςιο για τθν παραγωγι και τον ζλεγχο των 

βιολογικϊν προϊόντων. 

Το βαςικό ςτοιχείο τθσ βιολογικισ καλλιζργειασ είναι να αποκλείςουμε εντελϊσ τα 

ςυνκετικά χθμικά παραςκευάςματα από το παραγόμενο ςταφφλι. 

Οι οργανιςμοί πιςτοποίθςθσ και ελζγχου ςτθ χϊρα μασ είναι οι ςφμβουλοι τθσ 

οικολογικισ καλλιζργειασ και οι ελεγκτζσ για τθν πιςτοποίθςθ των προϊόντων και τθ 

χοριγθςθ του ςιματοσ με τθν ζνδειξθ «βιολογικό προϊόν». 

Ο αμπελουργόσ που ζκανε μζχρι τϊρα ςυμβατικι καλλιζργεια, χρειάηεται ποφ καιρό 

για μια αλλαγι ςτθν βιολογικι καλλιζργεια. Το ζδαφοσ πρζπει να ανακτιςει τθν φυςικι 

του δομι και να επανζλκει ιςορροπία ςτο οικοςφςτθμα. 

Θ βιολογικι καλλιζργεια βαςίηεται ςτθ ςυμβολι των μικροοργανιςμϊν ςτθν 

παραγωγικότθτα του εδάφουσ. Εάν ο αμπελουργόσ δεν προςζξει τθν οικολογία του 

εδάφουσ, τα αποτελζςματα κα εμφανιςτοφν με ζλλειψθ ςτοιχείων και εμφάνιςθ 

αςκενειϊν. Ρροτείνεται εδαφοκάλυψθ με φυτικά υλικά, με φυτά όπωσ ο βίκοσ και με 

ςυνκετικά όπωσ το μαφρο πλαςτικό. 

Το ζδαφοσ πρζπει να εμπλουτιςκεί με οργανικι ουςία. Με χλωρι λίπανςθ, ηωικι κοπριά 

και επιφανειακά οργϊματα μποροφμε να πετφχουμε βιολογικι ιςορροπία ςτο αμπζλι. Τα 

φυτά πρζπει να ζχουν μια ιςορροπθμζνθ κρζψθ. Ζτςι αργότερα μπορεί να αυξθκεί θ 

αντίςταςθ των φυτϊν ςτισ αςκζνειεσ. Ζχει μεγάλθ ςθμαςία τα φυτά να είναι υγιι.  

Στθ βιολογικι καλλιζργεια το κλάδεμα αποκτά ιδιαίτερθ ςθμαςία. υκμίηει τθν 

παραγωγι και αξιοποιεί τθν παραγωγικι ικανότθτα του αγρό-οικοςυςτιματοσ.  

Υπάρχουν δφο είδθ κλαδζματοσ. Το χειμερινό κλάδεμα που πρζπει να γίνεται μετά τθν 

πτϊςθ των φφλλων, και το κερινό, που γίνεται 

το καλοκαίρι, όταν το αμπζλι είναι ςε 

βλάςτθςθ. 

Το αυςτθρό χειμερινό κλάδεμα δθμιουργεί 

τισ προχποκζςεισ για μικρι παραγωγι, αλλά 

καλφτερθσ ποιότθτασ ςταφυλιϊν και φυςικά 

παραγωγισ ποιοτικοφ κραςιοφ. 

Το κερινό κλάδεμα απαιτεί τεχνικζσ όπωσ 

είναι το βλαςτολόγθμα, το κορυφολόγθμα και 

το ξεφφλλιςμα.  

 

      ΒΛΟΛΟΓΛΚΟ ΑΜΡΕΛΛ ΤΘΝ ΑΝΟΛΞΘ 
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Γίνεται με αφαίρεςθ των μθ καρποφόρων βλαςτϊν που δε χρειάηονται ι με κλάδεμα 

τθσ κορυφισ των καρποφόρων βλαςτϊν και τθν αφαίρεςθ φφλλων με ςκοπό να 

αερίηονται και να φωτίηονται καλά τα ςταφφλια. Το κάκε ςταφφλι χρειάηεται περίπου 

25-30 μεγάλα φφλλα για να ωριμάςει φυςιολογικά 

Είναι προτιμότερο να επεμβαίνουμε ςτο αμπζλι για να μθ χρειαςκεί να επζμβουμε 

αργότερα ςτο κραςί. Για να προλάβουν τα φυτά να αξιοποιιςουν τα κρεπτικά ςτοιχεία 

τθν άνοιξθ, κα πρζπει να προςκζςουμε τα οργανικά υλικά το φκινόπωρο με 

ενςωμάτωςθ. 

Θ βιολογικι γεωργία χρθςιμοποιεί τεχνικι καλλιζργειασ και προϊόντα 

φυτοπροςταςίασ και λίπανςθσ που δεν επιβαρφνουν το περιβάλλον.  

Πταν λζμε ότι κάνουμε βιολογικι καλλιζργεια, δε ςθμαίνει ότι εγκαταλείπουμε το 

αμπζλι. Ρροςζχουμε να ςυγκρατοφμε τθν παραγωγι ςε χαμθλά επίπεδα για τθν 

παραςκευι ποιοτικοφ κραςιοφ, αλλά λιπαίνουμε με τα απαραίτθτα βιολογικά λιπάςματα 

που ζχει ανάγκθ το αμπζλι. 

Οι εδαφολογικζσ αναλφςεισ που είναι απαραίτθτεσ και θ φυλλοδιαγνωςτικι μασ 

κακορίηουν τι είδουσ λίπανςθ πρζπει να κάνουμε. Ροτίηουμε εφόςον κρικεί απαραίτθτο, 

ανάλογα δθλαδι με τισ κλιματολογικζσ ςυνκικεσ.  Ζνα όργανο απαραίτθτο για να 

κακορίςουμε πότε και που πρζπει να ποτίςουμε είναι ο μετρθτισ υδατικοφ ςτρεσ.  

Θ εγκατάςταςθ του βιολογικοφ αμπελϊνα γίνεται ςε τοποκεςία που να εξαςφαλίηει 

υγιεινό περιβάλλον, χωρίσ ατμοςφαιρικι και εδαφικι υγραςία και μακριά από 

βιομθχανικζσ ηϊνεσ και πικανοφσ αεροψεκαςμοφσ που κα διαταράξουν τθ φυςικι 

ιςορροπία τθσ καλλιζργειασ. 

Για τισ αςκζνειεσ και τουσ εχκροφσ του αμπελιοφ γίνονται ελάχιςτεσ επεμβάςεισ μζςα 

ςτα πλαίςια τθσ Κοινοτικισ 

Νομοκεςίασ για τθν παραγωγι 

βιολογικϊν προϊόντων. Ηιηανιοκτόνα 

δε χρθςιμοποιοφνται ςτο αμπζλι. Τα 

χθμικά και τα ηιηανιοκτόνα 

αλλοιϊνουν τα οργανολθπτικά 

χαρακτθριςτικά του κραςιοφ και το 

υποβακμίηουν. 

Θ τεχνικι τθσ καλλιζργειασ του 

εδάφουσ  που εφαρμόηεται γίνεται με 

ξελάκκωμα και επιφανειακό 

ςκάλιςμα. 

Το ξελάκκωμα γίνεται μετά τον 

τρφγο ζωσ τισ αρχζσ του χειμϊνα πριν το κλάδεμα με άνοιγμα λάκκων γφρω από το 

πρζμνο. Ζχει ωσ ςκοπό να ςυγκρατοφνται τα νερά τθσ βροχισ καλφτερα, να 

καταςτρζφονται τα ηιηάνια γφρω από τα πρζμνα και να ενςωματϊνονται τα λιπάςματα 

και θ κοπριά του εδάφουσ. 
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 Υπάρχουν δφο λόγοι που οι παραγωγοί ςτρζφονται ςτθ βιολογικι αμπελουργία: θ 

βελτίωςθ τθσ γονιμότθτασ του εδάφουσ και θ πιςτοποίθςθ των προϊόντων που 

εξαςφαλίηει καλφτερθ αγορά.   

Ρριν τθν εγκατάςταςθ μιασ βιολογικισ καλλιζργειασ πρζπει να ςυλλζγονται ςτοιχεία που 

αφοροφν το μικροκλίμα, τισ κερμοκραςίεσ, τουσ επικρατοφντεσ ανζμουσ, τθν ποιότθτα και 

τθ διακεςιμότθτα ςε νερό. (Ηαρμποφτθσ, Γ., Τςιβεριϊτου, Μ., Στοιχεία Αμπελουργίασ και 

Οινολογίασ, Εκδόςεισ Μων 2003. 

 

 

5.ΕΡΛΤΕΡΟΜΕΝΑ ΡΟΛΟΝΤΑ ΣΤΘ ΒΛΟΛΟΓΛΚΘ ΓΕΩΓΛΑ 
 

Ρροϊόντα βελτίωςθσ και λίπανςθσ του ζδαφοσ 

Σφμφωνα με τθν Κοινοτικι Νομοκεςία και τθν ελζγχουςα αρχι επιτρζπονται τα εξισ 

προϊόντα για τθν βιολογικι γεωργία: 

 Ακατζργαςτα ορυκτά καλίου όπωσ για παράδειγμα ο καϊνίτθσ. 

 Ανκρακικό αςβζςτιο και μαγνιςιο φυςικισ προζλευςθσ όπωσ για παράδειγμα θ      

κιμωλία. 

 Αποξθραμζνθ κοπριά και αφυδατωμζνθ κοπριά πουλερικϊν. 

 Ρερλίτθσ και βερμικουλίτθσ. 

 Γκουανό. 

 Κειϊκό αςβζςτιο. 

 Κειϊκό μαγνιςιο. 

 Διάλυμα χλωριοφχου αςβεςτίου. 

 Λχνοςτοιχεία. 

 Κομποςτοποιθμζνα ηωικά περιττϊματα (προζλευςθ από βιομθχανοποιθμζνθ 

εκτροφι απαγορεφεται), κακϊσ και κομποςτοποιθμζνοι φλοιοί δζντρων.  

 Κοπριά αγροτικϊν ηϊων. 

 Αλεςμζνα μαλακά φυςικά φωςφορικά ορυκτά. 

 Ρεριττϊματα εντόμων και ςκουλθκιϊν. 

 Ρροϊόντα ηωικισ προζλευςθσ όπωσ κρεατάλευρο, ιχκυάλευρο, ηωικι τζφρα. 

 Ρριονίδια και κρφμματα ξφλου. 

 Σκόνθ πετρωμάτων. 

 Στοιχειακό κείο. 

 Τζφρα ξφλου. 

 Τφρφθ. 

 Υγρά απεκκρίματα ηϊων. 

 Φφκθ και προϊόντα φυκϊν. 

 Χλωριοφχο νάτριο και ορυκτά άλατα. 

 Φωςφορικό αργίλιο-αςβζςτιο. 
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Ρροϊόντασ φυτοπροςταςίασ     

Για τον ζλεγχο των παραςίτων και των αςκενειϊν των φυτϊν ςτθ βιολογικι γεωργία 

επιτρζπονται τα παρακάτω προϊόντα: 

 Άμμοσ χαλαηίασ. 

 Βορδιγάλιοσ πολτόσ. 

 Αηαδιραχτίνθ. 

 Ηελατίνθ. 

 Κειικι άςβεςτοσ. 

 Κείο. 

 Κερί μελιςςϊν. 

 Μαλακό ςαποφνι. 

 Λεκικίνθ. 

 Κοκκϊδθ παραςκευάςματα ιϊν. 

 Ορυκτζλαια. 

 Μικροοργανιςμοί. 

 Πξινο ανκρακικό κάλιο. 

 Ραραφινζλαιο. 

 Ρυριτικό νάτριο. 

 Φυτικά ζλαια. 

 Υδρολυόμενεσ πρωτεΐνεσ. 

 Υδροξείδιο του αςβεςτίου. 

 Ραραςκευάςματα με βάςθ πυρεκρίνεσ. 

 Ραραςκευάςματα φερομόνων μόνο ςε παγίδεσ. 

 Ραραςκευάςματα βάκιλλου τθσ κουριγγίασ. 

 Κόνισ πετρωμάτων.  

 Spinosad.  

Χαλκόσ με τθ μορφι υδροξειδίου του χαλκοφ, οξυχλωριοφχου χαλκοφ, όξινου κειικοφ 

χαλκοφ, οξείδιο του χαλκοφ. 

οτενόνθ από Derris spp.  

Ουςίεσ που χρθςιμοποιοφνται μόνο ςε παγίδεσ  

 Φερομόνεσ. 

 Ρυρεκρινοειδι. 

 Φωςφορικόσ ςίδθροσ. 

 Πξινο φωςφορικό αμμϊνιο.     
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 6. ΦΥΤΟΡΟΣΤΑΣΛΑ ΤΘΣ ΒΛΟΛΟΓΛΚΘΣ ΚΑΛΛΛΕΓΕΛΑΣ 

Στθ βιολογικι καλλιζργεια του αμπελιοφ ςπουδαίο ρόλο για τθν φυτοπροςταςία 

παίηουν τα προλθπτικά μζτρα, τα οποία είναι δυνατόν να δϊςουν κετικά αποτελζςματα 

ςε μεγάλα ποςοςτά.  

Θ φυτοπροςταςία ςτθ βιολογικι διαχείριςθ 

αμπελϊνων ςτοχεφει ςτθν αποκατάςταςθ τθσ 

οικολογικισ ιςορροπίασ, που επιτυγχάνεται με 

τθν ςωςτι εκτζλεςθ των απαραίτθτων 

καλλιεργθτικϊν εργαςιϊν (κλάδεμα, λίπανςθ, 

άρδευςθ) και τθν προςταςία των ωφζλιμων 

οργανιςμϊν. 

Θ φυτοπροςταςία ςτθν βιοκαλλιζργεια 

αποβλζπει ςτθν πρόλθψθ και αποτροπι των 

αςκενειϊν και όχι τον ζλεγχο τουσ. Μόνο όταν 

είναι απολφτωσ αναγκαίο χρθςιμοποιοφνται 

βιολογικά ςκευάςματα ι εντομοκτόνα που επιτρζπονται από τον κανονιςμό βιολογικϊν 

προϊόντων τθσ Ε.Ε. 

Ραρακάτω περιγράφονται οι κυριότερεσ μυκθτολογικζσ αςκζνειεσ και οι ηωικοί εχκροί 

του αμπελιοφ και θ οικολογικι αντιμετϊπιςθ τουσ. 

Βοτρφτθσ 

Botrytis cinerea: προςβάλει τρυφεροφσ 

βλαςτοφσ, φφλλα, τουσ μικροφσ βότρεισ 

πριν και μετά τθν άνκθςθ και τισ ϊριμεσ 

ράγεσ που για διάφορουσ λόγουσ 

(μθχανικά τραφματα) παρουςιάηουν 

ςχιςίματα ςτθν επιφάνεια τουσ. 

Ευνοϊκζσ ςυνκικεσ ανάπτυξθσ του 

παραςίτου είναι θ υπερβολικι 

ατμοςφαιρικι υγραςία 90%-98% και 

κερμοκραςία 17-23°C.  

Θ μεγαλφτερθ ηθμιά προκαλείται από 

το ςάπιςμα των ςταφυλιϊν. Ο μφκθτασ του βοτρφτθ προςβάλλει τθ ράγα ςυνικωσ 

φςτερα από το τρφπθμα που κάνει το ςκουλικι τθσ ευδεμίδασ.  

ΤΟΡΟΚΕΤΘΣΘ ΡΛΑΣΤΛΚΟΥ 
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Οι ράγεσ παρουςιάηουν ςχιςίματα ςτθν επιφάνεια τουσ και ςαπίηουν. Πταν είναι 

πυκνζσ, θ καταςτροφι είναι μεγάλθ. 

Οικολογική αντιμετώπιση: προλθπτικά μζτρα προςταςίασ από το πακογόνο είναι θ 

χρθςιμοποίθςθ ανκεκτικϊν καλλιεργοφμενων ποικιλιϊν, ορκολογικά κλαδζματα, 

αποφυγι ηωθρισ βλάςτθςθσ, αποφυγι προςβολϊν από ωίδιο και ευδεμίδα, χριςθ των 

χαλκοφχων ςτουσ τελευταίουσ ψεκαςμοφσ για τον περονόςπορο με ςκοπό τθ 

ςκλθραγϊγθςθ τθσ επιδερμίδασ των ραγϊν. 

Το άλασ του χαλκοφ του πικρικοφ οξζοσ ελζγχει ικανοποιθτικά το βοτρφτθ. Τα 

παραφινικά και φυτικά λάδια δίνουν ικανοποιθτικά αποτελζςματα. Το αικζριο ζλαιο του 

κυμαριοφ και τθσ ρίγανθσ κακϊσ και θ αλανοςίνθ περιορίηουν ςθμαντικά το μφκθτα. Το 

εκχφλιςμα των αγουρίδων διεγείρει το αμυντικό ςφςτθμα του φυτοφ και περιορίηει τθν 

εγκατάςταςθ του βοτρφτθ. 

Ευτυπίωςθ 

Eutypa lata: τα κυριότερα ςυμπτϊματα τθσ είναι θ κακυςτερθμζνθ ανάπτυξθ που 

παρατθρείται ςυχνά ςε ζνα τμιμα του πρζμνου, τα φφλλα νεκρϊνονται, υπάρχει ζντονθ 

ανκόρροια ι ςχθματίηονται μικροί καρποί χωρίσ κουκοφτςια. 

Θ αςκζνεια μεταδίδεται με τθ βοικεια τθσ βροχισ και του αζρα από τισ πλθγζσ του 

κλαδζματοσ. Θ εξάπλωςθ τθσ αςκζνειασ επιτυγχάνεται γριγορα ςτουσ 22-25°C.  

Ρροςβάλλει τα αδφνατα αμπζλια που δεν είναι περιποιθμζνα. Μοιάηει με τθν ίςκα 

αλλά ςτθν πρϊτθ το ξφλο ξθραίνεται και γίνεται ςκλθρό ενϊ ςτθ δεφτερθ είναι 

ςπογγϊδεσ και πολφ μαλακό. 

Σε μεγάλθ τομι του βραχίονα εμφανίηεται ςτο ξφλο αποξιρανςθ με τθ μορφι 

κυκλικοφ τομζα. Το ξφλο που προςβάλλεται ςπάηει εφκολα. 

Οικολογική καταπολέμηση: κλαδεφουμε όψιμα και βακιά όπου υπάρχουν ςθμάδια τθσ 

αςκζνειασ. Καταςτρζφουμε τα άρρωςτα φυτά τθσ μολυςμζνθσ περιοχισ και τα προϊόντα 

κλαδζματοσ. Ρροςζχουμε ςτο κλάδεμα, ϊςτε να αφινουμε λιγότερεσ πλθγζσ. Για τθν 

αποφυγι τθσ μείωςθσ τθσ παραγωγισ προβλζπουμε με το κλάδεμα να δθμιουργοφμε 

καινοφργιεσ κεφαλζσ από τισ λαίμαργεσ κλθματίδεσ.  

Απολυμαίνουμε τισ πλθγζσ με ζνα απολυμαντικό ι με μαςτίχα εμβολίου. Ζνα καλό 

αποςτειρωτικό είναι το υπερμαγγανικό κάλιο. Το κερί των μελιςςϊν μαηί με τισ ρθτίνεσ, 

το μικροκρυςταλλικό κερί και το κατράμι των πεφκων χρθςιμοποιοφνται ωσ μαςτίχα 

εμβολίου. 

Για να αποφφγουμε τθ μόλυνςθ των πλθγϊν χρθςιμοποιοφμε το χαλκό, το πευκζλαιο 

και το μείγμα φυτικϊν λαδιϊν και ρθτινϊν. 
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Μςκα  

Stereum hirsutum: θ ίςκα είναι πολφ παλιά αςκζνεια τθσ αμπζλου. Θ αςκζνεια δεν 

προςβάλλει νεαρά πρζμνα αλλά από το 10-12 ζτοσ τθσ θλικίασ τουσ. Θ αςκζνεια ζχει δφο 

μορφζσ, τθν οξεία και τθ χρόνια, και ςυνικωσ εκδθλϊνεται τουσ κερμοφσ κερινοφσ μινεσ 

Λοφλιο και Αφγουςτο όταν οι ανάγκεσ ςε νερό είναι αυξθμζνεσ. Κατά κανόνα θ εμφάνιςθ 

τθσ αςκζνειασ ςτον αμπελϊνα είναι ςποραδικι, ενϊ αναφζρονται και περιπτϊςεισ 

εμφάνιςθσ τθσ κατά κθλίδεσ. 

Ρολφ ςυχνό ςφμπτωμα είναι θ αποπλθξία. Τα πρϊτα ςυμπτϊματα εμφανίηονται ςτα 

κατϊτερα φφλλα των κλθματίδων ςτα οποία ζχουμε ξθράνςεισ τθσ περιοχισ του 

ελάςματοσ ανάμεςα ςτα νεφρα. Σε εγκάρςια τομι του πρζμνου παρατθρείται ςιψθ τθσ 

εντεριϊνθσ που προχωρεί ςτο ξφλο το οποίο γίνεται μαλακό και εφκρυπτο. Ραρατθρείται 

ςτα μζςα του καλοκαιριοφ και ςυνικωσ μετά τθ βροχι.  

Στα φφλλα τθσ βάςθσ των κλθματίδων ςτθν αρχι εμφανίηεται χλϊρωςθ και ςτθ 

αργότερα αρχίςουν να ξθραίνονται ςιγά-ςιγά ι απότομα από τισ άκρεσ. 

Θ ίςκα είναι αςκζνεια που παρατθρείται μόνο ςτο ευρωπαϊκό αμπζλι. Τα αμερικανικά 

υποκείμενα δεν προςβάλλονται και βλαςτάνουν μετά τθν αποξιρανςθ του εμβολίου. 

Οικολογική καταπολέμηση: 

απολυμαίνουμε τα εργαλεία 

κλαδζματοσ. Δεν  αφινουμε ξφλο με 

περιττά νφχια κατά τθ διάρκεια του 

κλαδζματοσ. Κλαδεφουμε πάντα 

τελευταία τα άρρωςτα κλιματα. 

Πταν ανανεϊνουμε γεραςμζνα 

αμπζλια, ποτζ δεν κάνουμε πολλζσ 

τομζσ και δεν αφαιροφμε 2 ι 3 ι 

παραπάνω βραχίονεσ. Θ αφαίρεςθ 

των βραχιόνων πρζπει να γίνεται 

ζνασ-ζνασ κάκε χρόνο και αυτό διαρκεί 2 με 3 χρόνια. 

Καλό είναι να γίνεται ζγκαιρθ διάγνωςθ τθσ αςκζνειασ και καταςτροφι του ξφλου που 

ζχει προςβλθκεί. Δθμιουργοφμε ςχιςμι κατά μικοσ του κορμοφ με ςφινεσ από πζτρεσ. 

Ζτςι, εκκζτουμε το πακογόνο ςτον ιλιο και ςτον αζρα και κακυςτεροφμε τθν αςκζνεια. 

Επεμβαίνουμε με ψεκαςμοφσ το χειμϊνα με πυκνό βορδιγάλιοσ πολτό ι βρζξιμο 

κειάφι ι με φυτικά λάδια.   

Τζλοσ εφαρμόηεται όψιμο κλάδεμα και ςτθν ανάγκθ γίνεται επανεμβολιαςμόσ των 

αμερικανικϊν υποκειμζνων με ανκεκτικι ποικιλία ςτθν ίςκα.  

 

      ΣΥΜΡΤΩΜΑΤΑ ΛΣΚΑΣ ΣΤΑ ΦΥΛΛΑ 
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Ρερονόςποροσ  

Plasmopara viticola: οι ηθμιζσ που προκαλεί ο 

περονόςποροσ ςτο αμπζλι είναι άμεςεσ και ζμμεςεσ. Θ 

ςοβαρότερθ ηθμιά γίνεται όταν προςβάλλονται και 

καταςτρζφονται οι βότρεισ ςε οποιοδιποτε ςτάδιο 

ανάπτυξθσ τουσ. Θ προςβολι των φφλλων επίςθσ, αν 

είναι εκτεταμζνθ με αποτζλεςμα τθν ζντονθ 

φυλλόπτωςθ, ζχει φυςικά άμεςθ επίδραςθ ςτθν 

παραγωγι τθσ ίδιασ χρονιάσ αλλά και ςτθν εν γζνει 

υγιεινι κατάςταςθ του πρζμνου. 

 

Ο περονόςποροσ προςβάλλει όλα τα πράςινα μζρθ 

του φυτοφ, φφλλα, ζλικεσ, τρυφεροφσ βλαςτοφσ, 

κοτςάνια πράςινεσ ράγεσ. Θ αναγνϊριςθ τθσ αςκζνειασ 

γίνεται από τισ κθλίδεσ λαδιοφ που αργότερα γίνονται 

καφζ ςτο επάνω μζροσ των φφλλων και τθν άςπρθ 

μοφχλα του μφκθτα ςτο κάτω μζροσ των φφλλων. Το 

αμπζλι που ζχει προςβλθκεί από τον περονόςπορο 

φαίνεται ςαν καμζνο. 

Εάν θ προςβολι εμφανιςκεί κατά τθ διάρκεια τθσ 

άνκθςθσ, ςτθν αρχι αναπτφςςονται κανονικά τα άνκθ 

και οι μικρζσ ράγεσ, αργότερα όμωσ ο μφκθτασ του 

περονόςπορου, αφοφ περάςει από το μίςχο, μπαίνει ςτθ ράγα και τθν καταςτρζφει. Θ 

καταςτροφι τθσ ράγασ φαίνεται από το χρϊμα τθσ που γίνεται καςτανό και από τθ 

ςυρρίκνωςθ τθσ. 

Οικολογική καταπολέμηση:  τα μζτρα που 

εφαρμόηονται είναι κυρίωσ προλθπτικά. 

Αποφεφγουμε τθν εγκατάςταςθ του αμπελϊνα 

ςε περιοχζσ με πολφ υγρό κλίμα και 

εφαρμόηεται κατάλλθλο κλάδεμα για 

καλφτερο αεριςμό των φυτϊν. 

Κατά τθν εγκατάςταςθ του αμπελϊνα οι 

γραμμζσ φφτευςθσ πρζπει να ακολουκοφν τθ 

φορά του ανζμου, ζτςι ϊςτε τα πρζμνα να 

αερίηονται καλφτερα για να ςτεγνϊνει το νερό όταν βρζχει ι ζχει υγραςία.  

ΡΟΣΒΟΛΘ ΡΛΝ ΤΘΝ ΑΝΚΟΦΟΛΑ 

ΣΥΜΡΤΩΜΑΤΑ ΡΕΟΝΟΣΡΟΟΥ ΣΤΑ 
ΦΥΛΛΑ 
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     Απομακρφνουμε τα ςταφφλια και τα φφλλα που πζφτουν ςτο ζδαφοσ γιατί αποτελοφν 

υπόςτρωμα διαχείμαςθσ του μφκθτα. Καταςτροφι των βλαςτϊν που αναφφονται από 

χαμθλά ςθμεία του κορμοφ για να μθν αποτελοφν γζφυρεσ μεταφοράσ του πακογόνου.  

Ρρολθπτικοί ψεκαςμοί με βορδιγάλιο πολτό. 

Θ βλάςτθςθ είναι ευαίςκθτθ και πρζπει να επζμβουμε με χαλκοφχο ςκεφαςμα όταν 

ζχει μικοσ 8-10εκ., το οποίο πρζπει να γίνεται με φειδϊ γιατί ο χαλκόσ είναι φυτοτοξικόσ. 

Ο κειοφχοσ άργιλοσ μαηί με βρζξιμο κειάφι και λιγνινοκειϊδεσ  αργίλιο και τα οξείδια 

πυριτίου, αργιλίου και τιτανίου ςε μείγμα με βρζξιμο κειάφι ζχουν ικανοποιθτικι 

κεραπευτικι δράςθ. 

 

Φόμοψθ   

Phomopsis viticola: θ αςκζνεια παρατθρείται ςτθν ετιςια βλάςτθςθ και ςτο παλιό 

ξφλο, και προςβάλλει κυρίωσ τισ κλθματίδεσ, τισ κεφαλζσ, τουσ βραχίονεσ και τα φφλλα 

των πρζμνων. 

Θ αςκζνεια μεταδίδεται με ψυχρό και υγρό καιρό. Τα φυτά είναι ευαίςκθτα ςτθ 

μόλυνςθ, όταν θ νζα βλάςτθςθ ζχει μικοσ 10εκ. 

Ρροςβάλλει ειδικά τθ βάςθ τθσ κλθματίδασ. Στο ςθμείο εκείνο δθμιουργείται ζνα 

μαφρο δαχτυλίδι και αργότερα αποξθραίνεται θ κλθματίδα μαηί με τα ςταφφλια. Εάν οι 

κλθματίδεσ αντζξουν και δεν αποξθρανκοφν, τα ςταφφλια και πάλι κα μαραίνονται. Οι 

προςβολζσ εμφανίηονται με ζνταςθ τουσ μινεσ Λοφλιο- Αφγουςτο και όταν θ περίοδοσ 

είναι βροχερι. 

Τα φυτά είναι ευαίςκθτα τθν αρχι τθσ  ζκπτυξθσ των οφκαλμϊν και ο μφκθτασ 

ευνοείται από τθν υψθλι υγραςία. Μακροπρόκεςμα παρατθρείται μείωςθ τθσ 

παραγωγισ και αποδεκατιςμόσ του φυτικοφ κεφαλαίου. 

Τα άρρωςτα φυτά ξεχωρίηουν από τισ κλθματίδεσ οι οποίεσ δεν ζχουν το κανονικό 

φψοσ. 

Οικολογική καταπολέμηση: απολυμαίνουμε 

τα εργαλεία κλαδζματοσ με το βορδιγάλιο 

πολτό ι με το υπερμαγγανικό κάλιο. 

Επικεϊρθςθ των κλθματίδων και 

αφαίρεςθ των προςβεβλθμζνων κατά το 

κλάδεμα. 
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Κλαδεφουμε ςε περιςςότερα μάτια, για να μθ χάνονται κλθματίδεσ.  

Κάνουμε όψιμα κλαδζματα ϊςτε θ ευαίςκθτθ ςτο πακογόνο βλάςτθςθ να μθ 

ςυμπζςει με τθν ζντονθ απελευκζρωςθ των πικνιδιοςπορίων. 

Χρθςιμοποιοφμε πολλαπλαςιαςτικό υλικό άνοςο και ποικιλίεσ ανκεκτικζσ ςτθν 

αςκζνεια. Ρολφ ανκεκτικι ποικιλία είναι θ Pinot Meunier. Μικρι ευαιςκθςία  ςτθ 

φόμοψθ ζχουν θ Cabernet franc, Carignan, Cinsaut, Merlot, Traminer.  

Επεμβαίνουμε πριν από τθν ζκπτυξθ των ματιϊν με παραφινικά ι φυτικά λάδια ι με 

βρζξιμο κειάφι ι με βορδιγάλιο πολτό 5-6% ςε κειικό χαλκό. Μετά τθν ζκπτυξθ των 

ματιϊν χρθςιμοποιείται βρζξιμο κειάφι ςε δφο ψεκαςμοφσ ανά οκτϊ μζρεσ. 

Εάν χρθςιμοποιθκοφν φωςφορικζσ ενϊςεισ του καλίου ι του αργιλίου, είναι αρκετι 

μια και μόνο επζμβαςθ, όταν θ νζα βλάςτθςθ είναι 2 ζωσ 3εκ.  

 

Ωίδιο  

Uncinula necator: θ αςκζνεια είναι γνωςτι και ωσ μπάςτρα ι ςτάχτθ. Ο μφκθτασ 

προκαλεί κάκε χρόνο ςοβαρζσ ηθμίεσ ςτθν παραγωγι λόγο  του μεγάλου 

κερμοκραςιακοφ εφρουσ τθσ ανάπτυξθσ του. 

 Ρροςβάλλει τα φφλλα, ζλικεσ, βλαςτοφσ και κυρίωσ 

καρποφσ που ζχει ςαν αποτζλεςμα τθν υποβάκμιςθ 

τθσ παραγωγισ και ανάπτυξθ των δευτερογενϊν 

προςβολϊν από άλλα πακογόνα. Στα φφλλα, ςτουσ 

βλαςτοφσ και ςτα ςταφφλια ςχθματίηονται 

χαρακτθριςτικζσ καρποφορίεσ του μφκθτα που 

φαίνονται ςαν αραιι γκρίηα μοφχλα ι ςταχιά 

(ςτάχτθ). 

Θ μεγαλφτερθ ηθμιά παρουςιάηεται ςτισ ράγεσ 

που ςχίηονται και προςβάλλονται αργότερα από 

διάφορεσ ςιψεισ. Οι ράγεσ ςχίηονται βακιά μζχρι τα κουκοφτςια από το ωίδιο, ενϊ 

αντίκετα ςτον περονόςπορο ηαρϊνουν, μαραίνονται και ςαπίηουν, χωρίσ να ςπάηει θ 

επιδερμίδα τουσ. Οι ράγεσ γίνονται πρακτικά ανκεκτικζσ ςτθ μόλυνςθ, ςε ςάκχαρα 8% 

και άνοςεσ πάνω από 12%. Ο μοφςτοσ που προζρχεται από ςταφφλια που ζχουν 

προςβλθκεί από το ωίδιο, ηυμϊνεται με μεγάλθ δυςκολία.   

Στισ κλθματίδεσ ανάλογα με τισ κλιματικζσ ςυνκικεσ οι προςβολζσ μπορεί να είναι είτε 

πολφ πρϊιμεσ ι όψιμεσ, πράγμα που είναι και το ςυνθκζςτερο.  Επί των κλθματίδων 

αναπτφςςεται ελαφρό μυκθλιακό επίχριςμα το οποίο εξαφανίηεται γριγορα και αφινει 

καςτανοφσ μεταχρωματιςμοφσ ςτθν επιδερμίδα, επειδι νεκρϊνονται τα επιδερμικά 

κφτταρα.  

 

    ΩΛΔΛΟ ΣΤΑ ΦΥΛΛΑ 
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Ευνοϊκζσ κερμοκραςίεσ για τθ μόλυνςθ είναι 20-25ο C. Ράνω από 35ο C τα ςπόρια δε 

βλαςτάνουν και ςτουσ 40ο C ο μφκθτασ νεκρϊνεται. 

Οικολογική καταπολέμηση: εάν ζχουμε 

προςβολι από ωίδιο ςτθν προθγοφμενθ 

καλλιεργθτικι περίοδο, ψεκάηουμε, όταν τα μάτια 

είναι κλειςτά και ελζγχουμε ικανοποιθτικά τθν 

αςκζνεια. Εκεί που παρατθροφνται ζντονεσ 

προςβολζσ από τθν αςκζνεια κάνουμε ελαφρφ 

κορυφολόγθμα. 

Ρολφ ςθμαντικό είναι να χρθςιμοποιοφμε 

ανκεκτικζσ ποικιλίεσ. Υπάρχουν είδθ αμπελιοφ που 

είναι ανκεκτικά ςτο ωίδιο και τα οποία μποροφμε να 

χρθςιμοποιιςουμε ςτισ διαςταυρϊςεισ για τθ μεταφορά γονιδίων 

ανκεκτικότθτασ ςε καλλιεργοφμενεσ ποικιλίεσ. 

Οι ποικιλίεσ Syrah, Grenache, Maccabeu, Baroque είναι ςχετικά ανκεκτικζσ ςτο 

πακογόνο. 

Επεμβαίνουμε με κείο με τθ μορφι επιπάςεων ι ψεκαςμϊν. Το βρζξιμο κείο 

χρθςιμοποιείται ςτο ςτάδιο 2-3εκ. των βλαςτϊν. Ραράλλθλα το κείο αςκεί ικανοποιθτικι 

μείωςθ του πλθκυςμοφ των τετρανφχων και γενικά των ακάρεων. Θ επζμβαςθ του κείου 

με επίπαςθ γίνεται ςυνικωσ κοντά ςτθν άνκθςθ. Θ επζμβαςθ με το κείο δεν προςτατεφει 

τα ςταφφλια. Μπορεί να τοποκετθκεί ςτθν επιφάνεια του εδάφουσ ςτθν περίοδο πολφ 

υψθλϊν κερμοκραςιϊν.  

Το κειάφι επίπαςθσ εφαρμόηεται με ειδικοφσ κειωτιρεσ για ομοιόμορφθ διαςπορά 

και ςε δόςεισ όχι κατϊτερεσ των 0,8 Kg/ςτρζμμα και το βρζξιμο κειάφι 0,3-

0,4Kg/ςτρζμμα, ανάλογα με τθ βλάςτθςθ και τθν περιοχι. 

 

Σθψιρριηία  

Armilaria mellea- Rosellinia necatrix: προςβάλλει αποκλειςτικά τισ ρίηεσ των φυτϊν. Τα 

πακογόνα αναπτφςςονται ςε υγρά και βαριά μζρθ. 

Ρροκαλεί ςάπιςμα των ριηϊν με αποτζλεςμα να αποξθραίνονται τα πρζμνα. Είναι 

μεγάλα μανιτάρια που φαίνονται με γυμνό μάτι, άλλεσ φορζσ ςτο ζδαφοσ και άλλεσ 

φορζσ ςτουσ κορμοφσ των φυτϊν και πιο βακιά ςτισ λεπτζσ ρίηεσ. 

Τα πρζμνα αδυνατίηουν, θ βλάςτθςθ δεν αναπτφςςεται κανονικά και αποξθραίνονται. 

Σε μικρό βάκοσ από το ζδαφοσ παρατθροφμε άςπρεσ ςάπιεσ με ξινι οςμι ρίηεσ. Επίςθσ 

επάνω ςτισ ρίηεσ παρατθροφμε άςπρεσ κλωςτζσ που ζχουν ςαπίςει και είναι μυκιλια των  

μυκιτων. Εμφανίηεται κυρίωσ ςε αμπζλια που φυτεφτθκαν ςε βαριά και υγρά εδάφθ τα 

οποία ευνοοφν τθν ανάπτυξθ τθσ ςθψιρριηίασ.  
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Οικολογική καταπολέμηση: χρθςιμοποιοφμε άνοςο πολλαπλαςιαςτικό υλικό και 

αποφεφγουμε τα βαριά και υγρά εδάφθ. 

Κατά τθν εγκατάςταςθ νζου αμπελϊνα το χωράφι ςτο οποίο κα γίνει  εγκατάςταςθ 

επιβάλλεται θ εφαρμογι τθσ αγρανάπαυςθσ ι καλλιζργεια ςιτθρϊν που δεν 

προςβάλλονται από τα πακογόνα για 2 ι περιςςότερα χρόνια. Επίςθσ χρειάηεται  

προςεκτικι απομάκρυνςθ των ριηϊν υπολειμμάτων προθγοφμενων καλλιεργειϊν. 

Οι βιολογικζσ μζκοδοι καταπολζμθςθσ του πακογόνου περιλαμβάνουν ανταγωνιςτζσ 

μικροοργανιςμοφσ του γζνουσ Trichoderma. Το βιολογικό ςκεφαςμα Harzian 20  με βάςθ 

το Trichoderma harzianum ελζγχει κατά 90% τισ ςθψιρριηίεσ. 

Θλιοκζρμανςθ του εδάφουσ ςε νζουσ αμπελϊνεσ για 8 τουλάχιςτον εβδομάδεσ τουσ 

καλοκαιρινοφσ μινεσ. Ο ςυνδυαςμόσ αυτισ τθσ μεκόδου με τθν οργανικι ουςία από 

καλά ηυμωμζνα ςτζμφυλα ζχει αποδϊςει πολφ καλά αποτελζςματα.  

Τζλοσ ςε ιδθ προςβεβλθμζνα πρζμνα απομόνωςθ αυτϊν ςυμπεριλαμβανομζνων και 

2 ςειρϊν υγιϊν πρζμνων με χαντάκι βάκουσ 60εκ. ι με τθ βοικεια κάκετου 

ενςωματωμζνου πλαςτικοφ. 

Ρρολθπτικά μζτρα:  

 ξεςκεπάηουμε το λαιμό και τισ χοντρζσ ρίηεσ και αλείφουμε με πάςτα ι προςκζτουμε    

βορδιγάλιο πολτό 10% και 2-3%, αντίςτοιχα. 

αςβεςτϊνουμε τα εδάφθ με 100-150Kg γεωργικοφ αςβζςτθ κατά ςτρζμμα. 

κζρμανςθ του εδάφουσ με ατμό ι με κερινό νερό για 2 ϊρεσ ςτουσ 43ο C.  

 

6.1 ΗΩΛΚΟΛ ΕΧΚΟΛ 

Οι κυριότεροι ηωικοί εχκροί είναι θ ευδεμίδα, θ φυλλοξιρα, οι τετράνυχοι, οι 

ψευδόκοκκοι, το ςκακάρι τθσ αμπζλου και θ ερίνωςθ. 

Ευδεμίδα  

Lobesia botrana: είναι λεπιδόπτερο. Εμφανίηεται ςτα μζςα Μαρτίου και βρίςκεται το 

αμπζλι μζχρι το Νοζμβριο. Θ διάρκεια του βιολογικοφ κφκλο εξαρτάται από τισ 

κλιματολογικζσ ςυνκικεσ και ιδιαίτερα από τθ κερμοκραςία. 

Ζχει τζςςερισ γενιζσ. Θ πρϊτθ γενιά αναπτφςςεται ςτο ςτάδιο τθσ άνκθςθσ. Ρροκαλεί 

τθν μικρότερθ ηθμιά ςτα πρζμνα. Οι άλλεσ γενιζσ προςβάλλουν τισ ράγεσ ςε όλο το 

ςτάδιο ωρίμανςθσ τουσ. 
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Οι παράγοντεσ που λαμβάνονται υπόψθ ςε προγράμματα οικολογικισ 

καταπολζμθςθσ είναι θ πρϊιμθ ςυλλογι ςταφυλιϊν, οι πολλζσ βροχζσ, οι χαμθλζσ 

κερμοκραςίεσ και τα ωφζλιμα ζντομα. 

Οικολογική καταπολέμηση: χριςθ μικροβιακϊν ςκευαςμάτων όπωσ του βακτθρίου 

Bacillus thuringiensis. Θ τοξίνθ του βακτθρίου είναι τοξικι για το ζντομο και εντελϊσ 

ακίνδυνθ για τα ωφζλιμα ζντομα, τον άνκρωπο και τα ηϊα. 

Θ αποτελεςματικότθτα των ψεκαςμϊν εξαρτάται από τθ ςωςτι χρονικι ςτιγμι τθσ 

επζμβαςθσ. Θ χριςθ των φερομονικϊν παγίδων βοθκά ςτον προςδιοριςμό του 

κατάλλθλου χρόνου επζμβαςθσ. Ο χρόνοσ αυτόσ είναι 10-12 μζρεσ μετά τθν ζναρξθ τθσ 

κανονικισ αφξθςθσ των ςυλλιψεων ςτισ παγίδεσ. 

Ζχει παρατθρθκεί ότι πρακτικά θ πρϊτθ επζμβαςθ πρζπει να γίνει 5-8 μζρεσ πριν από 

τθν άνκθςθ. Θ δεφτερθ επζμβαςθ γίνεται ςε 15 με 20 μζρεσ, όταν ζχουν δζςει οι μικρζσ 

ράγεσ και ζχουν μζγεκοσ μικροφ μπιηελιοφ. Θ τρίτθ επζμβαςθ γίνεται τθν περίοδο του 

γυαλίςματοσ.  

Εάν θ καταπολζμθςθ αυτι γίνεται από όλουσ τουσ αμπελουργοφσ τθσ περιοχισ τότε τα 

αποτελζςματα είναι πολφ καλά. Ζχουμε καλφτερα αποτελζςματα όμωσ εάν προςκζςουμε 

ηάχαρθ ςε αναλογία 1% και θ κερμοκραςία είναι υψθλι.  

 

Φυλλοξιρα   

Phylloxera vastarix: το τζλειο άτομο τθσ φυλλοξιρασ ζχει μικοσ ενόσ χιλιοςτοφ. Το 

αυγό του χειμϊνα εκκολάπτεται αρχζσ ανοίξεωσ, όπου θ προνφμφθ που βγαίνει 

προκαλεί πράςινεσ κθλίδεσ ςτθν επιφάνεια των φφλλων, που κατόπιν 

μεταχρωματίηονται ςε κίτρινεσ και κόκκινεσ. Πταν τα άτομα είναι πάρα πολλά, 

προκαλοφν ηάρωμα και ξιρανςθ των φφλλων.  

Θ φυλλοξιρα με τα τςιμπιματα τθσ δθμιουργεί φυμάτια ςτα μικρά ριηίδια και ςτισ 

μεγαλφτερεσ ρίηεσ δθμιουργοφνται εξογκϊματα ι αλλιϊσ καρκινϊματα. 

Τα τμιματα που προςβάλλονται ςαπίηουν και καταςτρζφονται. Στο υπζργειο τμιμα 

του φυτοφ ζχουμε κακυςτερθμζνθ βλάςτθςθ, χλϊρωςθ, ξιρανςθ των φφλλων πρόωρθ 

φυλλόπτωςθ και τελικά αποξιρανςθ όλου του φυτοφ. 

Οικολογικι καταπολζμθςθ: το ζντομο δεν εξοντϊνεται κακόλου εφκολα. Ρρακτικά 

αντιμετωπίηεται με τον εμβολιαςμό ευρωπαϊκϊν ποικιλιϊν ςε αμερικάνικα υποκείμενα.  

Οι αμπελουργοί ςιμερα δεν αςχολοφνται με τθν αντιμετϊπιςθ τθσ φυλλοξιρασ γιατί 

το πρόβλθμα λφκθκε με τα αμερικάνικά είδθ που είναι πολφ ανκεκτικά ςτο ζντομο.  
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Τετράνυχοι   

Tetranychus urticae: είναι ακάρεα. Στο αμπζλι απομυηοφν και αποξθραίνουν τα μικρά 

ι μεγάλα φφλλα τα οποία παίρνουν ζνα κοκκινωπό χρϊμα. Τα προςβεβλθμζνα φφλλα 

αποκτοφν ανοιχτό πράςινο χρωματιςμό και παρουςιάηουν νεκρϊςεισ ςτισ άκρεσ, ενϊ 

ταυτόχρονα καρουλιάηουν. Με τθν ζκπτυξθ των ταχυφυϊν το φυτό αποκτά εικόνα 

ςκοφπασ με αςκενι ανάπτυξθ. Μετά από προςβολι κατά τουσ κερινοφσ μινεσ τα φφλλα 

αποκτοφν μπροφντηινο μεταχρωματιςμό, με αποτζλεςμα να μειϊνεται θ αφομοιωτικι 

επιφάνεια.  

Αυτό επιφζρει απϊλειεσ ςτθν παραγωγι, τόςο από ποςοτικι όςο και από ποιοτικι 

άποψθ, κακϊσ και μια μείωςθ ςτθν ωρίμανςθ του ξφλου και ςτθν ανκεκτικότθτα του 

ςτουσ παγετοφσ.  

Ρροςβάλλουν το μίςχο και τισ διακλαδϊςεισ του ςταφυλιοφ. Οι προςβολζσ είναι ςαν 

μαφρθ ςκουριά.  

Ο τετράνυχοσ διαχειμάηει ςαν ακμαίο, γονιμοποιθμζνο κθλυκό ερυκροφ χρϊματοσ 

μζςα ςε ςχιςμζσ και κάτω από τον ξθρό φλοιό του πρζμνου. Πταν θ κερμοκραςία 

ανεβαίνει ςτουσ 10οC βγαίνει από το κρθςφφγετο του και μετακινείται ςτα ποϊδθ φυτά.  

Οικολογική καταπολέμηση: με τουσ ψεκαςμοφσ ι με τισ επιπάςεισ που κάνουμε με 

κειάφι εναντίον του ωιδίου καταπολεμοφμε ταυτόχρονα και τουσ τετράνυχουσ.  

Διατθροφμε τθ βιολογικι ιςορροπία ςτο αμπζλι μασ, προςτατεφοντασ όλα τα 

παραςιτικά ζντομα που είναι δυνατόν να δράςουν εναντίον των τετρανφχων.  

 

   Ψευδόκοκκοι  

Pseudococcus citri: ςυναντϊνται ςτα τροπικά και υποτροπικά κλίματα. Είναι 

πολυφάγα ζντομα, περιςςότερο όμωσ πλιττουν τα αμπζλια. Στα κερμά κλίματα 

φκάνουν και τισ εφτά γενεζσ το χρόνο.  

Τα ζντομα διαχειμάηουν ςε προςτατευμζνεσ κζςεισ του κορμοφ των δζνδρων και τθν 

άνοιξθ ανζρχονται και εγκακίςταται ςτα τρυφερά μζρθ όπου και απομυηοφν με 

αποτζλεςμα τθν εξαςκζνιςθ του πρζμνου. Στα ςταφφλια ζχουμε ανάπτυξθ μελιτωδϊν 

εκκρίςεων όπου αναπτφςςονται μφκθτεσ με τθ γνωςτι καπνιά με αποτζλεςμα τθν 

υποβάκμιςθ τθσ παραγωγισ.  Θ ηθμιά είναι μεγαλφτερθ όπου τα ςταφφλια δεν 

αερίηονται καλά και δεν τα βλζπει ο ιλιοσ. 

Οικολογική καταπολέμηση: θ καταπολζμθςθ τουσ είναι αρκετά δφςκολθ. Μπορεί να 

εφαρμοςτεί εξαπόλυςθ ωφζλιμων εντόμων και αρπακτικϊν όπωσ Anagirus pseudococci, 

leptomastix dactilopii.  
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 Τζλοσ απομακρφνουμε τισ κλθματίδεσ που κλαδζψαμε, κακϊσ επίςθσ και όλεσ τισ 

παλιζσ φλοφδεσ, ξεφλουδίηοντασ τον κορμό. Κακαρίηουμε καλά φφλλα, βλαςτοφσ και 

πρζμνα. Ο αεριςμόσ και ο ιλιοσ βοθκοφν πολφ. 

 

Σκακαράκι τθσ αμπζλου ι ωτιόρρυγχοσ 

Otiorrhynchus sulcatus: ο ωτιόρρυγχοσ τθσ αμπζλου είναι ζνα ςκακάρι μικουσ 6-11εκ. 

και χρϊμα καςτανό ζωσ μαφρο. Διαχειμάηει ςτο ζδαφοσ υπό μορφι νυμφϊν. Στισ αρχζσ 

τθσ άνοιξθσ εμφανίηονται τα πρϊτα τζλεια άτομα ςτουσ οφκαλμοφσ και ςτουσ νζουσ 

βλαςτοφσ.  

Ρροκαλοφνται ηθμιζσ κυρίωσ από τισ δαγκωματιζσ των τζλειων εντόμων τθν άνοιξθ. Τα 

ζντομα τότε προςβάλλουν τουσ οφκαλμοφσ με αποτζλεςμα θ βλάςτθςθ και θ 

καρποφορία να διατρζχουν κίνδυνο. Μποροφν επίςθσ να καταβροχκίςουν το 

μεγαλφτερο ποςοςτό των φφλλων. Θ δράςθ των εντόμων γίνεται ςυνικωσ το βράδυ. 

Οικολογική καταπολέμηση:  θ οικολογικι αντιμετϊπιςθ γίνεται εφκολα με το μφκθτα 

Beauveria sp. Και με παραςκευάςματα εντομοφάγων νθματωδϊν.  

Με τθ χριςθ χωνιοφ , μποροφμε να ςυλλζξουμε τα ςκακάρια ιδιαίτερα ςτθ διάρκεια 

τθσ θμζρασ, μιασ και τθ νφχτα παρουςιάηουν ζντονθ δραςτθριότθτα και θ ςυλλογι τουσ 

είναι δφςκολθ.  

 

Φυτόπτθσ ι Ερίνωςθ  

Eriophyes vitis: ο φυτόπτθσ είναι ζνα μικρό ακάρι που μοιάηει με πολφ μικρό ςκουλικι. 

Ζχουν τουλάχιςτον 2 φυλζσ. Θ μια προςβάλει τα φφλλα και θ άλλθ τα μάτια. 

Στα φφλλα τθν άνοιξθ το ακάρι προκαλεί τθ γνωςτι ερίνωςθ. Δθμιουργεί τςιμπιματα 

ςτθν κάτω επιφάνεια των φφλλων και ςχθματίηονται φουςκάλεσ ςτθν πάνω επιφάνεια. 

Τρζφεται με τουσ χυμοφσ των φφλλων.  

Ζχει 5 με 7 γενεζσ το χρόνο. Το χρϊμα τθσ φουςκάλασ ςτθν κάτω επιφάνεια του 

φφλλου αρχικά είναι άςπρο, αργότερα γίνεται κοκκινωπό και ςτο τζλοσ παίρνει ςκοφρο 

καφζ χρϊμα.  

Ρροκαλεί ηθμιζσ μόνο ςτα φυτϊρια και ςτα νζα αμπζλια με ςυμπτϊματα 

κακυςτζρθςθσ ανάπτυξθσ.  

Θ δεφτερθ φυλι αναπτφςςεται ςτα μάτια. Τα μάτια που προςβάλλονται 

αναπτφςςονται ανϊμαλα ι κακόλου. Ρροκαλείται παραμόρφωςθ των βλαςτϊν, των 

φφλλων και τζλοσ  βραχυγονάτωςθ και κακυςτζρθςθ τθσ ανάπτυξθσ. 
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Οικολογική καταπολέμηση: θ αντιμετϊπιςθ τθσ πρϊτθσ φυλισ που προςβάλει τα 

φφλλα γίνεται με κειάφι βρζξιμο ι με επίπαςθ. Θ δεφτερθ φυλι αντιμετωπίηεται 

δυςκολότερα, επειδι τον περιςςότερο χρόνο βρίςκεται μζςα ςτα μάτια. Ζτςι προςζχουμε 

να μθ χρθςιμοποιιςουμε φυτικό υλικό που ζχει προςβλθκεί από το ακάρι.  

Με το πρϊιμο κλάδεμα και με τα διάφορα αρπακτικά τθσ οικογζνειασ Tydeidae μειϊνεται 

κατά πολφ μεγάλο μζροσ ο πλθκυςμόσ τθσ ψϊρασ. (Καναςόπουλοσ, Κ., Μυκθτολογικζσ 

Αςκζνειεσ Δζντρων και Αμπζλου, Εκδόςεισ Ηιτθ 1994.) 

 

 

7.ΚΛΑΔΕΜΑ ΑΜΡΕΛΛΟΥ 

Το χειμερινό κλάδεμα ρυκμίηει τθ βλαςτικι ιςορροπία και τθν καρποφορία ςτο 

αμπζλι.  

Στα οινοποιιςιμα αμπζλια δεν υπάρχει λόγοσ να κλαδεφουμε ςε αμολθτζσ, γιατί 

ςχεδόν όλα τα οινοςτάφυλα καρποφοροφν άφκονα, ακόμα και ςτθν τςίμπλα.  

Σε μια οινοποιιςιμθ ποικιλία 

μζςθσ ηωθρότθτασ που 

καλλιεργείται ςε ζδαφοσ μζτριασ 

γονιμότθτασ με πυκνότθτα 400 

φυτά ανά ςτρζμμα που είναι 

διαμορφωμζνα ςε γραμμικό 

αμφίπλευρο ρουαγιά, ζνα 

ενδεικτικό φορτίο είναι 4 κεφαλζσ των δφο οφκαλμϊν. 

Στο κερινό κλάδεμα αφαιροφμε τουσ μθ καρποφόρουσ  βλαςτοφσ και τουσ 

καρποφόρουσ που δεν χρειάηονται. Αυτό γίνεται όταν οι βλαςτοί ζχουν μικοσ 10-20 

εκατοςτά. Εφαρμόηεται ςτισ περιςςότερεσ οινιποιιςιμεσ ποικιλίεσ.   

Οι ποικιλίεσ οινοποιίασ απαιτοφν κοντό κλάδεμα: 

Το κλάδεμα είναι κοντό όταν κλαδεφουμε τισ κλθματίδεσ, ζτςι ϊςτε να αφινουμε 2-3 

οφκαλμοφσ ςε κάκε κεφαλι.  

Μακρι κλάδεμα είναι όταν αφινουμε 

αμολθτι με περιςςότερουσ από 4 οφκαλμοφσ 

και τζλοσ μικτό είναι το κλάδεμα ςτο οποίο 

αφινουμε ςτο ίδιο φυτό αλλοφ 2-3 και αλλοφ 

περιςςότερουσ από 4 οφκαλμοφσ.  

 

 

 

 ΚΑΛΟΣΧΘΜΑΤΛΣΜΕΝΑ ΚΟΔΟΝΛΑ ΟΑΓΛΑ  ΣΤΟ      
ΞΛΝΟΜΑΥΟ  

1 
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Το Αγιωργίτικο, το Ξινόμαυρο, το Ακιρι, το Μοςχοφίλερο κλαδεφονται ςτου 2 

οφκαλμοφσ. 

Θ Μαυροδάφνθ, θ Μαλαγουηιά, το Μαφρο Μοςχάτο κλαδεφονται ςτουσ 2-3 

οφκαλμοφσ. 

 

Ο οδίτθσ κλαδεφεται ςτουσ 1-3 

οφκαλμοφσ. 

Το Καμπερνζ, το Σιρά, το Σωβινιόν Μπλάν, 

το Σαρντονζ κλαδεφονται ςτουσ 2-3 

οφκαλμοφσ. (Τςζτουρασ.Ρ., Οικολογικό 

κραςί και βιολογικι καλλιζργεια αμπζλου, 

Εκδόςεισ Σταμοφλθσ 2009.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

      ΓΑΜΜΟΤΑ ΟΑΓΛΑ ΣΤΟ ΟΔΛΤΘ  
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8. ΡΟΛΚΛΛΛΕΣ ΡΟΣ ΟΛΝΟΡΟΛΘΣΘ 

8.1 ΕΛΛΘΝΛΚΕΣ ΡΟΛΚΛΛΛΕΣ     

ΑΣΥΤΛΚΟ  

Το Αςφρτικο είναι μια ςθμαντικι ελλθνικι ποικιλία ςταφυλιϊν ςιμερα. Ζχει τθν ςπάνια 

ικανότθτα να εξιςορροπεί το εφροσ και τθν ιςχφ με τθν υψθλι οξφτθτα και τθν άτεγκτθ 

αυςτθρότθτα. Οι γεφςεισ τθσ ποικιλίασ ζχουν κρυςτάλλινθ δφναμθ και μζτρια φρουτϊδθ 

γεφςθ που δεν είναι οφτε πολφ γλυκιά οφτε κυμίηει ςταφίδα, ενϊ το ςϊμα ςυνδυάηει 

εκχφλιςμα με φίνα δομι. 

Το πρζμνο του Αςφρτικου είναι ανκεκτικό ςτισ 

περιςςότερεσ αςκζνειεσ. Θ ηωθρότθτα του είναι μζτρια  

ωσ υψθλι. Είναι εξαιρετικά ανκεκτικό ςτθν ξθραςία, ενϊ 

το ςκλθρό του ξφλο το προςτατεφει από τουσ δυνατοφσ 

ανζμουσ που πλιττουν τα νθςιά του Αιγαίου το καλοκαίρι. 

Το Αςφρτικο επιδεικνφει εκπλθκτικζσ ικανότθτεσ 

προςαρμογισ ςε διαφορετικά εδάφθ και κλίματα. Αυτι θ 

δυνατότθτα εντοπίςτθκε γριγορα από τουσ παραγωγοφσ 

ςε όλθ τθ χϊρα, γεγονόσ που το ζκανε μια από τισ 

περιςςότερο μεταφυτευμζνεσ ελλθνικζσ ποικιλίεσ ςιμερα. 

Το Αςφρτικο δεν χρειάηεται παλαίωςθ ςε βαρζλι για να 

επιδείξει ζντονο χαρακτιρα, ενϊ θ ςχζςθ του με τθ βελανιδιά είναι αμφιλεγόμενθ, παρά 

τθν τάςθ του για οξείδωςθ. Υπάρχουν μερικά εξαιρετικά δείγματα Αςφρτικου 

παλαιωμζνου ςε βελανιδιά, όπωσ είναι το εν μζρει παλαιωμζνο ι πλιρωσ παλαιωμζνο 

ςε βελανιδιά, αλλά τα περιςςότερα δεν ςυνδυάηουν αρμονικά τθ γεφςθ τθσ βελανιδιάσ 

με τθ φρουτϊδθ.( Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005.) 

  

ΑΚΘΛ  

Το Ακιρι είναι μια από τισ παλαιότερεσ ποικιλίεσ των νθςιϊν του Αιγαίου, φυτεφονταν 

παλιά ςτα Δωδεκάνθςα και τισ Κυκλάδεσ. Σιμερα καλλιεργείται ςτουσ περιςςότερουσ 

νομοφσ τθσ Ελλάδασ. 

Είναι ζνα δυνατό κραςί, πολφ ανκεκτικό ςτα ξθρά κλίματα και ςτισ περιςςότερεσ 

αςκζνειεσ εκτόσ από τον περονόςπορο. Μπορεί να εφαρμοςτεί και να αποδϊςει 

ικανοποιθτικά ςε διάφορα εδάφθ, αν και τα καλφτερα είναι τα ελαφριά, αςβεςτϊδθ ι 

αργιλοαςβεςτϊδθ. Ωριμάηει ςχετικά νωρίσ, πριν από τα τζλθ  Αυγοφςτου, με 

αποτζλεςμα να γλιτϊνει τισ πικανζσ πρϊιμεσ φκινοπωρινζσ βροχοπτϊςεισ. Θ χρονικι 

επιλογι του τρφγου είναι ςθμαντικι επειδι θ φυςικι οξφτθτα μειϊνεται γριγορα ςτα 

τελευταία ςτάδια τθσ ωρίμανςθσ.  
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Εκτόσ από τθν ευκολία καλλιζργειασ, το Ακιρι 

παράγει ζνα πολφ καλό εμπορικό είδοσ κραςιοφ. Με 

εξαίρεςθ μερικά εξαιρετικά δείγματα από τουσ 

καλφτερουσ αμπελϊνεσ τθσ όδου, θ ποικιλία μπορεί  

ςπάνια να επιδείξει δυνατι γεφςθ, χαρακτιρα και 

ζντονθ πολυπλοκότθτα.  

Ωςτόςο μζςα ςε ανοξείδωτο ατςάλι, ηυμωμζνο ςε 

χαμθλζσ κερμοκραςίεσ και με αναγωγικι παλαίωςθ, το 

Ακιρι είναι κατάλλθλο για παραγωγι φρζςκων 

φρουτωδϊν κραςιϊν με μζτριο ζωσ υψθλό αλκοολικό 

τίτλο και ιπια οξφτθτα. Ο ςυνδυαςμόσ μεγάλθσ 

παραγωγισ και ςαφοφσ προςωπικότθτασ που 

επιδεικνφει το Ακιρι είναι χριςιμο εργαλείο για τθν παραγωγι ευχάριςτων κραςιϊν. 

 

ΜΑΛΑΓΟΥΗΛΑ  

Θ Μαλαγουηιά είναι μια ξεχωριςτι ποικιλία με ζντονο ιδιοςυγκραςιακό αρωματικό 

προφίλ.  

Το κραςί αυτισ τθσ ποικιλίασ ζχει τθ δφναμθ ενόσ Σαρντονζ, το εκχφλιςμα ενόσ 

υπζροχου Σεμιγιόν, υπζροχθ γεφςθ βελανιδιάσ και αρωματικό χαρακτιρα που δεν 

μποροφςε παρά να χαρακτθριςκεί μοναδικόσ. Ρραγματοποιικθκαν πολλζσ δοκιμζσ με 

μοςχεφματα για να αυξθκεί θ οξφτθτα και να περιοριςτεί θ παραγωγι, επειδι θ 

Μαλαγουηιά είναι ηωθρό αμπζλι: το υποκείμενο SO4 είχε μικρι επιτυχία, αυξάνοντασ τθν 

ανάγκθ για νερό, το 41Β είχε καλά αποτελζςματα ςε εδάφθ με υψθλό ποςοςτό 

πετρωμάτων αλλά ςε άλλα εδάφθ τα 110R και  140R 

ζδωςαν τα πιο ελπιδοφόρα αποτελζςματα, ενϊ νζεσ 

δοκιμζσ με 161-49 και 1103 δεν ζχουν ολοκλθρωκεί 

ακόμα. 

Σιμερα θ Μαλαγουηιά φυτεφεται ςε διάφορεσ 

περιοχζσ, αν και πάλι θ φιμθ τθσ ποικιλίασ είναι 

δυςανάλογα μεγάλθ ςε ςχζςθ με το μζγεκοσ τθσ ζκταςθσ 

των αμπελϊνων. Τα οινοποιεία ςε Αττικι και Δράμα, 

παράγουν ξεχωριςτά κραςιά με υψθλά επίπεδα 

αλκοόλθσ, μζτρια ωσ χαμθλι οξφτθτα, υψθλι περιεκτικότθτα φαινόλθσ, δυνατό 

εκχφλιςμα και γεμάτθ γεφςθ. Θ διακεςιμότθτα φυτικοφ υλικοφ είναι κάπωσ 

περιοριςμζνθ, κακϊσ θ Μαλαγουηιά πάςχει από ςοβαρζσ αςκζνειεσ. Το πρζμνο τθσ 

ποικιλίασ δεν είναι ανκεκτικό ςτθν ξθραςία, ενϊ θ ωρίμανςθ του ενιςχφεται από μια ι 

δυο προςεκτικζσ περιόδουσ άρδευςθσ ςτάγδθν.  
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Ραρ όλα αυτά τίποτα δεν εμποδίηει τθ Μαλαγουηιά να γίνει ζνα από τα πιο ςπουδαία 

εγχϊρια ποικιλιακά κραςιά των ερχόμενων δεκαετιϊν.  

 

ΜΟΣΧΟΦΛΛΕΟ 

Ροικιλία του Μοςχοφίλερου φυτεφεται ςε ολόκλθρθ τθν Ρελοπόννθςο και ςε πολλά 

νθςιά του Λονίου. Χρθςιμοποιείται εκτεταμζνα ωσ ςυςτατικό ανάμιξθσ, αναδεικνφοντασ 

τα αρϊματα και τθν οξφτθτα του οδίτθ και του Σαββατιανοφ. Μερικοί παραγωγοί 

εκχυλίηουν τουσ φλοιοφσ των ςταφυλιϊν για ςαράντα οκτϊ ϊρεσ για τθ δθμιουργία ενόσ 

ηωθροφ, πικάντικου ροηζ κραςιοφ, όπωσ είναι το Μελιαςτό. 

Θ ποικιλία μπορεί να δϊςει εξαιρετικά, φρζςκα, ζντονα αρωματικά, ελαφριά και 

τραγανά κραςιά. Ωςτόςο, φαίνεται ότι το Μοςχοφίλερο δεν επιτυγχάνει τα επίπεδα 

πολυπλοκότθτασ ι βάκουσ ενόσ ςπουδαίου Αςφρτικου.  

Το Μοςχοφίλερο είναι θ γενικι ονομαςία μιασ ποικιλίασ με ευρεία γκάμα κλϊνων. Οι 

πιο ςθμαντικοί είναι το Ξανκοφίλερο και το Μαυροφίλερο. Θ αμπελουργικι 

ςυμπεριφορά αυτϊν των κλϊνων είναι αρκετά διαφορετικι, τόςο από άποψθ 

αμπελουργικϊν χαρακτθριςτικϊν, όπωσ το ςχιμα των φφλλων, οι καλλιεργθτικζσ 

ςυνκικεσ, το ςχιμα των τςαμπιϊν και το χρϊμα των ςταφυλιϊν, όςο και από άποψθ 

τεχνικϊν όρων, όπωσ θ χρονικι ςτιγμι του τρφγου, τα επίπεδα ςακχάρων και οξφτθτασ 

κακϊσ και τα αρωματικά. 

Θ γενετικι αςτάκεια, το ροη χρϊμα του φλοιοφ, τα 

ζντονα αρϊματα τερπενίου και μοςχάτου, ζκανε 

πολλοφσ να πιςτεφουν μια πικανι ςχζςθ ανάμεςα ςτο 

Φιλζρι και το Μοςχάτο. Ωσ κλιμα, το Φιλζρι είναι 

αρκετά ηωθρό και δίνει ςχετικά μεγάλεσ ςοδειζσ, 

παρότι ςτουσ εφφορουσ αμπελϊνεσ με πολφ μεγάλθ 

ηωθρότθτα παρατθροφνται διακοπζσ τθσ ανκοφορίασ 

και αποτυχία καρπόδεςθσ. Οι εποχζσ του τρφγου 

κυμαίνονται από τα τζλθ Σεπτζμβρθ ωσ τα τζλθ 

Οκτϊβρθ ανάλογα με τον κλϊνο και το κλίμα. 

Οι ποικίλεσ πτυχζσ του Μοςχοφίλερου δεν ζχουν 

ακόμα διερευνθκεί πλιρωσ και πικανότατα οι 

εκπλιξεισ δεν τελείωςαν εδϊ γιατί πολλοί καλλιεργθτζσ κάνουν λόγο για τθν πικανότθτα 

θ Ελλάδα να παράγει επιδόρπιουσ οίνουσ από ςταφφλια προςβεβλθμζνα από ευγενι 

ςιψθ. Αν υπάρχει ζνα μζροσ ςτθν Ελλάδα που κα μποροφςε να κάνει κάτι τζτοιο, αυτό 

είναι θ Μαντινεία με το Μοςχοφίλερο.( Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, Εκδόςεισ  

Ψφχαλου 2005.) 
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ΟΔΛΤΘΣ 

Ο οδίτθσ καλλιεργείται ςε ολόκλθρθ τθν θπειρωτικι Ελλάδα, από τθ Κράκθ ςτον 

βορρά ωσ τθ Λακωνία ςτον νότο, με εξαίρεςθ τθν Ιπειρο και τθ Στερεά Ελλάδα. Είναι από 

τισ παλαιότερεσ εγχϊριεσ ποικιλίεσ και είναι γνωςτι με πολλά ονόματα. Μερικά μπορεί 

να είναι κλϊνοι, ενϊ άλλα είναι διαφορετικζσ ποικιλίεσ. Ερευνθτικά προγράμματα 

επιχειροφν αυτι τον καιρό να τα απομονϊςουν.  

Ο οδίτθσ είναι ηωθρό κλιμα, ανκεκτικό ςτθν ξθραςία 

αλλά και ευαίςκθτο ςτον περονόςπορο. Πταν 

αναπτφςςεται ςε γόνιμα εδάφθ, είναι επιρρεπζσ ςτθν 

ανκόρροια και τθν ανιςορραγία. Ζτςι, ακόμα κι όταν 

αναπτφςςεται ςε λιγότερο παραγωγικζσ τοποκεςίεσ, ζχει τθ 

δυνατότθτα να δίνει μεγάλεσ παραγωγζσ που ξεπερνοφν 

τουσ 12 τόνουσ ςε οριςμζνεσ περιοχζσ, ενϊ τα παραγόμενα 

κραςιά είναι ελαφριά και αραιά με μικρι αρωματικι 

ζνταςθ. Εκεί που ο οδίτθσ αναπτφςςεται ςε μεγάλα 

υψόμετρα, πάνω από 300 μζτρα, και ςε ελαφριά 

αςβεςτϊδθ, άγονα εδάφθ, τα κλιματα χάνουν μζροσ 

ευρωςτίασ τουσ και θ ωρίμανςθ επιβραδφνεται. Τα κραςιά 

τότε ζχουν ζντονθ φρουτϊδθ γεφςθ που ςυνικωσ κυμίηει ϊριμο πεπόνι, δυνατά 

αρϊματα και γεφςεισ, κακϊσ και βαριά, πυκνι δομι ςτον ουρανίςκο. Σε μερικά 

επιτυχθμζνα δείγματα διακρίνονται ίχνθ από Σοβινιόν Μπλαν. Το επίπεδο αλκοόλθσ 

μπορεί να φτάςει το δεκατρία τοισ εκατό με μζτρια αλλά ιςορροπθμζνθ οξφτθτα. 

Ωριμάηει ςχετικά όψιμα, δίνοντασ ζνα κυλινδρικό τςαμπί ςταφυλιϊν μετρίου μεγζκουσ 

και μετρίου βάρουσ καρπϊν επίςθσ. Τα ςταφφλια του παίρνουν εφκολα ζνα ςκοφρο ροη 

χρϊμα, ακόμα και χωρίσ τθ βοικεια τθσ ζκκεςθσ ςτον ιλιο. (Τςζτουρασ, Ρ., Θ τζχνθ τθσ 

Αμπελουργίασ, Εκδόςεισ Σταμοφλθσ 2009.) 

Είναι ιδιαίτερα δθμοφιλισ ςτουσ καλλιεργθτζσ όπου θ ποιότθτα δεν είναι πρωτεφων 

ςτόχοσ και το μοναδικό τουσ ειςόδθμα ςχετίηεται με τα κιλά παραγόμενων ςταφυλιϊν. 

( Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005.) 
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ΕΥΚΟΛ ΟΛΝΟΛ 

ΑΓΛΩΓΛΤΛΚΟ  

Το Αγιωγίτικο είναι ίςωσ θ ςθμαντικότερθ κόκκινθ ελλθνικι ποικιλία από άποψθ 

διεκνοφσ αναγνϊριςθσ, κα μποροφςε να είναι ό, τι το Καμπερνζ για τθ Χιλι. Το φφοσ του 

κραςιοφ είναι ευδιάκριτο και ςοβαρό, αλλά εξακολουκεί να αποτελεί ςθμείο αναφοράσ 

για τα ςφγχρονα αποδεκτά κόκκινα κραςιά. Το χρϊμα του είναι βακφ και θ μυρωδιά του 

φζρνει ςτθ μφτθ αρϊματα κόκκινων φροφτων και γλυκϊν καρυκευμάτων. Ζχει 

εκπλθκτικι ςχζςθ με το ξφλο βελανιδιάσ και ο ουρανίςκοσ του είναι πλοφςιοσ, χωρίσ να 

είναι ιδιαίτερα τανικόσ, αλκοολικόσ ι αςφυκτικόσ.  

Ρρόκειται για μια ποικιλία που οι Ζλλθνεσ 

αποκαλοφν «πολυδυναμικι», περιγράφοντασ με αυτόν 

τον τρόπο τθν ικανότθτα τθσ να παράγει κραςιά με 

ευρεία γκάμα υφϊν. Ο όροσ μάλιςτα μπορεί να 

εφευρζκθκε για το Αγιωργίτικο: φρζςκα και τραγανά 

ροηζ, ηωθρά νεαρά κραςιά με επιτυχθμζνθ ζκφραςθ 

ανκρακικισ εκχφλιςθσ, εξαιρετικά απαλά κόκκινα με 

μζςο ςϊμα, ωσ τα πιο ςυμπυκνωμζνα, τανικά και 

παλαιωμζνα ιερά τζρατα.    

Το κλιμα ζχει μζτρια ηωθρότθτα, αλλά μπορεί να 

δϊςει μεγάλθ παραγωγι ςταφυλιϊν. Εκδθλϊνει ευαιςκθςία ςτον περονόςπορο, τθν 

ζλλειψθ καλίου και υδατικό ςτρεσ. Το Αγιωργίτικο χρειάηεται το ςτρεσ για να δϊςει καλι 

ποιότθτα και να ξεπεράςει τθν τάςθ του για υπερβολικι ςοδειά. Οι καλφτερεσ ςυνκικεσ 

είναι οι πυκνζσ φυτεφςεισ, για τα ελλθνικά δεδομζνα δθλαδι 5.000 πρζμνα ανά εκτάριο 

ι περιςςότερα, ςυν  απότιςτα άγονα εδάφθ ςε ςυνδυαςμό με αποδοτικι διαχείριςθ 

κόμθσ. Πλα αυτά βοθκοφν τα πρζμνα να παράγουν λιγότερα και πιο ςυμπυκνωμζνα 

ςταφφλια. Θ  παρατεταμζνθ περίοδοσ ανάπτυξθσ είναι κρίςιμθ για τθν επίτευξθ πλιρουσ 

ωρίμανςθσ των φαινολϊν και των αρωματικϊν ςυςτατικϊν, ενϊ προτιμοφνται οι 

υψθλότερεσ τοποκεςίεσ. Το Αγιωργίτικο ωριμάηει μετά τα μζςα Σεπτεμβρίου και 

ςυνικωσ ζχει αρκετά παρατεταμζνθ περίοδο τρυγθτοφ, με αποτζλεςμα θ παραγωγι να 

είναι πολφ μεγάλθ. Επίςθσ, ζχει μικρά τςαμπιά  ςταφυλιϊν που κόβονται δφςκολα, ενϊ 

οι καρποί του είναι μικροί και χοντρόπετςοι.  

Ρολλοί πιςτεφουν πωσ παλιά που το Αγιωργίτικο πωλείτο χφμα ιταν πάντα ζνα 

ςθμαντικό ςυςτατικό ανάμιξθσ των επιτραπζηιων οίνων τθσ Ευρϊπθσ και κυρίωσ τθν 

δεκαετία του ’70. Οι καλλιεργθτζσ που κζλουν να δοκιμάςουν ζνα τόςο επιτυχθμζνο 

είδοσ ςταφυλιοφ, μποροφν να το φυτεφουν ςποραδικά ςε διάφορεσ περιοχζσ. 

(Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005.) 
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ΞΛΝΟΜΑΥΟ  

Το Ξινόμαυρο είναι ακριβϊσ το αντίκετο από το Αγιωργίτικο.  Ενϊ το Αγιωργίτικο 

αναπτφςςεται ςχετικά εφκολα, δεν παρουςιάηει ιδιοτροπίεσ ςτο οινοποιείο και είναι 

εξαιρετικά γοθτευτικό, το Ξινόμαυρο αντίκετα είναι μια εκκεντρικι ντίβα. Αναπτφςςεται 

δφςκολα, κακϊσ είναι ευαίςκθτο ςε ςυνκικεσ ανυδρίασ και τον περονόςπορο αλλά και 

τον βοτρφτθ. Χρειάηεται ελαφριά ωσ και μζτρια εδάφθ και αςβεςτϊδεισ τοποκεςίεσ με 

εξαιρετικζσ ικανότθτεσ ςυγκράτθςθσ του νεροφ. Είναι πολφ ευαίςκθτο ςτθν ζλλειψθ 

καλίου, πρόβλθμα που εμφανίηεται πάντα ςτα εξαιρετικά υψθλά επίπεδα οξφτθτασ των 

ςταφυλιϊν.  

Θ αρχιτεκτονικι τθσ κόμθσ παίηει νευραλγικό ρόλο, κακϊσ ευνοεί το ςφςτθμα 

κατακόρυφθσ ανάπτυξθσ βλαςτϊν. Ακόμα και κάτω από εξειδικευμζνθ μεταχείριςθ, τα 

ςάκχαρα και οι τανίνεσ του Ξινόμαυρου 

μποροφν να δυςχεράνουν τθν ωρίμανςθ, 

κυρίωσ κατά τουσ ψυχρότερουσ τρυγθτοφσ ι ςε 

ψυχρότερουσ αμπελϊνεσ. 

Θ κλωνικι επιλογι είναι πολφ ςθμαντικι 

για τθν ποικιλία. Σιμερα διατίκενται αρκετοί 

κλϊνοι που διαφζρουν ςθμαντικά ςτα 

περιςςότερα χαρακτθριςτικά τουσ, από το 

χρόνο ανκοφορίασ και ωρίμανςθσ. Το μζγεκοσ και το ςχιμα των τςαμπιϊν και των 

φφλλων, το χρϊμα και το μζγεκοσ των ςταφυλιϊν, ωσ και τα χαρακτθριςτικά τθσ 

ποιότθτασ του κραςιοφ όπωσ θ ςτακερότθτα του χρϊματοσ και τα αρϊματα.  

Στο οινοποιείο, είναι δφςκολο να επιτευχκεί ικανοποιθτικό χρϊμα χωρίσ τθν απϊλεια 

των χαρακτθριςτικϊν, ξθρϊν, αψιϊν και ανελζθτων τανινϊν του. Κατά τθ διαδικαςία τθσ 

παλαίωςθσ ςε ξφλο βελανιδιάσ ι ςε φιάλθ, το χρϊμα του Ξινόμαυρου αντιδρά ςε ςχετικι 

αςτάκεια, κακϊσ ςτερείται βάκουσ και ςκουραίνει γριγορα. Ρρόςφατα πειράματα με 

προηυμωτικι εκχφλιςθ εμφανίςτθκαν ενκαρρυντικά. Ζνα μθ αλκοολοφχο διάλυμα με 

βάςθ το νερό με υψθλά επίπεδα διοξειδίου του κείου μπορεί να ςυμβάλλει ςτθν 

εκχφλιςθ ωριμότερων τανίνων και πιο ςτακερϊν ανκοκυανίνων ςε ςφγκριςθ με τθν 

εκχφλιςθ των ςτζμφυλων ςε ζνα υπό ηφμωςθ και άρα αλκοολοφχο γλεφκοσ.  

Τα κραςιά που παράγονται με παραδοςιακό τρόπο είναι ςυχνά κολά και 

προχωρθμζνα ςτο χρϊμα, ενϊ δεν ζχουν φρζςκια και γλυκιά φρουτϊδθ οςμι και 

κινοφνται γφρω από ζνα εκκεντρικό φάςμα αρωμάτων  ξερϊν δαμάςκθνων, ενϊ θ 

οξφτθτα μπορεί να ωκεί τθ γεφςθ προσ τθν πυκνι, λιτι και τανικι παλζτα. Το Ξινόμαυρο 

είναι μια από τισ πιο ευγενείσ ποικιλίεσ ςταφυλιϊν τθσ νότιασ Ευρϊπθσ. 

Ρολλοί λάτρεισ των ελλθνικϊν κραςιϊν κεωροφν το Ξινόμαυρο ωσ τθν απάντθςθ τθσ 

χϊρασ ςτο Ρινό Νουάρ.  
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Αν και υπάρχουν ομοιότθτεσ ωσ προσ τθ μεγάλθ οξφτθτα, το κολό και ταχζωσ 

εξελιςςόμενο χρϊμα και ζνα ξεχωριςτό αρωματικό προφίλ, ωςτόςο το Ρινό Νουάρ μπορεί 

να είναι εξαιρετικά γοθτευτικό όταν είναι νεαρό, αναδίδοντασ εξωτικό, ελαφρφ άρωμα 

κόκκινων φροφτων. Το Ξινόμαυρο είναι περιςςότερο ζνα ελλθνικό Νεμπιόλο με παρόμοια 

τανικι δομι και απουςία γλυκϊν και φρζςκων ςτοιχείων ςτα αρϊματα και τισ γεφςεισ του. 

Σε ζνα κόςμο όπου τα πιο διάςθμα κόκκινα είναι τα κραςιά που μοιάηουν, μυρίηουν και 

ζχουν γεφςθ Καμπερνε Σοβινιόν ι Μερλότ, παλαιωμζνα ςε φρζςκο ξφλο βελανιδιάσ, άςχετα 

αν περιζχουν τισ ποικιλίεσ αυτζσ ι όχι, θ Ελλάδα κα δυςκολευτεί να προωκιςει το 

Ξινόμαυρο. Ρρόκειται για ζνα προκλθτικό εγχείρθμα, το οποίο αξίηει τον κόπο. 

      

 

8.2  ΞΕΝΕΣ ΡΟΛΚΛΛΛΕΣ 

CHARDONNAY  

Είναι θ εκλεκτικότερθ και γνωςτότερθ ποικιλία ςτον κόςμο  για τθν παραγωγι λευκϊν 

ξθρϊν κραςιϊν.  

Το Σαρντονζ αποδίδει βζλτιςτα ςε ψυχρότερεσ περιοχζσ. 

Κακϊσ το κλιμα δεν είναι ιδιαίτερα ανκεκτικό ςτθν ξθραςία, 

ςθμαντικό ρόλο παίηει θ προςεκτικι άρδευςθ. Ρρόκειται για 

μια από τισ πρϊτεσ ποικιλίεσ που βλαςτάνουν ςτουσ 

ελλθνικοφσ αμπελϊνεσ, γφρω ςτα μζςα του Μαρτίου, κι ζτςι 

καλό είναι να αποφεφγονται οι περιοχζσ που υπόκεινται ςε 

ανοιξιάτικουσ παγετοφσ. Οι περιςςότεροι καλλιεργθτζσ ςτθν 

Ελλάδα προτιμοφν τουσ κλϊνουσ Ντιηόν, που ωριμάηουν ςτα 

τζλθ Αυγοφςτου ι ςτισ αρχζσ Σεπτεμβρίου.  

Το Σαρντονζ χρθςιμοποιείται ωσ ςυςτατικό ανάμιξθσ για 

μεγάλεσ ετικζτεσ κραςιϊν, όπου ςυνικωσ αναμιγνφεται με 

ελλθνικζσ ποικιλίεσ που χρειάηονται πιο γεμάτθ γευςτικι 

παλζτα. Είναι επιτρεπόμενθ ςε πολλζσ τοπικζσ ονομαςίεσ προζλευςθσ ςε όλθ τθ χϊρα. Τα 

ποικιλιακά Σαρντονζ μποροφν να ζχουν πολλζσ μορφζσ. Μερικά είναι φρζςκα και απλά με ι 

χωρίσ τθν επίγευςθ βελανιδιάσ, και ζχουν φφοσ παρόμοιο με εκείνο τθσ Νότιάσ Γαλλίασ. 

Ρολλοί παραγωγοί χρθςιμοποιοφν μίγματα Σαρντονζ από κραςί παλαιωμζνο ςε βελανιδιά 

και ςε ανοξείδωτο ατςάλι, προςπακϊντασ να αποφφγουν τθ βαρφτθτα ενόσ κραςιοφ 

παλαιωμζνου αποκλειςτικά ςε ξφλο βελανιδιάσ. Τα είδθ που ζχουν παλαιϊςει ςε 

βελανιδιά, εκ των οποίων ζνα μζροσ μόνο ζχει ηυμωκεί ςε βαρζλια, εξαρτϊνται από τθ 

φρζςκια γαλλικι βελανιδιά κατά ζνα πολφ μεγάλο βακμό. Θ μθλογαλακτικι ηφμωςθ είναι 

δφςκολθ διαδικαςία, λόγω των χαμθλϊν επιπζδων μθλικοφ οξζοσ που υπάρχει ςτο φρζςκο 

κραςί, εκτόσ από μερικζσ ψυχρζσ περιοχζσ τθσ Βόρειασ Ελλάδασ.  
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Φαίνεται ότι υπάρχει κάποια επιφυλακτικότθτα όςον αναφορά τα κορυφαία είδθ, κακϊσ 

μερικά είναι λιτά και μετρθμζνα, ενϊ πολφ λίγα είναι αυτά που ικανοποιοφν απόλυτα 

τον ουρανίςκο κι ζχουν το φφοσ των κερμϊν κλιμάτων, όπωσ ςυμβαίνει με τα κραςιά τθσ 

Καλιφόρνιασ. (Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005). 

  

SAUVIGNON BLANC  

Το Σοβινιόν Μπλαν είναι θ πιο ιςχυρι προςκικθ ςτουσ ελλθνικοφσ αμπελϊνεσ, 

τουλάχιςτον όςον αφορά τισ λευκζσ ποικιλίεσ. Ο αρικμόσ των παραγωγϊν που 

κατεργάηονται το Σοβινιόν Μπλαν μπορεί να μθν είναι τόςο μεγάλοσ όςο εκείνων του 

Σαρντονζ, αλλά θ επιρροι που αςκεί ςτισ προτιμιςεισ των παραγωγϊν και των 

καταναλωτϊν είναι αςφγκριτθ. Ζνασ παράγοντασ που περιορίηει τον αρικμό εκείνων που 

καλλιεργοφν τθν ποικιλία είναι ότι οι φυτεφςεισ βρίςκονται κατά πλειοψθφία ςτον 

βορρά, ενϊ ο κερμότεροσ νότοσ αντιςτζκεται περιςςότερο. Στισ βόρειεσ και ψυχρότερεσ 

περιοχζσ, το Σοβινιόν τρυγιζται ςτα τζλθ Αυγοφςτου, ςυνικωσ γφρω ςτουσ 12,5 βακμοφσ 

Baume, αλλά οριςμζνοι παραγωγοί κακυςτεροφν τον τρφγο ϊςπου να αυξθκεί κατά ζναν 

ακόμα βακμό. 

Το Σοβινιόν Μπλαν καλλιεργικθκε αρχικά ςτθ Χαλκιδικι και χρθςιμοποιικθκε για να 

προςκζςει άρωμα ςε οριςμζνα μίγματα. Μετά από λίγα χρόνια άρχιςε να καλλιεργείται 

και βορειότερα ςτθν περιοχι τθν Δράμασ. 

Στισ αρχζσ τθσ δεκαετίασ του ’90 δθμιουργικθκε ο 

Αμζκυςτοσ. Το μίγμα του κυριαρχοφςε το Σοβινιόν 

Μπλαν, ιταν ηυμωμζνο ςε ανοξείδωτο ατςάλι με 

προςεκτικά επιλεγμζνουσ ηυμομφκθτεσ, ιταν 

εξαιρετικά αρωματικό κινοφμενο ανάμεςα ςτισ  

κρθτιδικζσ νότεσ του Λίγθρα και τα εξωτικά φροφτα 

του Νζου Κόςμου, φρζςκο, ελαφρφ και τραγανό, 

αλλά με πολφ γεμάτθ γευςτικι παλζτα. Ο Αμζκυςτοσ 

ιταν ζνα ολοκαίνουργιο είδοσ κραςιοφ για τουσ 

Ζλλθνεσ και ζγινε αμζςωσ επιτυχία. 

Οριςμζνοι παραγωγοί προτίμθςαν το αρωματικό, 

χλοϊδεσ και φρζςκο φψοσ του Σοβινιόν Μπλαν, και 

άλλα δθμιοφργθςαν εξαιρετικά ποιοτικά κραςιά 

παλιωμζνα ςε ξφλο βελανιδιάσ, ονομάηοντασ τα Φιμζ. Τα αρϊματα ιταν θπιότερα αλλά 

ενιςχφονταν από το ξφλο, ενϊ θ γευςτικι παλζτα ιταν πλατφτερθ και πυκνότερθ. Θ χλιδι 

ιταν εμφανισ, αλλά χωρίσ τθ βαρφτθτα ενόσ Σαρντονζ παλαιωμζνου ςε βελανιδιά. Ο όροσ 

Φιμζ ζγινε πολφ επιτυχθμζνοσ, αλλά και αμφιλεγόμενοσ.  
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Οριςμζνοι τον χρθςιμοποιοφςαν ωσ ζνδειξθ λευκϊν κραςιϊν από οποιαδιποτε ποικιλία 

που είχε παλαιϊςει ςε βελανιδιά, ενϊ άλλοι πίςτευαν ότι Φιμζ κα ζπρεπε να λζγονται 

μόνο τα Σοβινιόν Μπλαν παλαιωμζνα ςε βαρζλια.( Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, 

Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005.) 

 

CABERNET SAUVIGNON  

Θ ποικιλία κεωρείται ευρζωσ ωσ αρχζτυπο κόκκινου κραςιοφ κορυφαίασ ποιότθτασ. 

Ρολλοί παραγωγοί τοποκετοφν τα Καμπερνζ τουσ ςτθν κορυφι των καταλόγων τουσ, ενϊ 

οι περιςςότεροι καταναλωτζσ είναι διατεκειμζνοι να πλθρϊςουν πολλά χριματα για 

κραςιά Καμπερνε, άςχετα από το αν είναι φτιαγμζνα από αυτό το ςταφφλι ι όχι. Το 

βάκοσ του χρϊματοσ, θ ζνταςθ των ϊριμων φροφτων και ο πλοφτοσ τθσ γευςτικισ 

παλζτασ είναι για τον μζςο Ζλλθνα απλά ακαταμάχθτα.  

Τα πρϊτα κλιματα Καμπερνζ Σοβινιόν ςτθν Ελλάδα φυτεφτθκαν ςτισ αρχζσ τθσ 

δεκαετίασ του ’60 ςτο Μζτςοβο. Οι περιςςότεροι το χρθςιμοποίθςαν ωσ ςυςτατικό 

ανάμιξθσ και το εμφιάλωναν με εμπορικι ονομαςία. Το κραςί ιταν ςχετικά απαλό και 

πολφ προςεγγίςιμο, αλλά και πάλι είχε αρκετι ποικιλιακι τυπικότθτα και δυνατότθτα 

παλαίωςθσ. Το Καμπερνζ Σοβινιόν φυτεφτθκε ευρζωσ  ςε όλεσ τισ οινοπαραγωγικζσ 

περιοχζσ τθσ Ελλάδασ, είτε για να χρθςιμοποιθκεί μόνο του είτε για να ενιςχφςει άλλεσ 

ελλθνικζσ ποικιλίεσ, κυρίωσ το Αγιωργίτικο. Είναι εντυπωςιακό πωσ ζςτω και το είκοςι 

τθσ εκατό προςκικθ οδθγεί ςτθν «καμπερνοποίθςθ» ενόσ κραςιοφ.   

Το Καμπερνζ Σοβινιόν ςτθν Ελλάδα είναι πολφ 

πιο αςτακζσ από το Καμπερνζ Φραν ι το Μερλό. 

Είναι επιρρεπζσ ςτισ περιςςότερεσ αςκζνειεσ και 

εξαιρετικά ευαίςκθτό ςτο υδατικό ςτρεσ, και γι’ 

αυτό πρζπει να περιορίηεται ςε ψυχρότερεσ και 

υγρότερεσ περιοχζσ με βακφ και ςχετικά άγονο και 

καλά αποςτραγγιςμζνο ζδαφοσ. Είναι ζνα από τα 

καλφτερα παραδείγματα που μπορεί να 

χρθςιμοποιιςει ζνασ Ζλλθνασ παραγωγόσ για να 

πείςει κάποιον πωσ θ άρδευςθ ςτισ ελλθνικζσ 

οινοπαραγωγικζσ περιοχζσ μπορεί να βελτιϊςει 

ςε μεγάλο βακμό τθν ποιότθτα. Στισ περιπτϊςεισ 

που θ τοποκεςία δεν είναι ιδανικι, τα τελικά ςτάδια τθσ ωρίμανςθσ μπορεί να είναι 

ςυνεχι όταν δεν είναι ακανόνιςτα, αλλά θ ανάπτυξθ όλο ςταματά και ξαναρχίηει. Ζτςι ο 

παραγωγόσ πρζπει να είναι πολφ παρατθρθτικόσ και ζτοιμοσ να τρυγιςει τα ςταφφλια με 

τθν παραμικρι ευκαιρία.  
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Το Καμπερνζ Σοβινιόν τρυγιζται ςτισ αρχζσ Σεπτεμβρίου και οι περιςςότεροι παραγωγοί 

επιδιϊκουν αλκοολικό βακμό γφρω ςτουσ 13 βακμοφσ Baume.( Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά 

Κραςιά, Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005.) 

 

MERLOT  

Στισ αρχζσ τισ δεκαετίασ του ’90 κυκλοφορεί ζνα ποικιλιακό Μερλό. Αυτι θ ςόλο εμφάνιςθ 

του ιταν μια προςπάκεια που παρουςίαηε το εκχφλιςμα, τθν πυκνότθτα και τθ γεφςθ τθσ 

βελανιδιάσ αυτοφ του κόκκινου κραςιοφ. Το κραςί παλαίωςε για πάνω από ζνα χρόνο ςε 

φρζςκια γαλλικι δρυ. Θ τεχνικι αυτι είναι πολφ ςπάνια και ακριβι για τθν εποχι. 

Το Μερλό ιταν επίςθσ το πρϊτο ελλθνικό κραςί που προςπάκθςε να πείςει τουσ 

καταναλωτζσ για τθν ανϊτερθ ποιότθτα και τθν 

υψθλι τιμι του, όχι μόνο με τθ γεφςθ αλλά και με τθ 

ςυςκευαςία του. Σε ςφγκριςθ με τα κραςιά του 

διατίκεντο εκείνθ τθν εποχι ςτθν αγορά, θ 

παρουςίαςθ του  ιταν επιβλθτικι:  βαρφ, ψθλό, 

μαφρο μπουκάλι με πολφ μακρφ λαιμό, με το 

λογότυπο τθσ εταιρίασ πάνω ςε μια κζρινθ κάψουλα, 

μια μεγάλθ εντυπωςιακι ετικζτα και τον μακρφτερο 

φελλό που είχε υπάρξει ποτζ ςτθν ελλθνικι 

βιομθχανία. Θ επιτυχία ιταν τόςο μεγάλθ που οι περιςςότεροι παραγωγοί και καταναλωτζσ  

πίςτεψαν ότι το Μερλό είναι το κορυφαίο κραςί.   

Για τα κορυφαία κραςιά, θ παλαίωςθ ςε γαλλικι βελανιδιά αποτελεί ςθμαντικό ςυςτατικό 

του φφουσ, ενϊ οι οινοποιοί προτιμοφν ςυχνά τα πιο αρωματικά είδθ βελανιδιάσ. Τα επίπεδα 

αλκοόλθσ και οι χρόνοι εκχφλιςθσ ζχουν αυξθκεί με το πζραςμα του χρόνου, κακϊσ όλο και 

περιςςότεροι παραγωγοί αρχίηουν να εμπιςτεφονται τθν ποικιλία. Αποτελεί ςυςτατικό πολλϊν 

τοπικϊν ονομαςιϊν προζλευςθσ, αλλά κυρίωσ τθσ βόρειασ Ελλάδασ.  

Για να ελλθνικά δεδομζνα το κλίμα δεν είναι πολφ ηωθρό ι ιδιαίτερα 

παραγωγικό, ενϊ χρειάηεται ςτακερι παροχι νεροφ κακ όλθ τθ 

διάρκεια τθσ ανάπτυξθσ του. Ραρουςιάηει τρομερι ευαιςκθςία ςτον 

περονόςπορο και τον βοτρφτθ. Το Μερλό ζχει ανάγκθ από ψυχρζσ 

βουνίςιεσ τοποκεςίεσ και βακιά, ψυχρά, κυρίωσ αργιλϊδθ εδάφθ. Τα 

εφρωςτα εδάφθ αυξάνουν τισ πικανότθτεσ περιοριςμζνθσ καρπόδεςθσ, 

ιδίωσ ςτουσ κλϊνουσ που προτιμοφνται ςτθν Ελλάδα. Το κλιμα αρχίηει 

το βλαςτικό του κφκλο πολφ νωρίσ, ςτα μζςα Μαρτίου, και τρυγιζται 

ςτισ αρχζσ Σεπτεμβρίου. 
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SYRAH  

Το φφοσ του ελλθνικοφ Σιράχ ιταν αρχικά απροςδιόριςτο με μζτριο αλκοολικό τίτλο, με 

απότομεσ ι πολφ μικρζσ εκχυλίςεισ και υπερβολικι γεφςθ φρζςκιασ βελανιδιάσ. Στα τζλθ τθσ 

δεκαετίασ του ’90 μια απότομθ και εντυπωςιακι καμπι ζκανε τουσ περιςςότερουσ να 

κινθκοφν με αυτοπεποίκθςθ προσ ζνα πιο ςφγχρονο φφοσ. Αυτό το φφοσ ζχει μεγαλφτερο 

αλκοολικό τίτλο, το εκχφλιςμα είναι αυξθμζνο αλλά όχι επικετικό, θ βελανιδιά είναι εμφανισ 

χωρίσ όμωσ να κυριαρχεί, ενϊ ο καρπόσ του είναι ραφιναριςμζνοσ αλλά γλυκόσ, ϊριμοσ και 

ζντονοσ. Τα ελλθνικά ποικιλιακά κραςιά εξελίςςονται με το πζραςμα του χρόνου, αλλά τα 

περιςςότερα φτάνουν ςτο απόγειο τουσ μζςα ςε διάςτθμα 5 ετϊν.  

Το κλιμα είναι ηωθρό, μετρίωσ παραγωγικό και ευαίςκθτο 

ςτισ ςυνκικεσ ανυδρίασ, τον βοτρφτθ και τουσ ανζμουσ, 

κακϊσ οι νεαροί βλαςτοί ςπάνε εφκολα. Θ ευαιςκθςία ςτισ 

ςυνκικεσ ξθρότθτασ οδιγθςαν τουσ Ζλλθνεσ καλλιεργθτζσ 

ςτθ χριςθ των υποκειμζνων 110R που αντζχουν ςτθν 

ξθραςία, αλλά αυτό αφξθςε τισ περιπτϊςεισ χλϊρωςθσ. Το 

Σιράχ χρειάηεται τοποκεςίεσ που να μθν είναι επιρρεπείσ ςε 

πρϊιμουσ ανοιξιάτικουσ παγετοφσ και να ζχουν βακφ, 

γρανιτικό ζδαφοσ με καλι ικανότθτα ςυγκράτθςθσ του 

νεροφ. Θ επιλογι των περιοχϊν περιπλζκεται περιςςότερο, 

κακϊσ θ μικρι αντοχι ςτο υδατικόσ ςτρεσ ςυνδυάηεται με 

μια αποςτροφι για τα υψθλά επίπεδα υγραςίασ. Θ 

καλλιζργεια των πρζμνων Σιράχ είναι αρκετά απαιτθτικι. Για παράδειγμα, τα ςυςτιματα 

κλαδζματοσ είναι διαφορετικά για κάκε κλϊνο, ενϊ οι πολυκλωνικζσ δοκιμζσ χρειάηονται 

μεγάλθ επιδεξιότθτα από τουσ εργάτεσ ςτουσ αμπελϊνεσ. Ακόμα, θ φάςθ ανάμεςα ςτθν 

ωρίμανςθ και τθν πλιρθ ωρίμανςθ διαρκεί πολφ λίγο και ζτςι οι καλλιεργθτζσ πρζπει να είναι 

προςεκτικοί. Ο τρφγοσ πραγματοποιείται ςτα τζλθ Αυγοφςτου ι τισ αρχζσ Σεπτζμβριου, 

δεδομζνου ότι οι περιςςότεροι καλλιεργθτζσ δεν κζλουν να αφινουν τα ςταφφλια ςτα πρζμνα 

πολφ περιςςότερο.    (Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005.) 
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 9. ΒΑΣΛΚΟΣ ΕΞΟΡΛΛΣΜΟΣ ΟΛΝΟΡΟΛΘΣΘΣ  

Ο χϊροσ εγκατάςταςθσ ενόσ οινοποιείου πρζπει να είναι καταςκευαςμζνοσ ζτςι ϊςτε 

να καλφπτει όλεσ τισ ανάγκεσ του εργοςταςίου. Ο ςχεδιαςτισ κα πρζπει να λάβει υπόψθ 

του τισ ιδιαίτερεσ ςυνκικεσ τθσ περιοχισ, το πόςο κοντά ι όχι βρίςκεται ςτο χϊρο 

παραγωγισ, τθ δυνατότθτα εφκολθσ ανεφρεςθσ εργατικοφ δυναμικοφ και ιδίωσ τθν εποχι 

τθσ μζγιςτθσ ηιτθςθσ, τθν ευκολία παροχισ ενζργειασ, κακαροφ νεροφ, τθ δυνατότθτα 

απομάκρυνςθσ των αποβλιτων και βζβαια όλα αυτά ςυνδυαςμζνα με το κόςτοσ 

εγκατάςταςθσ ανά μονάδα περιβάλλοντοσ.  

Ο εξοπλιςμόσ που είναι απαραίτθτοσ για να οινοποιιςουμε βιολογικά μεγάλεσ 

ποςότθτεσ ςταφυλιϊν είναι: το κλιπτιριο εφοδιαςμζνο με μειωτιρα, οριηόντιο αςυνεχζσ 

πιεςτιριο με πίεςθ νεροφ ι αζρα, απορραγιςτιριο για τθν ερυκρι οινοποίθςθ, ζνα 

ςτραγγιςτιρι για τθ λευκι οινοποίθςθ, διάφορεσ αντλίεσ, φίλτρα μεμβράνθσ και 

ανοξείδωτα δοχεία, δρφινα βαρζλια καταςκευαςμζνα από χοντρό ξφλο πάχουσ πάνω 

από τρία εκατοςτά. 

Για τθ βιολογικι οινοποίθςθ κα πρζπει να 

χρθςιμοποιοφμε αυςτθρά μόνο οριηόντια αςυνεχι 

πιεςτιρια. Τα τελευταία χρόνια χρθςιμοποιείται 

ευρζωσ ζνα πρωτοποριακό πιεςτιριο, το οποίο 

προςφζρει δυνατότθτα παραλαβισ μοφςτου υψθλισ 

ποιότθτασ χωρίσ φαινόμενα οξείδωςθσ με ςφςτθμα 

αδρανοφσ αερίου. 

Θ πίεςθ των ςταφυλιϊν γίνεται ςε πλιρωσ 

αδρανι ατμόςφαιρα και για μεγαλφτερο χρονικό διάςτθμα ςε χαμθλζσ πιζςεισ, με 

αποτζλεςμα τθ μικρότερθ δυνατι καταπόνθςθ τθσ πρϊτθσ φλθσ.   

Κα πρζπει να ςθμειωκεί ότι ςυνίςταται να χρθςιμοποιοφνται παλιά πιεςτιρια για τθ 

βιολογικι οινοποίθςθ, διότι πολτοποιοφν τα ςτζμφυλα και 

τα γίγαρτα, με αποτζλεςμα το κραςί που κα προκφψει να 

μθν είναι ποιοτικό. 

Ο χϊροσ αποκικευςθσ των κραςιϊν πρζπει να είναι 

καλά αεριηόμενοσ, να ελζγχεται θ υγραςία και θ 

κερμοκραςία που επικρατοφν ς’ αυτόν και να 

προςαρμόηονται κάκε φορά με βάςθ τισ ιδιαίτερεσ ανάγκεσ 

του οίνου. 

 

 

 

ΟΛΗΟΝΤΛΟ ΡΛΕΣΤΘΛΟ ΑΕΟΣ 

   ΣΡΑΣΤΘΑΣ ΜΕΓΑΛΘΣ ΔΥΝΑΜΛΚΟΤΘΤΑΣ  
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Ο χϊροσ παλαίωςθσ του κραςιοφ παρουςιάηει 

κάποια ιδιαίτερα χαρακτθριςτικά, μιασ και εδϊ 

γίνεται θ παλαίωςθ των οίνων προοριηομζνων να 

αντζχουν ςτο χρόνο και να αποδίδουν το μζγιςτο 

των αρωματικϊν και γευςτικϊν τουσ χαρακτιρων 

μζςα ς’ αυτόν.  

Τζλοσ, υπάρχει ο χϊροσ επεξεργαςίασ του 

τελικοφ προϊόντοσ, δθλαδι ο χϊροσ εμφιάλωςθσ 

και τυποποίθςθσ. Εδϊ το κραςί εμφιαλϊνεται για 

να προςτατευτεί από μικροβιακζσ αλλοιϊςεισ, οξειδϊςεισ και να φκάςει ςτο 

καταναλωτικό κοινό ςε άριςτθ κατάςταςθ.  

Σθμαντικό ρόλο ςτθν ωρίμανςθ των κραςιϊν παίηουν τα δρφινα βαρζλια, τα οποία 

επιτρζπουν τθν αργι είςοδο του οξυγόνου,  είναι απαραίτθτο για τθν ωρίμανςθ, ενϊ 

ταυτόχρονα δίνουν ςτο κραςί αρωματικά ςυςτατικά που βελτιϊνουν τθ γεφςθ του. 

Το μειονζκτθμα του δρφινου βαρελιοφ είναι ότι μετά τθν πάροδο τριϊν χρόνων δεν 

ζχει τίποτα να δϊςει ςτο κραςί και αναγκαςτικά πρζπει να αντικαταςτακεί. Μπορεί 

όμωσ να χρθςιμοποιθκεί για τθ ηφμωςθ του μοφςτου.  

Θ χριςθ των ξφλινων βαρελιϊν ςτα λευκά κραςιά αυξάνει τισ τανίνεσ τουσ που είναι 

ελάχιςτεσ. Οι τανίνεσ είναι χριςιμεσ για τισ αντιοξειδωτικζσ τουσ ιδιότθτεσ. 

Στα κόκκινα κραςιά οι τανίνεσ των δρφινων ξφλινων βαρελιϊν δθμιουργοφν αρμονικό 

ςφνολο με τισ τανίνεσ των κραςιϊν και είναι απαραίτθτεσ για τθν παλαίωςθ του κραςιοφ. 

(Λαηαράκθσ, Κ., Τα ελλθνικά Κραςιά, Εκδόςεισ  Ψφχαλου 2005.) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     ΧΩΟΣ ΡΑΛΑΛΩΣΘΣ  
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         10.ΡΟΕΤΟΛΜΑΣΛΑ ΡΛΝ ΤΘΝ ΟΛΝΟΡΟΛΘΣΘ 

Σε μια οικολογικι οινοποίθςθ ςθμαντικό 

ρόλο ζχει θ κακαριότθτα ςτα βαρζλια, τα 

πατθτιρια, ςτισ δεξαμενζσ και ςτα ςκεφθ. Θ 

προετοιμαςία πριν τθν οινοποίθςθ 

περιλαμβάνει τθν κακαριότθτα του χϊρου 

που κα παραςκευάςουμε το κραςί και τθν 

απολφμανςθ των υλικϊν που κα 

χρθςιμοποιθκοφν. 

Συνικωσ προτιμάται ζνα βορεινό 

υπόγειο αςβεςτωμζνο με γαλάκτωμα 

αςβζςτθ ςε αναλογία 10% και πολφ 

κακαρό. Εάν δεν διακζτουμε υπόγειο, θ 

επόμενθ λφςθ είναι μια κρφα αποκικθ ι 

ζνα    ςκιερό μζροσ. 

Στον τόπο που γίνεται θ οινοποίθςθ δεν πρζπει να αποκθκεφονται προϊόντα, από τα 

οποία ο μοφςτοσ μπορεί να απορροφιςει μυρωδιζσ, όπωσ φυτοφάρμακα, λιπάςματα ι 

διάφορα χθμικά.  

Το καλφτερο υλικό για να φτιάξουμε ζνα καλό κραςί είναι τα ξφλινα βαρζλια και 

κυρίωσ τα δρφινα.  

Τα ξφλινα βαρζλια αχρθςτεφονται ςτθν περίπτωςθ που το κραςί ξινίςει. Ζτςι όταν κα 

φτιάχνουμε κραςί ςτο ίδιο βαρζλι , πάντα κα μασ καταςτρζφει το κραςί. 

Στθν περίπτωςθ που κα χρθςιμοποιιςουμε καινοφργιο ξφλινο βαρζλι, πρζπει να το 

πλφνουμε καλά με πολφ ηεςτό νερό ςτο οποίο διαλφουμε 5% μαγειρικό αλάτι ι 10% 

ςόδα. 

Το μεταχειριςμζνο βαρζλι το πλζνουμε πολφ καλά και 24 ϊρεσ πριν το γεμίςουμε με 

μοφςτο το απολυμαίνουμε με κειαφοπαςτίλιεσ και το ξεπλζνουμε με κρφο νερό για να 

φφγει θ μυρωδιά. 

Στα βαρζλια που χρθςιμοποιικθκαν για τθν παραςκευι ρετςίνασ θ απομάκρυνςθ του 

ρετςινιοφ είναι πολφ δφςκολθ και δεν γίνεται με απλό πλφςιμο. Για τθν 

αποτελεςματικότθτα τθσ απομάκρυνςθσ  του ρετςινιοφ πρζπει να γίνει ξεφοφντωμα και 

ξφςιμο των βαρελιϊν.   

Τα ξφλινα βαρζλια πρζπει να κακαρίηονται κάκε 3 χρόνια από τα τρυγικά άλατα. 

Μζςα ςτθν τρυγιά υπάρχουν ςυνικωσ διάφορα βακτθρίδια, τα οποία προςβάλλουν το 

κραςί. Τα βαρζλια ξεφουντϊνονται, ξφνονται με κατάλλθλεσ βοφρτςεσ και πλζνονται 

καλά.  

     ΔΕΞΑΜΕΝΕΣ ΟΛΝΟΡΟΛΘΣΘΣ  
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11. ΤΟ ΣΤΑΦΥΛΛ 

Είναι θ πρϊτθ φλθ τθσ οινοποιίασ. Το ςταφφλι αποτελείται από τουσ βόςτρυχουσ και 

τισ ράγεσ.  

Το ςταφφλι προζρχεται από τθν ταξιανκία τθσ αμπζλου, θ οποία είναι φόβθ πυκνι, 

και ανικει ςτουσ βότρεισ.  

Ο βόςτρυχοσ αποτελείται από τον κφριο άξονα από τον οποίο ξεκινοφν δευτερεφουςεσ 

διακλαδϊςεισ που ονομάηονται βοςτρφδια. Το βάροσ των βοςτρφχων αποτελεί κατά 

μζςο όρο το 4% του ςυνολικοφ βάρουσ του ςταφυλιοφ.  

Οι ράγεσ αποτελοφνται από τον φλοιό, τθ ςάρκα και τα γίγαρτα. Το ςταφφλι 

περιλαμβάνει 3-6,5% βόςτρυχουσ και 93-97% ράγεσ κατά βάροσ.  

Ο φλοιόσ: αποτελεί το 6-7% του βάρουσ τθσ ράγασ τθσ ςταφυλισ. Ραρόλο που ο 

φλοιόσ κατζχει μικρό ποςοςτό επί του βάρουσ τθσ ράγασ, είναι ζνα από τα 

ςθμαντικότερα μζρθ του ςταφυλιοφ, μιασ και εδϊ ςυναντϊνται όλεσ εκείνεσ οι οργανικζσ 

ουςίεσ που χαρακτθρίηουν τισ διάφορεσ ποικιλίεσ του αμπελιοφ και διαμορφϊνουν τουσ 

οργανολθπτικοφσ χαρακτιρεσ των παραγόμενων οίνων. 

οι χρωςτικζσ είναι οι υπεφκυνεσ ουςίεσ για το χρϊμα των παραγόμενων οίνων. Το 

χρϊμα του οίνου που κα παραχκεί οφείλεται ςτισ χρωςτικζσ των φλοιϊν και όχι ςτο 

χρϊμα τθ ςάρκασ.  

Οι αρωματικζσ ουςίεσ του φλοιοφ τθσ ράγασ, επθρεάηουν λιγότερο ι περιςςότερο το 

άρωμα του κραςιοφ που κα παραχκεί. Το αρωματικό δυναμικό μιασ ποικιλίασ εξαρτάται 

από τθν ίδια τθν ποικιλία, από τθν υγιεινι κατάςταςθ των ςταφυλιϊν και από τθν 

ωριμότθτα των ραγϊν. Θ οινοποιθτικι τεχνικι που κα ακολουκιςει ο οινοποιόσ, βοθκά ι 

αναςτζλλει τθν αξιοποίθςθ του δυναμικοφ αυτοφ.  

Ο φλοιόσ εκτόσ από τα παραπάνω ςυςτατικά, αποτελείται από κυτταρίνθ ςε ποςοςτό 

20-25% επί του ξθροφ φλοιοφ και περιζχει ςθμαντικζσ ποςότθτεσ αδιάλυτων πθκτινϊν ςε 

ποςοςτό 10-15% κατά βάροσ του ξθροφ προϊόντοσ. Θ ποςότθτα των ςακχάρων και των 

οξζων που βρίςκονται ςτουσ φλοιοφσ είναι θ ελάχιςτθ ωσ μθδενικι.  

- Νερό 75-80% 

- Πξινα ςυςτατικά 1-1,5% 

- Ανόργανεσ ενϊςεισ 1,5-2% 

- Τανίνεσ 1-2% 

- Αηωτοφχεσ ενϊςεισ 1,5-2% 

- Διάφορεσ ουςίεσ 10-15 

Θ ςάρκα: αποτελεί το μεγαλφτερο ποςοςτό τθσ ράγασ, το οποίο κυμαίνει από 20-25% 

αυτισ. Θ ςάρκα χωρίηεται ςε τρείσ ηϊνεσ κυττάρων χωρίσ ςαφι όρια, το μεςοκάρπιο και 

το ενδοκάρπιο. Το ενδοκάρπιο είναι ο χϊροσ που καλφπτει τα γίγαρτα.  
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Το γλεφκοσ που εκρζει από το πιεςτιριο πριν αρχίςει θ πίεςθ τθσ ςταφυλομάηασ, 

προζρχεται από τα κφτταρα τθσ μζςθσ ηϊνθσ του μεςοκαρπίου.  

Τα γίγαρτα: είναι τα κοινά κουκοφτςια. Το ποςοςτό των γιγάρτων επί του βάρουσ τθσ 

ράγασ είναι 2,5-4,6%. Θ ςφςταςθ τουσ ζχει ωσ εξισ: 

- Νερό 36-40% 

- Ελαιϊδεισ ουςίεσ 10-20% 

- Τανίνεσ 5-8% 

- Αηωτοφχεσ ενϊςεισ 5% 

- Πξινα ςυςτατικά 1% 

- Υδρογονάνκρακεσ 34-36% 

- Ανόργανεσ ουςίεσ 2-4% 

 

11.1 ΣΤΑΔΛΑ ΑΝΑΡΤΥΞΘΣ ΣΤΑΦΥΛΛΟΥ 

Τα ςτάδια ανάπτυξθσ του ςταφυλιοφ 

διακρίνονται ωσ εξισ:  

 το ςτάδιο τθσ αφξθςθσ του ςταφυλιοφ 

μετά τθν καρπόδεςθ. 

 περκαςμόσ ι γυάλιςμα.   

 ωρίμανςθ ςταφυλιοφ. 

Μετά τθν καρπόδεςθ κατά τθ διάρκεια του 

καλοκαιριοφ με τισ κατάλλθλεσ κερμοκραςίεσ 

ολοκλθρϊνεται θ κανονικι ανάπτυξθ του 

ςταφυλιοφ. Σε χαμθλζσ κερμοκραςίασ και χωρίσ 

θλιοφάνεια, θ ανάπτυξθ επιβραδφνεται, επειδι δε γίνεται κανονικι αφομοίωςθ.  

Ο χαμθλζσ κερμοκραςίεσ και οι βροχζσ οψιμίηουν τθν παραγωγι. Αντίκετα ο 

καφςωνασ δθμιουργεί προβλιματα ςτο αμπζλι, γιατί τα φυτό πακαίνει αποπλθξία.  

Σ’ αυτι τθν περίοδο θ γεφςθ του ςταφυλιοφ είναι εντελϊσ ξινι λόγω τθσ μεγάλθσ 

ποςότθτασ των οργανικϊν οξζων που περιζχει.    

Το γυάλιςμα είναι το πιο χαρακτθριςτικό  ςτάδιο τθσ ανάπτυξθσ του ςταφυλιοφ. 

 Σ’ αυτό το ςτάδιο οι ράγεσ αυξάνονται ςτο διπλάςιο, αλλάηουν χρϊμα, γίνονται 

μεταβολζσ ςτα ςάκχαρα κακϊσ και ςτισ χρωςτικζσ και ςε άλλα χαρακτθριςτικά που μασ 

δίνουν τθ γεφςθ, το άρωμα και τισ ξεχωριςτζσ ιδιότθτεσ τθσ κάκε ποικιλίασ. 

Το τζλοσ του ετιςιου κφκλου ηωισ του αμπελιοφ είναι το ςτάδιο τθσ ωρίμανςθσ του 

ςταφυλιοφ με τθ φυλλόπτωςθ. Θ ωρίμανςθ αρχίςει μετά το ςτάδιο του γυαλίςματοσ και 

διακρίνεται ςε φυςιολογικι και ςε βιομθχανικι ωρίμανςθ. 
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Βιομθχανικι ωρίμανςθ: είναι το ςτάδιο κατά το οποίο θ ποςότθτα των ςακχάρων ςτο 

χυμό φκάνει ςτο μζγιςτο και ςταματά θ αφξθςθ τουσ για κάποιο καιρό, αντίκετα τα οξζα, 

τα αρωματικά και τα φαινολικά ςυςτατικά του ςταφυλιοφ βρίςκονται ςε επικυμθτά 

επίπεδα. 

     Θ  βιομθχανικι ωρίμανςθ μπορεί να χαρακτθριςτεί και ωσ τεχνολογικι, όταν τα 

ςταφφλια ζχουν τθν κατάλλθλθ ςφςταςθ για τθν παραγωγι ςυγκεκριμζνου τφπου 

κραςιοφ. 

Θ τεχνολογικι ωρίμανςθ είναι ςυμβατικι και μεταβάλλεται ανάλογα με τθ χριςθ τθσ 

κάκε ποικιλίασ για παραγωγι οριςμζνου τφπου κραςιοφ. 

Ροικιλίεσ που ζχουν περιςςότερουσ από ζνα βακμοφσ τεχνολογικισ ωρίμανςθσ, 

ονομάηονται πολυδυναμικζσ και μποροφν να δϊςουν διαφορετικοφσ τφπουσ κραςιϊν. 

Τζτοιεσ είναι το Αγιωργίτικο, το Αςφρτικο, το Ξινόμαυρο, το Σαρντονζ.  

Φυςιολογικι ωρίμανςθ: είναι το ςτάδιο κατά το οποίο τα κουκοφτςια είναι ικανά και 

ϊριμα κάτω από οριςμζνεσ ςυνκικεσ υγραςίασ και κερμοκραςίεσ να βλαςτιςουν και να 

δϊςουν νζα φυτά.  

Θ φυςιολογικι ωρίμανςθ προθγείται τθσ βιομθχανικισ κυρίωσ ςτισ όψιμεσ ποικιλίεσ, 

ενϊ ςτισ πρϊιμεσ ποικιλίεσ ςυνικωσ είναι οψιμότερθ. 

Θ ωρίμανςθ κακορίηει τθν ζναρξθ του τρφγου. Είναι θ ςτιγμι που το γλεφκοσ  μιασ 

ςυγκεκριμζνθσ ποικιλίασ ζχει τθν κατάλλθλθ ςφςταςθ για τον τφπο του κραςιοφ που 

κζλουμε να παράγουμε. 

Δείκτθσ ωρίμανςθσ: είναι θ ςχζςθ τθσ περιεκτικότθτασ του γλεφκουσ ςε ςάκχαρα, 

εκφραςμζνθ γραμμάρια, προσ τθν ολικι ογκομετρθμζνθ οξφτθτα ςε γραμμάρια τρυγικοφ 

οξζοσ ανά χίλια γραμμάρια γλεφκουσ. 

 

11.2 ΜΕΤΑΒΟΛΕΣ ΣΤΘΝ ΩΛΜΑΝΣΘ 

Κατά τθ διάρκεια τθσ ωρίμανςθσ ζχουν τισ παρακάτω μεταβολζσ: 

 ςυγκζντρωςθ ςακχάρων 

 αυξάνεται ο όγκοσ τθσ ράγασ 

 εξζλιξθ οξφτθτασ 

 ςχθματίηονται αρωματικζσ και φαινολικζσ ουςίεσ. 

Τα ςάκχαρα που ςυγκεντρϊνεται ςτισ ράγεσ προζρχονται από τα φφλλα ςτα οποία 

γίνεται θ φωτοςφνκεςθ, από τθν κινθτοποίθςθ των αποκθςαυριςτικϊν ουςιϊν του 

φυτοφ ςτο ςτάδιο του γυαλίςματοσ και τζλοσ από τισ μετατροπζσ άλλων ουςιϊν ςε 

ςάκχαρα. 
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Θ ςυγκζντρωςθ των ςακχάρων ςτθ ράγα αρχίηει από το γυάλιςμα. Θ ςφνκεςθ των 

ςακχάρων γίνεται κατά ζνα πολφ μεγάλο μζροσ ςτα φφλλα. Θ ςακχαρόηθ είναι το πρϊτο 

ςάκχαρο που εμφανίηεται ςτα φφλλα και είναι και θ κυριότερθ μορφι μεταφοράσ των 

ςακχάρων από τα φφλλα ςτισ ράγεσ. 

 Τα ςάκχαρα που ςυγκεντρϊνονται ςτισ ράγεσ μποροφμε να τα διακρίνουμε ςε 

ηυμϊςιμα και μθ ηυμϊςιμα. Τα ηυμϊςιμα ςάκχαρα είναι θ γλυκόηθ και θ φρουκτόηθ. 

Στθν ωρίμανςθ είναι 200-250γρ. ανά λίτρο μοφςτου. Τα μθ ηυμϊςιμα ςάκχαρα είναι θ 

αραβινόηθ, θ ξυλόηθ, θ ριβόηθ και θ ραμνόηθ. Τα μθ ηυμϊςιμα ςάκχαρα δεν ξεπερνοφν το 

1,5-2γρ. ανά λίτρο μοφςτου.  Θ ράγα όςο πιο κοντά βρίςκεται ςτο μίςχο τθσ τόςο πιο 

πλοφςια είναι ςε ςάκχαρα. 

Ο όγκοσ τθσ ράγασ αυξάνεται ςυνεχϊσ από το ςχθματιςμό τθσ μζχρι τθν ωρίμανςθ τθσ. 

Το τελικό μζγεκοσ εξαρτάται από τον αρικμό των γιγάρτων που ζχουν και επθρεάηεται 

από εξωτερικζσ ςυνκικεσ κατά το τελευταίο ςτάδιο τθσ ωρίμανςθσ. Εάν ς’ αυτό το ςτάδιο 

υπάρχει ζλλειψθ νεροφ ι αντίκετα υπερβολικι υγραςία αυτά ζχουν ςαν αποτζλεςμα τθ 

μείωςθ τθσ ποιότθτασ των ςταφυλιϊν. 

Στισ ράγεσ βρίςκονται όλα τα οξζα που παίηουν ςθμαντικό ρόλο ςτο μεταβολιςμό του 

φυτοφ. Τα οξζα είναι από τα ςπουδαιότερα ςυςτατικά που δίνουν ςτο κραςί τθ γευςτικι 

του ιςορροπία. Υπάρχουν τα οργανικά και τα ανόργανα οξζα. Τα ανόργανα βρίςκονται 

ςε ελάχιςτεσ ποςότθτεσ. Τα οργανικά είναι το μθλικό, το τρυγικό και το κιτρικό.  

Θ οξφτθτα του γλεφκουσ  ςτα ςταφφλια μειϊνεται κατά τθ διάρκεια τθσ ωρίμανςθσ. 

Ακολουκεί δθλαδι αντίκετθ πορεία ςε ςχζςθ με τα ςάκχαρα που αυξάνονται. 

Θ μεγαλφτερθ πτϊςθ τθσ οξφτθτασ  οφείλεται ςτθν καφςθ του τρυγικοφ και μθλικοφ 

οξζοσ κατά τθν διάρκεια τθσ αναπνοισ  τθν περίοδο τθσ ωρίμανςθσ. 

Θ μείωςθ τθσ οξφτθτασ οφείλεται επίςθσ ςτθ διάλυςθ των οξζων ςε μεγαλφτερο όγκο 

χυμϊν και ςτθ μερικι μετατροπι του μθλικοφ οξζοσ ςε γλυκόηθ.  

Στθν περίοδο του γυαλίςματοσ οι πράςινεσ ράγεσ αρχίηουν να αλλάηουν χρϊμα και να 

εμφανίηονται ςτο φλοιό οι αντίςτοιχεσ χρωςτικζσ που περιζχονται ςτα λευκά και ερυκρά 

κραςιά. Στα λευκά κραςιά είναι κίτρινεσ χρωςτικζσ ενϊ αντίκετα ςτα ερυκρά κραςιά 

είναι ερυκρζσ χρωςτικζσ. 

Στισ ερυκρζσ ποικιλίεσ ςχθματίηονται ανκοκυάνεσ οι οποίεσ μαηί με τισ τανίνεσ 

ςυμβάλλουν ςτον ερυκρό χρωματιςμό των κραςιϊν. Οι τανίνεσ αρχίηουν να 

ςχθματίηονται πολφ πριν  από το γυάλιςμα. Οι τανίνεσ βρίςκονται κυρίωσ ςτα 

κουκοφτςια, ςε ςθμαντικά ποςοςτά ςτα κοτςάνια και λιγότερο ςτο φλοιό τθσ ράγασ. 

Ζχουν κυρίαρχο ρόλο ςτθν παλαίωςθ των ερυκρϊν κραςιϊν.  
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Στο ςχθματιςμό των αρωματικϊν ουςιϊν ςπουδαίο ρόλο ζχουν θ διατροφι του 

φυτοφ, θ δφναμθ του και ο όγκοσ παραγωγισ του. Οι αρωματικζσ ουςίεσ ςχθματίηονται 

με τθν πρόοδο τθσ ωρίμανςθσ και βρίςκονται κυρίωσ ςτα εςωτερικά κφτταρα του φλοιοφ.  

Θ γριγορθ ωρίμανςθ με ςυνκικεσ υψθλϊν κερμοκραςιϊν ζχουν ςαν αποτζλεςμα τθ 

μείωςθ τθν ζνταςθσ και τθσ ποιότθτασ των αρωμάτων. Το άρωμα των ςταφυλιϊν 

οφείλεται κυρίωσ ςε αικζρια ζλαια. 

 

11.3 ΤΟ ΧΩΜΑ ΤΩΝ ΣΤΑΦΥΛΛΩΝ 

Το χρϊμα των ερυκρϊν ποικιλιϊν εξαρτάται: από τθν ποικιλία, τισ κλιματικζσ 

ςυνκικεσ, τθ δφναμθ και τθ διατροφι του φυτοφ. 

α) θ ποικιλία οφείλεται αποκλειςτικά ςε γονίδια και μεταβιβάηεται κλθρονομικά. 

β) οι κλιματικζσ ςυνκικεσ επιδροφν ςθμαντικά ςτο χρϊμα των ςταφυλιϊν. Οι υψθλζσ 

όςο και οι χαμθλζσ κερμοκραςίεσ ζχουν αρνθτικι επίδραςθ ςτο χρωματιςμό των 

ςταφυλιϊν.  

Οι επιτραπζηιεσ λευκζσ ποικιλίεσ αποκτοφν καλφτερο χρϊμα, όταν ωριμάηουν ςε 

διάχυτο θλιακό φωσ και όχι ςε φωσ που πζφτει επάνω τουσ και μειϊνει τθν ποιότθτα 

τουσ. 

γ) θ διατροφι των φυτϊν παίηει επίςθσ πολφ ςθμαντικό ρόλο. Θ λίπανςθ με αηωτοφχα 

δίνει ςτα ςταφφλια μειωμζνο χρϊμα. Τζλοσ θ ζλλειψθ αηϊτου προκαλεί πρϊιμο 

ςχθματιςμό των χρωςτικϊν.  
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12. ΤΟ ΓΛΕΥΚΟΣ  

Το γλεφκοσ  αποτελείται από το περιεχόμενο τθσ ράγασ, αφοφ αφαιρεκοφν ο φλοιόσ 

και τα κουκοφτςια. 

Το πρϊτο ςτάδιο επεξεργαςίασ των ςταφυλιϊν είναι θ ζκκλιψι τουσ. Ζκκλιψι 

καλείται το ςπάςιμο των ραγϊν, ζτςι ϊςτε ο χυμόσ που υπάρχει ςτισ ράγεσ να 

ελευκερωκεί και να ζρκει ςε επαφι με τα μζρθ του ςταφυλιοφ και τα κφτταρα των 

ηωμϊν που υπάρχουν ςτον φλοιό τθσ ράγασ. 

Ραλαιότερα, θ ζκκλιψι των ςταφυλιϊν γινόταν με πάτθμα με τα πόδια ςε ειδικά 

πατθτιρια τουσ ‘’λθνοφσ’’. Το γλεφκοσ  που παραλαμβάνονταν ιταν πολφ καλι 

ποιότθτασ, μιασ και δεν ςυμπιεηόταν μαηί οι βόςτρυχοι και τα γίγαρτα.  

Σιμερα υπάρχουν ειδικά μθχανιματα για τθν ζκκλιψι των ςταφυλιϊν, τα λεγόμενα 

κλιπτιρια ι κοινϊσ ςπαςτιρεσ. Υπάρχουν διάφοροι τφποι τζτοιων μθχανθμάτων που 

πραγματοποιοφν είτε μόνο ζκκλιψι των ραγϊν, είτε ςυνδυάηουν ζκκλιψθ και 

απομάκρυνςθ των βοςτρφχων ςυγχρόνωσ.   

Ο ςυνθκζςτεροσ τφποσ κλιπτθρίου αποτελείται από μια χοάνθ, ςτθ βάςθ τθσ οποίασ 

κινοφνται δφο αυλακωτοί κφλινδροι με αντίκετθ φορά. Θ απόςταςθ των δφο κυλίνδρων 

και θ ταχφτθτα με τθν οποία κινοφνται, μπορεί να ρυκμιςτοφν ανάλογα με το είδοσ και το 

μζγεκοσ των ραγϊν.  

Οποιοδιποτε εκκλιπτικό μθχάνθμα και αν επιλζξουμε για τθν επεξεργαςία των 

ςταφυλιϊν, κα πρζπει να πλθρεί τισ παρακάτω προδιαγραφζσ: 

- Τα υλικά από τα οποία είναι καταςκευαςμζνο να μθν μεταφζρουν και 

εμπλουτίηουν το γλεφκοσ  με μζταλλα. 

- Θ μθχανικι επεξεργαςία των ςταφυλιϊν κα πρζπει να μθν είναι βίαιθ, ζτςι ϊςτε οι 

φλοιοί και βόςτρυχοι να μθν ‘’μαςιοφνται’’ και τα γίγαρτα να μθν ςπάνε.  

Μετά τθν επεξεργαςία των ςταφυλιϊν ςτα κλιπτιρια και ανάλογα με τον τφπο του 

κραςιοφ που κζλουμε να φτιάξουμε, ακολουκεί ςτράγγιςθ του γλεφκουσ. Στράγγιςθ του 

γλεφκουσ είναι ο αποχωριςμόσ αυτοφ από τα ςτζμφυλα. Γίνεται ςυνικωσ κατά τθν 

παραςκευι λευκϊν κραςιϊν και ςτθν περίπτωςθ που δεν κζλουμε τθν παραμονι των 

ςταφυλιϊν με το γλεφκοσ.  

Ο ςυνθκζςτεροσ τφποσ ςτραγγιςτθρίου αποτελείται από ζναν κφλινδρο, ο οποίοσ 

περιςτρζφεται και ςτον οποίο ζχουν προςαρμοςκεί ςτακερά πτερφγια. Κακϊσ το 

γλεφκοσ  με τα ςτζμφυλα ειςάγονται ςτον κφλινδρο, το γλεφκοσ  περνά μζςα από τισ 

τρφπεσ του κυλίνδρου και ςυλλζγεται ςε κατάλλθλο υποδοχζα από όπου μεταφζρεται 

ςτισ δεξαμενζσ προσ ηφμωςθ. Τα ςτζμφυλα αφότου διαχωριςτοφν, μεταφζρονται ςτα 

πιεςτιρια για μεγαλφτερθ πίεςθ.  
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12.1 Θ ΣΥΝΚΕΣΘ ΤΟΥ ΓΛΕΥΚΟΥΣ  

Το γλεφκοσ μετά τθν παραλαβι του  από τα ςταφφλια αποτελεί ζνα υγρό, κολό, θ 

πυκνότθτα του οποίου κυμαίνεται μεταξφ 1000 ζωσ 1200. Μζροσ των ςυςτατικϊν του 

γλεφκουσ  ανευρίςκονται ςτο κραςί που κα παραχκεί, ενϊ άλλα μεταβάλλονται κατά τθ 

διάρκεια αλκοολικισ ηφμωςθσ.  

Θ γνϊςθ τθσ ςφςταςθσ του γλεφκουσ  είναι 

απαραίτθτθ προχπόκεςθ για τθν ζναρξθ τθσ 

οινοποίθςθσ και τθν ορκι διεξαγωγι των διαφόρων 

ςταδίων. Θ μζκοδοσ τθσ οινοποίθςθσ που κα 

ακολουκθκεί εξαρτάται  άμεςα από το δυναμικό του 

γλεφκουσ που διακζτουμε. Ο τφποσ του κραςιοφ που κα 

παραχκεί κακϊσ επίςθσ και οι επεμβάςεισ που κα 

γίνουν κατά τθ διάρκεια οινοποίθςθσ του, βαςίηονται 

ςτθν ςφςταςθ του γλεφκουσ.  

 

Ρεριζχει 65-80% νερό και 17-25% ςάκχαρα. 

Διάφορεσ άλλεσ ουςίεσ βρίςκονται ςε 5-6% και αποτελοφνται από: 

 οργανικά οξζα (τρυγικό, μθλικό, κιτρικό) 

 ανόργανα οξζα (ανκρακικό, φωςφορικό) 

 ανόργανεσ φλεσ που αποτελοφνται από άλατα 

 αηωτοφχεσ ενϊςεισ 

 πθκτινικζσ φλεσ 

 τανίνεσ 

 χρωςτικζσ ουςίεσ 

 αρωματικζσ ουςίεσ 

 ζνηυμα και βιταμίνεσ 

Τα ςάκχαρα του γλεφκουσ είναι θ γλυκόηθ και θ φρουκτόηθ. Τα κφρια ςάκχαρα 

ςυγκεντρϊνονται ςτα ςταφφλια με τθ βοικεια τθσ φωτοςφνκεςθσ κατά τθν οποία το 

διοξείδιο του άνκρακα και το νερό μετατρζπονται ςε ςάκχαρα με ζκπλυςθ οξυγόνου. Θ 

ενζργεια που χρειάηεται λαμβάνεται από τθν θλιακι ακτινοβολία. 

Πταν τα ςάκχαρα φτάςουν ςτθν βιομθχανικι ωρίμανςθ τα ςάκχαρα είναι 200-250 

γραμμ./λιτρ. μοφςτου.  

 

 

ΨΥΞΘ ΓΛΕΥΚΟΥΣ ΚΑΤΑ ΤΘΝ ΟΛΝΟΡΟΛΘΣΘ 
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Θ ςυγκζντρωςθ των ςακχάρων ςτο γλεφκοσ εξαρτάται από τθν ποικιλία του 

ςταφυλιοφ, τον βακμό ωρίμανςθσ, τισ κλιματολογικζσ και εδαφολογικζσ ςυνκικεσ, τθν 

τεχνικι τθσ καλλιζργειασ και φυςικά διάφορουσ εξωτερικοφσ παράγοντεσ. 

Τα ςάκχαρα αρχικά βρίςκονται ςε πολφ μικρζσ ποςότθτεσ μζςα ςτα ςταφφλια. Πςο 

πλθςιάηει όμωσ ςτθν ωρίμανςθ, αυξάνονται μζχρι ζνα ςθμείο και μετά ςταματά. Λόγω 

τθσ εξάτμιςθσ όμωσ του νεροφ που βρίςκεται ςτισ ράγεσ, θ ποςότθτασ των ςακχάρων 

αυξάνεται ςε ςχζςθ με το βάροσ του ςταφυλιοφ. 

Θ ποςότθτα των ςακχάρων είναι αντιςτρόφωσ ανάλογθ με τθν περιεκτικότθτα ςε 

οξζα. Ζτςι, όταν ςε γλεφκοσ με λίγα ςάκχαρα θ περιεκτικότθτα ςε οξζα είναι μεγάλθ, ςε 

γλεφκοσ  με πολλά ςάκχαρα θ ποςότθτα των οξζων είναι μικρότερθ. Το αυξθμζνο 

ποςοςτό των οξζων δίνει ςτο κραςί ευχάριςτθ γεφςθ και βοθκά ςτθ διατιρθςθ του και 

ςτθν αποφυγι προςβολισ του. 

Θ κατανομι των οξζων ςτθ ςάρκα δεν είναι ίδια ςε όλεσ τισ ηϊνεσ. Γι’ αυτό και το 

γλεφκοσ που λαμβάνεται από τον πρόορρωγο ζχει μικρότερθ οξφτθτα από το μοφςτο των 

πιεςτθρίων. 

Οι ανόργανεσ ουςίεσ που βρίςκονται ςτο γλεφκοσ λαμβάνονται από το ζδαφοσ και 

ανιχνεφονται κατά τθν ανάλυςθ με αποτζφρωςθ του γλεφκουσ.   

Οι αηωτοφχεσ ουςίεσ ζχουν πολφ ςθμαντικό ρόλο ςτθν ταχφτθτα τθσ αλκοολικισ 

ηφμωςθσ γιατί λειτουργοφν κετικά για τουσ ηυμομφκθτεσ διότι τουσ χρθςιμοποιοφν ωσ 

τροφι.  

Οι πθκτινικζσ φλεσ ζχουν μεγάλθ επίδραςθ ςτθ γεφςθ και τθν απαλότθτα των κραςιϊν. 

Βρίςκονται ςε μεγάλεσ ποςότθτεσ ςτο γλεφκοσ κυρίωσ όταν τα ςταφφλια είναι λιγότερα 

χυμϊδθ. 

Οι τανίνεσ που βρίςκονται ςτο γλεφκοσ, διαφζρουν ανάλογα με τον τρόπο 

οινοποίθςθσ των ςταφυλιϊν. Οι τανίνεσ βρίςκονται ςτο φλοιό 1-2%, ςτα κοτςάνια 2-4% 

και ςτα κουκοφτςια 5-8%. Ραίηουν ςθμαντικό ρόλο ςτθ διατιρθςθ και τθν παλαίωςθ του 

κραςιοφ. Βοθκοφν ςτθ διαφγαςθ και ςτθ διατιρθςθ των κραςιϊν. Τζλοσ διορκϊνουν τθ 

γεφςθ των κραςιϊν που είναι φτωχά ςε εκχυλιςματικζσ ουςίεσ. 

Οι χρωςτικζσ ουςίεσ ςτο λευκό και τον ερυκρό μοφςτο διαφζρουν ωσ προσ το χρϊμα. 

Στο λευκό γλεφκοσ  οι χρωςτικζσ είναι κίτρινεσ ενϊ ςτον ερυκρό είναι ερυκρζσ. 
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Θ απόδοςθ του γλεφκουσ εξαρτάται από:  

 τθν ποικιλία 

 το βακμό ωρίμανςθσ  

 τθ ςφςταςθ του εδάφουσ 

 τισ κλιματολογικζσ ςυνκικεσ κατά τθν ωρίμανςθ 

 το βακμό προςβολισ των ςταφυλιϊν από παράςιτα 

 τθν τεχνικι οινοποίθςθσ 

Πταν τα ςταφφλια είναι υγιι, θ απόδοςθ ςε γλεφκοσ κυμαίνεται περίπου ςε 70%. Κατά 

τθ διάρκεια τθσ οινοποίθςθσ θ μετατροπι των ςακχάρων ςε αλκοόλθ μειϊνει κατά 10% 

το βάροσ του γλεφκουσ.  

  

 12.2 ΑΛΚΟΟΛΛΚΘ ΗΥΜΩΣΘ 

Αλκοολικι ηφμωςθ είναι θ μετατροπι των ςακχάρων του γλεφκουσ ςε οινόπνευμα. 

Πταν το γλεφκοσ αφεκεί ςε ιπια κερμοκραςία, μετά από μικρό χρονικό διάςτθμα 

παρουςιάηει φαινόμενο ηωθρισ αντίδραςθσ, θ οποία εκδθλϊνεται με ζκλυςθ αερίου 

διοξειδίου του άνκρακα, ανφψωςθ τθσ κερμοκραςίασ και ςχθματιςμό αλκοόλθσ. 

Ταυτόχρονα, θ περιεκτικότθτα του γλεφκουσ ςε ςάκχαρα μειϊνεται ςταδιακά ωσ που 

μθδενίηεται.  

Οι κυριότεροι μικροοργανιςμοί που δρουν ςτθν αλκοολικι ηφμωςθ είναι μφκθτεσ τθσ 

κλάςεωσ των αςκομυκιτων του γζνουσ των ςακχαρομυκθτϊν. Τα ςθμαντικότερα είδθ 

ςακχαρομυκθτϊν που ςυναντϊνται ςτθν παραγωγι κραςιϊν είναι: 

- Ο ςακχαρομφκθτασ ο ελλειψοειδισ 

- Ο ςακχαρομφκθτασ ο βραχυαίχμοσ 

- Ο ςακχαρομφκθτασ ο παςτεριανόσ 

Οι ςακχαρομφκθτεσ εμφανίηονται ςτθν εξωτερικι επιφάνεια των ςταφυλιϊν. 

Μεταφζρονται ςτο γλεφκοσ, όταν κατά τθν ζκκλιψθ τουσ ζρχεται ςε επαφι ο χυμόσ τθσ 

ςάρκασ με τα άλλα μζρθ του ςταφυλιοφ.  

Θ πορεία τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ επθρεάηεται από τθ κερμοκραςία του γλεφκουσ. Σε 

χαμθλζσ κερμοκραςίεσ, οι ηυμομφκθτεσ εργάηονται αργά ενϊ ςε υψθλζσ κερμοκραςίεσ 

αδρανοποιοφνται. Καταλλθλότερθ κερμοκραςία διεξαγωγισ τθσ ηφμωςθσ είναι 20-30°C. 

Τα προϊόντα τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ είναι: θ αικυλικι αλκοόλθ, που παίηει ςθμαντικό 

ρόλο ςτθ ςυντιρθςθ των κραςιϊν, το διοξείδιο του άνκρακα, θ γλυκερίνθ, τα λιπαρά και 

οργανικά οξζα. 
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Ο παραγωγόσ καταλαβαίνει ότι άρχιςε θ ηφμωςθ από τθ δθμιουργία φυςαλίδων. Τισ 

πρϊτεσ μζρεσ θ ηφμωςθ είναι πολφ ηωθρι, το βαρζλι δθλαδι βράηει. Αργότερα ζχουμε 

ελάττωςθ του βραςμοφ και πικανόν ςε 15 με 20 μζρεσ να τελειϊςει.  

Θ αργι ηφμωςθ δίνει πιο αρωματικά κραςιά. Μερικζσ φορζσ, για να ηυμωκεί όλο το 

ςάκχαρο, πρζπει να περάςουν 30-40 μζρεσ από τθν μζρα του πατιματοσ των ςταφυλιϊν. 

Στθν ερυκρι οινοποίθςθ θ γριγορθ ζκκλιψθ και θ προςκικθ ηφμθσ είναι αρκετά, 

εφόςον φυςικά τα ςταφφλια είναι υγιι. Τα κόκκινα κραςιά ζχουν αρκετζσ τανίνεσ οι 

οποίεσ ζχουν αντιοξειδωτικζσ ιδιότθτεσ.  

Στθ λευκι οινοποίθςθσ θ ψφξθ του γλεφκουσ, θ απολάςπωςθ, θ προςκικθ ηφμθσ και θ 

χριςθ μεντονίτθ ςε ποικιλίεσ που οξειδϊνονται εφκολα είναι επίςθσ αρκετά για τθν 

αντιοξειδωτικι προςταςία τουσ. Χρθςιμοποιείται ακόμα πιεςτιριο με ςφςτθμα αδρανοφσ 

αερίου που προςφζρει δυνατότθτα παραλαβισ γλεφκουσ.  

Πταν διακόπτεται θ αλκοολικι ηφμωςθ προςκζτουμε: 

- Κρεπτικά άλατα για τουσ ηυμομφκθτεσ 

- Ηυμομφκθτεσ του εμπορίου 

- Γλεφκοσ που ηυμϊνεται κανονικά, ςε μικρζσ ποςότθτεσ ςτθν αρχι οι οποίεσ κα 

αυξάνονται αργότερα.  

Αλκοολικόσ τίτλοσ είναι ο τίτλοσ που απζκτθςε το κραςί και οφείλεται ςτθν αλκοόλθ θ 

οποία προιλκε από τθν αλκοολικι ηφμωςθ των ςακχάρων. 

Δυναμικόσ αλκοολικόσ τίτλοσ κατ’ όγκο είναι ο αρικμόσ των όγκων τθσ άνυδρθσ 

αλκοόλθσ ςε 20°C θ οποία παράγεται από τθν αλκοολικι ηφμωςθ των ςακχάρων που 

περιζχονται ςε 100 όγκουσ γλεφκουσ ςτθν ίδια κερμοκραςία. 

Ολικόσ αλκοολικόσ τίτλοσ κατ’ όγκο είναι το άκροιςμα του αποκτθμζνου και του 

δυναμικοφ αλκοολικοφ τίτλου. 

Φυςικόσ αλκοολικόσ τίτλοσ είναι αυτόσ που περιζχεται χωρίσ τθν προςκικθ 

ςακχάρων. 
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13.ΤΥΓΟΣ 

Θ περιεκτικότθτα ςε αλκοόλθ και θ 

οξφτθτα που κζλουμε να ζχει το κραςί, 

είναι οι κφριοι παράγοντεσ που κακορίηουν 

πότε κα τρυγιςουμε. 

 

 

 

 

 

 

Μεγάλθ ςθμαςία για τθν παραγωγι ενόσ καλοφ κραςιοφ ζχουν τόςο τα ςάκχαρα όςο 

και τα οξζα του ςταφυλιοφ, για να ζχουμε μια ιςορροπία ςτθ γεφςθ. 

Το αμπζλι είναι ϊριμο, όταν θ 

ςχζςθ των ςακχάρων και των 

οξζων βρίςκονται ςε επικυμθτά 

επίπεδα. Ο δείκτθσ ωρίμανςθσ 

δθλαδι πρζπει να βρίςκεται 

μεταξφ 20-35. 

 

 

 

 

 

Τα ςταφφλια που προορίηονται για τθν οικολογικι οινοποίθςθ είναι ζτοιμα για τρφγο 

όταν: 

 οι ράγεσ είναι μαλακζσ και γλυκζσ 

 αποχωρίηονται εφκολα 

 το κοτςάνι αρχίηει να χάνει το πράςινο χρϊμα του 

 τα οξζα είναι αρκετά 

 το γλεφκοσ  δείχνει περιεκτικότθτα ςακχάρων 11,5 μπωμζ για τα λευκά κραςιά και 

12,5 για τα κόκκινα κραςιά. 

 

     ΣΤΑΦΥΛΛΑ ΕΤΟΛΜΑ ΓΛΑ ΤΥΓΟ 
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Στθν βιολογικι  οινοποίθςθ χρθςιμοποιοφμε δυνατό γλεφκοσ γιατί ζτςι τα κραςιά 

είναι διατθριςιμα. Γι’ αυτό και θ περιεκτικότθτα του γλεφκουσ ενιςχφεται ςε ςάκχαρα. 

Στθ ςυνζχεια, με ζνα μουςτόμετρο παρακολουκοφμε τθν πορεία τθσ ωρίμανςθσ ςτα 

ςταφφλια μασ. Αυτι θ μζκοδοσ χρθςιμοποιείται ευρζωσ από τουσ παραγωγοφσ. 

Ο πιο ςωςτόσ τρόποσ προςδιοριςμοφ τθσ πυκνότθτασ του γλεφκουσ είναι ο εξισ: 

αρχικά μαηεφουμε 250 ράγεσ από 250 πρζμνα από όλο τον αμπελϊνα, παίρνουμε μια 

ράγα από κάκε πρζμνο ςτθν τφχθ. Το γλεφκοσ που τραβάμε από αυτζσ τισ ράγεσ, αφοφ 

κακαρίςει με φιλτράριςμα, τοποκετείται ςε γυάλινο κυλινδρικό ςωλινα 250 κυβικϊν 

εκατοςτϊν και με ζνα μουςτόμετρο μετράμε τουσ βακμοφσ μπωμζ. 

Με το μουςτόμετρο μποροφμε ακόμθ να παρακολουκιςουμε τθ μείωςθ των 

ςακχάρων από τθν αρχι τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ μζχρι και το τζλοσ τθσ. Θ μζτρθςθ των 

ςακχάρων γίνεται ακόμθ με το ςακχαροδιακλαςίμετρο, το οποίο ζχει μεγάλθ ακρίβεια. 

Σθμαντικόσ παράγοντασ επίςθσ για τθν ζναρξθ του τρφγου είναι και θ ενεργι οξφτθτα 

του γλεφκουσ. Το pH δείχνει τθ δφναμθ των οξζων και μετριζται με το γνωςτό πεχάμετρο. 

Θ οξφτθτα ςτα τρυγθμζνα ςταφφλια πρζπει να κυμαίνεται μεταξφ 3,2-3,5. Το pH 

κακορίςει επίςθσ τον τφπο του κραςιοφ που κζλουμε να παραςκευάςουμε και 

προςδιορίηει το μζγεκοσ τθσ ξινισ γεφςθσ ςτο κραςί. 

Κατά τθν περίοδο του τρφγου είναι πολφ 

ςθμαντικό να μθν πλζνουμε τα ςταφφλια, γιατί με 

αυτόν τον τρόπο κακαρίηουμε τθν επιφάνεια του 

ςταφυλιοφ από τουσ ηυμομφκθτεσ που είναι 

ςθμαντικοί για τθν αλκοολικι ηφμωςθ. Εάν όμωσ 

ζχουμε βροχι τθν περίοδο του τρφγου, επειδι 

ξεπλζνεται μεγάλθ ποςότθτα από τουσ ηυμομφκθτεσ, 

κα πρζπει να περάςουν λίγεσ μζρεσ ζτςι ϊςτε να 

επανζλκει ςε φυςιολογικά επίπεδα.  

Στισ κερμζσ περιοχζσ μποροφμε να τρυγιςουμε 

πρϊιμα μιασ και κζλουμε μεγάλθ περιεκτικότθτα ςε 

οξζα. Αντίκετα ςτισ ψυχρζσ περιοχζσ μποροφμε να 

τρυγιςουμε όψιμα γιατί επιδιϊκουμε τθν αφξθςθ 

των ςακχάρων. 

Για να αποφφγουμε τθν αλλοίωςθ των κραςιϊν από τθν οξείδωςθ, πρζπει να γίνεται 

ςωςτόσ προςδιοριςμόσ του τρφγου, πριν τθν υπερωρίμανςθ των ςταφυλιϊν. Τα 

ςταφφλια να περάςουν χωρίσ κακυςτζρθςθ ςτα οινοποιεία , να πιζηονται ελαφρά και να 

διαχωρίηεται γριγορα το γλεφκοσ από τα ςτερεά ςυςτατικά.  

 

 



58 
 

14. ΒΛΟΛΟΓΛΚΘ ΟΛΝΟΡΟΛΘΣΘ 

Βιολογικι οινοποίθςθ είναι ο φυςικόσ τρόποσ οινοποίθςθσ του ςταφυλιοφ, που 

παράγεται από βιολογικι καλλιζργεια του αμπελιοφ. Το κραςί που παράγεται δεν 

περιζχει υπολείμματα από φυτοφάρμακα. Θ οινοποίθςθ είναι μια φυςικι διεργαςία που 

γίνεται από μόνθ τθσ χιλιάδεσ χρόνια με τον ίδιο τρόπο. 

Στθν βιολογικι οινοποίθςθ πρζπει να τθροφνται τα παρακάτω: 

 θ πρϊτθ φλθ δθλαδι το ςταφφλι δεν πρζπει να ζχει προςβολζσ 

 ςτο οινοποιείο πρζπει να τθροφνται οι ςυνκικεσ υγιεινισ 

 προςεκτικι διαλογι των ςταφυλιϊν 

 ο τρφγοσ και το πάτθμα πρζπει να τελειϊνουν γριγορα. 

 ζλεγχοσ κερμοκραςίασ 

 πρζπει να χρθςιμοποιοφνται ωσ  δεξαμενζσ ξφλινα μικρά βαρζλια ι ανοξείδωτα 

δοχεία.  

Κατά τθ φυςικι οινοποίθςθ είναι απαραίτθτθ θ παςτερίωςθ του κραςιοφ για τθν 

βιολογικι ςτακεροποίθςθ. Ζτςι καταςτρζφονται οι μικροοργανιςμοί που προκαλοφν 

αςκζνειεσ και τα κραςιά διατθροφνται περιςςότερο.  

Θ παςτερίωςθ γίνεται κατά κανόνα μετά το τζλοσ των ηυμϊςεων, όταν δεν υπάρχει 

αηφμωτο ςάκχαρο, αφοφ γίνει πρϊτα το αποςτειρωτικό φιλτράριςμα του κραςιοφ. 

Κατά τθν βιολογικι οινοποίθςθ θ παςτερίωςθ είναι απαραίτθτθ γιατί ςτισ  υψθλζσ 

κερμοκραςίεσ οι μικροοργανιςμοί πολλαπλαςιάηονται και δθμιουργοφν αςκζνειεσ. Θ 

κερμοκραςία που παςτεριϊνεται το κραςί κυμαίνει ςτουσ 45-50°C, αλλά για περιςςότερο 

χρόνο. Το κραςί που κερμαίνεται πρζπει να ζχει κακαρότθτα, ζτςι τα κραςιά 

κακαρίηονται ςε ειδικά φίλτρα πριν από τθν εφαρμογι τθσ παςτερίωςθσ. 

Θ παςτερίωςθ εξυπθρετεί επίςθσ ςτθν ωρίμανςθ και βελτιϊνει τθν ποιότθτα των 

κραςιϊν. 

Για τθ φυςικι διατιρθςθ των κραςιϊν χρθςιμοποιείται άχρωμο παραφινζλαιο, το 

οποίο δεν αλλοιϊνει τθ γεφςθ και το άρωμα των κραςιϊν ενϊ ςυγχρόνωσ το 

προφυλάςςει από τουσ μικροοργανιςμοφσ, επειδι το απομονϊνει από τον αζρα.  
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15. ΛΕΥΚΘ ΚΑΛ ΕΥΚΘ ΟΛΝΟΡΟΛΘΣΘ 

Θ λευκι οινοποίθςθ οδθγεί ςτθν παραγωγι λευκϊν κραςιϊν. Στα λευκά κραςιά δεν 

απουςιάηει το χρϊμα απλά οφείλεται ςε κίτρινεσ χρωςτικζσ.  

Στθ μζκοδο αυτι δεν 

πραγματοποιείται εκχφλιςθ των 

ςυςτατικϊν των ςτερεϊν μερϊν του 

ςταφυλιοφ. Θ ποικιλία που κα 

χρθςιμοποιθκεί, κακϊσ επίςθσ και θ 

ςωςτι διεξαγωγι των διαφόρων 

ςταδίων τθσ οινοποίθςθσ, κακορίηουν 

τον τφπο του οίνου που κα παραχκεί. 

 

 

Τα ςτάδια τθσ λευκισ οινοποίθςθσ είναι: 

1) Συλλογι και μεταφορά των ςταφυλιϊν ςτο οινοποιείο. 

2) Σπάςιμο τθσ ράγασ των ςταφυλιϊν και το πάτθμα ςτο πιεςτιριο χωρίσ 

διαχωριςμό τθσ ράγασ από το κοτςάνι και εξαγωγι του γλεφκουσ. 

3) Απομάκρυνςθ τθσ οινολάςπθσ που οφείλεται ςτθ ςυγκζντρωςθ των ςυςτατικϊν 

του ςταφυλιοφ ςτον πυκμζνα του βαρελιοφ. 

4) Αλκοολικι ηφμωςθ γλεφκουσ. 

5) Μετάγγιςθ και απολάςπωςθ, απογζμιςμα, λαμπικάριςμα, φιλτράριςμα, 

παςτερίωςθ και τζλοσ ωρίμανςθ.  

1)Συλλογι και μεταφορά των ςταφυλιϊν ςτο οινοποιείο 

Το ςτάδιο ςυλλογισ και μεταφοράσ των ςταφυλιϊν ζχει ιδιαίτερθ ςθμαςία. Ο χρόνοσ 

που μεςολαβεί από τον τρυγθτό ζωσ τθν μεταφορά τθσ πρϊτθσ φλθσ ςτο εργοςτάςιο κα 

πρζπει να είναι όςο το δυνατό μικρότεροσ, ζτςι ϊςτε να αποφφγουμε τθν ανεπικφμθτθ 

πρόωρθ ανάπτυξθ μικροοργανιςμϊν.  

Θ ςυλλογι των ςταφυλιϊν γίνεται ςε κατάλλθλο ςτάδιο ωρίμανςθσ. Για τα λευκά 

κραςιά, θ ογκομετροφμενθ οξφτθτα του δείγματοσ κα πρζπει να είναι περίπου 6 τοισ 

χιλίοισ ςε τρυγικό οξφ. 

Για τθν μεταφορά των ςταφυλιϊν χρθςιμοποιοφνται μικροί υποδοχείσ που επιτρζπουν 

τθν κίνθςθ του αζρα ανάμεςα ςτισ ράγεσ, ζτςι ϊςτε αυτζσ να ςυνεχίςουν να αναπνζουν 

όπωσ όταν ιταν πάνω ςτο κλιμα.  
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 2)Σπάςιμο τθσ ράγασ των ςταφυλιϊν και το πάτθμα ςτο πιεςτιριο χωρίσ διαχωριςμό 

τθσ ράγασ από το κοτςάνι και εξαγωγι του μοφςτου. 

Ρρϊτα απ’ όλα πρζπει να χρθςιμοποιιςουμε λευκά ςταφφλια που να είναι κακαρά 

από αςκζνειεσ και άλλα υπολείμματα φυτοφαρμάκων. Γι’ αυτό το λόγο τα ςταφφλια 

μεταφζρονται πολφ γριγορα ςτο οινοποιείο, για να αποφφγουμε ηυμϊςεισ και 

προςβολζσ από πακογόνα παράςιτα.  

Κακοριςτικό    ρόλο ζχει   θ κακαριότθτα. Πλα   τα εργαλεία που  κα   

χρθςιμοποιιςουμε ( ψαλίδια, μαχαίρια, ςπαςτιρεσ, πιεςτιρια, δοχεία, βαρζλια) πρζπει 

να πλυκοφν καλά με νερό που κα βράςει ςτου ςε 100°C. Απομακρφνουμε τισ ςάπιεσ και 

χαλαςμζνεσ ράγεσ αλλά ποτζ δεν πλζνουμε τα ςταφφλια γιατί ζτςι απομακρφνονται και 

οι ηυμομφκθτεσ που είναι ςθμαντικοί για τθν αλκοολικι ηφμωςθ. 

Στθ λευκι οινοποίθςθ δε χωρίηουμε ποτζ τισ ράγεσ από τα κοτςάνια. Το λευκό γλεφκοσ 

περιζχει δζκα φορζσ λιγότερεσ τανίνεσ από το ερυκρό γλεφκοσ οι οποίοι βρίςκονται ςτα 

κοτςάνια ςε ποςοςτά 2,5-3,5% και ζχουν αντιοξειδωτικζσ ιδιότθτεσ.  

Αργότερα μετά τθ ςυγκομιδι τα ςταφφλια μεταφζρονται ςχετικά γριγορα ςτο 

οινοποιείο. Εκεί γίνεται το ςπάςιμο τθσ ράγασ και το πάτθμα ςτα πιεςτιρια. 

Πταν τελειϊςουν όλεσ αυτζσ οι εργαςίεσ κακαρίηουμε καλά όλουσ τουσ χϊρουσ και 

γφρω από τα βαρζλια εάν δεν κζλουμε να μθν ζχουμε επιπτϊςεισ ςτο κραςί μασ. Θ 

κακαριότθτα είναι ζνασ τομζασ που πρζπει να προςζχουμε πάρα πολφ κακ’ όλθ τθ 

διάρκεια τθσ ηφμωςθσ.  

3) Απομάκρυνςθ τθσ οινολάςπθσ που οφείλεται ςτθ ςυγκζντρωςθ των ςυςτατικϊν του 

ςταφυλιοφ ςτον πυκμζνα του βαρελιοφ. 

Θ απομάκρυνςθ τθσ οινολάςπθσ από τον πυκμζνα του βαρελιοφ ονομάηεται 

απολάςπωςθ και ςκοπό ζχει να κακαρίςει το γλεφκοσ πριν αρχίςει θ αλκοολικι ηφμωςθ. 

Θ απολάςπωςθ γίνεται με κάνουλα που ζχει το βαρζλι ςτο κάτω μζροσ. 

 Άριςτθ απολάςπωςθ επιτυγχάνουμε όταν το γλεφκοσ εκτεκεί ςε χαμθλζσ κερμοκραςίεσ 

10°C ι ακόμα και πιο χαμθλζσ. Ζτςι κακυςτερεί να ξεκινιςει ο ηφμωςθ και το γλεφκοσ 

θρεμεί ςτον πυκμζνα ςτο βαρελιοφ περίπου για 12 ϊρεσ. 

Ο όγκοσ τθσ λάςπθσ είναι 5-10%. Πταν κατακακίςει θ οινολάςπθ μεταφζρουμε μόνο το 

80% του γλεφκουσ ςτο βαρζλι γιατί θ ηφμωςθ δθμιουργεί αφροφσ με ςυνζπεια να 

αυξάνεται ο όγκοσ του γλεφκουσ.  

Το βαρζλι δεν κλείνει κατά τθν ηφμωςθ γιατί μπορεί να ςκάςει από το αζριο που 

παράγεται. Το μικρό ι μεγάλο άνοιγμα που υπάρχει ςτο επάνω μζροσ του βαρελιοφ 

παραμζνει ανοιχτό ι τοποκετείται ζνα ειδικό πανί μζχρι να τελειϊςει θ αλκοολικι 

ηφμωςθ.  
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4)Αλκοολικι ηφμωςθ γλεφκουσ. 

Αλκοολικι ηφμωςθ είναι θ μετατροπι των ςακχάρων ςε οινόπνευμα με τθ βοικεια 

των ηυμομυκιτων που προαναφζραμε. Το ςθμαντικότερο ςτθν παραγωγι του λευκοφ 

κραςιοφ είναι  θ αλκοολικι ηφμωςθ να γίνεται ςε κερμοκραςία 15-20°C.  Στα οινοποιεία 

υπάρχουν ψυκτικά μθχανιματα. Θ κερμοκραςία δεν πρζπει ςε καμιά περίπτωςθ να 

ξεπεράςει τουσ 20°C κατά τθ διάρκεια τθσ ηφμωςθσ. 

Πταν θ ηφμωςθ κακυςτερεί να αρχίςει, προςκζτουμε γλεφκοσ από άλλο βαρζλι που θ 

ηφμωςθ ζχει ξεκινιςει. Λίγεσ μζρεσ πριν τον τρφγο δθμιουργοφμε γλεφκοσ το οποίο 

προςτίκεται αργότερα ςαν προηφμθ. Σ’ αυτιν τθν περίπτωςθ ρίχνουμε μικρζσ ποςότθτεσ 

ςτθν αρχι και θ ανάμειξθ γίνεται ςιγά-ςιγά. 

Ο παραγωγόσ καταλαβαίνει ότι ο ηφμωςθ ζχει αρχίςει όταν δθμιουργοφνται 

φυςαλίδεσ. Τισ πρϊτεσ 5 μζρεσ θ ηφμωςθ είναι ηωθρι και αργότερα με τθν ελάττωςθ του 

βραςμοφ τελειϊνει ςε 15-20 μζρεσ.     

Γενικά θ αργι ηφμωςθ δίνει πιο αρωματικά κραςιά. Μερικζσ φορζσ για να ηυμωκοφν 

όλα τα ςάκχαρα πρζπει να περάςουν 30 με 40 μζρεσ από τθ μζρα που πατικθκαν τα 

ςταφφλια. 

Το τζλοσ τθσ ηφμωςθσ το ελζγχουμε με το μουςτόμετρο. Ραρακολουκοφμε πότε κα 

πζςει θ πυκνότθτα των ςακχάρων κάτω από 0 βακμοφσ μπωμζ.  

Ο ηυμομφκθτασ ζχει ανάγκθ από οξυγόνο για να τελειϊςει κανονικά τθν αλκοολικι 

ηφμωςθ. Το οξυγόνο διατίκεται με προςεκτικό ανακάτεμα του γλεφκουσ για λίγα λεπτά, 

κάκε 2 μζρεσ.  

Ρρζπει να δϊςουμε ιδιαίτερθ βαρφτθτα ςτθ κερμοκραςία του επικρατεί κατά τθ 

διάρκεια τθσ ηφμωςθσ. Είναι απαραίτθτο να μθν ξεπεράςει τουσ 15-20 °C. Πταν θ 

κερμοκραςία του γλεφκουσ ανεβαίνει ςυνικωσ βρζχουμε το χϊρο που γίνεται θ ηφμωςθ 

και τοποκετοφμε πάνω ςτο βαρζλι βρεγμζνα πανιά με κρφο νερό για να κατεβάςουμε 

τθν κερμοκραςία. 

Ρρζπει να εξαςφαλίςουμε ςτο χϊρο τθσ ηφμωςθσ τισ ευνοϊκότερεσ ςυνκικεσ για το 

γλεφκοσ μασ.  

5)Μετάγγιςθ και απολάςπωςθ, 

απογζμιςμα, λαμπικάριςμα, φιλτράριςμα, 

παςτερίωςθ και τζλοσ ωρίμανςθ.  

Πταν τελειϊςει θ λευκι οινοποίθςθ 

γίνεται γριγορθ μετάγγιςθ του κραςιοφ από 

τθ λάςπθ λίγεσ μζρεσ από το τζλοσ τθσ 

ηφμωςθσ. Θ γριγορθ απομάκρυνςθ του 

κραςιοφ από τθ λάςπθ γίνεται παρουςία  
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αζρα και ζχει ςαν ςτόχο τθν παραγωγι κακαροφ κραςιοφ απαλλαγμζνο από 

δυςάρεςτεσ μυρωδιζσ.  

Μετά τθ μετάγγιςθ γεμίηουμε το βαρζλι μζχρι πάνω ζτςι ϊςτε να μθν ειςχωριςει 

οξυγόνο ςτο κραςί. Από τουσ πόρουσ του βαρελιοφ περνάει όςο οξυγόνο είναι 

απαραίτθτο για τθν ωρίμανςθ του κραςιοφ. Στθ ςυνζχεια κλείνουμε το βαρζλι με τάπα.  

Πταν το κραςί είναι κολό κάνουμε λαμπικάριςμα δθλαδι κακαριςμό. Για 100 λίτρα 

λευκοφ κραςιοφ, χτυπάμε δφο αςπράδια αυγϊν με λίγο αλάτι, τα αραιϊνουμε με λίγο 

κραςί και τα ρίχνουμε ςιγά-ςιγά ςτο βαρζλι ανακατεφοντασ για αρκετι ϊρα. Στθ 

ςυνζχεια ςφραγίηουμε το βαρζλι  και μετά από δφο εβδομάδεσ διαχωρίηουμε το κακαρό 

κραςί από τθ λάςπθ. 

Ραςτερίωςθ είναι θ μζκοδοσ καταςτροφισ των πακογόνων μικροοργανιςμϊν του 

κραςιοφ με κζρμανςθ. Ζτςι καταςτρζφονται οι μικροοργανιςμοί και τα κραςιά 

διατθροφνται περιςςότερο.  

Τζλοσ, κατά τθν ωρίμανςθ το πζραςμα του κραςιοφ από το βαρζλι πρζπει να είναι 

ςφντομα για να μθν αλλοιϊνονται τα αρϊματα. Άλλωςτε τα λευκά κραςιά δεν 

βελτιϊνονται με το χρόνο παρά μόνο τα κόκκινα κραςιά ζχουν αυτι τθν ιδιότθτα. 

Το λευκό κραςί είναι ζτοιμο για εμφιάλωςθ, 

όταν κακαριςτεί καλά και διατθρεί το χρϊμα 

του ςτακερό ςτον αζρα για 24 ϊρεσ.  

Κατά τθν ερυκρι οινοποίθςθ διεξάγονται 

ταυτόχρονα δφο φαινόμενα: 

- Θ ηφμωςθ των ςακχάρων του 

γλεφκουσ παρουςία των ςταφυλιϊν. 

- Θ εκχφλιςθ των ςυςτατικϊν των 

ςτερεϊν μερϊν τθσ ςταφυλισ. 

Ππωσ και ςτθ λευκι οινοποίθςθ ζτςι κι εδϊ 

θ μεταφορά των ςταφυλιϊν ςτα κλιπτιρια 

πρζπει να γίνεται όςο το δυνατό γρθγορότερα 

μετά τον τρυγθτό για να αποφευχκεί πρϊιμθ και ανεπικφμθτθ ανάπτυξθ 

μικροοργανιςμϊν και μθχανικισ πίεςθσ των ςταφυλιϊν. 

 

 

 

 

 

      ΕΜΦΛΑΛΩΣΘ  
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Τα ςτάδια τθσ ερυκρισ οινοποίθςθσ είναι τα εξισ: 

1. Διαχωριςμόσ τθσ ράγασ από το κοτςάνι. (αυτό δεν ςυμβαίνει ςτθ λευκι 

οινοποίθςθσ) 

2. Ζκκλιψθ των ςταφυλιϊν και πάτθμα τθσ ράγασ. 

3. Αλκοολικι ηφμωςθ του μοφςτου μαηί με τα ςτζμφυλα. 

4. Διαχωριςμόσ του γλεφκουσ που δεν ζχει ηυμωκεί τελείωσ. 

5. Απολάςπωςθ, απογζμιςμα, μετάγγιςθ, λαμπικάριςμα, φιλτράριςμα, παςτερίωςθ. 

6. Ωρίμανςθ κραςιοφ. 

7. Ραλαίωςθ κραςιοφ. 

 

1. Διαχωριςμόσ τθσ ράγασ από το κοτςάνι. (αυτό δεν ςυμβαίνει ςτθ λευκι 

οινοποίθςθσ) 

Στθν ερυκρι οινοποίθςθ ο διαχωριςμόσ τθσ ράγασ από το κοτςάνι είναι ςθμαντικι 

γιατί διαφορετικά υποβακμίηεται θ ποιότθτα του παραγόμενου κραςιοφ.  

Συγχρόνωσ μαηί με τον διαχωριςμό αυτό μποροφμε να πετάξουμε και τισ ράγεσ που 

είναι χαλαςμζνεσ ι ςάπιεσ. 

 

 

 

 

 

     ΩΥΜΑΝΣΘ  ΕΥΚΘΣ ΟΛΝΟΡΟΛΘΣΘΣ  
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2.   Ζκκλιψθ των ςταφυλιϊν και πάτθμα τθσ ράγασ. 

Το ςπάςιμο τθσ ράγασ μπορεί να γίνει με πολλοφσ τρόπουσ, με τα χζρια, με τα πόδια ι 

με ςπαςτιρεσ.  

Θ ζκκλιψθ τθσ ράγασ του ςταφυλιοφ ζχει ςκοπό τθν απελευκζρωςθ του χυμοφ τθσ. Με 

τθν ζκκλιψθ ο χυμόσ των ραγϊν, ζρχεται ςε επαφι με τουσ μικροοργανιςμοφσ που 

βρίςκονται ςτθν επιφάνεια των φλοιϊν, ενϊ ταυτόχρονα αερίηονται ελαφρϊσ. 

 

3.    Αλκοολικι ηφμωςθ του μοφςτου μαηί με τα ςτζμφυλα. 

Κατά  τθ διάρκεια τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ οι μικροοργανιςμοί που υπάρχουν ςτο 

γλεφκοσ διαςποφν τα ςάκχαρα ςε αικυλικι αλκοόλθ και διοξείδιο του άνκρακα κακϊσ 

επίςθσ και κάποια δευτερεφοντα προϊόντα.  

Θ δεξαμενι που κα γίνει θ ηφμωςθ δεν πρζπει να είναι γεμάτθ μζχρι πάνω γιατί όταν 

αρχίςει θ ηφμωςθ παράγεται διοξείδιο του άνκρακα που αυξάνει τον όγκο του 

περιεχομζνου κατά 20%.   

Τα ςτζμφυλα πρζπει να βρίςκονται ςτο κάτω μζροσ του βαρελιοφ γιατί δεν πρζπει να 

ζρχονται ςε επαφι με τον αζρα, επειδι κα χαλάςει το κραςί. Ο τρόποσ με τον οποίο 

κρατάμε τα ςτζμφυλα ςτον πάτο του βαρελιοφ είναι να τοποκετιςουμε ζνα ξφλο και από 

πάνω ζνα βάροσ για να πιζηονται. 

Ππωσ και ςτθ λευκι οινοποίθςθ, ζτςι κι εδϊ ο ηυμομφκθτασ για να τελειϊςει κανονικά 

μζχρι τζλοσ τθ ηφμωςθ ζχει ανάγκθ από οξυγόνο το οποίο διοχετεφεται με προςεκτικό 

ανακάτεμα. Το ανακάτεμα ξεκινάει τθ δεφτερθ μζρα τθσ ηφμωςθσ. 

Πταν γίνεται αεριςμόσ ςτο τζλοσ τθσ ηφμωςθσ κάνει ηθμιά γιατί δθμιουργεί απϊλεια 

αλκοόλθσ.  

Σε αντίκεςθ με τθν αλκοολικι ηφμωςθ ςτθ λευκι οινοποίθςθ (15-20 °C), ςτθν ερυκρι θ 

κερμοκραςία κατά τθ ηφμωςθ των ςτζμφυλων πρζπει να είναι 25-30°C. Αν θ ηφμωςθ 

κακυςτεριςει να ξεκινιςει τότε ακολουκοφμε τθν ίδια διαδικαςία που 

πραγματοποιιςαμε και ςτθ λευκι οινοποίθςθ. Ρροςκζτουμε δθλαδι γλεφκοσ από άλλο 

βαρζλι που ζχει αρχίςει θ ηφμωςθ.  

Το χρϊμα που παίρνει το κραςί οφείλεται ςτισ χρωςτικζσ που βρίςκονται ςτθ φλοφδα 

των κόκκινων ςταφυλιϊν. Εάν αφαιρεκεί θ φλοφδα τότε παίρνουμε λευκό οίνο ακόμθ κι 

αν θ ποικιλία είναι κόκκινθ.  

Ο χρόνοσ που κα αφιςουμε τα ςταφφλια μζςα ςτο γλεφκοσ εξαρτάται από :  

Α) το βακμό ωρίμανςθσ των ςταφυλιϊν, 

Β) τθν ποικιλία του κραςιοφ, 

Γ) τον τόπο του κραςιοφ που κα παράγουμε. 

Αν δθλαδι κζλουμε να παράγουμε κραςί για άμεςθ κατανάλωςθ, τότε τα ςταφφλια 

παραμζνουν ςτο γλεφκοσ για 3-4 μζρεσ. Εάν όμωσ κζλουμε να παράγουμε κραςί που 

προορίηονται για παλαίωςθ τότε ο χρόνοσ παραμονισ των ςταφυλιϊν ςτο γλεφκοσ είναι 

2 εβδομάδεσ. 
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Το τζλοσ τθσ ηφμωςθσ ελζγχεται με το μουςτόμετρο. Ραρακολουκοφμε πότε κα πζςει θ 

πυκνότθτα των ςακχάρων κάτω από 0 βακμοφσ μπωμζ.  

Μετά το τζλοσ τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ εφόςον οι ςυνκικεσ είναι ευνοϊκζσ 

μετατρζπουμε το μθλικό οξφ ςε γαλακτικό οξφ, το οποίο είναι ςθμαντικό για τα κόκκινα 

κραςιά επειδι είναι μαλακά. 

 

4. Διαχωριςμόσ του γλεφκουσ που δεν ζχει ηυμωκεί τελείωσ. 

Το γλεφκοσ διαχωρίηεται από τα ςτζμφυλα ανάλογα με τον τφπο του οίνου που 

κζλουμε να παράγουμε και το δυναμικό τθσ ποικιλίασ που ζχουμε. Μποροφμε να 

απομακρφνουμε τα ςτζμφυλα: 

Α) Ρριν αρχίςει θ αλκοολικι, όταν το γλεφκοσ είναι αηφμωτο. 

Β) Κατά τθ διάρκεια τθν αλκοολικισ ηφμωςθσ. 

Γ) Στο τζλοσ τθσ αλκοολικισ ηφμωςθσ. Ο οίνοσ που λαμβάνεται με αυτι τθ μζκοδο 

πθγαίνει προσ παλαίωςθ. 

 

5. Απολάςπωςθ-Απογζμιςμα-Μετάγγιςθ-Λαμπικάριςμα-Φιλτράριςμα- 

Ραςτερίωςθ.   

Μετά το τζλοσ τθσ ηφμωςθσ διαχωρίηουμε το κραςί από τθν οινολάςπθ και απογεμίηουμε 

το βαρζλι μζχρι πάνω για να μθν οξειδωκεί και χαλάςει. 

Αφοφ γεμίςουμε το βαρζλι με κραςί μποροφμε να το ςφραγίςουμε καλά μζχρι τθν πρϊτθ 

μετάγγιςθ. Το κόκκινο κραςί ζχει ανάγκθ από μια ωσ δφο μεταγγίςεισ για να 

διευκολφνεται και το λαμπικάριςμα.  

Οι μεταγγίςεισ πρζπει να γίνονται όταν ο καιρόσ είναι ψυχρόσ και ξθρόσ και διακόπτεται 

όταν το κραςί τρζχει κολό. 

Θ πρϊτθ μετάγγιςθ γίνεται ζνα μινα μετά το ςφράγιςμα του βαρελιοφ. 

Εάν κζλουμε να βελτιϊςουμε τθν ποιότθτα του κραςιοφ, κάνουμε και δεφτερθ μετάγγιςθ 

ςτα τζλθ Λανουαρίου. Τα κόκκινα κραςιά κακαρίηονται γρθγορότερα από τα λευκά. 

Στθν βιολογικι οινοποίθςθ το φιλτράριςμα είναι απαραίτθτο για τθν απομάκρυνςθ των 

πακογόνων μικροοργανιςμϊν από το κραςί να για μθν αρρωςτιςει το κραςί. 

Θ παςτερίωςθ του κραςιοφ γίνεται ςε χαμθλζσ κερμοκραςίεσ. Με τθ διαδικαςία τθσ 

παςτερίωςθσ τα κραςιά διατθροφνται περιςςότερο γιατί καταςτρζφονται οι 

μικροοργανιςμοί. 

 

6. Ωρίμανςθ. 

Μετά το τζλοσ των εργαςιϊν ςυνεχίηεται μια ςειρά από μεταβολζσ μικρότερθσ 

ςθμαςίασ. Οι μεταβολζσ αυτζσ διαμορφϊνουν τθν οριςτικι ςφνκεςθ, το άρωμα και τθ 

γεφςθ του κραςιοφ.  
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Θ ωρίμανςθ του κόκκινου κραςιοφ είναι θ παραμονι ςε δρφινα βαρζλια και θ αργι 

οξυγόνωςθ του από τουσ πόρουσ του βαρελιοφ. Θ προςεκτικι χριςθ του βαρελιοφ 

προφυλάςςει το κραςί από τθ βαρελίςια αίςκθςθ.  

Ο ςθμαντικότεροσ παράγοντασ για τθν καλι ωρίμανςθ του κόκκινου κραςιοφ είναι θ 

διατιρθςθ ςε χαμθλζσ κερμοκραςίεσ 12-15°C, ςε αντίκεςθ με το λευκό που ωριμάηει 

ςτουσ 10-12°C. 

 

Μετά τθν ωρίμανςθ ακολουκεί θ εμφιάλωςθ. Είναι ο καλφτεροσ τρόποσ για να 

διατθρείται το κραςί. Το κραςί είναι ζτοιμο για εμφιάλωςθ, όταν κακαριςτεί καλά και 

διατθρεί το χρϊμα του φςτερα από παραμονι 24 ωρϊν ςτον αζρα.     

 

7. Ραλαίωςθ κόκκινου κραςιοφ. 

Ραλαίωςθ είναι ο χρόνοσ που περνά το κραςί 

ςτθ φιάλθ χωρίσ τθ ςυμμετοχι οξυγόνου. Τα 

λευκά κραςιά δεν παλαιϊνονται γιατί δεν 

βελτιϊνονται με τθν πάροδο του χρόνου. 

Κατάλλθλεσ ςυνκικεσ για παλαίωςθ είναι 

κερμοκραςία 12-15°C, υγραςία 70-80%, και 

απουςία φωτόσ. Κατά τθν παλαίωςθ μειϊνεται θ 

αλκοόλθ και θ οξφτθτα. 

Στθν Ελλάδα τα κραςιά δεν κερδίηουν πολλά 

από τθν παλαίωςθ γιατί ζχει ηεςτό κλίμα και 

θλιοφάνεια με αποτζλεςμα τα ςταφφλια να 

ωριμάηουν φυςιολογικά  και αποκτοφν όλα τα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά. 

 

 

16. ΟΓΑΝΟΛΘΡΤΛΚΑ ΧΑΑΚΤΘΛΣΤΛΚΑ ΤΟΥ ΚΑΣΛΟΥ  

Τα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά που προςδιορίηουν και αξιολογοφν το κραςί είναι: 

Α) θ γεφςθ 

Β) το χρϊμα 

Γ) διαφγεια- διαφάνεια 

Δ) αρϊματα 

Ε) πυκνότθτα 

 

 

    ΧΩΟΛ ΡΑΛΑΛΩΣΘΣ  
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Α) Θ γεφςθ του κραςιοφ 

Θ γεφςθ του κραςιοφ είναι το αποτζλεςμα τθσ ιςορροπίασ ςτα ςυςτατικά του, με 

γλυκιά γεφςθ ( αλκοόλθ, γλυκερίνθ), με ξινι, πικρι γεφςθ (οξζα, άλατα, τανίνεσ).  

Πταν υπάρχει ιςορροπία ανάμεςα ς’ αυτζσ τισ γεφςεισ το κραςί χαρακτθρίηεται 

μαλακό. Πταν είναι πλοφςιο ςε τανίνεσ και οξζα χαρακτθρίηεται ςκλθρό. 

Πταν το κραςί είναι καινοφργιο είναι  ςτυφό γιατί θ τανίνθ είναι απαραίτθτθ για τθν 

ωρίμανςθ και τθν παλαίωςθ του.  

Θ ανυπαρξία γεφςθσ δείχνει ότι το κραςί είναι φτωχό ςε ςυςτατικά. Εάν δεν ζχει 

γευςτικι ιςορροπία ςθμαίνει ότι δεν ζγινε ςωςτι ωρίμανςθ και τα ςταφφλια δεν ιταν 

ζτοιμα για τρφγο.  

Β) Το χρϊμα του κραςιοφ 

Το χρϊμα του κραςιοφ εξαρτάται από τθν ποικιλία, τθν ωρίμανςθ του ςταφυλιοφ, το 

κλίμα, τθν τοποκεςία, τθ χρονιά παραγωγισ, τθν θλικία του κραςιοφ και τζλοσ τον τρόπο 

οινοποίθςθσ. 

Ζντονο κόκκινο → φανερϊνει ζνα νζο κραςί. 

Καςτανό κεραμιδί → φανερϊνει ζνα κραςί γεραςμζνο. 

Καςτανό ςοκολατί → φανερϊνει ότι ςτο κραςί οι χρωςτικζσ είναι κατεςτραμμζνεσ. 

Κεραμιδί → φανερϊνει ζνα κραςί κατεςτραμμζνο. 

Καςτανό → φανερϊνει ζνα υπερβολικά παλιό κραςί με αλλοιωμζνο χρϊμα. 

 

Στα λευκά κραςιά: 

Κίτρινο →  φανερϊνει ζνα κραςί με ωριμότθτα. 

Χρυςαφί → φανερϊνει κραςί που ζγινε  καλι οινοποίθςθ.   

 Κίτρινο με καφζ → φανερϊνει ζνα κραςί γεραςμζνο. 

Γ) Διαφγεια- διαφάνεια 

Ζνα κραςί ζχει διαφγεια- διαφάνεια, όταν ςε οριηόντια παρατιρθςθ ςε μια φωτεινι 

πθγι μπροςτά από μια λευκι επιφάνεια είναι εντελϊσ κακαρό και κρυςτάλλινο. Το 

κόλωμα ς’ ζνα κραςί προδιακζτει άςχθμα και χαλάει τθν ποιότθτα του. 
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Θ κλίμακα τθσ διαφάνειασ του κραςιοφ είναι: 

 κρυςτάλλινο 

 λαμπερό 

 φωτεινό 

 γυαλιςτερό 

 ωχρό 

 ελαφρά κολό 

 κολό ι ζντονα κολό. 

Δ) Τα αρϊματα 

Το άρωμα είναι μια απλι , ευχάριςτθ οςμι, ενόσ νζου κραςιοφ. 

Το μπουκζτο είναι μια ςφνκεςθ διαφόρων αρωμάτων που προζρχονται από τθν 

παλαίωςθ. 

Ζνα κραςί λζγεται αρωματικό, όταν αποκαλφπτει τισ χαρακτθριςτικζσ αρωματικζσ 

ουςίεσ του ςταφυλιοφ και αναπτφςςει τισ μυρωδιζσ που δθμιουργικθκαν κατά τθ 

διάρκεια τθσ ηφμωςθσ και τθσ παλαίωςθσ του.  

Τα αρϊματα των κραςιϊν διαχωρίηονται ςε δφο μεγάλεσ κατθγορίεσ: α) τα φρουτϊδθ 

αρϊματα και β) τα αρϊματα μπαχαρικϊν. 

Πταν λείπει από το κραςί το άρωμα και δεν μασ ικανοποιεί θ γεφςθ του, το πρόβλθμα 

βρίςκεται ςτο ςταφφλι που κοινοποιιςαμε και τθν τεχνικι τθσ οινοποίθςθσ. 

Ε) Ρυκνότθτα του κραςιοφ  

Ρυκνότθτα ενόσ κραςιοφ είναι θ ςχζςθ που υπάρχει μεταξφ οριςμζνου όγκου του 

κραςιοφ με τον ίδιο όγκο αποςταγμζνου νεροφ κερμοκραςίασ 4°C δθλαδι το ειδικό 

βάροσ. 

Θ πυκνότθτα εξαρτάται από τθ κερμοκραςία και προςδιορίηεται ςε κερμοκραςία 

κραςιοφ 15°C. 
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17. ΓΕΥΣΛΓΝΩΣΛΑ  

Γευςιγνωςία είναι θ εξζταςθ του κραςιοφ  με τισ αιςκιςεισ μασ. Είναι απαραίτθτθ για 

τθν πραγματικι εκτίμθςθ τθσ ποιότθτασ του κραςιοφ. 

Ζνα ποιοτικό κραςί είναι ιςορροπθμζνο γευςτικά όταν ζχει διαφγεια και διαφάνεια, 

δεν ζχει αποχρϊςεισ αρνθτικϊν χρωμάτων ςε ςχζςθ με τθν προζλευςθ του, ζχει 

ευχάριςτα αρϊματα και επίγευςθ που παραμζνει ςτο ςτόμα. 

Οργάνωςθ τθσ γευςιγνωςίασ:  

 Ο χϊροσ πρζπει να είναι κατάλλθλα φωτιςμζνοσ, απαλλαγμζνοσ από μυρωδιζσ. 

 Οι ςυνκικεσ κερμοκραςίασ και υγραςίασ του χϊρου πρζπει να είναι ευχάριςτεσ και 

ςτακερζσ. Κερμοκραςία 20-22°C και υγραςία 60-70% είναι ιδανικζσ. 

 Κατάλλθλθ ϊρα 10-12 πριν το μεςθμεριανό φαγθτό. 

 Ζνα ερυκρό ξθρό κραςί δοκιμάηεται ςτουσ 17-19°C. 

 Ζνα λευκό ξθρό κραςί δοκιμάηεται ςτουσ 11.-13°C. 

 

18.ΚΟΛΝΟΤΛΚΘ ΝΟΜΟΚΕΣΛΑ 

Το ςυμβοφλιο τθσ Ευρωπαϊκισ Ζνωςθσ εξζδωςε τουσ  Κανονιςμοφσ  αρικ.  2092/1991, 

834/2007, 889/2008, 1916/2005 889/2008, 967/2008, 1235/2008, για τθν βιολογικι 

παραγωγι και τθν επιςιμανςθ των βιολογικϊν προϊόντων εκτιμϊντασ ότι: 

1) Οι καταναλωτζσ αποηθτοφν διαρκϊσ περιςςότερα γεωργικά προϊόντα βιολογικισ 

καλλιζργειασ με αποτζλεςμα να δθμιουργείται μια νζα αγορά. 

2) Ο βιολογικόσ τρόποσ παραγωγισ μπορεί να ςυμβάλλει ςτθν επίτευξθ καλφτερθσ 

ιςορροπίασ μεταξφ προςφοράσ και ηιτθςθσ γεωργικϊν προϊόντων, ςτθν προςταςία 

του περιβάλλοντοσ.  

3)  Λόγω τθσ αυξθμζνθσ ηιτθςθσ, διατίκενται ςτθν αγορά γεωργικά προϊόντα που 

αναφζρουν ι αφινουν να εννοθκεί ότι παράγονται με βιολογικό τρόπο. 

4) Υπάρχουν κράτθ τα οποία ζχουν κεςπίςει νόμουσ και διατάξεισ ελζγχου για τθ 

χρθςιμοποίθςθ των παραπάνω ενδείξεων. 

5) Θ φπαρξθ πλαιςίου κοινοτικϊν κανόνων παραγωγισ, κα προςτατεφςει τθ γεωργία με 

βιολογικζσ μεκόδουσ, κα εμποδίςει τθν ανωνυμία ςτθν αγορά των βιολογικϊν 

προϊόντων, εξαςφαλίηοντασ διαφάνεια ςε κάκε ςτάδιο τθσ παραγωγισ και κα 

οδθγιςει ςε μεγαλφτερθ αξιοπιςτία αυτϊν των προϊόντων. 

6) Ο βιολογικόσ τρόποσ παραγωγισ ςυνιςτά ιδιαίτερθ μζκοδο παραγωγισ ςε επίπεδο 

γεωργικισ εκμετάλλευςθσ. 

http://www.dionet.gr/3/2092/1916-2005.pdf
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7) Για τθν εφαρμογι των προτεινόμενων διατάξεων κα πρζπει να προβλεφκοφν 

ευζλικτεσ διαδικαςίεσ που κα επιτρζπουν να προςαρμοςτοφν οριςμζνα μζτρα για να 

λθφκεί υπόψθ θ κεκτθμζνθ πείρα. 

8) Ρροσ το ςυμφζρον των παραγωγϊν και των αγοραςτϊν προϊόντων που φζρουν 

ενδείξεισ ςχετικζσ με βιολογικό τρόπο παραγωγισ, είναι ςκόπιμο να κεςπιςτοφν οι 

ελάχιςτεσ εφαρμοςτζεσ αρχζσ για να είναι δυνατι θ εμπορία του προϊόντοσ με αυτζσ 

τισ ενδείξεισ.  

9) Ο βιολογικόσ τρόποσ παραγωγισ ςυνεπάγεται ςθμαντικοφσ περιοριςμοφσ ςτθ 

χρθςιμοποίθςθ λιπαςμάτων ι φυτοφαρμάκων που μπορεί να ζχουν αρνθτικζσ 

επιπτϊςεισ ςτο περιβάλλον, ςτα πλαίςια αυτά, είναι ςκόπιμο να τθροφνται οι 

πρακτικζσ που είναι αποδεκτζσ ςτθν Κοινότθτα κατά τθν ζκδοςθ του παρόντοσ 

κανονιςμοφ.  

10) Οι βιολογικι καλλιζργεια περιλαμβάνει καλλιεργθτικζσ πρακτικζσ κακϊσ και 

περιοριςμζνθ χριςθ λιπαςμάτων και μθ χθμικϊν βελτιωτικϊν χαμθλισ διαλυτότθτασ, 

ότι κα πρζπει να κακοριςτοφν οι πρακτικζσ αυτζσ και να προβλεφκοφν οι 

προχποκζςεισ χρθςιμοποίθςθσ οριςμζνων μθ χθμικϊν ςυνκετικϊν προϊόντων. 

11) Θ τιρθςθ των κανόνων παραγωγισ κακιςτά απαραίτθτθ τθ διεξαγωγι ελζγχων ςε 

όλα τα ςτάδια τθσ  παραγωγισ και τθσ εμπορίασ. 

12) Πλοι οι επιχειρθματίεσ που διακζτουν ςτο εμπόριο προϊόντα με ενδείξεισ ςχετικά 

με τον βιολογικό τρόπο παραγωγισ πρζπει να υπόκεινται ςε κακεςτϊσ τακτικοφ ελζγχου 

από εγκεκριμζνουσ και εποπτευμζνουσ οργανιςμοφσ. 

Στόχοι και Αρχζσ τθσ Βιολογικισ Ραραγωγισ.   

Α) τθ δθμιουργία ενόσ ςυςτιματοσ αειφόρου διαχείριςθσ τθσ γεωργίασ το οποίο κα                

ςζβεται τα ςυςτιματα και τουσ κφκλουσ τθσ φφςθσ. 

Β) τθν παραγωγι προϊόντων υψθλισ ποιότθτασ. 

Γ) τθν παραγωγι ευρείασ ποικιλίασ τροφίμων και άλλων γεωργικϊν προϊόντων. 

Θ βιολογικι παραγωγι βαςίηεται ςτισ ακόλουκεσ αρχζσ: 

- Κατάλλθλοσ ςχεδιαςμόσ και διαχείριςθ των βιολογικϊν διεργαςιϊν βάςει βιολογικϊν 

ςυςτθμάτων που χρθςιμοποιοφν φυςικοφσ πόρουσ ςτο εςωτερικό του ςυςτιματοσ. 

- Ρεριοριςμόσ τθσ χριςθσ εξωτερικϊν υλικϊν. 

- Αυςτθρόσ περιοριςμόσ τθσ χριςθσ ςυνκετικϊν χθμικϊν υλικϊν ςτισ εξαιρετικζσ 

περιπτϊςεισ όταν δεν υπάρχουν οι κατάλλθλεσ πρακτικζσ διαχείριςθσ. 

- Ππου ςυντρζχει προςαρμογι ςτο πλαίςιο του κανονιςμοφ 834/2007, των κανόνων 

βιολογικισ παραγωγισ λαμβάνοντασ υπόψθ τθν υγειονομικι κατάςταςθ, τισ 

περιφερειακζσ κλιματικζσ διαφορζσ, τα ςτάδια ανάπτυξθσ και τισ ειδικζσ πρακτικζσ. 
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ΣΥΜΡΕΑΣΜΑΤΑ- ΡΟΤΑΣΕΛΣ  

Συμπεραςματικά διαπιςτϊνουμε ότι τα τελευταία 15 χρόνια ζχουν αυξθκεί οι βιοκαλλιζργειεσ. Το 

γεγονόσ αυτό υποβοθκάται από τθ ςτροφι των καταναλωτϊν προσ τθ ηιτθςθ βιολογικϊν 

προϊόντων, τθ χρθματοδότθςθ τθσ Ε.Ε. και τζλοσ από τθ  βιολογικι καλλιζργεια ςτθν Ελλάδα θ οποία  

είναι εφκολθ και ακίνδυνθ. 

Θ χρθματοδότθςθ τθσ Ε.Ε. είναι ζνα κίνθτρο για τθ μετατροπι του τρόπου καλλιζργειασ αλλά αυτό 

δεν αρκεί όταν το κόςτοσ τθσ βιολογικισ καλλιζργειασ αυξάνεται κατά 5-10%.  

Θ χϊρα μασ αποτελεί ζνα από τα αξιολογότερα μζρθ παραγωγισ ςταφυλιϊν άριςτθσ ποιότθτασ 

εξαιτίασ τθσ γεωγραφικισ τθσ κζςθ και των κλιματολογικϊν ςυνκθκϊν που επικρατοφν ς’ αυτιν. 

Οι οργανιςμοί πιςτοποίθςθσ και ελζγχου είναι ςφμβουλοι τθσ οικολογικισ καλλιζργειασ και οι 

ελεγκτζσ για τθν πιςτοποίθςθ των προϊόντων. Επιπρόςκετα οι ίδιοι χορθγοφν το ςιμα με τθν ζνδειξθ 

«βιολογικό προϊόν». 

Θ μεταπιδθςθ από τθ ςυμβατικι καλλιζργεια ςτθ βιοκαλλιζργεια, χρειάηεται αρκετό χρόνο για 

κάποιον καλλιεργθτι που αςχολοφνταν με τθν πρϊτθ.  

Για παράδειγμα, το ζδαφοσ κα πρζπει να ανακτιςει τθ φυςικι του δομι και να επανζλκει 

ιςορροπία ςτο οικοςφςτθμα.  

Θ βιολογικι γεωργία χρθςιμοποιεί τεχνικι καλλιζργειασ και προϊόντα φυτοπροςταςίασ και λίπανςθσ 

που δεν επιβαρφνουν το περιβάλλον. 

Ρρζπει να ςθμειωκεί ότι ςτθ βιολογικι καλλιζργεια δεν εγκαταλείπουμε το αμπζλι, απλϊσ 

προςζχουμε να ςυγκρατοφμε τθν παραγωγι ςε χαμθλά επίπεδα για τθν παραςκευι ποιοτικοφ 

κραςιοφ. Το μόνο που χρειάηεται είναι θ λίπανςθ  με τα απαραίτθτα βιολογικά λιπάςματα που ζχει 

ανάγκθ το αμπζλι. 

Σφμφωνα με τθν κοινοτικι Νομοκεςία επιτρζπονται προϊόντα όπωσ τα ιχνοςτοιχεία, ακατζργαςτα 

ορυκτά ι ανκρακικό αςβζςτιο και πολλά άλλα. 

Στόχοσ ςτθ φυτοπροςταςία τθσ βιολογικισ καλλιζργειασ είναι να διατθρθκεί θ οικολογικι ιςορροπία 

ς’ αυτιν, εκτελϊντασ τισ απαραίτθτεσ καλλιεργθτικζσ εργαςίεσ. Επιδιϊκεται λοιπόν θ πρόλθψθ και θ 

αποτροπι των αςκενειϊν χωρίσ τθ χριςθ ςκευαςμάτων. 

Από τθ μελζτθ που ζγινε , διαπιςτϊκθκε ότι ο εξοπλιςμόσ οινοποίθςθσ αλλά και θ προετοιμαςία 

πριν από αυτιν απαιτοφν αυςτθρι κακαριότθτα ςτα βαρζλια, τα πατθτιρια και τα ςκεφθ.  

Για τθ βιολογικι οινοποίθςθ κα πρζπει να χρθςιμοποιοφνται αυςτθρϊσ μόνο οριηόντια πιεςτιρια 

διότι  προςφζρουν τθ δυνατότθτα παραλαβισ γλεφκουσ  υψθλισ ποιότθτασ χωρίσ φαινόμενα 

οξείδωςθσ.  
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Στθ  βιολογικι οινοποίθςθ χρθςιμοποιείται δυνατό γλεφκοσ γιατί ζτςι τα κραςιά είναι διατθριςιμα. 

Κατά τθ φυςικι οινοποίθςθ είναι απαραίτθτθ θ παςτερίωςθ του κραςιοφ για τθ βιολογικι 

ςτακεροποίθςθ. Ζτςι, καταςτρζφονται οι μικροοργανιςμοί που προκαλοφν τισ αςκζνειεσ και τα 

κραςιά διατθροφνται περιςςότερο. 

Για παράδειγμα, για τθ διατιρθςθ των κραςιϊν χρθςιμοποιείται άχρωμο παραφινζλαιο κακϊσ δεν 

αλλοιϊνει τθ γεφςθ και το άρωμα των κραςιϊν ενϊ τα προφυλάςςει από μικροοργανιςμοφσ. 

Στθν Ελλάδα δεν υπάρχει ιδιαίτερο κζρδοσ  από τθν παλαίωςθ των κραςιϊν κακϊσ είναι μια χϊρα 

με ηεςτό κλίμα και θλιοφάνεια με αποτζλεςμα τα ςταφφλια να ωριμάηουν φυςιολογικά και να 

αποκτοφν όλα τα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά.  

Ριο ςυγκεκριμζνα,  τα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά  είναι αυτά που προςδιορίηουν τθ γεφςθ, το 

χρϊμα και το άρωμα των κραςιϊν. 

Ο βιολογικόσ τρόποσ παραγωγισ μπορεί να ςυμβάλλει ςτθν επίτευξθ καλφτερθσ ιςορροπίασ μεταξφ 

προςφοράσ και ηιτθςθσ γεωργικϊν προϊόντων ςτθν προςταςία του περιβάλλοντοσ.   

Τζλοσ, ςτόχοσ τθσ βιολογικισ γεωργίασ είναι να δθμιουργιςει ζνα ςφςτθμα που κα ςζβεται τουσ 

κφκλουσ τθσ φφςθσ και κα παράγει υψθλισ ποιότθτασ προϊόντα.      
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