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∆Ô˘ ΓΙΩΡΓΟΥ ΜΑΚΡΗ 

Τ
ο Αµπελοτόπι εγκαινιάζει
από το παρόν τεύχος µια
νέα στήλη που αποσκοπεί

στην παρουσίαση των
αµπελοοινικών και οινοποιητικών
εξελίξεων σε ολόκληρη την
ελληνική περιφέρεια. Το µηνιαίο
ρεπορτάζ του Γιώργου Μακρή,
υπό µορφήν οδοιπορικού, θα
εστιάζει στις προσπάθειες των
τοπικών αµπελουργών και
οινοπαραγωγών, στις εργασίες και
στις επενδύσεις τους, αλλά και
στα τοπικά δίκτυα που
αναπτύσσονται, λαµβάνοντας υπ’
όψιν τόσο τα γεωγραφικά
χαρακτηριστικά τής κάθε
περιοχής όσο και την ανθρώπινη
δραστηριότητα και πρωτοβουλία.    
Επιχειρούµε, έτσι, να σας
µεταφέρουµε τον παλµό τής
οινικής Ελλάδας, αυτής που
εργάζεται για να ανασυνθέσει, να
βελτιώσει και, εν τέλει, να
αναβαθµίσει το ελληνικό κρασί.       

∆Ú›ÙË 28 ¡ÔÂÌ‚Ú›Ô˘

Oι υποχρεώσεις µου στην πρωτεύουσα
τελειώνουν στις 2 µ.µ., αλλά στο αυτοκίνη-
το βρίσκονται ήδη η βαλίτσα, ο φορητός υπο-
λογιστής, το GPS και οι χάρτες, ώστε η ανα-
χώρηση για τη Mακεδονία να είναι άµεση.
Με έδρα τη Θεσσαλονίκη, το πρόγραµµα της
εξερεύνησης περιέχει επισκέψεις σε οινο-
ποιεία στους νοµούς Θεσσαλονίκης, Σερρών
και Χαλκιδικής. Έχουν προϋπολογιστεί συνο-
λικά 1.750 χλµ και η επιστροφή στην Αθήνα,
τη ∆ευτέρα 4 ∆εκεµβρίου.

Στη Στυλίδα στάση για βενζίνη. Η συγκε-
κριµένη εταιρεία πρατηρίων καυσίµων προ-
σφέρει για κάθε 25 € κατανάλωσης, ένα ποτή-
ρι αφρώδους κρασιού. Το ρεζερβουάρ µου
γεµίζει µε 47 € και εκείνοι εξακολουθούν να
δίνουν ένα ποτήρι δώρο. ∆ιεκδικώ δύο, τα
παίρνω τελικώς, και παραλλήλως µε ενηµε-
ρώνουν ότι εκεί, στα µέρη τους, τη σαµπά-
νια την έχουν για τα µπουζούκια. Καηµένη
σαµπάνια, ταυτισµένη µε τα οξύποτα, τι τρα-
βάς!

Μετά την άφιξη στη Θεσσαλονίκη γίνε-
ται ο επανέλεγχος σηµειώσεων, χαρτών και
διαδροµών, επιβεβαιωτικά τηλεφωνήµατα
και ακολουθεί η απαραίτητη ξεκούραση.  

∆ÂÙ¿ÚÙË 29 ¡ÔÂÌ‚Ú›Ô˘

Ξύπνηµα πρωί–πρωί και άµεση αναχώ-
ρηση για την Όσσα, καθώς στις 9 π.µ. έχει
οριστεί το ραντεβού µε τον Ανέστη Μπα-
µπατζιµόπουλο. Έχει συννεφιά, αλλά ο και-
ρός είναι ζεστός. Στην Εγνατία και από τη
διασταύρωση για Λαγκαδά µέχρι τις Πέντε
Βρύσες, καθώς ο δρόµος ανηφορίζει τον Βερ-
τίσκο, έχει οµίχλη, αλλά αµέσως µετά το
χωριό, το τοπίο καθαρίζει και µε ήλιο λαµπρό
συντροφιά, λίγο πριν την Όσσα, βλέπω το
κτήµα του Ανέστη Μπαµπατζιµόπουλου,
λουσµένο στο φως.

Κτήµα Μπαµπατζιµόπουλου,
Όσσα

Έχω συναντήσει πολλές φορές τον Ανέ-
στη Μπαµπατζιµόπουλο σε εκθέσεις και
παρουσιάσεις µε το κοστούµι του και τα µαλ-
λιά του τιθασευµένα, αλλά όταν παρουσιά-

στηκε µε τη φόρµα εργασίας και τα εργαλεία
στα χέρια είδα την αυθεντική του εκδοχή.
Εργαζόταν στο ξυλουργείο του κτήµατος,
εκεί όπου, µε τα χέρια του και τις γνώσεις
που του µετέδωσε ο παππούς του, φτιάχνει
µόνος του την «επίπλωση του δάσους».

Όπως πάντα, εγκάρδιος, φιλόξενος, χωρα-
τατζής και εις άκρον περιγραφικός, µε ξενα-
γεί στο οινοποιείο και µετά στο αποστακτή-
ριο, όπου για λίγο εξαφανίζεται, παρακαλώ-
ντας µε να περιµένω εκεί. Σε λίγο, εµφανί-
ζεται φορώντας τα καλά του, προσφέροντάς
µου ψωµί, κασέρι και ένα µπουκάλι κόκκινο
κρασί και λέγοντας µου: «Τρώγε, πίνε και ρώτα.
Το κασέρι είναι του Προίκα, απ’ τον Σοχό, το κρα-
σί δικό µου, οι ερωτήσεις δικές σου».

Μου είχαν κινήσει την περιέργεια δυο
κατασκευές, που είναι σε εξέλιξη µέσα στο
κτήµα, µια εκσκαφή στον χωµατόδροµο πριν
το οινοποιείο και ένα µεγαλούτσικο κτίριο
στα βορειοδυτικά του. «Εκεί που είναι η εκσκα-
φή θα γίνει καφενείο, όσο για το κτίριο θα είναι
το Εργαστήριο Γαστρονοµίας και Εφαρµογής»,
λέει και µε αφήνει άναυδο. Θα φιλοξενού-
νται, λοιπόν, εκεί καταξιωµένοι µάγειροι αλλά
και γυναίκες από τα γύρω χωριά, θα φτιά-
χνουν τα φαγητά τους και οι επισκέπτες θα
τα δοκιµάζουν και θα µαθαίνουν για τα υλι-
κά και τους τρόπους παρασκευής. Στο τέλος,
για να εµπεδώσουν, θα τα µαγειρεύουν και
οι ίδιοι.

Ο Ανέστης Μπαµπατζιµόπουλος συνε-
χίζει: «Η βασική ιδέα είναι να αναπτύξουµε τον
οινοτουρισµό. Να φέρουµε επισκέπτες στο κτή-
µα και να τους δώσουµε πράγµατα να δουν και
να κάνουν. ∆εν θέλω να µείνει καµιά γωνιά του
κτήµατος παραπονεµένη σε ό,τι αφορά την επι-
σκεψιµότητα».

Έτσι, παράλληλα µε τις λιµνοδεξαµενές
και την εκκλησούλα που προϋπήρχαν, πρό-
σφατα ολοκληρώθηκε η πισίνα ενώ έχει επι-
λεχθεί και η θέση που, λόγω διαµόρφωσης
και ανάγλυφου, προσφέρεται για την κατα-
σκευή ανοιχτού υπαίθριου θεάτρου. Στο πρό-
γραµµα είναι να εγκατασταθούν µελίσσια,
αλλά και ένας µικρός ζωολογικός κήπος. Το
όραµα ωστόσο επεκτείνεται: «Φαντάζοµαι τη
γύρω περιοχή ως ένα βοτανικό κήπο. Μιλάω µε
τους ανθρώπους που έφτιαξαν το βοτανικό κήπο
Κρουσσίων και µοιάζει εφικτό. Πρέπει να φτιά-
ξω και ξενώνα αλλά σιγά – σιγά, δε µας τρέχουν

τα εκατοµµύρια απ’ τα µπατζάκια».
Όσο για τα καθαυτά οινικά ζητήµατα:

«Κυκλοφόρησε ένα καινούργιο κρασί από µαυ-
ρούδι σε 7.000 φιάλες, σπουδαία ποικιλία που την
πιστεύω. Η µαλαγουζιά πάει πολύ καλά και θα
φυτευτούν  περίπου 15 στρέµµατα ακόµη, αλλά
η έκπληξη θα έρθει απ’ το όψιµο Εδέσσης, που
θα φυτευτεί και θα διαµορφωθεί χαµηλά και όχι
κρεβατίνα, όπως συνηθίζεται».

Το δροµολόγιό είναι σφικτό και πρέπει
να φύγω. «Να πας από το τυροκοµείο του Προί-
κα», µε συµβουλεύει και συναινώ, κρύβοντας
ότι ήταν στο πρόγραµµα. Σε µια εφηµερίδα
µε αµπελοοινικά θέµατα δεν έχουν θέση τα
τυροκοµικά. Θα περιοριστώ να πω πως αν
δεν έχετε δοκιµάσει τα προϊόντα του τυρο-
κοµείου του Σταµάτη Προίκα στον Σοχό και
ιδίως το ελαφρώς παλαιωµένο ΠΟΠ κασέρι
που παράγει, χάνετε.

Οινοποιία Αρβανιτίδη,
Ασκός

Ο Ασκός είναι ένα εκτεταµένο κεφαλο-
χώρι µε 2.000 περίπου κατοίκους, όπου στη
νότια άκρη του βρίσκεται το µικρό οινοποι-
είο των αδελφών Αρβανιτίδη. Ο Θανάσης
Αρβανιτίδης µε είχε προειδοποιήσει τηλε-
φωνικώς ότι δεν θα έβρισκα κανέναν εκεί
αφού και τα δύο αδέλφια ήταν πλήρως απα-
σχοληµένα όλες τις ηµέρες τις επίσκεψής
µου. Παρ’ όλα αυτά, πήγα για να δω το µέρος
και να πάρω στίγµα µε το GPS. Μάλιστα, βρή-
κα και κάποιον. Έναν τρισχαριτωµένο σκύ-
λο που στην αρχή έκανε για λίγο τον φύλα-
κα και µετά ήταν όλο νάζι και αγάπες.

∆υστυχώς, µε τους αδελφούς Αρβανιτί-
δη δεν είχαµε την άνεση µιας χαλαρής και
εκτεταµένης συζήτησης. Συναντηθήκαµε
κατά τη διάρκεια της εκδήλωσης του «Χάρ-
τη των Γεύσεων» στη Θεσσαλονίκη, όπου
συζητήσαµε στα όρθια και υπό την πίεση των
επισκεπτών του περιπτέρου τους. 

Σύµφωνα µε τα όσα είπαν, έχει ολοκλη-
ρωθεί η µελέτη και έχουν εγκριθεί τα σχέδια
του νέου οινοποιείου τους, το οποίο θα κατα-
σκευαστεί σε δύο  επίπεδα, ισόγειο και υπό-
γειο. Οι εργασίες κατασκευής θα αρχίσουν
µέσα στο 2007 και σ’αυτό προβλέπεται να
φιλοξενηθεί ο τρύγος του 2009. Αρχικώς, θα
κατασκευαστεί µόνο το παραγωγικό τµήµα

αλλά στο µέλλον προβλέπεται πτέρυγα, στην
οποία θα υπάρχουν χώροι υποδοχής και εξυ-
πηρέτησης επισκεπτών.

Τα δύο κρασιά τους είναι τα πρώτα που
κυκλοφόρησαν µε την ένδειξη Τοπικού Θεσ-
σαλονίκης. Παρότι υπάρχουν φυτεµένες διά-
φορες, ιταλικές κυρίως ποικιλίες, σύµφωνα
µε τον Γιώργο Αρβανιτίδη, τα επόµενα κρα-
σιά θα είναι από ελληνικές ποικιλίες, πάντα
στο πλαίσιο της ένδειξης του Τοπικού Θεσ-
σαλονίκης.

Σε κάθε περίπτωση, φιλοσοφία και επι-
δίωξη τους είναι η παραγωγή να κρατηθεί σε
χαµηλά επίπεδα, µε µέγιστο τα 80 στρέµµα-
τα  και τις 60.000 µε 65.000 φιάλες, ώστε να
υπάρχει πλήρης έλεγχος από το αµπέλι ως
τη διάθεση.

Επιστρέφω στο Σοχό και τηλεφωνώ  στον
Απόστολο Γούλα, που µου δίνει ραντεβού
στη Νιγρίτα. Ευκαιρία, λοιπόν, για µια δια-
δροµή στις ανατολικές πλαγιές του Βερτί-
σκου, που ο χάρτης σηµειώνει ως ενδιαφέ-
ρουσα (απ’ αυτές που έχουν πράσινη σήµαν-
ση). Αλλά, δυστυχώς, ο χάρτης δεν κάνει και
προβλέψεις καιρού. Στο οµορφότερο τµήµα
της διαδροµής, η οµίχλη είναι τόσο πυκνή,
που κόβεται µε το µαχαίρι. Στα χαµηλά, το
τοπίο κάπως καθαρίζει και από τη Νιγρίτα,
εµπρός ο κ. Γούλας και πίσω εγώ, µε Β.Α.
κατεύθυνση αντίθετα απ’ το Στρυµόνα, περ-
νάµε το ∆ηµητρίτσι και φτάνουµε στο µικρό
χωριό µε το χαρακτηριστικό όνοµα Άµπελοι.

Το Κτήµα τ’ Αποστόλη 
Άµπελοι Βισαλτίας

Οι Άµπελοι ανήκουν στο δήµο Βισαλτίας
του νοµού Σερρών και σύµφωνα µε τα στα-
τιστικά στοιχεία έχουν 600 κατοίκους. Σύµ-
φωνα µε τον κ. Γούλα, έχουν γύρω τους το
50% των αµπελιών του νοµού Σερρών — εξ
ού και η ονοµασία τους — ενώ ολόκληρος ο
δήµος συγκεντρώνει το 80% των αµπελιών
του νοµού. 

Εκεί, λοιπόν, από το 2005 λειτουργεί το
οινοποιείο και αποσταγµατοποιείο της Σ.
Φλώρος – Ε. Γαλάτση Ο.Ε. µε τον διακριτικό
τίτλο «Το Κτήµα τ’ Αποστόλη», που αξιο-
ποιεί δικά του αµπέλια,  έκτασης 110 στρεµ-
µάτων, πιστοποιηµένα από τη ∆ΗΩ.

Η ιστορία του ξεκινά το 1996, όταν ο Από-
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Σέρρες – Θεσσαλονίκη – Χαλκιδική

Oι υπερδραστήριοι Mακεδόνες
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στολος Γούλας είχε αρχικώς την ιδέα της
δηµιουργίας οινοποιείου, το οποίο θα συνέ-
χιζε την παράδοση της περιοχής µε σύγχρο-
νο τρόπο. Στις προσπάθειές του βρήκε συµπα-
ραστάτες τις οικογένειες των Κώστα Γαλά-
τση και ∆ηµήτρη Φλώρου και έκτοτε πορεύ-
ονται µαζί. Το οινοποιείο, που βρίσκεται στη
βορειοδυτική άκρη του χωριού, έχει όµορφη
διώροφη πρόσοψη, επενδυµένη µε πέτρα. Η
κεντρική είσοδος οδηγεί στο χώρο υποδο-
χής, όπου δεσπόζει το  τζάκι, το οποίο ανά-
βει αµέσως. Στην παρατήρηση πως δεν κάνει
κρύο, αµέσως έρχεται και η απάντηση «Όταν
οι δουλειές µας κρατάνε στο οινοποιείο όλη µέρα,
ψήνουµε και τρώµε εδώ και πλησιάζει ώρα φαγη-
τού». Εκεί λοιπόν, παρέα µε τον Στέργιο Φλώ-
ρο, που έχει έλθει στο µεταξύ, η συζήτηση
αρχίζει.

Μαθαίνω ότι όλη η περιοχή χαρακτηρί-
ζεται από δύο ειδών εδάφη: τις αµµούδες,
που είναι για τα αµπέλια και τις αµυγδαλιές
και τα κοκκινοχώµατα, που είναι για όλες τις
άλλες καλλιέργειες. Και όταν λέµε αµµούδες
εννοούµε «τύφλα να ’χει η Ασπροβάλτα». Σε
τέτοια αµµώδη εδάφη, στις βορειο-ανατολι-
κές υπώρειες του Βερτίσκου, είναι φυτεµέ-
να τα αµπέλια του κτήµατος µε ζουµιάτη
(ζουµιάτικο), µοσχάτο λευκό, ροδίτη, σαρ-
ντονέ και σοβινιόν µπλαν, όσον αφορά τις
λευκές ποικιλίες και µοσχάτο Αµβούργου,
καµπερνέ σοβινιόν, σενσό, µερλό και σιρά
από τις ερυθρές.

Ο ισόγειος χώρος του οινοποιείου είναι
ενιαίος και εποπτεύεται µε εσωτερικά παρά-
θυρα από τα γραφεία, που βρίσκονται στον
όροφο της πρόσοψης. Υπάρχει ένα όµορφο
υπόγειο κελάρι, µε βαρέλια, καθιστικά για
τους επισκέπτες και µια µικρή αίθουσα γευ-
σιγνωσίας. Σε ξεχωριστό χώρο λειτουργεί το
αποσταγµατοποιείο µε έναν άµβυκα. Τόσο
για τα κρασιά, όσο και για το τσίπουρο, η δια-
δικασία παραγωγής έχει πιστοποιηθεί µε ISO
9001 και HACCP.

Προς το παρόν, παράγονται 3 εµφιαλω-
µένα κρασιά σε συνολική ποσότητα 30.000
φιαλών περίπου, ένα λευκό και δύο ερυθρά
εκ των οποίων το ένα περνά από βαρέλι. Και
τα τρία είναι χαρακτηρισµένα ως Τοπικοί
Οίνοι Σερρών. Επίσης, παράγεται εµφιαλω-
µένο τσίπουρο, µε και χωρίς γλυκάνισο. Το
οινοποιείο επίσης συµµετέχει σε οµάδα συνερ-
γασίας για την προώθηση των παραδοσια-
κών προϊόντων του νοµού Σερρών. 

Η θράκα έχει γίνει, τα κρέατα βγαίνουν
από το ψυγείο και δέχοµαι πρόσκληση για
φαγητό. Αρνούµαι ευγενικά και ετοιµάζοµαι
να χαιρετίσω, όταν ο κος Γούλας ρωτάει: «Τον
Ρωµαλίδη, εδώ στο χωριό µας, τον ξέρεις;» Και
έτσι, χάρη στη γενναιοδωρία του, έµαθα έναν
ακόµα παραγωγό. Ανέλαβε ο ανιψιός του κ.
Γούλα, ο Στέργιος Τράκας να µε οδηγήσει
στην άλλη άκρη του χωριού στο οινοποιείο
του Νίκου Ρωµαλίδη.

Οινοποιείο Ρωµαλίδη,
Άµπελοι Βισαλτίας

Το οινοποιείο πήρε άδεια εµφιάλωσης
τον Ιούνιο του 2006, αλλά η ιστορία του ξεκι-
νά το 1995, όταν ο πατέρας του Νίκου, ο Γιάν-
νης Ρωµαλίδης, επιπλοποιός στο επάγγελ-
µα και εγκαταστηµένος στην Περαία, ξεκί-
νησε από µεράκι να φυτεύει αµπέλια στο
χωριό του. Γρήγορα, µπήκε στο παιχνίδι και
ο Νίκος, που είναι σήµερα τελειόφοιτος Τεχνο-
λόγος Γεωπόνος στο ΤΕΙ της Σίνδου.

Αξιοποιούν 32 ιδιόκτητα στρέµµατα και
άλλα 18 στρέµµατα συγγενών τους, όλα πιστο-
ποιηµένα από τη ∆ηω. Έχουν µοσχάτο Αλε-
ξανδρείας, σαρντονέ, σοβινιόν µπλαν και τρε-
µπιάνο από τις λευκές ποικιλίες και ξινόµαυ-
ρο, καµπερνέ σοβινιόν, καµπερνέ φραν, σεν-
σό και µερλό από τις ερυθρές.

Το οινοποιείο είναι µικρό, αλλά έχει όλα

τα απαραίτητα και υποστηρίζεται από ψυκτι-
κή εγκατάσταση. Υπάρχει υπόγειο κελάρι
γύρω στα 100 τ.µ. µε λίγα, προς το παρόν,
βαρέλια. Η εµφιαλωτική µηχανή είναι µικρή
και σχεδόν χειροκίνητη αλλά µε πολλή προ-
σωπική εργασία βγάζει γύρω στις 25.000 φιά-
λες, που κυκλοφορούν σε 4 ετικέτες: 2 λευ-
κά κρασιά και 2 ερυθρά εκ των οποίων το ένα
περνά από βαρέλι. Όλα τα κρασιά είναι Τοπι-
κοί Οίνοι Σερρών. Γοητευτικότατο το όνοµα
του ενός λευκού κρασιού — «Ωραιοζίλη» —
που όπως είπε ο Νίκος Ρωµαλίδης είναι γυναι-
κείο όνοµα και ειδικότερα, το όνοµα της µητέ-
ρας του.

Έχει αρχίσει να νυχτώνει και στην επι-
στροφή για Θεσσαλονίκη θέλει προσοχή για-
τί σε µεγάλο µήκος της εθνικής οδού Θεσ-
σαλονίκης- Σερρών γίνονται έργα. Στη δια-
δροµή σκέφτοµαι, ότι ο Τοπικός Οίνος Σερ-
ρών, θεσµοθετηµένος από το 1995, έχει αρχί-
σει να αναπτύσσεται, καθώς εκτός από τα
δύο παραπάνω οινοποιεία και αυτά του Κτή-
µατος Νερατζή (υπό κατασκευή) στους Επτά-
µυλους Σερρών και του Γιώργου Χαραλαµπό-
γλου στην Κρηνίδα του δήµου Πρώτης, µετρά
ήδη περί τις 10 ετικέτες. Για τις ονοµασίες
των κρασιών χαρακτηριστική είναι η χρήση
νοµισµάτων της εποχής του Μεγάλου Αλε-
ξάνδρου και γενικότερα η χρήση όρων που
παραπέµπουν στην αρχαιότητα.

Το δείπνο έχει προγραµµατιστεί σ’ ένα
εστιατόριο, που όποτε βρίσκοµαι στην πόλη
το τιµώ. Πρόκειται για το Ideal, στη γωνία
Τσιµισκή 87 και Γρηγ. Παλαµά 1, µε είσοδο
από την οδό Παλαµά. Καταλαµβάνει τον
ηµιώροφο και είναι µικρό, µε µόλις 6 τραπέ-
ζια διαφόρων µεγεθών. Έχει µια µικρή µπά-
ρα, που χωρά δε χωρά 5 – 6 ανθρώπους, ενώ
στο ντεκόρ του κυριαρχούν τα µπουκάλια. 

Ανήκει στον Γιάννη Κούσουλα, γιο του
Αµπελουργού (µε το Α κεφαλαίο) Κώστα Κού-
σουλα. Είναι ανοιχτό µεσηµέρι – βράδυ, κάθε
µέρα και σερβίρει ελληνικά πιάτα, άλλα πει-
ραγµένα και µοντέρνα και άλλα απολύτως
παραδοσιακά, όπως τα ντολµαδάκια της
µαµάς του Γιάννη. Όλα, όµως, φρέσκα, εµφα-

νίσιµα και νόστιµα. Έχει καλή συλλογή από
τυριά και αλλαντικά, συµπαθητικά γλυκά και
βεβαίως κρασιά. Εξάλλου γι’ αυτό αναφέρε-
ται εδώ, και ειδικότερα για τον τρόπο που
αντιµετωπίζει το κρασί.

Η λίστα του περιλαµβάνει ελληνικά και
εισαγόµενα, σε ικανοποιητική ποικιλία, ενώ
σερβίρονται 20 κρασιά σε ποτήρι, σε σωστές
θερµοκρασίες και σε σωστά ποτήρια (αν και
θα έλεγα πως χρειάζεται ένας επιπλέον τύπος
ποτηριού για τα ερυθρά). Θα βρείτε µικρούς
και αξιόλογους έλληνες παραγωγούς, αλλά,
κυρίως, θα αισθανθείτε την αγάπη του Γιάν-
νη Κούσουλα ο οποίος είναι συµπαθέστατος,
φιλικότατος και ανεξάντλητος σε ανέκδοτα
και δεν θα σας αναγκάσει να βάλετε το χέρι
βαθιά στην τσέπη. 
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Το σηµερινό πρόγραµµα περιλαµβάνει
επίσκεψη σε σηµαντικά οινοποιεία και κάµπο-
σα χιλιόµετρα.

Το ραντεβού µε τη Μαγδαληνή Λειβα-
διώτη του Κτήµατος Γεροβασιλείου έχει ορι-
στεί  στις 8.30 π.µ. Οι γνωστές οµίχλες καθα-
ρίζουν κάπως µετά το Πλαγιάρι και είµαι στην
ώρα µου. 

Κτήµα Γεροβασιλείου, 
Επανοµή

Λίγο έξω από την Επανοµή και βόρεια
στον δρόµο προς Νέους Επιβάτες βρίσκεται
το Κτήµα Γεροβασιλείου. Το οινοποιείο είναι
σ’ επαφή µε το δρόµο και τ΄ αµπέλια δυτικά
του στις δυο πλευρές αβαθούς κοιλάδας.

Το πρώτο πράγµα που µου κάνει εντύ-
πωση είναι η έντονη δραστηριότητα. Φορ-
τηγά, κλαρκ, παλέτες µε φιάλες, εργαζόµε-
νοι που φορούν όµορφα µπουφάν µε το σήµα
του κτήµατος και στη µέση του προαυλίου
χώρου, φορώντας το ίδιο µπουφάν, ο Βαγγέ-
λης Γεροβασιλείου κατευθύνει τους πάντες
και µεταξύ αυτών και µένα για να παρκάρω.

Για το Κτήµα και τα προϊόντα του έχουν

γραφεί τόσα πολλά που θα ήταν ανούσιο να
επαναληφθούν εδώ. Αλλά πρέπει να ειπωθεί
πως για έναν οινόφιλο είναι µέγιστη χαρά να
βιώνει την έννοια του επισκέψιµου οινοποι-
είου στην καλύτερη εκδοχή της. Η επίσκε-
ψη εδώ θέλει χρονική άνεση, αφού µόνο ο
µουσειακός χώρος και ιδιαίτερα η συλλογή
µε τα ανοιχτήρια απαιτεί ώρες.

Με ενηµερώνουν πως µια νέα κατασκευή,
που βρίσκεται σε εξέλιξη δίπλα στο οινοποι-
είο, θα είναι ο νέος αποθηκευτικός χώρος,
που θα εξασφαλίζει τις ίδιες καλές συνθήκες
φύλαξης αλλά θα ελευθερώσει χώρο στο
κυρίως οινοποιείο. Μαθαίνω, επίσης, πως το
γλυκό κρασί από Μαλαγουζιά, που είχε παρου-
σιαστεί ως πειραµατικό στην έκθεση Νέκταρ,
το 2005, θα κυκλοφορήσει στις αρχές του
2007 σε 2.500 φιάλες των 500ml, µετά από
τρία χρόνια παραµονής σε βαρέλια.

Όµως, το ραντεβού µε τον Παύλο Αργυ-
ρόπουλο της οινοποιίας Tσάνταλη είναι γύρω
στις 11:00 και πρέπει να φύγω· η ευτυχής
συγκυρία της άφιξης ενός πούλµαν µε µικρούς
µαθητές αφήνει τη γλυκιά αίσθηση της παρα-
χώρησης της θέσης σε µελλοντικούς οινόφι-
λους.

Στον δρόµο για Νέα Ηράκλεια, στρίβω
για Μεσηµέρι και από εκεί στην εθνική οδό
της Χαλκιδικής. Λίγο πιο κάτω, ακολουθώ-
ντας τις σχετικές πινακίδες, αφήνω την εθνι-
κή και από το παράλληλο τοπικό δίκτυο,
φθάνω στο οινοποιείο Τσάνταλη, λίγο πριν
τον Άγιο Παύλο. Σε όλη τη διαδροµή τα αµπέ-
λια ήταν το κυρίαρχο θέαµα.

Ε. Τσάνταλης,
Άγιος Παύλος

Ο φύλακας στην είσοδο δίνει οδηγίες
στάθµευσης και κινούµενος εν µέσω τερά-
στιων φορτηγών, βρίσκω θέση µεταξύ δεκά-
δων άλλων αυτοκινήτων. Αν στο Κτήµα Γερο-
βασιλείου µε εντυπωσίασε η δραστηριότη-
τα, εδώ οι ρυθµοί την ξεπερνούν. Συνειδη-
τοποιώ ότι βρίσκοµαι σε ένα από τα µεγα-
λύτερα, αν όχι το µεγαλύτερο, οινοποιείο της
χώρας.

Ήδη από τον δρόµο, η τεράστια τζαµα-
ρία και η θέα προς τους άµβυκες απόσταξης
ήταν εντυπωσιακή. Εξίσου εντυπωσιακό το
οινολογικό εργαστήριο µε το µέγεθός του
και το πλήθος εργαζοµένων, µηχανηµάτων
και σκευών. Στην άκρη του, βρίσκεται το γρα-
φείο του Παύλου Αργυρόπουλου, ο οποίος,
φιλόξενος και φιλικός, έδειξε µεγάλο ενδια-
φέρον για τις οινικές εξερευνήσεις µου και
την πορεία τους, σε βαθµό που περισσότε-
ρο απαντούσα παρά ρωτούσα.

Ο κ. Αργυρόπουλος θεωρεί σηµαντική
την επέκταση της βιολογικής καλλιέργειας,
που ξεκίνησε από τη Χρωµίτσα, σε τµήµα
του αµπελώνα του Αγίου Παύλου και την
εφαρµογή και πιστοποίηση της ολοκληρω-
µένης διαχείρισης, που ξεκίνησε από τον
Άγιο Παύλο, στο σύνολο των ιδιόκτητων και
σε µεγάλο µέρος των συνεργαζόµενων αµπε-
λιών της εταιρείας. Ανέφερε χαρακτηριστι-
κά το λευκό κρασί Αµπελώνας Αγίου Παύ-
λου, στο οποίο το ασύρτικο καλλιεργείται
βιολογικά και το σοβινιόν µπλαν ολοκληρω-
µένα. Επιπλέον, ανέφερε την έναρξη χρή-
σης 300 νέων βαρελιών, που θα ανανεώνο-
νται συστηµατικά, µε στόχο την ακόµα καλύ-
τερη ποιότητα των ερυθρών κρασιών. Βεβαί-
ως, η πρακτική αυτή ακολουθούνταν και στο
παρελθόν αλλά η δια µιας ένταξη 300 βαρε-
λιών είναι, σε κάθε περίπτωση, εντυπωσια-
κό µέγεθος. 

Υπάρχουν σηµαντικές εξελίξεις και στις
άλλες περιοχές που δραστηριοποιείται η
εταιρεία, όπως η εγκατάσταση οινοποίησης
στη Χρωµίτσα µε τις ξύλινες δεξαµενές ζύµω-
σης, η επικείµενη κατασκευή οινοποιείου
στη Μαρώνεια και το νέο κρασί από το ιδιό-
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κτητο αµπέλι της εταιρείας στη Στράντζα
της Νάουσας. 

Την ξενάγηση στους χώρους του οινο-
ποιείου ανέλαβε η νεαρή οινολόγος Ζωή Βάρα.
Η αίσθηση που αποκόµισα συνάδει µε την
αίσθηση που έχω για την εταιρεία συνολι-
κώς. Μεγάλη παραγωγή, σταθερή ποιότητα,
µε καλή σχέση ως προς την τιµή, και στην
αιχµή του δόρατος η προσφορά κάποιων εκ
των καλύτερων ελληνικών κρασιών. 

Αντιστοίχως µεγάλο το οινοποιείο, µε
πληθωρικό εξοπλισµό, εντυπωσιακή οργά-
νωση και τάξη αλλά και µερικές «γωνιές» που
δεν υπάρχουν πουθενά αλλού, όπως ο χώρος
µε τους οριζόντιους περιστρεφόµενους οινο-
ποιητές, που παραπέµπει σε διαστηµικό
κέντρο ή εκείνη η ξεχωριστή µικρή αίθουσα
δοκιµής παλαιωµένων ή/και πειραµατικών
οίνων, που περιέχει κάποια διαµαντάκια.

Εν όψει των επικείµενων εξερευνήσεων
δώσαµε µε τον κ. Αργυρόπουλο ένα είδος
διαρκούς ραντεβού και αναχώρησα πλήρης
εντυπώσεων.

Από το δευτερεύον δίκτυο και µέσω Άγι-
ου Παύλου και Νέας Καλλικράτειας ο δρό-
µος κατευθύνεται ανατολικά και ανηφορίζει
προς Πετράλωνα. Λίγες µέρες πριν είχε απα-
ντήσει στο τηλέφωνο ο Γιώργος Μεδίτσκος
επιβεβαιώνοντας ότι εκεί υπάρχει ένα και-
νούργιο οινοποιείο: «Εµείς τώρα ξεκινάµε, αλλά
να έρθεις φίλε µου. Θα το πω και του αφεντικού
και ίσως τον πετύχεις».

Οινοποιία Πετραλώνων, 
Πετράλωνα

Τα Πετράλωνα είναι ένα ηµιορεινό χωριό
του δήµου Τρίγλιας µε 380 κατοίκους, το
οποίο υποδέχεται, πλέον, πολλούς επισκέ-
πτες λόγω του Σπηλαίου Πετραλώνων.

Το σπήλαιο, σε υψόµετρο 300 µέτρων,
ανακαλύφθηκε το 1959 και ένα χρόνο αργό-
τερα βρέθηκε µέσα σ’ αυτό το κρανίο ενός
ανθρώπου. Σήµερα, το εύρηµα αποδίδεται
στον «αρχάνθρωπο», που θεωρείται από τους
αρχαιότερους στην Ευρώπη. Πολλά άλλα
παλαιοντολογικά ευρήµατα (οστά ζώων και
εργαλεία) έχουν βρεθεί και εκτίθενται τόσο
µέσα στο σπήλαιο όσο και στο µικρό µουσείο
έξω απ’ αυτό. Ενδιαφέρων είναι και ο διάκο-
σµος του σπηλαίου, του οποίου η είσοδος
είναι τεχνητή ενώ το µήκος της επισκέψι-
µης διαδροµής είναι περί τα 700 µέτρα ένα-
ντι 2,5 και πλέον χιλιοµέτρων του συνολικού
µήκους των διακλαδώσεών του. Από εκεί ξεκι-
νά περιηγητικό µονοπάτι µήκους 2,5 χλµ
προς την κορυφή του βουνού Κατσίκα σε
υψόµετρο 640 µέτρων.

Ένα χιλιόµετρο, περίπου, πριν το χωριό
και σε επαφή µε τον δρόµο, κατασκευάστη-
κε και ετοιµάζεται να λειτουργήσει το οινο-
ποιείο. Εκεί βρίσκεται και ο Χρήστος Καλαϊ-
τζής, που είναι φαρµακοποιός και ασχολεί-
ται µε το χονδρεµπόριο φαρµάκων στη Θεσ-
σαλονίκη.

Ο κ. Καλαϊτζής πήγαινε συχνά για κυνή-
γι στην περιοχή του Αµυνταίου όπου γνώρι-
σε και συνδέθηκε φιλικά µε τον Γιώργο Μεδί-
τσκο, ο οποίος µε τη σειρά του είχε αµπέλια
και έκανε κρασί αλλά παρά τις προτροπές
του δεν αποφάσιζε να προχωρήσει σε πιο
συστηµατική εκµετάλλευση. 

Τελικώς, ο κ. Καλαϊτζής πήρε την από-
φαση να ασχοληθεί µε τα αµπέλια και να
κάνει οινοποιείο, κάλεσε και τον Γιώργο Μεδί-
τσκο να εργαστεί κοντά του, αυτός δέχθη-
κε, πήρε και τη γυναίκα του, µετοίκησαν στη
Χαλκιδική και είναι σήµερα η ψυχή του οινο-
ποιείου. Στη διάρκεια της  παραµονής µου,
ασχολιόταν µε φυτεύσεις καλλωπιστικών και
διαµόρφωση του εξωτερικού χώρου.

Έχουν φυτευτεί ήδη 30 στρέµµατα µε
ποικιλίες όπως µοσχάτο Αλεξανδρείας και

ροδίτης από τα λευκά και αγιωργίτικο, νεγκό-
σκα και µερλό από τα ερυθρά. Υπάρχει δυνα-
τότητα συνεργασίας µε άλλα 45 στρέµµατα,
που ανήκουν σε συγγενείς και φίλους και η
δυνατότητα προµήθειας και άλλων ποικι-
λιών, κυρίως σοβινιόν µπλαν.

Ο κ. Καλαϊτζής εξηγεί: «Επέλεξα τη συγκε-
κριµένη θέση λόγω του σπηλαίου. Το οινοποιείο
θα είναι επισκέψιµο και προσδοκούµε σηµαντι-
κές πωλήσεις µεταξύ των επισκεπτών, αλλά και
στα µαγαζιά των Πετραλώνων και των γύρω
χωριών».

Το οινοποιείο είναι έτοιµο και έχει υπό-
γειο κελάρι, ενώ προβλέπεται και η λειτουρ-
γία αποσταγµατοποιείου. Βρίσκεται στο τελευ-
ταίο στάδιο της διαδικασίας απόκτησης άδει-
ας εµφιάλωσης και οι πρώτες του φιάλες θα
κυκλοφορήσουν στα τέλη της άνοιξης του
2007. Είναι µεσηµεράκι και ο δρόµος µέχρι
το Πόρτο Καρράς είναι µακρύς και µε προ-
γραµµατισµένες δυο στάσεις. Η πρώτη είναι
ο αρχαιολογικός χώρος της Ολύνθου. Η αρχαία
Όλυνθος, το πιο σηµαντικό πολιτικό κέντρο
κατά την κλασική εποχή στη Χαλκιδική, κατα-
λαµβάνει δύο λόφους. Στον νότιο λόφο είναι
η αρχαϊκή πόλη του 7ου αι. π.Χ. που κατα-
στράφηκε από τους Πέρσες το 479 π.Χ. Στον
βόρειο λόφο επεκτάθηκε η κλασική πόλη,
κτισµένη µε το ιπποδάµειο πολεοδοµικό
σύστηµα, µε οικοδοµικά τετράγωνα 87 x 35
µέτρα. Χαρακτηριστικά είναι τα ψηφιδωτά
της, από τα πιο παλιά της κλασικής εποχής.
Από το 1992 είναι σε εξέλιξη το πρόγραµµα
αναστύλωσης και ανάδειξης του οικισµού του
βόρειου λόφου.

Μετά την Όλυνθο, η διαδροµή είναι όµορ-
φη, παρά τις εκατοντάδες Βίλα «Τάδε» και
τα «Rooms to Let», που µε τις πινακίδες τους
γεµίζουν τον δρόµο. Στη Νικήτη, προσπερ-
νάω το Danai, που θα παραµείνει στη σφαί-
ρα του ανεκπλήρωτου πόθου, προς το παρόν,
και µπαίνω για τα καλά στη Σιθωνία. Λίγο πριν
το Νέο Μαρµαρά, η διακλάδωση του δρόµου
αριστερά ανηφορίζει για Παρθενώνα. Είχα
διαβάσει ότι το µικρό αυτό χωριό µε τους
µόλις 25 απογεγραµµένους κατοίκους τελεί
υπό πλήρη ανακαίνιση. Είναι αλήθεια και το
διαπιστώνει κανείς µε το που φτάνει. Το χωριό
ξεπροβάλλει στην πλαγιά επιτρέποντας µια
περίπου συνολική θέα του και φαίνονται αµέ-
σως τα ανακαινισµένα σπίτια. Τα περισσότε-
ρα θα πρέπει να είναι παλιά εγκαταλειµµέ-
να, που αγοράστηκαν και ανακαινίζονται για
να χρησιµοποιηθούν ως εξοχικά. Τα καλντε-
ρίµια είναι φτιαγµένα και στη βόλτα µυρίζει
καπνός από τα τζάκια. Στην πλατεία, η ταβέρ-
να έχει τα παράθυρα γεµάτα από φιάλες µε
δικές της ετικέτες και µια πινακίδα γράφει
«Προς Παραδοσιακό Αποστακτήριο» το οποίο
δυστυχώς είναι κλειστό.

Κτήµα Καρράς 
Νέος Μαρµαράς

Λίγο πριν τις 17:00, φτάνω στο Πόρτο
Καρράς. Στο οινοποιείο του κτήµατος µε
περιµένει ο διευθυντής παραγωγής, δρ Λέων
Ζήκας. Μετά τα καλωσορίσµατα και την πρώ-
τη γνωριµία πιάνουµε την κουβέντα, αλλά
τα χούγια δεν κρύβονται και µου τραβούν το
ενδιαφέρον ένα τοπογραφικό σχέδιο–χάρ-
της και µια έγχρωµη αεροφωτογραφία του
κτήµατος, που είναι κρεµασµένα στο γρα-
φείο του. Εντυπωσιακά και τα δύο, τα παρα-
τηρώ επί ώρα και είναι µια πρώτη γεύση απ’
αυτό που θα δω αύριο.

Ο Μελίτων, όπου διαµένω, έχει ανακαι-
νιστεί πλήρως, ενώ η Σιθωνία είναι κλειστή
γιατί οι σχετικές εργασίες βρίσκονται σε εξέ-
λιξη. Στο δείπνο είναι και ο διευθυντής του
οινοποιείου, οινολόγος Ζαν Μισέλ Μαζορίκ
µε το νεαρό γεωπόνο–οινολόγο, Ηλία Αντω-
νιάδη. Το φαγητό είναι πολύ καλό και βοη-

θούντων και των κρασιών του κτήµατος η
συζήτηση ανάβει. ∆εν ξέρω αν συµβαίνει και
σε σας αλλά όταν δοκιµάζω ένα κρασί στον
ίδιο τον τόπο παραγωγής του, πάντα µου
φαίνεται λίγο καλύτερο απ’ ό,τι όταν το δοκι-
µάζω αλλού.

Στη διάρκεια της συζήτησης, έγινε φανε-
ρός ο προβληµατισµός και η επιθυµία, ιδίως
εκ µέρους του κ. Ζήκα, για την παραγωγή
νέων προϊόντων, που θα εµπλουτίσουν τη
γκάµα τους και θα καλύψουν ανάγκες της
αγοράς.

¶·Ú·ÛÎÂ˘‹ 1 ¢ÂÎÂÌ‚Ú›Ô˘

Το πρωί το επιτελείο του κτήµατος
έχει σύσκεψη για το τελικό στάδιο της
ετοιµασίας των σχεδίων και του προγράµ-
µατος ανακαίνισης του οινοποιείου. Κατά
τις 9:00, ο κ. Ζήκας µε βάζει σ’ ένα 4 x 4

και µε οδηγεί στα αµπέλια.
Η βόλτα σ’ έναν τόσο µεγάλο και εκτε-

ταµένο αµπελώνα (4.750 στρέµµατα εκ των
οποίων 3.600 στρέµµατα καλλιεργούνται
εντατικά), σ’ ένα τόσο πλούσιο τοπίο µε ζωη-
ρό ανάγλυφο, δεν µπορεί παρά να είναι εντυ-
πωσιακή, ιδίως όταν την κάνει κάποιος για
πρώτη φορά. Το δίκτυο των χωµατόδροµων
είναι πολύ καλά συντηρηµένο και η πορεία
άνετη, αλλά στο τέλος της βόλτας ο κ. Ζήκας
λέει ότι ήµουν άτυχος αφού δεν συναντήσα-
µε κανένα αγριογούρουνο ή ζαρκάδι, από
αυτά που συχνάζουν εδώ. Η καλλιέργεια όλου
του κτήµατος, τόσο του αµπελώνα όσο και
του ελαιώνα είναι βιολογική και η πανίδα ζει
ανενόχλητη.

Στο µεταξύ, µου έχει πει για τη σταδια-
κή αναδιάρθρωση των αµπελώνων, που είναι
σε εξέλιξη, µε νέες φυτεύσεις και εµβολια-
σµούς και για τις άλλες βελτιωτικές επεµβά-

ΤΟΥ ΓΙΩΡΓΟΥ ΜΑΚΡΗ

Το καλοκαίρι του 2005 εντόπισα την
ύπαρξη του Κτήµατος Μπαλλά – Φλώρου
στο Ξηροχώρι Θεσσαλονίκης. Έψαξα, βρή-
κα τηλέφωνα, επιβεβαίωσα ότι όντως εκεί
ασχολούνται µε το κρασί, και ότι δεν πρό-
κειται για ένα από εκείνα τα «κτήµατα», που
έχουν προκύψει σωρηδόν και που φιλοξε-
νούν γάµους και δεξιώσεις. Έτσι έβαλα στό-
χο να τους επισκεφθώ. Τελικώς, τα κατάφε-
ρα και πρωτοπήγα µετά τον ∆εκαπεντάγου-
στο  του 2005 και για δεύτερη φορά στα
τέλη Νοεµβρίου του 2006. Πρόσθετες σηµει-
ώσεις για την παρουσίαση αυτή κρατήθη-
καν στη διάρκεια ενός δείπνου στη Θεσσα-
λονίκη στο εστιατόριο «Τα Γράδα – Γευσι-
γνωσία», όπου συνοδεύσαµε το φαγητό µε
δικά τους κρασιά.

TÂÏÂÈÔÌ·Ó›· ÛÙ· M·Ï·›ÈÎ·

Βορειοδυτικά του πολεοδοµικού συγκρο-
τήµατος της Θεσσαλονίκης βρίσκεται ο
δήµος του Αγίου Αθανασίου µε έδρα την
οµώνυµη κωµόπολη και σηµαντικά χωριά
την Αγχίαλο και τη Νέα Μεσηµβρία. Στην
περιοχή, που είναι γνωστή για την αµπελο-
καλλιέργεια, µε το µοσχάτο Αµβούργου να
καταλαµβάνει σηµαντική έκταση, λειτουρ-
γούν δύο οινοποιεία. Αρχικώς, αυτό του
Ανέστη Μπαµπατζιµόπουλου στην Αγχία-
λο και κατόπιν της Μεσηµβρίας Οινοποιη-
τικής, που από τον Αύγουστο του 2005 εγκα-
ταστάθηκε σε νέο κτίριο µεταξύ Αγχιάλου
και Νέας Μεσηµβρίας. Από το 1989 είναι
θεσπισµένος και ο Τοπικός Οίνος Νέας
Μεσηµβρίας ή Μεσηµβριώτικος.

Βόρεια της Νέας Μεσηµβρίας, καθώς ο
δρόµος, διασχίζοντας ένα ήρεµο λοφώδες
τοπίο, πάει για το Ξεροχώρι ή Ξηροχώρι
περνά και από έναν µικρό οικισµό, τα Μπα-
λαίικα. Εκεί έχει την έδρα του το Κτήµα
Μπαλλά –  Φλώρου, που από το 2005 εµφια-
λώνει και προσφέρει τα «άλλα» κρασιά της
περιοχής. 

Ο Χρήστος Φλώρος είναι χηµικός µηχα-
νικός και ο Κώστας Μπαλλάς είναι γιατρός
χειρουργός µε ακαδηµαϊκή σταδιοδροµία,
οι οποίοι συγγένεψαν, όταν ο πρώτος παντρεύ-
τηκε την αδελφή του δεύτερου. Μέχρι το
1996 η σχέση τους µε το κρασί ήταν αυτή
του καταναλωτή, µε τον Χρήστο Φλώρο να
έχει κάποιες παραπάνω γνώσεις και επιρ-
ροές, λόγω των σπουδών του στην Ιταλία.

«Πώς προέκυψε να γίνετε οινοπαραγωγοί;»,
ρωτώ ευλόγως. «Αποφασίστηκε ένα απογευ-
µατάκι, καθώς καθισµένοι στο µπαλκόνι του σπι-
τιού στα Μπαλαίικα συζητούσαµε τι θα µπορού-
σαµε να κάνουµε για εµάς και για τα παιδιά µας»,
απαντούν µ’ ένα στόµα. Είχαν τη γη, και τ’
αµπέλια ήταν γύρω τους, οπότε η επιλογή
έµοιαζε λογική. Καθώς όµως είναι τελειο-
µανείς και οι δυο τους, βάλθηκαν από την

αρχή να κάνουν κάτι διαφορετικό, και να
µην ακολουθήσουν την πεπατηµένη.

AÓ¿ÌÂÛ· ÛÙÈ˜ ¯·Ú¿‰ÚÂ˜

Από τη σηµαντική έκταση που κατέχουν
στην περιοχή, επέλεξαν, ως πλέον κατάλλη-
λο, ένα χωράφι γύρω στα 65 στρέµµατα,
ανάµεσα στα Μπαλαίικα και το Ξηροχώρι,
σε απόσταση ενός χιλιοµέτρου από το οινο-
ποιείο. Είναι µια ιδιαίτερη τοποθεσία, που
περιβάλλεται στις τρεις πλευρές της από
χαράδρα βάθους 60 µέτρων περίπου και
αντίστοιχου πλάτους, µε ιδιαίτερο µικρο-
κλίµα, που χαρακτηριστικά του είναι τόσο
ο Βαρδάρης όσο και τα πρώτα χιόνια που
πέφτουν στην ευρύτερη περιοχή. Το µισό
χωράφι έχει ήπια κλίση γύρω στο 5% και
το υπόλοιπο εντονότερη γύρω στο 20%.
Λόγω των συνθηκών ευνοείται η βιολογική
καλλιέργεια και γι’ αυτό έχουν από την αρχή
την υποστήριξη και αργότερα την πιστο-
ποίηση της Φυσιολογικής. Παραλλήλως,
αποφάσισαν να αξιοποιήσουν και ένα µικρό
κοµµάτι αµπελιού, περί τα 5 στρέµµατα,
ακριβώς πίσω από το οινοποιείο.

Οι πρώτες φυτεύσεις ξεκίνησαν το 1997
µε την καθοδήγηση του Κώστα Κούσουλα
και µε φυτά που εισήχθησαν από την Ιτα-
λία. Η επιλογή υποκειµένων και ποικιλιών
βασίστηκε µεν στις αναλύσεις εδάφους
(αµµο-αργιλώδες), αλλά συµπεριέλαβε την
επιθυµία τους για διαφοροποίηση και ποι-
ότητα, τις επιρροές του Χρήστου Φλώρου
από την Ιταλία, αλλά και την κοινή άποψή
τους, ότι πραγµατικό κρασί είναι µόνο το
κόκκινο. Έτσι, φυτεύτηκαν οι διεθνείς ποι-
κιλίες του Μπορντό, καµπερνέ φραν, καµπερ-
νέ σοβινιόν, µερλό και σε µικρή έκταση πτι
βερντό, καθώς και οι ιταλικές διεθνείς ποι-
κιλίες νεµπιόλο και σαντζιοβέζε. Η πρώτη
παραγωγή τους βγήκε στην αγορά το 2005
µε µόλις 2.000 φιάλες. 

Οι ίδιοι θεωρούν ως σταθµούς στην
πορεία τους τη γνωριµία και συνεργασία
τους µε τον οινολόγο Βασίλη Εµµανουηλί-
δη και τον γεωπόνο Αντώνη Ματθαίου, που
είναι σύµβουλοι και καλοί συνεργάτες τους
µέχρι σήµερα.

∆Ô ÔÈÓÔÔÈÂ›Ô

Το οινοποιείο είναι µικρό και στεγάζε-
ται στο ισόγειο και το υπόγειο ενός διώρο-
φου κτιρίου, ενώ στον επάνω  όροφο στε-
γάζεται η εξοχική κατοικία της οικογένειας.
Έχει όλα τα απαραίτητα εκτός από πιεστή-
ριο, αφού όλο το κρασί παράγεται αποκλει-
στικώς µε φυσική εκχύµωση χωρίς καθό-
λου πιέσεις.

Με µέση στρεµµατική απόδοση από
550 έως 600 κιλά, η συνολική παραγωγή
ανέρχεται στα 160 hl µε 170 hl. Ότι περισ-
σεύει µεταφέρεται στο αµπέλι, υφίσταται
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σεις και κυρίως τον έλεγχο του βλαστικού
τείχους. Έχει αναφερθεί και στην προσθή-
κη νέων ποικιλιών, κυρίως λευκών αρωµατι-
κών γηγενών και εισηγµένων, µετά από πει-
ραµατική καλλιέργεια. Χαρακτηριστική η
ποικιλία βερµεντίνο (vermentino), που σχε-
τίζεται συνήθως µε την Κορσική, αλλά συνα-
ντάται και στη Σαρδηνία και στην ηπειρω-
τική Ιταλία, όπου συµµετέχει σε πολλά DOC.

Στο οινοποιείο την ξενάγηση αναλαµβά-
νει ο κ. Μαζορίκ. Βλέπω όλους τους χώρους
του οινοποιείου, αλλά µου κάνουν εντύπω-
ση οι παλιές εµαγιέ δεξαµενές από τα πρώ-
τα χρόνια της λειτουργίας του. Βεβαίως, στο
µεγαλύτερο µέρος τους έχουν ήδη αντικα-
τασταθεί από σύγχρονες ανοξείδωτες και
όσες παραµένουν έχουν µουσειακό χαρακτή-
ρα. Έχει ξεκινήσει από το 2000, η σταδιακή
αντικατάσταση και ο εκσυγχρονισµός του
εξοπλισµού του οινοποιείου, αλλά σχεδιάζε-

ται η ριζική ανακαίνισή του, τόσο του κτη-
ρίου όσο και των µηχανηµάτων και του εν
γένει εξοπλισµού. Εξ ου και η πρωινή σύσκε-
ψη.

Ο κ. Ζήκας εξηγεί ότι, πέρα από το παρα-
γωγικό µέρος, τελικός στόχος είναι η πλή-
ρης αναβάθµιση του οινοποιείου ως οινοτου-
ριστικού και ευρύτερα πολιτιστικού πόλου.
Μου αποκαλύπτει επίσης ένα ευφάνταστο
σχέδιο για την πρόσοψη του κτηρίου αλλά
δεν το µεταφέρω εδώ, ώστε αν πραγµατο-
ποιηθεί να είναι έκπληξη. Μιας και η κουβέ-
ντα έφτασε στις οινοτουριστικές επενδύσεις,
οδηγούµαι στους ήδη υπάρχοντες χώρους
υποδοχής όπου, µεταξύ άλλων, παρακολου-
θώ και το ολιγόλεπτο αλλά εντυπωσιακό
βίντεο, που είναι στο µεγαλύτερο µέρος του,
τραβηγµένο από ελικόπτερο.

Ξέρω ότι ο κ. Ζήκας έχει πολλά ακόµα να
µου δείξει αλλά ο χρόνος πιέζει. Του ζητώ να

µεταφέρει τις ευχαριστίες µου στην Υλιάνα
Στέγκου, που µε βοήθησε πολύ να προγραµ-
µατίσω την επίσκεψη και τον αποχαιρετώ.

Λίγο πριν τη Νικήτη, ο δρόµος στρίβει
δεξιά, βγάζει στην ανατολική πλευρά τής
Σιθωνίας και πηγαίνοντας κατά µήκος του
κόλπου έχει ανατολικά το Όρος και την Αµου-
λιανή. Στα Πυργαδίκια κάνει αριστερά και
µετά τον Άγιο Ιωάννη ανηφορίζει τις νοτιο-
ανατολικές υπώρειες του Χολοµώντα προς
τα πάλαι ποτέ «Μαντεµοχώρια», Μεγάλη
Παναγιά και Αρναία.

Στη δυτική είσοδο της Αρναίας, περιµέ-
νοντας τον Παναγιώτη Βουδούρη, βρίσκω το
χρόνο να περιεργαστώ τον πολύ καλό χάρ-
τη που έχει αναρτήσει ο δήµος σε ειδική προ-
θήκη. Όταν έρχεται, µε οδηγεί στη βορειο-
ανατολική µεριά της πόλης και λίγο έξω απ’
αυτήν, εκεί όπου τώρα κατασκευάζεται το
οινοποιείο της Κλαούντια Παπαγιάννη.

Κλαούντια Παπαγιάννη,
Αρναία

Η Αρναία, πρωτεύουσα του οµώνυµου
δήµου, είναι ένα όµορφο κεφαλοχώρι µε 2.250
κατοίκους στους βορειοανατολικούς πρόπο-
δες του Χολοµώντα, στον αυχένα του µε το
Στρατονικό. Τα τελευταία χρόνια γνωρίζει
σηµαντική ανάπτυξη και εξελίσσεται σε κέντρο
ορεινού τουρισµού ενώ, ταυτοχρόνως, είναι
και πέρασµα προς τις ανατολικές ακτές της
Χαλκιδικής και το Άγιο Όρος. Οι σχετικές
υποδοµές της έχουν αυξηθεί και βελτιωθεί
σηµαντικά µε όµορφους ξενώνες, εστιατό-
ρια και ταβέρνες. Όµορφο το ιστορικό–λαο-
γραφικό µουσείο της, αλλά και το κτίριο του
δηµαρχείου, πρώην σχολείο, το παλαιότερο
της Χαλκιδικής. Είναι σε εξέλιξη ένα πρό-
γραµµα µετατροπής όλων των δικτύων σε
υπόγεια και κατάργησης των στύλων και των
εναέριων καλωδίων. Εκεί, λοιπόν, η οικογέ-
νεια Παπαγιάννη αποφάσισε να φτιάξει το
οινοποιείο της.

Στο εργοτάξιο, συναντώ τον Νίκο Παπα-
γιάννη να κάνει χρέη σταδιοφόρου προς έλεγ-
χο του βάθους εκσκαφής. Ο κ. Παπαγιάννης,
αν και µηχανολόγος-µηχανικός, τα τελευ-
ταία 10 χρόνια είναι ξενοδόχος και µαζί µε
τη γυναίκα του και τις δύο κόρες τους κατέ-
χουν και λειτουργούν το Possidi Holidays στο
Ποσείδι της Κασσάνδρας. Η µικρότερη κόρη,
η Κλαούντια, µε σπουδές διοίκησης επιχει-
ρήσεων στη Βοστόνη, θέλησε να κάνει κάτι
άλλο και συναποφάσισαν πως αυτό το άλλο
θα είχε να κάνει µε το κρασί. Έτσι, ιδρύθη-
κε η εταιρεία στο όνοµα της Κλαούντια, που
ασχολείται πλέον αποκλειστικά µε αυτήν
αλλά και ο Νίκος Παπαγιάννης δηλώνει τόσο
συνεπαρµένος, που τα άλλα µέλη της οικο-
γένειας χρειάζεται να του θυµίζουν ότι έχει
και ξενοδοχείο.

Το οινοποιείο θα είναι µεγάλο µε συνο-
λική κάλυψη 3.200 τ.µ. εκ των οποίων τα 700
τ.µ. το υπόγειο κελάρι. Θα είναι υπερσύγχρο-
νο ως προς τον εξοπλισµό και βεβαίως δεν
χρειάστηκε ερώτηση αν θα είναι επισκέψιµο
γιατί τόσο ο τίτλος της εταιρείας όσο και η
ξενοδοχειακή δραστηριότητα της οικογένει-
ας το εξασφαλίζουν. Ο κ. Παπαγιάννης εξη-
γεί µε τρόπο άκρως πειστικό πως: «Ο οινο-
τουρισµός είχε ληφθεί υπόψη εκ των προτέρων
και η επιλογή της θέσης έχει να κάνει και µε αυτό.
Έχει, όµως, ληφθεί υπόψη και το γενικότερο ζήτη-
µα της διάθεσης των κρασιών και υπάρχουν, ήδη,
λύσεις».

Αν βοηθήσει ο καιρός, το κτίριο θα είναι
έτοιµο στα µέσα µε τέλη της άνοιξης του
2007, αλλά σε κάθε περίπτωση θα φιλοξενή-
σει τον τρύγο της ίδιας χρονιάς. Πλάι στο
οινοποιείο, σε έκταση που ήδη υπάρχει, θα
φυτευτούν 30 στρέµµατα αµπέλια. Το όλο

εγχείρηµα και ιδίως η ανάπτυξη του αµπε-
λώνα τελεί υπό την επίβλεψη και καθοδήγη-
ση του γεωπόνου και οινολόγου Παναγιώτη
Βουδούρη, ενώ συµβουλευτικό ρόλο έχει και
η νέο-ιδρυθείσα εταιρεία Vertical Wine Services.

Χαιρετούµε τον κ. Παπαγιάννη και µετά
από ένα µεζεδάκι στην Αρναία και µια «µου-
ντοβίνα» (τσίπουρο µε µέλι) για κέρασµα, ο
Παναγιώτης Βουδούρης µε οδηγεί περί τα
25 χλµ βόρειο-ανατολικά έξω από τη Μαρα-
θούσα, όπου βρίσκεται το µεγάλο τµήµα των
αµπελώνων. Από την Αρναία µέχρι την Παλαι-
οχώρα ο δρόµος περπατά στους βόρειους
πρόποδες του Χολοµώντα και στην όµορφη
διαδροµή πολλά µεγάλα φορτηγά κουβαλά-
νε έλατα από τις φυτείες που είναι ψηλά στο
βουνό. Πριν την Παλαιοχώρα ο δρόµος στρί-
βει βόρεια και λίγο µετά βγάζει στη Μαρα-
θούσα.

Εδώ είναι ήδη φυτεµένα περί τα 110 στρέµ-
µατα, σε δύο τµήµατα που ανάµεσα τους
περνάει ένα ρυάκι µε τις όχθες κατάφυτες
πλατάνια. Είναι πιθανή η αύξηση της έκτα-
σης, ώστε να φτάσει γύρω στα 200 στρέµµα-
τα. Η κλίση και στα δύο τµήµατα είναι γύρω
στο 15% µε τα εδάφη ψηλά αµµο-αργιλο-
πηλώδη και χαµηλά αργιλοπηλώδη. Έχουν
φυτευτεί ασύρτικο, µαλαγουζιά και σαρντο-
νέ από τις λευκές ποικιλίες και ξινόµαυρο,
καµπερνέ σοβινιόν, γκρενάς ρουζ, µερλό και
σιρά από τις ερυθρές. Σε πολύ µικρότερη
έκταση υπάρχουν και µαυροδάφνη, µοντε-
πουλτσιάνο και τεµπρανίγιο για πειραµατι-
κούς λόγους. Υπάρχει γεώτρηση στο ένα τµή-
µα αλλά όλος ο αµπελώνας υποστηρίζεται
µε σύστηµα άρδευσης και όταν χρειάζεται
το νερό πάει στο άλλο τµήµα µε αντλία.

Ενδεικτικώς, θα κυκλοφορήσουν φέτος
2 κρασιά ως τοπικά Χαλκιδικής ή Μακεδο-
νίας, ένα λευκό σε 14.000 µε 15.000 φιάλες
και ένα ερυθρό σε 1.500 φιάλες. Η κανονική
παραγωγή θα αρχίσει από του χρόνου.

Από τη Μαραθούσα ο δρόµος κατηφο-
ρίζει προς τη Βόλβη. Στην Απολλωνία η κλή-
ση προς τον Γιάννη Ταβατίδη προωθείται.
Και τώρα; Αποφασίζω να πάω και ό,τι γίνει.

Στη Νέα Μάδυτο, στην παράκαµψη που
έχουν φτιάξει στη γέφυρα, που παρέσυρε το
νερό µε τις πρόσφατες σφοδρές νεροποντές,
µια προειδοποιητική πινακίδα γράφει το απί-
στευτο… «Προσοχή Πληµµύρες!». Στη Ρεντί-
να και αριστερά για Βαµβακιά, αµέσως µετά
το στρατόπεδο, ο δρόµος είναι κλειστός, τον
έχει πάρει και αυτόν το νερό. Παρακάτω, λοι-
πόν, στη διασταύρωση για Βρασνά και από
εκεί µέσα από την Αρέθουσα, διανύοντας
µερικά χιλιόµετρα µε το οδόστρωµα στα όρια
της κατάρρευσης και διαπιστώνοντας την
έκταση των ζηµιών µετά τις νεροποντές,
κατευθύνοµαι προς Λευκούδα. Κοντά στο
χωριό ο Γιάννης Ταβατίδης απαντάει στο
τηλέφωνο, βγαίνει στη δηµοσιά να µε προ-
ϋπαντήσει και απολογείται: «Είµαστε σε περίο-
δο απόσταξης και το ξενυχτάµε επιβλέποντας.
Έγειρα λίγο και…».

Οινοποιητική Αρέθουσας,
Λευκούδα Αρέθουσας

Η Λευκούδα είναι ένα µικρό χωριό δυτι-
κά της Αρέθουσας µε µόλις 150 κατοίκους.
Εκεί, στη δυτική άκρη του χωριού, ο Γιάννης
Ταβατίδης, που έχει φαρµακείο στην Αρέ-
θουσα, έχει ξεκινήσει από το 2003 και ολο-
κληρώνει τώρα ένα εξαιρετικά ενδιαφέρον
σχέδιο.

∆ιασχίσαµε σχεδόν όλο το χωριό και φτά-
σαµε σε µια πλατεία µε πλατάνια. Στην άκρη
της, µια µεγάλη κεντρική αυλόπορτα οδηγεί
σε ένα συγκρότηµα, που περιλαµβάνει σε
τρία ξεχωριστά κτίρια, οινοποιείο, αποσταγ-
µατοποιείο και ειδικούς υπόγειους χώρους

χουµοποίηση και χρησιµοποιείται ως λίπα-
σµα.

Για όλα τα κρασιά γίνεται κρυοεκχύλι-
ση ενώ η οινοποίηση των ερυθρών ακο-
λουθεί τη διαδικασία που είναι γνωστή ως
πιλάζ, µε µακρές εκχυλίσεις που, κατά µέσο
όρο, υπερβαίνουν τις 20 ηµέρες. Το κελά-
ρι φιλοξενεί µόνο βαρέλια Hermitage, που
σε ποσοστό 90% είναι µιας µόνο χρήσης,
από διάφορα γνωστά δάση, µε ξανθό και
µεσαίο κάψιµο. Τα κρασιά εµφιαλώνονται
αφιλτράριστα.

∆· ÎÚ·ÛÈ¿

Αρχικώς, κυκλοφόρησαν τρία κρασιά,
δύο ερυθρά και ένα ροζέ. Χαρακτηριστι-
κό είναι το όνοµα Capriccio, που εκφρά-
ζει την επιµονή του οινολόγου για την
παραγωγή ενός ιδιαίτερου ροζέ και που
έγινε, τελικώς, αποδεκτή ως πείσµα ή καπρί-
τσιο του. Από το 2006 προστέθηκαν δύο
ακόµα ερυθρά κρασιά µικρότερης παρα-
γωγής και ο συνολικός αριθµός φιαλών
κυµαίνεται πλέον στις 22.000.

Εκτός, όµως, από την ποιότητα των
κρασιών ιδιαίτερη φροντίδα έχει δοθεί και
στη συνολική εµφάνιση των φιαλών. Οι
φελλοί είναι οι ST4 της Colobin µε µήκος
49mm, οι φιάλες είναι της Brunni Vitreria
και εισάγονται από την Ιταλία ενώ τα καψύλ-
λια και οι ετικέτες σχεδιάστηκαν στην Ελλά-
δα αλλά παράγονται στη Γαλλία, γιατί κρί-
θηκε ότι τόσο η εµφάνιση όσο και η αντο-
χή τους υπερτερούν. Όλοι αυτοί οι κόποι
και τα έξοδα φαίνεται πως έπιασαν τόπο
αφού, πράγµατι, οι φιάλες εντυπωσιάζουν
µε τη στιβαρή και ταυτοχρόνως φινετσά-
τη εµφάνισή τους. Όσο για τις τιµές διά-
θεσης, κινούνται µάλλον στην υψηλή κατη-
γορία, αλλά αυτό είναι ζήτηµα επιλογής
απαντούν, όταν το σχολιάζω, αφού η σχέ-
ση συνολικής ποιότητας προς τιµή, υπο-
στηρίζουν ότι είναι ειλικρινής και έντιµη,

ενώ υπογραµµίζουν ότι µε αυτές τις τιµές,
η αποδοχή από την αγορά είναι παραπά-
νω από ικανοποιητική.

Το 60% µε 65% της συνολικής παρα-
γωγής εξάγεται σε Ιταλία, Γερµανία, Μεγά-
λη Βρετανία και ∆ανία. Τις εξαγωγές, τις
παρουσιάσεις και την προώθηση των κρα-
σιών στο εξωτερικό έχει αναλάβει προσω-
πικά ο Χρήστος Φλώρος και ως εκ τούτου
ταξιδεύει συχνά. Τα κρασιά έχουν τοπο-
θετηθεί σε πολλές κάβες και εστιατόρια
της Θεσσαλονίκης αλλά και σε 15 περίπου
κάβες διάσπαρτες σε Αθήνα και Πειραιά.
Προσφάτως, στο πλαίσιο του EcoFestival,
στον διαγωνισµό οίνων από σταφύλια βιο-
λογικής καλλιέργειας, που διοργάνωσε η
∆HΩ µε την τεχνική υποστήριξη της Vinetum,
η «Καδρίλια» τους πήρε χρυσό µετάλλιο.
Κατά πάσα πιθανότητα το κρασί αυτό θα
γίνει Τοπικός Οίνος Θεσσαλονίκης.

∆Ô Ì¤ÏÏÔÓ

∆ε θα βάλετε ελληνικές ποικιλίες; ρωτάω.
«∆εν έχουµε τέτοιες αγκυλώσεις απαντούν.
Θα βάλουµε ό,τι κάνει καλό κρασί και στην
κατεύθυνση αυτή το ψάχνουµε. Έχουµε διαρκή
συνεργασία µε το Αριστοτέλειο Πανεπιστήµιο
Θεσσαλονίκης και την επίκουρο καθηγήτρια,
Ελευθερία Ζώζιου, που έχει στη διάθεσή της
µερικές σειρές για δοκιµές και πειράµατα».
Όσο, όµως, και αν πίεσα δεν απέσπασα
περισσότερα. Και σε ό,τι αφορά στο µέλ-
λον; «Θα παραµείνουµε σε αυτά, περίπου, τα
επίπεδα παραγωγής και θα προσπαθήσουµε για
ακόµα καλύτερη ποιότητα. Ότι και αν πιστεύ-
ουµε εµείς, η αγορά πιέζει και για ένα λευκό
κρασί. Είµαστε, λοιπόν, στον δρόµο για ένα λευ-
κό, που θα κάνει τη διαφορά». Αλλά και πάλι
οι πιέσεις  για περισσότερα απέβησαν
άκαρπες. Είχα, όµως, τη διαβεβαίωση ότι
θα είµαι από τους πρώτους που θα µάθουν,
ικανοποιήθηκε ο εγωισµός µου και στα-
µάτησα εκεί.

ς
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φύλαξης σε µορφή θυρίδων (για να διατη-
ρούνται οι φιάλες των αγοραστών, έως ότου
τις χρειαστούν).

Στο ισόγειο του οινοποιείου υπάρχουν οι
χώροι οινοποίησης και εµφιάλωσης και ένα
τµήµα του κελαριού, που επικοινωνεί µε το
εκθετήριο κρασιών αλλά και άλλων τοπικών
προϊόντων. Το άλλο τµήµα του κελαριού είναι
υπόγειο. Στον όροφο είναι η αίθουσα πολ-
λαπλών χρήσεων µε κουζίνα, µπαρ, τζάκι,
µεγάλα παράθυρα και βεράντα, που µπορεί
να φιλοξενήσει και να εξυπηρετήσει έως 50
άτοµα. «Σκέφτηκα πόσους παίρνει ένα πούλ-
µαν», λέει ο κ. Ταβαρίδης. Όλο το κτίριο υπο-
στηρίζεται από ισχυρή ψυκτική εγκατάστα-
ση που καλύπτει και τις ανάγκες οινοποίη-
σης και φύλαξης.

Στο αποστακτήριο βρίσκονται τα δύο
καζάνια, όπου γίνεται το τσίπουρο αλλά και
αποστάγµατα οίνου, ενώ υπάρχουν και ειδι-
κές ψυχωµένες ανοξείδωτες δεξαµενές για
τη φύλαξή τους. Στο τρίτο κτίριο, ο αυτόνο-
µος κλιµατιζόµενος υπόγειος χώρος φύλα-
ξης στηρίζεται σε µεγάλους πεσσούς και έχει
οροφή µε σταυροθόλια. Τον περιτρέχει εσω-
τερικός διάδροµος, που βλέπει στις θυρίδες
φύλαξης και που θα λειτουργεί και ως µικρό
µουσείο, ενώ στο κέντρο του υπάρχει χώρος
που µπορεί να φιλοξενήσει µικρές παρέες.
Από πάνω, σε ένα τµήµα υπάρχει κήπος µε
2 µέτρα χώµα και στο υπόλοιπο, το σπίτι της
οικογένειας.

Όλο το συγκρότηµα θα είναι πλήρως έτοι-
µο την άνοιξη του 2007 και θα κάνει την πρώ-
τη συστηµατική εµφιάλωση µε τον τρύγο της
χρονιάς. Στο µεταξύ, υπάρχουν 29 στρέµµα-
τα αµπέλια, πιστοποιηµένα από τη Φυσιο-
λογική, µε αθήρι, µαλαγουζιά, σαββατιανό

και καµπερνέ σοβινιόν και γίνονται πειρα-
µατικά κρασιά και εµφιαλώσεις. Μερικές φιά-
λες φτάνουν ήδη στη Γερµανία. Μεταξύ άλλων,
στις προθέσεις του Γιάννη Ταβαρίδη είναι και
η παραγωγή εκλεκτού ρητινίτη οίνου και όχι
κακοποιηµένης ρετσίνας, όπως λέει µε έµφα-
ση.

Το οινοποιείο, όπως και το Κτήµα Μπα-
µπατζιµόπουλου στην Όσσα, συµµετέχει στο
πρόγραµµα συνεργασίας «Γεύσεις Ζωής», στο
οποίο συµµετέχουν ξενώνες, εστιατόρια και
ταβέρνες αλλά και εργαστήρια παραγωγής
τοπικών προϊόντων και που αποσκοπεί στη
συνολική ανάπτυξη και προβολή των δρα-
στηριοτήτων αυτών και στην ανάπτυξη του
αγροτουρισµού στην περιοχή.

Στο αποσταγµατοποιείο, µε τα καζάνια
πάντα σε λειτουργία και υπό τους ήχους όµορ-
φης ανατολίτικης µουσικής, συζητάµε, όταν
το κινητό του Γιάννη χτυπάει και τον ζητούν
στο φαρµακείο στην Αρέθουσα. Έχω ήδη
πάρει καλή αίσθηση των πραγµάτων, αλλά
σε προγραµµατισµένο προσεχές ταξίδι για
Καβάλα, Ξάνθη και Ροδόπη, θα σταµατήσω
για να τα πούµε πάλι. Αν µη τι άλλο, το εγ-
χείρηµα αλλά και ο άνθρωπος, το αξίζουν.

Καθώς το κοµµάτι της Εγνατίας, βόρεια
από τη Βόλβη δεν έχει παραδοθεί ακόµα,
µέσω Ασκού, Νυµφόπετρας και Προφήτη
βγαίνω στην Εγνατία και φθάνω στη Θεσσα-
λονίκη νωρίς το βράδυ. Κατά τις 21:00 ο Χρή-
στος Φλώρος και ο Κώστας Μπαλλάς µε οδη-
γούν στο εστιατόριο «Tα Γράδα.»

Πρέπει να είµαι ειλικρινής. Εδώ ήρθα για
πρώτη φορά και µάλιστα µε σκοπό, εκτός
από το φαγητό, να συζητήσω και να κρατή-
σω σηµειώσεις. ∆εν γνωρίζω το εστιατόριο
καλά και τα σχόλιά µου είναι ελλιπή και ίσως

αδικούν. Παρ’ όλα αυτά, ο τρόπος που αντι-
µετωπίζει το κρασί και που, τουλάχιστον
αυτόν, τον παρατήρησα καλά µε κάνει να
τολµήσω την αναφορά.

Το εστιατόριο βρίσκεται στο 46 της Παύ-
λου Μελά, είναι σχετικά µικρό µε τα τραπέ-
ζια του σε δυο παράλληλους στενόµακρους
χώρους, ο φωτισµός µέσος προς χαµηλός,
ενώ  τα χρώµατα και το ντεκόρ ζεστά. Τη
βραδιά που ήµασταν εκεί, το κλίµα ήταν
κάπως επίσηµο και η σύνθεση των πελατών
αντίστοιχη. Ανήκει στον Απόστολο Ρήγα, ο
οποίος υποδέχεται και παίρνει παραγγελίες.
Η κουζίνα του είναι διεθνής µε τάση προς τη
γαλλική και τα πιάτα που πήραµε ήταν καλο-
φτιαγµένα και νόστιµα. Η µόνη ένσταση αφο-
ρά το φουαγκρά, που ήταν κάπως στεγνό και
σκληρό. Το σέρβις άµεσο µεν, τυπικό δε.

Σε ό,τι αφορά το κρασί, όµως, τα πράγ-
µατα κινούνται στον υπερθετικό. Λίστα µε
έµφαση στα ελληνικά και εκπροσώπηση όλων
των περιοχών από Μακεδονία έως Κρήτη και
από Κεφαλονιά έως Αιγαίο. Σωστές θερµο-
κρασίες και υπέροχα κρυστάλλινα ποτήρια,
στο σωστό σχήµα και µέγεθος για κάθε κρα-
σί αλλά και καράφες για µετάγγιση, όπου
είναι αναγκαίο. Η κράτηση (τηλ. 231 026 4746,
231 026 9451) µάλλον είναι αναγκαία.

™¿‚‚·ÙÔ 2 ¢ÂÎÂÌ‚Ú›Ô˘

Σήµερα το πρόγραµµα είναι χαλαρό και
µάλιστα µε το λάµδα παχύ, θεσσαλονικιώτι-
κο. Υπάρχει χρόνος για ταξινόµηση του πλού-
σιου υλικού και για πρόσθετες σηµειώσεις.
Κατά τις 14:00 παίρνω την οδό Βενιζέλου µε
το πόδι και κατηφορίζω προς το λιµάνι χαζεύ-
οντας στον δρόµο τις στολισµένες βιτρίνες

και λίγο µετά κατευθύνοµαι στην εκδήλωση
«Χάρτης των Γεύσεων», που είναι ήδη σε πλή-
ρη εξέλιξη. 

∫˘ÚÈ·Î‹ 3 ¢ÂÎÂÌ‚Ú›Ô˘

Σήµερα, ο «Χάρτης» ανοίγει στις 12 το
µεσηµέρι και υπάρχει χρόνος για επίσκεψη
στο οινοποιείο του Παναγιώτη Παναγιωτί-
δη. Το ραντεβού είναι νωρίς, γιατί ο Πανα-
γιώτης είναι και εκθέτης στην εν λόγω εκδή-
λωση. 

Κτήµα Παναγιωτίδη 
Κερασιά Νέας Μηχανιώνας
Λίγο έξω απ’ τη Νέα Μηχανιώνα, στην

Κερασιά βρίσκεται το οινοποιείο και το σπί-
τι του Παναγιώτη Παναγιωτίδη, ενώ δίπλα
ακριβώς βρίσκεται το µικρό αµπέλι του. Στην
υποδοχή,  ένας υπέροχος µεγαλόσωµος γηρα-
λέος σκύλος, που κάνει γλύκες. Η κύρια είσο-
δος οδηγεί σε µια σάλα µε µεγάλα παράθυ-
ρα και τζάκι, που είναι ήδη αναµµένο, οι
ζεστοί καφέδες γίνονται γρήγορα και εκεί
αρχίζει η κουβέντα.

Ο Παναγιώτης Παναγιωτίδης είναι επι-
πλοποιός από το 1984. Ο πατέρας του ήταν
οινοπαραγωγός και ως νεαρός δυσανασχε-
τούσε στις σχετικές εργασίες που του ανέ-
θετε. Όµως, το 1995 µια αρρώστια του πατέ-
ρα του, τον ανάγκασε να αναλάβει τον τρύ-
γο και τα πρώτα στάδια της οινοποίησης
µόνος, χωρίς την επίβλεψή του. Έτσι γοη-
τεύθηκε και «κόλλησε». Εκεί, όµως, κατάλα-
βε ότι δεν ξέρει ουσιαστικά τίποτα για το
κρασί και βάλθηκε να µελετά και να παρα-
κολουθεί σεµινάρια, ενώ αργότερα αποφά-

Ο πιο εύκολος σφιχτήρας, τεντωτήρας 
συνδετήρας σύρµατος

Περιφράξεις ∆έσιµο σε Πασσάλους

Εργαλείο 
Τεντώµατος Grippler

Πέρασµα σύρµατος σε ευθεία
Πέρασµα σύρµατος σε θηλιά 
και πρόσδεση στον πάσσαλο

Η ευκολία του GRIPPLE, µας εξοικονοµεί πολύτιµο χρόνο
στην εγκατάσταση της περίφραξης.
Χρησιµοποιώντας σφιχτήρες GRIPPLE στις περιφράξεις, οι
επισκευές και το τέντωµα γίνονται πανεύκολα µε το εργα-
λείο GRIPPLER. Κατάλληλο για περίφραξη εκτάσεως βοσκής
και σταβλώσεως µεγάλων ζώων, αγελάδων, αλόγων, χοί-
ρων, προβάτων κ.ά.

Το σύστηµα GRIPPLE είναι ο ευκολότερος τρόπος για σύνδεση και τέντωµα σύρµατος. Μπορεί να χρησιµοποιηθεί σαν
σφιχτήρας και σαν τεντωτήρας ταυτόχρονα. Μέσα στo GRIPPLE,  το σύρµα κινείται µόνο προς µία κατεύθυνση, περνώντας

µέσα από έναν οδοντωτό τροχό µεγάλης ακριβείας. Ο οδοντωτός τροχός µαγκώνει το σύρµα και το ακινητοποιεί.

Στα αµπέλια και στις καλλιέργειες φρούτων τα σύρµατα µπο-
ρούν να δεθούν πολύ εύκολα και γρήγορα µε το σύστηµα
GRIPPLE. Eτσι, η διαδικασία του τεντώµατος των συρµά-
των στο τέλος κάθε εποχής παύει να είναι επίπονη. Κατάλ-
ληλο για κρεββατίνες, φρούτα όπως ακτινίδια, καπνά, πεπό-
νια, ροδάκινα κά.

Πρόκειται για ένα από τα ισχυρότερα εργα-
λεία στην κατηγορία. Αντέχει φορτίο πάνω
από 270 κιλά. Σχεδιασµένο για κάθε χρή-
ση σε όλους τους συνδέσµους GRIPPLE.
Ιδανικό για το αρχικό σφίξιµο και τέντω-
µα, αλλά και για επισκευές και γενική συντή-
ρηση. Χρησιµοποιείται σε µαλακό σύρµα
µόνο.

(Κρεββατίνες - Αµπέλια - Καπνά - Ακτινίδια)

Εισαγωγές - Αντιπροσωπείες Βιοµηχανικών Εργαλείων
ΑΘΗΝΑ: Αθηνάς 15 & Κακουργοδικείου 
3, Μοναστηράκι, 10554
Τηλ.: 210 321 2829, 210 321 2972, 210 324 2695, 
210 324 5809 - Fax: 210 321 7448
ΠΕΙΡΑΙΑΣ: Ναυαρίνου 13, 185 31
Τηλ: 210 417 8882, 210 413 4474, 210 411 8568
www.reppas.gr - e-mail: reppas@ath.forthnet.gr
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σισε να κάνει δικό του αµπέλι και κρασί.
Αρχικώς, φύτεψε 5 στρέµµατα µε ξινό-

µαυρο και µερλό και το 1998 αγόρασε δίπλα
και φύτεψε άλλα 5 στρέµµατα, προσθέτο-
ντας και καµπερνέ σοβινιόν. Το χωράφι έχει
µέσο υψόµετρο 103 µέτρα, οι κλίσεις του είναι
µικρές και το έδαφος αµµοαργιλοπηλώδες.
Ενίοτε, έχει οµίχλες αλλά ο Βαρδάρης (ή
Μπουκαδούρα) συµβάλει στην υγιεινή κατά-
σταση του πιστοποιηµένου από τη ΒιοΕλ-
λάς αµπελιού. Φυτεύονται άλλα 3 στρέµµα-
τα µε ασύρτικο ενώ υπάρχει πρόβλεψη και
για άλλες λευκές ποικιλίες.

Το οινοποιείο είναι µικρό και διαρθρώνε-
ται σε δύο επίπεδα. Στο ισόγειο, οι εγκατα-
στάσεις ερυθρής οινοποίησης µε µικρά και
απλά µηχανήµατα ενώ τα αναγκαία για λευ-
κή οινοποίηση θα αγοραστούν σε 2 µε 3 χρό-
νια. Στο υπόγειο, το κελάρι µε πλήρως ελεγ-
χόµενες συνθήκες έχει 28 βαρέλια των 225
λίτρων από το Μπορντό µε πρόγραµµα ανα-
νέωσης 33%. Προς το παρόν, παράγονται δύο
ερυθρά κρασιά περασµένα από βαρέλι σε
7.000 φιάλες συνολικά. Στα σχέδια είναι και
η κατασκευή µικρού αποστακτηρίου, ενώ ήδη
παράγεται και παλαιώνεται τσίπουρο πειρα-
µατικά. Τα τελευταία χρόνια συνδράµει και
ο υιός Αντώνης Παναγιωτίδης, που σπουδά-
ζει στο ΤΕΙ της Σίνδου στη σχολή Τεχνολο-
γίας-Γεωπονίας στο τµήµα ∆ιοίκησης Γεωρ-
γικών Επιχειρήσεων και έχει αναλάβει τις
πωλήσεις.

Τελικός στόχος είναι τα 20 στρέµµατα
και οι 15.000 φιάλες περίπου. Ο κ. Παναγιω-
τίδης εκτιµά ότι «µε πολύ προσωπική εργασία
θα είναι ένα βιώσιµο και µε ικανοποιητικό εισό-
δηµα µοντέλο. Φιλοδοξώ σε 2 µε 3 χρόνια να
παραχωρήσω το µερίδιό µου στο επιπλοποιείο.

Αργότερα, ας αναλάβει εξ ολοκλήρου ο Αντώνης
κι ας το πάει όπου θέλει».

Στη σάλα, όπου καθόµαστε και συζητά-
µε, «έρχονται φίλοι και καθώς έχω ψώνιο µε τη
µαγειρική, φτιάχνω µεζεδάκια και τα κουτσοπί-
νουµε. Το “Οικογένεια”, που χρησιµοποιώ στην
επωνυµία, περιέχει και αυτή τη διάσταση», συµπλη-
ρώνει. Πράγµατι, µερικά βιβλία τριγύρω έχουν
όλα να κάνουν µε τη µαγειρική. Σκέφτεται,
όµως, να το συστηµατοποιήσει και σε συνερ-
γασία µε τουριστικό γραφείο, να δέχεται
µικρές οµάδες επισκεπτών και να τους προ-
σφέρει µια ολοκληρωµένη εµπειρία ξενάγη-
σης και φαγητού–κρασιού έναντι συµβολι-
κού αντιτίµου.

Η ώρα έχει περάσει και ο «Χάρτης των
Γεύσεων» περιµένει. Ο Παναγιώτης Πανα-
γιωτίδης µε τρατάρει ένα βάζο τραχανά δικής
του παραγωγής, µε συνοδεύει ως την αυλό-
πορτα και µε καλεί να ξαναπάω µε τους φίλους
µου. Αρκεί να βοηθήσω στο µαγείρεµα.
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Σήµερα είναι η µέρα επιστροφής. Καθώς,
πρακτικά, ο δρόµος βολεύει, έχει προγραµ-
µατιστεί επίσκεψη στο οινοποιείο του Στέ-
λιου Κεχρή. Όταν βρεθήκαµε στον «Χάρτη»
οι οδηγίες ήταν: «Όπως µπαίνεις στο Καλοχώ-
ρι, ρώτα πού είναι το Σ∆ΟΕ, όλοι το ξέρουν έτσι
και κανείς µε το νέο του όνοµα. Είµαι δίπλα».

Οινοποιία Κεχρή, Καλοχώρι
Ήταν εύκολο και µπαίνοντας στο εκθε-

τήριο–πωλητήριο, που υπάρχει εκεί, η οινο-
λόγος Ελένη Κεχρή επιµελείται, εν όψει εορ-
τών, κάποιες συσκευασίες δώρου. Στο γρα-

φείο συναντώ το ζεύγος Κεχρή, ο καφές γίνε-
ται αµέσως και συζητούµε λίγο για το «Μυστι-
κό» και το «∆άκρυ του Πεύκου», τα δυο κρα-
σιά που παρουσίασαν το 2006, µε µένα να
επαινώ το «∆άκρυ» και να κάνω υποθέσεις
για την ή τις ποικιλίες που συνοδεύουν το
µοσχάτο, στο «Μυστικό». Ο Στέλιος χαµο-
γελά αινιγµατικά και στρέφει τη συζήτηση
στα νεώτερα.

Υπάρχουν εγκεκριµένα σχέδια για αυτό-
νοµο κτίριο, που θα στεγάσει το νέο οινο-
ποιείο. Το νέο κτίριο θα υψωθεί σε σχέση µε
το παλιό γιατί ο υδροφόρος ορίζοντας στην
περιοχή είναι ψηλά. Εξ άλλου, µέρος του
Καλοχωρίου είναι σε στάθµη χαµηλότερη
από τη θάλασσα, γι΄ αυτό και υπάρχει φράγ-
µα αλά Ολλανδία.

Τα έργα κατασκευής θ’ αρχίσουν την
άνοιξη του 2007 και προβλέπεται να τελει-
ώσουν το καλοκαίρι του 2008, φιλοξενώντας
µέρος ή και όλον τον τρύγο της χρονιάς. Το
υπάρχον κτίριο θα χωριστεί στη µέση µε το
ένα µέρος να είναι αυτόνοµο εµφιαλωτήριο
και το άλλο χώρος αποθήκευσης. Εκτός από
την προφανή βελτίωση ως προς την άνεση
και επάρκεια των χώρων, προσδοκάται τόσο
βελτίωση της ποιότητας όσο και η δυνατό-
τητα παραγωγής νέων προϊόντων.

Στην ερώτηση για πρόβλεψη επισκεψι-
µότητας η απάντηση είναι θετική. Θα υπάρ-
χουν όλοι οι αναγκαίοι χώροι και οι υποδο-
µές ενώ προβλέπεται και διαµόρφωση των
εξωτερικών χώρων. Σ’ αυτό το κοµµάτι της
συζήτησης η κα Κεχρή ρωτά αν ξέρω τα
«Παράνοµα» και το µυαλό µου πάει αµέσως
σε κάποια µαγαζιά της περιοχής, που είναι
πολύ δηµοφιλή µεταξύ των Θεσσαλονικέ-
ων αλλά δεν ήξερα ότι λέγονται έτσι. Μου

εξηγούν ότι το καθένα έχει το όνοµά του,
αλλά ο όρος «παράνοµα», τα χαρακτηρίζει
όλα λόγω του ιδιότυπου καθεστώτος λει-
τουργίας τους. Πρόκειται για παράγκες πάνω
στη θάλασσα που δεν µπορούν να ηλεκτρο-
δοτηθούν και γι’ αυτό δουλεύουν κυρίως
καλοκαίρια, µε πάγο για τη συντήρηση και
όσο έχει φυσικό φως. Είναι, πάντως, διάση-
µα για το φρέσκο ψάρι και τα θαλασσινά
τους, και η οικογένεια Κεχρή τα θεωρεί,
όπως και το δέλτα του Γαλλικού, γοητευτι-
κά στοιχεία για την ανάπτυξη του οινοτου-
ρισµού, καθώς είναι γύρω στο 1,5χλµ από το
οινοποιείο. 

«Επιµένεις να φύγεις; ρωτάει ο Στέλιος
Κεχρής, γιατί υπάρχει ένα που ανοίγει ακόµα
και τώρα τα µεσηµέρια». H πρόταση είναι δελε-
αστική αλλά πρέπει να φύγω. Έτσι, τους
αποχαιρετώ, περιορίζοµαι σε µια µικρή βόλ-
τα στο δέλτα του Γαλλικού, βλέπω το φράγ-
µα, τα πουλιά και τα «Παράνοµα» και δια-
πιστώνω ότι η φύση αντιστέκεται, παραµέ-
νοντας γοητευτική τόσο κοντά σε µια βιο-
µηχανική περιοχή.

Απογευµατάκι στον Καραβόµυλο, στά-
ση για φαγητό. Για µια µισόκιλη φρεσκότα-
τη γλώσσα τηγανητή, ένα βαθύ πιάτο άγρια
χόρτα, φρεσκοτηγανισµένες χειροποίητες
πατάτες, µαζί µε ένα ποτήρι καλούτσικο
άσπρο κρασί δίνω 12 € και σκέφτοµαι ότι
τα ίδια (ή µήπως περισσότερα;) θα πλήρω-
να στην Αθήνα για κατεψυγµένη γλώσσα,
καλλιεργηµένα χόρτα, προτηγανισµένες
πατάτες και ένα ποτήρι οξειδωµένο κρασί.

(Σηµείωση: εκτεταµένη ανταπόκριση για τον
«Xάρτη των Γεύσεων» δηµοσιεύθηκε στο προη-
γούµενο φύλλο της εφηµερίδας). 
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