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OINIKEΣ EΞEPEYNHΣEIΣ
Το οδοιπορικό του Γιώργου Μακρή στη Νάουσα συνεχίζεται και τελειώνει µε
το δεύτερο µέρος του, που δηµοσιεύεται στο παρόν τεύχος. Από την πρώτη
στιγµή που ξεκίνησε η παρουσίαση των αµπελοοινικών και οινοποιητικών

περιοχών της Ελλάδας µε τη µορφή των οδοιπορικών από τον Γιώργο Μακρή,
συγκέντρωσε το ενδιαφέρον των αναγνωστών της εφηµερίδας µας. Σ’ αυτό

έχει συµβάλει και ο τρόπος γραφής του συνεργάτη µας, που δίνει µε ακρίβεια
τις εξελίξεις που συντελούνται σήµερα στην οινική Ελλάδα. 

Ένα από το ενδιαφέροντα χαρακτηριστικά αυτών των οδοιπορικών, είναι η
σύνδεση που επιχειρείται, κατά κανόνα εύστοχα, από τον Γιώργο Μακρή του

χθες µε το σήµερα, αναδεικνύοντας έτσι αφενός την οινική παράδοση που
υπάρχει σε πολλές περιπτώσεις, και αφετέρου τη συνέχιση της παράδοσης,

αλλά µε σύγχρονα µέσα και µεθόδους, όπως επιτάσσει άλλωστε ο
εκσυγχρονισµός κάθε επιχείρησης που σέβεται τον εαυτό της και το προϊόν

της. Παράλληλα, αναδεικνύεται ο ρόλος των προσώπων, παραγωγών,
αµπελουργών και οινολόγων, που εργάζονται ακούραστα και µε µεράκι για τη

βελτίωση, την αναβάθµιση και την προβολή του ελληνικού κρασιού. Στο
δεύτερο µέρος του οδοιπορικού για τη Νάουσα, που δηµοσιεύεται παρακάτω,

ο Γιώργος Μακρής συµπληρώνει την οινική εικόνα της περιοχής µε την
παρουσίαση όλων των άλλων οινοποιείων που δεν είχαν συµπεριληφθεί στο

πρώτο µέρος, λόγω χώρου βέβαια. Η «περιήγηση» ξεκινά όµως µε το
Μουσείο Αµπέλου και Οίνου, που έχει όχι ιστορικό και λαογραφικό οινικό

ενδιαφέρον, αλλά και αρχιτεκτονικό. 

NAOY™A (M¤ÚÔ˜ 2Ô)

Στο δρόµο που χάραξε η Bουργουνδία

Μουσείο Αµπέλου και Οίνου
Η γνωριµία µε την πόλη ξεκίνησε από το Μουσείο

Αµπέλου και Οίνου που στεγάζεται στο παλιό σπίτι
της οικογένειας Μπουτάρη. Το σπίτι έχει ανακαινι-
στεί παραδειγµατικά και στο ισόγειο φιλοξενεί το µου-
σείο, ενώ στον όροφο βρίσκονται τα γραφεία του
«∆ηµοτικού Πολιτιστικού Οργανισµού Νάουσας»,
όπου συναντώ την Πίστη Κεφαλά, που είναι αρχιτέ-
κτων και προΐσταται του οργανισµού.

Το να ξεκινήσει η περιήγηση από εδώ αποδείχθη-
κε πολύ καλή επιλογή. Όχι τόσο για το µουσείο, το
οποίο αν και έχει ενδιαφέρον, ουσιαστικώς υπολει-
τουργεί και βρίσκεται ήδη πίσω από τις οινικές εξε-
λίξεις στην περιοχή, όσο για τη συζήτηση µε την κα
Κεφαλά και το πλούσιο φωτογραφικό και άλλο υλικό
που τη συνόδευσε. Η συζήτηση αυτή µε έβαλε στο
κλίµα, αποκαλύπτοντας τον ουσιαστικό ρόλο που παί-
ζει το κρασί στη ζωή της πόλης.

Εδώ έµαθα για το πρόγραµµα «Οίνος και Πολιτι-
σµός», που ξεκίνησε το 1997 και περιελάµβανε διά-
φορες εκδηλώσεις όπως οµιλίες, συναυλίες και θεα-
τρικές παραστάσεις, εκθέσεις ζωγραφικής κ.ά. Από
τις εκδηλώσεις ξεχωρίζει ο «παραδοσιακός τρύγος»,
µια τελετή που σηµατοδοτεί την έναρξη του τρύγου,
κατά την οποία νέες κοπέλες, ντυµένες µε παραδο-
σιακές φορεσιές, πάνε σ’ ένα επιλεγµένο αµπέλι κάθε
χρονιά και τρυγάνε τα πρώτα σταφύλια. Επίσης, ο
ιππικός «αγώνας» στη διάρκεια του οποίου τα µέλη
του ιππικού συλλόγου Πήγασος ξεκινούν από ένα οινο-
ποιείο και διερχόµενα από πολλά καταλήγουν σε
κάποιο άλλο, µε το πρόγραµµα της διαδροµής να είναι
διαφορετικό κάθε χρονιά. ∆υστυχώς, τα τελευταία
χρόνια το πρόγραµµα «Οίνος και Πολιτισµός» δεν

χρηµατοδοτείται από τον ∆ήµο, µε αποτέλεσµα να έχει
ατονήσει.

Η λέξη «Ρακοκάζανα» χρησιµοποιείται όχι µόνο για
τις εγκαταστάσεις που µε απόσταξη παράγουν τσίπου-
ρο, αλλά και για τις γιορτές που εξελίσσονται κατά τη
διαδικασία. Το διάστηµα που διαρκούν οι αποστάξεις,
από τέλη Σεπτέµβρη έως τέλη Οκτώβρη, µε κορύφωση
περί τα µέσα Οκτώβρη, σε όλες τις εγκαταστάσεις που
έχουν καζάνι απόσταξης γίνονται και γιορτές που λέγο-
νται Ρακοκάζανα (εµµέσως εννοείται και η περίοδος που
διαρκούν). Ως είναι αναµενόµενο, τα Ρακοκάζανα είναι
µαγνήτης που τραβά επισκέπτες. Αυτός είναι ο λόγος
που τα περισσότερα οινοποιεία έχουν δίπλα και το καζά-
νι τους, το οποίο σε πολλά από αυτά βρίσκεται σε ευρύ-
χωρη σάλα, κατά κανόνα µε τζάκι. Προσθέστε και µερι-
κές εγκαταστάσεις που είναι µόνο καζάνια και έχετε την
υποδοµή. Βάλτε στη σάλα µεγάλα τραπέζια και πολλές
καρέκλες, προσθέστε µουσική που πολλές φορές είναι
ζωντανή, προσθέστε µεζέδες και φαγητά, κρασί και τσί-
πουρο, βάλτε και τη συµµετοχή από δωρεάν έως συµ-
βολική, λάβετε υπόψη ότι σε κάθε µονάδα αυτό γίνεται
δύο και τρεις φορές, πολλαπλασιάστε επί τις µονάδες
που υπάρχουν και έχετε το αποτέλεσµα. 

Όπως πληροφορήθηκα αργότερα από τους οινοποι-
ούς, τα Ρακοκάζανα, παρότι έχουν ως αφορµή το τσί-
πουρο, λειτουργούν πολύ θετικά και για το κρασί. Υπάρ-
χουν φορές που, κατά τη διάρκειά τους, τα οινοποιεία
πωλούν κοντά στο 15% της συνολικής παραγωγής τους.

Αλλά και στο πολύ γνωστό καρναβάλι της Νάουσας,
µε τους Γενίτσαρους και τις Μπούλες και στο πλαίσιο
έκθεσης τοπικών προϊόντων, που διοργανώνεται στη
διάρκειά του, το κρασί έχει ενεργό συµµετοχή.

Του ΓIΩPΓOY MAKPH

Στη Nάουσα υπάρχουν ξενοδοχεία και δυο – τρεις καλοί
ξενώνες, αλλά θα βρείτε και όµορφα καταλύµατα στις παρυ-
φές της, σε αποστάσεις από 2 χλµ ως 4 χλµ, όπως στο άλσος
Αγίου Νικολάου, στο δρόµο προς τα 3 – 5 Πηγάδια και στην
περιοχή των Ανθεµίων. Εναλλακτικά, υπάρχουν και µερικοί
ξενώνες στο αναπτυσσόµενο και πολύ όµορφο Αρκοχώρι.
Σε κάθε περίπτωση, οι αποστάσεις είναι µικρές και το οδι-
κό δίκτυο επαρκές και καλά σηµατοδοτηµένο, οπότε το
ακριβές µέρος διαµονής δεν έχει ιδιαίτερη σηµασία ως προς
τις µετακινήσεις. Υπάρχουν δύο οινοποιεία µέσα στην πόλη
(Μελιτζανής, Μουραφετλής), δύο στην είσοδό της από τον
κεντρικό δρόµο Βέροιας – Έδεσσας (∆αλαµάρας, Καστα-
νιώτης) και ένα πολύ κοντά της στο δρόµο προς τα 3 – 5
Πηγάδια (Καρανάτσιος). Προκειµένου να επισκεφθεί κανείς
τα υπόλοιπα οινοποιεία µπορεί να διακρίνει τις παρακάτω
τρεις διαδροµές.

Η πρώτη διαδροµή ξεκινά από τη διασταύρωση µε τον
κεντρικό δρόµο (Τσάνταλης) και συνεχίζει νότια προς Στε-
νήµαχο (Μπουτάρης), Τρίλοφο (Θυµιόπουλος, Νικολής) και

Φυτειά (Έλινος, Τζιουµάκας). Η δεύτερη διαδροµή πάει
πρώτα στο λόφο Γάστρα (Καρυδάς), κατεβαίνει στο Μαντέ-
µι (∆ιαµαντάκος) στις βορειοδυτικές υπώρειες της Γάστρας,
γυρίζει λίγο πίσω και παίρνει τη διασταύρωση προς Στρά-

ντζα, περνάει απ’ τον Γκίµνοβο (Ρότζιος) και συνεχίζει προς
Μαρίνα (περνώντας από το οινοποιείο Χρυσοχόου) και Πολ-
λά Νερά (Μαρκοβίτης – Λούσης). Γυρνώντας, από τη Μαρί-
να βγαίνει στον κεντρικό και περνάει από τη διασταύρωση
προς Επισκοπή (Βαένι). Η τρίτη πάει πρώτα στη Στράντζα
(Φουντής), συνεχίζει προς Γιαννακοχώρι (Κελεσίδης, αλλά
περνώντας πρώτα από το οινοποιείο Κυρ Γιάννη) και κατα-
λήγει στο Ροδοχώρι (Αργατία).

Στις παραπάνω διαδροµές, υπογραµµισµένα είναι τα
οινοποιεία που έχουν επενδύσει στην κατεύθυνση του οινο-
τουρισµού και έχουν (άλλα λίγο, άλλα πολύ) τη σχετική υπο-
δοµή. Ως τουριστικός προορισµός, η Νάουσα προσφέρεται
όλες τις εποχές του χρόνου, αλλά λόγω των χιονοδροµικών
κέντρων τον χειµώνα είναι πιο ελκυστική (αρκεί να χιονίζει
βεβαίως και όχι όπως φέτος). Τον χειµώνα είναι και το διά-
σηµο καρναβάλι της, που από µόνο του συγκεντρώνει πολ-
λούς επισκέπτες.

Ως οινικός προορισµός η καλύτερη εποχή είναι µεσού-
ντος του φθινοπώρου, κυρίως το δεύτερο δεκαπενθήµερο
του Οκτώβρη που όλα τα καζάνια δουλεύουν στο φουλ και
γίνονται τα «Ρακοκάζανα».
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OINIKEΣ EΞEPEYNHΣEIΣ

Περιήγηση στα οινοποιεία της Nάουσας
Η περιήγηση στα οινοποιεία της περιοχής ξεκινά από αυτά που είναι µέσα στην πόλη και στις παρυφές της

και στη συνέχεια, ακολουθώντας συγκεκριµένα δροµολόγια, επεκτείνεται στην ευρύτερη περιοχή. 

Οινοποιείο Μελιτζανή

Στο κατάστηµα – κάβα που διατηρεί η οικογένεια Μελιτζα-
νή στην οδό ∆ηµαρχίας στη Νάουσα, συναντώ αρχικώς τον
Αντώνη Μελιτζανή (στη φωτογραφία, παλαιότερα, στον αµπε-
λώνα του στη Γάστρα). Η κάβα είναι ένα παραδοσιακό µαγα-
ζί µε νοσταλγικό ρουστίκ χαρακτήρα, στο οποίο µπαίνουν
συνεχώς πελάτες, τους οποίους ο κ. Αντώνης γνωρίζει όλους
µε τα µικρά τους ονόµατα.

Όπως είναι φυσικό, στο κατάστηµα υπάρχουν και τα έξι
κρασιά που παράγονται και κυκλοφορούν σε 24.000 φιάλες
συνολικώς, όπως λέει ο κ. Αντώνης. Αιχµή της παραγωγής
το ΟΠΑΠ Νάουσα Μελιτζανή από σταφύλια βιολογικής καλ-
λιέργειας από τα αµπέλια της οικογένειας στη Γάστρα. Ο κ.
Αντώνης µε ενηµερώνει ότι παράγουν και 6 τόνους τσίπου-
ρο. Σε λίγο έρχεται ο Στέλιος Γιαµαλίδης, γαµπρός της οικο-
γένειας που έχει αναλάβει πλέον πολλές ευθύνες, και µε οδη-
γεί στο οινοποιείο, που είναι µέσα στη Νάουσα, στην οδό
Άγρα, και στον όροφο στεγάζει και το σπίτι. Το οινοποιείο
µε τις τσιµεντένιες δεξαµενές του για τα ερυθρά κρασιά έχει
έντονα τα σηµάδια του χρόνου, αλλά υπάρχουν σκέψεις για
την ανακαίνισή του και πιθανώς και τη δηµιουργία χώρου
υποδοχής.

Μαθαίνω ότι έχουν φυτευτεί δύο στρέµµατα σαρντονέ
που θα δώσουν φέτος περί τις 600 φιάλες κρασί και τρία
στρέµµατα ασύρτικο, ενώ υπάρχει πρόθεση και για άλλα τρία
µε τέσσερα στρέµµατα µε ελληνικές λευκές ποικιλίες.

Παρότι εκτός προγράµµατος, πείθοµαι και ακολουθώ τον
κ. Γιαµαλίδη για µια σύντοµη βόλτα στη Γάστρα, στο αµπέλι
από το οποίο παράγεται η Νάουσά τους. Εκεί, ο Αγαµέµνο-
νας Μελιτζανής έχει ήδη ξεκινήσει το χειµερινό κλάδεµα.
«Πάντα είµαστε ένα βήµα πιο µπροστά χρονικά, καθώς το αµπέ-
λι, στη θέση που είναι, ωριµάζει πρώτο απ’ όλα στην περιοχή»,
λέει ο κ. Αγαµέµνων. Η τοπογραφία της περιοχής και η θέση
του αµπελιού συνηγορούν και ερµηνεύουν και τη σταθερή
απόδοση και επιτυχία του κρασιού τους. Παρακολουθώ για
λίγο τον κ. Αγαµέµνονα να κλαδεύει µε την τεχνική «πεζός
– καβαλάρης» αφήνοντας το χαµηλό στα δύο µάτια και µε
τον κ. Γιαµαλίδη επιστρέφουµε στη Νάουσα.

Οινοποιείο Μουραφετλή
Μέσα στη Νάουσα, συστεγαζόµενο µε το σπίτι της οικο-

γένειας, είναι το οινοποιείο Μουραφετλή, ενώ το αποστα-
κτήριο είναι στο δρόµο που από τη Νάουσα οδηγεί στη θέση
Ισβόρια, όπου και ο αρχαιολογικός χώρος της Σχολής του
Αριστοτέλη. Η οικογενειακή επιχείρηση έχει την επωνυµία
Γάστρα. Ο Νίκος Μουραφετλής, µετά την απώλεια του πατέ-
ρα του ανέλαβε πρόωρα ευθύνες οινοπαραγωγού το 1999 και
σε ηλικία 19 ετών.

Από 70 στρέµµατα αµπέλια παράγει δύο λευκά και πέντε
ερυθρά κρασιά, και εξ αυτών τέσσερα κυκλοφορούν και σε
µικρές φιάλες των 187,5 ml. Ένα κρασί είναι ΟΠΑΠ Νάουσα
και τα άλλα επιτραπέζια και µεταξύ αυτών, χωρίς περαιτέ-
ρω σχόλια, το επιτραπέζιο Γάστρα Λευκός από µοσχοφίλε-
ρο. Από τη συνολική παραγωγή των περίπου 45.000 φιαλών,
σηµαντικό ποσοστό καταναλώνεται τοπικά, ενώ υπάρχουν

και συνεργασίες µε κάβες σε Αθήνα και Θεσσαλονίκη.
Στις προθέσεις του Νίκου Μουραφετλή είναι η µεταφο-

ρά του οινοποιείου στο χώρο όπου και το αποστακτήριο,
αλλά αυτό θα γίνει σιγά – σιγά καθώς, όπως λέει, τηρεί την
11η εντολή «Ου µπλέξεις µε τράπεζες».

Οινοποιείο  Καστανιώτη
Στην πρώτη γέφυρα που συναντάει κανείς µπαίνοντας

στη Νάουσα, εκεί που η Αράπιτσα δηµιουργεί και ένα καταρ-
ράκτη, είναι το οινοποιείο του Τάκη (∆ηµήτρη) Καστανιώ-
τη. Η αλήθεια είναι πως η εξωτερική εικόνα του κτιρίου δεν
είναι αντίστοιχη άλλων οινοποιείων στην περιοχή, αλλά ο κ.
Καστανιώτης είναι σαφής: «Είµαι κυρίως αµπελουργός. Ξεκί-
νησα εκ των πρώτων το 1977, λίγα χρόνια µετά τη θεσµοθέτηση
της ζώνης µε 35 στρέµµατα. Σήµερα καλλιεργώ συνολικά 114 στρέµ-
µατα και από την παραγωγή κρατάω µόνο το 1/3 για δικό µου κρα-
σί, το υπόλοιπο διατίθεται σε µεγάλο οινοποιείο της περιοχής. Πρα-
κτικά είµαι µόνος µου, χωρίς διάδοχη κατάσταση. Η µόνη πιθανή
διέξοδος είναι ο ανιψιός µου, που σπουδάζει γεωπόνος στο ΑΠΘ».

Ως καλός αµπελουργός, λοιπόν, ο κ. Καστανιώτης εδώ
και τέσσερα χρόνια έχει σε εξέλιξη ένα πρόγραµµα αναµπέ-
λωσης µε 30 στρέµµατα ήδη φυτεµένα, άλλα 20 που θα φυτευ-
τούν εφέτος και άλλα 10 του χρόνου.

Ως οινοποιός παράγει τρία κρασιά: ένα ΟΠΑΠ Νάουσα,
που είναι και το µεγαλύτερο ποσοστό της παραγωγής του,
και δύο τοπικά Ηµαθίας, ένα λευκό από ροδίτη και σαρντο-
νέ και ένα ερυθρό από ξινόµαυρο και µερλό.

Η συνολική παραγωγή ανέρχεται σε 20.000 µε 22.000 φιά-
λες και εξ αυτών το 60% µε 70% πωλείται τοπικά, ενώ έχει

συνεργασίες µε δύο κάβες στην Αθήνα και δύο στη Θεσσα-
λονίκη. Πρέπει δε να ειπωθεί ότι η φήµη που συνοδεύει τα
κρασιά είναι πολύ µικρότερη από αυτή που αντιστοιχεί στην
ποιότητά τους, την οποία η τοπική αγορά προφανώς γνωρί-
ζει, γι’ αυτό και τα τιµά.

Οινοποιία Καρανάτσιου

Λίγο έξω απ’ τη Νάουσα, στην περιοχή Χώρας Νερό και στη
θέση Μουτσάρες, στο 1ο χλµ του δρόµου που οδηγεί στο
χιονοδροµικό κέντρο 3 – 5 Πηγάδια, είναι το οινοποιείο των
αδελφών  Καρανάτσιου. Εκεί συναντώ τον ∆ώρη (Θεόδωρο)
και τον Γιώργο Καρανάτσιο.

Το οινοποιείο έχει ουσιαστικώς κατασκευαστεί. Αποµέ-
νουν κάποιες διαµορφώσεις εξωτερικών κυρίως χώρων, που
θα ολοκληρωθούν στη διάρκεια του 2007, έτσι που από το
καλοκαίρι θα είναι τελείως έτοιµο και βεβαίως πλήρως επι-
σκέψιµο. Στην είσοδο, σε ένα µικρό χώρο υποδοχής, εκθέ-
τουν τα κρασιά τους µαζί µε άλλα τοπικά προϊόντα. Στη συνέ-
χεια είναι η µεγάλη αίθουσα οινοποίησης και στο πίσω µέρος
το γραφείο και ένα όµορφο καθιστικό µε τζάκι. Απ’ έξω, µε
θέα στο Βέρµιο, µια όµορφη βεράντα µε υπαίθρια χτιστή
ψησταριά θα διατίθεται στους επισκέπτες. Στο υπόγειο το
κελάρι µε τα βαρέλια έχει και ένα µεγάλο τραπέζι γευσιγνω-
σίας. Στο καθιστικό, µε το τζάκι αναµµένο και συνοδεία ενός
εξαιρετικού, ελαφρώς παλαιωµένου τσίπουρου, που παρά-
γεται σε φιλικό αποστακτήριο, αλλά παλαιώνει εδώ, οι αδελ-
φοί Καρανάτσιου περιγράφουν και τις εξελίξεις στα καθ’ αυτό
οινικά ζητήµατα.

Προχωρούν σε νέα φύτευση ξινόµαυρου µε επιλεγµένους
κλώνους σε έκταση περί τα πέντε στρέµµατα. Οµοίως, περί
τα πέντε στρέµµατα θα είναι και η φύτευση ασύρτικου και
πιθανότατα και ρίσλινγκ σε υψόµετρο 450 µ. Το νεότερο κρα-
σί τους είναι οι Ερυθρές Πινελιές από µερλό και σιρά µε λίγο
ξινόµαυρο, που κυκλοφορεί και σε µικρή φιάλη των 187,5 ml.
Έρχονται όµως και άλλα δύο κρασιά, που θα εµπλουτίσουν
και θα αναβαθµίσουν την γκάµα τους. Το ένα θα είναι 100%
σαρντονέ µε κρυοεκχύλιση και ωρίµαση στις οινολάσπες µε
µπατονάζ, που θα κυκλοφορήσει σε 2.500 µε 3.000 φιάλες.
Το άλλο θα είναι από ξινόµαυρο και µερλό εσοδείας 2000, µε
επιλογή της πρώτης ύλης ρώγα – ρώγα. Μετά από µακρά
παραµονή για ωρίµαση στο οινοποιείο, θα κυκλοφορήσει τον
Οκτώβριο του 2007 περίπου σε 3.000 φιάλες. Τέλος, οι αδελ-
φοί Καρανάτσιου προχωρούν σε επανασχεδιασµό στις περισ-
σότερες από τις ετικέτες τους και έχουν ξεκινήσει και τις
πρώτες συζητήσεις για εξαγωγή στην Αµερική.

Βαένι 
Επάνω στον κεντρικό δρόµο Βέροιας - Έδεσσας και λίγο

πριν από τη διασταύρωση για Επισκοπή βρίσκεται το οινο-
ποιείο του συνεταιρισµού της Νάουσας που είναι γνωστός
ως Βαένι και είναι από τους νεότερους στη χώρα, καθώς ιδρύ-
θηκε το 1982. Εκεί συναντώ τη νεαρά γεωπόνο–οινολόγο
Κατερίνα Τσάµη.

Το πρόγραµµα βελτίωσης της εξωτερικής εµφάνισης και

21

19

10

8
9

6

2
3 4

5

7

11

15

16

18
17

14 1312

23
22

1

20

Ροδοχώρι

Γιαννακοχώρι

Μαρίνα

Πολλά Νερά Πλεύρωµα

Επισκοπή

Χαρίεσσα

Πατρίδα

Λευκάδια

Αρκοχώρι

Φυτειά

Τρίλοφο

Στενήµαχος

Μονάσπιτα

Κόπανος

Ν. Στράντζα

1. EΛINOΣ
2. Tζιουµάκας A.
3. Aµπ. Θυµιόπουλου
4. Nικολής ∆.
5. Mπουτάρης Oινοπ.
6. Kόκκινος Στ.
7. E. Tσάνταλης
8. Kτήµα ∆αλαµάρα
9. Oινοπ. Mουραφετλή
10. Oινοπ. Kαστανιώτη
11. Oινοπ. Mελιτζανή
12. Oινοπ. Kαρανάτσιου
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15. Oινοπ. Pότζιου
16. Kτήµα Φουντή
17. Kτήµα Kυρ-Γιάννη
18. Kτήµα Xρυσοχόου
19. Oινοπ. Kελεσίδη
20. BAENI
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22. Oινοπ. Λούση
23. ΠHΓAΣOΣ-Mαρκοβίτη
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της δηµιουργίας χώρων υποδοχής µε σκοπό να γίνει το οινο-
ποιείο επισκέψιµο έχει ολοκληρωθεί. Στα άµεσα σχέδια είναι
τώρα η εγκατάσταση νέας εµφιαλωτικής γραµµής αυτοκόλ-
λητης ετικέτας, που προβλέπεται να λειτουργήσει στον επό-
µενο τρύγο.

Επίσης υπάρχει σχεδιασµός για την κυκλοφορία νέας σει-
ράς κρασιών υπό το όνοµα Ιδεώδης σε λευκό, ροζέ και ερυ-
θρό ενώ µελετάται και η πιθανότητα να κυκλοφορήσει για
πρώτη φορά κρασί και σε ασκό, πρακτική που σε αντίθεση
µε άλλους συνεταιρισµούς το Bαένι απέφευγε µέχρι τώρα.

Γιώργος Λούσης   
Λίγο πιο πέρα από το οινοποιείο του ∆ηµήτρη Μαρκο-

βίτη είναι το µικρό οινοποιείο του ανιψιού του, Γιώργου Λού-
ση. Ο κ. Λούσης ξεκίνησε να εµφιαλώνει κρασί από το 2000,
αξιοποιώντας την παραγωγή από 48 στρέµµατα, φυτεµένα
κυρίως µε ξινόµαυρο και σε µικρότερη έκταση µε ροδίτη και
σοβινιόν µπλαν. Πρόπερσι φυτεύτηκαν και λίγα στρέµµατα
µε ένα σχετικώς σπάνιο και ιδιαιτέρως αρωµατικό κλώνο της
µαλβαζίας από το Κιάντι. Από το 1997, τα αµπέλια είναι πιστο-
ποιηµένα για βιολογική καλλιέργεια από τη ∆ηω. Εµφιαλώ-
νονται δύο κρασιά: το λευκό µε την ονοµασία Γήινος είναι
τοπικό Ηµαθίας και περιέχει 60% ξινόµαυρο σε λευκή οινο-
ποίηση, µε το υπόλοιπο να είναι ισόποσα ροδίτης και σοβι-
νιόν. Το ερυθρό Αµπελώνες Λούση είναι ΟΠΑΠ Νάουσα. Η
παραγωγή για κάθε κρασί είναι τώρα περί τις 4.000 φιάλες
µε αυξητική τάση από χρονιά σε χρονιά. Επίσης, παράγεται
και τσίπουρο από το αποστακτήριο που είναι πλάι στο οινο-
ποιείο.

Ο κ. Λούσης µάλλον είναι ο µόνος Ελληνας παραγωγός
που εξάγει µια µικρή ποσότητα κρασιού στη Μάλτα. Στις
προθέσεις του είναι µέσα στα προσεχή δύο χρόνια να ξεκι-
νήσει την επέκταση του οινοποιείου του. 

Κτήµα ∆αλαµάρα

Το οινοποιείο του Γιάννη και της  Κατερίνας ∆αλαµάρα
είναι στις παρυφές της πόλης, στο δρόµο που οδηγεί σ’ αυτήν
από τον κεντρικό Βέροιας - Έδεσσας. Ο Γιάννης ∆αλαµάρας
µε περιµένει εκεί και καθώς είναι πρωί µου θυµίζει µια συνή-
θεια που είναι ευρύτατα διαδεδοµένη και στην περιοχή.

Πίνουµε, λοιπόν, τον καφέ µε τη συνοδεία τσίπουρου.
«Τα παλιά τα χρόνια τα παιδιά, πριν πάνε στο σχολείο, βουτούσαν
ψωµί στο κρασί και το έτρωγαν. Έπαιρναν, έτσι, ενέργεια και το
ίδιο κάνει το τσίπουρο στους µεγάλους», εξηγεί ο κ. ∆αλαµάρας,
και πρέπει να παραδεχθώ ότι ο συνδυασµός γευστικά είναι
εξαιρετικός. Βεβαίως η ποιότητα του τσίπουρου παίζει µεγά-
λο ρόλο, αλλά και στον τοµέα αυτό το κτήµα έχει τις απα-
ντήσεις. «Παράγουµε τσίπουρο µε και χωρίς γλυκάνισο και παλαι-
ώνουµε κάποιες ποσότητες µε πολύ ψάξιµο στα βαρέλια και στα
χαρµάνια. ∆ίνουµε στο τσίπουρο την ίδια σηµασία και προσοχή
που δίνουµε στο κρασί».

Η συζήτηση γίνεται στο χώρο που βρίσκεται το καζάνι
απόσταξης, ο οποίος είναι ταυτοχρόνως και ο επισκέψιµος
χώρος. Όµορφα διακοσµηµένος, µε παλιά εργαλεία και σκεύη
και πολλές παλιές φωτογραφίες, ο χώρος αυτός δέχθηκε περί-
που 3.000 επισκέπτες το 2006, όπως λέει ο κ. ∆αλαµάρας.
«Έχουν όµως ωριµάσει οι συνθήκες για επέκταση της επισκεψι-
µότητας, τόσο σε χώρους και εγκαταστάσεις όσο και σε υπηρεσίες».

Προκειµένου να καλυφθούν οι αυξηµένες ανάγκες δηµι-
ουργείται ένας νέος χώρος, ακριβώς πάνω απ’ τον υπάρχο-
ντα, µε το ξύλο να κυριαρχεί ως υλικό κατασκευής. Ταυτο-
χρόνως, επεκτείνεται και οργανώνεται ακόµα περισσότερο
η κουζίνα. Σε ό,τι αφορά τα κρασιά, επίκειται κάποια βελ-

τίωση της εµφάνισης των ετικετών, ενώ το 2011 θα κυκλο-
φορήσει µια Νάουσα Grand Reserve από ένα αµπελοτεµάχιο
πέντε στρεµµάτων στον Παλιοκαλιά µε απόδοση 500 κιλά
στο στρέµµα. Επίσης, ο κ. ∆αλαµάρας λέει για µια λευκή ποι-
κιλία, που είναι γνωστή ως «του γιατρού» αφού την έφερε
ένας γιατρός από το Τσεπέλοβο. Είναι ευπαθής, µε µικρή
οξύτητα και γλυκιά γεύση και «δεν κάνει σπουδαίο κρασί αλλά
την ψάχνω».

Έχω µια απορία και δεν µπορώ να µην τη διατυπώσω.
Γιατί, ενώ είναι και µέλος της Ενοαβε, το κτήµα δεν εµφανί-
ζεται σε εκθέσεις; «Η παραγωγή µας είναι µικρή, δύσκολα φτά-
νει τις 20.000 φιάλες και εξαντλείται γρήγορα. ∆εν έχουµε τι να
δείξουµε στις εκθέσεις και ούτε θα έχουµε στο εγγύς µέλλον» απα-
ντά πειστικά ο κ. ∆αλαµάρας υπογραµµίζοντας ότι «χαµηλοφορ-
τώνουµε και ψιλοτραγουδάµε», όπως λέει χαρακτηριστικά η
τοπική έκφραση.

Όταν µε το καλό ο υιός, Κώστας ∆αλαµάρας, που σπου-
δάζει µε υποτροφία αµπελουργία και οινολογία στη Μπον
της Βουργουνδίας, επιστρέψει, θα γίνουν τα επόµενα µεγά-
λα βήµατα.

Κτήµα  Kυρ-Γιάννη 

Καθώς ο δρόµος από τη Στράντζα πάει στο Γιαννακοχώ-
ρι, περίπου στα µισά βλέπει κανείς την είσοδο του κτήµα-
τος Kυρ-Γιάννη ευκρινέστατα σηµατοδοτηµένη και όχι µόνο
µε πινακίδες.

Από την είσοδο, ο δρόµος που οδηγεί στο οινοποιείο δια-
σχίζει το µεγαλύτερο µέρος του ενιαίου κτήµατος και επι-
τρέπει τη θέα σε όλα τα αµπελοτεµάχια, στη τεχνητή λιµνο-
δεξαµενή, στις δύο ελιές, που όντως υπάρχουν και έδωσαν
το όνοµα του πιο πρόσφατου κρασιού τους, και βεβαίως στην
εµβληµατική Κούλα, τον πύργο που δεσπόζει στα ανατολι-
κά του κτήµατος (φωτογραφία). Επίσης, από το δρόµο γοη-
τευτική είναι και η θέα προς τον κάµπο της Νάουσας. Το
οινοποιείο, που ως γνωστόν παράγει µόνον ερυθρά κρασιά
και αντίστοιχος είναι και ο εξοπλισµός του, είναι επισκέψι-
µο σε σταθερή βάση.

Συναντώ τον Στέλιο Μπουτάρη, ο οποίος βρίσκει τον
τρόπο να µε γοητεύσει αµέσως. Πώς; Πολύ απλά, παρουσιά-
ζοντάς µου µια σειρά από χάρτες. Πρόκειται για µια πρότυ-
πη για τα ελληνικά δεδοµένα µελέτη, που ως τώρα γνώριζα
µόνο σε ερευνητικό επίπεδο και όχι σε εφαρµοσµένο, του-
λάχιστον όχι σ’ αυτή την πληρότητα. Οι χάρτες αυτοί, που
στη γλώσσα της χαρτογραφίας λέγονται θεµατικοί, δεν απο-
τυπώνουν µόνο το κτήµα και τα αµπελοτεµάχια µε τα εµβα-
δά και τις ισοϋψείς τους καµπύλες, που αυτό εξάλλου είναι
σύνηθες. Λιγότερο σύνηθες, αλλά το είχα ξαναδεί, είναι και
η απεικόνιση των ποικιλιών και των ετών φύτευσης. Εδώ οι
χάρτες προχωρούν στην απεικόνιση των γειτονιών, των δια-
δροµών και των δικτύων υποδοµής, δείχνουν τον προσανα-
τολισµό, την έκθεση και την κλίση των αµπελοτεµαχίων, την
εδαφική σύστασή τους και το pH τους (που προϋποθέτουν
βεβαίως αντίστοιχες µελέτες), τους κλώνους και τα υποκεί-
µενα επί των οποίων είναι εµβολιασµένοι.

«Είναι η βάση για την ολοκληρωµένη διαχείριση του κτήµα-
τος και για την αναδιάρθρωσή του, που βρίσκεται σε πλήρη εξέλι-
ξη», εξηγεί ο Στέλιος Μπουτάρης. Η αναδιάρθρωση αυτή
περιλαµβάνει νέες φυτεύσεις µε κλωνική επιλογή, ιδίως στο
ξινόµαυρο, αφού το κτήµα είναι από τους πρωτοπόρους στην
κατεύθυνση του «µεγάλου» κρασιού από την ποικιλία αυτή.
Επίσης, στην επόµενη τριετία θα υπάρξει και ριζική κτιρια-
κή αναδιάρθρωση µε νέο κελάρι, νέους αποθηκευτικούς
χώρους, νέα γραφεία και χώρους υποδοχής και φιλοξενίας.

Σαφής είναι και η περιγραφή των στόχων του κτήµατος
για τα επόµενα χρόνια. «Θα διαµορφωθεί αρχικώς µια πλήρης
σειρά εµπορικών κρασιών, που θα δείχνουν τον χαρακτήρα του
κτήµατος, αλλά σε πιο µοντέρνα κατεύθυνση οινοποίησης µε κρυο-
εκχύλιση, µε βύθιση καπέλου (πιζάζ) και όχι ανακύκλωση, µε µικρο-

οξυγόνωση και µε λιγότερο βαρέλι». Στο πλαίσιο αυτό, πιθανό-
τατα τον Νοέµβριο του 2007, θα κυκλοφορήσει και ένα νέο
κρασί από καµπερνέ σοβινιόν περίπου σε 5.000 φιάλες. Ακο-
λούθως, «σε συνέχεια της Ράµνιστας θα υπάρξουν δύο εξαιρετικά
ποιοτικώς κρασιά: το ένα από ξινόµαυρο µαζί µε άλλη ελληνική
ποικιλία (πιθανότατα µαυροδάφνη) και, ένα σκαλί πιο πάνω, ένα
κρασί από 100% ξινόµαυρο». Όλος αυτός ο σχεδιασµός έχει
χρονικό ορίζοντα το 2015 και στις προσδοκίες είναι και η
αύξηση των εξαγωγών στο επίπεδο του 40% της παραγωγής
του κτήµατος.

Στη διάρκεια της συζήτησης δέχοµαι ερώτηση σχετικά
µε τις επισκέψεις στα οινοποιεία της περιοχής και όταν απα-
ντώ ότι είναι αρκετά και χρειάζεται χρόνος, ο Στέλιος Μπου-
τάρης σχολιάζει: «Ευχής έργο θα ήταν να υπήρχαν 40 οινοποι-
εία, ίσως και περισσότερα». Το σχόλιο είναι χαρακτηριστικό
του τρόπου που σκέφτονται στην οικογένεια και το αποδει-
κνύουν εµπράκτως ενθαρρύνοντας και υποστηρίζοντας πολ-
λούς νέους µικρούς παραγωγούς.

Κτήµα  Καρυδά 
Σχεδόν κατάκορφα στο λόφο της Γάστρας είναι το οινο-

ποιείο του Κτήµατος  Καρυδά και από εκεί η θέα προς την
πόλη και τον κάµπο τριγύρω είναι πανοραµική. Συναντώ τον
πατέρα Κώστα και το γιο Πέτρο Καρυδά, τον οποίο ο πατέ-
ρας αποκαλεί «ο κος διευθυντής», και αυτό καθόλου αστεία,
αλλά απολύτως σοβαρά και σε αντιστοιχία των ευθυνών που
έχει αναλάβει.

Έχω την εντύπωση πως οι δυο τους είναι τυπική εφαρ-
µογή του κανόνα που λέει πως «το µήλο κάτω από τη µηλιά
θα πέσει». Ένα από τα κοινά τους είναι ότι φαίνονται πολύ
νεότεροι από τα χρόνια τους, προφανώς λόγω της αθλητι-
κής ζωής που και οι δύο έχουν κάνει ως χιονοδρόµοι. Είναι
δε γνωστό πως ο Πέτρος Καρυδάς συνεχίζει να ασχολείται
µε το άθληµα, ως προπονητής πλέον. Χαρακτηριστικό είναι
και το ότι από τον Σεπτέµβρη του 2006 όλη η οικογένεια
εγκατέλειψε το σπίτι στη Νάουσα και µένει µονίµως εδώ στη
Γάστρα, στο σπίτι που ολοκληρώθηκε ακριβώς πάνω απ’ το
οινοποιείο, που είναι µικρό και όµορφο σαν µπιµπελό, και
εξίσου µικρή είναι η παραγωγή του. Στις καλές χρονιές η
παραγωγή φτάνει τις 17.500 φιάλες, που προκύπτουν από 21
παραγωγικά στρέµµατα αµπελιού. Θα αυξηθεί όµως κατά τι,
αφού το 2005 φυτεύτηκαν άλλα πέντε στρέµµατα µε ξινό-
µαυρο.

Είναι γνωστά δύο κρασιά του κτήµατος, κυρίως η Νάου-
σα Καρυδά που είναι ο µεγάλος όγκος της παραγωγής και το
Συλλεκτικό Καρυδά που βγαίνει περίπου σε 1.500 φιάλες από
ξινόµαυρο, καµπερνέ σοβινιόν και µερλό. Αυτά τα δύο κρα-
σιά εµφιαλώνονται σε πολύ µικρές ποσότητες και σε φιάλες
1.5 lt και 3 lt. Μη ευρύτερα γνωστό είναι το λευκό κρασί που
παράγει το κτήµα σε πολύ περιορισµένη ποσότητα, 600 έως
800 φιάλες, από ασύρτικο και µαλβαζία. Όπως διευκρινίζει
ο Πέτρος  Καρυδάς, από την παραγωγή τους το 20% πωλεί-
ται τοπικά, το 35% στην υπόλοιπη Ελλάδα και το 45% εξά-
γεται.

Μπουτάρη Οινοποιητική 

Το οινοποιείο βρίσκεται στις ανατολικές παρυφές του
χωριού, στο δρόµο που το ενώνει µε τον κεντρικό Βέροιας -
Έδεσσας. Πρόκειται για το µεγαλύτερο από τα οινοποιεία
της εταιρείας, το οποίο µάλιστα έχει αποκτήσει και κεντρι-
κό ρόλο σε ό,τι αφορά την εµφιάλωση και διακίνηση – δια-
νοµή των κρασιών της αφού, µε την εξαίρεση της Σαντορί-
νης, στην οποία υπάρχει µια µικρή εµφιαλωτική, όλα τα άλλα
κρασιά εµφιαλώνονται και συσκευάζονται πλέον εδώ. Εκεί
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συναντώ και συζητώ µε τον Μάκη Ευφραιµίδη, που το διευ-
θύνει επί σειρά ετών ή καλύτερα δεκαετιών.

Ο ρόλος της εταιρείας και του οινοποιείου στη ζώνη της
Νάουσας, ότι είναι επισκέψιµο, ότι υπάρχουν, ένα τεράστιο
κελάρι, ειδικός χώρος προβολής πολυθεάµατος, µεγάλη και
οργανωµένη αίθουσα γευσιγνωσίας και ότι εδώ διατίθενται
άριστα φυλαγµένες και σε σχετικώς προσιτές τιµές φιάλες
παλαιών εσοδειών, είναι πράγµατα γνωστά. Ως εκ τούτου
θα περιοριστώ στην αναφορά των εξελίξεων και των νεό-
τερων.

Η πρώτη αναφορά είναι για την εµφιαλωτική γραµµή,
στην οποία µε οδήγησε και µου έδωσε λεπτοµέρειες ο κ.
Ευφραιµίδης. ∆εν θα µπορούσε να γίνει αλλιώς αφού ο ίδιος
θεωρεί την ολοκλήρωσή της ως έργο ζωής (στη φωτογρα-
φία στέκεται µπροστά της). Πρόκειται για τη µεγαλύτερη,
πληρέστερη και τελείως αυτοµατοποιηµένη γραµµή που
υπάρχει στην Ελλάδα. Είναι ένα σύνολο µηχανηµάτων και
συσκευών συνδεδεµένων σε ενιαία λειτουργία, που περι-
λαµβάνει όλα τα στάδια εµφιάλωσης και συσκευασίας, µέχρι
τα χαρτοκιβώτια και τις παλέτες, και όλα αυτά όχι σε ένα
επίπεδο. Για παράδειγµα, τα φτιαγµένα αλλά άδεια χαρτο-
κιβώτια έρχονται µε ξεχωριστή γραµµή από τον πάνω όρο-
φο και στο κατάλληλο σηµείο συναντούν τις έτοιµες φιά-
λες µε τις οποίες γεµίζουν. Η δυναµικότητα είναι έως 8000
φιάλες την ώρα µε γκάµα χωρητικοτήτων από 187,5 ml έως
1 λίτρο. Συναφής και η εξέλιξη που αφορά τις ετικέτες, οι
οποίες σταδιακώς γίνονται αυτοκόλλητες, κυρίως στα λευ-
κά κρασιά.

Σε ό,τι αφορά το κελάρι, που περιέχει ήδη περίπου
4.000 βαρέλια, όλα των 225 lt, εκτός από την ανά έτος ανα-
νέωσή τους στόχος είναι να αυξηθούν περίπου σε 5.000,
ενισχύοντας περαιτέρω τον κεντρικό ρόλο του οινοποιεί-
ου. Εδώ είναι και ο χώρος στον οποίο φυλάσσονται οι παλαι-
ές σοδειές. Αν και ξεκίνησε παραπάνω από ένα χρόνο πριν,
δεν είναι ευρύτερα γνωστό ότι η λειτουργία αυτή επεκτά-
θηκε και έλαβε τη µορφή οινοθυρίδων. ∆ηλαδή, υπάρχουν
ειδικοί χώροι που διατίθενται προκειµένου να φυλάσσο-
νται σε πλήρως ελεγχόµενες συνθήκες τα κρασιά που έχουν
προεπιλέξει και αγοράσει όσοι εκ των πελατών επιθυµούν.

Επιπλέον, ο κ. Ευφραιµίδης επισήµανε τη συστηµατι-
κή πλέον επέκταση της επισκεψιµότητας του οινοποιείου
προς τον συνεδριακό τουρισµό µε την παροχή αντίστοι-
χων εξυπηρετήσεων. 

Ε. Τσάνταλης  
Για την εταιρεία Τσάνταλη η Νάουσα έχει συµβολικό

χαρακτήρα, καθώς σηµατοδοτεί το πέρασµά της από την
ποτοποιία στην οινοποιία, όπως εξηγεί ο Παύλος Αργυρό-
πουλος, προϊστάµενος οινολογικού της εταιρείας. Ήταν
στα τέλη της δεκαετίας του 60 όταν αγοράστηκαν τα πρώ-
τα 120 στρέµµατα στη Στράντζα. Αργότερα έγινε και το
οινοποιείο στην περιοχή του σιδηροδροµικού σταθµού στη
διασταύρωση από το δρόµο Βέροιας - Έδεσσας προς τη
Νάουσα.

Σήµερα τα ιδιόκτητα στρέµµατα είναι 400, όλα στην
περιοχή της Στράντζας. Το οινοποιείο παράγει συνολικώς
περί τις 8.000 hl κρασί, από το οποίο το 70% εξάγεται κυρίως
στη Γερµανία, µε ανοδικές τάσεις. Ανέκαθεν, το µεγαλύτε-
ρο µέρος της παραγωγής του οινοποιείου εξαγόταν και η
Γερµανία ήταν ο κυριότερος αγοραστής.

Γνωρίζοντας καλά τα πράγµατα εκεί, η εταιρεία θεωρεί
ότι η αγορά της Γερµανίας είναι, πλέον, ώριµη να δεχθεί
ένα καλύτερο και συνεπώς και ακριβότερο κρασί. Έτσι, στο
πλαίσιο της παραγωγής ξεχωριστών κρασιών από ξεχωρι-
στά αµπελοτόπια σε όλες τις περιοχές στις οποίες δρα-
στηριοποιούνται, όπως για παράδειγµα το Αγιορείτικο Άβα-
τον από το Άγιο Όρος, σχεδιάζεται και η νέα Νάουσα, που
προορίζεται κυρίως, αν όχι αποκλειστικώς, για εξαγωγή.

Θα προέρχεται µόνο από τα ιδιόκτητα αµπέλια στη
Στράντζα, που θα δίνουν µειωµένο φορτίο µε µέγιστο τα
800 κιλά στο στρέµµα. Με στόχο να «πυκνώσει» το κρασί
θα οινοποιηθεί µε νέες τεχνικές που, µεταξύ άλλων, περι-
λαµβάνουν µακρά εκχύλιση και ήπια οξυγόνωση. Θα ωρι-
µάζει σε νέα βαρέλια και θα κυκλοφορεί µετά από τρία χρό-
νια συνολικής παραµονής στο οινοποιείο. Το όνοµά του θα
είναι Tsantali Strantza Estate και η φιάλη του βεβαίως Βουρ-
γουνδίας και αντίστοιχου συνολικώς επιπέδου µε το κρα-
σί.

Επιπλέον, ο κ. Αργυρόπουλος αποκάλυψε ότι υπάρχουν
σε αρχικό στάδιο σχέδια κατασκευής νέου οινοποιείου µέσα
στον ιδιόκτητο αµπελώνα της Στράντζας. Ελπίζουµε ότι
στα σχέδια, την κατασκευή και τη λειτουργία το ζήτηµα
της επισκεψιµότητας θα τύχει της αντίστοιχης µε την περιο-

χή προσοχής, καθώς το υπάρχον οινοποιείο δεν την εξυ-
πηρετεί.

Τέλος, µε εξαιρετικά προσεκτική διατύπωση ο κ. Αργυ-
ρόπουλος διευκρίνισε ότι «η εταιρεία βλέπει θετικά  τις σκέ-
ψεις και τις προσπάθειες που γίνονται για νέους τύπους Νάου-
σας µε τη συµµετοχή συµπληρωµατικών ποικιλιών».

Κτήµα Φουντή 

Στον κεντρικό δρόµο της Στράντζας και στη δυτική έξο-
δο του χωριού προς Γιαννακοχώρι, είναι το επισκέψιµο οινο-
ποιείο του Νίκου Φουντή. ∆ίπλα και η ταβέρνα «Ρακοκά-
ζανο», που ανήκει στον αδελφό του.

Από το δρόµο, η είσοδος οδηγεί απευθείας στο χώρο
υποδοχής και γραφείων, από πίσω αναπτύσσεται το οινο-
ποιείο και στο βάθος σε αυτόνοµο κτήριο βρίσκεται το απο-
στακτήριο. Εκεί συναντώ τον κ. Φουντή να βάφει κάποιες
διακοσµητικές ξύλινες κατασκευές. «Από τότε που έγινε το
οινοποιείο, τέλος το καφενείο, τέλος το έξω και όλη µου η ζωή
εδώ. Πάντα βρίσκω κάτι να κάνω» λέει χαρακτηριστικά.

Με µεγάλη δράση στο συνεταιρισµό Νάουσας, ο αµπε-
λουργός Νίκος Φουντής ακολουθεί από το 1992 δική του
πορεία έχοντας την οινολογική υποστήριξη του ανιψιού του
∆ηµήτρη Ζιάννη, που είναι και διευθυντής του οινοποιεί-
ου της Κατώγι & Στροφιλιά στο Μέτσοβο, ενώ τα τελευ-
ταία χρόνια έχει και την υποστήριξη των δύο θυγατέρων
του και των δύο γαµπρών του.

Το  Κτήµα Φουντή παράγει επτά κρασιά, έχοντας ως
αιχµή τη Ναουσαία, που από πολλούς θεωρείται ως µια από
τις πλέον συνεπείς και τυπικές Νάουσες. Μεγάλη όµως προ-
σπάθεια γίνεται και στα λευκά, η οποία φαίνεται να επιβρα-
βεύεται, καθώς συνεχώς εξελίσσονται. Πιο πρόσφατη προ-
σθήκη στην γκάµα των κρασιών του ο λευκός Ονειρικός, που
κυκλοφόρησε σε 1.900 φιάλες αλλά θα αυξηθεί στις 3.500.

Αξίζει να αναφερθεί ένα σχόλιο του κ. Φουντή, το οποίο
ευθέως αναφέρεται στη συνεργασία των γενεών. «∆εν συµπα-
θούσα τα ροζέ κρασιά και όταν ο ανιψιός µου πρότεινε την παρα-
γωγή ενός ροζέ ήµουν αντίθετος. Σήµερα το ροζέ µας εξαντλεί-
ται πρώτο. Και στον Ονειρικό ήµουν επιφυλακτικός και ήταν ο
∆ηµήτρης που επέµενε».

Κτήµα Χρυσοχόου 
Στο δρόµο που συνδέει τη Νάουσα µε τη Μαρίνα, και

λίγο πριν από τη διασταύρωση για τα Λευκάδια, βρίσκεται
το οινοποιείο του  Κτήµατος Χρυσοχόου. Εκεί συναντώ τον
Κείµη Χρυσοχόου και την κόρη του ∆έσποινα, η οποία µετά
από σπουδές οινολογίας στην Ιταλία έχει ενταχθεί, όπως
και τα άλλα παιδιά της οικογένειας, στην παραγωγική δια-
δικασία του κτήµατος.

Το οινοποιείο είναι επισκέψιµο εδώ και χρόνια και οι
χώροι του µε την όµορφη διακόσµηση λίγο–πολύ γνωστοί,
καθώς το ζεύγος Χρυσοχόου έχει κάνει άριστη δουλειά στον
τοµέα της επικοινωνίας, µε τα προσεγµένα έντυπα και τις
πολύ καλές και ενηµερωτικές φωτογραφίες. Βρίσκονται
όµως σε εξέλιξη, και πρόκειται να ολοκληρωθούν µέσα στην
άνοιξη, εργασίες για την επέκταση του κελαριού και των
χώρων υποδοχής και φιλοξενίας και εκεί εστιάζει την ξενά-
γηση ο κ. Χρυσοχόου.

Το νέο υπόγειο κελάρι των 800 τ.µ., µε τους µεγάλους
πεσσούς που στηρίζουν την οροφή του, µε τα πολλά βαρέ-
λια και τον επιβλητικό φωτισµό θα το βλέπουν οι επισκέ-
πτες από µια µεγάλη τζαµαρία. «Το κελάρι είναι χώρος εργα-
σίας και ως τέτοιον το αντιµετωπίζω. Βεβαίως να το βλέπουν οι
επισκέπτες, αλλά δεν είναι απαραίτητο να µπαίνουν και µέσα»,
εξηγεί ο κ. Χρυσοχόου. Κάτω απ’ το νέο κελάρι κατασκευ-
άζεται και ένα πολύ µικρότερο που θα είναι το ιδιωτικό
κελάρι–κάβα της οικογένειας.

Πάνω απ’ το κελάρι δηµιουργείται µια νέα αίθουσα δυνα-
µικότητας 200 ατόµων η οποία έχει τζάκι, µεγάλη µπάρα
και κουζίνα, όπως και µηχανήµατα ήχου και προβολής· απ’
έξω, µια µεγάλη βεράντα κυριολεκτικώς πλάι στα αµπέλια
θα µπορεί να υποδεχθεί µικρές δεξιώσεις. 

Υπάρχουν, όµως, εξελίξεις και σε ό,τι αφορά τα αµπε-
λοοινικά, και πρώτα απ’ όλα µια νέα φύτευση 25 στρεµµά-
των στην περιοχή της Γάστρας, που θα γίνει του χρόνου.
Πέρα απ’ την κυκλοφορία µικρών φιαλών 187,50 ml στην
οποία προχώρησε το κτήµα ακολουθώντας τη διαδεδοµέ-
νη τάση στη Νάουσα (και όχι µόνο), το νέο τους κρασί είναι
ένα 100% σιρά που κυκλοφόρησε ως τοπικός Ηµαθίας σε
3.500 φιάλες. Όταν θα δηµοσιευτεί αυτό το κείµενο πιθα-
νότατα θα έχει κυκλοφορήσει και το νέο λευκό από ξινό-
µαυρο, επίσης ως τοπικός Ηµαθίας σε 4.000 φιάλες.

Πήγασος, Oινοποιείο Mαρκοβίτη

Καθώς ο δρόµος από τη Μαρίνα πάει προς τα Πολλά
Νερά, λίγο πριν από το χωριό, πινακίδα οδηγεί λοξά αρι-
στερά σε χωµατόδροµο και λίγο µετά από µια λιµνοδεξα-
µενή, βλέπει κανείς το κτήµα και στα χαµηλά του το οινο-
ποιείο του κ. Μαρκοβίτη. Το κτίριο έχει κάτι από κεντρο-
ευρωπαϊκό στυλ και η πρόσοψή του είναι πνιγµένη στον
κισσό. Ο ∆ηµήτρης Μαρκοβίτης ήταν αρχικά προγραµµα-
τιστής Η/Υ στη Γερµανία, αλλά µετά σπούδασε οινολογία
και επιστρέφοντας στα πάτρια εδάφη έγινε αγρότης και
οινοποιός (στη φωτογραφία, πριν από µερικά χρόνια, µέσα
στο κελάρι του). Ο γιος του Μάρκος σπουδάζει επίσης οινο-
λογία στη Γερµανία και σύντοµα θ’ αναλάβει πλήρη καθή-
κοντα. Καλλιεργούνται 120 στρέµµατα, που στην πλειοψη-
φία τους είναι ξινόµαυρο, ενώ υπάρχουν και οι λευκές ποι-
κιλίες ρίσλινγκ, σαρντονέ και σοβινιόν µπλαν. Ο κ. Μαρκο-
βίτης δηλώνει φανατικός βιοκαλλιεργητής και περήφανος
που ήταν εκ των πρώτων που ξεκίνησε µε την υποστήριξη
της ∆ηω. Στο οινοποιείο, χαρακτηριστικό του οποίου είναι
πως το µεγαλύτερο µέρος του είναι υπόγειο, παράγονται
συνολικώς περί τις 49.000 φιάλες, εκ των οποίων τη µερί-
δα του λέοντος κατέχει το ΟΠΑΠ Νάουσα, ενώ οι τρεις λευ-
κές ποικιλίες δίνουν από 2.000 έως 4.500 φιάλες η καθεµιά.

Κώστας Σδουκόπουλος 
Ο  Κώστας Σδουκόπουλος είναι οινολόγος και δραστη-

ριοποιείται στη Βόρεια Ελλάδα, όντας σύµβουλος σε πολ-
λά οινοποιεία, από το Παγγαίο µέχρι την  Καστοριά. Στην
περιοχή της Νάουσας υποστηρίζει το Κτήµα ∆αλαµάρα και
το οινοποιείο του  Κώστα  Κελεσίδη.

Από το 1996 στο πατρικό του σπίτι, στον ∆ιαβατό του
∆ήµου Αποστόλου Παύλου, έχει στήσει ένα µικρό οινοποι-
είο (αν και ο ίδιος, ως επαγγελµατίας, δεν το χαρακτηρίζει
έτσι) και παράγει κρασί και από το 2003 ξεκίνησε να εµφια-
λώνει µικρές ποσότητες. Σήµερα έχει 15 στρέµµατα δικά
του αµπέλια µε ασύρτικο, µαλβαζία αρωµάτικα και µαλβα-
ζία ντι κάντια, από λευκές ποικιλίες, και ξινόµαυρο και µερ-
λό από ερυθρές. Προς το παρόν παράγει σε 1.000 φιάλες
ένα ερυθρό κρασί από ξινόµαυρο και µερλό ως τοπικό Ηµα-
θίας µε το όνοµα Αγανός. Η εµφιάλωση γίνεται στο οινοποι-
είο  Κελεσίδη. Στις προθέσεις του είναι, αφενός να διπλα-
σιάσει την ποσότητα του ερυθρού και αφετέρου να βγάλει
και τον λευκό Αγανό από τις λευκές ποικιλίες που καλλιερ-
γεί. Κρατώντας τους τόνους χαµηλά, ο κ. Σδουκόπουλος
λέει: «Είναι τα πρώτα βήµατα, γι’ αυτό και οι ποσότητες είναι
µικρές. Θα ήθελα όλο το κρασί να εµφιαλώνεται και όσο θα βρί-
σκω διεξόδους στην αγορά θα αυξάνω τις φιάλες έως τις 11.000 µε
12.000 συνολικά. Μετά βλέπουµε».

Teyxos_35  17-05-07  13:45  Page 18


