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                                              ΥΠΕΥΘΥΝΗ ∆ΗΛΩΣΗ 

«Εγώ, η Κακλητζιώτη Πόπη δηλώνω υπεύθυνα ότι η παρούσα πτυχιακή εργασία µε 

τίτλο «Χρήση ελληνικής δρυός για την παλαίωση αλκοολούχων ποτών» είναι δική µου 

και βεβαιώνω ότι: 

� Σε όσες περιπτώσεις έχω συµβουλευτεί δηµοσιευµένη εργασία τρίτων, αυτό 

επισηµαίνεται µε σχετική αναφορά στα επίµαχα σηµεία και στη βιβλιογραφία 

� Σε όσες περιπτώσεις µεταφέρω λόγια τρίτων, αυτό επισηµαίνεται µε σχετική 

αναφορά στα επίµαχα σηµεία µε εξαίρεση τέτοιες περιπτώσεις, το υπόλοιπο 

κείµενο της παρούσας πτυχιακής εργασίας αποτελεί δική µου δουλειά 

� Αναφέρω ρητά όλες τις πηγές βοήθειας που χρησιµοποίησα και 

� Σε περιπτώσεις που τµήµατα της παρούσας πτυχιακής εργασίας έγιναν από 

κοινού µε τρίτους, αναφέρω ρητά ποια είναι η δική µου συνεισφορά και ποια 

των τρίτων. 

Τέλος, γνωρίζω πως η λογοκλοπή αποτελεί σοβαρότατο, ακαδηµαικό και ποινικό 

αδίκηµα και είµαι ενήµερη για την επέλευση των νοµικών και λοιπών συνεπειών.» 

                                                   

                                                                                              Καρδίτσα, 09-05-2016 

 

 

                                                                                                   Κακλητζιώτη Πόπη
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ΕΥΧΑΡΙΣΤΙΕΣ 
Η παρούσα πτυχιακή εργασία εκπονήθηκε από την Κακλητζιώτη Πόπη του Τµήµατος 

Σχεδιασµού και Τεχνολογίας Ξύλου και Επίπλου κατά το ακαδηµαικό έτος 2015-16,  

υπό την επίβλεψη του Καθηγητή Εφαρµογών Ειδικότητας Χηµικού ∆ρ. Κακάβα 

Κωνασταντίνου. 

Θα ήθελα, λοιπόν, να εκφράσω τις ευχαριστίες και την ευγνωµοσύνη µου στους 

καθηγητές µου για την ανάθεση του θέµατος, την πολύτιµη βοήθεια του ∆ρ. Κακάβα, 

το ενδιαφέρον του, αλλά και τον χρόνο που διέθεσε για την διεκπεραίωση της 

πτυχιακής εργασίας. Ιδιαίτερες ευχαριστίες θα ήθελα να απευθύνω στον κ. 

Αγγελούση ∆ηµήτριο για την καθοριστική και πολύτιµη βοήθεια του και τον χρόνο 

που αφιέρωσε κατά την εκτέλεση του εργαστηριακού µέρους.  

Ευχαριστίες οφείλω και: 

Στον Καθηγητή Φυσικοχηµείας και Μηχανικής Τροφίµων του Τµήµατος Τεχνολογίας 

Τροφίµων Καρδίτσας κ. Καραθάνο Βάιο για τον χρόνο του, τη βοήθειά του και την 

παραχώρηση των πρώτων υλών(δείγµατα) για έρευνα. Την επιχείρηση «Φίλια Γη» 

(Αµπελουργική Οινοποιητική Φίλιας Α.Ε. Φίλια Σοφάδων, Καρδίτσα) για την 

παραχώρηση πρώτων υλών(µη παλαιωµένο οίνο) στα παλίσια της εργαστηριακής 

έρευνας. 

Τέλος, θα ήθελα να ευχαριστήσω το Τ.Ε.Ι. Σχεδιασµού και Τεχνολογίας Ξύλου και 

Επίπλου για την παραχώρηση του εργαστηριακού χώρου και εξοπλισµού για την 

πραγµατοποίηση του εργαστηριακού µέρους. 
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ΣΚΟΠΟΣ 
Σκοπός της µελέτης της πτυχιακής εργασίας «Χρήση Ελληνικής ∆ρυός για την 

παλαίωση αλκοολούχων ποτών» είναι η καταγραφή και η ανάλυση των διαφορετικών 

ουσιών που προκύπτουν, από την χρήση του ξύλινου βαρελιού και άλλων ειδών 

παλαίωσης, στο τσίπουρο. Πιο αναλυτικά, βασικός στόχος είναι η εκπόνηση 

συµπεράσµατος µέσα από θεωρητική, πρακτική µελέτη και εργαστηριακές έρευνες 

για τα διαφορετικά είδη ξύλου που χρησιµοποιούνται για την παλαίωση τσίπουρου 

και την επίδρασή τους στο τελικό προιόν.  

Μέσα από την έρευνα θα υπάρξει ανάλυση και τεκµηριωµένη παρουσίαση στοιχείων 

για σύγκριση της Γαλλικής και Αµερικανικής δρυός και καστανιάς µε την Ελληνική 

δρυ, ώστε να παρατεθούν ενδελεχώς τα χαρακτηριστικά του τελικού προιόντος σε 

σχέση µε την πρώτη ύλη και η ποιοτική αναβάθµιση, του τσίπουρου, µε παλαίωση σε 

Ελληνική δρυ. Μετά την εφαρµογή των ερευνών θα είναι βέβαιο ότι παρέχεται η 

δυνατότητα για εξαγωγή ασφαλών συµπερασµάτων, σχετικά µε τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά στο τσίπουρο, µε την παλαίωση σε Ελληνική δρυ. 

  

 

 

                                                                                    "Η γνώση χωρίς την εµπειρία  

                                                                                             δεν είναι παρά ένα άχρηστο στολίδι." 

                                                                                    Κοµφούκιος 551-479 π.Χ.
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1.ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ 

1.1.ΟΙΝΟΣ ΚΑΙ ΑΜΠΕΛΙ 
 

Η ιστορία του κρασιού ξεκινά χιλιάδες χρόνια πριν, και είναι άρρηκτα 

συνδεδεµένη µε την ιστορία της γεωργίας, της κεραµοποιίας, τον πολιτισµό και την 

ίδια την ανθρωπότητα. Το κρασί είναι αλκοολούχο ποτό που γίνεται µε τη ζύµωση 

του χυµού των σταφυλιών. Τεχνικά, το κρασί µπορεί να γίνει µε οποιοδήποτε φρούτο, 

π.χ. µήλα, βατόµουρα, δαµάσκηνα, ρόδι κτλ. αλλά τα περισσότερα κρασιά γίνονται 

µε σταφύλια τα οποία έχουν παραχθεί για αυτό το σκοπό και είναι διαφορετικά από 

τα κοινά σταφύλια. Το αρχαιότερο γνωστό οινοποιείο ανακαλύφθηκε από 

Αµερικανούς και Ιρλανδούς αρχαιολόγους στο συγκρότηµα σπηλιών "Areni-1" στην 

περιοχή του Vayots Dzor στην Αρµενία, τον Ιανουάριο του 2007. Το οινοποιείο, 

χρονολογείται ότι είναι περίπου 6.100 ετών, περιέχει ένα πατητήρι, δεξαµενές 

ζύµωσης, βάζα, και κύπελλα. Οι αρχαιολόγοι βρήκαν, επίσης, σπόρους σταφυλιών 

από αµπέλια του είδους Vitis vinifera. 

Το αµπέλι, από το οποίο προέρχεται το κρασί έχει σύµφωνα µε τους 

παλαιοντολόγους, προϊστορία πολλών εκατοµµυρίων ετών. Τα ορυκτά αµπέλια, 60 

εκατοµµυρίων ετών, είναι η πρώτη επιστηµονική απόδειξη των σταφυλιών. Πριν από 

την εποχή των παγετώνων το αµπέλι ευδοκιµούσε στην πολική ζώνη κυρίως στην 

Ισλανδία, στη Βόρεια Ευρώπη, αλλά και στη βορειοδυτική Ασία. Οι παγετώνες όµως 

περιόρισαν την εξάπλωσή του, ωθώντας διάφορα είδη άγριων αµπέλων προς 

θερµότερες ζώνες, όπως η κεντρική και ανατολική Ασία, η κεντρική και νότια 

Ευρώπη, αλλά και η ευρύτερη περιοχή του νότιου Καυκάσου.  

Η ιστορία της αµπελουργίας είναι στενά συνδεδεµένη µε την ιστορία του 

κρασιού. Εικάζεται πως έχει τις ρίζες της στην αγροτική επανάσταση και τη µόνιµη 

εγκατάσταση πληθυσµών µε σκοπό την καλλιέργεια, χρονολογείται δηλαδή γύρω στο 

5000 π.Χ. Η αµπελοκαλλιέργεια µπορεί να βρεθεί σε όλες τις ηπείρους εκτός από την 

Ανταρκτική. Η παλαιότερη γραπτή αναφορά της αµπελοκαλλιέργειας είναι στην 

Παλαιά ∆ιαθήκη της Βίβλου, που µας λέει ότι ο Νώε φύτεψε ένα αµπέλι 

δηµιουργώντας έτσι κρασί. Επίσης, ένας αρχαίος Περσικός µύθος αναφέρει ότι η 
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ανακάλυψη έγινε από µία κοπέλα την οποία ο βασιλιάς Jamsid είχε εξορίσει από το 

χαρέµι του. Θέλοντας να αυτοκτονήσει ήπιε από ένα βάζο µε υπολείµµατα 

χαλασµένων σταφυλιών που είχαν κριθεί µη πόσιµα. Η κοπέλα αποκοιµήθηκε, αλλά 

όταν ξύπνησε, την επόµενη ηµέρα, είχε ανακαλύψει τα ευχάριστα αποτελέσµατά του 

“χαλασµένου χυµού” και έτσι πήγε την ανακάλυψη της στον βασιλιά ο οποίος την 

δέχτηκε ξανά στο χαρέµι. Η αλλοίωση βέβαια του σταφυλιού, ήταν στην 

πραγµατικότητα το αποτέλεσµα της ζύµωσης. Από τους πρώτους γνωστούς 

αµπελοκαλλιεργητές θεωρούνται οι αρχαίοι Πέρσες, οι Σηµιτικοί λαοί και οι 

Ασσύριοι. Παρόλα αυτά, πρόσφατα αρχαιολογικά ευρήµατα δείχνουν ότι η 

αρχαιότερη γνωστή µέχρι σήµερα συστηµατική καλλιέργεια αµπέλου και παραγωγή 

κρασιού έγινε στον Καύκασο, γύρω στο 8.000 π.Χ., µεταξύ του σηµερινού Ιράν, την 

Αρµενία και την Γεωργία. Μεταγενέστερα οι γνώσεις αµπελουργίας και οινοποιίας 

µεταφέρθηκαν στους Αιγύπτιους, τους λαούς της Φοινίκης και τους πληθυσµούς της 

Μικρασίας και του Ελλαδικού χώρου. Σχεδόν όλες οι µεγάλες οινοπαραγωγικές 

περιοχές της ∆υτικής Ευρώπης σήµερα καθιερώθηκαν κατά την Ρωµαϊκή εποχή. Oι 

Ρωµαίοι έκαναν σηµαντικές ανακαλύψεις στην κατάταξη των ποικιλιών αµπέλου και 

των χρωµάτων, την παρατήρηση και αποτύπωση χαρακτηριστικών ωρίµανσης και τον 

εντοπισµό ασθενειών.  

Το κρασί ήρθε στην Ευρώπη µε την εξάπλωση του ελληνικού πολιτισµού γύρω 

στο 1600 π.Χ. Η Ηλιάδα και η Οδύσσεια του Οµήρου περιέχουν εξαιρετική και 

λεπτοµερείς περιγραφές του κρασιού. Μέσω της Αρχαίας Ελλάδας το κρασί έγινε 

ευρέως γνωστό σε όλη τη λεκάνη της Μεσογείου, όπου Ελληνικοί αµφορείς έχουν 

βρεθεί σε όλη την περιοχή. Οι Έλληνες συνέβαλαν στην διάδοση και ανάπτυξη του 

κρασιού στην αρχαία Αίγυπτο, την Ιταλία, την Σικελία, την Γαλλία, την Ισπανία και 

όλο τον αρχαίο κόσµο. Η παραγωγή και η κατανάλωση κρασιού αυξήθηκε από τον 

15ο αιώνα και µετά. Στα τέλη του 19ου αιώνα εµφανίστηκε η φυλλοξέρα, ένα έντοµο 

που µεταφέρθηκε από την Αµερική και που είχε ως αποτέλεσµα την καταστροφή 

σχεδόν όλων των αµπελώνων της Ευρώπης. Η θετική πλευρά, αυτής της σοβαρής 

απώλειας, ήταν να οδηγήσει στην ενδυνάµωση των ανθεκτικότερων αµπελώνων της 

Ευρώπης και την ανάπτυξη των καλλιεργειών του επονοµαζόµενου «Νέου Κόσµου», 

δηλ. Καλιφόρνια, Αργεντινή, Χιλή, Αυστραλία και Νότια Αφρική. 

Έχει διαπιστωθεί ότι η οινοποσία είχε αρχίσει από το 4000 π.Χ., και 

ενδεχοµένως, ήδη από το 6000 π.Χ. Οι ανασκαφές από τάφους στην αρχαία Αίγυπτο 



 

10 

 

αποδεικνύουν ότι το κρασί ήταν σε χρήση από το 3100 π.Χ. Οι Αρχαίοι Έλληνες 

έπιναν το κρασί αναµειγνύοντας το µε νερό, σε αναλογία συνήθως 1:3 (ένα µέρος 

οίνου προς τρία µέρη νερού). ∆ιέθεταν ειδικά σκεύη τόσο για την ανάµειξη 

(κρατήρες) όσο και για την ψύξη του. Η πόση κρασιού που δεν είχε αναµειχθεί µε 

νερό ("άκρατος οίνος") θεωρούνταν βαρβαρότητα και συνηθιζόταν µόνο από 

αρρώστους ή κατά τη διάρκεια ταξιδιών ως τονωτικό. ∆ιαδεδοµένη ήταν, ακόµα, η 

κατανάλωση κρασιού µε µέλι καθώς και η χρήση µυρωδικών. Η προσθήκη αψίνθου 

στο κρασί ήταν επίσης γνωστή µέθοδος όπως και η προσθήκη ρητίνης. 

 

1.2.ΠΑΛΑΙΩΣΗ ΟΙΝΟΥ 
 

Η παλαίωση αφορά κυρίως τους ερυθρούς καθώς και λευκούς οίνους υψηλής 

ποιότητας. Η διάρκειά της ποικίλει, ανάλογα µε το κρασί και αποσκοπεί πάντα στη 

βελτίωσή του. Η γήρανση του κρασιού είναι δυνητικά σε θέση να βελτιώσει την 

ποιότητα του κρασιού. Ο τρόπος παραγωγής του δε διέφερε ουσιαστικά από αυτόν 

των ηµερών µας. Οι Έλληνες γνώριζαν την παλαίωση του κρασιού και την άφηναν να 

γίνει σε θαµµένα πιθάρια, σφραγισµένα µε γύψο και ρετσίνι. Το κρασί εµφιαλωνόταν 

σε ασκούς ή σε σφραγισµένους πήλινους αµφορείς, αλειµµένους µε πίσσα για να 

µένουν στεγανοί. Ο Έλληνας γιατρός Γαληνός έγραψε ότι η "γεύση" από παλαιωµένο 

κρασί ήταν επιθυµητή και ότι αυτό θα µπορούσε να επιτευχθεί µε τη θέρµανση ή το 

κάπνισµα του κρασιού, αν και, κατά τη γνώµη του Γαληνού, αυτά τα τεχνητά 

παλαιωµένα κρασιά δεν ήταν τόσο υγιείς όσο τα φυσικά «παλαιωµένα» κρασιά. Μετά 

την πτώση της Ρωµαϊκής Αυτοκρατορίας, η εκτίµηση για το παλαιωµένο κρασί ήταν 

σχεδόν ανύπαρκτη. Οι περισσότεροι από τους οίνους που παράγονταν στη Βόρεια 

Ευρώπη ήταν µε ελαφρύ σώµα, χλωµό χρώµα και µε χαµηλό αλκοόλ. Αυτά τα κρασιά 

δεν είχαν πολύ δυναµικό παλαίωσης και µετά βίας κρατούσαν λίγους µήνες πριν 

επιδεινωθούν ραγδαία σε ξύδι. Μέχρι το 16ο αιώνα, γλυκά και, περισσότερο, 

οινοπνευµατώδη κρασιά γίνονταν στη Μεσόγειο και κέρδιζαν την προσοχή µε την 

ικανότητα παλαίωσης τους. Τον 17ο αιώνα, αναπτύχτηκε η καινοτοµία ανάπτυξης 

του φελλού και της φιάλης, η οποία έδινε την δυνατότητα, στους παραγωγούς, της 

συσκευασίας και της αποθήκευσης κρασιού σε ένα ουσιαστικά αεροστεγές 

περιβάλλον. Η προσθήκη αλκοόλης βρέθηκε να δρα ως συντηρητικό, επιτρέποντας 

κρασιά για να επιβιώσουν µακροχρόνια ταξίδια θάλασσας στην Αγγλία, την Αµερική 
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και Ανατολικές Ινδίες. Οι Έλληνες έµαθαν επίσης να προσθέτουν βότανα και 

µπαχαρικά για να καλύψουν την αλλοίωση. 

2.ΚΡΑΣΙΑ 

2.1.ΓΕΝΙΚΑ 

 

Η λέξη "κρασί" αντικατέστησε τη λέξη "οίνος". Αυτό έγινε διότι η λέξη 

κατάγεται, από το µεσαίωνα από τη λέξη κρασίν και από τα αρχαία ελληνικά  από τη 

λέξη κράσις που σηµαίνει ανάµειξη, που µε τη σειρά της είναι παράγωγο του 

ελληνικού θέµατος κρα-. Η ετυµολογία της λέξης αντανακλά τη συνήθεια των 

αρχαίων Ελλήνων να πίνουν το κρασί τους ανακατεµένο µε νερό, κάτι το οποίο δεν 

γίνεται στις µέρες µας.  

Στην Ελλάδα ο µεγάλος αριθµός των ποικιλιών οιναµπέλου και η ιδιοµορφία 

των οικοσυστηµάτων της, συντελούν στην παραγωγή µιας ευρείας γκάµας κρασιών. 

Η ποιότητα των οίνων µιας περιοχής, περισσότερο ή λιγότερο ονοµαστή, εξαρτάται κατά 

πολύ απ'την ποιότητα και τη σύνθεση των σταφυλιών κατά την ωρίµανσή τους. Το σταφύλι, 

λοιπόν, επιλέγεται, ανάλογα µε το κρασί που θέλει να βγάλει κανείς, βάσει της 

ποικιλίας του αµπελιού, του τόπου και του τρόπου που καλλιεργείται. Για την 

παραγωγή ερυθρού ή ροζέ οίνου τα σταφύλια κατά κανόνα είναι ερυθρά, ενώ για 

τους λευκούς οίνους  το σταφύλι µπορεί να είναι λευκό ή και ερυθρό.  

Με την πάροδο των χρόνων, ο κλάδος της οινοποιίας εµφανίζει διαρκή εξέλιξη. 

Με την παραγωγή κρασιού ασχολείται µεγάλος αριθµός επιχειρήσεων, εκ των οποίων 

οι περισσότερες είναι µικρές επιχειρήσεις. Τα τελευταία χρόνια έχει υπάρξει άνοδος, 

στην Ελλάδα, του επιπέδου της οινοπαραγωγής. Παρατηρείται ότι οι περισσότερες 

επιχειρήσεις χρησιµοποιούν αυτοµατοποιηµένες µεθόδους παραγωγής, ενώ σχεδόν 

όλες διαθέτουν δικά τους χηµικά εργαστήρια για τον έλεγχο των χηµικών συστατικών 

του οίνου. Αυτό έχει ως αποτέλεσµα την υψηλή ποιότητα του παραγόµενου κρασιού, 

καθώς επίσης και την είσοδο των επιχειρήσεων στον ∆ιεθνή Οργανισµό Τυποποίησης 

(ISO).   

2.2. ∆ΙΕΘΝΗΣ ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΤΥΠΟΠΟΙΗΣΗΣ 

Ο ∆ιεθνής Οργανισµός Τυποποίησης ISO(International Organization for 

Standardization) ιδρύθηκε στις 23 Φεβρουαρίου του 1947 και παράγει τα παγκόσµια 
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βιοµηχανικά και εµπορικά πρότυπα, τα επονοµαζόµενα πρότυπα ISO. Είναι µια 

διεθνής οργάνωση δηµιουργίας και έκδοσης προτύπων που αποτελείται από 

αντιπροσώπους των εθνικών οργανισµών τυποποίησης.  

Οι λόγοι που οδήγησαν τις, επί το πλείστον, µεγάλες επιχειρήσεις στη χρήση 

των ∆ιεθνών Προτύπων είναι κυρίως για να αυξήσουν την ποιότητα των προϊόντων 

τους και για να έχουν ανταγωνιστικό πλεονέκτηµα σε σύγκριση µε τις υπόλοιπες 

επιχειρήσεις. Στον τοµέα του κρασιού τα ISO που συναντάµε να χρησιµοποιούν 

περισσότερο οι επιχειρήσεις είναι τα ISO 9001 και ISO 22000.  

 

Εικόνα 1: Χαρτί πιστοποίησης γερµανικής εταιρείας που έχει εφαρµόσει το ISO 

9001:2008
1 

 

Το ISO 9001 είναι ένα διεθνώς αναγνωρισµένο πρότυπο που καθορίζει τα 

κριτήρια για ένα σύστηµα διαχείρισης ποιότητας. Μπορεί να χρησιµοποιηθεί από 

οποιαδήποτε εταιρεία ή οργανισµό ανεξάρτητα από το µέγεθος και το πεδίο 

δραστηριότητας τους. Το πρότυπο αυτό έχει καθιερωθεί σε πάνω από ένα 
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εκατοµµύριο επιχειρήσεις, σε περισσότερες από 170 χώρες στο κόσµο. Γενικότερα, 

περιγράφει µια σειρά αρχών διαχείρισης ποιότητας και οργάνωσης της επιχείρησης, 

ώστε να επιτυγχάνεται: 

� Σταθεροποίηση των εργασιών που χρησιµοποιούνται για την παραγωγή των 

προϊόντων 

� Συνεχής βελτίωση της ποιότητας των προϊόντων, αλλά και η αύξηση της 

παραγωγικότητας 

� Ανάπτυξη των δεξιοτήτων του προσωπικού σε όλα τα “στρώµατα” της 

επιχείρησης για την καλύτερη δυνατή αποτελεσµατικότητα οργάνωση και 

ποιότητας. 

Το ISO 22000 είναι ένα διεθνές πρότυπο που καθορίζει τις απαιτήσεις ενός 

συστήµατος διαχείρισης ασφάλειας τροφίµων. Το πρότυπο απευθύνεται σε 

επιχειρήσεις που εµπλέκονται στην εφοδιαστική αλυσίδα τροφίµων και προδιαγράφει 

τι χρειάζεται να κάνει η επιχείρηση προκειµένου να εξασφαλίσει ότι τα τρόφιµα θα 

είναι ασφαλή σε όλα τα στάδια, από την παραγωγή µέχρι την κατανάλωση. 

Γενικότερα, περιγράφει: 

� την ύπαρξη βασικών συνθηκών και δραστηριοτήτων για τη διατήρηση 

κατάλληλου υγιεινού περιβάλλοντος 

� την καθιέρωση διαδικασιών για την αποτελεσµατική διαχείριση του 

συστήµατος  

� την αποτελεσµατική επικοινωνία των επιχειρήσεων στην αλυσίδα των 

τροφίµων µε προµηθευτές, καταναλωτές, συµβούλους, αρµόδιες αρχές και 

κάθε οργανισµό που µπορεί να επηρεάζει το σύστηµα διαχείρισης της 

επιχείρησης . 
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2.3. ΤΥΠΟΙ ΚΑΙ ΕΡΥΘΡΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΚΡΑΣΙΟΥ 
 

Με τον συνδυασµό διαφορετικών ποικιλιών σταφυλιού µπορούµε να 

δηµιουργήσουµε άπειρες γεύσεις στο κρασί µας. Παρόλα αυτά, οι τύποι των κρασιών 

είναι συγκεκριµένοι και προκύπτουν από τα τρία βασικά τους χαρακτηριστικά το 

χρώµα, την περιεκτικότητα σε σάκχαρα και την περιεκτικότητα σε διοξείδιο του 

άνθρακα. Έτσι, µε βάση το χρώµα τους τα κρασιά κατατάσσονται σε: 

� Λευκά 

� Ροζέ και 

� Ερυθρά 

Με βάση την περιεκτικότητα σε σάκχαρα χωρίζονται:  

� ξηρά 

� ηµίξηρα 

� ηµίγλυκα και 

� γλυκά 

Και, τέλος, µε βάση την περιεκτικότητα σε διοξείδιο του άνθρακα κατατάσσονται σε:  

� ήσυχα (απλά) 

� ηµιαφρώδη και  

� αφρώδη. 

Εκτός από τους τύπους των κρασιών υπάρχουν και οι κατηγορίες που σύµφωνα µε 

την Ελληνική νοµοθεσία χωρίζονται σε: 

• Κρασιά Ονοµασίας Προέλευσης(ΠΟΠ): Ονοµασία Προελεύσεως Ανωτέρας 

Ποιότητας(ΟΠΑΠ) και Ονοµασία Προελεύσεως Ελεγχόµενη(ΟΠΕ) 

• Επιτραπέζιοι οίνοι: Προστατευόµενης Γεωγραφικής Ένδειξης(ΠΓΕ), 

ονοµασίας κατά παράδοση και κρασιά µάρκας. 

Τα κρασιά ΠΟΠ για να παραχθούν χρειάζεται να πληρούν ορισµένες 

προϋποθέσεις. Αυτές είναι η ποικιλία του σταφυλιού, η αµπελουργική περιοχή, οι 

παραδοσιακές οινοποιητικές τεχνικές και η περιεκτικότητα σε αλκοόλ. Ο 

διαχωρισµός των κρασιών ΟΠΑΠ και ΟΠΕ γίνεται από την ειδική χρωµατιστή 
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ταινία, η οποία τοποθετείται στο φελλό, και είναι χρώµατος κόκκινου και µπλε 

αντίστοιχα.  

Στους επιτραπέζιους οίνους συµπεριλαµβάνονται τα ΠΓΕ, τα οποία είναι 

κρασιά συγκεκριµένης περιοχής ή διαµερίσµατος και έχουν συγκεκριµένη ποικιλία 

αµπελιού και τεχνικές οινοποίησης, η οίνοι κατά παράδοση, οι οποίοι παράγονται µε 

συγκεκριµένες µεθόδους µιας περιοχής(Ρετσίνα) και, τέλος, τα κρασιά µάρκας, τα 

οποία φέρουν συγκεκριµένη εµπορική ονοµασία και σηµαντικό ρόλο παίζουν οι 

ποιοτικοί έλεγχοι και τα σταθερά οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά. 

Η διαµόρφωση του αρώµατος και του χρώµατος του κρασιού προέρχεται τόσο 

από τα φυσικά χαρακτηριστικά της πρώτης ύλης, δηλαδή από το χρώµα των 

σταφυλιών και το φλοιό των ρωγών, όσο και από τις µεθόδους οινοποίησης. 

Παράλληλα, είναι δυνατόν, να έχουµε λευκά κρασιά από κόκκινα σταφύλια. Το 

χρώµα του παραγόµενου κρασιού µας δίνει αρκετές πληροφορίες για την γεύση του 

και την ηλικία του, καθώς όσο πιο πορφυρό χρώµα έχει ένα ερυθρό κρασί τόσο πιο 

νέο θεωρείται. Εάν στα χείλη του ποτηριού παρατηρήσουµε πορτοκαλιές και 

καστανές ανταύγειες συµπεραίνουµε τη γήρανσή του που είναι πιο προχωρηµένη, 

όσο πιο µεγάλο είναι το ποσοστό τους. Επίσης µπορούµε να πάρουµε πληροφορίες 

για το αν το κρασί προέρχεται από βόρειες χώρες ή πιο ζεστές και για το αν το 

σταφύλι είναι ντελικάτο ή κάποιο ανθεκτικότερο. 

Υπάρχουν πολλές ποικιλίες ερυθρών σταφυλιών που παράγονται στην Ελλάδα, 

µερικά από αυτά είναι:  

Αγιωργίτικο: Είναι ίσως µία από τις πιο δηµοφιλής και 

εκλεκτές ποικιλίες που παράγονται στους ελληνικούς 

αµπελώνες. Καλλιεργείται, κατά κύριο λόγο, στην περιοχή της 

Νεµέας από τον 16
ο
 αιώνα, αλλά συναντάται και σε άλλα 

διαµερίσµατα της χώρας µας. Έχουν ένα µέτριο πορφυρό 

χρώµα και έντονα φρουτώδη αρώµατα. 

 

 

Εικόνα 2: Σταφύλι Αγιωργίτικο. 
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Ξινόµαυρο: Καλλιεργείται στη βόρεια και κεντρική Ελλάδα και είναι, µαζί µε το 

Αγιοργίτικο, η ευγενέστερη ερυθρή ποικιλία. Το χρώµα του κυµαίνεται σε όλους τους 

τόνους του κόκκινου ανάλογα µε το βαθµό παλαίωσης του. Το άρωµά του θυµίζει 

αυτό της ώριµης τοµάτας και η έντονη παρουσία των τανινών προσδίδει το στυφό 

χαρακτήρα του κρασιού. 

Μαυροδάφνη: Καλλιεργείται στην Πελοπόννησο και 

συγκεκριµένα στην περιοχή της Πάτρας, αλλά και σε 

µικρότερες ποσότητες στο νησί της Κεφαλονιάς. Η παραγωγή 

του δίνει κρασί γλυκό, µε έντονο πορφυρό-καφέ χρώµα και 

πλούσια αρώµατα. Αρκετοί παραγωγοί πιστεύουν ότι µπορεί 

να δώσει και σπουδαία ξηρά κρασιά. 

 

Μανδηλαριά: Είναι µια ποικιλία που καλλιεργείται στα αιγαιοπελαγίτικα νησιά, 

κυρίως στη Πάρο και στη Ρόδο, καθώς και στην Κρήτη. Τα κρασιά που παράγονται 

από τη συγκεκριµένη ποικιλία έχουν βαθύ σκούρο χρώµα, πλούσιο φρουτώδες άρωµα 

και τραχιά γεύση µε ατίθασες τανίνες. 

Κοτσιφάλι: Ποικιλία που 

καλλιεργείται στη Κρήτη, αλλά τα 

καλύτερα κρασιά παράγονται στο 

Ηράκλειο. Τα κρασιά που βγάζει 

χαρακτηρίζονται από απαλό κόκκινο 

χρώµα, πικάντικα αρώµατα και υψηλή 

περιεκτικότητα σε αλκοόλη. Γι’ αυτούς 

τους λόγους, συνήθως οινοποιείται µε      

άλλες ποικιλίες, όπως η Μανδηλαριά.  

Ληµνιό: Είναι µια ποικιλία που αναφέρεται, από τα αρχαία χρόνια, από Έλληνες 

συγγραφείς, όπως ο Αριστοτέλης και ο Όµηρος. Παράγεται στη Λήµνο, στις 

Σποράδες και στη Χαλκιδική. ∆ίνει πλούσιο φρουτώδες άρωµα και µέτριο χρώµα. Οι 

τανίνες είναι διακριτικές και παρόλο την υψηλή περιεκτικότητα σε αλκοόλη χαρίζει 

ένα ελαφρύ κρασί. 

Εικόνα 3: Σταφύλι Μαυροδάφνης. 

Εικόνα 4: Σταφύλι Κοτσιφάλι. 
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Έκτος από τις παραπάνω ελληνικές ποικιλίες αµπελιών, υπάρχουν και αρκετές 

διεθνείς, που καλλιεργούνται σε αρκετές χώρες εκτός από τη χώρα καταγωγής τους. 

Μερικές από τις πιο εκλεκτές και διαδεδοµένες είναι: 

Merlot:  Ξεκίνησε να καλλιεργείται στο Μπορντώ της 

Γαλλίας και η φύτευσή του έχει εξαπλωθεί σε όλο τον 

κόσµο. Έχει βαθύ χρώµα και το άρωµά του είναι γλυκό, 

θυµίζοντας κόκκινα φρούτα και δαµάσκηνο, και κατά τη 

διάρκεια της παλαίωσης αποκτά πιο πικάντικες νότες. 

Χαρίζει ένα πλούσιο κρασί µε µαλακές τανίνες. 

  

 

Cabernet Sauvignon: Θεωρείται ο βασιλιάς των κόκκινων κρασιών. Η παραγωγή 

του ξεκίνησε από τη Γαλλία και εξαπλώθηκε σε όλο τον κόσµο, σε θερµές και 

ψυχρότερες περιοχές. Τα χρώµατά του είναι έντονα, από πορφυρό µέχρι και µαύρο, 

όπως και τα αρώµατά του, από άρωµα φραγκοστάφυλου και κόκκινων φρούτων µέχρι 

άρωµα σοκολάτας και µπαχαρικών. Κατά την διάρκεια της παλαίωσης, οι αυστηρές 

τανίνες µαλακώνουν. 

 

Syrah:  Κατάγεται από την κοιλάδα του 

Ροδανού και άρχισε να παράγεται σε θερµές 

περιοχές µε ηλιοφάνεια όπως Ιταλία, Ισπανία 

και Ελλάδα, καθώς και την Ν.Αφρική, τη 

Χιλή, την Αργεντινή και την Καλιφόρνια. Τα 

χρώµατά του βαθιά πορφυρά και τα αρώµατά 

του φρουτώδες µε πιπεράτες νότες κατά την 

παλαίωση. Με την παλαίωση οι έντονες από 

οξύτητα τανίνες, µαλακώνουν. 

Pinot Noir: Παράγεται στη Βουργουνδία της Γαλλίας και σπάνια καλλιεργείται σε 

άλλες χώρες. Το χρώµα του είναι ένα απαλό ρουµπινί. Τα αρώµατά του το κάνουν 

ιδιαίτερο καθώς κυµαίνονται από φρουτώδες βατόµουρα µέχρι άρωµα πράσινου 

τσαγιού και µαύρης ελιάς. Οι τανίνες είναι µέτριες, η αλκοόλη µέτρια, αλλά η 

Εικόνα 5: Σταφύλι Merlot. 

Εικόνα 6: Σταφύλι Syrah. 
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οξύτητα υψηλή. Σε συνδυασµό µε αφρώδες κρασιά χρησιµοποιείται για την 

παραγωγή σαµπάνιας. 

 

2.4. ΧΗΜΙΚΗ ΣΥΣΤΑΣΗ ΚΡΑΣΙΟΥ 

Όπως αναφέρθηκε και παραπάνω υπάρχουν διάφοροι τύποι και ποικιλίες 

κρασιού. Πριν φτάσουµε στην κατανάλωσή τους θα πρέπει να επιλέξουµε τα 

χαρακτηριστικά που θέλουµε να έχει ώστε να ικανοποιήσει τις δικές µας γεύσεις. 

Καθοριστικό ρόλο σε αυτό το στάδιο έχουν οι αισθήσεις µας, η όραση, η όσφρηση 

και η γεύση. Με την όραση γίνεται η επιλογή του χρώµατος του οίνου(λευκό, ροζέ, ή 

κόκκινο). Η όσφρηση και η γεύση είναι, αρκετές φορές, αλληλένδετες. Η µυρωδιά 

από µπαχάρια θα µας δώσει µια πικάντικη γεύση και, αντίστοιχα, µία όξινη γεύση θα 

φτάσει µέχρι τη µύτη µας. Την ευθύνη αυτών των χαρακτηριστικών έχουν οι ενώσεις 

και οι ουσίες που υπάρχουν στα σταφύλια και, µέσω των διαδικασιών οινοποίησης, 

εισβάλλουν στο κρασί. Το σταφύλι αποτελείται από: 

• Φλοιό: περιέχει νερό, αρωµατικές και χρωστικές ουσίες που 

διαµορφώνουν τα  χαρακτηριστικά του κρασιού, τανίνες και οξέα τα 

οποία συντελούν στην όξινη και στυφή γεύση του κρασιού. 

• Σάρκα: αποτελείται από νερό περίπου 75%, σάκχαρα 17-25% και 

οργανικά οξέα. 

• Γίγαρτα: περιέχουν τανίνες οι οποίες είναι ιδιαίτερα στυφές. 

Πριν το κρασί, όµως, φτάσει στο στάδιο της κατανάλωσης, ο οινοπαραγωγός 

είναι απαραίτητο να επιλέξει τη κατάλληλη ποικιλία οινοποιήσιµης αµπέλου για να  

του επιφέρει τα αποτελέσµατα και τα χαρακτηριστικά που επιθυµεί να έχει. Αυτά 

κατά κύριο λόγο είναι το µέγεθος της ράγας του σταφυλιού και η σύσταση και το 

χρώµα του φλοιού. Η χηµική σύσταση του κρασιού αποτελείται από τα ακόλουθα:  

� Νερό 

� Αλκοόλη 

� Φαινολικά συστατικά 

� Οξέα 

� Σάκχαρα 

� Άλατα 
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Νερό και αλκοόλη: 

Από χηµική άποψη, το κρασί αποτελείται από 80-90% νερό, σε αυτό οφείλεται 

ο υδατικός χαρακτήρας του, 9-18% αλκοόλη και από άλλες ουσίες που προσδίδουν τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του. Η αλκοόλη είναι οργανική ένωση  που στην 

οµάδα του συµπεριλαµβάνεται το υδροξείδιο(-OH). 

Η αλκοόλη που φέρει το κρασί χωρίζεται κυρίως σε αιθανόλη και γλυκερόλη. Η 

ποσότητα αιθανόλης αναγράφεται πάνω στο µπουκάλι που πωλείται το κρασί. 

Προκύπτει ότι από 17gr ζάχαρη/λίτρο παίρνουµε 1%vol αιθανόλης. Η γλυκερόλη 

είναι αυτή που βρίσκεται στο κρασί σε ποσοστό 9-18% , συνεισφέρει στη γλυκύτητα 

του και προέρχεται είτε από την αλκοολική ζύµωση των σακχάρων είτε από τεχνητή 

προσθήκη. 

 

 

 

Σάκχαρα: 

Τα σάκχαρα είναι αυτά που καθορίζουν τον αλκοολικό βαθµό του κρασιού, που 

θα προκύψει µετά τη ζύµωση, και για αυτόν τον λόγο είναι από τα σηµαντικότερα 

συστατικά του σταφυλιού και συγκεκριµένα του γλεύκους(µούστου). Τα σάκχαρα 

που συναντώνται σε µεγαλύτερες ποσότητες είναι η γλυκόζη και η φρουκτόζη και σε 

µικρότερες ποσότητες η γαλακτόζη, η σακχαρόζη και  οι πεντόζες. Η ποσότητα των 

σακχάρων στο µούστο είναι περίπου 150-300 gr/l και µετά την αλκοολική ζύµωση 

δεν πρέπει να εµπεριέχονται σε µεγαλύτερο ποσό από 4gr/l στους ξηρούς οίνους. 

Εικόνα 7: Γενικός τύπος αλκοόλης. 
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Άλατα : 

Τα κυριότερα µη οργανικά άλατα που εµπεριέχονται στο σταφύλι, το µούστο 

και το κρασί είναι τα τρυγικά. Έχουν µία συγκεκριµένη κρυσταλλώδη µορφή και 

σκληρότητα. Παίρνουν αυτοί τη µορφή όταν ψυχθούν σε πολύ χαµηλές 

θερµοκρασίες, ενώ σε θερµοκρασία δωµατίου, σε νερό ή κρασί, καταβυθίζονται και 

δεν επηρεάζουν την ποιότητα και τα χαρακτηριστικά του οίνου. Είναι πολύ βασικά 

συστατικά που καθορίζουν τη λειτουργία του µεταβολισµού των υπολοίπων χηµικών 

ενώσεων, αλλά και τη φρεσκάδα, την οξύτητα και την αµελητέα αλµύρα του κρασιού 

που µε την έλλειψή της θα έδινε ένα πλαδαρό, γευστικά, αποτέλεσµα. Άλλα άλατα 

που υπάρχουν στο κρασί είναι το κάλιο το οποίο ρυθµίζει το pH, το νάτριο, το 

φώσφορο, το µαγνήσιο, το ασβέστιο κ.α. 

Οξέα: 

Το σηµαντικότερο από τα οξέα που υπάρχουν στη σύσταση του κρασιού είναι 

το τρυγικό οξύ. Βρίσκεται σε ποσότητα περίπου 5-7gr/l και είναι αυτό που προσφέρει 

την οξύτητα, την γευστική φρεσκάδα και την ζωηράδα του χρώµατος. Το συναντάµε, 

σχεδόν, σε όλα τα φρούτα και, κυρίως στα σταφύλια, µπορεί να υπάρχει είτε ως 

ελεύθερο οξύ είτε µε τη µορφή αλάτων καλίου, ασβεστίου ή µαγνησίου. Το κιτρικό, 

το µηλικό, το οξικό και το γαλακτικό οξύ καθορίζουν, επίσης, την γευστική 

ισορροπία των οίνων. 

Φαινολικά συστατικά: 

Τα φαινολικά συστατικά είναι µία µεγάλη οµάδα ενώσεων, απαριθµεί περίπου 

8.000 µόρια,  και από τις πιο σηµαντικές στο κοµµάτι της οινολογίας και γενικότερα 

των φυτών και των τροφίµων. Ο ρόλος τους είναι σπουδαίος, καθώς προστατεύουν τα 

φυτά από παθογόνους οργανισµούς και την ηλιακή ακτινοβολία. Επίσης,  επηρεάζουν 

τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του οίνου, τη γεύση και κυρίως το χρώµα, καθώς 

ο διαχωρισµός των κόκκινων κρασιών από τα λευκά γίνεται µε τη δική τους 

παρουσία. Η αλκοολική ζύµωση είναι αυτή που µεταφέρει τα φαινολικά συστατικά 

από το σταφύλι στο µούστο. Λόγω των αντιοξειδωτικών που προσφέρουν, µέσα από 

φρούτα, λαχανικά και των παραγώγων τους, η πρόσληψη τους έχει αποδειχθεί 

ευεργετική για τον άνθρωπο και την υγεία του. Σύµφωνα µε την χηµική τους δοµή 

χωρίζονται σε δύο µεγάλες οµάδες: 

� στις πολυµοριακές φαινόλες: οι οποίες είναι γνωστές ως φλαβονοειδείς 

φαινόλες λόγω του κοινού χηµικού τύπου που έχουν µε αυτόν της φλαβόνης.   



 

21 

 

� και στις µονοµοριακές φαινόλες: γνωστές ως µη φλαβονοειδείς φαινόλες. Τα 

πιο σηµαντικά είναι το γαλλικό και το καφεϊκό οξύ και γι’αυτό είναι γνωστές 

και ως φαινολικά οξέα.  

Η δράση των φαινολικών οξέων στο κρασί είναι, κυρίως, αντισηπτική και 

αντιβακτηριακή. Σηµαντική είναι και η αντιφλεγµονώδη δράση και η προστασία προς 

καρδιαγγειακές παθήσεις. Στις ενώσεις των φαινολικών οξέων (φαινολοκαρβοξυλικά 

οξέα) εµπεριέχονται τουλάχιστον µια καρβοξυλοµάδα και ένα φαινολικό υδροξύλιο. 

Τα φαινολοξέα διακρίνονται σε δύο βασικές κατηγορίες: 

� Βενζοικά οξέα και  

� Κινναµωµικά οξέα 

Αυτά µε τη σειρά τους χωρίζονται σε υποκατηγορίες οξέων µε τα πιο γνωστά 

από τα βενζοικά να είναι το σαλικυλικό και το γαλλικό οξύ, ενώ από τα κινναµωµικά 

είναι το καφεικό,το π-κουµαρικό, το σιναπικό και το φερουλικό οξύ. 

Τα φλαβονοειδή είναι η µεγαλύτερη υποοµάδα πολυφαινόλων. Είναι ιδιαίτερα 

σηµαντικά για την υγεία λόγω της αντικαρκινικής τους δράσης, των αντιοξειδωτικών 

που έχουν, αλλά και των αµυντικών µηχανισµών, στα φρούτα και τα λαχανικά, 

απέναντι σε µύκητες. Οι σηµαντικότερες από τις φλαβονοειδής φαινόλες είναι οι 

ανθοκυάνες και οι τανίνες. 

Οι ανθοκυάνες είναι η µεγαλύτερη υδρωλυώµενη οµάδα χρωστικών που 

εµπεριέχεται στα φρούτα και τα λαχανικά. Στα σταφύλια, βρίσκονται στο φλοιό και 

είναι υπεύθυνες για το κόκκινο, µπλε και µωβ χρώµα των ερυθρών οίνων και άλλων 

φρούτων. Εάν παρατηρήσουµε το χυµό από ένα λευκό και ένα κόκκινο σταφύλι θα 

διαπιστώσουµε πως έχουν το ίδιο ανοιχτό χρώµα. Εποµένως, αυτή είναι η βασική 

διαφορά των ερυθρών από τα λευκά κρασιά, καθώς η αλκοολική ζύµωση των 

ερυθρών γίνεται µε την παρουσία των φλοιών. 

Οι τανίνες είναι το συστατικό που συναντάται στο φλοιό του σταφυλιού και 

µέσω της εκχύλισης περνάει στα κρασιά. Υπάρχει, κυρίως, στα ερυθρά κρασιά και 

είναι από τα πιο ισχυρά φυσικά συντηρητικά. Όσο περισσότερος είναι ο χρόνος 

εκχύλισης, τόσο περισσότερες είναι οι τανίνες, άρα τόσο µεγαλύτερο είναι και το 

δυναµικό παλαίωσης. Με την παλαίωση των οίνων, η γεύση των τανινών, χάνει την 

οξύτητά της και γίνεται πιο στρογγυλή. Καθώς ενώνεται µε τις πρωτεΐνες του 
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εκκρίµατος των σιελογόνων αδένων, παρεµποδίζεται η εκροή του σάλιου και έτσι 

δηµιουργείται η στυφή γεύση των κρασιών. Υπάρχουν τρεις κατηγορίες τανινών: 

� Υδρολυώµενες  

� Συµπυκνωµένες 

� Φλωροτανίνες 

Επίσης, στο κρασί υπάρχει διοξείδιο του θείου και ρεσβερατρόλη. Τα θειώδη 

παράγονται φυσικά κατά την διαδικασία της αλκοολικής ζύµωσης ή µπορούν να 

προστεθούν. Ο ρόλος τους είναι συντηρητικός και προστατευτικός, καθώς, 

προστατεύουν τα κρασιά από την οξείδωση. Τα κρασιά που παράγονται χωρίς 

προσθήκη θειώδη είναι γνωστά ως «φυσικά». Η ρεσβερατρόλη ανήκει στα στιλβένια 

που παράγονται από τα κινναµωνικά οξέα. Η δράση της είναι φαρµακολογική 

δρώντας για την αντιµετώπιση παθολογικών καταστάσεων της υγείας του ανθρώπου. 

 

2.5. ΣΤΑ∆ΙΑ ΕΡΥΘΡΗΣ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ 

2.5.1.ΤΡΥΓΟΣ 

Σε αυτό το πρώτο στάδιο, το οποίο είναι και το πιο σηµαντικό, γίνεται η 

συλλογή των σταφυλιών. Ο οινοποιός ή ο αµπελουργός, προκειµένου να παράγει το 

κρασί που επιθυµεί πρέπει να κάνει την σωστή επιλογή σταφυλιών. Τα σταφύλια όσο 

περισσότερο ωριµάζουν τόσο περισσότερη γλυκύτητα, χρώµα και αλκοόλη χαρίζουν 

στο κρασί. Εποµένως, η συλλογή τους γίνεται όταν οι ρόγες αποκτήσουν το 

επιθυµητό  χρώµα και την επιθυµητή αναλογία σακχάρων και οξέων. Την επιθυµητή 

αναλογία δε των τελευταίων έχουµε την δυνατότητα να την εξακριβώσουµε µέσα από 

ελέγχους, αντιπροσωπευτικών δειγµάτων σταφυλιών, που γίνονται κατά την διάρκεια 

του τρύγου.  

Τα ώριµα σταφύλια µας προσφέρουν περισσότερα σάκχαρα, τα οποία δρουν εις 

βάρος των οξέων και έτσι προορίζονται για γλυκά κρασιά. Επίσης, για την παραγωγή 

ερυθρών οίνων χρησιµοποιούνται κόκκινα σταφύλια, κάτι το οποίο δεν ισχύει για τα 

λευκά κρασιά, τα οποία µπορούν να παραχθούν από λευκά και ερυθρά σταφύλια. 

2.5.2.ΕΚΡΑΓΙΣΜΟΣ-ΕΚΘΛΙΨΗ 

Μετά το τέλος του τρύγου, τα σταφύλια πρέπει να µεταφερθούν στο οινοποιείο 

χωρίς καθυστέρηση. Με την άφιξή τους στο οινοποιείο πραγµατοποιείται η 
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αποβοστρύχωση. Σε έναν ερασιτεχνικό τρύγο, ο οποίος γίνεται µε τα χέρια και όχι µε 

κάποιο µηχάνηµα, τα σταφύλια συνοδεύονται, σε µεγαλύτερο βαθµό, από φύλλα και 

κοτσάνια. Με την αποβοστρύχωση γίνεται ο διαχωρισµός αυτών από τις ρόγες των 

σταφυλιών, το οποίο πραγµατοποιείται και για τα κόκκινα και για τα λευκά κρασιά, 

και αν παραλειπόταν θα ήταν βλαβερό τόσο για το κρασί όσο και για την υγεία του 

καταναλωτή. 

Στη συνέχεια, οι ρόγες των σταφυλιών περνάνε από το θλιπτήριο στο οποίο 

πραγµατοποιείται το σπάσιµο τους και η απελευθέρωση του χυµού τους. Το 

εκραγιστήριο, στο οποίο γίνεται ο διαχωρισµός σταφυλιών-κοτσανιών, και το 

θλιπτήριο είναι κατασκευασµένα από ανοξείδωτο χάλυβα. Ο οινοποιός έχει τη 

δυνατότητα να ελέγξει την απόσταση που θα έχουν οι κύλινδροι στο θλιπτήριο, ώστε 

να αποφευχθεί το σπάσιµο των κουκουτσιών, το οποίο θα έδινε στυφή γεύση στο 

κρασί.  

Στο τέλος της έκθλιψης, η σταφυλοµάζα που προορίζεται για λευκά κρασιά, 

εισέρχεται από τα πιεστήρια στα οποία πραγµατοποιείται η αποµάκρυνση των φλοιών 

από το χυµό. Αυτό το βήµα παραλείπεται, δίνοντας έτσι το κόκκινο χρώµα, στην 

ερυθρή οινοποίηση, όµως πραγµατοποιείται σε άλλο στάδιο. 

 

Εικόνα 8: Στάδια οινοποίησης. 
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2.5.3.ΑΛΚΟΟΛΙΚΗ ΖΥΜΩΣΗ-ΕΚΧΥΛΙΣΗ 

Σε αυτό το στάδιο πραγµατοποιείται η αλκοολική ζύµωση της σταφυλοµάζας 

κατά την οποία τα σάκχαρα µετατρέπονται σε αλκοόλη. Με την τοποθέτηση της 

σταφυλοµάζας στη δεξαµενή ζύµωσης τα σάκχαρα έρχονται σε επαφή µε τους 

ζυµοµύκητες, που υπάρχουν στο φλοιό του σταφυλιού, και µε βοήθεια τις ζυµάσες, 

ειδικά ένζυµα των ζυµοµυκήτων, πραγµατοποιείται η ζύµωση. Τα αποτελέσµατα 

αυτής της αντίδρασης είναι η αιθυλική αλκοόλη, αλλά και η παρουσίαση θερµότητας 

και διοξειδίου του άνθρακα που δηµιουργούν τις φυσαλίδες. Η αλκοολική ζύµωση 

µπορεί να διαρκέσει από 8 έως 25 ηµέρες και αυτό εξαρτάται από την θερµοκρασία 

που θα αναπτυχθεί στη δεξαµενή. Οι πλειοψηφία των οινοποιών επιλέγει να ελέγχει 

µε τεχνητά µέσα την θερµοκρασία σταθερή, γύρω στους 15-20
o 

C. Για την παραγωγή 

γλυκών κρασιών, ο οινοποιός µπορεί να παρέµβει σταµατώντας την ζύµωση µε 

ψύξη(6-7
Ο
C) ή µε θέρµανση(38-40

O
C), ώστε σάκχαρα να παραµείνουν αδιάσπαστα.  

Κατά την διάρκεια της ζύµωσης ο µούστος αποκτά το χρώµα, τη γεύση και την 

δοµή του από τις ανθοκυάνες και τις τανίνες που βρίσκονται στο φλοιό. Παρόλα 

αυτά, µε την παρουσία του διοξειδίου του άνθρακα και των φυσαλίδων που 

δηµιουργούνται, έχουµε ως αποτέλεσµα οι φλούδες των σταφυλιών να επιπλέουν 

στην επιφάνεια δηµιουργώντας έτσι το λεγόµενο «καπέλο». Εκτός από την ανάδευση 

που πραγµατοποιεί ο οινοποιός, εφαρµόζεται και η εκχύλιση που βοηθάει στην 

ανάµειξη του µούστου µε τους φλοιούς. Αυτό µπορεί να γίνει µε δυο τρόπους οι 

οποίοι είναι: 

� Πίεση του «καπακιού» κάτω από την επιφάνεια του µούστου 

χρησιµοποιώντας αυτοµατοποιηµένο µηχανικό σύστηµα 

� Αποστράγγιση του µούστου από τους φλοιούς. Έπειτα αποµακρύνεται από τη 

δεξαµενή ζύµωσης και εκχυλίζεται ξανά πάνω από το καπάκι. Αυτή η 

διαδικασία µπορεί να διαρκέσει από µερικές ηµέρες µέχρι αρκετές εβδοµάδες 

για τα ερυθρά κρασιά και 12 έως 24 ώρες για τα ροζέ. Μόλις ο µούστος πάρει 

το χρώµα και την γεύση που επιθυµούµε, πραγµατοποιείται ο διαχωρισµός 

του από τους φλοιούς και έχουµε την ολοκλήρωση της αλκοολικής ζύµωσης. 

2.5.4.ΜΗΛΟΓΑΛΑΚΤΙΚΗ ΖΥΜΩΣΗ 

Ενώ στην αλκοολική ζύµωση η αντίδραση προκαλείται από ζυµοµύκητες ,στην 

µηλογαλακτική ζύµωση βασικός παράγοντας είναι τα βακτήρια. Σε αυτή τη ζύµωση 
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το µηλικό οξύ, µε τη βοήθεια των βακτηρίων, µετατρέπεται σε γαλακτικό. Αυτό είναι 

ιδιαίτερα σηµαντικό στα ερυθρά κρασιά καθώς, το γαλακτικό οξύ δεν έχει τόση 

οξύτητα όσο το µηλικό και έτσι προσθέτει µαλακή και στρογγυλεµένη γεύση στον 

οίνο. Εάν η µηλογαλακτική ζύµωση δεν επέλθει φυσικά, στο εµπόριο υπάρχουν 

διαθέσιµα σκευάσµατα βακτηρίων για τον εµβολιασµό του µούστου. 

 

2.6.ΜΕΤΡΗΣΕΙΣ 

Κατά την διάρκεια και στο τέλος της παραγωγής του οίνου , πραγµατοποιούνται 

διάφορες µετρήσεις ώστε να ελέγχεται και να εξακριβώνεται η σωστή εξέλιξη του 

οίνου και των χαρακτηριστικών του. Αυτές οι µετρήσεις είναι οι ακόλουθες: 

Οξύτης: στη µέτρηση αυτή τα αποτελέσµατα παρουσιάζουν την ποσότητα των οξέων 

στο κρασί. Για τα ερυθρά κρασιά συνήθως κυµαίνεται από 4,5 έως 5,5 και για τα 

λευκά από 5,0-6,0. 

Θειώδες: είναι µέτρηση που δείχνει πόσο θειώδες περιέχει το κρασί. Γίνονται δύο 

είδη µετρήσεων για το ελεύθερο και για το ολικό θειώδες. Το πρώτο προστατεύει από 

το οξυγόνο και τους µικροοργανισµούς και το δεύτερο δείχνει πόσο θειώδες έχει 

προστεθεί συνολικά στο κρασί. 

Baume: είναι η µέτρηση που µας παρουσιάζει πόση ποσότητα σακχάρων 

εµπεριέχονται στο µούστο. 

Αλκοόλη: Αυτή η µέτρηση µας δείχνει το ποσοστό αλκοόλης που εµπεριέχεται στο 

κρασί. Ο συνδυασµός των µετρήσεων Baume και αλκοόλης µας επιτρέπει να 

υπολογίσουµε τον τελικό βαθµό αλκοόλης στο κρασί. 

Πτητική: Είναι από τις βασικότερες µετρήσεις που πραγµατοποιούνται κατά τη 

διάρκεια της παλαίωσης και όχι µόνο. Μας δείχνει την υγεία του κρασιού και µας 

παρουσιάζει, από τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του, τυχών κακούς 

µικροοργανισµούς που µπορούν να το µετατρέψουν σε ξύδι. Τα ιδανικά 

αποτελέσµατα είναι 0,30-0,60 για κόκκινα κρασιά και 0,20-0,30 για τα λευκά. Μετά 

το 1,00 η αλλοίωση γίνεται αντιληπτή από τους περισσότερους καταναλωτές. 
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3.ΒΑΡΕΛΙΑ-ΠΑΛΑΙΩΣΗ 
 

Οι άνθρωποι της αρχαιότητας έχοντας την ανάγκη να αποθηκεύουν και να 

µεταφέρουν το κρασί στην ξηρά και στους ωκεανούς, έψαχναν και εφηύραν, κατά την 

διάρκεια των χρόνων, διάφορα µέσα αποθήκευσης. Τα περισσότερα από αυτά 

µπορούσαν να τα χρησιµοποιήσουν και για τη µεταφορά του κρασιού. 

Το qvervis µπορούσε να έχει χωρητικότητα από εκατοντάδες έως χιλιάδες λίτρα 

υγρού ανάλογα µε το µέγεθός της. Σε αντίθεση µε τις υπόλοιπες συσκευές 

αποθήκευσης, δεν χρησιµοποιούνταν για τη µεταφορά κρασιού διότι ήταν αρκετά 

µεγάλο και θαβόταν στο έδαφος για να διασφαλιστεί ο έλεγχος του κλίµατος χωρίς 

την  ηλεκτρική ενέργεια. Πάραυτα, έχει ανακαλυφθεί ότι, χρησιµοποιήθηκε σε κάθε 

στάδιο της παραγωγής κρασιού, από την σύνθλιψη των σταφυλιών µέχρι την 

παλαίωση. Τα σταφύλια που αναπτύσσονταν στη περιοχή τοποθετούνταν µέσα στη 

qvevri, συνθλίβονταν, και στη συνέχεια, µαζί µε τους φλοιούς, θάβονταν (για να 

κρατήσει το κρασί σε µια σταθερή θερµοκρασία)  και έτσι ξεκινούσε η ζύµωση. 

Μόλις η περίοδος της ζύµωσης έφτανε στο τέλος της, η qvevri καλύπτονταν µε µια 

µεγάλη πέτρα για να δηµιουργηθεί ένα αεροστεγές σφράγισµα και έµενε ανενόχλητη 

για έως και 2 χρόνια, επιτρέποντας το κρασί να υποβληθεί σε µηλογαλακτική 

ζύµωση. Θεωρείται από τα παλαιότερα αγγεία αποθήκευσης, είναι βέβαια δύσκολο 

να αναφερθούµε σε συγκεκριµένες ηµεροµηνίες, όµως από τους αρχαιολόγους 

µπορούµε να πούµε µε βεβαιότητα ότι οι Αρχαίοι Γεωργιανοί χρησιµοποιούσαν αυτά 

τα µεγάλα, επιχρισµένα µε κερί µέλισσας, πήλινα αγγεία ήδη από το 6.000 π.Χ. 

Μερικά γεωργιανά και ιταλικά οινοποιεία έχουν επιστρέψει στην qvevri ως µέθοδο 

παραγωγής κρασιού. 

 Περνώντας στην µινωική εποχή, οι αµφορείς ήταν ο τρόπος των αρχαίων για 

να αποθηκεύουν και να µεταφέρουν εκτός από κρασί, τυρί, ελαιόλαδο και άλλα υγρά. 

Οι αµφορείς υπήρχαν σε πολλά µεγέθη, η µορφή τους ήταν παρόµοια µε αυτή των 

σηµερινών µπουκαλιών. Το σηµαντικότερο είναι πως ήταν εύκολα στη µεταφορά, 

καθώς, ο κωνικός πυθµένας που είχαν ήταν χρήσιµος για την σταθερότητα του 

δοχείου κατά την διάρκεια του ταξιδιού. Γέµιζαν µε άµµο το αµπάρι του πλοίου και 

εκεί έθαβαν τους αµφορείς. Αυτά τα κεραµικά δοχεία είχαν επένδυση κεριού(κερί 
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µελισσών), µακρύ λεπτό λαιµό που µείωνε το εµβαδόν της επιφάνειας του κρασιού 

που θα εκτεθεί σε οξυγόνο, κωνικό πυθµένα που επέτρεπε τη συλλογή των ιζηµάτων 

και λαβές που διευκόλυναν την µεταφορά τους. Εφευρέθηκαν από τους Αιγυπτίους 

και σταδιακά υιοθετήθηκαν από όλους σχεδόν τους πολιτισµούς σε όλη τη Μεσόγειο 

και περιοχές της Μεσοποταµίας. Στην αρχαία Ελλάδα και στη Ρώµη η χρήση τους 

έφθασε στο αποκορύφωµα. Το σφράγισµα του αµφορέα γινόταν αρχικά µε πηλό, για 

το λόγο όµως πως επιτρεπόταν η είσοδος στο οξυγόνο, οι Αιγύπτιοι χρησιµοποίησαν 

φύλλα και καλάµια ως πώµα, ενώ αργότερα οι Έλληνες και οι Ρωµαίοι δοκίµασαν 

κουρέλια και κερί φθάνοντας έτσι στον σηµερινό φελλό.  

 

Εικόνα 9: Αµφορείς από την Έφεσσο ,την Ρόδο και την Κω, από το ναυάγιο Αντικυθήρων. 

 

Με την επέκταση της ρωµαϊκής αυτοκρατορίας και την επαφή µε άλλους 

πολιτισµούς, οι Ρωµαίοι ανακάλυψαν τα ξύλινα βαρέλια, από τους Γαλάτες, µε τα 

οποία µετέφεραν µπύρα. Οι Κέλτες θεωρούνται ως οι εφευρέτες του ξύλινου 

βαρελιού. Από παλαιότερους πολιτισµούς τα βαρέλια παράγονταν από ξύλο φοίνικα, 

οι Ρωµαίοι όµως ξεκίνησαν να γνωρίζουν τη παλαίωση του κρασιού στα δρύινα 

βαρέλια µέσα από την παραµονή του κρασιού σε αυτά, για µεγάλες αποστάσεις, 

καθώς, το κρασί έφτανε πιο εύγεστο και η δρυ έδινε τη δική της νότα. Τα ξύλινα 

βαρέλια ήταν η λύση για την µεταφορά του κρασιού σε µεγάλες αποστάσεις στο 

έδαφος και ήταν πιο ελαφριά από το πηλό. Από τον 3
ο
 αιώνα µ.Χ. τα βαρέλια είχαν 

καθιερωθεί στην αποθήκευση του κρασιού.  
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Είναι δύσκολο να  τοποθετήσουµε χρονικά τη δηµιουργία του βαρελιού. Από 

τους Ρωµαϊκούς χρόνους υπάρχουν αναφορές για τη χρησιµοποίηση βαρελιών, 

καθώς, κοντά στις 'Αλπεις τοποθετούνταν το κρασί µέσα σε ξύλινα δοχεία για να µην 

παγώσει από το κρύο του χειµώνα. Στη στήλη του Τραιανου, 101-107 µ.Χ.,  

απεικονίζεται για πρώτη φορά η µορφή του βαρελιού και αργότερα, 3ο αιώνα µ.Χ., 

βρίσκουµε σε µάρµαρο σκαλισµένη την εικόνα πλοίου που µεταφέρει βαρέλια. Μετά 

την πτώση της Ρωµαϊκής αυτοκρατορίας η αµπελοκαλλιέργεια µειώθηκε σε µεγάλο 

βαθµό και ταυτόχρονα η χρήση των βαρελιών σταµάτησε. Βλέπουµε όµως ότι το 10
ο
 

αιώνα µ.Χ. η κατασκευή των βαρελιών ξανά αρχίζει και η αµπελοκαλλιέργεια 

βρίσκεται στην ανάπτυξη. Στην περίοδο της Βυζαντινής αυτοκρατορίας το 

φορολογικό σύστηµα του κράτους βασιζόταν στη γεωργία, εποµένως τα αµπέλια 

βρισκόταν υπό την προστασία του κράτους. Η Φραγκοκρατία έδινε ιδιαίτερη 

βαρύτητα στην κατασκευή βαρελιών, καθώς, είχε ως στόχο την αύξηση του εµπορίου 

και το βαρέλι ήταν το βασικό µέσω αποθήκευσης και µεταφοράς. Στην τουρκική 

κατοχή βλέπουµε την αµπελοκαλλιέργεια να µαραζώνει ενώ, αντίθετα, µετά την 

απελευθέρωση η κατασκευή των βαρελιών ξανά αρχίζει. 

Τα ξύλινα βαρέλια είχαν πολλές χρήσεις, καθώς χρησίµευαν για την 

αποθήκευση λαδιού, τυριού, τσίπουρου, ακόµα και νερού. Το καθένα από αυτά είχε 

και το δικό του όνοµα όπως κρασοβάρελα, λαδοβάρελα κ.α. Η αρχική µορφή των 

βαρελιών ήταν κωνική και είχαν ένα πυθµένα, καθιστώντας έτσι τη µεταφορά 

δύσκολη και επίπονη, καθώς έπρεπε να µεταφέρουν τα βαρέλια όρθια για να µην 

άδειαζε το περιεχόµενο. Ένα ακόµη αρνητικό ήταν πως το περιεχόµενο µπορούσε να 

αλλοιωθεί εύκολα λόγω της µεγάλης ανοιχτής επιφάνειας. Έτσι ήρθε στο φως η ιδέα 

για έναν δεύτερο πυθµένα, ώστε να προφυλάσσεται και η άλλη πλευρά. Το τελευταίο 

πρόβληµα που αντιµετώπισαν ήταν πως το βαρέλι λόγω του ενός µικρότερου 

πυθµένα και της κωνικότητάς του, δεν µπορούσαν να το τσουλήσουν στο έδαφος. Το 

βαρέλι γύριζε γύρω από το µικρότερο πυθµένα. Αυτό είχε ως αποτέλεσµα να 

αρχίζουν να κατασκευάζουν και τους δυο πυθµένες στην ίδια διάµετρο και στη µέση 

να έχει µποµπέ σχήµα, ώστε να µπορεί να στρίβει προς οποιαδήποτε κατεύθυνση. 

Έτσι κατέληξαν στο βαρέλι που γνωρίζουµε σήµερα. 
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3.1.ΓΑΛΛΙΚΑ ∆ΑΣΗ 

Τα πιο ακριβά κρασιά στο κόσµο παλαιώνονται σε βαρέλια δρυός. Υπάρχουν 

πάρα πολλά διαφορετικά είδη, ανά τον κόσµο, που το καθένα από αυτά προσφέρει 

µία διαφορετική νότα στη γεύση του κρασιού. Σηµαντικό ρόλο παίζουν το είδος, η 

ηλικία και η παραµονή του κρασιού µέσα σε αυτό. Τα Γαλλικά δασοπονικά είδη 

δρυός είναι τα πιο δηµοφιλή για την παλαίωση του κρασιού καθώς, προσθέτουν πιο 

λεπτές και διακριτικές αρωµατικές ενώσεις. Τα βασικά Γαλλικά δασοπονικά είδη 

δρυός είναι:  

� Quercus robur (Γαλλική ή pedunculate δρυ) 

� Quercus petraea (sessile δρυ) 

Η Γαλλική δρυ(ρουπακοβελανιδιά) είναι κοινή σε όλη την Ευρώπη. 

Καλλιεργείται σε εύκρατες περιοχές, όπως και σε διάφορα µέρη της Κίνας και της 

Βόρειας Αµερικής. Ανήκει στα φυλλοβόλα δένδρα και η διάµετρος του κορµού της 

κυµαίνεται από 4-12 µέτρα, ενώ τα φύλλα του έχουν µέγεθος από 7-14 εκατοστά. Το 

ένα κυβικό µέτρο(m
3
) αυτού του είδους ζυγίζει περίπου 720 κιλά. Καλλιεργείται σε 

προστατευόµενα δάση, αλλά µπορούµε να το δούµε σε κήπους και σε πάρκα. 

Η Sessile δρυ(∆ρυς η άµισχος) είναι συγγενικό είδος µε την Γαλλική δρυ. 

Καλλιεργείται στο µεγαλύτερο µέρος της Ευρώπης, στην Ανατολία και στο Ιράν. 

Ανήκει στα φυλλοβόλα δένδρα και το ύψος της µπορεί να φτάσει από τα 20 έως τα 40 

µέτρα, ενώ τα φύλλα έχουν µέγεθος που κυµαίνεται από 7-14 εκατοστά.  
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Εικόνα 10: Γαλλικά δάση δρυός. 

 

Η συγκοµιδή των δένδρων γίνεται όταν η δρυς βρίσκεται ανάµεσα στα 110-150 

έτη. Η Γαλλία είναι µια χώρα µε αρκετά δάση, από τα οποία το 80% αυτών 

προστατεύονται και ελέγχονται από τη Γαλλικά κυβέρνηση, ελέγχοντας αυστηρά, 

κάθε χρόνο, τον αριθµό που τίθεται για συγκοµιδή. Μερικά από τα πιο γνωστά δάση 

είναι τα παρακάτω: 

Limousin:  

Τα δάση Limousin βρίσκονται σε περιοχές της δυτικής Γαλλίας κοντά στην 

πόλη Λιµόζ. Κατά κύριο λόγο, σε αυτό το δάσος ευδοκιµεί η Γαλλική δρυς. Λόγω 

του κακού, λασπώδους εδάφους, τα δένδρα τείνουν να είναι πιο σκληρά µε υψηλό 

ποσοστό επιθετικών τανινών. Αυτό έχει ως αποτέλεσµα, τα βαρέλια που παράγονται 

από το συγκεκριµένο δάσος, να χρησιµοποιούνται συνήθως για την παλαίωση κονιάκ 

καθώς δίνουν έναν αρκετά τανικό χαρακτήρα που δεν είναι επιθυµητός στο κρασί. 

Troncais: 

Το δάσος Troncais αποτελείται από βελανιδιές του είδους Quercus Petraea και 

περιλαµβάνει 10.600 εκτάρια έκτασης. Φυτεύτηκε το 17
ο
 αιώνα και το 80% των 
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βαρελιών παράγονται από τα ξύλα του συγκεκριµένου δάσους. Είναι από τα πιο 

ακριβά βαρέλια και είναι ιδανικό για την παλαίωση κονιάκ και ερυθρών οίνων. Το 

έδαφος του είναι βαθύ και πλούσιο, βγάζοντας έτσι ένα ξύλο πυκνό µε λεία υφή και 

για αυτόν το λόγο είναι και περιζήτητο. 

Berce(Jupilles): 

Το δάσος Berce βρίσκεται βόρεια της κοιλάδας του Λίγηρα και 150 χιλιόµετρα 

ανατολικά του Ατλαντικού Ωκεανού. Το δάσος περιβάλλει ένα µικρό χωριό το 

Jupilles. Είναι ένα από τα µικρότερα δάση της Γαλλίας, περίπου 12.000 εκτάρια, 

όµως είναι από τα λίγα δάση που συµπεριλαµβάνουν δένδρα ηλικίας 150-200 ετών 

και τα ξύλα που προσφέρουν είναι µε λεία υφή. Το έδαφος του είναι πλούσιο και 

είναι από τα λίγα δάση που θα µπορούσαν να ανταγωνιστούν το Troncais. 

Vosges: 

Το δάσος Vosges βρίσκεται δυτικά της Αλσατίας κοντά στα σύνορα µε την 

Γερµανία. Εδώ το κυρίαρχο είδος είναι το Quercus Robur και σε σύγκριση µε τα 

δάση Allier και Nevers είναι αυτό που έχει πιο σκληρό ξύλο. Τα ξύλα αυτά έγιναν 

γνωστά στους οινοποιούς το 1980 και προσδιορίζεται από καθαρό ή λευκό χρώµα. 

Bourgogne: 

Το δάσος Bourgogne µπορούµε να το εντοπίσουµε ανατολικά της 

Βουργουνδίας. Οι βελανιδιές που περιλαµβάνει τις καθιστά παρόµοιες µε αυτές του 

δάσους Limousin, λόγω της υψηλής περιεκτικότητας σε βανιλίνη. Οι διαφορά είναι 

πως περιέχει λιγότερο επιθετικές τανίνες και η υφή των ξύλων είναι πιο λεία. Οι δρυς 

αυτού του δάσους είναι υπεύθυνες για τα περίφηµα κρασιά της Βουργουνδίας. 

Nevers: 

Το δάσος Nevers βρίσκεται στην κεντρική Γαλλία και βρίσκεται κοντά στην 

πόλη Nievre. Η βελανιδιά που παράγεται στο µεγαλύτερο ποσοστό ανήκει στο είδος 

Quercus Robur και τα ξύλα έχουν µέτρια υφή, προσφέροντας πικάντικη γεύση. Αυτό 

τα καθιστά υπεύθυνα για την παλαίωση λευκών και ερυθρών  οίνων. Το έδαφος είναι 

πλούσιο και βαθύ και αυτό έχει ως αποτέλεσµα την δηµιουργία ψηλών και ίσιων 

δένδρων. 

Allier: 
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Το δάσος Allier βρίσκεται νότια της περιοχής Nievre. Τα χαρακτηριστικά της 

βελανιδιάς που παράγει είναι όµοια µε αυτά του δάσους Nevers. Το ξύλο του είναι 

πιο λείο και προσφέρει πιο πικάντικες γεύσεις, κάνοντας το κατάλληλο για παλαίωση 

ερυθρών και λευκών οίνων. 

 

3.2.ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΕΙ∆Η ∆ΡΥΟΣ 

Η Ελλάδα είναι µία χώρα µε πλούσια χλωρίδα και πανίδα. Η δασοκαλυµένη 

επιφάνειά της φτάνει το 64%, ενώ από αυτό το 25,4% καλύπτεται από δάση. Αυτό 

την καθιστά ως 4
η
 χώρα στην Ευρώπη µε το µεγαλύτερο δασικό πλούτο. Επίσης 

κατέχει την 2
η
 θέση στην Ευρώπη, µετά την Ιβηρική χερσόνησο, για τη µεγαλύτερη 

ποικιλία είδη φυτών, 5.800-6.000 φυτά. Το 13% από αυτά είναι ενδηµικά φυτά που 

καλλιεργούνται µόνο στη χώρα µας, όπως για παράδειγµα η µαστίχα της Χίου. 

Παρόλα αυτά, οι δασικές εκτάσεις στην χώρα µας έχουν περιοριστεί εξαιτίας της 

παράνοµης υλοτόµησης και των συχνών πυρκαγιών. Για παράδειγµα, την περίοδο 

1987-2007 χάθηκαν πάνω από 5 εκατοµµύρια στρέµµατα δασικής και γεωργικής γης. 
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Εικόνα 11: Χάρτης µε τα ποσοστά των δασών, ανά νοµό, της Ελλάδας.  

 

Τα είδη της δρυός στη χώρα µας ανήκουν στο γένος Quercus. Πρόκειται για δένδρα 

φυλλοβόλα, ηµιφυλλοβόλα, αειθαλή και, σπανιότερα, θάµνους. Το 1929 η δρυς καταλάµβανε 

το 35,03% των δασών, το 1964 το 29,75%, ενώ σήµερα έχει µειωθεί αρκετά καλύπτοντας 

µόλις το 22% (14,7 εκατοµµύρια στρέµµατα), ποσοστό αρκετά µικρότερο από παλιότερα.  

Στο συγκεκριµένο γένος υπάρχουν γύρω στα 280 είδη δρυός στο Βόρειο Ηµισφαίριο, 

ενώ στην Ελλάδα ευδοκιµούν 13 είδη. Αυτά είναι τα παρακάτω: 
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Quercus Penduculiflora(∆ρυς, χνοώδης ποδισκοφόρα) 

Ευδοκιµεί στη Μικρά Ασία, στο Καύκασο και στα Βαλκάνια. Στην Ελλάδα, τη βσίσκουµε 

στην Θράκη, την Μακεδονία, τη Θεσσαλία και σε άλλες περιοχές. Εξαπλώνεται, κυρίως, σε 

περιοχές µε αυξηµένη εδαφική υγρασία και σε υψόµετρο περίπου 1.800 µέτρα. 

Τα φύλλα της έχουν µήκος που κυµαίνεται από 8 έως 17 εκατοστά και το πλάτος τους από 6 

έως 9 εκατοστά. Οι µίσχοι της φτάνουν µέχρι και τα 2 εκατοστά και είναι χνουδωτοί. 

 

Εικόνα 12: Χαρακτηριστικά φύλλων και καρπών από χνοώδης ποδισκοφόρα ∆ρυς. 

 

Quercus pedunculata(∆ρυς ποδισκοφόρα) 

Στην Ελλάδα εντοπίζεται κυρίως στην Μακεδονία, την Ήπειρο, την Βοιωτία και σε αρκετές 

άλλες περιοχές. Επίσης, ευδοκιµεί σε ολόκληρη την Ευρώπη, την Μικρά Ασία και τον 

Καύκασο.  

Το ύψος του δέντρου κυµαίνεται στα 30-35 µέτρα και η διάµετρός του είναι, συνήθως πάνω 

από 2 µέτρα. Μορφολογικά µοιάζει µε την Quercus Penduculiflora µε την διαφορά πως δεν 

έχει χνουδωτούς µίσχους. 
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Εικόνα 13: Φύλλα και καρποί από ποδισκοφόρα ∆ρυς.  

 

Quercus Sessiliflora(Q. Petraea)(∆ρυς, πετραια, η άµισχος) 

Το συγκεκριµένο είδος ευδοκιµεί από τη βόρεια Ελλάδα, Θράκη και Μακεδονία, µέχρι και τη 

βόρεια Πελοπόννησο. Εντοπίζεται σε ολόκληρη την Ευρώπη, από την Νορβηγία µέχρι και 

την νότια Ιταλία, µέχρι και την Μικρά Ασία. 

Η περίµετρος του δέντρου µπορεί να είναι 1-2 µέτρα και το ύψος του µπορεί να φτάσει από 

20 έως 40 µέτρα. Το όνοµά της  προέρχεται από την έλλειψη µίσχου(άµισχος) στους καρπούς 

της, οι οποίοι είναι κολλητά στα κλαδιά. Αντίθετα, ο µίσχος των φύλλων είναι αρκετά 

µακρύς. 
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Εικόνα 14: Φύλλα από την Πετραία ∆ρυς. 

 

Quercus Conferta(∆ρυς, πυκνανθής ή πλατίτσα) 

Εντοπίζεται σε όλη τη βόρεια Ελλάδα µέχρι και την Πελοπόννησο. Εξαπλώνεται στην 

Τουρκία. Την Νότια Ιταλία, την Νότια Ουγγαρία και την Βαλκανική. 

Τα φύλλα της είναι πλατιά και τραχεία φτάνοντας σε µήκος µέχρι και 30 εκατοστά. 

Θεωρείται ένα τεράστιο δέντρο, καθώς το ύψος της µπορεί να φτάσει µέχρι 25 µέτρα και η 

διάµετρός της µέχρι και 5,50 µέτρα. 

 

Εικόνα 15: Φύλλο από πυκνανθή ∆ρυς. 

 

Quercus Macedonica(∆ρυς, Μακεδονική) 
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Μπορούµε να την εντοπίσουµε στην Μακεδονία, την Ήπειρο και την Θεσσαλία. Στο 

εξωτερικό την εντοπίζουµε στην Νότια Ιταλία και Μικρά Ασία, στην Αλβανία και την 

Γιουγκοσλαβία. 

Είναι, σχετικά, ένα διακριτικό δέντρο, καθώς φτάνει µόλις τα 6-15 µέτρα ύψος και τα φύλλα 

της µοιάζουν µε αυτά της Καστανιάς, αλλά σε µικρότερο µέγεθος. 

 

Εικόνα 16: Καρποί και φύλλα από Μακεδονική ∆ρυς. 

 

Quercus Pubescens(∆ρυς, χνοώδης) 

Στην Ελλάδα το εντοπίζουµε από τον Έβρο έως την Κρήτη. Βρίσκεται σε όλη την Νότια 

Ευρώπη, την Μικρά Ασία και τον Καύκασο. 

Είναι ένα µεσαίο σε ύψος δέντρο, κυµαίνεται από 12-20 µέτρα και ονοµάζεται χνοώδης 

καθώς, στο κάτω µέρος της επιφάνειας του φύλλου έχει χνούδι. 
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Εικόνα 17: Καρποί και φύλλα από χνοώδη ∆ρυς.  

 

Quercus Cerris(∆ρυς, ευθύφλοια) 

Εντοπίζεται σχεδόν σε όλη την Ελλάδα, µε νοτιότερο µέρος την Φθιώτιδα, ενώ στην 

Ευρώπη µπορεί να εντοπιστεί από την Ισπανία και την Γαλλία µέχρι την Συρία και 

Μικρά Ασία. Επίσης, βρίσκεται στα υψηλότερα µέρη της ζώνης της δρυός. 

Είναι ένα δέντρο ύψους 20-35 µέτρων και ξεχωρίζει από τα µακρουλά του φύλλα και 

τα λέπια των καρπών της. 

 

Εικόνα 18: Φύλλα και καρποί από ευθύφλοια ∆ρυς. 
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Quercus dalechampii(∆ρυς, ∆αλεχαµπίου) 

Στην Ελλάδα µπορούµε να την εντοπίσουµε από την Θράκη µέχρι και την Στερεά 

Ελλάδα. Στην Ευρώπη ευδοκιµεί στην Βαλκανική Χερσόνησο, την Τσεχία, την 

Αυστρία, την Ιταλία και την Ουγγαρία. 

Τα χαρακτηριστικά της είναι σχεδόν ίδια µε αυτά της Quercus Petraea, αλλά είναι 

µικρότερο δέντρο που µπορεί να φτάσει µέχρι 20 µέτρα ύψος. Ο µίσχος των φύλλων 

µπορεί να φτάσει από 1,5 έως 3 εκατοστά. 

 

Εικόνα 19: Χαρακτηριστικά φύλλου ∆ρυς ∆αλεχαµπίου. 

 

Quercus macrolepis Kotschy(∆ρυς, µακρολεπια κ. βαλανιδιά) 

Το συγκεκριµένο είδος, στην Ελλάδα, µπορούµε να το εντοπίσουµε στα νησιά του 

Αιγαίου και του Ιονίου, την Θράκη, την Ήπειρο, την Πελοπόννησο και την Αττική. 

Επίσης, ευδοκιµεί στην Τουρκία, το Μαρόκο, τα Βαλκάνια και τη Νότια Μεσόγειο. 

Το ύψος της µπορεί να φτάσει τα 15 µέτρα και η περίµετρος του κορµού µέχρι και το 

1 µέτρο. 

Quercus euboica Pap.(∆ρυς, ευβοϊκή) 

Το συγκεκριµένο είδος εµφανίζεται αποκλειστικά στη Βορειοανατολική Εύβοια. 

Είναι ένας θάµνος που φτάνει µέχρι τα 3 µέτρα και τα άνθη αναπτύσσονται µαζί µε τα 

φύλλα. 

Quercus infectoria Oliv.(∆ρυς, βαφική) 
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Το συγκεκριµένο είδος εξαπλώνεται από την Ανατολική Ελλάδα, την Κύπρο και την 

Τουρκία µέχρι και το Ιράν.  

Το ύψος του µπορεί να φτάσει µέχρι και τα 10 µέτρα. 

 

Εικόνα 20: Χαρακτηριστικά φύλλων και καρπών Βαφικής ∆ρυς. 

 

Quercus ilex L. (Q. smilax L.) (κ. Αριά) 

Ευδοκιµεί σε όλη την Ελλάδα και τις παραµεσόγειες περιοχές.  

Το ύψος του δέντρου κυµαίνεται από 5 έως 20 µέτρα. Τα φύλλα µπορούν να φτάσουν 

σε µήκος από 4-8 εκατοστά και σε πλάτος από 1-3 εκατοστά. 
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Εικόνα 21: Φύλλα και καρποί Αριάς. 

 

Quercus coccifera L. (Πρίνος, κ.  πουρνάρι) 

Ευδοκιµεί σε ολόκληρη την Ελλάδα, από την Θράκη µέχρι και την Κρήτη, και σε 

όλες τις χώρες της Μεσογείου. 

Είναι ένας θάµνος που το ύψος του κυµαίνεται από 1 έως 6 µέτρα. Τα φύλλα της είναι 

λεία µε µήκος 1-5 εκατοστά και πλάτος 0,5-2,8 εκατοστά. 

 

Εικόνα 22: Χαρακτηριστικά φύλλου από πουρνάρι. 

 

3.3.ΕΙ∆Η ΒΑΡΕΛΙΩΝ-∆ΟΧΕΙΩΝ 

Το ξύλινο βαρέλι είναι αυτό που µας έρχεται πρώτο στο νου όταν σκεφτόµαστε 

την παλαίωση, και γενικότερα την ωρίµανση του κρασιού. Είναι το βασικό δοχείο 
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παλαίωσης, καθώς το κρασί µπορεί να πάρει από το ξύλο πολύτιµες ουσίες που θα 

του προσφέρουν γεύση και αρώµατα, δηµιουργώντας έτσι τον χαρακτήρα του 

κρασιού. Η βασική του διαφορά µε τα υπόλοιπα δοχεία είναι πως σε αυτό επιτρέπεται 

η σταδιακή «εισβολή» του οξυγόνου στο κρασί, πραγµατοποιώντας έτσι την 

οξειδωτική παλαίωση. Χρήσιµο είναι να γνωρίζουµε πως χρησιµοποιώντας ξύλινα 

βαρέλια θα πρέπει να ελέγχονται για τυχών διαρροές, που θα οδηγήσουν στο 

ξύδιασµα του κρασιού και πως ο χρόνος ζωής τους είναι γύρω στα 4-5 χρόνια. Από 

εκεί και έπειτα θα πρέπει να αντικαθιστώνται, καθώς δεν έχουν τίποτα να 

προσφέρουν στο κρασί. 

Αντίθετα, τα ανοξείδωτα δοχεία έχουν σχεδόν απεριόριστο χρόνο ζωής και δεν 

παρουσιάζουν διαρροές. Συνιστάται, οι ραφές του δοχείου να είναι κολληµένες µε 

laser, κάνοντας έτσι πιο δύσκολη την προσβολή, του κρασιού, από βακτήρια και 

µύκητες. Υπάρχουν 3 είδη ανοξείδωτων δοχείων: 

� Με σταθερό καπάκι 

� Με καπάκι που αλλάζει θέση, ανάλογα µε τη στάθµη του κρασιού, και στην 

διάµετρό του έχει λάστιχο ώστε να σταθεροποιείται 

� Με «πλωτό» καπάκι που επιπλέει στην επιφάνεια του κρασιού και ανάµεσα 

από το κρασί και το καπάκι τοποθετείται παραφινέλαιο ώστε να µην έρχεται 

σε επαφή το οξυγόνο µε το περιεχόµενο. 
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Εικόνα 23: ∆οχείο οινοποίησης INOX. 

 

Η τελευταία κατηγορία δοχείων είναι τα πλαστικά. Είναι από τις πιο ασφαλείς 

και πρακτικές λύσεις. Έχει απεριόριστο χρόνο ζωής, είναι οικονοµικό και δίνει ένα 

υγιές κρασί, χωρίς ιδιαίτερα χαρακτηριστικά. 
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Εικόνα 24: Πλαστικά δοχεία κρασιού. 

 

3.4.ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΞΥΛΙΝΩΝ ΒΑΡΕΛΙΩΝ 

Η λέξη βαρέλι προέρχεται από την ιταλική λέξη barella(φορείο). Η παραγωγή 

των βαρελιών ξεκίνησε από τα αρχαία χρόνια, όπως αναφέρθηκε παραπάνω, και ο 

κατασκευαστής αυτών ονοµαζόταν βαρελάς ή βαρελοποιός. Εκτός από βαρέλια, 

κατασκεύαζε ξύλινα δοχεία, διαφόρων µεγεθών, που χρησίµευαν στην αποθήκευση 

τροφίµων(τυριών, λαδιού κ.α.).  

Τα βαρελάδικα ήταν, συνήθως, µικρές βιοµηχανίες, οι οποίες ήταν 

εγκατεστηµένες κοντά σε λιµάνια ώστε να εξυπηρετούν και να γίνεται πιο εύκολα η 

µεταφορά από και προς τα καράβια. Οι παραγγελίες των βαρελιών, από τους πελάτες, 

ξεκινούσαν την άνοιξη και η κορύφωση της δουλειάς γινόταν το καλοκαίρι, καθώς 

έπαιρναν και «καθυστερηµένες» παραγγελίες. Εκτός από τα βαρελάδικα υπήρχαν και 

οι πλανόδιοι βαρελάδες. Οι συγκεκριµένοι δεν κατασκεύαζαν βαρέλια(οι 

περισσότεροι ήταν µαραγκοί), αλλά µόνο βοηθούσαν, περιστασιακά, στη συντήρηση 

αυτών. 

Ανάλογα µε τη χρήση και τα υλικά τα οποία θέλουµε να αποθηκεύσουµε, τα 

βαρέλια κατασκευάζονται από το κατάλληλο είδος δένδρου. Για την αποθήκευση και 

την ωρίµανση της φέτας χρησιµοποιούσαν ξύλο οξιάς, ενώ για την παλαίωση του 
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οίνου ξύλο δρυός, παλαιότερα, και καστανιάς. Σταδιακά η χρήση του ξύλου της 

καστανιάς σταµάτησε, καθώς προκαλούσε τον χρωµατισµό του οίνου. 

Τα βαρέλια αποτελούνται από τις σανίδες ξύλου επονοµαζόµενες δούγιες ή 

ντούγιες, τους πάτους(φουντιά ή φρούδια) και τα µεταλλικά στεφάνια. Ως πρώτο 

στάδιο µετά την παραλαβή της πρώτης ύλης, το κατάλληλο είδος ξυλείας έρχεται σε 

περίπου 15 µέτρα µήκος, είναι η κοπή του κορµού σε σανίδες οι οποίες έχουν το 

µήκος, το πλάτος και το πάχος  που επιθυµούµε. Ανάλογα µε το βαρέλι και την 

χωρητικότητά του διαφοροποιείται το µήκος των σανίδων και το πάχος, το οποίο 

κυµαίνεται από 17-33 χιλιοστά. Επίσης, η διαµόρφωση των σανίδων δεν γινόταν µε 

πριόνι, αλλά µε τσεκούρι ώστε να µην ανοίγουν τα αγγεία του ξύλου και επηρεαστεί 

η στεγανότητα του βαρελιού. 

Η ξήρανση, από παλιά µέχρι και σήµερα, γίνεται φυσικά σε εξωτερικό χώρο. ΟΙ 

σανίδες τοποθετούνται σε στοίβες κατά αυτόν τον τρόπο, ώστε ο αέρας να µπορεί να 

διαπερνά ανάµεσα τους και να πραγµατοποιηθεί οµοιόµορφη ξήρανση. Το ποσοστό 

υγρασίας που θέλουµε να έχουν είναι 10-20%. Ορισµένοι χρησιµοποιούν την τεχνητή 

ξήρανση για εξοικονόµηση χρόνου. Αυτό, φυσικά, δεν θα επιφέρει τα ίδια 

αποτελέσµατα στο κρασί, κάνοντάς το να µην είναι πλούσιο σε αρώµατα και γεύση. 

Με την ολοκλήρωση της ξήρανσης, οι σανίδες περνάνε από την πλάνη και 

έπειτα ξεκινάει η διαδικασία της συναρµολόγησης. Κρατώντας το πρώτο στεφάνι 

τοποθετούσαν και στερέωναν την πρώτη σανίδα και µε γνώµονα αυτήν, 

τοποθετούσαν τη µία σανίδα δίπλα από την άλλη µέχρι να καλυφθεί η διάµετρος από 

το στεφάνι. Ανάµεσα από τις δούγιες τοποθετούσαν ψάθα, το χρησιµοποιούσαν οι 

µαραγκοί για τις καρέκλες, ώστε να ενισχύσουν την στεγανότητα. Έπειτα 

σφυροκοπούσαν τις άκρες, ώστε οι δούγιες να έρθουν στο ίδιο επίπεδο και έβαζαν και 

δεύτερο στεφάνι, χαµηλότερα από το πρώτο, για να ενισχύσουν την σταθερότητα. Το 

επόµενο βήµα ήταν να βάλουν στεφάνια και στην άλλη πλευρά. Για να γίνει αυτό 

χρειαζόταν ειδική επεξεργασία, καθώς οι δούγιες ήταν σε ευθεία και εµείς 

χρειαζόµασταν µία ποµπέ µορφή. Έτσι άναβαν φωτιά στο κέντρο του βαρελιού για να 

µπορέσει να ζεσταθεί και να µαλακώσουν οι ίνες του ξύλου. Σε ποιο µεγάλα βαρέλια 

δε, µαζί µε το κάψιµο έβρεχαν και τις δούγιες. Με ένα ειδικό εργαλείο που λέγεται 

βίδα, το τοποθετούσαν στην διάµετρο της ανοιχτής πλευράς, άρχιζαν σταδιακά να 

σφίγγουν την άκρη και τοποθετούσαν τα στεφάνια. Κατά αυτό τον τρόπο 
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δηµιουργούνταν και το τελικό σχήµα του βαρελιού. Ο αριθµός των στεφανιών που 

χρησιµοποιούσαν ήταν 6-12 στεφάνια. 

 

Εικόνα 25: Ζέσταµα δούγιων για την τοποθέτηση των τελευταίων στεφανιών. 

  

Για την δηµιουργία των πάτων χρησιµοποιούσαν σανίδες που τις ένωναν στα 

πλάγια µε δίµιτες πρόκες. Με ένα διαβήτη σχεδίαζαν τη διάµετρο, δηµιουργούσαν το 

κατάλληλο σχήµα στα καπάκια και έπειτα τα πλάνιζαν. Στα βαρέλια δηµιουργούσαν 

µια πατούρα στην κάθε µεριά, ώστε να µπορέσει να υποδεχτεί τα καπάκια. Το 

τελευταίο καπάκι έµπαινε και σταθεροποιούνταν µαζί µε το τελευταίο στεφάνι. 

Στα τελευταία στάδια, διανοίγεται µια οπή, στον ένα πάτο, για την τοποθέτηση 

της κάνουλας και µία δεύτερη οπή στη µέση του βαρελιού που χρησιµεύει για τις 

δειγµατοληψίες του οίνου και η οποία κλείνει µε πώµα από φελλό. Τέλος, θα περάσει 

από τον έλεγχο στεγανότητας. Ο βαρελάς το γέµιζε µε νερό για να δει εάν υπήρχαν 

διαρροές. Στην περίπτωση που δεν υπήρχαν, καθαριζόταν και ήταν έτοιµο για αγορά.  

 

3.5.ΦΥΣΙΚΗ Ή ΤΕΧΗΤΗ ΞΗΡΑΝΣΗ 

Όπως αναφέρθηκε νωρίτερα, για την δηµιουργία των σανίδων των βαρελιών 

απαιτείται η ξήρανση του ξύλου. Η ξήρανση δεν είναι µία απλή διαδικασία όπως 

φαίνεται, καθώς ανάλογα µε το είδος του ξύλου χρειάζεται και ο σωστός τύπος 

ξήρανσης. Η φυσική ξήρανση είναι ο πιο ασφαλής και διαδεδοµένος τύπος. Κατά την 

διάρκεια, πραγµατοποιείται η διάσπαση της λιγνίνης, παράγοντας ευγενόλη, 
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συρινγκόλη και βανιλικές αλδεΰδες, που διαµορφώνουν τον αρωµατικό χαρακτήρα 

του οίνου, και τα δύο ισοµερή της µεθυλο-οκταλακτόνη. Επίσης, οι κουµαρίνες και οι 

υδρολυόµενες τανίνες (γαλοτανίνες και ελαγιτανίνες) µεταφέρονται από το ξύλο στον 

οίνο, δηµιουργώντας το γευστικό του προφίλ. Τέλος, µε την επιρροή του ήλιου, του 

αέρα και της βροχής οι πικρές τανίνες εκχυλίζονται σιγά-σιγά και εµπλουτίζονται οι 

αρωµατικές ουσίες του ξύλου. 

Η τεχνητή ξήρανση µας δίνει διαφορετικά αποτελέσµατα από την φυσική. 

Λόγω του µικρότερου χρόνου ξήρανσης οι ουσίες δεν µεταβάλλονται στον ίδιο 

βαθµό, προσφέροντας έτσι ένα κρασί που υστερεί ποιοτικά. Έχει παρατηρηθεί πως 

κρασιά µε φυσικά χαµηλή περιεκτικότητα σε τανίνες µετά την παλαίωση σε βαρέλι, 

κατασκευασµένο από τεχνητή ξήρανση, έχουν πιο έντονες τανίνες, σε αντίθεση µε 

αυτά που είναι κατασκευασµένα από φυσική ξήρανση. Προκύπτει πως µε την φυσική 

ξήρανση τα ποσά των στυπτικών τανινών και πικρών κουµαρινών είναι µικρότερα 

και οι ευγενόλη, βανιλίνη και µεθυλο-οκταλακτόνη είναι σε µεγάλα ποσά. Τα 

ακριβώς αντίθετα ισχύουν για την τεχνητή ξήρανση.  

Την εξαίρεση στον κανόνα κάνει η αµερικανική λευκή δρυς Quercus Alba, οι 

οποία έχει έντονα αρώµατα και ωριµάζει σε γρηγορότερο βαθµό από τα ευρωπαϊκά 

είδη. Συνήθως ξηραίνεται τεχνητά προσφέροντας, παράλληλα, έντονα γευστικά και 

αρωµατικά χαρακτηριστικά. 

Σηµαντικός είναι ο ρόλος και της διάρκειας της ξήρανσης. Με βάση ένα 

πείραµα που έγινε στο ουίσκι, η παλαίωση σε ένα βαρέλι που υπέστη 6 µήνες φυσική 

ξήρανση έδινε γεύσεις βανίλιας και καραµέλας, σε αντίθεση µε βαρέλι που υπέστη 13 

µήνες φυσική ξήρανση και πρόσφερε πιο πικάντικες γεύσεις.   

 

3.6.ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ-ΚΑΨΙΜΟ ΒΑΡΕΛΙΩΝ 

Το κάψιµο του βαρελιού θεωρείται από τα πιο σηµαντικά βήµατα, προτού 

ολοκληρωθεί η κατασκευή του και τεθεί έτοιµο για αγορά. Ξήρανση και κάψιµο 

αλληλεπιδρούν δηµιουργώντας κάθε φορά διαφορετικό τελικό προϊόν, µε 

διαφορετικό γευστικό και αρωµατικό προφίλ. Η ξήρανση βοηθάει το ξύλο να 

ωριµάσει και να φέρει στην επιφάνεια του ένζυµα, τα οποία κατά την διάρκεια του 

καψίµατος επιτρέπουν στο ξύλο να παράγει τη σωστή ποσότητα τανινών και 
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σακχάρων. Έτσι, κατά την διάρκεια της παλαίωσης το αλκοόλ που έχει το κρασί 

εκχυλίζει αποτελεσµατικά τα αρώµατα.  

Σε αυτό το στάδιο, εξαιρετική σηµασία έχουν δύο παράγοντες, η χρονική 

διάρκεια και η θερµοκρασία του καψίµατος. Κατά την διάρκεια, ο ηλεκτρονικός 

έλεγχος της θερµοκρασίας, που αναπτύσσεται στο ξύλο, είναι απαραίτητος. Έτσι 

εξασφαλίζεται η διατήρηση της κατάλληλης θερµοκρασίας αποτρέποντας την 

καταστροφή του βαρελιού. Με την υπέρβαση των ορίων στη θερµοκρασία τα 

επιθυµητά συστατικά του ξύλου καραµελώνουν και το βαρέλι καθίσταται 

ακατάλληλο για παλαίωση. 

Με βάση το χρόνο καψίµατος και της θερµοκρασίας που αναπτύσσεται 

διακρίνουµε τέσσερα επίπεδα καψίµατος: 

� Ελαφρύ κάψιµο. Ο χρόνος καψίµατος είναι περίπου στα 5 λεπτά και η 

θερµοκρασία της εσωτερική επιφάνειας του βαρελιού κυµαίνεται στους 120-

180οC. 

� Μέτριο κάψιµο. Ο χρόνος καψίµατος είναι περίπου στα 10 λεπτά και η 

θερµοκρασία της εσωτερικής επιφάνειας του βαρελιού φτάνει στους 200οC. 

� Μέτριο κάψιµο+. Ο χρόνος αυτού του καψίµατος είναι περίπου στα 15 λεπτά 

και η θερµοκρασία της εσωτερικής επιφάνειας του βαρελιού δεν ξεπερνά τους 

200οC. 

� Έντονο κάψιµο. Σε αυτό το κάψιµο η εσωτερική θερµοκρασία του βαρελιού 

δεν ξεπερνά τους 130οC και ο χρόνος ξεπερνά τα 15 λεπτά. 

Τα πιο συνηθισµένα επίπεδα καψίµατος είναι το ελαφρύ και το µέτριο, ώστε τα 

αρώµατα του ξύλου να µην υπερκαλύψουν αυτά του κρασιού. 

Κάθε κατασκευαστής για να φτάσει στην ολοκλήρωση του βαρελιού 

χρησιµοποιεί, συνήθως, δύο τύπους καψίµατος. Το πρώτο κάψιµο γίνεται µε την 

χρήση ατµού κατά το οποίο οι δούγιες παίρνουν την επιθυµητή καµπύλη. Με αυτόν 

τον τρόπο οι πόροι του ξύλου ανοίγουν, οι τανίνες µειώνονται και το επόµενο στάδιο 

του καψίµατος µπορεί να εισχωρήσει βαθύτερα. Το δεύτερο στάδιο του καψίµατος 

γίνεται µε φωτιά. Τα ξύλα που θα χρησιµοποιήσουν για την καύση προτιµώνται να 

είναι από το ίδιο είδος, που είναι κατασκευασµένο το βαρέλι, για την αποφυγή 

διαφορετικών ανεπιθύµητων αρωµάτων. Σε αυτό το στάδιο, το βαρέλι αποκτά κάψιµο 

σύµφωνα µε τα χαρακτηριστικά που θέλει να αποδώσει.  
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 Με την διαδικασία του καψίµατος, και ανάλογα µε τον τύπο καψίµατος, οι 

ουσίες που περιέχονται στο ξύλο αποδίδουν διάφορα αρωµατικά προφίλ, 

δηµιουργώντας το χαρακτήρα του κρασιού. Με ένα ελαφρύ-µέτριο κάψιµο έχουµε 

την παρουσία διακριτικών αρωµάτων. Η βανιλίνη προσφέρει άρωµα βανίλιας, η 

ευγενόλη και ισουγενόλη προσφέρουν πικάντικες νότες από µπαχάρια και, τέλος, η 

φουρφουράλη συµπληρώνει µε γλυκά καραµελένια αρώµατα. Με ένα πιο έντονο 

κάψιµο, νιώθουµε έντονα την µυρωδιά της καρύδας και αρώµατα καβουρδισµένων 

ξηρών καρπών. Αυτά οφείλονται στην αύξηση των µεθυλο-οκταλακτόνων και της 

γουαιακόλης.  

 

3.7.ΚΑΤΑΛΛΗΛΗ ΞΥΛΕΙΑ ΓΙΑ ΠΑΛΑΙΩΣΗ 

Οι κορµοί των δέντρων αποτελούνται από το εγκάρδιο ξύλο, που είναι το 

κεντρικό τµήµα του κορµού, και το σοµφό που περιβάλλει το εγκάρδιο. Το εγκάρδιο 

ξύλο αποτελείται από τα εκχυλίσµατα στα οποία οφείλεται το σκουρότερο χρώµα που 

έχει από το σοµφό. Τα βαρέλια δηµιουργούνται από το εγκάρδιο ξύλο, καθώς οι 

τανίνες (γαλοτανίνες και ελαγιτανίνες) και άλλα πολύτιµα συστατικά, που 

διαµορφώνουν το γευστικό προφίλ των ποτών, ανήκουν στα εκχυλίσµατα. 

Τα δένδρα χωρίζονται σε δύο κατηγορίες, στα κωνοφόρα και στα πλατύφυλλα. 

Η βασική διαφορά τους, που σχετίζεται µε την παλαίωση, είναι πως τα πλατύφυλλα 

έχουν πόρους. Οι πόροι βοηθούν στην οξυγόνωση του ποτού σταθεροποιώντας το 

χρώµα του και διαµορφώνοντας το άρωµά του. Κατά βάση, οι σανίδες ξύλου 

συνιστάται να έχουν µεγάλο πάχος, περίπου 28-30 χιλιοστά, και µικρό µέγεθος πόρων 

ώστε να ελέγχεται η επαφή του κρασιού µε το οξυγόνο. Τα δακτυλιόπορα 

πλατύφυλλα, τα οποία έχουν µικρούς και µεγάλους πόρους, είναι τα πιο συνηθισµένα. 

Για την παλαίωση των ερυθρών οίνων, το κυριότερο είδος που χρησιµοποιείται 

είναι η δρυς και παλαιότερα και η καστανιά. Τα υπόλοιπα είδη που 

χρησιµοποιήθηκαν είχαν µεγάλους πόρους, χωρίς να ελέγχεται η είσοδος του 

οξυγόνου, και τα έντονα αρώµατά τους κάλυπταν αυτά του κρασιού. Από τα 200, 

περίπου, είδη δρυός που υπάρχουν µόνο τρία χρησιµοποιούνται για την κατασκευή 

βαρελιών. Η Quercus Alba λευκή δρυς που φύεται στα αµερικανικά δάση και οι 

Quercus Robur και Quercus Sessilis καστανή δρυς από τα δάση της βορείου 

Ευρώπης. Αυτά τα είδη έχουν τους µικρότερους πόρους. 
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Ανάλογα µε το ποτό που θέλουµε να παλαιώσουµε χρησιµοποιούµε το 

κατάλληλο είδος ξύλου µε την υφή που θέλουµε. Η υφή του ξύλου επηρεάζεται από 

µικροσκοπικά χαρακτηριστικά(µέγεθος αγγείων), την πυκνότητα, το δάσος από το 

οποίο προέρχεται, αλλά και από την περίοδο που το κόβουµε. Η υφή χωρίζεται σε: 

� Λεία υφή 

� Μέτρια υφή 

� Τραχεία υφή 

Για την παλαίωση ερυθρών οίνων προτιµώνται τα ξύλα µε λεία υφή. Λεία υφή 

έχουν τα ξύλα µε µεγάλη πυκνότητα και µικρό µέγεθος αγγείων. Χαρακτηρίζονται 

από το έντονο άρωµά τους, καθώς απελευθερώνεται µεγάλο ποσοστό αρωµατικών 

συστατικών, και από την µικρή ποσότητα σε ελλαγικές τανίνες. 

Ξύλα µε µέτρια υφή προτιµώνται για την ωρίµανση λευκών κρασιών. Είναι 

ξύλα µε µέτρια πυκνότητα και µικρό µέγεθος αγγείων. ∆ίνουν µέτριο άρωµα και 

µέτρια ποσότητα σε τανίνες. 

Για αλκοολούχα ποτά(τσίπουρο, whiskey) κατάλληλο θεωρείται το ξύλο µε 

τραχεία υφή. Τραχεία υφή έχουν τα ξύλα µε µικρή πυκνότητα και µεγάλο µέγεθος 

αγγείων. Χαρακτηρίζονται από µεγάλα ποσοστά ελλαγικών τανινών και µικρά ποσά 

αρωµατικών συστατικών.  

3.8.ΠΑΛΑΙΩΣΗ 

Η παλαίωση στο κρασί δεν έχει το νόηµα του παλιού και φθαρµένου όπως στα 

υπόλοιπα υλικά αγαθά. Αντίθετα, µέσα από την διαδικασία της παλαίωσης το χρώµα 

και η υφή του κρασιού βελτιώνονται, στρογγυλεύοντας τη γεύση του και 

εκλεπτύνοντας το µπουκέτο του. Χρήσιµο όµως είναι να διαχωρίσουµε τις έννοιες της 

παλαίωσης και της ωρίµασης. Με τον όρο παλαίωση αναφερόµαστε, κυρίως, στις 

φυσικές διαδικασίες που γίνονται µέσα στο βαρέλι ώστε τα χαρακτηριστικά του 

κρασιού να βελτιωθούν και τα αρωµατικά συστατικά της δρυς να ενσωµατωθούν µε 

το κρασί. Παράλληλα, τα ιζήµατα της ζύµωσης που κατακάθονται στο βαρέλι και τα 

σάκχαρα και οι τανίνες της δρυς αναµειγνύονται µε το κρασί µεταφέροντας τα 

αρωµατικά χαρακτηριστικά τους.  

Αντίθετα, µε τον όρο ωρίµαση εννοούµε όλες τις διαδικασίες που γίνονται από 

την στιγµή που ο µούστος γίνει κρασί µέχρι και πριν τη στιγµή της εµφιάλωσης. 
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∆ιάφορες οινολογικές διαδικασίες, όπως φιλτράρισµα και κολλάρισµα, αλλά και η 

παραµονή του κρασιού σε βαρέλι για να το εµπλουτίσουν µε ουσίες και τανίνες ώστε 

να βελτιωθούν τα χαρακτηριστικά του ανήκουν στη διαδικασία της ωρίµασης.  

Γενικότερα, η παλαίωση και η ωρίµαση δεν µπορεί να εφαρµοστεί σε όλους 

τους οίνους. Οι ερυθροί, και ορισµένες ποικιλίες λευκών, έχουν τη δυνατότητα να 

παλαιωθούν και να ωριµάσουν. Οι λευκοί και οι ροζέ οίνοι καλό είναι να 

καταναλώνονται στη νεαρή τους ηλικία, ώστε να µην χάνουν τη φρασκάδα τους και 

τα φρουτώδη αρώµατά τους. Παρόλα αυτά, θα πρέπει να γνωρίζουµε το χρόνο 

παλαίωσης της κάθε ποικιλίας, ώστε κατά την κατανάλωση να µην έχουν χαθεί τα 

αρώµατά του και η ποιοτική του γεύση. Παρακάτω αναφέρονται ενδεικτικές ερυθρές 

ποικιλίες σταφυλιών και οι χρόνοι παλαίωσής τους. 

Cabernet Sauvignon 4-20 χρόνια 

Merlot 2-10 χρόνια 

Αγιωργίτικο 4-10 χρόνια 

Syrah 4-16 χρόνια 

Ξινόµαυρο 4-10 χρόνια 

Pinot Noir 2-8 χρόνια 

 

 

3.8.1.ΟΞΕΙ∆ΩΤΙΚΗ ΚΑΙ ΑΝΑΓΩΓΙΚΗ ΠΑΛΑΙΩΣΗ 

Η παλαίωση χωρίζεται σε οξειδωτική και αναγωγική. Η οξειδωτική παλαίωση 

πραγµατοποιείται στο βαρέλι µε την παρουσία του οξυγόνου που εισέρχεται από τους 

πόρους. Κατά την διάρκεια οι τανίνες και η γεύση του κρασιού µαλακώνουν, το 

χρώµα διαµορφώνεται και οι αρωµατικές ουσίες του ξύλου περνάνε στο κρασί. Η 

οξειδωτική παλαίωση πραγµατοποιείται µέσα στη φιάλη χωρίς την παρουσία του 

οξυγόνου.  Έχει ως σκοπό να δώσει έναν πολύπλοκο χαρακτήρα στα αρώµατα και 

στις γεύσεις του κρασιού. 

Για την πραγµατοποίηση της παλαίωσης και για να έχουµε τα επιθυµητά 

αποτελέσµατα θα πρέπει κάποιες συνθήκες να παραµένουν σταθερές. Η θερµοκρασία 

αποθήκευσης καλό είναι να κυµαίνεται από 12-16οC, µε µέση θερµοκρασία τους 

14οC. Εάν υπάρξουν µεταβολές στη θερµοκρασία, η διαδικασία της παλαίωσης 
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επιβραδύνεται και σταµατά µε ψυχρές θερµοκρασίες και αυξάνεται δίνοντας ένα 

πλαδαρό κρασί µε πιο θερµές θερµοκρασίες.  

Η σχετική υγρασία του χώρου θα πρέπει να είναι περίπου στο 70%, µε 

µεταβολές 60-80% να είναι αποδεκτές. Στην αναγωγική παλαίωση, όπως αναφέρθηκε 

και παραπάνω, υπάρχει απουσία του οξυγόνου δηµιουργώντας την πολυπλοκότητα 

των αρωµάτων και των γεύσεων του κρασιού. Με την πτώση της σχετικής υγρασίας, 

για αρκετό χρονικό διάστηµα, ο φελλός θα στεγνώσει και θα επιτρέψει το οξυγόνο να 

εισέλθει στη φιάλη. Απαραίτητο είναι οι φιάλες να φυλάσσονται σε οριζόντια θέση 

και σε κλίση περίπου 45
ο
, ώστε, σε κανονικές συνθήκες, ο φελλός να παραµένει 

υγρός και να αποτρέπεται η εισροή του οξυγόνου. 

Το φως(ηλιακό ή µη) σε ένα κελάρι δεν είναι επιθυµητό. Με την παρατεταµένη 

έκθεση σε ηλιακό φως, η θερµοκρασία στο µπουκάλι αυξάνεται και έχουµε τα ίδια, 

ανεπιθύµητα, αποτελέσµατα όπως µε την αύξηση της θερµοκρασία στο κελάρι. Αυτός 

είναι και ο λόγος που η αποθήκευση του κρασιού γίνεται σε σκουρόχρωµα 

µπουκάλια.  

Έπειτα, ο αερισµός του περιβάλλοντος είναι απαραίτητος για την αποφυγή 

δυσάρεστων οσµών µέσα στο µπουκάλι. Τέλος, απαγορεύεται ο σχηµατισµός υδάτων, 

που θα αυξήσει τη σχετική υγρασία, και ίσως δηµιουργηθούν δυσάρεστες οσµές και 

βακτήρια. 

 

3.8.2.ΕΙ∆Η ΠΑΛΑΙΩΣΗΣ 

Από το 1950 το βαρέλι έχει καθιερωθεί ως το καλύτερο µέσο παλαίωσης 

κρασιού. Μέσω των πόρων του βαρελιού πραγµατοποιείται η αργή οξείδωση του 

κρασιού που αναβαθµίζει τα χαρακτηριστικά και την ποιότητά του. Τα δρύινα 

βαρέλια, προσφέρουν αρωµατικά συστατικά, τα οποία δίνουν έναν ιδιαίτερο 

χαρακτήρα στο κρασί. Ωστόσο, ένα βαρέλι έχει υψηλό κόστος για τον λόγο πως 

χρειάζεται αλλαγή κάθε 4-5 χρόνια. Ένα καινούργιο δρύινο βαρέλι είναι πλούσιο σε 

τανίνες και αρωµατικά συστατικά, επίσης δεν έχει προβλήµατα στεγανότητας. Με το 

πέρας των 4-5 χρόνων αρχίζουν να δηµιουργούνται προβλήµατα και χρησιµοποιείται 

ως απλό αποθηκευτικό µέσο, καθώς δεν µπορεί να προσφέρει τίποτα στο κρασί.  
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Ωστόσο, τις τελευταίες δεκαετίες ξεκίνησε η εφαρµογή των oak chips η οποία 

ήρθε σε εφαρµογή, κυρίως, από Αυστραλούς παραγωγούς. Στην ουσία oak chips είναι 

τρίµµατα ή ξύσµατα, διαφορετικών ειδών, δρύινου ξύλου. Στην αγορά διατίθενται σε 

ποικίλα µεγέθη και σε όλα τα επίπεδα καβουρδίσµατος. Είναι µία πιο οικονοµική και 

πιο γρήγορη µέθοδος παλαίωσης, καθώς για να εµπλουτιστεί το κρασί µε αρωµατικά 

χαρακτηριστικά είναι αρκετό να βυθιστούν στο κρασί τα oak chips για µερικές 

εβδοµάδες.  

Οργανοληπτικά, δύσκολα θα ξεχωρίσει κάποιος την παλαίωση την οποία έχει 

υποστεί το κρασί. Παρόλα αυτά, τα βαρέλια δεν µπορούν να αντικατασταθούν 

πλήρως. Τα oak chips προσφέρουν αρώµατα δρυός, όπως επιθυµούµε, αλλά δεν 

µπορούν να αναβαθµίσουν την ποιότητα του κρασιού, καθώς δεν πραγµατοποιείται η 

αργή οξείδωση η οποία γίνεται µε την παρουσία των πόρων στο βαρέλι. Παράλληλα, 

τα έντονα αρώµατα που δίνουν τα oak chips εξασθενούν µε το χρόνο. Τέλος, εάν 

στην ετικέτα των µπουκαλιών αναφέρουν πως διαθέτει αρώµατα δρυός ή έχει 

παλαιωθεί σε δρυ και όχι σε δρύινο βαρέλι, είναι σίγουρο πως η παλαίωση έγινε µε 

την χρήση των oak chips. 

 

3.9.ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ ΒΑΡΕΛΙΩΝ 

Πριν την εισαγωγή του κρασιού, όταν το βαρέλι είναι καινούριο, πρέπει να 

πραγµατοποιηθεί η προετοιµασία του, το λεγόµενο στανιάρισµα, ώστε να 

εξασφαλισθεί η στεγανότητά του. Ο πρώτος τρόπος είναι να γεµίσουµε το βαρέλι µε 

κρύο νερό και να το αφήσουµε γεµάτο για 48 ώρες. Μετά το πέρας των 48 ωρών, 

εφόσον δεν υπάρχουν διαρροές, αφαιρούµε το νερό και αφήνουµε το βαρέλι να 

στραγγίξει µε το άνοιγµα του πώµατος προς τα κάτω. Ο δεύτερος τρόπος είναι να 

ξεπλύνουµε το βαρέλι εξωτερικά µέχρι να ποτίσει το ξύλο και να γεµίσουµε το 

βαρέλι µε νερό. Θα το αφήσουµε γεµάτο όσες ηµέρες χρειαστεί µέχρι να 

σταµατήσουν οι διαρροές. Καλό είναι να το αφήσουµε και µία ηµέρα ακόµη, ώστε να 

είµαστε σίγουρη για την στεγανότητά του. Έπειτα, αφαιρούµε το νερό και αφήνουµε 

να στραγγίξει µε το άνοιγµα του πώµατος προς τα κάτω.  

Για την αποθήκευση και συντήρηση του βαρελιού, µετά την χρήση παλαίωσης 

κρασιού, ακολουθούµε τα εξής βήµατα: 

1. Γεµίζουµε το βαρέλι µε 10-20 λίτρα ζεστό νερό, περίπου 60οC-80οC. 
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2. Περιστρέφουµε το βαρέλι, ώστε να ξεπλυθεί κάθε µέρος του βαρελιού. 

Επαναλαµβάνουµε τη διαδικασία, µέχρις ότου το νερό που ξεπλένεται να 

βγαίνει τελείως καθαρό. 

3. Αφήνουµε να στραγγίξει το βαρέλι µε την οπή του πώµατος προς τα κάτω. 

4. Καίµε παστίλια θείου στο εσωτερικό, ώστε το οξυγόνο να µην το επηρεάσει. 

5. Τέλος, σφραγίζουµε την οπή µε το πώµα και αποθηκεύουµε σε δροσερό και 

σκιερό χώρο. 

Μετά από 4-5 χρήσεις, για παλαίωση κρασιού, µπορούµε να το συντηρήσουµε 

ξύνοντας τις σανίδες εσωτερικά σε βάθος ενός χιλιοστού. Έτσι επιδιώκεται η 

αναγέννηση του βαρελιού, δίνοντας ξανά αυθεντικά αρώµατα στο κρασί. 
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4.ΤΣΙΠΟΥΡΟ 
Στην Ελλάδα, από τα παλαιά χρόνια, το µεγαλύτερο µέρος του αµπελιού 

προοριζόταν για κρασί, καθιστώντας το τσίπουρο ως δευτερογενές παράγωγο της 

σοδειάς. Στην απόσταξη κατέληγαν λίγος µούστος, πολλές φλούδες και πολλά 

κοτσάνια. Με το πέρασµα των χρόνων, τα αποστάγµατα(τσίπουρο, ρακί) άρχισαν να 

αποκτούν φήµη και να γίνονται ευρέως γνωστά, καθιστώντας τα, τα εθνικά µας ποτά 

για την φιλοξενία. Αποστάγµατα έχουµε την δυνατότητα να πάρουµε από ό,τι 

περιέχει σάκχαρα, όπως φρούτα, δηµητριακά ακόµη και πατάτες. Από όλα αυτά, 

όµως, το σταφύλι είναι το µοναδικό που περιέχει τους ζυµοµύκητες, οι οποίοι είναι 

απαραίτητοι για την αλκοολική ζύµωση που προηγείται της απόσταξης. Σε όλα τα 

υπόλοιπα ο µύκητας προστίθεται µε την µορφή της µαγιάς. 

 

4.1.ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΤΣΙΠΟΥΡΟΥ 

4.1.1.ΤΡΥΓΟΣ 

Σε αυτό το πρώτο στάδιο, το οποίο είναι ένα από τα κοινά που έχουν µε την 

οινοποίηση, πραγµατοποιείται η συλλογή των κατάλληλων σταφυλιών. Οι ποικιλίες 

που χρησιµοποιούνται συνήθως είναι, κυρίως, λευκές αρωµατικές µε λεπτή φλούδα 

όπως το µοσχάτο Αλεξανδρείας, το µοσχάτο Σάµου και η λευκή Μαλβάζια χωρίς να 

εξαιρείται η ποικιλία του µοσχάτου Αµβούργου, οι οποία είναι ερυθρή µε λεπτή 

φλούδα. Οι ποικιλίες µε χονδρές φλούδες αποφεύγονται, καθώς στην απόσταξη 

παράγουν µεγαλύτερες ποσότητες µεθανόλης.  

Κατά την διαδικασία του τρύγου επιλέγουµε σταφύλια τα οποία είναι στο 

επίπεδο ωρίµασης που επιθυµούµε, ώστε να αναδεικνύονται τα αρωµατικά 

χαρακτηριστικά του. Επίσης, για την επιλογή των σταφυλιών πρέπει να τηρούνται 

κάποιες προϋποθέσεις, ώστε το τελικό προϊόν να είναι «καθαρό» και να µην 

επιβαρύνει την υγεία του καταναλωτή. Αυτές είναι οι ακόλουθες: 

� Τα σταφύλια δεν πρέπει να είναι ψεκασµένα µε φυτοφάρµακα και λιπάσµατα 

� ∆εν πρέπει να έχουν προσβολές από έντοµα και να είναι σάπια. 

 



 

56 

 

4.1.2.ΑΠΟΒΟΣΤΡΥΧΩΣΗ-ΣΥΝΘΛΙΨΗ 

Με το πέρας του τρύγου, τα σταφύλια που έχουν συλλεχθεί µεταφέρονται για 

απόβοστρύχωση κατά την οποία τα κοτσάνια των σταφυλιών αφαιρούνται από το 

σταφύλι. Αυτό µπορεί να πραγµατοποιηθεί µε το ειδικό µηχάνηµα, εκραγιστήριο, ή 

µε το χέρι εάν η ποσότητα των σταφυλιών είναι αρκετά µικρή. Ενδεικτικά, µπορούµε 

να αποµακρύνουµε και τα κουκούτσια µε µια φουρκέτα, εάν η παραγωγή είναι µικρή. 

Η αποβοστρύχωση είναι αρκετά σηµαντική διαδικασία, καθώς, εάν τα 

κουκούτσια(βόστρυχοι) παραµείνουν µε το µούστο, θα έχουµε µεγάλες ποσότητες 

φουρφουράλης και µεθανόλης στο απόσταγµα.  

Έπειτα, πραγµατοποιείται η σύνθλιψη των σταφυλιών κατά την οποία 

ελευθερώνονται οι χυµοί τους. Έτσι δηµιουργείται το λεγόµενο γλεύκος, το οποίο 

είναι ο χυµός και οι φλούδες των σταφυλιών. Η σύνθλιψη µπορεί να γίνει είτε µε τα 

πόδια όπως γινότανε παλιά, είτε µε το θλιπτήριο ή ακόµη και µε το εκραγιστήριο, µε 

το οποίο έγινε η αποβοστρύχωση.  

4.1.3.ΑΛΚΟΟΛΙΚΗ ΖΥΜΩΣΗ 

Σε αυτό το στάδιο, το γλεύκος µεταφέρεται σε πλαστικά βαρέλια µε µεγάλο 

άνοιγµα ώστε να πλένονται και να δουλεύονται πιο εύκολα και έτσι ξεκινάει η 

διαδικασία της αλκοολικής ζύµωσης. Στην αλκοολική ζύµωση, τα σάκχαρα που έχει 

το γλεύκος µετατρέπονται σε αλκοόλ µε την βοήθεια των ζυµοµυκήτων. Η παρουσία 

της θερµότητας και του διοξειδίου του άνθρακα δηµιουργούν τις φυσαλίδες, οι οποίες 

µε την σειρά τους δηµιουργούν το λεγόµενο «καπέλο». Καπέλο, επί της ουσίας, είναι 

οι φλούδες που επιπλέουν στην επιφάνεια του µούστου. Για να αποκτήσει ο µούστος 

τη γεύση και τη δοµή που επιθυµούµε, είναι απαραίτητο να αναδεύουµε το µούστο, 

µία µε δύο φορές την ηµέρα, ώστε να έρχεται σε επαφή µε τις τανίνες από τις 

φλούδες.  

Η θερµοκρασία πρέπει να είναι σταθερή, περίπου 15-20οC και να ελέγχεται. Ο 

µούστος θα µείνει στο βαρέλι από 15 έως 40 ηµέρες µέχρι να ολοκληρωθεί η 

αλκοολική ζύµωση. Είναι απαραίτητη η µέτρηση baume µε το µουστόµετρο, ώστε να 

παρατηρούµε πόσα κιλά σακχάρων περιέχει ο µούστος. Μία τιµή 0,995 δηλώνει πως 

η αλκοολική ζύµωση έχει ολοκληρωθεί. Το βαρέλι, από εκεί και έπειτα, πρέπει να 

σφραγιστεί και µέσα στις επόµενες 10 µέρες να γίνει η απόσταξη. Εάν τα σάκχαρα 

δεν αποζυµωθούν πλήρως, στην απόσταξη θα έχουµε την παρουσία φουρφουράλης, η 

οποία είναι τοξική για τον καταναλωτή. 
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4.1.4.ΑΠΟΣΤΑΞΗ 

Η διαδικασία της απόσταξης πραγµατοποιείται στο αποστακτήριο. Κατά την 

απόσταξη έγκειται ο διαχωρισµός των πτητικών ενώσεων από το µίγµα, µέσω της 

υψηλής θερµότητας.  

 

Εικόνα 26: Τα τµήµατα του αποστακτήρα. 

 

Ξεκινώντας την διεργασία της απόσταξης, ρίχνουµε στο καζάνι το µίγµα και το 

αραιώνουµε µε νερό. Αυτό θα αποτρέψει τις φλούδες, προς το τέλος της απόσταξης, 

να κολλήσουν στο καζάνι, ως αποτέλεσµα να µεταφερθεί άσχηµη µυρωδιά στο 

τσίπουρο. Έπειτα εφαρµόζουµε τη φωτιά ώστε να ξεκινήσει η διαδικασία της 

απόσταξης. Παλαιότερα, για το άναµµα της φωτιάς χρησιµοποιούσαν ξύλα, µε 

αποτέλεσµα να µην γνωρίσουν, κατά την διάρκεια, την ακριβή θερµοκρασία. Στις 

µέρες µας χρησιµοποιείται το προπάνιο, ώστε η θερµοκρασία να ελέγχεται και να 

βρίσκεται γύρω στους 100οC. Όσο η θέρµανση αυξάνεται, οι ατµοί που 

σχηµατίζονται είναι σε κάθε βαθµό κελσίου διαφορετικού συστατικού. Αυτό 

συµβαίνει, καθώς η κάθε πτητική ουσία έχει διαφορετικό βαθµό ζέσεως(βρασµού). 

Στη συνέχεια οι ατµοί περνάνε από το σωλήνα στη σερπαντίνα ψύξης, όπου ρέει 

εξωτερικά νερό, ψύχοντας και υγροποιώντας, έτσι, τους ατµούς, δίνοντάς µας το 

απόσταγµα. 
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Οι θερµοκρασίες του βρασµού(περίπου 100οC) και της ψύξης(40-50οC) πρέπει 

να είναι σταθερές, ώστε να έχουµε ένα ποιοτικό απόσταγµα. Ο έλεγχος της 

θερµοκρασίας του βρασµού, κρατώντας τον σε σταθερά επίπεδα, µας προσφέρει πιο 

αρµονικές πτητικές ουσίες, καθώς η εξάτµιση δεν γίνεται βεβιασµένα. Οι σταγόνες 

του αποστάγµατος, από τις πρώτες µέχρι και τις τελευταίες, δεν έχουν τον ίδιο 

αλκοολικό βαθµό ούτε την ίδια σύνθεση. Το πρώτο απόσταγµα ξεκινάει συνήθως µε 

67 αλκοολικούς βαθµούς(25 γράδα) και η απόσταξη σταµατάει στους 33-40 

αλκοολικούς βαθµούς(15-17 γράδα). Γράδα είναι η µονάδα µέτρησης του τσίπουρου 

που µετριέται µε το γραδόµετρο.  

Το τσίπουρο για να παρασκευαστεί χωρίς τοξικές ουσίες, πρέπει να τηρούνται 

οι προϋποθέσεις της πρώτης ύλης και να γίνονται σωστά οι διεργασίες της 

απόσταξης. Για τον λόγο αυτό, υπάρχει ο διαχωρισµός του αποστάγµατος σε τρία 

κλάσµατα: κεφαλές, καρδιά, ουρές. Κάθε ένα από αυτά περιέχει και διαφορετική 

σύσταση. Ανάλογα µε την θερµοκρασία βρασµού αποστάζονται και διαφορετικά 

συστατικά από το µίγµα.   

Πτητική Χηµική ένωση 
Θερµοκρασία βρασµού 

(σηµείο ζέσεως) 

Οξικός αιθυλεστέρας 77,10
ο
C 

Αιθυλική αλκοόλη (αιθανόλη) 78,32
ο
C 

Μεθυλική αλκοόλη 64,50
ο 

C 

Ακεταλδεϋδη 21
ο 

C 

Νερό 100
ο
C 

Ασετόνη 56,46
ο
C 

Προπυλική Αλκοόλη(1-προπανόλη) 97
ο
C 

Ισοπροπυλική Αλκοόλη (2-προπανόλη) 82
ο
C 

 

Στις κεφαλές, που είναι το πρώτο κλάσµατα που βγαίνει από το απόσταγµα και 

µε τους περισσότερους αλκοολικούς βαθµούς, παίρνουµε ουσίες τοξικές για τον 

άνθρωπο, όπως η ακεταλδεύδη, η µεθανόλη κ.α., ρίχνοντας την ποιότητα του 

τσίπουρου. Για τον λόγο αυτό, το πρώτο κλάσµα πρέπει να αφαιρείται. Υπολογίζεται 

ότι το 1% της συνολικής ποσότητας είναι κεφαλές. Οι κεφαλές ξεκινούν να 

αποστάζονται σε θερµοκρασία, περίπου, 65-70οC. 
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Η καρδιά είναι το δεύτερο κλάσµα και το πιο ποιοτικό, µιας και αποστάζεται 

αιθυλική αλκοόλη και µερικές ουσίες µε µεγαλύτερο σηµείο ζέσεως. Καλύπτει το 

µεγαλύτερο χρόνο στην απόσταξη και είναι αυτό που µπορεί να καταναλωθεί. 

Περιέχει λιγότερους αλκοολικούς βαθµούς από την κεφαλή. Η απόσταξη της 

αιθυλικής αλκοόλης(αλκοόλ) ξεκινάει στους 78οC και µπορεί να συνεχιστεί η 

απόσταξή της µέχρι και τους 82οC. Σε αυτή τη κλίµακα της θερµοκρασίας είναι 

χρήσιµο να χαµηλώσουµε τη φωτιά, ώστε να πάρουµε µεγαλύτερη ποσότητα 

αλκοόλης πριν την έναρξη της απόσταξης άλλων ουσιών. 

Τέλος, οι ουρές είναι το τελευταίο κλάσµα της απόσταξης. Σε αυτήν περιέχεται 

η µεθυλική αλκοόλη, 10% αιθανόλης και τα ζυµέλαια που δίνουν δυσάρεστες οσµές 

στο απόσταγµα. Συνήθως, αφαιρείται µαζί µε τις κεφαλές εάν τα χαρακτηριστικά του 

δεν είναι ποιοτικά και η ποσότητα σε αλκοόλ είναι κάτω από 15-17 γράδα, όπου και 

σταµατά η απόσταξη. 

Παρόλο που η κάθε ουσία έχει την δική της θερµοκρασία ζέσεως, δεν γίνεται να 

γνωρίζουµε πότε αποστάζεται η κάθε µία, καθώς έχουν διαφορετική διαλυτότητα στο 

νερό. Αυτό έχει ως αποτέλεσµα να υπάρχει ένα εύρος βαθµών θερµοκρασίας στο 

οποίο οι ουσίες µπορούν να αποσταχθούν. Αν και η µεθανόλη είναι ουσία µε 

µικρότερο σηµείο ζέσεως από την αιθανόλη, παρατηρούµε ότι θεωρείται ουσία της 

ουράς, καθώς έχει µεγάλη διαλυτότητα στο νερό και αποστάζεται και στα τρία 

κλάσµατα. Ο διαχωρισµός της κεφαλής µε την καρδία γίνεται µεταξύ 70-80% 

αλκοολικών βαθµών και ο διαχωρισµός της καρδιάς από τις ουρές µεταξύ 53-50% 

αλκοολικών βαθµών. 

Μία δεύτερη απόσταξη, ξανά-αποστάζουµε το απόσταγµα, είναι απαραίτητη 

όταν το µίγµα µας έχει καεί ή η ποιότητα της πρώτης ύλης δεν ήταν καλή ή θέλουµε 

το απόσταγµα να είναι πιο δυνατό, δηλαδή να έχει περισσότερους αλκοολικούς 

βαθµούς. 

Τέλος, η αρωµατική προσθήκη του τσίπουρου, µε γλυκάνισο ή οποιαδήποτε 

φρούτα της αρεσκείας µας, γίνεται κατά την διάρκεια της απόσταξης προσθέτοντας 

το γλυκάνισο µέσα στο καζάνι ή κατά την διάρκεια της ζύµωσης µαζί µε το γλεύκος. 
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4.1.5.ΑΡΑΙΩΣΗ-ΕΜΦΙΑΛΩΣΗ 

Με το τελείωµα και της δεύτερης απόσταξης, το τσίπουρό µας θα είναι περίπου 

στους 70% αλκοολικούς βαθµούς. Για να ρίξουµε τους βαθµούς του αλκοόλ, περίπου 

στα 18 γράδα(43% αλκοολικοί βαθµοί), αραιώνουµε το απόσταγµά µας µε νερό. Με 

την προσθήκη νερού της βρύσης επιβαρύνουµε το τσίπουρο µε αµµωνία, χλώριο και 

νιτρικά. Για την σωστή και ασφαλή αραίωση, χρησιµοποιούµε ή αποσταγµένο νερό ή 

εµφιαλωµένο ή νερό πηγής, των οποίων, τα επίπεδα αλάτων και χλωρίου προσέχουµε 

να είναι χαµηλά. 

Εάν το τσίπουρό µας είναι µε γλυκάνισο θα πρέπει να είµαστε πιο προσεχτικοί, 

κατά την διαδικασία της αραίωσης, για να µην έχουµε το άσπρισµα στο τσίπουρό 

µας. Στο τσίπουρο µε γλυκάνισο έχουµε την παρουσία της ανηθόλης, πτητική ουσία 

του γλυκάνισου. Με την προσθήκη νερού η περιεκτικότητα σε αιθανόλη ελαττώνεται. 

Αυτό έχει ως αποτέλεσµα η διαλυτότητα της ανηθόλης να ελαττώνεται και να χαρίζει 

το άσπρο θόλωµα στο τσίπουρο. Ένας δεύτερος παράγοντας, ο οποίος επηρεάζει την 

διαλυτότητα της ανηθόλης, είναι η θερµοκρασία. Όσο η θερµοκρασία µειώνεται τόσο 

πιο έντονο θα είναι το θόλωµα του τσίπουρου. Εποµένως, για να πετύχουµε την 

αραίωση και να φέρουµε το απόσταγµα στους επιθυµητούς αλκοολικούς βαθµούς 

χωρίς να πραγµατοποιηθεί η αδιαλυτότητα της ανηθόλης, πρέπει να γίνει η αραίωση 

στους 20οC και η αιθυλική αλκοόλη να φτάσει ως τα 20,5 γράδα(47% αλκοολική 

βαθµοί).  

Η αποθήκευση και η εµφιάλωση του τσίπουρου είναι πολύ σηµαντικά, καθώς 

µπορούν να επηρεάσουν την υγεία του καταναλωτή. Για την αποθήκευσή του 

προτιµάται η χρήση των γυάλινων µπουκαλιών. Η αποφυγή των πλαστικών 

µπουκαλιών θεωρείται δεδοµένη, αν και, παράνοµα,  η χρήση τους συναντάται σε 

υπαίθριες αγορές. Κατά την διάρκεια της επαφής της αιθυλικής αλκοόλης µε το pvc 

διαλύονται στο τσίπουρο οι φθαλικοί εστέρες. Οι φθαλικοί εστέρες χρησιµοποιούνται 

ως πλαστικοποιητές και είναι τοξική για τον άνθρωπο δηµιουργώντας ανεπανόρθωτα 

προβλήµατα υγείας. Η περιεκτικότητα τους, σε περίπτωση που η αποθήκευση του 

τσίπουρου γίνει σε πλαστικό µπουκάλι, εξαρτάται από την θερµοκρασία και από την 

διάρκεια της επαφής.  
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4.2.ΕΠΙΚΙΝ∆ΥΝΕΣ-ΤΟΞΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ 

Κατά την διάρκεια της απόσταξης και µε την συλλογή των αρωµατικών ουσιών 

και της αιθυλικής αλκοόλης, τα οποία έχουν τον πρωταρχικό ρόλο για την δηµιουργία 

τσίπουρου, έχουµε και την παρουσία τοξικών ουσιών. Αυτές οι ουσίες, εάν δεν 

τηρηθούν ορισµένα µέτρα, περνάνε στο τελικό απόσταγµα δηµιουργώντας σοβαρά 

προβλήµατα στην υγεία του ανθρώπου. Οι πιο τοξικές από τις ουσίες είναι οι εξής: 

� ωχρατοξίνη Α 

� µεθανόλη 

� φουρφουράλη 

� cis-ανηθόλη 

� εστραγόλη 

Με τη παρουσία σταφυλιών τα οποία έχουν υπολείµµατα φυτοφαρµάκων ή 

είναι σάπια, έχουµε την ύπαρξη της ωχρατοξίνης Α. Είναι µία µυκοτοξίνη η οποία 

πιστεύετε πως είναι καρκινογόνα. Για τον λόγο αυτό, έχει οριστεί ένα χαµηλό όριο, 

στο οποίο µπορεί να βρίσκεται στα τρόφιµα και στα ποτά, της τάξεως των 2 µg/kg. 

Μεγάλη συγκέντρωση µεθανόλης και φουρφουράλης έχουµε µε την παραµονή, 

πολλών ηµερών, των κοτσανιών µαζί µε τα στέµφυλα. Επίσης, εµφάνιση της 

φουρφουράλης έχουµε µε την ατελή αλκοολική ζύµωση. Τα αζύµωτα σάκχαρα, κατά 

την απόσταξη, µας δίνουν φουρφουράλη µε µεγαλύτερα ποσοστά στην καρδιά. Η cis-

ανηθόλη και η εστραγόλη είναι ουσίες που προέρχονται από τον γλυκάνισο, κατά την 

απόσταξη. Η cis-ανηθόλη είναι 20 φορές πιο τοξική από την trans-ανηθόλη και 

µπορεί να βρίσκεται έως 1% της συνολικής ανηθόλης στο τσίπουρο. Η εστραγόλη 

βρίσκεται στο αιθέριο έλαιο του γλυκάνισου σε ποσοστό 2,1% και η ποσότητά της 

πρέπει να ελέγχεται στα αποστάγµατα.  

Κάθε µία από αυτές τις ουσίες, ανάλογα µε την θερµοκρασία ζέσεως, 

παρουσιάζεται στα κλάσµατα του αποστάγµατος. Έτσι, cis-ανηθόλη, αλδεΰδες, 

οξικός αιθυλεστέρας κ.α. παρουσιάζονται στην κεφαλή και εστραγόλη, µεθανόλη, 

ευγενόλη κ.α. στην ουρά. Απαραίτητο είναι το διπλό κόψιµο των κεφαλο-ουρών για 

την αποφυγή των τοξικών ουσιών. 
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5.ΟΥΙΣΚΙ 
Η λέξη ουίσκι προέρχεται από την Κελτική έκφραση «Uisge Beathe» η οποία 

σηµαίνει «νερό της ζωής». Για τη παραγωγή ουίσκι χρησιµοποιούνται τρία βασικά 

συστατικά, το κριθάρι, το νερό και η µαγιά. Εκτός από το κριθάρι, χρησιµοποιούνται 

και άλλα δηµητριακά, για την παρασκευή των διαφορετικών τύπων ουίσκι, όπως το 

καλαµπόκι, η σίκαλη και ο σίτος. Η πρώτη διαδικασία της απόσταξης ξεκίνησε πριν 

το 800π.Χ., όταν η Κίνα δηµιούργησε αλκοολούχα ποτά από ρύζι. Οι αρχαίοι 

Έλληνες, οι Άραβες και οι Ρωµαίοι χρησιµοποίησαν την απόσταξη για την 

δηµιουργία ενός τύπου κονιάκ, από σταφύλια. Η διαδικασία της απόσταξης άρχισε να 

εξαπλώνεται στην Ευρώπη, ιδιαίτερα στην Γαλλία και στην Ισπανία, από τους 

Άραβες περίπου τον 8
ο
 αιώνα µ.Χ. ∆εν είναι σαφής πότε παράχθηκαν και από ποιους 

τα πρώτα αποστάγµατα από δηµητριακά. Εφευρέτης θεωρείται ο Άγιος Πατρίκιος, ο 

οποίος δηµιούργησε το απόσταγµα από δηµητριακά για να ραντίζει τους Ινδιάνους 

που βάφτιζε Χριστιανούς. Ως πρώτη χώρα που εφευρέθηκε το ουίσκι, το 15
ο
 αιώνα 

µ.Χ., θεωρείται η Ιρλανδία και, έπειτα, οι Ιρλανδοί µοναχοί διέδωσαν την παρασκευή 

του ποτού και στη Σκωτία.  

Το ουίσκι ανάλογα από την χώρα και από τα µέρη της χώρας που προέρχεται, 

παρασκευάζεται µε διαφορετικό τρόπο και έχει διαφορετικά χαρακτηριστικά γεύσης 

και αρωµάτων. Αυτό οφείλεται από τα διαφορετικά δηµητριακά, το νερό της κάθε 

περιοχής, την απόσταξη, την παλαίωση και τις αναλογίες της ανάµειξης των ουίσκι. 

Ανάλογα µε την χώρα από την οποία προέρχονται χωρίζονται σε Σκωτσέζικα, 

Ιρλανδικά, Καναδέζικα, Αµερικάνικα και Γιαπωνέζικα. Ο πιο διάσηµος τύπος ουίσκι 

στην Αµερική είναι το Bourbon, µε βαθύ σκούρο χρώµα, νότες γλυκιάς βανίλιας και 

καπνού και παλαίωση στο βαρέλι, τουλάχιστον, δύο χρόνων. Τα Καναδέζικα, 

παρασκευάζονται, επί το πλείστον, από καλαµπόκι και ρύζι, δηµιουργώντας 

περισσότερα αρώµατα µε την προσθήκη µεγαλύτερης ποσότητας ρυζιού. Τα 

Γιαπωνέζικα ουίσκι θυµίζουν τα Ιρλανδικά, καθώς έχουν πιο ελαφριά και γλυκιά 

γεύση. Αντίθετα, τα Σκωτσέζικα χαρακτηρίζονται από πιο βαριές και πικάντικες 

γεύσεις.  

Οι Σκωτία χωρίζεται σε 5 περιοχές, ανάλογα µε το στιλ ουίσκι που παράγεται. 

Αυτές είναι οι Highland, Lowland, Islay, Campbeltown και τα νησιά της. 
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Εικόνα 27: Χάρτης της Σκωτίας χωρισµένος σε περιοχές που παράγουν ουίσκι. 

 

Στην περιοχή Highland είναι εγκατεστηµένα, σχεδόν, τα µισά αποστακτήρια 

της Σκωτίας. Τα ουίσκι που παράγουν µπορούν να έχουν από ελαφριά, γλυκιά και 

φρουτώδη γεύση µέχρι και πιο σκληρές νότες, λόγω της µεγάλης έκταση της 

περιοχής. Στη Lowland υπάρχουν λιγότερα από 5 αποστακτήρια και τα ουίσκι έχουν 

ελαφριές γεύσεις µε µεγάλη ποικιλία στα αρώµατα. Το νησί Islay µε τα υπόλοιπα 

νησιά της Σκωτίας, προσδίδουν θαλασσινές πινελιές, µε τα ουίσκι του Islay να 

ξεχωρίζουν για τις καπνιστές νότες. Στη Campbeltown, σήµερα, υπάρχουν µόνο δύο 

από τα εκατό αποστακτήρια που είχε παλαιότερα. 

Με βάση την απόσταξη τα ουίσκι χωρίζονται σε δύο είδη: 

1. Grain whiskey: παράγεται από διάφορα δηµητριακά, όπως καλαµπόκι, σίκαλη 

κ.α. Παράγονται µεγάλες ποσότητες αποστάγµατος, αλλά υστερεί σε γευστικά 

και αρωµατικά χαρακτηριστικά.  

2. Malt whiskey: το ένα και µοναδικό δηµητριακό που χρησιµοποιείται για την 

παραγωγή του είναι το κριθάρι. Παράγεται µε διπλή απόσταξη στην Σκωτία 

και τριπλή στην Ιρλανδία.  
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Υπάρχουν και κάποιες υποκατηγορίες που διακρίνουµε στις ετικέτες των 

µπουκαλιών στην αγορά, όπως blended, blended malt και single malt whiskey. Τα 

single malt, είναι αυτά που προέρχονται µόνο από ένα αποστακτήριο, αλλά από 

διαφορετικά βαρέλια. Τα blended malt, είναι αυτά που προέρχονται από διαφορετικά 

αποστακτήρια. Τα blended, είναι µία µίξη από grain µε malt ουίσκι. Το ποσοστό που 

περιέχεται το κάθε ουίσκι, grain και malt, στο blended ουίσκι εξαρτάται από τα 

χαρακτηριστικά που επιθυµούµε να έχει και την τιµή που θα το προωθήσουµε. Για 

παράδειγµα ένα blended whiskey µε 80% grain και 20% malt, θα είναι πιο οικονοµικό 

και πιο «απλό» σε χαρακτηριστικά από ένα blended µε 60% grain και 40% malt.  

 

5.1.ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΟΥΙΣΚΙ 

5.1.1.∆ΙΑΒΡΟΧΗ-ΦΡΥΞΗ 

Για την δηµιουργία του ουίσκι τα τρία βασικά συστατικά που χρειαζόµαστε 

είναι η βύνη, το νερό και η µαγιά. Το κριθάρι περιέχει υδατάνθρακες, βιταµίνες, 

ιχνοστοιχεία, φυτικές πρωτεΐνες και φυτικά λιπαρά. Για να φτάσουµε στο σηµείο να 

πάρουµε τη βύνη, το κριθάρι θα πρέπει να περάσει από κάποιες επεξεργασίες. 

Αρχικά, συλλέγουµε το κριθάρι και το καθαρίζουµε από σκόνες και ξένους 

µικροοργανισµούς ώστε να έχουµε καθαρή πρώτη ύλη. Στη συνέχεια, 

πραγµατοποιείται η διαβροχή. Το κριθάρι τοποθετείται σε µεγάλες κυλινδρικές 

δεξαµενές, οι οποίες είναι γεµάτες µε ζεστό νερό, του οποίου η θερµοκρασία 

ελέγχεται περίπου στους 16οC. Εκεί το κριθάρι µένει για περίπου 2-3 µέρες. Κατά 

την διάρκεια της παραµονής του, ξεγελιέται µε το µούλιασµα και οι καρποί του 

αρχίζουν να εµφανίζονται. Έτσι ενεργοποιούνται ένζυµα τα οποία διασπούν, σε 

επόµενο στάδιο, το άµυλο σε σάκχαρα. Το κριθάρι µετατρέπεται σε βύνη έχοντας, 

σαφώς, µεγαλύτερο µέγεθος από τον αρχικό σπόρο.  

Το αµέσως επόµενο βήµα είναι να ξηράνουµε τη βύνη, αυτή είναι η διαδικασία 

της λεγόµενης φρύξης. Η ξήρανση πραγµατοποιείται στο κατάλληλο χρονικό 

διάστηµα, ώστε να µην χάσουµε το άµυλο που χρειαζόµαστε. Απλώνουµε τη βύνη σε 

ξύλινα ή µεταλλικά διάτρητα πατώµατα και από κάτω υπάρχουν οι κλίβανοι. Αυτή η 

διαδικασία κρατάει για µία ηµέρα και η θερµοκρασία κυµαίνεται από 85 έως 105οC. 

Στο τέλος, το ποσοστό νερού που υπάρχει στη βύνη, από 45% αρχικά, φτάνει στα 2-
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3%. Σε αυτό το στάδιο µπορούµε να πραγµατοποιήσουµε και το καβούρδισµα της 

βύνης µε τύρφη, δίνοντας καπνιστές νότες στο ουίσκι.  

 

5.1.2.ΑΛΕΣΗ-ΧΥΛΟΠΟΙΗΣΗ 

Σε αυτό το στάδιο, η βύνη αλέθεται για να δηµιουργηθεί η σκόνη της βύνης. Το 

επόµενο βήµα είναι να µεταφέρουµε την σκόνη σε δεξαµενές και να πραγµατοποιηθεί 

η χύλωση. Ζεστό νερό πέφτει µέσα στις δεξαµενές σε τρία διαφορετικά στάδια, 60οc-

80oC-90oC, και σε διαφορετικές ηµέρες. Έτσι έχουµε τη δηµιουργία του χυλού, κατά 

την οποία πραγµατοποιείται η διάσπαση του αµύλου σε σάκχαρα. Στο τέλος, το 

σακχαρούχο υγρό, ή αλλιώς worts όπως το λένε οι Σκωτσέζοι, αποστραγγίζεται και 

ψύχεται. 

 

5.1.3.ΑΛΚΟΟΛΙΚΗ ΖΥΜΩΣΗ 

Σε αυτό το στάδιο, ο χυλός µεταφέρεται στις ειδικές δεξαµενές. Εκεί 

προστίθεται η µαγιά και ξεκινάει η αλκοολική ζύµωση, όπου τα σάκχαρα 

µετατρέπονται σε αλκοόλη. Το χρονικό διάστηµα αυτής της διαδικασίας κυµαίνεται 

από δύο έως και τέσσερις ηµέρες και η επίδρασή του είναι σηµαντική για τα γευστικά 

χαρακτηριστικά του ουίσκι. Για παράδειγµα, εάν η αλκοολική ζύµωση σταµατήσει 

στις δύο ηµέρες, το τελικό ουίσκι θα είναι πιο βαρύ µε  πικάντικες νότες. Αντίθετα, 

µε την ολοκλήρωση της αλκοολικής ζύµωσης στις τέσσερις ηµέρες, θα έχουµε ένα 

πιο ελαφρύ µε φρουτώδη αρώµατα. Μέχρι αυτό το στάδιο, η διαδικασία είναι κοινή 

µε αυτή της µπίρας. Το υγρό που προκύπτει, γνωστό ως wash, είναι µία µπίρα µε 

αλκοόλ 8-9%. 

 

5.1.4.ΑΠΟΣΤΑΞΗ 

Ως απόσταξη εννοούµε την διαδικασία αποµόνωσης ατµών συγκεκριµένης 

ουσίας, ανάλογα µε το σηµείο ζέσεως, και η υγροποίηση αυτής. Όπως έχουµε 

αναλύσει και σε προηγούµενο κεφάλαιο, τοποθετούµε το υγρό µίγµα στο καζάνι και 

µε την παρουσία θερµότητας δηµιουργούνται ατµοί, οι οποίοι ανάλογα µε τους 

βαθµούς θερµότητας που έχουµε, αντιπροσωπεύουν και µια πτητική ουσία. Έπειτα, οι 

ατµοί περνάνε από τον συµπυκνωτή όπου ψύχονται και υγροποιούνται. Η απόσταξη 

πραγµατοποιείται δύο ή τρεις φορές. 
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Το υλικό των αποστακτήρων είναι ο χαλκός. Ανάλογα µε το µέγεθος και το 

σχήµα των αποστακτήρων, το ουίσκι, θα έχει και διαφορετική γεύση και 

χαρακτηριστικά, καθώς το ποτό αλληλεπιδρά µε τον χαλκό. Για την πρώτη απόσταξη 

χρησιµοποιούνται µεγάλη και παχύς αποστακτήρες, οι οποίοι έχουν µεγάλη 

αλληλεπίδραση µε το ποτό. Το απόσταγµα που θα προκύψει θα έχει, περίπου, 20% 

αλκοόλ. Αυτό το υγρό είναι γνωστό και ως «low wines». Η δεύτερη απόσταξη, όπου 

για την εκτέλεσή της χρησιµοποιούνται τα «ελαφριά κρασιά», γίνεται µε την χρήση 

µικρότερων αποστακτήρων. Η περιεκτικότητα σε αλκοόλ, του αποστάγµατος που θα 

προκύψει, κυµαίνεται από 68%-75% αλκοολικούς βαθµούς. Εδώ απαιτείται η 

προσοχή του παραγωγού, ώστε να επιλέξει το µεσαίο, “καθαρό” µέρος του 

αποστάγµατος, για την εξασφάλιση της ποιότητας του ουίσκι µας. 

 

5.1.5.ΠΑΛΑΙΩΣΗ 

Τα υγρό που προκύπτει από την απόσταξη δεν θυµίζει σε τίποτα ουίσκι. Είναι 

ένα διαυγές απόσταγµα δηµητριακών, το οποίο σε αρκετούς µπορεί να θυµίζει βότκα. 

Για να αναπτυχθεί ο αρωµατικός και γευστικός του πλούτος και να εφοδιαστεί µε τα 

χρυσαφένια χρώµατα, πρέπει να παλαιωθεί για τουλάχιστον 3 χρόνια, σύµφωνα µε 

την νοµοθεσία. Τα βαρέλια που εφαρµόζουν το κοµµάτι της παλαίωσης, είναι 

µεταχειρισµένα και, συνήθως, έχουν “φιλοξενήσει” bourbon, εάν η δρυς είναι 

αµερικάνικη(Querqus Alba), ή sherry, εάν η δρυς είναι ευρωπαϊκή(Querqus Robur). 

Η παλαίωση σε καινούρια βαρέλια αποφεύγεται, καθώς προσδίδει έντονα ξυλώδη 

χαρακτηριστικά στο ουίσκι. Από την άλλη, ένα πολύ-χρησιµοποιηµένο βαρέλι δεν 

έχει την ίδια επίδραση στο ποτό.  

Το µέγεθος του βαρελιού είναι σηµαντικός παράγοντας για την ωρίµαση του 

ποτού. Όσο πιο µικρό είναι το βαρέλι, τόσο µεγαλύτερη επιρροή έχει στο ποτό, 

καθώς έρχεται σε επαφή µε µεγαλύτερη ποσότητα ποτού. Το κλίµα µε την σειρά του 

επηρεάζει τη χρονική διάρκεια της παλαίωσης. Κλίµα µε έντονες διακυµάνσεις 

κρύου-ζέστης επιταχύνει την βελτίωση των χαρακτηριστικών του ποτού. Το ποτό, 

καθώς θερµαίνεται, εισχωρεί στους πόρους του βαρελιού. Με την πτώση της 

θερµοκρασίας, το ποτό, εξέρχεται από το ξύλο κουβαλώντας µαζί του τις ουσίες που 

είναι υπεύθυνες για τα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά. Αυτό συµβαίνει λόγω της 

αύξησης και µείωσης του ποσοστού υγρασίας στο βαρέλι. Αρκετές είναι οι φορές 
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που, στο τέλος, το ουίσκι θα τοποθετηθεί για 2 χρόνια σε βαρέλι, το οποίο είχε 

χρησιµοποιηθεί για παλαίωση ρούµι ή κρασιού, ώστε να εµπλουτίσει την γεύση του.  

 

Εικόνα 28: Σχεδιάγραµµα σύγκρισης χαρακτηριστικών Scotch και Bourbon ουίσκι, µε την 

πάροδο των χρόνων. 
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Στην παραπάνω εικόνα βλέπουµε ένα σχεδιάγραµµα σύγκρισης των 

χαρακτηριστικών, των ουίσκι Bourbon και Scotch, ανάλογα µε τον χρόνο ωρίµασης 

τους µέσα στα βαρέλια. Μετά το πέρας τον τριών χρόνων το απόσταγµα θεωρείται 

ουίσκι, οι περισσότεροι όµως πιστεύουν πως για να αποκτήσει φινέτσα πρέπει να 

ωριµάσει τουλάχιστον 12 χρόνια. Όπως αναφέρθηκε και νωρίτερα το κλίµα έχει 

καταλυτικό ρόλο στην ωρίµαση του ουίσκι. Το Bourbon, λόγω των έντονων 

διακυµάνσεων στο Κεντάκι, διαµορφώνει τα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά 

γρηγορότερα από το Scotch, µε το ήπιο κλίµα στη Σκωτία.  

Η βανιλίνη και οι λακτόνες είναι υπεύθυνες για τα χαρακτηριστικά του 

αρωµατικού και του γευστικού προφίλ του ουίσκι. Η βανιλίνη προσφέρει γλυκά 

αρώµατα βανίλιας και αµυγδαλόπαστας και οι λακτόνες νότες καρύδας και βουτύρου. 

Η αµερικανική δρυς, που χρησιµοποιείται για την παλαίωση του Bourbon, έχει 

µεγαλύτερες συγκεντρώσεις σε λακτόνες σε σύγκριση µε την ευρωπαϊκή δρυς, που 

χρησιµοποιείται για την παλαίωση του Scotch. Κοιτώντας το διάγραµµα, 

παρατηρούµε ότι οι καµπύλες των «wood flavor», οι οποίες αντιπροσωπεύουν τη 

βανιλίνη κα τις λακτόνες, στο bourbon είναι πιο έντονες στα πρώτα χρόνια, µε το 

ανώτατο σηµείο της καµπύλης να βρίσκεται στα 6-7 χρόνια. Αντίθετα, η καµπύλη του 

Scotch δεν είναι τόσο έντονη και µας χαρίζει την καλύτερη ποικιλία των αρωµάτων 

στα 11-12 χρόνια. 

Από το ξύλο, επίσης, εξάγονται οι τανίνες, οι οποίες προσδίδουν τη στυφή 

γεύση στο ποτό. Στο διάγραµµα αναφέρονται ως «wood dryness». Παρατηρούµε ότι 

και στις δύο περιπτώσεις η καµπύλη έχει µία συνεχή ανοδική πορεία. Αυτή µε την 

πάροδο του χρόνου, εάν το ουίσκι δεν περάσει στο επόµενο στάδιο τον κατάλληλο 

χρόνο, µπορεί να καλύψει τις γεύσεις από τις λακτόνες και τη βανιλίνη. Λόγω των 

συχνών µεταβαλλόµενων θερµοκρασιών στο Κεντάκι, το Bourbon µας δίνει το 

φρουτώδες µπουκέτο στα 4-9 χρόνια, αντίθετα µε το Scotch που µας προσφέρει το 

πιο γλυκό του σηµείο, πολύ αργότερα, στα 10-18 χρόνια. Επίσης, η ευρωπαϊκή δρυ 

έχει περισσότερες τανίνες από την αµερικάνική.  

Το ουίσκι µε την πάροδο του χρόνου, χωρίς τη χρήση βαρελιού, αλλάζει 

γευστικά. Παρόλα αυτά, το δρύινο βαρέλι είναι αυτό που θα αναπτύξει τα 

χαρακτηριστικά του και θα συνθέσει την πολυπλοκότητα της γεύσης και των 

αρωµάτων του. Το κάψιµό του είναι έντονο, απανθρακωµένο όπως συνηθίζεται να το 
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λένε, λειτουργώντας ως µέσω προσρόφησης των ανεπιθύµητων γεύσεων και 

αρωµάτων. 

Κάποια άλλα είδη παλαίωσης που χρησιµοποιούνται, κυρίως, για παλαίωση στο 

σπίτι, είναι τα oak chips, το oak bottle και το ξύλινο ραβδί.  Τα oak chips, όπως έχει 

αναφερθεί και σε προηγούµενο κεφάλαιο, είναι ξυλοτεµαχίδια δρυός τα οποία δίνουν 

αρώµατα και γεύση στο ουίσκι. Οι πολλές µικρές επιφάνειες είναι ο λόγος της 

ταχύτερης διαµόρφωσης του χρώµατος, καθώς µεγάλη ποσότητα του ποτού έρχεται 

σε επαφή µε τις επιφάνειες των chips. Το δρύινο µπουκάλι υπόσχεται παλαίωση µέσα 

σε 24-48 ώρες. Το ουίσκι υστερεί σε αρώµατα και γεύση. Το ξύλινο ραβδί δεν έχει 

βγει ακόµη στην αγορά. Είναι ένα ραβδί από ξύλο δρυός ή σφενδάµου κοµµένο µε 

τέτοιο τρόπο, ώστε να έχει περισσότερες επιφάνειες επαφής µε το ουίσκι. Υπόσχεται 

τρία χρόνια παλαίωσης, µέσα σε 24 ώρες. Η πιο διαδεδοµένη γρήγορη “παλαίωση” 

είναι τα oak chips. Παρόλα αυτά, το δρύινο βαρέλι είναι αναντικατάστατο και το 

µοναδικό που προσφέρει εκλεπτυσµένα χαρακτηριστικά. 

 

5.1.6.ΑΝΑΜΙΞΗ 

Η ανάµιξη των ουίσκι είναι από τα πιο σηµαντικά στάδια και χρειάζεται 

µαεστρία, καθώς κάθε φορά, σε κάθε µπουκάλι θα πρέπει να προκύπτει ακριβώς το 

ίδιο γευστικό και αρωµατικό αποτέλεσµα. Τα ουίσκι που αναµιγνύονται είναι τα 

blended. Σε αυτά αναµιγνύονται πολλά malt ουίσκι από, περίπου 40, διαφορετικά 

αποστακτήρια ή malt µε grain ουίσκι. Η ανάµιξη πραγµατοποιείται για να δώσει 

πολυπλοκότητα στη γεύση των malt, αλλά και για να προσφέρει ποιοτικά 

χαρακτηριστικά σε ένα grain ουίσκι. Ως πιο δύσκολη ανάµιξη θεωρείται αυτή του 

premium blended Scotch, καθώς αναµιγνύονται 60 διαφορετικά malt ουίσκι δίνοντας, 

συνεχώς, το ίδιο ποιοτικό αποτέλεσµα. Οι αναλογίες στο κάθε blended, φυσικά, δεν 

αποκαλύπτονται. 

 

5.1.7.ΕΜΦΙΑΛΩΣΗ 

Η εµφιάλωση είναι το τελευταίο στάδιο στην παραγωγή. Στο στάδιο της 

παλαίωσης ορισµένα οργανικά χηµικά και έλαια περνάνε στο τελικό προϊόν. Αρκετοί 

είναι οι παραγωγοί που προτιµούν να φιλτράρουν το ουίσκι για να µην προκαλείται η 

στερεοποίηση αυτών των συστατικών και να θολώνει. Αντίθετα, άλλοι παραγωγοί 



 

70 

 

υποστηρίζουν πως µε αυτόν τον τρόπο µειώνεται η ποιότητα του ποτού και δεν το 

υποβάλλουν σε καµία επεξεργασία. Αυτά τα ουίσκι είναι τα «non chill-filtered».  

Η εµφιάλωση των ουίσκι γίνεται στους 40%-45% αλκοολικούς βαθµούς. Με 

την ολοκλήρωση της παλαίωσης το ουίσκι περιέχει 50%-60% αλκοολικούς βαθµούς. 

Το µεγαλύτερο ποσοστό των παραγωγών “αραιώνει” το ποτό ώστε να µειωθούν οι 

αλκοολικοί του βαθµοί. Αρκετοί είναι αυτοί, βέβαια, οι οποίοι επιθυµούν να 

εµφιαλώσουν το ουίσκι κατευθείαν από το βαρέλι, χωρίς καµία επεξεργασία. Αυτό το 

ουίσκι είναι το λεγόµενο «cask strength». Τέλος, γεµίζουν τα γυάλινα µπουκάλια, 

σφραγίζονται και είναι έτοιµα να διατεθούν στην αγορά. 
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6.  GAS CHROMATOGRAPHY/MASS SPECTROMETRY 
Η µέθοδος αέριας χρωµατογραφίας(GC) και φασµατοµετρίας µάζας(MS) είναι 

µία ανάλυση, κατά την οποία πραγµατοποιείται ο διαχωρισµός των οργανικών 

ενώσεων του υγρού µίγµατος και δηµιουργεί ένα φάσµα µάζας διαφορετικό, για την 

κάθε ουσία ξεχωριστά, αντίστοιχα. Η χρήση τους ξεκίνησε την δεκαετία του ΄50 και, 

σχεδόν πάντα, η χρήση του ενός επιβάλλει την χρήση του άλλου. Κατά αυτόν  τον 

τρόπο δίνουν πιο ακριβής αναλύσεις. Στα πρώτα στάδια, χρησιµοποιούνταν µόνο για 

εργαστηριακές αναλύσεις. Στην συνέχεια, και έπειτα από την εξέλιξή τους 

µειώνοντας έτσι τον χρόνο τον αναλύσεων, βρήκαν εφαρµογή στη παρακολούθηση 

και στην ανάλυση των υδάτων, του εδάφους, στα τρόφιµα και στην ιατρική.  

 

Εικόνα 29: Αέρια χρωµατογραφία και φασµατοµετρία µάζας. 
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6.1.GC ΑΝΑΛΥΣΗ 

Η αέρια χρωµατογραφία είναι η πιο διαδεδοµένη και επικρατέστερη µέθοδος 

ανάλυσης, διαχωρισµού και ταυτοποίησης µιγµάτων πτητικών οργανικών ενώσεων. 

Είναι η µέθοδος µε τα ταχύτερα αποτελέσµατα και µε τα πιο απλά εξαρτήµατα που 

αποτελούν το µηχάνηµα. Ο διαχωρισµός και η αποµόνωση, της κάθε ουσίας 

ξεχωριστά, γίνεται σε αέρια µορφή. Όσα δείγµατα είναι σε διαφορετική µορφή, 

µετατρέπονται σε πτητικά µε την άνοδο της θερµοκρασίας. 

Τα πλεονεκτήµατα του GC είναι: 

1. Υψηλή ταχύτητα. 

2. Ελάχιστη ποσότητα δείγµατος(1µl) 

3. Μεγάλη επαναληψιµότητα. 

4. Απλή οργανολογία. 

5. ∆υνατότητα ανάλυσης µέσω σύνθεσης πτητικών παραγώγων της υπό 

προσδιορισµό ουσίας (σε ορισµένες περιπτώσεις). 

6. Αποτελεσµατικός διαχωρισµός πολύπλοκων δειγµάτων. 

Εκτός από τα πλεονεκτήµατα, τα οποία είναι αρκετά, διακρίνουµε και κάποια 

µειονεκτήµατα που είναι τα ακόλουθα: 

1. Η µέθοδος περιορίζεται από την πτητικότητα των ενώσεων (Απαιτούνται 

σηµεία ζέσεως κάτω των 500oC). Η µέγιστη θερµοκρασία των στηλών 

περιορίζεται περίπου στους 380oC. 

2. Ορισµένα δείγµατα µπορεί να απαιτήσουν ειδική προκατεργασία. 

3. Απαιτεί σύζευξη µε φασµατοµετρικές τεχνικές προς επιβεβαίωση της 

ταυτότητας των χρωµατογραφικών κορυφών. 

4. Ακατάλληλη για θερµικά ασταθείς ενώσεις. 

Τα µέρη από τα οποία αποτελείται το GC, το καθένα έχοντας το δικό του ρόλο 

στην επίτευξη των αποτελεσµάτων, είναι έξι: 

� Φέρον αέριο 

� Εισαγωγέας δείγµατος 

� Στήλη 
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� Φούρνος 

� Ανιχνευτής και 

� Καταγραφικό. 

 

Εικόνα 30: Τµήµατα του GC.  

 

Με βάση τη παραπάνω εικόνα, θα αναλύσουµε τα στάδια που 

πραγµατοποιούνται ώστε να επιτευχθεί η ολοκλήρωση ενός δείγµατος, πριν περάσει 

στο MS. Ως φέρον αέριο χρησιµοποιούνται αυτά τα οποία σηµειώνουν χαµηλές, έως 

και ανύπαρκτες,  χηµικές αντιδράσεις. Τέτοια είναι το Άζωτο, το Ήλιο, το Υδρογόνο 

και το Αργό. Με το άνοιγµα του αερίου ρυθµίζουµε την πίεση και την ροή που πρέπει 

να έχει, η οποία είναι ανάλογη µε τον τύπο της στήλης. Η ροή κυµαίνεται από 1-

25ml/min. Προτού το αέριο φτάσει στη στήλη, διέρχεται από φίλτρα, 

αποµακρύνοντας κάθε ίχνος υγρασίας και οξυγόνου, τα οποία µπορούν να 

προκαλέσουν, ακόµη και καταστροφικές, φθορές στη στήλη. Καθώς το αέριο 

εισέρχεται στη στήλη, η οποία βρίσκεται µέσα στο φούρνο µε υψηλή θερµοκρασία, 

το ιξώδες και η αντίσταση αυξάνονται. Έτσι, πρέπει να αυξηθεί η πίεση. 

Τα δείγµατα µπορούν να είναι: 

• Υγρά δείγµα 

• Αέρια δείγµατα και  

• Στερεά δείγµατα. 
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Τα υγρά δείγµατα είναι αυτά που εισέρχονται απευθείας στον εισαγωγέα 

δείγµατος, ο οποίος βρίσκεται στην κορυφή της στήλης. Ο εισαγωγέας απαρτίζεται 

από το µεταλλικό περίβληµα και το ελαστικό παρέµβυσµα. Η εισαγωγή του 

δείγµατος γίνεται µε µικροσύριγγα και σε ποσότητα ίση µε 1µl. Καθώς το δείγµα 

εισέρχεται στον εισαγωγέα, ο οποίος είναι σε θερµοκρασία 50οC υψηλότερα από την 

υψηλότερη θερµοκρασία βρασµού ενός πτητικού συστατικού, εξατµίζεται και 

διαχέεται στην κεφαλή της χρωµατογραφικής στήλης, η οποία ονοµάζεται στατική 

φάση. Στην κινητή φάση, το δείγµα παρασύρεται από το αέριο, δηµιουργώντας έτσι 

το “ξέπλυµα” και τον διαχωρισµό των ουσιών του.  

 

Εικόνα 31: Τα µέρη του εισαγωγέα δείγµατος. 

 

Έπειτα, το δείγµα εισέρχεται στη στήλη. Η στήλη είναι από τα πιο σηµαντικά 

τµήµατα του µηχανήµατος και χωρίζονται σε δύο είδη: 

� Πληρωµένες στήλες  

� Τριχοειδής στήλες. 

Έχει τη δυνατότητα να κατασκευαστή από γυαλί, χαλκό, χάλυβα και αργίλιο. 

Το µήκος τους είναι 1 µε 2 µέτρα, για τις πληρωµένες στήλες και 15-100 µέτρα για 
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τις τριχοειδής. Η διάµετρος των τριχοειδών στηλών κυµαίνεται από 0,10-0,35 

χιλιοστά. Η ύπαρξή της στο µηχάνηµα είναι µε σπειροειδή µορφή, για να 

καταλαµβάνει µικρότερο χώρο.  

Η ταχύτητα που γίνεται ο διαχωρισµός και το “ξέπλυµα” τον ουσιών, 

εξαρτάται, στον µεγαλύτερα βαθµό, από την θερµοκρασία. Για αυτόν τον λόγο η 

στήλη περιέχεται µέσα στο φούρνο. Η θερµότητα παράγεται µε ανεµιστήρα, ώστε να 

είναι όµοια κατανεµηµένη σε όλο το φούρνο, και η θερµοκρασία κυµαίνεται από 40-

450οC. Αναγκαίος είναι ο προγραµµατισµός της θερµοκρασίας για την σωστή 

έκλουση(ξέπλυµα) των πτητικών ουσιών. Η θερµοκρασία µπορεί να αυξάνεται, 

σταδιακά, από 4-20οC το λεπτό, ανάλογα µε το πρόγραµµα που έχουµε 

δηµιουργήσει. Στο τέλος της στήλης υπάρχει ο ανιχνευτής, ο οποίος ανιχνεύει τις 

ουσίες, και, τέλος, καταγράφονται. Υπάρχουν έξι είδη ανιχνευτών: 

1. Φασµατόµετρα Μάζας 

2. Σύλληψης ηλεκτρονίου  

3. Θερµικής αγωγιµότητας 

4. Φλογοφωτοµετρικός 

5. Αζώτου- Φωσφόρου 

6. Ανιχνευτής φλόγας ιονισµού. 

Ο ανιχνευτής που χρησιµοποιείται περισσότερο είναι αυτός της θερµικής 

αγωγιµότητας. 

 

6.2.MS ΑΝΑΛΥΣΗ 

Η φασματομετρία μάζας είναι η συνέχεια της αέριας χρωματογραφίας. Οι ουσίες, οι 

οποίες προέκυψαν από την αέρια χρωματογραφία, μεταφέρονται στο MS. Εκεί δέχονται 

δέσμες ηλεκτρονίων, διασπόνται και δημιουργούν φάσμα της μάζας διαφορετικό για κάθε 

συστατικό.  
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Εικόνα 32: Φάσµα µάζας συστατικών. 

 

Το µηχάνηµα της φασµατοµετρίας µάζας αποτελείται από τα ακόλουθα τµήµατα: 

• Τον θάλαµο ιοντισµού 

• Τον αναλυτή µαζών 

• Τον ανιχνευτή. 

 

Εικόνα 33: Στάδια του µηχανήµατος MS. 

 

Καθώς οι ουσίες εισέρχονται από την γραµµή µεταφοράς στο GC, 

µεταφέρονται στο θάλαµο ιοντισµού. Ο θάλαµος ιοντισµού διατηρείται σε κατάσταση 

υψηλού κενού, ανατρέποντας, έτσι, τις συγκρούσεις των µορίων µεταξύ τους. Η 

διατήρηση του κενού πραγµατοποιείται µε δύο αντλίες: 
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� Περιστροφική 

� Τουρµποµοριακή. 

Υπάρχουν αρκετοί µέθοδοι µε τους οποίους µπορεί να πραγµατοποιηθεί ο 

ιοντισµός και αυτοί είναι οι παρακάτω: 

� Χηµικός ιονισµός  

� Ιονισµός πεδίου  

� Ιονισµός πρόσκρουσης ηλεκτρονίων  

� Βοµβαρδισµός µε ταχέως κινούµενα άτοµα  

� Αρνητικός χηµικός ιονισµός 

� Εκρόφησης πλάσµατος  

Οι πιο συνηθισµένοι από αυτούς είναι ο χηµικός ιονισµός και ο ιονισµός 

πρόσκρουσης ηλεκτρονίων. Στον ιονισµό πρόσκρουσης ηλεκτρονίων, τα µόρια 

ιονίζονται µε δέσµη ηλεκτρονίων και διασπώνται σε, επί τον πλείστον,  θετικά ιόντα. 

Κάθε ιόν χαρακτηρίζεται από την τιµή της σχέσης µάζα προς φορτίο(m/z). Το ύψος 

των γραµµών στο φάσµα µάζας παρουσιάζει την ποσότητα του κάθε ιόντος. Προτού 

τα θραύσµατα φτάσουν στον αναλυτή µαζών,  περνάνε από το τετράπολο, ώστε να 

επιτευχθεί ο διαχωρισµός τους ανάλογα µε την τιµή m/z. Το τετράπολο απαρτίζεται 

από 4 κυλίνδρους από τους οποίους πρέπει να περάσουν τα θραύσµατα για να 

καταλήξουν στον ανιχνευτή.  
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Εικόνα 34: Ανάλυση τετράπολου. 

 

Οι απέναντι κύλινδροι χωρίζονται σε δύο ζευγάρια, συνεχούς και 

εναλλασόµενου δυναµικού. Το ιόν για να καταφέρει να περάσει µε επιτυχία από το 

τετράπολο πρέπει να έχει κατάλληλο µέγεθος. Μικρότερα ή µεγαλύτερα ιόντα 

προσκρούονται στους κυλίνδρους και χάνονται. Στην συνέχεια. στον ανιχνευτή 

ιόντων τα ηλεκτρόνια δηµιουργούν δευτερογενές ηλεκτρόνια χτυπώντας στην 

µεταλλική επιφάνεια του ανιχνευτή. Αυτό έχει ως αποτέλεσµα, στο φάσµα µάζας να 

αυξάνεται το ύψος των γραµµών, καθώς, αυτό επηρεάζεται από την τιµή m/z και την 

ευαισθησία του ανιχνευτή. Τέλος, τα φάσµατα µάζας που προκύπτουν, 

παρουσιάζονται στον υπολογιστή.  
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7.ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 
Για την διεξαγωγή των πειραµάτων χρησιµοποιήθηκαν, µη παλαιωµένα, 

δείγµατα τσίπουρου και η παλαίωση τους επιτεύχθηκε στο χρονικό διάστηµα των δύο 

µηνών. Το τσίπουρο παλαιώθηκε µε τη χρήση τεσσάρων διαφορετικών ειδών ξύλου, 

Γαλλικής, Αµερικανικής, Ελληνικής ∆ρυς και Καστανιάς. Το κάθε ένα από αυτά ήταν 

σε µορφή ξυλόφυλλων, κύβων και τσιπς. Για την σύγκριση των αποτελεσµάτων της 

πτυχιακής, αυτής, εργασίας χρησιµοποιήθηκαν τα δείγµατα του πρώτου µήνα, τα 

οποία ήταν παλαιωµένα µε τσιπς. 

Με την χρήση του µηχανήµατος Αέριας Χρωµατογραφίας/Φασµατοµετρίας 

Μάζας(GC/MS) πραγµατοποιήθηκε το δεύτερο στάδιο του πειράµατος. Η εισαγωγή 

των δειγµάτων, στο µηχάνηµα, έγινε µε σύριγγα µικρολίτρων. Τα αποτελέσµατα 

αυτής της διαδικασίας είναι τα χρωµατογραφήµατα και η λίστα των ουσιών που 

εµπεριέχονται στα δείγµατα. Παρακάτω ακολουθούν τα χρωµατογραφήµατα και 

πίνακας µε τις κυριότερες ουσίες. 
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Εικόνα 35: Χρωµατογράφηµα µάρτυρα. 
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Εικόνα 36: Χρωµατογράφηµα Γαλλικής ∆ρυός. 
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Εικόνα 37: Χρωµατογράφηµα Αµερικανικής ∆ρυός. 



 

 

 

Εικόνα 38: Χρωµατογράφηµα Ελληνικής ∆ρυός. 
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Εικόνα 39: Χρωµατογράφηµα Καστανιάς. 
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Ουσίες ∆είγµατα 

 Γαλλική δρυς Αµερικανική ∆ρυς Ελληνική ∆ρυς Καστανιά Μάρτυρας 

Βανιλίνη      

Γουαιακόλη �   �  �   

4-µεθυλγουαιακόλη      

Φουρφουράλη �  �   �   

Γαλλικό Οξύ      

Λακτόνες  

 

 

 

 �   

Ακεταλδευδη �  �  �   �  

Ισοαµυλική Αλκοόλη �  �  �  �  �  
 

Πίνακας 1: Ουσίες που περιέχονται στα δείγµατα τσίπουρου µετά την παλαίωσής τους σε Γαλλική, Αµερικανική και Ελληνική ∆ρυς και Καστανιά. 



 

90 

 

 



 

 

7.1.ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Με βάση το παραπάνω πίνακα, παρατηρούµε πως ο µάρτυρας είχε από µία 

ισοαµυλική αλκοόλη και ακεταλδευδη, ουσίες που προέρχονται από το σταφύλι. Στη 

Γαλλική ∆ρυ έχουµε την εµφάνιση µιας γουαιακόλης και µιας φουρφουράλης, οι 

οποίες είναι προϊόντα της θερµικής διάσπασης των κυτταρίνων και  ηµικυτταρίνων. 

Όπως περιγράψαµε και στο κεφάλαιο 3.6, η φουρφουράλη και η γουαιακόλη 

εµπλουτίζουν το τσίπουρο µε µυρωδιές από νότες καραµέλας και γαρύφαλλου, 

αντίστοιχα. Στην Αµερικανική ∆ρυ είχαµε την παρουσία από δύο ακεταλδευδων και 

ισοαµυλικών αλκοόλων, αλλά και της φουρφουράλης. Με την απουσία της 

γουαιακόλης, στην αµερικανική ∆ρυς, καταλήγουµε πως η ποσότητά της είναι µικρή. 

Στην παλαίωση µε την Ελληνική ∆ρυς οι νότες είναι πιο πικάντικες, καθώς, έχουµε 

έλλειψη φουρφουράλης, οι οποία υπήρχε στα δείγµατα της Γαλλικής και 

Αµερικανικής ∆ρυς, και παρουσία από µιας ισοαµυλικής αλκοόλης, ακεταλδευδης 

και γουαιακόλης. Παράλληλα, το δείγµα το οποίο παλαιώθηκε µε Καστανιά, περιέχει 

τις περισσότερες ουσίες που προέρχονται από το «κάψιµο» του ξύλου, γουαιακόλη, 

φουρφουράλη και λακτόνη, και µία ισοαµυλική αλκοόλη.  

Καταλήγουµε στο συµπέρασµα πως η Καστανιά έδωσε τα καλύτερα αποτελέσµατα 

και χαρακτηριστικά στο τσίπουρο, προσφέροντας ένα πλούσιο µπουκέτο αρωµάτων 

στο τελικό προιόν. ∆εύτερη, κατά σειρά, βρίσκουµε τη Γαλλική ∆ρυ, οι οποία είχε τις 

περισσότερες επιθυµητές ουσίες µετά την Καστανιά. Τέλος, ενθαρρυντικά είναι τα 

αποτελέσµατα της Ελληνικής ∆ρυός, η οποία, µαζί µε την Αµερικανική ∆ρυ παρείχαν 

από µία γουαιακόλη και φουρφουράλη, αντίστοιχα. 
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