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ΑΦΡΩΔΕΙΣ ΟΙΝΟΙ
 Ορισμός: Κρασί που περιέχει διοξείδιο του άνθρακα.
 Μέθοδοι παραγωγής:
 1. Μέθοδος σαμπάνιας (méthode champanoise).
 2. Μέθοδος κλειστής δεξαμενής (cuve close)
 Εφευρέθηκε από τον Eugène Charmat.
 Η δεύτερη ζύμωση πραγματοποιείται σε δεξαμενές και όχι στο μπουκάλι.
 Επιτρέπει την παραγωγή οικονομικών αφρωδών κρασιών.
 3. Το διοξείδιο του άνθρακα προστίθεται στο μπουκάλι εκ των υστερών όπως στα αναψυκτικά. (Δεν χρησιμοποιείται).
 Σαμπάνια: Παράγεται στην περιοχή τής Καμπανίας (Champagne), με την μέθοδο της Σαμπάνιας (méthode champanoise).
 Παραγωγή Σαμπάνιας (méthode champanoise).
 Ποικιλίες σταφυλιών που χρησιμοποιούνται:
 1. Pinot Noir Μαύρο σταφύλι
 2. Pinot Meunier Μαύρο σταφύλι
 3. Chardonnay Άσπρο σταφύλι
 Παράγωγη κρασιού βάσης:
 1. Με ελαφρά πίεση (πρώτη πίεση) στο σταφύλι παράγεται ο πρώτος μούστος με τις λιγότερες δυνατόν χρωστικές.
 2. Ο μούστος διατηρείται για 10 - 12 ώρες σε δεξαμενές κατακάθονται οι χρωστικές και άλλα στερεά εναιωρήματα και κατόπιν μεταγγίζεται στα δρύινα βαρέλια τής ζύμωσης.
 3. Ο πολύ καθαρός αυτός μούστος λέγεται ”Cuvée”. Η ζύμωση διαρκεί περίπου 3 εβδομάδες και δίνει το κρασί “Vin de Cuvée”
 4. Πραγματοποιείται και δεύτερη πίεση για παραγωγή σαμπάνιας χαμηλότερης ποιότητας.
 5. Το κρασί βάσης μεταφέρεται σε βαρέλια για παλαίωση.
 Το κρασί βάσης μεταγγίζεται από τα βαρέλια σε μπουκάλια.
 Με την βοήθεια ενός μείγματος που περιέχει ζάχαρη (Liquer de tirage) ξεκινά μια δεύτερη αλκοολική ζύμωση μέσα στο μπουκάλι.
 Τα μπουκάλια τοποθετούνται ανάποδα με σκοπό διάφορα αιωρήματα να κατακάτσουν στο στόμιο του μπουκαλιού.
 Το μπουκάλι ψύχεται και ανοίγεται με σκοπό να αφαιρεθούν με την βοήθεια της πίεσης τα αιωρήματα.
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Προστίθεται το «liquer d' expedition» όπου συμπληρώνει την σαμπάνια που χάθηκε και δίνει τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά στην κάθε σαμπάνια.
 Ανάλογα με την ποσότητα «liquer d' expedition» που περιέχει μια σαμπάνια μπορεί να χαρακτηριστεί ως:
 Brut Zero- Ξηρή (Ελάχιστο)
 Brut Extra
 Dry
 Sec
 Demi Sec- Γλυκία (Πολύ)
 Είδη Σαμπάνιας:
 1. Non- Vintage: Σαμπάνια που φτιάχνεται από κρασί διαφόρων συγκομιδών και έχει ωριμάσει για τουλάχιστον ένα χρόνο μέσα στο μπουκάλι.
 2. Vintage: Σπάνιο είδος σαμπάνιας που περιέχει κρασί μονό μιας συγκομιδής και έχει ωριμάσει στο μπουκάλι για τουλάχιστον τρία χρόνια.
 3. Rose: Σαμπάνια που ο μούστος έχει αναμιχτεί με φλούδες από το σταφύλι για ένα ορισμένο διάστημα.
 4. Blanc de blancs: Σαμπάνια που έχει παράγεται μόνο από σταφύλια Chardonnay.
 5. Blanc de noirs: Σαμπάνια που έχει παράγεται μόνο από σταφύλια Pinot Noir και Pinot Meunier.
 6. Prestige cuvée: Η καλύτερη σαμπάνια του κάθε παραγωγού.
 ΡΕΤΣΙΝΑ
 H Ρετσίνα παράγεται από τις Ελληνικές ποικιλίες σταφυλιών Σαββατιανό και Ροδίτης.
 Η προσθήκη μικρής ποσότητας ρητίνης πεύκου κατά τη ζύμωση, δίνει τη χαρακτηριστική γεύση της ρετσίνας, αφήνοντας ταυτόχρονα να αναδειχθούν τα φρουτώδη αρώματα των ποικιλιών.
 Η ρετσίνα παράγεται αποκλειστικά στην Ελλάδα και δεν επιτρέπεται η παραγωγή της σε άλλη χώρα του κόσμου. Προστατευόμενης Ονομασίας Προέλευσης (Π.Ο.Π.)
 Η Ρετσίνα έχει ενταχθεί από την Ευρωπαϊκή Ένωση ,στα κρασιά με «Ονομασία κατά Παράδοση», τα οποία παράγονται σύμφωνα με παραδοσιακές μεθόδους μιας συγκεκριμένης περιοχής ή χώρας.
 Σερβίρετε κρύα, συνοδεύει παραδοσιακούς μεζέδες.
 http://www.agrocert.gr/pages/content.asp?cntID=26&catID=15
 ΔΙΑΚΡΙΣΕΙΣ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ
 http://www.agrocert.gr/pages/content.asp?cntID=26&catID=15�
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ΔΙΑΚΡΙΣΕΙΣ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ
 Α. Χρώμα
 Λευκό
 Κόκκινο
 Ροζέ
 Β. Γεύση
 Ξηρό: Περιέχει αζύμωτα σάκχαρα μέχρι 4 ml ανά λίτρο.
 Γλυκό: Περιέχει αζύμωτα σάκχαρα μέχρι 25 ml ανά λίτρο.
 Ημίγλυκο: Περιέχει αζύμωτα σάκχαρα μεταξύ 15 και 25 ml ανά λίτρο.
 Ημίξηρο: Περιέχει αζύμωτα σάκχαρα μέχρι 15 ml ανά λίτρο.
 Γ. Περιεκτικότητα σε ρετσίνα
 Ρετσινωμένο και αρετσίνωτο: Ανάλογα με την προσθήκη ή όχι ρετσινιού πεύκων κατά την παράγωγη.
 Δ. Περιεκτικότητα σε διοξείδιο του άνθρακα
 Αφρώδες και ημιαφρώδες: Κρασιά που περιέχουν σημαντική ή μικρή ποσότητα διοξειδίου του άνθρακα.
 Ε. Οσμή
 Άρωμα βανίλιας: Σημάδι ωρίμανσης ή παλαίωσης του κρασιού σε βαρέλι. Οφείλεται στη βανιλίνη, συστατικό του ξύλου του βαρελιού, η οποία διαλύεται σταδιακά στο κρασί.
 Άρωμα καπνού: Το βρίσκουμε σε κρασιά που έχουν περάσει από βαρέλι. Οφείλεται στο εσωτερικό «κάψιμο» των βαρελιών, σημαντικότατη διαδικασία κατά την παρασκευή τους.
 Άρωμα παλαίωσης ή Μπουκέτο: Χρησιμοποιείται για ένα κρασί που έχει ωριμάσει και αποκτήσει αρωματική πολυπλοκότητα.
 Αρώματα λουλουδιών: Τα συναντάμε στα φρέσκα κρασιά, κυρίως τα λευκά. Πιο συνηθισμένα είναι του τριαντάφυλλου, γιασεμιού, ακακίας, λεμονανθών, βιολέτας.
 Ζ. Περιεκτικότητα σε αλκοόλ
 Χαμηλόβαθμα ή υψηλόβαθμα: Ανάλογα με την περιεκτικότητα σε αλκοόλ.
 Η. Στυφάδα
 Μαλακό: Ερυθρό ή λευκό κρασί που δεν έχει ενοχλητική όξινη και στυφή γεύση.
 Μπρούσκο: Μπορεί να είναι λευκό (Ασύρτικο), κόκκινο (Μανδηλαριά) ή ροζέ . Βrusco, σημαίνει τραχύς, δριμύς με 16-17 αλκοολικούς βαθμούς. Αρκετά τανικό, αφού κατά την παραγωγή του τα σταφύλια, μετά τη σύνθλιψη τους, υφίστανται μακροχρόνια ζύμωση, με τους φλοιούς και τα στελέχη.
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(http://www.okritikos.com/index.php?id=35)
 ΑΝΑΛΥΣΗ ΕΤΙΚΕΤΑΣ
 ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΚΡΑΣΙΟΥ
 Ονομασία Προέλευσης. (Ο.Π.Α.Π/ Ο.Π.Ε)
 Ονομασία Προέλευσης Ανώτερης Ποιότητας/
 Vin de Qualite Produit dans de Region Determine. (Φέρουν στο στόμιο κρατική, αριθμημένη, κόκκινη ταινία.)
 Αξιολογούνται με βάση τη:
 Ζώνη παραγωγής (γεωγραφικός περιορισμός).
 Ποικιλία του αμπελιού.
 Καλλιεργητική τεχνική.
 Στρεμματική απόδοση.
 Χρόνο ωρίμανσης.
 Δοκιμή και έγκριση του κρασιού από δοκιμαστές.
 • Ονομασία Προέλευσης Ελεγχόμενη/ Appellation d‘Οrigine Contrôlée
 Αξιολογούνται όπως και τα Ο.Π.Α.Π. αλλά αφορούν μόνο φυσικά γλυκά κρασιά. (π.χ. Μαυροδάφνη)
 Φέρουν στο στόμιο κρατική, αριθμημένη, πράσινη ταινία.
 • Άλλες ενδείξεις:
 Ανάλογα με το χρόνο παλαίωσης του κρασιού πριν αυτό διατεθεί στην αγορά.
 1. Επιλεγμένος/ Reserve: Κρασιά ΟΠΑΠ που έχουν παλαιώσει από 1 έως 2 χρόνια.
 2. Ειδικά Επιλεγμένος/ Grand Reserve: Κρασιά ΟΠΑΠ που έχουν παλαιώσει από 2 έως 4 χρόνια.
 ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΩΝ ΚΡΑΣΙΩΝ ΟΝΟΜΑΣΙΑΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ (V.Q.P.R.D)
 1. Οι ποικιλίες των σταφυλιών προέρχονται από συγκεκριμένη νομοθετικά οριοθετημένη αμπελουργική ζώνη και φέρουν το όνομα της στην ετικέτα τους.
 2. Παράγονται από μία ή περισσότερες συγκεκριμένες ποικιλίες αμπελιού.
 http://www.okritikos.com/index.php?id=35�
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3. Οι ποικιλίες αμπελιού είναι προσαρμοσμένες στις εδαφικές και κλιματικές συνθήκες της περιοχής και παράγουν κρασί υψηλής ποιότητας,
 4. Οι αμπελώνες από τους οποίους προέρχονται τα σταφύλια είναι χαμηλής απόδοσης αλλά υψηλής ποιότητας.
 5. Παράγονται με βάση τις παραδοσιακές οινολογικές τεχνικές της συγκεκριμένης περιοχής.
 6. Ωριμάζουν ή και παλιώνουν κάτω από ειδικές συνθήκες που αξιοποιούν και διαμορφώνουν τα ιδιαίτερα ποιοτικά χαρακτηριστικά τους.
 7. Έχουν ιδιαίτερη προσωπικότητα και μοναδικά χαρακτηριστικά που εξαρτώνται αποκλειστικά το οικοσύστημα της περιοχής.
 Επιτραπέζιοι Οίνοι.
 1. Ονομασία κατά παράδοση.
 Κρασιά που παράγονται με παραδοσιακές μεθόδους. (π.χ. Ρετσινα)
 2. Τοπικοί Οίνοι
 Κρασιά που παράγονται σε συγκεκριμένα γεωγραφικά διαμερίσματα. (π.χ. Κρητικός Τοπικός Οίνος, Vin de Pays de Jura )
 Άλλες ενδείξεις:
 1. Κάβα/ Cava: Τοπικοί οίνοι που έχουν παλαιώσει από 2 έως 3 χρόνια.
 2. Βίλα, Μοναστήρι, Chateau, Κτήμα, Πύργος, Κάστρο, Αγρόκτημα, Domaine: Τοπικοί οίνοι που η παραγωγή τους έγινε αποκλειστικά με τη χρήση σταφυλιών που παρήχθησαν στην ίδια αμπελουργική εκμετάλλευση, μέσα στην οποία έγινε και η οινοποίηση.
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ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ
 1. Ποιες πληροφορίες μας δίνουν τα στοιχεία της ετικέτας της φιάλης του κρασιού.
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2. Τι προσδιορίζουν οι ενδείξεις Grand Reserve και Cava.
 3. Ποια είναι τα χαρακτηριστικά των κρασιών ονομασίας προέλευσης (V.Q.P.R.D).
 4. Ποια ελληνικά κρασιά χαρακτηρίζονται από τη νομοθεσία Ο.Π.Ε και ποια Ο.Π.Α.Π.
 Επιπλέων Μελέτη: http://greekwinefederation.gr/gr/content/show/&tid=35)
 ΚΑΒΑ- ΦΥΛΑΞΗ ΟΙΝΟΥ
 Θερμοκρασία:
 1. Κατάλληλη θερμοκρασία θεωρείτε από 11°C έως 13°C.
 2. Η θερμοκρασία πρέπει να είναι σταθερή.
 Υγρασία:
 1. Η χαμηλή υγρασία ξηραίνει τον φελλό με αποτέλεσμα να περνά οξυγόνο στο κρασί.
 2. Η υψηλή υγρασία αλλοιώνει τις ετικέτες και διαβρώνει τα ξύλα, με αποτέλεσμα να εμφανισθούν μικροοργανισμοί οι οποίοι είναι επιβλαβείς για το κρασί.
 Οσμές:
 1. Οσμές που υπάρχουν στο χώρο μπορούν να περάσουν στο κρασί και να το αλλοιώσουν.
 Κραδασμοί:
 1. Πρέπει να αποφεύγονται.
 2. Υπάρχει κίνδυνος το ίζημα του κρασιού να αρχίσει να αιωρείται δημιουργώντας θολώματα.
 ΚΑΒΑ- ΦΥΛΑΞΗ ΟΙΝΟΥ
 Φωτισμός:
 1. Η κάβα πρέπει να είναι σκοτεινή.
 2. Λυχνίες πυράκτωσης 25W και όχι με λυχνίες φθορισμού.
 3. Οι πράσινες φιάλες βοηθούν στην αντιμετώπιση των προβλημάτων που δημιουργούν οι υπεριώδεις ακτίνες στο κρασί.
 Οργάνωση του χώρου:
 1. Οι φιάλες τοποθετούνται σε οριζόντια θέση για να μην ξεραθεί ο φελλός.
 2. Τα λευκά κρασιά τοποθετούνται χαμηλά για καλύτερη προστασία από το φως. Αμέσως πιο πάνω τα ροζέ και τα αφρώδη και τελευταία τα ερυθρά.
 http://greekwinefederation.gr/gr/content/show/&tid=35�
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3. Δημιουργία χωρισμάτων στα ράφια της κάβας τα οποία κωδικοποιούνται οριζόντια με αριθμούς και κάθετα με γράμματα.
 4. Δημιουργία βιβλίου κάβας που θα αναγράφει την θέση του κάθε κρασιού καθώς και λεπτομέρειες σχετικά με την διακίνηση κρασιού από την κάβα στα τμήματα.
 5. Δημιουργία ειδικού φακέλου για την φύλαξη άρθρων σχετικά με τα κρασιά που φυλάσσονται.
 ΕΡΩΤΗΣΕΙΣ
 1. Ποιες προϋποθέσεις πρέπει να διαθέτει ο χώρος αποθήκευσης κρασιών (κάβα).
 2. Πώς πρέπει να ταξινομούνται τα κρασιά στην αποθήκη και πώς πρέπει να γίνεται η παρακολούθησή τους.
 ΤΑ ΠΟΤΗΡΙΑ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ
 Γενικά χαρακτηριστικά:
 1. Κολονάτο ποτήρι
 Αποφυγή του λερώματος του κάλυκα του ποτηριού από λάδι ή άλλες λιπαρές ουσίες.
 Διαφύλαξη του αρώματος και της θερμοκρασίας του κρασιού.
 2. Μεγάλο κάλυκα
 Για να έχει χώρο το κρασί να ξεδιπλώσει τις αρωματικές του αρετές.
 3. Κλειστό χείλος
 Επιτρέπει την συγκέντρωση των αρωμάτων του κρασιού στην κορυφή του ποτηριού και κατά συνέπεια στην μύτη του πότη.
 4. Υλικό και ποιότητα του ποτηριού
 Αναδεικνύουν το χρώμα του κρασιού.
 Πρέπει να είναι κρυστάλλινο, τελείως διάφανο και ομοιόμορφο χωρίς σκαλίσματα ή άλλα διακοσμητικά.
 5. Το σχήμα του ποτηριού
 Επιτρέπει ή όχι την έντονη ανάμειξη του οξυγόνου με τα αρώματα του κρασιού επηρεάζοντας την οσφρηντική εμπειρία του πότη.
 Επηρεάζει τον τρόπο με τον οποίο το κρασί θα κυλήσει στο στόμα του πότη.
 Το ποτήρι για Σαμπάνια/ Αφρώδεις οίνους.
 Ποτήρι τύπου τουλίπας
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Αναδεικνύει το λεπτό άρωμα αυτού του τύπου κρασιού συγκεντρώνοντας το στην κορυφή του ποτηριού.
 Αναδεικνύει τις φυσαλίδες του κρασιού δημιουργώντας ένα ωραίο οπτικό θέαμα.
 Για τους παραπάνω λόγους αποφυγή χρήσης ποτηριού τύπου coupe.
 Το ποτήρι του λευκού κρασιού
 Πρέπει να έχει σχετικά μικρό κάλυκα, ώστε το κρασί να μην προλαβαίνει να ζεσταθεί.
 Πρέπει να έχει κλειστό χείλος ώστε να τονίζονται τα απλά φρουτόδη ή λουλουδάτα αρώματα του λευκού κρασιού.
 Το κλειστό χείλος επιτρέπει επίσης την συγκέντρωση του κρασιού σε ένα σημείο της γλωσσάς του πότη τονίζοντας την λεπτή του γεύση.
 Το ποτήρι του κόκκινου κρασιού.
 Πρέπει να έχει μεγάλο κάλυκα και σχετικά ανοιχτό χείλος γιατί τα πολύπλοκα και έντονα αρώματα του κόκκινου κρασιού χρειάζονται χώρο και οξυγόνο για να ξεδιπλωθούν.
 Το ποτήρι του ροζέ κρασιού.
 Πρέπει να έχει σχετικά μικρό κάλυκα ώστε το κρασί μην προλαβαίνει να ζεσταθεί.
 Πρέπει να έχει ανοικτό χείλος ώστε να αναδεικνύονται τα φρουτώδη αρώματα του ροζέ κρασιού.
 Το ποτήρι του γλυκού κρασιού.
 Πρέπει να έχει το σχήμα χοάνης παρέχοντας στη μικρή δόση του σερβιριζόμενου κρασιού τη μεγαλύτερη δυνατή έκταση επιφάνειας, πάνω στην οποία μπορεί να αναπτύξει πλήρως τα σύνθετα αρώματά του.
 Το στόμιο του ποτηριού πρέπει να είναι σχετικά κλειστό ώστε να συγκεντρώνει όλο το άρωμα και την γεύση του κρασιού.
 Το Ποτήρι Γευσιγνωσίας
 Έχει το σχήμα της τουλίπας
 Το πόδι επιτρέπει εύκολο πιάσιμο, που αναδεικνύει το περιεχόμενο και δεν επιτρέπει την μεταφορά θερμότητας με την επαφή του χεριού.
 Το στόμιο επιτρέπει τη συγκέντρωση αρωματικών συστατικών του κρασιού.
 ΛΙΣΤΑ ΚΡΑΣΙΩΝ
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Παράγοντες που επηρεάζουν την επιλογή των κρασιών:
 1. Είδος εστιατόριου.
 2. Είδος κουζίνας.
 3. Βασικό προϊόν π.χ. κρέας, ψαρικά.
 4. Ρυθμό ανανέωσης μενού εστιατόριου.
 5. Προφίλ πελατών.
 6. Μέσο όρο κουβέρ ανά ημέρα.
 7. Υποδομή φύλαξης κρασιού.
 8. Διαθέσιμο κεφάλαιο.
 9. Δυνατότητες προμήθειας των κρασιών.
 10. Τους στόχους της επιχείρησης.
 Αρχές γραφής λίστας κρασιών:
 Σωστή σειρά:
 1. Σαμπάνιες
 2. Αφρώδεις Οίνοι
 3. Λευκά
 4. Κόκκινα
 5. Ροζέ
 6. Επιδόρπια
 Επιλογή Ελληνικών και Διεθνών κρασιών.
 Γεωγραφική ομαδοποίηση.
 Αποφυγή επαναλήψεων/ Παραπλήσιων προϊόντων.
 Ποικιλία προσφερόμενων κρασιών.
 Επιλογή των χαρακτηριστικότερων κρασιών κάθε περιοχής.
 Αναγραφή: Ποικιλίας Κρασιού, Έτος Σοδειάς, Οινοποιού, Περιγραφή Κρασιού κ. λπ.
 Δυνατότητα επιλογής μεγέθους φιάλης και κρασιού με το ποτήρι.
 Ευδιάκριτες Τιμές.
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Γλώσσα γραφής.
 Χρήση εικόνας π.χ. Παρουσίαση Ετικετών κρασιού.
 Χρήση καλλιγραφίας.
 Ευδιάκριτο και σαφές κείμενο.
 ΠΑΛΑΙΩΣΗ- ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ- ΔΙΑΤΗΡΗΣΗ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ
 Παλαίωση
 Πραγματοποιείται στο οινοποιείο μέσα σε δρύινα βαρέλια και στην κάβα μέσα σε φιάλες.
 Στην παλαίωση ο χρόνος βελτιώνει τους γευστικούς και αρωματικούς χαρακτήρες ενός κρασιού.
 Συντήρηση
 Αναφέρεται στη διαδικασία που εξασφαλίζει ιδανικές συνθήκες για την σωστή παλαίωση του κρασιού τόσο στο οινοποιείο όσο και στην κάβα.
 Διατήρηση
 Αναφέρεται στη σωστή τοποθέτηση των εμφιαλωμένων κρασιών στη κάβα για ένα διάστημα πριν από την κατανάλωση τους.
 ΚΡΑΣΙΑ ΚΑΤΑΛΛΗΛΑ ΓΙΑ ΠΑΛΑΙΩΣΗ
 Τα λευκά κρασιά στην πλειοψηφία τους δεν προορίζονται για παλαίωση καθώς τα γευστικά και αρωματικά τους χαρακτηριστικά χάνονται με την πάροδο του χρόνου.
 Τα κόκκινα κρασιά Ο.Π.Α.Π. είναι αυτά που στην πλειοψηφία τους είναι κατάλληλα για παλαίωση καθώς τα γευστικά και αρωματικά τους χαρακτηριστικά βελτιώνονται με την πάροδο του χρόνου.
 Τα κόκκινα κρασιά πλούσια σε τανίνες, πολυφαινόλες κ.λ.π. είναι κατάλληλα για παλαίωση.
 Οι ουσίες αυτές, στις οποίες το κόκκινο κρασί οφείλει το χρώμα του και τον χαρακτήρα του στυφού (μπρούσκου), μεταλλάσσονται με την παλαίωση και γενικά λείπουν από τα λευκά κρασιά.
 ΕΡΩΤΗΣΗ
 ΠΟΙΑ ΕΙΝΑΙ Η ΔΙΑΦΟΡΑ ΜΕΤΑΞΥ ΠΑΛΑΙΩΣΗΣ – ΣΥΝΤΗΡΗΣΗΣ - ΔΙΑΤΗΡΗΣΗΣ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ.
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