
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΓΕΝΙΚΟ ΛΥΚΕΙΟ ΓΑΖΙΟΥ 
 

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΗ ΕΡΓΑΣΙΑ 
 
ΘΕΜΑ: Το κρασί και η παραγωγή του. 

               Από το σταφύλι στο τραπέζι μας 

ΥΠΕΥΘΥΝΟΙ ΚΑΘΗΓΗΤΕΣ: 

 

ΜΑΡΙΑ ΖΙΟΥΖΙΑ – ΧΑΡΙΔΗΜΟΣ ΣΤΑΜΑΤΑΚΗΣ 



ΟΜΑΔΕΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 
ΟΜΑΔΑ 1: 

ΓΕΜΙΣΤΟΣ ΣΤΕΛΙΟΣ 

ΠΑΠΑΖΟΓΛΟΥ ΑΝΤΩΝΙΟΣ   

ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣ ΙΩΑΝΝΗΣ 

ΣΤΡΑΤΗΓΗΣ ΕΥΘΥΜΗΣ 

 

ΟΜΑΔΑ 2 

ΤΖΑΓΚΑΡΑΚΗΣ ΝΙΚΟΛΑΟΣ 

ΤΣΕΚΟΥ ΦΛΟΡΕΝΤΣ 

ΦΡΑΓΚΙΑΔΑΚΗΣ ΕΛΕΥΘΕΡΙΟΣ 

ΧΑΙΡΕΤΗΣ ΙΩΑΝΝΗΣ 

 

ΟΜΑΔΑ 3 

ΒΑΜΒΟΥΚΑΣ ΕΜΜΑΝΟΥΗΛ 

ΓΕΩΡΓΑΚΟΠΟΥΛΟΣ ΓΕΩΡΓΙΟΣ 

ΠΑΠΑΔΑΚΗΣ ΜΙΧΑΗΛ 

ΝΙΚΗΦΟΡΟΣ ΕΛΕΥΘΕΡΙΟΣ  

 

ΟΜΑΔΑ 4 

ΜΑΚΑΤΟΥΝΑΚΗΣ ΕΜΜ. / ΔΗΜ 

ΜΑΚΑΤΟΥΝΑΚΗΣ ΕΜΜ. / ΑΝΤΩΝ. 

ΣΤΑΜΑΤΑΚΗΣ ΕΜΜΑΝΟΥΗΛ 

ΠΛΑΪΤΗΣ ΝΙΚΟΛΑΟΣ 

 

ΟΜΑΔΑ 5 

ΚΟΚΟΒΑΚΗΣ ΑΝΤΩΝΙΟΣ 

ΜΑΡΝΕΛΛΟΣ ΝΙΚΟΛΑΟΣ 

ΒΑΜΒΟΥΚΑΚΗΣ ΝΙΚΟΛΑΟΣ 

ΓΑΡΓΑΝΟΥΡΑΚΗΣ ΓΕΩΡΓΙΟΣ 

ΛΟΥΤΡΑΡΗ ΕΥΑΓΓΕΛΙΑ 

 

ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑΔΡΟΜΗ 

ΜΥΘΟΛΟΓΙΑ 
ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΟ ΜΑΛΕΒΥΖΙ 

ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΗ ΣΗΜΑΣΙΑ 

ΔΙΕΝΕΡΓΕΙΑ ΔΗΜΟΣΚΟΠΗΣΗΣ 

 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΚΡΑΣΙΟΥ 

ΔΙΕΝΕΡΓΕΙΑ ΔΗΜΟΣΚΟΠΗΣΗΣ 

 

ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΥΓΕΙΑ 

ΓΕΥΣΙΓΝΩΣΙΑ 

ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΙΣ ΚΟΙΝΩΝΙΚΕΣ 

ΕΚΔΗΛΩΣΕΙΣ 

ΔΙΑΓΡΑΜΜΑΤΑ  ΔΗΜΟΣΚΟΠ. 

 
 

ΕΔΑΦΟΚΛΙΜΑΤΙΚΕΣ 

ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΑΜΠΕΛΟΥ 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ 

ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΟΙΝΟΣΤΑΦΥΛΩΝ 

ΔΙΕΝΕΡΓΕΙΑ ΔΗΜΟΣΚΟΠΗΣΗΣ 
 

ΤΥΠΟΙ ΚΡΑΣΙΩΝ 

ΚΡΑΣΙΑ ΟΝΟΜΑΣΙΑΣ 

ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ 

ΚΡΑΣΙΑ ΠΑΛΑΙΩΣΗΣ 

ΔΙΕΝΕΡΓΕΙΑ ΔΗΜΟΣΚΟΠΗΣΗΣ 

 



 

 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΜΙΝΩΙΚΟ ΠΑΤΗΤΗΡΙ ΣΤΙΣ ΑΡΧΑΝΕΣ 
 

 
 
 
 
 
 
 



Η καλλιέργεια του αμπελιού στην Κρήτη 

 

Στην άγρια μορφή του εμφανίστηκε πριν από 7500 χρόνια περίπου, ως θάμνος 
αναρριχώμενος σε δασικές και παραποτάμιες περιοχές. 

Άρχισε να καλλιεργείται πιθανότατα κατά τη νεολιθική εποχή (6000 π. Χ.) στις 

περιοχές του Καυκάσου και της Μεσοποταμίας και υπήρχε στον ελλαδικό χώρο 
πριν το 2000 π. Χ.. 

Η καλλιέργειά του πέρασε στην Ελλάδα μέσω της Κρήτης ή ίσως της Θράκης.  

Στην αγροικία στο Βαθύπετρο Αρχανών βρέθηκε ολόκληρη εγκατάσταση 
πατητηριού σταφυλιών της Μινωικής περιόδου. 

Μετά τη διάδοση της αμπελοκαλλιέργειας σε ολόκληρη την αρχαία Ελλάδα, η 
τεχνική της τελειοποιήθηκε σε τέτοιο βαθμό που θεωρείται ότι η Αμπελουργία ως 
εμπειρική τέχνη γεννήθηκε στην αρχαία Ελλάδα. Ο Όμηρος, ο Ησίοδος, ο 
Δημόκριτος, ο Ηρόδοτος, ο Ξενοφών, ο Αριστοτέλης, ο Θεόφραστος και πολλοί 
άλλοι δίνουν πληροφορίες για το πλήθος των ποικιλιών, της τεχνικές καλλιέργειας, 
την παραγωγή σταφίδας, την οινοποίηση και συντήρηση οίνων. 

Οι πρώτοι Έλληνες άποικοι μετέφεραν την καλλιέργεια αμπέλου στη Ν. Ιταλία, 
Σικελία και αργότερα Γαλλία, Β. Αφρική και Ισπανία.  

Από τους Ρωμαίους διαδόθηκε στη Γερμανία και την υπόλοιπη Ευρώπη. 

Μετά την παρακμή της Μινωικής Κρήτης και έως και τα Ελληνιστικά χρόνια 
αναπτύχθηκαν πολλά κέντρα παραγωγής κρασιού στη Μεσόγειο. Η Κρήτη, 
ρωμαϊκή επαρχία από το 67 π. Χ., ανέπτυξε ξανά καλλιέργεια της αμπέλου και η 
χρυσή περίοδος του κρασιού της είναι μεταξύ 1ου και 3ου αι. μ. Χ.     Υπάρχουν 
στοιχεία και για εξαγωγή του κρασιού εκείνη την εποχή καθώς και για εμπόριο 
μοσχευμάτων αμπελιών. 

Η δεύτερη σε σημασία καλλιέργεια στην Κρήτη, κατά τη βυζαντινή περίοδο μετά τα 
σιτηρά ,ήταν του αμπελιού.  

Στα χρόνια στης ενετοκρατίας (1204-1669 μ. Χ.) το κρητικό κρασί ήταν περιζήτητο 
και εξαγόταν όχι μόνο στη Βενετία, αλλά και σε πολλές χώρες της Ευρώπης. Το 
κρασί αποτελούσε το κύριο εξαγωγικό προϊόν και επειδή κινδύνευαν να 
μετατραπούν όλες οι σιτοφόρες καλλιέργειες σε αμπελώνες πάρθηκαν περιοριστικά 
μέτρα. 

Τον 15ο -16ο αιώνα απέκτησε μεγάλη φήμη το κρασί της Μαλβαζίας, όπου πλοία 
από την Ευρώπη έρχονταν στην Κρήτη και προσπαθούσαν να προμηθευτούν το 
μοναδικό αυτό κρασί κυρίως από το Ρέθυμνο. 

Αμέσως μετά την κατάληψη της Κρήτης από τους Τούρκους (1669 μ. Χ.), τα 
αμπελουργικά προϊόντα εξακολουθούν να εξάγονται, κυρίως στην Αν. Μεσόγειο, 
αλλά δεν παίζουν κυρίαρχο ρόλο στην οικονομία του νησιού. Ο πόλεμος και η 
μαζική έξοδος του πληθυσμού από το νησί είχε σαν αποτέλεσμα τις καταστροφές 
και την εγκατάλειψη των αμπελιών. 

Το 1859 η φυλλοξήρα προσβάλλει τα αμπέλια της Γαλλίας, περιοχή με τη 
μεγαλύτερη ανάπτυξη στην αμπελουργία εκείνη την εποχή. Το γεγονός αυτό έχει 
αντίκτυπο στην Κρήτη, όπου ανθεί ξανά η αμπελουργία (τριπλασιασμός στην 
παραγωγή του κρασιού και της σταφίδας). 

Από τότε ως και τις μέρες μας υπάρχει ανάπτυξη της αμπελουργίας στο νησί και η 
παραγωγή σταφίδας και κρασιού κυριαρχεί έναντι του επιτραπέζιου σταφυλιού. 

 



Ο ΔΙΟΝΥΣΟΣ ΣΕ ΠΛΟΙΟ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΠΕΡΙΟΧΕΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 
 
Η Κρήτη παράγει το 20% της συνολικής παραγωγής κρασιού στην Ελλάδα. Οι 

αμπελώνες στην Κρήτη απλώνονται σε έκταση 500.000 στρεμμάτων και η 
παραγωγή κρασιού ανέρχεται σε 95.000 τόνους. 

Το 70% της παραγόμενης ποσότητας προέρχεται από την περιοχή Πεζών 
στο Νομό Ηρακλείου. Υπάρχουν ακόμη τρεις κύριες οινοπαραγωγές περιοχές 

στην Κρήτη: 
- οι Αρχάνες και οι Δαφνές στο Νομό Ηρακλείου 
- η Σητεία στο Νομό Λασιθίου. 

Μικρότερες ποσότητες παράγονται στο Νομό Χανίων.  

Το νησί διαθέτει τον πιο παραδοσιακό αμπελώνα της Ευρώπης, με παλιές 

ποικιλίες, οι ρίζες των οποίων χάνονται στην αρχαιότητα και τον Μινωικό 
Πολιτισμό 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΔΑΦΟΚΛΙΜΑΤΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ο ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΥ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Η ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΤΟΥ ΑΜΠΕΛΩΝΑ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΛΙΠΑΝΣΗ ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΥ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΦΥΤΟΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΥ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΠΟΥ ΚΑΛΛΙΕΡΓΟΥΝΤΑΙ ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΞΕΝΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΠΟΥ ΚΑΛΛΙΕΡΓΟΥΝΤΑΙ 

ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ 

 

 

Σαρντονέ (Chardonnay) Γαλλικής προέλευσης λευκή 

ποικιλία οινοποιίας. Από το γλεύκος της παράγονται λευκά 

κρασιά ανώτερης ποιότητας με χαρακτηριστική γεύση και 

άρωμα. 

 

Σωβινιόν (Sauvignon): Γαλλικής προέλευσης λευκή 

ποικιλία οινοποιίας. Σταφύλι κιτρινόχρυσο, παράγει λευκά 

κρασιά εξαιρετικής ποιότητας. 

 

Καρινιάν (Carignan): Ισπανική ποικιλία, πολύ 

διαδεδομένη. Σταφύλι με βαθύ μπλε – μαύρο χρώμα. 

Συμμετέχει μαζί με άλλες τοπικές ποικιλίες στην 

Παρασκευή κρασιών ποιότητας. 

 

Σιρά (Sirah, Syrah): Ερυθρή ποικιλία οινοποιίας. Από το 

γλεύκος της παρασκευάζονται κρασιά ποιότητας, με 

χαρακτηριστικό έντονο ερυθρό χρώμα και άρωμα. 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Τύποι Ελληνικών Οίνων 

Οι τύποι των κρασιών προέρχονται από 3 βασικά τους χαρακτηριστικά: 

 
Το Χρώμα. 

Βάσει του χρώματος, τα κρασιά κατατάσσονται σε Λευκά, Ροζέ και Ερυθρά. 

Το χρώμα του κρασιού προέρχεται τόσο από το χρώμα των σταφυλιών όσο 
και από τις μεθόδους οινοποίησης. Είναι δυνατόν, όμως, να έχουμε λευκά 
κρασιά από κόκκινα σταφύλια. 

 
Την Περιεκτικότητα σε Σάκχαρα 

Ανάλογα με την περιεκτικότητά τους σε σάκχαρα, τα κρασιά διακρίνονται σε 
ξηρά, ημίξηρα, ημίγλυκα και γλυκά. Η νομοθεσία ορίζει επακριβώς την 
απαιτούμενη περιεκτικότητα σε σάκχαρα, για να χαρακτηριστεί ένα κρασί 
ξηρό ή ημίξηρο κλπ.  

 

Την Περιεκτικότητα σε Διοξείδιο του Άνθρακα. 

Ανάλογα με την περιεκτικότητά τους σε διοξείδιο του άνθρακα, τα κρασιά 
χαρακτηρίζονται ήσυχα (απλά), ημιαφρώδη και αφρώδη. Ανάλογα με την 
προέλευση του διοξειδίου του άνθρακα διακρίνουμε τα Φυσικά αφρώδη 
κρασιά, στα οποία το διοξείδιο του άνθρακα προέρχεται από την αλκοολική 
ζύμωση και έχει διατηρηθεί στο κρασί, και τα Ανθρακούχα, στα οποία έχει 
προστεθεί εκ των υστέρων.  

 

ΟΙΝΟΙ ΟΝΟΜΑΣΙΑΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ 

 

Τα κρασιά ονομασίας προελεύσεως διακρίνονται σε κρασιά Ονομασίας 
Προελεύσεως Ανωτέρας Ποιότητας (Ο.Π.Α.Π.) και Ονομασίας Προελεύσεως 
Ελεγχόμενης (Ο.Π.Ε.).  

Τα Ο.Π.Α.Π. φέρουν πάνω στο φελλό ειδική κόκκινη ταινία αναγνώρισης. Η 
ταινία αυτή για τα κρασιά Ο.Π.Ε. είναι μπλε.  

Οι ταινίες χορηγούνται από το κράτος με βάση τις δηλώσεις παραγωγής.   

Κανονικά θα έπρεπε οι ταινίες και κατά συνέπεια η «έγκριση» να χορηγείται 
από ειδικές επιτροπές, οι οποίες θα προέβαιναν σε «τυφλή» δοκιμασία των 
κρασιών όλων των δεξαμενών και των βαρελιών που πρόκειται να έρθουν 
στο εμπόριο ως οίνοι Ο.Π.Α.Π. ή Ο.Π.Ε. Δυστυχώς, τέτοιες επιτροπές δεν 
λειτούργησαν ποτέ στη χώρα μας, είτε γιατί δεν υπήρχαν στην περιφέρεια 
εκπαιδευμένοι γευσιγνώστες, είτε γιατί δεν είναι έτοιμος ο παραγωγικός 
κόσμος να δεχθεί την κρίση μιας ομάδας ειδικών χωρίς δυσαρέσκεια. 
Επομένως, στην πράξη η επικόλληση μιας μπλε ή κόκκινης ταινίας στο 
επιστόμιο συνιστά, για την ώρα, μια διοικητική και όχι μια ποιοτική εγγύηση. 

 

 



ΚΡΗΤΙΚΑ ΚΡΑΣΙΑ ΟΝΟΜΑΣΙΑΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ 
 

Οι περιοχές που δίνουν, βάσει νομοθεσίας, κρασιά Ο.Π.Α.Π. 
ή Ο.Π.Ε. είναι οι εξής: 

  

ΖΩΝΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΛΕΥΚΩΝ ΞΗΡΩΝ ΟΙΝΩΝ Ο.Π.Α.Π. 

 

• ΠΕΖΑ (ΚΡΗΤΗ)      - Βηλάνα.  

• ΣΗΤΕΙΑ (ΚΡΗΤΗ)   - Βηλάνα, Θραψαθήρι.  

 
 

ΖΩΝΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΕΡΥΘΡΩΝ ΞΗΡΩΝ ΟΙΝΩΝ 
Ο.Π.Α.Π. 

 

• ΑΡΧΑΝΕΣ (ΚΡΗΤΗ)  - Κοτσιφάλι, Μανδηλαριά.  

• ΔΑΦΝΕΣ (ΚΡΗΤΗ)    - Λιάτικο.  

• ΠΕΖΑ (ΚΡΗΤΗ)         - Κοτσιφάλι, Μανδηλαριά. 

• ΣΗΤΕΙΑ (ΚΡΗΤΗ)     - Λιάτικο, Μανδηλαριά.  

 
 

ΖΩΝΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΕΠΙΔΟΡΠΙΩΝ ΟΙΝΩΝ Ο.Π.Ε. ή 
Ο.Π.Α.Π. 

 

• ΔΑΦΝΕΣ (ΚΡΗΤΗ)  – Λιάτικο.  

• ΣΗΤΕΙΑ (ΚΡΗΤΗ)    – Λιάτικο.  

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΑΜΠΕΛΩΝΑΣ ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ 

 



ΚΥΡΙΑ ΣΤΑΔΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΡΑΣΙΟΥ 

 

 Η συγκομιδή  

 Η αποβοστρύχωση  (απομάκρυνση 
τσαμπιών, φύλλων και κλαδιών) 

 Θραύση 

 Εκχύλιση 

 Πίεση  

 Αλκοολική ζύμωση  

 Μυλογαλακτική ζύμωση  

 Ωρίμανση (ξεκινά μετά το πέρας των 
ζυμών και διαρκεί από 6 έως 24 
μήνες). 

 Διαύγαση  

 Η σταθεροποίηση 

 Εμφιάλωση. 

 Αποθήκευση  
 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΦΥΛΟ
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ΑΝΔΡΑΣ ΓΥΝΑΙΚΑ

Σειρά1

 
 

ΗΛΙΚΙΑ
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ΑΝΩ   

Σειρά1

 
 

ΣΑΣ ΑΡΕΣΕΙ ΤΟ ΚΡΑΣΙ;

ΠΑΡΑ ΠΟΛΎ

ΑΡΚΕΤΑ

ΛΙΓΟ

ΚΑΘΟΛΟΥ

 
 

 



ΠΟΣΟ ΣΥΧΝΑ ΠΙΝΕΤΕ ΚΡΑΣΙ;

ΚΆΘΕ ΜΕΡΑ

2-3 ΦΟΡΕΣ ΤΗΝ

ΕΒΔΟΜΑΔΑ

2-3 ΦΟΡΕΣ ΤΟΝ

ΜΗΝΑ

ΣΠΑΝΙΑ /

ΚΑΘΟΛΟΥ

 
 

ΠΟΙΟ ΕΙΝΑΙ ΤΟ ΑΓΑΠΗΜΕΝΟ ΣΑΣ 

ΚΡΑΣΙ;
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ΑΣΠΡΟ ΚΟΚΚΙΝΟ ΡΕΤΣΙΝΑ ΆΛΛΟ

Σειρά1

 
 

 

ΠΟΣΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΚΑΤΑΝΑΛΩΝΕΤΕ 

ΤΗΝ ΕΒΔΟΜΑΔΑ;

1-2 ΠΟΤΗΡΑΚΙΑ

3-5 ΠΟΤΗΡΑΚΙΑ

1 ΛΙΤΡΟ

ΠΕΡΙΣΣΟΤΕΡΟ

 
 

 



ΑΠΟ ΠΟΥ ΠΡΟΜΗΘΕΥΕΣΤΕ ΤΟ ΚΡΑΣΙ 

ΣΑΣ;

ΣΟΥΠΕΡ

ΜΑΡΚΕΤ

ΚΑΒΑ

ΙΔΙΩΤΗ

ΠΑΡΑΓΩΓΟ

ΠΑΡΑΓΩ ΔΙΚΟ

ΜΟΥ
 

 

ΑΠΟ ΠΟΥ ΠΡΟΤΙΜΑΤΕ ΚΡΑΣΙ;
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ΑΓΝΩΣΤΟΥΣ

ΠΑΡΑΓΩΓΟΥΣ

ΓΝΩΣΤΕΣ ΕΤΑΙΡΙΕΣ

ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ

Σειρά1

 
 

ΠΩΣ ΞΕΧΩΡΙΖΕΤΕ ΤΟ ΚΑΛΟ ΚΡΑΣΙ;

ΧΡΩΜΑ 

ΑΡΩΜΑ

ΓΕΥΣΗ

ΕΤΑΙΡΙΑ

ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ

 
 



ΕΠΗΡΕΑΖΕΣΤΕ ΑΠΟ ΤΗΝ ΔΙΑΦΗΜΗΣΗ 

ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ;

ΠΟΛΎ

ΑΡΚΕΤΑ

ΛΙΓΟ

ΚΑΘΟΛΟΥ

 
 

ΘΑ ΞΟΔΕΥΑΤΕ ΕΝΑ ΣΕΒΑΣΤΟ ΠΟΣΟ 

ΓΙΑ ΤΑ ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΑ ΣΑΣ ΔΕΔΟΜΕΝΑ 

ΠΡΟΚΕΙΜΕΝΟΥ ΝΑ ΓΕΥΘΕΙΤΕ ΕΝΑ 

ΚΑΛΟ ΚΡΑΣΙ;
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ΠΟΤΕ ΚΑΠΟΙΑ

ΦΟΡΑ /

ΙΣΩΣ

ΑΡΚΕΤΕΣ

ΦΟΡΕΣ

ΆΛΛΟ
Σειρά1

 
 

ΠΡΟΤΙΜΑΤΕ 'ΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΚΡΑΣΙΑ' ΠΟΥ 

ΠΑΡΑΓΟΝΤΑΙ ΤΑ ΤΕΛΕΥΤΑΙΑ ΧΡΟΝΙΑ;
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ΠΑΝΤΑ ΛΙΓΕΣ

ΦΟΡΕΣ

ΣΠΑΝΙΑ /

KAΘΟΛΟΥ

ΔΕΝ ΓΝΩΡΙΖΩ

ΤΟ ΘΕΜΑ

Σειρά1

 
 



ΑΠΟ ΠΟΤΕ ΕΙΣΤΕ ΠΑΡΑΓΩΓΟΣ;

ΑΠΌ ΠΑΝΤΑ

ΤΑ ΤΕΛΕΥΤΑΙΑ 20

ΧΡΟΝΙΑ

ΤΑ ΤΕΛΕΥΤΑΙΑ 10

ΧΡΟΝΙΑ

ΤΑ ΤΕΛΕΥΤΑΙΑ 5

ΧΡΟΝΙΑ

 
 

ΤΑ ΑΜΠΕΛΙΑ ΣΑΣ ΤΑ ΕΧΕΤΕ ΚΥΡΙΩΣ ΣΤΗΝ 

ΠΕΡΙΟΧΗ ΤΟΥ ΜΑΛΕΒΥΖΙΟΥ;
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ΝΑΙ ΌΧΙ

Σειρά1

 
 

ΕΧΕΤΕ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 'Η ΦΥΤΕΥΕΤΕ 

ΚΑΙ ΝΕΕΣ;
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ΜΟΝΟ

ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΕΣ 

ΜΟΝΟ ΝΕΕΣ ΚΑΙ ΑΠΌ ΤΙΣ ΔΥΟ

Σειρά1

 
 



ΓΝΩΡΙΖΕΤΕ ΤΗΝ ΠΟΙΚΙΛΙΑ '' ΜΑΛΒΑΖΙΑ ''
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ΑΡΚΕΤΑ ΛΙΓΟ ΚΑΘΟΛΟΥ

Σειρά1

 
 

ΠΑΡΑΓΕΤΕ ΚΡΑΣΙ ΓΙΑ :
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ΤΟΝ ΕΑΥΤΟ ΜΟΥ ΕΜΕΝΑ ΚΑΙ ΤΟΥΣ

ΦΙΛΟΥΣ ΜΟΥ

ΝΑ ΤΟ ΠΟΥΛΑΩ

Σειρά1

 
 

ΠΟΥ ΒΑΣΙΖΕΣΤΕ ΣΤΗΝ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ 

ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ;
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ΜΟΝΟ ΣΤΗΝ ΕΜΠΕΙΡΙΑ ΜΟΥ ΣΤΗΝ ΒΟΗΘΕΙΑ ΧΗΜΙΚΩΝ

Σειρά1

 
 

 

 



ΠΑΡΑΓΩ ΚΡΑΣΙ ΕΠΕΙΔΗ :

ΣΥΝΕΧΙΖΩ ΤΗΝ

ΠΑΡΑΔΟΣΗ ΤΩΝ

ΓΟΝΙΩΝ ΜΟΥ
ΕΤΣΙ ΞΕΡΩ ΤΙ ΠΙΝΩ

ΚΕΡΔΙΖΩ ΧΡΗΜΑΤΑ

ΆΛΛΟ
 

 

ΕΚΤΙΜΑΤΕ ΣΤΟ ΜΕΛΛΟΝ ΟΤΙ :
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ΟΙΝΟΠΟΙΩ 

ΜΑΛΛΟΝ ΘΑ

ΣΤΑΜΑΤΗΣΩ

ΔΕΝ ΜΠΟΡΩ ΝΑ

ΕΚΤΙΜΙΣΩ

Σειρά1

 
 

ΤΙ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΚΡΑΣΙ ΠΡΟΤΙΜΑΤΕ;

ΚΡΗΤΙΚΕΣ

ΕΛΛΗΝΙΚΕΣ

ΆΛΛΟ

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 

 

 ΟΜΑΔΕΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

 Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 

 ΕΔΑΦΟΚΛΙΜΑΤΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 

 ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ ΤΗΣ ΑΜΠΕΛΟΥ 

 ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΑΜΠΕΛΩΝΑ 

 ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ 

 ΛΙΠΑΝΣΗ 

 ΦΥΤΟΠΡΟΣΤΑΣΙΑ 

 ΚΑΛΛΙΕΡΓΟΥΜΕΝΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 

 ΤΥΠΟΙ ΚΡΑΣΙΩΝ 

 ΚΡΑΣΙΑ ΟΝΟΜΑΣΙΑΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ 

 ΚΥΡΙΑ ΣΤΑΔΙΑ ΤΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΡΑΣΙΟΥ 

 ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ - ΓΡΑΦΗΜΑΤΑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 

 

1. Αμπελουργία ………………………. ΣΤΑΥΡΑΚΑΚΗΣ Μ. ΣΥΜΙΝΗΣ Χ. 

ΜΠΙΝΙΑΡΗ Κ. ΣΩΤΗΡΟΠΟΥΛΟΣ Γ. Παιδαγωγικό Ινστιτούτο 

2. Το Κρασί και η Παραγωγή του …………… ΑΛΕΞΑΚΗΣ Α. ΕΚΔΟΣΕΙΣ 

ΣΙΔΕΡΗ 

3. www.agrotypos.gr 

4. www.newwines.gr 

5. www.egeoponoi.gr 
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