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Πριν από δέκα χρόνια ξεκινήσαμε με μία απλή σκέψη: ότι πίσω 
από κάθε κρασί υπάρχει μία ιστορία, ένας τόπος, ένας άνθρω-
πος… Ιστορίες κρασιού θέλαμε να αποτυπώσουμε και να μετα-
δώσουμε, όσο πιο απλά και ειλικρινά μπορούσαμε.

Ταξιδέψαμε πολύ. Επισκεφθήκαμε οινοποιεία, περπατήσαμε 
σε αμπελώνες, βρεθήκαμε σε μεγάλες οινικές περιοχές του 
κόσμου και της Ελλάδας, και αυτό που μας έμεινε ήταν οι άν-
θρωποι που γνωρίσαμε από κοντά και οι ιστορίες που είχαν 
να μας διηγηθούν. Ιστορίες που ακούσαμε γύρω από τραπέζια, 
εκεί όπου το κρασί επιστρέφει στη φυσική του θέση, όχι ως 
αντικείμενο επίδειξης αλλά ως αφορμή για συνάντηση. Εκεί 
όπου κάποιος αρχίζει να αφηγείται μια ιστορία για έναν τρύγο 
ή έναν παλαιό αμπελώνα, εκεί όπου οι συζητήσεις μπλέκονται 
με το φαγητό, με γέλια, με διαφωνίες, με φίλους… Αν κάτι πι-
στεύουμε ότι καταφέραμε όλα αυτά τα χρόνια, ήταν να μετα-
φέρουμε αυτές τις εμπειρίες όπως τις ζήσαμε, να μιλήσουμε 
για το κρασί όπως πραγματικά του αξίζει, με λόγια απλά. 

Πολλές ιδέες γεννιούνται και μένουν στα συρτάρια, όμως η 
ιδέα για τη δημιουργία του Grape πήρε σάρκα και οστά χάρη 
στους ανθρώπους που το αγκάλιασαν από την αρχή με ενθου-
σιασμό. Δεν είναι μόνο οι σελίδες του, είναι κυρίως οι άνθρωποί 
του. Η μικρή – μεγάλη ομάδα που όλα αυτά τα χρόνια γράφει, 
φωτογραφίζει, σχεδιάζει, δοκιμάζει, διορθώνει! Είναι οι συνερ-
γάτες μας που έγιναν φίλοι μας και μαζί τους φτάσαμε σήμερα 
να μετράμε 41 τεύχη. 

Το τεύχος που κρατάτε στα χέρια σας και μας γεμίζει περη-
φάνια είναι διαφορετικό για εμάς. Είναι ένα μεγάλο λεύκωμα 
που κρύβει στις σελίδες του τα 10 χρόνια του Grape. Συγκε-
ντρωμένα θα βρείτε όλα τα εξώφυλλα που σημάδεψαν τη δι-
αδρομή αυτή με την υπογραφή του Γιάννη και του Μενέλαου 
Κουρούδη. Τα υπέροχα εξώφυλλα που τόσο αγαπήσαμε συνο-
δεύουν τα editorial του κάθε τεύχους αλλά και ένα θέμα από 
κάθε τεύχος που για εμάς αντιπροσωπεύει εκείνη τη στιγμή 
του περιοδικού, μια μικρή στάση σε αυτό το δεκαετές ταξίδι, 
μια ευκαιρία να θυμηθούμε πώς φτάσαμε στο σήμερα — πάντα 
με το σχεδιαστικό ταλέντο του Γιάννη Κονδύλη και τις εικονο-
γραφήσεις του Φίλιππου Αβραμίδη.

Ταξίδια, συνεντεύξεις, επισκέψεις σε οινοποιεία, αρχιτεκτονική 
και κρασί, απόψεις που συζητήθηκαν, ταιριάσματα με φαγητό, 
εστιατόρια, όλα συγκεντρωμένα σε μια έκδοση αφιερωμένη σε 
όλους εσάς, τους αναγνώστες μας. Η μεγαλύτερη χαρά, πέρα 
από αυτή των εμπειριών που αποκτήσαμε, ήταν τα τηλεφωνή-
ματα που λαμβάναμε από ανθρώπους που έβρισκαν το Grape 
στα σημεία διανομής του, ανυπομονώντας να το ξεφυλλίσουν, 
ή από επαγγελματίες που το περίμεναν για να διοργανώσουν 
— όπως μας έλεγαν — ένα tasting με αφορμή την κυκλοφορία 
του. Τα θερμά λόγια των Ελλήνων παραγωγών που το τοποθε-
τούν σε περίοπτη θέση στους χώρους δοκιμής των κρασιών 
τους είναι για εμάς η μεγαλύτερη αναγνώριση. 

Το τεύχος αυτό λοιπόν είναι αφιερωμένο σε όλους τους αν-
θρώπους που συμμετείχαν έμπρακτα στην 10χρονη πορεία 
μας. Κάπως έτσι φανταζόμαστε και τα επόμενα χρόνια. Με 
νέες διαδρομές, νέες συναντήσεις, ωραία κρασιά που θα ανοί-
ξουν και ιστορίες που μένει να ειπωθούν.
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EDITORIAL · Τεύχος 1
H ιδέα για το Grape γεννήθηκε ένα 
καλοκαιρινό απόγευμα στην Τζια.
Απολαμβάνοντας ένα παγωμένο λευκό κρασί και ξεφυλλίζο-
ντας, σε στιγμές χαλάρωσης, ξένα περιοδικά με αντικείμενο το 
κρασί, σκεφτήκαμε ότι θα θέλαμε πολύ να μοιραστούμε και με 
άλλους την κοινή μας αγάπη. Η δημοσιογραφική εμπειρία μας 
μας οδήγησε στην επιλογή ενός free press με αποκλειστικό 
αντικείμενο το κρασί, με στόχο να φέρουμε μαζί ανθρώπους 
που είτε διαθέτουν βαθιά γνώση του αντικειμένου είτε τώρα 
αρχίζουν να μυούνται στον μαγικό του κόσμο. 

Το κρασί για εμάς είναι ιστορίες που ξετυλίγονται μέσα από 
τις σελίδες του Grape. Μέσα σε κάθε μπουκάλι που ανοίγου-
με, σε κάθε ποτήρι που φέρνουμε στο στόμα μας κρύβονται 
προσπάθειες ετών, αγωνίες, δυσκολίες αλλά και πολλή πολλή 
αγάπη και προσήλωση, ίσως και λίγη ματαιοδοξία, όπως μας 
αποκαλύπτει ο Στέλλιος Μπουτάρης. Στo σύντομο ταξίδι που 
πραγματοποιήσαμε στα οινοποιεία της Νάουσας ήρθαμε σε 
επαφή με νέους, γεμάτους δυναμισμό ανθρώπους, οι οποίοι 
είναι έτοιμοι να αναλάβουν τα ηνία από την προηγούμενη γενιά 
και να προχωρήσουν με το βλέμμα στραμμένο στη διάδοση 
του ελληνικού κρασιού στον υπόλοιπο κόσμο. 

Στον υπόλοιπο κόσμο, όπου ήδη έχουν ξεκινήσει να γίνονται τα 
επόμενα βήματα. Το κρασί έχει αρχίσει να παντρεύεται με την 
αρχιτεκτονική, το design και την τέχνη στις μεγάλες οινοπαρα-
γωγούς περιοχές, όπως συνέβη στο νέο οινοποιείο του Antinori 
στην Τοσκάνη της Ιταλίας, το οποίο επισκεφτήκαμε και σας πα-
ρουσιάζουμε. Τη δική του σχέση με το κρασί μάς αποκαλύπτει 
ο Τάσος Μπουλμέτης -σκηνοθέτης του «Νοτιά» και της αγαπη-
μένης «Πολίτικης κουζίνας»- και μας μιλάει για τη «βουλιμική 
ελληνική κοινωνία που καταβροχθίζει τα πάντα», ενώ ο Μaster 
of Wine Κωνσταντίνος Λαζαράκης σπάει τα ταμπού και καταρ-
ρίπτει μύθους. 

Ακόμη, τρεις ταλαντούχοι σεφ κορυφαίων ελληνικών εστιατο-
ρίων μαγειρεύουν για μας υπέροχα πιάτα και μας προτείνουν 
τα κρασιά για να τα συνοδεύσουμε, σε ένα ιδανικό πάντρεμα 
φαγητού και οίνου, που τόσο αγαπάμε. Επιθυμία μας ήταν να 
απευθυνθούμε στους αναγνώστες μας με μια γλώσσα κατα-
νοητή και σαφή -χωρίς εξεζητημένο λεξιλόγιο και έννοιες δυ-
σνόητες που απαιτούν ειδικές γνώσεις- μέσα από ένα έντυπο 
υψηλής αισθητικής. Ελπίζουμε να το έχουμε επιτύχει.
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EDITORIAL · Τεύχος 2
Grape ένα συναρπαστικό ταξίδι!
Με καλοκαιρινή και ανάλαφρη διάθεση –το δείχνει και το εξώ-
φυλλό μας, άλλωστε– σας καλωσορίζουμε στο νέο τεύχος του 
Grape. Ένα τεύχος με έντονο θηλυκό στοιχείο, αφού η πολυ-
πλοκότητα, τα αρώματα και οι ποικιλίες των λευκών και των 
ροζέ κρασιών που κυριαρχούν στις σελίδες που ακολουθούν 
παραπέμπουν σαφώς στις γυναίκες που γνωρίσαμε από κοντά, 
όμορφες –εσωτερικά και εξωτερικά–, με πολλές και ενδιαφέ-
ρουσες πλευρές. 

Το Grape ταξίδεψε στη Μεγαλόνησο και ένιωσε τι θα πει κρη-
τική φιλοξενία. Στην καρότσα ενός αγροτικού κάναμε βόλτες 
στα χωράφια, στοιχισμένα στη σειρά και χωρισμένα σαν με 
χάρακα, σε ένα τοπίο όπου εναλλάσσεται το αμπέλι με την 
ελιά, πάλι, και πάλι, και πάλι. Γνωρίσαμε ανθρώπους γεμάτους 
ενέργεια, δυναμισμό, που παλεύουν καθημερινά για το καλύ-
τερο και, αν καμιά φορά απογοητεύονται, δεν το βάζουν κάτω. 
Σε τραπέζια στρωμένα κάτω από ελιές, νιώσαμε στο δέρμα 
μας το καλοκαίρι και τις μυρωδιές της Κρήτης μιλώντας για τα 
κρασιά του τόπου και ακούγοντας ιστορίες για το κρασί από 
ανθρώπους που το αγαπούν. Γευτήκαμε τον ήλιο αλλά και τα 
υπέροχα τυριά, παξιμάδια, ελιές, ντομάτες που απλόχερα προ-
σφέρονταν όπου και αν πατήσαμε το πόδι μας. 

Επτά οινοποιεία μάς άνοιξαν τις πόρτες τους και μας έμαθαν 
το Βιδιανό και τη Βηλάνα, το Λιάτικο και τη Μανδηλαριά. Το 
εστιατόριο Πεσκέσι, στεγασμένο σε ένα υπέροχο κτίριο στο 
κέντρο του Ηρακλείου, μας έστρωσε τραπέζι με αρχαίους 
σπόρους για σαλάτα. Το Grape επίσης σαλπάρισε για τη Σίφνο, 
όπου επισκεφτήκαμε το περίφημο εστιατόριο Ω3 με τα μορια-
κά του πιάτα, πάνω στο κύμα του κυκλαδίτικου νησιού. Και από 
εκεί, γραμμή για Σαντορίνη, για να ξεναγηθούμε στο νέο οινο-
ποιείο Vassaltis με κρασί εκρηκτικό σαν το τοπίο του νησιού. Οι 
περιπλανήσεις συνεχίστηκαν εκτός συνόρων, στο νέο μουσείο 
κρασιού στο Μπορντό, για το οποίο μιλούν όλοι. 

Και μετά στην Προβηγκία, όπου συναντήσαμε το πάντρεμα 
της τέχνης με το κρασί σε όλο του το μεγαλείο στο περίφη-
μο Château La Coste. Τι θα ήταν, όμως, η Προβηγκία χωρίς το 
γαστρονομικό σήμα κατατεθέν της, τα διάσημα ροζέ κρασιά 
της με το απαλό χρώμα της κρεμμυδόφλουδας; Ο Γρηγόρης 
Κόντος μάς συστήνει τα διάσημα κρασιά και ο Κωνσταντίνος 
Λαζαράκης ζήτησε μια σαμπανιέρα για το κόκκινο κρασί του, 
καταρρίπτοντας ένα ακόμη taboo. Χωρίς taboo, όμως, και η 
Μαρία Ναυπλιώτου δήλωσε εθισμένη στο ροζέ, ενώ η Μελίνα 
Τάσσου μάς ταξίδεψε στη χώρα των Κικόνων. Ακολουθεί ένα 
συναρπαστικό ταξίδι μέσα από τις σελίδες του Grape!
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ΤΑΒΟΟ



EDITORIAL · Τεύχος 3
Στην εποχή του τρύγου.
Μετά από ένα συναρπαστικό καλοκαίρι, στη διάρκεια του οποί-
ου συλλέξαμε εμπειρίες και εμπλουτίσαμε τις γνώσεις μας –
εντάξει, ξεκουραστήκαμε κιόλας–, επιστρέφουμε με ακόμη με-
γαλύτερη όρεξη και διάθεση! Σεπτέμβρης, μήνας του τρύγου, κι 
εμείς περιπλανηθήκαμε στον αττικό αμπελώνα και με τον φακό 
του Γιώργου Καπλανίδη «συλλάβαμε» τους ανθρώπους του τρύ-
γου σε ώρα δουλειάς, μιας δουλειάς σκληρής και απαιτητικής, 
που στο μυαλό μας, ωστόσο, την έχουμε όλοι σαν γιορτή. 

Το Grape ταξίδεψε μέχρι την άλλη άκρη του κόσμου, στην 
Καλιφόρνια, όπου ανακάλυψε υπέροχα κρασιά, γνώρισε φιλι-
κούς ανθρώπους, δοκίμασε εξαιρετικές γεύσεις. Περιπλανήθη-
κε στους φημισμένους αμπελώνες της Napa και της Sonoma 
Valley, επισκέφτηκε διάσημα οινοποιεία, ενθουσιάστηκε με την 
απλότητα που χαρακτηρίζει τους ανθρώπους σε αυτήν τη γω-
νιά του πλανήτη, που χάρη στη μεταξύ τους συνεργασία έχει 
καταφέρει να γίνει μία από τις πιο σημαντικές οινοπαραγωγούς 
περιοχές της Γης, συγκεντρώνοντας εκατομμύρια τουρίστες –
οινογνώστες και μη– κάθε χρόνο. Γνωρίσαμε τον Πάτρικ Σουμά-
χερ, τον διάσημο αρχιτέκτονα και διάδοχο της Ζάχα Χαντίντ, και 
μέσα από την κουβέντα μας γύρω από το κρασί, την αρχιτεκτο-
νική και το design μάθαμε και σας εξηγούμε τι σημαίνει παρα-
μετρική αρχιτεκτονική και πώς αυτή εμπνέεται από τη φύση... 

Επιστροφή στην Ελλάδα και τη Νεμέα, όπου συναντήσαμε 
τον ταλαντούχο κύριο Σκούρα, ο οποίος ετοιμάζεται πάλι να 
ανακατέψει την τράπουλα με ένα νέο εγχείρημα. Συζητήσα-
με για τη σχέση του με την πολιτική, τη νέα γενιά και το μέλ-
λον του κρασιού στην Ελλάδα της κρίσης. Την εικόνα για τη 
Νεμέα ήρθε να συμπληρώσει ο γεμάτος αυτοπεποίθηση Χρή-
στος Αϊβαλής, ο οποίος μας ανέτρεψε τα στερεότυπα για το 
Αγιωργίτικο. Θα καταφέρει άραγε ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης 
να σπάσει άλλο ένα taboo, ανατρέποντας την πεποίθηση ότι 
όλα τα ακριβά κρασιά είναι και μεγάλα κρασιά; Το αγαπημένο 
«παιχνίδι» του Grape –ταίριασμα φαγητού και κρασιού– βρί-
σκεται και πάλι στο επίκεντρο. Οι σεφ των διάσημων εστιατο-
ρίων Κουκουβάγια και Matsuhisa ακονίζουν τα μαχαίρια τους 
και οι σομελιέ παρουσιάζουν τις προτάσεις τους για το τέλειο 
ταίριασμα. Καλό Φθινόπωρο!
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Φθινόπωρο 2016
ΤΡΥΓΟΣ ΣΤΟΝ ΑΤΤΙΚΟ ΑΜΠΕΛΩΝΑ



EDITORIAL · Τεύχος 4
Το Grape σε υπόγειες διαδρομές.
Δύσκολο και για εμάς να το πιστέψουμε, αλλά, ναι, πέρασε 
κιόλας ένας χρόνος! Πέρυσι τέτοια εποχή, δουλεύαμε πυρε-
τωδώς για το πρώτο «Grape», σήμερα κρατάμε στα χέρια μας 
ήδη το τέταρτο τεύχος. Ένα τεύχος χειμωνιάτικο, εορταστικό, 
που καλωσορίζει τη νέα χρονιά με αισιόδοξη διάθεση και κέφι 
να σας ταξιδέψουμε σε νέους τόπους κρασιών. Τα ποτήρια 
μας γέμισαν με φυσαλίδες στο ταξίδι μας στην περιοχή της 
Champagne, εκεί όπου η παράδοση και η ιστορία συναντoύν 
τη φινέτσα και την πολυτέλεια. 

Το μάρκετινγκ πλαισιώνεται από σκληρή δουλειά και το απο-
τέλεσμα είναι... εκρηκτικό. Περιπλανηθήκαμε σε υγρά, σκοτει-
νά κελάρια πολλών χιλιομέτρων, μάθαμε για τον κόπο και τον 
χρόνο που κρύβει μέσα της κάθε φιάλη σαμπάνιας, δοκιμάσα-
με υπέροχα κρασιά και ζήσαμε για λίγο στους χαλαρούς ρυθ-
μούς του Epernay και της Reims. Πίσω στα δικά μας, ο σομελιέ 
Γιάννης Καϋμενάκης ανοίγει διάπλατα τις πόρτες του Paleo και 
μας μιλάει για το δικό του κρασί, που κλείνει μέσα ταξίδια, τό-
πους, εμπειρίες και ωραίες βραδιές με φίλους. Και ο  γνωστός 
εικαστικός Διαμαντής Αϊδίνης μοιράζεται μαζί μας ιστορίες για 
το κρασί και αποκαλύπτει ότι από τα 40 του και μετά δεν έχει 
περάσει ούτε μία ημέρα που να μην έχει βάλει έστω και μία 
γουλιά στο στόμα του, ενώ ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης σπάει 
άλλο ένα ταμπού και ασκεί κριτική στην... κριτική.

Σε αυτό το τεύχος «παίζουμε» με τα τέλεια ταιριάσματα ακρι-
βών γαλλικών κρασιών –αληθινών θησαυρών που κρύβονται 
στην κάβα του– και αυθεντικής γαλλικής κουζίνας στο γνω-
στό αθηναϊκό στέκι Abreuvoir, ενώ ο σεφ του New Taste μάς 
παρουσιάζει τη δική του πρόταση για το τέλειο εορταστικό 
γεύμα, συνοδευόμενο από τα αντίστοιχα κρασιά. Ταξιδέψαμε 
στο Αμύνταιο, γνωρίσαμε τα εξαιρετικά αφρώδη του Κτήμα-
τος Καρανίκα, ενώ ανακαλύψαμε και σας παρουσιάζουμε τους 
ιδανικούς συνδυασμούς κόκκινων κρασιών με κρέας. Τρεις με-
γάλες κάβες παρουσιάζουν τις προτάσεις τους για τον φετινό 
χειμώνα. Όλα αυτά, και άλλα πολλά, στο χειμωνιάτικο τεύχος 
του «Grape». Καλή χρονιά!
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ΔΙΑΜΑΝΤΗΣ ΑΪΔΙΝΗΣ



EDITORIAL · Τεύχος 5
Grape ένας χρόνος.
Πέρασε κιόλας ένας χρόνος από την ημέρα που μια ιδέα που 
γεννήθηκε από την επιθυμία μας να μάθουμε και να μοιραστού-
με ιστορίες για το κρασί από ανθρώπους που έχουν αφιερώσει 
τη ζωή τους σε αυτό έγινε πραγματικότητα και πήραμε όλοι στα 
χέρια μας το πρώτο Grape. Ένας χρόνος πραγματικά συναρπα-
στικός. Ταξιδέψαμε από την Καλιφόρνια, την Καμπανία και την 
Ιταλία μέχρι τη Νάουσα, την Κρήτη και τη Νεμέα. Διαφορετικοί 
άνθρωποι μας άνοιξαν τα σπίτια τους, τα οινοποιεία τους, μας 
φιλοξένησαν, και ο καθένας με τον τρόπο του μας μίλησε για 
τον κόπο, τις ώρες, τα κομμάτια της ζωής που παραμέλησε για 
να αφιερωθεί στο κρασί. Μοιράστηκαν μαζί μας αυτά που και 
εμείς με τη σειρά μας μοιραστήκαμε με εσάς. Με τον χειμώνα 
να φεύγει, είμαστε έτοιμοι για νέα ξεκινήματα. Σκέφτεστε τί-
ποτα καλύτερο από άνοιξη στην Τοσκάνη; 

Σαν πίνακας ζωγραφικής τα τοπία, με τα μεσαιωνικά κάστρα, 
την παράδοση, την κουλτούρα και τους Ιταλούς να στήνουν 
τραπέζια γιορτής παντού, γιατί το φαγητό και το κρασί στην 
Ιταλία είναι γιορτή. Δοκιμάσαμε υπέροχα κρασιά και αισθανθή-
καμε από πρώτο χέρι τι θα πει φιλοξενία. Ο Paolo de Marchi 
μάς άνοιξε την κουζίνα του σπιτιού του –μας μαγείρεψε μα-
καρόνια– σαν να ήμασταν φίλοι από παλιά και μας αποκάλυ-
ψε τα πάντα για το κρασί που φτιάχνει με αγάπη τα τελευταία 
40 χρόνια. Είναι η Νεμέα η Τοσκάνη της Ελλάδας; Αυτόν τον 
γρίφο επιχειρήσαμε να λύσουμε στο ταξίδι μας στην όμορφη 
Πελοπόννησο. Εκεί συναντήσαμε οινοποιούς που με μεράκι 
και αφοσίωση  παντρεύουν την παράδοση με την τεχνολογία 
και δημιουργούν σπουδαία κρασιά με έμφαση στο Αγιωργίτικο. 
Μιλήσαμε με τους ιδρυτές της Γαία Οινοποιητικής, που συμφω-
νούν διαφωνώντας για τα πάντα. Έχουν όμως ένα σημαντικό 
κοινό στοιχείο, το εξαιρετικό κρασί που παράγουν. Εκεί, πάνω 
σε έναν λόφο, μιλήσαμε για κρασιά που ωριμάζουν στον βυθό 
της θάλασσας, για ξεκινήματα και συνεργασίες χρόνων, αλλά 
και για την παρουσία του ελληνικού κρασιού στο εξωτερικό. 

Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης ΜW αναρωτιέται πόση σημασία 
έχει τελικά το πάντρεμα κρασιού και φαγητού, σπάζοντας 
ένα ακόμη Τaboo, ενώ μια νέα υπογραφή μάς κάνει ιδιαίτε-
ρα χαρούμενες. Ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip WSET, expert στις 
κάθετες δοκιμές που τόσο αγαπάμε, ξεκινά δυναμικά με τα 
εξαιρετικά Cepparello του Ιsole e Olena σε μια νέα στήλη που 
θα ονομάζεται «Καθέτως». Ο σεφ του φημισμένου εστιατο-
ρίου «Σπονδή» μάς παρουσιάζει τη δική του πρόταση για ένα 
εξαιρετικό γεύμα, συνοδευόμενο από το ιδανικό κρασί, και το 
Umami Festival της Αλεξανδρούπολης ανοίγει νέους ορίζο-
ντες στην ελληνική –και όχι μόνο– γαστρονομία. Ο διάσημος 
αρχιτέκτονας Renzo Piano «υπογράφει» το οινοποιείο Rocca 
Di Frassinello, που αξίζει να γνωρίσετε, ενώ ο Γρηγόρης Κό-
ντος  Dip WSET μάς ξεναγεί στο Οινοποιείο Παπαργυρίου στην 
Ορεινή Κορινθία.
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CHEESE AND WINE



EDITORIAL · Τεύχος 6 · Αγγλική έκδοση
Greek summer is here!
Idyllic islands, long sandy beaches, a turquoise blue sea... these 
are the images that a vacation in Greece conjures up. In this 
summer issue of “Grape,” we invite you to add some more: hap-
py faces trying the many delicacies that this blessed land has 
to offer; glasses filled with excellent wines; wine tastings tak-
ing place under shady olive trees or by the crystal-clear water. 
This is a perfect time to discover the country’s rich tradition of 
winemaking, pairing the country’s wines with delicious dishes 
prepared by true masters of Greek gastronomy. Take a moment 
to enjoy a glass of chilled white or rosé, made from indigenous 
and international varieties, as you enjoy a short break from the 
hot summer sun and the lively beaches. 

We traveled to Santorini, the volcanic island, famous for its stun-
ning views and spectacular sunsets, where we discovered ex-
tensive wine routes. We visited boutique wineries producing ex-
cellent wines from the island’s indigenous varieties – Assyrtiko, 
Aidani, Athiri, Mavrotragano – and met with passionate wine-
makers who have dedicated their lives to protecting the island’s 
unique vineyard, vineyards whose roots reach down deep into 
past centuries. Journeying from Naoussa in northern Greece to 
Crete in the south and passing through the historic vineyards of 
Nemea in the Peloponnese, we discovered the diversity of ter-
roirs and microclimates that results in the production of quality 
wines. Everywhere we’ve been, we’ve seen a new generation of 
winemakers working passionately to put Greece on the interna-
tional wine map where it belongs, leaving behind its reputation 
for bad-quality bulk wine. Greek grape varieties can be confus-
ing, but don’t be intimidated by the difficult pronunciations. 

Kostantinos Lazarakis, MW, will guide you through the labyrinth, 
while Gregory Michailos, Dip WSET, will help you discover the 
great ageing potential of Assyrtiko produced not in Santorini 
but on the mainland. Three renowned chefs share their excel-
lent recipes, which they pair perfectly with wines coming not 
only from Greece but from other wine regions of the world, too. 
George Samoilis, owner and head chef of Ω3, a tiny fish bar 
hidden away on the island of Sifnos, creates a delicious dish that 
is well worth trying, while Giorgos Lykouris of the famous Skota-
dis fish restaurant in Aegina prepares marinated octopus and a 
crayfish kritharoto, pairing them with an Assyrtiko Chardonnay 
blend and an excellent example of a Greek Chardonnay respec-
tively. So, sit back and relax, and let us guide you through the 
intriguing world of Greek wine and gastronomy. In the end, we’re 
sure you’ll want to take another sip...
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EDITORIAL · Τεύχος 7
Νέα εποχή, νέο ξεκίνημα!
Για τους περισσότερους η νέα χρονιά ξεκινά τον Ιανουάριο 
ημερολογιακά. Για άλλους τον Σεπτέμβριο, μαζί με τα σχολεία, 
σαν να έχει μείνει κάτι από την παιδική μας ηλικία. Αισθανόμα-
στε ότι ανήκουμε στη δεύτερη κατηγορία, αφού ετοιμάζοντας 
αυτό το τεύχος, πέρα από τον ενθουσιασμό της επανεκκίνησης, 
νιώσαμε την ανάγκη για αλλαγές. Νέες εμπειρίες, νέα ταξίδια, 
νέες γεύσεις, αλλά και καινούργιος τρόπος προσέγγισης των 
θεμάτων μας, και –γιατί όχι;– αλλαγές στο look and feel του 
Grape δείχνουν ότι ερχόμαστε με κέφι για νέες περιπέτειες. 

Ένας νέος κύκλος ανοίγει, αφού το Grape δραπετεύει από το 
χαρτί και «εισβάλλει» δυναμικά και στα κινητά και τα tablets 
με το νέο Grape app. Με μεγάλη χαρά σάς συστήνουμε την 
εφαρμογή μας, η οποία περιλαμβάνει ιστορίες για το κρασί από 
ανθρώπους που το αγαπούν για ανθρώπους που θέλουν να το 
γνωρίσουν καλύτερα, και όχι μόνο. Κατεβάστε το μονορούφι... 
Περιπετειώδες, και όχι μόνο, θα μπορούσε κανείς να χαρακτη-
ρίσει ένα ταξίδι στη μακρινή Αυστραλία. Ο Γρηγόρης Μιχαήλος, 
dip WSET ταξίδεψε κυριολεκτικά στην άκρη του κόσμου και 
είχε τη χαρά να γνωρίσει ένα κομμάτι του Νέου Κόσμου από 
κοντά, στη μεγάλη βόλτα που έκανε σε μερικά από τα διασημό-
τερα οινοποιεία παγκοσμίως, εκεί όπου, όπως χαρακτηριστικά 
λένε, «εμείς εδώ δεν πουλάμε κρασί, αλλά εμπειρίες στους 
πελάτες μας». Στα δικά μας: Τρύγος στη Νάουσα. 

Το Κτήμα Κυρ-Γιάννη μάς φιλοξένησε και μας έδωσε την ευ-
καιρία να ζήσουμε από κοντά την ένταση και τη χαρά της ση-
μαντικότερης ώρας στον κύκλο ζωής του αμπελιού. Κούραση, 
αγωνία, κόπος, ατελείωτες ώρες δουλειάς εναλλάσσονται με 
χαμόγελα, τραγούδια, αστεία, πειράγματα και ικανοποίηση στο 
ημερολόγιο αυτό του τρύγου. Τρύγου συνέχεια και μάλιστα νυ-
χτερινού στη Δράμα, όπου είχαμε τη χαρά να βρεθούμε δύο 
από τις πλέον ζεστές μέρες του Σεπτεμβρίου. Εντυπωσιακά οι-
νοποιεία, κρασιά αξιώσεων, ζεστή φιλοξενία και εξωστρέφεια. 
Σε αυτές τις φράσεις συνοψίζεται η εικόνα της Δράμας, της 
πιο νέας, αλλά ίσως της δυναμικότερης οινοπαραγωγού περιο-
χής της Ελλάδας. 

Μένουμε στη βόρεια Ελλάδα και ανακαλύπτουμε μοναδικές 
γεύσεις και ταιριάσματα με κρασί. Πολλοί είναι αυτοί που ταξι-
δεύουν χιλιόμετρα για να βρεθούν στο Αμύνταιο και να επισκε-
φτούν από κοντά το διάσημο εστιατόριο Κοντοσώρος, ενώ στη 
Θεσσαλονίκη βγήκαμε έξω από το κέντρο και ανακαλύψαμε 
εξαιρετικές γεύσεις στο Duck, κρυμμένο κάπου στην άκρη της 
πόλης. Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης, MW σπάει το Taboo της 
δικτατορίας των 750 ml και η Μυρτώ Σάλλα μάς συστήνει τη 
ΣΕΜΕΛΗ και μας μιλάει για τα χρόνια που έρχονται και τα νέα 
projects. Στο φθινοπωρινό αυτό Grape μαθαίνουμε ότι και οι 
σαλάτες χρειάζονται τη σωστή ποικιλία κρασιού για να ανα-
δειχθούν, ενώ ο Γρηγόρης Κόντος, Dip WSET μας μαθαίνει τα 
μυστικά του Cabernet Sauvignon και μας ανοίγει τις πόρτες 
σε ένα από τα διασημότερα οινοποιεία του κόσμου, το Vega 
Sicilia, τον μεγαλύτερο παραγωγό της Ισπανίας, με ιστορία από 
το 1864. Kαλό φθινόπωρο!
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EDITORIAL · Τεύχος 8
Νέα χρονιά, νέοι στόχοι.
Είναι αυτή η εποχή του χρόνου που θα κάνουμε τον απολογι-
σμό μας, θα βάλουμε στόχους και θα δούμε αν καταφέραμε 
να ζήσουμε έστω και λίγο όπως θα θέλαμε. Είναι αυτή η εποχή 
του χρόνου που όλοι μας αποζητάμε λίγη πολυτέλεια. Να ξε-
φύγουμε από την καθημερινότητα, να φορέσουμε και εμείς τα 
γιορτινά μας σαν τους δρόμους και τα μαγαζιά, να καθίσουμε 
γύρω από όμορφα τραπέζια, παρέα με δικούς μας ανθρώπους, 
και να μοιραστούμε ιστορίες, γεύσεις, κρασιά. Να ταξιδέψουμε 
κυριολεκτικά και νοερά. Είναι αυτή η εποχή του χρόνου που 
θέλουμε κόκκινο κρασί. Και το Μπορντό είναι ο απόλυτος οι-
νικός προορισμός, η Μέκκα του κρασιού. Χορταίνουν τα μάτια 
σου αμπέλια αφήνοντας την πανέμορφη πόλη και ταξιδεύο-
ντας προς το Medoc. Αιώνες παράδοσης και γνώσης αποτυ-
πώνονται στα εκπληκτικά Châteaux και αντιλαμβάνεσαι γιατί 
ξεκίνησαν όλα από εδώ. Τα κρασιά που δημιουργούν μοιάζουν 
να μπορούν να ζήσουν για πάντα. Πρόκειται για τη μεγαλύτε-
ρη περιοχή ονομασίας προέλευσης στη Γαλλία, τόσο σε αξία 
όσο και σε όγκο παραγωγής, που παντρεύει αριστοτεχνικά την 
εμπειρία αιώνων με τη νέα τεχνολογία. 

Επισκεφθήκαμε ιστορικά Châteaux και είχαμε τη χαρά να φιλο-
ξενηθούμε από ανθρώπους με βαθιά γνώση του οίνου, που μας 
έδωσαν την ευκαιρία να δοκιμάσουμε μερικά από τα σπουδαι-
ότερα κρασιά των πιο διάσημων ονομασιών προέλευσης του 
κόσμου. Η Γαλλία έχει την τιμητική της στο χειμωνιάτικο Grape. 
La Cité du Vin ή, αλλιώς, το μουσείο του κρασιού, συνέντευξη 
με τον σπουδαίο οινοπαραγωγό Christian Moueix. Είναι αυτή η 
εποχή του χρόνου που και οι σομελιέ έχουν την τιμητική τους. 
Η εικόνα του σνομπ σομελιέ που μας κοιτάει υποτιμητικά και 
μας κάνει μάθημα ανήκει πια στο παρελθόν. Σας συστήνουμε 
τη νέα γενιά των οινοχόων, που με γνώση και αγάπη για το αντι-
κείμενό τους έρχονται να μας βοηθήσουν να κάνουμε σωστές 
επιλογές. 

Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης MW σπάει το Taboo της μετάγγι-
σης του κρασιού και ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip WSET δοκιμά-
ζει στη στήλη ΚΑΘΕΤΩΣ χρονιές-σταθμούς στην ιστορία του 
«Μεγάλου Σπηλαίου». Δύο από τους πλέον αγαπημένους και 
καταξιωμένους Έλληνες σεφ, ο Λευτέρης Λαζάρου και ο Χρι-
στόφορος Πέσκιας, στρώνουν γιορτινό τραπέζι και ταιριάζουν 
τα πιάτα τους με τα ιδανικά κρασιά. Προτάσεις για κρέας και 
θαλασσινά από τους μετρ του είδους. Ο Νίκος Λουκάκης μάς 
προτείνει τα κατάλληλα κρασιά για τα πιάτα που συνήθως ετοι-
μάζουμε στις γιορτές, ενώ η σαμπάνια ρέει άφθονη στο αφιέ-
ρωμα για τα αφρώδη του Γρηγόρη Κόντου Dip WSET. Ελπίζου-
με να σας μεταφέρουμε λίγη από την αισιοδοξία που νιώσαμε 
ετοιμάζοντας αυτό το τεύχος. Καλή Χρονιά!
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EDITORIAL · Τεύχος 9
Ιστορίες κρασιού.
Tι κοινό έχουν ένας Ιάπωνας, ένας Κύπριος που ζει και εργάζεται 
στην Αγγλία, τρεις Βάσκοι και αρκετοί Έλληνες; Την απάντηση 
θα τη βρείτε στο τεύχος που κρατάτε στα χέρια σας. Ανοιξιά-
τικο τεύχος, γεμάτο ιστορίες από ανθρώπους που αγαπούν το 
κρασί, φτιαγμένο με πολύ κέφι για ανθρώπους που θέλουν να 
γνωρίσουν, να απολαύσουν και να ταξιδέψουν στον μαγικό κόσμο 
του. Πρώτος σταθμός η μαγευτική Rioja της Ισπανίας. Γνωρίζου-
με μεγάλα οινοποιεία-μικρά αρχιτεκτονικά θαύματα μέσα από τη 
ματιά ενός Έλληνα οινοποιού. Απολαυστικός ο Στέλλιος Μπου-
τάρης, μεταφέρει τις προσωπικές του εμπειρίες από το ταξίδι με 
την οικογένειά του. Τι είδε, τι δοκίμασε και τι ζήλεψε, μέσα από 
τον λόγο ενός ταξιδιώτη με εμπειρία. Επόμενος σταθμός το Λον-
δίνο. Παράδοση και νέα εποχή δίνουν ραντεβού στην καρδιά της 
βρετανικής πρωτεύουσας, στο νούμερο 3 της οδού St James’s. 
Ο Master of Wine Demetri Walters μας ξεναγεί στον άγνωστο για 
πολλούς κόσμο της Berry Brothers & Rudd, μιας εταιρείας με 
300 χρόνια ιστορία στην εμπορία κρασιού, και μας εξηγεί πώς 
λειτουργεί το «χρηματιστήριο» του κρασιού. 

Συνεχίζοντας, περιηγούμαστε στον Λίγηρα. Η ευρωπαϊκή ιστορία 
«συμπυκνωμένη» σε μια περιοχή που δίνει υπέροχα κρασιά. Επι-
σκεφθήκαμε το Chateau Guadrelle και πήραμε μια μικρή γεύση 
από τα υπέροχα λευκά αφρώδη και γλυκά κρασιά του Vouvray. 
Ένα ταξίδι στη χώρα του Ανατέλλοντος Ηλίου αποτέλεσε αφορ-
μή να γνωρίσουμε τον νέο πρέσβη της Ιαπωνίας στην Ελλάδα, 
Υasuhiro Shimizu, και να ανακαλύψουμε έναν άνθρωπο που πραγ-
ματικά αγαπά το κρασί και ο οποίος μας ξενάγησε στον κόσμο 
του ιαπωνικού κρασιού, αποκαλύπτοντάς μας και τις αγαπημένες 
του ελληνικές ποικιλίες. Επιστροφή στην Ελλάδα. Μια ανάσα 
από την Αθήνα, ο αττικός αμπελώνας μάς αποκαλύπτει την τε-
ράστια δυναμική του. Επισκέψεις σε οινοποιεία αλλά και εξαι-
ρετικό Master Class μάς έδωσαν την ευκαιρία να μελετήσουμε 
σε βάθος την ανατομία του βασιλιά της Αττικής, Σαββατιανού. 
Γνωρίσαμε οινοποιούς οι οποίοι, με σεβασμό στην παράδοση, με 
τη συνδρομή της νέας τεχνολογίας και με κοινό χαρακτηριστικό 
την αποφασιστικότητά τους να συνδέσουν το παρελθόν με το 
μέλλον, παράγουν υψηλής ποιότητας κρασιά και επίσης ήρθαμε 
σε επαφή με τη μακρά ιστορία των αττικών αμπελώνων. Παίρ-
νουμε όμως και μια γερή γεύση από Πελοπόννησο, μέσα από τον 
χειμαρρώδη λόγο του Γιάννη Τσέλεπου, ο οποίος είναι βέβαιο ότι 
δεν μασάει τα λόγια του. Γνωρίζουμε και τη νέα γενιά των οινο-
ποιών, που μοιράστηκε μαζί μας τα όνειρα και τους στόχους της 
στο Peloponnese Wine Festival. 

Σε αυτό το τεύχος φιλοξενούμε την άποψη του καθηγητή Οι-
νολογίας και συνιδιοκτήτη της ΓΑΙΑ Οινοποιητικής, Γιάννη Παρα-
σκευόπουλου, για τα φυσικά κρασιά, μια άποψη η οποία συμβάλ-
λει στον έντονο διάλογο που έχει ανοίξει τελευταία γύρω από 
το θέμα αυτό. Tαυτόχρονα, ο Γρηγόρης Κόντος Dip WSET μας 
ξεναγεί στον κόσμο των Πορτοκαλί κρασιών. O Κωνσταντίνος 
Λαζαράκης ΜW σπάει το Τaboo των μεταδεδομένων στο κρα-
σί και ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip WSET σε μια ιδιαίτερη κάθετη 
γευστική δοκιμή αποκαλύπτει μια νέα γενιά Ρετσίνας, η οποία 
δίνει έμφαση στην ποιότητα, την καινοτομία και τη διαφορετικό-
τητα, δοκιμάζοντας το Δάκρυ του Πεύκου, μια Ρετσίνα με αιρε-
τικό χαρακτήρα που φτιάχνεται από Ασύρτικο. Πηγαίνουμε και 
μια βόλτα μέχρι τον Πειραιά, εκεί όπου ανάμεσα σε παλιές απο-
θήκες και μηχανουργεία βρίσκεται το wine restaurant Paleo και 
επιστρέφοντας προς το κέντρο της Αθήνας κάνουμε μια στάση 
στον Κεραμεικό και στο εστιατόριο Aleria. Και ο Νίκος Λουκάκης 
το τερματίζει! Μετά τα τυριά, τα κρέατα και τα ψάρια, μας μα-
θαίνει ότι και τα επιδόρπια χρειάζονται τα σωστά κρασιά για να 
αναδειχθούν. Προσδεθείτε, το ταξίδι μας αρχίζει!

Επετειακό Τεύχος 41



10 Χρόνια Grape Magazine42

Άνοιξη 2018
Τεύχος 9

ΦΥΣΙΚΑ ΚΡΑΣΙΑ



EDITORIAL · Τεύχος 10 · Αγγλική έκδοση
Greek summer is back!
Idyllic islands, long sandy beaches, turquoise blue sea… these 
are the images that the phrase "a vacation in Greece" conjures 
up. In this summer issue of "Grape," we invite you to add some 
more snapshots to the picture gallery: happy faces trying the 
many delicacies that this blessed land has to offer; glasses filled 
with excellent wines; wine tastings taking place under the shade 
of olive trees or by the crystal-clear sea. This is a perfect time to 
discover the country’s rich tradition of winemaking, pairing the 
country’s wines with delicious dishes prepared by true masters 
of Greek gastronomy. Take a moment to enjoy a glass of chilled 
white or rosé, made from indigenous or international varieties, 
as you treat yourself to a short break from the hot summer sun 
and the lively beaches. We traveled to Cephalonia, where we 
discovered Robola, the queen of the Ionian islands, an indige-
nous variety with many different expressions. 

We talked to producers who are dedicated to the production of 
natural wines, using biodynamic methods and organic farming, 
and with others who take a more modern approach to their win-
emaking. All together, they form a dynamic group, committed 
to promoting their island’s indigenous varieties. We journeyed to 
Santorini, the volcanic island, famous for its stunning views and 
spectacular sunsets, where we discovered a network of wine 
routes. We visited boutique wineries producing excellent wines 
from that island’s indigenous varieties – Assyrtiko, Aidani, Athiri 
and Mavrotragano – and met with passionate winemakers who 
have dedicated their lives to protecting the island’s unique wine 
culture, based on vineyards whose roots reach down deep into 
past centuries. Sailing in the Aegean, we discovered the jewels of 
the Cyclades, small wineries producing wines really worth trying. 

Back in Athens and in Attica, the region surrounding it, we had 
the opportunity to find out more about Savatiano, the area’s most 
famous indigenous grape variety, and about those Attic wine-
makers striving to combine their grandfathers’ traditions with 
modern winemaking techniques in order to improve the quality 
of the wines produced there. We shared a glass of wine with 
Constantinos Tseklenis, an inspiring cinematographer who re-
cently completed a documentary feature comprised of six one-
hour episodes, which takes its audience on a journey through 
time, following the path of winemaking in Greece from 5000 B.C 
to present. Konstaninos Lazarakis offered us his thoughts on the 
terroirs of the Greek islands. 

Yiannis Kaimenakis, wine sommelier and owner of the wine res-
taurant Paleo in Pireus, is the latest addition to the magazine’s 
dream team list of contributing writers. He sneaked into the cellar 
and evaluated Greek wine for us. Gregoris Michailos, Dip WSET, 
tasted seven vintages of one of the best retsinas produced in 
the country, "Tear of the Pine, " made by the pioneering produc-
er Stelios Kechris, who has inaugurated a brand new era for this 
much-abused yet so authentically Greek wine. Renowned chef 
Lefteris Lazarou shared with us some delicious recipes which 
pair perfectly with wines from Greece, while Nikos Loukakis , a 
senior lecturer at WSPC, offered us a complete guide of the best 
of Greek cuisine and the wines to accompany each dish. This is 
an issue which aims to please all the senses. Enjoy!
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EDITORIAL · Τεύχος 11
Από την Αυστραλία στην Αργεντινή.
Στις χώρες της Άπω Ανατολής, όπως είναι η Ιαπωνία, οι άνθρω-
ποι αγαπούν ιδιαίτερα το φθινόπωρο. Μάλιστα, συχνά βγαίνουν 
να «κυνηγήσουν τα φθινοπωρινά χρώματα»· αυτή είναι η έκ-
φραση που χρησιμοποιούν για να περιγράψουν πώς το βλέμμα 
τους αιχμαλωτίζει αυτή την ομορφιά. Στην Ελλάδα μάς λείπει 
το φθινόπωρο, τουλάχιστον με την έννοια που το ζούσαμε όταν 
ήμασταν παιδιά. Από το καλοκαίρι περνάμε στον χειμώνα σε 
λίγες μέρες, χωρίς να προλάβουμε να προετοιμαστούμε για τις 
αλλαγές. Το άνοιγμα των σχολείων και ο τρύγος, iσως, μας θυ-
μίζουν λίγο το πέρασμα στην εποχή αυτή του χρόνου, η οποία 
σηματοδοτεί και μεταφορικά νέα ξεκινήματα και την ανάγκη 
για επανεκκίνηση. Το Grape ξεκινά με μεγάλη αισιοδοξία και 
κέφι, αφού το App που δημιουργήσαμε την περασμένη χρονιά, 
και τόσο αγαπήσατε, τιμήθηκε με ένα σημαντικό βραβείο. 

Mετά από μια απαιτητική διαδικασία αξιολόγησης, με πολλές 
και υψηλού επιπέδου συμμετοχές, η υποψηφιότητά μας απέ-
σπασε Silver Award στην κατηγορία Food and Drink Mobile 
Applications στα Mobile Excellence Awards 2018 powered 
by DIS. Ταξίδι στην άκρη του κόσμου από τον Γρηγόρη Κόντο 
Dip WSΕΤ. «Αustralia, Αustralia», τραγουδούν οι Kinks για την 
«άγνωστη νότια γη», μια χώρα με μεγάλη κλιματική ποικιλο-
μορφία. Μερικά από τα πλέον διάσημα οινοποιεία μάς ανοί-
γουν την πόρτα τους και μας ξεναγούν. Βόρεια Ελλάδα, Ιόνιο, 
Πελοπόννησος και Αττική μάς στέλνουν πληροφορίες για τον 
τρύγο και μας βοηθούν να συντάξουμε ένα Δελτίο Τρύγου. 
«Γιατί το πάντρεμα κρασιού και φαγητού είναι ΜΑΛ» – μην πάει 
το μυαλό σας αλλού. Από τον τίτλο και μόνο, όμως, είναι βέ-
βαιο ότι τα όσα σημαντικά μοιράζεται μαζί μας σε αυτό το τεύ-
χος ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης MW σίγουρα θα συζητηθούν. 
«Η κλειδαρότρυπα του κελαριού είναι κάτι άκρως ηδονιστικό, 
που ταΐζει την περιέργεια που όλοι έχουμε και κανείς δεν πα-
ραδέχεται», έρχεται να συμπληρώσει στο CELLAR RAT ο αγα-
πημένος Γιάννης Καϋμενάκης Wine Sommelier, ανοίγοντας μια 
μεγάλη συζήτηση για το αν τελικά το κρασί καταναλώνεται από 
ανθρώπους που πραγματικά το αγαπούν ή το χρησιμοποιούν 
ως μέσο καταξίωσης. 

«Ποια τρέλα οδηγεί τους ανθρώπους στο να καλλιεργούν 
αμπέλια στα πιο δύσκολα κομμάτια μιας περιοχής, εκεί όπου 
οι κλίσεις μπορεί να σου προκαλέσουν ζάλη και τα εδάφη εί-
ναι τόσο φτωχά, που έχεις την εντύπωση ότι μόνο εντελβάις 
μπορούν να φυτρώσουν;» αναρωτιέται εύστοχα ο Γρηγόρης 
Μιχαήλος Dip WSET στο ΚΑΘΕΤΩΣ, σε μια εξαιρετική κάθετη 
δοκιμή με Kuentz-Bas Riesling. Ο Ευρυβιάδης Σκλάβος, αφο-
σιωμένος στη βιοδυναμική καλλιέργεια και οινοποίηση, και ο 
Πέτρος Μαρκαντωνάτος, με μια εντελώς διαφορετική προ-
σέγγιση που θυμίζει περισσότερο Νέο Κόσμο, μας αποκαλύ-
πτουν τις διαφορετικές εκδοχές της Ρομπόλας και της Μαυ-
ροδάφνης. Λίγο… πιο μακριά, στην Αργεντινή, επισκεπτόμαστε 
έναν οινοτουριστικό παράδεισο που κόβει την ανάσα. Ο Νίκος 
Λουκάκης Senior Lecturer WSPC μας αποκαλύπτει τους συν-
δυασμούς Pasta and Wine και η γευστική καλοπέραση συνεχί-
ζεται στο κέντρο της Αθήνας, σε δύο εστιατόρια που αγαπάμε 
πολύ: το Galaxy Bar and Restaurant στην ταράτσα του Hilton, 
που μας υποδέχεται ανανεωμένο, και το εστιατόριο Fuga στον 
κήπο του Μεγάρου Μουσικής, που τολμά με μεγάλες αλλαγές. 
Γευστικών δοκιμών συνέχεια, κάτω από δέντρα και δίπλα στα 
αμπέλια. Το Οινοποιείο Μπουτάρη μάς φιλοξένησε στη Μαντι-
νεία και μας έβγαλε από τη ρουτίνα του γραφείου, μια καθημε-
ρινή, με τον καλύτερο τρόπο. Καλό φθινόπωρο.

Επετειακό Τεύχος 51



10 Χρόνια Grape Magazine52
Τεύχος 11

Φθινόπωρο 2018
CELLAR RAT
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Νέα χρονιά, νέες ιστορίες!
Δεν υπάρχει ωραιότερο συναίσθημα από το να κλείνει μια γε-
μάτη χρονιά με ένα υπέροχο ταξίδι. Η επίσκεψή μας στο μαγευ-
τικό Piemonte, την περιοχή της Βόρειας Ιταλίας που παράγει 
μερικά από τα πιο διάσημα κρασιά του κόσμου, και μάλιστα την 
εποχή-γιορτή της τρούφας, ικανοποίησε όλες μας τις αισθή-
σεις. Eκπληκτικά κρασιά που συνόδευσαν τέλεια την εξαιρετική 
ιταλική κουζίνα, πανέμορφα χωριά τυλιγμένα στην ομίχλη και 
στα φθινοπωρινά χρώματα, αλλά κυρίως υπέροχοι άνθρωποι, 
οι οποίοι με το χαμόγελο στα χείλη μάς άνοιξαν διάπλατα τις 
πόρτες των οινοποιείων τους και μοιράστηκαν μαζί μας ιστορί-
ες κρασιού. Eίχαμε τη χαρά να συνομιλήσουμε με διάσημους 
οινοποιούς, όπως ο Giacomo Conterno και η Gaia Gaja, και να 
δοκιμάσουμε μαζί τους κρασιά που συγκαταλέγονται στα καλύ-
τερα και ακριβότερα του κόσμου.

Επιστρέψαμε γεμάτες νέες εμπειρίες και γνώσεις τις οποί-
ες ανυπομονούμε να μοιραστούμε μαζί σας. Πίσω στην Ελ-
λάδα, είχαμε την τύχη να παρακολουθήσουμε ένα μοναδικό 
Masterclass από την ιδρύτρια του Raw Festival και φανατική 
υποστηρίκτρια των φυσικών κρασιών, Γαλλίδα Master of Wine 
Isabelle Legeron. Γιατί η τάση αυτή κερδίζει διαρκώς έδαφος 
παγκοσμίως και διχάζει τον κόσμο του κρασιού; Νωρίτερα, ταξι-
δέψαμε στην Επανομή της Θεσσαλονίκης για να συναντήσουμε 
τον γνωστό σε όλους μας Bαγγέλη Γεροβασιλείου και τον γιο 
του Αργύρη. Ταξίδι στον χρόνο αυτή τη φορά, πίσω στο 1938, 
χρονιά που στο κέντρο της Αθήνας ανοίγει το εστιατόριο Cellar, 
προπομπός του σημερινού Cellier που γιορτάζει φέτος τα 80 
του χρόνια. Ο Παύλος Καρακώστας μοιράζεται μαζί μας άγνω-
στες πτυχές από το ιστορικό εστιατόριο το οποίο φιλοξένησε 
προσωπικότητες παγκόσμιας εμβέλειας.

Όλο τον χρόνο Χριστούγεννα έχει το Noel στο κέντρο της Αθή-
νας και τολμά με προτάσεις για το γιορτινό τραπέζι, που συ-
νοδεύονται από κοκτέιλ, ενώ αντίθετα η κλασική θέα από το 
Roof Garden του ξενοδοχείου Μεγάλη Βρεταννία σού κόβει 
την ανάσα. Χοιρινό καρέ με σιγομαγειρεμένο λάχανο, πουρέ 
μήλου, καπνιστό κουνουπίδι με χρένο και αφρό πολίτικης σα-
λάτας προτείνει για τις γιορτές ο σεφ του GB, προκαλώντας 
απανωτά εγκεφαλικά στον sommelier, που καλείται να κάνει το 
ταίριασμα με το κρασί. Εγκεφαλικά μοιράζει και ο Κωνσταντί-
νος Λαζαράκης MW, που επανέρχεται δριμύτερος με το δεύτε-
ρο μέρος του Taboo, «Γιατί το ταίριασμα φαγητού και κρασιού 
είναι ΜΑΛ (μη απαραίτητη λεπτομέρεια)», ενώ απολογισμό της 
οινικής του χρονιάς με γράμμα στον Dear Santa κάνει ο Γιάννης 
Καϋμενάκης στο Cellar Rat. Όλοι φθονούν τον Γρηγόρη Μιχαή-
λο Dip WSET για την κάθετη δοκιμή του προφυλλοξηρικού La 
Vigna di Don Peppino του οινοποιείου Tenuta delle Terre Nere, 
στη στήλη Καθέτως.

Νέα χρονιά και νέα στήλη. Ο Γρηγόρης Κόντος Dip WSET παίρ-
νει το σημειωματάριό του και αναλύει στο Wine Journal τις γευ-
στικές του δοκιμές, ενώ μας συστήνει τα αφρώδη της Ιταλίας. 
Τα αφρώδη έχουν την τιμητική τους και στη στήλη Food and 
Wine Pairing του Νίκου Λουκάκη Senior Lecturer WSPC. Όλα 
όσα πρέπει να ξέρετε για τα χαρακτηριστικά τους, τους τρό-
πους παραγωγής τους, τη θερμοκρασία σερβιρίσματος, χρηστι-
κές πληροφορίες, αλλά και ποια εκλεκτά φαγητά απογειώνουν 
τη γεύση τους: χαβιάρι, όστρακα, αυγοτάραχο, αστακός. Λίγη 
μαγεία στη ζωή μας είναι απαραίτητη εξάλλου. Καλή χρονιά!
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EDITORIAL · Τεύχος 13
Σύμβολο γρουσουζιάς ή απλώς 
ένας αριθμός;
Οι προκαταλήψεις και οι δεισιδαιμονίες που συνοδεύουν αυτόν 
τον αριθμό είναι άπειρες. «Μην κάθεστε ποτέ 13 άτομα στο τρα-
πέζι», «µην κάνετε σχέδια και μην παίρνετε σημαντικές αποφά-
σεις στις 13 του μήνα», «οι ημέρες Τρίτη και 13 ή Παρασκευή και 
13 είναι ημέρες ατυχίας» και τόσες άλλες. Εμάς δεν μας πέρασε 
από το μυαλό να μη βγάλουμε τεύχος 13, το αντίθετο. Είμαστε 
μάλλον πιο κοντά στη λογική του Όσκαρ Ουάιλντ που έλεγε: 
«Αγαπώ τις δεισιδαιμονίες. Είναι το στοιχείο που χρωματίζει τη 
σκέψη και τη φαντασία. Είναι οι εχθροί της κοινής λογικής». 

Ξεκινήσαμε λοιπόν, και τα ταξίδια μας για την προετοιμασία του 
τεύχους έγιναν μέσα στον χειμώνα, με θερμοκρασίες να αγγί-
ζουν πολλές φορές μονοψήφιους αριθμούς. Δεν ξέρουμε για-
τί, όμως είχαμε ήδη μια ανοιξιάτικη γλύκα μέσα μας. Αυτή που 
νιώθεις όταν αρχίζει λίγο να μεγαλώνει η μέρα και οι ακτίνες 
του ήλιου να σου ζεσταίνουν το πρόσωπο από άλλη γωνία. Είναι 
και οι αμυγδαλιές που έχουν ήδη ανθίσει και το τοπίο ξαφνικά 
θυμίζει γιαπωνέζικο πίνακα. Είναι και ο τρόπος του Γρηγόρη (Μι-
χαήλου) που περιγράφει το ταξίδι του στον Λίγηρα: «Τυλιγμένος 
σφιχτά με το κασκόλ μου και έχοντας κατεβάσει τον σκούφο 
μου μέχρι τα αυτιά, βγήκα στον σταθμό της Angers, Φλεβάρη 
μήνα. Η χαρά μου ήταν απερίγραπτη». Μέσα στο καταχείμωνο, 
ανοιξιάτικες εικόνες με αμπέλια, κάστρα και ποτάμια, που μοιά-
ζουν λες και έχουν βγει από τα πιο όμορφα παραμύθια, σαν το 
εξώφυλλο του Γιάννη Κουρούδη, k2design. 

Ο Λίγηρας και η φινέτσα του κυριαρχούν στο τεύχος αυτό. Στις 
σελίδες που ακολουθούν θα βρείτε συμπυκνωμένα πολλά χι-
λιόμετρα ταξιδιού, πολλά λίτρα κρασιού, πολλές διαφορετικές 
ποικιλίες –όχι, δεν είναι μόνο Sauvignon Blanc ο Λίγηρας– και 
πολλές διαφορετικές προσεγγίσεις από τους παραγωγούς της 
ιδιαίτερης αυτής περιοχής της Γαλλίας. Στο τεύχος αυτό πραγ-
ματικά «ζηλέψαμε» τα κείμενα των συνεργατών μας και βάλαμε 
τα δυνατά μας και στα δικά μας. Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης 
MW πραγματικά «σολάρει» στο ΤΑΒΟΟ και, μπλέκοντας γου-
ρουνοπούλες, μουσταρδοπότηρα και αστεροπουλάδες, παρα-
δίδει μαθήματα food pairing, ενώ ο Γιάννης Καϋμενάκης wine 
sommelier μάς συστήνει τον κύριο Connoiseur στο Cellar Rat, 
στη θέα του οποίου προτιμά ένα ραντεβού με τον οδοντίατρό 
του. Ο Γρηγόρης Κόντος dip WSET παίρνει το σημειωματάριό 
του και στο WINE JOURNAL κρατάει σημειώσεις για τους τό-
πους που επισκέφθηκε, γιατί, όπως πολύ σωστά γράφει, «οι άν-
θρωποι δεν θυμόμαστε μέρες, θυμόμαστε στιγμές». ΚΑΘΕΤΩΣ 
με τον Γρηγόρη Μιχαήλο dip WSET στην Dom Perignon να πε-
ριγράφει τη διάσημη Σαμπάνια ως εμπειρία «σαν να πίνεις τα 
αστέρια». 

Ο Νίκος Λουκάκης SL WSPC μας μαθαίνει πώς μπορούμε να 
ταιριάξουμε τέλεια την πάπια Πεκίνου με ροζέ, λευκά, αλλά 
και κόκκινα κρασιά. Στην κάβα ΟΑΚ συναντήσαμε τον Δραμινό 
οινολόγο Παναγιώτη Κυριακίδη, ο οποίος μοιράστηκε μαζί μας 
τις εμπειρίες του στο Κτήμα Παυλίδη. Τα ταξίδια συνεχίζονται, 
εντός και εκτός. Ταξίδι στη Θεσσαλία, στο Κτήμα Κατσαρού, 
όπου συνομιλήσαμε με τον γιατρό Δημήτρη Κατσαρό, που έβα-
λε τα γυαλιά σε πολλούς οινοπαραγωγούς, και τον συνεχιστή 
της παράδοσης Ευριπίδη Κατσαρό, και γευτήκαμε τις ασυνα-
γώνιστες πίτες της κυρίας Κατσαρού. Στη σκιά του Ολύμπου, 
επισκεφθήκαμε τη ζώνη της Ραψάνης με τα γνωστά πλέον 
οινοποιεία, αλλά και νοτιότερα γνωρίσαμε τη δουλειά και την 
εξαιρετική Λημνιώνα του Χρήστου Ζαφειράκη.
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EDITORIAL · Τεύχος 14 · Αγγλική έκδοση
Body of summer.
With the brine of the sea already on our faces, we can’t wait to 
splash into Greek summer. It’s as if this country was born for the 
summer. The sun, the sea, the scent of jasmine and the smiling, 
hospitable people opening up their gardens and whitewashing 
their pavements so as to welcome the greatest season of the 
year, the one that brings with it millions of tourists, are just some 
of the images that come to mind. Greek cuisine, Greek wine and 
warm hospitality take center stage and welcome everyone who 
wishes to indulge in the unique experiences that a Greek sum-
mer has to offer.  We traveled around Greece and met with pro-
fessionals from the wine and food industry, and our new experi-
ences only reinforced what we already knew. The unique beauty 
of this country is not enough to take it into a new era of high 
expectations. 

If we wish to build up our country’s brand, we need to eradi-
cate dishonest behavior and all forms of insincerity. We owe 
it to ourselves to build a brand in a professional manner while 
maintaining the authentic, outgoing nature of Greek hospitality 
that everyone loves. In this issue, we've focused on the unique 
experiences hidden away in a glass of Greek wine. As Konstan-
tinos Lazarakis, MW, explains: "The sheer plethora of indige-
nous varieties is both proof of and testament to the long history 
of winemaking in this part of the world. For thousands of years, 
Greeks had wine as a vital part of their life, important enough 
to merit a god, Dionysus.” Santorini, Naoussa and Nemea are 
the three most famous wine regions in the country, producing 
wines that are already being met with great enthusiasm by wine 
lovers around the world. Things are happening in those regions, 
proving that when there’s a will, there’s a way. In Santorini, home 
of the famed Assyrtiko, we found new arrivals, including well-
known winemakers from mainland Greece, who have decided 
to test their mettle against this island’s unique terroir. In Naous-
sa, we caught up with the region’s latest celebrity, Apostolos 
Thymiopoulos, and talked about his internationally recognized 
label Earth & Sky while getting a taste of northern hospitability, 
complete with delicious local cuisine and BBQ meat accompa-
nied by excellent wines. 

Our next stop was Nemea, with its renowned Agiorgitiko. A new 
generation of winemakers has taken on the job of raising the 
status of the wines from a region with exceptional archaeological 
interest, just an hour away from Athens. This is "Generation Next," 
one that has studied abroad, that speaks a different language 
from their parents, that grew up with the internet, and that finds 
social media second nature and an important part of their work. 
Our Cellar Rat, Giannis Kaymenakis, dug around downstairs and 
emerged with an analysis of what “great” wine really means, while 
Gregory Michailos, Dip. WSET, tasted different vintages of Gou-
menisa from Domaine Tatsis, third-generation winemakers work-
ing in the Goumenisa region, a small but important appellation 
of northern Greece. Gregory Kontos, Dip. WSET shared pages 
from his Wine Journal, where he records all of his wine pairings 
and tastings; Nick Loukakis, Senior Lecturer at WSET paired fish, 
seafood and Greek wine; and Marmita, a wonderful restaurant in 
Skiathos, shared with us its summer culinary suggestions.

O body of summer, naked, burnt
Eaten away by oil and salt

Body of rock and shudder of the heart
Great ruffling wind in the osier hair

Breath of basil above the curly pubic mound
Full of stars and pine needles
Body, deep vessel of the day!

— Odysseus Elytis
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EDITORIAL · Τεύχος 15
Δώστε μας πίσω το φθινόπωρο μας!

Ανυπομονούμε να μοιραστούμε μαζί σας και τις ιστορίες που 
ακούσαμε από όσους συναντήσαμε. Ο Κωνσταντίνος Λαζα-
ράκης από συνεργάτης γίνεται συνεντευξιαζόμενος και μοι-
ράζεται επιτέλους μαζί μας–μετά από πολύ κυνήγι– στιγμές 
από το ξεκίνημά του και από την καθημερινότητα στο WSPC, 
και μας εξομολογείται με μεγάλη ειλικρίνεια γιατί «γυρνάει το 
μάτι του» όταν τον αποκαλούν «δάσκαλο». Ιστορίες ηλεκτρονι-
κές για τη συνέχεια με τον Τάσο Πικούνη, από τη διαδικτυακή 
κάβα HOUSE OF WINE, και τον δημιουργό του ANDRO –και όχι 
μόνο– Κίμωνα Φραγκάκη. Τι κοινό έχουν οι δύο άνδρες; Αγα-
πούν το καλό φαγητό και το κρασί. Στο τεύχος αυτό παίρνουμε 
και μια γεύση από το μέλλον, το οινικό μέλλον, που δεν προ-
διαγράφεται και εξαιρετικά ευοίωνο: «Θα έρθει μια μέρα που 
ο διεθνής αμπελοοινικός χάρτης θα έχει αλλάξει δραματικά: 
τεράστιες εκτάσεις αμπελώνων θα έχουν εγκαταλειφθεί στις 
χώρες της Μεσογείου και της Νότιας Αμερικής, ακόμα και στην 
Αυστραλία και τη Νότια Αφρική, ενώ άλλοι θα έχουν “γεννη-
θεί” σε περιοχές που βρίσκονται πιο κοντά στον Βόρειο Πόλο», 
μας λέει η Τασούλα Επτακοίλη στο εξαιρετικά ενδιαφέρον ρε-
πορτάζ της για την κλιματική αλλαγή. 

Στις σταθερές αξίες μας, Taboo, με τον Κωνσταντίνο Λαζαρά-
κη και αφιέρωμα στα natural wines, Cellar Rat, όπου ο Γιάννης 
Καϋμενάκης επιμένει στα σωστά τοπωνύμια και όχι σε άλλους 
παράγοντες στην επιλογή του κρασιού, Kαθέτως, όπου ο Γρη-
γόρης Μιχαήλος Dip WSET επιλέγει Ροδίτη από το οινοποιείο 
Τετράμυθος για να παίξει με τις χρονιές. Ο Γρηγόρης Κόντος 
Dip WSET κρατάει σημειώσεις για φαγητό και κρασί στο Wine 
Journal και ο Νίκος Λουκάκης Senior Lecturer WSPC μας προ-
τείνει τους σωστούς συνδυασμούς με τα αγαπημένα μας σούσι 
και την ιαπωνική κουζίνα. Ασιατική κουζίνα και για τη συνέχεια 
με το αγαπημένο μας Freud Oriental, που απέκτησε νέο σπίτι 
στο Semiramis, και το E&O Athens Marriott Hotel. Κλείνουμε 
με τρύγο, αφού είναι η εποχή του. Στο Δελτίο τρύγου μιλήσαμε 
με παραγωγούς από όλη την Ελλάδα. Χαμόγελα μοιράζει ο φε-
τινός τρύγος στις περισσότερες περιοχές. Κρατάμε τη θετική 
ενέργεια και προχωράμε. Kαι μην ξεχνιόμαστε: Θέλουμε πίσω 
το φθινόπωρό μας.

Κάτι στο DNA μας προφανώς –δεν είναι επιστημονική 
η εξήγηση– μας κάνει να λαχταράμε πράγματα που δεν 
μπορούμε να έχουμε. Αυτό μας συμβαίνει τον τελευταίο 
καιρό και με το φθινόπωρο, μια εποχή... υπό εξαφάνιση, 
από την οποία σε λίγο καιρό με την κλιματική αλλαγή 
θα έχει μείνει μόνο η εικόνα του βιβλίου που είχαμε στο 
Δημοτικό, με τον καστανά που ψήνει κάστανα. Αρχίσαμε 
ξαφνικά να εκτιμάμε την εποχή αυτή του χρόνου, κατά 
την οποία μπαίνουμε σε τάξη και ετοιμαζόμαστε για νέα 
ξεκινήματα παίρνοντας φόρα από το καλοκαίρι, αλλά 
δεν θέλουμε και πολλή ζέστη, ούτε και κρύο ακόμα. 
Που μας αρέσει να μαζευόμαστε σε σπίτια, να δοκιμά-
ζουμε κρασί και φαγητό, αφού επιτέλους σταματήσαμε 
να... ρουφάμε την κοιλιά μας. Την εποχή που δεν έχει 32 
ή 10 βαθμούς Κελσίου, την εποχή που μας ΑΝΗΚΕΙ και 
σε τελική ανάλυση τη θέλουμε πίσω! Πολλοί είναι αυτοί 
που λένε ότι ο Σεπτέμβριος είναι ο καλύτερος μήνας για 
διακοπές και ταξίδια, και είναι φανατικοί. Αποφασίσαμε 
να περάσουμε από τη θεωρία στην πράξη. 

Ο Γρηγόρης Κόντος Dip WSET –όλοι τον φθονούμε– επι-
σκέφθηκε την Αλσατία, τον απόλυτο οινο-γαστρονομικό 
προορισμό. «Το ποτήρι μου» αλλά και οι σελίδες μας– γέ-
μισε από τα ορυκτά αρώματα του κατάξηρου γαλλικού 
Riesling, τον εξωτισμό των κορυφαίων Gewürztraminer, 
τη γήινη πολυπλοκότητα των Pinot Gris, τα μαγικά επι-
δόρπια κρασιά από καθυστερημένο τρύγο, αλλά και τα 
μυθικά νέκταρ από τις σταφιδιασμένες ρώγες, προσβε-
βλημένες από τη λεγόμενη ευγενή σήψη». Ταξίδι και 
εντός των τειχών, στην ταπεινή, αλλά διόλου ευκατα-
φρόνητη Αχαϊα, όπου επισκεφθήκαμε παλιούς και νέους 
παραγωγούς και σας μεταφέρουμε τις εμπειρίες μας 
από μια περιοχή για την οποία πιστεύουμε ότι θα μιλή-
σουμε πολύ τα επόμενα χρόνια. Στις απότομες πλαγιές 
της Αιγιάλειας θα βρείτε ιστορικά οινοποιεία να συνυ-
πάρχουν αρμονικά με νέους παραγωγούς, λάτρεις της 
βιοδυναμικής καλλιέργειας, που παράγουν φυσικά και 
orange κρασιά μέσα σε αμφορείς. 
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EDITORIAL · Τεύχος 16 
O χειμώνας είναι… hygge.

Η παρέα του Mr. Vertigo μας ξεναγεί όχι στα τόσο διάσημα 
σπίτια, αλλά στους growers με βιοδυναμική/οργανική προσέγ-
γιση και terroir driven κρασιά. Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης MW 
«ζωγραφίζει» στο TABOO με το δεύτερο μέ- ρος για τα φυσικά 
κρασιά. Θα μάθετε, μεταξύ άλλων χρήσιμων, τι σημαίνει «πας 
naturalistas χλέμπουρας», αλλά και για το πώς λειτουργούν 
τα φυσικά κρασιά στην αγορά. Ο Γρηγόρης Κόντος Dip WSET 
παίρνει το σημειωματάριό του και στο WINE JOURNAL κρατά-
ει σημειώσεις για τους τόπους που επισκέφθηκε, γιατί, όπως 
πολύ σωστά λέει, «οι άνθρωποι δεν θυμόμαστε μέρες, θυμό-
μαστε στιγμές». ΚΑΘΕΤΩΣ με τον Γρηγόρη Μιχαήλο Dip WSET, 
σε μια εξαιρετικά ενδιαφέρουσα κάθετη δοκιμή των κρασιών 
του Κτήματος Άλφα. Ο Νίκος Λουκάκης SL WSPC μας μαθαίνει 
πώς μπορούμε να ταιριάξουμε τέλεια τη σοκολάτα με κρασί. 
Σχεδόν το ίδιο περιεχόμενο και για το Bon Bon και τον Κρίτωνα 
Πουλή, που μας ετοιμάζει την πρωτοχρονιάτικη πίτα, αλλά και 
για τον Γιάννη Καϋμενάκη που κάνει το pairing. 

Στο Tudor Hall του King George έβαλαν τα καλά τους και 
έστρωσαν γιορτινά τραπέζια με υπέροχες συνταγές και συν-
δυασμούς. Πόσο δύσκολο είναι να γίνεις Master Sommelier; 
«Aνακρίνουμε» τον Bryan Dawes MS, ο οποίος βρέθηκε στη 
χώρα μας στο πλαίσιο της λαμπρής τελετής που οργάνωσε το 
WSPC για την ανακοίνωση των αποτελεσμάτων του Court of 
Master Sommeliers. Και από έναν διάσημο Sommelier σε μια 
καταξιωμένη κυρία από τον χώρο της τέχνης. Η Δάφνη Ζου-
μπουλάκη μιλάει για δύο μεγάλες της αγάπες: την τέχνη και το 
κρασί. Wine Buddies ή, αλλιώς, οι παρέες του κρασιού. Νέοι 
άνθρωποι που έχουν κάνει στέκια τους τα wine bars μας εξη-
γούν πώς δοκιμάζουν, μαθαίνουν, ανακαλύπτουν και αγαπούν 
το κρασί, χωρίς να χρειάζεται να γνωρίζουν οξύτητες, υψό-
μετρα, σώματα, χρυσοκίτρινες ανταύγειες και αρώματα... κο-
πριάς και χώματος. 

Επόμενη στάση το Μοντρεάλ, όπου το Grape βρέθηκε σε ένα 
από τα διάσημα φεστιβάλ του Raw Wine της Isabelle Legeron 
και δοκίμασε φυσικά κρασιά, που τόσο μας έχουν απασχολήσει 
τον τελευταίο καιρό. Χαμηλώστε τα φώτα, ανάψτε κεριά, πάρ-
τε το Grape αγκαλιά και ελάτε να μοιραστούμε hygge ιστορίες 
κρασιού. Καλό χειμώνα!

…που σύμφωνα με τους Δανούς –αποδεδειγμένα τους 
πιο ευτυχισμένους ανθρώπους στον κόσμο– είναι μια κα-
τάσταση ευ φορίας. Για την ακρίβεια, είναι μια αίσθηση. 
Κεριά που τρεμοπαίζουν, σπιτικά κέικ και φρεσκοκομμέ-
νος καφές, μια μέρα με κρύο και χιόνι, κι εσύ καθισμέ-
νος με μια κουβέρτα στον καναπέ (με το Grape αγκαλιά). 
Ένα υπέροχο συναίσθημα ζεστασιάς, ταυτόχρονα όμως 
και η απουσία οτιδήποτε ενοχλεί ή οτιδήποτε προκαλεί 
μεγάλη συναισθηματική φόρτιση. Μικρές απολαύσεις 
της ζωής που είναι προσιτές σε όλους μας, αλλά συχνά 
τις αφήνουμε να μας προσπεράσουν. Για μας Hygg-ing 
–ναι, είναι δόκιμος όρος– είναι μια παρέα φίλων και αγα-
πημένων προσώπων γύρω από ένα τραπέζι με φαγητό, 
καλό κρασί και ιστορίες για μοίρασμα. 

Είναι επίσης τα ταξίδια μας, αλλά και οι ιστορίες και οι 
άνθρωποι που γνωρίζουμε σε αυτά. Έτσι, ένα πρωί από 
τους 24 βαθμούς του χειμώνα στην Ελλάδα βουτήξαμε 
απότομα στους 3 στη Βουργουνδία. Puligny Montrachet, 
Μeursault, Nuits-Saint-George, Mâconnais, Beaune, οι 
ονομασίες που δεινοπαθήσαμε να απομνημονεύσουμε 
στα μαθήματα του WSPC ξαφνικά εμφανίζονται μπρο-
στά μας. Στα αμπελοτόπια η εικόνα του Γάλλου αγρότη 
με το γιλεκάκι του και την τραγιάσκα γίνεται πραγματι-
κότητα και το περίφημο terroir ξεδιπλώνεται σε όλο του 
το μεγαλείο στις γευστικές μας δοκιμές. 

Νιώθουμε ότι γνωρίσαμε ένα πολύ μικρό κομμάτι της 
περιοχής, αφού ιδιαίτερες γεωλογικές συνθήκες και το-
πογραφία, χιλιάδες ονομασίες, ξεχωριστά συστήματα 
ιεράρχησης, ένα πολύπλοκο σύστημα εμπο- ρίου, στο 
οποίο εμπλέκονται αμπελουργοί, négociants (οινέμπο-
ροι), courtiers (μεσάζοντες), όλα μαζί συνθέτουν ένα 
παζλ. Ένα κομμάτι από το παζλ αυτό μας ξεμπέρδεψε 
ο Κυριάκος Κυνηγόπουλος, ο «Έλληνας γκουρού» της 
Βουργουνδίας. «Αν είναι το Παρίσι το κεφάλι της Γαλ-
λίας και η Champagne η ψυχή της, δεν υπάρχει καμία 
αμφιβολία ότι η Βουργουνδία είναι το στομάχι της», λέει 
ο Hugh Johnson, και εμείς συνεχίζουμε τα ταξίδια μας 
με Champagne και με μια διαφορετική προσέγγιση. 
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Σταματήστε ό,τι κι αν κάνετε… Πάρτε μια βαθιά ανάσα.

Taboo και Κωνσταντίνος Λαζαράκης MW, όπου συνεχίζει το 
ταξίδι του στον κόσμο των φυσικών κρασιών. «Σε θεωρητικό 
υπόβαθρο, το απόλυτο φυσικό κρασί είναι αυτό στο οποίο ο 
άνθρωπος που το παράγει βγαίνει εκτός εικόνας», μας λέει στο 
συναρπαστικό «My take on natural wines 3», που αν μη τι άλλο 
θα συζητηθεί. Ταξίδι στην Ισπανία από τον Γρηγόρη Κόντο Dip 
WSET, που επισκέφθηκε τη Rueda και μας συστήνει τα κρασιά 
της, ενώ εμείς επισκεφθήκαμε τη Γουμένισσα, στους πρόποδες 
του όρους Πάικο, στο μακρινό Κιλκίς, μια περιοχή με ιδιαίτερη 
ιστορία, αλλά και μια μικρή ομάδα οινοποιών, αφοσιωμένων 
στη διάσωση της μεγάλης αμπελοοινικής παράδοσης, η οποία 
χάνεται μέσα στους αιώνες. Οι διαφορετικές προσεγγίσεις 
πρωταγωνιστούν σε αυτό το τεύχος. Πριν από τη συνάντησή 
μας με τον βιοδυναμικό Θωμά Λίγα, βρεθήκαμε στο Αμύνταιο 
με τον Άγγελο Ιατρίδη από το Κτήμα Αλφα. «Δεν ισχύει το ότι, 
επειδή ο παππούς κι ο προπάππους έκαναν καλό κρασί, θα κά-
νεις κι εσύ. Κάνεις καλό σταφύλι και καλό κρασί επειδή ασχο-
λείσαι με μεγάλη ακρίβεια. 

Αυτό απαιτεί και ο διεθνής ανταγωνισμός άλλωστε», μας λέει ο 
Βορειοελλαδίτης οινολόγος. Οι ιστορίες κρασιού συνεχίζονται 
με απίθανες συναντήσεις. O Mark Andrew MW από το λατρε-
μένο Νoble Rot ήρθε στη χώρα μας με αφορμή την έκθεση «Μι-
κροί Οινοποιοί 2020» και απάντησε στις ερωτήσεις μας. Cesare 
Benvenuto για τη συνέχεια, πέμπτη γενιά οινοποιός από το Pio 
Cesare, ο οποίος μας γοήτευσε –Ιταλός εξάλλου– με το χιού-
μορ, το πάθος, αλλά και την προσέγγισή του για το κρασί. Το 
Cellar Rat και ο Γιάννης Καϋμενάκης Wine Sommelier επιστρέ-
φουν δυναμικά με «Το παιχνίδι της αντίληψης», ενώ ο Γρηγόρης 
Μιχαήλος Dip WSET με το Καθέτως και το αγαπημένο Κτήμα 
Χατζημιχάλη Cabernet Sauvignon, που μας ξυπνάει μνήμες. 

Κοντά στις γραμμές του τραμ, στο ιστορικό Δουργούτι, στον 
Νέο Κόσμο, κατηφορίσαμε για να συναντήσουμε τον Φώτη 
Φωτεινόγλου και τον Θοδωρή Κασσαβέτη στο ΦΙΤΑ. Σε μια κα-
ταπράσινη αυλή εναλλάσσουν καθημερινά το μενού του εστι-
ατορίου, που μόνο βαρετό δεν μπορείς να το πεις. Μαθήματα 
ιαπωνικής κουζίνας και από τον ειδικό Νίκο Λουκάκη Senior 
Lecturer WSPC στο δεύτερο μέρος του Food and wine pairing, 
με την εξωτική Γιαπωνέζα να φιγουράρει διά χειρός Φιλίππου 
Αβραμίδη. Κλείστε τα μάτια, πάρτε μια βαθιά ανάσα, αφήστε 
στην άκρη κορονοϊούς και οτιδήποτε άλλο, και απολαύστε το 
Grape. Εξάλλου εκεί έξω είναι άνοιξη!

Αδειάστε το μυαλό σας από όσα τρέχουν γύρω σας και 
απλώς μείνετε στο παρόν. Ο Μαρκ Τουέιν είχε πει: «Η 
ζωή μου είναι γεμάτη από φρικτές τραγωδίες. Οι περισ-
σότερες δεν συνέβησαν ποτέ». Ο Τουέιν μιλάει για τη 
γνωστή σε όλους μας αγωνία που μας κατακλύζει και μας 
υποχρεώνει να σπαταλάμε άπειρο χρόνο ανησυχώντας 
για το μέλλον, ενώ τις περισσότερες φορές απλώς δεν 
μπορούμε να κάνουμε τίποτα, εκτός από το να χάνου-
με το παρόν. Μοιάζει περισσότερο επίκαιρο από ποτέ, 
με όλα αυτά που συμβαίνουν γύρω μας τον τελευταίο 
καιρό. Mindfulness είναι η επίγνωση που προκύπτει όταν 
εστιάζουμε την προσοχή μας στο παρόν, με μια διάθεση 
αποδοχής και χωρίς κριτική. 

Εξασκούμαστε στο να παρατηρούμε χωρίς να κρίνουμε 
οτιδήποτε μπορούμε να αντιληφθούμε μέσα από τις πέ-
ντε αισθήσεις μας –όραση, ακοή, γεύση, αφή, όσφρηση–, 
αλλά και τις σκέψεις και τα συναισθήματά μας. Το Grape 
επιλέγει να είναι εδώ στο τώρα! Ταξιδεύουμε, ακούμε 
ιστορίες από ανθρώπους, δοκιμάζουμε νέες γεύσεις, 
απολαμβάνουμε τη φύση και όσα έχει να μας δώσει, 
και αντλούμε τεράστια χαρά από το να μοιραζόμαστε 
τις εμπειρίες αυτές μαζί σας. Τα ταξίδια μας θυμίζουν 
σχολικές εκδρομές. Με περιέργεια περπατάμε ανάμεσα 
σε αμπέλια και ακούμε τις ιστορίες ανθρώπων πολλές 
φορές τόσο διαφορετικών μεταξύ τους. Λίγο αργότερα 
θα κλείσουμε τα μάτια και, χώνοντας τη μύτη μας σε ένα 
ποτήρι, θα μάθουμε ακόμα περισσότερα πράγματα για 
τον τόπο τους ή τον τρόπο που δουλεύουν. 

Στο Mindful drinking είναι εξάλλου το μυστικό που μοι-
ραζόμαστε. «Να απολαμβάνω –χωρίς υπερβολές– ένα 
ποτήρι κρασί». Συμφωνεί και η Σία Κοσιώνη, η οποία μοι-
ράστηκε μαζί μας σε αυτό το τεύχος προσωπικές στιγ-
μές της, δείχνοντας μία πλευρά του εαυτού της πολύ 
διαφορετική από αυτήν που μας έχει συνηθίσει. Χαλαρή, 
όμορφη, φιλική και χαμογελαστή, ποζάρει στον φακό 
του Γιώργου Καπλανίδη και μας λέει με αφοπλιστική ει-
λικρίνεια ότι ένας γιατρός τής πρότεινε, όταν νιώθει πιε-
σμένη, να πίνει λίγο κρασί. 
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Και ξαφνικά η Γη σταμάτησε να γυρίζει. 

Από την εικόνα αυτή δεν θα μπορούσαν να λείπουν οι ίδιοι οι 
οινοποιοί. Στέλλιος Μπουτάρης, Γιώργος Σκούρας, Γιάννης Βα-
λαμπούς και Ευρυβιάδης Σκλάβος περιγράφουν, ο καθένας με 
τον δικό του ιδιαίτερο τρόπο, τον τόπο που αγαπούν. Το Τaboo 
περισσότερο επίκαιρο από ποτέ. Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης 
MW περιγράφει τις δικές του μέρες COVID, αναλύει το πώς 
διαμορφώθηκε η αγορά του κρασιού τόσο στην Ελλάδα όσο 
και στο εξωτερικό με τα νέα δεδομένα και αναρωτιέται για-
τί και πού ανοίγουμε τα «καλά» κρασιά. Wine Journal και ένα 
αναλυτικό ημερολόγιο φαγητού και κρασιού στις μέρες του 
εγκλεισμού από τον Γρηγόρη Κόντο Dip WSΕΤ. Ημερολόγιο κα-
ραντίνας και από τον Γιάννη Καϋμενάκη, Wine Sommelier. Με 
απολαυστικό τρόπο μάς περιγράφει τα κρασιά που σου κόβουν 
την ανάσα και τα οποία επιλέγεις να απολαύσεις όταν όλα είναι 
δύσκολα γύρω σου. 

Ο Γιώργος Βελισσάριος, Grape Escape Partner, αναλύει ποιο εί-
ναι το μέλλον του οινοτουρισμού μετά το γενικότερο lockdown 
της παγκόσμιας οικονομίας, καθώς οι χώρες –η μία μετά την 
άλλη– προσδιορίζουν τα νέα τους επιδημιολογικά πρωτόκολλα 
και επιχειρούν την επιστροφή στην ομαλότητα. Δύο συνεντεύ-
ξεις από δύο εντελώς διαφορετικούς κόσμους. Ο οινοποιός 
Βασίλης Παπαγιαννάκος μιλάει για την πρωτόγνωρη εμπειρία 
του στη διάρκεια της καραντίνας και βλέπει το ποτήρι μισο-
γεμάτο. «Τα τσίπουρα στον Βόλο» είναι ο τίτλος του βιβλίου 
του πολυτάλαντου Αλέξανδρου Ψυχούλη, το οποίο μας μυεί 
στην τελετουργία των τσιπουράδικων με ανατριχιαστικές λε-
πτομέρειες. Η ιστορία, οι πολύτιμοι μεζέδες, η ιεροτελεστία 
του σερβιρίσματος, ακόμα και ο τρόπος που καθόμαστε και 
συνδεόμαστε με τον συνδαιτυμόνα μας έχουν σημασία. 

Ελληνικά ΠΟΠ τυριά, κρασί και φρούτο-μαρμελάδα. Ό,τι θέλε-
τε να μάθετε για να απολαύσετε το ελληνικό καλοκαίρι, από 
τον Νίκο Λουκάκη, Senior Lecturer WSPC. Επιλέξαμε να απο-
βάλουμε τη μαυρίλα όσων προηγήθηκαν και να μπούμε αισι-
όδοξα στη νέα, μετά κορωνοϊό εποχή. Σε αυτό βοήθησαν το 
καταπληκτικό εξώφυλλο του Γιάννη Κουρούδη και οι πάντα ευ-
ρηματικές εικονογραφήσεις του Φίλιππου Αβραμίδη. Το ελλη-
νικό καλοκαίρι είναι κυριολεκτικά μπροστά στα πόδια μας, πιο 
θελκτικό από ποτέ, και μας ζηλεύουν όλοι. Ζήστε το!

Κυριολεκτικά όμως, όχι σαν αυτό με τους Γαλάτες και 
τον ουρανό που θα έπεφτε στο κεφάλι τους. Μια τερά-
στια παύση ή, μάλλον, μια επιβεβλημένη παύση, όπου 
μπορούσες απολύτως δικαιολογημένα να μην κάνεις 
τίποτα. Άλλοι τακτοποιήσαμε ντουλάπες και συρτάρια, 
όλοι μαγειρέψαμε, άλλοι φτιάξαμε γιγάντια παζλ (οι πω-
λήσεις ανέβηκαν κάπου στο 1.500%), άλλοι δούλεψαν 
όσο ποτέ και χειροκροτήθηκαν γι’ αυτό, άλλοι πήγαμε 
βόλτες, μοιραστήκαμε, μαλώσαμε, μάθαμε να επικοινω-
νούμε με νέους τρόπους, βάλαμε νέες προτεραιότητες, 
ήρθαμε κοντά ή φτάσαμε στα άκρα, αποκτήσαμε νέους 
ήρωες, ανοίξαμε τα καλύτερα κρασιά μας με τον φόβο 
ότι δεν θα προλάβουμε να τα πιούμε. Ένα όμως είναι σί-
γουρο: Ποτέ δεν θα είμαστε οι ίδιοι άνθρωποι μετά από 
αυτό που ζήσαμε. 

Ο Αλέξανδρος Ψυχούλης μάς είπε πως «ό,τι μας έλει-
ψε κατά τη διάρκεια της καραντίνας είναι αυτό που από 
εδώ και πέρα θα καλλιεργήσουμε και θα απολαύσουμε». 
Μακάρι. Αυτό το τεύχος το φτιάξαμε με πολλή αγάπη. 
Είναι αφιερωμένο στο ελληνικό κρασί και στους ανθρώ-
πους του, γιατί το θεωρήσαμε χρέος μας μετά από όλα 
αυτά που έγιναν. Τα εστιατόρια έκλεισαν και οι Έλληνες 
παραγωγοί –κυρίως όσοι δεν δούλευαν με σούπερ μάρ-
κετ– υπέστησαν μεγάλες απώλειες. Ο οινοτουρισμός 
επίσης. Γίναμε μάρτυρες πρωτόγνωρων καταστάσεων, 
όπως δημιουργία ιστότοπων για γευσιγνωσίες οn line, 
όπου παραγγέλνεις τα κρασιά σου, στήνεσαι μπροστά 
στην οθόνη και τα δοκιμάζεις, έχοντας απέναντι τον πα-
ραγωγό. O tempora, o mores! «Mένουμε Ελλάδα» είναι 
το σύνθημά μας, λοιπόν, φέτος το καλοκαίρι. 

Ταξίδια δεν κάναμε αυτό το διάστημα, ανασύραμε όμως 
από το συρτάρι εμπειρίες και αναμνήσεις από επισκέ-
ψεις των συνεργατών του Grape σε περιοχές αγαπημέ-
νες: στη Νάουσα, στη Νεμέα, στη Σαντορίνη και στην 
Κεφαλονιά. Οι διηγήσεις τους έρχονται να μας θυμίσουν 
όλα τα υπέροχα που κρύβει καθένας από αυτούς τους 
τόπους και μας κάνουν να θέλουμε να βρεθούμε εκεί 
ξανά και ξανά. 
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…τα πάντα ξεκινούν από το grape.

Καθέτως από τον Γρηγόρη Μιχαήλο Dip WSET, ο οποίος ασχο-
λείται με τον «πρωταθλητή» του ελληνικού αμπελώνα και ένα 
από τα κορυφαία λευκά σταφύλια σε ολόκληρο τον πλανήτη, 
το Ασύρτικο. Η κάθετη δοκιμή του Emphasis Παυλίδης κρύβει 
αρκετές εκπλήξεις. Cellar Rat και ο Γιάννης Καϋμενάκης Wine 
Sommelier αναλύει το φαινόμενο Robert Parker – τον άνθρω-
πο που μας σύστησε τη βαθμολόγηση των κρασιών με γνώμονα 
τα ποιοτικά τους χαρακτηριστικά και δέχτηκε κατά καιρούς την 
πιο λυσσαλέα κριτική. Σεπτέμβριος χωρίς τρύγο δεν γίνεται! 
Ζητήσαμε από παραγωγούς να μοιραστούν μαζί μας έναν τρύ-
γο που τους έμεινε αξέχαστος, είτε θετικά είτε αρνητικά, και το 
αποτέλεσμα είναι απολαυστικό σαν τα κρασιά τους. 

Ο Γρηγόρης Κόντος Dip WSET ταξίδεψε στην Αυστρία και συ-
γκεκριμένα στο Kamptal και στο Wachau, δύο από τις πιο γνω-
στές οινοπαραγωγούς περιοχές, αρκετά διαφορετικές, αλλά 
παρόμοια προσηλωμένες στην παραγωγή αξεπέραστων λευ-
κών κρασιών. Ταξίδι για τον Γρηγόρη και στην Ελλάδα, στην 
αγαπημένη Λακωνία και στα οινοποιεία που βρίσκονται στη 
σκιά του βράχου της Μονεμβασιάς. Ταξίδι στον χρόνο από την 
Τασούλα Επτακοίλη, στα ιστορικά Κτήματα της Ελλάδας και 
στις μυθιστορηματικές ζωές των πρωτοπόρων του ελληνικού 
οίνου, ενώ δύο νεότεροι Έλληνες παραγωγοί, ο Μάρκος Μαρ-
κοβίτης και ο Λεωνίδας Χατζημιχάλης, μοιράζονται μαζί μας τις 
εμπειρίες τους από τον χώρο του κρασιού. 

Food and Wine Pairing με προτάσεις από το 48 Urban Garden 
και το Soleto, ενώ στην Ταϊλάνδη και στην εμβληματική κουζίνα 
της μας ξεναγεί ο Νίκος Λουκάκης Wine Lecturer WSPC, προ-
σπαθώντας να λύσει τον γρίφο του συνδυασμού με το κατάλ-
ληλο κρασί. Και αν καταφέρουμε να σας δώσουμε λίγη από την 
αισιοδοξία και τη χαρά που είχαμε φτιάχνοντας το νέο μας site, 
τότε θα νιώσουμε ακόμα καλύτερα μπροστά στα δύσκολα που 
περιμένουμε. Καλό φθινόπωρο και να προσέχετε…

Όχι, αγαπητοί, δεν την ψωνίσαμε, ούτε λόγω κορωνοϊού 
το ρίξαμε στις «αμπελο»-φιλοσοφίες. Αλλά ας το πα-
ραδεχτούμε, όλα ξεκινούν από ένα σταφύλι. Τη φράση 
«πέταξε» στο τραπέζι ο Γιώργος Βελισσάριος, «συνεργός 
μας» στο Grape Escape και παλαίμαχος στον χώρο της 
διαφήμισης, όταν τον ρωτήσαμε πώς να ανακοινώσου-
με ότι, επιτέλους, το site του Grape είναι γεγονός. Το 
GRAPEMAG.GR έχει τα πάντα: όλες τις μόνιμες στήλες 
μας με την υπογραφή των αγαπημένων μας συνεργατών, 
συνεντεύξεις με ανθρώπους από τον χώρο του κρασιού 
και όχι μόνο, ταξίδια στην Ελλάδα και στο εξωτερικό, 
Food and Wine Pairing, αρχιτεκτονική και κρασί, αφιερώ-
ματα σε οινοποιεία. 

Το σημαντικότερο, όμως, είναι ότι μας δίνει τη δυνατότη-
τα να μοιραζόμαστε άμεσα με το κοινό μας όλα τα νέα 
που αφορούν τον χώρο. Όλα με ένα ΚΛΙΚ! Και ναι, έχετε 
δίκιο, άλλη χάρη έχει το χαρτί και η μυρωδιά του, αλλά, 
όσο φορτώναμε τις δικές μας ιστορίες στις ηλεκτρονικές 
σελίδες του grapemag.gr, ξαναζήσαμε ιστορίες κρασιού, 
συναντήσεις με σπουδαίους ανθρώπους, ξαναδιαβάσα-
με άρθρα των αγαπημένων μας συνεργατών και δεν σας 
κρύβουμε ότι συγκινηθήκαμε και νιώσαμε ευγνωμοσύνη 
για τα όσα ωραία έχουμε ζήσει μέσω του Grape, αλλά 
και για όσα έρχονται! 

Το τεύχος που κρατάτε στα χέρια σας έγινε με μάσκες 
και αποστάσεις, αυτό όμως δεν μας εμπόδισε να έρθου-
με κοντά και να διακρίνουμε πλατιά χαμόγελα εκεί που 
έπρεπε. Ένα συγκλονιστικό δείπνο που του έδωσε όχι 
μόνο χαρά, αλλά και μαθήματα ζωής, μοιράζεται μαζί 
μας ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης ΜW στο αγαπημένο 
Taboo, νιώθοντας ταυτόχρονα ευτυχισμένος, αλλά και 
πολύ μικρός. Νέα ξεκινήματα και νέα στήλη για το Grape. 
Wine Traveler από τον Γιώργο Βελισσάριο, ο οποίος μετά 
από 25 χρόνια επιτυχημένης πορείας στην επικοινωνία 
και στο μάρκετινγκ επαναπροσδιορίζεται επαγγελματικά 
και σήμερα ασχολείται και με τον οινοτουρισμό, όντας 
συνιδρυτής της πλατφόρμας Grape Escape. Μέσα από 
τη στήλη του θα μοιράζεται τις εμπειρίες του από επι-
σκέψεις σε οινοποιεία, αλλά και ό,τι νεότερο από τον 
χώρο του οινοτουρισμού. 
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...Και αισίως φτάσαμε στο 20ό Grape.

Ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip WSET, ενώ τακτοποιούσε το κελά-
ρι του, μεταφέρθηκε και, ευτυχώς, μας πήρε μαζί του σε ένα 
ταξίδι που έκανε στις περιοχές της Valpolicella, του Bardolino 
και του Soave, μόλις λίγη ώρα έξω από την πόλη της Βερόνα. 
Όλα τα μυστικά για τα αγαπημένα μας κρασιά. Συναντήσαμε 
τον Ματθαίο Αργυρό και προσπαθήσαμε να μάθουμε γιατί τα 
κρασιά του σαρώνουν τα βραβεία εντός και εκτός Ελλάδας. Αν-
θρώπινη κουβέντα με τον αγαπημένο όλων Λευτέρη Λαζάρου, ο 
οποίος πάντα έχει σπουδαία πράγματα να μοιραστεί, αλλά και 
μια ενδιαφέρουσα συζήτηση με τον Γιάννη Καρακάση ΜW για 
το 50 Great Greek Wines, τον διαγωνισμό για τα ελληνικά κρα-
σιά που έγινε το φθινόπωρο.

«Υπάρχουν κρασιά με τόσο έντονο το στοιχείο του ξύλου στα 
οργανοληπτικά τους χαρακτηριστικά, που δυσκολεύεσαι να κα-
ταλάβεις τι πίνεις, με τον ίδιο τρόπο που δυσκολεύεσαι να κα-
ταλάβεις τι τρως όταν το φαγητό έχει κάνει μπάνιο στο λάδι 
της τρούφας», λέει στο Cellar Rat ο Γιάννης Καϋμενάκης Wine 
Sommelier, ενώ στο Wine Journal ο Γρηγόρης Κόντος Dip WSET 
κρατάει σημειώσεις για τα κρασιά που δοκίμασε εν μέσω 
lockdown, αλλά μας συστήνει και τα «μεγάλα κρασιά του κό-
σμου» που πρέπει να γνωρίζουμε όσοι αγαπάμε το κρασί.

Wine Traveler από τον Γιώργο Βελισσάριο, που μας ταξιδεύει 
στην Αργεντινή και μας εξηγεί πως η σχέση του με το Malbec 
ήταν ένας κεραυνοβόλος έρωτας. Food and Wine Pairing με 
προτάσεις από τον αγαπημένο Βασίλαινα και έκπληξη από τον 
Νίκο Λουκάκη Wine Lecturer WSPC, που σπάει το taboo των 
ιδανικών συνδυασμών φαγητού και κρασιού με το εξαιρετικό 
«Delivery και κρασί». Σουβλάκι με πίτα, πίτσα και burger αναζη-
τούν το κατάλληλο κρασί να τα συνοδεύσει τις δύσκολες μέ-
ρες του εγκλεισμού. Και μην ξεχνάτε, τα πράγματα δεν γίνο-
νται πιο εύκολα, εμείς γινόμαστε πιο δυνατοί… Καλό χειμώνα 
και να προσέχετε…

Eπί 19 τεύχη είχαμε ένα μοτίβο που αγαπούσαμε και το 
οποίο λειτουργούσε λες και, αν κάτι άλλαζε, θα χάνα-
με το γούρι μας. Πρώτα brainstorming με τους αγαπη-
μένους μας Γρηγόρηδες (Μιχαήλο και Κόντο), αναλύσεις 
με τον Κωνσταντίνο Λαζαράκη και τον Γιάννη Kαϋμενά-
κη, ακολουθούσαν τα ταξίδια μας –κάτι σαν σχολική εκ-
δρομή–, συναντήσεις με ενδιαφέροντες ανθρώπους και 
συνεντεύξεις και στο τέλος μία εβδομάδα κατάληψης 
στα γραφεία των Κ2 design, στήνοντας το τεύχος και 
δοκιμάζοντας τα νεύρα του Γιάννη Κονδύλη με τις παρα-
ξενιές μας και τις αλλαγές της τελευταίας στιγμής. Συ-
νήθως, μία μέρα πριν κλείσει το τεύχος «έσκαγε» και το 
εξώφυλλο του Γιάννη Κουρούδη, και πάντα η ίδια ατάκα: 
«Αυτό είναι το καλύτερό μας εξώφυλλο»... μέχρι να έρ-
θει το επόμενο. 

Στο 20ό μας τεύχος τα πράγματα ήρθαν αλλιώς. Οριακά 
προλάβαμε τις συνεντεύξεις μας πριν από το lockdown, 
οι συναντήσεις μας έγιναν μέσω zoom, δεν ταξιδέψαμε 
και νιώσαμε πολύ μόνοι δουλεύοντας ο καθένας μπρο-
στά από έναν υπολογιστή. Μας έλειψε η προσωπική επα-
φή και εκτιμήσαμε πραγματικά τη χαρά που παίρνουμε 
από τη δουλειά μας. Ανυπομονούμε να επιστρέψουμε 
στην κανονικότητά μας – και ελπίζουμε ότι αυτό θα γί-
νει σύντομα. Εξάλλου το καλύτερο που μπορούμε να κά-
νουμε όταν βρέχει είναι να αφήσουμε τη βροχή να έρθει. 
Το ότι κλειστήκαμε στα σπίτια μας, όμως, δεν σημαίνει 
ότι γίναμε και βαρετοί! Το 20ό τεύχος μας δημιουργή-
θηκε με μεγάλη διάθεση, για να επικοινωνήσουμε όσα 
αγαπάμε, όσα μας λείπουν και θέλουμε στη ζωή μας. Ο 
Κωνσταντίνος Λαζαράκης ΜW στο αγαπημένο Taboo ξε-
κινά μια συζήτηση-φωτιά. «Μήπως πήγε κάτι λάθος με το 
κρασί;» αναρωτιέται και αναλύει με τον δικό του μοναδι-
κό τρόπο το πού μπορεί να χάθηκε η χαρά του κρασιού. 
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Και αν δεν είναι αυτό σατανική σύμπτωση, τότε τι στο καλό είναι; 

Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης ΜW στο αγαπημένο Taboo συνε-
χίζει να αναρωτιέται «Μήπως πήγε κάτι λάθος με το κρασί;» και 
αναλύει με τον δικό του μοναδικό τρόπο το πού μπορεί να χάθη-
κε η χαρά του κρασιού. «Με άλλα λόγια, για καμιά κουβεντού-
λα, κανένα μεζεδάκι ή καμιά γκουρμεδιά, για να ψελλίσουμε και 
κανένα τραγούδι που παίζει το ηχείο, το κρασί είναι μια χαρά», 
λέει χαρακτηριστικά και αναμένεται μεγάλη συζήτηση. «Ψάχνω 
ώρα να βρω λέξεις για να περιγράψω τα κρασιά που έχω μπρο-
στά μου. Είναι από εκείνες τις φορές που, αντί να είμαι “αντιμέ-
τωπος” με τον υπολογιστή, θα ήθελα να μοιραζόμουν την εμπει-
ρία», λέει ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip WSET περιγράφοντας τη 
δοκιμή του στο Καθέτως, με «Νέα Δρυς Αντωνόπουλος». Ο οι-
νοποιός από τη Δράμα Νίκος Καρατζάς μάς εξηγεί τη φιλοσο-
φία γύρω από το εγχείρημα ΟΙΝΩΨ και αποκαλύπτει ότι αντι-
παθεί τις ταμπέλες και λίγο πιο μακριά, η φοβερή και τρομερή 
Madelin Puckette, δημιουργός του διάσημου Wine Folly, του 
blog που παντρεύει τέλεια το κρασί με τη γραφιστική τέχνη, 
μας μιλάει για το ξεκίνημα και την πορεία της στον χώρο του 
κρασιού και του design. «Going on the cheap», λέει στο Cellar 
Rat ο Γιάννης Καϋμενάκης Wine Sommelier και μπαίνει στα πα-
πούτσια του καταναλωτή. 

Στο Wine Journal, ο Γρηγόρης Κόντος Dip WSET κρατάει ση-
μειώσεις για τα κρασιά που δοκίμασε εν μέσω lockdown και ο 
Wine Traveler Γιώργος Βελισσάριος μας πηγαίνει πολλά χρόνια 
πίσω, εκεί που πρωτοσυνάντησε τη Στροφιλιά. Το τεύχος αυτό, 
εκτός από επαναστατικό, είναι και εξόχως… γλυκό. Η Σάμος με 
τα παγκοσμίως διάσημα γλυκά κρασιά της πρωταγωνιστεί και 
έρχεται ο Νίκος Λουκάκης Wine Lecturer WSPC να τα συν-
δέσει με επιδόρπια, για να έχουμε το απόλυτο wine pairing. 
Το γλυκό αυτό αφιέρωμα συμπληρώνουν δύο εξαιρετικά νέα 
εργαστήρια ζαχαροπλαστικής, το Dimitris Economides και το 
Ourse, που παρουσιάζουν τις αριστοτεχνικές δημιουργίες 
τους, οι οποίες συνδυάζονται υπέροχα με το κατάλληλο κρα-
σί. Ο Γιάννης Παππάς, general manager του Μr Vertigo, μας 
ξεναγεί στο οινοποιείο του εξαιρετικού Χρήστου Ζαφειράκη, 
στον Τύρναβο. Τέλος, δύο πολύ Grape Story άρθρα συμπλη-
ρώνουν την παρέα: Κρασί χωρίς σύνορα ή αλλιώς... εκτός ορί-
ων ΠΟΠ ζωνών και... δημιουργίες από οινικές επενδύσεις που 
έγραψαν ιστορία. Κλείνουμε με μια ευχή εξόχως… επαναστα-
τική εν μέσω καιρών εγκλεισμού…

«Πάντα ν’ ανταμώνουμε και να ξεφαντώνουμε, βρε,
με χορούς κυκλωτικούς κι άλλο τόσο ελεύθερους σαν 
ποταμούς».

Άνοιξη του 2021 και το Grape βγάζει το 21ο τεύχος του. 
Και ενώ είχαμε λίγο κουραστεί από τις φιέστες για τα 
200 χρόνια από την Ελληνική Επανάσταση και είχαμε 
αποφασίσει να το αφήσουμε λίγο στην άκρη –αφού στο 
κάτω κάτω ένα περιοδικό για κρασί είμαστε–, ένα νού-
μερο έρχεται να μας αναγκάσει να το δούμε κατάματα 
(αυτό και το τέλειο εξώφυλλο του Γιάννη Κουρούδη). Το 
δικό μας 21 έχει κάπως έτσι λοιπόν: «Μικροί και μεγάλοι 
ήρωες της Επανάστασης» μπήκαν στη συζήτηση για τα 
200 χρόνια και όχι τυχαία, αφού πίσω από κάθε ιστορική 
διαδρομή κρύβονται πάντα οι άνθρωποι. Και ναι, έλαμ-
ψαν όσοι με το έργο τους άφησαν το αποτύπωμά τους 
στη νεότερη ιστορία της Ελλάδας, αλλά και οι δικοί μας 
μικροί καθημερινοί ήρωες, οι άνθρωποι που παλεύουν με 
τη γη, που αγαπούν αυτό που κάνουν και τον τόπο τους, 
είναι οι πρωταγωνιστές μας και τις δικές τους ιστορίες εί-
μαστε εδώ για να μοιραστούμε. 

Ένα τραγούδι στριφογυρίζει στο μυαλό μου λίγο πριν 
κλείσουμε το τεύχος και γράφοντας αυτές τις γραμμές. 
«Ας κρατήσουν οι χοροί» είπε το 1983 ο Διονύσης Σαβ-
βόπουλος και με τον ξεσηκωτικό ρυθμό του και τον βα-
θιά πολιτικοποιημένο στίχο του έκανε το τραγούδι αυτό 
κάτι σαν σύγχρονο εθνικό ύμνο, συνδέοντας ιστορία, Ορ-
θοδοξία και καθημερινότητα. Σήμερα περισσότερο από 
ποτέ έχουμε την ανάγκη να «φτιάξουν ιστορία οι παρέ-
ες», «πάντα ν’ ανταμώνουμε και να ξεφαντώνουμε» και 
όλα αυτά που μας έλειψαν την περίεργη χρονιά που μας 
πέρασε. Περισσότερο από ποτέ νιώθουμε την ανάγκη να 
βρεθούμε –από κοντά επιτέλους– σε ένα όμορφο τρα-
πέζι γεμάτο ανθρώπους που αγαπάμε και να μοιραστού-
με όσα αγαπάμε. Η «παρέα» του Grape λέει και σε αυτό 
το τεύχος τις δικές της ιστορίες. 
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As we boarded the plane (fully vaccinated), it was as if the gloom of this 
past year had disappeared all of a sudden and, in its place, a huge smile in 
anticipation of what was to come formed on our faces.

Both have become honorary citizens of this country, in recog-
nition of their contribution in promoting Greek culture, and both 
adore enjoying a glass of Assyrtiko. Konstantinos Lazarakis, 
MW, in his popular column Taboo, answers the questions: “Can 
Greek wine ever be fine wine? Are we sure that Greek wine isn't 
already fine wine? What is fine wine, anyway? And is it some-
thing that we should care about, or even like?” An award-winning 
and experienced Greek wine producer, Matthew Argyros, and a 
Michelin-starred chef Lefteris Lazarou share with us their love 
for their work and for Greece. So do other distinguished con-
tributors. “There is no product that encompasses the Greek way 
of life better than Greek wine does! Greek wine is the one and 
only product that transcends time, linking the Greece of antiqui-
ty to that of today, somehow representing everything that mod-
ern Greek society is, as well as what it once was”, says Stellios 
Boutaris, one of the best known wine producers of the country. 

George Velissarios, co-owner of Grape Escape.gr, talks about 
what he knows best, Greek wine tourism and its future, and Nick 
Loukakis Senior Lecturer WSPC unlocks the secrets of the ideal 
combinations between Greek sweet wines and desserts. Greg-
ory Kontos Dip WSET, decodes the most important Greek va-
rieties, which he describes in detail, making it easier to under-
stand and appreciate them, while all the wine-producing areas 
and main wineries of Greece can be found on the brilliant map 
that our illustrator Filipos Avramidis designed for this issue. All 
you have to do – in case you don't have room for the whole mag-
azine in your bag, what with all your summer essentials – is to 
cut and keep the middle pages, for your vacation reading in the 
country that is famous for having the most beautiful summer in 
the world. Stin Igia mas! Cheers!

Endless zoom hours, phone calls, and masks during the 
few meetings with our co-workers are finally becoming 
a thing of the past, and it's time to meet people face to 
face again, shake their hands, sit with them around a ta-
ble and share their stories. As soon as we set foot on 
Crete, we took back that part of our lives that had been 
violently stolen from us by the isolation of recent months. 
But, above all, we took back that part of our work that 
we love most: our contact with the protagonists of the 
stories that we write about in Grape. Choosing Crete as 
the starting point of our trip around Greece was not ac-
cidental, and our choice compensated us in the best 
way. It was wild, beautiful, proud, and with amazing vari-
ety, but above all it was hospitable. 

The issue you're holding in your hands is a roadmap of 
the important wine-producing regions of our country. We 
have tried to pick out the best Greek wines, to enlight-
en those who will visit Greece this summer and to remind 
us locals of the treasures that we hide. Crete, Santorini, 
Nemea, Achaia, Ilia, Kefalonia and Naoussa are all here, 
as seen through the eyes of the contributors of the mag-
azine. In the following pages, we introduce to you differ-
ent wine production zones, climate, varieties, people and, 
above all, their stories. Victoria Hislop, the famous Brit-
ish writer who has fallen in love with Greece and spends 
much of her time in this country, writes about her day in 
Fantaxometocho Estate, while sharing with us her experi-
ences of living in Greece and the reasons why she's been 
inspired to write so many books about this country. A few 
years before Victoria Hislop first visited Greece, American 
photographer Robert McCabe was setting foot in Athens 
back in the '50s for the first time, beginning what was to 
become a lifetime love affair with the landscapes of the 
Aegean islands and mainland Greece. 
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Ανασύνταξη δυνάμεων θα μπορούσε να είναι ο τίτλος που θα επιλέγαμε 
για το φετινό φθινόπωρο, για ευνόητους λόγους. 

Δύο δυναμικές γυναίκες που αποφάσισαν να εγκαταλείψουν την 
άνεση της πόλης και να ζήσουν στην ερημιά μοιράστηκαν μαζί 
μας τις εμπειρίες τους. Η Αν Κοκοτού, η οποία, ακολουθώντας 
πριν από τέσσερις δεκαετίες την παρόρμηση του συζύγου της 
να εγκαταλείψει το κλεινόν άστυ και να εγκατασταθεί σε ένα 
απομακρυσμένο –την εποχή εκείνη– κτήμα στη Σταμάτα Αττι-
κής, είναι η ψυχή του φιλόξενου Κτήματος Κοκοτού. Η Ηλιάνα 
Μαλίχιν στα 27 χρόνια της έχει απλώσει ρίζες στις Μέλαμπες 
του Ρεθύμνου, περνώντας τους χειμώνες της δίπλα στους ντό-
πιους και, με όνειρο να φθάσουν μια μέρα να καλλιεργούν όλοι 
βιολογικά, οινοποιεί εξαιρετικά κρασιά στο πανέμορφο οινοποι-
είο της, που στεγάζεται σε μια εγκαταλελειμμένη πρώην απο-
θήκη του συνεταιρισμού. 

Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης MW, πάντα ανατρεπτικός, κλείνει 
στο Τaboo τον κύκλο του προβληματισμού για το μέλλον του 
κρασιού με μια έκπληξη. Wine Buddies είναι οι φίλοι του κρα-
σιού, αυτοί που μοιράζονται ιστορίες, που ανοίγουν φιάλες, μοι-
ράζονται εμπειρίες, μαγειρεύουν, δοκιμάζουν, αστειεύονται. Σε 
αυτό το τεύχος απολαμβάνουμε τη… μεθυσμένη συζήτηση του 
Μύρωνα Στρατή με τον συνεργάτη μας Γιάννη Παππά. Ταξιδεύ-
ουμε στη δυτική όχθη των ΗΠΑ, στη μακρινή Santa Barbara 
της Καλιφόρνια, και ανακαλύπτουμε τα μοναδικά Pinot Noir που 
παράγει η περιοχή. Καθώς επιστρέφουμε πια για τα καλά στην 
πόλη, οι κυριακάτικες και όχι μόνο επισκέψεις στα πολλά και 
υπέροχα μουσεία μας αποτελούν πάντα μια υπέροχη πρόταση. 
Δύο από τα πιο γνωστά μουσεία της Αθήνας, το Μουσείο Μπε-
νάκη στο Κολωνάκι και το Ίδρυμα Βασίλη & Ελίζας Γουλανδρή 
στο Παγκράτι, προσφέρουν εκτός από τα εξαιρετικά εκθέματά 
τους μια ευκαιρία στον επισκέπτη να απολαύσει ένα ήρεμο γεύ-
μα μέσα σε συνθήκες απόλυτου πολιτισμού. Το Δειπνοσοφιστή-
ριον, το οποίο έχει αναλάβει το εστιατόριο του Μουσείου Μπε-
νάκη, και το ΙΤ company, στο οποίο ανήκει το αγαπημένο ΙΤ για 
το Β&Ε Goulandris Café-Restaurant, μας προτείνουν συνταγές 
και ταιριάσματα με κρασί. 

Τι κρασί να πιούμε με το αγαπημένο μας barbeque; Απαντή-
σεις μάς δίνει ο Νίκος Λουκάκης Senior Lecturer WSPC, ενώ 
ο Γρηγόρης Κόντος DipWSET μας ξεναγεί στο Κτήμα Καριπίδη 
και δοκιμάζει τα υπέροχα κρασιά του. Νοτιότερα, στην Πελο-
πόννησο, μια νέα εποχή φαίνεται να ξεκινά για τη Νεμέα: Μετά 
από συμφωνία από κοινού των φορέων της περιοχής, τα κρασιά 
της πλέον θα κατατάσσονται σε τρεις διαφορετικές κατηγορί-
ες με βάση την ποιότητα του αμπελώνα, την παλαίωσή τους, το 
γευστικό τους στιλ και την ποιότητα σε οργανοληπτικό επίπεδο. 
Ένα μικρό βήμα για τη Νεμέα, ένα μεγάλο βήμα για το ελληνικό 
κρασί. Oι φθινοπωρινές προτάσεις από το αγαπημένο botilia.gr 
πολλές και ενδιαφέρουσες. Ας γεμίσουμε, λοιπόν, τα ποτήρια 
μας και ας απολαύσουμε αυτή την εποχή, που μας χαρίζει υπέ-
ροχα χρώματα και μυρωδιές από μουσκεμένο χώμα. Το φθινό-
πωρο είναι όμορφο, απολαύστε το!

Μετά την ανάσα που πήραμε φέτος το καλοκαίρι, μια 
δυναμική επανεκκίνηση επιβάλλεται, ενώ η εποχή αυτή 
του χρόνου με τις ήπιες θερμοκρασίες της και τις γλυ-
κές –ακόμη– βραδιές λειτουργεί σαν γέφυρα πριν κλει-
στούμε για τα καλά μέσα – όχι, προς Θεού, λόγω κορω-
νοϊού, αλλά λόγω χειμώνα. Βέβαια, ας μην κρυβόμαστε 
πίσω από το δάχτυλό μας. Οι πρώτες εβδομάδες της επι-
στροφής είναι πάντα λίγο χαοτικές. Από τη χαλάρωση 
στο τρέξιμο, με δουλειές, παιδιά που ετοιμάζονται για το 
σχολείο και με τη δαμόκλειο σπάθη του κορωνοϊού πάνω 
από το κεφάλι μας, υποχρεωνόμαστε σε απότομη προ-
σγείωση. Στο ίδιο μοτίβο κινούνται και οι άνθρωποι του 
κρασιού, για τους οποίους η εποχή του τρύγου αποτελεί 
την κορύφωση ολόκληρης της χρονιάς, με πολύ άγχος 
και τρέξιμο, αλλά και χαρά. 

Από τη μία γωνιά της Ελλάδας έως την άλλη, αμπελώ-
νες και οινοποιεία βρίσκονται σε αναβρασμό, ενώ στον 
λογαριασμό τους μπαίνουν και οι εξαιρετικά δύσκολες 
φετινές συνθήκες για πολλές περιοχές, μετά τον πρω-
τοφανή καύσωνα αλλά και τις πυρκαγιές που δυστυχώς 
σημάδεψαν αυτό το καλοκαίρι. Στον αντίποδα της θλίψης 
που μας προκάλεσαν οι πυρκαγιές, ήρθε ένα καλοκαί-
ρι το οποίο εξελίχθηκε τελικά πολύ καλύτερα από όσο 
πολλοί περίμεναν, τόσο στον τομέα του τουρισμού γενι-
κά, όσο και στον τομέα του οινοτουρισμού ειδικότερα. Το 
Grape παρακολούθησε από κοντά το συνέδριο για τον οι-
νοτουρισμό που διοργανώθηκε στις αρχές του καλοκαι-
ριού στη Σαντορίνη, άκουσε τα όσα πολύ ενδιαφέροντα 
ειπώθηκαν από τους ειδικούς, επισκέφθηκε οινοποιεία 
και κατέγραψε την πολύ καλή πορεία τους από πλευράς 
ξένων επισκεπτών. 

Ο Dr Ignacio Sánchez Recarte, γενικός διευθυντής του 
Comité Européen des Enterprises Vins (CEEV), φιλοξε-
νούμενος ομιλητής στο συνέδριο, μίλησε στο Grape για 
τη θέση της Ελλάδας στον οινοτουριστικό χάρτη, αλλά 
και για τις προοπτικές του οινοτουρισμού στη μετά-Covid 
εποχή. Για εμάς στο Grape, η σεζόν πάντα ξεκινά δυναμι-
κά με την προετοιμασία του φθινοπωρινού τεύχους, που 
φέτος έχει τη μεγάλη χαρά να φιλοξενεί στις σελίδες 
του την εμπειρία του γνωστού σε όλους Κυρ-Γιάννη από 
έναν τρύγο που θα του μείνει αξέχαστος. Απολαυστικός 
και χειμαρρώδης, ο Γιάννης Μπουτάρης μοιράζεται μαζί 
μας τις σκέψεις του για τον τρύγο. 
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Κάτι χειμωνιάτικο και χαρούμενο ζητήσαμε από τον Γιάννη Κουρούδη 
για το 24ο τεύχος του Grape.

Το Grape συνάντησε και συνομίλησε με την υφυπουργό Του-
ρισμού Σοφία Ζαχαράκη. Δυναμική, με τεράστια αποθέματα 
ενέργειας, όρεξη για δουλειά και εξαιρετικά επικοινωνιακή –με 
σαφείς αναφορές στο αμερικανικό μοντέλο–, η υφυπουργός 
Τουρισμού δείχνει να ανήκει σε μια νέα γενιά πολιτικών και δεν 
δίστασε να απαντήσει ευθέως στις ερωτήσεις που της θέσαμε 
τόσο για το μέλλον του οινοτουρισμού στη χώρα μας όσο και 
για τη δική της προσωπική σχέση με το κρασί. Οινοτουρισμός 
στην πράξη με μια αξέχαστη επίσκεψη στο ιστορικό Κατώγι 
Αβέρωφ. Σκαρφαλωμένο σε υψόμετρο 1.000 μ. πάνω σε μια 
απότομη πλαγιά, περιτριγυρισμένο από τα επιβλητικά βουνά της 
Πίνδου, βρίσκεται το Μέτσοβο και ένας αμπελώνας που οφεί-
λει την ύπαρξή του στο όραμα και στην επιμονή του Ευάγγελου 
Αβέρωφ, ο οποίος μέσα στο αναπτυξιακό σχέδιο που συνέλαβε 
και υλοποίησε στην ιδιαίτερη πατρίδα του συμπεριέλαβε και το 
όνειρο να δημιουργήσει ένα κρασί ισάξιο των γαλλικών. 

Η Τασούλα Επτακοίλη μάς συστήνει έναν άνθρωπο που έφυγε 
πρόσφατα από κοντά μας και είχε συνδέσει το όνομά του με την 
ιστορία του ελληνικού κρασιού. Ο Βασίλης Κουρτάκης ωστόσο, 
όπως θα αντιληφθούμε στο εξαιρετικά ενδιαφέρον αφιέρωμα, 
παρέμεινε σε μεγάλο βαθμό «άγνωστος, καθώς λίγοι γνώριζαν 
το εύρος των δραστηριοτήτων και των ενδιαφερόντων του και, 
κυρίως, το μέγεθος της προσφοράς του στο ελληνικό κρασί. 
Προσπαθήσαμε να λύσουμε τον γρίφο της Ιταλίας, που με πε-
ρισσότερες από 2.000 διαφορετικές ποικιλίες, περιοχές και πε-
ρίπλοκη νομοθεσία μάς μπερδεύει μερικές φορές περισσότερο 
και από τη Γαλλία, ενώ ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip WSET βουτά 
ΚΑΘΕΤΩΣ στη Γουμένισσα Χατζηβαρύτη, καθώς, όπως παρα-
δέχεται και ο ίδιος, «η αλήθεια είναι πως δεν μπορείς να προ-
χωρήσεις μπροστά αν ξεχάσεις το παρελθόν σου. 

Η γευστική δοκιμή ήρθε να μου επιβεβαιώσει πως το Κτήμα 
Χατζηβαρύτη έχει τόσο ένα εξαιρετικό παρελθόν όσο και ένα 
ελπιδοφόρο μέλλον». Ο Γιάννης Καϋμενάκης, sommelier του 
Paleo, γυρνά πίσω τον χρόνο και θυμάται την επίσκεψή του 
στην ιστορική Cantinetta Antinori, όλα όσα περίμενε και απομυ-
θοποίησε για να φτάσει στο σημερινό: «Σιγά σιγά απογαλακτι-
ζόμαστε από το κλισέ του παντρέματος φαγητού-κρασιού στα 
εστιατόρια, το οποίο, μεταξύ μας, είναι από τις μεγαλύτερες 
γαστρονομικές υποκρισίες και σίγουρα η μητέρα των φόβων, 
των ενδοιασμών και των επιφυλάξεων για μια διαδικασία όπως 
είναι το δείπνο με φίλους, που στο τέλος της ημέρας αποτελεί 
χαρά-διασκέδαση». Νέες αφίξεις στην ομάδα του Grape! 

Με μεγάλη χαρά υποδεχόμαστε την Ντένη Καλλιβωκά, η οποία 
μοιράζεται μαζί μας ιστορίες, ταξίδια και προσωπικές στιγμές 
από τον χώρο των Cocktails & Spirits. Η Ντένη είναι Partner 
της ελληνικής έκδοσης του μεγαλύτερου spirit site στην Ευρώ-
πη και μεγαλύτερου οδηγού κοκτέιλ παγκοσμίως, του Difford’s 
Guide, εμπνεύστρια του Aegean Cocktails & Spirits και ιδρύτρια 
της AMKE Metron Ariston Making Responsibility a Trend, ενώ 
έχει αρθρογραφήσει σε πάρα πολλά μέσα. Από 18 χρονών ταξι-
δεύει ανά τον κόσμο δοκιμάζοντας και συλλέγοντας εμπειρίες. 
Φορέσαμε τα γιορτινά μας για να υποδεχθούμε ένα νέο έτος 
καλύτερο απο το προηγούμενο… Καλό χειμώνα!

Ο αξιαγάπητος χιονάνθρωπός μας φιγουράρει όλο αυ-
τοπεποίθηση αλλά και θετική ενέργεια στο εξώφυλλό 
μας. Σύμφωνα με τον Bob Eckstein, συγγραφέα του «The 
History of the Snowman», τις περισσότερες φορές ο χιο-
νάνθρωπος εμφανίζεται πράος, ήρεμος και παρά την 
«ακινησία» του αποπνέει μια ασφάλεια. Είναι μια φιγού-
ρα ουδέτερη, με την οποία μπορούν να ταυτιστούν άν-
θρωποι κάθε θρησκείας και ιδεολογίας: Στις μέρες μας ο 
χιονάνθρωπος είναι αναπόσπαστο μέρος της ποπ κουλ-
τούρας και ταυτίζεται με με έναν αθώο παιδικό ήρωα ή 
απλώς με ένα χριστουγεννιάτικο στολίδι, σαν αυτά που 
κρέμονται στο δέντρο. 

Κάθε Δεκέμβριο στη Sonoma Valley της Καλιφόρνια, η 
εορταστική περίοδος ξεκινά με την έναρξη του Lighting 
of the Snowman Festival. Εκατοντάδες ηλεκτρικοί φω-
τεινοί χιονάνθρωποι αντικαθιστούν τους πραγματικούς 
παγωμένους ήρωες, σε μια Καλιφόρνια που δεν παγώνει 
ποτέ. Με ένα τεράστιο Όμικρον να κρέμεται –κυριολε-
κτικά– ως δαμόκλειος σπάθη πάνω από το κεφάλι μας, 
γράφονται αυτές οι γραμμές και εμείς αγνοούμε επιδει-
κτικά τη νέα εξ Αφρικής προερχόμενη μετάλλαξη της 
πανδημίας, όχι γιατί δεν πιστεύουμε στον κορωνοϊό. 

Το αντίθετο μάλιστα –καθότι τρις εμβολιασμένες–, 
απλώς αποφασίσαμε να στρέψουμε την προσοχή και 
τη δημιουργικότητά μας εκεί όπου μπορούμε να φανού-
με χρήσιμες, όπως στο «γεμάτο» από όλες τις απόψεις 
τεύχος που ήδη κρατάτε στα χέρια σας. Και πραγματικά, 
πόσο τυχερές νιώσαμε όταν μάθαμε ότι ο σούπερ φα-
νταστικός και χιλιοτραγουδισμένος στα πάρτι της νεότη-
τάς μας –και όχι μόνο– Sting θα έστελνε αυτή τη φορά 
σε εμάς μήνυμα σε ένα μπουκάλι, μιλώντας μας για ένα 
κοινό πάθος, το κρασί. Ο ροκ σταρ - οινοποιός, αν και 
μεγαλωμένος σε μια βιομηχανική περιοχή της Αγγλίας, 
ερωτεύτηκε την Τοσκάνη, αγόρασε μια πανέμορφη βίλα 
του 16ου αιώνα στην καρδιά του Chianti και αποφάσισε 
να αποκαταστήσει τον αμπελώνα του κτήματος και να 
φτιάξει κρασί. «Η έκπληξη είναι τα πάντα στη μουσική. 
Υποψιάζομαι ότι και στο κρασί είναι το ίδιο. Όταν πίνεις 
ένα κρασί, θέλεις να εκπλαγείς, θέλεις να πεις “ω, δεν το 
περίμενα αυτό”», μας λέει ο Στινγκ. 

Από τη ροκ στην όπερα και στον διεθνούς φήμης βαρύ-
τονο Δημήτρη Πλατανιά της Εθνικής Λυρικής Σκηνής, ο 
οποίος έχει έναν απολαυστικό διάλογο με τον δικό μας 
Γιάννη Παππά στο Wine Buddies. «Όταν πλησιάζει κάποια 
συναυλία, δεν πίνω ερυθρό ούτε για πλάκα. Οι τανίνες 
ξεραίνουν τον λαιμό και έχω την αίσθηση ότι έχει μουδιά-
σει όλη η στοματική κοιλότητα», παραδέχεται ο Δημήτρης 
Πλατανιάς. Για wine gang bangs μιλάει στο χειμαρρώδες 
και απολαυστικό Taboo του ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης 
MW, ο οποίος, αφού μας καταθέτει διαφορετικές από-
ψεις και ερμηνείες τού τι σημαίνει να πίνεις, να δοκιμά-
ζεις, να απολαμβάνεις με παρέα ένα κρασί, καταλήγει: 
«Εγώ, να σας πω την αλήθεια, χαίρομαι πάρα πολύ όταν 
βρισκόμαστε τέσσερα άτομα και καταναλώνουμε τρία, 
άντε τέσσερα κρασιά. Έτσι, μπορείς να πεις πως αυτά τα 
κρασιά τα είδα πάνω, κάτω, ευθέως και πλαγίως». 
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Kαι πάνω που αρχίσαμε λίγο να χαμογελάμε και να ατενίζουμε με 
αισιοδοξία την άνοιξη που έρχεται, βουτήξαμε πάλι στο σκοτάδι. 

Το ελληνικό κρασί έχει την τιμητική του αυτή την εποχή, με 
τις μεγάλες εκθέσεις και τους διαγωνισμούς να επιστρέφουν 
δυναμικά μετά από απουσία δύο ετών εξαιτίας της πανδημίας. 
Για δεύτερη συνεχή χρονιά διοργανώνεται ο διαγωνισμός 50 
Great Greek Wines, μέλος της κριτικής επιτροπής της οποίας 
είναι η Lenka Sedlackova Μaster Of Wine, με καταγωγή από 
την Τσεχία και πολυετή εμπειρία στην αγορά της Αγγλίας, η 
οποία μας αποκάλυψε ότι τα ελληνικά κρασιά είναι τα αγαπη-
μένα της, τονίζοντας τη θεαματική εξέλιξή τους τα τελευταία 
δέκα χρόνια. Μια συνέντευξη η οποία συνοδεύεται από την 
εκπληκτική εικονογράφηση του Φίλιππου Αβραμίδη. Για μαθή-
ματα που μπορεί να πάρει το κρασί από τη μόδα μάς μιλάει ο 
πάντα ανατρεπτικός και απολαυστικός Κωνσταντίνος Λαζαρά-
κης MW στο πρώτο μέρος ενός ακόμη συναρπαστικού Τaboo. 
Μετά από ένα μεγάλο διάλειμμα δύο ετών, βγήκαμε επιτέλους 
από το καβούκι μας και ανηφορίσαμε στην απομακρυσμένη 
Θράκη, μια περιοχή που αναζητεί τις ρίζες της οινοπαραγωγι-
κής της παράδοσης στην αρχαιότητα. 

Το νήμα κόπηκε με την τουρκοκρατία και άργησε να συνεχι-
στεί, όμως στη διάρκεια των τελευταίων τριών δεκαετιών και 
με αφετηρία την άφιξη της εταιρείας Τσάνταλη στην περιοχή 
της Μαρώνειας, μια μικρή αλλά δυναμική ομάδα οινοποιών έχει 
καταφέρει να δημιουργήσει κρασιά που διεκδικούν με αξιώσεις 
μερίδιο στην εγχώρια αλλά και τη διεθνή αγορά. Οδηγηθήκα-
με όμως και νότια, στην περιοχή της Νεμέας, και συγκεκριμέ-
να στο Κούτσι και στο πρόσφατα ανακαινισμένο οινοποιείο της 
Σεμέλης, το οποίο άνοιξε την πόρτα του διάπλατα για να μας 
υποδεχθεί. Ξεναγηθήκαμε –εκτός από τους χώρους της παρα-
γωγής– στα εξαιρετικά δωμάτια, τα οποία πλέον μπορούν να 
φιλοξενούν οινόφιλους και όχι μόνο, διακοσμημένα, όπως και 
οι ανακαινισμένοι κοινόχρηστοι χώροι, από τη νέα πρόεδρο και 
διευθύνουσα σύμβουλο του Κτήματος Σεμέλη, Σοφία Στάικου. 
Πίσω στην Αθήνα, συνομιλήσαμε με τον Τάσο Μαντή, σεφ του 
εστιατορίου Soil, του νέου talk οf the town, που άνοιξε τις πόρ-
τες του σε ένα υπέροχο νεοκλασικό στο Παγκράτι, ενώ ο Νίκος 
Λουκάκης Senior Wine Lecturer WSPC αποκρυπτογραφεί τον 
σύνθετο κόσμο των τανινών και πώς αυτές μπορούν να συνδυ-
αστούν με το κατάλληλο πιάτο.

Ταξίδι στον χρόνο και στη συναρπαστική ιστορία του Ανδρέα 
Καμπά, ο οποίος άνοιξε τον δρόμο για την οινοποιία στην Ελ-
λάδα, από την Τασούλα Επτακοίλη, η οποία, μεταξύ άλλων, μας 
θύμισε τη διαφήμιση των παιδικών μας χρόνων «Τυρί, ρύζι, καφέ, 
γάλα, Καμπά». Συνεχίζοντας την προσπάθειά μας να λύσουμε 
τον «γρίφο» της Ιταλίας, παρουσιάζουμε σε αυτό το τεύχος το 
β΄ μέρος, με τη συναρπαστική Τοσκάνη να έχει τον πρώτο λόγο, 
ενώ ο Γιάννης Καϋμενάκης, sommelier, μας ταξιδεύει στην Αν-
δαλουσία και μας συστήνει τους Almacenistas. Mέσα στο βαρύ 
κλίμα των συνθηκών που βιώνουμε, ας προσπαθήσουμε να πά-
ρουμε μια βαθιά ανάσα κι ας χαρούμε, χωρίς ενοχές και φόβο, 
αλλά πάντα με γνώμονα το μέτρο και τη λογική, τις μικρές χα-
ρές που προσφέρει η ζωή. Αυτές είναι άλλωστε που αξίζουν, ας 
μην το ξεχνάμε…

Την ώρα που γράφονται αυτές οι γραμμές, το μυαλό μας 
είναι στραμμένο στην Ουκρανία και σε όσα τραγικά συμ-
βαίνουν εκεί. Δύσκολο να χαμογελάσει κανείς όταν βλέ-
πει συνανθρώπους του να εγκαταλείπουν τις εστίες τους 
ξαφνικά, χωρίς κανέναν λόγο, και να παίρνουν τον δρόμο 
της προσφυγιάς. Μέχρι την έκδοση του περιοδικού δεν 
γνωρίζαμε τι μέλλει γενέσθαι. Το μόνο που μας παρηγο-
ρούσε ήταν η ηρωική αντίσταση ενός λαού που βρέθη-
κε ξαφνικά αντιμέτωπος με έναν παράλογο κατακτητή, 
αλλά και η ενωμένη σαν μια γροθιά Ευρώπη, που φαίνε-
ται αποφασισμένη να μην αφήσει κανέναν να τη σύρει 
στα σκοτεινά μονοπάτια του παρελθόντος. Η αντίσταση 
της λογικής στον απόλυτο παραλογισμό… Φαίνεται όμως 
ότι η εποχή μας είναι ταυτισμένη με το παράλογο, αλλιώς 
πώς μπορεί να εξηγήσει κανείς έναν άλλο πόλεμο που 
έχει ξεκινήσει τον τελευταίο καιρό και στο στόχαστρό 
του βρίσκεται και το κρασί. 

Αν πριν από λίγα χρόνια μάς έλεγε κάποιος ότι ένα πο-
τηράκι κρασί μαζί με το γεύμα μας μπορεί να είναι απα-
γορευτικό για την υγεία μας, θα χαμογελούσαμε με συ-
γκατάβαση στην υπερβολή. Και όμως. Το μέτρο μοιάζει 
πια να έχει χαθεί από παντού και η μόνη απάντηση είναι η 
επιστροφή στη λογική. «Η λελογισμένη κατανάλωση του 
κρασιού εξέφραζε το αρχαίο ιδεώδες της εγκράτειας 
και του μέτρου σε κάθε πτυχή της ζωής», γράφει η Σο-
φία Πέρπερα, χημικός-οινολόγος, Σύμβουλος του ΣΕΟ, 
η οποία μας εξηγεί σε αυτό το τεύχος τι ακριβώς έχει 
συμβεί και ο ευρωπαϊκός οινικός τομέας είναι τόσο ανά-
στατος. «Wine in Moderation», λοιπόν, είναι η απάντηση 
στις σκληροπυρηνικές προτάσεις όσων επιμένουν να εξι-
σώνουν την κατανάλωση του κρασιού με τις επιβλαβείς 
συνέπειες του καπνίσματος. 

Ωστόσο, μέσα σε όλη αυτή τη μαυρίλα, η συζήτησή μας 
με τον Στάθη Καλύβα, καθηγητή στο Πανεπιστήμιο της 
Οξφόρδης και συγγραφέα του βιβλίου «Καταστροφές 
και Θρίαμβοι», μας γέμισε αισιοδοξία για την πορεία της 
Ελλάδας προς τα εμπρός. Η σχέση του με το κρασί ανα-
πτύχθηκε παράλληλα με τη σχέση του με την Ελλάδα, 
στην οποία επιστρέφει ολοένα και συχνότερα τα τελευ-
ταία χρόνια, αναζητώντας νέα στέκια στις γειτονιές της 
Αθήνας και δοκιμάζοντας διαρκώς καινούργιες ετικέτες. 
Η μεταφυσική φύση του κρασιού σερβίρεται ως κυρίως 
πιάτο από τον Μανώλη Παπουτσάκη, έναν από τους πιο 
ταλαντούχους μάγειρες της γενιάς του και ιδιοκτήτη των 
εστιατορίων Χαρούπι και Δέκα Τραπέζια, στη συζήτησή 
του με τον Γιάννη Παππά, μπροστά από… τι άλλο, ένα 
μπουκάλι κρασί. 
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EDITORIAL · Τεύχος 26
Σαν ψέματα φαίνεται. Το πρώτο καλοκαίρι μετά από δύο χρόνια 
χωρίς μάσκες.

Tαξιδέψαμε όμως και λίγο πιο κοντά, στην Κύπρο, και γνωρίσα-
με τον αμπελώνα της, το πιο καλά κρυμμένο μυστικό αυτού του 
πλανήτη. Ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip WSET και ο Γρηγόρης Κό-
ντος Dip WSET γράφουν τις εμπειρίες τους από τις επισκέψεις 
τους στη Μεγαλόνησο και μας συστήνουν τα πιο γνωστά της 
οινοποιεία και τις ποικιλίες της. Δεν έχουν τελειωμό τα ταξίδια 
σε αυτό το τεύχος. Λογικό, μετά από δύο χρόνια απουσίας. Βρε-
θήκαμε στην πάντα μαγευτική Τοσκάνη, πήραμε μια γερή δόση 
από την απίθανη ομορφιά της, τα Chianti της και τα Βrunello 
di Montalcino της, και επιστρέψαμε γεμάτοι υπέροχες εντυπώ-
σεις. Πολλές και ενδιαφέρουσες οι συναντήσεις μας σε αυτό 
το τεύχος. Ο γνωστός οινοποιός Σπύρος Λαφαζάνης, χειμαρ-
ρώδης και πηγαίος, μας μίλησε για την προσωπική του πορεία 
στον χώρο της ελληνικής οινοποιίας, καταθέτοντας τις απόψεις 
του για το μέλλον του ελληνικού κρασιού και ζητώντας από την 
επόμενη γενιά να επικεντρώνεται στο σύνολό του και όχι μόνο 
στην κορυφή. 

Η Αlessandra Priante, διευθύντρια του Περιφερειακού Τμήμα-
τος Ευρώπης του Παγκόσμιου Οργανισμού Τουρισμού, μίλησε 
στο Grape για το πώς διαμορφώνεται η μετά Covid-19 εποχή 
στον οινοτουρισμό παγκοσμίως, δίνοντας μερικά πολύ ενδια-
φέροντα στοιχεία, ενώ σε εντελώς άλλο μήκος κύματος ο συ-
νεργάτης μας Γιάννης Παππάς, με συντροφιά ένα Pet Nat από 
το Οινοποιείο Βασάλτης, συζητά χαλαρά με την Paisley Tara 
Kennett, πρώην general manager του αγαπημένου Noble Rot, η 
οποία έχει εγκαταλείψει το Λονδίνο και ζει μόνιμα στην Αθήνα. 
Τον ταλαντούχο οινοποιό του Τυρνάβου Χρήστο Ζαφειράκη συ-
ναντά ο Γρηγόρης Κόντος Dip WSET και μιλάει μαζί του για επι-
στημονικές μεθόδους και τεχνικές οινοποίησης που εφαρμόζει 
στην παραγωγή των εξαίρετων κρασιών του.

 Την τιμητική της έχει η Κρήτη για μία ακόμη φορά στις σελίδες 
μας. Ο συν-ιδρυτής της πλατφόρμας grapescape.gr, Γιώργος 
Βελισσάριος, μας κάνει μια περιήγηση στα οινοποιεία της, ενώ, 
κάνοντας μια στάση στο Ηράκλειο και στο πρόσφατα ανακαινι-
σμένο ξενοδοχείο Cretan Malia Park, γνωρίζουμε από κοντά το 
εστιατόριο Μουριές και το ταξίδι που προσφέρει στις παραδοσι-
ακές κρητικές γεύσεις με τα αγνά προϊόντα και τις διαχρονικές 
συνταγές του νησιού. Τι κρασί ταιριάζει, αλήθεια, με τα καυτερά 
πιάτα και το διάσημο γουακαμόλε της μεξικάνικης κουζίνας; Την 
απάντηση μας δίνει ο Νίκος Λουκάκης, Senior Lecturer WSPC, 
ενώ στο Cellar Rat ο Γιάννης Καϋμενάκης, Wine Sommelier, 
ασχολείται με ένα δύσκολο για όλους θέμα, που αφορά την 
κατανάλωση ακριβών κρασιών από ένα συγκεκριμένο στιλ αν-
θρώπων. Οι μάσκες έπεσαν λοιπόν – με την καλή έννοια. Ας 
κάνουμε λίγο ένα διάλειμμα από τα δύσκολα κι ας βουτήξου-
με στην αισιοδοξία που μας χαρίζει το ελληνικό καλοκαίρι. Το 
έχουμε όλοι πολύ μεγάλη ανάγκη.

Επιτέλους, μπορούμε ξανά να χαμογελάσουμε στον δι-
πλανό, χωρίς το χαμόγελό μας να κρύβεται και με τα μά-
τια μας μόνο να προσπαθούν απεγνωσμένα να δείξουν 
την κρυμμένη κάτω από τη μάσκα διάθεσή μας. Αρχίζου-
με δειλά δειλά και να αγκαλιαζόμαστε, ίσως και κανένα 
πεταχτό φιλί για τους πιο θαρραλέους. Παίρνουμε σιγά 
σιγά τη ζωή μας πίσω. Για πόσο; αναρωτιούνται οι πιο δι-
στακτικοί. Για όσο, δεν μας νοιάζει, απαντάμε. Από τον 
Σεπτέμβριο βλέπουμε. Η Αθήνα σφύζει από τουρίστες, 
μια βόλτα στο κέντρο και γύρω σου ακούς περισσότερα 
αγγλικά παρά ελληνικά, και οι προβλέψεις δείχνουν ότι 
τα νούμερα θα ξεπεράσουν κατά πολύ το προ κορωνο-
ϊού 2019. Τουριστικοί προορισμοί υποδέχονται ήδη τους 
διψασμένους για χαλάρωση επισκέπτες, το μεγάλο κύμα 
δημιουργεί και πολλούς προβληματισμούς και δυσκολίες. 
Ας εστιάσουμε όμως στη θετική πλευρά των πραγμάτων. 

Επιτέλους, χαμογελάμε ελεύθερα! Και έχουμε κάθε 
λόγο βλέποντας το Grape να μεγαλώνει και να πλουτίζει 
σε ύλη και να αποκτά πλέον και ένα ανανεωμένο site, 
το οποίο υπό την επίβλεψη του φίλου και συναδέλφου 
Νίκου Ιωαννίδη θα προσφέρει, μεταξύ άλλων, όλες τις 
τελευταίες ειδήσεις από τον χώρο του κρασιού. Η ομά-
δα του Grape μεγαλώνει και μετά την Ντένη Καλλιβω-
κά και τον έρωτά της με τα spirits, καλωσορίζουμε και 
την πολυπράγμονα Γιοβάννα Λύκου, η οποία στο τεύχος 
αυτό καταθέτει τις δικές της προτάσεις για το φετινό 
καλοκαίρι, στην ανανεωμένη στήλη Best Buys, την οποία 
και αναλαμβάνει. 

Πίσω στις στήλες μας, που είναι πια σημείο αναφοράς, ο 
πάντα αισιόδοξος Κωνσταντίνος Λαζαράκης MW, χωρίς 
να κρύβεται πίσω από τις μάσκες, συνεχίζει και σε αυτό 
το Taboo τη συζήτηση περί μόδας και κρασιού, αλλά και 
για τα μαθήματα που μπορεί να πάρει το δεύτερο από 
έναν χώρο τόσο διαφορετικό. Κόντρα στο ρεύμα που μας 
θέλει όλους να βουτάμε στα γαλάζια νερά του Αιγαίου, 
αποφασίσαμε να σας ταξιδέψουμε στην άλλη άκρη του 
κόσμου, στην υπέροχη και μακρινή Νέα Ζηλανδία, και να 
σας συστήσουμε το μοναδικό terroir που παράγει εκπλη-
κτικά κρασιά. Τρεις άνθρωποι από τον χώρο του κρασιού, 
ο Kieran Clarkin, sommelier που ζει και εργάζεται στη 
Νέα Ζηλανδία, ο Γιάννης Παπαοικονόμου, οινολόγος στο 
Οινοποιείο Βασάλτης, o πρώτος Έλληνας που εργάστη-
κε σε οινοποιείο εκεί, και ο Άρης Τσέλεπος, μοιράστη-
καν τις εμπειρίες τους από τη χώρα του τόσο ιδιαίτερου 
Sauvignon Blanc. 
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Σαν να μη θέλουμε να το αποδεχτούμε.

Το φετινό καλοκαίρι, το Grape ταξίδεψε σε δύο νησιά του Βο-
ρείου Αιγαίου, τη Λέσβο και τη Λήμνο, και ανακάλυψε καλά 
κρυμμένα μυστικά στον χώρο της οινοπαραγωγής. Μαζί με τα 
υπέροχα μυτιληνιά ούζα, που κρύβουν τη δική τους ιεροτελε-
στία, ήρθαμε σε επαφή με τους ανθρώπους, την ιστορία, τις πα-
ραδόσεις της Μυτιλήνης, ενώ στη Λήμνο γνωρίσαμε από κοντά 
το ιδιαίτερο terroir του νησιού και το κυρίαρχο Μοσχάτο Αλε-
ξανδρείας. Ταξιδέψαμε νοερά και στη μακρινή Νότια Αφρική, 
με τα Chenin Blanc και τα Pinotage της και τη μακρά παράδοση 
στην οινοπαραγωγή, που επισκιάστηκε για δεκαετίες λόγω του 
Απαρτχάιντ, αλλά πλέον διεκδικεί υψηλές θέσεις στον παγκό-
σμιο οινικό χάρτη. Η σκυτάλη της οινοπαραγωγής στην Ελλάδα 
περνά σταδιακά στην επόμενη γενιά, που πραγματικά δεν στα-
ματά να μας εκπλήσσει. 

Συναντήσαμε τη Θεοδώρα Ρούβαλη και τον Antonio Pañego, 
δύο νέους, ταλαντούχους και πολυταξιδεμένους οινοποιούς 
που έχουν αναλάβει το Οινοποιείο Ρούβαλη και θαυμάσαμε 
την αφοσίωση και την αγάπη και των δύο σε αυτό που κάνουν. 
Είχαμε τη χαρά να συνομιλήσουμε με τον Γεράσιμο και τον 
Γιώργο Λαζαρίδη, τους δίδυμους γιους του γνωστού οινοποιού 
της Δράμας Κώστα Λαζαρίδη, οι οποίοι έχουν πλέον βρει τη 
θέση τους στην εταιρεία που ίδρυσε ο πατέρας τους και εί-
ναι αποφασισμένοι να συνεχίσουν με τον ίδιο δυναμισμό όσα 
εκείνος ξεκίνησε τη δεκαετία του ’90. Πίσω στα νησιά, ο Γιάν-
νης Παππάς βρέθηκε στη Σίφνο και μπροστά σε ένα μπουκάλι 
ροζέ Mountcloud του οινοποιείου Navitas μοιράστηκε εμπειρί-
ες και σκέψεις με τον φίλο του Νώντα Παππά, συνιδιοκτήτη 
του Loggia Wine Bar και μουσικού (μόλις κυκλοφόρησε ένα νέο 
σόλο αλμπουμ). Επιστροφή στην Αθήνα και βουτιά στο… μυαλό 
των σομελιέ του εστιατορίου CTC Κανέλλου Τριανταφυλόπου-
λου και της Karoline Reinhold του εστιατορίου Pelagos, για να 
κατανοήσουμε τους λόγους, τις συνθήκες και τα ερεθίσματα 
που καθορίζουν τις επιλογές τους. 

Μια φρέσκια προσέγγιση του Food and Wine Pairing από τη 
Γιοβάννα Λύκου, που προτείνει επίσης και τα Fall Best Buys. Τις 
νέες τάσεις στο κρασί και στη γαστρονομία και πώς αυτές συν-
δυάζονται μεταξύ τους μας παρουσιάζει σε έναν λίγο διαφορε-
τικό συνδυασμό κρασιού και φαγητού ο Νίκος Λουκάκης, ενώ ο 
Γιάννης Kαϋμενάκης στο Cellar Rat εξηγεί γιατί η Βουργουνδία 
ήταν, είναι και θα είναι η βασίλισσα του terroir. Και για να μην 
ξεχνιόμαστε: Tο εκπληκτικό εξώφυλλο του Γιάννη Κουρούδη 
κάθε άλλο παρά σε φθινοπωρινή μελαγχολία παραπέμπει. Ας 
επιστρέψουμε, λοιπόν, όλοι με την καλή διάθεση που μας χάρι-
σε το καλοκαίρι κι ας απολαύσουμε χαλαροί τις ομορφιές αυ-
τής της εποχής.

Το καλοκαίρι τελειώνει κι εμείς επίμονα ψάχνουμε να 
ξορκίσουμε το κακό. Στο «Καλό αποκαλόκαιρο», που έγι-
νε της μόδας τελευταία, φέτος ήρθε να προστεθεί το 
«Καλή σεζόν». Τι θα πει, άραγε, «Καλή σεζόν», σε ποιους 
ακριβώς απευθύνεται; Το «Καλό φθινόπωρο» ούτε το 
τολμάμε πλέον, αν βρεθεί δε κάποιος να μας ευχηθεί 
«Καλό χειμώνα», τον αγριοκοιτάμε ψελλίζοντας το γνω-
στό «ε, όχι και χειμώνας από τώρα…». Μιλάμε όλοι για 
καινούργια ξεκινήματα, για αποφάσεις που πήραμε ξα-
πλωμένοι στην παραλία αγναντεύοντας το πέλαγος – να 
προσέχουμε περισσότερο τον εαυτό μας, να μην αφή-
νουμε το στρες να μας καταβάλλει, να προσπαθήσουμε 
για το καλύτερο στη δουλειά μας και άλλα παρόμοια κα-
θώς επιστρέφουμε στην καθημερινότητά μας. 

Τρεις μήνες μεσολαβούν όλοι κι όλοι μέχρι αυτή η κα-
θημερινότητα να συνθλίψει τις καλές προθέσεις και να 
οδηγηθούμε σε νέες γενναίες αποφάσεις με το τέλος 
της ημερολογιακής χρονιάς και το νέο έτος. Ο κύκλος 
είναι ο ίδιος, αέναος πάντα και πολύ ανθρώπινος, και, ναι, 
ας το αποδεχθούμε επιτέλους, το φθινόπωρο είναι εδώ 
και είναι όμορφο. Και θέλουμε να ελπίζουμε χωρίς δυσά-
ρεστες εκπλήξεις, καθώς οι φετινές ακραίες συνθήκες 
που επικράτησαν στην Ευρώπη απέδειξαν για μία ακόμη 
φορά ότι η κλιματική αλλαγή όχι απλώς χτυπά την πόρτα 
μας, αλλά και μας δείχνει το άσχημο πρόσωπό της. Το να 
έχουμε ένα καλό φθινόπωρο και έναν καλό χειμώνα είναι 
πια κάτι πολύ παραπάνω από μια τυπική ευχή που δεν 
τολμάμε καν να ψελλίσουμε. Και σίγουρα δεν είναι δε-
δομένο, έτσι όπως διαμορφώνονται πλέον οι συνθήκες. 

Οι ισχυρές βροχές που έπληξαν τη χώρα μας σε καιρό 
τρύγου θύμισαν σε όλους μας ότι πίσω από τη γιορτινή 
του ατμόσφαιρα ο τρύγος κρύβει πάντα πολύ σκληρή 
δουλειά και αγωνία για τις καιρικές συνθήκες. Αν ο και-
ρός δεν είναι σύμμαχος, τα πάντα γίνονται πιο δύσκο-
λα. Ο Βαγγέλης Γεροβασιλείου έχει πολλά να θυμηθεί 
από τους τρύγους στο Κτήμα της Επανομής, που φέτος 
γιορτάζει 40 χρόνια, ενώ δύο νέοι οινολόγοι, η Μαριάν-
θη Μπασαλέκου και ο Γιάννης Παπαδημητρακόπουλος, 
μοιράζονται μαζί μας τις εμπειρίες τους από τρύγους 
σε μακρινές περιοχές του κόσμου. O Κωνσταντίνος Λα-
ζαράκης ΜW, ασχολείται με ένα μεγάλο θέμα και είναι 
άκρως διαφωτιστικός παρόλο που δεν παίρνει θέση: «Τα 
ακριβά ελληνικά κρασιά είναι φθηνά, ακριβά ή ταμάμ»; 
Μια μεγάλη κουβέντα που έχει ξεκινήσει και εχει μεγά-
λο ενδιαφέρον. 
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Πόσο γρήγορα κυλάει ο χρόνος… 

Ο Νίκος Ιωαννίδης βρέθηκε στο Αsti και επισκέφθηκε τα οινο-
ποιεία της περιοχής, που παράγουν ένα από τα πιο δημοφιλή 
αφρώδη κρασιά του κόσμου από αμπελώνες που ανήκουν στη 
λίστα με τα Μνημεία Παγκόσμιας Πολιτιστικής Κληρονομιάς 
της UNESCO. Η Ιταλία όμως είναι και η χώρα της Franciacorta, 
του αφρώδους που πολλοί συγκρίνουν με τη Σαμπάνια, αλλά 
και του Prosecco. Και από τις φυσαλίδες και τα αφρώδη στα 
υπέροχα γλυκά κρασιά, που έχουν την τιμητική τους αυτή την 
εποχή. Ταξίδι στην Ουγγαρία από τον Γρηγόρη Κόντο Dip WSET 
και γνωριμία με το μυθικό Τokaj και τη συναρπαστική ιστορία 
του Βρετανού οινογράφου Hugh Johnson, ο οποίος ξαναέβαλε 
στον χάρτη το αισθαντικό νέκταρ που για αιώνες απολάμβα-
ναν ιστορικές φυσιογνωμίες όπως ο Τολστόι, ο Βολταίρος, ο 
Μπετόβεν και ο Χάιντν. Mένουμε στην Ευρώπη και ταξιδεύουμε 
γευστικά στη Γερμανία και στα υπέροχα Riesling της. 

Σε μια μοναδική κάθετη δοκιμή που οργάνωσε το εστιατόριο 
Βotrini’s, με αφορμή τα 11α γενέθλιά του, και την οποία μας πα-
ρουσιάζει ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip WSET, γνωρίζουμε έξι χρο-
νιές των GG κρασιών Emrich-Schönleber από τον αμπελώνα 
του Halenberg στην περιοχή Νahe, μία από τις πιο μικρές, αλλά 
ονομαστές και γεμάτες διαφοροποίηση περιοχές της Γερμανί-
ας. Πίσω στην Αθήνα και βόλτα στα iconic hotel bars της πόλης. 
Τι καλύτερο για τις γιορτινές ημέρες –και όχι μόνο– από ένα 
ποτό από τα χέρια εξαιρετικών bartenders, σε ατμόσφαιρα που 
είναι πραγματικά φτιαγμένη για να χαλαρώνει. H Γιοβάννα Λύ-
κου μάς ξεναγεί στο Αlexander’s Bar του Ξενοδοχείου Μεγάλη 
Βρεταννία, το πιο επιβλητικό μπαρ της Αθήνας, και οδηγώντας 
νοτιότερα μας συστήνει το Αvra Bar, που φιλοξενείται στο μαγι-
κό ξενοδοχείο Four Seasons Astir Palace. 

Ωδή στη νέα γενιά των bartenders και από την Ντένη Καλλιβω-
κά, που πίνει στην υγειά τους, γιατί κάνουν την ημέρα μας καλύ-
τερη, τη ζωή μας πιο ανάλαφρη και είναι εκεί για να ρουφήξουν 
λίγη από την έντασή μας. Με άλλα λόγια, είναι απλώς υπέροχοι. 
Υπέροχη και απολαυστική και η συνομιλία του Γιάννη Παππά με 
την Ιάνθη Μιχαλάκη, την αρτοποιό και pastry chef που μαζί με 
τη Μαρία Αλαφούζου είναι το δίδυμο του Κora, του φούρνου 
της Αναγνωστοπούλου που έχει ξεμυαλίσει τους Αθηναίους. 
Από το χειμωνιάτικο Grape δεν θα μπορούσε βέβαια να λείπει 
το γιορτινό μενού και οι κατάλληλοι συνδυασμοί του με κρασί, 
από τον Νίκο Λουκάκη, αφού αυτή την εποχή όλοι λίγο πολύ ορ-
γανώνουμε κάποιο γεύμα σπίτι μας, καλώντας φίλους και συγ-
γενείς για να μοιραστούμε τη χαρά των ημερών. Κάθε τεύχος 
που κλείνει μας γεμίζει αισιοδοξία ότι τα καλύτερα έρχονται και 
με αυτή τη θετική σκέψη θέλουμε και φέτος να υποδεχθούμε 
την καινούργια χρονιά! Καλό χειμώνα!

Ωχ, ναι, κλισέ, πολύ κλισέ, αλλά πραγματικά αυτή τη φορά 
ούτε καταλάβαμε πώς φθάσαμε πάλι να ετοιμάζουμε το 
χειμωνιάτικο τεύχος του Grape. Nα ζεις την κάθε στιγ-
μή, μας λένε διαρκώς οι πιο φιλοσοφημένοι, μπας και 
καταφέρεις να βάλεις τον χρόνο στην πραγματική του 
διάσταση. Αδύνατον όμως. Είναι σαν εκείνα τα καρτούν 
που προσπαθούν ματαίως να κλείσουν την πόρτα στο ορ-
μητικό νερό και εκείνη φουσκώνει και φουσκώνει και στο 
τέλος σκάει και τα πετάει στην άλλη άκρη… Έτσι κάπως 
κι εμείς προσπαθούμε μάταια να συγκρατήσουμε τον 
χρόνο και ξαφνικά βρισκόμαστε να αντικρίζουμε από την 
άλλη άκρη όσα πέρασαν και έγιναν κιόλας ανάμνηση. Το 
σημαντικό, όμως, είναι να μπορείς να τον κοιτάς με χα-
μόγελο και να του κλείνεις το μάτι, κι ας επιμένει αυτός 
να περνά γρήγορα. 

Και εμείς εδώ στο Grape έχουμε κάθε λόγο να χαμογε-
λάμε, αφού προσθέτουμε στο ενεργητικό μας μία ακόμη 
πολύ δημιουργική χρονιά, με μια ομάδα γεμάτη κέφι που 
συνεχώς εμπλουτίζεται. Η κοινή μας αγάπη για το κρασί 
μάς έχει φέρει κοντά σε ανθρώπους εμπνευσμένους, με 
πάθος γι’ αυτό που κάνουν, μας έχει ανοίξει ορίζοντες 
τους οποίους ούτε φανταζόμασταν όταν ξεκινήσαμε. Με 
τον Γιάννη Κουρούδη και τα υπέροχα εξώφυλλά του στα-
θερή αξία, να μας γεμίζουν πάντα θετική ενέργεια, κα-
θώς και όλη την υπέροχη ομάδα της Κ2 Design, με επικε-
φαλής τον δικό μας πια Γιάννη Κονδύλη –που αγόγγυστα 
μας ανέχεται πάνω από το κεφάλι του– να δημιουργεί 
με το αστείρευτο ταλέντο του την ιδιαίτερη εικόνα του 
τεύχους που κρατάτε στα χέρια σας. 

Ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης MW, με τη μανία του να 
σπάει Taboo, δημιουργεί πάντα συζητήσεις και αυτή η 
φορά δεν θα αποτελέσει εξαίρεση. «Τι είναι τελικά ακρι-
βό κρασί;» αναρωτιέται και μας δίνει τη δική του ερμη-
νεία, με την οποία κάποιοι θα συμφωνήσουν, κάποιοι θα 
διαφωνήσουν και κάποιοι πάλι ίσως και να μην την πολυ-
καταλάβουν, αλλά πάντως σίγουρα θα θελήσουν να τη 
σχολιάσουν. Μια συνομιλία με τον Άρη Τσέλεπο ήταν αρ-
κετή για να μας πείσει ότι το μέλλον του ελληνικού κρα-
σιού βρίσκεται σε πολύ καλά χέρια. Ο γιος του γνωστού 
και καταξιωμένου Γιάννη Τσέλεπου δεν μοιάζει να έχει 
κληρονομήσει πολλά από την πληθωρικότητα της προ-
σωπικότητας του πατέρα του, έχει πάρει όμως όλο του 
το πάθος για το κρασί. 

Μέλος της νέας γενιάς των Ελλήνων οινοποιών, που εί-
ναι αποφασισμένη να πατήσει στα βήματα της προηγού-
μενης και να προχωρήσει μπροστά, ο Άρης είναι ένας 
νέος και δημιουργικός άνθρωπος που σε κερδίζει αμέ-
σως. Λίγο πριν χειμωνιάσει για τα καλά, βρεθήκαμε στη 
Σαντορίνη, όπου συναντήσαμε την Jancis Robinson, μία 
από τις πιο επιδραστικές φυσιογνωμίες στον χώρο του 
κρασιού. Προσιτή και ομιλητική, αλλά με μπόλικο βρετα-
νικό φλέγμα, μας μίλησε για τις νέες παγκόσμιες τάσεις, 
για όλα όσα έχουν αλλάξει στη διάρκεια της πολυετούς 
της καριέρας ως οινογράφου και οινοκριτικού, και μας 
απέδειξε εμπράκτως ότι είναι πραγματικά ακούραστη, 
αν και μοιάζει ιδιαίτερα ευτυχής που η πώληση του πολύ 
επιτυχημένου site της της επιτρέπει να έχει περισσότερο 
ελεύθερο χρόνο. Ταξίδι και πάλι στη γειτονική Ιταλία, κά-
νοντας αυτή τη φορά βουτιά στις φυσαλίδες της. 
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EDITORIAL · Τεύχος 29
Είναι παράξενη η εποχή που ζούμε.

Το διαρκές εκκρεμές ανάμεσα στα γνωστά brand names από 
τη μια και τα εναλλακτικά naturals, που εξαφανίζει τη διάθεση 
περιπλάνησης σε τοπωνύμια λιγότερο γνωστά, προβληματίζει 
τον Γιάννη Καϋμενάκη, ο οποίος προτείνει μια πιο περιπετειώ-
δη προσέγγιση αυτού που συνολικά ονομάζουμε κρασί. Για να 
φύγουμε λίγο από την πολεμική φυσικών και μη, ταξιδεύουμε 
βόρεια και διαπιστώνουμε ιδίοις όμμασι ότι, ναι, η Γηραιά Αλβι-
ώνα παράγει κρασί. Ο Νίκος Ιωαννίδης ταξίδεψε στην Αγγλία, 
και συγκεκριμένα στο Κεντ, και μας παρουσιάζει τα οινοποιεία 
που παράγουν αφρώδεις οίνους οι οποίοι φιγουράρουν πλέον 
δίπλα σε μεγάλους γαλλικούς οίκους στις ετικέτες της βασιλι-
κής συλλογής. 

Στην Αγγλία, και συγκεκριμένα στο Wine Society του Cambridge 
όπου δίδασκε, έμαθε και αγάπησε το κρασί και η Δόμνα Μι-
χαηλίδου, υφυπουργός Εργασίας και Κοινωνικών Υποθέσεων, 
η οποία επιδιώκει να κλείνει μια φορτωμένη εργασιακή μέρα 
με ένα ωραίο γεύμα με φίλους και καλό κρασί. Eλλάδα δεν 
είναι μόνο η Αθήνα, κι αυτό έρχεται να μας θυμίσει η Γιοβάννα 
Λύκου, που μας παρουσιάζει το Απόμερο, ένα εστιατόριο-παρά-
σημο στην καρδιά της Καρδίτσας. Λινά τραπεζομάντιλα, συχνά 
ανόμοιες πορσελάνες και φρεσκοκομμένα λουλούδια στήνουν 
το σκηνικό για τις γεύσεις που δημιουργεί η chef restaurateur 
Tασούλα Κουφοπούλου, συνεπικουρούμενη από την κόρη της 
Στεφανία. Ταξιδεύοντας νοτιότερα, ανακαλύπτουμε τα κρασιά 
της Κορινθίας, πατρίδας της κορινθιακής σταφίδας. 

Μεγάλα υψόμετρα, απότομες κλίσεις, βαρείς χειμώνες και 
δροσερά καλοκαίρια είναι τα χαρακτηριστικά των αμπελώνων 
που βρίσκονται στην περιοχή και δίνουν ιδιαίτερα κρασιά, με 
τραγανές οξύτητες, κομψά, με λεπτεπίλεπτα αρώματα, αλλά 
και πιο γεμάτα, από ελληνικές και διεθνείς ποικιλίες, από τα χέ-
ρια εξαιρετικών οινοποιών, που έχουν ριζώσει εδώ και αρκετά 
χρόνια στην περιοχή. Πίσω στην Αθήνα, μουσικές και γεύσεις 
μπλέκονται στην απολαυστική συζήτηση του Γιάννη Παππά με 
τον φίλο του DJ Γιώργο Σεράγο, μπροστά σε ένα πιάτο γίγαντες 
και ένα Μοσχάτο Αλεξανδρείας, ενώ η Ντένη Καλλιβωκά ανα-
πολεί τα dry martini στην μπάρα του αγαπημένου Galaxy, το 
οποίο δεν θα έμπαινε ποτέ στη λίστα των βραβευμένων μπαρ, 
αλλά έχει για πάντα κερδίσει μια ξεχωριστή θέση στην καρδιά 
όλων μας. Μια ματιά στις ανοιξιάτικες προτάσεις της Γιοβάννας 
Λύκου αρκεί για να διαπιστώσουμε ότι ο μπαχτσές μπορεί και 
πρέπει να έχει απ’ όλα. Ας χαλαρώσουμε λοιπόν, chill που λένε 
και οι πιτσιρικάδες, και ας απολαύσουμε χωρίς παρωπίδες.

Υπάρχει μονίμως μια διάχυτη αίσθηση πόλωσης. Βρι-
σκόμαστε συνεχώς να διαλέγουμε στρατόπεδα, να 
επιχειρηματολογούμε, να φωνάζουμε, να υπερασπιζόμα-
στε με πάθος τη μία ή την άλλη θέση. Το βασικότερο 
όλων; Να μην ακούμε. Ταμπουρωνόμαστε πίσω από τις 
απόψεις μας, αναζητούμε στα social ομοϊδεάτες για 
να μοιραστούμε αυτάρεσκα αυτά που πιστεύουμε και 
αρνούμαστε με πάθος να ακούσουμε την άλλη άποψη. 
Ποιο «διαφωνώ με ό,τι λες, αλλά θα υπερασπιστώ μέχρι 
θανάτου το δικαίωμά σου να το λες». (Τελικά το είπε ή όχι 
ο Βολταίρος; Ούτε σε αυτό δεν μπορούμε να συμφωνή-
σουμε.) Εδώ δεν επιτρέπουμε καν στον εαυτό μας απλώς 
να ακούσει τι έχει να μας πει η άλλη άποψη... 

Είναι θλιβερό, αλλά έχουμε ξεχάσει να συνδιαλεγόμαστε. 
Αυτοπροσδιοριζόμαστε ως το ένα ή το άλλο, μπαίνουμε 
σε κουτάκια και τέλος, αυτό είναι. Δεν υπάρχει περιθώριο 
για τίποτε άλλο. «Είναι δυνατόν με τις γνώσεις που έχεις 
να μην πίνεις μόνο φυσικά κρασιά;» ρωτάει ένας φίλος. 
Συγγνώμη, τι; Από πότε έχουμε χωριστεί σε στρατόπεδα 
και δεν το ξέρουμε; Και όμως. Μια ιστορία που ξεκίνη-
σε ως ένα κίνημα ενάντια στον «ελιτισμό» του κρασιού, 
τείνει να γίνει ακριβώς αυτό. Κι αν δεν είσαι εκεί, είσαι 
λάθος, είσαι εκτός. Μα είναι δυνατόν; «Με έχει κουράσει 
όλη αυτή η ιστορία, αυτός ο διαχωρισμός», μας λέει η 
Χλόη Χατζηβαρύτη, η νεαρή οινοποιός της Γουμένισσας, 
που είναι ταυτισμένη με το κίνημα των κρασιών ήπιας 
παρέμβασης, όπως η ίδια τα ονομάζει. 

«Φτιάχνω κρασί», είναι η απάντησή της σε όσους επι-
χειρούν να τη βάλουν σε συγκεκριμένο καλούπι και να 
της φορέσουν ταμπέλες. Εδώ καράβια χάνονται... θα πει 
κάποιος διαβάζοντας το Taboo του Κωνσταντίνου Λαζα-
ράκη MW, με τον πόλεμο που έχει ξεκινήσει κατά του 
αλκοόλ. Κινδυνεύει το κρασί να αποκτήσει μουσειακό 
χαρακτήρα; αναρωτιέται. Και τι μπορεί να κάνει ο κόσμος 
του κρασιού για να αποφύγει κάτι τέτοιο; Κι εμείς σκοτω-
νόμαστε αν θα πίνουμε φυσικά κρασιά ή... από τα άλλα. 
Δεν υπάρχει καμία αμφιβολία ότι διαχωρισμός υπάρχει. 
Κρασιά που πίνονται και κρασιά που δεν πίνονται, ανε-
ξαρτήτως προέλευσης, τρόπου παραγωγής κ.λπ., κ.λπ. 

Υπάρχουν εξαιρετικά δείγματα κρασιών των οποίων οι 
παραγωγοί επιλέγουν την πρακτική της βιολογικής ή βιο-
δυναμικής καλλιέργειας με την ελάχιστη δυνατή παρέμ-
βαση στην οινοποίηση. Κάποια από αυτά είχε την τύχη να 
γευθεί ο Γιάννης Παππάς στο πρόσφατο ταξίδι του στον 
Λίγηρα, εκεί όπου μαζεύονται κάθε χρόνο όλοι αυτοί 
οι... παλαβοί Γαλάτες (και όχι μόνο) στις μεγαλύτερες 
εκθέσεις φυσικών κρασιών στον κόσμο. Στον Λίγηρα και 
συγκεκριμένα στο Chinon είναι αφιερωμένη και η στήλη 
Καθέτως του Γρηγόρη Μιχαήλου, ο οποίος δοκιμάζει και 
παρουσιάζει πέντε χρονιές La Croix Boissée του οινοποι-
είου Bernard Baudry. 
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EDITORIAL · Τεύχος 30 · Αγγλική έκδοση
Walking around the center of Athens these days, one realizes how much it 
has changed in the last few years.

“Slowly but surely, because of the work of many individuals ded-
icated to their craft and to the mission of expressing Greece’s 
ecosystems and staying true to the history of respective regions, 
Greece marched forward, producing better and better wines, 
and we (the importers and distributors) worked diligently to es-
tablish those wines in very challenging export markets…” Greece 
has a unique heritage when it comes to indigenous grape va-
rieties. "The sheer range of the autochthonous grape varieties 
of a wine-producing country is directly related to the length of 
its wine history. You go to a New World country, where grapes 
have been grown for a few centuries, and you get forty or so 
vine varieties. 

You come to Greece, and we've identified about 200, with more 
to be discovered in isolated, old vineyards – experts say the final 
number will pass the 300 mark," notes Konstantinos Lazarakis 
MW, who in his article urges our visitors to be a bit adventurous 
and experiment with a Xinomavro instead of a Merlot, even if 
it’s a bit harder to pronounce, and even for the simple reason 
that they will be drinking a piece of history. History aside, the 
country’s wine scene is already welcoming a new generation of 
aspiring winemakers, young people who, following the path set 
by their parents, are determined to take Greek winemaking even 
further. All of them seem to be ready to meet the new challeng-
es posed not only by an extremely competitive world market 
but also by climate change, which is already having an impact 
on viticulture. They all seem to realize the enormous opportuni-
ties as well for further expansion, especially when it comes to 
wine tourism. Most Greek wineries, whether on the islands or 
the mainland, are open to visitors and offer well organized wine 
tastings, tours around the vineyards, and a pairing with tradition-
al local products. 

According to George Velissarios, co-founder of Grape Escape, 
“Emerging wine regions such as Greece have the potential to of-
fer their own unique and authentic experiences to wine tourists. 
Greece's smaller boutique wineries offer a more personalized 
and intimate wine-tasting experience… With the right financial 
support and the proper promotion, Greece's wine tourism indus-
try can become a significant contributor to the country's econ-
omy and an international champion of its cultural heritage.” So, 
this year we urge all of you to take a break from the wonderful 
sandy beaches, and instead of just diving into the deep blue 
waters of the Aegean or the Ionian, be a bit more adventurous 
and throw yourself into the wonderful world of Greek wine. We 
promise that you won’t regret the plunge! Cheers, or, as we say 
in Greek, “Stin ygeia mas!”

This city is never quiet anymore, not even during the hot 
August days when everyone is away on some time off, 
either taking a dive in the deep blue waters of the Aege-
an or hiking on one of the numerous beautiful mountains 
on the mainland. It’s full of life, with thousands of tourists 
wandering through the narrow streets of Plaka and Mo-
nastiraki, milling around Syntagma Square and even pop-
ping up in Thisio and Petralona. As the sun sets, these 
vibrant neighborhoods come alive, welcoming anyone 
who’s in the mood for a traditional Greek meal or a glass 
of wine at one of the many wine bars which have opened 
around the city center. Even for us locals, this city is full 
of surprises. 

There's always a new place to discover, a nice little cor-
ner in which to enjoy an after-work drink, or a cozy new 
restaurant with an interesting wine list and good food 
based on the local cuisine. This year, while preparing the 
English issue of Grape that you're now holding in your 
hands, we were thinking a lot about the boom in tourism 
that Greece is experiencing. Lately we've been having 
a lot of heated discussions about the necessity of pre-
serving the country’s character while still embracing its 
numerous visitors. Greece has become a favorite desti-
nation for millions of people around the globe, with the 
Aegean islands being top of the list. This makes sense: 
our country has a lot to offer in addition to its unique his-
tory and ancient sites. It's a warm and welcoming place, 
where history, natural beauty and rich cultural traditions 
come together to create unique experiences. Greek cui-
sine is an integral part of the Greek summer experience 
as well, and the truth is that the culinary scene has im-
proved immensely over the years. 

The same is true about our wines. Although wine has al-
ways been part of our tradition, tourists used to find their 
glasses filled with cheap wine that left a bad aftertaste. It 
is to be hoped that this is not the case anymore; all around 
Greece, from north to south and from east to west, both 
on the mainland and on the islands, hundreds of wineries 
are producing fine quality wines which everyone can en-
joy. As Ted Diamantis, founder of Diamond Wine Importer, 
writes in this issue, when he first entered the business of 
importing Greek wines for the US market back in the '90s, 
there were less than 100 wineries across Greece and to-
day there are at least 1600, and the number's rising. 
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EDITORIAL · Τεύχος 31
Μέσα στο καλοκαίρι κλείσαμε τα 30… Όχι εμείς –πού τέτοια τύχη–, το Grape!

Το καλοκαίρι που μας πέρασε σημαδεύτηκε από μια μεγάλη 
απώλεια στον χώρο του ελληνικού κρασιού, που αποχαιρέτησε 
έναν από τους πρωτομάστορές του, τον Θανάση Παρπαρούση. 
Λόγια συγκινητικά από τον Γιάννη Μπουτάρη και τη Ρωξάνη 
Μάτσα στο αφιέρωμα της Τασούλας Επτακοίλη. Για να μην 
ξεχνιόμαστε, αφού από την αρχή ξεκαθαρίσαμε ότι το τεύχος 
είναι αφιερωμένο στους δικούς μας ανθρώπους. Δύο πραγματι-
κά Wine Buddies, ο Γιάννης Παππάς και ο Γρηγόρης Μιχαήλος, 
σε μια εκ βαθέων κουβέντα, η οποία λίγο έλειψε να συνοδευτεί 
από… χαμομήλι. Καλοκαίρι γαρ, και η κινητικότητα της ομάδας 
του Grape ήταν μεγάλη. Η Γιοβάννα Λύκου περιπλανήθηκε στην 
Εύβοια και στα οινοποιεία της, εμείς ταξιδέψαμε προς Πελο-
πόννησο, και συγκεκριμένα στη Μάνη, όπου ανακαλύψαμε ένα 
καλά κρυμμένο μυστικό, αλλά και πιο κοντά, στα Καλάβρυτα, 
όπου αντικρίσαμε για πρώτη φορά από κοντά τον μοναδικό 
ορεινό αμπελώνα του Κτήματος Μέγα Σπήλαιο, που άνοιξε τις 
πόρτες του και υποδέχεται όσους επιθυμούν να το επισκεφθούν. 

Όμως, να… πάρουμε μια ανάσα. Να κάνουμε μια στάση στο Taboo 
του Κωνσταντίνου Λαζαράκη MW, ο οποίος μας επιβεβαιώνει 
ότι το κρασί αναπνέει και προσεγγίζει το δύσκολο θέμα της 
διαχείρισής του από την ώρα που ανοίγει η φιάλη μέχρι τη στιγ-
μή της κατανάλωσης. Αφού λοιπόν επιστρέψαμε στην Αθήνα, 
επισκεφθήκαμε το εστιατόριο Jerár στη Δάφνη και γευτήκαμε 
τις δημιουργίες του chef και ενός εκ των δύο δημιουργών του, 
Χάρη Νικολούζου, συνοδεία των επιλογών του νέου sommelier 
Διονύση Βασιλειάδη. Food and Wine Pairing και ο Νίκος Λουκά-
κης μάς παρουσιάζει τους καλύτερους συνδυασμούς κρασιού 
με τον αδιαμφισβήτητο πρωταγωνιστή του φθινοπώρου, το αγα-
πημένο μανιτάρι. Στη λίστα των Master Sommeliers φιγουράρει 
πλέον το όνομα του Λευτέρη Χανιαλίδη. 

Ο Νίκος Ιωαννίδης συνάντησε τον ταλαντούχο οινοχόο και μί-
λησε μαζί του για την απαιτητική πορεία που τον οδήγησε στην 
κατάκτηση του πιο δύσκολου τίτλου στον χώρο της οινοχοΐας. 
Δυστυχώς, η αρχή του φετινού φθινοπώρου σημαδεύτηκε από 
την πρωτοφανή κακοκαιρία που χτύπησε την Κεντρική Ελλάδα. 
Οι άνθρωποι στον κάμπο της Θεσσαλίας μετρούν και θα μετρούν 
για καιρό ακόμη τις πληγές τους από τις πλημμύρες, και για τον 
λόγο αυτόν θελήσαμε να συμβάλουμε με τον δικό μας τρόπο 
στην προσπάθειά τους να ανασυγκροτηθούν, επιλέγοντας να 
αφιερώσουμε τα φθινοπωρινά Best Buys στα προϊόντα αυτού 
του τόπου, που ούτως ή άλλως αξίζουν μια θέση στα ποτήρια 
μας. Ας πιούμε λοιπόν στην υγειά όλων αυτών των ανθρώπων 
που δοκιμάζονται, με την ευχή να ξαναπιάσουν σύντομα το 
νήμα και να μην ξαναζήσουν ποτέ ξανά παρόμοια καταστροφή. 
Καλό φθινόπωρο!

Στο νέο, φθινοπωρινό μας τεύχος φιγουράρει το νού-
μερο 31, δύσκολο να το πιστέψουμε και εμείς ακόμη. 
Η ομάδα μας μεγαλώνει και ομορφαίνει. Kαι όχι, δεν 
αποφασίσαμε ξαφνικά να ευλογήσουμε τα γένια μας –
αν και μεταξύ μας πιστεύουμε ότι έχουμε dream team–, 
αλλά μετά από τόσα χρόνια υπέροχης συνεργασίας με 
εξαιρετικούς ανθρώπους, θεωρήσαμε ότι ήρθε η ώρα 
να τους τιμήσουμε. Τα μοναδικά εξώφυλλα που μας 
χαρίζει ο Γιάννης Κουρούδης αποτελούν το σήμα κατα-
τεθέν του Grape. 

Θελήσαμε λοιπόν να συστήσουμε και σε εσάς τους 
ανθρώπους που βρίσκονται πίσω από την Κ2Design και 
που όλα αυτά τα χρόνια μάς υποδέχονται στην οδό 
Βερανζέρου τέσσερις φορές τον χρόνο. Από την πρώτη 
στιγμή που περάσαμε το κατώφλι του εξαιρετικά σχεδια-
σμένου industrial χώρου, νιώσαμε οικεία, αφού ανάμεσα 
στα δεκάδες γνωστά προϊόντα η συσκευασία των οποίων 
έχει την υπογραφή τους, κυριαρχούν τα μπουκάλια κρα-
σιού με ετικέτες που έχουν φιλοτεχνήσει. Πλαισιωμένοι 
από μια εξαιρετική ομάδα, στην οποία ανήκει φυσικά ο 
δικός μας και αναντικατάστατος Γιάννης Κονδύλης, που 
ζωντανεύει με τον δικό του μοναδικό τρόπο τις ιστορίες 
στις σελίδες μας, οι Γιάννης και Μενέλαος Κουρούδης 
βάζουν τη σφραγίδα τους σε μερικές από τις πιο πολυ-
συζητημένες δουλειές των τελευταίων ετών. Ταξίδια και 
Grape είναι συνώνυμα. 

Η Ντένη Καλλιβωκά απέδρασε το καλοκαίρι στο μακρινό 
Περού, έφαγε στο καλύτερο εστιατόριο του κόσμου 
και συντροφιά με τον γιο της Γιάννο μοιράζονται μαζί 
μας εμπειρίες μέσα από τις υπέροχες φωτογραφίες 
τους και την αφήγηση της Ντένης. Εμείς στρέψαμε το 
βλέμμα προς τη Λατινική Αμερική και συγκεκριμένα την 
Αργεντινή και τα υπέροχα κρασιά της. Δεν πιστεύουμε 
ότι υπάρχει άνθρωπος που αγαπάει το κρασί και δεν έχει 
δει την ταινία «Sideways» (Πλαγίως). Είχαμε την ευκαιρία 
να γνωρίσουμε από κοντά τον δημιουργό της, Alexander 
Payne, ο οποίος μεταξύ άλλων μοιράστηκε μαζί μας 
στιγμιότυπα από τα γυρίσματα, εκφράζοντας την απορία 
του για το γεγονός ότι 20 χρόνια μετά, η ταινία αυτή εξα-
κολουθεί να συζητιέται στον κόσμο του κρασιού. 

Ένας ιδιαίτερος άνθρωπος με ένα ιδιότυπο χιούμορ, που 
αποτυπώνεται άλλωστε στις ταινίες του, μας μίλησε και 
για τη νέα του ταινία που κάνει πρεμιέρα τον Νοέμβριο 
στη Θεσσαλονίκη. Στη Θεσσαλονίκη, και συγκεκριμένα 
στην Επανομή, βρεθήκαμε κι εμείς για μία ακόμη επί-
σκεψη στο Κτήμα Γεροβασιλείου, όπου αυτή τη φορά 
συναντήσαμε και συζητήσαμε με τη νέα γενιά, τη Βα-
σιλική, τη Μαριάνθη και τον Αργύρη, τα τρία παιδιά του 
Βαγγέλη Γεροβασιλείου, που πλαισιώνουν πλέον ενεργά 
τον πατέρα τους. 
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EDITORIAL · Τεύχος 32
Σαν ένα μαγικό ραβδί να μας χτύπησε στον ώμο κι από 
εκεί που λιαζόμασταν στις παραλίες, βρεθήκαμε αγκαλιά 
με το χριστουγεννιάτικο δέντρο.

Sherry, Port αλλά και γλυκές Μαυροδάφνες, που συνδυάζονται 
τέλεια με κυρίως πιάτα, τυριά και γλυκά που γεμίζουν τις εορ-
ταστικές ημέρες τα τραπέζια μας, είναι οι προτάσεις του Nίκου 
Λουκάκη Wine Lecturer WSPC για τον φετινό χειμώνα, ενώ η 
Γιοβάννα Λύκου μάς παρακινεί να ταξιδέψουμε στη Βόρεια 
Ελλάδα και συγκεκριμένα στο Αμύνταιο, για να γευτούμε τα 
υπέροχα πιάτα στο εστιατόριο «Θωμάς», έναν γαστρονομικό 
προορισμό ιδανικό για τις χειμωνιάτικες εξορμήσεις μας. Από 
τη Βόρεια Ελλάδα και η κάθετη δοκιμή του Γρηγόρη Μιχαήλου 
Dip WSET, ο οποίος συνάντησε τον παλιό του γνώριμο Μάρ-
κο Μαρκοβίτη, γιόρτασε μαζί του την Παγκόσμια Ημέρα του 
Ξινόμαυρου και δοκίμασε πέντε χρονιές Νάουσα Μαρκοβίτη, 
για να καταλήξει στο συμπέρασμα ότι ο νεαρός οινοποιός από 
τη Νάουσα τολμά να αμφισβητεί κάθε τι που είναι παγιωμένο 
γύρω του. Μένουμε στη Βόρεια Ελλάδα και επισκεπτόμαστε το 
αγαπημένο Κτήμα Τέχνη Οίνου, που άνοιξε για μία ακόμη φορά 
τις πόρτες του στο Grape και υποδέχθηκε τον Γρηγόρη Κόντο 
Dip WSET. 

Δύο μηχανικοί, δύο Γιάννηδες, αλλά και η νεότερη γενιά, Άκης 
και Ναταλία, βρίσκονται πίσω από ένα από τα πιο δημιουργικά 
οινοποιεία της Δράμας και τα υπέροχα κρασιά του. Πίσω στην 
Αθήνα, ο Γιάννης Παππάς, που ετοιμάζεται πυρετωδώς να ανοί-
ξει το δικό του wine bar στα Εξάρχεια (άντε, Γιάννη, ελπίζουμε 
με την κυκλοφορία του περιοδικού να πίνουμε κανένα κρασί 
στην μπάρα του Gamay), βρέθηκε με την πολυτάλαντη Allegra 
Pomilio, δημιουργό του boutique ξενοδοχείου «Μέλισσες» 
στην Άνδρο, η οποία μοιράζει τον χρόνο της μεταξύ Άνδρου, 
Pescara και Παγκρατίου και λατρεύει να μαγειρεύει και να 
πίνει κρασί. Icon κρασιά που συνοδεύουν street και comfort 
συνταγές βρήκε η Γιοβάννα Λύκου στο περίφημο Beefbar του 
Ricardo Giraudi, που φιλοξενείται στο Four Seasons της Βου-
λιαγμένης – συνδυασμοί για ακριβά γούστα σε ένα από τα πιο 
γνωστά διεθνή brands. 

Όπως κι αν έχει, ο καθένας επιλέγει να γιορτάσει τις ημέρες 
που έρχονται με τον δικό του τρόπο, και η Ντένη Καλλιβωκά 
οργανώνει για τους φίλους της ένα απίθανο κοκτέιλ πάρτι, με 
συνταγές εμπνευσμένες από την όπερα. Bellini, σκωτσέζικα ου-
ίσκι και gin tonic «χορεύουν» αρμονικά με ξερά φρούτα, τυριά 
και χαμόν, υπό τους ήχους γνώριμων κομματιών, σε μια μαγική 
βραδιά με την οικοδέσποινα σε ρόλο σκηνοθέτη. Κρατήσαμε το 
καλύτερο για το τέλος, αφού ο αγαπημένος μας Κωνσταντίνος 
Λαζαράκης MW , δημιούργησε για το Grape το απόλυτο check 
list των εορταστικών τραπεζιών και όχι μόνο! Mπορεί ο καιρός, 
προς το παρόν τουλάχιστον, να μη μας εμπνέει για χουχούλια-
σμα με τζάκι, τίποτε όμως δεν μας εμποδίζει να βρισκόμαστε 
με καλούς φίλους γύρω από ένα τραπέζι. Ας απολαύσουμε 
αυτή την εποχή και ας υποδεχθούμε τον καινούργιο χρόνο με 
κέφι! Καλό χειμώνα!

Λίγο ο καιρός, που στην Αθήνα τουλάχιστον δεν λέει να 
χειμωνιάσει, λίγο οι στολισμοί, που κάθε χρόνο ξεκινούν 
όλο και νωρίτερα, καθώς ετοιμάζαμε το χειμερινό τεύχος, 
κοιταζόμασταν όλοι με απορία: Κιόλας; Μήπως απλώς 
μεγαλώνουμε και η σχέση μας με τον χρόνο αλλάζει; 
Μπορεί κι αυτό. Το σίγουρο είναι ότι στο διάστημα που 
μεσολάβησε από το φθινοπωρινό Grape μέχρι το τεύχος 
που κρατάτε στα χέρια σας, δεν καθίσαμε ήσυχοι. Ταξι-
δέψαμε, συστηθήκαμε με νέους ανθρώπους, γνωρίσαμε 
καλύτερα κάποιους παλιούς φίλους, γευτήκαμε ωραία 
πιάτα, δοκιμάσαμε υπέροχα κρασιά. Και τα μοιραζόμα-
στε μαζί σας. 

Η Μεσσηνία είναι ένας τόπος μαγικός. Υπέροχα τοπία, 
μοναδικές παραλίες, γαστρονομία, αρχαία πολιτιστική 
κληρονομιά, όλα τα έχει. Ο δρόμος μας μας είχε οδη-
γήσει αρκετές φορές προς τα εκεί, όμως αυτή τη φορά 
επικεντρωθήκαμε στο κρασί. Γνωρίσαμε από κοντά τους 
παραγωγούς που, χάρη στην πρωτοβουλία του Ιδρύματος 
Καπετάν Βασίλη και Κάρμεν Κωνσταντακόπουλου, ενώ-
νουν τις δυνάμεις τους σε μια προσπάθεια ανάδειξης του 
terroir της περιοχής τους, θέλοντας να δώσουν μια νέα 
πνοή στην οινική της παράδοση που χάνεται μέσα στους 
αιώνες. Ξεφεύγοντας από τις κλασικές οινοπαραγωγικές 
περιοχές του κόσμου (off the bitten track, που λένε και 
οι φίλοι μας οι Αγγλοσάξονες), αποφασίσαμε να εξε-
ρευνήσουμε την Ελβετία. «Όταν μιλάμε για την Ελβετία, 
δύσκολα πάει ο νους μας στο κρασί. Πιο πιθανό είναι να 
μας έρθουν στο μυαλό τράπεζες, σοκολάτες, ελβετικοί 
σουγιάδες, τυριά», γράφει ο Νίκος Ιωαννίδης. 

Μια πολύ προβλέψιμη χώρα, θα συμπληρώσουμε εμείς, 
η οποία όμως κρύβει μυστικά, ένα από τα οποία είναι η 
σχέση της με το κρασί – τόσο στην κατανάλωση, όσο και 
στην παραγωγή. Τα νούμερα πραγματικά εκπλήσσουν. 
Ταξιδέψαμε, όμως, και στη Γερμανία και συγκεκριμένα 
στην κοιλάδα του Rheingau, ένα από τα ομορφότερα 
μέρη του κόσμου, όπου οι άνθρωποι φυτεύουν αμπέλια 
και φτιάχνουν κρασί εδώ και αιώνες. Γνωρίσαμε από 
κοντά τα κορυφαία οινοποιεία της μικρής, αλλά τόσο 
σημαντικής οινοπαραγωγικής ζώνης, δοκιμάσαμε υπέ-
ροχα Riesling, γευτήκαμε εξαιρετικά πιάτα της τοπικής 
κουζίνας. Από καιρό θέλαμε να κάνουμε μια κουβέντα με 
τον Άρη Σκλαβενίτη, τον ταλαντούχο Έλληνα οινοχόο με 
τις πολλές διακρίσεις στην Ελλάδα και στο εξωτερικό, 
τον οποίο γνωρίζουμε από το Oinoscent αλλά και μέσα 
από την αρθρογραφία του. Βαρύ πυροβολικό ο Άρης 
στον χώρο του κρασιού, αν και κατά τη διάρκεια της φω-
τογράφισης από τον Γιώργο Καπλανίδη, την παράσταση 
έκλεψε ο σκύλος του Κουραμπιές, ο οποίος μπήκε σαν 
σίφουνας μέσα στο στούντιο και κατάφερε να στρέψει 
πάνω του τα φώτα της δημοσιότητας. 
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EDITORIAL · Τεύχος 33
Spring without a Winter. Θα μπορούσε να είναι τίτλος τραγουδιού... 

Εκατόν εξήντα χρόνια ζωής συμπληρώνει φέτος το αγαπημένο 
Κτήμα Μερκούρη, με μια ιστορία που είναι άρρηκτα συνδεδεμέ-
νη με την ιστορία της νεότερης Ελλάδας. Το νήμα της μας ξετύ-
λιξε ο Βασίλης Κανελλακόπουλος, μιλώντας μας για θριάμβους 
και καταστροφές (για να αντιστρέψουμε τον τίτλο του βιβλίου 
του Στάθη Καλύβα), για χαρές, αγωνίες και δυσκολίες σε αυτή 
την πολύχρονη πορεία του υπέροχου Κτήματος που βρίσκεται 
στο Κορακοχώρι Ηλείας. «Ταξίδια και πάλι ταξίδια» θα μπορού-
σε να είναι ο τίτλος της συνομιλίας μας με τον Φώτη Βαλλάτο, 
ο οποίος είναι βέβαιο ότι έχει δοκιμάσει τον τελευταίο χρόνο 
της ζωής του ό,τι θα γευτούμε εμείς σε όλη μας τη ζωή. 

Ταξιδιωτικός και γαστρονομικός δημοσιογράφος του περιοδι-
κού Blue της Αegean, μόνο το 2023 ταξίδεψε σε 25 χώρες και... 
φοράει ταυτόχρονα πολλά διαφορετικά καπέλα. Μια και ο λό-
γος για ταξίδια, ο συνεργάτης του Grape Bασίλης Ποταμιάνος 
μοιράζεται μαζί μας την εμπειρία του από την επίσκεψή του στο 
Priorat, μία από τις πιο διάσημες οινικές περιοχές της Ισπανίας, 
η ιστορία της οποίας χάνεται μέσα στους αιώνες. Αιώνες στην 
οινική της ιστορία μετράει και η Γεωργία, εκεί όπου σύμφωνα 
με τις μελέτες οινοποιήθηκε για πρώτη φορά το σταφύλι το 
6000 π.Χ. Σήμερα τα κρασιά της Γεωργίας θεωρούνται από τα 
πιο hot στις λίστες πολυτελών εστιατορίων του κόσμου, έχουν 
δημιουργήσει το δικό τους trend και «χτυπάνε» πολλές φορές 
τριψήφια νούμερα στην τιμή. 

Όταν όμως μιλάμε για fine wines, ο νους πάει αναμφίβολα στο 
Bordeaux, που, αν και δεν αποτελεί την αγαπημένη περιοχή 
του Cellar Rat Γιάννη Καϋμενάκη, εντούτοις, όπως παραδέχε-
ται ο ίδιος, «τροφοδοτεί τα κελάρια μας με σπουδαία δείγματα 
γραφής για όλες τις περιστάσεις, με διαβολεμένη συνέπεια». 
Κι από τα fine wines στο fine dining και στο υπέροχο, και «μι-
σελενάτο» πλέον, Tudor Hall του εμβληματικού ξενοδοχείου 
Κing George. H Γιοβάννα Λύκου συνάντησε και συνομίλησε 
με τους τρεις πρωτεργάτες της διάκρισης από τον διάσημο 
Οδηγό Michelin, Executive chef Αστέριο Κουστούδη, Chef de 
Cuisine Nίκο Λειβαδιά και Pastry Chef Aλέξανδρο Κούφα, δοκί-
μασε συνταγές και τις συνόδευσε οινικά με τις προτάσεις του 
Head Somelier Ευάγγελου Ψωφίδη. Fine dining όμως και από το 
εξωτερικό, αφού η Γιοβάννα βρέθηκε στο Άμστερνταμ και στο 
μοντέρνο εστιατόριο Ζοldering, επίσης βραβευμένο με αστέρι 
Michelin. Kι από το Άμστερνταμ στη Φλωρεντία και στην υπέ-
ροχη Cantinetta Antinori, την οποία είχε την ευτυχία να απολαύ-
σει ο Νίκος Ιωαννίδης. 

Τι σχέση έχει η Λημνιώνα με την κλιματική αλλαγή; –για να μην 
ξεχνάμε πώς ξεκινήσαμε– μας ρωτά ο Γρηγόρης Μιχαήλος Dip 
WSET, ο οποίος γράφει για την καταπληκτική αυτή ποικιλία που 
έχει προσαρμοστεί στις ξηροθερμικές συνθήκες του Τυρνάβου, 
και δοκιμάζει καθέτως έξι χρονιές από το Κτήμα Ζαφειράκη. 
Φθάνοντας στις μοναδικές προτάσεις για τα κρασιά που θα μας 
συντροφεύσουν τους επόμενους μήνες και για να τελειώσουμε 
πιο αισιόδοξα από ό,τι ξεκινήσαμε, το τεύχος αυτό είναι γεμάτο 
χρώματα, αρώματα και αισθήσεις, ό,τι μας χαρίζει η άνοιξη και 
το ξύπνημα της φύσης, οι ημέρες που μεγαλώνουν και η προ-
σμονή του καλοκαιριού. Απολαύστε το!

Είναι όμως η πραγματικότητα που βιώσαμε φέτος. Ετοι-
μάζοντας το ανοιξιάτικο τεύχος της χρονιάς, συλλογι-
ζόμασταν όλοι το ίδιο: τι ανοιξιάτικο, αφού χειμώνα δεν 
περάσαμε. Τουλάχιστον εμείς εδώ στην Αθήνα, γιατί η 
υπόλοιπη Ελλάδα κάτι παραπάνω μπορεί να κατάλαβε. 
Όχι όμως και πολλά... Ήδη αρχίζουν οι κουβέντες αν θα 
είναι το 2024 η πιο ζεστή χρονιά από τότε που άρχισε 
η καταγραφή, κάπου τον 19ο αιώνα. Είναι νωρίς για να 
το πούμε βέβαια, αλλά και μόνο που το συζητάμε... Σιγά 
σιγά αρχίζουμε να βγάζουμε το κεφάλι μας από την άμμο. 
Αντιλαμβανόμαστε ότι τα πράγματα έχουν αλλάξει, το 
βλέπουμε άλλωστε συνεχώς. Οι νοτιάδες, η αφρικανική 
σκόνη, η υγρασία έχουν γίνει μέρος του πάλαι ποτέ εξαι-
ρετικού κλίματος της Αττικής. Αλλού, έντονες βροχο-
πτώσεις καταστρέφουν σοδειές, παγετοί και χαλάζι έρ-
χονται εκεί που δεν τα περιμένεις, για να μη μιλήσουμε 
για τις παρατεταμένες ξηρασίες. 

Η κλιματική αλλαγή είναι πια μέρος της ζωής μας, το 
βλέπουμε, το νιώθουμε. Μόνο μια μικρή γωνιά της Ελ-
λάδας κάπου εκεί στα βορειοδυτικά αισθάνεται λίγο 
ωφελημένη από τις αλλαγές στο κλίμα. Ο λόγος για την 
περιοχή της Ζίτσας στην Ήπειρο, εκεί όπου η έντονη 
υγρασία από τις παρατεταμένες βροχοπτώσεις, που κά-
ποτε ξεκινούσαν νωρίς το φθινόπωρο και ξεχνούσαν να 
σταματήσουν, δημιουργούσαν τεράστια προβλήματα στα 
κλήματα και στην αμπελοκαλλιέργεια, κυρίως λόγω βο-
τρύτη. Η έλλειψη βροχοπτώσεων και ο περιορισμός της 
υγρασίας έχουν ωφελήσει ένα κομμάτι του αμπελώνα 
στην πιο παραδοσιακή ίσως ΠΟΠ ζώνη της Ελλάδας, την 
οποία είχαμε τη χαρά να επισκεφθούμε στο πλαίσιο του 
αφιερώματός μας στα οινοποιεία της Ηπείρου. 

Ήταν μία από τις εκπλήξεις του οδοιπορικού μας, στη 
διάρκεια του οποίου γνωρίσαμε καλύτερα την κάποτε 
απομακρυσμένη και αποκομμένη αυτή γωνιά της χώρας 
μας, που τώρα σφύζει από ζωή σχεδόν όλο τον χρόνο, 
πρωτοπορεί στον τομέα της γαστρονομίας και έχει να 
επιδείξει πολύ αξιόλογες προσπάθειες στον χώρο του 
κρασιού. Ντεμπίνα, η μεγάλη πρωταγωνίστρια, με πολλές 
εκδοχές από αφρώδεις έως απλούς ξηρούς και orange 
οίνους –μια εξέλιξη της παραδοσιακής οινοποίησης–, 
αλλά και Βλάχικο και Mπεκάρι ήταν μερικές από τις νέες 
μας γνωριμίες. 

Στο ταξίδι μας γευτήκαμε πολλές ωραίες παραδοσιακές 
συνταγές και φυσικά πίτες, τις διάσημες ηπειρώτικες πί-
τες, που μας παρουσιάζει και ο Νίκος Λουκάκης ανάμε-
σα σε άλλες πίτες της ελληνικής γαστρονομίας και τις 
συνδυάζει τέλεια με τα κατάλληλα κρασιά. Ένας πολύ 
ροκ Λαζαράκης αποκαλύπτει μια άλλη, κρυφή πτυχή του, 
αυτήν του χεβιμεταλά! Είναι λοιπόν ροκ το κρασί; Αν είναι 
ο Λαζαράκης χέβι μέταλ, τότε όλα είναι πιθανά. 
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EDITORIAL · Τεύχος 34 · Αγγλική έκδοση
Every year, the number of visitors to Greece seems to increase, with 
predictions indicating that this year will set yet another record.

The local cuisine is absolutely delicious – Epirus is famous for 
its savory pies, but one can also enjoy a number of other delica-
cies, ranging from gulf-raised shrimp in the vicinity of the town 
of Arta to smoked eel and even excellent fish roe; the latter, too, 
are locally produced. Not known to the wider world for its wine, 
this region is, in fact, home to some of the rarest Greek indig-
enous varieties; a trip here is a rare opportunity to taste wines 
that are really unique. “Greece is a true cornucopia of genet-
ic material, an inexhaustible collection of historically significant 
and, in certain cases, increasingly rare grape varieties,” writes 
Grigoris Michailos, Dip WSET. “It only takes a 20-minute drive 
from downtown Athens to reach a hardy patch of head-trained 
Savatiano vines to verify this fact. Greece grows many different 
exciting varieties in every corner of the country. As tempting 
as it is to dismiss these grapes in the presence of the ‘king’ of 
Greek grapes, the amazing Assyrtiko, these other varieties are 
important here, too, having been grown in their places of origin 
for centuries.” 

From the sun-drenched beaches to the cool cellars of its winer-
ies, Greece promises an unforgettable journey. Raise a glass of 
Assyrtiko on a Santorini terrace – or a glass of any other Greek 
wine of your choice wherever you may happen to be – and 
let the flavors transport you through centuries of winemaking 
tradition as you toast to the beauty and the richness of what 
you’ll find here in Greece. In the words of the ancient Greek 
poet Homer, “Wine can of their wits the wise beguile, make the 
sage frolic, and the serious smile.” This summer, let the wines of 
Greece beguile your senses and create memories that will lin-
ger long after the season has passed. Cheers to the magic of 
Greek summer and the timeless allure of its wines!

Moreover, it looks like tourists are starting to arrive ear-
lier each year, particularly in popular destinations such 
as Santorini and the rest of the Cyclades, and, of course, 
Athens. The tourism industry is thriving, bringing with it 
both advantages and disadvantages for a country that 
welcomes millions of visitors annually. During our visit to 
Santorini in early May for our article focusing on the is-
land's distinctive terroir and exceptional wines, we dis-
covered that the tourist season there had already com-
menced. The narrow alleys of Oia were bustling with 
activity, and the wineries we explored were already open 
to visitors eager to taste the unique Assyrtiko wine and 
indulge in Santorini's local delicacies. 

The Cycladic islands have always been synonymous with 
the Greek summer, offering their visitors deep blue wa-
ters, wonderful beaches, plenty of sun, great hospitality, 
and excellent food. Perhaps less well known is the fact 
that they also produce very good wine; in fact, they’re 
home to some of the most important Greek varieties. 
Most of the wineries on these islands are open to visi-
tors, offering their guests the opportunity to try some real-
ly excellent wines, often in places that allow them to enjoy 
stunning views of the Aegean, too. The wines are usually 
complemented by an array of local agricultural and dairy 
products, making the Cyclades a true haven for food and 
drink enthusiasts seeking the authentic flavors of Greece. 
After all, the local cuisine is based on centuries-old reci-
pes which have been passed on from generation to gen-
eration. The Aegean islands might be top of the list for 
anyone who wishes to enjoy a classic Greek summer, but 
Greece has a lot more to offer than its beautiful islands. 
The region of Messinia in the southwestern part of the Pe-
loponnese has become a favorite destination.

Thanks to one man’s vision, the entire area is now at-
tracting visitors searching for an alternative to the Greek 
islands, and offering those interested in exploring the re-
gion’s rich history a variety of attractions from which to 
choose. This is a region with a rich culinary tradition that 
celebrates outstanding local products and has recently 
claimed its own spot on Greece’s wine map, with the ap-
pearance of a number of wineries, most of them open to 
visitors. If you’re traveling to the north of Greece, you re-
ally should visit the region of Epirus, in the northwestern 
part of the country. This area’s wild mountainous terrain, 
its many gorges, stone bridges and beautiful tradition-
al villages – the most famous of which are in the Zagori 
area – attract a slew of visitors who enjoy hiking its trails 
or rafting in its rivers. 
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EDITORIAL · Τεύχος 35
Φθινόπωρο! Η εποχή της αλλαγής, όπου η φύση μάς υπενθυμίζει την 
ομορφιά του κύκλου της ζωής, με μία γερή δόση νοσταλγίας ωστόσο.

Αφοσιωμένος στο αμπέλι του από το 2009, όταν ξεκίνησε να 
δημιουργεί τα δικά του ήπιας παρέμβασης κρασιά, εκφράζει 
περισσότερη ανησυχία για το γεγονός ότι ο αμπελώνας αυτός 
χάνεται εξαιτίας της άναρχης οικιστικής ανάπτυξης και της έλ-
λειψης σχεδίου για την προστασία του. Στη Γαλλία ωστόσο, και 
συγκεκριμένα στην περιοχή του Crozes Hermitage, οι παραγω-
γοί προσανατολίζονται στην αλλαγή ποικιλιακού χαρακτήρα 
στα κρασιά τους, αφού οι υπάρχουσες ποικιλίες δεν μπορούν 
πια να ανταποκριθούν στις νέες συνθήκες παρατεταμένης ζέ-
στης που έχουν δημιουργηθεί τα τελευταία χρόνια, όπως επιση-
μαίνει o Γιάννης Καϋμενάκης στη στήλη του Cellar Rat. 

Σε απολύτως άλλο μήκος κύματος, ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης 
MW στο Taboo αυτού του τεύχους κάνει ένα μικρό διάλειμμα 
από το κρασί και μιλάει για την πολυτέλεια και το πώς αυτή 
μπορεί –αν μπορεί– να οριστεί, σε μια ανασκόπηση των θερινών 
διακοπών, οι οποίες, όπως γράφει, «για τους περισσότερους 
από εμάς είναι το καροτάκι για την υπόλοιπη χρονιά». Με ένα 
ταξίδι στη Ριόχα ξεκίνησε το καλοκαίρι του ο νέος συνεργάτης 
του Grape, Βασίλης Ποταμιάνος, ο οποίος μας καλεί να ταξιδέ-
ψουμε νοερά μαζί του σε μία από τις πιο διάσημες οινοπαρα-
γωγικές ζώνες της Ισπανίας και να γνωρίσουμε τα εξαιρετικά 
κρασιά της. Αφού όμως έχουμε πια μαζευτεί για τα καλά όλοι 
στην πόλη, ας γνωρίσουμε δύο στέκια, πολύ διαφορετικά μετα-
ξύ τους, μέσα από τη ματιά της Γιοβάννας Λύκου και τον φακό 
της Μάρθας Βόσδου. Πρώτη στάση στο Hervé, το fine dining 
εστιατόριο που δημιούργησαν στα Πετράλωνα ο πολυβραβευ-
μένος chef Hervé Pronzato, ο Γρηγόρης Κίκης και ο Γιώργος Ευ-
θυμιόπουλος, οι οποίοι οραματίστηκαν και πέτυχαν να προσφέ-
ρουν μια μοναδική εμπειρία σε φαγητό και φιλοξενία. 

Δεύτερη στάση στο νέο αγαπημένο στέκι του Κολωνού, την Τα-
βέρνα των Φίλων, που έχει αναβιώσει από τους Γιάννη Μούσιο 
και Γιώργο Κοντορίζο, οι οποίοι με μεγάλο σεβασμό στην παρά-
δοση της παλιάς ταβέρνας προσφέρουν μια κουζίνα που βασί-
ζεται σε παραλλαγές κλασικών ελληνικών πιάτων. Την περιή-
γησή της στη φθινοπωρινή Αθήνα συνεχίζει η Γιοβάννα Λύκου, 
όπου σε μια αντιστροφή ρόλων «αρπάζει» για λίγο τη στήλη 
των Wine Buddies από τον Γιάννη Παππά και τον βάζει στον 
ρόλο του συνεντευξιαζομένου, με αφορμή το νέο του wine bar, 
Gamay, το οποίο ήδη μέσα σε μερικούς μήνες έχει καταφέρει 
να γίνει αγαπημένος προορισμός. Καθότι φθινοπωρινό το τεύ-
χος, δεν θα μπορούσε να λείπει η αναφορά στον τρύγο, μέσα 
από την εμπειρία της Ευφροσύνης Δρόσου, μιας νέας οινοποι-
ού από το νησί της Λέρου, που μοιράστηκε με το Grape την 
εμπειρία του πρώτου –και πολύ δύσκολου– τρύγου στους Ήσυ-
χους Αμπελώνες, το κοινό της project με τον Ιωακείμ Σταμάτη. 
ΟΚ, δύσκολη η επιστροφή στην πόλη, όμως ένα ποτήρι κρασί 
από τις προτάσεις της Γιοβάννας Λύκου γι’ αυτό το φθινόπωρο 
σίγουρα την κάνει πιο γλυκιά. Ας βάλουμε λοιπόν πλώρη για μια 
σεζόν γεμάτη γεύσεις και γέλια, γιατί το φθινόπωρο έχει πολλά 
να προσφέρει και τα κρασιά είναι σαν τις καλές ιδέες. Πρέπει 
να τα μοιράζεσαι!

Αυτή η μεταβατική περίοδος δεν αφορά μόνο τη φύση, 
αλλά και την εσωτερική μας διάθεση, καθώς μας καλεί 
να κάνουμε μια παύση, να σκεφτούμε και να προετοιμα-
στούμε για… όσα μας περιμένουν. Είναι μια ευκαιρία να 
ανασυντάξουμε τις σκέψεις μας, να θέσουμε νέους στό-
χους και να απολαύσουμε τις μικρές, απλές στιγμές που 
συχνά παραμελούμε. «Έχουμε μαζέψει τόση ζέστη αυτό 
το καλοκαίρι, που και η ψύχρα να αρχίσει, ζακετούλες 
στον δρόμο θα αργήσουμε να δούμε», σχολίαζε κάποιος 
στο ραδιόφωνο την ώρα που γράφονταν αυτές οι γραμ-
μές. Πραγματικά, πίσω στην πόλη μετά τους καύσωνες 
του καλοκαιριού, η μικρή πτώση της θερμοκρασίας που 
συνοδεύει τις φθινοπωρινές ημέρες είναι πάντα καλοδε-
χούμενη από ανθρώπους αλλά και αμπέλια, που πέρα-
σαν δύσκολα το φετινό καλοκαίρι. 

Ο παρατεταμένος καύσωνας σε πολλές περιοχές της 
χώρας δημιούργησε δύσκολες συνθήκες για τα αμπέλια, 
με συνέπεια η ποσότητα του σταφυλιού να μειωθεί ση-
μαντικά. «Δύο κοφίνια τρύγος», έγραψε χαρακτηριστικά 
φίλος οινοποιός, και πραγματικά για κάποιους τα πράγ-
ματα είναι πολύ δύσκολα, γεγονός που κρούει για όλους 
–για μία ακόμη φορά– τον κώδωνα του κινδύνου για την 
κλιματική αλλαγή. Οι νέες συνθήκες που δημιουργού-
νται εξαιτίας της κλιματικής αλλαγής είναι ένα από τα 
ζητήματα που απασχολούν ιδιαίτερα μια νέα ομάδα οινο-
ποιών από μία από τις παραδοσιακά σημαντικές οινοπα-
ραγωγικές ζώνες της Ελλάδας. Οι υπέροχοι Mantinians, 
που μας συστήθηκαν πρόσφατα, μας φιλοξένησαν ένα 
διήμερο στη Μαντινεία και μας έδωσαν την ευκαιρία να 
γνωρίσουμε από κοντά τους ίδιους και τα κρασιά τους. 
Άνθρωποι γεμάτοι ενέργεια και διάθεση για συνεργασία, 
μας σύστησαν με τον καλύτερο τρόπο τα πολλά πρόσω-
πα του Μοσχοφίλερου, της ΠΟΠ ποικιλίας της Μαντινεί-
ας, που έχει εισέλθει σε μια νέα εποχή. Δοκιμάσαμε τα 
κρασιά τους, γευτήκαμε σπεσιαλιτέ της τοπικής κουζί-
νας, επισκεφτήκαμε τα οινοποιεία τους και χαρήκαμε τη 
ζεστή τους φιλοξενία. 

Δεν συμφωνούν όλοι ότι αυτό που βιώσαμε φέτος το κα-
λοκαίρι με τις υψηλές θερμοκρασίες είναι αποτέλεσμα 
της κλιματικής αλλαγής. Ο οινοποιός Σωτήρης Γκίνης, 
δημιουργός του οινοποιείου Άωτον, μας υποδέχθηκε στη 
φιλόξενη αυλή του σπιτιού του στην Παιανία και μέσα 
από τα αρχεία των παππούδων του, στα οποία βρίσκε-
ται καταγεγραμμένη η ιστορία του πολύπαθου αττικού 
αμπελώνα, μας έδειξε ότι αυτό που βιώνουμε είναι ένας 
κύκλος. Τέτοιες υψηλές θερμοκρασίες έχουν σημειωθεί 
και στο παρελθόν, στην Αττική τουλάχιστον, και εξέφρα-
σε την ελπίδα ότι τα πράγματα θα επανέλθουν. 
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EDITORIAL · Τεύχος 36
Λένε ότι «ο χειμώνας μπαίνει στην καρδιά σου, πριν περάσει την πόρτα σου».

To Αμύνταιο είναι μια περιοχή της Μακεδονίας άρρηκτα συνδε-
δεμένη με το όνομα του Γιάννη Μπουτάρη. Εκεί, πέρα από το 
οινοποιείο, στο αγαπημένο του Νυμφαίο ίδρυσε τον Αρκτούρο, 
την περιβαλλοντική μη κυβερνητική οργάνωση, μία από τις πολ-
λές σπουδαίες παρακαταθήκες που άφησε πίσω του, πριν την 
κοπανήσει από το αμπέλι και σαλπάρει προς την αιωνιότητα, 
έχοντας ζήσει χίλιες ζωές σε μία. Με την πένα της Τασούλας 
Επτακοίλη αποχαιρετούμε σε αυτό το τεύχος τον μοναδικό κυρ 
Γιάννη, που αφήνει για πάντα το τεράστιο αποτύπωμά του στο 
ελληνικό κρασί – και όχι μόνο. Είναι όμως το ελληνικό κρασί το 
καλύτερο στον κόσμο; Είναι η συχνότερη ερώτηση που δέχεται 
ένας Έλληνας Master of Wine, γράφει ο Κωνσταντίνος Λαζα-
ράκης και αναρωτιέται: «Τι σημασία έχει αν είναι το καλύτερο, 
όταν το ελληνικό κρασί αποτυπώνει εμάς και μας δίνει τη δυνα-
τότητα να απολαμβάνουμε σπουδαία κρασιά χωρίς να δίνουμε 
ένα νεφρό». «Η πηγαία χαρά της ζωής είναι να έχεις πράγματα 
τα οποία είναι προσιτά και οικεία, και να έχεις καλούς φίλους να 
τα απολαύσεις», μας λέει ο γνωστός ηθοποιός και σκηνοθέτης 
Κωνσταντίνος Μαρκουλάκης, ο οποίος με αφοπλιστική άνεση 
ποζάρει στον φακό του Γιώργου Καπλανίδη και μιλάει για τη 
σχέση του με το κρασί, τους ανθρώπους και την τέχνη. 

Ο Χάρης Νικολούζος, chef του εστιατορίου Jerár, συναντά τον 
φίλο του Γιάννη Παππά και, απολαμβάνοντας το αγαπημένο 
του κρασί, συζητά μαζί του για μαγειρικές και οινοποσίες. Το 
Grape ταξίδεψε στην Ιταλία και πιο συγκεκριμένα στην Emilia 
Romagna, την επαρχία της Βόρειας Ιταλίας που οι Ιταλοί θεω-
ρούν την απόλυτη έκφραση της παράδοσης σε συνδυασμό με 
την καινοτομία και την εξέλιξη, και ανακάλυψε τα μυστικά της, 
δοκίμασε τα κρασιά της και απόλαυσε μοναδικές γεύσεις στη 
διάσημη Οsteria Francescana. Ενώ ο συνεργάτης του τεύχους 
Βασίλης Ποταμιάνος βρέθηκε στην περιοχή της Jura στη Γαλ-
λία, πατρίδα του περίφημου vin jaune, επισκέφθηκε το οινοποι-
είο Βerthet-Bondet και δοκίμασε τα ιδιαίτερα αυτά κρασιά που 
είτε αρέσουν είτε δεν αρέσουν, πάντως σίγουρα δεν αφήνουν 
αδιάφορους όσους έχουν την τύχη να τα γνωρίσουν από κοντά. 

Σε αυτό το τεύχος αποφασίσαμε να βουτήξουμε για λίγο στον 
κόσμο της ομορφιάς και με τη βοήθεια της χημικού οινολόγου 
Μπέτυς Βερβαινιώτη αναζητήσαμε τις ευεργετικές ιδιότητες 
του σταφυλιού και την εφαρμογή τους στα καλλυντικά, κα-
θώς τα τελευταία χρόνια συναντάμε ολοένα και περισσότερα 
προϊόντα ομορφιάς, τόσο εντός όσο και εκτός Ελλάδας, που 
βασίζονται στον υπέροχο αυτόν καρπό. Γιορτινές ημέρες, και 
τι καλύτερο από ένα υπέροχο απογευματινό τσάι στο Winter 
Garden του Ξενοδοχείου Μεγάλη Βρεταννίας ή ένα απολαυστι-
κό brunch στο ανανεωμένο New Hotel, ανάλογα με την ώρα και 
τη διάθεση. H Γιοβάννα Λύκου, προτού κλείσει το τεύχος μας με 
τις προτάσεις της για τον φετινό χειμώνα, έκανε δύο στάσεις 
στα δύο υπέροχα αυτά σημεία της πόλης και μοιράζεται μαζί 
μας την εμπειρία της. Χειμώνας, λοιπόν, και στο τεύχος αυτό 
ανακαλύπτουμε κρασιά που ζεσταίνουν την ψυχή, πιάτα που 
αναδεικνύουν τη θαλπωρή της εποχής και ιστορίες ανθρώπων 
που ξέρουν να μετατρέπουν τη γεύση σε τέχνη. Καλή χρονιά 
να έχουμε!

Και για εμάς ισχύει. Ο χειμώνας δεν είναι απλώς μια 
εποχή, είναι περισσότερο κάτι σαν ένα συναίσθημα που 
κουβαλάει την ανάγκη για συντροφιά, γεύσεις που ανα-
κουφίζουν και μια ζεστασιά που επιδιώκουμε σε όλα τα 
επίπεδα. Παλαιότερα ήταν και η φύση, που μας θύμιζε 
ότι αλλάζουμε εποχές, ήταν τα πράγματα πιο ξεκάθαρα· 
τώρα έχει χαθεί κι αυτό. Από εκεί που λιαζόμαστε στην 
παραλία, βρισκόμαστε να στολίζουμε χριστουγεννιάτι-
κο δέντρο και να αναρωτιόμαστε «Καλά, πώς;…». Κι αν 
αλλάξει ο καιρός απότομα, αρχίζει η αγωνία των έντο-
νων καιρικών φαινομένων. Δεκάδες προειδοποιήσεις για 
επικίνδυνα φαινόμενα, μηνύματα του 112, μια διαρκής 
ανησυχία αν, πού και πόσο θα βρέξει, την ίδια ώρα που 
συζητάμε για την παρατεταμένη ξηρασία και την έλλειψη 
νερού που εγκυμονεί… Τρέλα. 

Ένας φίλος οινολόγος από το μακρινό Αμύνταιο μας 
έγραψε τις προάλλες: «Όλα καλά εδώ, πολλά χιόνια στα 
βουνά και βροχή, όπως πρέπει να είναι μια καλή χρο-
νιά για το 2025». Ανάσα αισιοδοξίας και λογικής που έχει 
χαθεί μέσα στη διαρκή κινδυνολογία που στοιχειώνει τη 
ζωή μας, τουλάχιστον για εμάς που ζούμε στις πόλεις. 
Ναι, όλα καλά εκεί πάνω, το είδαμε κι εμείς, που είχαμε 
τη χαρά να βρεθούμε έστω και για λίγο στο Αμύνταιο. Η 
θερμοκρασία μπορεί να ήταν λίγο πιο πάνω για τα δεδο-
μένα της εποχής, όμως το χιονάκι το είχε ρίξει λίγο πριν, 
οι άνθρωποι φρόντιζαν ήδη να προμηθευτούν τα ξύλα 
του χειμώνα, για να αντιμετωπίσουν συνθήκες που για 
εμάς εδώ φαντάζουν απειλητικές, εκεί όμως αποτελούν 
καθημερινότητα, όταν το θερμόμετρο κολλάει στο μείον 
και ξεχνά να ανέβει για εβδομάδες ολόκληρες. Εκεί, σε 
αυτές τις συνθήκες με τους ψυχρούς χειμώνες και τα 
ζεστά καλοκαίρια, ευδοκιμεί το Ξινόμαυρο, ένα Ξινόμαυ-
ρο διαφορετικού προφίλ από αυτό που συναντάμε στη 
γειτονική Νάουσα. Υψηλές οξύτητες, έντονα αρωματι-
κός χαρακτήρας, ηπιότερες τανίνες κάνουν το Ξινόμαυ-
ρο του Αμυνταίου ιδανικό για την παραγωγή αφρώδους 
οίνου που ανταγωνίζεται σε ποιότητα αντίστοιχα διεθνή, 
αλλά και ροζέ και κόκκινα ξηρά κρασιά που αντανακλούν 
το ιδιαίτερο μικροκλίμα της περιοχής. 

Ταξιδέψαμε λοιπόν στο Αμύνταιο, συναντήσαμε τους 
παραγωγούς, δοκιμάσαμε τα κρασιά τους, γευτήκαμε τα 
υπέροχα πιάτα της τοπικής κουζίνας και αφεθήκαμε στη 
μαγεία των τεσσάρων λιμνών της περιοχής. Μεγάλα και 
σπουδαία οινοποιεία, όπως το Κτήμα Κυρ-Γιάννη και το 
Κτήμα Άλφα, αλλά και μικρότερα που κάνουν εξαιρετική 
δουλειά, όπως ο Συνεταιρισμός Αμυνταίου και το Οινο-
ποιείο Vegoritis, σηκώνουν το βάρος της οινοπαραγωγής 
της περιοχής, και ανάμεσά τους το Κτήμα Καρανίκα, με 
τα σπουδαία αφρώδη, οινοποιημένα με την παραδοσιακή 
μέθοδο της Σαμπάνιας. 
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EDITORIAL · Τεύχος 37
Δειλά δειλά η άνοιξη αρχίζει να κάνει την εμφάνισή της, την ώρα 
που ο κόσμος γύρω μας αλλάζει με αστρονομική ταχύτητα.

Συναντήσαμε ανθρώπους που μας συγκίνησαν με την αισιοδο-
ξία τους και τη δύναμή τους, την αποφασιστικότητά τους να 
καλλιεργούν αμπέλια, να παράγουν κρασί και να ονειρεύονται 
μέσα στις αδιανόητες συνθήκες που δημιουργεί ένας πόλεμος. 
Μιλήσαμε με τη νέα γενιά της οινοποιίας Γαία, που έχει πάρει 
πλέον και επισήμως στα χέρια της τη σκυτάλη από τους διάση-
μους πατεράδες τους, και είχαμε επίσης τη χαρά να συνομιλή-
σουμε με την πρώτη Ελληνίδα Master of Wine. O Kωνσταντί-
νος Λαζαράκης MW άγγιξε και πάλι με τον δικό του, μοναδικό 
τρόπο μια ευαίσθητη χορδή, αναλύοντας όσα συμβαίνουν με 
τον τιμοκατάλογο των εστιατορίων στην Ελλάδα, ενώ ο Γιάννης 
Καϋμενάκης αποφάσισε να αποκαλύψει τις αλήθειες και τα ψέ-
ματα που κρύβονται πίσω από τις λίστες κρασιών. 

Η Γιοβάννα Λύκου μοιράστηκε μαζί μας την εμπειρία της από το 
βραβευμένο με αστέρι Michelin εστιατόριο Μakris, όπου είχε 
την ευκαιρία να συνομιλήσει με τον sommelier και επικεφαλής 
του beverage προγράμματος, Mιχάλη Καπράνο, ενώ η Ντένη 
Καλλιβωκά μάς μετέφερε στην υπέροχα ζεστή ατμόσφαιρα 
του Schumann’s Bar στο Μόναχο. Ένα μπαρ σύμβολο της πρω-
τεύουσας της Βαυαρίας, όπου συναντά κανείς διασημότητες 
από τον χώρο της τέχνης, δημοσιογράφους και πολιτικούς, 
τους οποίους υποδέχεται ο Έλληνας bar manager, Κώστας 
Ιγνατιάδης. Πίσω στην Αθήνα, ο Γιάννης Παππάς υποδέχθηκε 
τον αγαπημένο του φίλο Φαίδωνα Δερνίκο, τον sommelier που 
γνωρίσαμε στο θρυλικό Funky Gourmet, ο οποίος μετά από 
ένα πέρασμα από το Λονδίνο προσγειώθηκε στο εστιατόριο 
Delta. Πιστό στον αέρα ανανέωσης που φέρνει η άνοιξη, το 
νέο μας τεύχος εμπλουτίζει την ύλη του με τη φρεσκάδα μιας 
νέας οινολόγου. 

Η Κωνσταντίνα Ψιλιώτη εγκαινιάζει μια νέα στήλη και μας εξη-
γεί τα μυστικά πίσω από τα Pet Νat κρασιά, ενώ η Γιοβάννα Λύ-
κου, τηρώντας το ραντεβού της, μας προτείνει τα κρασιά που 
θα μας συντροφεύσουν τους επόμενους μήνες. Δύσκολο να 
διατηρεί κανείς σταθερές σε ένα διαρκώς μεταβαλλόμενο πε-
ριβάλλον… Ένα ποτήρι κρασί και η καλή παρέα βοηθούν πάντα. 
Ας τα χαρούμε!

“It’s the end of the world as we know it”, τραγουδούσαν 
οι R.E.M. πριν από τρεις δεκαετίες και βάλε… κάπου εκεί 
στα τέλη της δεκαετίας του ’80. Μας πιάνει κάτι σαν 
ίλιγγος όταν λοξοκοιτάμε προς τα πίσω και συνειδητο-
ποιούμε πόσα άλλαξαν και πόσα αλλάζουν κάθε μέρα 
που περνάει… Οι παρέες αντικαθίστανται από οθόνες 
και οι σκέψεις μας γίνονται όλο και πιο γρήγορες, σαν 
να θέλουν να προλάβουν τις εξελίξεις. Χθες γράφαμε 
γράμματα, σήμερα στέλνουμε φωνητικά, αύριο ίσως να 
μη χρειάζεται καν να μιλάμε – οι μηχανές θα το κάνουν 
για μας. Αλλάζει ο κόσμος κι εμείς μαζί του, είτε το θέ-
λουμε είτε όχι. Μερικές φορές κοιτάμε γύρω μας και δεν 
αναγνωρίζουμε το τοπίο. 

Οι μουσικές, οι μόδες, οι λέξεις, όλα μεταμορφώνονται, 
αφήνοντάς μας με τη γλυκόπικρη αίσθηση ότι το παρελ-
θόν είναι πλέον μια μακρινή, αλλιώτικη χώρα. Και κάπου 
μέσα σε αυτή τη δίνη προσπαθούμε να κρατήσουμε κάτι 
γνώριμο, κάτι δικό μας, πριν χαθεί κι αυτό στον στρόβιλο 
του χρόνου. Κάποια πράγματα όμως μένουν σταθερά. Η 
αλλαγή που δημιουργεί στη διάθεση η ημέρα που μεγα-
λώνει, η προσμονή του καλοκαιριού και η φύση που φο-
ράει τα καλά της, με τα χρώματα και τις μυρωδιές της, 
η διάθεση για ανανέωση και η επιθυμία να δοκιμάσουμε 
καινούργια πράγματα… Είναι το ξύπνημά μας από τον χει-
μώνα, που αν και δεν θα τον έλεγε κανείς βαρύ, έκανε 
εντούτοις φέτος πιο αισθητή την παρουσία του. Η άνοιξη 
φέρνει πάντα μαζί της διάθεση για εξορμήσεις και ταξί-
δια, και εμείς εδώ στο Grape δεν αποτελέσαμε εξαίρεση. 

Ταξιδέψαμε στην υπέροχη Τοσκάνη, και συγκεκριμένα 
στο αγαπημένο Mονταλτσίνο, εκεί όπου η οινική και η γα-
στρονομική παράδοση γίνονται ένα, για να προσφέρουν 
στον επισκέπτη μαγικές στιγμές τυλιγμένες σε ένα αψε-
γάδιαστο τοπίο. Ακολουθήσαμε νοερά στον Λίγηρα τρεις 
σπουδαίους Έλληνες παραγωγούς που μετείχαν στα Σα-
λόνια του Λίγηρα, τις περίφημες οινικές εκθέσεις φυσι-
κών κρασιών, οι οποίοι περιγράφουν με δικά τους λόγια 
την εμπειρία τους. Βρεθήκαμε στη Νεμέα για να κατα-
γράψουμε όλες τις μεγάλες αλλαγές που συντελούνται 
σε αυτή την τόσο σπουδαία οινική ζώνη της Ελλάδας. 

Επετειακό Τεύχος 197



10 Χρόνια Grape Magazine198 199

Άνοιξη 2025
Τεύχος 37

ΚΡΑΣΙ ΣΤΗ ΖΩΝΗ ΤΟΥ ΠΟΛΕΜΟΥ



200



202 203



EDITORIAL · Τεύχος 38 · Αγγλική έκδοση
The Peloponnese – or Peloponnisos, as we Greeks call it – has 
always been a very special destination for us.

To the north of Nemea lies the small but significant wine region 
of Corinth. High elevations, steep slopes, harsh winters and 
cool summers characterize the region’s vineyards, which yield 
distinctive wines, most of them crisp and elegant, with delicate 
aromas, as well as some fuller-bodied expressions from both 
Greek and international grape varieties. Travel to the west and 
you come across Achaia and the region of Aigialeia, with its 
high-elevation steep-slope vineyards where crisp, altitudinal 
Roditis thrives, while sun-drenched pockets near Patras ripen 
Mavrodafni, a thick-skinned variety transformed into luscious, 
fortified dessert wines reminiscent of tawny Port. All the way 
down to the southwest, Messinia is home to a dynamic group of 
winemakers who have revived viticulture, a part of the region’s 
centuries–long history and tradition. 

On the opposite side of the map in Laconia lies the fortified 
medieval town of Monemvasia, the port from where Malvasia, 
the famous sweet wine of the medieval times used to travel 
both east and west. Thanks to the efforts of the area’s wine-
makers, the production of this sweet wine has been revived; the 
local white grape Kydonitsa, considered one of Greece’s rising 
stars, is making waves, too. But wine is only half of the story. 
The Peloponnese feeds both body and soul with a pantry as 
varied as its scenery. Liquid gold Kalamata olive oil – pressed 
from fruit harvested from centuries-old Koroneiki trees – is the 
region’s culinary heartbeat, drizzled over everything, from ripe 
tomatoes to sweet orange cakes. In Mani, you will find synglino, 
smoked pork steeped in orange-peel brine and stored in under 
olive oil, alongside crisp spiral fritters called lalagia, both per-
fect matches for the local wines. Mountain villages dine on goat 
slow-braised with oregano, trahanas soup thick with yogurt, 
and forest honey perfumed by wild thyme. 

Along the coasts, fishermen haul in red mullet, sardines and 
squid; their catch is swiftly cooked over glowing embers from 
vine cuttings and served with a squeeze of lemon grown on 
terraced inland hillsides. From vineyard to table, the Pelopon-
nese offers an ever-unfolding banquet. Each bite, each sip, tells 
a fragment of the same enduring tale – a land where history 
and hospitality are poured as generously as wine, and where 
visitors, just like Patrick Leigh Fermor, often find themselves 
dreaming of staying forever.

Its stunning landscapes, rich history and, of course, the 
excellent wines produced on this blessed land inspired 
us to dedicate this year’s English issue to the wonders of 
this very special region. Over the years, many travelers 
have discovered its beauty, some even choosing to build 
summer homes or settle here permanently. Among them 
was Patrick Leigh Fermor, the renowned British writer, 
scholar and war hero – and one of the greatest travel 
writers of the 20th century. He made the Peloponnese 
his second home, building a beautiful stone house in 
Kardamyli, a coastal village in the Mani Peninsula. “When 
God had finished making the world, he had a sack of 
stones left over and he emptied it here,” he wrote in Mani: 
Travels in the Southern Peloponnese, capturing the rug-
ged essence of the land he so loved. 

One would truly need weeks, if not months, to uncover all 
the hidden treasures of this region, where the history of 
the modern Greek state was born. But even a single sip 
of its wine may be enough to grasp something of the rich-
ness of its land, the depth of its centuries-old winemaking 
tradition, and the uniqueness of its terroirs, which range 
from fertile plains to rugged mountain slopes. Νemea is 
Greece’s largest red wine producing PDO area. Here the 
noble red grape Agiorgitiko reigns supreme The resulting 
wines, deep ruby in color and brimming with red-fruit 
perfume and notes of spice, have long been nicknamed 
“Hercules’ blood,” a nod to the hero who, legend has it, 
once slew the Nemean lion nearby. Today more than 40 
estates craft styles that run from bright, cherry-driven 
rosés to age-worthy, oak-matured reds. Further to the 
south and just outside the town of Tripoli lies the Mantinia 
plateau, where Moschofilero is the great star. 

This pink-skinned grape yields elegant aromatic whites. 
Seeking to showcase the many possibilities of their zone’s 
PDO variety, the region’s producers are experimenting 
with various winemaking techniques, all while emphasiz-
ing top-quality grapes with the high acidity that stems 
from the region’s continental climate and the significant 
temperature differences between day and night. 
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EDITORIAL · Τεύχος 39
Δύσκολος μήνας ο Σεπτέμβριος. Μήνας προσαρμογής μετά την ανάπαυλα 
του καλοκαιριού. Αρχή του Φθινοπώρου.

Οι οινοποιοί της Αττικής, με το βλέμμα στο μέλλον, ξανασυ-
στήνουν το παρεξηγημένο Σαββατιανό και βάζουν και πάλι στο 
τραπέζι τη ρετσίνα, με κρασιά εξαιρετικής ποιότητας, στο πλαί-
σιο μιας νέας εξωστρέφειας που στοχεύει στη δημιουργία των 
Δρόμων του Κρασιού της Αθήνας και στη θεσμοθέτηση ενός 
νέου ΠΟΠ, του ΠΟΠ Αθήνας. Η επιστήμη και η έρευνα είναι τα 
εργαλεία μέσα από τα οποία μπορούν να δοθούν απαντήσεις 
για τη διάσωση της αμπελουργίας στις περιοχές της Ελλάδας 
που κινδυνεύουν. Ο καθηγητής στο Εργαστήριο Αμπελουργί-
ας του Τμήματος Γεωπονίας του Αριστοτελείου Πανεπιστημίου, 
Στέφανος Κουνδουράς, μιλάει για τον έρωτά του με το αμπέ-
λι, για το πάθος του για τα μεγάλα κρασιά που βγαίνουν από τα 
μοναδικά terroir, για τον κομβικό ρόλο της αμπελουργίας στην 
αλυσίδα της παραγωγής κρασιών υψηλής ποιότητας, καθώς και 
για τη σημασία της διατήρησης των παλαιών αμπελιών. 

Για τα αυτόρριζα παλαιά αμπέλια της Ελλάδας μιλάει και ένας 
από τους πιο γνωστούς οινολόγους, ο Πάνος Ζουμπούλης, ο 
οποίος επιμένει ότι «τα κρασιά από τα αυτόρριζα αμπέλια έχουν 
κάτι στη γεύση τους, μια αίσθηση που δεν περιγράφεται με λό-
για, αλλά κρύβει μέσα της μια ιστορία αιώνων». Τρύγος, ωστό-
σο, δεν γίνεται μόνο στην Ελλάδα αυτή την εποχή. Η συνερ-
γάτιδα του Grape, οινολόγος Κωνσταντίνα Ψιλιώτη, μοιράζεται 
μαζί μας την εμπειρία της από τον τρύγο στους αμπελώνες της 
Αυστρίας, εκεί όπου παράγεται το λευκό Grüner Veltliner και 
τα αμπέλια είναι άρτια φυτεμένα, λες και τα έχει αλφαδιάσει 
έμπειρος μάστορας οικοδόμος. Επίσης ο Βασίλης Ποταμιάνος 
μάς ταξιδεύει στο καταπράσινο Abruzzo της κεντρικής Ιταλίας 
και μας παροτρύνει να δοκιμάσουμε τα κρασιά της περιοχής. 

Μήπως μετά από όλα αυτά έχει κανείς διάθεση να δοκιμάσει 
κρασί χωρίς αλκοόλ; Αν δεν το ξέρετε, πρέπει να το δοκιμάσα-
τε. Αν δεν το έχετε ακούσει ποτέ, τότε διαβάστε το Taboo του 
Κωνσταντίνου Λαζαράκη και θα καταλάβετε…  Αν όμως ανα-
ρωτιέστε τι κρασί πίνουμε το 2025 στα εστιατόρια των μεγά-
λων ευρωπαϊκών πόλεων, ο Γιάννης Καϋμενάκης σάς προσφέ-
ρει ένα απολαυστικό όσο και χρήσιμο Wine-drinker’s manual. Aν 
πάλι θέλετε ένα απόσταγμα που θα σας αλλάξει γνώμη γι’ αυτή 
την κατηγορία ποτών, αναζητήστε το πολυταξιδεμένο aquavit, 
που κέρδισε την καρδιά της Ντένης Καλλιβωκά μετά το τελευ-
ταίο της ταξίδι στο Όσλο και την επίσκεψή της σε ένα από τα πιο 
fun μπαρ της νορβηγικής πρωτεύουσας, το Ηimkok. Όχι λοιπόν, 
το φθινόπωρο δεν είναι μελαγχολικό. Είναι υπέροχο και κρύβει 
ατελείωτες απολαύσεις. Αρχίστε να τις ξετυλίγετε με το φθινο-
πωρινό Grape.

Το αγαπάμε το φθινόπωρο, με τα υπέροχα χρώματά του 
και το κάλεσμά του να αφήσουμε την ένταση του σκλη-
ρού ήλιου του καλοκαιριού και να γλυκάνουμε, στρέφο-
ντας για λίγο την ενέργειά μας προς τα μέσα. Για τους 
ανθρώπους του κρασιού είναι, μαζί με τον Αύγουστο, ο 
μήνας της σκληρής δουλειάς. Αυτές τις μέρες κρίνονται 
οι κόποι όλης της χρονιάς. Από τα ξημερώματα στα αμπέ-
λια για τον τρύγο, στο οινοποιείο οργασμός. Όλα δου-
λεύουν στο κόκκινο. Ο τρύγος είναι γιορτή, όμως κάθε 
χρονιά τα πράγματα γίνονται όλο και πιο δύσκολα, με τις 
κλιματικές συνθήκες να αλλάζουν τα δεδομένα και την 
ανησυχία να κορυφώνεται κάθε φορά για το πόσο στα-
φύλι θα πάρουν οι παραγωγοί. 

Η Αττική και η Σαντορίνη είναι δύο περιοχές που κάθε 
χρονιά βλέπουν την παραγωγή τους να συρρικνώνεται. 
Κραυγές αγωνίας ακούγονται από τους παραγωγούς, που 
καταβάλλουν κάθε δυνατή προσπάθεια να αντιμετωπί-
σουν τις αντίξοες συνθήκες που επικρατούν τα τελευ-
ταία χρόνια. Την απάντηση δίνει η αισιοδοξία των νέων 
ανθρώπων που παίρνουν τη σκυτάλη σιγά σιγά. Οι πα-
λιοί αμπελώνες δεν θα χαθούν, υπάρχουν λύσεις, και σε 
αυτούς θα έρθουν να προστεθούν νέοι, πιο σφριγηλοί. 
«Νέα αμπέλια, τα οποία με σωστή καλλιέργεια και νερό 
θα έχουν μια αξιοπρεπή εικόνα ενάντια στη λυπηρή ει-
κόνα ενός γερασμένου αμπελώνα που αγκομαχά να επι-
ζήσει. Παππούς και εγγονός στέκονται σε έναν αγώνα 
δρόμου. Ο εγγονός θα κερδίσει, όμως ο παππούς κρα-
τάει σοφία από τις εμπειρίες του και, αν τις μεταδώσει 
στο εγγόνι του, θα του επιτρέψει να ανθίσει. Ένας κό-
σμος μόνο με παππούδες σιγά σιγά θα πεθάνει. 

Ένας κόσμος χωρίς παππούδες δεν θα ανθίσει ποτέ»… 
Είναι τα λόγια του Γιάννη Μπουτάρη, εγγονού του Κυρ 
Γιάννη, γιου του Στέλλιου Μπουτάρη, που μοιράζεται με 
το Grape την εμπειρία του από τον πρώτο του τρύγο στη 
Σαντορίνη. Λόγια συγκινητικά ενός νέου ανθρώπου που 
μπαίνει τώρα στη δουλειά, ακολουθώντας τον δρόμο 
που χάραξαν πέντε γενιές πριν από εκείνον με ταπεινό-
τητα και σεβασμό, έτοιμος να μάθει και να προσφέρει. 
Σε αυτούς τους νέους ανθρώπους, την επόμενη γενιά, 
ποντάρουν όλοι. «Κανείς μας δεν λέει στα παιδιά του να 
μην ασχοληθούν με το αμπέλι. Ίσα ίσα είμαστε όλοι αισι-
όδοξοι», μας λέει η Αναστασία Φράγκου, πρόεδρος της 
Ένωσης Οινοπαραγωγών Αμπελώνα Αττικής, του ιστορι-
κού αμπελώνα στις παρυφές της Αθήνας, που εκπέμπει 
εδώ και χρόνια SOS εξαιτίας της συρρίκνωσης που προ-
καλούν οι κλιματικές συνθήκες και η επέκταση του αστι-
κού ιστού. 
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EDITORIAL · Τεύχος 40
Ο χειμώνας είναι η εποχή που η καρδιά θυμάται όσα αξίζουν, 
έγραφε κάποτε ο Albert Camus.

 Από τον ιστορικό συνεταιρισμό μέχρι τα μικρά, ανήσυχα οινο-
ποιεία, η Νάουσα συνεχίζει να γράφει το μέλλον της με πάθος, 
γνώση και αληθινή πίστη στον τόπο της. Ο Απόστολος Θυμιό-
πουλος, το «τρομερό παιδί» της Νάουσας, μιλάει για το πώς άλ-
λαξε την πορεία του Ξινόμαυρου, ανοίγοντας τις πιο απαιτητι-
κές αγορές του κόσμου και χαρίζοντας νέο κύρος στη ζώνη. Με 
συνέπεια στο αμπέλι, αφοσίωση στην ποικιλία και συνεχή πει-
ραματισμό, χαράζει το μέλλον της Νάουσας από τη θέση του 
προέδρου, οδηγώντας μια νέα γενιά οινοποιών σε μια εποχή με 
μεγάλες δυνατότητες. 

Ένα ταξίδι στην Καμπανία αποκαλύπτει τον αθέατο κόσμο πίσω 
από τις πιο διάσημες φυσαλίδες του πλανήτη: τα υπόγεια ορυ-
χεία κιμωλίας, τη χρονοβόρα παραδοσιακή μέθοδο και τη σο-
φία ενός terroir που δεν κάνει λάθη. Από τους ρωμαϊκούς λα-
βυρίνθους της Reims έως την οικογενειακή ιστορία του οίκου 
Louis Roederer, η σαμπάνια παρουσιάζεται όχι ως πολυτέλεια, 
αλλά ως πολιτισμός αιώνων. Ένα ταξίδι 137 χρόνων αποστάγμα-
τος, παράδοσης και ελληνικής τόλμης: η ιστορία του Metaxa, 
του μοναδικού greek spirit, που γεννήθηκε από μια ιδέα και έγι-
νε ζωντανός θρύλος. Από το πρώτο αποστακτήριο του Πειραιά 
έως το Metaxa Liknon της Σάμου, αποκαλύπτονται η τέχνη, η 
μυστική συνταγή και η πολιτισμική δύναμη πίσω από το εμβλη-
ματικό απόσταγμα. Νέα στήλη το Grape Food από την Καρολί-
να Δωρίτη. 

Τι κρασί βάζουμε στο μαγείρεμα; Πόσο αλλάζει όταν σιγοβρά-
ζει; Και γιατί τα braises –αυτά τα βαθιά, χειμωνιάτικα φαγητά– 
δείχνουν τον χαρακτήρα ενός Ξινόμαυρου καλύτερα και από το 
ίδιο το ποτήρι; Με τρία εμβληματικά γαλλικά πιάτα, η Καρολίνα 
μάς ανοίγει μια πόρτα σε έναν κόσμο όπου το κρασί δεν συνο-
δεύει απλώς το φαγητό, αλλά το καθορίζει. Η Κωνσταντίνα Ψι-
λιώτη ξεκινά από μια αλήθεια: τίποτα στο κρασί δεν είναι τόσο 
απλό όσο φαίνεται – και το βαρέλι ίσως είναι το μεγαλύτερο 
παράδειγμα. Ένα αντικείμενο που συναντάμε από τις ετικέτες 
μέχρι τα wine bars, αποδεικνύεται φορέας μνήμης, τεχνικής 
και ιστορίας. 

Ο Νίκος Λουκάκης μάς προσγειώνει απαλά σε έναν κόσμο που 
νομίζουμε ότι γνωρίζουμε καλά, αλλά δεν έχουμε πραγματικά 
εξερευνήσει. Τα γλυκά κρασιά, παρεξηγημένα και «καταδικα-
σμένα» να εμφανίζονται μόνο στο τέλος ενός μενού, αποδει-
κνύονται πολύ πιο ευέλικτα, τολμηρά και γαστρονομικά πολύτι-
μα απ’ όσο πιστεύουμε. Ήρθε η στιγμή να ξαναδιαβάσουμε το 
pairing των γλυκών κρασιών από την αρχή. Και κάπως έτσι, αυτό 
το χειμωνιάτικο τεύχος γίνεται μια πρόσκληση: να ανοίξουμε 
ένα μπουκάλι, να ανοίξουμε το σπίτι και –κυρίως– να ανοίξουμε 
την αγκαλιά μας σε όσους αγαπάμε.

Και πράγματι, όσο οι μέρες μικραίνουν και ο αέρας βα-
ραίνει με εκείνη τη γνώριμη ψύχρα, κάτι μέσα μας γυρί-
ζει ξανά προς το σπίτι, τους ανθρώπους μας, τα μικρά 
τελετουργικά που δίνουν νόημα. Ο χειμώνας είναι η επο-
χή των τραπεζιών. Όχι των μεγάλων, επίσημων συνάξεων, 
αλλά εκείνων που στήνονται χωρίς αφορμή· με φίλους 
που έρχονται «για ένα ποτήρι» και τελικά μένουν μέχρι 
αργά, με φαγητά απλά αλλά αληθινά, με την ατμόσφαι-
ρα που δημιουργεί ένα μπουκάλι κρασί όταν ανοίγει στο 
κέντρο του τραπεζιού. 

Το κρασί έχει πάντοτε αυτή την ικανότητα: να μαλακώνει 
τον χρόνο, να ανοίγει συζητήσεις, να κάνει ακόμη και τις 
πιο ψυχρές μέρες να ζεσταίνονται. Στο Grape αγαπάμε 
τον χειμώνα γι’ αυτό ακριβώς: γιατί μας επιστρέφει στην 
ουσία του κρασιού, που είναι η συντροφικότητα. Οι μή-
νες που ακολουθούν δεν είναι μόνο περίοδος γιορτών· 
είναι και η περίοδος που δοκιμάζουμε παλιές σοδειές, 
ψάχνουμε νέα ζευγαρώματα φαγητού - κρασιού, ξανα-
θυμόμαστε πόσο όμορφο είναι το να μοιράζεσαι. Κάθε 
τεύχος του Grape, αλλά ίσως αυτό το 40ό-χειμερινό λίγο 
περισσότερο, θέλει να γίνει κομμάτι αυτής της εποχής: 
να εμπνεύσει τα τραπέζια σας, να συνοδεύσει τις κουβέ-
ντες με τους δικούς σας ανθρώπους, να σας ταξιδέψει 
σε τόπους και οινοποιεία που έχουν κάτι να πουν, ακόμη 
και όταν έξω ο κόσμος μοιάζει παγωμένος. 

Πάντα χειμαρρώδης, ο Κωνσταντίνος Λαζαράκης μάς 
βάζει ξανά στο αγαπημένο του παιχνίδι: να βλέπουμε 
το κρασί έξω από τα τετριμμένα. Με το γνωστό μείγμα 
χιούμορ και οξυδέρκειας, μετατρέπει ακόμη και μια απλή 
έξοδο στο εστιατόριο –ειδικά τώρα, τις μέρες που έρχο-
νται– σε ένα μικρό μάθημα δημοκρατίας, ισορροπίας και 
προσωπικής ελευθερίας. Γιατί το κρασί, όπως και η ζωή, 
γίνεται καλύτερο όταν ξέρεις να βάζεις όρια και να λες 
αυτό που θέλεις. Στον κόσμο της Valpolicella μάς ταξι-
δεύει ο Βασίλης Ποταμιάνος: από τα ελαφριά, φρέσκα 
ερυθρά έως τα επιβλητικά Amarone, ανακαλύπτουμε τις 
ιστορίες, τα οινοποιεία και τους ανθρώπους που κάνουν 
την περιοχή μοναδική. 

Ένα ταξίδι σε γεύσεις, τόπους και παραδόσεις που εξε-
λίσσονται με πάθος. Ταξιδέψαμε ξανά στη Νάουσα και 
ανακαλύψαμε, για άλλη μία φορά, πως αυτή η ζώνη δεν 
σταματά ποτέ να μας ξαφνιάζει. Η «Πόλη του οίνου» 
άνοιξε φέτος ένα νέο κεφάλαιο με τη ΒΙΒΟΝ, την πρώτη 
βιβλιοθήκη οίνου της Ελλάδας, ενώ γύρω της μια γενιά 
νεαρών οινοποιών δίνει νέο παλμό στο Ξινόμαυρο.
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ΤΟ GRAPE ΣΥΧΝΆΖΕΙ • ΑΘΗΝΑ • 48 URBAN GARDEN ΑΡΜΑΤΟΛΏΝ ΚΑΙ ΚΛΕΦΤΏΝ 
48, ΑΜΠΕΛΌΚΗΠΟΙ • ANCIENT GREEK SANDALS ΚΟΛΟΚΟΤΡΏΝΗ 3–5, ΑΘΉΝΑ • 
ΚΑΒΑ AΝΘΙΔΗΣ ΠΑΤΡΙΆΡΧΟΥ ΙΩΑΚΕΊΜ 45, ΚΟΛΩΝΆΚΙ / Λ. ΚΗΦΙΣΊΑΣ 76, ΜΑΡΟΎΣΙ / 
ΓΡΗΓΟΡΊΟΥ ΛΑΜΠΡΆΚΗ 77, ΓΛΥΦΆΔΑ • GALLERY ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΥ ΑΡΙΣΤΟΦΆΝΟΥΣ 
20, ΑΘΉΝΑ • ARION CAVA ΣΤΡΑΤΆΡΧΟΥ ΑΛΕΞΆΝΔΡΟΥ ΠΑΠΆΓΟΥ 80, ΑΘΉΝΑ • AVRA 
BAR ΑΠΌΛΛΩΝΟΣ 40, ΒΟΥΛΙΑΓΜΈΝΗ • BAROLO ΔΑΒΆΚΗ 1, ΨΥΧΙΚΌ • ΒΑΡΟΥΛΚΟ 
SEASIDE ΑΚΤΉ ΚΟΥΜΟΥΝΔΟΎΡΟΥ 54-56, ΜΙΚΡΟΛΊΜΑΝΟ, ΠΕΙΡΑΙΆΣ • BARRIQUE 
ΠΛ. ΥΜΗΤΤΟΎ 1, ΥΜΗΤΤΌΣ • BO BO BOHEME BOURGEOIS ΑΝΑΣΤΑΣΊΟΥ ΖΊΝΝΗ 36, 
ΚΟΥΚΆΚΙ • ΒΟΝΑΜΑ ΔΗΜΗΤΡΊΟΥ ΓΟΎΝΑΡΗ 80, ΆΝΩ ΓΛΥΦΆΔΑ • ΒΟΤΙLIA ΛΥΚΟΎΡΓΟΥ 
235, ΚΑΛΛΙΘΈΑ • BY THE GLASS ΣΟΥΡΉ 3, ΑΘΉΝΑ • ΟΙΝΟΣ ΓΡΙΒΑ ΛΥΚΟΎΡΓΟΥ 28 & 
ΜΕΝΕΛΆΟΥ, ΚΑΛΛΙΘΈΑ • KABA ΔΡΟΣΙΑ ΛΕΩΦ. ΔΡΟΣΙΆΣ-ΣΤΑΜΆΤΑΣ 3, ΣΤΑΜΆΤΑ • DRY 
ΚΟΥΜΠΆΡΗ 5, ΠΛΑΤΕΊΑ ΚΟΛΩΝΑΚΊΟΥ • EIGHTEEN SCREEN WINE & NUTS ΤΖΑΒΈΛΛΑ 
90, ΠΕΙΡΑΙΆΣ • FABRICA DE VINO ΕΜΜΑΝΟΥΉΛ ΜΠΕΝΆΚΗ 3, ΑΘΉΝΑ • CAVA FAIDON 
ΑΓ. ΙΩΆΝΝΟΥ 28, ΒΟΎΛΑ / ΣΚΊΠΠΗ 4, ΚΑΛΛΙΘΈΑ • FYSIKA ΔΗΜΗΤΡΑΚΟΠΟΎΛΟΥ 17, 
ΚΟΥΚΆΚΙ • GAMAY ΖΩΟΔΌΧΟΥ ΠΗΓΉΣ 42, ΑΘΉΝΑ GRAPE STORE ΛΕΩΦ. ΜΕΣΟΓΕΊΩΝ 
442, ΑΓΊΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΉ • GREECE AND GRAPES ΛΥΚΟΎΡΓΟΥ 20, ΚΑΛΛΙΘΈΑ • HALF 
GLASS ΕΛΑΙΏΝ 41 ΚΑΙ ΑΙΟΛΊΑΣ 1, ΝΈΑ ΚΗΦΙΣΙΆ • HERVE ΤΡΙΏΝ ΙΕΡΑΡΧΏΝ 170, ΑΘΉΝΑ 
• HETEROCLITO ΦΩΚΊΩΝΟΣ 2 ΚΑΙ ΠΕΤΡΆΚΗ 30, ΑΘΉΝΑ • HOUSE OF WINE ΕΘΝ. 
ΑΝΤΙΣΤΆΣΕΩΣ 40, ΧΑΛΆΝΔΡΙ • IT ΒΟΥΚΟΥΡΕΣΤΊΟΥ 30 ΚΑΙ ΑΛ. ΣΟΎΤΣΟΥ, ΑΘΉΝΑ • 
JERAR ΑΓΊΑΣ ΒΑΡΒΆΡΑΣ 55, ΔΆΦΝΗ • K2 DESIGN ΒΕΡΑΝΖΈΡΟΥ 34, ΟΜΌΝΟΙΑ • ΤΟ 
ΚΕΛΛΑΡΙ ΙΩΑΝΝΊΝΩΝ 83, ΚΟΛΩΝΌΣ •KEDROS ΔΡΟΣΟΠΟΎΛΟΥ 47 ΚΑΙ ΚΕΦΑΛΛΗΝΊΑΣ, 
ΚΥΨΈΛΗ • KIKI DE GRÈCE ΗΠΊΤΟΥ 4, ΣΎΝΤΑΓΜΑ • ΚΤΗΜΑ ΚΟΚΟΤΟΥ ΣΤΑΜΆΤΑ 
ΑΤΤΙΚΉΣ • ΚΡΑΣΟΠΟΥΛΙΟ ΛΕΩΦ. ΔΗΜΟΚΡΑΤΊΑΣ 11, ΜΕΛΊΣΣΙΑ • KYLIX ΚΑΡΝΕΆΔΟΥ 
20, ΚΟΛΩΝΆΚΙ • CAVA LACOR ΠΛΑΤΕΊΑ ΗΡΏΩΝ ΚΎΠΡΟΥ 5, ΝΈΑ ΣΜΎΡΝΗ • KTHMA 
ΛΑΖΑΡΙΔΗ ΚΑΠΑΝΔΡΊΤΙ ΑΤΤΙΚΉΣ • LINOVATIS ΔΙΟΜΉΔΟΥΣ ΚΥΡΙΑΚΟΎ 15, ΚΗΦΙΣΙΆ • 
LOLLO’S ΕΘΝ. ΑΝΤΙΣΤΆΣΕΩΣ 3A, ΧΑΛΆΝΔΡΙ • LOST ROOTS ΗΡΑΚΛΕΙΔΏΝ 30, ΑΘΉΝΑ 
• MAISON D’OLIVE ΞΑΝΘΊΠΠΟΥ 7-9, ΚΟΛΩΝΆΚΙ • MATERIA PRIMA ΦΑΛΉΡΟΥ 68, 
ΚΟΥΚΆΚΙ / ΠΛΑΤΕΊΑ ΜΕΣΟΛΟΓΓΊΟΥ 3, ΠΑΓΚΡΆΤΙ • MONK GRAPES AND SPIRITS 
ΚΑΡΌΡΗ 4, ΑΘΉΝΑ • ΜΟΥΣΕΙΟ ΚΥΚΛΑΔΙΚΗΣ ΤΕΧΝΗΣ ΝΕΟΦΎΤΟΥ ΔΟΎΚΑ 4, ΑΘΉΝΑ 
• ΜΟΥΣΕΙΟ ΜΠΕΝΑΚΗ ΚΟΥΜΠΆΡΗ 1, ΑΘΉΝΑ / ΠΕΙΡΑΙΏΣ 138, ΓΚΆΖΙ • MR. VERTIGO 
ΠΛΑΤΕΊΑ ΦΙΛΙΚΉΣ ΕΤΑΙΡΕΊΑΣ 15, ΚΟΛΩΝΆΚΙ • MY CAVA ΕΥΦΡΟΝΊΟΥ 5, ΑΘΉΝΑ • 
NEW HOTEL ΦΙΛΕΛΛΉΝΩΝ 16, ΑΘΉΝΑ • NEBBIOLO ΛΕΩΦ. ΘΗΣΈΩΣ 111, ΕΚΆΛΗ • ΟΑΚ 
ΎΔΡΑΣ 2 ΚΑΙ ΛΕΩΦ. ΚΗΦΙΣΊΑΣ 282, ΧΑΛΆΝΔΡΙ / ΛΕΩΦ. ΑΘΉΝΑΣ 7Α, ΒΟΥΛΙΑΓΜΈΝΗ 
• ΟΙΝΙΚΟ ΗΡΑΚΛΈΟΥΣ 1 ΚΑΙ ΑΡΙΣΤΟΤΈΛΟΥΣ, ΠΕΡΙΣΤΈΡΙ • ΟΙΝΟΠΙΩΝ ΑΜΙΣΟΎ 10, 
ΥΜΗΤΤΌΣ • OINOSCENT ΒΟΥΛΉΣ 45-47, ΑΘΉΝΑ • PALEO ΠΟΛΥΔΕΎΚΟΥΣ 39, ΠΕΙΡΑΙΆΣ 
• ΠΑΝΔΑΙΣΙΑ ΑΓ. ΙΩΆΝΝΟΥ 41, ΑΓ. ΠΑΡΑΣΚΕΥΉ • PHELO SPIRITS ΣΟΥΗΔΊΑΣ 51, ΑΘΉΝΑ 
• PHILIP GLASS ΛΟΥΚΆ ΜΠΈΛΛΟΥ 3, ΠΑΝΌΡΜΟΥ • PROSOPA ΜΕΓ. ΒΑΣΙΛΕΊΟΥ 52, 
ΑΘΉΝΑ • SEMELI WINES ΛΕΩΦ. ΗΡΑΚΛΕΊΟΥ 466, ΗΡΆΚΛΕΙΟ • SOLERA ΑΝΔΡΈΑ 
ΠΑΠΑΝΔΡΈΟΥ 77, ΧΑΛΆΝΔΡΙ • STAFILINA ΑΙΓΑΊΟΥ 18, Ν. ΣΜΎΡΝΗ • STELVIN ΠΛ. 
ΚΎΠΡΟΥ 9, ΓΑ ΛΆΤΣΙ • KTHMA ΣΤΡΟΦΙΛΙΑ ΠΑΤΗΤΉΡΙΑ ΑΝΑΒΎΣΣΟΥ • ΤΑΒΕΡΝΑ 
ΤΩΝ ΦΙΛΩΝ ΆΡΓΟΥΣ 66, ΑΘΉΝΑ • TANINH ΑΓΑΠΗ ΜΟΥ ΙΠΠΟΚΡΆΤΟΥΣ 91, ΑΘΉΝΑ • 
TERROIRIST ΘΟΥΚΥΔΊΔΟΥ 12, ΧΑΛΆΝΔΡΙ • CAVA VEGERA ΒΑΣΙΛΈΩΣ ΠΑΎΛΟΥ 61 ΚΑΙ 
ΠΟΣΕΙΔΏΝΟΣ 11, ΒΟΎΛΑ • VILLA GRIZIO 46 ΑΓ. ΑΛΕΞΆΝΔΡΟΥ 46, ΠΑΛΑΙΌ ΦΆΛΗΡΟ 
• VINIFERA ΛΕΩΦ. ΚΗΦΙΣΊΑΣ 317, ΚΗΦΙΣΙΆ • VINOULTURA ΑΝΩΓΕΊΩΝ 18, ΝΊΚΑΙΑ • 
VISION ΟΜΟΝΙΑ ΧΑΛΚΟΚΟΝΔΎΛΗ 36 • WAREHOUSE ΜΑΥΡΟΜΙΧΆΛΗ ΚΑΙ ΒΑΛΤΕΤΣΊΟΥ 
21, ΑΘΉΝΑ • WESUD ATHENS ΛΕΩΦ. ΒΑΣΙΛΈΩΣ ΠΑΎΛΟΥ 90, ΒΟΎΛΑ • WINE AT WEST 
ΣΤΡ. ΚΑΡΑΪΣΚΆΚΗ 75, ΧΑΪΔΆΡΙ • WINE IS FINE ΒΎΣΣΗΣ 6, ΑΘΉΝΑ • WINE KINGDOM 
ΕΛ. ΒΕΝΙΖΈΛΟΥ 199, Ν. ΣΜΎΡΝΗ • WINE O’ CLOCK ΛΕΜΠΈΣΗ 10, ΑΚΡΌΠΟΛΗ • WINE 
TUNNEL ΜΗΤΡΟΠΌΛΕΩΣ 32, ΑΘΉΝΑ • WINE UP ΣΟΦ. ΒΕΝΙΖΈΛΟΥ 12, ΠΕΡΙΣΤΈΡΙ 
• WSPC ΓΛΑΎΚΟΥ 11 , ΠΑ ΛΑΙΌ ΦΆ ΛΗΡΟ • ZOUMBOULAKIS GALLERIES ΠΛΑΤΕΊΑ 
ΚΟΛΩΝΑΚΊΟΥ 20 • ΧΑΡΤΕΣ ΒΑΛΤΕΤΣΊΟΥ 35, ΕΞΆΡΧΕΙΑ • ΥΠΟΛΟΙΠΗ ΕΛΛΑΔΑ • 10 GR 
ΠΟΛΥΔΏΡΟΥ 16, ΠΑΛΑΙΆ ΠΌΛΗ, ΡΌΔΟΣ • 18 GRAPES ΆΓΙΟΣ ΠΡΟΚΌΠΙΟΣ, ΝΆΞΟΣ • 
CAVA ABATZIS ΑΡΙΣΤΟΤΈΛΟΥΣ 12, ΕΎΟΣΜΟΣ ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗΣ • ΑΕΡΟΙΝΟ ΓΡΕΒΕΝΏΝ 9, 
ΦΛΏΡΙΝΑ • ΚΤΗΜΑ ΑΛΦΑ 2O ΧΛΜ. ΑΜΥΝΤΑΊΟΥ, ΆΓΙΟΣ ΠΑΝΤΕΛΕΉΜΟΝΑΣ, ΑΜΎΝΤΑΙΟ, 
ΦΛΏΡΙΝΑ • ANDRIAKON KΑΡΑΒΟΣΤΆΣΙ ΓΑΥΡΊΟΥ, ΆΝΔΡΟΣ • ANHYDROUS ΦΗΡΆ 
ΚΟΝΤΟΧΏΡΙ, ΣΑΝΤΟΡΊΝΗ • ΑΦΟΙ ΑΝΤΩΝΑΤΟΥ ΛΕΩΦ. Γ. ΒΕΡΓΩΤΉ 127, ΑΡΓΟΣΤΌΛΙ 
ΚΕΦΑΛΛΗΝΊΑΣ • APALLOU ΜΗΤΡΟΠΌΛΕΩΣ 51, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ • BITTER COCKTAILS 
ΑΓΊΟΥ ΕΛΕΥΘΕΡΊΟΥ 5, ΖΆΚΥΝΘΟΣ • ΚΑΒΑ ΒΛΑΣΗΣ ΗΡΏΩΝ ΠΟΛΥΤΕΧΝΕΊΟΥ 52, 
ΛΆΡΙΣΑ • BOTTIGLIA DI VINO ΑΛΥΚΈΣ ΠΟΤΑΜΟΎ, ΚΈΡΚΥΡΑ • CARDOON ΑΚΤΉ Γ. 
ΔΡΌΣΟΥ, ΊΔΡΥΜΑ ΤΗΝΙΑΚΟΎ ΠΟΛΙΤΙΣΜΟΎ, ΤΉΝΟΣ • CASABLANCA SOCIAL CLUB 
ΛΕΩΦ. ΒΑΣΙΛΊΣΣΗΣ ΌΛΓΑΣ 18, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ • CAVINO WINERY & DISTILLERY 
ΓΈΦΥΡΑ ΜΕΓΑΝΊΤΗ, ΑΊΓΙΟ • ΚΤΗΜΑ ΓΕΡΟΒΑΣΙΛΕΙΟΥ ΕΠΑΝΟΜΉ, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ • 
ΔΙΕΚ ΑΜΥΝΤΑΙΟΥ ΝΈΕΣ ΕΡΓΑΤΙΚΈΣ ΚΑΤΟΙΚΊΕΣ • DIONYSOS RESTAURANT ΛΊΝΔΟΣ, 
ΡΌΔΟΣ • ENOTRAPEZA 6Ο ΧΛΜ. ΕΟ ΧΑΝΊΩΝ-ΡΕΘΎΜΝΗΣ • ΕΥΟΙ ΕΥΑΝ ΚΑΒΑ ΠΛΑΤΕΊΑ 
ΚΎΠΡΟΥ 24, ΜΕΣΣΗΝΊΑ • GAIA ΚΟΎΤΣΙ, ΝΕΜΈΑ / ΈΞΩ ΓΩΝΙΆ, ΣΑΝΤΟΡΊΝΗ • GRAPPA 
VINO & APERITIVO ΔΗΜΆΡΧΟΥ ΚΟΝΤΑΡΆΤΟΥ 1 , ΒΌΛΟΣ • ΘΩΜΑΣ ΑΜΎΝΤΑΙΟ • 
INOTROPES ΠΆΡΟΔΟΣ ΑΝΤΩΝΊΟΥ ΠΛΟΥΜΊΔΗ 1, ΕΠΆΝΩ ΑΡΧΆΝΕΣ, ΗΡΆΚΛΕΙΟ ΚΡΉΤΗΣ 
• IN VINO PATRAS ΤΡΙΏΝ ΝΑΥΆΡΧΩΝ 21, ΠΆΤΡΑ • ΙΣΑΛΟΣ ΑΚΤΉ ΚΟΥΝΤΟΥΡΙΏΤΟΥ 
44, ΜΎΡΙΝΑ, ΛΉΜΝΟΣ • ΚΕΛΑΡΙ ΌΘΩΝΟΣ 16, ΛΑΜΊΑ • ΚΗΡΥΚΟΣ ΚΑΙ ΣΙΑ ΟΕ ΒΑΘΎ 
ΑΥΛΊΔΟΣ, ΕΎΒΟΙΑ • KINSTERNA HOTEL ΑΓ. ΣΤΈΦΑΝΟΣ, ΜΟΝΕΜΒΑΣΙΆ • ΚΛΙΜΑΞ 
ΗΦΑΊΣΤΟΥ 2 ΚΑΙ ΕΛ. ΒΕΝΙΖΈΛΟΥ, ΛΆΡΙΣΑ • ΚΟΝΤΟΣΩΡΟΣ ΞΙΝΌ ΝΕΡΌ, ΑΜΎΝΤΑΙΟ 
• ΟΙΝΟΠΝΕΥΜΑΤΟΠΩΛΕΙΟΝ ΚΡΙΤΣΙΝΗ ΣΤΑΜΑΤΊΟΥ ΠΡΩΊΟΥ 30, ΕΡΜΟΎΠΟΛΗ, 
ΣΎΡΟΣ • ΚTHMA KYΡ-ΓΙΑΝΝΗ ΓΙΑΝΝΑΚΟΧΏΡΙ, ΝΆΟΥΣΑ / ΆΓΙΟΣ ΠΑΝΤΕΛΕΉΜΩΝ, 
ΑΜΎΝΤΑΙΟ • KΤΗΜΑ ΛΑΖΑΡΙΔΗ ΕΠΑΡΧ. ΟΔΌΣ ΠΛΑΤΑΜΏΝΑ AΔΡΙΑΝΉΣ 47, AΔΡΙΑΝΉ 
• LENIS WINES ΒΑΣ. ΜΠΆΛΚΟΥ 4, ΠΡΈΒΕΖΑ • ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΜΑΛΙΧΙΝ ΜΈΛΑΜΠΕΣ, 
ΡΈΘΥΜΝΟ • ΜΑΡΑΘΙΑ ΠΑΡΑΛΊΑ ΑΓΊΟΥ ΦΩΚΆ, ΤΉΝΟΣ • ΜΑΡΓΙΩΡΑ ΧΏΡΑ ΚΎΘΝΟΥ 
• ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΜΑΡΚΑΤΣΕΛΗ ΔΆΦΝΗ ΦΙΛΙΑΤΏΝ, ΘΕΣΠΡΩΤΊΑ • ΜΟΒΥ DICK OR THE 
WHALE MΟΡΚΕΝΤΆΟΥ 5, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ • ΜΟΝΜΑΡΤΗ ΣΟΦΟΎΛΗ 92, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ 
• ΜΟΥΣΕΙΟ ΚΡΑΣΙΟΥ ΜΑΛΑΓΆΡΙ, ΣΆΜΟΣ • ΟΙΝΟΓΝΩΣΙΑ ΦΑΡΏΝ 155, ΚΑΛΑΜΆΤΑ • 
ΟΙΝΟΧΩΡΟΣ ΠΛ. ΠΡΩΤΟΔΙΚΕΊΟΥ, ΝΆΞΟΣ • ΟΙΝΟΨ WINE BAR ΛΕΩΦ. ΒΕΡΓΩΤΉ ΚΑΙ 
ΙΘΆΚΗΣ 1, ΑΡΓΟΣΤΌΛΙ • OLON CONCEPT ΔΗΜΆΡΧΟΥ ΑΝΔΡΕΑΔΆΚΗ 34, ΛΙΒΑΔΕΙΆ, 
ΒΟΙΩΤΊΑ • CAVA OLYMPIA ΚΕΡΑΣΟΎΝΤΟΣ 57, ΘΕΣΣΑ ΛΟΝΊΚΗ • ΠΑΓΟΠΟΙΕΙΟΝ 
ΠΛΑΤΕΊΑ ΑΓΊΟΥ ΤΊΤΟΥ 1 , ΗΡΆΚΛΕΙΟ • PANTHEON ΠΡΟΞΈΝΟΥ ΚΟΡΟΜΗΛΆ 8 ΚΑΙ 
ΚΑΡΌΛΟΥ ΝΤΗΛ, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ • ΚΤΗΜΑ ΠΑΛΥΒΟΥ ΕΟ ΣΙΔΗΡΟΔΡΟΜΙΚΟΎ ΣΤΑΘΜΟΎ 
ΝΕΜΈΑΣ, ΝΕΜΈΑ • PATRAS WINE CLUB ΝΌΡΜΑΝ 38-40, ΠΆΤΡΑ • ΚΤΗΜΑ ΠΑΥΛΙΔΗ 
ΚΟΚΚΙΝΌΓΕΙΑ, ΔΡΆΜΑ • ΠΕΡΙΗΛΙΟΝ ΟΙΝΟΘΗΚΗ ΕΡΜΟΎ 5, ΚΑΤΕΡΊΝΗ • ΠΕΣΚΕΣΙ 
ΚΑΠΕΤΆΝ ΧΑΡΑΛΆΜΠΗ 6-8, ΗΡΆΚΛΕΙΟ, ΚΡΉΤΗ • ΡΕΜΕΤΖΟ ΛΕΩΦ. ΑΡΧΑΊΟΥ ΘΕΆΤΡΟΥ 
42, ΕΡΈΤΡΙΑ • SALIS ΑΚΤΉ ΕΝΏΣΕΩΣ 3, ΧΑΝΙΆ, ΚΡΉΤΗ • SANTO WINES ΠΎΡΓΟΣ , 
ΣΑΝΤΟΡΊΝΗ • SCENARIO WINE ESPRESSO CULTURE MΑΡΏΝΕΙΑΣ 1, ΚΟΜΟΤΗΝΉ 
• Κ ΑΒΑ ΣΕΙΡΙΟΣ ΛΕΩΦ. ΚΩΝ/ΝΟΥ Κ ΑΡΑΜΑΝΛΉ 160, ΘΕΣΣΑ ΛΟΝΊΚΗ • ΚΤΗΜΑ 
ΣΙΓΑΛΑ ΜΠΑΞΈΣ, ΟΊΑ, ΣΑΝΤΟΡΊΝΗ • ΣΙΓΑΝΟΣ ΑΕ ΒΙ.ΠΕ. ΗΡΑΚΛΕΊΟΥ, ΗΡΆΚΛΕΙΟ 
ΚΡΉΤΗΣ • ΟΥΖΕΡΙ ΣΚΟΤΑΔΗΣ ΛΕΩΦ. ΔΗΜΟΚΡΑΤΊΑΣ 46, ΑΊΓΙΝΑ • ΚΤΗΜΑ ΣΚΟΥΡΑ 
ΜΑΛΑΝΔΡΈΝΙ, ΆΡΓΟΣ • SOUΕL BAR ΠΑΎΛΟΥ ΜΕΛΆ 16, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ • SOUL BAR 
ΑΘΑΝΑΣΊΟΥ ΔΙΆΚΟΥ 16, ΛΑΜΊΑ • STRAFILO WINE & LISTENING BAR ΈΒΑΝΣ 83-85, 
ΗΡΆΚ ΛΕΙΟ ΚΡΉΤΗΣ • ΣΟΦΟΣ ΔΕΡΒΕΝΑΚΊΩΝ, ΝΕΜΈΑ • ΚΤΗΜΑ ΤΕΧΝΗ ΟΙΝΟΥ 
ΠΑΎΛΟΥ ΜΕΛΆ 2, ΜΙΚΡΟΧΏΡΙ, ΔΡΆΜΑ • ΚΤΗΜΑ ΤΣΕΛΕΠΟΥ ΡΊΖΕΣ, ΑΡΚΑΔΊΑ • KABA 
ΤΣΙΝΑΣ ΕΛ. ΒΕΝΙΖΈΛΟΥ 146, ΛΆΡΙΣΑ • ΥΡΩ ΚΟΛΙΑΚΟΥΔΑΚΗ ΜΑΚΡΎΣ ΤΟΊΧΟΣ ΝΈΑΣ 
ΚΥΔΩΝΊΑΣ • VILLA INCOGNITO ΔΕΛΗΓΙΆΝΝΗ 1 & ΤΆΣΟΥ ΣΕΧΙΏΤΗ 43, ΤΡΊΠΟΛΗ • 
VINAMORATO ΙΟΥΣΤΙΝΙΑΝΟΎ 5, ΚΑΣΤΟΡΙΆ • VINO CONCEPT ΜΕΣΑΡΙΆ, ΣΑΝΤΟΡΊΝΗ 
• WINE ACADEMY ΠΛ. ΦΑΡΜΆΚΗ 5, ΝΑΎΠΑΚΤΟΣ • WINE HOUSE TΖΩΝ ΚΈΝΝΕΝΤΥ 
7, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ • WINE KIOSK ΑΡΙΣΤΟΜΈΝΟΥΣ 39, ΚΑΛΑΜΆΤΑ • WINE STYLE ΣΤΡ. 
ΔΟΥΜΠΙΏΤΗ 17 & ΑΤΤΆΛΟΥ, ΠΟΛΊΧΝΗ, ΘΕΣΣΑΛΟΝΊΚΗ • WINE VINTAGE STUDIO 
ΛΕΩΦΌΡΟΣ ΔΗΜΟΚΡΑΤΊΑΣ 93, ΗΡΆΚΛΕΙΟ • WINE WALKERS CRETE ΑΜΆΛΘΕΙΑΣ 17, 
ΗΡΆΚΛΕΙΟ • ΚΤΗΜΑ ΧΑΤΖΗΜΙΧΑΛΗ ΧΟΥΛΈΒΑΙΝΑ, ΑΤΑΛΆΝΤΗ
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