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Περίληυη 

 

΢θνπφο ηεο παξνχζαο εξγαζίαο είλαη ε παξαζθεπή κηαο αξρηθήο παιέηαο ελφο εληζρπκέλνπ, 

αξσκαηηθνχ νίλνπ, vermouth, κε βάζε ηνλ ιεπθφ νίλν ηεο πνηθηιίαο Ακάζη, κε ηελ επηινγή 

ησλ θαηάιιεισλ αξσκαηηθψλ θπηψλ ζχκθσλα κε ηελ βηβιηνγξαθία. Σν απνηέιεζκα απηήο 

ηεο πξνζπάζεηαο επειπηζηνχκε λα ρξεζηκνπνηεζεί ζαλ βάζε γηα ηελ δεκηνπξγία ελφο 

νινθιεξσκέλνπ θαη πνιπδηάζηαηνπ ηειηθνχ πξντφληνο vermouth κε ηελ πξνζζήθε επηπιένλ 

ζπζηαηηθψλ θαη βνηάλσλ, ζην νπνίν ελ ζπλερεία ζα αληηθαηαζηαζεί ν νίλνο βάζεο ηνπ κε 

ιεπθφ νίλν (blanc de noir) ηεο πνηθηιίαο Ξηλφκαπξν. 

 

Σα δείγκαηα πνπ εμεηάζζεθαλ, δεθαέμη ζην ζχλνιν, απνηεινχλ κέξε ηεζζάξσλ δηαθνξεηηθψλ 

ζπληαγψλ νη νπνίεο επαλαιήθζεθαλ ηέζζεξηο θνξέο ζε ίδην ρξφλν, κε δηαθνξεηηθέο 

ηερλνινγηθέο κεζφδνπο,  γηα ηελ παξαζθεπή   αξσκαηηζκέλνπ νίλνπ Vermouth, πξνθεηκέλνπ 

λα κειεηεζνχλ νη δηαθνξέο ηνπο αιιά θαη λα επηιεγεί ε θαιχηεξε κέζνδνο νξγαλνιεπηηθά θαη 

αλαιπηηθά, ηφζν ζε ζχγθξηζε κε ηα δείγκαηα ηεο εθάζηνηε κεζφδνπ φζν θαη ζην ηειηθφ 

ζχλνιν ησλ δεθαέμη δεηγκάησλ. 

 

΢ηελ πεηξακαηηθή δηαδηθαζία έγηλε Πξνζδηνξηζκφο ηνπ πνζνζηνχ αιθνφιεο, Πξνζδηνξηζκφο 

πηεηηθήο θαη νιηθήο νμχηεηαο, Πξνζδηνξηζκφο pH- ελεξγνχ νμχηεηαο, Μέηξεζε 

ζνιεξφηεηαο, Μέηξεζε ζαθράξσλ, Τπνινγηζκφο έληαζεο ρξψκαηνο κε ηελ ρξήζε 

θαζκαηνθσηφκεηξνπ θαη Τπνινγηζκφο Γείθηε Φαηλνιηθψλ Οπζηψλ (Γ.Φ.Ο.) κε ηελ ρξήζε 

θαζκαηνθσηφκεηξνπ. 

 

Λέμεηο θιεηδηά: vermouth, παξαγσγή, αξσκαηηζκέλνο θαη εληζρπκέλνο νίλνο 
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ABSTRACT 

 

Σhe aim of this study is to prepare a base of an enhanced, aromatic vermouth wine based on 

the white wine of Amasi variety, by selecting the appropriate aromatic plants according to the 

literature. Hopping that the result of this effort will be used as a basis for the creation of a 

complete and multidimensional final vermouth product with the addition of extra ingredients 

and herbs, in which its base wine will then be replaced with white wine (blanc de noir) of the 

Xinomavro variety. 

 

The tested samples, sixteen in total, were part of four different recipes which were repeated, 

with different technological methods for the preparation of aromatic Vermouth wine, four 

times  simultaneously, in order to study their differences and to choose the best method 

organoleptically and analytically. , both in comparison with the samples of each method and 

in the final set of sixteen samples. 

 

In the experimental procedure was determined and measured: the percentage of alcohol, 

volatile and total acidity, pH-active acidity, turbidity, sugars, color intensity-using a 

spectrophotometer- and also phenolic substance index was calculated using  

spectrophotometer. 

 

Keywords: vermouth, production, aromatized and fortified wine 
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“ 5 ΠΡΑΓΜΑΣΑ ΠΟΤ ΥΡΔΗΑΕΔΣΑΗ ΝΑ”                                       

 ΞΔΡΔΗ ΚΑΝΔΗ΢ ΓΗΑ ΣΟ VERMOUTH 

 

 ΔΗΝΑΗ ΚΡΑ΢Η, ΟΥΗ ΟΗΝΟΠΝΔΤΜΑΣΧΓΔ΢ ΠΟΣΟ 

 ΠΗΝΔΣΑΗ ΔΤΥΑΡΗ΢ΣΑ ΚΑΗ ΢ΚΔΣΟ 

 ΔΗΝΑΗ ΣΟ ΚΛΔΗΓΗ ΓΗΑ ΣΟ ΚΑΛΤΣΔΡΟ NEGRONI 

 ΓΔΝ ΔΗΝΑΗ MARTINI ΥΧΡΗ΢ ΑΤΣΟ 

 ΠΡΔΠΔΗ ΝΑ ΦΤΛΑΓΔΣΑΗ ΢ΣΟ ΦΤΓΔΗΟ 

 

(Adam Ford, 2015) 
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ΔΗ΢ΑΓΧΓΖ    

 

Δηθάδεηαη πσο ν ηίηινο ηνπ απεξηηίθ πνπ παξάγεηαη απφ θξαζί θαη θαηαλαιψλεηαη 

πεξηζζφηεξν παγθνζκίσο αλήθεη ζην vermouth, έλα απεξηηίθ πνπ ραξαθηεξίδεηαη απφ έλα 

πνιχπινθν θαη ηδηαίηεξν αηζζεηεξηαθφ πξνθίι. ΋πσο απνδεηθλχεηαη απφ ηελ κέρξη ηψξα 

βηβιηνγξαθία, ην vermouth, ή ηνπιάρηζηνλ ε πξσηφηππε εηθφλα απηνχ σο νίλνπ 

εκπινπηηζκέλνπ κε βφηαλα, θαίλεηαη λα είλαη θαη ην παιαηφηεξν αιθννινχρν πνηφ ζηελ 

ηζηνξία ηνπ θφζκνπ. Απηφ ην απεξηηίθ έρεη κηα καθξά ηζηνξία θαη αλ θαη είλαη γλσζηφ ζε κηα 

γεληά θαηαλαισηψλ πνπ θαηά θχξην ιφγσ έρεη βγεη ζηελ ζχληαμε, ε θήκε ηνπ ηα ηειεπηαία 

ρξφληα θαίλεηαη λα αλαβηψλεη ζηελ λέα γεληά, καδί κε ηελ βνήζεηα ησλ κέζσλ θνηλσληθήο 

δηθηχσζεο, θάλνληαο ηελ εκθάληζή ηνπ θαη πάιη ζε θνθηέηι κπαξ θαη ηξαπέδηα εζηηαηνξίσλ. 

Μηαο θαη ε ρξήζε ηνπ ζπλδπάδεηαη ζπρλά κε δηάθνξα άιια πνηά, ην vermouth 

ζπγθαηαιέγεηαη θαη ζηελ θαηεγνξία ησλ νηλνπλεπκαησδσλ πνηψλ θαη αο απνηειείηαη ην 

κεγαιχηεξν κέξνο απηνχ απφ θξαζί. Οπζηαζηηθά ην vermouth είλαη έλαο εληζρπκέλνο θαη 

αξσκαηηζκέλνο νίλνο, απνηειεί παξάγσγν ηνπ θξαζηνχ πνπ πξνθχπηεη θαηά θχξην ιφγν απφ 

ηελ πξνζζήθε δάραξεο ζε έλαλ - ιεπθφ θαηά παξάδνζε- νίλν βάζεο, απφ νηλνπνηήζηκεο 

ιεπθέο πνηθηιίεο ζηαθπιηψλ (Vitis vinifera), ν νπνίνο εληζρχεηαη κε αιθνφιε θαη 

αξσκαηίδεηαη είηε κε έλα κείγκα βνηάλσλ θαη κπαραξηθψλ είηε κε ην αιθννιηθφ εθρχιηζκα 

απηψλ. Σν κείγκα ησλ αξσκαηηθψλ θαη θαξκαθεπηηθψλ θπηψλ πνπ ρξεζηκνπνηείηαη, ηζηνξηθά 

πηζηεχεηαη πσο πξνζδίδεη επεξγεηηθά νθέιε ζηελ πγεία ησλ θαηαλαισηψλ. Ζ πξψηε χιε πνπ 

ρξεζηκνπνηείηαη θαηά βάζε γηα ηελ παξαγσγή ηνπ vermouth είλαη ην ζηαθχιη, φκσο κπνξεί 

λα παξαρζεί θαη απφ άιια θξνχηα φπσο ην κήιν, ην δακάζθελν ή ην κάλγθν. Σν ηειηθφ 

πξντφλ αλάινγα κε ηελ ηερληθή παξαζθεπήο ηνπ κπνξεί λα δηαθξηζεί ζε θφθθηλν ή ιεπθφ 

vermouth, μεξφ ή γιπθφ θαη επηπιένλ απνηειεί έλα πξντφλ πνπ ιφγσ ηεο πςειήο 

πεξηεθηηθφηεηάο ηνπ ζε αιθνφιε, δέρεηαη παιαίσζεο. Ζ απφρξσζε ησλ θφθθηλσλ vermouth 

νθείιεηαη ηφζν ζην κείγκα ησλ βνηάλσλ, κπαραξηθψλ θαη θαξπψλ πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη 

θαζψο θαη ζηελ θαξακεινπνηεκέλε δάραξε, θαξακέια, ή θάπνηα ρξσζηηθή πνπ 

ζπκπιεξψλεηαη εάλ είλαη απαξαίηεην. 

 

ΚΔΦΑΛΑΗΟ 1 
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1.1 . ΔΝΗ΢ΥΤΜΔΝΟΗ ΚΑΗ ΑΡΧΜΑΣΗ΢ΜΔΝΟΗ ΟΗΝΟΗ 

 

Δληζρπκέλνη Οίλνη  

Δδψ θαη αηψλεο πσινχληαη θαη θαηαλαιψλνληαη ζε δηάθνξεο πεξηνρέο ηνπ θφζκνπ 

αιθννινχρα πνηά πςειήο πεξηεθηηθφηεηαο ζε αιθνφιε. Πνηά φπσο απηά, πνπ παξάγνληαη κε 

βάζε ην θξαζί, ραξαθηεξίδνληαη σο εληζρπκέλνη νίλνη (fortified wines), ιφγσ ηεο πξνζζήθεο 

ζε απηά νηλνπλεχκαηνο ζε θάπνην ζηάδην ηεο  παξαγσγήο ηνπο, ζπλήζσο θαηά ηελ δηάξθεηα 

ηεο δχκσζεο, ζηακαηψληαο ηελ ζε έλα επηζπκεηφ επίπεδν, ή κεηά απφ απηήλ αλαιφγσο κε 

ηελ επηζπκεηή γιπθχηεηα ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο (Becky Sue Epstein, 2020). Ο φξνο 

«εληζρπκέλνο» νίλνο ζρεηίδεηαη νπζηαζηηθά κε ηελ πςειή πεξηεθηηθφηεηα απηψλ ζε αιθνφιε. 

Σν αιθνφι πνπ πξνζηίζεηαη κπνξεί λα είλαη brandy, θαζαξφ θαη κε παιαησκέλν ή θάπνηα 

―mistelle‖ βάζε, ε νπνία απνηειείηαη απφ ηνλ ρπκφ ησλ ζηαθπιηψλ ζηνλ νπνίν έρεη πξνζηεζεί 

αιθνφι κε ζπλέπεηα ηελ δηαθνπή ηεο δχκσζήο ηνπ θαη ηελ παξαιαβή ελφο αξθεηά γιπθνχ 

πξντφληνο, ιφγσ ππνιεηκκαηηθφηεηαο ζαθράξσλ, κε πςειή πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε, ε 

νπνία φκσο δελ είλαη απνηέιεζκα ηεο δχκσζεο ησλ ζαθράξσλ ηνπ γιεχθνπο. Κιαζηθά 

παξαδείγκαηα εληζρπκέλσλ νίλσλ πνπ παξάγνληαη απφ παξαδνζηαθέο πνηθηιίεο ζηαθπιηψλ νη 

νπνίεο δπκψλνληαη πξνο θξαζί θαη ζηελ ζπλέρεηα εληζρχνληαη θαη παιαηψλνπλ, είλαη ην 

Vermouth, ην Port, ην Sherry, ην Madeira, ην Marsala θαη ην Vin doux naturel, φια 

επξσπατθήο θαηαγσγήο (Becky Sue Epstein, 2020). ΢ηελ Διιάδα, ην εληζρπκέλν θξαζί 

Μαπξνδάθλε (Mavrodaphne) είλαη έλα ειιεληθφ επηδφξπην θξαζί πνπ παξάγεηαη ζηελ 

πεξηνρή ηεο Αραΐαο ζηελ Πεινπφλλεζν. Απηή ε δηαδηθαζία ελίζρπζεο, έρεη σο απνηέιεζκα 

ηελ δεκηνπξγία θξαζηνχ κε πςειφηεξα επίπεδα αιθννιηθνχ βαζκνχ ζε ζρέζε κε ηνλ 

επηηξαπέδην νίλν, ηα νπνία πξνζδίδνπλ ζε απηά ραξαθηεξηζηηθή γεχζε, ελψ παξάιιεια 

ζπκβάιινπλ ζηελ ηθαλφηεηα ηνπ θξαζηνχ λα παιαηψλεη γηα δεθαεηίεο. 

 

Χο brandy  ραξαθηεξίδνληαη ηα νηλνπλεπκαηψδε πνηά πνπ έρνπλ πξνθχςεη κεηά ηελ 

απφζηαμε νίλνπ θαη άιισλ δπκνχκελσλ θξνχησλ. Ζ ζπλνκνηαμία ησλ brandies 

ζπκπεξηιακβάλεη πνιιά είδε. Σν brandy πνπ παξαιακβάλνπκε απφ ηελ απφζηαμε ησλ 

ζηέκθπισλ ραξαθηεξίδεηαη σο γθξάπα. 
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΢χκθσλα κε ηε Φαξκαθνπνηία ησλ Ζλσκέλσλ Πνιηηεηψλ σο brandy κε ηαηξηθνχο 

ηζρπξηζκνχο ,Spiritus vini vitis, ραξαθηεξίδεηαη ην αιθννιηθφ πγξφ πνπ παξαιακβάλεηαη κε 

ηελ απφζηαμε ηνπ ρπκνχ ησλ ζηαθπιηψλ, ή/θαη άιισλ θξνχησλ, νη νπνίνη έρνπλε πξψηα 

ππνζηεί δχκσζε θαη πεξηέρεη, ζηνπο 15,56 ° C, φρη ιηγφηεξν απφ 48% θαη φρη πεξηζζφηεξν 

απφ 54% θαη 'φγθν αηζπιηθήο αιθνφιεο θαη ζα πξέπεη λα απνζεθεπηεί ζε μχιηλα βαξέιηα γηα 

ηνπιάρηζηνλ ηέζζεξα έηε. Καηά ηελ απφζηαμε ηνπ ρπκνχ ην κεζαίν θιάζκα ηεο απφζηαμεο, 

γλσζηφ θαη σο «θαξδηά», παξαιακβάλεηαη θαη απνηειεί ην Brandy. Με ηελ δηπιή απφζηαμε 

απηνχ ηνπ θιάζκαηνο επηηπγράλνπκε ηελ αχμεζε ηνπ αιθννιηθνχ ηίηινπ ηνπ brandy. 

 

Οη εληζρπκέλνη νίλνη πνπ παξάγνληαη ζε αξθεηά κέξε ηνπ θφζκνπ δηαθέξνπλ κεηαμχ ηνπο σο 

πξνο ην ζηπι αιιά θαη ηελ κέζνδν ελίζρπζεο ηνπ νίλνπ πνπ εθαξκφδεηαη. Ζ ελίζρπζε ηνπ 

νίλνπ κπνξεί λα πξαγκαηνπνηεζεί κε ηηο εμήο θχξηεο κεζφδνπο: 

Άξζξν I. Πξνζζήθε αιθνφιεο θαηά ηελ δηάξθεηα ηεο δχκσζεο κε ζθνπφ ηελ δηαθνπή 

απηήο θαη ηελ παξαιαβή ελφο γιπθνχ (απφ ηα ελαπνκείλαληα ζάθραξα) εληζρπκέλνπ νίλνπ 

Άξζξν II. Πξνζζήθε αιθνφιεο ζην ηέινο ηεο αιθννιηθήο δχκσζεο, γηα ηελ παξαιαβή 

ελφο μεξνχ εληζρπκέλνπ νίλνπ, ζηνλ νπνίν κπνξεί λα πξνζηεζεί γιπθφ θξαζί ή ρπκφο 

κνχζηνπ γηα επαλαθνξά ηνπ επηπέδνπ ησλ ζαθράξσλ 

Άξζξν III. Δλίζρπζε ηνπ κνχζηνπ πξηλ ηελ έλαξμε ηεο αιθννιηθήο δχκσζεο. Ζ 

δηαδηθαζία απηή έρεη σο απνηέιεζκα ηελ παξαιαβή ελφο mistelle παξά ελφο εληζρπκέλνπ 

νίλνπ παξφια απηά. 

Αξσκαηηζκέλνη Οίλνη  

Χο αξσκαηηζκέλνη νίλνη (Infused wines) αλαθέξνληαη ηα θξαζηά πνπ έρνπλ αξσκαηηζηεί κε 

ηελ πξνζζήθε βνηάλσλ θαη άιισλ αξσκαηηθψλ ζπζηαηηθψλ πξνο απφθηεζε ραξαθηεξηζηηθήο 

γεχζεο, ρξψκαηνο θαη αξψκαηνο. Σα αξσκαηηθά θξαζηά ελδέρεηαη λα είλαη θαη εληζρπκέλα, 

ρσξίο απηφ λα είλαη απαξαίηεηε πξνυπφζεζε. ΢ηελ θαηεγνξία απηή ησλ αξσκαηηθψλ 

θξαζηψλ αλήθεη ην Vermouth, ην Barolo, ην Chinato θαη ην Vino Amari. Σα εληζρπκέλα θαη 

αξσκαηηζκέλα θξαζηά κπνξνχλ λα ρσξηζηνχλ ζε ηξείο επηπιένλ θαηεγνξίεο ηα Vermouth, ηα 

Americano θαη ηα Quinquina ησλ νπνίσλ ην ζηπι δηαθέξεη κεηαμχ ηνπο. Σα vermouth 

ζχκθσλα κε ηελ ηζρχνπζα Δπξσπατθή λνκνζεζία, ζα πξέπεη λα πεξηέρνπλ ζηελ ζχλζεζή ηνπο 

Αςηζηά, ζε νπνηαδήπνηε πεξηεθηηθφηεηα. Απφ ηελ άιιε ηα θξαζηά Quinquina ζα πξέπεη λα 

πεξηέρνπλ ζηελ ζχλζεζή ηνπο θηγρφλε, ην δέληξν πνπ παξάγεη ηελ θηλίλε,  ελψ ηα Americano 

ζα κπνξνχζαλ λα ραξαθηεξηζηνχλ θαη σο ππνθαηεγνξία απηψλ ησλ δπν.  
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1.2 . ΚΑΝΟΝΗ΢ΜΟ΢ ΔΤΡΧΠΑΨΚΟΤ ΢ΤΜΒΟΤΛΗΟΤ  

 

«΋ηαλ αλαθεξφκαζηε ζε αξσκαηηθνχο νίλνπο φπσο ην vermouth, ζα πξέπεη λα γίλεηαη ε 

αληίζηνηρε παξαπνκπή ζηνλ Καλνληζκφ 1601/91 ηνπ Δπξσπατθνχ ΢πκβνπιίνπ θαη ζε 

κεηαγελέζηεξεο ηξνπνπνηήζεηο, ν νπνίνο ηζρχεη γηα ηνλ «νξηζκφ, ηελ πεξηγξαθή θαη ηελ 

παξνπζίαζε ησλ αξσκαηηζκέλσλ νίλσλ, ησλ αξσκαηηζκέλσλ πνηψλ κε βάζε ην θξαζί θαη 

ησλ αξσκαηηζκέλσλ θνθηέηι ακπειννηληθψλ πξντφλησλ». Σν άξζξν 2 παξάγξαθνο 1 ηνπ 

θαλνληζκνχ νξίδεη σο αξσκαηηζκέλν νίλν, ην πνηφ ην νπνίν:   

-ιακβάλεηαη απφ έλα ή πεξηζζφηεξα απφ ηα νηληθά πξντφληα πνπ νξίδνληαη ζην παξάξηεκα Η 

ζεκεία 5 θαη 12 έσο 18 ηνπ θαλνληζκνχ (ΔΟΚ) αξηζ. 822/87 (1), ζπκπεξηιακβαλνκέλσλ ησλ 

νίλσλ πνηφηεηαο πνπ έρνπλ παξαρζεί ζε θαζνξηζκέλεο πεξηνρέο πνπ αλαθέξνληαη ζην άξζξν 

1 παξάγξαθνο 2 ηνπ θαλνληζκνχ (ΔΟΚ) αξηζ. 823/87 (2) θαη εμαηξέζεη ηνπ επηηξαπέδηνπ 

νίλνπ ξεηζίλα, ζην νπνίν έρνπλ ελδερνκέλσο πξνζηεζεί γιεχθε ζηαθπιηψλ ή/θαη γιεχθε 

ζηαθπιηψλ πνπ έρνπλ ππνζηεί κεξηθή δχκσζε 

-έρεη απνηειέζεη αληηθείκελν πξνζζήθεο αιθνφιεο φπσο νξίδεηαη ζην άξζξν 3 ζηνηρείν δ), 

- έρεη ππνζηεί αξσκαηηζκφ κε: 1) αξσκαηηθέο νπζίεο ή/θαη αξσκαηηθά παξαζθεπάζκαηα, 

φπσο νξίδνληαη ζην άξζξν 3, παξάγξαθνο 2, ζηνηρεία β) θαη δ), ηνπ θαλνληζκνχ (ΔΚ) αξηζ. 

1334/2008 ηνπ Δπξσπατθνχ Κνηλνβνπιίνπ θαη ηνπ ΢πκβνπιίνπ, ηεο 16εο Γεθεκβξίνπ 2008, 

γηα αξσκαηηθέο χιεο θαη νξηζκέλα ζπζηαηηθά ηξνθίκσλ κε αξσκαηηθέο ηδηφηεηεο πνπ 

ρξεζηκνπνηνχληαη εληφο θαη επί ησλ ηξνθίκσλ (3), ή/θαη (2) αξσκαηηθά βφηαλα ή/θαη 

κπαραξηθά ή/θαη εδχζκαηα, 

- έρεη ππνζηεί γεληθά γιχθαλζε θαη, πιελ ησλ εμαηξέζεσλ πνπ πξνβιέπνληαη ζηελ 

παξάγξαθν 2, ελδερνκέλσο ρξσκαηηζκφ κε θαξακέια, 

- έρεη ειάρηζην θηεζέληα θαη' φγθνλ αιθννιηθφ ηίηιν ίζν ή αλψηεξν ηνπ 14,5 % vol θαη 

κέγηζην θαηψηεξν ηνπ 22 % vol θαη ειάρηζην νιηθφ θαη' φγθνλ αιθννιηθφ ηίηιν ίζν ή 

αλψηεξν ηνπ 17,5 % vol. Χζηφζν, γηα ηα πξντφληα ηα νπνία, θαη' εθαξκνγή ηεο παξαγξάθνπ 

5, θέξνπλ ηελ έλδεημε «μεξφο» ή «πνιχ μεξφο», ν ειάρηζηνο νιηθφο θαη' φγθνλ αιθννιηθφο 

ηίηινο νξίδεηαη ζε 16 % vol θαη ζε 15 % vol αληηζηνίρσο» (ΚΑΝΟΝΗ΢ΜΟ΢ (ΔΟΚ) αξηζ. 

1601/91 ΣΟΤ ΢ΤΜΒΟΤΛΗΟΤ ηεο 10εο Ηνπλίνπ 1991). 

«Οη νίλνη ή/θαη ηα γιεχθε λσπψλ ζηαθπιηψλ, ε δχκσζε ησλ νπνίσλ αλεζηάιε κε ηελ 

πξνζζήθε αιθνφιεο, πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη γηα ηελ παξαζθεπή αξσκαηηζκέλνπ νίλνπ, 
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πξέπεη λα πεξηέρνληαη ζην ηειηθφ πξντφλ ζε αλαινγία φρη κηθξφηεξε απφ 75 %. Με ηελ 

επηθχιαμε ησλ δηαηάμεσλ πνπ πξνβιέπνληαη ζην άξζξν 5, ν ειάρηζηνο θπζηθφο θαη' φγθνλ 

αιθννιηθφο ηίηινο ησλ πξντφλησλ πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη είλαη εθείλνο πνπ πξνβιέπεηαη ζην 

άξζξν 18 παξάγξαθνο 1 ηνπ θαλνληζκνχ (ΔΟΚ) αξηζ. 822/87.  

Ζ νλνκαζία «αξσκαηηζκέλνο νίλνο» κπνξεί λα αληηθαζίζηαηαη απφ ηελ νλνκαζία «απεξηηίθ 

κε βάζε ηνλ νίλν». Ζ ρξήζε ηνπ φξνπ «απεξηηίθ» ελ πξνθεηκέλσ, δελ πξνδηθάδεη ηε ρξήζε 

ηνπ φξνπ απηνχ γηα ηνλ νξηζκφ ησλ πξντφλησλ ηα νπνία δελ ππάγνληαη ζην πεδίν εθαξκνγήο 

ηνπ παξφληνο θαλνληζκνχ» (ΚΑΝΟΝΗ΢ΜΟ΢ (ΔΟΚ) αξηζ. 1601/91 ΣΟΤ ΢ΤΜΒΟΤΛΗΟΤ 

ηεο 10εο Ηνπλίνπ 1991). 

 

*νπνηαδήπνηε ηξνπνπνίεζε ηνπ Καλνληζκνχ ζα πξέπεη λα ιεθζεί ππφςηλ θαη λα αλαζεσξεζνχλ νη πιεξνθνξίεο 

ηνπ παξφληνο θεηκέλνπ. 

 

 

΢ρεδηάγξακκα 1: Καηεγνξίεο Οίλσλ (Κακπίηε Β., 2022) 

 

 

WINES
Table 
Wines

Still Wine

Red 
Wines

Dry

Sweet

White 
Wines

Dry

Sweet

Cider

Sparkling 
WIne

Traditional 
Method

Transfer 

Method

Cuvee 

Close 
Method

Aerated 

Sparkling 
Wine

Medicinal 
WIne

Natural
Wine

Fortified 
Wines

Sherry

Oloroso

Amontillado

FIno

vin doux 
naturel

Marsala Madeira Port Aromatized 
Wine

americano Quinquina Vermouth

Dry

Sweet

Red

White

Aromatized 
Wines -Vermouth

-Barolo

-Chinat

-Vino Amari

Fruit Wines

Peach

Apple

Citrus

Mead

Plum

Pear
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O «ΚΟ΢ΜΟ΢» ΣΟΤ VERMOUTH 

 

Γηα αξθεηά ρξφληα ην vermouth είρε ράζεη ην ελδηαθέξνλ ηνπ, ζε ζεκείν πνπ ζρεδφλ είρε 

μεραζηεί. ΢χκθσλα κε ηνλ bartender Shaun Byrne, ε επηζηξνθή ηνπ ραξαθηεξηδφκελνπ 

ζήκεξα σο ―the world’s  great aperitif‖, νθείιεηαη θαηά έλα κεγάιν βαζκφ ζηελ κεγάιε 

αλαβίσζε ηνπ επαγγέικαηνο ησλ bartender, νη νπνίνη ζηελ πξνζπάζεηά ηνπο λα 

δεκηνπξγήζνπλ ηδηαίηεξα cocktail, ζηξάθεθαλ ζηελ ρξήζε ησλ vermouth ιφγσ ηεο κεγάιεο 

πνιππινθφηεηαο πνπ ηα ραξαθηεξίδεη. Έηζη, κε ηελ πξνζζήθε ελφο κφλν πξντφληνο 

νπζηαζηηθά θαηαθέξλνπλ λα ελζσκαηψζνπλ ηαπηφρξνλα πνιιά δηαθνξεηηθά ζπζηαηηθά ζηα 

cocktail ηνπο. ΢εκαληηθφ ξφιν ζηελ αλαβίσζε απηή έπαημε θαη ε απμεκέλε δεκνηηθφηεηα 

ζηελ θαηαλάισζε gin, craft spirits θαη ε επηζηξνθή ηεο γλσζηήο σο ―time di aperitivo‖/ 

―aperitif time‖.  ΋κσο ε θήκε ηνπ vermouth ζήκεξα νθείιεηαη θαη ζηελ ζηξνθή ησλ 

νηλνπνηψλ γηα ηελ παξαγσγή απηνχ θαη ηελ πξνψζεζε απφ ηνπο ίδηνπο γηα ηελ θαηαλάισζή 

ηνπ ζθέην, αιιά θαη ηνλ ελζνπζηαζκφ θαη ηελ ηδηαίηεξε ψζεζε πνπ έδσζε ν θφζκνο ησλ 

social media θαη ησλ πεξηνδηθψλ ζε απηφ ην κνλαδηθφ πξντφλ (Shaun Byrne & Gilles Lapalus, 

2018). 

΢χκθσλα κε ηνλ νηλνπνηφ Gilles Lapalus, ην vermouth ζα πξέπεη λα θαηαλαιψλεηαη 

παγσκέλν θαη ζθέην, ρσξίο ηελ πξνζζήθε πάγνπ, κε ή ρσξίο ηελ ζπλνδεία ηνπ θαηάιιεινπ 

πηάηνπ, φπσο θαη ην θξαζί. Παξφια απηά κε ηνλ θαηάιιειν ζπλδπαζκφ ηνπ ζηα πνηά, ηφηε 

είλαη πνπ κπνξεί λα απνγεησζεί. ΢πγθεθξηκέλα, ην vermouth απφ πάληα ηαίξηαδε απφιπηα κε 

ηα cocktail ιφγσ ηνπ επξέσο γεπζηηθνχ ηνπ θάζκαηνο, πνπ κπνξεί λα ζπλδπάδεη αλάινγα κε 

ην brand ηφζν ην γιπθφ, ην αικπξφ, ην μηλφ, ην πηθξφ αθφκε θαη ην umami, επηηξέπνληαο έηζη 

ηελ έθθξαζε ησλ δηαθνξεηηθψλ ραξαθηεξηζηηθψλ ησλ ζπζηαηηθψλ πνπ αλακηγλχνληαη ζην 

εθάζηνηε πνηφ. Δπηπιένλ, ε λέα κφδα έρεη ζηξαθεί ζηελ θαηαλάισζε αιθννινχρσλ ρακειήο 

πεξηεθηηθφηεηαο ζε αιθνφιε, ζπξψρλνληαο έηζη ην vermouth, ζε ζπλδπαζκφ κε φια ηα 

παξαπάλσ, αθφκε πην ςειά ζηελ ιίζηα ησλ ζπζηαηηθψλ ελφο πνηνχ ή cocktail. Έηζη, ε αγνξά 

ζήκεξα ιφγσ ηεο δεκνηηθφηεηάο ηνπ έρεη εκπινπηηζηεί ηθαλνπνηεηηθά , κε ηα κέρξη πξφηηλνο 

δεδνκέλα, σο πξνο ηελ πνηθηιία θαη ηηο παξαιιαγέο ησλ vermouth πνπ ππάξρνπλ δηαζέζηκα 

(Shaun Byrne & Gilles Lapalus, 2018). 

 

ΚΔΦΑΛΑΗΟ 2 
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2.1. Η΢ΣΟΡΗΚΖ ΑΝΑΓΡΟΜΖ ΚΑΗ Ζ ΚΑΣΑΝΑΛΧ΢Ζ ΣΟΤ 

VERMOUTH 

 

Ο γεξκαληθφο φξνο wermut (wormwood) πνπ ρξεζηκνπνηήζεθε αξρηθά γηα ηελ πεξηγξαθή 

θξαζηψλ πνπ πεξηείραλ ην θπηφ Αςηζηά (Artemisia absinthium L.), απνηέιεζε ηελ βάζε γηα 

ηνλ ζρεκαηηζκφ ηεο γαιιηθήο ιέμεο vermouth, απφ ηελ νπνία θαη πξνήιζε ζήκεξα ην φλνκα 

ηνπ vermouth (Morata et al., 2019).  

Ζ δηαζέζηκε βηβιηνγξαθία πνπ ππάξρεη ζρεηηθά κε ην vermouth είλαη αξθεηά κηθξή, κε ην 

internet λα απνδεηθλχεηαη αλεπαξθέο ζε απηήλ ηελ αξέλα. Ο Patrick McGovern, γλσζηφο θαη 

σο Indiana Jones ησλ αξραίσλ θξαζηψλ, δχζσλ θαη πην ηδηαίηεξσλ πνηψλ, άλνημε λένπο 

νξίδνληεο ζηελ ηζηνξία ηνπ θξαζηνχ θαη ηηο αλαθαιχςεηο γχξσ απφ απηφ.  Παξά ην γεγνλφο 

πσο ε ηζηνξία ηνπ θξαζηνχ θαη εηδηθά ηνπ vermouth, δηαξθψο εκπινπηίδεηαη θαη 

ηξνπνπνηείηαη κε θάζε λέα αλαθάιπςε, ζα κπνξνχζακε λα θάλνπκε κηα γεληθή 

θαηεγνξηνπνίεζε ζε ηξείο βαζηθέο επνρέο ζηελ πνξεία ηεο ηζηνξίαο ηνπ vermouth, 

δηαθξίλνληαο ηελ: 

 Αξραία επνρή (9000πΥ-1500κΥ), κε  αλαθνξέο λα γίλνληαη ζηελ Κίλα θαη ηελ Δπξψπε 

φπνπ ππάξρνπλ ζηνηρεία πνπ απνδεηθλχνπλ ηελ αλάκεημε ηνπ νίλνπ κε άιια ζπζηαηηθά 

θαη θπξίσο βφηαλα. Ζ αιθνφιε πνπ ρξεζηκνπνηείηαη ζε απηά πξνέξρεηαη θπξίσο απφ ηελ 

δχκσζε θξνχησλ θαη δεκεηξηαθψλ, κηαο θαη δελ είρε αλαθαιπθζεί αθφκε ε ηέρλε ηεο 

απφζηαμεο. Καηά ηελ πεξίνδν απηή, ην θξαζί θαηαλαιψλεηαη ζε ζπλαζξνίζεηο θπξίσο 

ησλ πςειψλ θνηλσληθψλ ζηξσκάησλ αιιά θαη γηα ηαηξηθνχο ζθνπνχο (Shaun Byrne & 

Gilles Lapalus, 2018). Ζ θαηαλάισζε εκπινπηηζκέλσλ νίλσλ κε βφηαλα ή ξίδεο 

πηζηεχεηαη πσο μεθίλεζε ζηελ Κίλα ην 1250-1000 π.Υ. , κε ηελ πξνζζήθε νπζηαζηηθά 

απηψλ ησλ επηπιένλ ζπζηαηηθψλ ζην θξαζί, πξνθεηκέλνπ λα δεκηνπξγήζνπλ έλα 

θαξκαθεπηηθφ πνηφ. Δπίζεο, ηα θαξκαθεπηηθά πνηά πνπ δεκηνπξγνχληαη απφ ηελ 

αιθννιηθή δχκσζε ζαθράξσλ θαη ηελ πξνζζήθε βνηάλσλ, αλαθέξνληαη θαη ζε θάπνηα 

πξψηκα ηλδηθά θείκελα πνπ ζρεηίδνληαη κε ηελ ηαηξηθή, ρσξίο απηφ λα ζεκαίλεη 

απαξαίηεηα πσο ηα γλσζηά επξσπατθά vermouth έρνπλ ηελ βάζε ηνπο ζηα αξραία 

θηλέδηθα ή ηλδηθά πνηά. Απφ ην 400 π.Υ. ρξνλνινγνχληαη ζηελ αξραία Διιάδα ζπληαγέο 

γηα έγρπζε ιεπθνχ θξαζηνχ. ΢πγθεθξηκέλα, ε πξνέιεπζε ηνπ vermouth αλάγεηαη ζηελ 

αξραία κεζνγεηαθή ηζηνξία, φπνπ ε δηαβξνρή ησλ κπαραξηθψλ θαη ησλ βνηάλσλ ζην 

θξαζί ήηαλε κηα θνηλή πξαθηηθή, γεγνλφο πνπ ηελ θαζηζηά πξφγνλν ηνπ vermouth θαη έρεη 

απνδνζεί θαηά βάζε ζηνλ Ηππνθξάηε. Αλαθέξεηαη πσο ν Ηππνθξάηεο θαηαλάισλε ηα 
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ινπινχδηα ηνπ δίθηακνπ θαη ηεο αςηζηάο ζε έλα ηζρπξφ, γιπθφ ειιεληθφ θξαζί, 

πξνθεηκέλνπ λα απνθηήζεη έλα επράξηζην θαη πεπηηθφ πνηφ, κηαο θαη ηα θπηά απηά 

δηαζέηνπλ ηνλσηηθέο θαη πεπηηθέο ηδηφηεηεο. Απηφ ην πνηφ θαζ’ φιε ηελ αξραηφηεηα θαη 

ηνλ Μεζαίσλα ραξαθηεξίδεηαη σο Οίλνο ηνπ Ηππνθξάηε ή vinum  absinthianum (Tonutti, 

2007). 

 

 Βηνκεραληθή επνρή (1500κΥ-1990κΥ), φπνπ αλαθνξέο γίλνληαη θπξίσο ζηελ Δπξψπε κε 

ηελ θαηαλάισζή ηνπ λα γίλεηαη θαηά βάζε γηα απφιαπζε. ΢ηα ηέιε ηνπ 18
νπ

 αηψλα 

αλαπηχζζεηαη ε βηνκεραλία ηνπ vermouth ζηελ Ηηαιία. Με ηελ επηπιένλ εηζαγσγή ησλ 

κέρξη ηφηε άγλσζησλ αξσκαηηθψλ θπηψλ (θάξδακν, θαλέια, κχξν, γαξίθαιν, ξαβέληη, 

ηδίληδεξ, ζαλδαιφμπιν) ζηελ Ηηαιία απφ ηνπο Δλεηνχο, νη νπνίνη θαηείραλ ην κνλνπψιην 

ηνπ εκπνξίνπ κπαραξηθψλ θαηά ηνλ Μεζαίσλα, νη Ηηαινί μεθίλεζαλ ηελ παξαζθεπή ηνπ 

γλσζηνχ γηα ηελ επνρή, νίλνπ ηνπ Ηππνθξάηε (Vinum Hippocraticum).  Οη Ρσκαίνη 

πξνρψξεζαλ ζηελ επεμεξγαζία θαη ηνλ πεηξακαηηζκφ γηα ηελ παξαγσγή ηέηνησλ θξαζηψλ 

κε ηελ πξνζζήθε θαη άιισλ βνηάλσλ φπσο ην δεληξνιίβαλν, ην ζπκάξη, ε κπξηηά θαη ην 

ζέιηλν θαη κε θπηά πνπ πξνέξρνληαλ απφ ηελ Αλαηνιηθή Αθξηθή, ηελ Κίλα, ηελ Ηλδία θαη 

ηελ Ηλδνλεζία. Έηζη, ην Σνξίλν, ε Φισξεληία θαη ε Βελεηία, απνηέιεζαλ ηα κεγαιχηεξα 

ηηαιηθά θέληξα παξαγσγήο Ηππνθξαηηθψλ θξαζηψλ θαη ιηθέξ κφιηο απφ ηα ηέιε ηνπ 18νπ 

αηψλα. ΢χληνκα ην Piedmont ηεο Ηηαιίαο, εμαηηίαο ησλ αξσκαηηθψλ θπηψλ πνπ αθζνλνχλ 

ζηηο Άιπεηο ηνπ Piedmont θαη ηνπο ιφθνπο ηνπο, αιιά θαη ησλ μεξψλ θαη γιπθψλ ιεπθψλ 

θξαζηψλ ηεο πεξηνρήο πνπ ζπλδπάδνληαη πνιχ θαιά κε ηα αξψκαηα ησλ βνηάλσλ απηψλ, 

έγηλε ην ζεκαληηθφηεξν θέληξν ηεο βηνκεραλίαο ηνπ vermouth ηνλ 19ν αηψλα ζηελ Ηηαιία 

(Tonutti, 2007). Σν πξψην modern vermouth ήηαλε δεκηνχξγεκα ηνπ Antonio Benedetto 

Carpano θάλνληαο ην Σνξίλν θέληξν ηνπ vermouth ελψ ζηελ ζπλέρεηα αθνινχζεζαλ νη 

Cinzano θαη Martini & Rossi. Ζ εηαηξεία γλσζηή ηψξα σο Martini & Rossi, ν 

κεγαιχηεξνο θαηαζθεπαζηήο ηνπ vermouth, έιαβε ηελ πξψηε ηεο άδεηα θαη μεθίλεζε ηελ 

παξαγσγή ην 1863κ.Υ. (Morata et al., 2019). Ζ δεχηεξε ρψξα πνπ αθνινχζεζε ζηελ 

παξαγσγή vermouth παγθνζκίνπ θήκεο, θαηαθιχδνληαο ακέζσο ηελ αγνξά, ήηαλε ε 

Γαιιία. Ζ Γαιιία, έρνληαο πνιχ δπλαηέο εμαγσγηθέο δξαζηεξηφηεηεο θαη ηδίσο ζηελ 

Ακεξηθή, πξνθάιεζε έλαλ κεγάιν αληαγσληζκφ έλαληη ηνπ θξαζηνχ σο πξνο ηελ 

δεκνηηθφηεηά ηνπ εθείλε ηελ πεξίνδν (Shaun Byrne & Gilles Lapalus, 2018). ΢ηηο αξρέο 

ηνπ 1800κ.Υ. ην vermouth πεξλά απφ ηελ Piedmont ζηηο λφηηεο πιεπξέο ηεο νξνζεηξάο 

ησλ Άιπεσλ ηεο Γαιιίαο, φπνπ θαη παξάγεηαη κέρξη θαη ζήκεξα απφ κεξηθέο εηαηξείεο, 

ελψ ζχληνκα εμαπιψζεθε θαη ζηελ Ηζπαλία (Becky Sue Epstein, 2020). Σν Vermouth πνπ 
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παξαζθεπάζηεθε αξρηθά ήηαλε θφθθηλν θαη γιπθφ θαηά βάζε, σζηφζν, πεξίπνπ ην 

1800κ.Υ. , ζηελ Μαζζαιία ηεο Γαιιίαο, εκθαλίζηεθε ην ιεπθφ, μεξφ vermouth φπνπ θαη 

ην 1813, ν Joseph Noilly δεκηνχξγεζε ην ζηπι πνπ έγηλε γλσζηφ σο μεξφ ή γαιιηθφ 

vermouth. Σν μεξφ ιεπθφ vermouth Noilly Prat ζηε λφηηα Γαιιία είλαη  αξσκαηηζκέλν κε 

40 αξσκαηηθά βφηαλα θαη αξσκαηηθέο χιεο, φπσο άξθεπζν, γαξίθαιν, θηλίλε, θινχδα 

πνξηνθαιηνχ, θαξχδη θαη θνξίαλδν. Σηο πξψηεο δπν δεθαεηίεο ηνπ 19
νπ

  αηψλα, θηηάρηεθαλ 

ηα πξψηα δπν γαιιηθά vermouth Noilly Prat θαη Dolin. Σελ δεθαεηία ηνπ 1960κ.Υ., ε 

Cinzano δεκηνχξγεζε έλα rosse vermouth. Ζ Martini & Rossi παξάγεη επίζεο rosse 

vermouth ζήκεξα. Ο Γάιινο παξαγσγφο Dolin παξάγεη vermouth κε γεχζε θξάνπια, πνπ 

νλνκάδεηαη Chamberyzette, γηα ηελ επξσπατθή αγνξά. Ζ Noilly Prat παξάγεη 

πεξηνξηζκέλεο πνζφηεηεο Noilly Ambre, έλα vermouth πινχζηαο γεχζεο, αξσκαηηζκέλν 

κε βνηαληθά, ζπκπεξηιακβαλνκέλεο ηεο θινχδαο θαλέιαο θαη πνξηνθαιηνχ (Panesar et 

al., 2011). Καηά ηνλ 18ν αηψλα φηαλ ην vermouth έγηλε δεκνθηιέο ζηελ Δπξψπε, δελ 

ππήξρε θακία θηλεηηθφηεηα ζηνλ θιάδν ησλ θνθηέηι θαη αξρηθά ην αξσκαηηζκέλν, 

εληζρπκέλν απηφ θξαζί θαηαλαιψλνληαλ σο aperitif πξηλ ην γεχκα πξνθεηκέλνπ λα 

αλνίμεη ε φξεμε. Σα dry vermouth ζπζηήλνληαη θαιχηεξα σο aperitif θπξίσο ιφγσ ηεο 

ρακειήο πεξηεθηηθφηεηάο ηνπο ζε ζάθραξα. Οπζηαζηηθά ε ζχγρξνλε θαη γλσζηή ζε φινπο 

εθδνρή ηνπ vermouth μεθίλεζε λα παξάγεηαη ζην Σνξίλν ηεο Ηηαιίαο ζηα κέζα ηνπ 18
νπ

 

αηψλα. ΢ηα ηέιε ηνπ 19
νπ

 αηψλα ην vermouth έγηλε δεκνθηιέο σο βαζηθφ ζπζηαηηθφ ζε 

πνιιά θιαζηθά θνθηέηι φπσο ην Martini (dry french vermouth), ην Manhattan (sweet 

italian style) θαη ην Negroni θαη ζπλέρηζε λα ρξεζηκνπνηείηαη κέρξη θαη ζήκεξα ζηελ 

παξαγσγή ησλ θνθηέηι γεληθφηεξα. Δπηπιένλ, κεξηθέο θνξέο ρξεζηκνπνηείηαη θαη ζηελ 

καγεηξηθή αληί ηνπ ιεπθνχ θξαζηνχ. 

 

 ΢χγρξνλε επνρή (1990κΥ-ζήκεξα), φπνπ ηηο ηειεπηαίεο δπν δεθαεηίεο ππάξρεη κηα 

έθξεμε ζηελ πξνηίκεζε ηνπ Vemrouth ζηελ παγθφζκηα αγνξά. Νέεο ρψξεο έρνπλε θάλεη 

ηελ είζνδφ ηνπο ζην παηρλίδη, φπσο ε Νέα Εειαλδία, ε Ακεξηθή θαη ε Απζηξαιία (Shaun 

Byrne & Gilles Lapalus, 2018). ΢ήκεξα, ηα vermouth, κεηά απφ πνιιά ρξφληα, έρνπλ 

απνηειέζεη λέα ηάζε θαη θαηαλαιψλνληαη θαη πάιη σο aperitif θαη ζπαληφηεξα σο 

επηδφξπηνη νίλνη. ΢ηελ αγνξά ηνπ vermouth θπξίαξρε ζεσξείηαη ε Δπξψπε θαηέρνληαο ην 

65% ηεο θαηαλάισζεο, θπξίσο ιφγσ ηεο πςειήο  θαηαλάισζεο απφ ηελ Ηζπαλία, ηελ 

Γαιιία θαη ηελ Ηηαιία. . Ζ Ηηαιία θαη ε Γαιιία παξάγνπλ ηνλ κεγαιχηεξν φγθν ηνπ 

vermouth πνπ θαηαλαιψλεηαη παγθνζκίσο, κε ηηο ΖΠΑ θαη ηελ Αγγιία λα έρνπλ εληαρζεί 

πιένλ ελεξγά θαη απηέο ζηελ παξαγσγή ηνπ.  Ζ θαηαλάισζε Vermouth ζηελ Ακεξηθή 
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ππνινγίδεηαη ζην 22,3% θαη ζηελ Αζία ζην 12,6%. Ζ θαηαλάισζε ηνπ vermouth 

κεγαιψλεη ζηελ Ακεξηθή θαη απμάλεηαη πεξαηηέξσ ζην Μεμηθφ, ηελ Βξαδηιία ηελ 

Αξγεληηλή θαη ηελ Υηιή. Σαπηφρξνλα αλακέλεηαη ηαρχηεξε αχμεζε θαη ζηηο πεξηνρέο ηνπ 

APAC (Asia-Pacific region) ιφγσ ηεο πςειήο θαηαλάισζεο ζε Κίλα, Ηαπσλία, Νέα 

Εειαλδία θαη Απζηξαιία. Καηλνηνκία απνηέιεζε ην 2017 ε δεκηνπξγία κηαο γεσγξαθηθήο 

έλδεημεο (GI) ζην Σνξίλν κε ην φλνκα Vermouth di Torino αλαδεηψληαο απζεληηθφηεηα 

θαη πςειή πνηφηεηα. Έλαο απφ ηνπο ζεκαληηθφηεξνπο θαλφλεο ζηα Vermouth di Torino 

είλαη ε ρξήζε ηεο αςηζηάο απφ ην Piedmont, ηηαιηθά θξαζηά σο θξαζί βάζεο θαη 

αιθννιηθφο βαζκφο ηειηθνχ πξντφληνο 16-22%. Έηζη, ην GI ζπκβάιιεη ζηελ πξνζηαζία 

ησλ επψλπκσλ brands αιιά θαη ηελ δηαηήξεζε ηεο πνηφηεηαο ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο 

(Morata et al., 2019). Σν 2017 παξάγεηαη ην πξψην yellow vermouth. 

 

Σα αξραία ρξφληα ε ρξήζε ηνπ vermouth παξαδνζηαθά γηλφηαλ γηα ηαηξηθνχο ζθνπνχο, φκσο 

ηνπο επφκελνπο αηψλεο έγηλε γλσζηφ σο aperitif ην νπνίν ζέξβηξαλ φιεο ηηο ψξεο ηεο εκέξαο 

ηα θαθέ ηνπ Σνξίλν. ΢ηελ Ηηαιία ε παξάδνζε αλαθέξεηαη ζηελ ρξήζε ηνπ vermouth σο 

aperitif ελψ ζηελ Γαιιία δεκηνπξγείηαη κηα άηππε ζπκθσλία θαη ρξήζε ηνπ ζηελ καγεηξηθή 

θαη εηδηθά ηηο ζάιηζεο θαη ηελ ζπλνδεία ζαιαζζηλψλ θαγεηψλ. ΢ηελ Ηηαιία αθφκε θαη 

ζήκεξα είλαη ζχλεζεο ε εηθφλα ησλ γεκάησλ bar ιίγν πξηλ ηελ ψξα ηνπ βξαδηλνχ γηα ηελ 

γλσζηή θαη εδξαησκέλε κέζα ζηα ρξφληα ζπλήζεηα ηνπ ―time di aperitivo‖, φπνπ ην vermouth 

ζεξβίξεηαη κε κηα ηδέα απν θάπνην bitter, ζπλδπαζκφο πνπ βνεζά ζηελ δηέγεξζε ηεο φξεμεο. 

 

Ο φξνο aperitif πξνέξρεηαη απφ ηνλ ιαηηληθφ φξν «aperire» πνπ ζεκαίλεη «λα αλνίμεη», 

ελλνψληαο λα αλνίμεη ε φξεμε θάπνηνπ κε ηελ θαηαλάισζή ηνπο. Σα πξαγκαηηθά aperitif 

έρνπλ έλαλ ραξαθηεξηζηηθφ γιπθφπηθξν ραξαθηήξα ν νπνίνο δηεγείξεη ηελ παξαγσγή 

γαζηξηθψλ πγξψλ, πξνάγνληαο έηζη ηελ φξεμε.  Σα θξαζηά πνπ ραξαθηεξίδνληαη σο aperitif 

αλήθνπλ νπζηαζηηθά ζηελ θαηεγνξία ησλ αξσκαηηζκέλσλ νίλσλ. 

 

Σν αξσκαηηθφ απηφ θαη εληζρπκέλν θξαζί είλαη αξθεηά επέιηθην φζνλ αθνξά ηηο κνξθέο 

θαηαλάισζεο ηνπ. Σν vermouth θαηαλαιψλεηαη θπξίσο σο aperitif πξηλ ην γεχκα γηα λα 

δηεγείξεη ηελ φξεμε, ζθέην-ζε ζεξκνθξαζία δσκαηίνπ ή παγσκέλν- κε ηελ πξνζζήθε πάγνπ, 

ή σο ζπζηαηηθφ ζε θνθηέηι θαζψο ζπλδπάδεηαη εμαηξεηηθά κε ηδηλ θαη νπίζθη. Παξαδνζηαθά 

ζηελ πεξηνρή Veneto, γηα ηελ δεκηνπξγία vermouth πνπ θαηαλαιψλνληαη σο aperitif 
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εθαξκφδεηαη ν ζπλδπαζκφο γιπθνχ θαη ειαθξψο αιθννινχρνπ vermouth κε μεξφ ή/θαη 

αθξψδε νίλν. Σν aperitif απηφ θέξεη ην φλνκα spritz, πνπ νθείιεηαη ζηελ αξαίσζε ηνπ 

ιεπθνχ νίλνπ κε αλζξαθνχρν λεξφ ή spritz. Σα κείγκαηα πνπ παξαιακβάλνπκε κε ηελ 

αλάκεημε ηνπ Vermouth κε άιια πνηά είλαη ιηγφηεξν θαηάιιεια σο aperitif ζπγθξηηηθά κε 

ηνπο πςεινχο ηχπνπο vermouth πνπ θαηαλαιψλνληαη ζθέηνη (Morata et al., 2019).  

Οξηζκέλεο θνξέο ηα vermouth ζπγρένληαη κε ηα bitters ηα νπνία είλαη ηειείσο δηαθνξεηηθά 

πξντφληα. Ζ δηαθνξά ηνπο έγθεηηαη θαη σο πξνο ην θξαζί βάζεο πνπ ρξεζηκνπνηείηαη αιιά θαη 

σο πξνο ηελ πεξηεθηηθφηεηα ζε πηθξά ζπζηαηηθά θαη ηελ γεχζε. Σν vermouth είλαη έλα πην 

πνιχπινθν πξντφλ πνπ νη γεχζεηο ηνπ μεθηλνχλ απφ πην γιπθηέο λφηεο θαη έπεηηα πεξλνχλ ζε 

πην βνηαληθέο θαη πηθξέο λφηεο. Σα bitter θαηαλαιψλνληαη θπξίσο, ηφζν ζηελ Ηηαιία φζν θαη 

ζηελ Γαιιία, σο ρσλεπηηθά, κεηά ην γεχκα θαζψο βνεζνχλ ζηελ δηαδηθαζία ηεο πέςεο, ελψ 

ην vermouth θαηά παξάδνζε θαηαλαιψλεηαη πξηλ ην γεχκα γηα λα απμεζεί ε φξεμε(Becky 

Sue Epstein, 2020).  

 

Σα bitter είλαη αιθννιηθά εθρπιίζκαηα βνηάλσλ κε πνηθηιία επηπέδσλ αιθννιηθνχ βαζκνχ, 

πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη ζηάγδελ (by the drop). Δίλαη αιθννιηθά παξαζθεπάζκαηα 

αξσκαηηζκέλα κε βνηαληθή χιε πνπ ραξαθηεξίδνληαη απφ κηα πηθξή ή γιπθφπηθξε γεχζε, 

πνπ αξρηθά αλαπηχρζεθαλ σο θάξκαθα επξεζηηερλίαο. Πιένλ θαηαλαιψλνληαη σο ρσλεπηηθά 

κεξηθέο θνξέο κε βνηαληθέο ηδηφηεηεο θαη ρξεζηκνπνηνχληαη γηα ηελ παξαζθεπή ησλ θνθηέηι. 

Σα πεξηζζφηεξα πεξηέρνπλ λεξφ θαη αιθνφι, πνπ ιεηηνπξγεί θπξίσο σο δηαιχηεο γηα ηελ 

εθρχιηζε ησλ βνηάλσλ πνπ πξνζηίζεληαη, αιιά θαη σο ζπληεξεηηθφ. 

 

2.2. ΚΑΣΖΓΟΡΗΟΠΟΗΖ΢Ζ VERMOUTH 

 

΢χκθσλα κε ηνλ Καλνληζκφ 1601/91 ηνπ Δπξσπατθνχ ΢πκβνπιίνπ, σο vermouth 

ραξαθηεξίδεηαη ν αξσκαηηζκέλνο νίλνο πνπ παξαζθεπάδεηαη απφ νίλνπο πνπ αλαθέξνληαη 

ζηελ παξάγξαθν 1 ζηνηρείν α), ν ραξαθηεξηζηηθφο αξσκαηηζκφο ηνπ νπνίνπ επηηπγράλεηαη κε 

ηε ρξήζε θαηάιιεισλ νπζηψλ, παξάγσγσλ εηδηθφηεξα ησλ εηδψλ ηεο αξηεκηζίαο νη νπνίεο 

πξέπεη πάληα λα ρξεζηκνπνηνχληαη. Γηα ηε γιχθαλζε ηνπ πνηνχ απηνχ επηηξέπεηαη λα 

ρξεζηκνπνηνχληαη κφλν θαξακεινπνηεκέλε δάραξε, ζαθραξφδε, γιεχθνο ζηαθπιηψλ, 

ζπκππθλσκέλν αλαθαζαξηζκέλν γιεχθνο ζηαθπιηψλ θαη ζπκππθλσκέλν γιεχθνο ζηαθπιηψλ. 

Χο θαξακεινπνηεκέλε δάραξε, λνείηαη ην πξντφλ πνπ ιακβάλεηαη απνθιεηζηηθά κε 
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ειεγρφκελε ζέξκαλζε ηεο ζαθραξφδεο ρσξίο πξνζζήθε αλφξγαλσλ βάζεσλ ή νμέσλ, ή άιινπ 

ρεκηθνχ πξφζζεηνπ. Ζ πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα πνπ αλαθέξεηαη ζην αληίζηνηρν εδάθην 

θάζε έλδεημεο εθθξάδεηαη ζε ηκβεξηνπνηεκέλν ζάθραξν: α) πνιχ μεξφο: γηα ηα πξντφληα ησλ 

νπνίσλ ε πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα είλαη κηθξφηεξε απφ 30 γξακκάξηα αλά ιίηξν· β) μεξφο: 

γηα ηα πξντφληα ησλ νπνίσλ ε πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα είλαη κηθξφηεξε απφ 50 γξακκάξηα 

αλά ιίηξν· γ) εκίμεξνο: γηα ηα πξντφληα ησλ νπνίσλ ε πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα θπκαίλεηαη 

απφ 50 έσο 90 γξακκάξηα αλά ιίηξν· δ) εκίγιπθνο: γηα ηα πξντφληα ησλ νπνίσλ ε 

πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα θπκαίλεηαη απφ 90 έσο 130 γξακκάξηα αλά ιίηξν· ε) γιπθφο: γηα 

ηα πξντφληα ησλ νπνίσλ ε πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα ππεξβαίλεη ηα 130 γξακκάξηα αλά 

ιίηξν. (ΚΑΝΟΝΗ΢ΜΟ΢ (ΔΟΚ) αξηζ. 1601/91 ΣΟΤ ΢ΤΜΒΟΤΛΗΟΤ ηεο 10εο Ηνπλίνπ 1991). 

Δπηπιένλ, ν θαλνληζκφο ΔΔ 1122/94 επηηξέπεη ηε ρξήζε ηεο θαζαξήο αξσκαηηθήο νπζίαο 

βαληιίλεο, φκνηα κε εθείλε πνπ βξίζθεηαη ζηηο θπζηθέο πεγέο.  

Ζ πεξηεθηηθφηεηα ησλ αξσκαηηζκέλσλ νίλσλ ζε αιθνφιε θπκαίλεηαη απφ 15-18% vol φηαλ 

πξφθεηηαη γηα νίλνπο aperitifis θαη απφ 18-23% vol, φηαλ πξφθεηηαη γηα νίλνπο digestifs. ΢ε 

νξηζκέλεο ρψξεο είλαη ζχλεζεο λα γίλεηαη δηαρσξηζκφο αλάκεζα ζηνπο αξσκαηηζκέλνπο 

νίλνπο, ζηα vermouth θαη ζηνπο θαξκαθεπηηθνχο νίλνπο, αλ θαη ε δηαδηθαζία παξαζθεπήο 

ηνπο νπζηαζηηθά δε δηαθέξεη. Οη αξσκαηηζκέλνη νίλνη γίλνληαη απφ ιεπθά ή εξπζξά 

ακπειννηληθά πξντφληα βάζεο θαη ζπλήζσο είλαη πεξηζζφηεξν πηθξνί απφ ηα vermouth-γηα ηα 

νπνία ν νίλνο βάζεο είλαη ιεπθφο- θαη ν αξσκαηηζκφο ηνπο γίλεηαη απφ ιηγφηεξα πξντφληα 

θπηηθήο πξνέιεπζεο θαη ζε δηαθνξεηηθέο αλαινγίεο ζε ζχγθξηζε κ’ εθείλα πνπ 

ρξεζηκνπνηνχληαη ζηα vermouth πνπ μεπεξλά ίζσο ηα 60 θπηά. ΢ηνπο αξσκαηηζκέλνπο 

νίλνπο πνπ δε θέξνπλ ην φλνκα ηνπ vermouth, απαγνξεχεηαη ε ρξεζηκνπνίεζε ηνπ νκψλπκνπ 

αξσκαηηθνχ θπηνχ κε ην επηζηεκνληθφ φλνκα Artemisia absinthium ην νπνίν είλαη ην 

θπξηφηεξν απφ ηα αξσκαηηθά θπηά πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη, γηα λα δψζνπλ ην ραξαθηεξηζηηθφ 

άξσκα θαη πηθξάδα ζην vermouth. Ζ πεξηεθηηθφηεηά ηνπο ζε αιθνφιε θαη δάραξα θπκαίλεηαη 

αλάινγα κε ηνλ ηχπν ηνπο. Ζ πνζφηεηα ησλ θπηψλ θαη ησλ θαξπθεπκάησλ, πνπ 

ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ dry (μεξφ) vermouth, είλαη κηθξφηεξε αλά κνλάδα 

φγθνπ ηειηθνχ πξντφληνο ζε ζρέζε κε εθείλε πνπ ρξεζηκνπνηείηαη ζην sweet (γιπθφ) 

vermouth. Σα vermouth επνκέλσο, αλήθνπλ θαηά βάζε ζηελ θαηεγνξία ησλ αξσκαηηθψλ 

νίλσλ (θαη φρη ησλ αξσκαηηζκέλσλ νίλσλ), ιφγσ ησλ βνηάλσλ, κπαραξηθψλ, ξηδψλ, αλζψλ 

θαη άιισλ θπζηθψλ αξσκαηηθψλ ζπζηαηηθψλ πνπ πξνζηίζεληαη ζε απηφ γηα ηνλ ζρεκαηηζκφ 

ηνπ ραξαθηεξηζηηθνχ αξψκαηνο θαη γεχζεο ηνπ vermouth (Moigradean et al., 2016) θαη 

ραξαθηεξίδνληαη θπξίσο σο aperitif. 
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Σα vermouth δηαθξίλνληαη ζε white ή red, dry ή sweet, κε πηθάληηθα θαη βνηαληθά αξψκαηα, 

πηθξά αιιά θαη γιπθά ραξαθηεξηζηηθά ζηελ γεπζηηθή ηνπο παιέηα. Παξαδνζηαθά, δηεζλψο 

αλαγλσξίδνληαη ηξία είδε vermouth: red, sweet white θαη dry white. Ηζηνξηθά ν βαζηθφο 

δηαρσξηζκφο ηνπο, δηαθξίλεηαη ζηα sweet (ηηαιηθνχ ηχπνπ) θαη dry (γαιιηθνχ ηχπνπ) 

vermouth, φκσο ιφγσ ηεο δήηεζεο θαη ηνπ αληαγσληζκνχ, δεκηνπξγήζεθαλ απφ ηνπο 

παξαγσγνχο θαη λένη ηχπνη φπσο ην extra-dry white, ην sweet white (bianco ή blanc), ην red,  

ην amber θαη ην rosé.  Με ηηο αγγιηθέο νξνινγίεο λα εκθαλίδνληαη ζηηο πεξηζζφηεξεο εηηθέηεο 

δηεζλψο, ηα red vermouth, πνπ ραξαθηεξίδνληαη θαη σο rosso ζηελ Ηηαιία ή rouge ζηελ 

Γαιιία, απνηεινχλ ην πξψην ζηπι vermouth πνπ δεκηνπξγήζεθε ην νπνίν δελ είλαη 

ππνρξεσηηθά πάληα γιπθφ. Αθνινχζεζαλ ην sweet white, γλσζηφ θαη σο bianco ζηα ηηαιηθά 

ή blanc ζηα γαιιηθά, θαη έπεηηα ην  dry white, ην νπνίν αλαθέξεηαη θαη σο dry ή extra dry 

(Becky Sue Epstein, 2020). Ζ πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα ζηα dry vermouth γεληθά δελ 

ππεξβαίλεη ην 4% , ηα νπνία είλαη ειαθξχηεξα απφ ηα γιπθά, ελψ ηα sweet vermouth 

πεξηέρνπλ ζπλήζσο 10-15% πεξηεθηηθφηεηα ζαθράξσλ (Moigradean et al., 2016).  

Έλα ηππηθφ ηηαιηθφ vermouth (15-17% ABV) έρεη ζθνχξν θερξηκπαξέλην ρξψκα, γιπθηά 

γεχζε θαξπδηνχ, κε θαιά αλεπηπγκέλν, επράξηζην άξσκα θαη επράξηζηε ειαθξψο πηθξή 

επίγεπζε. Σα sweet vermouth παξάγνληαη ζηελ Ηηαιία, ηελ Αξγεληηλή, ηελ Ηζπαλία θαη ηηο 

ΖΠΑ. Σα dry vermouth (ηα γαιιηθνχ ηχπνπ  18% ABV) ζπλήζσο είλαη πςειφηεξεο 

πεξηεθηηθφηεηαο ζε αιθνφιε, αιιά ρακειφηεξεο πεξηεθηηθφηεηαο ζε ζάθραξα θαη ρξψκα, 

κεξηθέο θνξέο είλαη πην πηθξά ζηελ γεχζε θαη βαζίδνληαη θπξίσο ζηηο βνηαληθέο λφηεο θαη 

ραξαθηεξηζηηθά. Παξάγνληαη θπξίσο ζηελ Γαιιία, ηηο ΖΠΑ θαη ηελ Οπγγαξία. 

Σα vermouth επηπιένλ, δέρνληαη παιαίσζε ζε  δξχηλα βαξέιηα (πρ Lacuesta Reserva Rojo) 

αιιά θαη νηλνιάζπεο (πρ Petroni ,Padrón) (Morata et al., 2019). ΢χκθσλα κε αλαθνξέο αλά 

ηα ρξφληα, νξηζκέλνη Γάιινη παξαγσγνί δηαπίζησζαλ πσο γηα λα βειηηψζνπλ ηελ πνηφηεηα 

ηνπ vermouth ηνπο ρξεηάζηεθε λα ην παιαηψζνπλ ζε δξχηλα βαξέιηα, φπνπ επηπιένλ 

αληηιήθζεθαλ πσο ε δηαδηθαζία απηή γίλεηαη αθφκε πην γξήγνξα φηαλ ηα βαξέιηα απηά 

αθήλνληαη αλνηρηά θαη εθηεζεηκέλα ζε εμσηεξηθέο ζπλζήθεο. Απηφ έρεη ζαλ απνηέιεζκα κηα 

πην γεληθή θαηεγνξηνπνίεζε ησλ vermouth, ζηα γαιιηθά, ηα νπνία ζπλήζσο είλαη παιαησκέλα 

ζε δξχηλα βαξέιηα θαη παξνπζηάδνπλ κηα πην κπαραξέληα αίζζεζε, θαη ηα ηηαιηθά πνπ 

παξάγνληαη θπξίσο γχξσ απφ ην Σνξίλν, κε πην ειαθξχ θάζκα γεχζεσλ.  
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Δηθφλα 1: Vermouth’s Brands 

 

 

 

΢ρεδηάγξακκα 2: Καηεγνξηνπνίεζε Vermouth (Κακπίηε Β., 2022) 

 

 

 

 

 

 

Vermouth

Dry Sweet Red

Rosso or Rouge

Dry or Sweet

White

Dry

or Extra Dry

Sweet

Bianco or Blanc

Rosé Amber Andalusian
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Πίλαθαο 1: Σχπνη Vermouth (Κακπίηε Β., 2022)  

Κταλικοφ Σφπου Vermouth Κόκκινο, Γλυκό, Ελαφρώσ πικρό και ςυνήθωσ με πιο ελαφρφ 

φάςμα γεφςεων. Μεγαιχηεξε πνζφηεηα βνηάλσλ θαη 

θαξπθεπκάησλ αλά κνλάδα φγθνπ ηειηθνχ πξντφληνο. 

Μηθξφηεξε πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε, πςειφηεξε 

πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα. 

Γαλλικοφ Σφπου Vermouth Λεπθφ, Ξεξφ, Πηθξφ (extra πηθξάδα κε πξνζζήθε 

κνζρνθάξπδνπ ή θινχδαο πνξηνθαιηνχ), ζπλήζσο παιαησκέλα 

ζε δξχηλα βαξέιηα κε πην κπαραξέληα αίζζεζε. Μηθξφηεξε 

πνζφηεηα βνηάλσλ θαη θαξπθεπκάησλ αλά κνλάδα φγθνπ 

ηειηθνχ πξντφληνο. Τςειφηεξε πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε, 

ρακειφηεξε πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα.  

 

 

2.3. Ζ ΠΑΡΑΓΧΓΖ ΣΟΤ VERMOUTH 

 

Σν vermouth είλαη νπζηαζηηθά νίλνο θαη κάιηζηα απνηειεί έλα πςειά ειεγρφκελν θξαζί, 

εηδηθά ζηελ Δπξψπε. Μηαο θαη σο θξαζί αλήθεη ηφζν ζηελ θαηεγνξία ησλ εληζρπκέλσλ νίλσλ 

φζν θαη ησλ αξσκαηηζκέλσλ, απηφ ζεκαίλεη πσο ηφζν ε κηα φζν θαη ε άιιε θαηεγνξία ην 

επεξεάδνπλ θαη ην απαζρνινχλ λνκνζεηηθά. Χο αξσκαηηζκέλνο νίλνο έρεη πεξηζζφηεξεο 

ππνρξεψζεηο θαη ζχκθσλα κε ηνλ  OIV (organasation of Vine & WIne) ζα πξέπεη λα πεξηέρεη 

ηνπιάρηζηνλ 75% θαη’ φγθν θξαζί βάζεο/ ή special wine - φπσο νξίδεηαη ην θξαζί απν ηελ 

λνκνζεζία- ην νπνίν έρεη ππνζηεί κηα δηαδηθαζία αξσκαηηζκνχ, ζα πξέπεη λα πξνζηεζεί γηα 

ηελ ελίζρπζή απηνχ αηζπιηθή αιθνφιε ακπεινπξγηθήο παξαγσγήο ή/θαη απφζηαγκα νίλνπ 

ή/θαη αιθνφι αγξνηηθήο πξνέιεπζεο, κπνξεί λα ππνζηεί γιχθαλζεο, ρξσκαηηζκνχ, λα δερζεί 

ηελ εθαξκνγή ζε απηφ 1 ή πεξηζζφηεξσλ άιινπ είδνπο νηλνινγηθψλ πξαθηηθψλ,  ν 

αιθννιηθφο ηίηινο κπνξεί λα πνηθίιεη απφ 14,5-22% , ζα πξεπεη γηα ηνλ αξσκαηηζκφ ηνπ λα 

ρξεζηκνπνηεζεί ζε νπνηαδήπνηε αλαινγία είδνο Artemisia genus, θαη φρη απια wormwood 

κηαο θαη ε νηθνγέλεηα ηεο Artemisia είλαη κεγάιε θαη ηέινο ε πξνζζήθε λεξνχ, ρξψκαηνο, 

γιχθαλζεο θαη άιινπ είδνπο αξσκαηηζκφο επηηξέπνληαη αιιά δελ είλαη επηηαθηηθά (Shaun 

Byrne & Gilles Lapalus, 2018) 
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΢ηελ Ακεξηθή αλήθεη ζηελ θαηεγνξία ησλ aperitif θαη ηζρχεη άιινπ είδνπο λνκνζεζία ε νπνία 

δηαθέξεη ιίγν ζε ζρέζε κε ηνλ ππφινηπν θφζκν, κηαο θαη γηα παξάδεηγκα δελ είλαη 

ππνρξεσηηθή ε ρξήζε ηεο Artemisia (Shaun Byrne & Gilles Lapalus, 2018). 

Ο ηξφπνο παξαζθεπήο ηνπ Vermouth δελ κπνξεί λα γεληθεπζεί αθνχ ππάξρνπλ αηειείσηνη 

ζπλδπαζκνί θαη κέζνδνη γηα λα επηηεπρζεί ην επηζπκεηφ ηειηθφ απνηέιεζκα, κηαο θαη ε 

λνκνζεζία ηεο εηηθεηνπνίεζεο είλαη δηαθνξεηηθή γηα θάζε έζλνο θαη επνκέλσο, δελ είλαη 

ππνρξεσηηθφ φια ηα vermouth λα είλαη παξαζθεπαζκέλα κε ηνλ ίδην ηξφπν. 

 

2.3.1. ΟΗΝΟ΢ ΒΑ΢Ζ΢ 

 

Γηα ηελ δεκηνπξγία ηνπ vermouth αξρηθά ρξεζηκνπνηείηαη κηα βάζε νπδέηεξνπ θξαζηνχ ή 

κνχζηνπ, ρακειήο πεξηεθηηθφηεηαο ζε αιθνφιε, ην νπνίν κπνξεί λα σξηκάζεη- αλ απαηηείηαη -

γηα ιίγν πξηλ ηελ πξνζζήθε ησλ ππφινηπσλ ζπζηαηηθψλ ηνπ, ελψ πιένλ ρξεζηκνπνηείηαη θαη 

θξαζί κε βάζε άιια θξνχηα πέξα απφ ην ζηαθχιη (Pereira et al., 2019). Ο εληζρπκέλνο 

αξσκαηηθφο νίλνο vermouth παξαζθεπάδεηαη θαηά παξάδνζε απφ νηλνπνηήζηκεο ιεπθέο 

πνηθηιίεο ζηαθπιηψλ (Vitis vinifera), νη νπνίεο δπκψλνληαη πξνο παξαγσγή θξαζηνχ, ζηελ 

ζπλέρεηα εληζρχνληαη θαη ηέινο παιαηψλνπλ. Σν θφθθηλν vermouth παξαδνζηαθά, παίξλεη ηελ 

απφρξσζή ηνπ απφ ηα βφηαλα πνπ πξνζηίζεληαη κε ζθνπφ ηελ ελίζρπζε ηεο γεχζεο θαη ηνπ 

αξψκαηφο ηνπ, θαζψο θαη απφ θαξακεινπνηεκέλε δάραξε, θαξακέια, πνπ ζπκπιεξψλεηαη 

εάλ είλαη απαξαίηεην (Becky Sue Epstein, 2020). Οη ιεπθέο πνηθηιίεο πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη 

δέρνληαη ρακειή πίεζε θαηά ηελ νηλνπνίεζή ηνπο (κηθξφηεξε απφ 2bar) ψζηε λα απνθεπρζεί 

ε εμαγσγή πνσδψλ γεχζεσλ θαη πηθξάδαο. Ζ ζχγρξνλε ηερλνινγία παξαζθεπήο vermouth 

ρξεζηκνπνηεί πιένλ θαη εξπζξέο πνηθηιίεο ζηαθπιηνχ αλ θαη δελ ζπλεζίδεηαη ιφγσ ηεο 

ηαληθφηεηαο πνπ αλαπηχζζεηαη, ελφο ραξαθηεξηζηηθνχ πνπ δελ έρεη ελζσκαησζεί ηδηαίηεξα 

ζην πξνθίι ηνπ θιαζηθνχ αιιά θαη πην ζχγρξνλνπ vermouth (Morata et al., 2019), ελψ ηα 

rose vermouth  έρνπλ ζαλ βάζε ηνπο πέξα απφ ιεπθά ζηαθχιηα θαη ηα εξπζξά. 

Ζ πνηθηιία ηεο ακπέινπ πνπ ζα ρξεζηκνπνηεζεί δελ ρξεηάδεηαη λα είλαη ζπγθεθξηκέλε ελψ ην 

ιεπθφ θξαζί πνπ ζα πξνθχςεη, ζχκθσλα κε πνιινχο ζα πξέπεη λα είλαη φζν ην δπλαηφλ πην 

νπδέηεξν έηζη ψζηε λα απνηειεί θάηη ζαλ έλαλ ιεπθφ θακβά φπνπ ζα πξνζηεζνχλ ηα βφηαλα 

θαη ζα δεκηνπξγήζνπλ ηελ επηζπκεηή ζχλζεζε. ΋κσο, ππάξρνπλ πνιινί πνπ ππνζηεξίδνπλ 

ηελ άπνςε πσο  ε ρξήζε πην αξσκαηηθψλ θαη κε πςειή νμχηεηα πνηθηιηψλ απμάλεη ηελ 

αηζζεηεξηαθή πνιππινθφηεηα ηνπ vermouth, εληζρχεη ηελ θξεζθάδα θαη απαιχλεη ηελ 
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γιπθχηεηα (Morata et al., 2019).Σν Moscato Bianco  είλαη κηα δηάζεκε πνηθηιία πνπ 

ρξεζηκνπνηείηαη θαηά βάζε ζηελ Piedmont ηεο Ηηαιίαο θαη δίλεη θπξίσο γιπθά θξαζηά, φκσο 

ιφγσ ηεο απμεκέλεο παξαγσγήο ηνπ vermouth νη ηνπηθέο πνηθηιίεο Muscat ηεο Ηηαιίαο δελ 

επαξθνχζαλ γηα απηφ θαη εηαηξείεο φπσο ε Martini &Rossi, ζηξάθεθαλ ζε άιιεο ηνπηθέο 

πνηθηιίεο πςειήο απφδνζεο φπσο Trebbiano & Catarratto, θαζηζηψληαο ην ηειηθφ πξντφλ πην 

πξνζηηφ ζηνλ θαηαλαισηή.  ΢ηελ πην πξφζθαηε ηζηνξία ηεο εηαηξείαο ρξεζηκνπνηνχληαη θαη 

άιιεο πνηθηιίεο φπσο Langhe Nebbiolo ή ην Moscato d'Asti (Tredoux & Silva Ferreira, 2012). 

Παξφια απηά, ν νίλνο βάζεο (12-14%v/v) πνπ ζα ρξεζηκνπνηεζεί δελ είλαη απαξαίηεην λα 

είλαη κνλνπνηθηιηαθφο, αιιά κπνξεί λα είλαη θαη απνηέιεζκα ελφο blend δηαθνξεηηθψλ 

πνηθηιηψλ. Καηά γεληθή νκνινγία, ρξεζηκνπνηνχληαη πνηθηιίεο κε πςειά επίπεδα απφδνζεο, 

γηα πξαθηηθνχο ιφγνπο, απνθεχγεηαη ε ρξήζε πνηθηιηψλ κε πςειέο ηαλίλεο ρσξίο φκσο λα 

απνθιείνληαη θαη ιακβάλεηαη ππφςε ε ηνπηθή εθνδηαζηηθή αιπζίδα θαζψο θαη ην ζηπι ηνπ 

ηειηθνχ πξντφληνο πνπ ζα παξαρζεί. ΢ηελ ζχγρξνλε παξαγσγή φκσο, ε πςειή απνδνηηθφηεηα 

δελ απνηειεί βαζηθφ θξηηήξην, κηαο θαη αξθεηνί παξαγσγνί έρνπλ ζηξαθεί ζηελ ρξήζε 

πςειήο πνηφηεηαο πξψηεο χιεο. Ζ ζηξνθή απηή βαζίζηεθε ζηελ ζπλεηδεηνπνίεζε πσο ην 

κεγαιχηεξν κέξνο ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο απνηειείηαη απφ ην θξαζί βάζεο, πνπ πξέπεη λα 

θαηαιακβάλεη ηνπιάρηζηνλ ην 75% ηνπ vermouth. Έηζη, ιακβάλνληαο ππφςε θαη ην χθνο ηνπ 

vermouth πνπ επηζπκνχλ, επηιέγνπλ ηελ αλάινγε πνηθηιία ζηαθπιηψλ πνπ ηαηξηάδεη κε ηα 

αληίζηνηρα βφηαλα αιιά θαη δηαθνξεηηθφ ηξφπν νηλνπνίεζεο απηήο (Shaun Byrne & Gilles 

Lapalus, 2018). Μέρξη ζήκεξα ην κφλν vermouth πνπ έρεη πεξηνξηζκφ ζην είδνο ηνπ νίλνπ 

βάζεο πνπ ρξεζηκνπνηεί είλαη απηφ ηνπ Σνξίλν, ην νπνίν ππνρξεσηηθά πξέπεη λα πξνέξρεηαη 

απφ Ηηαιηθφ θξαζί, ιφγσ ηεο έλδεημεο γεσγξαθηθήο πξνέιεπζεο πνπ θαηέρεη. 

Σν θξαζί βάζεο έρεη νμχηεηα πεξίπνπ 0,5-0,6%. Ζ νμχηεηα ελφο νίλνπ βάζεο έρεη κεγάιε 

ζεκαζία θαζψο βνεζάεη ζηελ αίζζεζε θξεζθάδαο, δξνζηάο θαη δσληάληαο ζην ηειηθφ 

γεπζηηθφ απνηέιεζκα, φκσο ε ππεξβνιηθή νμχηεηα κπνξεί λα θάλεη ην θξαζί καο πνιχ 

έληνλν ζηελ αίζζεζε. Σα νμέα ηνπ θξαζηνχ ζπκβάινπλ επίζεο θαη ζηελ δεκηνπξγία ηνπ 

πξαγκαηηθνχ ρξψκαηνο ζην θξαζί, γηα απηφλ ηνλ ιφγν έλα θφθθηλν θξαζί κε έληνλε νμχηεηα 

ζπλήζσο έρεη έλα έληνλν θφθθηλν ρξψκα (Moigradean et al., 2016). 

΢εκαληηθφ ξφιν ζηελ δηαδηθαζία ηεο νηλνπνίεζεο ηνπ νίλνπ βάζεο έρνπλ νη δηάθνξνη 

κηθξννξγαληζκνί πνπ εκπιέθνληαη φπσο, κχθεηεο, δπκνκχθεηεο θαη βαθηήξηα. Οη κχθεηεο θαη 

νη κνχριεο αλ θαη απνηεινχλ θίλδπλν γηα ην ζηαθχιη ζηα δηάθνξα ζηάδηα ηεο ζπγθνκηδήο θαη 

ηεο κεηαθνξάο, δηφηη πξνθαινχλ αιινηψζεηο θαη κπνξεί λα επεξεάζνπλ θαη ηελ γεχζε ηνπ 
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θξαζηνχ πνπ ζα παξαρζεί, παξφια απηά δελ έρνπλ ηελ ηθαλφηεηα αλάπηπμεο ζην θξαζί, ιφγσ 

ηεο αλαζηαιηηθήο επίδξαζεο ηεο αηζαλφιεο θαη ησλ αλαεξφβησλ ζπλζεθψλ. Σα βαθηήξηα 

ζηελ νηλνπνίεζε απφ ηελ άιιε, ζρεηίδνληαη πεξηζζφηεξν κε ηελ αιινίσζε παξά κε ηελ 

παξαγσγή ηνπ θξαζηνχ. Σα βαθηήξηα γαιαθηηθνχ νμένο ζπκβάιινπλ ζηελ δχκσζε ηνπ 

κεινγαιαθηηθνχ νμένο θάηη πνπ είλαη επηζπκεηφ θαηά ηελ δχκσζε, βνεζψληαο ζηελ 

βειηίσζε ηεο πνηφηεηαο ηνπ θξαζηνχ, θαζψο ζπκβάιινπλ ζηελ κείσζε ηεο νμχηεηαο ζε 

απνδεθηφ επίπεδν (Joshi et al., 2016). 

Αλαθνξηθά γηα ηελ νηλνπνίεζε, θαηά ηελ αιθννιηθή δχκσζε ηα ζάθραξα πνπ πεξηέρνπλ νη 

θαξπνί ησλ ζηαθπιηψλ κεηαηξέπνληαη κε ηελ βνήζεηα δπκνκπθήησλ, πνπ βξίζθνληαη ζηνλ 

θινηφ ζησλ ζηαθπιηψλ, ζε αηζαλφιε (αηζπιηθή αιθνφιε- νηλφπλεπκα), CO2  θαη δηάθνξεο 

ρεκηθέο νπζίεο ελψ ηαπηφρξνλα εθιχεηαη θαη ζεξκφηεηα. Οη δπκνκχθεηεο 

δξαζηεξηνπνηνχληαη απφ ηελ ζηηγκή πνπ ζα ζπάζεη ε ξψγα ηνπ ζηαθπιηνχ φπνπ θαη 

πνιιαπιαζηάδνληαη ηαρχηαηα, κε ηνλ αξηζκφ ηνπο λα θηάλεη δηζεθαηνκκχξηα θχηηαξα ηα 

νπνία ζα δηαζπάζνπλ ηα ζάθραξα πνπ βξίζθνληαη ζην γιεχθνο. Ζ αιθννιηθή δχκσζε κπνξεί 

λα δηαξθέζεη πεξίπνπ δέθα κε είθνζη εκέξεο θαη  γεληθφηεξα επεξεάδεηαη απφ ην νμπγφλν 

ζηνλ κνχζην, ηα ζξεπηηθά ζπζηαηηθά απηνχ, ηελ πεξηεθηηθφηεηά ηνπ ζε ζάθραξα, ηελ 

ζεξκνθξαζία ηεο δχκσζεο θαη ηνλ αξηζκφ ησλ δπκνκπθήησλ πνπ πεξηέρνληαη. Να αλαθεξζεί 

φηη ε κεινγαιαθηηθή δχκσζε, αλ θαη δχκσζε, πξαγκαηνπνηείηαη απφ βαθηήξηα θαη φρη απφ 

δπκνκχθεηεο θαη ιακβάλεη ρψξα θπξίσο ζηελ εξπζξή νηλνπνίεζε. Καηά ηελ δηάξθεηα απηήο, 

ην κειηθφ νμχ κεηαηξέπεηαη ζε γαιαθηηθφ, καιαθψλνληαο έηζη ην θξαζί βνεζψληαο θαη ζηελ 

σξίκαλζε ηνπ, αιιά θαη ηνλ εκπινπηηζκφ ηνπ κε αξψκαηα. Δάλ ε απηή ε δχκσζε δελ 

πξαγκαηνπνηεζεί απφ κφλε ηεο πνιιέο θνξέο κπνξεί λα ηελ πξνθαιέζεη ν ίδηνο ν νηλνπνηφο. 

Παξαδνζηαθή απαίηεζε γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ βαζηθνχ νίλνπ γηα ην vermouth είλαη ε ρξήζε 

ελφο νπδέηεξνπ θαη αλνηρηφρξσκνπ νίλνπ, θάηη πνπ ζεκαίλεη πσο ην ζηαθχιη απφ ην νπνίν ζα 

πξνέξρεηαη ζα πξέπεη λα είλαη κηα νπδέηεξε πνηθηιία αιιά θαη ε δχκεο πνπ ζα 

ρξεζηκνπνηεζνχλ γηα ηελ δχκσζε, λα κελ πξνζθέξνπλ άξσκα θαη γεχζεηο. Οη δχκεο πνπ 

ρξεζηκνπνηνχληαη γηα ηελ παξαζθεπή ελφο νπδέηεξνπ νίλνπ βάζεο ζα πξέπεη λα έρνπλ θαη 

νπδέηεξεο κεηαβνιηθέο θαη ελδπκηθέο ηδηφηεηεο, κηαο θαη ην βνηαληθφ κείγκα πνπ 

ρξεζηκνπνηείηαη είλαη απηφ πνπ επεξεάδεη θαηά βάζε ην αηζζεηεξηαθφ πξνθίι ηνπ vermouth. 

Έλα ηέηνην παξάδεηγκα απνηειεί ην είδνο Saccharomyces cerevisiae ελψ απνξξίπηνληαη νη 

δχκεο κε ελδπκηθέο δξαζηεξηφηεηεο β-γιπθνζηδάζεο πνπ εληζρχνπλ ηελ απειεπζέξσζε 

ζπλδεδεκέλσλ ηεξπελίσλ ζε νξηζκέλεο πνηθηιίεο ζηαθπιηψλ (Morata et al., 2019). Οη δχκεο 

πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη ζπγθεθξηκέλα ζα πξέπεη λα έρνπλ ρακειή παξαγσγή πςειψλ 
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αιθννιψλ θαη δπκσηηθψλ εζηέξσλ  πνπ εληζρχνπλ ην θξνπηψδεο άξσκα ησλ θξαζηψλ 

(Suárez-Lepe & Morata, 2012). Παξφια απηά ζηελ ζχγρξνλε νηλνινγία πξνθεηκέλνπ λα 

βειηησζνχλ θαη λα ηξνπνπνηήζνπλ ηηο αηζζεηεξηαθέο ηδηφηεηεο ησλ θξαζηψλ, αιιά θαη γηα λα 

δηεπθνιπλζεί ε ηερλνινγία ηεο δχκσζεο, δελ ρξεζηκνπνηνχλ δπκνκχθεηεο Saccharomyces 

(Morata and Suárez Lepe, 2016). Ζ ρξήζε δπκνκπθήησλ πνπ κπνξνχλ λα κεηαβνιίζνπλ ην 

κειηθφ νμχ θαη επνκέλσο λα κεησζεί ε νμχηεηα ηνπ ιεπθνχ θξαζηνχ, είλαη έλαο ηξφπνο 

ελίζρπζεο επηζπκεηψλ ραξαθηεξηζηηθψλ ζηα κεζνγεηαθά vermouth φπσο απηά ηεο 

γιπθχηεηαο θαη ηεο πηθξάδαο. Σέηνην παξάδεηγκα κεηαηξνπήο ηνπ κειηθνχ νμένο ζε αηζαλφιε 

θαη δεπηεξεχνληα ζπζηαηηθά είλαη ην είδνο Schizosaccharomyces pombe πνπ δίλεη ιηγφηεξν 

φμηλνπο νίλνπο θαηά ηελ δχκσζε (Suárez-Lepe et al., 2012). Ζ δπκσηηθή ηνπ ηζρχο κπνξεί λα 

θηάζεη έσο θαη 15% v/v αηζαλφιεο θαη είλαη θαηάιιειε γηα ηελ αληηθαηάζηαζε ηεο S. 

cerevisiae. Έλα άιιν είδνο θαηάιιειν γηα ηελ παξαγσγή βαζηθνχ νίλνπ πνπ έρεη ηελ 

ηθαλφηεηα λα παξάγεη γαιαθηηθφ νμχ θαη έηζη λα κεηψλεη ην pH ηνπ θξαζηνχ είλαη ε 

Lachancea thermotolerans, πξψελ Kluyveromyces thermotolerans. Ο δπκνκχθεηαο απηφο 

βνεζάεη ζηελ αχμεζε ηεο θξεζθάδαο, κε ηελ παξαγσγή γαιαθηηθνχ νμένο λα μεπεξλά ηα 2 

g/L(Comitini et al., 2011). Σέινο, άιιν είδνο δχκεο πνπ κπνξεί λα ρξεζηκνπνηεζεί ιφγσ ηεο 

ρακειήο δπκσηηθήο ηζρχνο, ηεο ρακειήο παξαγσγήο πηεηηθήο νμχηεηαο θαη ηελ παξαγσγή 

επράξηζησλ θξνπηψδσλ αξσκάησλ θαηά ηελ δχκσζε, πνπ νθείινληαη ζηηο αξσκαηηθέο 

ελψζεηο πνπ παξάγεη, φπσο  3-αηζνμπ-1-πξνπαλφιε θαη ε 2-θαηλπιαηζαλφιε,  είλαη ν Σ. 

delbrueckii. Οη L. thermotolerans θαη T. delbrueckii έρνπλ κέηξηα δπκσηηθή ηζρχ θζάλνληαο 

ζηα θαιχηεξα ζηειέρε πεξίπνπ 8% -10% v / v γεγνλφο πνπ ζεκαίλεη φηη ζα πξέπεη ίζσο λα 

ρξεζηκνπνηεζνχλ ζπλδπαζηηθά κε S. cerevisiae ή S. Pombe, ψζηε λα έρνπκε πιήξε δχκσζε 

ησλ ζαθράξσλ ηνπ γιεχθνπο (Morata et al., 2019). 
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΢ρεδηάγξακκα 3: Δξπζξή θαη ιεπθή νηλνπνίεζε (Κακπίηε Β., 2022) 
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΢ρεδηάγξακκα 4: Λεπθή νηλνπνίεζε (Κακπίηε Β., 2022) 

 

΢ρεδηάγξακκα 5: Δξπζξή νηλνπνίεζε (Κακπίηε Β., 2022) 

 

 

2.3.2. ΔΝΗ΢ΥΤ΢Ζ ΟΗΝΟΤ ΒΑ΢Ζ΢ 

 

Ζ αηζπιηθή αιθνφιε πνπ πξνζηίζεηαη ζηελ ζχλζεζε ησλ vermouth γηα ηελ ελίζρπζε ηνπ 

βαζηθνχ νίλνπ αιιά θαη σο κέζν εμαγσγήο ησλ νπζηψλ απφ ηα βφηαλα, πξέπεη λα είλαη 

γεσξγηθήο πξνέιεπζεο, θαζαξή, εμαηξεηηθά νπδέηεξε θαη λα ζπκκνξθψλεηαη κε ηα πξφηππα 

πνπ νξίδνληαη απφ ηελ αληίζηνηρε λνκνζεζία (Tonutti, 2007). Παξά ην φηη νη θαλνληζκνί ζηα 

δηάθνξα κέξε ηνπ θφζκνπ δελ παξνπζηάδνπλ κεγάιεο δηαθνξέο ηεο ειάρηζηεο 

πεξηεθηηθφηεηαο ζε θξαζί βάζεο θαη ειάρηζηεο ή κέγηζηεο πεξηεθηηθφηεηαο ζε αιθνφι, ζε 

θάζε πεξίπησζε φια ηα ζπζηαηηθά πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη γηα ηελ ζχλζεζε ηνπ vermouth ζα 

πξέπεη λα ζπκκνξθψλνληαη ζηηο αληίζηνηρεο ηνπηθέο λνκνζεζίεο ζρεηηθά κε ην εθάζηνηε 

ζπζηαηηθφ (Tonutti, 2007).  

 Καηά ηελ δηαδηθαζία ηεο δχκσζεο, ε εηζαγσγή νηλνπλεπκαησδψλ πνηψλ, έρεη ζεκαληηθή 

επίδξαζε ζηελ δηάξθεηα δσήο ηνπ πξντφληνο θαη ηελ βειηίσζε ηεο αίζζεζεο θαη ηεο 

ζηαζεξφηεηαο ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο. Ζ επίδξαζε απηψλ ησλ αιθννινχρσλ πνηψλ ζην 

άξσκα ηνπ vermouth εμαξηάηαη απφ ηε ρεκηθή ζχλζεζε ησλ αιθννινχρσλ πνηψλ πνπ 

ρξεζηκνπνηνχληαη, θαζψο θαη απφ ην ζηάδην ηεο δηαδηθαζίαο δχκσζεο ζηελ νπνία εηζάγνληαη. 

Σα νηλνπλεπκαηψδε κπνξνχλ λα παξέρνπλ κηθξνβηαθή ζηαζεξφηεηα δεκηνπξγψληαο έλα 

δπζκελέο πεξηβάιινλ γηα κηθξνβηαθή δξάζε, απμάλνληαο έηζη ηε δηάξθεηα δσήο ηνπ 

πξντφληνο. Ζ κεγάιε δηάξθεηα δσήο είλαη εμαηξεηηθά ζεκαληηθή γηα ηα εληζρπκέλα θξαζηά, 

θαζψο είλαη γεληθά απνδεθηφ φηη ε πνηφηεηα θαη ε αμία ηνπ πξντφληνο απμάλεηαη κε ηελ 

ειηθία. ΋κσο, παξφιν πνπ ηα νηλνπλεπκαηψδε πνηά κπνξνχλ λα παξέρνπλ κηθξνβηαθή 

ζηαζεξφηεηα, κπνξνχλ επίζεο λα πξνθαιέζνπλ θαη ρεκηθέο αληηδξάζεηο φπσο ε νμείδσζε, 

πνπ νδεγνχλ ζε αιιαγή ησλ αηζζεηεξηαθψλ ραξαθηεξηζηηθψλ ηνπ θξαζηνχ. Μηα δηαπίζησζε 
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είλαη φκσο, πσο ηα επίπεδα αηζαλφιεο πνπ ζπλήζσο ππάξρνπλ ζηα vermouth δελ έρνπλ 

κεγάιε επίδξαζε ζηελ αίζζεζε ησλ πηθξψλ θαη γιπθψλ γεχζεσλ (Pereira et al., 2019). 

΢χκθσλα κε ηνλ ΚΑΝΟΝΗ΢ΜΟ΢ (ΔΟΚ) αξηζ. 1601/91 ΣΟΤ ΢ΤΜΒΟΤΛΗΟΤ ηεο 10εο 

Ηνπλίνπ 1991) γηα ηελ παξαζθεπή αξσκαηηζκέλσλ νίλσλ θαη, ελδερνκέλσο, ησλ 

αξσκαηηζκέλσλ πνηψλ κε βάζε ηνλ νίλν, επηηξέπεηαη ε ρξήζε ελφο ή πεξηζζνηέξσλ απφ ηα 

αθφινπζα πξντφληα: — αηζπιηθήο αιθνφιεο ακπεινπξγηθήο πξνέιεπζεο, — αιθνφιεο νίλνπ 

ή ζηαθίδσλ, — αηζπιηθήο αιθνφιεο γεσξγηθήο πξνέιεπζεο, — πξντφληνο απφζηαμεο νίλνπ ή 

ζηαθίδσλ, — πξντφληνο απφζηαμεο γεσξγηθήο πξνέιεπζεο, — απνζηάγκαηνο νίλνπ ή 

ζηεκθχισλ, — απνζηάγκαηνο ζηαθίδσλ θαη ηα νπνία αληαπνθξίλνληαη ζηα ραξαθηεξηζηηθά 

πνπ πξνβιέπνληαη απφ ηηο θνηλνηηθέο δηαηάμεηο· εηδηθφηεξα, ηα ραξαθηεξηζηηθά ηεο αηζπιηθήο 

αιθνφιεο πξέπεη λα αληαπνθξίλνληαη ζηα ραξαθηεξηζηηθά πνπ αλαθέξνληαη ζην παξάξηεκα 

Η. 

Ζ αιθνφιε πνπ πξνζηίζεηαη κε ζθνπφ ηελ ελίζρπζε ηνπ νίλνπ βάζεο, κπνξεί λα πξνζηεζεί 

είηε θαηά ηελ δηαδηθαζία ηεο δχκσζεο ηνπ κνχζηνπ πξνο θξαζί γηα δηαθνπή απηήο, θαη 

επνκέλσο εμαζθάιηζε ησλ ηειηθψλ επηπέδσλ ζαθράξνπ ζην ηειηθφ πξντφλ, είηε κεηά ην 

πέξαο ηεο αιθννιηθήο δχκσζεο ζην θξαζί αιιά πξηλ ηελ παιαίσζε ελδερνκέλσο απηνχ. Ζ 

αιθνφιε επηπιένλ, βνεζάεη ζηελ ζηαζεξνπνίεζε ψζηε λα κελ επηηξαπεί ε δχκσζε ηεο 

δάραξεο πνπ ίζσο πξνζηεζεί ζηελ ζπλέρεηα, ιφγσ ηνπ πςεινχ πνζνζηνχ αιθνφιεο ζην 

ηειηθφ πξντφλ θαη κεηψλεη ηηο επηπηψζεηο ηεο νμείδσζεο. 

Ζ εκθηάισζε ησλ πεξηζζφηεξσλ vermouth πξαγκαηνπνηείηαη γχξσ ζην 16-18% ABV ζε 

ζρέζε κε ηνπο κε εληζρπκέλνπο νίλνπο πνπ εκθηαιψλνληαη ζην 9-14% ABV. Γεληθφηεξα, ε 

πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε ζηα θξαζηά vermouth θπκαίλεηαη απφ 16 έσο 22% v/v  (Joshi et 

al., 2016). Σα dry vermouth έρνπλ ζπλήζσο πςειφηεξε πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε, 

ρακειφηεξε πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα, είλαη ειαθξχηεξα απφ ηα γιπθά vermouth θαη 

ζπλήζσο έρνπλ πην πηθξή γεχζε. ΢ε έλα ηππηθφ γαιιηθφ μεξφ vermouth, ην βαζηθφ θξαζί 

δπκψλεηαη κέρξη μεξνχ, ε πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε είλαη 18% θαη 'φγθν, ηα ζάθραξα 

πεξίπνπ ζην 4%, νιηθή νμχηεηα (σο ηξπγηθφ νμχ) 0,65% θαη πηεηηθή νμχηεηα (σο νμηθφ νμχ) 

0,053%.. Σν αιθνφι πνπ ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ ελίζρπζε ζα πξέπεη λα είλαη νπδέηεξν, 

πςειήο απφδνζεο (Panesar et al., 2011). Μηα ηδηαίηεξα ελδηαθέξνπζα πξφηαζε είλαη ε 

ελίζρπζε ηνπ νίλνπ βάζεο λα πξαγκαηνπνηεζεί κε απφζηαγκα ηνπ ίδηνπ ηνπ νίλνπ πνπ 

ρξεζηκνπνηήζεθε σο βάζε ή απφζηαγκα ησλ ζηέκθπιισλ ηνπ βαζηθνχ νίλνπ. Σέινο, λα 

ζεκεησζεί πψο ε πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε πξέπεη λα είλαη αξθεηά πςειή ψζηε λα 
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πξνζαξκφδεηαη γηα αξαίσζε φηαλ ρξεζηκνπνηνχληαη εθρπιίζκαηα κε ρακειή πεξηεθηηθφηεηα 

ζε αιθνφι σο αξσκαηηθά.  

 

2.3.3. ΓΛΤΚΑΝ΢Ζ ΟΗΝΟΤ ΒΑ΢Ζ΢ 

 

Ζ δάραξε ή φπνην άιιν γιπθαληηθφ ρξεζηκνπνηεζεί κπνξεί είηε λα ελζσκαησζεί ζην θξαζί 

βάζεο, θπξίσο ζηελ πεξίπησζε ησλ γιπθψλ vermouth, θαη έπεηηα λα πξνζηεζεί ε επηπιένλ 

πνζφηεηα αιθνφιεο γηα ηελ ελίζρπζε ηνπ νίλνπ, ην λεξφ, ηα βνηαληθά εθρπιίζκαηα θαη ε 

θαξακέια, εάλ απαηηείηαη, ζε δεμακελέο αλάκεημεο κε ζθνπφ ηελ πξνζεθηηθή νκνγελνπνίεζε 

ηνπ κείγκαηνο, είηε λα πξνζηεζεί κεηά ηελ ελίζρπζε θαη ηνλ αξσκαηηζκφ ηνπ νίλνπ, αλάινγα 

ην επηζπκεηφ χθνο ηνπ vermouth.  

Χο γιπθαληηθφ ζην vermouth κπνξνχλ λα ρξεζηκνπνηεζνχλ απνθιεηζηηθά ε θαξακεισκέλε 

δάραξε, ε ζαθραξφδε, γιεχθνο ζηαθπιηψλ, δηνξζσκέλν ζπκππθλσκέλν γιεχθνο ζηαθπιηψλ 

θαη ζπκππθλσκέλν γιεχθνο απηψλ (Tonutti, 2007). Δθηφο απφ ηελ αιιαγή ρξψκαηνο, ε 

θαξακέια επεξεάδεη θαη ηελ γιπθχηεηα, ηελ απαιφηεηα θαη ηελ πηθξάδα ησλ vermouth 

(Morata et al., 2019). Δάλ ην vermouth θαηαλαιψλεηαη κε παγάθηα ιφγσ ηεο αξαίσζεο πνπ 

πξνθαιείηαη επεξεάδεηαη ε γιπθχηεηά ηνπ, νπφηε θαη ζα πξέπεη λα εμηζνξξνπεζεί κε ηελ 

αχμεζε ησλ ζαθράξσλ πνπ πξνζηίζεληαη ζε απηφ εμ αξρήο, γεγνλφο πνπ ζεκαίλεη πσο είλαη 

ζεκαληηθφ λα έρνπκε πξνθαζνξίζεη ην ζηπι vermouth πνπ επηζπκνχκε λα παξαζθεπάζνπκε 

θαη γηα ηη ρξήζε πξννξίδεηαη, πξνθεηκέλνπ λα έρνπκε ζρεδηάζεη ζσζηά ηελ ηερλνινγία 

παξαζθεπήο ηνπ (Morata et al., 2019). 

Σα ζάθραξα πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη ζην vermouth εμηζνξξνπνχλ ηελ αίζζεζε ηεο πηθξάδαο 

ιφγσ ησλ πηθξψλ βνηαληθψλ ζηνηρείσλ θαη ηαπηφρξνλα απμάλνπλ ην ημψδεο, πξνζδίδνληαο 

ζψκα θαη γεκάηε αίζζεζε ζην ζηφκα – mouth feel (BURNS & NOBLE, 1985). Σν vermouth 

πεξηέρεη πνηθίιε πνζφηεηα δάραξεο θαη αιθνφι. Καη ηα δχν ζπζηαηηθά κεκνλσκέλα θαη ζε 

ζπλδπαζκφ επεξεάδνπλ ηφζν ηελ αληίιεςε ηεο γιπθχηεηαο φζν θαη ηνπ ημψδνπο. ΋ηαλ 

ζπγθξίζεθαλ vermouth κε παλνκνηφηππα ημψδε, ηα πξντφληα κε πςειφηεξε ζπγθέληξσζε 

ζαθραξφδεο θξίζεθαλ σο πην ημψδε. Μφλν ην ημψδεο ζπλέβαιε ζην 20-30% ηεο αηζζεηήο 

αχμεζεο ηεο γιπθχηεηαο ιφγσ ηεο πξνζζήθεο ζαθραξφδεο. Ζ επίδξαζε ηνπ ημψδνπο ζηε 

κείσζε ηεο πηθξάδαο ήηαλ ηνπ ίδηνπ κεγέζνπο. Δπηπιένλ, ην πνζνζηφ ησλ ζαθράξσλ έρεη ηελ 

δπλαηφηεηα λα κεηψλεη ηελ ζηππηηθφηεηα γηα απηφ ε πεξηεθηηθφηεηα απηψλ ζα πξέπεη λα 

ππνινγίδεηαη θαη ζε ζρέζε κε ηνλ ηξφπν θαηαλάισζήο ηνπ  (Morata et al., 2019). Ζ ζηπθάδα 
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είλαη κηα ζεκαληηθή αίζζεζε ζηα πεξηζζφηεξα αιθννινχρα πνηά. Οη κνλνκεξείο θαηλνιηθέο 

ελψζεηο βαζκνινγήζεθαλ πην πηθξέο απφ ζηππηηθέο, ελψ νη πνιπκεξείο ελψζεηο ζεσξήζεθαλ 

πην ζηππηηθέο απφ πηθξέο. Σν vermouth πεξηέρεη φρη κφλν πνιιά πηθξά ζπζηαηηθά αιιά θαη 

δάραξε θαη αιθνφι πνπ κπνξεί λα επεξεάζεη ηελ αληίιεςε ηεο ζηππηηθφηεηαο. Αλ θαη ε 

πξνζζήθε αηζαλφιεο δελ έδεημε έληνλν απνηέιεζκα, ε ζαθραξφδε θαηέζηεηιε ηελ αληίιεςε 

ηεο ζηππηηθφηεηαο. Απηφ κπνξεί λα ζρεηίδεηαη κε απμεκέλε παξαγσγή ζηέινπ θαη θαζαξηζκφ 

ηνπ νπξαλίζθνπ. Μηα άιιε εμήγεζε ζα κπνξνχζε λα είλαη ε αιιειεπίδξαζε ηεο ζαθραξφδεο 

κε ζχκπινθα ζηεινγφλσλ πξσηετλψλ κε ζηππηηθέο νπζίεο. Ζ αηζαλφιε ελίζρπζε ηελ πηθξία 

κφλν ζε πςειέο ζπγθεληξψζεηο.  

Έλαο ηξφπνο πξνζηαζίαο ησλ αληηνμεηδσηηθψλ ηδηνηήησλ ηνπ vermouth θαζ’ φιε ηελ 

δηάξθεηα ηεο απνζήθεπζήο ηνπ είλαη κε ηελ πξνζζήθε δάραξεο ζηελ ζχλζεζή ηνπ (Poiana et 

al., 2016). Οη ηχπνη red vermouth ζπλήζσο αλήθνπλ ζηελ θαηεγνξία ησλ επηδφξπησλ νίλσλ. Ζ 

ζπλνιηθή αληηνμεηδσηηθή ηθαλφηεηα θαη νη ζπλνιηθέο πνιπθαηλνιηθέο ελψζεηο ζηα red 

vermouth απμάλνληαη ειαθξά κε ηελ αχμεζε ηεο πεξηεθηηθφηεηαο ζε ζάθραξα, θαζψο έπεηηα 

απφ ηελ εξεπλεηηθή κειέηε ησλ Moigradean ζπλ άιινη (2016),  δηαπηζηψζεθε πσο κεηά ηελ 

απνζήθεπζε ζε ζεξκνθξαζία δσκαηίνπ γηα 45 εκέξεο, ηα δείγκαηα θφθθηλνπ vermouth κε 

ρακειφηεξα επίπεδα ζαθράξσλ είραλ θαη ηηο πςειφηεξεο απψιεηεο ζε ζπλνιηθέο 

πνιπθαηλνιηθέο ελψζεηο θαη επνκέλσο θαη ζηελ ζπλνιηθή αληηνμεηδσηηθή ηθαλφηεηα ηνπο. 

Απηφ νδήγεζε ηνπο εξεπλεηέο ζην ζπκπέξαζκα πσο ε πεξηεθηηθφηεηα ησλ ζαθράξσλ δξα σο 

ζπληεξεηηθφ γηα ηελ δηαηήξεζε ησλ αληηνμεηδσηηθψλ ηδηνηήησλ ηνπ red vermouth 

ακεηάβιεησλ (Moigradean et al., 2016).  

Ο γιπθφο ηχπνο vermouth (ηηαιηθφ ζηπι) πεξηέρεη 15,5% vol αιθνφιεο θαη 130 g πεξίπνπ  

(13% ή πεξηζζφηεξν) αλαγσγηθήο δάραξεο αλά ιίηξν. Ο αξσκαηηζκφο ηνπ, ζχκθσλα κε ηε 

κέζνδν ηνπ Σνξίλν, γίλεηαη κε αιθννινχρν εθρχιηζκα πνιπάξηζκσλ αξσκαηηθψλ θπηψλ, ελψ 

ε γιπθχηεηά ηνπ νθείιεηαη ζηελ πξνζζήθε δηαιχκαηνο ζαθραξφδεο, 60 Brix ΢ηε κέζνδν 

απηή αλαθέξεηαη επίζεο φηη πξνζηίζεηαη θαξακειφρξσκα κε ζθνπφ ηε δεκηνπξγία ή ηελ 

ελίζρπζε ηνπ ζθνχξνπ ρξψκαηνο ηνπ. Σα ακεξηθαληθά vermouth είλαη γεληθά πςειφηεξα ζε 

αιθνφι θαη θάπσο ρακειφηεξα ζε δάραξε. 

Μηα άιιε πξφηαζε κπνξεί λα είλαη ε δηαθνπή ηεο δχκσζεο ζε επηζπκεηφ επίπεδν κε ηελ 

πξνζζήθε αιθνφιεο, ψζηε λα παξακείλνπλ ελαπνκείλαληα ζάθραξα θαη λα απνθεπρζεί ε 

πξνζζήθε δάραξεο. ΢ε απηήλ ηελ πεξίπησζε ην πνζνζηφ ηεο αιθνφιεο ζην ηειηθφ πξντφλ 
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κπνξεί λα ξπζκηζηεί κε ηελ πξνζζήθε επηπιένλ αιθνφιεο είηε θαζαξήο είηε ζε κνξθή 

αιθννιηθνχ εθρπιίζκαηνο πνπ  πξνέθπςε απφ ηελ εθρχιηζε ησλ βνηάλσλ θαη θαξπθεπκάησλ. 

 

 

Πίλαθαο 2: Πεξηεθηηθφηεηα ζαθράξσλ ζην vermouth εθθξαζκέλε σο πξνο ηκβεξηνπνηεκέλα ζάθραξα 

Extra Dry Vermouth <30g/L 

Dry Vermouth <50g/L 

Semi-Dry Vermouth 50-90g/L 

Semi-Sweet Vermouth 90-130g/L 

Sweet Vermouth >130g/L 

(ΚΑΝΟΝΗ΢ΜΟ΢ (ΔΟΚ) αξηζ. 1601/91 ΣΟΤ ΢ΤΜΒΟΤΛΗΟΤ ηεο 10εο Ηνπλίνπ 1991). 

 

2.3.4. ΥΡΧΜΑΣΗ΢ΜΟ΢ ΚΑΗ ΑΠΟΥΡΧΜΑΣΗ΢ΜΟ΢  

 

Σν ραξαθηεξηζηηθφ θερξηκπαξέλην ρξψκα ησλ red vermouth νθείιεηαη ζηελ θαξακέια πνπ 

πξνζηίζεληαη, ε νπνία κε βάζε ηνλ θαλνληζκφ 1601/91, ζηελ Δπξψπε έρεη εγθξηζεί σο ε κφλε 

επηηξεπφκελε ρξσζηηθή νπζία. Ζ θαξακέια ζπκβάιεη θαη ζηνλ ζρεκαηηζκφ ζψκαηνο θαη 

ζηελ απαιφηεηα πνπ δίλεη ζην vermouth (Tonutti, 2007). Σππηθή ρξσζηηθή νπζία πνπ 

ρξεζηκνπνηείηαη θπξίσο ζηα θφθθηλα vermouth είλαη ε θαξακέια (ζπλήζσο θαηεγνξία/ class 

IV) ιφγσ ηνπ ρακεινχ θφζηνπο, ηεο θαιήο ελνπνίεζεο ησλ αηζζεηεξηαθψλ θαη ηεο πςειήο 

ζηαζεξφηεηαο αθφκε θαη θαηά ηελ απνζήθεπζε ζε πςειή ζεξκνθξαζία (Morata et al., 2019). 

Οη δφζεηο θαξακέιαο πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη θαηά ηελ παξαγσγή εξπζξψλ vermouth είλαη 

ζπλήζσο 3-5 mL. 

Σν ρξψκα ηνπ vermouth κπνξεί λα κεηαβάιιεηαη θαηά ηελ απνζήθεπζή ηνπ, θπξίσο ιφγσ ηεο 

ζεξκνθξαζίαο θαη ηεο νμείδσζεο πνπ πθίζηαληαη, αιιά θαη θαηά ηελ εκθηάισζε θαη 

επεμεξγαζία ηνπ, επεξεάδεηαη θαη ην ρξψκα θαη ε ζηαζεξφηεηά ηνπ, θάηη πνπ νθείιεηαη ζηελ 

ζχλζεζε θαη πνζφηεηα ηνπ βνηαληθνχ εθρπιίζκαηνο. Μηα θαιή ζεξκνθξαζία απνζήθεπζήο 

ηνπ είλαη ζηνπο 14-18
ν
C απνπζία θσηφο. Γεληθά πξνηηκάηαη απφ κεξηθνχο παξαγσγνχο ην 

ζπκπχθλσκα ζηαθπιηψλ, πνπ ζθνπξαίλεη κε ζέξκαλζε, παξά ηελ θαξακέια γηα ηελ ελίζρπζε 

ηνπ ρξψκαηνο. 
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 Χζηφζν, έρεη απνδεηρζεί πσο ε ρξήζε ησλ αλζνθπαληλψλ ησλ ζηαθπιηψλ σο θπζηθέο 

ρξσζηηθέο βειηηψλεη ηελ εκθάληζε ηνπ ρξψκαηνο αιιά πξνηηκάηαη θαη απφ ηνπο θαηαλαισηέο 

(Morata et al., 2016). Ζ ρξήζε θπζηθψλ εκπνξηθψλ αλζνθπαληλψλ, έρεη σο απνηέιεζκα ε 

ζπλνιηθή ζπγθέληξσζε αλζνθπαληλψλ ζηα vermouth λα είλαη κεγαιχηεξε απφ 70 mg/L θαη 

γεληθφηεξα κεγαιχηεξε απφ απηή ησλ αλζνθπαλψλ πνπ εμάγνληαη απφ ηνλ θινηφ ηνπ 

ζηαθπιηνχ, φκσο είλαη επαίζζεηεο ζηελ νμείδσζε θαη ππνβαζκίδνληαη θαηά ηελ παιαίσζε 

(Morata et al., 2019) . Ζ ζπγθέληξσζε ησλ νιηθψλ αλζνθπαληλψλ κεηψλεηαη θαηά 35% ζε έλα 

κήλα παιαίσζεο ζε ζεξκνθξαζία δσκαηίνπ. Αξθεηέο θνξέο ε έληαζε ηνπ ρξψκαηνο είλαη 

αξθεηά φκνηα ιφγσ ηνπ ζρεκαηηζκνχ ζηαζεξψλ πνιπκεξψλ ρξσζηηθψλ. Ο ζρεκαηηζκφο 

ζηαζεξψλ ρξσζηηθψλ κπνξεί λα πξναρζεί απφ ην απφζηαγκα πνπ ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ 

ελίζρπζε αιιά θαη απφ ηελ αληίδξαζε κε άιιεο θαηλφιεο (Morata et al., 2016).  

΢ηα ιεπθά vermouth ιφγσ ρξσκαηηζκνχ ηνπο είηε απφ ηελ ειάρηζηε επαθή κε ηνλ θινηφ ησλ 

ζηαθπιηψλ είηε ιφγσ ηεο ζχλζεζεο ησλ βνηάλσλ πνπ ρξεζηκνπνηήζεθαλ γηα ηνλ αξσκαηηζκφ 

ηνπο, ζπλήζσο απαηηείηαη θάπνην είδνο απνρξσκαηηζκνχ ηνπο. ΢ηα dry vermouth γαιιηθνχ 

ηχπνπ ν ελεξγφο άλζξαθαο δελ πξνηηκάηαη σο απνρξσκαηηθφο παξάγνληαο κηαο θαη απνξξνθά 

αξσκαηηθέο ελψζεηο. Αληίζεηα, ν απνρξσκαηηζκφο κε ηελ θαδεΐλε ηνπ παξάγνληα πξφζκημεο 

κπνξεί λα ρξεζηκνπνηεζεί θαζψο δελ αθαηξεί ηηο αξσκαηηθέο νπζίεο. Δπηπιένλ, κπνξεί λα 

πξνζηεζεί δειαηίλε γηα ηελ απνκάθξπλζε ηεο πεξίζζεηαο ηαληλψλ (Panesar et al., 2011).  

 

2.3.5. ΑΡΧΜΑΣΗ΢ΜΟ΢ ΟΗΝΟΤ ΒΑ΢Ζ΢ 

 

Γηα ηελ δεκηνπξγία ηνπ vermouth αξρηθά ρξεζηκνπνηείηαη κηα βάζε νπδέηεξνπ θξαζηνχ ή 

κνχζηνπ, ζηελ νπνία ν εθάζηνηε παξαγσγφο πξνζζέηεη επηπιένλ αιθνφιε  γηα ηελ ελίζρπζή 

ηνπ, θαζψο θαη έλα κείγκα απνμεξακέλσλ ζπζηαηηθψλ, φπσο αξσκαηηθά βφηαλα, ξίδεο θαη 

θινηνχο είηε απεπζείαο ζην θξαζί βάζεο, είηε σο εθρπιίζκαηα γηα ηνλ αξσκαηηζκφ ηνπ. Σα 

εθρπιίζκαηα απηά κπνξεί λα παξάγνληαη κε ηελ εμαγσγή ηνπο κε έθρπζε, δηαβξνρή ή 

απφζηαμε  (Pereira et al., 2019). Με ηελ επηπιένλ πξνζζήθε νηλνπλεχκαηνο εθηφο απφ ηελ 

ελίζρπζε ηνπ νίλνπ, βνεζάκε ζηελ εμαγσγή θαη αμηνπνίεζε ησλ αξσκαηηθψλ νπζηψλ πνπ 

πεξηέρνληαη ζηα βφηαλα πνπ ρξεζηκνπνηνχκε, κηαο θαη ιφγσ ηνπ πςειφηεξν πνζνζηνχ 

αιθνφιεο ζε απηφ ζπγθξηηηθά κε ην θξαζί, έρεη κεγαιχηεξε εθρπιηζηηθή δχλακε. Πξψην 

βήκα ηεο παξαγσγήο ηνπ vermouth είλαη ε πξνεηνηκαζία ηνπ νίλνπ βάζεο θαη ησλ βνηαληθψλ 

εθρπιηζκάησλ ή απνζηαγκάησλ. Έπεηηα αθνινπζεί ε αλάκεημε ησλ επηκέξνπο ζπζηαηηθψλ 

ηνπ vermouth. (Tonutti, 2007).  
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Μέζα απφ ηελ ηζηνξία ηνπ vermouth θαη απφ ηηο πξψηεο αξραηνινγηθέο αλαθαιχςεηο κέρξη 

θαη ζήκεξα, νδεγνχκαζηε ζηνλ αηειείσην θφζκν ησλ βνηάλσλ, απαξαίηεηνπ ζπζηαηηθνχ πνπ 

δηακνξθψλεη ην πνιχπινθν αηζζεηεξηαθφ πξνθίι ηνπ. ΋πσο θαη ζηελ αξσκαηνπνηία έηζη θαη 

ζην vermouth, βαζηθφ ραξαθηεξηζηηθφ ηνπ είλαη ηα βφηαλα θαη ε ηέρλε ηεο εθρχιηζεο ησλ 

αηζέξησλ ειαίσλ ηνπο αιιά θαη ηνπ ηξφπνπ κε ηνλ νπνίν απηά ζπλδπάδνληαη θαηάιιεια. Απν 

ηα ζεκαληηθφηεξα ζηάδηα ζηελ δεκηνπξγία ηνπ vermouth απνηειεί ε ζσζηή εθρχιηζε ησλ 

βνηάλσλ γηα ηελ παξαιαβή ησλ αξσκάησλ θαη ηεο πηθξάδαο ηνπο. Ζ εθρχιηζε απηή κπνξεί 

λα πξαγκαηνπνηεζεί είηε απεπζείαο ζηνλ νίλν βάζεο, είηε ζε νπδέηεξε αιθνφιε  96% είηε 

αξαησκέλε αιθνφιε ζε πνζνζηφ 50% είηε ζπλδπαζηηθά νη παξαπάλσ κέζνδνη, αθφκε θαη κε 

ηελ κέζνδν ηεο απφζηαμεο. ΋πνηα κέζνδνο εθρχιηζεο ή απφζηαμεο ρξεζηκνπνηεζεί ζα δψζεη 

δηαθνξεηηθά απνηειέζκαηα, θάηη πνπ επεξεάδεηαη επίζεο θαη απν ηελ επνρή ηεο ζπγθνκηδήο 

ησλ βνηάλσλ, ηελ πξνέιεπζε απηψλ θαη ζαθψο ηε ρξνληά. Άιιε κέζνδνο ελζσκάησζεο ησλ 

βνηαληθψλ ζπζηαηηθψλ κπνξεί λα πεξηιακβάλεη ηελ εθρχιηζε ησλ βνηάλσλ μερσξηζηά ζε 

αιθνφιε, αλάινγα κε ηνπο δηαθνξεηηθνχο ρξφλνπο εθρχιηζεο πνπ επηζπκνχληαη, γηα κεξηθνχο 

κήλεο θαη έπεηηα λα γίλεηαη ε αλάκεημε απηψλ ζε ελα κείγκα θαη ε πξνζζήθε ηνπο ζηνλ νίλν 

βάζεο. ΢ηελ πεξίπησζε απηή κπνξεί λα πξνζαξκνζηεί θαη ην ρξψκα σζηε λα απνθεπρζεί ε 

ρξήζε θάπνηαο ρξσζηηθήο. Δπηπιένλ, ζην vermouth κπνξεί λα ρξεζηκνπνηεζνχλ θαη 

νηλνπλέπκαηα φπσο ην gin, ε vodka, ην gognac ή ην ξνχκη σο εθρπιηζηηθά κέζα (Shaun Byrne 

& Gilles Lapalus, 2018). 

Ο αξσκαηηζκφο ηνπ γιπθνχ ηχπνπ vermouth ζχκθσλα κε ηε κέζνδν ηνπ Σνξίλν, γίλεηαη κε 

ην αιθννινχρν εθρχιηζκα πνιπάξηζκσλ αξσκαηηθψλ θπηψλ, ελψ ζηελ Γαιιία, ν 

αξσκαηηζκφο ησλ γιπθψλ vermouth γίλεηαη ζπλήζσο κε άκεζε εκβάπηηζε ησλ αξσκαηηθψλ 

θπηψλ ζηνλ νίλν βάζεο. Δλψ ζπλερίδεηαη ε εθρχιηζε, γίλνληαη δηαδνρηθέο νξγαλνιεπηηθέο 

δνθηκέο κε ζθνπφ ηελ αμηνιφγεζε ηνπ αξσκαηηζκνχ. Ο ρξεζηκνπνηνχκελνο νίλνο βάζεο 

νθείιεη λα είλαη ηνπιάρηζηνλ ελφο ρξφλνπ. ΋ηαλ εκθαληζζεί ε πξψηε πηθξή ή βνηαληθή 

γεχζε, γίλεηαη κεηάγγηζε θαη δηήζεζε ηνπ νίλνπ βάζεο. ΢ήκεξα, ε ρξεζηκνπνίεζε 

ζπκππθλσκέλσλ εθρπιηζκάησλ γίλεηαη φιν θαη πην ζπρλή. Μεηά ηνλ αξσκαηηζκφ ηνπ, ην λέν 

vermouth ζηαζεξνπνηείηαη κε ςχμε, δηεζείηαη θαη αθήλεηαη γηα παιαίσζε, ελψ πξηλ απφ ηελ 

εκθηάισζε επαλαιακβάλεηαη κηα αθφκε δηήζεζε, γηα ηελ απνκάθξπλζε ηνπ ηδήκαηνο πνπ 

δεκηνπξγήζεθε κε ην πέξαζκα ηνπ ρξφλνπ.  

΢πλήζσο, ην ηηαιηθφ vermouth έρεη ζθνχξν πνξηνθαιί ρξψκα, κε ειαθξηά γιπθηά γεχζε 

Μνζράην. Γηαζέηεη επίζεο έλα θαιά αλεπηπγκέλν θαη επράξηζην άξσκα, κε κηα γελλαηφδσξε 

θαη δεζηή γεχζε, θαη κηα ειαθξψο πηθξή αιιά επράξηζηε επίγεπζε. ΢ηε Γαιιία, φπσο 
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αλαθέξζεθε ην βαζηθφ θξαζί αξσκαηίδεηαη ζπλήζσο κε άκεζε δηαβξνρή  κε νιφθιεξα 

βφηαλα θαη κπαραξηθά θαη αθήλεηαη λα εκπνηηζηεί κε ην θξαζί γηα 1 ή 2 εβδνκάδεο, κε 

πεξηνδηθή αλάδεπζε. Ο ρξφλνο κεηαμχ ηεο έγρπζεο θαη ηεο ηειηθήο εκθηάισζεο είλαη 

ζπλήζσο 3-5 ρξφληα. ΢ηηο πεξηπηψζεηο φπνπ πξψηα γίλεηαη ε ελίζρπζε θαη ζηελ ζπλέρεηα ν 

αξσκαηηζκφο ηνπ νίλνπ βάζεο, ην θξαζί έπεηηα απφ ηελ ελίζρπζε  κπνξεί λα πξνζηεζεί ζε 

δεμακελέο ή βαξέιηα φπνπ έρνπλ ήδε ηνπνζεηεζεί ηα μεξά ζπζηαηηθά γηα ηνλ αξσκαηηζκφ 

ηνπ θαη αλά δηαζηήκαηα ην κείγκα απηφ λα αλαδεχεηαη (Pereira et al., 2019).   

Ζ θαηεγνξηνπνίεζε ησλ βνηάλσλ πνπ ζα ρξεζηκνπνηεζνχλ ζε έλα vermouth κπνξεί λα γίλεη 

βάζε ησλ κεξψλ ηνπ θπηνχ πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη γηα ηελ εθρχιηζε κηαο θαη ζα έρνπλ 

παξφκνην ηξφπν ρεηξηζκνχ, ρξφλσλ εθρχιηζεο θαη παξφκνηα πνηφηεηα θαη έληαζε, δίλνληαο 

μερσξηζηά ηελ πξνζνρή πνπ απαηηείηαη ζην θαζέλα, βειηηψλνληαο θαη δηαηεξψληαο ηελ 

πνηφηεηα ηνπ πξντφληνο. Δπίζεο, ε θαηεγνξηνπνίεζε απηή είλαη  θαη έλαο έπθνινο ηξφπνο λα 

θαηαιήμεη θάπνηνο ζηελ ζχλζεζε ηνπ κείγκαηνο βνηάλσλ πνπ ζα ρξεζηκνπνηήζεη γηα ηελ 

παξαζθεπή ελφο vermouth. Παξαδείγκαηνο ράξε: 

 Ρίδεο: ηηο ρξεζηκνπνηνχκε ζην vermouth γηα λα απμήζνπκε θαηά πνιχ ηελ πηθξάδα, πρ ε 

ξίδα ηεο Gentiana lutea είλαη ηφζν πηθξή πνπ κπνξεί λα αληρλεπηεί αθφκε θαη φηαλ 

αξαηψλεηαη 1/12 κέξε. Σν γεγνλφο απηφ κπνξεί λα νθείιεηαη θαη ζηελ απνζηξνθή ηνπ 

αλζξψπνπ ζηηο πίθξεο γεχζεηο θάηη πνπ γηα ρξφληα πξνκήλπε ηελ χπαξμε θηλδχλνπ θαη 

ηνμηλψλ ζηα ηξφθηκα θαη ιεηηνπξγνχζε ζαλ  πξνεηδνπνίεζε γηα απνθπγή ηνπο, γηα απηφ 

θαη ρξεηάζηεθε εθπαίδεπζε γηα λα καο αξέζεη ε κπχξα ή ην campari. Σέινο, φηαλ 

θαηαλαιψλνπκε θάηη πηθξφ ν εγθέθαιφο καο ην αλαγλσξίδεη ζαλ δειεηήξην, επηηαρχλεη 

ηνλ κεηαβνιηζκφ γηα λα βνεζήζεη ην ζψκα ψζηε λα ην ρσλέςεη θαη λα ην απνβάιιεη, γη 

απηφ θαη ηα aperitif ή ηα πνηά γηα κεηα ην θαγεηφ έρνπλ θάηη πηθξφ ζηε ζχλζεζή ηνπο. Ζ 

Gentiana lutea, ρξεζηκνπνηείηαη ζρεδφλ ζε φια ηα πνηά κε ραξαθηεξηζηηθή πηθξή γεχζε, 

είλαη ηξνκεξά πηθξή θαη απνιαπζηηθή. H ξίδα απηήο ρξεζηκνπνηνχληαλ αλέθαζελ γηα 

ζηνκαρηθέο δηαηαξαρέο κηαο θαη κεηα ην γεχκα βνεζάεη ζηελ ρψλεςε. Ζ Iris florentina, 

άιιε απνμεξακέλε ξίδα, ρξεζηκνπνηείηαη σο δηνξζσηηθφ ην νπνίν βνεζάεη λα θξαηάεη ηα 

έιαηα θαη ην λεξφ καδί -γαιαθησκα- ζην κείγκα ησλ βνηάλσλ θαη ηνπ θξαζηνχ. 

 Φινηνί: ιεηηνπξγνχλ κε ηνλ ίδην ηξφπν πξνζδίδνληαο πηθξέο λφηεο ζην vermouth θαη είλαη 

ηξνκεξά αξσκαηηθνί, κεξηθνί έρνπλ αληηζεπηηθέο ηδηφηεηεο φπσο ε θαλέια.  

 Λνπινχδηα: πνιιά κέξε ελφο ινπινπδηνχ κπνξνχλ λα ρξεζηκνπνηεζνχλ απφ ηα πέηαια, 

έσο ηνπο ζηήκνλεο, φπσο ζηελ πεξίπησζε ηνπ ζαθξαλ. Υακνκήιη κε ληειηθάηα 
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ινπινπδάηα αξψκαηα, γαξχθαιιν, ζαθξαλ -παγθνζκίσο γλσζηφ σο ην πην αθξηβφ 

κπαραξηθ- ζην vermouth επίζεο θαη δίλεη ραξαθηεξηζηηθφ πνξηνθαιί ρξψκα 

 Φξνχηα: ζην vermouth δίλνπλ κηα άπνςε γιπθχηεηαο αθφκε θαη αλ δελ έρεη πξνζηεζεί 

θαζφινπ δάραξε. Δζπεξηδνεηδή, φπσο δηαθνξεηηθή πνηθηιία ιεκνληνχ ιεηηνπξγεί 

δηαθνξεηηθά αλάινγα ην ηειηθφ πξντφλ πνπ ζέινπκε λα παξάγνπκε, ην Bitter orange έρεη 

ζεκαληηθφ ξφιν ζε πνιιά vermouth φπσο θαη ην blood orange, ην lime θαη ην grapefruit. 

Ζ βαλίιηα δίλεη δεζηαζηά, βάζνο θαη γιπθχηεηα ζην vermouth. 

 Φχιια: ιφγσ θαη ηεο ρισξνθχιιεο πνπ πεξηέρνπλ κπνξνχλ λα δψζνπλ θξεζθάδα θαη 

απηήλ ηελ ―πξάζηλε‖- πνψδε  γεχζε ζην vermouth. Ζ κέληα βνεζάεη ζηελ θξεζθάδα ηνπ 

vermouth θαη ηελ ηζνξξνπία ησλ πηθάληηθσλ λφησλ. 

 ΢πφξνη: ρξεζηκνπνηνχληαη γηα έλαλ ιφγν, δίλνπλ έλα επράξηζηα δεζηφ πηθάληηθν, 

ζηνηρείν. ΢πλήζσο απνμεξακέλνη γηα λα εληείλνπλ ηελ γεχζε ηνπο, πρ νη ζπφξνη θαη φρη ηα 

θχιια ηνπ θνξίαλδξνπ ρξεζηκνπνηνχληαη ζην vermouth, κηαο θαη ηα θχιια κπνξεη είηε λα 

ηα ιαηξεχεη θάπνηνο είηε λα ηα ζηραίλεηαη. Πην ζσζηά, νη απνμεξακέλνη θαξπνί ηνπ 

θνξίαλδξνπ θαη φρη νη ζπφξνη έρνπλ πνιιέο δηαθνξεηηθέο ρεκηθέο νπζίεο νη νπνίεο 

αλάινγα κε ην εθάζηνηε εθρπιηζηηθφ κέζν δίλνπλ δηαθνξεηηθή έθθξαζε. Ζ αιθνφιε γηα 

παξάδεηγκα δίλεη κηα πην θηηξψδε έθθξαζε ηνπ θνξίαλδξνπ. Σν κνζρνθάξπδν ζα πξέπεη 

λα πξνζηίζεηαη ζπλεηά ιφγσ ησλ παξελεξγεηψλ πνπ κπνξεί λα πξνθαιέζεη. Σν πξάζηλν 

θάξδακν πξνζδίδεη κηα πην ξεηηλψδε γεχζε θαη κπνξεί φπσο θαη ε βαλίιηα λα δψζεη κηα 

γιπθχηεηα ρσξίο λα έρεη πξνζηεζεί δάραξε ζην vermouth, ελψ ηαηξηάδεη κε ηα θηηξψδε 

θξνχηα ηα νπνία θαη αλαδεηθλχεη ζπλδπαζηηθά. Σν καχξν θάξδακν δίλεη κηα πην 

θαπληζηή. Οη ζπφξνη ηεο αθαθίαο φηαλ θαβνπξδίδνληαη δίλνπλ παξφκνηα γεχζε κε ηνπο 

θφθθνπο θαθέ θαη θαθάν, κε κηα δηαθξηηηθή λφηα μεξψλ θαξπψλ (Shaun Byrne & Gilles 

Lapalus, 2018). 

 

΢χκθσλα κε ηνπο Joslyn and Amerine (1964), Hartmann (1952) πξνηάζεθε θαη κηα άιιε 

δηαθνξεηηθή  θαη απιή θαηεγνξηνπνίεζε ησλ βνηάλσλ ζχκθσλα κε ηελ γεχζε θαη ηελ νζκή 

ηνπο: 

 Πνιχ πηθξά: αιφε, θάζζηα, θηλίλε (quinine fungus), Ρσκατθή αςηζηά θαη αςηζηά 

 Πηθξά: γατδνπξάγθαζν (blesse thistle), θάιακνο (calamus), calumba, Γεληηαλή (gentian), 

Κηγρφλε (cinchona) θαη Δπξσπατθφο θέληαπξνο 
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 Ήπηα πηθξά θαη αξσκαηηθά: Αγγειηθή (angelica), angostura, bitter orange, δίθηακν 

Κξήηεο, ιπθίζθνο (Hop), Ραβέληη (rhubarb), αγξηαςηζηά (yarrow)/Αρηιιέα ε ρηιηφθπιινο 

(yarrow). 

 Έληνλα αξσκαηηθά θαη ειαθξψο πηθξά: Αγγειηθή (angelica) ζπφξν ή ξίδα, γιπθάληζνο 

(anise), θφιηαλδξν, Διέλην (elecampane), άλζε πηθξήο πνξηνθαιηάο, Καζθαξίια 

(cascarilla), ζπκάξη θήπνπ, Αζηξαληία(masterwort), κνζρνθάξπδν, δεληξνιίβαλν, 

θαζθφκειν, γιπθηά καληδνπξάλα θαη βαιεξηάλα 

 Ήπηα αξσκαηηθά θαη ειαθξψο πηθξά: θαθάν, Όζζσπνο ν Φαξκαθεπηηθφο, ΢ακπνχθνο 

(elder) άλζε, βάιζακν ιεκνληνχ 

 Πνιχ αξσκαηηθά, θαζφινπ πηθξά: ακχγδαιν, cola nut, μχιν βειαληδηάο (limousine oak 

wood). 

 Αξσκαηηθά κε burning taste: θαλέια, galangal, white gen tian (root) 

 Υαξαθηήξαο βαλίιηαο:  ηξηθχιιη, θαζφιη ηφλθα, βαλίιηα θαη γάιην ην αξσκαηηθν 

(woodruff). 

 Αξσκαηηθά κε γιπθηά γεχζε: ζπφξνο γιπθάληζνπ (anise), κάξαζνο, γιπθφξηδα, 

αζηεξνεηδήο γιπθάληζνο 

 Πηθάληηθα: κπαράξη, γατδνπξάγθαζν (blesse thistle), θάξδακν (lesser cardamom), ζαθξάλ 

 Γηα ρξψκα: catechu, ζακπνχθνο (elder), θνπξθνπκάο(θηηξηλφξηδα), ζαθξάλ 

 Γλσζηά κπαραξηθά φπσο ην Anola θαη ην ginger δηαζέηνπλ θαξκαθεπηηθέο θαη 

αληηκηθξνβηαθέο ηδηφηεηεο (Panesar et al., 2011) 

Γηα λα θάλνπκε έλα επηηπρεκέλν vermouth ζα πξέπεη λα ππάξρεη ηζνξξνπία κεηαμχ ηξηψλ 

βαζηθψλ ζηνηρείσλ ζε απηφ, ηνπ γιπθνχ, ηνπ φμηλνπ θαη ηνπ αικπξνχ, φπνπ ρξεηάδεηαη ε 

χπαξμε ηνπ πηθξνχ ζηνηρείνπ ην νπνίν ζα ζηξνγγπιέςεη θαη ζα νινθιεξψζεη ηελ γεπζηηθή 

εκπεηξία. Να ζεκεησζεί πσο κε ηελ πξνζζήθε κηθξήο πνζφηεηαο αιαηηνχ, δίλεηαη κηα άιιε 

δηάζηαζε ζην πξντφλ, κηαο θαη βνεζνχλ ζηελ έθθξαζε ηεο πην θξνπηψδνπο θαη απαιήο 

πιεπξάο ησλ vermouth, ζηξνγγπιεχνληαο ηελ πίθξα θαη ην έληνλν ζηνηρείν ζε απηά. Ζ 

πξνζζήθε αιαηηνχ κπνξεί λα γίλεη ζε δηάιπκα κε λεξφ. 

Ζ άλνημε εηλαη ε επνρή ηνπ έηνπο φπνπ ηα θξέζθα βφηαλα θαζψο θαη ηα απνμεξακέλα ηνπ 

πξνεγνχκελνπ έηνπο παξαιακβάλνληαη γηα εθρχιηζε, θαζνξίδεηαη ε πνζφηεηα vermouth πνπ 

ζα παξαρζεί γηα ην λέν έηνο θαη ε πνζφηεηα ησλ βνηάλσλ πνπ απαηηνχληαη γηα ηελ επφκελε 

ρξνληά. Σν θαινθαίξη νη εθρπιίζεηο ηειεηψλνπλ θαη πξνεηνηκάδνληαη φια γηα ηελ άθεμε ηνπ 

ηξχγνπ θαη ηεο παξαιαβήο ηνπ νίλνπ βάζεο γηα ην επεξρφκελν vermouth (Shaun Byrne & 

Gilles Lapalus, 2018).  
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΋ζνλ αθνξά ηα βφηαλα πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη, ν θφζκνο ζήκεξα επηζηξέθεη ζηελ παξάδνζε 

θαη έρεη ζηξαθεί αξθεηά ζηελ ηνπηθή αγνξά, κε απνηέιεζκα λα εληζρχεηαη θαη λα αλαβηψλεη ε 

ρξήζε ησλ ηνπηθψλ βνηάλσλ θαη πξντφλησλ ηεο εθάζηνηε πεξηνρήο. Βφηαλα θαη κπαραξηθά 

πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη αξθεηά θαηά ηελ παξαζθεπή ηνπ vermouth είλαη ε αςηζηά 

(wormwood), ην δίθηακν Κξήηεο, ην γαξίθαιν, ε θαλέια, ε θηλίλε, ην θάξδακν, ε 

καληδνπξάλα, ην ρακνκήιη, ν θνξίαλδξνο, ην ηδίληδεξ, ε θάζζηα (quassia), θαζψο θαη 

θινχδεο εζπεξηδνεηδψλ  (Pereira et al., 2019). 

 Ίζσο ην πην δεκνθηιέο ζπζηαηηθφ πνπ ρξεζηκνπνηείηαη απφ πνιχ παιηά ζηελ παξαζθεπή ηνπ 

vermouth είλαη ε αςηζηά, κε βάζε ηελ πεπνίζεζε φηη ήηαλ απνηειεζκαηηθή ζηε ζεξαπεία 

δηαηαξαρψλ ηνπ ζηνκάρνπ θαη  ησλ εληεξηθψλ παξαζίησλ, φκσο ε απαγφξεπζή ηεο ζηηο αξρέο 

ηνπ 20
νπ

 αηψλα σο ζπζηαηηθφ πνηνχ ζε νξηζκέλεο ρψξεο, κείσζε απφηνκα ηε ρξήζε ηεο ζην 

vermouth. Παξφια απηά εμαθνινπζνχλ λα ρξεζηκνπνηνχληαη ζε νξηζκέλα πξντφληα 

βηνηερλίαο κηθξέο πνζφηεηεο ηνπ βνηάλνπ απηνχ. Σα δηάθνξα είδε αςηζηάο πξνέξρνληαη  απφ 

ζεξκέο πεξηνρέο ηεο Δπξψπεο, ηεο Αζίαο θαη ηεο βφξεηαο Αθξηθήο. Απφ ηελ αξραηφηεηα 

ραξαθηεξίδεηαη σο έλα θαξκαθεπηηθφ θπηφ κε επεξγεηηθέο ηδηφηεηεο γηα ηελ πγεία. 

Υξεζηκνπνηείηαη ζηελ παξαγσγή ηφληθ θαη απνηειεί κέξνο ηεο θφξκνπιαο ησλ αληηππξεηηθψλ 

θαη αλζεικηλζηθψλ θαξκάθσλ πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη γηα ηελ ζεξαπεία ησλ εγθεθαιηθψλ 

επεηζνδίσλ.  ΢ηελ ηξαγσδία ηνπ Shakespeare, Ρσκαίνο θαη Ηνπιηέηα, αλαθέξεηαη πσο ε 

παξακάλα ρξεζηκνπνηνχζε ηελ πηθξή γεχζε ηεο Αξηεκηζίαο γηα ηνλ απνγαιαθηηζκφ ηεο 

Ηνπιηέηαο ζηελ ειηθία ησλ 3 εηψλ. Δλψ λσξίηεξα ν ΋κεξνο πεξηέγξαςε ζηα πνηήκαηά ηνπ ηελ 

αλάκεημε ηνπ θξαζηνχ κε κέιη, λεξφ θαη αιεχξη, δεκηνπξγψληαο ίζσο έλα απφ ηα πξψηα 

απεξηηίθ, παξάγσγα ηνπ θξαζηνχ. Ο Ηππνθξάηεο, γελλεκέλνο ζηελ Κσ, έθηηαμε θάηη 

παξφκνην κε ην vermouth αλακεηγλχνληαο ειιεληθφ θξαζί κε έληνλα θαη γιπθά ινπινχδηα 

απφ ην δίθηακν Κξήηεο θαη ηελ Αξηεκίζηα, ην βαζηθφ ζπζηαηηθφ γηα ηελ πηθξάδα (Morata et 

al., 2019). Πξφζθαηε έξεπλα απνδίδεη ζηελ αςηζηά θαη θάπνηα λεπξνπξνζηαηεπηηθά 

απνηειέζκαηα (Lachenmeier, 2010). Lucius Junius Moderatus, γλσζηή θαη σο Columella ζην 

De Re Rustica, είλαη κηα εγθπθινπαηδηθή εξγαζία ζρεηηθά κε ηελ επηζηήκε ηεο γεσξγίαο πνπ 

γξάθηεθε ηνλ πξψην αηψλα, πεξηγξάθεη ηελ εθρχιηζε ηεο αςηζηάο ζε θξαζί πνπ βξάδεη, έσο 

φηνπ κεησζεί ζην 33%, ψζηε λα πάξεη έλα πηθξφ πνηφ κε ηηο αληίζηνηρεο θαξκαθεπηηθέο 

ηδηφηεηεο (Joslyn and Amerine, 1964). Σν γέλνο ηεο Αξηεκηζίαο πεξηιακβάλεη πεξίπνπ 350 

δηαθνξεηηθά είδε, κεξηθά απφ ηα νπνία έρνπλ ρξεζηκνπνηεζεί επη ρξφληα γηα θαξκαθεπηηθνχο 

ζθνπνχο, πρ πξηλ αηψλεο ρξεζηκνπνηνχληαλ ζπζηεκαηηθά γηα πξνβιήκαηα δπζπεςίαο, ελψ 

κέρξη θαη ζήκεξα ζπλερίδεηαη ε θαξκαθεπηηθή ηνπ ρξήζε. ΢ε αληίζεζε κε άιια βφηαλα, πέξα 
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απφ ηελ πηθξάδα πνπ πξνζδίδεη έρεη θαη έλα κνλαδηθφ αξσκαηηθφ πξνθίι ελψ παξάιιεια 

εμηζνξξνπεί ηελ νμχηεηα θαη ηελ γιπθχηεηα ηνπ θξαζηνχ, ιεηηνπξγψληαο ζαλ βάζε θαη 

επηηξέπνληαο ζε φιεο ηηο ππφινηπεο γεχζεηο λα απισζνχλ γχξσ απφ απηφ.  Ζ A. absinthium L 

πεξηέρεη ηελ Absinthin, κηα ηεξπεληθή ιαθηφλε ζηελ νπνία νθείιεη θαη ηελ ραξαθηεξηζηηθή 

πηθξή γεχζε ηεο, κε ηππηθή ζπγθέληξσζε ζην αηζέξην έιαηφ ηεο 0,2-0,3% (Lachenmeier et al., 

2006). Σν βαζηθφ ζπζηαηηθφ ηνπ ειαίνπ ηεο είλαη ε Terpene thujone κε πνζνζηφ 40-90%, ην 

νπνίν ζε πςειέο δφζεηο απνζηαγκάησλ αςηζηάο είλαη ηνμηθφ (Lachenmeier, 2010), ελψ ζηα 

πηθξά πνηά ην αλψηαην φξην thujone είλαη 35mg/kg. Δθηφο απφ ηελ αςηζηά γηα ηελ ελίζρπζε 

ηεο πηθξάδαο ζην vermouth κπνξεί λα πξνζηεζεί θηγρφλε, φπνπ ε πδξνρισξηθή θηλίλε έρεη 

αλαθεξζεί φηη κπνξεί λα πξνζθέξεη θάπνηα κείσζε ηεο ζηεπηηθφηεηαο, ή άλζε ιπθίζθνπ 

(Morata et al., 2019). Ζ ξίδα ηνπ θίηξηλνπ γεληηαλνχ, ηνπ St. Benedict’s γατδνπξάγθαζνπ θαη 

ηεο ρακαηδξπάο είλαη βφηαλα πνπ πεξηέρνπλ ζρεηηθέο ελψζεηο πνπ πξνζδίδνπλ πηθξάδα αιιά 

ηαπηφρξνλα πεξηνξίδνπλ ηελ φξεμε θαη βνεζνχλ ηελ δηαδηθαζία ηεο πέςεο. 

 Γεληθφηεξα, θάζε βφηαλν ή κπαραξηθφ πνπ ρξεζηκνπνηείηαη κπνξεί λα πξνζθέξεη κηα έλσζε 

απφ ην ζχλνιφ ηνπ γηα ηελ ζπκβνιή ηνπ ζην αηζζεηεξηαθφ πξνθίι ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο, 

φπσο ζηελ πεξίπησζε ηεο Artemisia φπνπ έρνπκε ηελ αςηλζίλε πνπ δίλεη ηελ πηθξάδα, ή λα 

πξνζθέξεη κηα νκάδα ελψζεσλ ζην αηζέξην έιαην φπσο ν θνξίαλδξνο. ΢ήκεξα φκσο, κηαο θαη 

ε αςηζηά δελ απνηειεί απαξαίηεην ζπζηαηηθφ γηα ηελ παξαγσγή ηνπ vermouth ζηηο Ζλσκέλεο 

πνιηηείεο, ζε αληίζεζε κε ηελ Δπξψπε πνπ απνηειεί απαίηεζε ηνπ θαλνληζκνχ, κπνξεί λα 

έρνπκε vermouth κε πην ήπηα πηθξάδα θαη απαιή γεχζε (Morata et al., 2019). 

 

Πίλαθαο 3: Βφηαλα πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη ζηελ παξαγσγή ηνπ vermouth 

Αρφμαηικά Δπιζηημονική Ονομαζία Υρηζιμοποιούμενο 

Σμήμα 

Υαρακηηριζηικό 

Αξηεκηζία ή αςηζηά Artemisia absinthium L. Φχιια Πηθξάδα  

Κηγρφλε  Cinchona officinalis, Cinchona 

calisaya 

Φινηφο Πηθξάδα 

Γεληηαλή Centaurium erythraea Φχιια Πηθξάδα 

Σν γατδνπξάγθαζν ηνπ Αγίνπ 

Βελέδηθηνπ 

Cnicus benedictus Φχιια  Πηθξάδα  

Κίηξηλε Γεληηαλή Gentiana lutea Ρίδεο Πηθξάδα  

Αγγειηθή  Angelica Ρίδεο Βνηαληθφ, 

Μπαράξηα,Πνψδεο, 
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archangelica L. θπηηθέο λφηεο 

Γάθλε Laurus nobilis Φχιια Balsamic 

Κάξδακν Elettaria cardamomum  Φινχδα Βνηαληθφ, 

Λνπινχδηα, Κηηξηθφ 

Κνξίαλδξνο Coriandrum sativum L Φχιια Κηηξηθφ 

Καλέια Cinnamomum zeylanicum Μίζρνο θαη Φινηφο Γιπθφ, πηθάληηθν  

Γαξχθαιιν Syzygium aromaticum ΢πφξνη Ομχ, πηθάληηθν 

Υακνκήιη Matricaria chamomilla Λνπινχδηα Balsamic 

Γίθηακν Κξήηεο Origanum dictamnus Φχιια Balsamic, πηθάληηθν 

΢ακπνχθνο Sambucus nigra L. Καξπνί θαη Λνπινχδηα Λνπινπδάην 

Δπθάιππηνο Eucalyptus globulus Φχιια Balsamic 

Μάξαζν Foeniculum vulgare Mill. ΢πφξνη, θχιια Γιπθάληζν 

Σξηγσλέιια Trigonella foenum- graecum ΢πφξνη  Έληνλε κπξσδηά, 

κεξηθέο θνξέο 

αλεπηζχκεηε 

Σδίληδεξ Zingiber officinale Ρίδεο ΋μηλν, γιπθφ, 

πηθάληηθν  

Λπθίζθνο Humulus lupulus Λνπινχδηα Πηθξφ, φμηλε νζκή, 

ινπινχδηα, θηηξηθφ 

Άξθεπζνο Junniperus communis L. Μνχξα Balsamic 

Λεκφλη Citrus limon Φινχδα, ινπινχδηα Κηηξηθφ, ινπινπδάην 

Μειηζζφρνξην  Melissa officinalis L Φχιια  Κηηξηθφ  

Λνπίδα Aloysia citrodora Φχιια  Κηηξηθφ, balsamic 

Γιπθφξηδα Glycyrrhiza glabra L. Ρίδα  Πηθξάδα, γιπθηά 

κπξσδηά 

Μνζρνθάξπδν Myristica fragrans ΢πφξνη  ΋μηλν θαη γιπθφ 

Πνξηνθάιη  Citrus sinensis L. Φχιια, κίζρνο,  Κηηξηθφ  

Άλζε πνξηνθαιηάο Citrus aurantium L. Λνπινχδηα  Γιπθφ, ηεξπεληθφ 

Ρίγαλε  Origanum vulgare Φχιια Πηθξφ, balsamic 

Μέληα  Mentha x piperita L. Φχιια, ινπινχδηα Γξνζηζηηθφ, balsamic 

Γελδξνιίβαλν Rosmarinus officinalis Φχιια, άλζε Balsamic, Πηθξφ, 

ζηππηηθφ 

Ραβέληη Rheum rhabarbarum 

Leaves 

Ρίδεο  Βνηαληθφ  
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Βαζηιηθφο  Ocimum basilicum L. Φχιια  Λνπινχδηα, θηηξηθφ 

Θπκάξη Thymus vulgaris L. Φχιια  Balsamic, θηηξηθφ 

Βαλίιηα Vanilla planifolia Φινηφο ζπφξνπ Αξσκαηηθφ  

Μπξηφθπιιν, Αγξηαςηζηά Achillea millefolium Λνπινχδηα, θχιια Έληνλα γιπθηά 

κπξσδηά 

΢αθξάλ Crocus sativus L. ΢ηήκνλεο  Πηθάληηθν 

Μπαράξη Pimenta dioica or 

P. officinali 

Μνχξν  Πηθάληηθν  

Αιφε Aloe perryi Φπηφ Γιπθφ, θξνχηα,  

Angostura Cuspar febrifuga or 

galipea 

Φινηφο  Πηθξφ  

Πηθξακχγδαιν  Prunus amygdalus ΢πφξνο  Πηθξφ, θαξπφο  

Άθνξνο θάιακνο Acorus calamus Ρίδα  Άξσκα 

εζπεξηδνεηδψλ 

Calumba Jateorhiza columbo Ρίδα   

Καζθαξίια Croton eleuteria Φινηφο   

Θεξκνβφηαλν Erythraea centaurium Φπηφ  Πηθξφ  

Ρφδη Punica granatum Φινηφο ξίδαο Γιπθφ, ππφμηλν, 

ειαθξψο ζηπθφ  

Θξνχκπη Satureja hortensis Δλαέξηα ηκήκαηα θπηνχ Πηθάληηθν, πηπεξάην 

΢παξάγγη Asparagus sp θχιια Διαθξψο γιπθά, 

πνψδε 

Μαχξν πηπέξη Piper nigrum L. Καξπφο  Πηθάληηθν, πηπεξάην 

Παπαξνπλφζπνξνο  Papaver somniferum L. ΢πφξνη  Καξπψλ 

Βεξφληθα ε θαξκαθεπηηθή Veronica officinalis  Πηθξφ  

Κφθθηλν ΢αλδαιφμπιν  Red sandalwood Φινηφο  Βνηαληθφ, ειαθξηά 

πηθξάδα, γιπθφ, 

κπαραξηθά  

Σξηαληάθπιιν ή 

Σξηαληαθπιιηά ε Γακαζθελή  

Rosa ή Rosa damascena Πέηαια Λνπινπδάην 

Λεβάληα  Lavender, Lavandula Άλζε Πηθξφ, ινπινπδάην 

Τπεξηθφλ ην δηάηξεηνλ ή 

βάιζακν-St. John’s Wort  

Hypericum perforatum L. Άλζε  Γιπθφ, ζηππηηθφ 

Κεξαζηά-Sweet cherry  Prunus avium L. Άλζε  Λνπινπδάην  

Όζζσπνο ν θαξκαθεπηηθφο-

Hyssop 

Hyssopus officinalis L. Άλζε  Πηθξφ  
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Δηθφλα 2: Artemisia absinthium L. 
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΢χκθσλα κε ηνλ εξεπλεηή Panesar ζπλ άιινη (2011), ηα dry vermouth πεξηέρνπλ κηθξφηεξε 

πνζφηεηα βνηαληθψλ εθρπιηζκάησλ θαη κπαραξηθψλ, πεξίπνπ 3,74-5,62 ml / L, ζπγθξηηηθά κε 

ηα πην γιπθά vermouth, πνπ θπκαίλεηαη πεξίπνπ ζηα 5,62-7,49 mL / L. Σα βφηαλα πνπ 

ρξεζηκνπνηνχληαη γηα ηνλ αξσκαηηζκφ ησλ vermouth κπνξεί λα έρνπλ αξσκαηηθά, πηθξά ή 

θαη ηα δχν ραξαθηεξηζηηθά. Υξεζηκνπνηνχληαη είηε ζε μεξά κνξθή, ε νπνία βνεζά ζηελ 

θαιχηεξε απνζήθεπζή ηνπο κε κηθξφηεξε αιινίσζε ησλ αξσκαηηθψλ ηνπο ελψζεσλ, είηε σο 

εθρπιίζκαηα απηψλ. Σα βφηαλα απνηεινχλ θπζηθέο πεγέο γεχζεσλ θαη θαηά ζπλέπεηα ε 

πνηφηεηά ηνπο ζρεηίδεηαη εθηφο απφ ηηο ζσζηέο θαιιηεξγεηηθέο πξαθηηθέο, πξαθηηθέο 

ζπιινγήο θαη κεηαζπιιεθηηθέο πξαθηηθέο, θαη απφ ηελ επνρή ζπγθνκηδήο ηνπο. Δπνκέλσο, 

απαηηείηαη απζηεξφο έιεγρνο πνηφηεηαο ησλ βνηάλσλ πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη ψζηε λα 

εμαζθαιηζηεί ε επηζπκεηή θαη ζηαζεξή αξσκαηνπνίεζε ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο. Ο πνηνηηθφο 

έιεγρνο ησλ βνηαληθψλ είλαη ηφζν καθξνζθνπηθφο φζν θαη κηθξνζθνπηθφο. Θα πξέπεη λα 

ππάξμεη έλα πξνθαζνξηζκέλν κέγεζνο δξφγεο, απνπζία μέλσλ βνηαληθψλ κεξψλ, απνπζία 

εληφκσλ ή κέξνπο απηψλ, κηθνηνμηλψλ, αθιαηνμηλψλ (ELISA-Enzyme Linked 

ImmunoSorbent Assay, πνηνηηθφο / πνζνηηθφο πξνζδηνξηζκφο ππνιεηκκάησλ αθιαηνμίλεο), 

ζα πξέπεη λα παξνπζηάδνπλ ην θαηάιιειν επίπεδν πγξαζίαο, ελεξγφηεηαο λεξνχ, ηελ 

θαηάιιειε πεξηεθηηθφηεηα αηζέξησλ ειαίσλ, πνηφηεηα θαη πνζφηεηα ραξαθηεξηζηηθψλ 

αξσκαηηθψλ ελψζεσλ (πηεηηθψλ θαη κε) (HPLC, πνηνηηθφο / πνζνηηθφο πξνζδηνξηζκφο κε 

πηεηηθψλ ελψζεσλ, ζπλήζσο πηθξψλ ελψζεσλ ζην θινηφ Cinchona, Quassia amara)( GC, 

πξνθίι ραξαθηεξηζηηθψλ πηεηηθψλ ελψζεσλ ηππηθψλ βνηαληθψλ), λνζείεο (μέλα ζψκαηα) 

(GC / MS, ηαπηνπνίεζε μέλσλ ελψζεσλ / κνιπζκαηηθψλ νπζηψλ πνπ κπνξεί λα βξεζνχλ), 

κηθξνβηνινγηθφο έιεγρνο θαη άιια. ΋ηαλ είλαη απαξαίηεην, πξνζδηνξίδεηαη ε πνζφηεηα 

νξηζκέλσλ δξαζηηθψλ αξρψλ γηα ηηο νπνίεο ππάξρεη φξην ζην ηειηθφ πξντφλ (φπσο νξίδεηαη 

ζηελ νδεγία 88/388 / ΔΟΚ ηεο ΔΔ). Δπηπιένλ, κπνξνχλ λα πξαγκαηνπνηεζνχλ αηζζεηεξηαθέο 

δνθηκέο απφ έλαλ εθπαηδεπκέλν αηζζεηεξηαθφ πίλαθα, γηα ηελ αμηνιφγεζε ηνπ αξψκαηνο ησλ 

βνηάλσλ αιιά θαη ελφο αιθννινχρνπ εθρπιίζκαηφο ηνπο πνπ παξαζθεπάδεηαη γηα ηνλ ζθνπφ 

απηφ. Έρνληαο ηελ εθηίκεζε ηεο βνηαληθήο πνηφηεηαο, κπνξνχκε κε απηφλ ηνλ ηξφπν λα 

θξίλνπκε θαη λα ρξεζηκνπνηήζνπκε νξζά ηελ εθάζηνηε παξηίδα βνηάλσλ, έηζη ψζηε εάλ είλαη 

απαξαίηεην, λα «αξαηψζνπκε» ηελ κηα παξηίδα κε κηα άιιε κε θαιχηεξα ραξαθηεξηζηηθά, 

κηαο θαη βαζηθφο ζηφρνο είλαη ε δηαζθάιηζε θαη ζπλνρή ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο. Γηα 

νπνηνδήπνηε βφηαλν ρξεζηκνπνηείηαη πξνο αχμεζε ηεο έληαζεο ηεο πηθξάδαο ζα πξέπεη λα 

ζπλππνινγίδεηαη ε ραξαθηεξηζηηθή πηθξάδα ησλ vermouth. ΢πλήζσο γηα ηελ παξαζθεπή ελφο 
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vermouth ρξεζηκνπνηνχληαη δχν ή πεξηζζφηεξεο ζπληαγέο θαη ηα βφηαλα πνπ κπνξεί λα 

ρξεζηκνπνηεζνχλ κπνξεί λα είλαη απφ ιίγα έσο θαη πάλσ απφ είθνζη. ΢πλήζσο ηα 

κεραλήκαηα γηα ηελ δχγηζε ησλ κεηγκάησλ ησλ βνηάλσλ δηαηεξνχλ ηελ ηρλειαζηκφηεηα ηεο 

δηαδηθαζίαο φκσο δελ επηηξέπνπλ ηελ απνθάιπςε ησλ ζπληαγψλ ζηνπο ρεηξηζηέο ηνπο 

(Tonutti, 2007). 

Ζ έθρπζε είλαη κηα δηαθνξεηηθή δηαδηθαζία φπνπ ρξεζηκνπνηείηαη δεζηφ λεξφ ή δηαιχηεο αληί 

πδξαιθννιηθνχ δηαιχκαηνο γηα ηελ εθρχιηζε ησλ θπηηθψλ ηζηψλ, φπνπ κεξηθέο αξσκαηηθέο 

ελψζεηο ππάξρεη ε πηζαλφηεηα λα ππνβαζκηζηνχλ ή λα ραζνχλ ιφγσ ηεο πςειήο 

ζεξκνθξαζίαο (Morata et al., 2019). Σα βνηαληθά εθρπιίζκαηα κε ηελ κέζνδν ηεο δηαβξνρήο 

κπνξνχλ λα πξνζηεζνχλ απεπζείαο ζην blend ηνπ vermouth είηε λα γίλεη πξψηα κηα απφζηαμε 

γηα παξαιαβή δηαπγνχο απνζηάγκαηνο πνπ πεξηέρεη κφλν ηα αξσκαηηθά ζπζηαηηθά θαη 

ελψζεηο, ελψ ηα κε πηεηηθά αιθαινεηδή θαη νη θαηλφιεο πνπ επζχλνληαη γηα ηελ πηθξάδα δελ 

ζα πεξάζνπλ ζην απφζηαγκα. ΢πλήζσο πξνζηίζεληαη 3-20mL βνηαληθνχ δηαιχκαηνο (Morata 

et al., 2019). Γηα ηελ δηεπθφιπλζε θαη επηηάρπλζε ηεο εμαγσγήο ησλ βνηαληθψλ ζπζηαηηθψλ 

θαηά ηελ εθρχιηζε, δηαηεξψληαο παξάιιεια θαη ηελ πνηφηεηα θαη ην αηζζεηεξηαθφ πξνθίι 

ησλ αηζέξησλ ειαίσλ, έρνπλ δεκηνπξγεζεί θαη ρξεζηκνπνηεζεί λέεο ηερλνινγίεο φπσο απηή 

ησλ ππεξήρσλ, ησλ κηθξνθπκάησλ θαη ηεο εθρχιηζεο ππεξθξίζηκσλ πγξψλ.  

Πην αλαιπηηθά, ηα βφηαλα ελζσκαηψλνληαη ζπρλά σο εθρπιίζκαηα ( κε πην ζπγθεθξηκέλνπο 

φξνπο, σο βάκκα), πνπ κπνξεί λα παξαρζεί κε δηαβξνρή ησλ βνηάλσλ ζε πδαην-αιθννιηθφ 

δηάιπκα θαη/ ή απφζηαγκα πνπ ιακβάλεηαη κε απφζηαμε. Μηα απφ ηηο πην παιηέο θαη 

ρξεζηκνπνηνχκελεο ηερληθέο εθρχιηζεο ησλ βνηάλσλ είλαη ε ηνπνζέηεζε απηψλ ζε κηα 

δεμακελή, ε θάιπςε ηνπο κε κείγκα λεξνχ/ αιθνφι θαη έπεηηα ε πεξηνδηθή αλάδεπζή ηνπο 

ψζηε λα είλαη δηαξθψο θαιπκκέλα κε πγξφ (Maceration). Ζ δηαδηθαζία απηή κπνξεί λα 

δηαξθέζεη γηα αξθεηέο εβδνκάδεο, εηδηθά φηαλ ηα βφηαλα είλαη μπιψδεο ξίδεο, κηαο θαη 

ρξεηάδνληαη κεγαιχηεξν ρξφλν γηα ηελ πιήξε δηαβξνρή ηνπο. Μεηά ην πέξαο ηεο δηαβξνρήο 

ηνπο, παξαιακβάλεηαη ην εθρχιηζκα θαη ηα ππνιείκκαηα ησλ βνηάλσλ πηέδνληαη γηα λα 

ζπιιερζεί φιε ε απαηηνχκελε πνζφηεηα εθρπιίζκαηνο.  ΢ε νξηζκέλα vermouth δηαηεξείηαη ε 

παξαδνζηαθή δηαδηθαζία δηαβξνρήο πνπ πεξηιακβάλεη ηελ εηζαγσγή ησλ βνηάλσλ ζε μχιηλα 

βαξέιηα, ηελ θάιπςε ηνπο απφ θξαζί ην νπνίν ιεηηνπξγεί σο δηαιχηεο αληί ηνπ 

πδαηναιθννιηθνχ. Ζ βνηαληθή απηή κάδα αλαθηλείηαη πεξηνδηθά κε ηελ βνήζεηα ελφο εηδηθνχ 

εξγαιείνπ, γηα ηελ βειηίσζε ηεο εμαγσγήο ηνπο. Με ηελ εμέιημε ηεο ηερλνινγίαο έρνπλ 

θαηαζθεπαζηεί νξηζκέλα ζχγρξνλα πηεζηήξηα γηα ηελ εμαγσγή ησλ βνηάλσλ, κε ηελ βνήζεηα 

ησλ νπνίσλ δελ απαηηείηαη ε ελδηάκεζε παξέκβαζε θαηά ηελ δηαδηθαζία ηεο δηαβξνρήο. 
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Βαζηθφ κεηνλέθηεκα ηεο δηαδηθαζίαο είλαη ε κεγάιεο δηάξθεηαο δηαδηθαζία, απαηηνχληαη 

ζπγθεθξηκέλεο ζπλζήθεο εθρχιηζεο , ηδίσο ζε ζρέζε κε ηελ ζεξκνθξαζία απηήο, ή απαηηείηαη 

εηδηθφο θνληνξηνπνηεηήο ηεο δξφγεο.  Χο πξνο ηελ ηερληθή  δηήζεζε ηνπ αξσκαηηζκέλνπ 

νίλνπ θιαζηθφ παξάδεηγκα παιηάο ηερληθήο εμαγσγήο απνηειεί ην θαηλφκελν δηάρπζεο θαη 

ψζκσζεο πνπ πξαγκαηνπνηείηαη φηαλ βνηαληθά εθρπιίζκαηα ηνπνζεηνχληαη ζε θσληθφ δνρείν 

απφ ηελ θνξπθή ηνπ νπνίνπ πξνζηίζεηαη δηαιχηεο κε αξγφ ξπζκφ ν νπνίνο επηηξέπεη ηελ 

θαιχηεξε εθρχιηζε (Percolation). Ο δηαιχηεο απηφο αλαθπθιψλεηαη απφ ηνλ ππζκέλα ηνπ 

δηεζεηήξα πξνο ηελ θνξπθή κε απνηέιεζκα λα έρνπκε κηα δπλακηθή εθρχιηζε ζε ζρέζε κε 

ηελ θιαζηθή δηαβξνρή. Θεηηθφ ηεο δηαδηθαζίαο είλαη φηη δελ απαηηεί εθπαηδεπκέλν πξνζσπηθφ 

θαη έρεη κηθξνχο ρξφλνπο εθρχιηζεο, κε βαζηθφ κεηνλέθηεκα φηη δελ ππάξρεη πιήξεο 

εθρχιηζε(Tonutti, 2007).  

Ζ άκεζε εθρχιηζε είλαη πην απιή κέζνδνο γηα ηνλ αξσκαηηζκφ θαη ηελ πξνζζήθε γεχζεο ζε 

έλα θξαζί βάζεο, φπνπ δπγηζκέλεο πνζφηεηεο ζπζηαηηθψλ πξνζηίζεληαη ζην θξαζί θαη 

παξακέλνπλ ζε απηφ κέρξη ην θξαζί λα απνξξνθήζεη ηα επηζπκεηά ζπζηαηηθά θαη λα θηάζεη 

ζην επηζπκεηφ, νξγαλνιεπηηθά επίπεδν. Σα βφηαλα απηά θαη ηα κπαραξηθά κπνξεί λα έρνπλ 

ηεκαρηζζεί πξηλ ηελ πξνζζήθε ζην θξαζί γηα αχμεζε ηεο ηαρχηεηαο κεηαθνξάο ησλ 

ζπζηαηηθψλ ηνπο ζε απηφ. Με ηνλ ηεκαρηζκφ φκσο, κπνξεί λα επλνεζεί θαη ε απειεπζέξσζε 

αλεπηζχκεησλ αξσκαηηθψλ παξαγφλησλ. Δπίζεο, κπνξνχλ λα ηνπνζεηεζνχλ ζε πθαζκάηηλεο 

ζαθνχιεο θαηά ηελ πξνζζήθε ηνπο γηα λα είλαη εχθνιε ε απνκάθξπλζή ηνπο. Πξέπεη λα 

ππάξρεη ζπρλή αλάδεπζε ηνπ πξντφληνο θαηά ηελ εθρχιηζε, ε νπνία κπνξεί λα 

πξαγκαηνπνηείηαη ζε ζεξκνθξαζία δσκαηίνπ ή ζε απμεκέλε ζεξκνθξαζία ε νπνία ζα 

βνεζήζεη ζηελ επηηάρπλζε ηεο εμαγσγήο. Σν δνρείν φπνπ πξαγκαηνπνηείηαη ε εθρχιηζε 

ζθξαγίδεηαη γηα ηελ ειαρηζηνπνίεζε ηεο ππεξβνιηθήο πηεηηθήο απψιεηαο. Δάλ ην θξαζί δελ 

ζεξκαίλεηαη, ε δηαδηθαζία εθρχιηζεο κπνξεί λα δηαξθέζεη απφ δχν εβδνκάδεο ή θαη 

πεξηζζφηεξν. Φξέζθν βαζηθφ θξαζί κπνξεί λα πξνζηεζεί κεηά ηελ πξψηε εθρχιηζε θαη 

κπνξεί λα πξαγκαηνπνηεζνχλ κέρξη θαη ηξείο εθρπιίζεηο. ΢πλήζσο, πξνηηκψληαη 

πεξηζζφηεξεο απφ κηα εθρπιίζεηο, θαζψο ε πιήξεο εθρχιηζε κπνξεί λα ελζσκαηψζεη 

αλεπηζχκεηεο γεχζεηο ή αξψκαηα, έηζη  απνθεχγεηαη ε πίεζε ησλ ρξεζηκνπνηνχκελσλ πιηθψλ 

πνπ κπνξεί λα έρεη σο απνηέιεζκα ηελ εθρχιηζε αλεπηζχκεησλ ελψζεσλ. Έλαο άιινο ηξφπνο 

εθρχιηζεο είλαη ε παξαζθεπή ζπκππθλσκάησλ εθρπιηζκάησλ ηα νπνία παξαζθεπάδνληαη κε 

ηελ ηνπνζέηεζε ηνπ πιηθνχ ζε δνρείν κέζα απφ ην νπνίν ην βαζηθφ θξαζί θπθινθνξεί, κέρξη 

ηελ πιήξε εμαγσγή ησλ αξσκαηηθψλ ηνπο θαη ην εθρχιηζκα ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ 

πξνζζήθε γεχζεο ηνπ θχξηνπ φγθνπ ηνπ βαζηθνχ θξαζηνχ, ην νπνίν ζπλήζσο ζεξκαίλεηαη 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 04:42:22 EEST - 3.144.112.7



[39] 
 

θαηά ηελ δηαδηθαζία εθρχιηζεο.  Γηα ηα γιπθά- ηηαιηθνχ ηχπνπ vermouth 5,62-7,49 mL 

εθρπιίζκαηνο πεξίπνπ αλά ιίηξν αξθνχλ, ελψ ζηα μεξά-γαιιηθνχ ηχπνπ vermouth 

ρξεζηκνπνηνχληαη 3,74mL/L. Δλίνηε θαηά ηελ δηαδηθαζία παξαζθεπήο ησλ ζπκππθλσκάησλ 

ην θξαζί βάζεο κπνξεί λα αληηθαηαζηαζεί απφ δεζηφ λεξφ, ην νπνίν ιφγσ ηεο πςειήο ηνπ 

ζεξκνθξαζίαο κπνξεί λα δηεπθνιχλεη ηελ εθρχιηζε ησλ ζπζηαηηθψλ εμαηηίαο ηνπ 

καιαθψκαηνο ηνπ θπηηθνχ πιηθνχ, απηφ φκσο έρεη σο απνηέιεζκα ηελ δηαθνξεηηθή ζχλζεζε 

αξσκαηηθψλ ζπζηαηηθψλ ζην ζπκπχθλσκα ιφγσ ηεο απνπζίαο αηζπιηθήο αιθνφιεο.  Σέινο, 

κπνξεί λα ρξεζηκνπνηεζνχλ θαη εκπνξηθά, έηνηκα εθρπιίζκαηα brandy ή αιθνφιεο γηα ηελ 

ελίζρπζε ηεο γεχζεο ηνπ βαζηθνχ θξαζηνχ ή ζε κηθξφηεξεο πνζφηεηεο, γηα ηελ εμηζνξξφπεζε 

ηεο γεχζεο ηνπ θξαζηνχ πνπ έρεη πξνεγνπκέλσο αξσκαηηζηεί κε κηα απφ ηηο πξνεγνχκελεο 

κεζφδνπο.  ΢ηελ Ηηαιία ζπλήζσο ηα βφηαλα εθρπιίδνληαη κε αιθνφι, κε ηελ αλάκεημε 

αιθνφιεο θαη ιεπθνχ θξαζηνχ (κεηά ηελ ελίζρπζε ηνπ βαζηθνχ νίλνπ δειαδή), θαη ζηελ 

ζπλέρεηα απνζηάδνληαη. Άιιε κέζνδνο πνπ ρξεζηκνπνηείηαη θαη ζηελ παξαζθεπή θξαζηψλ 

sherry είλαη ε δηαβξνρή κείγκαηνο βνηάλσλ κε sherry ζηνπο 60
ν
 C, αθνινπζεί ε ςχμε απηνχ 

θαη δηαηήξεζή ηνπ γηα 3-6 εβδνκάδεο. Σν θξαζί απηφ απνκαθξχλεηαη θαη ηα βφηαλα ζηελ 

ζπλέρεηα θαιχπηνληαη κε δεζηφ θξαζί γηα 10 εκέξεο. Απηφ ην κείγκα κπνξεί λα 

ρξεζηκνπνηεζεί θαη γηα ηελ πξνζζήθε γεχζεο ζην βαζηθφ θξαζί ηνπ vermouth, ην νπνίν φκσο 

ζπλήζσο ραξαθηεξίδεηαη ρακειφηεξεο πνηφηεηαο. Δπηπιένλ, ηα βφηαλα κπνξεί λα 

εθρπιηζηνχλ κε κείγκα θξαζηνχ θαη θνληάθ (50% vol) γηα 10 εκέξεο θαη έπεηηα λα 

εθρπιηζηνχλ κε θξαζί γηα 5 εκέξεο ζε κέηξηα ζέξκαλζε. ΢ηα ηηαιηθά vermouth θαηά βάζε ηα 

εθρπιίζκαηα πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη παξαζθεπάδνληαη κε κνχιηαζκα ησλ βνηάλσλ θαη 

κπαραξηθψλ (7-11 g / L) ζε δηάιπκα θαζαξήο αιθνφιεο (85% vol) θαη αθνχ γίλεη 

αξσκαηηζκφο κπνξεί λα πξνζηεζεί θαη θαξακέια γηα βειηίσζε ηνπ ρξψκαηνο. ΢ην γαιιηθφ 

ηχπν vermouth έρνπκε ιηγφηεξα βφηαλα θαη κπαραξηθά κείγκα ησλ νπνίσλ (4-8g/L) εθρχεηαη 

γηα ηελ παξαιαβή κφλν ησλ επηζπκεηψλ αξσκάησλ θαη γεχζεσλ (Panesar et al., 2011).   

Ζ δηαδηθαζία ηεο εθρχιηζεο πέξα απφ δεμακελέο, κπνξεί λα πξαγκαηνπνηεζεί θαη ζε δξχηλα 

βαξέιηα κε αλάδεπζε κε ην ρέξη γηα αξθεηέο εβδνκάδεο. Σα βαξέιηα απηά ζα πξέπεη λαη είλαη 

παιηά, γηα πεξηνξηζκφ ηεο εμαγσγήο ηαληλψλ ηεο βειαληδηάο αιιά θαη γηα απνθπγή 

ζηξέβισζεο θαη ζηππηηθφηεηαο ησλ βαξειηψλ. 

Ζ απφζηαμε (distillation) είλαη κηα άιιε ηερληθή φπνπ ηα βφηαλα εηζάγνληαη ζε έλαλ άκβπθα 

θαη έπεηηα πξνζηίζεηαη λεξφ ή/θαη αιθνφι. Ζ απφζηαμε μεθηλά κε ηελ άκεζε ζέξκαλζε ηνπ 

άκβπθα ή κε ηελ βνήζεηα ησλ πδξαηκψλ, φπνπ κε ηελ βνήζεηα ηεο πςειήο ζεξκνθξαζίαο νη 

πηεηηθέο ελψζεηο απνζηάδνληαη θαη ζπιιέγνληαη ζε έλα μερσξηζηφ δνρείν κέζσ ελφο 
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ζπκππθλσηή ηνπ αέξα ή κε έλα εηδηθφ ζχζηεκα ζπκπχθλσζεο ηνπ λεξνχ. Σν ηειηθφ 

απφζηαγκα απνηειείηαη απφ πηεηηθέο ελψζεηο πεξηνξηζκέλεο ζηαζεξφηεηαο. ΢ηελ πεξίπησζε 

ησλ vermouth, ηα απνζηάγκαηα ρξεζηκνπνηνχληαη θπξίσο γηα ηελ παξαζθεπή ησλ «dry» 

ηχπσλ vermouth. Ζ εμαγσγή κε βάζε ππεξήρσλ είλαη κηα δηαδηθαζία θαηά ηελ νπνία κηα 

πεγή ππεξήρσλ εηζάγεηαη ζε έλα πγξφ πνπ έρεη πξνζηεζεί ζην κείγκα βνηάλσλ πξνο 

εθρχιηζε. Με ηελ βνήζεηα ησλ ππεξήρσλ, ηα βνηαληθά θχηηαξα πνπ πεξηέρνπλ ηα αηζέξηα 

έιαηα θαη άιιεο αξσκαηηθέο ελψζεηο δηαηαξάζζνληαη κε απνηέιεζκα λα απμάλεηαη ε ηζρχο 

ηεο εθρχιηζεο θαη λα επηηαρχλεηαη ε δηαδηθαζία απηή. Ζ δηαδηθαζία απηή δελ ρξεζηκνπνηείηαη 

ζπρλά ζηηο βηνκεραλίεο θαζψο ηα πνηνηηθά απνηειέζκαηά ηεο ζρεηίδνληαη θαη κε ηελ πηζαλή 

ζεξκηθή απνηθνδφκεζε νξηζκέλσλ αξσκαηηθψλ ελεξγψλ ζπζηαηηθψλ. Ζ κέζνδνο 

VMHD(Vacuum Microwave Hydro Distillation) είλαη κηα δηαδηθαζία εθρχιηζεο πνπ 

ιακβάλεη ρψξα ζε έλαλ αληηδξαζηήξα ππνπίεζεο φπνπ ην κείγκα βνηάλσλ ζεξκαίλεηαη κε ηελ 

βνήζεηα κηθξνθπκάησλ. Απηφ ην ζχζηεκα επηιεγκέλεο ζέξκαλζεο κε κηθξνθχκαηα θαη θελφ 

πνπ εθαξκφδεηαη δηαδνρηθά, έρεη σο απνηέιεζκα ηα πεξηερφκελα ησλ βνηαληθψλ θπηηάξσλ λα 

κεηαθέξνληαη επθνιφηεξα ζηελ εμσηεξηθή επηθάλεηα ηνπ ηζηνχ θαη λα εμάγνληαη. Δπεηδή ε 

δηαδηθαζία απηή πξαγκαηνπνηείηαη ππν θελφ, νη απαηηνχκελε ζεξκνθξαζία εμαγσγήο ησλ 

ζπζηαηηθψλ ησλ βνηάλσλ είλαη ρακειφηεξε ησλ 80
ν
C, ελψ ηαπηφρξνλα έρνπκε θαη πην 

ζχληνκε πεξίνδν εθρχιηζεο ησλ ζπζηαηηθψλ πξνζηαηεχνληαο έηζη ηηο αζηαζείο θαη 

επαίζζεηεο νπζίεο ησλ βνηάλσλ απφ ηελ ζεξκηθή απνηθνδφκεζε. ΢εκαληηθφ πιενλέθηεκα ηεο 

κεζφδνπ είλαη ε απφθηεζε εθρπιίζκαηνο ρσξίο ππνιείκκαηα αδηάιπησλ ζπζηαηηθψλ. ΋πσο 

θαη ζηελ δηαδηθαζία απφζηαμεο ην πξντφλ πνπ παξαιακβάλεηαη απνηειείηαη θαηά βάζε απφ 

πηεηηθέο ελψζεηο. Σέινο, θαηά ηελ δεθαεηία ην ’60 γελλήζεθε κηα λέα ηερλνινγία εμαγσγήο, 

απφ ηηο πην πξφζθαηεο, ε εμαγσγή κε ηελ βνήζεηα ππεξθξίζηκσλ πγξψλ,  πνπ ρξεζηκνπνηείηαη 

φιν θαη πεξηζζφηεξν ζηηο βηνκεραλίεο ηξνθίκσλ, αξσκάησλ θαη θαξκαθεπηηθψλ πξντφλησλ, 

παξά ην γεγνλφο φηη ηα θπηά απηά είλαη ηδηαίηεξα αθξηβά. Σα ππεξθξίζηκα πγξά παξάγνληαη 

κέζσ ηεο ζέξκαλζεο ελφο αεξίνπ ζε ζεξκνθξαζία κεγαιχηεξε απφ ηελ θξίζηκε ζεξκνθξαζία 

ηνπ ή ζπκπηέδνληαο έλα πγξφ πάλσ απφ ηελ θξίζηκε πίεζή ηνπ. Απηφ έρεη σο απνηέιεζκα ν 

γξακκνκνξηαθφο φγθνο ηνπ λα είλαη ίδηνο ηφζν ζε κνξθή πγξνχ αιιά θαη αεξίνπ. Γηα ηηο 

πεξηζζφηεξεο δηαιπηέο νπζίεο, ηα ππεξθξίζηκα ξεπζηά έρνπλ ηζρχ δηαιχηε παξφκνηα κε έλαλ 

ειαθξχ πδξνγνλάλζξαθα. Σν δηνμείδην ηνπ άλζξαθα είλαη ην πην επξέσο ρξεζηκνπνηνχκελν 

SCF γηα ηηο βηνκεραλίεο κηαο θαη είλαη κε ηνμηθφ, άκεζα δηαζέζηκν ζε πςειή θαζαξφηεηα, κε 

εχθιεθην θαη έρεη θξίζηκε ζεξκνθξαζία πνιχ θνληά ζηελ ζεξκνθξαζία πεξηβάιινληνο (31
ν
C) 

(CO2 Tc = 31,1 ° C, Pc = 73,8bar) (Tonutti, 2007).  
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Ζ ελζσκάησζε εθρπιηζκάησλ βνηάλσλ κπνξεί λα γίλεη κεηά ηελ ελίζρπζε ηνπ νίλνπ κε 

αιθνφιε, είηε κε ηελ κέζνδν ηεο δηαβξνρήο ησλ βνηάλσλ ζηελ αηζαλφιε, αξσκαηίδνληαο έηζη 

απεπζείαο ην θξαζί, είηε αξγφηεξα κε ελζσκάησζε κηθξψλ πνζνηήησλ ηνπ εθρπιίζκαηνο πνπ 

πξνέθπςε κε δηαβξνρή κεηά ηελ ελίζρπζε ηνπ νίλνπ (Morata et al., 2019).  

Μεγάιεο πεξίνδνη απνζήθεπζεο ησλ βνηάλσλ κπνξεί λα ηξνπνπνηήζνπλ ζεκαληηθά ηα 

ραξαθηεξηζηηθά ηνπο, θαζψο ε εθηεηακέλε μεξά απνζήθεπζε κεηψλεη ηελ πνηφηεηα ιφγσ ηεο 

απψιεηαο πηεηηθψλ ζπζηαηηθψλ απηψλ. Απηφο είλαη θαη ν ιφγνο πνπ ηα απνμεξακέλα βφηαλα 

θαη κπαραξηθά ζα πξέπεη λα είλαη φζν ην δπλαηφλ πην ―θξέζθα‖, θαη εηδηθά ηα 

θνληνξηνπνηεκέλα ή ζε κνξθή ζθφλεο,  κηαο θαη ε απψιεηα γεχζεο θαη αξψκαηνο ζηα 

θνληνξηνπνηεκέλα πιηθά είλαη ηαρχηεξε απφ φηη ζηελ θπζηθή κνξθή ηεο δξφγεο. Αλάινγα ηα 

βφηαλα ή ην κπαραξηθφ πνπ ρξεζηκνπνηείηαη κπνξεί λα απαηηνχληαη δηαθνξεηηθέο κέζνδνη 

εθρχιηζεο θαη έηζη λα ρξεζηκνπνηνχληαη δηαθνξεηηθέο δηαδηθαζίεο εθρχιηζεο θαη πξνζζήθεο 

απηψλ ζην vermouth(Panesar et al., 2011). ΢ε κία έξεπλα ηα εθρπιίζκαηα ησλ βνηάλσλ, ησλ 

απνμεξακέλσλ θξνχησλ, ηα εθρπιίζκαηα απφ ηηο θινχδεο ησλ εζπεξηδνεηδψλ θαη απφ ην 

κείγκα ησλ κπαραξηθψλ πνπ ρξεζηκνπνηήζεθαλ γηα ηελ παξαγσγή ηνπ vermouth, πξνέθπςαλ 

χζηεξα απφ ηελ δηαβξνρή ηνπο, ζε μερσξηζηέο δεμακελέο αλά θαηεγνξία, κε πδαην-αιθννιηθφ 

δηάιπκα δηαθνξεηηθήο πεξηεθηηθφηεηαο ζε αιθνφιε, αλάινγα κε ηελ θαηεγνξία αιιά θαη ηελ 

πνζφηεηα απηήο κε βάζε ην επηζπκεηφ απνηέιεζκα, θαη αλαδεχνληαλ πεξηνδηθά. Δλδεηθηηθά 

ρξεζηκνπνηήζεθε αιθνφιε πεξηεθηηθφηεηαο 45% v/v ζηελ δηεμαγσγή ηεο έξεπλαο, νη 

δεμακελέο βξίζθνληαλ ζε ζεξκνθξαζία δσκαηίνπ (15-19
ν
 C) θαη παξέκεηλαλ ζε απηέο γηα 21 

εκέξεο. Σα εθρπιίζκαηα πνπ πξνέθπςαλ ζηελ ζπλέρεηα δηεζήζεθαλ θαη έπεηηα πξνζηέζεθαλ 

ζην θξαζί βάζεο ζε ζπγθεθξηκέλεο αλαινγίεο.  (Moigradean et al., 2016). 

  

2.3.6. ΔΠΔΞΔΡΓΑ΢ΗΑ, ΧΡΗΜΑΝ΢Ζ ΚΑΗ ΑΞΗΟΛΟΓΖ΢Ζ 

VERMOUTH 

 

Σα βνηαληθά εθρπιίζκαηα κπνξεί λα πξνζηεζνχλ ζε δηάθνξα ζηάδηα ηεο δχκσζεο θαη κε 

δηάθνξεο κνξθέο, έπεηηα ην πγξφ δηεζείηαη, παζηεξηψλεηαη θαη ζηελ ζπλέρεηα εκπινπηίδεηαη 

κε ηελ πξνζζήθε επηπιένλ αιθνφιεο πξηλ ηελ δηαδηθαζία παιαίσζεο (Ahmed et al., 2017), 

(Pereira et al., 2019) ρσξίο απηφ λα απνηειεί ηνλ απνθιεηζηηθφ ηξφπν πνπ δηεμάγεηαη ε 

δηαδηθαζία. Σν λεαξφ vermouth κπνξεί ζε πξψηε θάζε λα ζηαζεξνπνηείηαη κε ςχμε, έπεηηα 

λα δηεζείηαη θαη ηέινο λα παιαηψλεη. Άιιε αλαθνξά ζε κέζνδν παξαζθεπήο ηνπ αλαθέξεη 

πξψηα ηελ σξίκαλζε ηνπ vermouth γηα αξθεηέο εβδνκάδεο, ψζηε λα εμηζνξξνπεζνχλ ηα 
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ζπζηαηηθά ηνπ κείγκαηνο θαη λα ππάξμεη αξκνλία, θαη κεηά ην πέξαο απηήο, ην vermouth λα 

ππνβιεζεί ζε κηα ζεξαπεία ςπρξήο ζηαζεξνπνίεζεο, φπνπ ζα ςπρζεί θαη ζα δηαηεξεζεί θνληά 

ζην ζεκείν πήμεο ηνπ, ζηνπο -8νC γηα αξθεηέο εκέξεο. Απηφ έρεη σο απνηέιεζκα ηελ 

θαζίδεζε νπζηψλ (φπσο ην δηηξπγηθφ θάιην), πνπ κπνξεί αξγφηεξα λα ελαπνηεζνχλ θπζηθά 

ζην vermouth φηαλ απηφ ςχρεηαη ζε ρακειή ζεξκνθξαζία θαηά ηελ απνζήθεπζε θαη 

κεηαθνξά ηνπ ή φηαλ έξζεη ζε επαθή κε πάγν θαηά ην ζεξβίξηζκα. Με δηήζεζε ρακειήο 

ζεξκνθξαζίαο απνκαθξχλεηαη ην ίδεκα απηφ θαη δηαηεξείηαη ζε απνκνλσκέλεο ηζνζεξκηθέο 

ζπλζήθεο γηα 3-4 εκέξεο, δηαζθαιίδνληαο έηζη ζην πξντφλ ηελ θπζηθή ηνπ ζηαζεξφηεηα ππφ 

φπνηα ζπλζήθε. Σν vermouth έπεηηα, πξνθεηκέλνπ λα δηαζθαιηζηεί ε θαζαξφηεηα θαη ιάκςε 

ηνπ, θαζψο θαη ε βηνινγηθή ηνπ ζηαζεξφηεηα ζε πεξίπησζε πεξηεθηηθφηεηαο ζε αιθνφιε 

ρακειφηεξεο απφ 16% vol, ζα ππνβιεζεί ζε κηα ηειείσο απνζηεηξσκέλε δηήζεζε ακέζσο 

πξηλ ηελ εκθηάισζή ηνπ (Tonutti, 2007).  

Μεηα ηελ φιε δηαδηθαζία παξαζθεπήο ηνπ vermouth είλαη θαιφ λα ππάξμεη κηα δηαηήξεζή 

ηνπ ζε ρακειή ζεξκνθξαζία ζε κηα δεμακελή φπνπ ζα παξακείλεη γηα κεξηθνχο (12-18νC), 

γηα λα γίλεη ζηαζεξνπνίεζε θαη λα εμηζνξξνπεζνχλ ηα ζπζηαηηθά ηνπ. ΢ηελ πεξίπησζε φπνπ 

ε σξίκαλζε πξαγκαηνπνηείηαη ζε βαξέιηα ηφηε απηή ε δηαδηθαζία κπνξεί λα ζπλερηζηεί εθεί.  

Ζ παζηεξίσζε, ε ςχμε θαη ε δηήζεζε είλαη ζπλήζσο επαξθείο γηα ηε ζηαζεξνπνίεζε ηνπ 

vermouth.  

Ζ παξαηεηακέλε σξίκαλζή ηνπ vermouth δελ είλαη επηζπκεηή θαζψο ε πηεηηθφηεηα θαη ε 

νμείδσζε κπνξνχλ λα πξνθαιέζνπλ κεηαμχ άιισλ θαη απψιεηα αξψκαηνο  (Panesar et al., 

2011).  Σα dry vermouth θαηά βάζε θαηαλαιψλνληαη κε ρακειά επίπεδα παιαίσζεο, φκσο 

ζηελ Γαιιία, κπνξεί λα σξηκάζνπλ έσο θαη ηξία ρξφληα πξηλ απφ ηελ εκθηάισζε (Panesar et 

al., 2011). Σα γιπθά vermouth κπνξεί λα σξηκάζνπλ γηα πεξίπνπ 4,5 ή θαη πεξηζζφηεξα 

ρξφληα κε δηάξθεηα κεηαμχ ηεο έθρπζεο θαη ηεο ηειηθήο εκθηάισζεο λα απέρεη έσο θαη 3-5 

ρξφληα, ελψ πεξαηηέξσ παιαίσζε κπνξεί λα αιινηψζεη ηελ πνηφηεηά ηνπο. Σν pH θαη ε 

πεξηεθηηθφηεηα ζε δηνμείδην ηνπ ζείνπ (50-75ppm), κπνξεί λα ρξεηαζηεί λα πξνζαξκνζηνχλ 

ζε πην επλντθέο ηηκέο γηα λα απνθεπρζεί ε κηθξνβηαθή ηνπ αιινίσζε. ΢ηελ πεξίπησζε ησλ 

dry vermouth κπνξεί λα αθνινπζήζεη ζχζηεκα θιαζκαηηθήο αλάκεημεο, φπνπ 

ρξεζηκνπνηνχληαη κηθξέο δεμακελέο ή βαξέιηα βειαληδηάο, φπνπ έλα θιάζκα ψξηκνπ θξαζηνχ 

πξνζηίζεηαη ζην πην θξέζθν θξαζί θαη νχησ θαζεμήο. Καζ’ φιε ηελ δηάξθεηα απηή δελ 

αθαηξείηαη πεξηζζφηεξν απφ ην 50% ηνπ θξαζηνχ ζε έλαλ ρξφλν, ην νπνίν δηαηεξεί ζηελ 

ζπλέρεηα ηνλ ραξαθηήξα ηνπ θξαζηνχ (Panesar et al., 2011). Καηά ηελ σξίκαλζε 

πξαγκαηνπνηείηαη θαη κηα είδνπο δηαχγαζε ηνπ Vermouth. 
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Δπνκέλσο, ε πεξίνδνο σξίκαλζεο ζηα vermouth θπκαίλεηαη θαηά κέζν φξν ζηα 4,5 ρξφληα, 

αιιά κπνξεί λα ππάξμνπλ θαη κεγαιχηεξεο δηάξθεηαο πεξίνδνη σξίκαλζεο. (Pereira et al., 

2019). Καηά ηελ παιαίσζε ρξεζηκνπνηνχληαη ζπλήζσο βηδσηά πψκαηα θαη φρη θειινί, θάηη 

πνπ βνεζάεη ζηελ πην αξγή εμέιημε ηνπ vermouth, ελψ θαιφ είλαη απηά λα απνζεθεχνληαη 

νξηδνληίσο γηα ηελ θαιχηεξε δηαζθάιηζε θαη ζθξάγηζή ηνπο. 

 ΢χκθσλα κε ηνλ εξεπλεηή Ahmed ζπλ άιινη (2017), θαηά ηελ δηάξθεηα ηεο έξεπλάο ηνπο 

δηαπίζησζαλ φηη κε ηελ αχμεζε ηνπ ρξφλνπ παιαίσζεο ζε δείγκαηα vermouth ε 

ηηηινδνηνχκελε νμχηεηά ηνπο απμήζεθε θαη ην pH κεηψζεθε, ζε αληίζεζε κε ηα δείγκαηα 

θξαζηνχ φπνπ ζπλέβε ην αληίζηξνθν (Moigradean et al., 2016). ΢χκθσλα κε ηνλ εξεπλεηή 

Moigradean ζπλ άιινη (2016), ν νπνίνο ραξαθηήξηζε κέζα απφ ηελ έξεπλά ηνπ ηέζζεξηο 

ηχπνπο  red vermouth κε βάζε ην Cabernet Sauvignon θαη ηελ πξνζζήθε αιθνφιεο, δάραξεο, 

θηηξηθνχ νμένο θαη θπηηθνχ εθρπιίζκαηνο πνπ πξνέθπςε απφ ηελ δηαβξνρή ηνπο ζε αιθνφι, 

θαηέιεμε πσο κεηά απφ 45 εκέξεο παιαίσζεο, νη πςειφηεξεο απψιεηεο (4,5%) ζπλνιηθήο 

αληηνμεηδσηηθήο ηθαλφηεηαο εκθαλίζηεθαλ ζηα δέηγκαηα εξπζξνχ vermouth κε 

πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα 60g/L. ΢εκαληηθφ ξφιν ζηελ αληηνμεηδσηηθή ιεηηνπξγία ησλ 

vermouth νίλσλ παίδνπλ νη πνιπθαηλνιηθέο ελψζεηο νη νπνίεο ζπκβάινπλ ζηελ πξνζηαζία 

απφ ην νμεηδσηηθφ ζηξεο. Έηζη, ε θαηαλάισζε 100mL  vermouth (πξντφλ κειέηεο) παξέρεη 

220mg  πνιπθαηλφιεο, ελψ κε ηελ ίδηα πνζφηεηα θιαζηθνχ νίλνπ παξέρνληαη 35mg 

πνιπθαηλνιψλ(Moigradean et al., 2016).  

΢χκθσλα κε ζχγρξνλεο κειέηεο, σο πξνο ηελ ηερλνινγία ηεο παιαίσζεο εηζάγνληαη λέεο 

ιχζεηο γηα αχμεζε ηεο ηαρχηεηαο ηεο σξίκαλζεο φπσο κε ηελ βνήζεηα ζξαπζκάησλ μχινπ 

βειαληδηάο (θαβνπξδηζκέλα ή θξπγαληζκέλα). 

Καηά ηελ παιαίσζε κπνξεί λα ρξεζηκνπνηεζεί θάζε είδνο βαξειηνχ κε ρακειή 

πεξηεθηηθφηεηα ζε ηαλίλεο μχινπ, φπνπ βαζηθφο ζηφρνο είλαη ην καιάθσκα ηνπ θξαζηνχ, ε 

κείσζε ησλ ηαληλψλ θαη ε εμηζνξξφπεζε ηεο γεχζεο (Ahmed et al., 2017).  Ζ ρξήζε εηδηθψλ 

μχισλ φπσο ε γαιιηθή δξχο  ή ην μχιν ηεο αθαθίαο απνηεινχλ θαηλνηνκίεο ζε νξηζκέλα 

vermouth εμαηξεηηθήο πνηφηεηαο (premium). Ζ αθαθία γλσζηή θαη σο καχξε αθξίδα (black 

locust) (Robinia pseudoacacia) πνπ πξνέξρεηαη απφ ηηο αλαηνιηθέο Ζλσκέλεο πνιηηείεο είλαη 

πιενλ δηαδεδνκέλε ζηελ θεληξηθή θαη λνηηναλαηνιηθή Δπξψπε. Έρεη ππθλφ, ζθηρηφ θαη 

ζθιεξφ μχιν. Έρεη κεγάιν ελδηαθέξνλ ιφγσ ηεο ιεπηήο ηνπ κπξσδηάο κε ηελ έιιεηςε 

―oakiness‖, κε κηα πην  ινπινπδάηε κχηε. Σα βαξέιηα αθαθίαο απειεπζεξψλνπλ πην απιέο 

πηεηηθέο θαηλφιεο ζε ζχγθξηζε κε ηελ βειαληδηά, ε νπνία απμάλεη ηηο ζπγθεληξψζεηο ζε 

ιαθηφλεο, απμάλνληαο έηζη ηα αξψκαηα ησλ θαξπψλ θαη ησλ θαξπθεπκάησλ (Kozlovic et al., 
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2010). ΢πλήζσο ηα βαξέιηα αθαθίαο παξάγνληαη απφ medium θαη light toasting. Γηα ηελ 

βειηίσζε ηεο αηζζεηεξηαθήο πνηφηεηαο ησλ vermouth έρνπλ ρξεζηκνπνηεζεί σο αιθννινχρα 

εθρπιίζκαηα δηάθνξα μχισλ φπσο βειαληδηάο, έβελνπ, θέδξνπ, ξνδφμπινπ (rosewood), 

θεξαζηάο, καδί κε ηελ σξίκαλζε ζε νηλνιάζπεο (AOL)  γηα εμνκάιπλζε ηεο γεχζεο θαη 

αχμεζε ηεο πνιππινθφηεηαο. Σα μχια αξρηθά ηξίβνληαη ζε μχζκαηα θαη ζηελ ζπλέρεηα 

ςήλνληαη κέηξηα  ζε θνχξλν ζηνπο 100νC. Πέξα απφ ηελ κεηαβνιή ζην ρξψκα ηνπ μχινπ, ε 

δηαδηθαζία απηή ζπκβάιεη θαη ζηελ ηξνπνπνίεζε ηνπ αξσκαηηθνχ ηνπ πξνθίι, απμάλνληαο 

ηελ αξσκαηηθή ηνπο έληαζε θαη πινχην. Δίλαη αμηνζεκείσην φηη ηα πεξηζζφηεξα μχια, καδί 

θαη ε βειαληδηά, έρνπλ ρακειή αξσκαηηθή ζπγθέληξσζε πξηλ απφ ηελ επεμεξγαζία απηή, ελψ 

ζρεδφλ ακέζσο κεηα ην ςήζηκν εθθξάδνπλ ην ραξαθηεξηζηηθφ αηζζεηεξηαθφ ηνπο πξνθίι. 

Πξηλ απφ ην ςήζηκν ην πην αξσκαηηθφ μχιν είλαη απηφ ηνπ θέδξνπ ην νπνίν εκθαλίδεη έληνλα 

balsamic αξψκαηα. Ζ θεξαζηά επίζεο παξνπζηάδεη ελδηαθέξνλ αηζζεηεξηαθφ πξνθίι κε 

ρακειή φκσο έληαζε αξψκαηνο θαη ε επίπησζε ηνπ ζην καθξνπξφζεζκν άξσκα δελ ήηαλ 

ηφζν ζεκαληηθή θαη ραξαθηεξηζηηθή. ΋ζνλ αθνξά ηα ηξνπηθά μχια φπσο ην έβελνο ή ην 

ξνδφμπιν επεξεάδνπλ επίζεο ην αξσκαηηθφ πξνθίι ειαθξψο ιφγσ ηεο ρακειήο ηνπο 

έληαζεο. Σα ηειεπηαία απηά μχια δελ αχμεζαλ ηα αξψκαηα ηνπο ζε ζεκαληηθφ επίπεδν κεηά 

ην ςήζηκν. ΢ηελ ζπλέρεηα ηα μχια εθρπιίδνληαη ζε πδαηναιθννιηθφ δηάιπκα 50:50% v/v, 

αηζαλφιε:λεξφ, απηφ θπγνθεληξείηαη, θηιηξάξεηαη θαη έπεηηα ηα εθρπιίζκαηα είλαη έηνηκα λα 

ελζσκαησζνχλ ζην vermouth. Ζ ζπκβνιή ηνπ έληνλνπ ρξψκαηνο νξηζκέλσλ εθρπιηζκάησλ 

μχινπ, εηδηθά ξνδφμπινπ θαη έβελνπ, ζην ηειηθφ ρξψκα ηνπ vermouth δελ είλαη ππεξβνιηθή 

θαη ζε κεξηθνχο κήλεο ην ρξψκα είλαη αξθεηά φκνην κεηαμχ απηψλ θαη ηνπ control δείγκαηνο. 

Ζ πνζφηεηα ηνπ εθρπιίζκαηνο μχινπ πνπ πξνζηίζεηαη ζην vermouth είλαη 1-3 mL/L αλάινγα 

κε ηελ έληαζε ηεο αξσκαηηθήο νπζίαο πνπ πξννξίδεηαη. Ζ AOL είλαη κηα ηερληθή σξίκαλζεο 

ησλ θξαζηψλ ζε νηλνιάζπεο ηεο δχκσζεο πξνθεηκέλνπ λα καιαθψζνπλ ηελ ζηππηηθφηεηα θαη 

λα απμήζνπλ ην mouth feel κέζσ ηεο ελζσκάησζεο ησλ πνιπζαθραξηηψλ θαη ησλ 

καλνπξσηεΐλεο ησλ ηνηρσκάησλ ησλ δπκνκπθήησλ. ΋πσο θαη ζε νξηζκέλα θξαζηά, ην 

vermouth κπνξεί  επίζεο λα σξηκάζεη ζε νηλνιάζπεο κεηα ηελ αλάκεημε, αιιά θαη απφ ηελ 

αξρή ην βαζηθφ θξαζί κπνξεί λα εκπνηηζηεί κε νηλνιάζπεο. Ζ ρξήζε ησλ νηλνιαζπψλ κπνξεί 

λα εθαξκνζηεί ζηελ σξίκαλζε ηνπ vermouth σο μεξή ή πγξή βηνκάδα κηαο θαιιηέξγεηαο 

δπκνκπθήησλ πνπ παξάγεηαη ζε έλαλ δπκσηή, καιαθψλνληαο έηζη ηελ δνκή, βειηηψλνληαο 

mouth feel θαη θάλνληαο πην πνιχπινθα ηα αξψκαηα (Morata et al., 2019). Έρεη αλαθεξζεί 

επίζεο πσο κέζνδνο θαηά ηελ νπνία θαζαξέο νηλνιάζπεο θαιιηέξγεηαο δπκνκπθήησλ 

κπνξνχλ λα απνηειέζνπλ ην κέζν γηα ηελ ελζσκάησζε εθρπιηζκάησλ μχινπ ζηα θξαζηά 

(Palomero et al., 2015) θαη απηή ε ηερληθή κπνξεί λα επεθηαζεί θαη ζηα vermouth. Απηή ε 
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κέζνδνο είλαη ιηγφηεξν εκθαλήο θαη ελζσκαηψλεη θαιχηεξα ηελ ζπκβνιή ηνπ μχινπ ζην 

αηζζεηεξηαθφ πξνθίι ηνπ vermouth. Με ηελ ρξήζε ησλ νηλνιαζπψλ κεηψλεηαη ε 

πεξηεθηηθφηεηα θαη ην ρξψκα ησλ αλζνθπαλψλ, κέζσ ηεο πξνζξφθεζεο ηνπ θπηηαξηθνχ 

ηνηρψκαηνο, φκσο βνεζάεη ζηελ πξνζηαζία ηνπ ρξψκαηνο καθξνπξφζεζκα ιφγσ ηεο 

αλαγσγηθήο ζπκπεξηθνξάο ησλ νηλνιαζπψλ ζηηο νπνίεο ζπκπεξηιακβάλνληαη νξηζκέλεο 

αλαγσγηθέο ελψζεηο φπσο ε GSH (γινπηαζεηφλε). Απηφ ην κφξην είλαη έλα ηξηπεπηίδην πνπ 

ζρεκαηίδεηαη απφ γινπηακηληθφ άιαο, θπζηεΐλε θαη γιπθίλε κε αληηνμεηδσηηθή δξάζε πνπ 

αλήθεη ζηελ νκάδα ησλ ζνπιθπδξηιίσλ θαη ζπκπεξηθέξεηαη σο δφηεο πξσηνλίσλ θαη 

αλαγσγηθφο παξάγνληαο (Morata et al., 2019).  Καηά ηελ δηάξθεηα ηεο AOL ε GSH 

απειεπζεξψλεηαη ζην θξαζί, πξνζθέξνληαο πξνζηαηεπηηθή αληηνμεηδσηηθή δξάζε ζηηο 

αλζνθπαλίλεο θαη ηηο αξσκαηηθέο ελψζεηο. Δπηπιένλ, πέξα απφ ηελ αχμεζε ηεο 

αηζζεηεξηαθήο πνηφηεηαο, δηαηεξεί ην αξσκαηηθφ θιάζκα ζην vermouth θπξίσο απηνχ πνπ 

πξνέξρεηαη απφ ηα βνηαληθά εθρπιίζκαηα θαη ηα κπαραξηθά. Αλ ρξεζηκνπνηνχληαη θπζηθέο 

αλζνθπαλίλεο γηα λα βειηηψζνπλ ην ρξψκα ηφηε απηή ε δηαδηθαζία σξίκαλζεο βνεζάεη 

επίζεο ζην λα δηαηεξεζνχλ ζηαζεξέο. Ο παξαδνζηαθφο ηξφπνο κε ηνλ νπνίν γίλεηαη ε AOL 

είλαη κε ηελ γλσζηή κέζνδν Bâtonnage ε νπνία γίλεηαη ρεηξνθίλεηα κε ηελ βνήζεηα κηαο 

κεηαιιηθήο ξάβδνπ, έηζη ψζηε λα βνεζεζεί ε ζξαχζε ησλ θπηηάξσλ ηεο δχκεο θαη θαηά 

ζπλέπεηα λα έρνπκε ηελ απειεπζέξσζε ησλ καλλνπξσηετλψλ θαη ησλ πνιπζαθραξηηψλ. Δίλαη 

κηα αξγή δηαδηθαζία πνπ ζπλήζσο δηαξθεί 7 κε 9 κήλεο γηα λα ιεθζεί έλα θαηάιιειν   

πεξηερφκελν πνιπζαθραξηηψλ θαη ζεκαληηθή ηξνπνπνίεζε ηνπ αξσκαηηθνχ πξνθίι. Ζ ρξήζε 

ησλ ελδχκσλ β-γιπθαλάζεο κπνξεί λα επηηαρχλεη απηήλ ηελ δηαδηθαζία, ελψ παξφκνηα 

επίπεδα πνιπζαθραξηηψλ απνπνιπκεξίδνληαη απφ ηα θπηηαξηθά ηνηρψκαηα κέζα ζε ιίγεο 

εβδνκάδεο. Παξφια απηά ην κνξηαθφ βάξνο ησλ πνιπζαθραξηηψλ είλαη κηθξφηεξν θαη  

θάπνηα αξλεηηθή επίπησζε ζηελ απνηθνδφκεζε ησλ αλζνθπαληλψλ είλαη πηζαλή εάλ νη 

παξάπιεπξεο δξαζηεξηφηεηεο β-γιπθνζηδάζεο έξρνληαη καδί κε ην εκπνξηθφ πξντφλ.   

(Morata et al., 2019). Ζ AOL ζην vermouth είλαη κηα αξθεηά ελδηαθέξνπζα κέζνδνο θαζψο 

κπνξεί λα βειηηψζεη ην mouth feel θαη ζπκβάιεη ζην λα απνθηεζεί κηα πην ζχλζεηε ηζνξξνπία 

ζην αηζζεηεξηαθφ ηνπ πξνθίι. Ζ ρξήζε νηλνιαζπψλ απφ ζπγθεθξηκέλεο δχκεο πνπ 

εθαξκφδνληαη κε θαηλνηφκα μχια έρνπλ ρξεζηκνπνηεζεί γηα ηελ απφθηεζε παιαησκέλσλ 

vermouth κε εηδηθά ραξαθηεξηζηηθά θαη πςειή πνηφηεηα ζε κηθξέο ρξνληθέο πεξηφδνπο 

παιαίσζεο. Δθρπιίζκαηα νηλνιαζπψλ κε ππεξήρνπο κπνξνχλ λα παξαρζνχλ εμσηεξηθά ψζηε 

λα πάξνπκε έλα πςειφηεξν ζε πνιπζαθραξίηεο εθρχιηζκα ζην vermouth. Δπίζεο, νη 

νηλνιάζπεο απηέο κπνξνχλ λα ρξεζηκνπνηεζνχλ σο θνξείο γηα λα ζπκπεξηιάβνπλ ελψζεηο 

βνηαληθψλ εθρπιηζκάησλ ή αξψκαηα μχινπ ζην πξντφλ. ΢ην κέιινλ απηφο ζα κπνξνχζε λα 
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είλαη έλαο ηξφπνο γηα ηελ παξαγσγή λέσλ πξντφλησλ vermouth, κεηψλνληαο ηνλ ρξφλν 

παιαίσζεο ή ζην ―καιάθσκα‖ ησλ βνηαληθψλ εθρπιηζκάησλ. Υξήζε κε ζαθραξνκπθήησλ , 

εηδηθά εθείλσλ κε σζκσθηιηθά ραξαθηεξηζηηθά, νη νπνίνη έρνπλ έλα παρχ θπηηαξηθφ ηνίρσκα 

γηα λα αληηζηέθνληαη ζηελ σζκσηηθή πίεζε, θαζψο επίζεο θαη κεξηθά απφ απηά κε κεξηθψο 

δηαθνξεηηθή ζχλζεζε ζε πνιπζαθραξίηεο ζε ζχγθξηζε κε ην Saccharomyces, είλαη έλα 

ελδηαθέξνλ εξγαιείν γηα ηελ επηηάρπλζε ηεο δηαδηθαζίαο απηνιχζεσο θαη ηελ απειεπζέξσζε 

πςειφηεξσλ πνζνηήησλ πνιπκεξψλ θπηηαξηθνχ ηνηρψκαηνο κε αληίθηππν αίζζεζε ζην 

ζηφκα. Δπνκέλσο ε AOL αλνίγεη λέεο δπλαηφηεηεο γηα ηελ παξαγσγή θαη σξίκαλζε ησλ 

vermouth (Morata et al., 2019). 

Σν θηιηξάξηζκα εθαξκφδεηαη ζηελ παξαγσγή ηνπ θξαζηνχ θαη ηνπ vermouth ηα ηειεπηαία 

30-40 ρξφληα θπξίσο γηα ηελ δηαχγαζε θαη ηελ κηθξνβηνινγηθή ζηαζεξνπνίεζε ηνπ νίλνπ, 

κεηψλεη ηελ ζνιεξφηεηα κεξηθψλ θξαζηψλ θαη αθαηξεί ζσκαηίδηα πνπ βξίζθνληαη ζαλ 

ελαηψξεκα.  Μέξνο ησλ ζσκαηηδίσλ πνπ αθαηξνχληαη είλαη δχκεο θαη βαθηήξηα, 

δηαδξακαηίδνληαο έηζη ζεκαληηθφ ξφιν ζηελ κηθξνβηνινγηθή ζηαζεξνπνίεζε, κεηψλνληαο ην 

ξίζθν πνπ κπνξεί λα πξνθαιέζεη ε χπαξμε απηψλ ζην θξαζί κε ηελ θαηαλάισζε θαη δχκσζε 

απφ απηά πηζαλψο ππνινηπφκελσλ ζαθράξσλ ή άιισο πεγψλ ηξνθήο γηα απηά θαη κεηά ην 

πέξαο ηεο εκθηάισζεο. Σν θηιηξάξηζκα δελ θαζαξίδεη κφλν νπηηθά ην πξντφλ καο αιιά 

κπνξεί κε ηελ αθαίξεζε ζσκαηηδίσλ λα θάλεη κέρξη ελφο ζεκείνπ ηα θξνπηψδε 

ραξαθηεξηζηηθά ελφο θξαζηνχ πην εκθαλή θαη δσληαλά. Σα θίιηξα πνπ ρξεζηκνπνηνχληαη 

είλαη ζπλήζσο ίλεο θπηηαξίλεο πνπ δεζκεχνπλ αθαζαξζίεο θαη κέξε κε αξλεηηθφ θνξηίν, 

ιεηηνπξγψληαο ζαλ έλα εθέ θφζθηλνπ. Να ζεκεησζεί φκσο πσο ε έληαζε ηνπ ηειηθνχ 

πξντφληνο ζηα αθηιηξάξηζηα vermouth είλαη ηδηαίηεξα ελδηαθέξνπζα. 

Λίγν πξηλ ηελ δηαδηθαζία ηεο εκθηάισζεο ηα γιπθά vermouth ππεξδηεζνχληαη, φπνπ κπνξεί 

λα ειεγρζεί θαη ε πεξηεθηηθφηεηα ζε δηνμείδην ηνπ ζείνπ ε νπνία αλ είλαη κεγαιχηεξε απφ 

75ppm, ειέγρεηαη θαη ε θαηαζηξνθή ηνπ βαθηεξίνπ L. Trichodes (Panesar et al., 2011). Ζ 

εθαξκνγή αληηκηθξνβηαθήο δηήζεζεο πξαγκαηνπνηείηαη γηα ηελ απνκάθξπλζε ησλ δπκψλ θαη 

ησλ βαθηεξηψλ πνπ κπνξεί λα αλαπηπρζνχλ θαηά ηελ απνζήθεπζε ηνπ. Vermouth ρακειήο 

παξέκβαζεο, δελ ρξεζηκνπνηνχλ δηήζεζε θαη δίλνπλ ζπλήζσο πην θπζηθά, ζνιά vermouth θαη 

ιηγφηεξν ζηαζεξά καθξνπξφζεζκα. Δίλαη βνιηθφ λα δηαηεξήζεηε ηα ζπλνιηθά επίπεδα 50-100 

mg / L SO2 γηα ηνλ έιεγρν κηθξννξγαληζκψλ θαη νμεηδψζεσλ ζην vermouth πξνζπαζψληαο 

λα έρεηε πεξίπνπ 30 mg / L ειεχζεξνπ SO2. ΢ε πξντφληα πςειήο πνηφηεηαο κφλν ε 

κηθξνβηαθή δηήζεζε ρξεζηκνπνηείηαη γηα ηελ επίηεπμε κηθξνβηαθήο ζηαζεξφηεηαο (Morata et 

al., 2019). 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 04:42:22 EEST - 3.144.112.7



[47] 
 

Κηηξηθφ νμχ κπνξεί λα πξνζηεζεί γηα ηελ ξχζκηζε ηεο νιηθήο νμχηεηαο.  

Υεκηθέο αλαιχζεηο πνπ κπνξνχλ λα πξαγκαηνπνηεζνχλ ζην vermouth είλαη ε κέηξεζε ηεο 

νιηθήο, πηεηηθήο θαη ελεξγνχ νμχηεηαο, ηεο αιθνφιεο, ν πξνζδηνξηζκφο ηεο πεξηεθηηθφηεηαο 

ζε ζάθραξα, πξνζδηνξηζκφο έληαζεο ρξψκαηνο, πξνζδηνξηζκφο νιηθήο αληηνμεηδσηηθήο 

ηθαλφηεηαο (TAC, κε ηελ κέζνδν FRAP), πξνζδηνξηζκφο Γείθηε Φαηλνιηθψλ Οπζηψλ, θαη 

ζπλνιηθήο πεξηεθηηθφηεηαο ζε πνιπθαηλνιηθέο ελψζεηο, πξνζδηνξηζκφο πεξηεθηηθφηεηαο ζε  

νιηθφ μεξφ εθρχιηζκα θαη κε αλαγσγηθφ μεξφ εθρχιηζκα (Moigradean et al., 2016). Απφ ηηο 

πην ζεκαληηθέο δηαδηθαζίεο αλάιπζεο ησλ vermouth, είλαη απηέο πνπ αθνξνχλ ηελ αλάιπζε 

ησλ νίλσλ πνπ ζα ρξεζηκνπνηεζνχλ σο βάζεο γηα ην vermouth. Γηα ηελ αλάιπζε ησλ 

πηεηηθψλ θαη κε πηεηηθψλ ελψζεσλ ησλ βνηάλσλ πνπ ζπκβάιινπλ ζην επηζπκεηφ άξσκα θαη 

γεχζε ηνπ, ρξεζηκνπνηνχληαη ζχγρξνλεο ηερληθέο αέξηαο θαη πγξήο ρξσκαηνγξαθίαο. Με ηελ 

βνήζεηα ησλ ίδησλ ηερληθψλ γίλεηαη θαη ε παξαθνινχζεζε θαη ν πεξηνξηζκφο ηπρφλ ρακειψλ 

επηπέδσλ κνιπζκαηηθψλ νπζηψλ, νη νπνίεο ελδέρεηαη λα εηζαρζνχλ κέζσ ηεο επαθήο κε 

εμνπιηζκφ επεμεξγαζίαο, κεηαθνξάο ή απφ πιηθά ζπζθεπαζίαο. (Tonutti, 2007). 

Οξπθηά φπσο ηα Na, K, Ca θαη Mg απνηεινχλ καθξνζηνηρεία ηνπ vermouth, ελψ ηα Cu, Fe, 

Mn θαη Zn είλαη ηα θχξηα κηθξνζηνηρεία (Panesar et al., 2011).  

Ο έιεγρνο ηνπ αιθννιηθνχ βαζκνχ εθθξάδεηαη σο % v / v.  

Ζ νμχηεηα είλαη κηα άιιε βαζηθή παξάκεηξνο πνπ επεξεάδεη ηελ αληίιεςε ηεο θξεζθάδαο 

ζηα vermouth πνπ κπνξεί λα αμηνινγεζεί κε ηηηινδφηεζε. Σν pH είλαη κηα παξάκεηξνο 

ζπκπιεξσκαηηθή ηεο νμχηεηαο θαη απνηειεί επίζεο ζπκπιεξσκαηηθή πιεξνθνξία ζρεηηθά κε 

ηε κηθξνβηνινγηθή ζηαζεξφηεηα ησλ vermouth. Σα νιηθά δηαιπηά ζηεξεά θαη ηα ππνιείκκαηα 

ζαθράξσλ ζπζρεηίδνληαη έληνλα ζηα vermouth επεηδή είλαη παξάγσγα γιπθνχ θξαζηνχ κε 

ηππηθέο ηηκέο πεξίπνπ 50 g / L ζην μεξφ vermouth θαη 150  ζην γιπθφ. 

 Δπίπεδα ηζηακίλεο ζην vermouth. Ζ ηζηακίλε είλαη κηα αδσηνχρνο έλσζε πνπ επεξεάδεη ηελ 

αλνζναπφθξηζε θαη εκπιέθεηαη ζε θιεγκνλψδεηο δηεξγαζίεο. Λεηηνπξγεί επίζεο σο 

λεπξνδηαβηβαζηήο. Ζ ηζηακίλε ζηα θξαζηά θαη ζηα ηξφθηκα πξνθαιεί πνλνθέθαιν, αίζζεκα 

παικψλ θαη επεξεάδεη ηελ αξηεξηαθή πίεζε ζε επαίζζεηα άηνκα. Σν πεξηερφκελν ησλ 

ζπγθεληξψζεσλ βηνγελψλ ακηλψλ ζηα vermouth ζχκθσλα κε ηελ έξεπλα ήηαλ 0,21-2,65 mg / 

L ηζηακίλε θαη ηα ίρλε αλέξρνληαλ ζε 6,66 mg / L ηπξακίλε (Morata et al., 2019). Δίλαη 

ππνρξεσηηθφ ην πξντφλ λα είλαη απαιιαγκέλν απφ ζνπγηφλε (thujone) (΢ηελ Δπξψπε, νη 

κέγηζηεο απνδεθηέο ζπγθεληξψζεηο ζε ζνπγηφλε είλαη 0,5 mg / kg ζηα ηξφθηκα θαη ηα πνηά, 5-
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35 mg / kg ζηα αιθννινχρα πνηά θαη 25 mg / kg ζηα ηξφθηκα πνπ πεξηέρνπλ θαζθφκειν 

(Panesar et al., 2011). 

 

 

2.3.7. ΑΠΟΘΖΚΔΤ΢Ζ, ΢ΤΝΣΖΡΖ΢Ζ ΚΑΗ ΣΡΟΠΟ΢ 

΢ΔΡΒΗΡΗ΢ΜΑΣΟ΢ 

 

 

Σν vermouth σο εληζρπκέλνο νίλνο, έρεη ηελ ηθαλφηεηα λα κελ νμεηδψλεηαη ην ίδην γξήγνξα 

απφ ηελ ζηηγκή πνπ ζα αλνηρζεί ζε ζρέζε κε ηνλ θιαζηθφ ιεπθφ νίλν, παξφια απηά φκσο 

ζίγνπξα ζα επεξεαζηεί ε πνηφηεηά ηνπ κε ηελ πάξνδν ηνπ ρξφλνπ. Σα ραξαθηεξηζηηθά ηεο 

γεχζεο ηνπ κπνξεί λα έρνπλ ηξνπνπνηεζεί κέζα ζε 15-20 ιεπηά, παξφια απηά ιφγσ ηεο 

πςειήο πεξηεθηηθφηεηάο ηνπ ζε αιθνφιε κπνξεί λα πάξεη εβδνκάδεο ή θαη κήλεο γηα λα 

απνθηήζεη δπζάξεζηε γεχζε.  ΢πληζηάηαη ε θαηαλάισζε ηνπ εληφο ελφο έσο ηξηψλ κελψλ κε 

ηαπηφρξνλε δηαηήξεζή ηνπ ζην ςπγείν ή ζε δξνζεξφ κέξνο, καθξηά απφ ην θσο γηα 

επηβξάδπλζε ηεο νμείδσζήο ηνπ. Έλαο θαιφο ηξφπνο γηα λα ζηγνπξεπηνχκε φηη ην κπνπθάιη 

καο είλαη φζν ην δπλαηφ πην θνληά ζε φια ηα ραξαθηεξηζηηθά πνπ αλαθέξεηαη θαη ηζρπξίδεηαη 

φηη έρεη, είλαη λα αγνξάδνπκε vermouth ην νπνίν είλαη θαηά ην δπλαηφλ πην θνληά ζηελ 

εκεξνκελία παξαζθεπήο ηνπ, λα κελ έρεη δηαηεξεζεί δειαδή γηα θαηξφ ζηηο απνζήθεο θαη 

ζίγνπξα λα κελ είλαη πνιχ ζθνληζκέλν, θάηη πνπ ζεκαίλεη ζπλήζσο φηη έρεη πεξάζεη κεγάιν 

δηάζηεκα απφ ηελ εκθηάισζε. 

Ο θαιχηεξνο ηξφπνο λα θαηαλαιψζεη θαλείο ην vermouth είλαη παγσκέλν (ζηελ θαηάιιειε 

ζεξκνθξαζία) θαη ζθέην, ρσξίο πάγν, ζαλ aperitif, ζην ζσζηφ πνηήξη, κε ή ρσξίο ηελ 

θαηάιιειε ζπλνδεία θαγεηνχ. Καηαλαιψλνληάο ην απφ ην ςπγείν κεηψλεηαη ε έληαζε ηεο 

γιπθχηεηαο θαη απμάλεηαη ε αίζζεζε ηεο νμχηεηαο θαη ησλ ηαληλψλ. Δπηπιένλ, κε ηελ 

θαηαλάισζή ηνπ ζθέην, επηηξέπνπκε ηελ θαιχηεξε έθθξαζε ησλ βνηάλσλ, κηαο θαη ην 

vermouth φπσο αθξηβψο θαη ην θξαζί, ζπλερίδεη λα αλαπηχζζεηαη ζην πνηήξη, δίλνληαο 

ζπλέρεηα λέα αξψκαηα θαη εηδηθά κεηά ηνλ αεξηζκφ ηνπ. Σν θαηάιιειν πνηήξη, ιφγσ ηνπ 

αξσκαηηθνχ ηνπ ραξαθηήξα θαη ηεο πςειήο πεξηεθηηθφηεηάο ηνπ ζε αιθνφιε, ζα πξέπεη λα 

είλαη ηδαληθά ζε ζρήκα ηνπιίπαο, ελψ ζε πεξίπησζε πνπ δελ έρεη πφδη, ηφηε απαηηείηαη ε 

πξνζζήθε πάγνπ κηαο θαη ην ρέξη καο πνπ έξρεηαη ζε άκεζε επαθή κε ην κπνι ηνπ πνηεξηνχ 

θαη ην πξντφλ, κεηαθέξεη ζεξκφηεηα θαη δεζηαίλεη ην vermouth καο. 
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Δηθφλα 3: Πξνηάζεηο ζεξβηξίζκαηνο Vermouth 
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΢ρεδηάγξακκα 6: Δλδεηθηηθή δηαδηθαζία παξαζθεπήο vermouth (Κακπίηε Β., 2022) 
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Γιεσκρινήζεις: 

Δλίζρπζε -Μπνξεί λα γίλεη θαηά ηελ δχκσζε ή κεηά απφ απηή 

-brandy, απφζηαγκα ζηέκθπιισλ, άιιεο θπηηθέο πεγέο, αηζπιηθή 

αιθνφιε ακπεινπξγηθήο πξνέιεπζεο 

-εάλ ην βνηαληθφ εθρχιηζκα πνπ ζα πξνζηεζεί είλαη ρακειήο 

πεξηεθηηθφηεηαο ζε αιθνφιε ηφηε ιφγσ αξαίσζεο πνπ 

πξαγκαηνπνηείηαη ε ελίζρπζε ζα γίλεη κε πγξφ πςειήο πεξηεθηηθφηεηαο 

ζε αιθνφιε 

Γλύκανση Μπνξεί λα πξαγκαηνπνηεζεί πξηλ ή κεηα ηελ ελίζρπζε ηνπ νίλνπ 

(ζπλήζσο κεηά) 

Αρωματισμός -Μπνξεί λα πξαγκαηνπνηεζεί πξηλ (ζχλεζεο) ή κεηά ηελ ελίζρπζε.  

-ηα βφηαλα απνμεξακέλα είηε θαηεπζείαλ ζηνλ νίλν βάζεο ~1-

2εβδνκάδεο, είηε κεηά ηελ ελίζρπζε ζε βαξέιηα ή δεμακελέο κε ηαθηηθή 

αλάδεπζε αλά ρξνληθά δηαζηήκαηα. 

-σο απνζηάγκαηα ή σο εθρπιίζκαηα (δηαιχηεο: λεξφ, brandy, αιθνφιε 

ακπειννηληθήο πξνέιεπζεο, κέξνο νίλνπ βάζεο θ.α.) θαηά ηελ δχκσζε 

ή κεηά απφ απηή ζηνλ νίλν βάζεο 

 

Πίλαθαο 4: ΢πλνπηηθφο πίλαθαο πιεξνθνξηψλ γηα ην Vermouth (Κακπίηε Β., 2022) 

Πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε γηα νίλνπο : -aperitif 15-18%vol 

-digestive 18-23% 

-θαξκαθεπηηθνί ≤18-20% 

Κηεζέληαο Αιθννιηθφο Σίηινο/ Πεξηεθηηθφηεηα ζε 

αιθνφιε Vermouth 

Διάρηζηνο θαη’ φγθν ≥14,5%vol 

Μέγηζηνο θαη’ φγθν ≤22%vol 

Οιηθφο Αιθννιηθφο Σίηινο Vermouth Διάρηζηνο θαη’ φγθν ≥17,5%vol 

γηα dry 16%vol 
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Γηα extra dry 15%vol 

Οίλνο Βάζεο ή Γιεχθνο Νσπψλ ΢ηαθπιηψλ 

*άξζξν 18 παξάγξαθνο 1 ηνπ θαλνληζκνχ (ΔΟΚ) 

αξηζ. 822/87, γηα ηνλ ειάρηζην θπζηθφ θαη’ φγθν 

αιθννιηθφ ηίηιν απηψλ 

≥75% ηειηθνχ πξντφληνο 

Λεπθφο θαη νπδέηεξνο,   πεξηεθηηθφηεηα ζε 

αιθνφιε, δέρεηαη παιαίσζεο πξηλ ηελ 

ελίζρπζε θαη αξσκαηηζκφ. ⁓0,5-0,6% 

νμχηεηα 

Αιθνφιε / ελίζρπζε  Καζαξή, νπδέηεξε, γεσξγηθήο πξνέιεπζεο, 

ζχκθσλα κε πξφηππα, πξντφλ απφζηαμεο 

ζηέκθπισλ, απφζηαγκα νίλνπ/brandy ή 

ζηαθίδσλ ή απφ άιιεο θπηηθέο πεγέο, 

αηζπιηθή αιθνφιε ακπεινπξγηθήο 

πξνέιεπζεο. Πξνζηίζεηαη πξηλ ή κεηα ηνλ 

αξσκαηηζκφ ηνπ νίλνπ βάζεο, θαηά ηελ 

αιθννιηθή δχκσζε ή κεηά απφ απηήλ 

Νεξφ  ζην ηειηθφ πξντφλ ≤10% v/v 

Πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα (εθθξαζκέλε σο 

ηκβεξηνπνηεκέλν ζάθραξν) 

Πνιχ μεξφο/ Extra dry <30g/L 

Ξεξφο/Dry <50g/L 

Ζκίμεξνο/Semi dry 50-90g/L 

Ζκίγιπθνο/Semi sweet 90-130g/L 

Γιπθφο/sweet >130g/L 

Πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα Dry ≤4% 

Sweet 10-15% 

Γιπθαληηθά Καξακεινπνηεκέλε Εάραξε, ΢αθραξφδε, 

Γιεχθνο ζηαθπιηψλ, ΢πκππθλσκέλν 

αλαθαζαξηζκέλν γιεχθνο ή ζπκππθλσκέλν 

γιεχθνο ζηαθπιηψλ 

Τπνρξεσηηθφ ζπζηαηηθφ (ΔΔ) Αςηζηά ( Artemisia absinthium L.) 
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ΠΔΗΡΑΜΑΣΗΚΟ ΜΔΡΟ΢  

 

Σν πεηξακαηηθφ κέξνο ηεο παξνχζαο κεηαπηπρηαθήο εξγαζίαο πξαγκαηνπνηήζεθε ζην 

νηλνπνηείν «Κηήκα Κπξ-Γηάλλε» ζην Γηαλλαθνρψξη Ζκαζίαο, ηεο εηαηξείαο Κπξ-Γηάλλε Α.Δ., 

κε ηελ βνήζεηα ησλ ζηειερψλ θαη ηνπ πξνζσπηθνχ ηεο εηαηξείαο θαζψο θαη ηελ ρξήζε ηνπ 

εμνπιηζκνχ θαη ησλ ρψξσλ απηήο, κε ηελ παξάιιειε θαζνδήγεζε θαη επηηήξεζε ηεο 

επηβιέπνπζαο νκάδαο ηνπ αληίζηνηρνπ θαζεγεηηθνχ ζψκαηνο πνπ έρεη νξηζηεί απφ ην 

παλεπηζηήκην Θεζζαιίαο. 

 

 

 

 

Αξσκαηηζκφο  Βφηαλα, κπαραξηθά, εζπεξηδνεηδή, θαξπνί 

Πξηλ ή κεηα ηελ ελίζρπζε. Γξφγε, 

εθρπιίζκαηα, απνζηάγκαηα.  

Καζαξή Αξσκαηηθή Οπζία ΋κνηα κε απηή ησλ 

Φπζηθψλ Πεγψλ ηεο 

Βαληιίλε 

Ρπζκηζηήο νμχηεηαο Κηηξηθφ νμχ 

Παξάγνληαο απνρξσκαηηζκνχ Καδεΐλε 

Απνκάθξπλζε πεξίζζεηαο ηαληλψλ  Εειαηίλε 

Παιαίσζε Γξχηλα βαξέιηα, νηλνιάζπεο 

Μέζνο φξνο 4,5 έηε 

Υξσκαηηζκφο Βφηαλα, θαξακεινπνηεκέλε δάραξε 

ΚΔΦΑΛΑΗΟ 3 
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3.1. ΤΛΗΚΑ ΚΑΗ ΜΔΘΟΓΟΗ 

 

Τλικά 

Γηα ηελ δηεμαγσγή ηεο παξνχζαο κεηαπηπρηαθήο εξγαζίαο ρξεζηκνπνηήζεθε ιεπθφο νίλνο 

βάζεο ηεο πνηθηιίαο Ακάζη (΋ςηκν Δδέζζεο), ζην νπνίν πξαγκαηνπνηήζεθε κηθξφ πνζνζηφ 

ζείσζεο γηα απνθπγή αιινίσζεο ηνπ νίλνπ θαηά ηελ δηεμαγσγή ηνπ πεηξακαηηθνχ κέξνπο, 

θαζαξή νπδέηεξε αιθνφιε 92-93%, ιεπθή θξπζηαιιηθή δάραξε θαζψο θαη επηιεγκέλνη 

θαξπνί, θαξπθεχκαηα θαη βφηαλα. Σα ζθεχε πνπ ρξεζηκνπνηήζεθαλ ήηαλ εηδηθά πιαζηηθά 

δνρεία αιθννινχρσλ πνηψλ, ζίηα-ζνπξσηήξη, ρσλί θαη εηδηθφ παλί  γηα ην θηιηξάξηζκα θαη 

ηελ δηήζεζε ηειηθνχ πξντφληνο θαη γπάιηλα κπνπθάιηα γηα ηελ εκθηάισζή ηνπ. 

Μέθοδοι 

Αλαιχζεηο πνηφηεηαο βαζηθνχ νίλνπ θαη ηειηθνχ πξντφληνο 

1. Πξνζδηνξηζκφο πνζνζηνχ αιθνφιεο 

2. Πξνζδηνξηζκφο πηεηηθήο θαη νιηθήο νμχηεηαο 

3. Πξνζδηνξηζκφο pH- ελεξγνχ νμχηεηαο 

4. Μέηξεζε ζνιεξφηεηαο 

5. Μέηξεζε ζαθράξσλ 

6. Τπνινγηζκφο έληαζεο ρξψκαηνο κε ηελ ρξήζε θαζκαηνθσηφκεηξνπ 

7. Τπνινγηζκφο Γείθηε Φαηλνιηθψλ Οπζηψλ (Γ.Φ.Ο.) κε ηελ ρξήζε θαζκαηνθσηφκεηξνπ 

 

 

3.2. ΓΔΗΓΜΑΣΑ 

Σα δείγκαηα πνπ εμεηάζζεθαλ, δεθαέμη ζην ζχλνιν, απνηεινχζαλε κέξε ηεζζάξσλ 

δηαθνξεηηθψλ ζπληαγψλ νη νπνίεο επαλαιήθζεθαλ, κε δηαθνξεηηθέο ηερλνινγηθέο κεζφδνπο 

γηα ηελ παξαζθεπή   αξσκαηηζκέλνπ νίλνπ Vermouth, ηέζζεξηο θνξέο ζε ίδην ρξφλν 

πξνθεηκέλνπ λα κειεηεζνχλ νη δηαθνξέο ηνπο αιιά θαη λα επηιεγεί ε θαιχηεξε κέζνδνο 

νξγαλνιεπηηθά θαη αλαιπηηθά, ηφζν ζε ζχγθξηζε κε ηα δείγκαηα ηεο εθάζηνηε κεζφδνπ φζν 

θαη ζην ηειηθφ ζχλνιν ησλ δεθαέμη δεηγκάησλ. 

Γηα ηελ δηεμαγσγή ηνπ πεηξάκαηνο ρξεζηκνπνηήζεθαλ δεθαεπηά εηδηθά πιαζηηθά δνρεία 

αιθννινχρσλ πνηψλ, ρσξεηηθφηεηαο 5L, ζηα νπνία ν ηειηθφο ζπλνιηθφο φγθνο πνπ ζα 

πξνζηίζελην ήηαλε 3L.  Σα δεθαέμη δνρεία αληηζηνηρνχλ ζηα δεθαέμη δηαθνξεηηθά δείγκαηα 

θαη ην δέθαην- έβδνκν ζηνλ κάξηπξα ηνπ πεηξάκαηνο, ιεπθφ νίλν βάζεο Ακάζη 2020, ρσξίο 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 04:42:22 EEST - 3.144.112.7



[55] 
 

θακία πξνζζήθε. Σν πείξακα δηεμήρζε ζε εηδηθφ ηκήκα ηνπ ρψξνπ ησλ δεμακελψλ ηνπ 

νηλνπνηείνπ, ζε ζθνηεηλφ ζεκείν θαη ζε ζεξκνθξαζία δσκαηίνπ, 15-18
ν
 C, ελψ ε πεξίνδνο 

εθρχιηζεο ησλ βνηάλσλ θαη κπαραξηθψλ πνπ πξνζηέζεθαλ δηήξθεζε πεξίπνπ δπν κήλεο, απφ 

ηηο 24/12/2021 έσο 20/2/2022 κε θαζεκεξηλή αλάδεπζε ησλ ζπζηαηηθψλ ηνπ κείγκαηνο. 

Οπζηαζηηθά εμεηάζηεθαλ δχν βαζηθέο παξάκεηξνη, ε επηινγή ηεο θαιχηεξεο νξγαλνιεπηηθά 

ζπληαγήο κεηαμχ ησλ κεζφδσλ παξαζθεπήο ηνπ vermouth αιιά θαη ηνπ ζπλφινπ ησλ 

δεηγκάησλ, θαη ε θαιχηεξε ηερλνινγία εθρχιηζεο γηα ηελ παξαιαβή θαη ελζσκάησζε ησλ 

βνηαληθψλ ραξαθηεξηζηηθψλ βάζε θπξίσο ηεο νξγαλνιεπηηθήο δνθηκήο ηνπο.  

Σν πείξακα νπζηαζηηθά ρσξίζηεθε ζε δπν κέξε θαη ηέζζεξα ππν-κέξε. Σα πξψηα δχν κέξε 

ζηα νπνία δηαρσξίζηεθε αθνξνχζαλ ηελ εθρχιηζε ησλ βνηάλσλ θαη θαξπθεπκάησλ, ζηελ κηα 

πεξίπησζε θαηεπζείαλ ζηνλ νίλν βάζεο, ελψ ζηελ δεχηεξε ε εθρχιηζε απηψλ έγηλε πξψηα ζε 

αιθννιηθφ δηάιπκα θαη ζηελ ζπλέρεηα ην αιθννιηθφ απηφ εθρχιηζκα, πξνζηέζεθε ζηνλ νίλν 

βάζεο γηα ηνλ αξσκαηηζκφ ηνπ. Ο δεχηεξνο δηαρσξηζκφο ηνπ πεηξάκαηνο αθνξά ην 

δηαθνξεηηθφ πνζνζηφ πξνζηηζέκελεο δάραξεο πνπ πξνζηέζεθε, θαη ζηνπο δπν δηαθνξεηηθνχο 

ηξφπνπο εθρχιηζεο, γηα ηελ παξαζθεπή ηφζν dry αιιά θαη sweet vermouth. Σν πνζνζηφ ηεο 

αιθνφιεο πνπ πξνζηέζεθε ήηαλε ην ίδην ζε φια ηα δείγκαηα, ελψ δελ ελζσκαηψζεθε θακία 

πνζφηεηα λεξνχ, γιεχθνπο ή θαξακεινρξψκαηνο. 

 

Οη ηέζζεξηο βαζηθέο πεηξακαηηθέο ζπληαγέο ήηαλε:  

΢πληαγή 1     Αξκπαξφξηδα 

                      Καλέια 

                      Αςηζηά 

                      Γαξχθαιιν 

                      Αξηεκεζία 

                      Φινχδα πνξηνθαιηνχ    

΢πληαγή 2     Καλέια 

                      Αςηζηά 

                      Αξκπαξφξηδα 

                      Γαξχθαιιν 

                      Ginger 
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                      Αξηεκεζία 

΢πληαγή 3     Φινχδα πνξηνθάιη 

                      Μνζρνθάξπδν 

                      Καλέια 

                      Γαξχθαιιν 

                      Σζάη ηνπ βνπλνχ 

                      Υακνκήιη 

                      Αςηζηά 

                      Γελδξνιίβαλν 

΢πληαγή 4     Φινχδα πνξηνθαιηνχ 

                     Καλέια 

                     Κάξδακν 

                     Γαξχθαιιν 

                     Γάθλε 

                     Αςηζηά 

 

Πίλαθαο 5: Κσδηθνπνίεζε δεηγκάησλ 

Κφδικό Όνομα Γείγμα 

Α1 Sweet Rosso, εθρχιηζε ζε νίλν 

Α2 Sweet Rosso, εθρχιηζε ζε νίλν 

Α3 Sweet Rosso, εθρχιηζε ζε νίλν 

Α4 Sweet Rosso, εθρχιηζε ζε νίλν 

α1 Sweet Rosso, εθρχιηζε ζε αιθνφιε 

α2 Sweet Rosso, εθρχιηζε ζε αιθνφιε 

α3 Sweet Rosso, εθρχιηζε ζε αιθνφιε 
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α4 Sweet Rosso, εθρχιηζε ζε αιθνφιε 

Β1 Dry, εθρχιηζε ζε νίλν 

Β2 Dry, εθρχιηζε ζε νίλν 

Β3 Dry, εθρχιηζε ζε νίλν 

Β4 Dry, εθρχιηζε ζε νίλν 

β1 Dry, εθρχιηζε ζε αιθνφιε 

β2 Dry, εθρχιηζε ζε αιθνφιε 

β3 Dry, εθρχιηζε ζε αιθνφιε 

β4 Dry, εθρχιηζε ζε αιθνφιε 

 

*νη αξηζκνί ζηα θσδηθά νλφκαηα αληηζηνηρνχλ ζηνλ αξηζκφ ηεο ζπληαγήο πνπ ρξεζηκνπνηήζεθε, ηα 

γξάκκαηα ζηνλ ηχπν vermouth πνπ αλαθέξνληαη, ελψ ηα πεδά-θεθαιαία ζηελ κέζνδν εθρχιηζεο πνπ 

εθαξκφζηεθε (άιθα= sweet rosso vermouth, βήηα= dry vermouth, ΚΔΦΑΛΑΗΑ=εθρχιηζε ζε νίλν, 

πεδά= εθρχιηζε ζε αιθνφιε) 

**΢εκεηψλεηαη πσο ζηα δείγκαηα Α1, α1, θαη Α2, α2 πξνζηέζεθαλ gr λσπνχ θξάλνπ θαη 

απνμεξακέλνπ θξάλνπ αληίζηνηρα γηα πξνζσπηθή εθηίκεζε θαη ηνπ ρξψκαηνο, ηα νπνία φκσο 

επεξέαζαλ θαη ηελ γεπζηηθή θαη νζθξεηηθή αμηνιφγεζε. 

***νη δηαθνξεηηθέο κεηξήζεηο θαη αλαιχζεηο πνπ έγηλαλ, θαζψο θαη ε νξγαλνιεπηηθή δνθηκή ζηα 

δείγκαηα δελ πξαγκαηνπνηήζεθαλ φιεο ηελ ίδηα εκέξα, πιελ ησλ πξψησλ κεηξήζεσλ θαηά ηελ έλαξμε 

ηνπ πεηξακαηηθνχ κέξνπο 

 

΢ηα δείγκαηα Α1, Α2, Α3, Α4, φια ηα βφηαλα θαη θαξπθεχκαηα ηεο αληίζηνηρεο ζπληαγήο 

πξνζηέζεθαλ θαηεπζείαλ ζε 3L νίλν βάζεο καδί κε 200ml θαζαξήο αιθνφιεο 92-93% θαη 

300gr δάραξεο (10% πεξηεθηηθφηεηα ζαθράξσλ ζην ηειηθφ πξντφλ), ελψ ζηα δείγκαηα α1, α2, 

α3, α4, ηα βφηαλα ηεο εθάζηνηε ζπληαγήο πξνζηέζεθαλ πξψηα ζε 200ml θαζαξήο αιθνφιεο 

92-93% γηα πεξίπνπ 1,5 κήλα θαη ην αιθννιηθφ εθρχιηζκα απηψλ πξνζηέζεθε ζηνλ νίλν 

βάζεο καδί κε 300gr δάραξεο (10% πεξηεθηηθφηεηα ζαθράξσλ ζην ηειηθφ πξντφλ). 

΢ηα δείγκαηα Β1, Β2, Β3, Β4, φια ηα βφηαλα θαη θαξπθεχκαηα ηεο αληίζηνηρεο ζπληαγήο 

πξνζηέζεθαλ θαηεπζείαλ ζε 3L νίλν βάζεο καδί κε 200ml θαζαξήο αιθνφιεο 92-93% θαη 

60gr δάραξεο (2% πεξηεθηηθφηεηα ζαθράξσλ ζην ηειηθφ πξντφλ), ελψ ζηα δείγκαηα β1, β2, 
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β3, β4, ηα βφηαλα ηεο εθάζηνηε ζπληαγήο πξνζηέζεθαλ πξψηα ζε 200ml θαζαξήο αιθνφιεο 

92-93% γηα πεξίπνπ 1,5 κήλα θαη ην αιθννιηθφ εθρχιηζκα απηψλ πξνζηέζεθε ζηνλ νίλν 

βάζεο καδί κε 60gr δάραξεο (2% πεξηεθηηθφηεηα ζαθράξσλ ζην ηειηθφ πξντφλ). 

 

3.3. ΑΝΑΛΤ΢ΔΗ΢  ΠΟΗΟΣΖΣΑ΢ 

 

3.3.1. WINE-SCAN 

Οη πεξηζζφηεξεο κεηξήζεηο πξαγκαηνπνηήζεθαλ κε ηελ βνήζεηα ηνπ κεραλήκαηνο wine scan. 

Σν κεράλεκα πνπ παξείρε ην ρεκηθφ εξγαζηήξην θαη ρξεζηκνπνηήζεθε ζπγθεθξηκέλα ήηαλε 

ην new OenoFossTM wine analyser απφ ηελ FOSS, ην νπνίν βαζίδεηαη ζηελ ηερλνινγία 

FTIR. Ζ ηερλνινγία απηή αλαθέξεηαη ζηελ Φαζκαηνζθνπία Τπέξπζξνπ Μεηαζρεκαηηζκνχ 

Fourier (Fourier Transformed Infrared spectroscopy) θαη έρεη δχν κνλάδεο κέηξεζεο, ηελ 

FTIR θαη ηελ cuvette. H FTIR κέζνδνο απαηηεί βαζκνλνκήζεηο παξακέηξσλ νη νπνίεο κέζσ 

κηθξνεπεμεξγαζίαο θαη δηεπαθήο ινγηζκηθνχ δείρλνπλ ην απνηέιεζκα ζηελ νζφλε ηνπ 

ππνινγηζηή. Tέηνηεο βαζκνλνκήζεηο πεξηιακβάλνληαη ζηνλ αλαιπηή OenoFoss. Ζ 

πξνβιεπφκελε ρξήζε ηνπ ζπγθεθξηκέλνπ κεραλήκαηνο wine scan πξννξίδεηαη γηα αλάιπζε 

πςειήο ζπρλφηεηαο ησλ βαζηθψλ ζπζηαηηθψλ ζε φιε ηε δηαδηθαζία νηλνπνίεζεο. Tν 

OenoFoss δίλεη πνιππαξακεηξηθά απνηειέζκαηα κε βάζε κφλν έλα δείγκα. Tα δείγκαηα 

πξέπεη λα είλαη ζε πγξή κνξθή θαη λα είλαη απαιιαγκέλα απφ ζσκαηίδηα θαη θπζαιίδεο, ελψ 

ε ρξήζε ηνπ OenoFoss έρεη πξφζβαζε ζηηο παξακέηξνπο πνηφηεηαο ζε κνχζην, κνχζην ππφ 

δχκσζε, θξαζί θαη γιπθφ θξαζί. ΢πγθεθξηκέλα ζηνλ κνχζην έρνπκε κεηξήζεηο ζαθράξσλ 

(Brix), pH, νιηθή νμχηεηα θαη πηεηηθή νμχηεηα. ΢ηνλ κνχζην ζε δχκσζε νη κεηξήζεηο 

αθνξνχλ ηελ κέηξεζε Γιπθφδεο θαη Φξνπθηφδεο, pH, νιηθή νμχηεηα, πηεηηθή νμχηεηα, 

κειηθφ νμχ, αηζαλφιε, πηεηηθή νμχηεηα. Σέινο, ζηνλ νίλν πξαγκαηνπνηνχληαη κεηξήζεηο 

γιπθφδεο θαη θξνπθηφδεο, pH, νιηθήο νμχηεηαο, κειηθνχ νμένο, αηζαλφιεο, ρξψκαηνο θαη 

πηεηηθήο νμχηεηαο. 

 

Πεξηγξαθή ζπζηήκαηνο 

 Οη ηερληθέο θαζκαηνζθνπίαο - φπσο ην FTIR - είλαη γλσζηέο σο έκκεζεο κέζνδνη πνπ 

ζεκαίλεη φηη πξέπεη λα πξνζαξκνζηνχλ ζε επίζεκεο ή παξαδνζηαθέο ρεκηθέο κεζφδνπο. Απηφ 

νλνκάδεηαη επηθχξσζε έλαληη κεζφδσλ αλαθνξάο. Ο αλαιπηήο θξαζηνχ ΟenoFoss ρξεηάδεηαη 

επίζεο κηα ηέηνηα επηθχξσζε πξνηνχ ηεζεί ζε ιεηηνπξγία. Ζ πξνεηνηκαζία ηνπ δείγκαηνο γηα 

απνκάθξπλζε ζσκαηηδίσλ επηηπγράλεηαη ηππηθά κε θπγνθέληξεζε ή δηήζεζε. ΋ζνλ αθνξά 
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ηηο θπζαιίδεο, ν θχξηνο ζηφρνο είλαη ε εμάιεηςε ηεο πεξίζζεηαο CO2. ε ηππηθή δηαδηθαζία 

απαέξσζεο ρξεζηκνπνηεί θελφ ή αλαθίλεζε. 

 

3.3.2. ΠΡΟ΢ΓΗΟΡΗ΢ΜΟ΢ ΠΟ΢Ο΢ΣΟΤ ΑΛΚΟΟΛΖ΢ 

Ο αιθννιηθφο βαζκφο ή αιθννιηθφο ηίηινο θαη' φγθν ή  βαζκφο Gay-Lussac, (G.L.) ελφο 

πδξαιθννιηθνχ δηαιχκαηνο, είλαη κνλάδα κέηξεζεο ηεο θαη' φγθν πεξηεθηηθφηεηαο 

ζε αιθνφιε ζε ηέηνηα δηαιχκαηα, φπσο είλαη γηα παξάδεηγκα ηα πνηά. Ολνκάδεηαη ε 

πνζφηεηα ηεο απφιπηεο (άλπδξεο) αηζαλφιεο (ζε ιίηξα) πνπ ππάξρνπλ ζε 100 ιίηξα ηνπ 

δηαιχκαηνο ζηνπο 20°C θαη ζπκβνιίδεηαη σο % vol. Ο αιθννιηθφο βαζκφο εθθξάδεηαη ζε επί 

ηνηο εθαηφ θαη' φγθν ζπγθέληξσζε θαη ζπκβνιίδεηαη νκνίσο κε ηνπο 

βαζκνχο ζεξκνκέηξνπ (π.ρ. 90° vol.), πξνζδηνξίδεηαη δε απφ εηδηθφ εξγαζηεξηαθφ 

φξγαλν αξαηφκεηξν πνπ επί ηνχηνπ νλνκάδεηαη αιθννιφκεηξν. Κιαζζηθή κέζνδνο 

πξνζδηνξηζκνχ ηεο αιθνφιεο απνηειεί ε κέζνδνο ηεο απιήο απφζηαμεο. Ζ κέζνδνο 

ζπλίζηαηαη ζηελ απιή απφζηαμε ηνπ πγξνχ αθνχ πξνεγνπκέλσο απηφ θαηαζηεί αιθαιηθφ. Ζ 

κέηξεζε ηεο ππθλφηεηαο ηνπ απνζηάγκαηνο γίλεηαη κε αξαηφκεηξν θαη ν αιθννινκεηξηθφο 

ηίηινο πξνζδηνξίδεηαη κε πξνζέγγηζε ελφο δεθάηνπ (0,1% vol) πεξίπνπ. 

΢ηελ ζπγθεθξηκέλε πεξίπησζε ν πξνζδηνξηζκφο ηνπ πνζνζηνχ αιθνφιεο ζηνλ νίλν βάζεο 

θαη ην ηειηθφ πξντφλ καο, πξαγκαηνπνηήζεθε κε ηελ βνήζεηα ηνπ κεραλήκαηνο wine scan ηνπ 

νηλνπνηείνπ δχν κήλεο κεηά ηελ ελζσκάησζε ησλ βνηάλσλ. Πξαγκαηνπνηήζεθαλ κεηξήζεηο 

ηνπ νίλνπ βάζεο πξηλ ην μεθίλεκα ηνπ πεηξάκαηνο, ελδηάκεζε κέηξεζε ησλ δεηγκάησλ γηα 

έιεγρν ηεο πνξείαο ηνπο θαη ηειηθή κέηξεζε ηνπ πξντφληνο πνπ παξαζθεπάζακε. Ζ 

δεηγκαηνιεςία έγηλε κε πηπέηα κηαο ρξήζεσο. 

 

3.3.3. ΠΡΟ΢ΓΗΟΡΗ΢ΜΟ΢ ΠΣΖΣΗΚΖ΢ ΚΑΗ ΟΛΗΚΖ΢ 

ΟΞΤΣΖΣΑ΢ 

Χο πηεηηθή νμχηεηα νξίδεηαη ε κέηξεζε ηνπ ζπλφινπ ησλ ιηπαξψλ νμέσλ ηεο ζεηξάο ηνπ 

νμηθνχ νμένο πνπ βξίζθνληαη ζηνλ νίλν ειεχζεξα ή δεζκεπκέλα. Ζ πηεηηθή νμχηεηα απνηειεί 

πνηνηηθφ θξηηήξην ησλ νίλσλ επεηδή εμαξηάηαη απφ ηελ εθδήισζε ή κε βαθηεξηαθψλ 

πξνζβνιψλ. Οπζηαζηηθά εθθξάδεη ηα πηεηηθά νμέα ηνπ νίλνπ κε θπξίαξρν ην νμηθφ νμχ. Σν 

κέζν επίπεδν νμηθνχ νμένο ζε έλα λέν μεξφ επηηξαπέδην θξαζί είλαη ιηγφηεξν απφ 400 mg/L 

αλ θαη ηα επίπεδα κπνξνχλ λα θπκαλζνχλ απφ κε αληρλεχζηκν κέρξη 3 mg/L Πηεηηθή νμχηεηα 

παξάγεηαη θαη απφ ηηο δχκεο ζε ζπγθεληξψζεηο φκσο ζπλήζσο <0,3 gr/lt εθθξαζκέλε ζε νμηθφ 
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νμχ. Ζ πνζφηεηα ηεο πηεηηθήο είλαη εμαξηψκελε απφ παξάγνληεο φπσο ην ζηέιερνο ηεο 

δχκεο,  πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε θαη άιια. Μηα ζεκαληηθή αχμεζε ηεο πηεηηθήο  0,15-0,20 

gr/lt ζε νμηθφ νμχ παξάγεηαη θαηά ηε κεινγαιαθηηθή δχκσζε σο αλαπφθεπθην απνηέιεζκα 

ηνπ κεηαβνιηζκνχ ηνπ θηηξηθνχ νμένο απφ ηα κεινγαιαθηηθά βαθηήξηα. Τςειφηεξεο 

ζπγθεληξψζεηο >0,60 gr/L ππνδειψλνπλ πξνζβνιή ηνπ νίλνπ απφ spoilage 

κηθξννξγαληζκνχο θπξίσο νμηθά θαη γαιαθηηθά βαθηήξηα. Δίλαη πνιχ ζεκαληηθή πνηνηηθή 

παξάκεηξνο ησλ νίλσλ θαζψο ε παξνπζία ηεο πηεηηθήο νμχηεηαο πάλσ απφ νξηζκέλα φξηα 

ππνβαζκίδεη ηνλ νίλν νξγαλνιεπηηθά δεκηνπξγψληαο αίζζεζε ηνπ μεξνχ θαη ζηεγλνχ ζην 

ζηφκα θαζψο θαη νζκή θαη γεχζε μπδηνχ εηδηθά φηαλ απηφ βξίζθεηαη ζε κεγάιεο 

ζπγθεληξψζεηο. Ζ έθθξαζή ηεο γίλεηαη ζε g/L νμηθνχ νμένο. 

Ο πξνζδηνξηζκφο γίλεηαη ζπκβαηηθά κε νγθνκέηξεζε ησλ πηεηηθψλ νμέσλ πνπ δηαρσξίδνληαη 

απφ ηνλ νίλν κε απφζηαμε κε πδξαηκνχο θαη ζπκπχθλσζε ησλ αηκψλ, κε άιθαιη παξνπζία 

δείθηε θαηλνινθζαιετλεο θαη είλαη γλσζηή σο κέζνδνο Duclaux – Gayon. Πξνεγνπκέλσο, 

απνκαθξχλεηαη απφ ηνλ νίλν ην δηνμείδην ηνπ άλζξαθα. Ζ νμχηεηα πνπ νθείιεηαη ζην 

ειεχζεξν θαη ζην δεζκεπκέλν δηνμείδην ηνπ ζείνπ, ην νπνίν απνζηάδεη ζηηο ζπλζήθεο απηέο, 

πξέπεη λα αθαηξείηαη απφ ηελ νμχηεηα ηνπ απνζηάγκαηνο. Πξέπεη επίζεο λα αθαηξείηαη ε 

νμχηεηα πνπ νθείιεηαη ζην ζνξβηθφ νμχ ην νπνίν έρεη ελδερνκέλσο πξνζηεζεί ζηνλ νίλν. 

Μέζα ζε κηα ζθαηξηθή θηάιε ησλ 200 mL ηνπνζεηνχληαη 20 mL νίλνπ πνπ έρεη απαιιαρζεί 

απφ ην CO2 κε αλάδεπζε ππφ θελφ, 35 mL απνζηαγκέλνπ λεξνχ θαη έλαο θξχζηαιινο 

ηξπγηθνχ νμένο. Καηά ηελ απφζηαμε ζπιιέγνπκε αθξηβψο 50 mL, ηα νπνία πεξηέρνπλ ην 80% 

ηεο πηεηηθήο νμχηεηαο. Σν απφζηαγκα κεηαθέξεηαη ζε έλα πνηήξη βξαζκνχ, φπνπ 

πξνζηίζεηαη θαη ην απεζηαγκέλν λεξφ έθπιπζεο ηεο νγθνκεηξηθήο θηάιεο. Γίλεηαη 

νγθνκέηξεζε ηεο νμχηεηαο κε NaOH N/10 παξνπζία δείθηε θαηλνινθζαιετλεο (΢νπθιεξφο, 

2000). Ζ πηεηηθή νμχηεηα εθθξάδεηαη ζε meq/L θαη πξέπεη λα πξνζδηνξίδεηαη κε πξνζέγγηζε 

0,2 meq. H πηεηηθή νμχηεηα (Α.V) εθθξάδεηαη κε ηηο αθφινπζεο ζρέζεηο: • ζε meq/L: A.V = 

5 XnX 100/80 • ζε g/L H2SO4:Α.V.= n Υ 0,306 g/L 45 • ζε g/L νμηθνχ νμένο: Α.V. = nX 

0,375 g/L φπνπ n = mLNaOH Ν/10 πνπ θαηαλαιψζεθαλ (΢νπθιεξφο, 2009). Απαξαίηεηεο 

είλαη θαη νξηζκέλεο δηνξζψζεηο ψζηε λα κελ ππνινγηζζεί ζηελ πηεηηθή νμχηεηα θαη ε 

επίδξαζε ηνπ SO2 (΢νπθιεξφο, 2009). 

΢χκθσλα κε ηνπο θαλνληζκνχο ηνπ OIV σο νιηθή ή νγθνκεηξνχκελε νμχηεηα  νξίδεηαη ην 

ζχλνιν ησλ φμηλσλ νκάδσλ πνπ ηηηινδνηνχληαη φηαλ ην ph ηνπ θξαζηνχ βξίζθεηαη ζην 7 κε 

πξνζζήθε ηηηινδνηεκέλνπ δηαιχκαηνο αιθάιεσο. Δίλαη ε κέηξεζε ηεο ζπγθέληξσζεο ησλ 

νξγαληθψλ νμέσλ πνπ πεξηέρνληαη ζην γιεχθνο (ηξπγηθφ, θηηξηθφ, κειηθφ, ειεθηξηθφ, 
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γαιαθηηθφ,νμηθφ θ.α.). Σα απνηειέζκαηα ηεο αλάιπζεο εθθξάδνληαη σο gr ηξπγηθνχ νμένο/lt  

πνπ είλαη θαη ε πην θαζηεξσκέλε κνξθή έθθξαζεο ηεο νμχηεηαο. Ζ νιηθή νμχηεηα ηνπ 

θξαζηνχ ζα πξέπεη λα βξίζθεηαη αλάκεζα ζε 4 θαη 8 g/L ζε ηξπγηθφ νμχ, ελψ ηνπ γιεχθνπο ζα 

πξέπεη λα βξίζθεηαη αλάκεζα ζε 6 θαη 8 g/L ζε ηξπγηθφ νμχ. Μηα κέζνδνο πξνζδηνξηζκνχ ηεο 

νιηθήο νμχηεηαο νίλνπ είλαη ε ηηηινδφηεζε κε γλσζηέο ζπγθεληξψζεηο vol ΝαΟΖ γηα ηνλ 

ηεξκαηηζκφ ζεκείνπ πνπ ππνδεηθλχεηαη απφ αιιαγή ρξψκαηνο ηνπ δείθηε (pH 8,2). Ζ 

νγθνκεηξνχκελε νμχηεηα (ΣΑ)  είλαη έλα κέηξν κέηξεζεο ησλ ζπλνιηθψλ νξγαληθψλ νμέσλ 

ηνπ νίλνπ ή ηνπ γιεχθνπο. Δίλαη κηα γξήγνξε κέζνδνο ππνινγηζκνχ ηεο νμχηεηαο ηνπ 

δείγκαηνο. ΢ηε κέζνδν απηή  ηηηινδνηνχκε κε NaOH. Σν ζεκεην εμνπδεηεξσζεο 

ππνινγίδεηαη κε ηε ρξήζε δείθηε θαηλνιθζαιεΐλεο(1%). Με έλαλ νγθνκεηξηθφ θχιηλδξν ,  

πξνζζέηνπκε 100ml απηνληζκέλνπ χδαηνο ζε κία θσληθή θηάιε ησλ 250ml θαη κε ηελ 

βνήζεηα ελφο  ζηθψληνπ ζπκπιεξψλνπκε ζηε θηάιε 5ml νίλνπ/γιεχθνπο (απαεξησκέλνπ). 

Πξνζζέηνπκε 2-3 ζηαγφλεο δείθηε θαηλνινθζαιεΐλεο 1% θαη γεκίδνπκε πξνζεθηηθά ηελ 

πξνρνΐδα ησλ 10ml κε ην δηάιπκα NaOH 0,067 Μ, ρξεζηκνπνηψληαο ειαζηηθφ poire. 

Σνπνζεηνχκε ην αθξνζηφκην ηεο πξνρνΐδαο κέζα ζηελ θσληθή θηάιε γηα λα αξρίζεη ε 

δηαδηθαζηα. Έπεηηα θαηαγξάθνπκε ηελ αξρηθή έλδεημε ηεο πξνρνηΐδαο θαη μεθηλάκε λα 

πξνζζέηνπκε αξγά ην NaOH ειέγρνληαο γηα ξνδ απφρξσζε ζην ιεπθφ θξαζί θαη γηα πνξθπξή 

ζην εξπζξφ. Μφιηο αξρίζνπκε λα παξαηεξνχκε ρξσκαηηθή αιιαγή, ζπλερίδνπκε ηελ έγρπζε 

ζηαγφλα-ζηαγφλα κέρξη νιφθιεξν ην δηάιπκα λα γίλεη ξνδ ή πνξθπξφ θαη λα δηαηεξεζεί έηζη 

γηα 10 δεπηεξφιεπηα.  Γηα λα ππνινγίζνπκε ην ΣΑ, βιέπνπκε ηελ έλδεημε ησλ ml (ζηελ 

πξνρνΐδα) πνπ ρξεηάζηεθαλ γηα λα αιιάμεη ην ρξψκα. Με ηελ ππθλφηεηα ζην 0,067 Μ, ε 

πνζφηεηα ηεο βάζεο (NaOH) πνπ απαηηείηαη γηα ηελ αιιαγή ρξψκαηνο καο δίλεη ηελ νιηθή 

νμχηεηα ζε θαηάιιειεο κνλάδεο. Έηζη ν ζπλνιηθφο φγθνο ησλ 5,0ml βάζεο πνπ απαηηείηαη 

γηα ηελ ρξσκαηηθή αιιαγή, αληηζηνηρεί επζέσο ζε κηα ηηκή ΣΑ=5,00 gr/L. Ζ νμχηεηα ηνπ 

παξαγφκελνπ νίλνπ απνηειεί ην 75% ή ην 80% πεξίπνπ ηεο νμχηεηαο ηνπ κνχζηνπ απφ ηνλ 

νπνίν πξνέξρεηαη. 

Ζ νιηθή νμχηεηα εθθξάδεη ην ζχλνιν ησλ νμέσλ ζε έλα γιεχθνο αιιά ην κέγεζφο ηεο δελ 

είλαη αλάινγν ηεο αίζζεζεο πνπ αληηιακβαλφκαζηε γηα ην μηλφ, αλ θαη ν ζσζηφηεξνο φξνο 

είλαη νγθνκεηξνχκελε νμχηεηα. Ζ ελεξγφο νμχηεηαο (pH) πνπ εθθξάδεη ηελ νιηθή 

ζπγθέληξσζε ησλ θαηηφλησλ πδξνγφλνπ είλαη πνπ καο θάλεη λα αληηιεθζνχκε ην κέγεζνο ηεο 

νμχηεηαο (έθθξηζε ζάιηνπ) ζηνλ ζηφκα γηα έλα θξαζί. Παξφιν πνπ ε νμχηεηα ζεσξείηαη κηα 

απιή παξάκεηξνο, ζηελ νπζία είλαη κηα αληαλάθιαζε ησλ πνιχπινθσλ αιιειεπηδξάζεσλ 

ησλ ηφλησλ πδξνγφλνπ, ησλ νξγαληθψλ νμέσλ, ησλ νξγαληθψλ αιάησλ θαη ησλ θαηηφλησλ ζε 
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έλαλ νίλν. Σα απνηειέζκαηα ηεο αλάιπζεο εθθξάδνληαη σο gr ηξπγηθνχ νμένο/lt  πνπ είλαη 

θαη ε πην θαζηεξσκέλε κνξθή έθθξαζεο ηεο νμχηεηαο. 

Ζ κέηξεζε ησλ δεηγκάησλ ζηελ ζπγθεθξηκέλε πεξίπησζε έγηλε κε ηελ βνήζεηα ηνπ 

κεραλήκαηνο wine-scan ηνπ εξγαζηεξίνπ, δχν κήλεο κεηά ηελ ελζσκάησζε ησλ βνηάλσλ. 

Πξαγκαηνπνηήζεθαλ κεηξήζεηο ηνπ νίλνπ βάζεο πξηλ ην μεθίλεκα ηνπ πεηξάκαηνο, ελδηάκεζε 

κέηξεζε ησλ δεηγκάησλ γηα έιεγρν ηεο πνξείαο ηνπο θαη ηειηθή κέηξεζε ηνπ πξντφληνο πνπ 

παξαζθεπάζακε. Ζ δεηγκαηνιεςία έγηλε κε πηπέηα κηαο ρξήζεσο. 

3.3.4. ΠΡΟ΢ΓΗΟΡΗ΢ΜΟ΢ pH-ΔΝΔΡΓΟΤ ΟΞΤΣΖΣΑ΢ 

Δίλαη ε κέηξεζε ηεο ελεξγνχ νμχηεηαο ηνπ νίλνπ ε νπνία εμαξηάηαη απφ ην είδνο αιιά θαη 

ηελ ζπγθέληξσζε ησλ νμέσλ πνπ πεξηέρνληαη ζηνλ νίλν. Μαο δειψλεη ην κέγεζνο ηεο φμηλεο 

γεχζεο ηνπ νίλνπ θαη απνηειεί ζεκαληηθή παξάκεηξνο γηα ηελ επέκβαζε θαη δηφξζσζε ηεο 

νμχηεηαο. Σν pH ησλ θξαζηψλ θαζνξίδεηαη απφ ηελ πνζφηεηα ηνπ ηξπγηθνχ θαη ηνπ κειηθνχ 

νμένο πνπ πεξηέρνπλ. Ζ δηαθνξά ζηηο ηηκέο ηνπ pH παίδεη ξφιν ζηε γεπζηηθή ηζνξξνπία ησλ 

θξαζηψλ θαη ζηελ πνηφηεηά ηνπο. Γπν θξαζηά κε ηελ ίδηα νιηθή νμχηεηα είλαη δπλαηφλ λα 

έρνπλ δηαθνξεηηθή ελεξγή νμχηεηα (pH). Σν ζηνηρείν απηφ έρεη ζεκαζία γηα ηελ ηερληθή ηεο 

ιεπθήο ή εξπζξήο νηλνπνίεζεο, φπνπ ε ηηκή ηεο ελεξγνχο νμχηεηαο πξέπεη λα θπκαίλεηαη ζε 

νξηζκέλα φξηα. ΢ηα γιεχθε ην ph ζπλήζσο είλαη απφ 3,2 έσο 3,6. ΋ηαλ ην pΖ είλαη 

κεγαιχηεξν απφ ην 3,6 επηβάιιεηαη ε δηφξζσζε ηνπ γιεχθνπο κε πξνζζήθε ηξπγηθνχ νμένο, 

πνπ επηθέξεη αλάινγε κείσζε ηνπ pH.  

Ζ ελεξγφο νμχηεηα ή pH είλαη έλαο ηξφπνο έθθξαζεο ηεο ζπγθέληξσζεο ησλ ηφλησλ 

πδξνγφλνπ, πην ζσζηά ησλ θαηηφλησλ πδξνμσλίνπ (H3O
+
), ζε έλα πδαηηθφ δηάιπκα. Ζ 

κέηξεζε ηνπ pH γίλεηαη κε ηελ ρξήζε ηνπ νξγάλνπ γλσζηνχ σο περάκεηξν. Πξφθεηηαη γηα κηα 

ζπζθεπή κε ειεθηξφδην πάινπ θαη αληρλεπηή ζεξκνθξαζίαο, ζηεξεσκέλα ζε εηδηθή βάζε. Ο 

πξνζδηνξηζκφο ηνπ pH γίλεηαη κε βάζε ηε ζπγθέληξσζε ησλ θαηηφλησλ πδξνγφλνπ ζην 

δηάιπκα θαη νξίδεηαη απφ ηε ζρέζε:  

pH= - log [ H
+
 ] , φπνπ [ H

+ 
] : ε ζπγθέληξσζε ησλ ηφλησλ πδξνγφλνπ.   

Σν pH απνηειεί  κέηξν νμχηεηαο ή αιθαιηθφηεηαο κηαο ρεκηθήο νπζίαο. ΢ηνπο 25
ν
 C ε 

θιίκαθα ηνπ pH θπκαίλεηαη απφ ην 0 έσο θαη ην 14. ΋μηλα ραξαθηεξίδνληαη ηα δηαιχκαηα ησλ 

νπνίσλ ε ηηκή ηνπ pH είλαη κηθξφηεξε απφ 7, ελψ βαζηθά ή αιθαιηθά είλαη ηα δηαιχκαηα κε 

pH κεγαιχηεξν απφ 7. Γηαιχκαηα κε pH=7 νλνκάδνληαη νπδέηεξα. Ο θαθέο έρεη pH γχξσ 

ζην 5,0.  
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Σν pH κπνξεί λα κεηξεζεί είηε κε ηελ ρξήζε δεηθηψλ, πξνζζέηνληαο έλαλ δείθηε νμένο-βάζεο 

ζην δηάιπκα, ησλ νπνίσλ ην ρξψκα αιιάδεη αλάινγα κε ην pH ηνπ δηαιχκαηνο ζην νπνίν 

πξνζηίζεληαη, είηε κε ηελ ρξήζε περάκεηξνπ. Σν περάκεηξν είλαη κηα εηδηθή ζπζθεπή πνπ 

ρξεζηκνπνηείηαη θπξίσο φηαλ απαηηείηαη ηδηαίηεξε αθξίβεηα ζηε κέηξεζε ηνπ pH. Δπηπιένλ, 

κε ην περάκεηξν πξαγκαηνπνηνχληαη γξήγνξεο θαη αμηφπηζηεο κεηξήζεηο πνιιψλ δεηγκάησλ, 

κε θαιή αθξίβεηα αθφκε θαη θάησ απφ  θπκαηλφκελεο ζεξκνθξαζίεο, ιφγσ ηεο χπαξμεο 

ζεξκνκέηξνπ.    

Ζ κέηξεζε ηεο ελεξγνχο νμχηεηαο ζην πείξακά καο έγηλε κε ηελ ρξήζε περάκεηξνπ ην νπνίν 

ηνπνζεηήζεθε ζην θάζε δείγκα μερσξηζηά θαη κφιηο ε έλδεημε απηνχ ζηαζεξνπνηήζεθε 

πήξακε ηελ ηειηθή pH πνπ αληηζηνηρεί ζην εθάζηνηε δείγκα. 

 

3.3.5. ΜΔΣΡΖ΢Ζ ΢ΑΚΥΑΡΧΝ  

Ο πξνζδηνξηζκφο ησλ ζαθράξσλ ζην γιεχθνο, είλαη κηα απφ ηηο βαζηθέο αλαιχζεηο πνπ 

πθίζηαληαη ηα θξαζηά θαη ηαπηφρξνλα δηαρσξίδεη ηνπο νίλνπο ζε μεξνχο, γιπθνχο θαη 

εκίγιπθνπο. Σα ζάθραξα ηα νπνία ρξεζηκνπνηνχληαη θαηά ηε δηάξθεηα ηεο αιθννιηθήο 

δχκσζεο είλαη δχν: ε γιπθφδε θαη ε θξνπθηφδε (θπξίσο ζηελ D- κνξθή ηνπο). Ο δείθηεο 

γιπθχηεηαο ηεο θξνπθηφδεο είλαη 1.73 ελψ ηεο γιπθφδεο 0.74. Καηά ζπλέπεηα, ε αλαινγία 

γιπθφδεο/θξνπθηφδεο ζηα αδχκσηα ζάθραξα ελφο γιπθνχ ή εκίγιπθνπ νίλνπ παίδεη 

ζεκαληηθφ ξφιν ζηε γιπθχηεηά ηνπ. ΢ην γιεχθνο ππάξρνπλ θαη κε δπκψζηκα ζάθραξα φπσο 

νη πεληφδεο L-αξαβηλφδε θαη D-μπιφδε, ζε ρακειέο ζπγθεληξψζεηο. ΢ε νίλνπο θαη γιεχθε, 

ππάξρνπλ επίζεο ζε κηθξέο πνζφηεηεο δηάθνξνη δηζαθραξίηεο φπσο καιηφδε, ιαθηφδε 

(αλαγσγηθά ζάθραξα), ξαθηλφδε ηξεραιφδε θαη ζαθραξφδε (κε αλαγσγηθά ζάθραξα). 

H κέζνδνο πξνζδηνξηζκνχ ησλ ζαθράξσλ κε αξαηφκεηξν είλαη πνιχ δηαδεδνκέλε δηφηη είλαη 

ηαρεία θαη έρεη αξθεηή αθξίβεηα. Βαζίδεηαη ζην φηη φζν πινπζηφηεξν ζε ζάθραξν είλαη έλα 

δείγκα ηφζν κεγαιχηεξν εηδηθφ βάξνο έρεη. H κέηξεζε γίλεηαη κε αξαηφκεηξν Gay-Lussac ην 

νπνίν είλαη βαζκνινγεκέλν ζηε ζεξκνθξαζία ησλ 15 °C, επνκέλσο φηαλ ην δείγκα έρεη 

δηαθνξεηηθή ζεξκνθξαζία πξέπεη λα γίλεηαη δηφξζσζε ηεο ζεξκνθξαζίαο κε ηνλ ηχπν 

D15=Dζ + (ζ+/- 15)x 0,00035. O ηχπνο πνπ ππνινγίδεη ην ζάθραξν ζε g πνπ πεξηέρεηαη ζε 

1L ζαθαξνχρνπ δηαιχκαηνο ππθλφηεηαο D είλαη ν εμήο: ΢= [1,6x1000x(D-1)/0,6]-30. Γηα ηελ 

αθξηβή κέηξεζε ηνπ εηδηθνχ βάξνπο πξέπεη ην αξαηφκεηξν λα βπζίδεηαη ήξεκα θαη κε 

πξνζνρή ζην δείγκα πνπ είλαη ηνπνζεηεκέλν ζε θχιηλδξν ηέηνην πνπ ην αξαηφκεηξν λα 

επηπιέεη ειεχζεξν κέζα ζε απηφλ, ρσξίο λα αθνπκπάεη ηα εζσηεξηθά ηνπ ηνηρψκαηα. Σν εθηφο 
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ηνπ πγξνχ κέξνο ηνπ αξαηφκεηξνπ πξέπεη λα είλαη ζηεγλφ θαη ε αλάγλσζε ηεο έλδεημεο λα 

γίλεηαη ζην άλσ ή θάησ κέξνο ηνπ ζρεκαηηδφκελνπ κελίζθνπ, ζχκθσλα κε ηηο νδεγίεο ηνπ 

θαηαζθεπαζηή.  

Σα δείγκαηα vermouth θαη νίλνπ βάζεο κεηξήζεθαλ κε ηελ αλαθεξφκελε κέζνδν ζε 

νγθνκεηξεθχ θχιηλδξν ησλ 100 ml θαη ηα απνηειέζκαηα απηήο επηβεβαηψζεθαλ κε ηελ 

βνήζεηα ηνπ κεραλήκαηνο wine-scan. 

 

3.3.6. ΤΠΟΛΟΓΗ΢ΜΟ΢ ΔΝΣΑ΢Ζ΢ ΥΡΧΜΑΣΟ΢ ΜΔ ΥΡΖ΢Ζ 

ΦΑ΢ΜΑΣΟΦΧΣΟΜΔΣΡΟΤ 

Σν ρξψκα ησλ νίλσλ είλαη απνηέιεζκα εθιεθηηθήο απνξξφθεζεο νξηζκέλσλ αθηηλνβνιηψλ 

ηνπ ειηαθνχ θάζκαηνο θαη νθείιεηαη ζηηο θαηλνιηθέο ελψζεηο. Σν θάζκα απνξξφθεζεο ησλ 

εξπζξψλ νίλσλ παξνπζηάδεη κέγηζην ζηα 520nm (εξπζξφ) θαζψο κεηξάηε θαη ε απνξξφθεζε 

ζηα 420 nm (Κίηξηλν). Γηα ηελ αμηνιφγεζε απηψλ ησλ ρξσκάησλ, ιακβάλεηαη ππφςε ε 

απνξξφθεζε ζηελ πεξηνρή ηνπ θπαλνχ, 620 nm, ε νπνία απνδίδεηαη ζηηο κνξθέο ηεο βάζεο 

ηεο θηλφλεο ησλ ειεπζέξσλ θαη ησλ ελσκέλσλ αλζνθπαλψλ. Γηα ηελ εθηίκεζε ηνπ ρξψκαηνο 

ησλ ιεπθψλ νίλσλ πην ζεκαληηθή είλαη ε απνξξφθεζε ζηα 420 nm (θίηξηλν) θαη δείρλεη ην 

βαζκφ νμείδσζεο ηνπο. ΋ζν πην εμνπδεηεξσκέλνο είλαη ν νίλνο ηφζν πην κεγάιε απνξξφθεζε 

παξνπζηάδεη ζηα 420 nm.  

Χο έληαζε ρξψκαηνο (Δ) νξίδεηαη ην άζξνηζκα ησλ απνξξνθήζεσλ ζηα 420nm, 520nm θαη  

620nm: E=A420+Α520+Α620, ελψ ε απφρξσζε (Α), νξίδεηαη σο ν ιφγνο ηεο απνξξφθεζεο 

ηνπ δείγκαηνο ζηα 420nm πξνο ηελ απνξξφθεζε ζηα 520nm: Α=Α420/Α520.  

΢ε πεξίπησζε πνπ ην δείγκα καο είλαη ζνιφ ζα πξέπεη λα πξνεγεζεί κηα δηαδηθαζία 

δηαχγαζεο κε θπγνθέληξεζε αθνχ πξψηα γίλεη εθηφλσζε θαη αθαίξεζε νπζηαζηηθά ηνπ 

δηνμεηδίνπ ηνπ άλζξαθα κε αλάδεπζε ππν θελφ. Ζ απνξξφθεζε ππνινγίδεηαη κε ηελ κέηξεζε 

ηεο νπηηθήο ππθλφηεηαο κε ηελ βνήζεηα θαζκαηνθσηφκεηξνπ ζηα ηξηα κήθε θχκαηνο (Α420, 

Α520, Α620). Σν απνδεθηφ εχξνο ηηκψλ νπηηθήο ππθλφηεηαο είλαη 0,3-0,7. Οη κεηξήζεηο 

γίλνληαη ζε γπάιηλεο θπςειίδεο ησλ 10mm (1cm) θαη ζαλ πγξφ αλαθνξάο γηα ηνλ κεδεληζκφ 

ηνπ θσηφκεηξνπ ρξεζηκνπνηείηαη απηνληζκέλν λεξφ. Αλ φπσο ζηελ πεξίπησζε ηνπ εξπζξνχ 

νίλνπ, ε απνξξφθεζε ππεξβαίλεη ηα πξναλαθεξφκελα φξηα ρξεζηκνπνηνχληαη γπάιηλεο 

θπςειίδεο 1 mm θαη ην απνηέιεζκα πνιιαπιαζηάδεηαη επη δέθα. Ζ έληαζε θαη ε απφρξσζε 

ηνπ νίλνπ ππνινγίδνληαη απφ ηνπο παξαπάλσ ηχπνπο θαη εθθξάδνληαη ζαλ θαζαξνί αξηζκνί 

κε ηξία δεθαδηθά ςεθία.  
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Ζ κέηξεζε ησλ δεηγκάησλ κε ηελ ζπγθεθξηκέλε κέζνδν πξαγκαηνπνηήζεθε κεηά απφ 

εθηφλσζε θαη θπγνθέληξεζε ηνπο γηα 3 ιεπηά. ΋ιεο νη κεηξήζεηο θαη νη ππνινγηζκνί έγηλαλ 

κε ππνινγηζκφ ησλ νίλσλ σο ιεπθνί, φπσο ήηαλε ην αξρηθφ δείγκα, νίλνο βάζεο. ΢ηελ 

πεξίπησζε ησλ δεηγκάησλ φπνπ έγηλε ε εθρχιηζε ζε αιθνφιε, ππήξραλε απνθιίζεηο ιφγσ ηνπ 

πςεινχ πνζνζηνχ ζνιεξφηεηαο ην νπνίν δελ δηνξζψλεηαη κε ηελ θπγνθέληξεζε, θαζψο 

κεγαιχηεξνο ρξφλνο θπγνθέληξεζεο νδεγεί ζε αιινίσζε ηνπ ρξψκαηνο. 

 

3.3.7. ΤΠΟΛΟΓΗ΢ΜΟ΢ ΣΟΤ ΓΔΗΚΣΖ ΦΑΗΝΟΛΗΚΧΝ ΟΤ΢ΗΧΝ 

(Γ.Φ.Ο.) ΜΔ ΥΡΖ΢Ζ ΦΑ΢ΜΑΣΟΦΧΣΟΜΔΣΡΟΤ 

Οη θαηλνιηθέο νπζίεο απνηεινχλ παξάκεηξν ησλ νίλσλ γηαηί απφ απηέο εμαξηάηαη ην ρξψκα 

θαη νη απνρξψζεηο, θπξίσο ηνπ εξπζξνχ θαη ξνδέ νίλνπ, αιιά θαη νη ηδηαίηεξνη γεπζηηθνί 

ραξαθηήξεο ηνπο. Δίλαη ππεχζπλεο γηα ηηο ζεηηθέο ή αξλεηηθέο κεηαβνιέο ηεο πνηφηεηαο ησλ 

νίλσλ θαηά ηε ζπληήξεζε θαη παιαίσζή ηνπο. Κνηλφ ραξαθηεξηζηηθφ απηψλ ησλ νπζηψλ 

είλαη ε παξνπζία ελφο ή πεξηζζφηεξσλ θαηλνιηθψλ δαθηπιίσλ ζην κφξηφ ηνπο. Υσξίδνληαη ζε 

δχν κεγάιεο θαηεγνξίεο ηηο πνιπκνξηαθέο (θιαβνλνεδείο) θαηλφιεο κε θχξηνπο εθπξνζψπνπο 

ηηο ηαλλίλεο (πξνθπαληδίλεο, ζπκππθλσκέλεο θαη πνιχκεξηζκέλεο ηαλλίλεο) θαη ηηο 

αλζνθπάλεο (ειεχζεξεο ή ελσκέλεο κε ηαλλίλεο) θαη ηηο κνλν-κνξηαθέο (κε θιαβνλνεηδείο) 

θαηλφιεο (γαιιηθφ, θαθετθφ νμχ). Βξίζθνληαη ζπγθεληξσκέλεο ζηα ζηεξεά κέξε ηεο 

ζηαθπιήο θαη πεξλάλε ζην γιεχθνο θαη θαηφπηλ ζηνλ νίλν κε εθρχιηζε ή δηάρπζε θαηά ηηο 

δηάθνξεο ηερληθέο νηλνπνίεζεο. Ο δείθηεο θαηλνιηθψλ νπζηψλ πξνζδηνξίδεηαη θαη βαζίδεηαη 

θαηά βάζε κε ηελ ηζρπξή απνξξφθεζε πνπ παξνπζηάδνπλ νη βελδνιηθνί δαθηχιηνη ησλ 

θαηλνιηθψλ ελψζεσλ ζην ππεξηψδεο θσο, ην κέγηζην ηεο νπζίαο παξαηεξείηαη γχξσ ζηα 280 

nm. Μεηξά ηελ πεξηεθηηθφηεηα ησλ θιαβνλνεηδψλ θαηλνιψλ, ησλ κε θιαβνλνεηδψλ  

(αλζνθπάλεο, ηαλλίλεο), ησλ  κε θιαβαλνεηδψλ (θαηλνιηθά νμέα) θαη θάπνησλ κε θαηλνιηθψλ 

νπζηψλ πνπ απνξξνθνχλ ζηα 280nm. Ο ΓΦΟ είλαη γξήγνξε θαη εχθνιε κέζνδνο θαη δίλεη 

επαλαιήςηκα απνηειέζκαηα. Ο δείθηεο απηφο ρξεζηκνπνηείηαη, ζρεδφλ θαηά 

απνθιεηζηηθφηεηα, ζηελ νηλνπνηεηηθή ηερληθή έλαληη ηνπ δείθηε Folin-Ciocalteu ιφγσ ηεο 

επθνιίαο εθαξκνγήο. Μεηνλέθηεκα ηεο κεζφδνπ απνηειεί ην γεγνλφο φηη νξηζκέλεο ελψζεηο 

φπσο ηα θηλλακσκηθά νμέα θαη νη ραιθφλεο, δελ παξνπζηάδνπλ κέγηζην απνξξφθεζεο ζηα 

280 nm. Σν ζθάικα απηφ ζεσξείηαη κηθξφ, κηα θαη ε πεξηεθηηθφηεηα ησλ παξαπάλσ νπζηψλ 

ζηα ζηαθχιηα θαη ηνπο νίλνπο είλαη ρακειή. Σν δείγκα θπγνθεληξείηαη ζηηο 4000rpm γηα 5 

min. ΢ηελ ζπλέρεηα ιακβάλεηαη κε ζηθψλην 1 mL απφ απηφ θαη κεηαθέξεηαη ζε νγθνκεηξηθή 

θηάιε ησλ 20mL φπνπ αξαηψλεηαη κέρξη ηελ ραξαγή ησλ 20 mL (αξαίσζε 1:20) θαη ζηε 
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ζπλέρεηα κεηξηέηαη ε απνξξφθεζε ζε κήθνο θχκαηνο 280 nm.  Ο ΓΦΟ πξνθχπηεη απφ ηελ 

ζρέζε: ΓΦΟ = OD x Αξαίσζε δείγκαηνο 

*φπνπ OD είλαη ε έλδεημε ηνπ νξγάλνπ.   

Ζ κέηξεζε ησλ δεηγκάησλ κε ηελ ζπγθεθξηκέλε κέζνδν πξαγκαηνπνηήζεθε κεηά απφ 

εθηφλσζε θαη θπγνθέληξεζε ηνπο γηα 5 ιεπηά. 

 

3.3.8.  ΟΡΓΑΝΟΛΖΠΣΗΚΟ΢ ΔΛΔΓΥΟ΢-ΓΔΤ΢ΣΗΚΖ ΓΟΚΗΜΖ 

 

Ζ γεπζηηθή δνθηκή πξαγκαηνπνηήζεθε ζην νηλνπνηείν ηξεηο κήλεο κεηά ηελ πξνζζήθε ησλ 

βνηάλσλ ζηα δείγκαηα, έλα κήλα κεηά ηελ απνκάθξπλζή ηνπο, πξνθεηκέλνπ λα δέζνπλ 

κεηαμχ ηνπο νη γεχζεηο θαη ηα αξψκαηα θαη λα σξηκάζεη ην κείγκα. Οη θάξηεο δνθηκήο, ηα 

έληππα βαζκνιφγεζεο, ζπκπιεξψζεθαλ ηφζν απφ άηνκα ηνπ παλεπηζηεκίνπ φζν θαη απφ 

άηνκα ηνπ νηλνπνηείνπ αιιά θαη νπδέηεξν θνηλφ. Οπζηαζηηθά δηεμάρζεθε νπηηθφο, 

νζθξεηηθφο θαη γεπζηηθφο έιεγρνο θαη ησλ δεθαέμη δεηγκάησλ κε ζθνπφ λα ζπγθξηζνχλ 

μερσξηζηά ηα ραξαθηεξηζηηθά θάζε δείγκαηνο, αιιά θαη ε ζπλνιηθή εθηίκεζή ηνπο. 

Ο νξγαλνιεπηηθφο έιεγρνο πξαγκαηνπνηήζεθε απφ δπν νηλνιφγνπο ηεο εηαηξείαο, ηνλ 

ππεχζπλν θάβαο, ηελ ρεκηθφ ηεο εηαηξείαο, ηξεηο θξηηέο-θαζεγεηέο ηνπ παλεπηζηεκίνπ θαη 

ηξείο απινχο θαηαλαισηέο. 

Να ζεκεησζεί πσο κεηαμχ ησλ αηφκσλ πνπ δνθίκαζαλ ηα δείγκαηα ππήξραλ κηθξέο αιιά 

ζεκαληηθέο θαζπζηεξήζεηο, πνπ κπνξεί λα έρνπλ επεξεάζεη ειαθξψο ηα απνηειέζκαηα, 

ζεηηθά ή αξλεηηθά. 
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Δηθφλα 5: Έληππν βαζκνιφγεζεο δεηγκάησλ 
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ΑΠΟΣΔΛΔ΢ΜΑΣΑ  

  

4.1. ΠΡΟ΢ΓΗΟΡΗ΢ΜΟ΢ ΠΟ΢Ο΢ΣΟΤ ΑΛΚΟΟΛΖ΢ 

Αξρηθφο θαη ηειηθφο αιθννιηθφο ηίηινο νίλνπ βάζεο, εμαθξηβσκέλνο θαη κε ηελ 

ΑΜΠΔΛΟΟΨΝΗΚΖ Η.Κ.Δ.-ΔΣΑΗΡΗΑ ΑΜΠΔΛΟΟΨΝΗΚΖ΢ ΔΡΔΤΝΑ΢ ΚΑΗ ΔΦΑΡΜΟΓΧΝ 

Η.Κ.Δ., 9,5%vol ζηνπο 15
ν
C.   

 

Πίλαθαο 6: Αιθννιηθφο ηίηινο δεηγκάησλ  εθθξαζκέλνο ζε %vol ζηνπο 15 
ν
C 

Γείγκαηα %vol 

Μάξηπξαο 9 

Α1 12,9 

Α2 13,3 

Α3 13,6 

Α4 13,7 

α1 10,7 

α2 10 

α3 12,1 

α4 13,2 

Β1 14,5 

Β2 14,2 

Β3 14,1 

ΚΔΦΑΛΑΗΟ 4 
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Β4 14,6 

β1 12,5 

β2 12 

β3 12,1 

β4 12,8 

Μέζνο φξνο δεηγκάησλ: 12,9%vol 

 

 

4.2. ΠΡΟ΢ΓΗΟΡΗ΢ΜΟ΢ ΠΣΖΣΗΚΖ΢ ΚΑΗ ΟΛΗΚΖ΢ 

ΟΞΤΣΖΣΑ΢ 

Πίλαθαο 7: Πηεηηθή νμχηεηα δεηγκάησλ εθθξαζκέλε ζε g/L νμηθνχ νμένο 

Γείγκαηα Πηεηηθή νμχηεηα (g/L νμηθνχ 

νμένο) 

Μάξηπξαο 0,39 

Α1 0,5 

Α2 0,51 

Α3 0,4 

Α4 0,4 

α1 0,6 

α2 0,62 

α3 0,48 

α4 0,41 

Β1 0,41 

Β2 0,46 
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Β3 0,39 

Β4 0,37 

β1 0,53 

β2 0,62 

β3 0,43 

β4 0,43 

Μέζνο φξνο δεηγκάησλ: 0,50 g/L νμηθνχ νμένο 

 

Πίλαθαο 8: Οιηθή νμχηεηα δεηγκάησλ εθθξαζκέλε ζε gr ηξπγηθνχ νμένο/L 

Γείγκαηα  

Οιηθή νμχηεηα (g/L 

ηξπγηθνχ νμένο) 

Μάξηπξαο 4,48 

Α1 5.98 

Α2 5.91 

Α3 4.51 

Α4 4.5 

α1 4.99 

α2 4.75 

α3 4.44 

α4 4.41 

Β1 4.47 
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Β2 4.56 

Β3 4.66 

Β4 4.7 

β1 4.46 

β2 4.53 

β3 4.36 

β4 4.32 

Μέζνο φξνο δεηγκάησλ: 4,42 g/L ηξπγηθνχ νμένο. 

 

4.3. ΠΡΟ΢ΓΗΟΡΗ΢ΜΟ΢ Ph-ΔΝΔΡΓΟΤ ΟΞΤΣΖΣΑ΢ 

Πίλαθαο 9: pH δεηγκάησλ 

Γείγκαηα pH/ελεξγφο νμχηεηα 

Μάξηπξαο 3.48 

Α1 4,01 

Α2 4,02 

Α3 4,21 

Α4 4,23 

α1 3,56 

α2 3,58 

α3 3,5 

α4 3,47 
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Β1 3,68 

Β2 3,7 

Β3 3,67 

Β4 3,66 

β1 3,51 

β2 3,52 

β3 3,54 

β4 3,51 

 

Μέζνο φξνο δεηγκάησλ: 3,71 Ph 

 

4.4. ΜΔΣΡΖ΢Ζ ΢ΑΚΥΑΡΧΝ 

Πίλαθαο 10: ζάθραξα εθθξαζκέλε ζε g/L γιπθφδεο/θξνπθηφδεο 

Γείγκαηα ΢άθραξα g/L 

Μάξηπξαο 1,9 

Α1 -999 

Α2 -999 

Α3 -999 

Α4 -999 

α1 3,7 

α2 3,3 

α3 2 
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α4 2,1 

Β1 -999 

Β2 -999 

Β3 -999 

Β4 -999 

β1 1,7 

β2 1,1 

β3 2 

β4 2,1 

Μέζνο φξνο δεηγκάησλ: 1,63 g/L ζαθράξσλ 

 

4.5. ΤΠΟΛΟΓΗ΢ΜΟ΢ ΔΝΣΑ΢Ζ΢ ΥΡΧΜΑΣΟ΢ ΜΔ ΥΡΖ΢Ζ 

ΦΑ΢ΜΑΣΟΦΧΣΟΜΔΣΡΟΤ 

 

Πίλαθαο 11: Απνξξνθήζεηο δεηγκάησλ ζε δηαθνξεηηθά κήθε θχκαηνο (Abs) 

Γείγκαηα ΑΠΟΡΡΟΦΖ΢ΔΗ΢ 

420nm 

(θίηξηλν) 

520nm 

(θφθθηλν) 

620nm 

(κπιε) 

Μάξηπξαο (κεηά απφ 

δηήζεζε) 

0,061 0,024 0,006 

Α1 0,520 0,279 0,036 

Α2 1,129 0,466 0,182 

Α3 0,560 0,129 0,063 
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Α4 0,455 0,102 0,047 

α1 0,472 0,234 0,106 

α2 0,744 0,460 0,330 

α3 1,149 0,602 0,369 

α4 1,576 1,173 0,916 

Β1 0,453 0,117 0,045 

Β2 0,547 0,143 0,053 

Β3 0,559 0,139 0,080 

Β4 0,470 0,130 0,078 

β1 0,867 0,617 0,479 

β2 0,717 0,502 0,400 

β3 1,777 1,363 1,078 

β4 1,245 0,708 0,457 

 

Πίλαθαο 12: Έληαζε θαη απφρξσζε δεηγκάησλ  

Γείγκαηα Έληαζε  Απφρξσζε 

Μάξηπξαο 0,91 2,54 

Α1 8,35 1,86 

Α2 17,77 2,42 

Α3 7,52 4,34 

Α4 6,04 4,46 
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α1 8,12 2,02 

α2 15,34 1,62 

α3 21,2 1,91 

α4 36,65 1,34 

Β1 6,15 3,87 

Β2 7,43 3,83 

Β3 7,78 4,02 

Β4 6,78 3,62 

β1 19,63 1,41 

β2 16,19 1,43 

β3 42,18 13,04 

β4 24,1 1,76 

 

 

4.6. ΤΠΟΛΟΓΗ΢ΜΟ΢ ΣΟΤ ΓΔΗΚΣΖ ΦΑΗΝΟΛΗΚΧΝ ΟΤ΢ΗΧΝ 

(Γ.Φ.Ο.) ΜΔ ΥΡΖ΢Ζ ΦΑ΢ΜΑΣΟΦΧΣΟΜΔΣΡΟΤ 

 

Πίλαθαο 13: Γείθηεο θαηλνιηθψλ νπζηψλ (Γ.Φ.Ο.) ππνινγηζκέλνο ζε κήθνο θχκαηνο 280nm 

 

Γείγκαηα Γ.Φ.Ο. 

Μάξηπξαο 8,7 

Α1 34.74 

Α2 48.66 
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Α3 26.46 

Α4 22.16 

α1 22.38 

α2 16.18 

α3 16.48 

α4 16.38 

Β1 30.02 

Β2 38.14 

Β3 26.96 

Β4 22.68 

β1 25.72 

β2 36.56 

β3 23.94 

β4 17.98 

Μέζνο φξνο Γ.Φ.Ο. δεηγκάησλ  26,59 

 

4.7. ΟΡΓΑΝΟΛΖΠΣΗΚΟ΢ ΔΛΔΓΥΟ΢- ΓΔΤ΢ΣΗΚΖ ΓΟΚΗΜΖ 

Πίλαθαο 14: ΋ςε δεηγκάησλ (δηαχγεηα θαη ινηπά ραξαθηεξηζηηθά) 

 

Γείγκαηα ΋ςε 

Μάξηπξαο 150 
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Α1 117 

Α2 107 

Α3 89,5 

Α4 116 

α1 50 

α2 63 

α3 44 

α4 51 

Β1 116,5 

Β2 119 

Β3 105,5 

Β4 113 

β1 42 

β2 36 

β3 38 

β4 36 
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Γξάθεκα 1: φςε δεηγκάησλ 

 

 

 

 

Πίλαθαο 15: Μχηε δεηγκάησλ [γλεζηφηεηα, έληαζε(ζεηηθή) θαη πνηφηεηα] 

Γείγκαηα Μχηε 

Μάξηπξαο 300 

Α1 248,5 

Α2 248 

Α3 201 

Α4 231 

α1 184 

α2 210 

α3 170 

α4 185 

Α1

Α2

Α3

Α4

α1

α2

α3

α4

Β1

Β2

Β3

Β4

β1

β2

β3

β4

Πψη
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Β1 255 

Β2 249 

Β3 213 

Β4 242 

β1 225 

β2 186 

β3 164 

β4 235 

 

 

 

Γξάθεκα 2: Μχηε δεηγκάησλ 

 

 

 

 

Α1

Α2

Α3

Α4

α1

α2

α3

α4

Β1

Β2

Β3

Β4

β1

β2

β3

β4

Μφτη

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 04:42:22 EEST - 3.144.112.7



[80] 
 

Πίλαθαο 16: Γεχζε δεηγκάησλ [γλεζηφηεηα, έληαζε(ζεηηθή), αξκνληθή δηάξθεηα θαη πνηφηεηα] 

Γείγκαηα Γεχζε 

Μάξηπξαο 440 

Α1 379 

Α2 341 

Α3 284 

Α4 359 

α1 277 

α2 318,5 

α3 232 

α4 296 

Β1 322 

Β2 350 

Β3 299,5 

Β4 346,5 

β1 311 

β2 267,5 

β3 253,5 

β4 347,5 
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Γξάθεκα 3: Γεχζε δεηγκάησλ 

 

 

Πίλαθαο 17: ΢πλνιηθή εθηίκεζε-αξκνλία 

Γείγκαηα Γεχζε 

Μάξηπξαο 110 

Α1 100 

Α2 99,5 

Α3 85 

Α4 95,5 

α1 86,5 

α2 88,5 

α3 80 

α4 85 

Β1 91,5 

Α1

Α2

Α3

Α4

α1

α2

α3

α4

Β1

Β2

Β3

Β4

β1

β2

β3

β4

Γεφςη
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Β2 89,5 

Β3 85,5 

Β4 93 

β1 93,5 

β2 82 

β3 75,5 

β4 92,5 

 

 

 

Γξάθεκα 4: ΢πλνιηθή εθηίκεζε-Αξκνλία 

 

 

 

 

 

 

Α1

Α2

Α3

Α4

α1

α2

α3

α4

Β1

Β2

Β3

Β4

β1

β2

β3

β4

Γεφςη
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Πίλαθαο 18: ΢πλνιηθή βαζκνινγία 

Γείγκαηα ΢πλνιηθή Βαζκνινγία 

Μάξηπξαο 1000 

Α1 844,5 

Α2 795,5 

Α3 659,5 

Α4 801,5 

α1 597,5 

α2 680 

α3 526 

α4 617 

Β1 785 

Β2 807,5 

Β3 703,5 

Β4 794,5 

β1 671,5 

β2 571,5 

β3 531 

β4 711 
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Γξάθεκα 5: ΢πλνιηθή βαζκνινγία 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Α1

Α2

Α3

Α4

α1

α2

α3

α4

Β1

Β2

Β3

Β4

β1

β2

β3

β4

Συνολικθ Βαιμολογία
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΢ΤΕΖΣΖ΢Ζ ΚΑΗ ΢ΤΜΠΔΡΑ΢ΜΑΣΑ 

 

Σν vermouth απνηειεί θαηά θχξην ιφγν, φπσο θαη φια ηα ηξφθηκα θαη ηα πνηά, έλαλ 

ζπλδπαζκφ αηζζήζεσλ θαη επηκέξνπο ραξαθηεξηζηηθψλ. Δπνκέλσο, βαζηθή πξνυπφζεζε γηα 

κηα πεηπρεκέλε ζπληαγή, πέξα απφ ηελ γλψζε θαη ηελ ηερληθή, απνηεινχλ ε αληίιεςε θαη ν 

ζπλδπαζκφο ζπζηαηηθψλ θαη πιηθψλ, πξνθεηκέλνπ λα θαιπθζεί ,φζν ην δπλαηφλ γίλεηαη, φιν 

ην ζχλνιν ησλ αηζζήζεσλ ηεο φξαζεο, φζθξεζεο θαη θπζηθά γεχζεο. ΢πγθεθξηκέλα φηαλ 

αλαθεξφκαζηε ζηελ γεχζε, αλαθεξφκαζηε ζε έλα ζπλδπαζκφ φισλ ησλ επηκέξνπο ηκεκάησλ 

ηεο, ην αικπξφ , ην γιπθφ, ην φμηλν, ην umami θαη θπζηθά ην πηθξφ ζηελ πεξίπησζε ηνπ 

vermouth. ΋ια ηα παξαπάλσ φκσο κπνξνχλ λα γίλνπλ πιήξσο αληηιεπηά θαη λα 

εμηζνξξνπεζνχλ-δηνξζσζνχλ εθηφο απφ ηνλ νξγαλνιεπηηθφ έιεγρν, πην έγθπξα θαη 

εκπεξηζηαησκέλα κε ηελ βνήζεηα ηεο ρεκείαο θαη ησλ αλαιχζεσλ ηνπ πξντφληνο καο. 

 

΢χκθσλα κε ηα ζπλνιηθά απνηειέζκαηα ησλ κεηξήζεσλ θαη ησλ αλαιχζεσλ πνπ 

πξαγκαηνπνηήζεθαλ ζηελ παξνχζα κεηαπηπρηαθή εξγαζία ηα δείγκαηα πνπ απέζπαζαλ ηηο 

θαιχηεξεο βαζκνινγίεο, ηφζν νξγαλνιεπηηθά αιιά θαη κέζσ ησλ αλαιχζεσλ είλαη θαηά 

θζίλνπζα ζεηξά : Α1, Β2, Α4, Β4, Β1, β4, α2, α4, α1, β1. ΢αλ γεληθφηεξε εηθφλα 

παξαηεξνχκε πσο νη ζπληαγέο πνπ μερψξηζαλ, θπξίσο νξγαλνιεπηηθά, ήηαλε θαηά βάζε ε 1 

θαη ε 4, ελψ αθνινχζεζε θαη ε 2 κε κηθξέο δηαθνξέο σο πξνο ηα ζπζηαηηθά ηεο κε ηελ 1, ε 

νπνία αληί γηα ginger είρε θινχδα πνξηνθαιηνχ  θαζψο θαη νη αλαινγίεο ησλ ππφινηπσλ 

ζπζηαηηθψλ ήηαλε δηαθνξεηηθέο. Δπηπιένλ, κηα δεχηεξε παξαηήξεζε είλαη ην γεγνλφο πσο 

δηαθξίζεθαλ ηα δείγκαηα κε εθρχιηζε ζε νίλν ζε πην πςειέο ζέζεηο απφ φηη απηά κε εθρχιηζε 

ζε αιθνφιε, θάηη πνπ πηζαλψλ λα νθείιεηαη θαη ζηελ εθρπιηζηηθή ηθαλφηεηα ησλ 

δηαθνξεηηθψλ δηαιπηψλ φρη κφλν ζε πνζνηηθφ επίπεδν αιιά θαη ζε πνηνηηθφ. Ζ αιθνφιε ζαλ 

δηαιχηεο πηζαλψλ λα επηηξέπεη ηελ εθρχιηζε δηαθνξεηηθψλ νπζηψλ απφ ηελ εθάζηνηε πξψηε 

χιε ζε ζρέζε κε ην θξαζί, πνπ ζπγθαηαιέγεηαη πεξηζζφηεξν ζηα πδαηηθά δηαιχκαηα. 

Δπνκέλσο απηφκαηα, αληηιακβαλφκαζηε πσο ε ίδηα ζπληαγή κπνξεί λα έρεη κηα αξθεηά 

δηαθνξεηηθή έθθξαζε αλάινγα κε ην εθρπιηζηηθφ κέζνλ πνπ ρξεζηκνπνηείηαη θαη λα 

δηαθνξνπνηείηαη αξθεηά ε πξνηίκεζε θαη ηζνξξνπία ηνπ ηειηθνχ πξντφληνο αληίζηνηρα.  

 

ΚΔΦΑΛΑΗΟ 5 
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Πην αλαιπηηθά ηα απνηειέζκαηα ηεο παξνχζαο κεηαπηπρηαθήο εξγαζίαο έδεημαλ: 

 

Χο πξνο ηελ αιθνφιε, ππήξμε κηα κηθξή αζηνρία ζηελ πξνζπάζεηα γηα ηελ αχμεζε απφ ην 

9,5% ηνπ νίλνπ βάζεο ζε έλα πνζνζηφ 15 κε 17% ζην ηειηθφ πξντφλ. ΢πγθεθξηκέλα, ελψ 

πξνζηέζεθε ε αξρηθή πνζφηεηα ησλ 200 ml γηα ηηο αλάγθεο ηεο εθρχιηζεο θαη ζηελ πνξεία 

πξνζηέζεθε ην πνζνζηφ πνπ ππνινγίζζεθε φηη ζα αλεβάζεη ηελ αιθνφιε γχξσ ζην 15% , 

παξφια απηά θάλεθε απφ ηα απνηειέζκαηα πσο απηφ δελ ζπλέβε φπσο αλακελφηαλε. Ζ 

αιθνφιε πνπ ππνινγίδακε λα θηάζεη ζην 15% ζηελ ηειηθή κέηξεζε ήηαλε ηνπιάρηζηνλ 3 

κνλάδεο θάησ, ζην 12%vol θάηη πνπ αληηιεθζήθακε ζην ηειηθφ ζηάδην. Ζ αζηνρία απηή 

πηζαλφλ λα νθείιεηαη ζε απψιεηεο εμάηκηζεο ζην πεξηβάιινλ, θαζψο επίζεο θαη αλάινγα κε 

ηελ εθάζηνηε ζπληαγή, ζε απνξξφθεζε απηήο απφ ηα επηκέξνπο ζπζηαηηθά. ΢πγθεθξηκέλα 

ζηα δείγκαηα εθρχιηζεο ζε αιθνφιε ε απνξξφθεζε απηήο απφ ηηο πξψηεο χιεο ήηαλε πνιχ 

κεγαιχηεξε. Δπηπιένλ, κηα άιιε εμήγεζε ζην παξαπάλσ θαηλφκελν κπνξεί λα απνηειεί θαη 

ην γεγνλφο πσο κέξνο ηεο πγξαζίαο ησλ θπηψλ εμαηηίαο ηεο ψζκσζεο πνπ 

πξαγκαηνπνηήζεθε-κεηαμχ άιισλ θαη ιφγσ ηεο πξνζζήθεο δάραξεο γηα ηελ παξαζθεπή ηνπ 

vermouth- ζπλέβαιιε ζηελ κείσζε ηνπ πνζνζηνχ αιθνφιεο ζην ηειηθφ πξντφλ. Απηφ κπνξεί 

ίζσο λα δηθαηνινγήζεη θαη ην κεγαιχηεξν πνζνζηφ αιθνφιεο ζηα δείγκαηα dry ζε ζρέζε κε 

ηα rosso, ιφγσ δειαδή ηεο κηθξφηεξεο πνζφηεηαο δάραξεο ζην πξντφλ θαη ηνπ κηθξφηεξνπ 

σζκσηηθνχ θαηλνκέλνπ.  

 

Ζ πηεηηθή νμχηεηα ελφο θξαζηνχ γηα λα είλαη απνδεθηφ είλαη <0,3gr/L εθθξαζκέλε σο πξνο 

ην νμηθφ νμχ. Σα πηεηηθά νμέα απνηεινχλ ππνπξντφλ κηθξνβηαθνχ κεηαβνιηζκνχ θαη δίλνπλ 

αλεπηζχκεηα αξψκαηα ζην θξαζί φπσο απηά απφ βεξλίθη λπρηψλ ή μχινπ. Ζ δηαθχκαλζε ησλ 

απνηειεζκάησλ ησλ δεηγκάησλ vermouth κπνξεί λα νθείιεηαη εθηφο απφ ηελ εθάζηνηε 

ζπληαγή θαη ζε θάπνηα αιινίσζε ηνπ νίλνπ βάζεο πξηλ απφ ηελ ρξήζε ηνπ, είηε ιφγσ 

νμείδσζεο απηνχ θαηά ηελ δηάξθεηα ηνπ πεηξάκαηνο θαη ηελ επαθή ηνπ κε ηελ αηκφζθαηξα. 

Δπηπιένλ, ε κηθξφηεξε πεξηεθηηθφηεηα ζε αιθνφιε- ζπγθξηηηθά κε απηφ πνπ επηζπκνχζακε- 

έπαημε ζεκαληηθφ ξφιν θαη ζηελ ζπληήξεζε ηνπ πξντφληνο γεληθφηεξα. Παξφια απηά νη 

ζπληαγέο πνπ απνθιείζζεθαλ (β3, β4, α3, α4) ιφγσ αλεπηζχκεηεο νζκήο, δελ αθνξνχζαλ 

δείγκαηα κε πςειή πηεηηθή νμχηεηα, θάηη πνπ πξνθαιεί ζχγρπζε ζηελ εξκελεία ησλ 

απνηειεζκάησλ. 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 04:42:22 EEST - 3.144.112.7



[87] 
 

Ζ νιηθή νμχηεηα εθθξαζκέλε σο πξνο ηξπγηθφ νμχ, απνηειεί δείθηε σξηκφηεηαο ηνπ 

ζηαθπιηνχ, θαη δίλεη ην ραξαθηεξηζηηθφ ηεο δσληάληαο θαη δξαζηηθφηεηαο ηνπ νίλνπ, ελψ δελ 

είλαη αλάινγε ηεο αίζζεζεο πνπ αληηιακβαλφκαζηε γηα ην μηλφ. ΢ην θξαζί ε νιηθή νμχηεηα 

βξίζθεηαη ζε απνδεθηά φξηα κεηαμχ 4 θαη 8 gr/L ηξπγηθνχ νμένο. Έηζη θαη ηα απνηειέζκαηα 

ησλ δεηγκάησλ ηνπ vermouth είλαη εληφο νξίσλ. Σν ίδην θαη σο πξνο ηελ ελεξγφ νμχηεηα πνπ 

αλαθέξεηαη ζηελ αίζζεζε ηνπ φμηλνπ πνπ αηζζαλφκαζηε, ε νπνία βξίζθεηαη ζηνπο νίλνπο 

κεηαμχ 3 θαη 4 -ζηνπο πην γιπθνχο θαη εκίγιπθνπο νίλνπο-, ηα δείγκαηα βξηζθφληνπζαλ εληφο 

νξίσλ. Μάιηζηα αληαπνθξίλνληαη θαη ζην γεγνλφο πσο ηα rosso δείγκαηα κε ηελ κεγαιχηεξε 

πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα έλαληη ησλ dry, είραλε ηηκέο γχξσ ζην 4pH.  

 

Χο πξνο ηελ πεξηεθηηθφηεηα ησλ ζαθράξσλ, γεληθφηεξα ηα rosso δείγκαηα κε εθρχιηζε ζε 

νίλν θαζψο θαη ηα dry κε εθρχιηζε ζε νίλν, είραλε πνζφηεηα κεγαιχηεξε απφ 10 gr/L, ελψ 

φια ηα δείγκαηα κε εθρχιηζε ζε αιθνφιε είραλε πνιχ ρακειά πνζνζηά ηεο ηάμεσο 3 έσο θαη 

1 gr/L. Καη πάιη πηζαλφηαηα έπαημε ξφιν ην είδνο ηνπ δηαιχηε πνπ ρξεζηκνπνηήζεθε, κηαο θαη 

ε πνζφηεηα ηεο δάραξεο πνπ πξνζηέζεθε ζε φια ηα δείγκαηα ήηαλε ε ίδηα.  Δπηπξνζζέησο, λα 

ζεκεησζεί πσο φια ηα rosso δείγκαηα πνπ είραλε θαη κεγαιχηεξε πεξηεθηηθφηεηα ζε ζάθραξα, 

θξίζεθαλ πεξηζζφηεξν απνδεθηά νξγαλνιεπηηθά ζε ζχγθξηζε κε ηα dry, ιφγσ ηεο θαιχηεξεο 

ηζνξξνπίαο πνπ πέηπραλ κε ην ραξαθηεξηζηηθφ πηθξφ ζηνηρείν ησλ vermouth.  

 

Οη ζπληαγέο κε εθρχιηζε ζε νηλφπλεπκα ζπγθξηηηθά κε φια ηα ππφινηπα δείγκαηα, κε 

εμαίξεζε ην Α2, είραλε ηελ κεγαιχηεξε δηαθνξά σο πξνο ηελ έληαζε ρξψκαηνο. 

΢πγθεθξηκέλα ην β3 δείγκα είρε ηελ πην πςειή αληαπφθξηζε ζε έληαζε ρξψκαηνο ε νπνία 

πηζαλψο λα νθείιεηαη ζηελ εθρχιηζε δηαθνξεηηθψλ ζπζηαηηθψλ θαη ρξσζηηθψλ απφ ηηο 

πξψηεο χιεο πνπ ρξεζηκνπνηήζεθαλ ζηελ ζπληαγή. ΢ηελ ζπγθεθξηκέλε αλαθεξφκαζηε θαηά 

βάζε ζην ρακνκήιη πνπ πεξηέρεηαη, ην νπνίν επεξέαζε έληνλα θαη ηελ νζθξεηηθή εκπεηξία 

ησλ δεηγκάησλ, αλάινγα κε ηνλ δηαιχηε φπνπ εθρπιίζηεθε.  

 

΢ε αληίζεζε κε ηα πξνεγνχκελα, ηελ πςειφηεξε απφθξηζε ζε ΓΦΟ ηελ είραλε ηα δείγκαηα 

vermouth κε εθρχιηζε ζε νίλν βάζεο θαη φρη ζε αιθνφιε, κε κφλε εμαίξεζε ην δείγκα β2, ην 

νπνίν θαη πάιη ίζσο λα νθείιεηαη θαζαξά ζηα ζπζηαηηθά ηεο ζπληαγήο, παξά ζηνλ δηαιχηε.  

΢πγθεθξηκέλα ε ζπληαγή Α2 είρε ηελ κεγαιχηεξε ηηκή ΓΦΟ πνπ κπνξεί λα νθείιεηαη κεηαμχ 

άιισλ θαη ζηελ ρξήζε απνμεξακέλσλ θξάλσλ. 
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Σέινο, ζηνλ νξγαλνιεπηηθφ έιεγρν, σο πξνο ηελ φςε δηαθξίζεθαλ κε θζίλνπζα ζεηξά ηα Β2, 

Α1, Α4, α2, α4, β1, γεγνλφο πνπ δείρλεη πσο ε εθρχιηζε ζε νίλν βάζεο ήηαλε πην αξεζηή απφ 

ην θνηλφ. Χο πξνο ηελ κχηε ηα δείγκαηα πνπ δηαθξίζεθαλ κε θζίλνπζα ζεηξά είλαη ηα Β1, Β2, 

Α1, Α2, Β4, β4, Α4,β1, α2, α4, κε απηά κε εθρχιηζε ζε νίλν λα πξνηηκψληαη μαλά. Χο πξνο 

ηελ γεχζε κε θζίλνπζα ζεηξά δηαθξίζεθαλ ηα Α1, Α4, Β2,Β4, Α2, Β1,α2, β4, β1, α4, α1 κε 

απηά εθρχιηζεο ζε νίλν λα βξίζθνληαη πάιη ζε πξψηε ζέζε. Χο πξνο ηελ ζπλνιηθή εθηίκεζε 

θαη αξκνλία είρακε κε θζίλνπζα ζεηξά ηα Α1,Α2, Α4, β1,Β4, β4, Β1, Β2, α2,α1, α4.  

Λακβάλνληαο φια ηα παξαπάλσ ππφςηλ αληηιακβαλφκαζηε πσο ηα ζπζηαηηθά ηεο εθάζηνηε 

ζπληαγήο έπαημαλ πνιχ ζεκαληηθφ ξφιν φρη κφλν άκεζα ζηα νξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηηθά 

αιιά θαη έκκεζα, ζηα απνηειέζκαηα ησλ αλαιχζεσλ ησλ δεηγκάησλ θαη άξα ηεο δηαρείξηζεο 

ησλ δεηγκάησλ ελ ηέιε πνπ ζα ρξεηαζηεί λα είλαη δηαθνξεηηθή.  

Υξεηάδνληαη επνκέλσο, έξεπλα θαη αξθεηέο πξνζπάζεηεο θαη επαλαιήςεηο ηεο πεηξακαηηθήο 

δηαδηθαζίαο πξνθεηκέλνπ λα θαηαθέξνπκε λα βξνχκε ηνλ ηξφπν πνπ φια απηά επεξεάδνπλ ην 

έλα ην άιιν  εηζη ψζηε λα θαηαθέξνπκε λα βξνχκε ηηο ηζνξξνπίεο κεηαμχ φισλ ησλ 

παξαγφλησλ πνπ ηηο επεξεάδνπλ, ελψ ζαλ γεληθή εηθφλα κέρξη ζηηγκήο, κε απηά ηα δεδνκέλα 

έρνπλε επηθξαηήζεη ηα δείγκαηα εθρχιηζεο ζε νίλν ελ αληηζέζεη απηψλ κε εθρχιηζε ζε 

αιθνφιε. 

 

ΠΡΟΣΑ΢ΔΗ΢ ΓΗΑ ΣΟ ΜΔΛΛΟΝ 

Σν Vermouth είλαη έλα αξσκαηηζκέλν θξαζί θαη απνηειεί κηα ελδηαθέξνπζα εθαξκνγή γηα 

πνιιά νπδέηεξα ιεπθά θξαζηά ρχκα πνπ κπνξνχλ λα ρξεζηκνπνηεζνχλ σο βάζε, λα 

βειηησζνχλ θαη λα κεηαηξαπνχλ ζε έλα premium πξντφλ. Πνιινί παξαγσγνί ζήκεξα κε 

ζθνπφ λα επεθηείλνπλ ηελ θαηαλάισζή ηνπ ζε πεξηζζφηεξνπο θαηαλαισηέο, θαηαθεχγνπλ 

ζηελ δεκηνπξγία ελφο ιηγφηεξν πηθξνχ vermouth, εμειίζζνληαο έηζη ηελ έλλνηά ηνπ. ΢ην 

κέιινλ ίζσο λα ππάξμνπλ θαη low-alco-vermouth, αθξψδε vermouth θαη άιινη λένη ηχπνη 

vermouth πνπ ζα αληαπνθξίλνληαη ζηα λέα δεδνκέλα ηεο αγνξάο.  

΋ζσλ αθνξά ηελ επαλάιεςε ηεο παξνχζαο εξγαζίαο, ζα κπνξνχζαλ λα πξαγκαηνπνηεζνχλ 

αιιαγέο σο πξνο ηα ζπζηαηηθά, ηνπο ρξφλνπο εθρχιηζεο, ηελ ηνπνζέηεζε ησλ πξψησλ πιψλ 

ζε δηαθνξεηηθνχο ρξφλνπο πξνο εθρχιηζε ζην δείγκα, αιιά θαη ηελ ρξήζε δηαθνξεηηθψλ 

εθρπιηζηεθψλ κέζσλ αλάινγα ην ζπζηαηηθφ, πξνθεηκέλνπ λα βξεζνχλ νη θαηάιιεινη 

ζπλδπαζκνί εθρπιηζκάησλ. 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 04:42:22 EEST - 3.144.112.7



[89] 
 

 

 

 

 

 

  

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
02/06/2024 04:42:22 EEST - 3.144.112.7



[90] 
 

 

Δηθφλα 6: Γνρεία πνπ ρξεζηκνπνηήζεθαλ γηα ηελ δηεμαγσγή ησλ πεηξακάησλ (5L) 

 

 

Δηθφλα 7: Αξρηθά Γείγκαηα Rosso, εθρχιηζε ζε νίλν 

  

 

Δηθφλα 8: Αξρηθά δείγκαηα Rosso, εθρχιηζε ζε αιθνφιε (πξηλ ηελ πξνζζήθε ησλ βνηάλσλ)

  

ΠΑΡΑΡΣΖΜΑ Α  
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Δηθφλα 9: Γείγκαηα Rosso, εθρχιηζε ζε αιθνφιε κεηά ην πέξαο δπν κελψλ θαη ηελ αλάκεημε 

ηνπ βνηαληθνχ εθρπιίζκαηνο κε φια ηα ζπζηαηηθά 

 

 

 

 

 

Δηθφλα 10: Πξψηε νξγαλνιεπηηθφο έιεγρνο πνηφηεηαο θαη εμέιημεο ησλ vermouth  
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Δηθφλα 11: δείγκαηα vermouth ζην ρεκείν πξνο αλάιπζε  

 

 

 

 

 

 

 

Δηθφλα 12: Γεπζηηθή δνθηκή θαη νξγαλνιεπηηθφο έιεγρνο φισλ ησλ δεηγκάησλ 
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