
«Think global, act local», η πρόκληση
Σε έναν κόσμο όπου κυριαρχεί το μότο «think global, act local» και όπου οι απανταχού 
ταξιδευτές προσπαθούν να γνωρίσουν τους τόπους που επισκέπτονται μέσα από τις 
γεύσεις τους, είναι καιρός τα ελληνικά αποστάγματα  να κατοχυρώσουν τη θέση τους 
στον παγκόσμιο χάρτη. Με πρωτεργάτη το ούζο που κινεί τις ελληνικές εξαγωγές από 
τον προηγούμενο αιώνα,  σήμερα, το τσίπουρο και η τσικουδιά είναι τα αποστάγματα  που 
διευρύνουν συνεχώς τις θέσεις τους στις αγορές. Ταλαντούχοι δημιουργοί, αξιοποιούν 
με τον καλύτερο τρόπο πρώτη ύλη, παραδοσιακές συνταγές και νέες τεχνολογίες, 
διευρύνοντας την αναγνώριση του brand που ακούει στο όνομα «ελληνική γαστρονομία».
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ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΑΠΟΣΤΑΓΜΑΤΑ

Υγρό χρυσό κάνει το απόσταγμα 
η παλαίωση στο κατάλληλο βαρέλι 
Χάνεται στο βάθος του ιστορικού χρόνου η εγχώρια παράδοση της απόσταξης

ΤOY  ΔΗΜΗΤΡΗ ΤΖΕΛΕΠΗ  

Υπεραξία στο «ταλαιπωρημένο» α-
πό ανορθόδοξες πρακτικές τσίπου-
ρο δίνουν οι Έλληνες αποσταγμα-
τοποιοί όπως μπορεί εύκολα να δι-
απιστώσει κανείς από τις δημιουρ-
γίες των τελευταίων χρόνων. 

Ένα παραδοσιακό -και όχι το μό-
νο- ελληνικό απόσταγμα που από 
τα καζάνια και το χύμα έχει απο-
κτήσει οργανωμένο χαρακτήρα ως 
προς την παραγωγή του, εμφιαλώ-
νεται με αξιώσεις από αναγνωρι-
σμένους παραγωγούς της χώρας 
και παλαιώνει δίνοντας ένα «βαρε-
λάτο» προϊόν με έντονα, ξεχωριστά 
αρωματικά αλλά και φίνα γευστικά 
χαρακτηριστικά, που είναι σε θέση 
να κατακτήσουν ακόμη και τους πιο 
απαιτητικούς ουρανίσκους.

Μιλώντας λοιπόν για εγχώρια α-
ποστάγματα, κάνουμε λόγο για τσί-
πουρο ή τσικουδιά, ένα απόσταγμα 
που παράγεται όταν αποστάζονται 
στέμφυλα, αλλά και αποστάγματα 
σταφυλής ή άλλων φρούτων, «το 
νερό της ζωής»  (eau de vie), σύμ-
φωνα με μία γαλλική ρήση. Σε αυ-
τή την περίπτωση ο καρπός του στα-
φυλιού αποστάζεται ολόκληρος έ-
τσι ώστε να κυριαρχούν τα αρώμα-
τα και η ποικιλία του. Σε αυτή την 

κατηγορία τα προϊόντα είναι κυρίως 
μονοποικιλιακά και μπορεί να πα-
λαιώνονται επίσης σε βαρέλια. Μαζί 
τους τα εγχώρια ηδύποτα, το λικέρ 
δηλαδή α λα ελληνικά, που εκπρο-
σωπούνται με είδη όπως η «Τέντου-
ρα Πατρών», το Κίτρο της Νάξου, το 
Κουμκουάτ της Κέρκυρας και φυσι-
κά το η Μαστίχα Χίου. 

Το εξωστρεφές ούζο
Και φυσικά το ούζο, που οδηγεί 

την εξωστρέφεια των ελληνικών 
αλκοολούχων ποτών, καταλαμβά-
νοντας το έτος 2023 το 58% της α-
ξίας και το 68% της ποσότητας του 
συνόλου των εξαγωγών των ελλη-
νικών αποσταγμάτων. Αξίζει να ση-

μειωθεί ότι το ούζο, το όνομα καθώς 
και η προέλευση του οποίου προ-
στατεύονται από την Ευρωπαϊκή Έ-
νωση, μπορεί να μην αποτελεί προ-
ϊόν 100% απόσταξης αλλά η αλκο-
όλη που θα έχει αρωματιστεί με α-
πόσταξη, πρέπει να αντιπροσωπεύ-
ει το 20% τουλάχιστον του αλκοολι-
κού τίτλου του, ενώ για πρώτη φορά 
φέτος απέκτησε την δική του κατη-
γορία στον Διεθνή Διαγωνισμό Α-
ποσταγμάτων της Θεσσαλονίκης. Σε 
ό,τι αφορά την ονομασία του, ένας 
λαϊκός μύθος από τον Τύρναβο α-
ναφέρει ότι επί Οθωμανικής Αυτο-
κρατορίας, επειδή στα κιβώτια ελ-
ληνικών αποσταγμάτων που εξά-
γονταν στη Μασσαλία υπήρχε η α-

ναφορά «uso di Massalia», δηλαδή 
για χρήση στη Μασσαλία, ένας για-
τρός ονόματι Στουράκ Μπέης, δοκι-
μάζοντας ανέφερε στον πρόκριτο 
της περιοχής Αντώνη Μακρή «μω-
ρέ τι είναι τούτο; Ούζο Μασσαλίας;». 

Σε ό,τι αφορά το τσίπουρο και την 
τσικουδιά η ιστορία τους ανιχνεύε-
ται στον 14ο αιώνα και τους μονα-
χούς που κατοικούσαν στο Αγιο Ό-
ρος. Μετέπειτα με τα χρόνια εξαπλώ-
θηκε και σε άλλες περιοχές της Ελ-
λάδας, όπως η Μακεδονία, η Ηπει-
ρος, Θεσσαλία, η Πελοπόννησος 
και η Κρήτη.  

Να σημειώσουμε εδώ ότι μέχρι 
το 1988 η πώληση αποσταγμάτων 
για απευθείας κατανάλωση ήταν α-
παγορευμένη. Μόνο οι αμπελουρ-
γοί σε ορισμένες περιοχές είχαν το 
δικαίωμα να αποστάζουν και να ε-
μπορεύονται, σε τοπικό επίπεδο, 
τα στέμφυλα, ενώ επιτρεπόταν και 
η πώληση του αποστάγματος σε ε-
ταιρείες παραγωγής οινοπνεύματος.
Με  την ψήφιση νόμου από το 1988 
για την παραγωγή αποστάγματος 
στέμφυλων, επιτρέπεται η παραγω-
γή και διάθεση τσίπουρου σε όλη 
την Ελλάδα μόνο με ειδική άδεια. 
Το τσίπουρο αυτό φορολογείται, 
ενώ η διάθεση του μη εμφιαλωμέ-
νου αποστάγματος απαγορεύεται.

Ποτά
Φρούτα, καρποί, 

βότανα και σπόροι 
αποτέλεσαν τη βάση 
για την παραγωγή 

ποτών όπως,  
το ούζο, το τσίπουρο, 

η τεντούρα,  
η μαστίχα,  

το κουμ-κουάτ κ.ά.

Προστασία
Η φήμη των 

εγχώριων ποτών 
και αποσταγμάτων 
προστατεύεται με 

την καταχώρηση στις 
Προστατευόμενες 

Γεωγραφικές 
Ενδείξεις 

ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΑΛΚΟΟΛΟΥΧΑ ΠΟΤΑ

Mονάδες
παραγωγής
ελληνικών

αλκοολούχων
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Παραγωγή 21,2 εκατ. λίτρα
καθαρής αλκοόλης /ΓΧΚ  2021

ελληνικής παραγωγής
εξάγεται

72%
66,54%

76

ΠΓΕ

εκατ. φιάλες
350
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Η ΩΡΑ ΤΟΥ ΤΣΙΠΟΥΡΟΥ 

Πειραματίζεται και 
επενδύει η νέα γενιά 

αποσταγματοποιών 

«Θάλασσα και ήλιος θέλουμε το ουζάκι μας. Κρύο, 

χειμώνας, υγρασία, θέλουμε το τσιπουράκι μας», έλεγε 

ο αείμνηστος Ανέστης  Μπαμπατζιμόπουλος. «Αν το 

ούζο πλάι στη θάλασσα έγινε  η ταυτότητα του Αιγαίου, 

μήπως είναι η στιγμή το τσίπουρο να γίνει η ταυτότητα 

της ηπειρωτικής Ελλάδας» αναρωτήθηκε πριν μερικά 

χρόνια ο δημοσιογράφος γεύσης Γιώργος Πίττας. Με μια 

πληθώρα Ελλήνων αποσταγματοποιών που επενδύει και 

πειραματίζεται, θέλοντας να δώσει στο τσίπουρο μία νέα 

διάσταση, ο στόχος αυτός μοιάζει πιο εφικτός από ποτέ.

Παλαιωμένο 
τσίπουρο 

PURO από τον 
Θ. Καραθάνο

Φίνο παλαιωμένο απόσταγμα που παράγεται από στέμφυλα 
της ποικιλίας Μαύρο Μοσχάτο από ιδιόκτητους βιολογικούς 
αμπελώνες, ωριμάζει αργά και παλαιώνει σε δρύινα βαρέλια. 
Πρόκειται για ένα σπάνιο τσίπουρο που συνεισέφερε στην 
ανάδειξη της εν λόγω κατηγορίας ως premium, εντυπωσια-
κό στην όψη, χαλκόχρωμο με χρυσαφένιες ανταύγειες. Στη 
μύτη διακρίνεται για την αρωματική συμπύκνωση και την πο-
λυπλοκότητά του. Στο στόμα χαρακτηρίζεται για τον ισορρο-
πημένο γευστικό του πλούτο. Η επίγευση είναι μακριά, με 
τις συνιστώσες σταφυλιού και βαρελιού να δημιουργούν αρ-
μονικό σύνολο. Πίνεται σκέτο ή με λίγο πάγο και συνοδεύει 
καπνιστές λιχουδιές, ξηρούς καρπούς, ξηρά φρούτα, γλυκά, 
σοκολάτες και, φυσικά, ένα αρωματικό …πούρο! Αξίζει να ση-
μειωθεί ότι κυκλοφορεί και μια πιο περιορισμένης παραγω-
γής εμφιάλωση, το Puro Single Barrel, το πρώτο στην Ελλά-
δα Single Barrel και Cask Strength παλαιωμένο απόσταγμα.

Δημιουργός ο Θάνος Καραθάνος με έδρα το Παλιούρι Καρ-
δίτσας, ο οποίος μετά από μια επιτυχημένη επαγγελματική 
και επιστημονική πορεία στο χώρο του κρασιού και των α-
ποσταγμάτων, επέστρεψε στην ιδιαίτερη πατρίδα του, ξεκί-
νησε να αναβιώνει παλιούς αμπελώνες, φύτεψε νέους και 
πειραματίστηκε ιδιαίτερα με τα παλαιωμένα αποστάγματα, 
που είναι και το θέμα της διδακτορικής διατριβής του. Μά-
λιστα το 2015 ίδρυσε το πρώτο στην Ελλάδα artisan (craft, 
micro) distillery, με έμφαση σε νέα καινοτόμα προϊόντα υ-
ψηλής ποιότητας και εξαιρετικά περιορισμένης παραγωγής. 

Όταν ένα ταπεινό προϊόν της γης 
γίνεται «ποτό του κόσμου» 

Από την Άρτα 
σε όλη την 

Ελλάδα
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Με το μεράκι 
του Δημήτρη 

Μπίζα
To Αγλαΐτσα είναι ένα νέο αλλά πολλά υποσχόμε-
νο τσίπουρο που με σταθερά βήματα συνεχίζει να 
κατακτά τόσο τους βαθείς γνώστες όσο και τους νέ-
ους πότες του αυθεντικού τσίπουρου. Ξεκινώντας 
από το μεράκι του γεωπόνου - αμπελοκαλλιεργη-
τή παρασκευαστή του, Δημήτρη Μπίζα, έρχεται να 
κυριαρχήσει στον ουρανίσκο, προσφέροντας αφε-
νός την παρθένα και μεστή γεύση της ποικιλίας 
των σταφυλιών και αφετέρου το φίνο άρωμά τους.
Το Αγλαΐτσα παράγεται από το οινοποιείο - απο-
σταγματοποιείο Bizas στον Ανθότοπο Άρτας, που 
με σεβασμό στην ποιότητα των προϊόντων της γης 
αλλά και τον άρτιο, σύγχρονο βιομηχανικό εξοπλι-
σμό του, μπορεί να αναδείξει επάξια τη μεταποίη-
ση της πρώτης ύλης σε ένα απόσταγμα που δυνα-
μικά κερδίζει όλο και μεγαλύτερη θέση στην καρ-
διά των καταναλωτών.
Το όνομά του συμπαρασύρει τη φαντασία όλων α-
πό την περιήγηση στις ένδοξες (αγλαές) ποικιλίες 
του σταφυλιού της ελληνικής υπαίθρου μέχρι τη 
μορφή της γυναίκας, συμβόλου ομορφιάς - γονι-
μότητας, μάνας γης. Ποιος λοιπόν μπορεί να αρνη-
θεί ένα ταξίδι μαζί της; Όπως άλλωστε επιμένει ο 
δημιουργός της «όταν το άρωμα ανταμώνει τη γεύ-
ση… το συναίσθημα εκλύεται χωρίς δισταγμό…».
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Γεννημένο από το όραμα του Κώστα Τσι-
λιλή, το Τσίπουρο Τσιλιλή ήταν το πρώ-
το που εμφιαλώθηκε στη Θεσσαλία, φέ-
ροντας με περηφάνεια την ομώνυμη γε-
ωγραφική ένδειξη και το χρόνο εσοδεί-
ας. Είναι αυτό που επαναπροσδιόρισε το 
τσίπουρο ως ένα επώνυμο, ποιοτικό και 
σύγχρονο ποτό. Εδώ και τρεις δεκαετίες 
βρίσκεται στην κορυφή των προτιμήσε-
ων Ελλήνων και Ελληνίδων, έχοντας «α-
νοιχτεί» και στις διεθνείς αγορές, κατα-
κτώντας μάλιστα σημαντικές διακρίσεις. 

Κάθε σταγόνα του Τσίπουρου Τσιλιλή ε-
μπεριέχει την κληρονομιά τεσσάρων γενε-
ών της οικογένειας. Αντιπροσωπεύει την α-
γάπη και την αφοσίωσή της στην τέχνη της 
απόσταξης και την ανάδειξη της πλούσιας 
παράδοσης των Μετεώρων. Τόπος μοναδι-
κός, τα Μετέωρα είναι άρρηκτα συνδεδεμέ-
να με το αμπέλι –με τα προϊστορικά ευρή-
ματα κουκουτσιών να μαρτυρούν την πα-
νάρχαια σχέση αλλά και την αποστακτική 
τέχνη να ανθίζει για αιώνες περνώντας α-
πό τα ιερά μονοπάτια των μοναχών. 

Σε αυτό τον τόπο γεννιέται το Τσίπουρο 
Τσιλιλή έχοντας στην «καρδιά» του το ίδιο 
το σταφύλι. Για τη δημιουργία του επιλέ-
γονται αρωματικές ποικιλίες της Θεσσαλί-
ας που καλλιεργούνται στους ιδιόκτητους 
αμπελώνες και από επιλεγμένους παρα-
γωγούς, εξασφαλίζοντας την υψηλή ποι-
ότητα της πρώτης ύλης. Στο νέο υπερσύγ-
χρονο αποστακτήριο στο Δαμάσι Τυρνά-

βου, η παράδοση συναντά την καινοτομία. 
Η αργή, πολλαπλή απόσταξη σε μικρούς 
χάλκινους άμβυκες, από την οποία συλ-
λέγεται μόνο η «καρδιά», εξασφαλίζει έ-
να απόσταγμα απαράμιλλης κομψότητας 
και αρωματικού πλούτου. 

Μεστό, πολύπλοκο, βελούδινο, το Τσί-
πουρο Τσιλιλή χωρίς γλυκάνισο προσφέ-
ρει μια καθαρή και φίνα γευστική εμπει-
ρία ενώ το Τσίπουρο Τσιλιλή με γλυκά-
νισο ξεχωρίζει για τον πλούσιο, πιο πικά-
ντικο χαρακτήρα του, με παρουσία αρω-
ματικών ελληνικών βοτάνων.

Σήμερα, ο Κώστας Τσιλιλής και η ομά-
δα του συνεχίζουν με πάθος και αφοσίω-
ση να εργάζονται πάνω στο όραμά τους -να 
κατακτήσει το ελληνικό τσίπουρο τη θέση 
που του αξίζει ανάμεσα στα αποστάγματα 
του κόσμου. Με το προϊόν-ναυαρχίδα τους, 
αλλά και τα μονοποικιλιακά αποστάγματα 
και τις ιδιαίτερες παλαιωμένες εκδόσεις, α-
νοίγουν συνεχώς νέους δρόμους αναδει-
κνύοντας τις ανεξάντλητες διαστάσεις του 
αυθεντικού ελληνικού αποστάγματος. Το 
Τσίπουρο Τσιλιλή είναι το απόσταγμα μέ-
σα από το οποίο γεύεσαι την παράδοση –εί-
ναι, ωστόσο, πάντα έτοιμο να σε οδηγήσει 
σε νέες γευστικές εμπειρίες. Το απολαμ-
βάνει κανείς με τον «κλασικό» τρόπο, σε 
στιγμές παρέας, δίπλα σε ελληνικούς με-
ζέδες αλλά και στο εστιατόριο ή το μπαρ, 
δίπλα σε μοντέρνα πιάτα ή ως συστατικό 
σε απολαυστικά, κοσμοπολίτικα κοκτέιλ.

Το τσίπουρο  
που μας έμαθε να... 

πίνουμε τσίπουρο

Γεννιέται  
στα Μετέωρα 
το Τσίπουρο 

Τσιλιλή

Από 100% στέμφυλα ποικιλίας Μοσχάτου Αμ-
βούργου βιοκαλλιέργειας, το Manifesto Grego 
Limited Edition της Αποσταγματοποιίας Απο-
στολάκη παλαιώνει έξι χρόνια σε δρύινα βα-
ρέλια τα οποία του προσφέρουν το ιδιαίτερο 
καραμελένιο χρώμα του. Είναι ένα παλαιωμέ-
νο απόσταγμα υψηλού επιπέδου με σύνθετα 
αρώματα λουλουδιών, βανίλιας, μελιού και α-
ποξηραμένων φρούτων στη μύτη, απαλή υφή 
στο στόμα και ωραίο καθαρό και μακρύ τελεί-
ωμα. Μπορεί να το απολαύσει κανείς  σκέτο 
μετά από ένα γεύμα, με πάγο, με χυμό ή μία 
φέτα πορτοκαλιού ή μανταρινιού ή ως βάση 
για εξαιρετικά κοκτέιλ. Έδρα της αποσταγμα-
τοποιίας είναι το Κρόκιο Μαγνησίας, ένας τό-
πος ξακουστός όχι μόνο για τη φυσική ομορ-
φιά του, αλλά και για την εκλεκτή ποιότητα 
του τοπικού τσίπουρου.

Σφραγίδα ιστορίας  
από τη Μαγνησία

Δήλωση... στο 
τσίπουρο  

το Manifesto 
Αποστολάκη

Avarino από  
τη γη της 

Μεσσηνίας

Φιλέρι, Chardonnay, Cabernet και Merlot του Μεσση-
νιακού αμπελώνα χρησιμοποιούνται για να δώσουν το 
τσίπουρο Avarino, ένα εξαιρετικό απόσταγμα με πλού-
σια χαρακτηριστική γεύση και άρωμα. Τα στέμφυλα 
ζυμώνονται σε ελεγχόμενες συνθήκες και αποστάζο-
νται στο αποσταγματοποιείο του Nestor σε σύγχρονο 
κλασματικό αποστακτήρα δίνοντας ένα καθαρό και α-
γνό προϊόν με σταθερή ποιότητα. Το τσίπουρο Avarino 
μπορεί να συνοδεύσει πολλά πιάτα της ελληνικής κου-
ζίνας και να αποτελέσει το επιδόρπιο κάθε γεύματος.

Πλούσια γεύση και άρωμα  
με σταθερή ποιότητα
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Τσίπουρο Ζώπυρο, δηλαδή ζωή και πυρ, ετυμολογικά εί-
ναι το έναυσμα, ο σπινθήρας, αυτό που αναζωογονεί και 
εμψυχώνει. Πρόκειται για ένα blend πέντε ποικιλιών, 
Chardonnay, Sauvignon Βlanc, Ασύρτικο, Μαλαγουζιά και 
Μοσχάτο Αλεξανδρείας. Φινετσάτη μύτη με σύνθετα φρου-
τώδη αρώματα εσπεριδοειδών και μαρμελάδας, που πλαι-
σιώνονται από νότες βοτάνων και μπαχαρικών. Στο στόμα 
είναι μαλακό και γλυκόπιοτο με βουτυράτη επίγευση. Ένα 
τσίπουρο ικανό να συντροφεύει κάθε στιγμή αλλά και πλή-
θος φαγητών. Συνιστάται να πίνεται παγωμένο χωρίς πά-
γο ενώ διατίθεται σε φιάλες των 50 ml, 200 ml και 700 ml.

Ένα παλαιωμένο για τρία χρόνια τσίπουρο 
καραμελένιο, σε αποχρώσεις γήινες, χρυ-
σαφένιες, κεχριμπαρένιες, λαμπερές διαυ-
γείς. Μία γκάμα από νότες φρέσκων μέχρι 
και αποξηραμένων φρούτων και μπαχαρι-
κών, ξηρούς καρπούς και σοκολάτας πλημ-
μυρίζουν τη μύτη και το στόμα. Σώμα πολύ-
πλοκο και μεστό. Δημιουργός η οινοποιία- 
αποσταγματοποιΐα Μπέλλας που καλλιερ-
γεί αμπέλια με έδρα τα Αλάνια Σουφλίου, 
στον νομό Έβρου, ακολουθώντας τη μακραί-
ωνη παράδοση της θρακιώτικης γης και δί-
νοντας έμφαση σε τοπικές ποικιλίες του Έ-
βρου όπως ο Καρναχαλάς, η Κερατσούδα 
και ο Μπογιαλαμάς. Στη δημιουργία του πα-
λαιωμένου τσίπουρου που παράγει συμμε-
τέχει και το Μοσχάτο που αποτελεί την κύ-
ρια ποικιλία του αποστάγματος. 

Ένα blend 
πέντε ποικιλιών 

με σύνθετα 
φρουτώδη 

αρώματα

Τσίπουρο 
Ζώπυρο,  

ο σπινθήρας 
που εμψυχώνει 

Παλαιωμένο 
τσίπουρο 
Μπέλλας 

Έμφαση στις θρακιώτικες 
ποικιλίες Καρναχαλάς 
και Κερατσούδα

Κεχριμπαρένιο χρώμα με πλούσιο πυκνό 
άρωμα εσπεριδοειδών, μήλου, αχλαδιού 
και κανέλας. Βελούδινη αίσθηση στο 
στόμα, πλαισιωμένη με αρώματα βανί-
λιας και σοκολάτας για το παλαιωμένο 
τσίπουρο Ηπειρώτικο που εμφιαλώθη-
κε για πρώτη χρονιά το 1999. 

Η πρώτη ύλη προέρχεται από αμπε-
λώνες ποικιλίας Ντεμπίνα σε πλαγιές 
με υψόμετρο 550-700 μέτρα από την  
επιφάνεια της θάλασσας με νοτιοδυ-
τική έκθεση. Το κλίμα δέχεται την ε-
πίδραση των ανέμων του Ιονίου Πελά-
γους και είναι εύκρατο με ήπιους χει-
μώνες και δροσερά καλοκαίρια. Η στα-
φυλομάζα μετά το τέλος της αλκοολι-
κής ζύμωσης οδηγείται σε παραδοσια-
κούς χάλκινους άμβυκες όπου διεξάγε-
ται αργή διπλή απόσταξη σε ήπια θερ-
μοκρασία. Κατά τη διαδικασία της από-
σταξης γίνεται διαχωρισμός του απο-

στάγματος σε τρία κλάσματα: κεφαλή, 
καρδιά και ουρά. Απομονώνεται μόνο η 
καρδιά. Με αυτόν τον τρόπο παράγεται 
η «Ψυχή της Ντεμπίνας». Το απόσταγ-
μα παλαιώνει σε δρύινα Γαλλικά βαρέ-
λια για τουλάχιστον ένα χρόνο. Ξηροί 
καρποί, κακάο, αποξηραμένα φρούτα 
(αχλάδι, μήλο) δημιουργούν γευστική 
αρμονία. Μπορεί να σταθεί και μόνο 
του ως επιδόρπιο. 

Η Zoinos Winery, πίσω από την δη-
μιουργία της οποίας βρίσκεται το ανή-
συχο και φιλοπρόοδο πνεύμα των α-
μπελουργών της περιοχής, διαθέτει έ-
να πλήρως εκσυγχρονισμένο και επι-
σκέψιμο οινοποιείο καθώς και αποστα-
κτήριο στη Ζίτσα. Έχει επεκταθεί με την 
ίδρυση κέντρου διανομής και εξυπηρέ-
τησης πελατών στα Ιωάννινα, καθώς και 
υποκαταστήματος – οινοποιείο στην α-
μπελουργική ζώνη της Πάτρας.

«Ηπειρώτικο» Παλαιωμένο Τσίπουρο  
από τη ZOINOS WINERY

Η ψυχή  
της Ντεμπίνας
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