
I. ΌΝΟΜΑ (Ή ΟΝΌΜΑΤΑ) ΠΡΟΣ ΚΑΤΑΧΏΡΗΣΗ

II. ΣΤΟΙΧΕΊΑ ΑΙΤΟΎΝΤΑ

Υφιστάμενες ονομασίες οίνων – Τεχνικός φάκελος

Κρήτη (el)

Όνομα και τίτλος
αιτούντα:

ΑΛΕΞΑΚΗΣ ΣΤΥΛΙΑΝΟΣ - VIBONON

ΑLEXAKIS STILIALIANOS-VINOBON
Νομικό καθεστώς,
μέγεθος και σύνθεση
(μόνο στην περίπτωση
νομικών προσώπων):

ΑΝΩΝΥΜΗ ΕΜΠΟΡΙΚΗ & ΒΙΟΤΕΧΝΙΚΗ
ΕΤΑΙΡΕΙΑ

Υπηκοότητα: Ελλάδα
Διεύθυνση: ΧΩΡΙΣ ΑΡΙΘΜΟ ΠΕΡΙΔΗ ΜΕΤΟΧΙ

71110 ΗΡΑΚΛΕΙΟ ΚΡΗΤΗΣ
Ελλάδα

Τηλέφωνο: 6988069772, 2810252019, 2810252020
Τηλεομοιοτυπία: 2810256535
Διεύθυνση ηλ-
ταχυδρομείου:

seo@wine.org.gr

Όνομα και τίτλος
αιτούντα:

ΜΗΛΙΑΡΑΚΗΣ ΠΑΝΑΓΙΩΤΗΣ-MINOS
CRETAN WINES

MILIARAKIS PANAGIOTIS-MINOS CRETAN
WINES

Νομικό καθεστώς,
μέγεθος και σύνθεση
(μόνο στην περίπτωση
νομικών προσώπων):

ΑΝΩΝΥΜΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ

Υπηκοότητα: Ελλάδα
Διεύθυνση: ΧΩΡΙΣ ΑΡΙΘΜΟ ΠΕΖΑ ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ

70100 ΗΡΑΚΛΕΙΟ ΚΡΗΤΗΣ
Ελλάδα

Τηλέφωνο: 6988069772
Τηλεομοιοτυπία: 2810741597
Διεύθυνση ηλ- seo@wine.org.gr
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III. ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΈΣ ΠΡΟΪΌΝΤΟΣ

ταχυδρομείου:

Όνομα και τίτλος
αιτούντα:

ΤΙΤΑΚΗΣ Ν.

ΤΙΤΑΚΗΣ Ν.
Νομικό καθεστώς,
μέγεθος και σύνθεση
(μόνο στην περίπτωση
νομικών προσώπων):

ATOMIKH ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΗ

Υπηκοότητα: Ελλάδα
Διεύθυνση: ΧΩΡΙΣ ΑΡΙΘΜΟ ΚΟΥΝΑΒΟΙ ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ

70100 ΗΡΑΚΛΕΙΟ ΚΡΗΤΗΣ
Ελλάδα

Τηλέφωνο: 6988069772
Τηλεομοιοτυπία: +30 210 3237943
Διεύθυνση ηλ-
ταχυδρομείου:

seo@wine.org.gr

Όνομα και τίτλος
αιτούντα:

ΤΑΜΙΩΛΑΚΗ ΑΦΟΙ & ΣΙΑ

TAMIOLAKI AFOI & CO
Νομικό καθεστώς,
μέγεθος και σύνθεση
(μόνο στην περίπτωση
νομικών προσώπων):

ΟΜΟΡΡΥΘΜΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ

Υπηκοότητα: Ελλάδα
Διεύθυνση: ΧΩΡΙΣ ΑΡΙΘΜΟ ΚΕΝΤΡΙΚΟ ΧΟΥΔΕΤΣΙ

ΠΕΔΙΑΔΟΣ
70100 ΗΡΑΚΛΕΙΟ ΚΡΗΤΗΣ
Ελλάδα

Τηλέφωνο: 6988069772
Τηλεομοιοτυπία: +30 210 3237943
Διεύθυνση ηλ-
ταχυδρομείου:

seo@wine.org.gr

Καθεστώς: Συνημμένα
Αριθμός πρωτοκόλλου: Προδιαγραφή ΠΓΕ Κρήτη.doc
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IV. ΕΘΝΙΚΉ ΑΠΌΦΑΣΗ ΈΓΚΡΙΣΗΣ:

Νομική αναφορά Υπουργική Απόφαση
αριθ.402642/19.10.1995 (ΦΕΚ
933/Β/13.11.1995)

Νομική αναφορά Υπουργική Απόφαση αριθ. 340587/1.9.1989
(ΦΕΚ 694/Β/15-09-1989)

Νομική αναφορά Υπουργική Απόφαση
αριθ.4380238/31.07.2000 (ΦΕΚ
1012/Β/10.11.2000)
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V. ΕΝΙΑΊΟ ΈΓΓΡΑΦΟ

1. ΚΑΤΗΓΟΡΊΕΣ ΑΜΠΕΛΟΟΙΝΙΚΏΝ ΠΡΟΪΌΝΤΩΝ

2. ΠΕΡΙΓΡΑΦΉ ΤΟΥ ΟΊΝΟΥ (Ή ΤΩΝ ΟΊΝΩΝ)

Οίνος λευκός ξηρός, ημίξηρος, ημίγλυκος και γλυκός της Κατηγορίας 1

Όνομα (ή ονόματα) προς
καταχώρηση

Κρήτη (el)

Ισοδύναμος όρος (ή όροι): Crete (en)
Παραδοσιακά
χρησιμοποιούμενη
ονομασία:

Όχι

Νομική βάση για τη
διαβίβαση:

Άρθρο 118ιθ του κανονισμού (ΕΚ) αριθ.
1234/2007

Ο παρών τεχνικός
φάκελος περιέχει
τροποποιήσεις που έχουν
εγκριθεί σύμφωνα με:

Γεωγραφική ένδειξη
τύπου:

ΠΓΕ – Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη

1. Οίνος
3. Οίνος λικέρ
15. Οίνος από λιαστά σταφύλια

Αναλυτικά χαρακτηριστικά:

1. Οίνος λευκός ξηρός
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος : 10.5%  Vol.
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 10.5 %  Vol.
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος:  10.0 %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα  ( g/l ): Μέγιστη 9,0*
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη  3.5  - Μέγιστη  7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ): Μέγιστη 1.08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L

 
2. Οίνος λευκός ημίξηρος
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός  τίτλος:  11.0  % Vol.
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος:10.0  %  Vol.
- Περιεκτικότητα  σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη  4,5 - Μέγιστη 17,5**
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη 3.5  -  Μέγιστη  7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g /l ):  Μέγιστη 1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L ***
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Οίνος Ερυθρός ξηρός, ημίξηρος, ημίγλυκος και γλυκός Κατηγορίας 1

 
3. Οίνος λευκός ημίγλυκος
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11.0 % Vol
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.0  %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/ l ): Ελάχιστη 12,5 - Μέγιστη 45
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη 3.5  -Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ):  Μέγιστη  1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L

 
 
4. Οίνος λευκός γλυκός
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11.0 % Vol
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.0  %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/ l ): Ελάχιστη 45
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη 3.5  -Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ):  Μέγιστη  1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L
 

*όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 4g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
 
**όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 12g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
 
*** όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα είναι τουλάχιστον ίση με 5g/l   
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:

1. Οίνος λευκός ξηρός
Λευκοκίτρινο λαμπερό χρώμα. Ντελικάτα και ζωηρά αρώματα λουλουδιών με νότες εσπεριδοειδών και κίτρινων  φρούτων.
Στόμα με φρουτώδη φρεσκάδα και ευχάριστη δροσιά.

 
2. Οίνος λευκός ημίξηρος
Λευκοκίτρινο λαμπερό χρώμα. Ντελικάτα και ζωηρά αρώματα λουλουδιών με νότες εσπεριδοειδών και κίτρινων  φρούτων.
Στόμα με φρουτώδη φρεσκάδα και ευχάριστη δροσερή γλυκύτητα.

 
3. Οίνος λευκός ημίγλυκος
Λευκοκίτρινο λαμπερό χρώμα. Ντελικάτα και ζωηρά αρώματα λουλουδιών με νότες εσπεριδοειδών και κίτρινων  φρούτων.
Στόμα με φρουτώδη φρεσκάδα, ευχάριστη δροσιά και γλυκιά επίγευση

 
4. Οίνος λευκός γλυκός
Λευκοκίτρινο λαμπερό χρώμα. Ντελικάτα και ζωηρά αρώματα λουλουδιών με νότες εσπεριδοειδών και κίτρινων  φρούτων.
Στόμα γλυκό με φρουτώδη φρεσκάδα, ευχάριστη δροσιά και μακρά επίγευση.

Αναλυτικά χαρακτηριστικά:

1. Οίνος Ερυθρός ξηρός
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11.5  % Vol.
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 11,5%  Vol.
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.5 %  Vol.
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- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα  ( g/l ) ]: Μέγιστη 9,0*
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη 3.5  - Μέγιστη 7,0
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ): Μέγιστη 1,2
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 150 mg/L

 
 2. Οίνος Ερυθρός ημίξηρος
 
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11.5  % Vol
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.5 %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα  ( g/l ): Ελάχιστη  4,5-Μέγιστη 17,5**
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη 3.5   - Μέγιστη  7,0
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ): Μέγιστη  1,2
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L ***

 
3.  Οίνος Ερυθρός ημίγλυκος
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11.5  %  Vol
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.5 %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη  12,5 - Μέγιστη 45
- Ολική οξύτητα  εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη  3.5  - Μέγιστη  7,0
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ): Μέγιστη  1,2
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L

  
4. Οίνος Ερυθρός γλυκός
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11.5  %  Vol
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.5 %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη   45,0
- Ολική οξύτητα  εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη  3.5  - Μέγιστη  7,0
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ): Μέγιστη  1,2
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L

*όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 4g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
**όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 12g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
*** όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα είναι τουλάχιστον ίση με 5g/l 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:

1. Οίνος Ερυθρός ξηρός
Λαμπερό πορφυρό χρώμα. Αρώματα γλυκών μπαχαρικών, δαμάσκηνου και φραγκοστάφυλου. Στρογγυλό ισορροπημένο
στόμα  με ζωντάνια και φρούτο.

 
2. Οίνος Ερυθρός ημίξηρος
Λαμπερό πορφυρό χρώμα. Αρώματα γλυκών μπαχαρικών, δαμάσκηνου και φραγκοστάφυλου. Στρογγυλό ισορροπημένο
στόμα  με ζωντάνια, φρούτο και ευχάριστη γλυκύτητα.

 
3.   Οίνος Ερυθρός ημίγλυκος
Λαμπερό πορφυρό χρώμα. Αρώματα γλυκών μπαχαρικών, δαμάσκηνου και φραγκοστάφυλου. Στρογγυλό ισορροπημένο
στόμα  με ζωντάνια και φρούτο. Μακρά γλυκιά επίγευση

 
4. Οίνος Ερυθρός γλυκός
Λαμπερό πορφυρό χρώμα. Αρώματα γλυκών μπαχαρικών, δαμάσκηνου και φραγκοστάφυλου. Στρογγυλό ισορροπημένοκαι
γλυκό στόμα  με ζωντάνια και φρούτο. Μακρά επίγευση.
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Οίνος Ερυθρωπός ξηρός, ημίξηρος, ημίγλυκος και γλυκός Κατηγορίας 1

Αναλυτικά χαρακτηριστικά:

1. Οίνος Ερυθρωπός ξηρός
- Ελάχιστος  αποκτημένος αλκοολικός τίτλος : 11,0 % Vol.
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 11,0%  Vol.
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.0  %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα  ( g/l ) : Ελάχιστη  1,0 - Μέγιστη 9,0*
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ) : Ελάχιστη  3.5  - Μέγιστη  7,5
- Πτητική οξύτητα  εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ) : Μέγιστη  1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L
  
2. Οίνος Ερυθρωπός ημίξηρος
 - Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,0 % Vol.
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.0  %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα (g/l ): Ελάχιστη 4,5 - Μέγιστη  17,5**
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη  3.5  - Μέγιστη  7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ): Μέγιστη   1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L***
 
3. Οίνος Ερυθρωπός ημίγλυκος
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,0 % Vol.
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.0  %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη 12,5 - Μέγιστη 45,0
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη  3.5  -  Μέγιστη  7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ): Μέγιστη   1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L
 
4. Οίνος Ερυθρωπός γλυκός
- Ελάχιστος αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 11,0 % Vol.
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10.0  %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη 45,0
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ ( g/l ): Ελάχιστη  3.5  -  Μέγιστη  7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ  ( g/l ): Μέγιστη   1,08
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L
*όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 4g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
**όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα υπερβαίνει τα 12g/l  ισχύουν οι προϋποθέσεις
του Παραρτήματος XIV του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής
*** όταν η περιεκτικότητα σε σάκχαρα είναι τουλάχιστον ίση με 5g/l 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:
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Οίνοι λικέρ της Κατηγορίας 3

1. Οίνος Ερυθρωπός ξηρός
Λαμπερό ροζέ  χρώμα. Ελκυστικές ευωδίες τριαντάφυλλου συνδυασμένες  με
αρώματα φράουλας, ροδιού, κερασιού και νύξεις μπανάνας. Απαλό στόμα με δομή
και ιδιαίτερες γεύσεις καραμέλας κα φρούτων.
 
2. Οίνος Ερυθρωπός ημίξηρος
Λαμπερό ροζέ  χρώμα. Ελκυστικές ευωδίες τριαντάφυλλου συνδυασμένες  με
αρώματα φράουλας, ροδιού, κερασιού και νύξεις μπανάνας. Απαλό στόμα με
δομή, δροσιστική γλυκύτητα και ιδιαίτερες γεύσεις καραμέλας κα φρούτων.
3. Οίνος Ερυθρωπός ημίγλυκος
Λαμπερό ροζέ  χρώμα. Ελκυστικές ευωδίες τριαντάφυλλου συνδυασμένες  με
αρώματα φράουλας, ροδιού, κερασιού και νύξεις μπανάνας. Απαλό στόμα με δομή
και ιδιαίτερες γεύσεις καραμέλας κα φρούτων. Μακρά γλυκιά επίγευση.
 
4. Οίνος Ερυθρωπός γλυκός
Λαμπερό ροζέ  χρώμα. Ελκυστικές ευωδίες τριαντάφυλλου συνδυασμένες  με
αρώματα φράουλας, ροδιού, κερασιού και νύξεις μπανάνας. Απαλό στόμα με δομή
και ιδιαίτερες γεύσεις καραμέλας κα φρούτων. Μακρά γλυκιά επίγευση.

Αναλυτικά χαρακτηριστικά:

1. Οίνος Λικέρ Λευκός
- Aποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 15.0 – 22,0 % Vol
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 17,5%  Vol
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/ l ): Ελάχιστη  45
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ  ( g/l ): Ελάχιστη 3.5 -Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ):  Μέγιστη  1.8
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L
 
2.Οίνος Λικέρ Ερυθρός
- Aποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 15.0 – 22,0 % Vol
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 17,5%  Vol
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/ l ): Ελάχιστη  45
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ  ( g/l ): Ελάχιστη 3.5 -Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ):  Μέγιστη  1.8
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L
 
3.Οίνος Λικέρ από Λιαστά σταφύλια
- Αποκτημένος αλκοολικός τίτλος: 15.0 – 22,0 % Vol
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 17,5%  Vol
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/ l ): Ελάχιστη  45
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ  ( g/l ): Ελάχιστη 3.5 -Μέγιστη 7,5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ):  Μέγιστη  1.8
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L

Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:

Οίνος Λικέρ Λευκός: Βαθύ κίτρινο χρώμα με χρυσαφί ανταύγειες, που μπορούν να γίνουν πορτοκαλί με την παλαίωση.
Σύνθετη και έντονη μύτη με νότες αποξηραμένων φρούτων. Ισορροπημένη γεύση, γλυκιά, με γεμάτο στόμα και αρωματική
επίγευση με διάρκεια.
Οίνος Λικέρ Ερυθρός Βαθύ πορφυρό χρώμα με ιώδεις ανταύγειες που μπορεί να γίνουν κεραμιδί μετά από παλαίωση.
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Οίνοι από λιασμένα σταφύλια της Κατηγορίας 15

3. ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΈΣ ΕΝΔΕΊΞΕΙΣ

a. Στοιχείο α)

b. Στοιχείο β)

Σύνθετη και έντονη μύτη ξηρών κόκκινων φρούτων. Ζωηρό στο στόμα, πληθωρικό και γεμάτο,  με ισορροπημένη γλυκιά
γεύση. Διακρίνονται αρώματα αποξηραμένων φρούτων και μαρμελάδα κεράσι.
 
Οίνος Λικέρ από Λιαστά σταφύλια
Έντονο χρυσοκίτρινο με την παλαίωση μπορεί να εμφανίσει πορτοκαλί ανταύγειες. Αρώματα αποξηραμένων φρούτων,
μελιού, ανθών και μπαχαρικών. Στόμα πλούσιο και γλυκό , με πολυπλοκότητα αρωμάτων. Μακρά επίγευση,

Αναλυτικά χαρακτηριστικά:

- Ελάχιστος  αποκτημένος αλκοολικός τίτλος : 10.0 % Vol.
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος:  16.0 %  Vol.
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα  ( g/l ) : Ελάχιστη  45
- Ολική οξύτητα εκφρασμένη σε τρυγικό οξύ  ( g/l ) : Ελάχιστη  3.5  - Μέγιστη  7.5
- Πτητική οξύτητα εκφρασμένη σε οξικό οξύ ( g/l ) : Μέγιστη  1,8
- Μέγιστη περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 400 mg/L

Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:

Οίνος Λιαστός: Βαθύ ερυθρό χρώμα με καφέ ανταύγειες. Σύνθετη και έντονη μύτη με νότες αποξηραμένων φρούτων.
Ισορροπημένη γεύση, γλυκιά, με γεμάτο στόμα και αρωματική επίγευση με διάρκεια.

τοπικός οίνος

Πύργος
Ορεινός αμπελώνας
Ορεινό κτήμα
Μοναστήρι
Μετόχι
Λιαστός
Κτήμα
Κάστρο
Κάβα
Αρχοντικό
Αμπελώνας(ες)
Αμπέλι
Αγρέπαυλη
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4. ΟΙΝΟΠΟΙΗΤΙΚΈΣ ΠΡΑΚΤΙΚΈΣ

a. Οινολογικές πρακτικές

Οινοποίηση οίνων της Κατηγορίας 1

Οινοποίηση οίνων από λιαστά σταφύλια της Κατηγορίας 15

Οινοποίηση οίνων λικέρ της Κατηγορίας 3

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Περιορισμοί σχετικοί με την οινοποίηση

Περιγραφή πρακτικής:

Οινοποίηση λευκών οίνων:
O Λευκός οίνος ΠΓΕ Κρήτη παράγεται σύμφωνα με την σύγχρονη  τεχνολογία παραγωγής λευκών οίνων και η θερμοκρασία
κατά την αλκοολική  ζύμωση δεν υπερβαίνει τους  20 °C.
Οι ποικιλίες που χρησιμοποιούνται για  την παρασκευή του οίνου ΠΓΕ ΚΡΗΤΗΣ πρέπει να καλλιεργούνται στις
αναφερόμενες  από τις αντίστοιχες Υπουργικές Αποφάσεις  αμπελουργικές περιοχές της  Κρήτης.
 
Οινοποίηση ερυθρών οίνων:
Ο ερυθρός οίνος ΠΓΕ Κρήτη παράγεται σύμφωνα με την κλασική μέθοδο ερυθράς οινοποίησης για την παραγωγή ερυθρών
οίνων.
Οι ποικιλίες που χρησιμοποιούνται για  την παρασκευή του οίνου ΠΓΕ ΚΡΗΤΗΣ πρέπει να καλλιεργούνται στις
αναφερόμενες  από τις αντίστοιχες Υπουργικές Αποφάσεις  αμπελουργικές περιοχές της  Κρήτης.
 
Οινοποίηση ερυθρωπών οίνων:
Ο  ερυθρωπός οίνος ΠΓΕ Κρήτη παράγεται σύμφωνα με την σύγχρονη  τεχνολογία παραγωγής ερυθρωπών οίνων και η
θερμοκρασία κατά την αλκοολική  ζύμωση δεν υπερβαίνει τους  20 °C.
Οι ποικιλίες που χρησιμοποιούνται για  την παρασκευή του οίνου ΠΓΕ ΚΡΗΤΗΣ πρέπει να καλλιεργούνται στις
αναφερόμενες  από τις αντίστοιχες Υπουργικές Αποφάσεις  αμπελουργικές περιοχές της  Κρήτης.

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Περιορισμοί σχετικοί με την οινοποίηση

Περιγραφή πρακτικής:

Ο λιαστός οίνος  παράγεται από σταφύλια που έχουν αφεθεί  στον ήλιο ή υπό σκιάν προς μερική αφυδάτωση. Τα σάκχαρα
και η αλκοόλη του τελικού προϊόντος προέρχονται αποκλειστικά από τα σταφύλια που οινοποιήθηκαν χωρίς να έχει
προστεθεί πριν, κατά ή μετά την αλκοολική ζύμωση γλεύκος, συμπυκνωμένο γλεύκος, αλκοόλη ή απόσταγμα.
Οι ποικιλίες που χρησιμοποιούνται για  την παρασκευή του οίνου ΠΓΕ ΚΡΗΤΗΣ πρέπει να καλλιεργούνται στις
αναφερόμενες  από τις αντίστοιχες Υπουργικές Αποφάσεις  αμπελουργικές περιοχές της  Κρήτης.

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Περιορισμοί σχετικοί με την οινοποίηση

Περιγραφή πρακτικής:

Ο οίνος Λικέρ παράγεται από γλεύκος σταφυλιών, που έχει υποστεί μερική ζύμωση, με ελάχιστο φυσικό κατ’ όγκο αλκοολικό
τίτλο τουλάχιστον 12% Vol. ή οίνο  ή μείγμα των παραπάνω στα οποία έχει προστεθεί μεμονωμένα ή σε μείγμα ουδέτερη
αλκοόλη αμπελοοινικής προέλευσης, συμπεριλαμβανομένης της αλκοόλης από απόσταξη σταφίδων με αποκτημένο
αλκοολικό τίτλο τουλάχιστον 96% Vol. ή απόσταγμα οίνου ή σταφίδων με αποκτημένο αλκοολικό τίτλο τουλάχιστον 52% Vol.
και μέχρι 86% Vol.
 
-Ο οίνος λικέρ από λιαστά σταφύλια παράγεται από τον οίνο από  λιαστά σταφύλια με προσθήκη:
- Ουδέτερης αλκοόλης οινικής προέλευσης, συμπεριλαμβανομένης της αλκοόλης που προέρχεται από απόσταξη σταφίδων,
με αποκτημένο κατ’ όγκο αλκοολικό τίτλο τουλάχιστον 96% vol.
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Ειδικές οινολογικές πρακτικές για την παραγωγή των οίνων

Συστήματα μόρφωσης των πρέμνων

b. Μέγιστες αποδόσεις

Μέγιστη απόδοση σε χιλιόγραμμα σταφυλιών ανά εκτάριο

Μέγιστη απόδοση σε εκατόλιτρα τελικού προϊόντος ανά εκτάριο

με αποκτημένο κατ’ όγκο αλκοολικό τίτλο τουλάχιστον 96% vol.
- Προϊόντος απόσταξης οίνου ή σταφίδων με αποκτημένο κατ’ όγκο αλκοολικό τίτλο τουλάχιστον 52% vol και όχι ανώτερο
από 86% vol.
- Μίγματος ενός από τα προϊόντα των δύο ανωτέρω περιπτώσεων με γλεύκος λιασμένων σταφυλιών από τις ίδιες ποικιλίες
παραγωγής του οίνου από λιαστά σταφύλια.
- Αποστάγματος οίνου με αποκτημένο κατ' όγκο αλκοολικό τίτλο όχι κατώτερο από 52% vol και όχι ανώτερο από 86% vol.
- Αποστάγματος σταφίδας με αποκτημένο κατ' όγκο αλκοολικό τίτλο όχι κατώτερο από 52% vol και κατώτερο από 94,5%
vol.

 
Η προσθήκη των ανωτέρω προϊόντων γίνεται μέχρι την 31η Μαΐου του αμέσως επομένου της παραγωγής έτους.
Οι ποικιλίες που χρησιμοποιούνται για  την παρασκευή του οίνου ΠΓΕ ΚΡΗΤΗΣ πρέπει να καλλιεργούνται στις
αναφερόμενες  από τις αντίστοιχες Υπουργικές Αποφάσεις  αμπελουργικές περιοχές της  Κρήτης.

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Ειδική οινολογική πρακτική

Περιγραφή πρακτικής:

Για την παραγωγή ημίξηρων, ημίγλυκων και γλυκών οίνων επιτρέπεται η γλύκανση των οίνων σύμφωνα με τις ισχύουσες
διατάξεις (ΚΑΝ. (ΕΚ) 606/2009 Παράρτημα ΙΔ)

Τύπος οινολογικής
πρακτικής:

Καλλιεργητική πρακτική

Περιγραφή πρακτικής:

Η διαμόρφωση των πρεμνών ακολουθεί τις συνήθεις για την περιοχή
καλλιεργητικές τεχνικές

Μέγιστη απόδοση

Η μέγιστη απόδοση ανά εκτάριο (ha) που επιτρέπεται για κάθε ποικιλία αναφέρεται επακριβώς στις αντίστοιχες υπουργικές
αποφάσεις αναγνώρισης των οίνων ΠΟΠ και ΠΓΕ της Κρήτης.

Μέγιστη απόδοση

Η μέγιστη απόδοση σε εκατόλιτρα τελικού προϊόντος ανά εκτάριο (ha) που επιτρέπεται αναφέρεται στην προδιαγραφή των
οίνων ΠΟΠ και ΠΓΕ που παράγονται στην αμπελουργική ζώνη της Κρήτης.

ΤΕΧΝΙΚΌΣ ΦΆΚΕΛΟΣ 11 /17 Αριθμός πρωτοκόλλου: PGI-GR-A1605



5. ΟΡΙΟΘΕΤΗΜΈΝΗ ΠΕΡΙΟΧΉ

a. Περιοχή NUTS

b. Χάρτης οριοθετημένης περιοχής

6. ΟΙΝΟΠΟΙΉΣΙΜΕΣ ΠΟΙΚΙΛΊΕΣ ΑΜΠΈΛΟΥ

a. Απογραφή κύριων οινοποιήσιμων ποικιλιών αμπέλου

b. Οινοποιήσιμες ποικιλίες αμπέλου που καταγράφονται από το OIV

Η οριοθετημένη ζώνη παραγωγής οίνων Π.Γ.Ε. Κρήτη καθορίστηκε με την Υπουργική Απόφαση  αριθ. 340578/1.9.1989
(ΦΕΚ 694/Β/15.9.1989 ) η οποία στη συνέχεια τροποποιήθηκε από την αριθ. 402642/19.10.1995  (ΦΕΚ 933/B/13.11.1995 )
και από τη αριθ. 380238/31.7.2000 ( ΦΕΚ 1012/Β/10.8.2000)
Η οριοθετημένη περιοχή για την παραγωγή των οίνων Π.Γ.Ε. Κρήτη περιλαμβάνει όλες τις περιοχές της νήσου  Κρήτης για
τις οποίες έχουν αναγνωρισθεί οίνοι ΠΓΕ και ΠΟΠ  και περιγράφονται επακριβώς στις αντίστοιχες υπουργικές αποφάσεις.

GR43 Κρήτη

Αριθμός συνημμένων
χαρτών

1

07. ASSYRTIKO
06. CABERNET SAUVIGNON

Moschato Aspro B
Viogner B
Sylvaner B
Sauvignon Blanc B
Merlot N
Mourvedre N
Chardonnay B
Syrah N
Liatiko N
Carignan N
Kotsifoliatiko N
Kotsifali N
Vidiano B
Athiri B
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c. Άλλες ποικιλίες:

7. ΔΕΣΜΌΣ ΜΕ ΤΗΝ ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΉ ΠΕΡΙΟΧΉ

Ιστορικός, πολιτιστικός, κοινωνικός δεσμός των οίνων της Κατηγορίας 1 και γεωγραφικό

περιβάλλον

Ladikino N
Thrapsathiri B
Malvasia di Candia Aromatica B
Dafni B
Grenache Rouge N
Plyto B
Ugni Blanc B
Vilana B
Mandilaria N
Romeiko N
Macabeu B

Λεπτομέρειες της γεωγραφικής περιοχής:

Α. Ιστορικός δεσμός.
Εδώ και περίπου έναν αιώνα οι ανασκαφές στην Κρήτη του διεθνούς φήµης αρχαιολόγου sir Arthur Evans έφεραν στο φως
το θαύµα του Μινωικού Πολιτισµού. Στο παλάτι της Κνωσού, το αρχαιότερο αρχιτεκτονικό µνηµείο στην Ευρώπη,
ανακαλύφθηκαν πολυτελή τετραώροφα κτίρια µε παροχές τέτοιες, που η υπόλοιπη Ευρώπη θα αποκτούσε αρκετές χιλιετίες
αργότερα...
Οι Μινωίτες καλλιεργούσαν τη γη τους και γεύονταν αυτά που απλόχερα τους προσέφερε. Στις εκατοντάδες πινακίδες που
έφερε στο φως η αρχαιολογική σκαπάνη βλέπουμε µια ακµάζουσα οικονοµία µε γεωργικές, κτηνοτροφικές και εµπορικές
δραστηριότητες. Μεταξύ των προϊόντων που καλλιεργούσαν µε επιτυχία και εµπορεύονταν οι αρχαίοι Κρήτες ξεχωρίζουµε
το λάδι, τα σιτηρά, αλλά και το κρασί.
Το αµπέλι καλλιεργείται συστηµατικά στην Κρήτη εδώ και περίπου 4.000 χρόνια! ∆εν είναι τυχαίο το γεγονός ότι το
αρχαιότερο πατητήρι σταφυλιών, ηλικίας µεγαλύτερης των 3.500 ετών, έχει ανακαλυφθεί στην περιοχή του Βαθύπετρου.
Από τον Όµηρο γνωρίζουµε πως τα κρητικά κρασιά ήταν ξακουστά σε όλο τον τότε γνωστό κόσµο. Πέρα από το ηλικίας
3.500 ετών πατητήρι, εντυπωσιακοί αµφορείς, τεράστιοι υπόγειοι χώροι αποθήκευσης, σχετικές απεικονίσεις σε όλα τα
µινωικά ανάκτορα, αλλά και αναρίθµητες καταχωρίσεις για µεγάλες ποσότητες κρασιού στα µινωικά αρχεία σηµατοδοτούν
όχι µόνο τον κεντρικό ρόλο που έπαιζε το κρασί στη ζωή του νησιού, αλλά και το υψηλό επίπεδο γνώσης των Μινωιτών για
αυτό.
Όµως το κρητικό κρασί δεν μένει αυστηρά στο νησί. Ταξιδεύει... Οι Μινωίτες, µε τα πλοία τους γεµάτα µε τα προϊόντα της
κρητικής γης, γυρίζουν όλη τη Μεσόγειο. Έτσι, φθάνουν στην αυλή του ισχυρότερου άνδρα του αρχαίου κόσµου, του
Αιγύπτιου φαραώ: σε αιγυπτιακές τοιχογραφίες βλέπουµε Κρήτες να καταφθάνουν µε τα πλοία τους στα αιγυπτιακά λιµάνια.
Ανάµεσα στα εµπορεύµατα διακρίνονται και αµφορείς, που πιθανότατα ήταν γεµάτοι κρητικό κρασί. Στο ναυάγιο ενός
τέτοιου πλοίου, το οποίο ανακάλυψαν οι αρχαιολόγοι στα ανοιχτά της Τουρκίας, βρέθηκε ένας τέτοιος αµφορέας, ακόµη
σφραγισµένος και γεµάτος µε κρασί, ηλικίας πάνω από 3.000 ετών.
Η καλλιέργεια του αµπελιού και η παραγωγή κρασιού στην Κρήτη συνεχίζονται ασταµάτητα στη διάρκεια των αιώνων. Στον
«Κώδικα της Γόρτυνας», το αρχαιότερο νοµικό κείµενο στην Ευρώπη, βλέπουµε πρώτη φόρα µια σειρά από κανόνες για την
καλλιέργεια του αµπελιού.
Η Ρωµαϊκή Αυτοκρατορία κατακτά την Κρήτη
και το κρητικό κρασί τη Ρώµη...
Όταν µερικούς αιώνες αργότερα η Κρήτη γίνεται επαρχία της Ρωµαϊκής Αυτοκρατορίας, οι Ρωµαίοι συνειδητοποιούν ότι οι
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Ιστορικός, πολιτιστικός, κοινωνικός δεσμός των οίνων λικέρ της Κατηγορίας 3 και των

οίνων από λιαστά σταφύλια της Κατηγορίας 15 και γεωγραφικό περιβάλλον

ανάγκες τους σε κρασί −το οποίο αγαπούν ιδιαίτερα− είναι τόσο µεγάλες, που δεν καλύπτονται από τα αµπέλια της ιταλικής
χερσονήσου. Η λύση ακούει τελικά στο όνοµα Κρήτη... Οι πεδιάδες και οι λόφοι της µετατρέπονται σταδιακά σε τεράστιους
αµπελώνες, ενώ οι Κρήτες οινοποιοί βελτιώνουν όλο και περισσότερο τις µεθόδους οινοποίησης και παράγουν άριστα
γλυκά κρασιά, τα οποία, µέσω της Ρώµης, κατακτούν όλο τον τότε γνωστό κόσµο.
Πολλοί Έλληνες και Λατίνοι συγγραφείς της εποχής εκθειάζουν τον κρητικό οίνο, ο οποίος θεωρείται πως διαθέτει και
φαρµακευτικές ιδιότητες. Οι πολυάριθµοι κρητικοί αµφορείς που έχουν βρεθεί είναι αδιαµφισβήτητοι µάρτυρες αυτής της
αρχαίας εµπορικής επιτυχίας. Ένας µάλιστα από αυτούς, που ανακαλύφθηκε στην Ποµπηία, γράφει ακόµη στο στόµιό του,
στα Λατινικά, «CRET EXC», που, σύµφωνα µε τους ειδικούς, σηµαίνει «Εξαιρετικός Κρητικός Οίνος».
Στη βυζαντινή Ελλάδα η παραγωγή και ιδιαίτερα η εξαγωγή του κρασιού γνωρίζουν κάµψη. Η Κρήτη όµως,
εκµεταλλευόµενη τόσο την ασφάλεια, όσο και τα εµπορικά δίκτυα που προσφέρουν οι Βενετοί, ξεκινά τη δεύτερη −και
µεγαλύτερη− στη µακραίωνη ιστορία της επέλαση στις αγορές κρασιού της Ευρώπης.
Η κρητική οινοποιία και οι εξαγωγές ανθούν υπό την κυριαρχία των Βενετών. Το 1415 εξάγονται περισσότερα από 20.000
βαρέλια οίνου εξαιρετικής ποιότητας κάθε χρόνο. Ενάµιση αιώνα αργότερα οι εξαγωγές φθάνουν τα 60.000 βαρέλια.
Το 1669 η Κρήτη κατακτάται από τους Οθωµανούς. Για τους επόµενους δύο αιώνες η εικόνα της παραγωγής κρασιού στην
Κρήτη δεν είναι ξεκάθαρη, όµως η απαγόρευση της κατανάλωσης αλκοόλ από το Ισλάµ δεν µπορεί παρά να είχε αρνητικές
συνέπειες. Η παραγωγή µειώνεται, ενώ η επαφή µε τις αγορές της ∆ύσης γνωρίζει φθίνουσα πορεία. Παρ’ όλα αυτά, δεν
είναι λίγες οι φορές που ακόµη και οι ανώτατοι θρησκευτικοί και πολιτικοί ηγέτες των Οθωµανών, οι σουλτάνοι, υποκύπτουν
στα θέλγητρα αυτού του εξαιρετικού ποτού.
 
Β. Πολιτιστικός, κοινωνικός και οικονομικός δεσμός.
Το αμπέλι και το κρασί είναι άρρηκτα δεμένα με την πολιτιστική, κοινωνική και οικονομική ζωή των ανθρώπων της περιοχής
από την αρχαιότητα μέχρι και σήμερα.
Ο δεσμός αυτός συνεχίζεται στις ημέρες μας, με την οργάνωση εκδηλώσεων και ημερίδων που προβάλουν το κρασί, αλλά
και την πολιτιστική παράδοση του τόπου.
 
Γ. Γεωγραφικό περιβάλλον και γεωγραφική προέλευση.
Οι αμπελώνες στην Κρήτη εντοπίζονται κυρίως  στη βόρεια πλευρά, η οποία δέχεται την ευνοϊκή επίδραση των βόρειων-
βορειοανατολικών θαλασσινών ανέμων. Έτσι  συγκεντρώνονται κυρίως σε πεδινές εκτάσεις και οροπέδια, σε υψόμετρο έως
και 1.000μ. και είναι πλέον διαμορφωμένοι σε γραμμικά σχήματα, αν και διατηρούνται ακόμη πολλά παραδοσιακά κύπελλα.
Οι οροσειρές των Λευκών Ορέων, της Ίδης και της Δίκτυς, µε πολλές δεκάδες κορυφές, διατρέχουν την Κρήτη, από δύση
προς ανατολή, σχηματίζοντας μεγάλα οροπέδια και χαράδρες και δημιουργώντας μια ατελείωτη ποικιλομορφία από
αμπελοτόπια. Το ιδιαίτερα ξηροθερµικό κλίμα της Κρήτης, µε την ηλιοφάνεια να καλύπτει το 70% των ηµερών του έτους και
την ελάχιστη θερινή βροχόπτωση (μικρότερη από 50mm), μετριάζεται από τη γειτνίαση με το Κρητικό πέλαγος στο βορρά
και το Λυβικό στο νότο (παραθαλάσσια αμπελοτόπια) και από το υψόμετρο (ορεινά και ημιορεινά αμπελοτόπια).

Λεπτομέρειες του προϊόντος:

Ο συνδυασμός αυτών των κλιματικών συνθηκών, με την ποικιλία των εδαφών της περιοχής, τις καλλιεργούμενες ποικιλίες
αμπέλου, τις εφαρμοζόμενες καλλιεργητικές φροντίδες της αμπέλου και τις οινοποιητικές τεχνικές, συμβάλουν στα ποιοτικά
χαρακτηριστικά των οίνων Π.Γ.Ε. Κρήτης.

Αιτιώδης αλληλεπίδραση:

Η μοναδικότητα των οίνων ΠΓΕ Κρήτης οφείλεται στα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά της περιοχής (έδαφος , κλίμα, επίδραση των
ανέμων κατά τη διάρκεια του καλοκαιριού) σε συνδυασμό με τις καλλιεργούμενες ποικιλίες και τις εφαρμοζόμενες
καλλιεργητικές τεχνικές.

Λεπτομέρειες της γεωγραφικής περιοχής:

Α. Ιστορικός δεσμός
Οι οίνοι λικέρ και οι λιαστοί παράγονται παραδοσιακά στη περιοχή αυτή πολλά χρόνια πριν, όταν οι οινοποιοί
παρασκεύαζαν εκτός των ξηρών οίνων, και μια ποσότητα οίνου (λιαστού ή λικέρ). Ήταν ο ξεχωριστός οίνος που συνόδευε
τα γεύματα των μεγάλων εορτών της χριστιανοσύνης.
Οι υψηλές θερμοκρασίες της περιοχής και η μεγάλη ηλιοφάνεια επιτρέπουν την συσσώρευση σακχάρων στα σταφύλια που
αποκτούν έτσι τον κατάλληλο αλκοολικό βαθμό αλλά και τα απαραίτητα αρωματικά συστατικά που οδηγούν στην παραγωγή
οίνων (λιαστών ή λικέρ ) ποιότητας.
Με το πέρασμα του χρόνου οι οίνοι αυτοί άρχισαν να αποκτούν φήμη και εκτός της περιοχής παραγωγής τους και να
γίνονται γνωστοί για την ποιότητα και τα ιδιαίτερα οργανοληπτικά τους χαρακτηριστικά σε όλη την Ελλάδα.
Πριν δύο περίπου δεκαετίες άρχισε να γίνεται η συστηματική παραγωγή και διακίνησή τους από τα οινοποιεία της περιοχής,
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8. ΆΛΛΕΣ ΠΡΟΫΠΟΘΈΣΕΙΣ

Πρόσθετες διατάξεις που αφορούν στην επισήμανση των οίνων

Πρόσθετες διατάξεις που αφορούν στην επισήμανση των οίνων

τα οποία ακολούθησαν τις παραδοσιακές τεχνικές συνδυάζοντάς τες με την σύγχρονη τεχνολογία.
Μέσα στα χρόνια αυτά η φήμη τους εξαπλώθηκε περισσότερο και το όνομά τους έχει δεθεί άρρηκτα με την περιοχή της
παρασκευής τους καθόσον ο συνδυασμός των ποικιλιών, των εδαφοκλιματολογικών συνθηκών και του τρόπου παραγωγής
τους δίνουν τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά τους.
 
Β. Πολιτιστικός, κοινωνικός και οικονομικός δεσμός.
Το αμπέλι και το κρασί είναι άρρηκτα δεμένα με την πολιτιστική, κοινωνική και οικονομική ζωή των ανθρώπων της περιοχής
από την αρχαιότητα μέχρι και σήμερα.
Ο δεσμός αυτός συνεχίζεται στις ημέρες μας, με την οργάνωση εκδηλώσεων και ημερίδων που προβάλουν το κρασί, αλλά
και την πολιτιστική παράδοση του τόπου.
 
Γ. Γεωγραφικό περιβάλλον και γεωγραφική προέλευση
Οι ψηλές θερμοκρασίες προς το τέλος του καλοκαιριού δρουν ευνοϊκά για το λιάσιμο των σταφυλιών και σε συνδυασμό με
την μεγάλη ηλιοφάνεια συντελούν στην παραγωγή λιαστών οίνων και οίνων λικέρ υψηλής ποιότητας και μεγάλης εμπορικής
αξίας

Λεπτομέρειες του προϊόντος:

Ο συνδυασμός αυτών των κλιματικών συνθηκών, με την ποικιλία των εδαφών της περιοχής, τις καλλιεργούμενες ποικιλίες
αμπέλου, τις εφαρμοζόμενες καλλιεργητικές φροντίδες της αμπέλου και τις οινοποιητικές τεχνικές, συμβάλουν στα ποιοτικά
χαρακτηριστικά των οίνων Π.Γ.Ε. Κρήτης

Αιτιώδης αλληλεπίδραση:

Οι οίνοι λικέρ και οι λιαστοί που παράγονται στη Κρήτη είναι μοναδικοί και η μοναδικότητά τους οφείλεται στον εξαιρετικό
συνδυασμό εδάφους και κυρίως του κλίματος της περιοχής παραγωγής τους. Σήμερα η παραγωγή τους αντιπροσωπεύει το
10 – 15% της συνολικής παραγωγής οίνων της περιοχής.
Οι οίνοι αυτοί λαμβάνουν μέρος σε εθνικούς και διεθνείς διαγωνισμούς οίνων και πολλές φορές έχουν αποσπάσει βραβεία
και διακρίσεις

Νομικό πλαίσιο: Στη νομοθεσία της ΕΕ
Τύπος περαιτέρω
προϋποθέσεων:

Συμπληρωματικές διατάξεις σχετικά με τη
συσκευασία

Περιγραφή των προϋποθέσεων

Στο άρθρο 66 παράγραφοι 1, 2 και 6 του Καν(ΕΚ)607/2009 της Επιτροπής «για τον καθορισμό ορισμένων λεπτομερών
κανόνων εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 479/2008 του Συμβουλίου όσον αφορά τις προστατευόμενες ονομασίες
προέλευσης και τις προστατευόμενες γεωγραφικές ενδείξεις, τις παραδοσιακές ενδείξεις, την επισήμανση και την
παρουσίαση ορισμένων προϊόντων του αμπελοοινικού τομέα».

Νομικό πλαίσιο: Στην εθνική νομοθεσία
Τύπος περαιτέρω
προϋποθέσεων:

Συμπληρωματικές διατάξεις σχετικά με τη
συσκευασία

Περιγραφή των προϋποθέσεων

Α) Ενδείξεις που αφορούν ορισμένες μεθόδους παραγωγής
Στην αριθμ. 280557/9-6-2005 υπουργική απόφαση «Καθορισμός του χρόνου ωρίμανσης, παλαίωσης και διάθεσης στην
κατανάλωση των οίνων Ονομασίας Προέλευσης Ανωτέρας Ποιότητας, των Τοπικών Οίνων καθώς και των ενδείξεων κατά
την επισήμανσή τους που αφορούν τον τρόπο παραγωγής ή τις μεθόδους παρασκευής τους» (ΦΕΚ 818Β/15-6-2005), στο
άρθρο 3 και 4 αναφέρονται οι προϋποθέσεις για τη χρήση των παρακάτω ενδείξεων:
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9. ΔΙΚΑΙΟΛΟΓΗΤΙΚΆ

a. Άλλα δικαιολογητικά:

-«ΝΕΟΣ ΟΙΝΟΣ» ή «ΝΕΑΡΟΣ ΟΙΝΟΣ»
-«ΩΡΙΜΑΝΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ» ή «ΩΡΙΜΑΣΕ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ»
-«ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΟΣ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ» ή «ΠΑΛΑΙΩΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ»
-«ΟΙΝΟΠΟΙΗΘΗΚΕ ΚΑΙ ΩΡΙΜΑΣΕ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ» ή «ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ ΚΑΙ ΩΡΙΜΑΝΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ»
-«ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ» ή «ΟΙΝΟΠΟΙΗΘΗΚΕ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ»
 
Β) Αναγραφή στην επισήμανση του έτους συγκομιδής
Στην περίπτωση χρήσης της ένδειξης «ΝΕΟΣ ΟΙΝΟΣ» ή «ΝΕΑΡΟΣ ΟΙΝΟΣ» στην επισήμανση των οίνων είναι υποχρεωτική
η αναγραφή του έτους συγκομιδής των σταφυλιών όπως ορίζεται στο άρθρο 1 παρ.2 της αριθμ. 280557/9-6-2005
υπουργικής απόφαση «Καθορισμός του χρόνου, ωρίμανσης, παλαίωσης και διάθεσης στην κατανάλωση, των οίνων
Ονομασίας Προέλευσης Ανωτέρας Ποιότητας, των Τοπικών Οίνων καθώς και των ενδείξεων κατά την επισήμανσή τους που
αφορούν τον τρόπο παραγωγής ή τις μεθόδους παρασκευής τους» (ΦΕΚ 818/Β/15-6-2005).
 
Γ) Παραδοσιακές Ενδείξεις
Παραδοσιακές ενδείξεις σύμφωνα με την αριθμ 235309/7-2-2002 Υπουργική Απόφαση «Έγκριση παραδοσιακών ενδείξεων
οίνων» οι οποίες συνδέονται με την ονομασία προέλευσης ή τη γεωγραφική ένδειξη.
Σύμφωνα με την ανωτέρω Υπουργική Απόφαση οι παραδοσιακές ενδείξεις που μπορούν να χρησιμοποιούνται στην
επισήμανση των οίνων με Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη (Π.Γ.Ε.) Κρήτης Ελλάδας  είναι οι παρακάτω:
ΛΕΥΚΟΣ ΑΠΟ ΛΕΥΚΑ ΣΤΑΦΥΛΙΑ / Blanc de blancs, ΛΕΥΚΟΣ ΑΠΟ ΕΡΥΘΡΑ ΣΤΑΦΥΛΙΑ / Blanc de noir, ΛΕΥΚΟΣ ΑΠΟ
ΕΡΥΘΡΩΠΑ ΣΤΑΦΥΛΙΑ Η ΛΕΥΚΟΣ ΑΠΟ ΓΚΡΙΖΑ ΣΤΑΦΥΛΙΑ / Blanc de gris, ΚΟΚΚΙΝΕΛΙ / kokineli, ΟΙΝΟΣ ΛΟΦΩΝ / Vin
de collines, ΟΙΝΟΣ ΠΛΑΓΙΩΝ / Vin de coteaux, ΟΡΕΙΝΩΝ ΑΜΠΕΛΩΝΩΝ ή ΑΠΟ ΟΡΕΙΝΑ ΚΡΑΣΑΜΠΕΛΑ / Vin de
vignobles montagneux, ΠΑΛΑΙΩΝ ΑΜΠΕΛΩΝΩΝ ή ΑΠΟ ΠΑΛΙΑ ΚΡΑΣΑΜΠΕΛΑ / Vin de vieux vignobles ή Vin de vielles
vignes, ΛΙΑΣΤΟΣ/ Liastos/ Vin de paille.
 
Δ) Περιορισμός στην αναγραφή ποικιλιών
Σύμφωνα με την με αριθ. 201642/15-12-2011 (ΦΕΚ 2899/Β/20-12-2011) Υπουργική Απόφαση δεν επιτρέπεται στην
επισήμανση και τη συσκευασία των οίνων με ΠΓΕ Κρήτης η αναγραφή του ονόματος της ποικιλίας Malvasia di Candia

Aromatica σύμφωνα με τα άρθρα 118ιγ του Καν(ΕΚ)1234/2007 και 3 του Ν.427/1976 καθώς και με τις διατάξεις του άρθρου
70 του Καν(ΕΚ) 607/2009 της Επιτροπής.

Περιγραφή:

Αίτημα Καταχώρησης
Περιγραφή:

Εθνική Νομοθεσία
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VI. ΆΛΛΕΣ ΠΛΗΡΟΦΟΡΊΕΣ

1. ΣΤΟΙΧΕΊΑ ΕΝΔΙΆΜΕΣΟΥ ΦΟΡΈΑ:

2. ΣΤΟΙΧΕΊΑ ΜΈΡΟΥΣ ΜΕ ΈΝΝΟΜΟ ΣΥΜΦΈΡΟΝ

3. ΔΕΣΜΌΣ ΜΕ ΤΙΣ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΈΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΌΝΤΟΣ

4. ΓΛΏΣΣΑ ΑΊΤΗΣΗΣ:

5. ΣΎΝΔΕΣΜΟΣ ΜΕ ΤΗΝ E-BACCHUS

Όνομα ενδιάμεσου φορέα: Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και
Τροφίμων

Διεύθυνση Μεταποίησης – Τυποποίησης και
Ποιοτικού Ελέγχου Προϊόντων Φυτικής
Παραγωγής.
Τμήμα Οίνου και Αλκοολούχων Ποτών

Διεύθυνση: 2 ΑΧΑΡΝΩΝ
10176 ΑΘΗΝΑ
Ελλάδα

Τηλέφωνο: +30 210  2124171, +30 210 2124289,
+302102124287

Τηλεομοιοτυπία: +30 210 5238337
Διεύθυνση ηλ-
ταχυδρομείου:

ax2u249@minagric.gr,ax2u172@minagric.gr,
ax2u086@minagric.gr

Δεσμός: http://www.minagric.gr/greek/3.6.OINOY_LIS
TA%20PGE.html

ελληνικά

Κρήτη
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