
ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 
(Καν(ΕΚ) 1234/2007 Άρθρο 118γ, παρ.2) 

 
Όνοµα προς καταχώρηση: Χανιά  
Ισοδύναµος Όρος: Chania  
 
Περιγραφή των οίνων 
 
Περιγραφή των οίνων 
 
Α. ΟΙΝΟΣ ΛΕΥΚΟΣ 
 
1. Οίνος λευκός ξηρός 
 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος : 11.0 %  Vol. 
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 11,0%  Vol. 
- Ελάχιστος φυσικός αλκοολικός τίτλος:  10,5 %  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 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα υποκίτρινο έως πιο ζωηρό κίτρινο. 
Άρωµα εσπεριδοειδών και άλλων λευκόσαρκων φρούτων σε λουλουδάτο υπόβαθρο 
ανάλογα µε την ποικιλιακή σύνθεση. Σώµα µέτριο έως πλούσιο, καλή δοµή και 
ικανοποιητική οξύτητα.   
 
2. Οίνος λευκός ηµίξηρος 

 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός  τίτλος:  11.0  % 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 7,5 
- Πτητική οξύτητα εκφρασµένη σε οξικό οξύ ( g /l ):  Μέγιστη 1.08 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L*** 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα υποκίτρινο έως πιο ζωηρό κίτρινο. 
Άρωµα εσπεριδοειδών και άλλων λευκόσαρκων φρούτων σε λουλουδάτο υπόβαθρο 
ανάλογα µε την ποικιλιακή σύνθεση. Σώµα πλούσιο µε ελαφριά γλυκύτητα, καλή 
δοµή και ικανοποιητική οξύτητα.   
 
3. Οίνος λευκός ηµίγλυκος 
 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11.0 % 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 7,5 
- 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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Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα ανοιχτό κίτρινο. Άρωµα εσπεριδοειδών 
και άλλων λευκόσαρκων φρούτων σε λουλουδάτο υπόβαθρο ανάλογα µε την 
ποικιλιακή σύνθεση. Σώµα πλούσιο µε ευχάριστη γλυκύτητα, καλή δοµή και µακρά 
επίγευση.   
 
4. Οίνος λευκός γλυκός 
 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11.0 % Vol 
- Ελάχιστος φυσικός αλκοολικός τίτλος: 10,5 %  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  1.08 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα ανοιχτό κίτρινο. Πλούσιο άρωµα 
φρέσκων κίτρινων φρούτων αλλά και αποξηραµένων, λουλουδιών και µελιού 
ανάλογα µε την ποικιλιακή σύνθεση. Βελούδινη γεύση, γεµάτο σώµα µε διακριτική 
οξύτητα και µακρά επίγευση. 
 
Β. ΟΙΝΟΣ ΕΡΥΘΡΟΣ 
 
1. Οίνος Ερυθρός ξηρός 
 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11,5  % Vol 
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 11,5%  Vol. 
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος:  11,0 %  Vol. 
- 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 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα πορφυρό έως βαθύ κόκκινο ανάλογα µε την 
ποικιλιακή σύνθεση. Μπουκέτο κόκκινων φρούτων του δάσους µε νότες γλυκών 
µπαχαρικών. Γεµάτο στόµα µε καλοδοµηµένες τανίνες και µεγάλη δυνατότητα παλαίωσης. 
 
2. Οίνος Ερυθρός ηµίξηρος 

           
 Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
 - Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11.5  % Vol  
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος:  11,0 %  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  7,0 
- Πτητική οξύτητα εκφρασµένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη 1,2 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L*** 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα πορφυρό έως βαθύ κόκκινο ανάλογα µε την 
ποικιλιακή σύνθεση. Μπουκέτο κόκκινων φρούτων του δάσους µε νότες γλυκών 
µπαχαρικών. Γεµάτο στόµα µε καλοδοµηµένες τανίνες και µακρά επίγευση. 
 
3. Οίνος Ερυθρός ηµίγλυκος 

 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11.5  %  Vol 



- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος:  11,0%  Vol. 
- Περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα ( g/l ): Ελάχιστη  12,5 - Μέγιστη 45 
- Ολική οξύτητα εκφρασµένη σε τρυγικό οξύ (g/l): Ελάχιστη 3,5 - Μέγιστη 7,0 
- Πτητική οξύτητα εκφρασµένη σε οξικό οξύ (g/l): Μέγιστη 1,2 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα πορφυρό έως βαθύ κόκκινο ανάλογα µε την 
ποικιλιακή σύνθεση. Μπουκέτο κόκκινων φρούτων του δάσους µε νότες γλυκών 
µπαχαρικών. Πλούσια γεύση, µε καλοδοµηµένες τανίνες και ευχάριστη, γλυκιά επίγευση. 
 
4. Οίνος Ερυθρός γλυκός 
 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11.5% Vol 
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος:  11,0  %  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  1,2 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200  mg/L 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά:  Χρώµα πορφυρό έως βαθύ κόκκινο ανάλογα µε την 
ποικιλιακή σύνθεση. Μπουκέτο κόκκινων φρούτων του δάσους µε νότες γλυκών 
µπαχαρικών και σοκολάτας. Πλούσια γεύση, µε καλοδοµηµένες τανίνες και µακρά 
επίγευση. 
 
Γ. ΟΙΝΟΣ ΕΡΥΘΡΩΠΟΣ 
 
1. Οίνος Ερυθρωπός ξηρός 

 
 Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος : 11,0 % Vol. 
- Ολικός αλκοολικός τίτλος: Ελάχιστος 11,0 %  Vol. 
- Ελάχιστος φυσικός αλκοολικός τίτλος:  10,5 %  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 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Ζωηρό ερυθρωπό χρώµα µε διαφορετικές χροιές 
ανάλογα µε τις ποικιλίες από τις οποίες παράγεται. Πλούσιο άρωµα φρέσκων 
κόκκινων φρούτων και λουλουδιών. Τραγανή οξύτητα και καλή δοµή. 
 
2. Οίνος Ερυθρωπός ηµίξηρος 

 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11,0 % 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 7,5 
- Πτητική οξύτητα εκφρασµένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη 1,08 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250 mg/L*** 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Ζωηρό ερυθρωπό χρώµα µε διαφορετικές χροιές 
ανάλογα µε τις ποικιλίες από τις οποίες παράγεται. Πλούσιο άρωµα φρέσκων 



κόκκινων φρούτων και λουλουδιών. Γεύση ελκυστική, καλή δοµή µε ελαφριά 
γλυκύτητα και ικανοποιητική οξύτητα. 
 
3. Οίνος Ερυθρωπός ηµίγλυκος 

 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11,0 % 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 7,5 
- Πτητική οξύτητα εκφρασµένη σε οξικό οξύ ( g/l ): Μέγιστη   1,08 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250  mg/L 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Ζωηρό ερυθρωπό χρώµα µε διαφορετικές χροιές 
ανάλογα µε τις ποικιλίες από τις οποίες παράγεται. Πλούσιο άρωµα φρέσκων 
κόκκινων φρούτων και λουλουδιών. Γεύση ελκυστική, καλή δοµή µε ευχάριστη 
γλυκύτητα και ικανοποιητική οξύτητα. 
 
4. Οίνος Ερυθρωπός γλυκός 
 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 11.0 % Vol 
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος: 10,5 %  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  1.08 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 250  mg/L 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Ζωηρό ερυθρωπό χρώµα µε διαφορετικές χροιές 
ανάλογα µε τις ποικιλίες από τις οποίες παράγεται. Ευχάριστο άρωµα φρέσκων 
κόκκινων φρούτων, λουλουδιών, ξηρών καρπών και γλυκών µπαχαρικών. Πλούσια 
γεύση µακρά αρωµατική επίγευση.  
 
∆. ΟΙΝΟΣ ΛΙΑΣΤΟΣ 
 
1. Οίνος Λιαστός 

 
 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 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 400 mg/L 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα από ζωηρό κίτρινο έως πορτοκαλόχρουν και 
ερυθρό αναλόγως της ποικιλιακής σύνθεσης. Αρώµατα φρέσκων και αποξηραµένων 
φρούτων, ξηρών καρπών, καραµέλας και βανίλιας που ποικίλουν ανάλογα µε την 
ποικιλιακή σύνθεση και την εκάστοτε παλαίωση. Πλούσια και σύνθετη γεύση µε µεγάλη 
αρωµατική επίγευση. 
 
E. ΟΙΝΟΣ ΛΙΚΕΡ  
 
1. Οίνος λικέρ 
 



Αναλυτικά χαρακτηριστικά: 
- Ελάχιστος αποκτηµένος αλκοολικός τίτλος: 15.0 – 22,0 % Vol 
- Ελάχιστος φυσικός  αλκοολικός τίτλος:  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 1.2 
- Περιεκτικότητα των οίνων σε διοξείδιο του θείου (ολικό): 200 mg/L 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Χρώµα από ζωηρό κίτρινο έως πορτοκαλόχρουν και 
ερυθρό αναλόγως της ποικιλιακής σύνθεσης. Αρώµατα φρέσκων ή αποξηραµένων 
φρούτων σε υπόβαθρο γλυκών µπαχαρικών. Πλούσια και σύνθετη γεύση µε µεγάλη 
αρωµατική επίγευση. 
 
*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 
 
Παραδοσιακές ενδείξεις 
Παραδοσιακές ενδείξεις, σύµφωνα µε το άρθρο 118κα παράγραφος 1, οι 
οποίες συνδέονται µε την ονοµασία προέλευσης ή τη γεωγραφική ένδειξη.  
Σύµφωνα µε το άρθρο 40 του κανονισµού  (ΕΚ) αριθ. 607/2009 όπως 
τροποποιήθηκε και ισχύει από τον Καν(ΕΚ) 670/2011 της Επιτροπής  και όπως 
έχουν οριστεί και καταχωρηθεί στην ηλεκτρονική βάση δεδοµένων «E-Bacchus», οι 
παραδοσιακές ενδείξεις που µπορούν να χρησιµοποιούνται και να προστατεύονται 
για την Προστατευόµενη Γεωγραφική Ένδειξη (Π.Γ.Ε.) Χανιά και µε την προϋπόθεση 
ότι τηρούνται οι σχετικές προϋποθέσεις της Κοινοτικής και Εθνικής νοµοθεσίας, είναι 
οι εξής : 
Τοπικός Οίνος στη θέση των ΠΓΕ 
Αγρέπαυλη, Αµπέλι, Αµπελώνας (ες), Αρχοντικό, Κάβα, Κάστρο, Κτήµα, Μετόχι, 
Μοναστήρι, Πύργος, Λιαστός . 
 
ΟΙΝΟΛΟΓΙΚΕΣ ΠΡΑΚΤΙΚΕΣ 
 
Οινοποίηση λευκών οίνων:  
Παράγεται σύµφωνα µε την σύγχρονη  τεχνολογία παραγωγής λευκών οίνων και η 
θερµοκρασία κατά την αλκοολική  ζύµωση δεν υπερβαίνει τους  20 °C. 
 
Οινοποίηση ερυθρών οίνων: 
Ο ερυθρός οίνος Π.Γ.Ε. Χανιά  παράγεται σύµφωνα µε την κλασική µέθοδο ερυθράς 
οινοποίησης για την παραγωγή ερυθρών οίνων. 
 
Οινοποίηση ερυθρωπών οίνων: 
Ο ερυθρωπός οίνος Π.Γ.Ε. Χανιά παράγεται σύµφωνα µε την σύγχρονη  τεχνολογία 
παραγωγής ερυθρωπών οίνων και η θερµοκρασία κατά την αλκοολική ζύµωση δεν 
υπερβαίνει τους  20 °C. 
 
Οινοποίηση οίνων λικέρ 
Παράγονται από τις λευκές και ερυθρές ποικιλίες αµπέλου που περιλαµβάνονται 
στην ποικιλιακή σύνθεση των οίνων µε ΠΓΕ Χανιά σε οποιοδήποτε ποσοστό. Οι οίνοι 
λικέρ παράγονται από γλεύκος σταφυλιών, που έχει υποστεί µερική ζύµωση, µε 
ελάχιστο φυσικό κατ’ όγκο αλκοολικό τίτλο τουλάχιστον12% 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. 
 
Οινοποίηση λιαστών οίνων 
Παράγεται από γλεύκη λιασµένων σταφυλιών από λευκές και ερυθρές ποικιλίες 
αµπέλου που περιλαµβάνονται στην ποικιλιακή σύνθεση των οίνων µε ΠΓΕ Χανιά σε 
οποιοδήποτε ποσοστό. Οι λιαστοί οίνοι παράγονται από γλεύκη σταφυλιών που 
έχουν αφεθεί στον ήλιο ή στη σκιά για µερική αφυδάτωση. Τα γλεύκη αυτά 
οινοποιούνται χωρίς την προσθήκη πριν, κατά ή µετά την αλκοολική ζύµωση, 
γλεύκους ή συµπυκνωµένου ανακαθαρισµένου γλεύκους ή αλκοόλης γεωργικής 
προέλευσης ή προϊόντων απόσταξης καθώς και χωρίς να έχει γίνει µε οποιοδήποτε 
τρόπο συµπύκνωση του γλεύκους από λιασµένα σταφύλια. Τα σάκχαρα και η 
αλκοόλη που περιέχονται στο τελικό προϊόν, προέρχονται αποκλειστικά από τα ίδια 
σταφύλια που οινοποιήθηκαν. 
 
Ειδικές οινολογικές πρακτικές 
α) για την παραγωγή ηµίξηρων, ηµίγλυκων και γλυκών οίνων επιτρέπεται η γλύκανση 
των οίνων σύµφωνα µε τις ισχύουσες διατάξεις ( ΚΑΝ. 606/2009 Παράρτηµα Ι∆) 
β) Το σύστηµα µόρφωσης των πρέµνων ακολουθεί τις συνήθεις στην περιοχή 
καλλιεργητικές τεχνικές. 
δ) Ο οίνος Λιαστός:  
 
ΟΡΙΟΘΕΤΗΜΕΝΗ ΠΕΡΙΟΧΗ 

Η οριοθετηµένη ζώνη παραγωγής οίνων Π.Γ.Ε. Χανιά καθορίστηκε µε την Υπουργική 
Απόφαση αριθ. 310943/24.12.2010 (ΦΕΚ 2040/B/29.12.2010). 

Η οριοθετηµένη περιοχή για την παραγωγή των οίνων Π.Γ.Ε. Χανιά περιλαµβάνει τις 
περιοχές του νοµού Χανίων Κρήτης και βρίσκονται σε υψόµετρο άνω των  30 
µέτρων. 

ΜΕΓΙΣΤΗ ΑΠΟ∆ΟΣΗ (αποδόσεις) ανά εκτάριο : 
Η µέγιστη απόδοση ανά εκτάριο (ha) που επιτρέπεται ανέρχεται για τις ερυθρές 
ποικιλίες σε δώδεκα χιλιάδες (12,000) κιλά νωπά σταφύλια και για τις λευκές 
ποικιλίες σε δεκατρείς χιλιάδες (13,000) κιλά νωπά σταφύλια. 
 
Μέγιστη απόδοση σε εκατόλιτρα τελικού προϊόντος ανά εκτάριο 
Η µέγιστη απόδοση ανά εκτάριο (ha) ανέρχεται σε 96 HL για τους ερυθρούς οίνους 
και για τους λευκούς και ερυθρωπούς οίνους σε 97,5 HL τελικού προϊόντος.  
 
ΕΠΙΤΡΕΠΟΜΕΝΕΣ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΙΜΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΑΜΠΕΛΟΥ 
Ο λευκός (ξηρός, ηµίξηρος, ηµίγλυκος και γλυκός) οίνος Π.Γ.Ε. Χανιά παράγεται από 
σταφύλια των ποικιλιών Αθήρι, Βηλάνα, Θραψαθήρι, Μοσχάτο άσπρο, Maccabeau 
και Ugni Blanc σε οποιοδήποτε ποσοστό. 
Ο ερυθρός (ξηρός, ηµίξηρος, ηµίγλυκος και γλυκός) οίνος Π.Γ.Ε. Χανιά παράγεται 
από σταφύλια των ποικιλιών  Κοτσιφάλι, Μανδηλαριά, Ρωµέικο, Τσαρδάνα, 
Φωκιανό, Cabernet Sauvignon, Carignan, Grenache Rouge και Syrah σε 
οποιοδήποτε ποσοστό. 
Ο ερυθρωπός (ξηρός, ηµίξηρος, ηµίγλυκος και γλυκός) οίνος Π.Γ.Ε Χανιά παράγεται 
από νωπά σταφύλια των ποικιλιών από τις  οποίες παράγονται ο λευκός και ο 
ερυθρός οίνος σε οποιοδήποτε ποσοστό.  
Ο οίνος Λικέρ παράγεται από τις λευκές και ερυθρές ποικιλίες αµπέλου που 
περιλαµβάνονται στην ποικιλιακή σύνθεση των ανωτέρω οίνων σε  οποιοδήποτε 
ποσοστό. 



Ο οίνος Λιαστός παράγεται από γλεύκη λιασµένων σταφυλιών από λευκές και 
ερυθρές ποικιλίες αµπέλου, από αυτές που περιλαµβάνονται στην ποικιλιακή 
σύνθεση των ανωτέρω οίνων σε οποιοδήποτε ποσοστό. 
 
∆ΕΣΜΟΣ ΜΕ ΤΗΝ ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΗ ΠΕΡΙΟΧΗ 
 
1. Λεπτοµέρειες της γεωγραφικής περιοχής  
 
Α. Ιστορικός δεσµός. 
Ιστορικοί πιστεύουν ότι ο κρητικός και σχεδόν ταυτόχρονα ο χανιώτικος αµπελώνας 
κατατάσεται στην µινώική εποχή περίπου στο 1600 µε 1400 π.X. και ηταν απο τους 
πρώτους αµπελώνες στην µεσόγειο.  
Σε ανασκαφές στο νησί της Κρήτης, βρέθηκαν αγγεία µε ίχνη κρασιού (2000 π.Χ.). 
Μεταγενέστερα, στο βρέθηκε ολοκληρωµένο συγκρότηµα έκθλιψης σταφυλιού και 
παραλαβής µούστου. Είναι το αρχαιότερο πατητήρι που σώζεται στον κόσµο, κοµµάτι 
της µεγάλης ελληνικής παράδοσης στην κατασκευή ληνών (πατητηριών), που πολλά 
ήταν λαξευµένα σε βράχους. 
Στα ανάκτορα του βασιλιά της Κρήτης Μίνωα, που έδωσε το όνοµά του στην 
οµώνυµη περίοδο και τον πολιτισµό της (µε ακµή γύρω στο 1700 π.Χ.), υπήρχαν 
µεγάλα πιθάρια για το κρασί, που παρήγαγαν και εµπορεύονταν τότε. Μινωικός 
πολιτισµός και κρασί ήταν άρρηκτα δεµένα, όπως φαίνεται από γραπτές µαρτυρίες 
επιγραφών (1450 π.Χ.). Παρόλο που κάποιες είναι γραµµένες στη µη 
αποκρυπτογραφηµένη γραµµική Α, αναγνωρίστηκαν αναφορές για ποσότητες 
κρασιού. Η λευκή ποικιλία Βιδιανό καλλιεργείται στην περιοχή του Ρεθύµνου για 
πάνω από 600 χρόνια και πλέον θεωρείται η πιο πολλά υποσχόµενη λευκή ποικιλία 
σε όλη την Κρήτη. 
Μισό περίπου αιώνα πριν από τη γέννηση του Χριστού (περί το 67 π.Χ.), η 
αµπελοκαλλιέργεια και η οινοπαραγωγή αναπτύσσονται ραγδαία στην Κρήτη, που 
ανήκει πια στη Ρωµαϊκή αυτοκρατορία, οπότε το κρητικό κρασί κατακτά τη Ρώµη. 
Άλλωστε, η Κρήτη βρίσκεται στο θαλάσσιο δρόµο µεταξύ Ρώµης, Αιγύπτου και 
Ανατολής. Αρχίζει έτσι η χρυσή εποχή της Κρήτης για την παραγωγή και την εξαγωγή 
οίνων σε όλη τη Μεσόγειο και την Ευρώπη (Ιταλία, Γαλλία, Ελβετία κ.ά.) και η άνθηση 
της βιοτεχνίας κατασκευής αµφορέων. 
Στη Ρωµαϊκή περίοδο, στα µεγάλα κέντρα οινοπαραγωγής επανέρχεται δυναµικά η 
Κρήτη, η οποία από τον 1ο έως τον 3ο αι. µ.Χ., στη χρυσή εποχή του κρητικού 
αµπελώνα, στέλνει τα κρασιά της όχι µόνο στο Αιγαίο, αλλά και στην Αίγυπτο, την 
ηπειρωτική Ελλάδα και σ’ όλη την Ευρώπη. Κρητικοί αµφορείς έχουν βρεθεί στην 
Ποµπηία και στην Όστια της Ιταλίας, στη Λυών της Γαλλίας, ακόµη και στην Ελβετία. 
Την ίδια εποχή έχουµε και εµπόριο µοσχευµάτων αµπέλου, οπότε πολλές ποικιλίες 
αρχίζουν να ταξιδεύουν από την Ελλάδα προς δυτικούς κυρίως προορισµούς. 
Άλλωστε, από το δεύτερο µισό του τελευταίου π.Χ. αιώνα, το κρητικό κρασί κατακτά 
τη Ρώµη. 
Έτσι, η επάνοδος των ελληνικών κρασιών (περί το 1300) ξαναφέρνει στο προσκήνιο τη 
Θράκη, τη Χαλκιδική, την Εύβοια, την Πελοπόννησο και την Κρήτη, µε την ήδη 
ονοµαστή ποικιλία της Αθήρι. 
Από το 1400 περίπου, δύο είναι οι θαλάσσιοι οινικοί δρόµοι για το εµπόριο ελληνικού 
κρασιού. Ο ένας από Κρήτη, Ρόδο, Πελοπόννησο, Ιωνία, Κύπρο, κατευθύνεται προς 
τη δυτική Ευρώπη και ο άλλος, µέσω Κρήτης, Πελοποννήσου, Μακεδονίας και 
Θράκης κατευθύνεται προς την Κωνσταντινούπολη και τον Εύξεινο Πόντο. 
Σήµερα οι ποικιλίες που καλλιεργούνται στο Νοµό Χανίων είναι: ρωµέικο, βιλάνα, 
βιδιανό, κοτσιφάλι, µαλβαζία µοσχάτο και άλλα.. Στην Κίσσαµο η ποικιλία που 
καλύπτει σχεδόν το σύνολο των αµπελώνων είναι η ντόπια ερυθρή ποικιλία ρωµέικο. 
Στην περιοχή Κεραµιά, επίσης, στα κεντρικά του νοµού, επικρατεί η ποικιλία ρωµέικο 
οπού στο υψηλό υψόµετρο της περιοχής παράγει κρασιά υψηλής ποιότητας. 
 



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.  
Η ΠΓΕ Χανιά βρίσκεται στη δυτική πλευρά της Κρήτης οριοθετείται από την 
Περιφεριακή Ενότητα Χανίων και περιλαµβάνει τους δήµους: Αποκορώνου, Γάυδου, 
Καντάνου-Σελίνου, Κισσάµου, Πλατανιά, Σφακίων και Χανίων. Είναι µια ζώνη 
έκτασης 2376 km2. Οι αµπελώνες αρχίζουν από 30 µέτρα υψόµετρο και φθάνοντας 
σε υψόµετρα µεγαλύτερα των 700 µέτρων. Οι περισσότεροι αµπελώνες της περιοχής 
εκτείνονται σε πλαγιές και οροπέδια µε έκθεση κυρίως βόρια. Το κλίµα της περιοχής 
είναι το τυπικό µεσογειακό κλίµα, µε µέση ετήσια θερµοκρασία 17,5°C*,  και µέση 
ετήσια βροχόπτωση 630mm*. Τα εδάφη των αµπελώνων είναι µέσης περιεκτικότητας 
σε οργανική ουσία, µέτρια αλκαλικά (pH 7,5**). Η περιεκτικότητα σε ανθρακικό 
ασβέστιο είναι σχετικά υψηλή αλλά και µε περιοχές µε µηδενική περιεκτικότητα**. 
 
*Στοιχεία ΕΘΙΑΓΕ Ινστιτούτο Ελιάς και Υποτροπικών Φυτών Χανίων 
**Στοιχεία ∆ιεύθυνση Γεωργίας 
 
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. Χανιά. 
 
Αιτιώδης αλληλεπίδραση 
Η µοναδικότητα των οίνων ΠΓΕ Χανιά 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. 
 
 
2. Λεπτοµέρειες της γεωγραφικής περιοχής για τους οίνους λικέρ και για τους 
λιαστούς οίνους 
 
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 λόγω του ότι η Κρήτη 
βρίσκεται στο νοτιότερο µέρος της Ελλάδας, 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.  
Στα νότια του νοµού κοντά στα ερείπια της αρχαίας Ελύρου, βρίσκεται το ορεινό 
χωριό Μάζα από όπου προέρχεται και καλλιεργείται µια λευκή µοσχάτη ποικιλία, 
γνωστή ως Μοσχάτο Σπίνας, που δίνει λευκό εξαιρετικούς οίνους λικέρ και λιαστούς. 
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, 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  
Όπως αναφέρεται και πιο πάνω, στην Κρήτη, λόγω της νότιας θέσης της επικρατούν 
εξαιρετικά ευνοϊκές θερµοκρασίες προς το τέλος του καλοκαιριού 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. Χανιά. 
 
Αιτιώδης αλληλεπίδραση  
Οι οίνοι λικέρ και οι λιαστοί που παράγονται στα Χανιά είναι µοναδικοί και η 
µοναδικότητά τους οφείλεται στον εξαιρετικό συνδυασµό εδάφους, κλίµατος και των 
καλλιεργούµενων ποικιλιών της περιοχής όπου οι οίνοι αυτοί παράγονται. 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 
 
ΕΦΑΡΜΟΣΤΕΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 
Απαιτήσεις Κοινοτικής και Εθνικής Νοµοθεσίας 
 
Εθνική Νοµοθεσία 
- Κοινή Υπουργική Απόφαση αριθ. 392169/20-10-1999 «Γενικοί κανόνες χρήσης του 
όρου «Τοπικός Οίνος» ως περιγραφικού στοιχείου επιτραπέζιου 
οίνου»(ΦΕΚ1985/Β/8-11-1999) όπως τροποποιήθηκε µε την µε την αριθ. 321813/ 
29-08-2007ΚΥΑ (ΦΕΚ1723/Β/29-08-2007).   
-Υπουργική Απόφαση αριθ. 310943/24.12.2010  «Καθορισµός Προϋποθέσεων 
χρησιµοποίησης της ένδειξης Τοπικός οίνος Χανιά  ως περιγραφικού στοιχείου 
οίνου» (ΦΕΚ 2040/B/29.12.2010). 
- Υπουργική απόφαση αριθ. 280557/2005 «Καθορισµός του χρόνου ωρίµανσης, 
παλαίωσης και διάθεσης στην κατανάλωση των τοπικών 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/15.06.2005). 
- Υπουργική απόφαση αριθ. 398581/27-9-2001 « Καθορισµός λεπτοµερειών 
εφαρµογής του Καν(ΕΚ) 1282/2001 της Επιτροπής όσον αφορά τις πληροφορίες για 
την αναγνώριση των προϊόντων και την παρακολούθηση της αγοράς στον 



αµπελοοινικό τοµέα και για την τροποποίηση του Καν(ΕΚ) 1623/2000» (ΦΕΚ 
1293/Β/8.10.2001).  
- Κοινή Υπουργική Απόφαση αριθ. 285870/1.9.2004 «Καθορισµός των αναγκαίων 
συµπληρωµατικών µέτρων εφαρµογής  του Καν(ΕΚ) 884/2001 της Επιτροπής 
σχετικά µε τα συνοδευτικά έγγραφα µεταφοράς των αµπελοοινικών προϊόντων και 
των βιβλίων που πρέπει να τηρούνται στον αµπελοοινικό τοµέα» (ΦΕΚ 1372/Β/ 
8.9.2004) όπως τροποποιήθηκε µε την αριθ. 317456/4.11.2005 ΚΥΑ (ΦΕΚ 
1571/Β/14.11.2005). 
- Υπουργική απόφαση αριθ. 388052/8.8.2001 «Εφαρµογή του Καν(ΕΚ) 2729/00 της 
Επιτροπής σχετικά µε τις λεπτοµέρειες εφαρµογής όσον αφορά τους ελέγχους στον 
αµπελοοινικό τοµέα» (ΦΕΚ 1089/Β/ 21.8.2001). 
-Υπουργική Απόφαση αριθ. 235309/7.2.2002 «Έγκριση παραδοσιακών ενδείξεων 
οίνων» (ΦΕΚ 179/Β/19.2.2002) όπως τροποποιήθηκε και ισχύει  
- Κοινή Υπουργική Απόφαση αριθ. 352347/6670/1.9.1987 «Περί γενικών κανόνων 
χρήσης της ένδειξης «Κάβα» ως περιγραφικού στοιχείου επιτραπέζιων  οίνων» (ΦΕΚ 
512/Β/22.9.1987) όπως τροποποιήθηκε µε την  αριθ. 280580/21.6.2005 ΚΥΑ 
«Τροποποίηση της υπ’ αριθµ. 326182/6268/1988 κοινής υπουργικής απόφασης 
«περί των γενικών κανόνων χρήσης των ενδείξεων «RESERVE» (επιλεγµένος) και 
«GANDE RESERVE» (ειδικά επιλεγµένος) ως περιγραφικών στοιχείων οίνων 
ονοµασίας προέλευσης) καθώς και της υπ’ αριθµ. 352347/6670/1987 κοινής 
υπουργικής απόφασης «περί των γενικών κανόνων χρήσης της ένδειξης «Κάβα» ως 
περιγραφικού στοιχείου επιτραπέζιων οίνων» (ΦΕΚ 875/Β/28.6.2005) 
- Κοινή Υπουργική Απόφαση αριθ.336927/10.3.1999 «Καθορισµός προϋποθέσεων 
χρήσης της ένδειξης «όνοµα αµπελουργικής εκµετάλλευσης ή οµάδας 
αµπελουργικών εκµεταλλεύσεων»στις ετικέτες των Ελληνικών οίνων»(ΦΕΚ 
420/Β/20.4.1999) 
 
Παρέκκλιση από την παραγωγή στην οριοθετηµένη περιοχή 

 
Α) Νοµικό πλαίσιο: Κοινοτική Νοµοθεσία 
Στο άρθρο 6 παράγραφος 4 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». 
 
Β) Νοµικό πλαίσιο: Εθνική Νοµοθεσία 
Στην αριθµ .392169/20-10-1999 Κοινή Υπουργική Απόφαση «Γενικοί κανόνες 
χρήσης του όρου «Τοπικός Οίνος» ως περιγραφικού στοιχείου επιτραπέζιου οίνου» 
(ΦΕΚ 1985/Β/8-11-99) όπως τροποποιήθηκε µε την αριθµ. 321813/29-8-2007 ΚΥΑ , 
στο άρθρο 4 στοιχείο γ) αναφέρεται: 
«οι επιτραπέζιοι οίνοι που δικαιούνται τη χρήση του όρου «Τοπικός Οίνος» µε 
γεωγραφική ένδειξη επαρχίας, νοµού ή αµπελουργικής περιοχής µικρότερης του 
νοµού, παράγονται σε οινοποιεία που βρίσκονται µέσα στο νοµό ή σε όµορους 
νοµούς.»    
 
Πρόσθετες διατάξεις που αφορούν στην επισήµανση των οίνων 
Α) Νοµικό πλαίσιο: Κοινοτική Νοµοθεσία 
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: Εθνική Νοµοθεσία 



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: 
-«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 
Νοµικό πλαίσιο: Εθνική Νοµοθεσία 
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.) Χανιά 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, ΛΙΑΣΤΟΣ/ Vin de paille, ΑΠΟ 
ΝΗΣΙΩΤΙΚΟ(ΟΥΣ) ΑΜΠΕΛΩΝΑ(ΕΣ) / Vin de vignoble(s) insulaire(s), ΑΠΟ 
ΑΜΠΕΛΩΝΑ(ΕΣ) ΣΕ ΠΕΖΟΥΛΕΣ / Vin de vignoble(s) en terrasses 
 
ΕΛΕΓΧΟΙ  
1.Οι έλεγχοι πραγµατοποιούνται µε βάσει τις παρακάτω διατάξεις: 
- Υπουργική απόφαση αριθ. 388052/8.8.2001 «Εφαρµογή του Καν(ΕΚ) 2729/00 της 
Επιτροπής σχετικά µε τις λεπτοµέρειες εφαρµογής όσον αφορά τους ελέγχους στον 
αµπελοοινικό τοµέα» (ΦΕΚ 1089/Β/ 21.8.2001). 
- Κοινή Υπουργική Απόφαση αριθ. 392169/20-10-1999 «Γενικοί κανόνες χρήσης του 
όρου «ΤοπικόςΟίνος» ως περιγραφικού στοιχείου επιτραπέζιου 
οίνου»(ΦΕΚ1985/Β/8-11-1999) όπως τροποποιήθηκε µε την µε την αριθ. 321813/ 
29-08-2007ΚΥΑ (ΦΕΚ1723/Β/29-08-2007).  
-Υπουργική Απόφαση αριθ. 310942/24.12.2010  «Καθορισµός Προϋποθέσεων 
χρησιµοποίησης της ένδειξης Τοπικός οίνος Χανιά  ως περιγραφικού στοιχείου 
οίνου» (ΦΕΚ 2040/B/29.12.2010). 
 - Υπουργική απόφαση αριθ. 398581/27-9-2001 « Καθορισµός λεπτοµερειών 
εφαρµογής του Καν(ΕΚ) 1282/2001 της Επιτροπής όσον αφορά τις πληροφορίες για 
την αναγνώριση των προϊόντων και την παρακολούθηση της αγοράς στον 
αµπελοοινικό τοµέα και για την τροποποίηση του Καν(ΕΚ) 1623/2000» (ΦΕΚ 
1293/Β/8.10.2001).  



- Κοινή Υπουργική Απόφαση αριθ. 285870/1.9.2004 «Καθορισµός των αναγκαίων 
συµπληρωµατικών µέτρων εφαρµογής  του Καν(ΕΚ) 884/2001 της Επιτροπής 
σχετικά µε τα συνοδευτικά έγγραφα µεταφοράς των αµπελοοινικών προϊόντων και 
των βιβλίων που πρέπει να τηρούνται στον αµπελοοινικό τοµέα» (ΦΕΚ 1372/Β/ 
8.9.2004) όπως τροποποιήθηκε µε την αριθ. 317456/4.11.2005 ΚΥΑ (ΦΕΚ 
1571/Β/14.11.2005). 
2. Τα φυσικά ή νοµικά πρόσωπα που ενδιαφέρονται να παράγουν τον συγκεκριµένο 
οίνο ΠΓΕ δηλώνουν στην αρµόδια ∆ιεύθυνση, δεκαπέντε µέρες (15) προ του 
τρυγητού την ηµεροµηνία που θα αρχίσουν να παραλαµβάνουν σταφυλές για το 
σκοπό αυτό. Στα ζυγολόγια ή τιµολόγια που εκδίδονται από τους οινοπαραγωγούς 
κατά την παραλαβή των σταφυλιών που προορίζονται για τον συγκεκριµένο οίνο ΠΓΕ  
αναγράφεται το ονοµατεπώνυµο του αµπελουργού, η ποικιλία της αµπέλου, ο 
κωδικός αριθµός του αµπελοτεµαχίου του Αµπελουργικού Μητρώου καθώς και ο 
δείκτης διαθλάσεως του γλεύκους σταφυλιών. Τα στελέχη των ζυγολογίων ή 
τιµολογίων αυτών φυλάσσονται επί πέντε έτη και επιδεικνύονται σε κάθε ζήτηση των 
αρµόδιων οργάνων ελέγχου. 
3. Οι ανωτέρω οίνοι που διατίθενται συσκευασµένοι/εµφιαλωµένοι στην κατανάλωση, 
φέρουν υποχρεωτικά τυπωµένο επί της ετικέτας, µε ευθύνη του 
συσκευαστή/εµφιαλωτή, ως στοιχείο ελέγχου, ειδικό κωδικό αριθµό, ο οποίος 
περιλαµβάνει τα γράµµατα ΧΑ, στη συνέχεια εξαψήφιο αριθµό και µετά, τα δυο 
τελευταία ψηφία του έτους παραγωγής. Οι ειδικοί κωδικοί αριθµοί χορηγούνται από 
τη ∆ιεύθυνση Αγροτικής Οικονοµίας & Κτηνιατρικής της περιοχής (πρώην ∆ιεύθυνση 
Αγροτικής Ανάπτυξης) όπου βρίσκονται οι εγκαταστάσεις συσκευασίας/εµφιάλωσης  
µετά από αίτηση του ενδιαφεροµένου και αφού προηγηθεί ο σχετικός έλεγχος. 
ΑΡΧΕΣ ΕΛΕΓΧΟΥ 
α)Υπουργείο: Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίµων 
∆ιεύθυνση:  Μεταποίησης-Τυποποίησης & Ποιοτικού Ελέγχου 
Τµήµα:  Οίνου και Αλκοολούχων Ποτών 
∆ιεύθυνση:  Αχαρνών 2, Αθήνα, Τ.Κ. GR-101 76 
Τηλ.:   210 - 212 4171, 210 - 212 4287, 210-2124289 
Fax:   210 - 52 38 337 
e-mail:   ax2u249@minagric.gr,ax2u086@minagric.gr,ax2u172@minagric.gr 
 
β) ∆ιευθύνσεις Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής  
γ) Περιφερειακά Κέντρα Προστασίας Φυτών και  Περιφερειακού Ελέγχου. 
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