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Δημιουργία νέων ερυθρών οινοποιήσιμων 
ποικιλιών Vitis vinifera L. ssp. sativa D.C.  
με κόκκινο χυμό και έγχρωμη σάρκα στις 
ράγες της σταφυλής. 
Η μελέτη της γενετικής τράπεζας της αμπέλου, έδειξε ότι 

υπάρχει μεγάλος αριθμός ερυθρών οινοποιήσιμων ποικι-
λιών Vitis vinifera L. Όμως παρατηρήθηκε, ότι σε αυτό τον 
πληθυσμό ερυθρών ποικιλιών ελάχιστες είναι οι ποικιλίες 
που διαθέτουν κόκκινο χυμό και σάρκα, συγκεκριμένα 
στην Ελλάδα η μοναδική ποικιλία που διαθέτει τα παραπά-
νω δυσεύρετα χαρακτηριστικά είναι η “Alicante Buschet”, 
η οποία είναι γνωστή και με την ονομασία “Μαυρούδι”. Σε 
πολλές αμπελουργικές χώρες, οι ερευνητές καταβάλουν τε-
ράστιες προσπάθειες προκειμένου να δημιουργήσουν νέες 
οινοποιήσιμες ποικιλίες με κόκκινο χυμό και σάρκα. Οι 
οίνοι με πολύ έντονο και βαθύ χρώμα, περιέχουν μεγάλο 
ποσό φαινολικών ουσιών και υψηλή βιολογική δράση, που 
συμβάλλει θετικά στην υγεία του ανθρώπινου οργανισμού. 
Η πιο δραστική από τις φαινολικές ουσίες, που διαθέτει το 
κρασί, είναι η ρεσβερατρόλη (2,0-2,5mg σε ένα μπουκάλι), 
η δράση της οποίας είναι αντικαρκινική, αντιβακτηριδι-
ακή, αντιαλλεργική, αντιπηκτικό του αίματος, ρυθμιστής 
των επιπέδων χοληστερίνης στο αίμα, βελτιωτής μνήμης 
και οράσεως, ρυθμιστής της γλυκόζης στο αίμα και τέλος 
βοηθά στην αντιγήρανση του δέρματος.  

Για τη δημιουργία ερυθρών οινοποιήσιμων ποικιλιών με κόκ-
κινο χυμό και έγχρωμη σάρκα, πραγματοποιήθηκαν δια-
σταυρώσεις, όπου ως “μητέρες” επιλέχθηκαν οι γηγενείς 
και νέες ποικιλίες (Bakuri, Μανδηλαριά, Μαυροδάφνη, 
Κοτσυφάλι, Κριμπάς, κ.λπ.) και ως “πατέρες” χρησιμοποι-
ήθηκαν οι ποικιλίες με κόκκινο χυμό και σάρκα (Alicante 
Buschet ,Academician Eriomyn, Οdeski Tshiorni, κ.λπ.). 
Δημιουργός των νέων ποικιλιών ο Δρ Παντελής Ζαμανίδης.
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ΑΘΩΣ

Η ποικιλία “Άθως” δημιουργήθηκε με τη μέθοδο του 
υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου Αθηνών το 2002. 
Προήλθε από τη διασταύρωση της ποικιλίας “Μαυρο-
δάφνη” με την ποικιλία “Alicante Buschet”. Η χρονική 
διάρκεια από την έκπτυξη οφθαλμού μέχρι τον τρυγητό 
της ποικιλίας είναι 146-155 ημέρες. Η ανάπτυξη των  βλα-
στών είναι μέτρια (1,3–2,0 m). Η ξυλοποίηση κληματίδας 
είναι πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρποφόρων βλα-
στών είναι πάνω από 95%. Η παραγωγή είναι μεγάλη, 
2-3 t/στρ. Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο. Το μέγεθος της 
σταφυλής είναι μεσαίο, με σχήμα κωνικό με φτερό και 
μέτρια πυκνότητα. Το μήκος της σταφυλής είναι 19 cm, το 
πλάτος 11 cm και το μέσο βάρος είναι 180 g. Το μέγεθος 
της ράγας είναι μέτριο, διαμέτρου 1,5 cm, βάρους 1,7 g, 
σφαιρικού σχήματος, χρώματος μπλε-μαύρου, με κέρινη 
ανθηρότητα. Ο αριθμός γιγάρτων είναι 3 ανά ράγα. Ο 
φλοιός είναι μεγάλου πάχους με μεγάλη αντοχή. Η σάρ-
κα και το γλεύκος της ποικιλίας είναι έγχρωμα, με ιδι-
αίτερα έντονο  άρωμα.  Η περιεκτικότητα του γλεύκους 
σε σάκχαρα είναι πολύ υψηλή, με ποσοστό που ξεπερνά 
το 24%. Η ποικιλία “Άθως” με βάση τα αμπελογραφικά 
και φυσιολογικά της χαρακτηριστικά κατατάσσεται στην 
ομάδα ποικιλιών convarietas pontica Neqr. Η ποικιλία 
αυτή έχει μεγάλη ανθεκτικότητά στο ψύχος, την ξηρασία 
και τις μυκητολογικές ασθένειες, συγκριτικά με άλλες 
ποικιλίες Vitis vinifera. Προορίζεται για την παραγωγή 
έντονα αρωματικών, ερυθρών οίνων ανωτέρας ποιότη-
τας, αρωματικών χυμών με βαθύ χρώμα καθώς και για τη 
βελτίωση αρωμάτων και χρωμάτων των οίνων.

ΕΘΙΑΓΕ-2

Η ποικιλία “ΕΘΙΑΓΕ-2” δημιουργήθηκε με τη μέθο-
δο του υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου Αθηνών το 
2007. Προήλθε από τη διασταύρωση της ποικιλίας “Θρά-
ψα” με την ποικιλία “Άθως”. Η χρονική διάρκεια από 
την έκπτυξη οφθαλμού μέχρι τον τρυγητό της ποικιλίας 
είναι 146-155 ημέρες. Η ανάπτυξη των  βλαστών είναι 

μεγάλη (2,1–3,0 m). Η  ξυλοποίηση κληματίδας είναι 
πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρποφόρων βλαστών 
είναι πάνω από 95%. Η παραγωγή είναι πολύ μεγάλη, 
3-4 t/στρ. Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο. H σταφυλή είναι 
μεσαίου μεγέθους, με σχήμα κωνικό και μέτρια πυκνό-
τητα. Το μήκος της σταφυλής είναι 24cm, το πλάτος 18 
cm και το μέσο βάρος είναι 360 g. Το μέγεθος της ράγας 
είναι μέτριο, διαμέτρου 1,8 cm, βάρους 3,4 g, σφαιρικού 
σχήματος, χρώματος μπλε-μαύρου, με κέρινη ανθηρό-
τητα. Ο αριθμός γιγάρτων κυμαίνετε από 2-4 ανά ράγα. 
Ο φλοιός είναι μέτριου πάχους με μεγάλη αντοχή. Η 
σάρκα και το γλεύκος της ποικιλίας είναι έγχρωμα, με 
ιδιαίτερα έντονο άρωμα. Η περιεκτικότητα του γλεύ-
κους σε σάκχαρα είναι πολύ υψηλή, με ποσοστό που 
ξεπερνά το 24%. Η ποικιλία “ΕΘΙΑΓΕ-2” με βάση τα 
αμπελογραφικά και φυσιολογικά της χαρακτηριστικά 
κατατάσσεται στην ομάδα ποικιλιών convarietas pontica 
Neqr. Διακρίνεται για τη μεγάλη ανθεκτικότητά της στο 
ψύχος, την ξηρασία και τις μυκητολογικές ασθένειες, 
συγκριτικά με άλλες ποικιλίες Vitis vinifera. Η ποικιλία 
προορίζεται για την παραγωγή ερυθρών ξηρών οίνων 
ανωτέρας ποιότητας διαφόρων κατηγοριών και ως βελ-
τιωτικό χρώματος διαφόρων χυμών.

ΘΑΝΑΣΗΣ ΠΑΠΑΪΩΑΝΝΟΥ

Η ποικιλία “Θανάσης Παπαϊωάννου” δημιουργήθηκε 
με τη μέθοδο του υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου 
Αθηνών το 2007. Προήλθε από τη διασταύρωση της ποι-
κιλίας “Odeski Tshiorni” (Cabernet Sauvignon x Alicante 
Boushet) με την ποικιλία “Traminer rose”. Η χρονική 
διάρκεια από την έκπτυξη οφθαλμού μέχρι τον τρυγητό 
της ποικιλίας είναι 136-145 ημέρες. Η ανάπτυξη των  
βλαστών είναι μεγάλη (2,1 – 3,0 m.). Η  ξυλοποίηση 
κληματίδας είναι πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρ-
ποφόρων βλαστών είναι πάνω από 95%. Η παραγωγή 
είναι μέτρια, 1-2 t/στρ. Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο. 
Το μέγεθος της σταφυλής είναι μικρό, με σχήμα κωνικό 
και μέτρια πυκνότητα. Το μήκος της σταφυλής είναι 16 
cm., το πλάτος 12 cm και το μέσο βάρος είναι 200 g. Το 
μέγεθος της ράγας είναι μέτριο, διαμέτρου 1,7 cm, βά-
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ρους 1,7 g, σφαιρικού σχήματος, χρώματος μπλε-μαύρο, 
με κέρινη ανθηρότητα. Ο αριθμός γιγάρτων κυμαίνεται 
στα 2-3 ανά ράγα. Ο φλοιός είναι μέτριου πάχους με 
μεγάλη αντοχή. Η σάρκα και το γλεύκος της ποικιλίας 
είναι έγχρωμα, με ιδιαίτερο άρωμα που θυμίζει την ποι-
κιλία “Traminer rose”. Η περιεκτικότητα του γλεύκους 
σε σάκχαρα είναι πολύ υψηλή. Η ποικιλία “Θανάσης 
Παπαϊωάννου”, με βάση τα αμπελογραφικά και φυσι-
ολογικά της χαρακτηριστικά, κατατάσσεται στην ομά-
δα ποικιλιών convarietas occidentalis Neqr. Η ποικιλία 
αυτή διακρίνεται για τη μεγάλη ανθεκτικότητά της στο 
ψύχος, την ξηρασία και τις μυκητολογικές ασθένειες, 
συγκριτικά με άλλες ποικιλίες Vitis vinifera. Προορίζεται 
για την παραγωγή έντονα αρωματικών, ερυθρών οίνων 
ανωτέρας ποιότητας, αρωματικών χυμών με βαθύ χρώμα 
καθώς και για τη βελτίωση αρωμάτων και χρωμάτων 
των οίνων.

ΜΠΑΛΟΣ

Η ποικιλία “Μπάλος” δημιουργήθηκε με τη μέθοδο του 
υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου Αθηνών το 2006. 
Προήλθε από τη διασταύρωση της ποικιλίας “Κοτσυφά-
λι” με την ποικιλία “Academician Eriomyn”. Η χρονική 
διάρκεια από την έκπτυξη οφθαλμού μέχρι τον τρυγητό 
της ποικιλίας είναι 156-165 ημέρες. Η ανάπτυξη των  
βλαστών είναι μεγάλη (2,1 – 3,0 m.). Η  ξυλοποίηση κλη-

ματίδας είναι πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρποφόρων 
βλαστών είναι πάνω από 95%. Η παραγωγή είναι πολύ 
υψηλή, 3-4 t/στρ. Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο. Το μέ-
γεθος της σταφυλής είναι μεσαίο, με σχήμα κωνικό και 
μέτρια πυκνότητα. Το μήκος της σταφυλής είναι 16 cm,  
το πλάτος 11 cm και το μέσο βάρος είναι 360 g. Το μέγε-
θος της ράγας είναι μέτριο, διαμέτρου 1,6 cm, βάρους 
2,2 g, σφαιρικού σχήματος, χρώματος μπλε-μαύρου, με 
κέρινη ανθηρότητα. Ο αριθμός γιγάρτων κυμαίνεται από 
2-3 ανά ράγα. Ο φλοιός είναι μεγάλου πάχους με μεγάλη 
αντοχή. Η σάρκα και το γλεύκος της ποικιλίας είναι έγ-
χρωμα, με ιδιαίτερα έντονο  άρωμα. Η περιεκτικότητα 
του γλεύκους σε σάκχαρα είναι πολύ υψηλή, με ποσοστό 
που ξεπερνά το 24%. Η οξύτητα κυμαίνεται από 6-9gr\
lt. Η ποικιλία “Μπάλος” με βάση τα αμπελογραφικά και 
φυσιολογικά της χαρακτηριστικά κατατάσσεται στην 
ομάδα ποικιλιών convarietas pontica Neqr. Η ποικιλία 
αυτή έχει μεγάλη ανθεκτικότητά στο ψύχος, την ξηρασία 
και τις μυκητολογικές ασθένειες, συγκριτικά με άλλες 
ποικιλίες Vitis vinifera. Προορίζεται για την παραγωγή 
έντονα αρωματικών, ερυθρών οίνων ανωτέρας ποιότη-
τας, αρωματικών χυμών με βαθύ χρώμα καθώς και για 
τη βελτίωση αρωμάτων και χρωμάτων των οίνων.

ΚΑΘΗΓΗΤΗΣ ΟΔΥΣΣΕΑΣ ΔΑΥΙΔΗΣ

Η ποικιλία “Καθηγητής Οδυσσέας Δαυίδης” δημιουρ-
γήθηκε με τη μέθοδο του υβριδισμού στο Ινστιτούτο 
Αμπέλου Αθηνών το 2003. Προήλθε από τη διασταύρω-
ση της ποικιλίας “Μανδηλαριά” με την ποικιλία “Alicante 
Buschet”. Η χρονική διάρκεια από την έκπτυξη οφθαλ-
μού μέχρι τον τρυγητό της ποικιλίας είναι 156-165 ημέ-
ρες. Η ανάπτυξη των  βλαστών είναι μεγάλη (2,1 – 3,0 
m.). Η ξυλοποίηση κληματίδας είναι πολύ υψηλή. Το 
ποσοστό των καρποφόρων βλαστών είναι πάνω από 
95%. Η παραγωγή είναι μεγάλη, 2-3t/στρ. Το άνθος εί-
ναι ερμαφρόδιτο. H σταφυλή είναι μεσαίου μεγέθους, με 
σχήμα κυλινδροκωνικό και μέτρια πυκνότητα. Το μήκος 
της σταφυλής είναι 21cm, το πλάτος 12 cm και το μέσο 
βάρος είναι 300 g. Το μέγεθος της ράγας είναι μέτριο, 
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διαμέτρου 1,8 cm, βάρους 2,2 g, σφαιρικού σχήματος, 
χρώματος μπλε-μαύρου, με κέρινη ανθηρότητα. Ο αριθ-
μός γιγάρτων είναι 2 ανά ράγα. Ο φλοιός είναι μέτριου 
πάχους με μεγάλη αντοχή. Η σάρκα και το γλεύκος της 
ποικιλίας είναι έγχρωμα, με ιδιαίτερα έντονο άρωμα. 
Η περιεκτικότητα του γλεύκους σε σάκχαρα είναι πο-
λύ υψηλή, με ποσοστό που ξεπερνά το 24%. Όταν οι 
σταφυλές αφεθούν πάνω στο πρέμνο για μεγαλύτερο 
διάστημα, έτσι ώστε να αρχίσει η σταφιδοποίηση, τότε 
το ποσοστό των σακχάρων μπορεί να φτάσει το 40%. Η 
ποικιλία “Καθηγητής Οδυσσέας Δαυίδης” με βάση τα 
αμπελογραφικά και φυσιολογικά της χαρακτηριστικά 
κατατάσσεται στην ομάδα ποικιλιών convarietas pontica 
Neqr. Η ποικιλία αυτή διακρίνεται για τη μεγάλη ανθε-
κτικότητά της στο ψύχος, την ξηρασία και τις μυκητο-
λογικές ασθένειες, συγκριτικά με άλλες ποικιλίες Vitis 
vinifera. Προορίζεται για την παραγωγή ερυθρών ξηρών 
οίνων ανωτέρας ποιότητας, γλυκών οίνων, αρωματικών 
χυμών με βαθύ χρώμα καθώς και για τη βελτίωση αρω-
μάτων και χρωμάτων των οίνων.

 ΜΑΝΟΥΛΑ

Η ποικιλία “Μανούλα” δημιουργήθηκε με τη μέθοδο του 
υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου Αθηνών το 2005. 
Προήλθε από τη διασταύρωση της ποικιλίας “Bakuri” 
με την ποικιλία “Academician Eryomin”. Η χρονική δι-
άρκεια από την έκπτυξη οφθαλμού μέχρι τον τρυγητό 
της ποικιλίας είναι 146-155 ημέρες. Η ανάπτυξη των  
βλαστών είναι μεγάλη (2,1 – 3,0 m.). Η ξυλοποίηση κλη-
ματίδας είναι πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρποφό-
ρων βλαστών είναι πάνω από 95%. Η παραγωγή είναι 
μεγάλη, 2t/στρ. Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο. H σταφυλή 
είναι μεσαίου μεγέθους, με σχήμα κωνικό και μέτρια 
πυκνότητα. Το μήκος της σταφυλής είναι 18 cm, το πλά-
τος 15 cm και το μέσο βάρος είναι 360 g. Το μέγεθος 
της ράγας είναι μικρό, διαμέτρου 1,8 cm, βάρους 2,3 g, 
σφαιρικού σχήματος, χρώματος μπλε-μαύρου, με κέρινη 
ανθηρότητα. Ο αριθμός γιγάρτων κυμαίνεται από  3-4 
ανά ράγα. Ο φλοιός είναι μέτριου πάχους με μεγάλη 

αντοχή. Η σάρκα και το γλεύκος της ποικιλίας είναι 
έγχρωμα, με ιδιαίτερα έντονο άρωμα. Η ποικιλία “Μα-
νούλα” με βάση τα αμπελογραφικά και φυσιολογικά της 
χαρακτηριστικά, κατατάσσεται στην ομάδα ποικιλιών 
convarietas pontica Neqr. Η ποικιλία αυτή διακρίνεται 
για τη μεγάλη ανθεκτικότητά της στο ψύχος, την ξηρασία 
και τις μυκητολογικές ασθένειες, συγκριτικά με άλλες 
ποικιλίες Vitis vinifera. Προορίζεται για την παραγωγή 
ερυθρών ξηρών οίνων ανωτέρας ποιότητας, αρωματι-
κών χυμών με βαθύ χρώμα καθώς και για τη βελτίωση 
αρωμάτων και χρωμάτων διαφόρων οίνων και χυμών.

ΟΛΥΜΠΟΣ

Η ποικιλία “Όλυμπος” δημιουργήθηκε με τη μέθοδο του 
υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου Αθηνών το 2006. 
Προήλθε από τη διασταύρωση της ποικιλίας “Odeski 
Tshiorni” με την ποικιλία “Αττική”. Η χρονική διάρκεια 
από την έκπτυξη οφθαλμού μέχρι τον τρυγητό της ποικιλί-
ας είναι 146-155 ημέρες. Η ανάπτυξη των  βλαστών είναι 
μεγάλη (2,1 – 3,0 m.). Η ξυλοποίηση κληματίδας είναι 
πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρποφόρων βλαστών εί-
ναι πάνω από 95%. Η παραγωγή είναι μεγάλη, 2-3t/στρ. 
Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο. Το μέγεθος της σταφυλής 
είναι μεσαίο, με σχήμα κωνικό και μέτρια πυκνότητα. 
Το μήκος της σταφυλής είναι 26 cm, το πλάτος 15 cm και 
το μέσο βάρος είναι 360 g. Το μέγεθος της ράγας είναι 
μικρό, διαμέτρου 1,5 cm, βάρους 2,0 g, σφαιρικού σχή-
ματος, χρώματος μπλε-μαύρου, με κέρινη ανθηρότητα. Ο 
αριθμός γιγάρτων είναι 2 ανά ράγα. Ο φλοιός είναι μεγά-
λου πάχους με μεγάλη αντοχή. Η σάρκα και το γλεύκος 
της ποικιλίας είναι έγχρωμα, με ένα ιδιαίτερο άρωμα. 
Η περιεκτικότητα του γλεύκους σε σάκχαρα είναι πολύ 
υψηλή, με ποσοστό που ξεπερνά το 24%. Όταν οι σταφυ-
λές αφεθούν πάνω στο πρέμνο για μεγαλύτερο διάστημα, 
έτσι ώστε να αρχίσει η σταφιδοποίηση, τότε το ποσοστό 
των σακχάρων μπορεί να φτάσει το 38%. Η οξύτητα κυ-
μαίνεται από 6-9gr/lt. Η ποικιλία ”Όλυμπος” με βάση τα 
αμπελογραφικά και φυσιολογικά της χαρακτηριστικά 
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κατατάσσεται στην ομάδα ποικιλιών convarietas pontica 
Neqr. Η ποικιλία αυτή έχει μεγάλη ανθεκτικότητα στο 
ψύχος, την ξηρασία και τις μυκητολογικές ασθένειες, 
συγκριτικά με άλλες ποικιλίες Vitis vinifera. Προορίζεται 
για την παραγωγή έντονα αρωματικών ερυθρών οίνων, 
γλυκών οίνων ανωτέρας ποιότητας, αρωματικών χυμών 
με βαθύ χρώμα καθώς και για τη βελτίωση αρωμάτων και 
χρωμάτων των οίνων. 

 ΠΑΝΑΓΙΑ ΣΟΥΜΕΛΑ

Η νέα με άρωμα μοσχάτο ποικιλία “Παναγία Σουμελά” 
δημιουργήθηκε με τη μέθοδο του υβριδισμού στο Ινστι-
τούτο Αμπέλου Αθηνών το 2004. Προήλθε από τη δια-
σταύρωση της νέας ποικιλίας “Κριμπάς” με την ποικιλία 
“Alicante Boushet”. Ο παραγωγικός κύκλος της ποικιλίας 
(από την έκπτυξη οφθαλμών μέχρι τον τρυγητό) είναι 
146-155 ημέρες. Η ανάπτυξη των βλαστών είναι ισχυ-
ρή (2,1 – 3,0 m.). Η ξυλοποίηση κληματίδας είναι πολύ 
υψηλή. Το ποσοστό των καρποφόρων βλαστών είναι 
πάνω από 90%. Η παραγωγή είναι μεγάλη, 2-3t/στρ. Η 
ποικιλία αυτή διακρίνεται για τη μεγάλη ανθεκτικότητα 
στο ψύχος, την ξηρασία και τις μυκητολογικές ασθένειες 
σε σύγκριση με άλλες ποικιλίες μοσχάτο Vitis vinifera. 
Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο, το μέγεθος της σταφυλής 
είναι μέτριο, με σχήμα κωνικό και με μέτρια πυκνότητα. 
Το μήκος της σταφυλής είναι 21 cm και το πλάτος 16 cm. 
Το μέσο βάρος σταφυλής είναι 350 g. Το μέγεθος της 
ράγας είναι μέτριο, σφαιρικού σχήματος με διάμετρο 
1,6 cm, βάρος 2,3 g, χρώματος μπλε-μαύρου, με κέρινη 
ανθηρότητα. Ο αριθμός γιγάρτων κυμαίνεται στα 2-4 
ανά ράγα. Η φλούδα είναι μέτριου πάχους, με μεγάλη 
αντοχή. Η σάρκα και το γλεύκος της ποικιλίας είναι 
έγχρωμα, με ένα λεπτό άρωμα μοσχάτο. Η περιεκτι-
κότητα του γλεύκους σε σάκχαρα είναι πολύ υψηλή. Η 
ποικιλία “Παναγία Σουμελά” με βάση τα μορφολογικά 
και φυσιολογικά της χαρακτηριστικά κατατάσσεται στην 
ομάδα ποικιλιών convarietas pontica Neqr (ποικιλιών 
λεκάνης Μαύρης Θάλασσας). Η ποικιλία προορίζεται 
για την παραγωγή έντονα ερυθρών οίνων ανωτέρας 

ποιότητας, γλυκών οίνων και για την παρασκευή αρω-
ματικών χυμών με βαθύ χρώμα. Μπορεί να αξιοποιηθεί 
στην βελτίωση των χρωμάτων οίνων, διαφόρων χυμών 
και κομποστών. 

ΠΙΣΤΗ

Η ποικιλία “Πίστη” δημιουργήθηκε με τη μέθοδο του 
υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου Αθηνών το 2007. 
Προήλθε από τη διασταύρωση της νέας ποικιλίας  
“Άθως” με την ποικιλία “Odeski Tshiorni”. Ο παραγωγι-
κός κύκλος της ποικιλίας (από την έκπτυξη οφθαλμών 
μέχρι τον τρυγητό) είναι 146-155 ημέρες. Η ανάπτυξη 
των βλαστών είναι ισχυρή (2,1 – 3,0 m.). Η  ξυλοποίηση 
κληματίδας είναι πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρ-
ποφόρων βλαστών είναι πάνω από 90%. Η παραγωγή 
είναι μεγάλη, 2-3t/στρ. Η ποικιλία αυτή διακρίνεται για 
τη μεγάλη ανθεκτικότητα στο ψύχος, την ξηρασία και τις 
μυκητολογικές ασθένειες, σε σύγκριση με άλλες ποικιλί-
ες Vitis vinifera. Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο, το μέγεθος 
της σταφυλής είναι μέτριο, με σχήμα κωνικό και με μέ-
τρια πυκνότητα. Το μήκος της σταφυλής είναι 17 cm και 
το πλάτος 11 cm. Το μέσο βάρος σταφυλής είναι 250 g. 
Το μέγεθος της ράγας είναι μέτριο, σφαιρικού σχήματος, 
χρώματος μπλε-μαύρου, με κέρινη ανθηρότητα. Ο αριθ-
μός γιγάρτων κυμαίνεται στα 2-3 ανά ράγα. Η φλούδα 
είναι μέτριου πάχους, με μεγάλη αντοχή. Η σάρκα και το 
γλεύκος της ποικιλίας είναι έγχρωμα, με ιδιαίτερο άρω-
μα. Η περιεκτικότητα του γλεύκους σε σάκχαρα είναι 
πολύ υψηλή. Η ποικιλία “Πίστη” με βάση τα μορφολο-
γικά και φυσιολογικά της χαρακτηριστικά κατατάσσεται 
στην ομάδα ποικιλιών convarietas pontica Neqr (ποικιλι-
ών λεκάνης Μαύρης Θάλασσας). Προορίζεται για την 
παραγωγή έντονα ερυθρών οίνων ανωτέρας ποιότητας 
διαφόρων κατηγοριών και για την παρασκευή χυμών με 
βαθύ χρώμα. Μπορεί να αξιοποιηθεί στη βελτίωση των 
χρωμάτων οίνων, διαφόρων χυμών, κομποστών.
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ΣΕΡΡΑ

Η ποικιλία “Σέρρα” δημιουργήθηκε με τη μέθοδο του 
υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου Αθηνών το 2007. 
Προήλθε από τη διασταύρωση της ποικιλίας “Βασίλης 
Κριμπάς” με την ποικιλία “Odeski Tshiorni”. Η χρονική 
διάρκεια από την έκπτυξη οφθαλμού μέχρι τον τρυγητό 
της ποικιλίας είναι 146-155 ημέρες. Η ανάπτυξη των 
βλαστών είναι μεγάλη (2,1 – 3,0 m.). Η  ξυλοποίηση κλη-
ματίδας είναι πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρποφόρων 
βλαστών είναι πάνω από 95%. Η παραγωγή είναι μεγά-
λη, 2-3t/στρ. Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο. Το μέγεθος 
της σταφυλής είναι μεσαίο, με σχήμα κωνικό και μέτρια 
πυκνότητα. Το μήκος της σταφυλής είναι 22 cm, το πλά-
τος 14 cm και το μέσο βάρος είναι 350 g. Το μέγεθος της 
ράγας είναι μέτριο έως μεγάλο, διαμέτρου 1,6 cm, βά-
ρους 1,7 g, σφαιρικού σχήματος, χρώματος μπλε-μαύρου, 
με κέρινη ανθηρότητα. Ο αριθμός γιγάρτων κυμαίνεται 
από 3-4 ανά ράγα. Ο φλοιός είναι μεγάλου πάχους με 
μεγάλη αντοχή. Η σάρκα και το γλεύκος της ποικιλίας 
είναι έγχρωμα, με ένα ελαφρύ άρωμα μοσχάτο. Η περι-
εκτικότητα του γλεύκους σε σάκχαρα είναι πολύ υψηλή, 
με ποσοστό που ξεπερνά το 24%. Όταν οι σταφυλές 
αφεθούν πάνω στο πρέμνο για μεγαλύτερο διάστημα 
έτσι ώστε να αρχίσει η σταφιδοποίηση, τότε το ποσοστό 
των σακχάρων μπορεί να φτάσει το 40%. Η οξύτητα 
κυμαίνεται από 6-9gr/lt. Η ποικιλία “Σέρρα” με βάση τα 
αμπελογραφικά και φυσιολογικά της χαρακτηριστικά 
κατατάσσεται στην ομάδα ποικιλιών convarietas pontica 
Neqr. Η ποικιλία αυτή έχει μεγάλη ανθεκτικότητα στο 
ψύχος, την ξηρασία και τις μυκητολογικές ασθένειες, 
συγκριτικά με άλλες ποικιλίες Vitis vinifera. Προορίζεται 
για την παραγωγή έντονα αρωματικών ερυθρών οίνων, 
γλυκών οίνων ανωτέρας ποιότητας, αρωματικών χυμών 
με βαθύ χρώμα καθώς και για τη βελτίωση αρωμάτων 
και χρωμάτων των οίνων. 

ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΖΑΝΤΖΙΔΗΣ

Η ποικιλία “Στέλιος Καζαντζίδης” δημιουργήθηκε με τη 
μέθοδο του υβριδισμού στο Ινστιτούτο Αμπέλου Αθηνών 
το 2002. Προήλθε από τη διασταύρωση της ποικιλίας 
“Bakuri” με την ποικιλία “Alicante Buschet”. Η χρονική 
διάρκεια από την έκπτυξη οφθαλμού μέχρι τον τρυγητό 
της ποικιλίας είναι 146-155 ημέρες. Η ανάπτυξη των 
βλαστών είναι μεγάλη (2,1 – 3,0 m.). Η ξυλοποίηση 
κληματίδας είναι πολύ υψηλή. Το ποσοστό των καρ-
ποφόρων βλαστών είναι πάνω από 95%. Η παραγωγή 
είναι μεγάλη, 2-3t/στρ. Το άνθος είναι ερμαφρόδιτο. H 
σταφυλή είναι μεσαίου μεγέθους, με σχήμα κωνικό και 
μέτρια πυκνότητα. Το μήκος της σταφυλής είναι 18 cm, 
το πλάτος 14 cm και το μέσο βάρος είναι 230 g. Το μέγε-
θος της ράγας είναι μέτριο, διαμέτρου 1,4 cm, βάρους 
1,7 g, σφαιρικού σχήματος, χρώματος μπλε-μαύρου, με 
κέρινη ανθηρότητα. Ο αριθμός γιγάρτων είναι 3 ανά 
ράγα. Ο φλοιός είναι μέτριου πάχους με μεγάλη αντο-
χή. Η σάρκα και το γλεύκος της ποικιλίας είναι έγχρω-
μα, με ιδιαίτερα έντονο άρωμα. Η περιεκτικότητα του 
γλεύκους σε σάκχαρα είναι πολύ υψηλή, με ποσοστό 
που ξεπερνά το 24%. Η ποικιλία “Στέλιος Καζαντζί-
δης” με βάση τα αμπελογραφικά και φυσιολογικά της 
χαρακτηριστικά κατατάσσεται στην ομάδα ποικιλιών 
convarietas pontica Neqr. Η ποικιλία αυτή διακρίνεται 
για τη μεγάλη ανθεκτικότητά της στο ψύχος, την ξηρασία 
και τις μυκητολογικές ασθένειες, συγκριτικά με άλλες 
ποικιλίες Vitis vinifera. Προορίζεται για την παραγωγή 
έντονα αρωματικών, ερυθρών οίνων ανωτέρας ποιότη-
τας, αρωματικών χυμών με βαθύ χρώμα καθώς και για 
τη βελτίωση αρωμάτων και χρωμάτων των οίνων.
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