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Αγαπητή/έ, 

Ο Όμιλος Οινοφίλων Κύπρου 

οργανώνει «Μαθήματα Οινογνωσίας-

Γευσιγνωσίας» που οδηγούν στην 

απόκτηση, μετά από εξέταση, του 

Πιστοποιητικού Connoisseur Οίνου. 

 

Είμαστε στην ευχάριστη θέση να σας 

πληροφορήσουμε πως από το 2016 τα 

μαθήματα που διοργανώνει ο Όμιλος 

μας έχουν πιστοποιηθεί με βάση τον 

Κανονισμό Πιστοποίησης Προσώπων 

ως Connoisseur Οίνου (Wine 

Connoisseur), τον οποίο προωθήσαμε σε συνεργασία με την ΚΕΠ (Κυπριακή Εταιρία 

Πιστοποίησης) και τον Παγκύπριο Σύνδεσμο Οινοχόων.  Σύντομα δε, 

προγραμματίζεται η έναρξη νέας προχωρημένης σειράς μαθημάτων. 

 

Όσες και όσοι παρακολουθήσουν τα μαθήματα θα έχουν το δικαίωμα να 

παρακαθίσουν στην εξέταση που διοργανώνει η ΚΕΠ και σε περίπτωση επιτυχίας, 

να εξασφαλίσουν το Πιστοποιητικό του Connoisseur Οίνου. 

 

Ο επόμενος κύκλος μαθημάτων θα γίνει, λόγω των περιοριστικών μέτρων για 

αναχαίτιση του covid-19, όπως και ο προηγούμενος, διαδικτυακά. Τα μαθήματα 

θα ξεκινήσουν μόλις συμπληρωθεί ο απαιτούμενος αριθμός μαθητών (η 

ημερομηνία θα ανακοινωθεί σύντομα) και θα ολοκληρωθούν σε 5 διαδικτυακά  

βραδινά μαθήματα διάρκειας 3 ωρών/καθένα, και τα υπόλοιπα 2, με φυσική 

παρουσία και θα αφορούν κυρίως γευσιγνωσία και πρακτική εξάσκηση, νοουμένου 

πως δεν θα υπάρχουν περιοριστικά μέτρα (ο χώρος διεξαγωγής των μαθημάτων, 

με φυσική παρουσία, θα είναι το μεν πρώτο σε κάποιο οινοποιείο και το δεύτερο σε 

ξενοδοχείο ή εστιατόριο).    

 

Τα μαθήματα θα περιλαμβάνουν θεωρητικό και πρακτικό μέρος κατά τη διάρκεια 

των οποίων μπορείτε να μάθετε: 

 

1. Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 

• Η εξέλιξη του αµπελιού και του κρασιού από τα πανάρχαια χρόνια µέχρι 

σήµερα. Το αρχαιότερο οινοποιείο στο κόσµο, οι ανασκαφές στην Ερήµη 

και το έργο της Maria Rosaria Belgiorno 

 

2. ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΑΜΠΕΛΟΥΡΓΙΑ 

• Ο φυσικός κύκλος του αµπελιού (κρασιού) 

• VitisVinifera, Ταξινόµηση της Αµπέλου, ποικιλίες, υβρίδια, κλώνοι 
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• Καλλιεργούµενες ποικιλίες στην Κύπρο και τον κόσµο, πολλαπλασιασµός 

• Φυλλοξήρα, καταπολέµηση και παραγωγή έρριζων εµβολιασµένων 

µοσχευµάτων 

• Ο χειµερινός οφθαλµός και ο ρόλος του 

• Παράγοντες ποιότητας (κλίµα, έδαφος, ποικιλία) 

• Ταξινόµηση των οινοποιήσιμων ποικιλιών που καλλιεργούνται στην 

Κύπρο 

• Γηγενείς και παραδοσιακές οινοποιήσιμες ποικιλίες της Κύπρου 

 

3. ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ 

• Ποιοτικές βαθµίδες των οίνων στην Κύπρο και τον κόσµο 

• Οίνοι ΠΓΕ στην Κύπρο - Περιοχές 

• Οίνοι ΠΟΠ στην Κύπρο - Περιοχές 

 

4. ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΤΕΧΝΗ ΤΗΣ ∆ΟΚΙΜΑΣΙΑΣ 

• Η µέθοδος της δοκιµασίας, ποιος µπορεί να γίνει δοκιµαστής 

• Γενικοί κανόνες, χαρακτηριστικά των οίνων, τα οξέα του κρασιού 

• Πως κρίνουµε το κρασί 

• Στάδια οπτικής εξέτασης 

• Πρακτικός οδηγός οπτικής αξιολόγησης (χρώµα και αποχρώσεις, 

παλαίωση και γήρανση) 

• Το γαλλικό παράδοξο και το λευκό παράδοξο 

• Άρωµα, κατηγορίες αρωµάτων (πρωτογενή, δευτερογενή, τριτογενή), 

οµάδες αρωµάτων (φρουτώδη, ανθώδη, µπαχαρώδη) 

• Ταξινόµηση των αρωµάτων του Οίνου 

• Πτητικές ενώσεις υπεύθυνες για τα αρώµατα των οίνων 

 

5. Η ΓΕΥΣΗ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 

• Οι βασικές γεύσεις (γλυκιά, ξινή, αλµυρή, πικρή και στυφή, η γεύση 

Umami) 

• Φάσεις και τεχνική της γευστικής αξιολόγησης των οίνων 

• Η αίσθηση της αφής 

• Θερµοκρασία λήψης των διαφόρων γεύσεων 

• Επίγευση και βαθµολογίες 

 

6. ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΤΕΧΝΗ ΤΟΥ ΟΙΝΟΧΟΟΥ (SOMMELIER) 

• Το σερβίρισµα των οίνων 

• Θερµοκρασίες σερβιρίσµατος 

• Παρουσίαση και άνοιγµα της φιάλης 

• Πότε σερβίρουµε το κρασί και τι πρέπει να γνωρίζουµε 

• Σειρά σερβιρίσµατος των οίνων 

• Μετάγγιση των οίνων (στάδια, σερβίρισµα, βαθµολογίες) 

• Άνοιγµα και σερβίρισµα Σαµπάνιας 
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• Έντυπα και βαθµολογίες στους διαγωνισµούς 

 

7. ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗΝ ΟΙΝΟΛΟΓΙΑ  

 

• Βασικές αρχές λευκής οινοποίησης 

• Βασικές αρχές ερυθράς οινοποίησης 

• Τεχνολογία παρασκευής λευκών, ερυθρών και ερυθρωπών οίνων 

• Τεχνολογία παρασκευής ηµίγλυκων και γλυκών οίνων 

 

8. ΑΦΡΩ∆Η ΚΡΑΣΙΑ ΚΑΙ ΣΑΜΠΑΝΙΑ 

 

• Περιοχές και ποικιλίες, νοµοθεσία 

• Τεχνολογία παρασκευής 

• Remuage 

• Τύποι σαµπάνιας και ετικέτα 

• Αξιολόγηση της σαµπάνιας 

• Τρόπος σερβιρίσµατος 

• Έντυπα και βαθµολογίες 

 

9. ΚΟΥΜΑΝ∆ΑΡΙΑ 

• Ιστορικό 

• Νοµικό πλαίσιο 

• Τα 14 χωριά της Κουµανδαρίας 

• Παρασκευή Κουµανδαρίας- Από το αµπέλι στο κρασί 

 

10. Ο ΦΕΛΛΟΣ ΚΑΙ ΤΑ ∆ΙΑΦΟΡΑ ΕΙ∆Η ΠΩΜΑΤΩΝ 

• Τι είναι ο φελλός 

• Χώρες καλλιέργειας 

• Τεχνολογία παρασκευής 

• Άλλοι τύποι πωµάτων 

• Τι είναι η Τριχλωροανισόλη (TCA)  

 

11. ΤΟ ΔΡΥΙΝΟ ΒΑΡΕΛΙ 

• Τα δάση 

• Είδη βαλανιδιάς 

• Τεχνολογία παρασκευής 

• Τύποι βαρελιών 

• Διάρκεια καψίματος 

• Χωρητικότητα 

 

12. Η ΦΙΑΛΗ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 

• Οι βασικοί τύποι φιαλών (Bordeaux, Βουργουνδίας και Αλσατίας) 
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13. ΤΟ ΚΟΝΙΑΚ (COGNAG) 

• Ιστορία 

• Υποπεριοχές 

• Εκτάσεις και ποικιλίες 

• Τεχνολογία 

• Τύποι και ποιοτικές βαθµίδες 

• Το μερίδιο των Αγγέλων 

 

14. ΣΥΝ∆ΥΑΣΜΟΣ ΚΡΑΣΙΟΥ ΜΕ ΦΑΓΗΤΟ 

• Βασικοί κανόνες 

• Αρώµατα και ιδιότητες των φαγητών 

• ∆ιάφοροι συνδυασµοί 

• Οίνος και τυρί 

 

 

15. Η ΣΗΜΑΝΣΗ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ  

• Ελληνικές και Κυπριακές ετικέτες 

• Η ετικέτες της Γαλλίας 

• Η ετικέτα της Ιταλίας και Ισπανίας 

• Η ετικέτα των ΗΠΑ και του Νέου Κόσµου 

 

16. ΤΑ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΑ ΤΗΣ ΚΥΠΡΟΥ 

• Που βρίσκονται 

• Έτος ίδρυσης 

• Κυριότερες ετικέτες 

 

17. BEAUJOLAIS NOUVEAU 

• Πού παράγεται 

• Ποια η τεχνολογία του 

• Ποια η ποικιλία σταφυλιών 

• Πότε καταναλώνεται με βάση τη Γαλλική Νομοθεσία 

 

18. ΤΑ ΑΞΕΣΟΥΑΡ ΤΟΥ ΟΙΝΟΥ 

• Ανοικτήρια, καράφες, Drop stop κλπ. 

 

19. ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΒΙΟΛΟΓΙΚΟ ΚΡΑΣΙ 

• Από ποια σταφύλια παράγεται 

• Ποια τα κριτήρια 

• Διαφορές από την συμβατική καλλιέργεια. 
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20. ΒΙΟΔΥΝΑΜΙΚΗ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΑΜΠΕΛΙΟΥ (βασικές Αρχές) 

 

21. ΦΥΣΙΚΑ ΚΡΑΣΙΑ (Βασικές Αρχές) 

 

 

Για τα μέλη του Ομίλου, το κόστος των μαθημάτων ανέρχεται στα                    € 

150/άτομο, ενώ για τα μη μέλη στα € 180/άτομο και περιλαμβάνουν: 

 

• τα κρασιά που θα προσφέρονται στα μαθήματα (κυπριακά και διεθνούς 

αμπελώνα). 

• τα φυλλάδια σημειώσεων του μαθήματος. 

 

Για τα μη μέλη, επιπρόσθετα, περιλαμβάνουν: 

 

• δωρεάν εγγραφή στον Όμιλο Οινοφίλων Κύπρου (αξίας €10). 

• συνδρομή για ένα χρόνο στον Όμιλο Οινοφίλων Κύπρου (αξίας €30). 

 

Στο τέλος θα απονεμηθεί δίπλωμα, από τον Όμιλο Οινοφίλων Κύπρου, σε 

όλες/όλους που παρακολούθησαν τα μαθήματα καθώς και δίπλωμα από την ΚΕΠ 

σε όσες/όσους περάσουν με επιτυχία την εξέταση κατά την περίοδο που 

προγραμματίζεται.  

 

Για εγγραφές: 

 

• Στον κ. Ανδρέα Εμμανουήλ (99619140) και στον κ. Μιχάλη Κούντουρο 

(99552148). 

 

Σίγουρα τα μαθήματα αποτελούν την αρχή των όσων μπορεί να ζήσει 

κάποιος με τον Όμιλο Οινοφίλων Κύπρου. Στη συνέχεια, και όταν θα μας το 

επιτρέψουν τα σημερινά περιοριστικά μέτρα, θα μοιραστούμε μαζί, θεματικά 

δείπνα γευσιγνωσίας, παρουσιάσεις, επισκέψεις σε οινοποιεία της Κύπρου, 

ταξίδια στο εξωτερικό, οινο-γαστρονομικές εμπειρίες και άλλα πολλά. 

 

 

 

 


