Φιλμακι 2

Το Βουνί Παναγιά είναι ένα μοντέρνο οινοποιείο που ανήκει στην οικογένεια του κυρίου Ανδρέα Κυριακίδη ο οποίος είχε την ευγενή καλοσύνη να μας μιλήσει και να μας ξεναγήσει στους χώρους.  

-Είμαστε στο χώρο παραλαβής των σταφυλιών αφού προηγουμένως γίνει ο έλεγχος της ποιότητας στο αμπέλι, στη συνέχεια η περιεκτικότητα σε σάκχαρα καθορίζουμε την ακριβή ημερομηνία τρυγητού και σε πλαστικά κιβώτια μεταφέρονται τα σταφύλια φρέσκα νωρίς το πρωί στο οινοποιείο, ζυγίζονται και ξεκινούμε να τα αλέθουμε.  Είναι αλεστική μηχανή, ξεχωρίζει την κάρα από τα στέμφυλα και το χυμό, πέφτουν κάτω στην αντλία, συνδέεται η αντλία με την εισαγωγή του πιεστήριου , είναι το πιεστήριο κενού, είναι η πιο μοντέρνα τεχνολογία στο κρασί σήμερα, μετά μπαίνει στο πρόγραμμα και στέλλει το χυμό στο δοχείο που θέλουμε, και το ποσοστό του χυμού το οποίο θέλουμε να πιάσουμε. Βρισκόμαστε στην αίθουσα οινοποίησης ζυμοποίησης  , εδώ ο χώρος είναι ειδικά κατασκευασμένος για την περίοδο της οινοποίησης.  Κάθε δοχείο ή ομάδα δοχείων έχει το ρόλο του, και υπάρχουν συστήματα πάνω στην ταράτσα τα οποία ελέγχονται ισόθερμα, ή κατάψυξη, μέχρι να έχουμε κρασί ακατέργαστο.  Αν ξεκινήσουμε έχουμε τα ισόθερμα δοχεία ζύμωσης , οινοποιητή για τα ερυθρά κρασιά, σταθεροποιητές, δοχεία συντήρησης.  Είναι το φίλτρο το οποίο τελειώνοντας μετά από δυο-τρια φιλτραρίσματα, σταθεροποιούμενο το κρασί μεταφέρεται στο υπόγειο για να εμφιαλωθεί.  Τα δοχεία η γραμμή αυτή είναι κυπριακής παραγωγής, τούτα τα δοχεία είναι ελληνικής κατασκευής και είναι ισόθερμα είπαμε, και χρησιμοποιούνται κατά την περίοδο της ζύμωσης με συστήματα τα οποία ελέγχονται, υπάρχουν πάνω στη ταράτσα.  Εδώ βρισκόμαστε στη κάβα των βαρελιών , τα κρασιά τα οποία προσφέρονται για να παλαιώσουν, οπωσδήποτε  πρέπει να περάσουν για να ωριμάσουν μάλλον στο τρίτο βαρέλι, οπωσδήποτε πρέπει να περάσουν από το βαρέλι 6 μήνες με 4 χρόνια να το πούμε έτσι.  Εμείς επιλέξαμε τους 12 μήνες, και ο σκοπός που περνά από το δρύινο βαρέλι , είναι για να πάρει τα στοιχεία που έχει το δρύινο ξύλο, όπως είναι η βανίλια , τα αρώματα της βανίλιας και εμπλουτισμός σε ταννίνες, οι οποίες δημιουργούν στην εξέλιξη της ζωής του κρασιού, την πολυπλοκότητα που χρειάζεται ένα παλαιωμένο κρασί.  

-Υπάρχει ανάγκη συγκεκριμένης θερμοκρασίας για το χώρο τούτο


-Ναι. Οι θερμοκρασίες διέπονται από νομοθεσία, και είναι 12 ως 18 βαθμούς.  Επιλέγεις μεταξύ τους μια θερμοκρασία ,αποφασίζεις, δηλώνεις και επιδέχεσαι έλεγχο και πρέπει να είναι ισόθερμο, με συν πλην ένα βαθμό διαφορά.  Τα βαρέλια είναι για την παραγωγή του κρασιού ‘Μπάρμπα Γιάννης’, το οποίο είναι συνώνυμο του πατέρα μου, εις μνήμη του.  

- Ο διάδρομος τούτος…

-Είναι ειδικά διαρρυθμισμένος για παλαίωση των κρασιών είτε περνούν από δρύινα βαρέλια είτε όχι.  Περιμένουμε να έρθει ο χρόνος που θα είναι έτοιμα για την αγορά.  

-Βλέπω έχετε συγκεκριμένα τα ονόματα…

-Ναι το κάθε κρασί αναγράφεται πάνω στην ετικέτα με την χρονιά του διότι υπάρχουν διαφορές χρονιές διάφοροι τύποι…

-Η χρονολογία παραγωγής που βάζετε

-Είναι χρονολογία παραγωγής είναι δια νόμου, πρέπει να φαίνεται  πάνω η χρονολογία παραγωγής.  

-Ωραία.

-Στα παλιά χρόνια οι παππούδες μας , οι πατέρες μας το κρασί τους το έκαμναν σε πιθάρια , σαν βοηθητικά είχαν τις δάνες για μεταγγίσεις…

-Δεν είναι η ίδια η χρήση του τούτου με τούτο

-Όχι, τούτο είναι το πιθάρι το οποίο εγίνετουν η ζύμωση στο αρχικό στάδιο , μετά εματαγγίζετουν στην δάνη , εχρησιμοποιήτουν σαν ενδιάμεσο δοχείο να το πούμε έτσι, και μετά καθάριζαν το πιθάρι και επίστρεφαν πίσω το κρασί και εχρίζαν το να το πούμε κυπριακά, εβάλλαν μια πλάκα και  εκάμναν πηλό και εχρίζαν το για να διατηρηθεί.  Και τα τσίπουρα άφηναν τα μέσα στη δάνη και εκάμναν τα ζιβανία.  Επιάναν τα που δαμέ και εβάλλαν τα στο καζάνι, θα το δούμε πιο κάτω και εκάμναν την ζιβανία τους.  

