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Παραμύθι ν’ αρχινήσει 

«Τον Οκτώβρη τα κουδούνια, τον Νοέμβρη παραμύθια» λέει ο λαός περι-
γράφοντας τη δυναμική του διμήνου που μας φέρνει τον χειμώνα. Ειδικά 
σχεδιασμένο για έναν Νοέμβρη γεμάτο σπιτική θαλπωρή και παρεΐστικη 
ατμόσφαιρα που ευνοεί το παραμύθι είναι το τεύχος που κρατάτε στα χέ-
ρια σας.

Τι καλύτερη εισαγωγή στην εορταστική περίοδο από το να καλέσετε τους 
φίλους σας για σούπα ένα κρύο βράδυ; Ο Στέλιος Μαστοράκος έχει καλύ-
ψει όλα τα γούστα: από ρουστίκ τραχανά και κλασική κρεατόσουπα ως τη 
λεπτεπίλεπτη καροτόσουπα και την φινετσάτη σούπα κάστανο. Μια νότα 
φινέτσας έδωσε και ο Αλέξανδρος Κοσκινάς στις παραδοσιακές χειμωνιά-
τικες συνταγές: είναι ό,τι πρέπει για την παρέα που θα βρεθεί στο χωριό 
ένα συννεφιασμένο Σαββατοκύριακο.

Αν πάλι προτιμάτε την ατμόσφαιρα μοιράσματος που δημιουργείται γύ-
ρω από μια πίτσα, φτιάξτε σπιτική και αυθεντικά ιταλική με τη βοήθεια του 
Αντρέα Σεράνι και για να μη χαλάσετε κανένα χατίρι προσθέστε στο τραπέζι 
και τη «μαφιόζικη» μακαρονάδα του Ηλία Σκουλά. Ο,τι κι αν επιλέξετε να 
προσφέρετε, πάντως, δεν υπάρχει κανείς που θα μπορέσει να αντισταθεί 
στα γλυκά του Σπύρου Αρτελάρη, τα οποία θα σας βγάλουν ασπροπρό-
σωπους χωρίς να σας κάνουν σκλάβο της κουζίνας.

Τέλος, όσοι θελήσετε να αξιοποιήσετε τον Νοέμβριο για να φάτε υγιεινά εν 
όψει εορτών και πιθανότατα πολυφαγίας, θα βρείτε συνταγές που θα σας 
εμπνεύσουν: ο Λευτέρης Λαζάρου προτείνει νοστιμότατα πιάτα με φρέ-
σκο τόνο, ενώ ο Γιάννης Μπαξεβάνης χρησιμοποιεί το αγουρέλαιο και τις 
πράσινες ελιές σε ιδιαίτερα ευφάνταστες συνταγές – αλήθεια, έχετε φάει 
σορμπέ λαδολέμονο;

Ελπίζουμε να απολαύσετε με καλή παρέα όλες τις συνταγές μας. 
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Δυνατές φιλίες

Το κρασί έχει ζωή. Γεννιέται, αναπτύσσεται, ωριμάζει, δημιουργεί χαρα-
κτήρα και προσωπικότητα και αν παρατηρήσουμε προσεκτικά τον τρό-
πο που μιλάμε γι’ αυτό, θα συνειδητοποιήσουμε κάτι: οι εκφράσεις που 
χρησιμοποιούμε είναι οι ίδιες που έχουμε όταν απευθυνόμαστε σε έναν 
φίλο. Θέλουμε να μάθουμε την καταγωγή του, την ιστορία του, μας ενδι-
αφέρουν οι συνθήκες στις οποίες αναπτύχθηκε το αμπέλι από όπου προ-
ήλθε, οι δυσκολίες που αντιμετώπισε. Θέλουμε το καλύτερο για αυτό διότι 
θέλουμε το καλύτερο για εμάς. Να απολαύσουμε, δηλαδή, όσο μπορού-
με περισσότερο το κρασί που έχουμε στο ποτήρι μας. Σε αυτό μας βοη-
θούν οι γευσιγνώστες που γνωρίζοντας τα μυστικά του μας διευκολύνουν 
να βρούμε την ιδανική παρέα στο τραπέζι για τις δημοφιλέστερες ποικι-
λίες κρασιού και μας εξηγούν τι σημαίνει «σώμα» και «μύτη», ποιο κρασί 
χαρακτηρίζεται «νευρικό» ή «αυστηρό», «κομψό» ή «ειλικρινές». Βλέπετε; 
Μιλάμε για το κρασί όπως για τους φίλους μας. 

BHMAGOURMET
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creative media  
director: 
Νικόλας Φαράκλας

creative media 
manager: 
Αργυρώ Κουτρούμπα
senior  
art director: 
Χριστίνα Γερασιμίδου, 
Κωνσταντίνος Κωλέτσης
γραφειο βορειου 
ελλαδοσ: 
Αγ. Σοφίας 10,  
Τ.Κ. 546 22  
Θεσσαλονίκη,  
τηλ. 2310 241 197,  
fax: 2310 243 781

διευθυνση 
διαφημισησ: 
Τάνια Ντεντεγιάν  
(tdedegian@dolnet.gr)
υποδοχη διαφημισησ: 
Φένια Σκλάβου  
(thsklavou@dolnet.gr)
ηλεκτρονικη 
παραγωγη: 
Multimedia ΑΕ
εκτυπωση-
βιβλιοδεσια:
Iris ΑΕΒΕ

GOURMET
κυκλοφορει μαζι με «το βημα τησ κυριακησ»

μιχαλακοπουλου 80, τ.κ. 115 28 αθηνα
τηλ. 211 3657 000, 210 7766 000, fax 211 3659 101
e-mail: vimagourmet@tovima.gr, www.vimagourmet.gr

Ι Δ Ι O Κ Τ Η Τ Η Σ
Δημοσιογραφικός Oργανισμός Λαμπράκη Α.Ε. 

ΔΗΜΗΤΡΙΟΣ ΛΑΜΠΡΑΚΗΣ (1922-1957)
ΧΡΗΣΤΟΣ Δ. ΛΑΜΠΡΑΚΗΣ (1957-2009)

ΕΚΔOΤΗΣ: Σταύρος Π. Ψυχάρης
ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ: Αντώνης Β. Καρακούσης

Δημοσιογραφικοσ οργανισμοσ Λαμπρακη
Δημήτριος Λαμπράκης (1931-1957)
Χρήστος Δ. Λαμπράκης  (1957-2009)

Σταύρος Π. Ψυχάρης, πρόεδρος Δσ
Χριστίνα Τσούτσουρα-Ψυχάρη, αντιπρόεδρος Δσ

Πάνος Στ. Ψυχάρης, Διευθύνων σύμβουλος
Χρ. Μεμής, γεν. Διευθυντής μέσων Ενημέρωσης

Ν. Πεφάνης, οικονομικός Διευθυντής
Ν. Πιμπλής, νομικός σύμβουλος



Π
ολλές φορές ακούμε ή διαβάζουμε περιγραφές για 
το κρασί και νομίζουμε ότι βρισκόμαστε σε σεμι-
νάριο της NASA! Φυσικά, το κρασί είναι πάνω από 
όλα απόλαυση και συναίσθημα, όμως μια σοβαρή 
εκτίμησή του προϋποθέτει προσοχή και ένα εξει-

δικευμένο λεξιλόγιο. Ιδού, λοιπόν, οι βασικότεροι όροι που θα 
μας βοηθήσουν να καταλάβουμε κάθε πτυχή του μεγαλείου 
μιας καλής φιάλης.

ΟΨΗ
Χρώμα: Η βασική απόχρωση του κρασιού. Τα ξηρά λευκά 
είναι συνήθως υποκίτρινα ή αχυροκίτρινα, ενώ τα κόκκινα 

είναι ρουμπινί ή πορφυρά. Κάποια γλυκά κρασιά, πάντως, 
διαθέτουν κεχριμπαρένιο ή ακόμη και καφετί χρώμα.
Ανταύγειες: Χρωματικές νότες πέρα από το βασικό χρώμα, 
τις οποίες διακρίνουμε γέρνοντας το ποτήρι σε μια λευκή 
επιφάνεια. Στα λευκά κρασιά οι πράσινες ανταύγειες είναι 
δείγμα φρεσκάδας και οι χρυσαφιές ωριμότητας, ενώ στα 
ερυθρά αυτά τα στάδια υποδηλώνονται από βιολετιές και 
κεραμιδιές ανταύγειες αντίστοιχα.
Δάκρυα: Οι σταγόνες που τρέχουν από το πάνω προς το 
κάτω μέρος του ποτηριού αφού διαβρέξουμε όλο το γυαλί 
περιστρέφοντας το ποτήρι. Τα πυκνά και αργά στη ροή δά-
κρυα υποδηλώνουν ένα πλούσιο σε σώμα κρασί, όμως προ-
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Το αλφαβητάρι της γευσιγνωσίας 
Ο Σίμος Γεωργόπουλος αναλύει την ορολογία της δοκιμής του κρασιού  

και σας μετατρέπει σε wine experts!
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