
 

  

Η γνωριμία των δύο αδερφών Αρίστου και Στάθη Σπανού, με τον οινολόγο 

Παναγιώτη Παπαγιαννόπουλο πίσω στο 1999, αποτέλεσε τη βάση ενός κοινού 

εγχειρήματος για την παραγωγή κρασιών ποιότητας, που θα αντανακλούσαν το 

δυναμισμό της περιοχής προέλευσής τους, την ιστορική για την 

αμπελοκαλλιέργεια ορεινή Αιγιάλεια, στις πλαγιές του όρους Χελμού. Έτσι το 

2004 ολοκληρώνεται η κατασκευή του επισκέψιμου οινοποιείου στην περιοχή του 

Άνω Διακοπτού και παράγονται οι πρώτες φιάλες από τους ήδη υπάρχοντες 

οικογενειακούς αμπελώνες.   

 

 

Οι βιολογικοί αμπελώνες του οινοποιείου (340 στρεμμάτων), ιδιόκτητοι αλλά και 

των συνεργαζόμενων αμπελουργών, βρίσκονται σε ένα υψομετρικό εύρος  600-

1050 μέτρων, στην περιοχή της ορεινής Αιγιάλειας, μια περιοχή με συνεχή οινική 

ιστορία από τους αρχαίους χρόνους. Αξίζει να αναφερθεί η ποικιλομορφία 

εδαφών και το πλήθος ποταμών της που δημιουργούν ένα ξεχωριστό γεωλογικό 

ανάγλυφο, ενώ επιπλέον απαρτίζεται από διαφορετικά οροπέδια και απότομες πλαγιές, όλες με βόρειο προσανατολισμό, καθιστώντας την στις 

πιο ορεινές και ψυχρές αμπελουργικές ζώνες της χώρας. Σε αυτές τις συνθήκες οι αμπελώνες προστατευμένοι από υψηλές θερμοκρασίες και 

έντονη ηλιακή ακτινοβολία επιτυγχάνουν αργή και σταδιακή ωρίμανση των σταφυλιών, με διατήρηση των φίνων αρωματικών τους χαρακτήρων 

και των απαραίτητων φυσικών οξέων για την παραγωγή οίνων ποιότητας. Επιπλέον η θαλασσινή αύρα του Κορινθιακού κόλπου εναλλασσόμενη 

με τις ψυχρές αέριες μάζες των βουνών, προσφέρει ήπιους ανέμους που διατρέχουν τους αμπελώνες και τους ευεργετούν έναντι πιθανών 

μυκητολογικών ασθενειών. Συνολικά καλλιεργούνται έντεκα ποικιλίες αμπέλου, σε παραδοσιακά κύπελλα αλλά και γραμμικής φύτευσης, με 

κάποια από τα αμπελοτεμάχια να ξεπερνούν τα 45 έτη ηλικίας.  



 

  

 

Στα χρόνια που ακολούθησαν μέσα από ένα σύνολο πειραματισμών σε οινοποιήσεις και καινοτόμες πρακτικές, το οινοποιείο έχει συνδέσει το 

όνομα του με βιολογικώς πιστοποιημένα, ποιοτικά κρασιά, κάποια εκ των οποίων οινοποιημένα σε αμφορείς, κάποια αφιλτράριστα, ήπιας 

οινολογικής παρέμβασης στο σύνολό τους, χωρίς χρήση εμπορικών ζυμών και διατήρηση χαμηλών θειωδών. Ταυτόχρονα στόχος του οινοποιείου 

παραμένει η ανάδειξη γηγενών ποικιλιών αμπέλου, με το 75% της παραγωγής να αποτελείται από αυτές. Κύρια ποικιλία αποτελεί ο ερυθρωπός 

Ροδίτης «Αλεπού» με Προστατευόμενη Ονομασία Προέλευσης «Πάτρα» αλλά και το Μαύρο Καλαβρυτινό, μεταξύ άλλων διεθνών ποικιλιών που 

προσαρμόστηκαν ιδανικά στο οινοπέδιο της περιοχής. Παράγονται συνολικά 250.000 φιάλες ετησίως, με το 85% της παραγωγής να εξάγεται σε 

13 Ευρωπαϊκές χώρες, σε ΗΠΑ, Καναδά, Βραζιλία, Ιαπωνία, Ν. Κορέα και Αυστραλία όπου στο σύνολό τους αφορούν σημεία ποιοτικής 

γαστρονομίας και οινικής κουλτούρας.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


