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Περιοδικό για το κρασί και τα αποστάγματα
Όπως εσείς έτσι και το 
κρασί σας έχει το 
αγαπηµένο του µέρος.

Ψυγεία και Καταψύκτες

Ίσως να έχετε βρει το αγαπηµένο σας σηµείο µέσα 
στο σπίτι.
Το ίδιο και το κρασί σας – σε έναν πολυζωνικό 
συντηρητή κρασιού Liebherr. Με δύο ανεξάρτητες 
ζώνες θερµοκρασίας, τα διαφορετικά είδη κρασιού 
συντηρούνται στις ιδανικές θερµοκρασίες 
κατανάλωσης, πάντα έτοιµα για να τα απολαύσετε. 
Ανακαλύψτε περισσότερα για τις ιδανικές 
θερµοκρασίες συντήρησης κρασιού στο 
home.liebherr.gr

198 
ΕΠΩΝΎΜΩΣ  

Οι συνεργάτες  
προτείνουν

218 
ΑΠΌΨΕΙΣ  

περί οίνου x 4

224 
ΤΕΛΕΥΤΑΊΑ ΓΟΥΛΙΆ  

Από τον Δημήτρη 
Τσουμπλέκα

ΦΩΤΟΓΡΑΦΊΑ ΕΞΩΦΎΛΛΟΥ:  Άσπα Κουλύρα



Όπως εσείς έτσι και το 
κρασί σας έχει το 
αγαπηµένο του µέρος.

Ψυγεία και Καταψύκτες

Ίσως να έχετε βρει το αγαπηµένο σας σηµείο µέσα 
στο σπίτι.
Το ίδιο και το κρασί σας – σε έναν πολυζωνικό 
συντηρητή κρασιού Liebherr. Με δύο ανεξάρτητες 
ζώνες θερµοκρασίας, τα διαφορετικά είδη κρασιού 
συντηρούνται στις ιδανικές θερµοκρασίες 
κατανάλωσης, πάντα έτοιµα για να τα απολαύσετε. 
Ανακαλύψτε περισσότερα για τις ιδανικές 
θερµοκρασίες συντήρησης κρασιού στο 
home.liebherr.gr







ΑΠΟ
ΛΑΎΣΤΕ

 Ύ
ΠΕΎΘ

ΎΝΑ

Εκλεκτές οινικές 
προτάσεις για  
το τραπέζι σας.

Εκλεκτές οινικές 
προτάσεις για  
το τραπέζι σας.
Ανακαλύψτε περισσότερα από 60 κρασιά 
υψηλής ποιότητας στα καταστήματά μας!

lidl-hellas.gr

Αμύνταιο

Στιβαρή δομή, 
δυναμικές τανίνες, 
πολυδιάστατη γεύση.  
12 μήνες βαρέλι.

Πικάντικα αλλαντικά  
λουκάνικα, μπέικον,  
barbeque, κυνήγι.

Ξινόμαυρο

 Ξινόμαυρο 
Reserve 
Π.Ο.Π.

1 L = 5,99€

4,
49€
750 ml

Αμύνταιο

Ωραίος όγκος, 
φρεσκάδα  
και ευχάριστη 
γλυκύτητα.

Φρούτα, φρέσκα 
αλλαντικά, πιάτα 
κινέζικης κουζίνας.

Ξινόμαυρο

 Aμύνταιον 
Αφρώδης ημίξηρος 
ροζέ οίνος Π.Ο.Π. 

1 L = 7,99€

5,
99€
750 ml

1 L = 7,05€

5,
29€
750 ml

 20 Ιστορίες 
Ερυθρός οίνος 
ξηρός

Αχαΐα Νεμέα, Πελοπόννησος

Γλυκά αρώματα 
βύσσινου, 
δαμάσκηνου και 
βατόμουρου.

Πυκνή δομή, 
βελούδινη γεύση, 
φίνες τανίνες.  
12 μήνες βαρέλι.

Barbeque, 
πουλερικά 
στον φούρνο, 
μαλακά τυριά.

Πικάντικα αλλαντικά, 
κόκκινο κρέας, κυνήγι.

Syrah/Μerlot Αγιωργίτικο

1 L = 5,59€

4,
19€

750 ml

 Nεμέα Barrique 
Αγιωργίτικο 
Π.Ο.Π. 
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Δουλεύοντας σε έναν από τους  πιο δύσκολους 
αμπελώνες της Ευρώπης, οι αμπελουργοί της ορεινής 
Αιγιάλειας καλλιεργούν τα ‘ακριτικά’ αμπέλια τους  
με την αφοσίωση ενός ασκητή. Είναι, θα μπορούσαμε 
να πούμε, ιδεαλιστές αμπελουργοί, αποφασισμένοι 
να μην εγκαταλείψουν τους αμπελώνες τους παρά τις 
αντικειμενικές δυσκολίες και το υψηλό κόστος. Είναι 
οι σύγχρονοι ‘ήρωες’ της αμπελουργίας. Όταν, όμως, 
φτάσουν στα δυσπρόσιτα αμπέλια τους, όταν κοπιάσουν 
πάνω στις πιο απόκρημνες πλαγιές, στα πανύψηλα 
μπαλκόνια της Αιγιάλειας, θα απολαύσουν την 
πανέμορφη θέα πέρα από τα βουνά, εκεί που ο ουρανός 
συναντάει τη θάλασσα. Την ίδια μαγεία θα νοιώσουν 
όταν γευτούν ένα ποτήρι με το μαγικό κρασί της άγονης 
αυτής γης, καρπό της φροντίδας τους αλλά και της 
σοφής λειτουργίας της φύσης. 

Η ορεινή αμπελουργία σε αντίξοες συνθήκες μπορεί 
πράγματι να είναι πράξη «ηρωική». Αυτόν τον 
προσδιορισμό επέλεξαν οι Ιταλοί ιδρυτές του Cervim, 
του Κέντρου Έρευνας και Προστασίας των Ορεινών 
Αμπελώνων, για να προβάλουν το μόλις 7% των 
Ευρωπαϊκών Αμπελώνων που χαρακτηρίζεται από 
υψηλά υψόμετρα με απότομες κλίσεις. Πρόκειται για μια 
αμπελουργία του μόχθου στην υπηρεσία ενός ευρύτερου 
οράματος για τη διατήρηση μιας μοναδικής πολιτιστικής 
κληρονομιάς.

Το οινοποιείο Ρούβαλη, το πρώτο και μοναδικό μέχρι 
σήμερα μέλος του Cervim στην Ελλάδα, φέρει επάξια 
αυτόν τον τίτλο τιμής. Τα κρασιά που παράγονται 
με τη φροντίδα της Θεοδώρας Ρούβαλη και του Antonio 
Ruiz Pañego, όπως και άλλων «ηρωικών» οινοποιών του 
κόσμου, τα λεγόμενα extreme κρασιά, αποτελούν ένα 
βαθιά αυθεντικό, ειλικρινές δημιούργημα. Εμπεριέχουν 
την τόλμη, την αγωνία και τον κόπο των δημιουργών 
τους και υπόσχονται βαθιές συγκινήσεις σε κάθε φίλο 
του κρασιού.

Ορεινή
ηρωική

αμπελουργία
ΤΑ EXTREME ΚΡΑΣΙΑ

ΤΟΥ ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟΥ ΡΟΥΒΑΛΗ

Μικροί δύσβατοι κλήροι, 
πεζούλες-μπαλκόνια που 
βλέπουν στον Κορινθιακό 
κόλπο, ορεινοί όγκοι, 
πετρώδη σύρραχα, απότομες 
πλαγιές, φτωχά και άγονα 
εδάφη.  
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ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Πρώτα ετοιμάζουμε τον πουρέ και τον διατηρούμε ζεστό. Σ’ ένα 
αντικολλητικό τηγάνι καβουρντίζουμε τα κάστανα καθαρισμένα σε 
χαμηλή φωτιά, σκέτα, μέχρι να αρχίσουν να ροδίζουν. Στη συνέχεια 
τα χτυπάμε στο multi μόλις κρυώσουν μέχρι να γίνουν σκόνη. Σε 
μια μικρή κατσαρόλα, ψήνουμε το αλεύρι με το βούτυρο μέχρι να 
αρχίσει να σκουραίνει. Ρίχνουμε ανάμικτα την κρέμα με το γάλα, 
κρύα, χτυπώντας συνεχώς με το σύρμα μέχρι να έχουμε μία πηχτή 
και λεία κρέμα. Αποσύρουμε απ’ τη φωτιά και προσθέτουμε την 
πούδρα κάστανου, το αλάτι και το πιπέρι και ανακατεύουμε καλά. 
Παράλληλα ετοιμάζουμε το κρέας. Αλατίζουμε και αλείφουμε με 
τη σόγια. Αλευρώνουμε και σοτάρουμε σε πλατύ τηγάνι μαζί με τα 
μυρωδικά, τα μπαχαρικά, το κρεμμύδι και το σκόρδο. Ροδίζουμε 
πολύ καλά και μόλις είναι έτοιμο αφαιρούμε το κρέας και το 
φουρνίζουμε στους 180 ºC για 15'. Σβήνουμε τα υπόλοιπα υλικά 
στο τηγάνι με το κρασί και προσθέτουμε τον ζωμό. Βράζουμε για 
όση ώρα είναι το κρέας στο φούρνο μέχρι η σάλτσα να δέσει. 
Την περνάμε από ψιλή σίτα πιέζοντας τα υλικά με μία σπάτουλα. 
Σερβίρουμε αμέσως μόλις βγει το κρέας απ’ τον φούρνο γαρνίροντας 
με τον πουρέ και τη σάλτσα.

ΣΥΝΟΔΕΨΤΕ  
ΤΟ ΜΕ

ΣΥΝΟΔΕΨΤΕ  
ΤΟ ΜΕ

 10 |  2:30’ ώρ.

Κρασί Κόκκινο 
Τέχνη Αλυπίας
750ml

Vinsanto  
Santo Wines 
500ml

ΨΑΡΟΝΈΦΡΙ ΜΈ ΠΟΥΡΈ ΚΑΣΤΑΝΟ 

ΥΛΙΚΑ
• 8 τμχ ψαρονέφρι (περίπου 

800 γρ.)
• 100 γρ. κρεμμύδι κομμένο 

στα 4
• 1 σκελίδα σκόρδο ολόκληρη
• 30 ml σάλτσα σόγιας
• 80 ml κόκκινο κρασί 

ξινόμαυρο
• 40 γρ. φρέσκο βούτυρο 

• 40 γρ. αλεύρι μασούτης από 
τον τόπο μας

• 60 ml ελαιόλαδο μασούτης 
από τον τόπο μας

• 250 ml ζωμό κοτόπουλο
• 10 κλωνάρια θυμάρι
• 10 πιπέρι μαύρο κόκκους 

• 8 γρ. αλάτι μασούτης από τον 
τόπο μας

ΓΙΑ ΤΟΝ ΠΟΥΡΕ
• 250 γρ. βρασμένα κάστανα
• 100 ml κρέμα γάλακτος 

• 100 ml γάλα πλήρες 

• 80 γρ. φρέσκο βούτυρο 

• 60 γρ. αλεύρι μασούτης από 
τον τόπο μας

• 5 γρ. αλάτι μασούτης από τον 
τόπο μας

• 2 γρ. πιπέρι μαύρο 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Πρώτα ετοιμάζουμε το παντεσπάνι. Χτυπάμε στο mixer τα αβγά με 
τη ζάχαρη και τους κρόκους πολύ καλά. Προσθέτουμε το κακάο 
και το αλεύρι κοσκινισμένο και ανακατεύουμε με μία σπάτουλα. 
Αδειάζουμε σε ταψί με λαδόκολλα και ψήνουμε στους 190 ºC για 
12' σε ζεστό φούρνο. Όταν είναι έτοιμο αφήνουμε να κρυώσει πολύ 
καλά. Στη συνέχεια ετοιμάζουμε την κρέμα. Χτυπάμε τ’ ασπράδια με 
τη ζάχαρη μέχρι να γίνουν σφιχτή μαρέγκα. Σ’ ένα μπεν μαρί λιώνουμε 
τη σοκόλατα με το βούτυρο. Προσέχουμε να μην ζεσταθεί πολύ και την 
ενσωματώνουμε στη μαρέγκα. Αναμιγνύουμε καλά με μια σπάτουλα 
και βάζουμε στο ψυγείο. Τέλος, ετοιμάζουμε την επικάλυψη. Βάζουμε 
την κρέμα γάλακτος σ’ ένα κατσαρολάκι να ζεσταθεί στους 90 ºC. 
Αποσύρουμε και προσθέτουμε τη σοκολάτα θρυμματισμένη, το 
amaretto και ανακατεύουμε μέχρι να λιώσει εντελώς. Βάζουμε στο 
ψυγείο για 2 ώρες. Τοποθετούμε το παντεσπάνι πάνω στον πάγκο και 
αφαιρούμε τη λαδόκολλα. Απλώνουμε την κρέμα σε όλη την επιφάνεια 
του και το 1/3 απ’ τα φρούτα χοντροκομμένα. Τυλίγουμε σφιχτά σε 
ρολό απ’ την κατά μήκος πλευρά του. Στη συνέχεια αφρατεύουμε 
την επικάλυψη με το σύρμα και την απλώνουμε ομοιόμορφα σ’ όλη 
την επιφάνεια του κορμού. Διακοσμούμε με τα υπόλοιπα φρούτα του 
δάσους. Κόβουμε σε χοντρές φέτες και σερβίρουμε με άχνη ζάχαρη.

ΧΡΙΣΤΟΥΓΈΝΝΙΑΤΙΚΟΣ ΚΟΡΜΟΣ  
ΜΈ ΦΡΟΥΤΑ ΤΟΥ ΔΑΣΟΥΣ

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ ΠΑΝΤΕΣΠΑΝΙ
• 80 γρ. αλεύρι μαλακό 

μασούτης από τον τόπο μας
• 80 γρ. ζάχαρη 
• 3 αβγά μασούτης από τον 

τόπο μας
• 3 κρόκοι αβγών
• 30 γρ. κακάο 

ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ
• 250 γρ. κουβερτούρα 

• 180 ml κρέμα γάλακτος 

• 30 ml amaretto

ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΡΕΜΑ
• 5 ασπράδια 
• 40 γρ. ζάχαρη 
• 140 γρ. σοκολάτα γάλακτος 

• 30 γρ. φρέσκο βούτυρο 

• 150 γρ. φρούτα του δάσους
• 10 γρ. άχνη ζάχαρη  

για το σερβίρισμα

Αναζητήστε 
περισσότερες 
λαχταριστές συνταγές 
στο περιοδικό μας #45 
και στο site 
www.masoutis.gr

 4 |  1 ώρ.



ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Πρώτα ετοιμάζουμε τον πουρέ και τον διατηρούμε ζεστό. Σ’ ένα 
αντικολλητικό τηγάνι καβουρντίζουμε τα κάστανα καθαρισμένα σε 
χαμηλή φωτιά, σκέτα, μέχρι να αρχίσουν να ροδίζουν. Στη συνέχεια 
τα χτυπάμε στο multi μόλις κρυώσουν μέχρι να γίνουν σκόνη. Σε 
μια μικρή κατσαρόλα, ψήνουμε το αλεύρι με το βούτυρο μέχρι να 
αρχίσει να σκουραίνει. Ρίχνουμε ανάμικτα την κρέμα με το γάλα, 
κρύα, χτυπώντας συνεχώς με το σύρμα μέχρι να έχουμε μία πηχτή 
και λεία κρέμα. Αποσύρουμε απ’ τη φωτιά και προσθέτουμε την 
πούδρα κάστανου, το αλάτι και το πιπέρι και ανακατεύουμε καλά. 
Παράλληλα ετοιμάζουμε το κρέας. Αλατίζουμε και αλείφουμε με 
τη σόγια. Αλευρώνουμε και σοτάρουμε σε πλατύ τηγάνι μαζί με τα 
μυρωδικά, τα μπαχαρικά, το κρεμμύδι και το σκόρδο. Ροδίζουμε 
πολύ καλά και μόλις είναι έτοιμο αφαιρούμε το κρέας και το 
φουρνίζουμε στους 180 ºC για 15'. Σβήνουμε τα υπόλοιπα υλικά 
στο τηγάνι με το κρασί και προσθέτουμε τον ζωμό. Βράζουμε για 
όση ώρα είναι το κρέας στο φούρνο μέχρι η σάλτσα να δέσει. 
Την περνάμε από ψιλή σίτα πιέζοντας τα υλικά με μία σπάτουλα. 
Σερβίρουμε αμέσως μόλις βγει το κρέας απ’ τον φούρνο γαρνίροντας 
με τον πουρέ και τη σάλτσα.

ΣΥΝΟΔΕΨΤΕ  
ΤΟ ΜΕ

ΣΥΝΟΔΕΨΤΕ  
ΤΟ ΜΕ

 10 |  2:30’ ώρ.

Κρασί Κόκκινο 
Τέχνη Αλυπίας
750ml

Vinsanto  
Santo Wines 
500ml

ΨΑΡΟΝΈΦΡΙ ΜΈ ΠΟΥΡΈ ΚΑΣΤΑΝΟ 
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καλά. Στη συνέχεια ετοιμάζουμε την κρέμα. Χτυπάμε τ’ ασπράδια με 
τη ζάχαρη μέχρι να γίνουν σφιχτή μαρέγκα. Σ’ ένα μπεν μαρί λιώνουμε 
τη σοκόλατα με το βούτυρο. Προσέχουμε να μην ζεσταθεί πολύ και την 
ενσωματώνουμε στη μαρέγκα. Αναμιγνύουμε καλά με μια σπάτουλα 
και βάζουμε στο ψυγείο. Τέλος, ετοιμάζουμε την επικάλυψη. Βάζουμε 
την κρέμα γάλακτος σ’ ένα κατσαρολάκι να ζεσταθεί στους 90 ºC. 
Αποσύρουμε και προσθέτουμε τη σοκολάτα θρυμματισμένη, το 
amaretto και ανακατεύουμε μέχρι να λιώσει εντελώς. Βάζουμε στο 
ψυγείο για 2 ώρες. Τοποθετούμε το παντεσπάνι πάνω στον πάγκο και 
αφαιρούμε τη λαδόκολλα. Απλώνουμε την κρέμα σε όλη την επιφάνεια 
του και το 1/3 απ’ τα φρούτα χοντροκομμένα. Τυλίγουμε σφιχτά σε 
ρολό απ’ την κατά μήκος πλευρά του. Στη συνέχεια αφρατεύουμε 
την επικάλυψη με το σύρμα και την απλώνουμε ομοιόμορφα σ’ όλη 
την επιφάνεια του κορμού. Διακοσμούμε με τα υπόλοιπα φρούτα του 
δάσους. Κόβουμε σε χοντρές φέτες και σερβίρουμε με άχνη ζάχαρη.
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τόπο μας
• 3 κρόκοι αβγών
• 30 γρ. κακάο 

ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ
• 250 γρ. κουβερτούρα 

• 180 ml κρέμα γάλακτος 

• 30 ml amaretto
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• 5 ασπράδια 
• 40 γρ. ζάχαρη 
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Τα «Αποστακτήρια Καλλικούνη», διατηρώντας την εθνική τους ταυτότητα, 
μετέχουν με ένα θαυμαστό τρόπο της συνολικής πολιτιστικής 

δημιουργίας και της παράδοσης της Μεσογείου. 
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Τα «Αποστακτήρια Καλλικούνη», διατηρώντας την εθνική τους ταυτότητα, 
μετέχουν με ένα θαυμαστό τρόπο της συνολικής πολιτιστικής 

δημιουργίας και της παράδοσης της Μεσογείου. 
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