
Αργατία Ξινόµαυρο, Μακεδονικός Τοπικός Οίνος 2007 
Ποικιλιακή σύνθεση: Ξινόµαυρο, κλώνοι V6/1103 P (60%) και 
V3/1103 Ρ (40%) 
Περιοχή: Κράσνα Ροδοχωρίου, υψόµετρο 260- 270µ, κλίµα εύκρατο 
µεσογειακό µε τάσεις ηπειρωτικού 
Έδαφος αµπελώνα: Αµµοαργιλώδες, µε ουδέτερο pH για τον κλώνο V6, 
αµµοαργιλοπηλώδες µε λίγο ανθρακικό ασβέστιο και ελαφρά αλκαλικό 
pH για τον κλώνο V3 
Σύστηµα διαµόρφωσης: Γραµµικό αµφίπλευρο κορδόνι (Royat), ύψος 
διαµόρφωσης 50 cm καθαρό ύψος φυλλικής επιφάνειας 150 cm 
Πυκνότητα φύτευσης: 300 φυτά/στρέµµα  
Απόδοση ανά πρέµνο: 2 Kg  
 

Σύστηµα διαχείρισης: Οι αµπελώνες 
καλλιεργούνται µε βάση τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας και 
πιστοποιούνται από την ∆ΗΩ. Στόχος 
όλων των εφαρµοζόµενων 
καλλιεργητικών τεχνικών είναι η 
δηµιουργία φυτών µέτριας ζωηρότητας 
και ευρωστίας, προϋπόθεση για την 
παραγωγή κρασιών υψηλής ποιότητας. 
 
Οινοποίηση: Προζυµωτική 
κρυοεκχύλιση, Οινοποίηση σε 
ελεγχόµενη θερµοκρασία 
 
Παλαίωση: Σε αµερικάνικα (50%) και 

γαλλικά (50%) δρύινα βαρέλια για 14 µήνες 
 
Αναλυτικά χαρακτηριστικά κρασιού: Αλκοολικός τίτλος 12,6%, ολική 
οξύτητα 6,7 g/l, pH 3,47, ανάγοντα σάκχαρα 2,8 g/l 
 
Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: Οίνος βαθύχρωµος, µε έντονα  
φρουτώδη αρώµατα (κεράσι, µικρά κόκκινα φρούτα) που συµπλέκονται 
µε αυτά της µαρµελάδας, του ντοµατοπολτού, της ελιάς, του καπνού και 
µε νότες µπαχαρικών. Σώµα γεµάτο µε πολύ καλή δοµή, και έντονη 
αρωµατική επίγευση που διαρκεί. Οίνος µε δυνατότητα µακρόχρονης 
παλαίωσης. 

Συνοδεύει θαυµάσια κόκκινα κρέατα στη σχάρα ή µαγειρευτά, ενώ 
το κατσικάκι στο φούρνο του ταιριάζει θαυµάσια. Προτείνεται η 
κατανάλωσή του στους 18-20ο C 
 


