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   ΕΙΣΑΓΩΓΗ
     Η παρούσα εργασία αποτελεί τη πτυχιακή μας εργασία στα πλαίσια των υποχρεώσεών μας ως φοιτήτριες του Τ.Ε.Ι. Σερρών του τμήματος Πολιτικών Δομικών  Έργων. 

     Πρόκειται για μία εφαρμογή των θεωρητικών και εργαστηριακών μαθημάτων του τομέα  Αρχιτεκτονικών  και  Κατασκευαστικών  Μαθημάτων.

Η σχεδίαση του κτιριακού συγκροτήματος, η επεξεργασία των κειμένων, η σύνταξη των πινάκων του προϋπολογισμού, η ανάλυση των φωτογραφικού υλικού,  έγιναν  με  την χρήση  Ηλεκτρονικού Υπολογιστή (Η/Υ) και τα αντίστοιχα προγράμματα (AUTO CAD 2007 – 2011, WORD 2003).

     Η εργασία έχει θέμα την σχεδίαση ενός οινοποιείου και αγροτουριστικών ξενώνων στην Νέα Μηχανιώνα Θεσσαλονίκης. 

     Η μεθοδολογία που χρησιμοποιήθηκε για τη συγγραφή αυτής της εργασίας είναι η συλλογή πληροφοριών από βιβλία – περιοδικά σχετικα με το κρασί και τα οινοποιεία, βάσεις δεδομένων μέσω μηχανών αναζήτησης στο διαδίκτυο, επισκέψεις οινοποιείων και από προσωπικές συνεντεύξεις και αυτοψίες. Καθώς και των υπόλοιπων απαραίτητων δεδομένων για την ολοκλήρωση της εργασίας  (όπως : η εύρεση και αποτύπωση του οικοπέδου, τα γενικά και ειδικά χαρακτηριστικά της περιοχής, η σχετική νομοθεσία, οι χάρτες, το ιστορικό της περιοχής, τα οικονομικά στοιχεία της περιοχής, οι φωτογραφίες, η σχεδίαση, κ.λ.π.).
     Ευχαριστούμε θερμά τον επιβλέποντα καθηγητή κ. Γιώργο Κουτούπη για την πολύτιμη βοήθειά του, την καθοδήγηση και τις χρήσιμες υποδείξεις του.
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Εικόνα 1: Ο αμπελώνας και η θέα από το οικόπεδο.
1.ΓΕΝΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΤΗΣ ΠΕΡΙΟΧΗΣ ΚΑΙ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ
1.1) ΛΙΓΑ ΛΟΓΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΕΡΙΟΧΗ ΚΑΙ ΤΗΝ ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΗΣ

Σε απόσταση 32 χλμ. Νοτιοανατολικά του κέντρου της Θεσσαλονίκης, πρωτεύουσας της Μακεδονίας και νύμφης του Θερμαϊκού, βρίσκεται ο Δήμος Μηχανιώνας ένας από τους μεγαλύτερους δήμους της παραλιακής ζώνης στην ανατολική πλευρά του πολεοδομικού συγκροτήματος της συμπρωτεύουσας.

Καταλαμβάνει έκταση 21.700 στρεμμάτων, εκ των οποίων το 29% αποτελεί πολεοδομική περιοχή. Ένα μεγάλο μέρος είναι γη υψηλής παραγωγικότητας, παρατηρείται πλούσια θαμνώδεις βλάστηση και ρεματιές, ενώ χαρακτηριστικό στοιχείο της φυσικής γεωγραφίας της περιοχής αποτελεί ο υγροβιότοπος του Αγγελοχωρίου. Ο βασικός τομέας οικονομικής δραστηριότητας για την Ν. Μηχανιώνα είναι η αλιεία, ενώ για το Αγγελοχώρι και την Κερασιά είναι η γεωργία.
Η παλιά Μηχανιώνα είναι στα παράλια της ανατολικής πλευράς της χερσονήσου της Κυζίκου και υπάγεται στο νομό Πανόρμου, σήμερα οι Τούρκοι την ονομάζουν Τσακιλκίοϊ. Οι Μηχανιώτες αναχώρησαν οριστικά από την Πατρίδα, με ατμόπλοιο, στις 29 Αυγούστου 1922 μετά την Μικρασιατική Καταστροφή, με την ανταλλαγή πληθυσμού που ακολούθησε. Έμειναν ένα μήνα στους Επιβάτες της Θράκης και από εκεί με ατμόπλοιο πάλι μεταφέρθηκαν στα Λουτρά Αιδηψού, όπου παρέμειναν μέχρι τέλους του Απριλίου του 1923. Εκεί αποφάσισαν να εγκατασταθούν στην περιοχή του Μεγάλου Καράμπουρνου, που κάποιοι γνώριζαν και θεωρούσαν κατάλληλη για ψαράδες και γεωργούς. Στις 30 Απριλίου του 1923 αναχώρησαν με ατμόπλοιο πάλι οι περισσότεροι μαζί με 42 οικογένειες από το Αυδήμι και εγκαταστάθηκαν 1 Μαΐου στη θέση «Τουρμπαλί» που την ονόμασαν Νέα Μηχανιώνα για να θυμούνται τη Χαμένη Πατρίδα.  Στις 14 Μαΐου τοποθετήθηκε ο θεμέλιος λίθος κι άρχισαν να χτίζονται σπίτια. Με τη βοήθεια του επισκοιμού χτίστηκαν μέχρι το 1924, 710 σπίτια. Οι ψαράδες τοποθετήθηκαν κοντά στη θάλασσα και οι αγρότες πιο πάνω. Στη Νέα Μηχανιώνα εγκαταστάθηκαν και πρόσφυγες από άλλες περιοχές όπως το Καστέλι, την Κερασιά και το Αμπαρλί.
Ιδιαίτερα αξιόλογη είναι και η πολιτιστική κληρονομιά της περιοχής, διότι η Ν. Μηχανιώνα κτίσθηκε στην περιοχή της αρχαίας Αίνειας. Αυτός είναι και ο σημαντικότερος εντοπισμός χώρου με σημαντικότατο αρχαιολογικό ενδιαφέρον στα διοικητικά όρια του νέου Δήμου. Το κύριο αρχαιολογικό εύρημα που παραπέμπει σε αυτόν τον αρχαίο οικισμό είναι μια τραπεζόσχημη τούμπα που είναι γνωστή ως τούμπα Τάμπια ή Κουμ-Καλέ.
Ήδη στην αρχαιότητα το όνομα της πόλης Αινεία έχει συνδεθεί με τον Αινεία. Σύμφωνα με την παράδοση ο τρώας ήρωας ίδρυσε πάνω σε φυσικό τραπεζόσχημο λόφο, δίπλα στη θάλασσα, στην νότια παραλία της χερσονήσου Μεγάλο Έμβολο ή Καραμπουρνού, ναό της Αφροδίτης, της μητέρας του και πόλη κατά την διασπορά των Τρώων όπου έθαψε και τον πατέρα του. Νομίσματα της περιοχής  παριστάνουν τον Αινεία να κουβαλά τον πατέρα του Αγχίση. Ωστόσο, γνωρίζουμε από τον Όμηρο έναν Αίνιο, παίονα ευγενή, που πολέμησε στο πλευρό των Τρώων και σκοτόθηκε από τον Αχχιλέα. Θα μπορούσαμε, λοιπόν, να αποδώσουμε το όνομα Αινεία σε παράγοντες της τοπικής ιστορίας που όμως επικαλύφθηκαν από άλλα στοιχεία-όπως η ανάμνηση της πορείας του Αινεία προς την δύση-τα οποία και επικράτησαν. 
Ερευνητές στις μέρες μας συνδέουν το όνομα Αινεία και τον ήχο της ίδρυσής της  με τον ήχο της θρακικής ρίζας Αιν- που έμοιαζε με αυτόν του ονόματος του ήρωα.

Επίσης στα διοικητικά όρια του Δήμου έχει εντοπισθεί πλήθος αρχαιολογικών μνημείων όπως ο αρχαίος οικισμός και το νεκροταφείο στην Κοινότητα του Αγγελοχωρίου, ταφικός τύμβος διαμέτρου 70 μέτρων και ύψους 7 μέτρων όπως ένας κιβωτιόσχημος τάφος και ένας κεραμοσκεπής και οι δύο Ρωμαϊκών χρόνων, στον οικισμό Κερασιάς. Στον οικισμό Ν. Μηχανιώνας και συγκεκριμένα στην περιοχή Ανθούπολης, έχει βρεθεί νεκροταφείο των Ρωμαϊκών χρόνων. Στον ίδιο οικισμό και συγκεκριμένα στην περιοχή Δροσιά έχει βρεθεί νεκροταφείο το οποίο χρονολογείται από την ύστερη αρχαιότητα και τους παλαιοχριστιανικούς χρόνους.
Όσον αφορά στα άλλα μνημεία της περιοχής των ορίων του νέου Δήμου πρέπει να αναφερθούν τα Οχυρά του Αγγελοχωρίου από την εποχή της Τουρκοκρατίας και η εκκλησία στον οικισμό της Κερασιάς από τον 19ο αιώνα.Το πρώτο αφορά το φρούριο του μεγάλου Καραμπουρνού και παραπέμπει σε οχυρωματικές κατασκευές της τελευταίας περιόδου της Τουρκοκρατίας. Υπολογίζεται ότι ολοκληρώθηκε λίγο πριν από το 1900. Η εκκλησία της Κερασιάς είναι μία ξυλοσκεπής βασιλική μεταβυζαντινού τύπου και χρονολογείται από το 1818 ενώ προστατεύεται από το Υπουργείο Πολιτισμού. Για την αξιοποίηση των προαναφερθέντων αρχαιοτήτων ο νέος Δήμος προτίθεται να αναλάβει συγκεκριμένες δράσεις με στόχο την αποκάλυψη, συντήρηση και προστασία τους.
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Εικόνα 2: Γεωγραφική θέση της περιοχής.
1.2) ΛΙΓΑ ΛΟΓΙΑ ΓΙΑ ΤΟ ΚΡΑΣΙ 
1.2.1) Τι είναι το κρασί;
Το κρασί διαφέρει από όλα τα άλλα ποτά. Μας ξεδιψάει αλλά δεν έχει την απλότητα του νερού. Μας τονώνει χωρίς όμως την επιθετική επίδραση της καφεΐνης ή των ισοτονικών ποτών. Μας κρατά σε φόρμα και υγιείς χωρίς την πεζότητα (και τις παρενέργειες) του φαρμάκου ή την μονοτονία των χυμών.

Μας κάνει ευδιάθετους αφού διαθέτει την τέλεια περιεκτικότητα σε οινόπνευμα: Δεν είναι χαμηλή, όπως στην μπύρα, η οποία μέχρι να δημιουργήσει ατμόσφαιρα μας έχει στην κυριολεξία αρκετές φορές ξενερώσει.
Δεν είναι υψηλή όπως στα σκληρά ποτά και τα λικέρ, τα οποία βιάζονται να μας παρασύρουν.

Εξάλλου είναι το μόνο ποτό που μπορεί επάξια να συνοδεύσει κάθε φαγητό. Τέλος είναι το μόνο ποτό που απευθύνεται σε όλα τα κοινωνικά στρώματα, σε όλες τις ηλικίες και σε όλα τα μορφωτικά επίπεδα.
Από χημική άποψη, είναι ένα υδατικό διάλυμα (77-88% νερό), το οποίο περιέχει περίπου 8-15% αιθυλική αλκοόλη (οινόπνευμα) και σε πολύ μικρότερες συγκεντρώσεις οξέα (0,3-0,9%), σάκχαρα, γλυκερίνη, ιχνοστοιχεία, κάποιες βιταμίνες, ανώτερες αλκοόλες, άλλες φυσικές αρωματικές και χρωστικές ουσίες καθώς και πολλές ακόμη ενώσεις σε πολύ μικρότερες συγκεντρώσεις.
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Εικόνα 3.
1.2.2) Η ιστορία του κρασιού

Όσο και να ψάξει κανείς δεν θα βρει στο φυτικό βασίλειο δένδρο, θάμνο ή φυτό, που να έχει υμνηθεί και να έχει αγαπηθεί τόσο πολύ όσο το αμπέλι. Το κρασί είναι ένα ποτό άρρηκτα συνδεδεμένο με τις χαρές και τις απολαύσεις των ανθρώπων. Αυτό ισχύει από την ανακάλυψη του μέχρι σήμερα, γι’ αυτόν τον λόγο εξάλλου είναι και η πιο διαδεδομένη καλλιέργεια σε όλο τον κόσμο. 
Το αμπέλι, από το οποίο προέρχεται το κρασί έχει σύμφωνα με τους παλαιοντολόγους, προϊστορία πολλών εκατομμυρίων ετών. Απολιθωμένα κλήματα ηλικίας 60 εκατομμυρίων ετών αποτελούν την αρχαιότερη επιστημονική απόδειξη της ηλικίας της αμπέλου. Πριν ακόμα από την εποχή των παγετώνων ευδοκιμούσε στην πολική ζώνη, κυρίως στην Ισλανδία, στη Βόρεια Ευρώπη αλλά και τη βορειοδυτική Ασία. Οι παγετώνες περιόρισαν σημαντικά την εξάπλωσή του και επέβαλαν κατά κάποιο τρόπο τη γεωγραφική απομόνωση πολλών ποικιλιών, μέρος των οποίων εξελίχθηκαν και σε διαφορετικά είδη. Στην πορεία των χρόνων, διάφοροι πληθυσμοί άγριων αμπέλων μετακινήθηκαν προς θερμότερες ζώνες, κυρίως προς την ευρύτερη περιοχή του νοτίου Καυκάσου. Στην περιοχή αυτή, μεταξύ Ευξείνου Πόντου, Κασπίας θάλασσας και Μεσοποταμίας, γεννήθηκε το είδος Άμπελος η οινοφόρος (λατ. Vitis vinifera). Οι διαφορετικές ποικιλίες αυτού του είδους καλλιεργούνται και σήμερα.

Η διαδικασία της αμπελουργίας εικάζεται πως έχει τις ρίζες της στην αγροτική επανάσταση και τη μόνιμη εγκατάσταση πληθυσμών με σκοπό την καλλιέργεια, χρονολογείται δηλαδή γύρω στο 5.000 π.Χ. Από τους πρώτους γνωστούς αμπελοκαλλιεργητές θεωρούνται οι αρχαίοι Πέρσες, οι Σημιτικοί λαοί και οι Ασσύριοι. Μεταγενέστερα οι γνώσεις αμπελουργίας και οινοποιίας μεταφέρθηκαν στους Αιγύπτιους, τους λαούς της Φοινίκης και τους πληθυσμούς της Μ. Ασίας και του Ελλαδικού χώρου.

Για τους Αρχαίους Έλληνες το αμπέλι και το κρασί ήταν ξεχωριστή υπόθεση, ζητούσε τον δικό του θεό . αυτός, ως γνωστόν, δεν μπορούσε να είναι άλλος από τον Διόνυσο. Οι αρχαίοι Έλληνες λάτρεψαν και ύμνησαν αυτόν τον θεό, περισσότερο  ίσως από όλους, και του απέδιδαν συχνά τιμές που του άρμοζαν αλλά χωρίς να παραφέρονται ( οι επιρρεπείς στη μέθη δεν έχαιραν εκτίμησης στην αρχαία Ελλάδα).
Τα συμπόσια σταδιακά έγιναν ένας τρόπος ζωής και τα περιέβαλαν με έναν ιδιαίτερο τρόπο, λειτουργικό και επιβλητικό. Υπήρχε πάντα ο προϊστάμενος συμποσιάρχης που με αυστηρότητα επέβλεπε μια μεγάλη ομάδα από κεραστές και οινοχόους, αλλά ταυτόχρονα φρόντιζε να βάζει το απαραίτητο νερό στο κρασί. Δηλαδή, αναμίγνυε το κρασί με νερό για να είναι ελαφρύ και όριζε πόσο θα πίνει ο καθένας, ανάλογα με την κατάσταση του, ώστε να μη μεθά. Προτεραιότητα ήταν πάντα η διατήρηση του πολιτισμένου κλίματος του συμποσίου. Το νέρωμα του κρασιού ήταν γενικός κανόνας, η αναλογία συνήθως ήταν τρία μέρη νερού προς ένα μέρος κρασιού, μίξη που γινόταν σε ειδικά γι’ αυτόν τον σκοπό σκεύη, που τα ονόμαζαν κρατήρες και κυάθια. Η λέξη "κρασί" υποδηλώνει ακριβώς τον αναμεμιγμένο με νερό οίνο, ενώ "άκρατος" λεγόταν ο ανόθευτος οίνος. Η πόση κρασιού που δεν είχε αναμειχθεί με νερό ("άκρατος οίνος") θεωρείτο βαρβαρότητα και συνηθιζόταν μόνο από αρρώστους ή κατά τη διάρκεια ταξιδιών ως τονωτικό. Διαδεδομένη ήταν ακόμα η κατανάλωση κρασιού με μέλι καθώς και η χρήση μυρωδικών. Η προσθήκη αψίνθου στο κρασί ήταν επίσης γνωστή μέθοδος (αποδίδεται στον Ιπποκράτη και αναφέρεται ως "Ιπποκράτειος Οίνος") όπως και η προσθήκη ρητίνης.
Ο τρόπος παραγωγής του κρασιού σε παλαιότερες εποχές δε διέφερε ουσιαστικά από τις σύγχρονες πρακτικές. Είναι αξιοσημείωτο πως σώζονται ως τις μέρες μας κείμενα του Θεόφραστου, τα οποία περιέχουν πληροφορίες γύρω από τους τρόπους καλλιέργειας. Οι Έλληνες γνώριζαν την παλαίωση του κρασιού, την οποία επιτύγχαναν μέσα σε θαμμένα πιθάρια, σφραγισμένα με γύψο και ρετσίνι. Το κρασί εμφιαλωνόταν σε ασκούς ή σε σφραγισμένους πήλινους αμφορείς, αλειμμένους με πίσσα για να μένουν στεγανοί.

Το εμπόριο των ελληνικών κρασιών απλωνόταν σε ολόκληρη τη Μεσόγειο μέχρι την ιβηρική χερσόνησο και τον Εύξεινο πόντο και αποτελούσε μία από τις σημαντικότερες οικονομικές δραστηριότητες. Σε αρκετές πόλεις υπήρχαν ειδικοί νόμοι ώστε να εξασφαλίζεται η ποιότητα του κρασιού, αλλά και ενάντια στον ανταγωνισμό και τις εισαγωγές. Χαρακτηριστικότερο παράδειγμα αποτελεί η νομοθεσία της Θάσου, σύμφωνα με την οποία πλοία με ξένο κρασί που πλησίαζαν το νησί θα έπρεπε να δημεύονται.

Οι Ρωμαίοι ήρθαν σε επαφή με το κρασί από τους Έλληνες αποίκους και τους γηγενείς Ετρούσκους και επιδόθηκαν επίσης στην αμπελοκαλλιέργεια. Με την κατάρρευση της Ρώμης και τις μεταναστεύσεις των λαών η αμπελουργία γνώρισε περίοδο ύφεσης. Σε κάποιες περιοχές η αμπελουργία εγκαταλείφθηκε για αιώνες. Σημαντικό ρόλο στην διάσωση της οινοποιίας είχαν οι κληρικοί και μοναχοί, που χρειάζονταν το κρασί για τελετουργικούς σκοπούς. Την εποχή του Καρλομάγνου και του Μεσαίωνα, η τέχνη του κρασιού γνώρισε ξανά άνθιση.

Στο Βυζάντιο, οι μεγαλύτερες εκτάσεις γης ανήκαν στην εκκλησιαστική περιουσία και οι μοναχοί επωμίστηκαν την καλλιέργεια των αμπελιών καθώς και την παραγωγή του κρασιού. Αυτή την περίοδο μάλιστα πρέπει να εγκαταλείφθηκε και η πρακτική της ανάμειξης του κρασιού με νερό.

Στη Δύση, την ίδια περίοδο, η τέχνη του κρασιού γνώρισε μεγάλη ανάπτυξη. Το 16ο αιώνα είχε εξαπλωθεί στην Ισπανία αλλά και στη Γαλλία. Την εποχή αυτή προωθούνται και αρκετές τεχνικές καινοτομίες, όπως η χρήση γυάλινης φιάλης και φελλού. Επιπλέον γίνεται γνωστή η παρασκευή αφρώδους οίνου (όπως για παράδειγμα η σαμπάνια, που αποδίδεται στον Γάλλο βενεδικτίνο μοναχό Περινιόν). 
Η ενασχόληση αυτή λοιπόν πέρασε ανά τους αιώνες πολλά στάδια όμως παρέμεινε αναλλοίωτη μέχρι σήμερα. Ως εκ τούτου πολλοί είναι σήμερα σε όλη τη χώρα που ασχολούνται με την καλλιέργεια της αμπέλου και την παραγωγή οίνου. Μάλιστα η οινοποίηση στην Ελλάδα κατάφερε να κατέχει πλέον μια θέση ανάμεσα στις καλύτερες και «γευστικότερες» σε όλη την Ευρώπη.
Οι περιοχές της Ελλάδας που ασχολούνται κατά κόρων με την καλλιέργεια σταφυλιών και την οινοποίηση δεν διαφοροποιούνται και τόσο από τις περιοχές που είναι γνωστές για την ενασχόληση τους αυτή από αρχαιοτάτων χρόνων.
Μία από αυτές τις περιοχές είναι και η ευρύτερη περιοχή της Βόρειας Ελλάδας και πιο συγκεκριμένα της Μακεδονίας. Στην συγκεκριμένη εργασία θα ασχοληθούμε με τον νομό Θεσσαλονίκης.
2.ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΟΙΝΟΥ
2.1) ΤΟ ΗΜΕΡΟΛΟΓΙΟ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ
Ιανουάριος - Φεβρουάριος

Το αμπέλι κλαδεύεται αυτή τη περίοδο. Δύσκολη χειρονακτική δουλειά, η οποία απαιτεί εκπαιδευμένο χέρι και μάτι. Απομακρύνονται τα παλιά, ξυλοποιημένα βλαστάρια και το αμπέλι προετοιμάζεται να ξυπνήσει από την χειμερία νάρκη του. Με το κλάδεμα ελέγχεται σε μεγάλο βαθμό η απόδοση του αμπελιού.
Μάρτιος

Το αμπέλι ξυπνά και δειλά ξεπροβάλουν τα πρώτα βλαστάρια. Προετοιμάζεται το έδαφος με οργώματα και λιπάνσεις. Είναι επίσης μια καλή εποχή για νέες φυτεύσεις.
Απρίλιος-Μάιος

Το αμπέλι καθαρίζεται και ξεκινά η καταπολέμηση των διαφόρων εισβολέων. Η σημαντική στιγμή της ανθοφορίας του αμπελιού φθάνει. Ο φόβος παγετών, αλλά κυρίως χαλαζιού, είναι μεγάλος και οι τρόποι αντιμετώπισης τους είναι δύσκολοι και ακριβοί.

Ιούνιος
Το άνθος εξελίσσεται, δημιουργούνται τα σταφύλια. Οι κίνδυνοι να μην δέσει καλά (δηλαδή να μην σχηματιστεί σωστά) το τσαμπί είναι πολλοί. Η ωρίμανση του σταφυλιού ξεκινά. Το σταφύλι γίνεται όλο και πιο πλούσιο σε σάκχαρα και πιο φτωχό σε οξέα.

Ιούλιος-Αύγουστος

Το σταφύλι αποκτά χρώμα και μέγεθος, που είναι πολύ κοντά σε αυτό του τελικού προϊόντος και ο αμπελουργός πρέπει να τρέχει πίσω από το αμπέλι σαν να είναι παιδί. Να του δώσει νερό όταν είναι απαραίτητο, να το καθαρίσει, να το προστατέψει από πουλιά, έντομα ακόμη και ζώα, αφού πλέον αποτελούν μια νόστιμη λιχουδιά.
Σεπτέμβριος

Ο μήνας του τρύγου (αν και σε πρώιμες περιοχές έχει αρχίσει ήδη από τον Αύγουστο). Η ώρα της κρίσης έφτασε και ο αμπελουργός είναι έτοιμος για την συλλογή των κόπων μιας ολόκληρης χρονιάς. Το άγχος κορυφώνεται, αφού ένα χαλάζι ή μια ανεπιθύμητη βροχή, μπορεί να καταστρέψει την δουλειά όλου του χρόνου. Ο τρύγος πρέπει να γίνει μέσα σε ελάχιστο χρόνο με αξιοζήλευτο συγχρονισμό, αφού πρέπει ο καρπός να τρυγηθεί, όταν φθάσει στο καλύτερο σημείο της ωρίμανσης του και αυτός ποικίλει από αμπέλι σε αμπέλι. Η μεταφορά των σταφυλιών στο οινοποιείο πρέπει να είναι σύντομη και όσο το δυνατόν, πιο νωρίς το πρωί, ώστε να μην οξειδωθούν από τον ήλιο.

Οκτώβριος

Ενώ ο τρύγος συνεχίζεται στις πιο όψιμες περιοχές, το αμπέλι προετοιμάζεται, ήδη, για την επόμενη χρονιά με λίπανση. Τώρα μπορούν να γίνουν και νέες φυτεύσεις.
Νοέμβριος

Το αμπέλι καθαρίζεται, κόβονται τα βλαστάρια που δεν χρειάζονται και το έδαφος προετοιμάζεται για τον επόμενο χρόνο, αλλά και για τον χειμώνα.
Δεκέμβριος

Είναι ο πιο ήσυχος μήνας. Ο αμπελουργός τώρα έχει χρόνο να καταστρώσει τα σχέδια του για την επόμενη χρονιά, απολαμβάνοντας το πρώτο γινόμενο κρασί της χρονιάς.
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Εικόνα 4: Χειμώνας
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Εικόνα 5: Άνοιξη
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Εικόνα 6: Καλοκαίρι
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Εικόνα 7: Φθινόπωρο

2.2) ΒΗΜΑΤΑ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ
Η οινοποίηση είναι μια φυσική διεργασία που πραγματοποιείται εδώ και χιλιάδες χρόνια. Οινοποιώ σημαίνει μετατρέπω τα σταφύλια σε οίνο εφαρμόζοντας μια επιλεγμένη τεχνική. Πιο συγκεκριμένα, η τέχνη της οινοποίησης μπορεί να οριστεί ως η διαδικασία αφαίρεσης / εκχύλισης όλων των ποιοτικών στοιχείων που εμπεριέχει το σταφύλι, αλλά όχι εκείνων των ουσιών που θα είχαν αρνητικό αποτέλεσμα στην ποιότητα του κρασιού (όπως τουλάχιστον αυτή ορίζεται σε κάθε χρονική περίοδο).

Η οινοποίηση μαζί με το σταφύλι ορίζουν από κοινού την τελική ποιότητα του προϊόντος. Από ένα εξαιρετικό σταφύλι ένας μέτριος παραγωγός θα δημιουργήσει ένα μέτριο κρασί. Από ένα μέτριο σταφύλι ένας εξαιρετικός οινολόγος μπορεί να δημιουργήσει καλό αλλά ποτέ μεγάλο κρασί.

Παρακάτω θα παραθέσουμε τα βήματα που είναι απαραίτητα για την δημιουργία του οίνου:

Συγκομιδή
Όταν το σταφύλι είναι έτοιμο, συνήθως αρχές Σεπτεμβρίου, και έχει φτάσει στο επιθυμητό σημείο ωρίμανσης ξεκινάει η διαδικασία μαζέματος του που λέγεται τρύγος και γίνεται είτε χειρωνακτικά είτε μηχανικά. Όταν το μάζεμα γίνεται με το χέρι θα πρέπει να γίνεται και επιλογή των σταφυλιών, ώστε να μη μαζεύονται σάπια ή προσβεβλημένα τσαμπιά. Τα κομμένα σταφύλια συγκεντρώνονται σε τελάρα ή κοφίνια και στη συνέχεια μεταφέρονται στο οινοποιείο το συντομότερο δυνατό.

Στο οινοποιείο μετά την παραλαβή των σταφυλιών, γίνεται ποιοτική διαλογή και ποσοτική καταμέτρηση, δηλαδή τα σταφύλια ζυγίζονται, ώστε να έχουμε μια εκτίμηση της στρεμματικής απόδοσης, ένδειξη ποιότητας του κρασιού.
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Εικόνα 8.
Απορραγισμός

Είναι ο διαχωρισμός των ρωγών του δτσφυλιού από τα κοτσάνια που είναι το ξυλώδες μέρος του τσαμπιού.

Τα μηχανήματα που κάνουν τον απορραγισμό – εκραγιστήρια- αποτελούνται από έναν περιστρεφόμενο κύλινδρο, διάτρητο, (σαν κάδο πλυντηρίου ρούχων), κατά μήκος του οποίου υπάρχει άξονας με πτερύγια και ο οποίος περιστρέφεται σε αντίθετη φορά από τον κύλινδρο. Το σταφύλι αδειάζεται μέσα στο μηχάνημα με το χτύπημα που υφίσταται από τα πτερύγια του άξονα, οι ρώγες αποχωρίζονται από τα κοτσάνια και στην πορεία, σπασμένες ή ολόκληρες περνάνε μέσα από τις τρύπες, μαζί με τους χυμούς που τυχόν έχουν ελευθερωθεί. Τα τσαμπιά βγαίνουν από το μπροστινό τμήμα του μηχανήματος και απομακρύνονται.
Έκθλιψη
Είναι το ελαφρύ σπάσιμο της ρώγας του σταφυλιού για να ελευθερωθεί ο χυμός του. Σημαντικό σημείο της επεξεργασίας είναι να μη σπάσουν τα κουκούτσια, που δίνουν στη συνέχεια δυσάρεστες γεύσεις στο κρασί.

Το σπάσιμο γίνεται σε ειδικά μηχανήματα τους σπαστήρες ή αλλιώς θλιπτήρια, που αποτελούνται από δύο κυλίνδρους, που έχουν αυλακώσεις και περιστρέφονται με διαφορετική φορά και ταχύτητα. Η απόσταση μεταξύ αυτών των κυλίνδρων μπορεί να μεταβάλεται. Συνήθως οι σπαστήρες είναι σε σειρά με τα εκραγιστήρια.
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Εικόνα 9: Απορραγισμος, Έκθλιψη.

Εκχύλιση 
Σε αυτό το στάδιο γίνεται εκχύλιση διαφόρων συστατικών στο χυμό, όπως οι φαινολικές ενώσεις, οι πηκτινικές ενώσεις, οι αρωματικές ουσίες, τα ανόργανα συστατικά κ.α. ενώ παράλληλα ξεκινά και η αλκοολική ζύμωση. Αφού διαχωριστόυν τα κοτσάνια και σπάσει το σταφύλι, αυτό που παράγεται είναι ένας πολτός αποτελούμενος από χυμό, φλοιούς, ή αλλιώς στέμφυλα, καθώς και κουκουτσια. Αυτός ο πολτός ονομάζεται σταφυλοπολτός ή σταφυλομάζα και στην πορεία μεταφέρεται με τις κατάλληλες αντλίες σε δεξαμενές ζύμωσης (οινοποιητές), όπου παραμένει για κάποιο χρονικό διάστημα. Υπάρχουν διάφοροι τύποι οινοποιητών, οι πιο διαδεδομένοι έχουν την μορφή κλειστών ανοξείδωτων δεξαμενών που είναι εφοδιασμένες με μανδύα ψύξης για καλύτερο έλεγχο της θερμοκρασίας, και με σύστημα αντλίας για ανακύκλωση του μούστου.
Μόλις ο σταφυλοπολτός μπει μέσα στη δεξαμενή, διαχωρίζονται τα υγρά από τα στερεά μέρη. Τα τελευταία λόγω ειδικού βάρους, ανεβαίνουν στην επιφάνεια του μούστου όπου και παραμένουν, φτιάχνοντας ένα αρκετά παχύ στρώμα. Η εκχύλιση επιτυγχάνεται με την προγραμματισμένη συνεχή ανακύκλωση του μούστου, από τον πάτο της δεξαμενής στο στρώμα των στεμφύλων στην κορυφή της.

Ο χρόνος της εκχύλισης ποικίλει ανάλογα με το είδος του κρασιού που θέλει να φτιάξει ο οινοποιός, και μπορεί να κυμαίνεται από 4 έως 40 ημέρες.
[image: image11.jpg]



Εικόνα 10.
Διαχωρισμός και πίεση στεμφύλων
Όταν τελειώσει η εκχύλιση θα πρέπει να διαχωριστούν τα στέμφυλα από το χυμό. Αυτό μπορεί να γίνει με τη βοήθεια αντλίας, η οποία μεταφέρει το υγρό σε άλλο χώρο, με σκοπό είτε να τελειώσει η ζύμωση αν βράζει ακόμα, είτε να ολοκληρωθεί η οινοποίηση και να γίνει η ωρίμανση του κρασιού. Ο χώρος στον οποίο μεταφέρεται μπορεί να είναι ανοξείδωτη δεξαμενή αλλά και ξύλινο βαρέλι.
Ο μούστος που ζυμώνει και απομακρύνεται από τους φλοιούς του είναι συνήθως το 85% . Το υπόλοιπο 15% το κρατούν μέσα τους τα στέμφυλα και το παραλαμβάνουμε αφού τα πιέσουμε σε πιεστήριο.

Τα στέμφυλα πηγαίνουν στο πιεστήριο είτε με μηχανικό τρόπο, π.χ. ατέρμονη κοχλία, είτε με χειρονακτικό. Το προιόν που παίρνουμε μετά το στύψιμο προορίζεται συνήθως για απόσταξη και σπανιότερα για άλλες χρήσεις, σύμφωνα με την κρίση του οινοποιού, γιατί τα οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά είναι χορταρώδεις οσμές και γεύσεις σε συνδυασμό με έντονη στυφάδα.

Απολάσπωση

Στη δεξαμενή ή τα βαρέλια που έχει μεταφερθεί ο μούστος (ή το κρασί), και αφού τελειώσει η αλκοολική ζύμωση, συνήθως ακολουθεί μια δεύτερη ζύμωση, η μηλογαλακτική. Η μηλογαλακτική ζύμωση είναι η μετατροπή του μηλικού οξέος σε γαλακτικό οξύ και διοξείδιο του άνθρακα, από τα γαλακτικά βακτήρια.

Αφού μεταφερθεί στη δεξαμενή ή τα βαρέλια ο μούστος γίνεται η απολάσπωση σε πρώτη φάση και στη συνέχεια η σταθεροποίηση της θερμοκρασίας. Απολάσπωση είναι η διαδικασία της μετάγγισης του κρασιού, ώστε να απομακρυνθεί από τα διάφορα στερεά σωματίδια όπως είναι ξένα σώματα, ζύμες, βακτήρια κ.α. Τα συστατικά αυτά βρίσκονται στον πυθμένα των δεξαμενών και ευθύνονται για την μεταφορά δυσάρεστων οσμών και γεύσεων στο κρασί.
Ωρίμανση – Παλαίωση
Το κρασί «γεννιέται» τη στιγμή που από σταφύλι γίνεται μούστος και μετά την αλκοολική ζύμωση, κρασί. Περνάει στην αμέσως επόμενη φάση που είναι ακόμα καινούργιο, θολό και ακατέργαστο και εξελίσσεται με την πάροδο του χρόνου σε ένα κρασί πιο διαυγές και λαμπερό με όλα εκείνα τα φρέσκα αρώματα του σταφυλιού αλλά και της ζύμωσης. Στη συνέχεια ωριμάζει αφήνοντας τον χρόνο να επιδράσει πάνω του, με σκοπό να εξαλείψει κάθε τι αρνητικό από τα χαρακτηριστικά του και παλαιώνει εξελισσόμενο καλύτερο ή χειρότερο.
 
Η παλαίωση μπορεί να πραγματοποιηθεί τόσο στο οινοποιείο, στις ανοξείδωτες δεξαμενές, μέσα σε δρύινα βαρέλια (οξειδωτική παλαίωση), όσο και σε διάφορες υπόγειες κάβες, μέσα σε φιάλες (αναγωγική παλαίωση), αφού το κρασί εμφιαλωθεί.

Τα ερυθρά κρασιά θέλουν ένα έως δύο χρόνια παραμονή σε δρύινο βαρέλι ή δεξαμενή και λιγότερο χρόνο το λευκό.

Κατάλληλες συνθήκες παλαίωσης είναι θερμοκρασία 12-16oC και σχετική υγρασία 70-80%. Το κρασί, κατά τη διάρκεια της παραμονής του στο βαρέλι, του οποίου η στάθμη πρέπει να συμπληρώνεται, καθώς μέρος του υγρού εξατμίζεται, ελέγχεται τακτικά.
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Εικόνα 11.

Εμφιάλωση
Τελευταίο στάδιο πριν τον καταναλωτή είναι αυτό κατά το οποίο το κρασί θα συσκευαστεί και θα διατεθεί στην αγορά. Για να μπει το κρασι στην διαδικασια της εμφιάλωσης θα ελεγχεί ξανά ως προς τα χημικά και οργανοληπτικά του χαρακτηριστικά. 
Για την εμφιάλωση ακολουθείται η παρακάτω διαδικασία:

Το κρασί ψύχεται στους – 5 oC στην δεξαμενή ψύξης και παραμένει εκεί για διάστημα 8-10 ημερών για την σταθεροποίηση του. Μετά το χρονικό αυτό διάστημα γίνεται η άντληση του και αφου περάσει από το φίλτρο οδηγείται σε άλλη δεξαμενη, σε αναμονή της εμφιάλωσης του.

Πριν ξεκινήσει η διαδικασία εμφιάλωσης, πλένονται και αποστειρώνονται οι χώροι του εμφιαλωτηρίου, η γραμμή διαδρομής του κρασιού και οι φιάλες. Πριν γίνει η εμφιάλωση, το κρασί περνά πάλι από το φίλτρο πλακών και έτσι οδηγείται στη φιάλη. Οι φιάλες περνούν από τη γεμιστική μηχανή που έχει ήδη ρυθμιστεί για το είδος των φιαλών που θα χρησιμοποιηθούν, γεμίζουν με κρασί και ταπώνονται στην κατάλληλη πωματιστική μηχανή (φελλού, κράουν, βίδας). 

Οι φιάλες τοποθετούνται σε μεγάλα κιβώτια και μένουν εκεί σε όρθια στάση για περίπου 2 εβδομάδες. Κατόπιν είτε ετοιμάζονται προς πώληση περνώντας στην διαδικασία της συσκευασίας είτε αποθηκεύονται για παλαίωση σε οριζόντια πάντα θέση έτσι ώστε ο φελλός να είναι συνέχεια υγρός απαγορεύοντας στον αέρα να περάσει μέσα στο μπουκάλι και να αλλοιώσει το κρασί.
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Εικόνα 12.
Συσκευασία
Οι φιάλες περνούν από τη καψυλιέρα για να τοποθετηθεί επάνω τους το καψύλλιο, το οποίο στη συνέχεια συρρικνώνεται με τα βοήθεια της θερμότητας. Ακολουθεί η επικόλληση της ετικέτας και ο ψεκασμός επί της φιάλης, του ειδικού αριθμού, για την προστασία του καταναλωτή. 
Λίγο αργότερα, ειδική μηχανή, διαμορφώνει τα χαρτοκιβώτια μέσα στα οποία μία άλλη μηχανή τοποθετεί τις φιάλες και στη συνέχεια τοποθετούνται με το χέρι οι κυψέλες προστασίας των φιαλών. Το κιβώτιο, οδηγείται στη συνέχεια από την ταινία στη μηχανή για το κλείσιμο με κόλλα. Τα κιβώτια τοποθετούνται σε παλέτες και στοιβάζονται στην αποθήκη.
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Εικόνα 13.
3.ΤΙ ΕΙΝΑΙ Ο ΑΓΡΟΤΟΥΡΙΣΜΟΣ

Ο Αγροτουρισμός είναι μια ήπια μορφή βιώσιμης τουριστικής ανάπτυξης και πολυδραστηριότητας στον αγροτικό χώρο, η οποία έχει ως στόχους:

Να συμβάλει ώστε ο επισκέπτης να γνωρίσει τις αγροτικές περιοχές, τις αγροτικές ασχολίες, τα τοπικά προϊόντα, την παραδοσιακή κουζίνα και την καθημερινή ζωή των κατοίκων, τα πολιτισμικά στοιχεία και τα αυθεντικά χαρακτηριστικά του χώρου αυτού.

Να φέρει τον επισκέπτη σε επαφή με τη φύση καθώς και με τις δραστηριότητες στην ύπαιθρο, στις οποίες θα μπορεί να συμμετέχει, να ψυχαγωγηθεί και να νιώσει τη χαρά της περιήγησης, της γνώσης και της ανακάλυψης.
Να κινητοποιήσει τις παραγωγικές, πολιτισμικές και αναπτυξιακές δυνάμεις του τόπου, συμβάλλοντας έτσι στην αειφόρο περιβαλλοντική, οικονομική και κοινωνική ανάπτυξη του αγροτικού χώρου.

Ο σωστά σχεδιασμένος και καλά οργανωμένος αγροτουρισμός έχει καταδειχθεί ότι αποτελεί ένα από τα αποτελεσματικότερα εργαλεία για τη μακροπρόθεσμη διατήρηση της ταυτότητας ενός τόπου. Αυτό εξηγείται από το γεγονός ότι σε αυτής της μορφής την τουριστική ανάπτυξη το ανταγωνιστικό πλεονέκτημα μιας περιοχής αποτελούν πλέον τα διαφοροποιητικά χαρακτηριστικά που στηρίζονται στην διατήρηση και ανάδειξη των τοπικών ιδιαιτεροτήτων της.

Σε επιχειρηματικό επίπεδο, ο αγροτουρισμός αποτελεί τον συνδετικό κρίκο του πρωτογενούς και δευτερογενούς τομέα με τον τριτογενή. Δηλαδή της παραγωγής γεωργικών και κτηνοτροφικών προϊόντων και της μεταποίησης, με την παροχή υπηρεσιών και τον τουρισμό. Κατ' αυτόν τον τρόπο δημιουργεί, στηρίζει και τονώνει την τοπική αγορά, παρέχοντας νέες θέσεις εργασίας, ένα συμπληρωματικό εισόδημα στις αγροτικές οικογένειες και συγκρατώντας τον πληθυσμό στην ύπαιθρο.
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Εικόνα 14.

Πιο συγκεκριμένα τα τελευταία χρόνια μια από τις πιο αναπτυσσόμενες μορφές εναλλακτικού τουρισμού είναι αυτή του ‘’Οινικού τουρισμού’’ με μια καινοτόμο πρόταση σε Έλληνες και ξένους επισκέπτες να προσεγγίσουν τις πλούσιες αμπελουργικές περιοχές, να ανακαλύψουν τα ιδιαίτερα τοπικά χαρακτηριστικά τους, να γνωρίσουν τον τρόπο ζωής και εργασίας των οινοπαραγωγών και να συμμετάσχουν σε πλήθος πολιτιστικών δραστηριοτήτων. 

Τέλος, σε ότι αφορά τον επισκέπτη, ο αγροτουρισμός αποτελεί μια διαδικασία που προωθεί μια μορφή ταξιδιού με σεβασμό προς το περιβάλλον και την παράδοση, βασισμένη στην γνωριμία του με την τοπική κουλτούρα, ιστορία και καθημερινότητα. Μια συνολική εμπειρία κατά την οποία ο επισκέπτης έρχεται σε επαφή με τον ντόπιο τρόπο ζωής και συνδυάζει την αναψυχή με την ενημέρωση και ευαισθητοποίησή του για κοινωνικά, ιστορικά, περιβαλλοντικά και άλλα θέματα της εκάστοτε περιοχής.

Οι αγροτουρίστες έχουν συχνά μορφωτικό και οικονομικό επίπεδο υψηλό, αναζητάνε την περιπέτεια και έχουν αυξημένη οικολογική συνείδηση και συμβάλλουν στην ανάπτυξη ενός άλλου ήπιου τουριστικού μοντέλου.
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Εικόνα 15: Τρύγος
4 .ΣΚΟΠΟΣ ΤΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ
Με την κατασκευή του έργου επιδιώκεται να δημιουργηθεί ένα συγκρότημα δραστηριοτήτων, το οποίο θα συμβάλει σε κάποιο βαθμό στην ανάπτυξη της περιοχής, θα δημιουργηθούν θέσεις εργασίας για τους κατοίκους της περιοχής και η περιοχή θα γίνει πόλο έλξης αγροτουριστών.
Στον σχεδιασμό της κατασκευής αυτής λάβαμε υπόψιν μας και κάποιους παράγοντες ανάπτυξης της περιοχής. Οι παράγοντες αυτοί ήταν που επέτρεψαν μια τέτοια μορφή επιχείρησης που εξειδικεύεται στην αμπελουργία να πραγματοποιηθεί σε αυτή την περιοχή.
Αυτοί οι παράγοντες  είναι η αυξημένη καλλιέργεια σταφυλιών και παραγωγής οίνου στην ευρύτερη περιοχή, το ευνοϊκό μικροκλίμα που επικρατεί λόγω της κοντινής απόστασης από την θάλασσα, η αποδεδειγμένη, βάσει στοιχείων, ζήτηση του παραγόμενου προϊόντος από την περιοχή αυτή καθώς και η ολοένα αναπτυσσόμενη ζήτηση του αγροτουρισμού σε παγκόσμιο επίπεδο.
5.ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΟΙΚΟΠΕΔΟΥ

Το οικόπεδο μας βρίσκεται στην περιοχή της Νέας Μηχανιώνας του νομού Θεσσαλονίκης. Το εμβαδόν του είναι Ε=14.000 τ.μ. και συνδέεται με έναν δρόμο στα βόρεια. Το οικόπεδο βρίσκεται σε ύψωμα με αποτέλεσμα να έχει θέα σε θάλασσα στα δυτικά. Ενώ στα νότια συνορεύει με ρέμα.
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Εικόνα 16: Δυτική πλευρά.
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Εικόνα 17: Νότια πλευρά.
6.Η ΥΠΟΔΟΜΗ ΤΗΣ ΠΕΡΙΟΧΗΣ
· ΕΡΓΑ ΟΔΟΠΟΙΙΑΣ
Προβλέπεται η αναβάθμιση του συνδεόμενου δημοτικού δρόμου με το οικόπεδο, όπου θα γίνουν οι απαραίτητες χωματουργικές εργασίες διάνοιξης ,επίστρωσης, συμπύκνωσης και ασφαλτόστρωσης.

· ΥΔΡΟΔΟΤΗΣΗ ΠΕΡΙΟΧΗΣ
Η μονάδα θα υδροδοτηθεί από το υφιστάμενο Δημοτικό  δίκτυο.

· ΗΛΕΚΤΡΟΔΟΤΗΣΗ ΠΕΡΙΟΧΗΣ

Η μονάδα θα ηλεκτροδοτηθεί από το υφιστάμενο δίκτυο της Δ.Ε.Η.

· ΤΗΛΕΦΩΝΙΚΗ ΥΠΟΔΟΜΗ ΠΕΡΙΟΧΗΣ

Απαιτείται η επέκταση του διερχόμενου δίκτυου ώστε να εξυπηρετηθεί η μονάδα με τηλεφωνικό κέντρο (ψηφιακής τεχνολογίας).
7.ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΧΩΡΟΘΕΤΗΣΗΣ
7.1) ΤΟΠΟΘΕΤΗΣΗ ΚΤΙΡΙΩΝ ΣΤΟΝ ΧΩΡΟ
Η μονάδα αποτελείται από 5 κτίρια που τοποθετούνται στο οικόπεδο ώστε να εξασφαλίζεται κατά τον καλύτερο δυνατό τρόπο η εξυπηρέτηση των επισκεπτών και των εργαζομένων.
Αρχικά το κτίριο που στεγάζει την ρεσεψιόν, τα γραφεία, τον εκθεσιακό χώρο, την αίθουσα σεμιναρίων, το εστιατόριο και το wine bar τοποθετείται στην βορειοδυτική πλευρά του οικοπέδου και συνδέεται με την είσοδο του οικοπέδου που βρίσκεται στα βόρεια με δρόμο διπλής κατευθύνσεως. Με ευθείς και ελεύθερους διαδρόμους μπορούν οι επισκέπτες να περιηγηθούν στον κατάλληλα διαμορφωμένο περιβάλλοντα χώρο.
Το κτίριο του οινοποιείου βρίσκεται κοντά στην είσοδο ετσι ώστε να εξυπηρετούνται ταχύτερα και ευκολότερα τα οχήματα που απαιτούνται για τις λειτουργίες του οινοποιείου.
Τα δύο αυτά κτίρια είναι τοποθετημένα στον χώρο έτσι ώστε να δημιουργείται μια “αγκαλιά” στην οποία εμπεριέχονται διάδρομοι που εξυπηρετούν την γρηγορότερη και πιο ευχάριστη περιήγηση του επισκέπτη στις εγκαταστάσεις του οινοποιείου. Κάποιοι από αυτούς τους διαδρόμους έχουν ξύλινο δάπεδο με ξύλινες πέργκολες για σκίαση και καλύτερο αισθητικό αποτέλεσμα. Στο κέντρο της “αγκαλιάς” και περιτριγυρισμένη από τους ξύλινους διαδρόμους που ενώνουν τα δυο κτίρια υπάρχει τρύπα που συνδέει κάθετα το υπόγειο με τον περιβάλλοντα χώρο. Επίσης υπάρχει βοτανικός κήπος που εκπαιδεύει την όσφρηση του επισκέπτη σε αρώματα βοτάνων που ενδεχομένως να ανακαλύψουν στην διαδικασία της γευσιγνωσίας οίνων. Τέλος υπάρχει έντονο το υγρό στοιχείο δημιουργώντας μια ατμόσφαιρα χαλάρωσης.

Τέλος συνεχίζοντας την διαδρομή ευθεία από την είσοδο του οικοπέδου συναντάμε τον χώρο στάθμευσης που εξυπηρετεί το συγκρότημα των ξενώνων. Οι ξενώνες οργανώνονται σε 3 σύνολα αποτελούμενα από μια διώροφη μεζονέτα και έναν ισόγειο ξενώνα το καθένα.
7.2) ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΑ ΧΩΡΟΥ
Είσοδος

Η είσοδος βρίσκεται στα βόρεια του οικοπέδου, καλύπτεται με στέγαστρο και εξυπηρετεί τα διερχόμενα οχήματα.
Περίφραξη

Προβλέπεται να κατασκευαστεί περίφραξη ύψους 1,00 μ. από σκυρόδεμα και στις 4 τέσσερις πλευρές οικοπέδου.

Χώρος στάθμευσης οχημάτων και διέλευσης

Περιλαμβάνει τους δύο δρόμους διπλής κατευθύνσεως των οχημάτων και τους χώρους στάθμευσης, οι οποίοι αποτελούνται από θέσεις Ι.Χ., Ι.Χ. ΑΜΚ και φορτηγών. Το υλικό της επίστρωσης των χώρων στάθμευσης είναι κυβόλιθοι.
Η κατασκευή περιλαμβάνει τις απαραίτητες εργασίες οδοποιίας με τελική στρώση ασφαλτοτάπητα.
Επιστρώσεις πεζόδρομων

Η γενική επίστρωση των πεζόδρομων θα γίνει με πλάκες πέτρας ακανόνιστου σχήματος. Ενώ οι διάδρομοι μεταξύ των δύο κτιρίων θα είναι επενδυμένοι με ξύλο. Οι πλακοστρώσεις αυτές καλύπτουν αρκετά μεγάλο κομμάτι του γηπέδου για την εξυπηρέτηση των ΑΜΚ.

Εξέδρα
Στη δυτική πλευρά του οικοπέδου και σε προέκταση του εστιατορίου βρίσκεται εξέδρα που εξυπηρετεί την υπαίθρια λειτουργία του εστιατορίου τους θερινούς μήνες η οποία περιβάλλεται με νερό. Σκιάζεται με ξύλινη πέργκολα και το δάπεδο αποτελείται από ξύλο.
Παιδική χαρά
Φυτεύσεις
Θα φυτευτούν στην νότια πλευρά του οικοπέδου κλίματα σταφυλιών, τα οποία θα συμβάλουν στις δραστηριότητες του αγροτουρισμού. Επίσης θα φυτευτούν δέντρα , θάμνοι , γκαζόν και διάφορα άλλα φυτά με δυνατότητα αυτόματου ποτίσματος. Τέλος ο βοτανικός κήπος θα αποτελείται από θυμάρι, βασιλικό, θρούμπι, λεβάντα, ρίγανη, δενδρολίβανο και άλλα βότανα.
Κιόσκι

Είναι τοποθετημένα στα όρια του αμπελώνα και αποσκοπούν στην στάση και την ξεκούραση των εργαζομένων και των αγροτουριστών.
8.ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΚΤΙΡΙΩΝ
8.1) ΚΤΙΡΙΟ ΧΩΡΩΝ ΕΠΙΣΚΕΨΗΣ

Το συνολικό εμβαδόν του κτιρίου είναι Εολ = 1045,45 μ2 .
Πιο συγκεκριμένα στο ισόγειο εμβαδού Ε1 = 608,45 μ2 υπάρχουν :
Στο πρώτο τμήμα δύο γραφεία προσωπικού της ρεσεψιόν και της διοίκησης, ένα καθιστικό, wc, κλιμακοστάσιο (διέλευσης 2 ατόμων με πλάτος πατήματος 1,20 μ.) και ανελκυστήρας (ειδικός για χρήση από Α.Μ.Κ.). Στο δεύτερο τμήμα υπάρχει εκθεσιακός χώρος Ε = 117,25 μ2 που επικοινωνεί με κατακόρυφο άνοιγμα με τον 1ο όροφο και τον υπόγειο χώρο , wine bar E = 91,65 μ2, εστιατόριο Ε = 171,225 μ2, wc, κλιμακοστάσιο και ανελκυστήρας. Το εστιατόρια και το wine–bar είναι τοποθετημένα έτσι ώστε να απλώνεται μπροστά τους η θέα της θάλασσας.
Στον 1ο όροφο εμβαδού Ε2 = 296,35 μ2 υπάρχουν :
Στο πρώτο τμήμα τέσσερα γραφεία προσωπικού, αίθριο Ε = 32μ2, wc, κλιμακοστάσιο και ανελκυστήρας. Στο δεύτερο τμήμα υπάρχει εκθεσιακός χώρος Ε = 117,25 μ2 που επικοινωνεί με κατακόρυφο άνοιγμα με τον ισόγειο και υπόγειο χώρο, κλιμακοστάσιο και ανελκυστήρας.
Στον 2ο όροφο εμβαδού Ε3 = 130,90 μ2 υπάρχουν :

Αίθουσα σεμιναρίων, καθιστικό, wc, κλιμακοστάσιο και ανελκυστήρας.

 Στο υπόγειο εμβαδού Ε = 283,09 μ2 υπάρχουν :

Χώρος γευσιγνωσίας που επικοινωνεί με κατακόρυφο άνοιγμα με τον 1ο και 2ο όροφο, χώροι παλαίωσης φιαλών, χώρος Η/Μ, αποθηκευτικός χώρος, κλιμακοστάσιο και ανελκυστήρας.
Στο εξωτερικό μέρος του κτίριο στην δυτική πλευρά με θέα την θάλασσα υπάρχει εξέδρα που σκιάζεται με πέργκολες (αποτελούμενη από ξύλινο σκελετό και τεγίδες) και περιτριγυρίζεται με νερό, η οποία θα εξυπηρετεί τους θερινούς μήνες τις λειτουργίες τους εστιατορίου και του wine-bar.

Υπάρχουν επίσης διαμορφωμένες ειδικές ράμπες για άτομα με μειωμένη κινητική δραστηριότητα με κλίση 5% σε κάθε έξοδο.
8.2) ΚΤΙΡΙΟ ΧΩΡΩΝ ΟΙΝΟΠΟΙΗΣΗΣ

Το συνολικό εμβαδόν του κτιρίου είναι Εολ = 1100,80 μ2.
Πιο συγκεκριμένα στο ισόγειο εμβαδού Ε1 = 909,30 μ2 υπάρχουν :
Ο χώρος των δεξαμενών και της εμφιάλωσης Ε = 267,43 μ2, κλιμακοστάσιο, ανελκυστήρας, χώρος συσκευασίας και αποθήκευσης Ε = 167,82 μ2, οινολογικό εργαστήριο Ε = 19,14 μ2, κουζίνα και wc για τους εργαζομένους. Επίσης ο χώρος επικοινωνεί με το υπόγειο μέσω κατακόρυφου ανοίγματος.
Ενώ στον 1ο όροφο εμβαδού Ε2 = 191,516 μ2 υπάρχει διάδρομος περιμετρικά του χώρου των δεξαμενών πλάτους 1,40 μ., κλιμακοστάσιο και ανελκυστήρας.

Στο υπόγειο εμβαδού Ε = 497,50 μ2 υπάρχουν :
Ο χώρος βαρελιών Ε = 324,75 μ2, χώροι παλαίωσης φιαλών που επικοινωνούν με τον ισόγειο χώρο μέσω κατακόρυφου ανοίγματος, wc, χώρος Η/Μ, κλιμακοστάσιο και ανελκυστήρας. Στον χώρο των βαρελιών υπάρχουν ειδικές θερμοκρασίες της τάξης των 12-16oC και η υγρασία πρέπει να είναι στα 70-80%. Στο σημείο όπου εδράζονται τα βαρέλια δεν υπάρχει μπετόν και υπάρχει άμεση επικοινωνία με το έδαφος ώστε να παραμένει η υγρασία στα επιθυμητά επίπεδα.
Τα δύο αυτά κτίρια επικοινωνούν μεταξύ του με υπόγειο διάδρομο πλάτους 2 μ. Στην μέση του οποίου υπάρχει αίθριο που επικοινωνεί με τον περιβάλλοντα χώρο.
8.3) ΞΕΝΩΝΕΣ

Ξενώνας 4-5 ατόμων
Το συνολικό εμβαδόν της μεζονέτας είναι Εολ = 124,82 μ2. Το ισόγειο έχει εμβαδόν Ε = 56,05 μ2 και περιλαμβάνει καθιστικό, κουζίνα, τραπεζαρία και wc. Ενώ ο 1ος όροφος έχει εμβαδόν 68,77 μ2 και περιλαμβάνει 2 υπνοδωμάτια και λουτρό. Τα δύο επίπεδα επικοινωνούν μεταξύ τους με κλιμακοστάσιο πλάτους 1,00 μ.
Ξενώνας 2-3 ατόμων

Το συνολικό εμβαδόν του ξενώνα είναι Εολ = 47,95 μ2 . Περιλαμβάνει καθιστικό, κουζίνα, χώρο ύπνου και λουτρό.
Στο υπόγειο του υπάρχει λεβητοστάσιο και αποθηκευτικός χώρος.
9.ΥΛΙΚΑ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ
Φέρων οργανισμός

Ο οικοδομικός σκελετός όλων των συγκροτημάτων θα γίνει από οπλισμένο σκυρόδεμα C20/25 και χάλυβα S500s, η δε επικάλυψη αυτών θα γίνει από πλάκα οπλισμένου σκυροδέματος και εγκιβωτισμένη στέγη , με κεραμίδια γαλλικού τύπου.

Τοιχοποιίες
Οι εξωτερικές τοιχοποιίες θα είναι μπατικές πάχους 25 εκ. με την κατάλληλη θερμομόνωση και το εξωτερικό μέρος κάποιων απο αυτών θα γίνει με πλινθοδομή και σενάζ εμφανούς σκυροδέματος.
Οι εσωτερικές τοιχοποιίες θα είναι δρομικές πάχους 10 εκ.

Επιχρίσματα

Τα επιχρίσματα θα είναι κοινά, τριπτά τριών στρώσεων.

Κουφώματα

Όλα τα κουφώματα (εσωτερικά και εξωτερικά) θα κατασκευασθούν από αλουμίνιο με επικάλυψη ξύλου.

Οι υαλοπίνακες των εξωτερικών κουφωμάτων θα είναι διπλοί

θερμομονωτικοί πάχους 12 χιλ.

Επιστρώσεις
Τα δάπεδα στους χώρους της υποδοχής, των γραφείων, του εστιατορίου, του wine bar και των σεμιναρίων θα είναι ξύλινα καρφωτά. Καθώς επίσης και των ξενώνων.

Σε χώρους υγειονομικού ενδιαφέροντος όπως τα wc, ο χώρος των δεξαμενών και οι κουζίνες θα χρησιμοποιηθεί πλακίδιο πορσελάνης. Στον αποθηκευτικό χώρο θα υπάρχει τσιμεντοειδής επίστρωση ενώ στον υπόγειο χώρο θα χρησιμοποιηθούν πλάκες πέτρας ακανόνιστου σχήματος,
Οι επενδύσεις των εσωτερικών κλιμάκων, πλατύσκαλων και εισόδων των κτιρίων θα γίνουν από μάρμαρο.

Οι επενδύσεις των χώρων στάθμευσης θα γίνουν από κυβόλιθους ενώ των διαδρόμων από πλάκες πέτρας ακανόνιστου σχήματος. Οι διάδρομοι που ενώνουν τα δύο κτίρια θα είναι επενδυμένοι με ξύλο.
Επενδύσεις τοίχων

Οι τοίχοι των w.c. , κουζινών, αποθηκών τροφίμων θα επενδυθούν από πλακίδια πορσελάνης σε όλο το ύψος του ορόφου ενώ του χώρου των δεξαμενών μέχρι το ύψος του 1,00 μ.
Μονώσεις

Θα γίνει υγρομόνωση σε όλους τους υπόγειους χώρους καθώς και στις στέγες όλων των κτιρίων.

Θερμομόνωση θα γίνει στα  δάπεδα  του ισογείου του 1ου και 2ου ορόφου όλων των κτιρίων.

Θερμομόνωση θα γίνει στις στέγες, στους εξωτερικούς τοίχους και στα εξωτερικά φέροντα στοιχεία από οπλισμένο  σκυρόδεμα όλων των κτιρίων.  

Κιγκλιδώματα

Τα κιγκλιδώματα των εσωτερικών χώρων θα είναι από ξύλο σε συνδυασμό με σχοινί.
Ενώ των εξωτερικών χώρων θα αποτελούνται από ξύλο ενώ κάποια θα είναι και μεταλλικά.
10.ΓΕΝΙΚΟΙ ΟΡΟΙ ΚΑΙ ΠΕΡΙΟΡΙΣΜΟΙ ΔΟΜΗΣΗΣ

Δόμηση εκτός σχεδίου

Βιοτεχνικές εγκαταστάσεις (Ν. 3325/2005, ΦΕΚ 68/Α΄/ 11.3.2005)

Το παρών γήπεδο έχει εμβαδόν Ε = 14.000 μ2 

Όροι δόμησης

Α) ο συντελεστής δόμησης δεν πρέπει να ξεπερνάει τα εννέα δέκατα (0,9)

Β) το μέγιστο επιτρεπόμενο ύψος των κτιρίων ορίζεται σε 11 μέτρα.

Γ) το μέγιστο ποσοστό κάλυψης του γηπέδου ορίζεται σε 30 τοις εκατό (30%)

Δ) η ελάχιστη απόσταση των κτιρίων από τα όρια του γηπέδου ορίζεται : για κτίρια ύψους μέχρι έντεκα μέτρα (11), σε δέκα (10) μέτρα.

Προκειμένου να υπαχθούν στις διατάξεις του παρόντος άρθρου οι παρούσες εγκαταστάσεις πρέπει να δημιουργούνται σύμφωνα με τις κάθε φορά ισχύουσες προδιαγραφές του Ελληνικού Οργανισμού Τουρισμού ( ΕΟΤ), και λαμβάνουν τις κατά νόμο άδειες του ΕΟΤ.

Στο παρόν γήπεδο με συντελεστή δόμησης 0,9 :

E*0,9 = 14.000*0,9 = 12.600 μ2 επιτρεπόμενο
Στο παρον γήπεδο με ποσοστό κάλυψης 30% :

Ε*0,3 =  14.000*0,3 = 4.200 μ2 επιτρεπόμενο
Δόμηση 0,9 :

Κτίριο χώρων επίσκεψης : 1045,45 μ2 
Κτίριο χώρων παραγωγής (οινοποιείο) : 1100,80 μ2 
Ξενώνες : 518,31 μ2 

Άθροισμα : 2664,56 μ2 < του επιτρεπομένου
Κάλυψη 0,3 :

Κτίριο χώρων επίσκεψης : 675,90 m2 

Κτίριο χώρων παραγωγής (οινοποιείο) : 820,50 μ2 

Ξενώνες : 463,30 μ2 

Άθροισμα : 1959,70 μ2 < του επιτρεπομένου
11.ΕΙΔΙΚΟΣ ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

· Ηλεκτρολογική  εγκατάσταση κτιρίων


Θα γίνει πλήρης ηλεκτρολογική εγκατάσταση των κτιρίων σύμφωνα με τα εγκεκριμένα σχέδια της μελέτης ηλεκτρικών εγκαταστάσεων. 

· Υδραυλική εγκατάσταση κτιρίων


Θα γίνει πλήρης υδραυλική εγκατάσταση στα κτίρια σύμφωνα με τα εγκεκριμένα σχέδια της μελέτης υδραυλικών εγκαταστάσεων . 

· Αποχέτευση κτιρίων


Θα γίνει πλήρης εγκατάσταση αποχέτευσης στα κτίρια σύμφωνα με τα

εγκεκριμένα σχέδια της μελέτης εγκαταστάσεων αποχέτευσης. 

· Τηλεφωνικό κέντρο


Θα εγκατασταθεί στο κτίριο των γραφείων τηλεφωνικό κέντρο ψηφιακής  τεχνολογίας.

· Εγκατάσταση θέρμανσης


Θα γίνει εγκατάσταση κεντρικής θέρμανσης με λεβητοστάσιο στα υπόγεια των κτιρίων και εγκατάσταση ειδικού συστήματος αερισμού και θέρμανσης σε όλη τη μονάδα παραγωγής που θα διατηρεί τις απαραίτητες συνθήκες για την παραγωγή.

· Γεννήτρια παραγωγής ηλεκτρικού ρεύματος

Θα εγκατασταθεί αυτόματη γεννήτρια παραγωγής ηλεκτρικού ρεύματος

ώστε να καλυφθούν οι ανάγκες της μονάδας σε περίπτωση ανάγκης (διακοπή ηλεκτρικού ρεύματος ).

· Εγκατάσταση πυρασφάλειας

Θα τοποθετηθούν οι ανάλογοι πυροσβεστήρες, το χειροκίνητο σύστημα

συναγερμού, ο απαιτούμενος φωτισμός ασφαλείας με τις απαραίτητες σημάνσεις των οδεύσεων διαφυγής σύμφωνα με την εγκεκριμένη μελέτη πυροπροστασίας της μονάδας. 

· Εγκατάσταση τεχνητού  εξαερισμού

Θα γίνει εγκατάσταση τεχνητού εξαερισμού στους υπόγειους χώρους του οινοποιείου.  Ειδικό τεχνικό σύστημα εξαερισμού και διατήρησης θερμοκρασίας και υγρασίας θα γίνει στο κελάρι.

· Εγκατάσταση αντικεραυνικής προστασίας


Θα γίνει εγκατάσταση αντικεραυνικής προστασίας τύπου ιονισμού έτσι ώστε να καλύπτει όλα τα κτίρια. 

· Εγκατάσταση ειδικού μηχανολογικού εξοπλισμού


Θα γίνει η εγκατάσταση των δεξαμενών ζύμωσης, του αποραγιστήρα, των οινοποιητών, της μηχανής εμφιάλωσης, της μηχανής εμφιάλωσης και γενικότερα κάθε οινοποιητικού εξοπλισμού.
ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ
Βιβλία και περιοδικά
· Luxury winery estates, Christian Datz and Christof Kullmann, εκδόσεις Te neues Pub Group
· Τάκης Χ. Ζενέτος, εκδόσεις Λιβάνη
· Neufert, οικοδομική αρχιτεκτονική σύνθεση
· Θέματα οικοδομικής, (Ν.Καλογεράς), εκδόσεις Συμμετρία, Αθήνα 1999
· ’’ΚΤΙΡΙΟ’’, Τεχνικό Περιοδικό
· Easy wine, εκδόσεις  new line
· Κρασί από την αρχαία Ελλάδα μέχρι σήμερα, εκδόσεις Toubi’s
· Οινολογία, Αργύρης Τσακίρης, εκδόσεις Ψύχαλου

· Φτιάχνοντας το κρασί μας, Γιώργος Πολίτης, εκδόσεις Αθ. Σταμούλης
· Επισκέψιμα και αγαπημένα οινοποιεία, Δημήτρης Χατζηνικολάου, εκδόσεις “Οίνος ο αγαπητός “
· Ελληνική Οινογνωσία, Αργύρης Τσακίρης, εκδόσεις Ψύχαλου

·  Wine Plus, οινικό περιοδικό
Ηλεκτρονικές βάσεις δεδομένων
· www.michaniona.gr
· http://www.greekarchitects.gr/gr/home
· www.agroenos.com/vine
· www.barrels.gr
· www.houseofwine.gr
· www.inowines.gr
· www.mbatourism.gr
· www.defranceschi.gr
· www.elkat.gr
· http://www.elinyae.gr
· www.agrotek.gr
· http://www.gerovassiliou.gr/
· www.wineart.gr
· www.krasia.gr
· http://www.chateau-lazaridi.com/
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Εικόνα 18.
	ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ
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