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γρηγορείτε!
O Απόστολος Λύκος 
οινοποιεί προσωπικά με 
φροντίδα και μεράκι όλα 

του τα κρασιά κι έχει δώσει αξι-
όλογα δείγματα οινικής γραφής: 
τα ερυθρά του «λένε»... Ετοι-
μάζονται να κυκλοφορήσουν 
ο λευκός ξηρός «Μαλαγουζιά 
Lykos 09» και ο ερυθρός ξηρός 
«Syrah Lykos 08», και οι δύο το-
πικοί οίνοι Στερεάς Ελλάδας. 
Προσωπικά μάλιστα θα ήθελα 
να τα δοκιμάσω επιτόπου. Αξί-
ζει μια βολτίτσα μέχρι την Εύ-
βοια για να συνδυάσεις γεύμα 
στο οικογενειακό τους εστια-
τόριο με μια δοκιμή στην κα-
λαίσθητη αίθουσα γευσιγνω-
σίας του οινοποιείου. Keep in 
touch... (22290 68222)

Λύκος Merlot 2006, Ερυθρός Τοπικός 
Οίνος Στερεάς Ελλάδας
Από τον οινοποιό της Εύβοιας 
Απόστολο Λύκο
Ένα πολύ ωραίο Merlot με βαθύχρωμη βυσ-
σινί-ρουμπινένια φορεσιά. Δαμάσκηνα, βύσ-
σινα και ξηροί καρποί πασπαλισμένοι με 
πιπέρι και κάπνισμα – μια αρωματική και γευ-
στική εντύπωση που σ’ ακολουθεί από την 
αρχή μέχρι το τέλος του θαυμάσιου αυτού 
κρασιού.
Πρόταση με μοσχάρι μαγειρευτό με μελι-
τζάνες και με κουνέλι στιφάδο
Γιατί ταιριάζει Αν και δεν είναι φρουτώδες 
κρασί, βγάζει μια γλύκα σαγηνευτικότατη 
που ταιριάζει με τη γλύκα της μελιτζάνας και 
του κρεμμυδιού στο στιφάδο και ισορροπεί 
με τον πλούτο των φαγητών.
Τι άλλο να πιούμε Το Château Julia Merlot 
του Κτήματος Κώστα Λαζαρίδη, το Merlot 
του Κτήματος Εύχαρις αλλά και το Merlot 
Κοκκινόμυλος του Τσέλεπου. 

Merlot 2006, 
Λύκος
Αρκετά βαθύ ερυθρό, 
με νεανικές αποχρώ-
σεις. Αρώματα φρέ-
σκων κόκκινων φρού-
των, μούρου, δέρματος 
και κέδρου. Στόμα ικα-
νοποιητικού όγκου, με 
εμφανή οξύτητα που 
μένει μέχρι το τέλος και 
τανίνες που το στεγνώ-
νουν ελαφρά, αλλά του 
δίνουν περιθώρια εξέ-
λιξης. (Χάλαρης / Αφοί 
Βουζουνεράκη, 
2310 536868)
83,33/100 € 15,00

08 και τι merlot... 
Ένα νέο μονοποικιλιακό κρασί από 
την εξαιρετική χρονιά του 2006, περιορισμένης παραγωγής. Το Merlot Lykos ’06 γεννήθηκε από 
σταφύλια της ποικιλίας Merlot σε αμπελώνες χαμηλής στρεμματικής απόδοσης. Με πολύπλοκα 
αρώματα κόκκινων φρούτων, μπαχαρικών και πικρής σοκολάτας, με κομψό αλλά πληθωρικό στό-
μα και ζωηρές τανίνες, 
θα συνοδεύσει πιάτα κρεατικών, κυνήγι αλλά και ώριμα τυριά. Μετά από παλαίωση 12 μηνών σε 
δρύινα βαρέλια και 6 μηνών στη φιάλη, είναι έτοιμο να το απολαύσετε.


