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ΑΜΠΕΛΟΥΡΓΙΚΩΝ Π Ρ Ο Ϊ Ό Ν Τ Ω Ν ( Ο Ν Ο Μ Α Σ Ι Α Ι ΠΡΟΕΛΕΥ-

Σ Ε Ω Σ ΟΙΝΩΝ) Κ Α Ν Ο Ν Ι Σ Μ Ο Ι ΤΟΥ 1973 

Διάταγμα δυνάμει του Κανονισμού 10 

Το Ύπουργικόν Συμβούλιον, ενασκούν τάς δια τοΰ Κανονισμού 
10 των περί Ρυθμίσεως και 'Ελέγχου της Βιομηχανίας 'Αμπελουρ
γικών Προϊόντων (Όνομασίαι Προελεύσεως Οίνων) Κανονισμών τοΰ 
1973 χορηγουμένας αύτώ εξουσίας, καθορίζει, και αναγνωρίζει ώς 
οινον ελεγχομένης ονομασίας προελεύσεως με όνομασίαν προελεύ
σεως «Κυπριακόν Σιέρρυ» τον οΐνον (εν τοις εφεξής άναφερόμενον 
ώς «ό οίνος») δστις πληροί και είναι σύμφωνος προς τους ακολού
θους δρους : 
1. Γενικοί "Οροι Παραγωγής 

(α) Ό οίνος παράγεται αποκλειστικώς εκ σταφυλών αμπελώ
νων εγγεγραμμένων δυνάμει τοΰ περί 'Αμπελουργίας και 
'Αμπελώνων (Έπισκόπησις και Καταγραφή) Νόμου τοΰ 82 τοΰ 1963. 
1963, και ευρισκομένων εις τάς περιοχάς τών χωρίων τών 
αναφερομένων εν τω Πινάκι τοΰ παρόντος Διατάγματος. 

(β) Αϊ ποικιλίαι τών ρηθεισών σταφυλών εΐναι αποκλειστικώς : 
Ξυνιστέρι, Μαΰρον, Σουλτανίνη, Παλομίνο και Πέτρο 
Χιμένες. 

(γ)
 C

H άπόδοσις αμπελώνων τών άνω αναφερομένων ποικιλιών 
αμπέλου είναι ουχί μεγαλύτερα τών 1,500 κιλών σταφυλών 
κατά σκάλαν. 

(δ) Το κλάδευμα τών ρηθεισών ποικιλιών αμπέλου διεξάγεται 
κατά τοιοΰτον τρόπον ώστε αί άμπελοι νά μορφοΰνται είς 
κυπελλοειδές σχήμα. Ή χρησιμοποιούμενη μέθοδος κλα
δεύματος είναι ή τοΰ βραχυκλαδεύματος δι ' δλας τάς ποι
κιλίας, πλην τής σουλτανίνη ς. 

(ε) Ή άρδευσις τών ώς άνω αναφερομένων αμπελώνων απαγο
ρεύεται. 

(στ) Ή είς φυσικόν σάκχαρον περιεκτικότης τοΰ εκ τών σταφυ
λών τής ρηθείσης αμπέλου παραγομένου γλεύκους είναι ώς 
ακολούθως : 

( ι) "Οσον άφορα τάς ποικιλίας Ξυνιστέρι, Σουλτανίνη, 
Παλομίνο και Πέτρο Χιμένες, ουχί όλιγωτέρα τών 
220 γραμμαρίων σακχάρου κατά λίτρον γλεύκους, 

( ι ι ) "Οσον άφορα την ποικιλίαν Μαΰρον, ουχί όλιγωτέρα 
τών 244 γραμμαρίων σακχάρου κατά λίτρον γλεύ
κους, 

(ζ) Ή εναρξις τής συγκομιδής σταφυλών εκάστης τών ρηθει
σών ποικιλιών είς τάς ώς άνω πέρίοχάς είναι ~ κατ' έτος 
καθοριζομένη υπό τοΰ Συμβουλίου 'Αμπελουργικών Προ
ϊόντων (Σ.Α.Π.) . 

(η) Ή μεταφορά τών σταφυλών έκ τής περιοχής τής παραγω
γής αυτών εις τον τόπον κατασκευής τοΰ οίνου διεξάγεται 
συμφώνως προς τάς προνοίας τοΰ Κανονισμού 7 τών περί 
Ρυθμίσεως και 'Ελέγχου τής Βιομηχανίας Αμπελουργικών 
Προϊόντων (Όνομασίαι Προελεύσεως Οίνων) Κανονισμών 
τοΰ 1973. 
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2. Ειδικοί "Οροι Παραγωγής και Χαρακτηριστικά των Τύπων τοΟ 
«Κυπριακού Σιέρρυ» 

Το άνω άναφερόμενον «Κυπριακόν Σιέρρυ» είναι των ακολούθων 
τύπων : 
Ι. «Κυπριακόν Σιέρρυ» "Εξτρα Ντράϊ ή Φλόρ (Extra Dry or Flor) 

(α) Ό τύπος οδτος παράγεται αποκλειστικώς εκ των λευκών 
σταφυλών τών ώς άνω άναφερθεισών ποικιλιών, της ζυμώ
σεως του γλεύκους διενεργούμενης δια της μεθόδου «φλόρ» 
(flor). 

(β) Ό οινοπνευματικός βαθμός τοΰ τύπου τούτου κυμαίνεται 
μεταξύ 15° και 17.5° και ή εις σάκχαρον περιεκτικότής τού
του δεν υπερβαίνει τα 3 γραμμάρια κατά λίτρον. 

(γ) Ή παλαίωσις διεξάγεται αποκλειστικώς εντός δρύινων βα
ρελιών χωρητικότητος ουχί μεγαλυτέρας τών 500 λίτρων, 
διά περίοδον δύο τουλάχιστον ετών. 

(δ) Τά χαρακτηριστικά του τύπου τούτου δσον άφορα εις το 
άρωμα, την ίδιάζουσαν όσμήν, την γευσιν καΐ τό χρώμα 
αύτου είναι ώς καθορίζονται ύπό τοΟ Σ.Α.Π. τη συμβουλή 
τής Επιτροπής Έμπειρογνωμ4>νΐάνΟίνω¥; ————— 

II. «Κυπριακόν Σιέρρυ» Πέηλ Ντράϊ (Pale Dry) 
(α) Ό τύπος οδτος παράγεται τόσον διά της μεθόδου «φλόρ» 

δσον και τής συνήθους οινοπνευματικής ζυμώσεως και έν
δυναμώσεως τούτου δι' αποστάγματος οίνου ή και εκλεκτού 
κεκαθαρμένου οινοπνεύματος σταφυλών. 

(β) Ό οινοπνευματικός βαθμός του τύπου τούτου κυμαίνεται 
μεταξύ 17° καΐ 20° και ή εις σάκχαρον περιεκτικότης τού
του δεν υπερβαίνει τά 20 γραμμάρια κατά λίτρον. 

(γ) Ή παλαίωσις διεξάγεται εντός δρύινων βαρελιών διά πε
ρίοδον ουχί μικροτέραν του ενός έτους. 

(δ) Τά χαρακτηριστικά του τύπου τούτου δσον άφορα εις τό 
άρωμα, την ίδιάζουσαν όσμήν, την γευσιν και τό χρώμα 
αύτοΟ είναι ώς καθορίζονται ύπό του Σ.Α.Π. τή συμβουλή 
τής Επιτροπής Εμπειρογνωμόνων Οίνων. 

I I I . «Κυπριακόν Σιέρρυ» Μήτιουμ (Medium) 
(α) Ό τύπος οδτος παράγεται διά τής συνήθους μεθόδου ζυ

μώσεως και ένδυναμώσεως δι' αποστάγματος οίνου ή και 
εκλεκτού κεκαθαρμένου οινοπνεύματος σταφυλών κατά την 
διάρκειαν τής ζυμώσεως και αναμίξεως μετά οίνου έκ πα
ραδόσεως γνωστού ώς «κουμανδαρία» εις άναλογίαν μέχρι 
10%. 

(β) Ό οινοπνευματικός βαθμός του τύπου τούτου κυμαίνεται 
μεταξύ 17° και 20° και ή εις σάκχαρον περιεκτικότης κυ
μαίνεται μεταξύ 0.5 και 2 Μπωμέ (Beaume). 

(γ) Ή παλαίωσις διεξάγεται εντός δρύινων δοχείων διά πε
ρίοδον ουχί μικρότεροι του ενός έτους. 

(δ) Τά χαρακτηριστικά τοΟ τύπου τούτου δσον άφορα εις τό 
άρωμα, την Ίδιάζουσαν όσμήν, την γευσιν και τό χρώμα 
αύτου είναι ώς καθορίζονται ύπό του Σ.Α.Π. τή συμβουλή 
τής 'Επιτροπής 'Εμπειρογνωμόνων Οίνων. 

IV. «Κυπριακόν Σιέρρυ» Κρήΐμ (Gream) 
(α) Ό τύπος οδτος παράγεται διά τής συνήθους μεθόδου οινο

πνευματικής ζυμώσεως και ένδυναμώσεως δι' αποστάγμα
τος οίνου ή και εκλεκτού" κεκαθαρμένου οίνοπνεύμοττος στα
φυλών και εν συνεχεία αναμίξεως μετά οίνου έκ παραδόσεως 
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γνωστού ώς «κουμανδαρία» εις άναλογίαν μέχρι 20%. Ωσαύ
τως δύναται νά γίνη χρήσις συμπεπυκνωμένου γλεύκους, 
προς ρύθμισιν της τελικής γλυκύτητος τούτου είς άναλογίαν 
μέχρι 5%. 

(β) Ό οινοπνευματικός βαθμός του τύπου τούτου κυμαίνεται 
μεταξύ 17° και 20° και ή εις σάκχαρον περιεκτικότης τού
του κυμαίνεται μεταξύ 2.5 και 5 Μπωμέ (Beaume). 

(γ) Ή παλαίωσις διεξάγεται ~έντός δρύινων δοχείων δια πε
ρίοδον ουχί μικροτέραν του ενός έτους. 

(δ) Τά χαρακτηριστικά του τύπου τούτου δσον άφορα εις το 
άρωμα, την ίδιάζουσαν όσμήν, την γεΰσιν και το χρώμα 
αυτού εΐναι ώς καθορίζονται υπό του Σ.Α.Π. τη συμβουλή 
τής Επιτροπής Εμπειρογνωμόνων Οίνων. 

3. Ποιοτικός "Ελεγχος 
Ό οίνος υποβάλλεται εις την Έπιτροπήν 'Εμπειρογνωμόνων Οίνων 

προς ποιοτικόν ελεγχον δυνάμει των περί Ρυθμίσεως και Έλεγχου 
τής Βιομηχανίας 'Αμπελουργικών Προϊόντων (Όνομασίαι Προελεύ
σεως Οίνων) Κανονισμών του 1973. 
"Εναρξις ισχύος 

Ή ισχύς του παρόντος Διατάγματος άρχεται άπό τής 1ης 'Ιουλίου 
1974. 

ΠΙΝΑ; 
1. 'Επαρχία Πάφου 

Περιοχαί τών χωρίων : 
Α γ ί α Μαρίνα (Κελοκεδάρων) 
"Αγιος Φώτιος 
"Αγιος Νικόλαος 
"Αγιος 'Ιωάννης 
"Αγιος Δημητριανός 
"Αγιος Γεώργιος 
Άκουρδάλια 
Άκουρσός 
Άμαργέτη 
Άναδιου 
Άξύλου 
Άρμίνου 
"Αρμού 
Άρχιμανδρίτα 
Άσπρογιά 
Βρέτσια 
Γαλαταριά 
Γιόλου 
Δρόμου 
Δρυνιά 
Δρούσια 

_. Έλεδιώ . . . . _ · . _ 
Επισκοπή 
θελέτρα 
"Ινια 
Κάθηκας 
Καλλέπεια 
Κάτω * Αράδες 
KawaSioG—ΜελαμιοΟ 
Κέδαρες 

Κελοκέδαρα 
Κοίλη 
Κοιλίνια 
Κιδάσι 
Κρήτου Μαρόττου 
Κρήτου Τέρρα 
Κούρτακα 
Λαπηθιου 
Λάσα 
Λεμόνα 
Λετύμπου 
Λυσός 
Μαμούνταλη 
Μαραθούντα 

Μαμώνια 
Μάρωνας 
Μέσα Χωρίον 
Μέσανα 
Μεσόγη 
Μηλιά 
Μηλιου 
Μούσερε 
Νατά 
Παναγιά 
Πάνω Άρόδες 
Πέγεια 
Πενταλιά 
Περιστερώνα 
Πιταρκοΰ 
Πολέμι 
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Πραιτώρι 
Πραστειόν 
Σαλαμιου 
Στατός 
Σ ταυροκώννου 
Στρρυμιτί . 
Σίμου .·■ 
Τάλα 
Τραχυπέδουλα 

2. Επαρχία Λεμεσού 
Περιοχαί των Χωρίων : 
"Αγιος 'Αμβρόσιος 
"Αγιος Γεώργιος (Συλήκους) 
"Αγιος θεράπων 
"Αγιος Μάμας 
Άλέκτωρα 

(μόνον δια σουλτανίνην) 
Άνώγυρα 
"Αρσος ,, 
Αύδήμου 

(μόνον δια σουλτανίνην) 
Βάσα (Κοιλανίου) 
Bouvi 
Γεροδάσα 
Δορά 
Δωρός 
Καπηλειό 
Κάτω Κυδίδες 
Κισσουσα 
Κοιλάνι. 
Κορφή 

Τρεμιθουσα (Πάφου) 
Τσάδα 
Φάλια 
Φιλούσα (Κελοκεδάρων) 
Φοίτη 
Χολέτρια 
Χούλου 
Ψάθι. 

Κουκά 
Λάνια 
Λιμνάτι 
Λόφου 
Μαλλιά 
Μανδριά 
Μονά γρ ι 
Μονιάτης 
"Ομοδος 
Πάνω Κυβίδες 
Π άχνα 
Πέρα—Πεδί 

-Πισσουρι (μόνον δια 
σουλτανίνην—ξυνιστέρι) 

Ποτάμιου 
Πραστειόν 
Συλήκου 
Τριμίκλινη 
Τρόζενα 

Εξεδόθη τη 30η Αυγούστου, Ί973. 


