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Golan Heights & Galilee

 1Bazelet HaGolan Winery
Qidmat Zvi, Golan Heights
www.bazelet-hagolan.co.il tel
Opening hours: booking in advance

2Golan Heights Winery
Industrial area of Katzrin
www.golanwines.co.il tel

Opening hours: sun: 8:30-17:00, mon-thur: 8:30-18:30, fri & holiday eves: 8:30-13:30

3Bostan
30 Had-Nes, Golan heights
yotam15@zahav.net.il      tel

Opening hours: booking in advance

4Na'aman Winery
90 Ramot Naftali 13830
www.naamanwine.co.il fax: tel:

Opening hours: booking in advance

5Galil Mountain Winery
Kibutz Yiron, M.P Merom Galil
www.galilmountain.co.il fax: tel:

Opening hours: sun-thur: 9:00-17:00, fri: 9:00-16:00

6Miles Winery
Kerem ben zimra
www.miles-winery.com                               tel:
Opening hours: every day 10:30-17:30

7Rimon Winery
Kerem ben zimra
www.rimonwinery.com fax: tel:

Opening hours: sun-thur: 9:30-17:00, fri & holiday eves: 9:30-15:00

8Dalton Winery
Industrial Park, Dalton
www.dalton-winery.com                            tel:

Opening hours: sun-thur: 10:00-16:00, fri: 10:00-13:00

9Ga'aton fruit-wines
Kibutz Ga'aton
www.glg.co.il                    tel:

Opening hours: booking in advance

10Gustavo & Jo
19 Marva st. Kfar Vradim
boia@netvision.net.il tel:

Opening hours: booking in advance

11Yashfe Wineries
48 Y"A Zafed
www.yashfe.com             tel:

Opening hours: sun-thur: 9:00-20:00, fri: 9:00-12:30

12Essence Winery
Ma'ale Zevviya
yaniv@zvia.org.il fax: tel:

Opening hours: booking in advance

13Yiftah'el Winey
Alon Hagalil, M.P Hamovil
www.yfw.co.il                    tel:

Opening hours: sun-thur: booking in advance, fri: 10:00-14:00, sat: 10:00-17:00

14Tabor Winery
Kfar Tabor
www.taborWinery.co.il fax: tel:

Opening hours: every day 10:00-18:00

15Hatabor
3 A'zeitim, Kfar Tabor
ssiecodo@zahav.net.il tel: tel:

Opening hours: every day 10:00-16:00

Odem Mounten, Odem
Maor, Ramot
Vanhotzker, Miron
Nashashibi, Ibilin

Carmel & Sharon

16Tulip Winery
Kfar Tikva, Kiryar Tivon
www.tulip-winery.co.il tel:

Opening hours: sun-thur: booking in advance, fri: 10:00-13:00, sat: 11:00-16:00

17Amphorae vineyard
Kerem Maharal, Chavat Makura
www.amphorae-v.com tel:

Opening hours: sun-thur: booking in advance, fri-sat: 10:00-15:00

18Carmel Winery
The Wine st. Zichron Ya’acov
www.carmelwines.co.il fax: :tel

Opening hours: booking in advance

19Tishbi Estate Winery
Industrial area, Binyamina
www.tishbi.com fax: :tel

Opening hours: sun-thur: 8:00-17:00, fri: 8:00-15:00

20Binyamina Wines
Ha’Nassi st. p.o.b 34 Binyamina
www.binyaminawines.co.il fax: :tel

Opening hours: sun-thur: 9:00-17:00, fri: 8:30-15:30

21Recanati Winery
Industrial Area, Emek Hefer
www.recanati-winery.com                        tel:

Opening hours: sun-thur: 9:00-17:00, fri: 9:00-12:00

22Vitkin Winery
68 Dereh Hakfar st. Kfar Vitkin
vtknwine@vitkin-winery.co.il tel:

Opening hours: booking in advance

23Avidan Wine
Kibutz Eyal
avidanwine@walla.com tel:

Opening hours: booking in advance, weekend 11:00-16:00

24Gat Shomron Winery
36 Hagvura st. Karney Shomron
na_lior@walla.co.il       tel:

Opening hours: booking in advance

25Erez Winery
Rechelim, M.P Ephraim
yekev-erez@barak.net.il tel: :tel

Opening hours: booking in advance

The Cave, Bat Shlomo
Morad, Yokne’am
Alexander, Bet Yizhaq
Saslove, Eyal
Rozenbaum, Even Yehuda

Center & Jerusalem Mountains

26Yaffo Winery
15 Rozov st. Tel Aviv
www.yaffowinery.com fax: tel:

Opening hours: booking in advance

27Villa Wilhelma
Moshav Bney Atarot
www.villawilhelma.co.il tel:

Opening hours: sun-thur: booking in advance, fri-sat: 10:00-15:00

28Carmel Winery
25 Hacarmel st. Rishon Lezion
www.carmelwines.co.il fax: tel:

Opening hours: booking in advance

29Psagot Winery
Psagot
www.psagotwines.com tel:

Opening hours: booking in advance

30Anatot Winery
Almon (Anatot)
www.anatotwinery.co.il                          tel:

Opening hours: booking in advance

31Red Poetry
Karmey Yosef
talfarm@bezeqint.net fax: tel:

Opening hours: booking in advance

32Bravdo Karmey Yosef Winery
5 Erez st. Karmey Yosef
www.bravdo.com tel:

Opening hours: booking in advance

33Barkan Winery
Kibutz Hulda
www.barkan-winery.co.il fax: tel:

Opening hours: booking in advance

34Segal Wines
Kibutz Hulda
www.segalwines.co.il tel: tel:

Opening hours: booking in advance

35Latroun Winery
Domaine De Latrounn
www.preker.co.il/israelwines/latroun/       tel:

Opening hours: mon-sat: 8:30-11:00, 14:30-16:00

36Katz Winery
9 moshav Mesilat Ziyyon, near Sha'ar Hagai
www.katz-winery.com tel:

Opening hours: booking in advance

37Hamasrek Winery
Moshav Beit Meir
www.hamasrek.com      tel:

Opening hours: sun-thur: 10:00-18:00, fri: 10:00-15:00

38Sataf Winery
36 Moshav Aminadav
yocorcia@017.net.il   tel:

Opening hours: booking in advance

39Katalav Winery
Moshav Nes Harim
yoss@bezeqint.net       tel:

Opening hours: booking in advance

40Kfir Winery
4 Eleyzer st. Gan Yavne
www.kfir-winery.co.il       tel:

Opening hours: booking in advance

41Mony Winery
Sorek valley lookout, M.P Samson
http://www.ymp.co.il/moni/ tel:

Opening hours: sun-thur: 8:30-18:00, fri-sat: 8:30-19:00

42Tzora Winery
Kibutz Tzora, M.P Samson
www.tzoravineyards.com fax: tel:

Opening hours: sun-thur: 10:00-17:00, fri: 10:00-14:00

43Teperberg 1870
Kibutz Tzora, M.P Samson
www.teperberg1870.co.il fax: tel:
Opening hours: booking in advance

44Agur Winery
17 Moshav Agur
shukiya@017.net.il          tel:

Opening hours: 10:00-16:00, booking in advance recommended

45Ella Valley Vineyards
Kibutz Nativ Ha'laned He
www.ellavalley.com fax: tel:

Opening hours: sun-thur: 9:00-15:00, fri: 9:00-12:30

46Hans Sternbach Vineyard
83 Givat Yesha'ayahu
sk-gadi@zahav.net.il tel: tel:

Opening hours: sun-thur: booking in advance, fri-sat: 10:00-18:00

Flam, Eshta'ol
Suson Yam, Bar Giora
Gush Etzion, Efrat
Castel, Ramat Raziel
Yehuda, Neve Ilan

South

47Yatir Winery
Tel Arad
y-yatir@zahav.net.il fax: tel:

Opening hours: booking in advance

48Rota Winery
Rota farm, Mashabim junction
rotawinery@walla.com tel:

Opening hours: every day 9:00-17:00

49Shdema Winery
Kibutz Revivim
motis@revivim.co.il tel: tel:

Opening hours: booking in advance

50Sde-Boker Winery
Kibutz Sde-Boker

www.sde-boker.org.il/winery fax: tel:
Opening hours: booking in advance, sat & holidays: 11:00-15:00

Ben Shushan, Beror Hayil
Na'ama Bamidbar, Yerucham
La Tera Promesa, Shachar

Opening hours: sun-thur: booking in advance, fri-sat: 10:00-15:00

Wine Shops and Restaurants

51Tishbi wine & coffee                Tishbi wine & coffee
33 Hameyasdim st. Zichron Yaakov
www.tishbi.com    fax: tel:

Opening hours: sun-thur: 8:00-24:00, fri: 8:00-16:00

52Bet Hayayn
Kibutz Maabarot
www.bet-hayayn.co.il fax: tel:

Opening hours: sun: 9:00-15:00, mon-sat: 9:00-24:00

53Derech Ayain
Renanim Kenyon, Ra'anana
www.wineroute.co.il                                   tel:

Opening hours: sun-thur: 10:00-21:30, fri: 9:00-15:30, sat: 19:00-22:30

54Derech Ayain
93 Hecheshmonaim st. Tel Aviv
www.wineroute.co.il                                   tel:

Opening hours: sun-wed: 9:00-19:00, thur: 9:00-20:00, fri: 9:00-15:30

55Derech Ayain
commercial center, Savyon junction
www.wineroute.co.il                                    tel:

Opening hours: sun-thur: 10:00-20:00, fri: 9:00-16:00

56Derech Ayain
6 Patish st. Power center, Nes Ziona
www.wineroute.co.il                                   tel:

Opening hours: sun-thur: 10:00-21:00, fri: 9:00-15:00

57Derech Ayain
Ishparo center, Modiin
www.wineroute.co.il                                   tel:

Opening hours: sun-thur: 9:00-21:30, fri: 9:00-15:00

58Hans Sternbach Vineyard
83 Givat Yesha'ayahu
sk-gadi@zahav.net.il fax: tel:

Opening hours: sun-thur: booking in advance, fri-sat: 10:00-end

59Aniney Hayin
117 Trompeldor st. Beer Sheva
beershevawine@bezeqint.net fax: tel:

Opening hours: sun-thur: 9:00-19:30, fri: 8:30-15:00

Opening hours: sun-thur: 10:00-21:30, fri: 9:00-15:30, sat: 19:00-22:30

הוצאת מיל
טל: 09-9545519

פקס: 153-9-9545519
עיצוב גרפי: ניר טוביס

טל: 054-3172725
www.mil-media.co.il
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Vineyard, W
inery & Restaurant

The restaurant & the W
inery are

open to the public on Fridays and
on Saturdays 10:00 - 18:00.

Special 
M

eals 
&

 
Events,

Visits to the Vineyard and to
the W

inery and W
ine Tastings

can 
also 

be 
arranged 

on
evenings and w

eekdays by
previous arrangem

ent.

83 Giv`at-Yesha`ayahu,  99825  D.N
. Em

ek-Ha'ela, Israel
Tel.: + 972-2-9990162    Fax.: +972-2-9911703    M

obile: +972-52-3859926

Travel the
W

ine R
oute

A
rnon E

rez - L
icensed Tour G

uide and W
inem

aker.
Visit Israel's boutique w

ineries and vineyards - from
 the

uper G
alilee G

olan H
eights, through the Judean H

ills and
to the N

egev. See how
 the fusion of age-old traditions from

east and w
est is creating aw

ard-w
inning w

ines throuhout the
H

oly Land, using the m
ost up-to-date processes available.

A
rnon Erez w

ill take you on a guided tour to Israeli's hottest
tourism

 sites and introduce you to his ow
n personal love -

select Israeli w
ines.

C
all 052-2517454, for reservations

e-m
ail: arnonerez@

w
alla.co.il

סמך
מו

ארז - יינן ומורה דרך 
ארנון 

ם 
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שר
של י

היין 
טיילו בדרכי 
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B
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reker &
 A

dam
 M

ontefiore

T
he history of Israel’s w

ine industry m
irrors that of the country 

itself. You therefore do not need to be a ‘w
ine buff’ for a visit to 

w
ineries to be w

orthw
hile. Indeed it is possible to get a taste of 

history and sam
ple the pioneering spirit from

 ‘P
alestine’ of the first 

aliyah in the 1880’s to the Israel of the 21st century, w
ithout so 

m
uch as a sip of w

ine!
H

ow
ever if your interest is vinous rather than historical, Israel 

provides you w
ith the opportunity to visit both the largest w

inery 
in the E

astern M
editerranean &

 M
iddle E

ast (C
arm

el) and som
e of 

the finest (C
astel, G

olan H
eights, Yatir etc) in the region. Israel can 

also boast a large range of boutique w
ineries and a w

ide range of 
m

icro clim
ates from

 the snow
 covered M

ount H
erm

on in the north, 
to the sandy desert in the south. It is extraordinary for such a sm

all 
country to offer so great a variety – all the m

ore for the tourist to 
enjoy &

 sam
ple. F

or the first tim
e a tourist to Israel can visit &

 learn 
about the country through the prism

 of its w
ine industry.
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“The U
p

p
er G

alilee and
 G

olan H
eights are Israel’s 

finest w
ine grow

ing regions.”

It is best to start this tour of the north in the southern G
olan. T

he 
G

olan H
eights &

 U
pper G

alilee are unarguably Israel’s finest w
ine 

grow
ing regions, producing Israel’s finest w

ines. 
A

s you travel north, the altitude w
ill steadily rise. 

A
t the sm

all tow
n of K

atzrin, higher up in the central G
olan H

eights, 
you have the opportunity to visit the G

olan H
eights W

inery (no. 
2 on the m

ap index), a typical C
alifornian style w

inery. T
his is 

the third largest w
inery in Israel, and they are the pioneers that 

brought about m
ost of the positive changes in Israeli w

ine. M
odern, 

hospitable and very successful, the G
olan H

eights W
inery offers a 

tour and tasting. T
hey w

ill also explain the procedure for producing 
cham

pagne m
ethod sparkling w

ine. 
T

hen drive slightly further north to M
oshav K

idm
at Z

vi to visit 
B

azelet 
ha 

G
olan 

(1). T
his 

is 
a 

sm
all, 

unpretentious 
boutique 

w
inery, producing only C

abernet S
auvignon w

ines. F
urther north, 

1,000 m
eters above sea level, you w

ill find O
dem

 M
ountainW

inery. 
T

his fam
ily operation is the m

ost northerly and highest altitude 
w

inery in Israel.
W

hen you com
e off the G

olan, drive north on R
oute 90, then follow

 
the 886 and 899 into the U

pper G
alilee. R

ising peaks, plunging 
valleys and stony ridges m

ake up this scenic region. A
t K

ibbutz 
Y

iron, lies the G
alil M

ountain W
inery (5). It is a pleasant surprise 

to see a com
m

ercial w
inery in Israel, w

hich is not situated on an 
industrial estate. T

he w
inery is m

odern, and the w
ines represent 

superb value. If you are traveling w
ith children, K

ibbutz Y
iron also 

have a lake &
 anim

als – a perfect place for a fam
ily picnic. D

rive 
south on the 886, and you w

ill com
e to D

alton W
inery (8), situated 

in the industrial area of the sam
e nam

e. N
ext door you w

ill see 
K

erem
 B

en Z
im

ra, one of the U
pper G

alilee’s largest vineyards. 
W

hen you leave the U
pper G

alilee, take R
oute 65 from

 the G
olani 

Junction, and you w
ill arrive at K

far Tabor – in the Low
er G

alilee. 
T

his is a village in the shadow
 of M

ount Tabor, w
hich has an 

im
portant history for both Jew

s &
 C

hristians. Tabor W
inery (14), 

has a w
elcom

ing visitor’s center and arguably the finest S
auvignon 

B
lanc in the country. 

O
ther good possibilities for a visit in the G

alil &
 G

olan area include: B
ustan 

H
am

eshushim
 (3), G

a’aton (9), G
ustavo &

 Jo (10), Yashfa (11) , M
iles (6), 

N
aám

an (4), R
im

on (7), E
ssence (12), H

atabor (15) &
 Y

iftah’el (13).
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“The S
hom

ron area around
 Z

ichron Ya’acov &
 

B
inyam

ina is Israel’s m
ost trad

itional grow
ing region.”

In this area it is possible to visit w
ineries founded in the 1890’s, 

1950’s, 1980’s and after 2000. E
ach period represents significant 

developm
ents in the history of the Israel w

ine industry. T
his is the 

m
ost traditional w

ine grow
ing region in Israel and the area w

here 
the first vineyards w

here planted in the 1880’s by B
aron E

dm
ond 

de R
othschild. 

F
irst stop should ideally be A

m
phorae V

ineyard (17) – ring for an 
appointm

ent. T
his is situated at M

akura R
anch, north of F

ureidis, 
just off the old R

oute 4. T
he w

inery is an exam
ple of the new

 style 
of w

inery founded recently. 
G

o next to Z
ichron Ya’acov, and you visit the heart of Israel’s 

w
ine industry. Z

ichron Ya’acov is nam
ed after B

aron Jam
es Jacob 

de 
R

othschild, 
w

ho 
bought 

C
hateau 

Lafite 
for 

the 
R

othschild 
fam

ily. V
isit first C

arm
el’s Z

ichron Ya’acov W
ine C

ellars (18), the 
largest w

inery in Israel. It w
as built in 1892 by B

aron E
dm

ond de 
R

othschild, 
B

aron 
Jam

es’ 
son, 

w
ith 

large 
underground 

cellars. 
T

he visitor’s center is situated in the restored house w
here the 

w
inem

aker used to live. H
ere there is a unique opportunity to see 

a large com
m

ercial w
inery, a boutique w

inery and an experim
ental 

m
icro-w

inery all in one setting – a com
bination of the old w

orld &
 

new
 w

orld. T
his is the only w

inery in Israel w
ith a restaurant on its 

prem
ises. T

he rejuvenation of C
arm

el W
inery – from

 sacram
ental 

to single vineyard w
ines, represents the journey of the Israeli W

ine 
Industry.
T

ishbi W
inery (19) is a short distance aw

ay tow
ards B

inyam
ina. 

T
he tow

n, B
inyam

ina, is nam
ed after the H

ebrew
 nam

e of B
aron 

E
dm

ond de R
othschild. T

ishbi is a fam
ily of vineyard grow

ers, w
ho 

first planted grapes in the 1880’s and they decided to build their 
ow

n charm
ing w

inery in 1985. H
ere you can taste w

ine underneath 
the pergola and enjoy local cheeses. B

e sure to see the A
lam

bic 
S

till for producing high quality brandy. 
B

inyam
ina W

inery 
(20) 

offers 
the 

opportunity 
to 

see 
a 

w
inery 

founded soon after the birth of Israel, in the early 1950’s. T
he 

tour offers a taste of the past and don’t m
iss the barrel room

. You 
w

ill see the building originally built by Jam
es de R

othschild as a 
perfum

e factory. It is w
orthw

hile to visit T
he C

ave, site of a boutique 
w

ine, but you w
ill need to book in advance via the visitor’s center of 

B
inyam

ina W
inery.

O
ther good possibilities for a visit in the M

t C
arm

el &
 S

haron area 
include: Tulip (16), A

vidan (23), V
itkin (22) &

 R
ecanati (21). A

s you 
travel east you w

ill find E
rez W

inery (24) &
 G

at S
hom

ron (25). 

G
u

sh
 D

a
n

 / C
e

n
tra

l C
o

a
sta

l P
la

in
 To

u
r

“G
ush D

an is the area of the greatest w
ine 

consum
p

tion &
 m

ost d
evelop

ed
 w

ine culture in Israel, 
and

 it includ
es Israel’s tw

o largest w
ine com

p
anies.”

S
tart the tour by visiting H

a’aretz M
useum

 in R
am

at A
viv. H

ere you 
w

ill see a num
ber of w

ine presses from
 different periods of history, 

to rem
ind you of the ancient history of w

inem
aking in the region. 

N
ext 

stop, 
visit 

D
erech 

H
a’Yayin 

(W
ine 

R
oute). Travel 

tow
ards 

R
ishon Le Z

ion on the Jaffa to Jerusalem
 road (R

oute 44), and you 
w

ill pass the M
ikve Israel A

gricultural S
chool, site of Israel’s first 

w
inery to use E

uropean varieties.
W

hen you arrive in R
ishon Le Z

ion, off R
oute 4, you w

ill find 
C

arm
el’s R

ishon Le Z
ion W

ine C
ellars (28) – the largest w

inery 
in Israel. It w

as founded by B
aron E

dm
ond de R

othschild, w
hose 

fam
ily ow

ned it until 1957. T
he w

inery building, built in 1890, is the 
oldest industrial building in Israel still in use. T

he first telephone &
 

electricity used in Israel w
as here, and the w

inery w
ill no doubt tell 

you that D
avid B

en G
urion, Israel’s first P

rim
e M

inister, w
as one 

of its w
orkers. Look out for the deep underground cellars, the 100 

year old brandy cellar w
ith its w

ooden roof, and the fascinating 
m

ural in the old m
etal w

orkshop, depicting the history of R
ishon, 

the first m
odern settlem

ent.
W

alk through the gardens opposite the w
inery, and you w

ill com
e 

to the W
ater Tow

er., B
aron R

othschild’s first investm
ent to help the 

settlers, and the R
ishon Le Z

ion M
useum

, w
hich com

bine to give 
you a flavor of the pioneering days. 
A

 short drive, in betw
een the roads w

ith the grand nam
es of 

“R
othschild” and “Y

itzhak R
abin” and you w

ill com
e across an 

ancient w
ine press ‘G

anot G
atot’ – in the center of R

ishon Le Z
ion!

Travel south, and you w
ill arrive at K

ibbutz H
ulda, w

here Israel’s 
second largest w

inery, B
arkan W

inery (33) m
ay be found. B

arkan 
is a m

odern, state of the art w
inery, w

ith Israel’s largest vineyard 
directly next to the w

inery. O
ne third of B

arkan’s needs com
e from

 
this vineyard – it is rare in Israel for vineyards to be close to the 
w

inery. S
egal w

ines (34) are also m
ade here.

O
ther good possibilities for a visit in the G

ush D
an &

 C
entral C

oast 
area include: V

illa W
ilhelm

a (27) , Yaffo (26), B
ravdo C

arm
ey Yosef 

(32) &
 R

ed P
oetry (31).

J
u

d
e

a
n

 L
o

w
la

n
d

s/ J
u

d
e

a
n

 F
o

o
th

ills/ J
u

d
e

a
n

 
H

ills To
u

r 

“The Jud
ean w

ine region is the m
ost d

evelop
ed

 w
ine 

route in Israel and
 has the greatest &

 fastest grow
ing 

concentration of w
ineries.”

T
he region of Judea have their ow

n w
ine route. H

ow
ever m

ost of 
the w

ineries are quite sm
all, w

ithout established visitors centers, 

so it is recom
m

ended to book visits in advance. 
T

he 
w

ine 
connoisseur 

w
ill 

start 
from

 
R

oute 
1, 

the 
Tel 

A
viv 

– Jerusalem
 H

ighw
ay and turn off at the S

ha’ar H
a G

ay turn off 
tow

ards B
eit S

hem
esh on R

oute 38 – w
ith its m

any w
ineries.

D
rive tow

ards B
eit S

hem
esh and stop at T

he w
inery at K

ibbutz 
T

zora 
– 

T
zora 

V
ineyards 

(42) 
is 

one 
of 

the 
m

ost 
interesting 

w
ineries in the country. M

ost of the grapes com
e from

 surrounding 
vineyards, 

and 
it 

is 
a 

genuine 
kibbutz 

affair 
w

ith 
the 

kibbutz 
m

em
bers running the w

inery. 
Teperberg 1870 (43), once know

n as E
frat, have m

oved into a new
 

w
inery at T

zora. T
he Teperberg story w

ill fascinate if you are lucky 
enough to m

eet m
em

bers of the fam
ily. D

ow
n the road, close to D

ir 
R

afat M
onastery, you w

ill find M
ony W

inery (41).
B

ack to R
oute 38 until you pick up R

oute 375. T
here at H

alam
ed 

H
ei, 

you 
w

ill 
find 

E
lla 

V
alley 

V
ineyards 

(45) 
– 

a 
brand 

new
, 

am
bitious 

com
m

ercial 
w

inery. 
D

espite 
the 

nice 
visitors 

center, 
m

ost interesting here is to ask for a tour of the vineyards – they are 
im

m
aculate.

C
hristian 

pilgrim
s 

have 
the 

option 
of 

visiting 
three 

w
inery 

m
onasteries in the area: D

om
aine de Latroun (35) and C

rem
isan, 

at B
eit Jam

al. Latroun, a Trappist M
onastery, is m

ore French in 
style, C

rem
isan, a S

alesian M
onastery, m

ore Italian. 
O

ther good possibilities for a visit in the Judean H
ills &

 S
hom

ron 
area include: K

fir (40), K
atz (36), H

am
asrek (37), S

ataf (38), A
natot 

(30), P
sagot (29), K

atlav (39), A
gur (44) and H

ans S
ternbach 

V
ineyard (46).

N
e

g
e

v To
u

r

“The p
ioneering vineyard

s in the N
egev fulfill D

avid
 

B
en G

urion’s d
ream

 of m
aking the d

esert b
loom

.”

O
n the w

ay south on R
oute 40, there are interesting sm

all w
ineries 

such as R
am

im
 W

inery and La Terra P
rom

essa W
inery. 

M
ake your w

ay tow
ards A

rad on R
oute 31. A

t the Tel A
rad turn 

off, is Yatir W
inery (47). H

ere it is w
orth tasting the w

ines already 
ranked as som

e of the best in the country. Take tim
e to see the 

R
am

at 
A

rad 
vineyard 

– 
at 

750 
dunam

s, 
one 

of 
the 

largest 
in the country – next to the w

inery. V
isit Tel A

rad, the unique 
archaeological 

site 
w

ith 
evidence 

of 
3,000 

years 
of 

history. 
A

fterw
ards drive 10 m

inutes to Yatir F
orest, Israel’s largest planted 

forest, in the southern Judean H
ills. H

ere am
idst all the trees you 

w
ill find Yatir’s vineyards and an old w

ine press dating from
 2,000 

years ago. T
his is the perfect place for a hike or a picnic.

A
t S

de B
oker, you w

ill be able to taste the w
ine &

 visit the vineyard 
of S

de B
oker W

inery (50). If you continue south tow
ards E

ilat, you 
w

ill be surprised to see the green vineyards of M
itzpe R

am
on am

id 
the sea of sand &

 desert brush as the perfect illustration of m
aking 

the desert bloom
. 

O
ther good possibilities for a visit in the N

egev area include: R
ota 

w
inery (48) and S

hdem
a W

inery (49), both around K
ibutz R

evivim
.

TO
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LL T

H
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T
his article originally appeared in w

w
w

.israelw
ines.co.il

זני ענבי היין
שראל פרקר

ת י
מא

ת, ענבים אדומים וענבים לבנים.
תי קבוצו

ש
ת הענבים מחלקים ל

א
העולם. 

ברחבי 
בכרמים 

הפזורים 
ענבי יין 

של זני 
ת 

רבו
ת 

מאו
קיימים 

תר הם:
הנפוצים ביו

מים
אדו

תו כמלך 
ש המכנים או

של ענבי היין. י
מבין הזנים 

סוביניון - האציל 
קברנה 

חוזקו 
הוא 

העיקרי 
מאפינו 

ת, 
שבצרפ

מבורדו 
מוצאו 

האדומים. 
הזנים 

ש 
סוביניון י

ת הקברנה 
שים. לינו

ת יב
ממנו יינו

מייצרים 
תו לאורך זמן. 

ועמידו
טעם עז ואופייני וגוף מלא. 

סוביניון. 
מהקברנה 

תר 
אופי "רך" יו

בעל 
הוא 

אציל. 
הוא זן 

- גם 
מרלו 

סוביניון, כדי 
קברנה 

תו ליין 
או

מוסיפים 
או 

שים זניים 
ת יב

ממנו יינו
מייצרים 

ת טעמו. 
לרכך א

ת, 
שבצרפ

שים, בעיקר בחבל בורגון 
ת יב

ש לייצור יינו
שמ

פינו נואר - זן המ
מאוד 

שה 
ש וק

ממנו יין. זהו זן רגי
מספר יקבים לייצר 

אולם גם בארץ החלו 
לגידול.

תייה, בעלי גוון 
ש

שים וקלים ל
ת יב

שים לייצור יינו
שמ

מ
סירה - ענביו 

פטיט 
ארגמני עז.

שמוצאו ככל הנראה בפרס. הוא נפוץ בעמק הרון 
תיק 

שיראז( - זן ע
סירה )

ת ובאוסטרליה וגם הגיע לארץ. 
בצרפ

תח 
שפו

שים לייצור יין: ארגמן )זן 
שמ

זנים אדומים נוספים הגדלים בארץ ומ
פינוטאז', 

פטיט וורדו, 
מלבק, גרנז', נביולו, 

פרנק, 
קברנה 

בארץ(, ברברה, 
סאן ג'ובזה, זינפנדל ועוד.

לבנים
ש 

שמ
מ

ת. 
היינו

ת 
מלכ

מכונה 
הלבנים, 

הזנים 
מבין 

המפורסם 
 -

שרדונה 
שן יין 

תן ליי
מבעבעים. ני

ת 
שמפניה ויינו

שים זניים, וגם לייצור 
ת יב

לייצור יינו
ת עץ אלון.

זה בחביו
הוא בעל 

הפופולאריים בעולם. 
הלבנים 

הענבים 
מזני 

אחד 
סוביניון בלאן - 

ש לייצור 
שמ

מ
טעם וארומה רעננים. לרוב 

אך נעימה וכן 
ת גבוהה 

חמיצו
תוקים.

ת קינוח מ
שים, אך גם יינו

ת יב
יינו

שעל גבול 
שמקורו בגרמניה ובאלזס 

ענב 
ריזלינג )או יוהנסברג ריזלינג( - 

ת 
ממנו יינו

להפיק 
תן 

קרים וני
לאזורים 

תאים 
מ

הענב 
ת. 

גרמניה וצרפ
של לימון ופרחים. 

ת 
ש לו ארומה מיוחד

תוקים. י
שים ומ

שים, חצי יב
יב

תח 
פו

הוא 
המוסקדל. 

הלבן וזן 
הריזלינג 

בין 
הכלאה 

 -
ריזלינג 

אמרלד 
ת 

תיקו
מ

של 
מרענן 

שילוב 
ש 

ביין י
שראל. 

בי
מצוין 

בקליפורניה ונקלט 
ת.

וחמיצו
הוא 

שבהם 
הנפוץ 

אחד 
מוסקט, 

של 
תי-זנים 

ת
מספר 

קיימים 
מוסקט - 

שמקורו באזורנו. זהו ענב ארומאטי עם ניחוח אופייני. 
מוסקט אלכסנדרוני, 

כן, 
כמו 

לגמרי. 
שים 

תוקים ועד יב
ממ

ת 
לייצר יינו

שר 
אפ

המוסקט 
מזן 

שים מזנים אחרים.
ת חצי יב

ת ליינו
תוספ

ש המוסקט כ
שמ

מ
גווירצטרימינר, 

לייצור יין: 
שים 

שמ
בארץ ומ

הגדלים 
לבנים נוספים 

זנים 
סמיליון, פרנץ קולומברד ועוד.

מים
ת אדו

ייצור יינו
ת ליקב כדי 

שקריר בחוץ, ומובלים בעדינו
מוקדם בבוקר כ

הענבים נבצרים 
ת 

שדרו
מה

תם 
או

מפרידים 
ביקב 

בדרך. 
כבר 

תסוס 
תחילו ל

שלא יפגעו וי
תחיל 

תסיסה ומ
ה

למיכלי 
מועבר 

ש 
תירו

ה
הבא 

שלב 
ב

תם. 
או

ומרסקים 
ת. 

תסיסה עם הקליפו
תהליך ה

הסוכר 
ת 

בהפיכ
מסייעים 

שר 
א

שמרים, 
מוסיפים 

תסיסה 
ה

תהליך 
ב

ת 
תבצע

מ
ת 

איכו
ת 

המייצרים יינו
היקבים 

ברוב 
לאלכוהול. 

שבענבים 
קרים, 

מים 
שביניהן זורמים 

ת, 
ת כפולו

תסיסה במכלי נירוסטה בעלי דפנו
ה

ת היינן. 
תאם להנחיו

ת בה
שמירה על טמפרטורה מבוקר

לצורך 
ת 

שכ
ממו

תהיה 
תסיסה 

שה
שך בין 7 ל-10 ימים. ככל 

תסיסה, נמ
תהליך ה

הענבים והיין 
של 

ת והגרעינים 
הקליפו

המיץ לבין 
המגע בין 

תר, כך יגדל 
יו

ת 
בע

הענבים. 
ת 

בקליפו
שמקורו 

הצבע 
מיצוי 

תר וכן יגבר 
טאניני יו

יהיה 
שטח 

שיהיה 
ש כדי 

תירו
ה

ת עם 
הקליפו

ת 
א

פעם 
מדי 

מערבבים 
תסיסה 

ה

ת. 
ת האדומו

ש לקליפו
תירו

תר בין ה
מגע טוב יו

סחיטה, 
ת 

תבצע
מ

לאלכוהול 
הפך 

הסוכר 
שרוב 

כ
תסיסה 

ה
בסיום 

תסיסה 
ת גם 

מבוצע
מסוימים 

ת 
ביינו

ת. 
מהקליפו

היין 
מופרד 

שבמהלכה 
שקע, וחלק 

מהמ
הנוזל 

ת 
הפרד

שפייה, 
היין עובר 

הבא 
שלב 

ת. ב
מלולקטי

המוסיף 
דבר 

ת, 
שונו

ת 
תקופו

ל
אלון 

עץ 
ת 

בחביו
שון 

ליי
מועבר 

ת 
מהיינו

ת חייו. 
ת וטעמי היין ומאריך א

לניחוחו
היין 

מבוקבק. 
היין זיכוך וייצוב בטמפרטורה נמוכה והוא 

שון עובר 
היי

תום 
ב

לפני 
הבקבוק 

תוך 
ב

ת 
שון נוספ

ת יי
תקופ

ל
שים 

חוד
מספר 

ביקב 
שאר 

נ
מוכנסים 

שון לזמן ארוך, לא 
שלא נועדים ליי

קלים 
ת 

שוק. יינו
מוצא ל

שהוא 
במיכלי 

קצרה 
שון 

ת יי
תקופ

לאחר 
מבוקבקים 

הם 
שון. 

לצורך יי
ת 

לחביו
הנירוסטה המקוררים.

ת לבנים
ייצור יינו

מפרידים 
קריר. ביקב, 

שעדיין 
ת כ

ת הבוקר המוקדמו
שעו

הענבים נבצרים ב
ת 

מערכ
מועבר דרך 

ש 
תירו

ה
הענבים. 

ת 
א

מהפרי ומרסקים 
ת 

שדרו
ה

ת 
א

תי רצויה. 
ת ובל

תסיסה מוקדמ
ת הטמפרטורה, כדי למנוע 

קירור המורידה א
הצללה 

סחיטה ואחריה 
ת 

תבצע
מ

הענבים 
של 

ריסוקם וקירורם 
לאחר 

של 
תמיסה( 

מה
תם 

ת והגרעינים והפרד
שיקוע החומרים הכבדים- הקליפו

(
שך 

תסיסה נמ
ה

תהליך 
תסיסה. 

ש למכלי 
תירו

ה
מועבר 

שך 
ש. בהמ

תירו
ה

היינן 
ש 

מבק
אליה 

ש 
היוב

ת 
בדרג

תלוי 
 -

ת 
שבועו

מספר ימים לכמה 
בין 

ש 
תירו

שב
המסייעים לסוכר 

שמרים 
ה

מוספים ליין 
תסיסה 

ה
ת 

בע
להגיע. 

להפוך לאלכוהול.
תהליך 

ת. ב
שון בחביו

ת ויי
מאלולקטי

תסיסה 
אף 

ת 
תבצע

מ
ת 

מהיינו
בחלק 

שארים 
הלבנים נ

ת 
מהיינו

חלק 
תו. 

או
היין ומבקבקים 

ת 
א

מסננים 
הסופי 

אלה 
תר. 

מהר יו
שוק 

ל
מגיעים 

בבקבוק וחלק 
ת 

ת נוספ
שנו

תיי
לה

ביקב 
ת הקלים.

היינו
ת.

ת מקוררים ב-6 עד 10 מעלו
תו

ש
ת לבנים מומלץ ל

יינו

ת רוזה 
ייצור יינו

של 
הזהה לזה 

תהליך ייצור 
ב

אדומים 
מענבים 

מייצרים 
הרוזה 

ת 
ת יינו

א
קצר 

שך זמן 
ש במ

תירו
ה

שוהה 
הענבים 

ת 
מעיכ

אך לאחר 
הלבנים, 

ת 
היינו

מספר 
לאחר 

הורוד. 
הצבע 

ת 
א

לו 
ת 

מעניקו
שר 

א
ת, 

הקליפו
עם 

במגע 
רוזה 

תסיסה. יין 
ה

תהליך 
ב

שיך 
ת וממ

מהקליפו
ש 

תירו
ה

מופרד 
ת 

שעו
ת מקורר היטב.

תו
ש

מומלץ ל

מפניה(
ש

מבעבעים )
ת 

ייצור יינו
שהיין לא 

כדי 
ת 

מהקליפו
ת 

במהירו
ת ומופרדים 

בעדינו
הענבים נסחטים 

יקבל צבע. 
עובר 

שנוצר 
היין 

שמרים. 
ת 

תוספ
ב

תסיסה 
ה

במיכלי 
תוסס 

ש 
תירו

ה
שמרים וסוכר. 

עוד 
מוסיפים 

שלהם 
בבקבוקים זמניים, 

זיכוך ומבוקבק 
שבמהלכה 

ת, 
תסיסה נוספ

בבקבוקים 
ת 

תבצע
מ

שמרים ולסוכר 
ת ל

הודו
תוך 

ב
שון 

עובר יי
היין 

ת. 
הבועו

ת 
דו-חמצני ונוצרו

פחמן 
גז 

תחרר 
ש

מ
ת. 

תקופה מסוימ
הבקבוק הזמני 

ת 
א

V ומסובבים 
ת 

בצור
מיוחד 

תקן 
הבקבוקים למ

מועברים 
הבא 

שלב 
ב

מגיע למצב אנכי 
הבקבוק 

הסיבוב 
שבסיום 

ת פעם ביום כ
הבקבוקים לפחו

ת 
שבועו

מספר 
בצווארו. לאחר 

תרכזים 
מ

שקעיו 
מ

שהפקק למטה וכל 
כ

שנוצר 
תוצאה מהלחץ 

ת הפקק, וכ
ת צוואר הבקבוק, חולצים א

מקפיאים א
שמרים החוצה. 

שקעים וה
בבקבוק פורצים המ

של יין וסוכר 
ת 

תערוב
ב

בבקבוק 
שנוצר 

ביין 
החוסר 

ת 
א

שלימים 
מ

בסיום 
בפקק ובסגר 

הבקבוק 
ת 

א
הרצויה( ופוקקים 

ש 
היוב

ת 
למיד

תאם 
)בה

ת הפקק באופן עצמאי.
שליפ

ביטחון המונע 

ת יין
מ

טעי
תו ולהבחין בהבדלים 

ת כיצד לטעום או
חייבים לדע

ת 
המעריכים יינו

שים 
אנ

שהוא מקולקל.
תייה או 

ש
שונים וכן לבדוק אם היין טוב ל

ת ה
בין היינו

שר 
א

כל 
ת 

א
למצוא 

כדי 
שים 

חו
במספר 

שים 
תמ

ש
מ

הנכונה 
בטעימה 

ת היין.
מאפיין א

היין וצבעו על 
ת 

ת צלילו
א

היין לכוס בודקים 
ת 

מזיג
לאחר  ע: 

צב
ת ו

צלילו
שטח לבן. 

מ
מעל 

היין, רצוי 
ת 

ת ובחינ
מעלו

של 45 
ת 

הכוס בזווי
ת 

הטיי
ידי 

טוב, יין 
הוא יין 

המקרים יין צלול 
או עמום. ברוב 

היין צלול 
האם 

ש לבדוק 
י

שאינן צלולים אך הם 
שירים 

ת סמיכים וע
שנן יינו

רע הוא ערפילי ועמום. אך י
שובחים.

מ
ת: צבע אדום בהיר יאפיין יין אדום צעיר ואילו צבע 

שונו
ע 

צב
ת 

ליין דרגו
שהין 

מעיד בדרך כלל 
תר. צבע חום כהה 

אדום כהה יאפיין יין כבד ומורכב יו
תקרב לסוף חייו.

מ
שן מאוד.

צבע צהוב כהה מרמז, ברוב המקרים, כי היין הלבן מקולקל או י
תוך 

מ
ת היין 

מריחים א
תחילה 

תו. 
ת היין הוא הרח

שני בטעימ
שלב ה

ה ח: 
רי

ת 
תנועו

ב
הכוס 

ת 
א

מערסלים 
שני 

ה
שלב 

ב
הכוס. 

ת 
א

להניע 
בלי 

הכוס 
היין 

של 
תחרר, וניחוחו 

ש
לה

שביין 
ת 

לארומו
הכוס גורם 

סיבוב 
ת. 

מעגליו
ת החמצן אליו.

תר, בגלל חדיר
שיר הרבה יו

ע
ת.

שונים המבדילים בין היינו
ת ה

שים בריחו
ת היין בכוס וח

מריחים א
קטנה ומערבבים בפה. 

ת 
שלב הבא. לוגמים כמו

ת היין היא ה
טעימ

ם: 
ע

ט
ש 

ח
חלק בפה 

שכל 
מפני 

הפה 
מצד לצד בחלל 

היין 
ת 

א
מומלץ להעביר 

תו 
של היין, חמיצו

ת 
תיקו

ש או המ
ת היוב

ש א
תן להרגי

טעמים אחרים. כך ני
היין, 

של 
תו 

מורכבו
אי 

או 
תו 

שים בפה במורכבו
ח

מכן 
תו. לאחר 

מליחו
או 

שהטאנינים 
ש בפה. כ

ת יוב
ש

תחו
ש 

האם היין בעל גוף או דל בהרכבו והאם י
של הפה ובצידיו.

ש בחלק האחורי 
ת יוב

ש
תחו

ת 
גבוהים נגרמ

תר הטעם 
תן גם להבחין באורך הטעם המסיים בפה. זהו פרק הזמן בו נו

ני
תר, 

שיר בטעמים יו
תר וע

מורכב יו
טוב, 

שהיין 
היין. ככל 

ת 
בפה לאחר בליע

שלו.
תארך טעם הסיום 

י

שראלי
w – פורטל היין הי

w
w
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תב הוא עורך א
הכו


