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포트와 음식 매치는 포트를 마시는 경험 전체를 더욱 고양할 수 있는 과정이다. 음식과 잘 매치하면 음식의 ‘무게’와 와인 

의 무게(혹은 바디) 사이에 균형을 찾는 것은 물론, 서로 보완하거나 대비되는 풍미의 시너지를 얻을 수 있다. 18세기 

부터 영국에서 빈티지 포트를 즐기는 전통이 된 빈티지 포트와 스틸턴 치즈의 조합은 클래식한 예다. 빈티지 포트의 

진한 맛과 바디가 블루치즈의 강렬함과 짭짤한 맛을 보완해 완벽한 궁합을 보여준다.

최근 음식과 와인 매치에 대한 관심이 높아지면서 치즈, 디저트, 그리고 무엇보다도 초콜릿을 포함해 완전히 새로운 

매치의 시도가 시작되었다.

포트와 초콜릿(특히 다크 초콜릿)은 다크 초콜릿이 유행하면서 지난 10년 동안 특히 인기가 높아졌다. 포트의 달콤함과 

진한 베리 풍미가 초콜릿의 달콤하고, 씁쓸한 맛을 보완하는 것이다. 고급 루비 스타일(리저브, LBV, 빈티지 포트)은 

다크 초콜릿 디저트, 특히 붉은 과일과 함께 내는 디저트와 잘 어울리고, 반대로 에이지드 토니(10년 혹은 20년 숙성)는 

스파이시하거나 견과 풍미가 있는 초콜릿 요리와 조화를 이룬다.

에이지드 토니와 함께하면 좋은 또 다른 조합으로는 소테른에 풍부하고 진한 맛을 더해주는 푸아그라뿐 아니라 프레 

준투(포르투갈의 소금에 절인 햄)와 스페인의 하몬 이베리코 등이 있다. 에이지드 토니, 특히 20년 숙성된 토니와 크렘 

브릴레의 조합은 매우 유명하다. 오크 배럴에서 숙성된 토니 포트의 진하고 농축된 풍미가 햄의 스모키한 특성을 보완 

하고, 푸아그라나 크렘브릴레의 느끼한 맛을 줄이는 데 도움이 된다.

이러한 사례 말고도 새로운 세대의 유명 셰프들이 더 혁신적인 조합을 통해 다양한 시도를 하고 있다. 어린 빈티지 포트 

에 구운 놀래기와 훈연한 장어 같은 생선 요리를 내거나, 성숙한 빈티지 포트를 삶은 황소 볼살과 어린 사슴 갈비에 매치 

시키거나, 20-30년 숙성된 토니를 대구나 비둘기 요리와 함께 내는 것 등이 대표적인 예다. 낯선 조합이긴 하지만 포트 

가 지닌 풍미의 복합성과 융통성을 잘 보여준다.

요즈음엔 중국 요리와 포트의 조합이 지닌 진정한 잠재력을 알아보기 시작해 다양한 시도가 이루어지고 있는데, 특히 

에이지드 토니 포트를 털 게나 북경식 오리 요리와 함께 내는 것이 조명받기 시작했다. 포트와 음식 매치의 전반적인 

규칙에 대해서는 아래 표를 참고하기 바란다.
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