
©
  T

he
 V

in
ta

ge
 P

or
t A

ca
de

m
y

포트는 대부분 나무통에서 완전히 숙성을 시켜 병입했을 때 바로 마실 수 있다. 에이지드 토니나 레이트 보틀드 빈티지 

같은 우드 숙성 포트는 오랜 기간 보관할 필요가 없다. 우드 숙성 포트는 셀러에서 오래 보관하는 것이 아니라 즉시 마시 

기 위한 것이다. 

그러나 빈티지 포트는 다르다.

빈티지 포트는 나무통에서 짧은 시간만 – 보통 2년을 넘지 않는다 – 보내고 병에 담긴 채 셀러에서 오랜 시간, 때로는 

수십 년씩 보관되면서 점차 숙성하고 발달한다. 이 놀라운 숙성 가능성 – 최고 수준의 빈티지 포트는 100년 넘게 가기도 

한다 – 덕분에 빈티지 포트는 수집가가 바라는 궁극의 와인이라고 불리지만 어릴 때 즐기기에도 매우 훌륭하다.

우드 숙성 포트와 달리 빈티지 포트는 기다란 코르크 마개로 밀봉하고 짙은 색의 유리병을 써서 햇빛 노출을 막는다. 

빈티지 포트 라벨은 보통 매우 단순하고 절제되어 있다. 전통적으로 셀러 내에서 와인을 알아볼 수 있게 하는 것 만을 

목적으로 하기 때문이다.

빈티지 포트는 다른 고급 레드 빈티지 와인과 똑같은 방식으로 보관해야 한다. 코르크가 마르지 않도록 병을 옆으로 

눕혀 셀러에서 보관한다.

아주 오래된 빈티지 포트의 코르크를 제거할 때에는 스크루가 긴 따개를 이용하고, 코르크가 물러져 있을 수 있으니 

아주 천천히 빼내는 것이 좋다. 아주 오래된 포트의 경우 포트용 통(부젓가락)을 써서 병목 부분을 완전히 제거하기 도 

한다.

빈티지 포트는 서빙 전 디캔팅 할 필요가 있다. 여기에는 두 가지 목적이 있다. 첫째, 병 안에 생성된 자연적인 침전물을 

분리하기 위해서다. 둘째, 다른 병 내 숙성 와인과 마찬가지로 와인의 아로마가 완전히 열려 최대한 표현될 수 있게 하기 

위해서다. 빈티지 포트는 디캔팅 한 당일에 아로마와 풍미가 가장 잘 표현된다.

빈티지 포트는 여과하지 않기 때문에 침전물의 양이 다른 와인보다 많을 수 있다. 일부 병에서는 옆면에 흰색의 ‘튄 

자국’ 같은 것이 생기기도 한다. 와인을 생산자의 셀러에서 보관할 때 이 자국은 병의 위쪽에 생긴다. 와인을 구입한 

사람은 이것을 보고 침전물이 어디에 생성되었는지 알고 자신의 셀러에서 같은 방향으로 눕혀 보관할 수 있다.

빈티지 포트를 마실 때는 리델 포트 글래스나 고품질의 화이트 와인잔처럼 아주 좋은 품질의 잔을 쓰는 것이 매우 중요 

하다. 그래야 디캔팅 된 후 와인이 내뿜는 복합적인 아로마의 발달을 고스란히 느낄 수 있다.
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보관, 다루기 및 디캔팅 

  


