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포도 수확(빈티지)은 보통 9월 중순에 시작되고, 수작업으로 이루어진다.

유명 포트 하우스에 속한 여러 포도원에서 여전히 따르는 전통적인 방식을 쓰면, 먼저 포도를 ‘라가르’라고 불리는 넓은 

화강암 탱크에 집어넣는다. 그런 다음 열매를 발로 밟는다.

발로 밟는 첫 번째 이유는 포도즙이 나오도록 열매를 으깨고 발효가 시작되게 하기 위해서다.

발효는 포도즙이 와인으로 바뀌는 과정을 말한다. 효모라는 미생물이 포도즙 속 당분을 알코올로 변환시키는 것이다. 

발효 동안 포도 껍질은 아로마 성분과 천연 색소, 타닌을 와인 속으로 내보낸다.

포도가 으깨지고 난 뒤에도 발로 계속 밟는 두 번째 이유는 포도 껍질이 발효 중인 와인과 접촉을 유지하도록 하여 필요 

한 풍미와 색상, 타닌이 추출되게 하기 위해서다. 일부 포트 하우스에서는 발로 밟는 과정을 대체하거나 보완하기 위해 

현대 기술을 이용하기도 한다.

포도즙의 천연 당분 중 절반 정도가 알코올로 바뀌었을 때 밟기를 멈추고, 와인을 라가르에서 배트 통으로 옮긴다. 이 

시점에서 포도 스피리츠(어린 브랜디)를 첨가한다. 일반적인 스타일의 포트의 경우 그 비율은 와인 450리터당 스피리 

츠 약 100리터 정도다. ‘주정 강화’라고 불리는 이 과정은 와인의 알코올 도수를 높이고 발효를 중단시키는 역할을 한 

다. 포도즙 속 모든 당분이 알코올로 바뀌기 전에 주정 강화가 일어나기 때문에 포도의 천연 당분 상당 부분이 와인에 

그대로 남게 된다. 이것이 포트가 다른 와인들보다 더 달고 알코올 도수가 높은 이유다.

주정 강화된 와인은 도우로 밸리의 킨타(포도원)에서 몇 달간 놔둔다. 봄이 오면 와인을 빌라 노바 데 가이아의 롯지 

(창고)로 옮겨 숙성시키고, 블렌딩하고, 병입한다.

포트의 숙성은 나무통(보통 오크) 혹은 병 안에서 일어난다. 주정 강화하지 않은 일반 와인과 달리 포트는 아주 오랜 

기간, 일부는 한 세기 넘게 나무통에서 숙성할 수 있다. 빈티지 포트 같은 일부 스타일은 병에서도 수십 년 동안 숙성 

시킬 수 있다.

서로 다른 숙성 방식과 숙성 기간을 선택함으로써 고유의 특징을 간직한 다양한 스타일의 포트를 만드는 것이 가능하 

다. 주장컨대 포트는 다른 어떤 와인보다도 더 다양한 스타일과 풍미를 제공할 수 있다.
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