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최고 포트 하우스들은 각자의 에스테이트, 혹은 ‘킨타’에서 재배한 포도를 가지고 빈티지 포트를 생산한다.

열매를 발로 밟는 전통적인 방식이 여전히 여러 곳에서 쓰이고 있다. 그렇지 않은 곳에서는 기계화된 자동화 시스템을 

쓰거나 두 가지를 함께 사용한다. 그러나 어떤 시스템을 사용하든 원칙은 같다.

먼저 ‘라가르’라 불리는, 보통 화강암으로 만든 넓은 탱크에 포도를 집어넣는다. 여기에서 포도 열매를 으깨 즙을 내어 

발효가 일어나게 한다. 발효가 시작되고 나면 발로 밟든 기계를 쓰든, 포도를 즙에 담근 채로 껍질에서 색소와 타닌, 

아로마가 와인 속으로 빠져나오게 한다. 포도즙 속 당분의 절반 정도가 발효를 통해 알코올로 바뀌고 나면 이 와인을 

뽑아내 배트로 옮긴다. 포도 스피리츠를 첨가하면 이것이 발효를 중지시키는 동시에 완성된 와인 속에 포도 열매의 천연 

당분 상당 부분을 보존시킨다. 이 과정을 ‘주정 강화’라 한다.

이듬해 초, 어린 와인들을 가져다 각각 평가한다. 이 중에서 가장 품질이 좋은 것을 잠재적인 빈티지 포트로 선정 하는데, 

여기에서 최종 결정을 내리는 것은 아니다. 그저 리저브로 따로 보관해둘 뿐이다.

수확 후 두 번째 해 봄, 잘 건조된 오크 배트에서 두 번의 겨울을 난 와인들을 다시 맛본다. 바로 이때가 이것을 빈티지 

포트로서 병입하기에 충분한 품질과 지구력을 갖추었는지 결정하는 시점이다.

와인이 분명히 뛰어난 품질을 갖추고, 하우스 스타일과 일치하고, 병 안에서 앞으로 수십 년 동안 계속 발전할 가능성을 

갖추었다고 판단되면, 빈티지를 ‘공표’하겠다는 결정을 내린다. 공표된(‘클래식’이라고도 부른다) 빈티지는 매우 가치가 

높고 높은 점수를 받는다. 역사적으로 10년마다 단 세 해만 빈티지로 공표되었다. 모든 하우스가 공통으로 빈티지를 공 

표하는 것을 ‘총 공표(general declaration)’이라고 부른다. 그리고 1991년과 1992년에 그랬듯 하우스 별로 서로 다른 

해에 빈티지를 공표하는 경우 ‘분할 공표(split declaration)’라고 한다. 빈티지 포트는 보통 잘 균형 잡히고, 완벽하고, 

시간과 함께 다면적이고 복합적인 아로마를 개발시킬 수 있게 하려고 두 군데 이상의 킨타에서 생산한 열매를 블렌 

딩한다.

품질이 매우 좋으나 비교적 숙성이 빠르다고 판단되는 경우에는 빈티지 포트로 공표하지 않고 한두 가지의 ‘싱글 킨타’ 

빈티지 포트로 병입하기도 한다. 이 경우 각 킨타의 와인은 각 포도원의 이름 하에 개별적으로 병입된다. ‘싱글 킨타’ 

빈티지 포트는 가치가 매우 높고, 오랜 숙성을 거치지 않고 어릴 때 먹기에 특히 좋다.
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빈티지 포트의 탄생  

  


