
진로교육프로그램외식서비스 실무
9주. 와인서비스



Wine • 프랑스어 (vine), 이탈리아어(vino), 독일어(wein)

• 와인은 어떠한 과일로도 생산이 가능하다

• 와인은 포도를 발효시켜 만든 주류이다

• 양조에 쓰이는 포도 품종은 일반적으로 먹는 포도

품종과 다르다

• 빈티지(vintage)란 포도가 수학된 해를 일컫는다.

• Non-vintage 란 여러 해에 수확된 포도를 혼합하여

만든 와인을 의미한다

• 서늘한 기후 지역에서는 좀 더 산도 있는 와인이

생산된다

• 온난한 기후 지역에서는 좀 더 당도 있는 와인 생산

된다



Wine
산도

Wine, vintage, , 

• 구대륙 : 동유럽(프랑스, 이탈리아, 독일, 스페인, 유럽과 북아프리카)

• 신대륙 : 미국, 칠레, 남아프리카공화국, 뉴질랜드, 호주

타닌 알코올



• 20°C 이상_ 어떤 와인도 적합하지
않다

• 16~18°C_풀바디 레드 와인

• 14~16°C_실크처럼 부드러운
과일향 레드와인

• 11~13°C 풀바디 화이트 와인,
고급 샴페인 라이트 바디 레드 와인

• 8~11°C 리코뢰 와인,
로제와인, 과일향 화이트 와인

• 6~8°C 스파크링 와인
톡쏘는 드라이 화이트 와인

따뜻한 와인

바디감과 알코올

냄새가 많이

느껴지며 메스껍고

무거우며 텁텁하다

차가운 와인

떫고 딱딱하며, 

향도 별로 나지

않는다













1. 라벨을 보며 주문한 와인을 확인 한다

①상표 ②이름 ③빈티지 ④포도품종 ⑤ 양조원명 등

2. 와인 오픈

3. 와인 코르크 테스팅

: 코르크 마개를 살표보고 향을 맡아 와인의 건강 상태를 확인 한다.

• 코르크가 너무 젖어 있다든지 너무 말라 있으면 와인이 변질 된

징후 이므로 교체를 해야 한다

4. 와인테스팅

: 와인글라스의 1/10 정도를 따라준다

: 눈 → 코→ 입

5. 와인서비스

: 여자 → 남자 , 연장자



• 새콤하고 가벼운 와인에서 시작해 점차 풀바디한 강한 와인을 마시는

것이 일반적이다

드라이 스파클링 와인→드라이 화이트 와인

풀바디 화이트 와인, 라이트바디 레드 와인 →

풀바디 레드 와인 → 스위트 와인

• 특성이 비슷한 와인들의 경우

오래된 와인→ 어린 와인 순서


