
안녕 하십니까 저희 조는 이탈리아 전통 음식점을 방문한 6조입니다.
저희 조는 강현우 김소희 노수빈 이종훈 이4명입니다.

우선 목차로는 빈체로의 인테리어와 분위기, 테이블 세팅, 메뉴, 먹은 음식, 서
비스의 특색, 문화와 역사, 느낀 점으로 구성되어 있습니다.

저희가 간 빈체로의 간판입니다.
  실내 공간은 카운터가 있지만 카운터에서 주문을 하는 것이 아니고 계산을 
하는 곳입니다. 인테리어는 갈색과 흰색을 사용하여 깔끔하면서도 품격 있는 
분위기를 연출했습니다. 테이블 세팅은 현대 음식점의 기본 세팅이라고 할 수 
있는 수저와 포크가 그라고 접시를 세팅했고 특이한 점은 직원이 메뉴판을 가
져다주는 것이 아니라 테이블마다 1개의 메뉴판이 같이 세팅이 되어있다는 점
입니다.

빈체로의 메뉴판입니다. 여러 가지 메뉴가 있습니다.

 저희가 먹은 메뉴로 첫 번째는 식전 마늘빵입니다. 이 마늘빵은 오면서부터 
마늘과 버터의 고소한 향을 풍기면서 왔습니다. 맛은 알싸한 마늘의 풍미가 살
아 있고 향으로 느낀 버터의 고소한 맛이 잘 어울린 신전 빵 이였습니다.
 다음은 페쉐입니다. 풰쉐는 토마토를 베이스로한 요리입니다. 그림을 보시면 
해산물이 정말 풍부한대요 여기에는 홍합, 바지락, 게 반 마리, 새우 등 여러 
가지 해산물이 들어가 해산물의 진한 풍이가 향과 국물에 그대로 배어 있습니
다. 또한 허브와 향신료 등을 사용하여 좀 더 함축적인 맛을 냈으며 할라피뇨
와 땡초로 스파이시한 맛을 내며 여러 가지가 조화로운 요리였습니다. 
 다음 요리는  마늘 새우 크림파스타입니다. 이 파스타의 주재료는 이탈리아 
대표음식인 뇨끼에 사용하는 감자가 주재료입니다. 감자가 들어간다고 하지만 
향은 우유의 고소한 향이 나서 우유를 이용한 크림파스타 인줄 알았지만 맛에
서 감자 특유의 고소한 맛이 느껴지며 마늘의 고소하며 알싸한 향과 통 새우
와 새우 가루를 사용하여 새우 맛을 좀 더 부각시킨 것을 느낄 수 있었습니다.
 다음 요리는 알마니스 입니다. 저희가 먹은 알마니스는 도우가 얇았으며 옥수
수가 많이 들어간 것이 특징 이였습니다. 또한 모짜렐라 치즈와 파르마산 치즈
를 이용하여 고소한맛을 극대화 시켰으며 꿀을 소스로 사용하여 단맛을 추가



한 형태의 피자였습니다. 
  
다음은 서비스의 특색입니다. 저희가 준비한 특색은 이탈리아 전통 테이블 세
팅입니다. 그림처럼 생선용 포크, 주 요리용 포크, 소금&후추, 주 요리용 접
시, 냅킨, 레드와인 잔, 화이트와인 잔, 주 요리용 나이프, 생선용 나이프, 파
스타 또는 리조토용 포크 로 구성되어 있습니다.

 이탈리아는 역사가 깊은 나라입니다. 하지만 저희는 로마시대가 가장 중요하
다고 생각을 했습니다. 고대 로마 제국으로 발전을 하여 해상무역 영토 확장 
등으로 여러 문화와 식재료를 받아 드려 지금의 이탈리아로 발전할 수 있는 
계기가 되는 역사라고 생하기 때문입니다. 
 
다음으로 이탈리아 문화의 특징으로는.
아무리 바빠도 먹는 시간을 즐기는 여유    쉽게 말해 피자 하나를 두고 보면 
미국식 배달 피자가 아닌 생 모짜렐라 치즈와 규정에 맞는 토마토 페이스트 
그리고 바질 등을 이용해 시간은 걸리지만 이런 식의 전통을 추구하는 것입니
다.
다음은 이탈리아만의 개성 있는 음식 문화입니다.   이탈리아는 지중해 중앙에 
위치하여 지중해의 특징을 가장 잘 보여주는 나라입니다. 지역 음식은 크게 두 
개로 볼 수 있습니다. 북부와 남부인대요 사진은 없지만 이탈리아의 지리는 쉽
게 말하면 부추 모양입니다. 굽 부분이 남부 통부분이 북부입니다.  남부는 지
중해를 끼고 있어 해산물 요리가 많이 발달했고 북부요리는 치즈와 야채, 쌀, 
등의 요리가 많이 발달했습니다.
 
 느낀 점으로 좋았던 점은 아탈리아의 기본 테이블 세팅을 알 수 있어 좋았고 
친구들과 같이 음식을 먹을 수 있어 좋았습니다. 
아쉬운 점으로는 저희의 주제는 서비스를 느끼는 것이지만 직원이 한명이라 
동시 서비스를 받아서 조금 아쉬웠습니다.

  감사합니다.  

                                          -끝-


