
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

초급 소믈리에 과정  

와인 평가 기술  

테이스팅 저널 
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향 및 풍미 어휘 

결함 존재 여부 
코르크 오염 와인 - TCA (트리클로로아니솔): 마분지, 젖은 종이, 

염소, 곰팡이 

과일 - 화이트 와인 

사과/배: 풋사과, 빨간 사과, 노란 사과 

감귤류 과일: 신 감귤류: 레몬, 라임, 자몽 달콤한 감귤류: 오렌지 

핵과류: 복숭아, 천도 복숭아, 살구 

열대 과일: 파인애플, 망고, 패션 프루트, 바나나, 리치 

기타 

과일 - 레드 와인 

붉은 과일: 체리, 라즈베리, 크랜베리, 딸기, 석류 

검은 과일: 블랙베리, 블랙 체리, 블랙 플럼, 블랙커런트 

푸른 과일: 블루베리 

기타 

비과일 - 화이트 와인 

포도 품종 또는 포도 재배에서 유래: 

꽃: 꽃 작은 꽃, 허니서클(인동덩굴), 재스민, 장미, 백합 

신선한 허브: 바질, 레몬그라스 

피망, 할라피뇨, 풀, 아스파라거스 

포도 품종 향신료: 올스파이스, 백후추, 카다멈 

귀부병/귀부: 생강, 사프란, 꿀, 밀랍 

휘발유: 휘발유, 고무 

기타 

와인 양조에서 유래: 

앙금접촉: 반죽, 구운 빵, 효모, 맥주, 치즈 껍질 

젖산 전환: 버터, 크림, 요거트 

산화: 견과류 (아몬드, 땅콩, 호두), 말린 과일 

새 오크: 바닐라, 토스트, 연기, 계피, 육두구, 정향, 캐러멜 

 
 
  



INTRODUCTORY SOMMELIER COURSE  
WINE EVALUATION TECHNIQUE 

 

© Court of Master Sommeliers, Americas 2024 3 

 

 

 

향 및 풍미 어휘 

=비과일 - 레드 와인 

포도 품종 또는 포도 재배에서 유래: 

꽃: 라일락, 제비꽃, 라벤더, 장미, 포푸리 

신선한 허브: 신선한 오레가노, 세이지, 민트, 유칼립투스 

피망, 풀, 할라피뇨 

말린 허브: 말린 오레가노, 타임, 로즈마리, 세이지 

검은 후추 

커피, 코코아, 모카 

날고기, 훈제 고기, 가죽 

기타 

와인 양조에서 유래: 

식초, 매니큐어, 마구간 냄새 

탄산 침용: 풍선껌, 붉은 과일 사탕, 바나나, 줄기 냄새 

산화: 견과류, 말린 과일 (무화과, 자두, 건포도) 

새 오크: 바닐라, 토스트, 연기, 계피, 육두구, 정향, 카다멈, 

캐러멜, 코코넛, 딜 

흙 젖은 잎, 숲 바닥, 버섯, 퇴비 

미네랄 미네랄, 젖은 돌, 유황, 염분 
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시각 / 외관 

색상의 강도 연한, 중간, 진함 진한 

주요 색상 
화이트 와인: 짚밀짚, 노랑, 금색 

레드 와인: 자주, 루비, 가넷 

기타 관찰 사항 
눈물: 가벼운, 중간, 무거운 

*레드 와인만 해당 착색 여부 

코 / 아로마 

와인 상태 / 결함 존재 

여부 
와인 상태가 양호합니까? 예 또는 아니오 

아로마 강도 섬세한, 중간, 강렬한 

숙성도 평가 어린 , 발전 중 (숙성 중), 숙성된 

과일 
범주: 

서술:  

과일 상태 

시큼한 , 잘 익은, 과숙된 

신선한, 구운, 말린, 졸인, 멍든 

즙이 많은,잼 같은, 캔디 같은, 리큐어 같은 

비과일 

포도 품종 또는 포도 재배에서 유래: 

와인 양조에서 유래: 

새 오크: 예 또는 아니오: 

새 오크 예인 경우 서술: 

흙 유기물 
예 또는 아니오 

예인 경우 서술: 

미네랄 
예 또는 아니오 

예인 경우 서술: 
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미각 / 풍미 

 *모든 범주에 대해 코와 입 안에서 차이가 있습니까? 

과일 
범주: 

서술:   

과일 상태 

시큼한 , 잘 익은, 과숙된 

신선한, 구운, 말린, 졸인, 멍든 

즙이 많은,잼 같은, 캔디 같은, 리큐어 같은 

비과일 

포도 품종 또는 포도 재배에서 유래: 

와인 양조에서 유래: 

새 오크: 예 또는 아니오: 

새 오크 예인 경우 서술: 

흙 
예 또는 아니오 

예인 경우 서술: 

미네랄 
예 또는 아니오 

예인 경우 서술: 

미각 / 구조 

당도 드라이, 오프 드라이, 스위트 

산도 낮음에서 중간 마이너스, 중간, 중간 플러스, 높은 

알코올 낮음에서 중간 마이너스, 중간, 중간 플러스, 높은 

바디 가벼운, 중간, 풀 무거운 

페놀 쓴맛 *화이트 와인만 해당 예 또는 아니오 

탄닌 *레드 와인만 해당 - 낮음에서 중간 마이너스, 중간, 중간 플러스, 높은 
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와인 정보 검토 

블렌드인 경우 포도 

품종  

또는  

주요 포도 품종 

포도 품종 이름: 

이론 지식: 설명을 검토하고 이 와인의 고유한 아로마와 풍미 특성을 
나열하십시오. 

1. 

2. 

3. 

4. 

5 

기후 

서늘한, 온화한, 따뜻한 *답변을 하나만 선택하세요 

이론 지식: 산도 및 알코올과 같은 구조적 요소를 살펴보고 올바른 기후 유형에 
연결하십시오. 

국가 
 

이론 지식: 이 포도 품종을 전통적으로 재배하는 국가는 어디입니까? 

지역 및 아펠라시옹 
 

이론 지식: 이 포도 품종을 전통적으로 재배하는 지역과 아펠라시옹은 어디입니까? 

공식 품질 등급 

*해당되는 경우 

부르고뉴: 빌라주, 프리미에 크뤼, 그랑 크뤼 
보졸레: 빌라주, 크뤼 
알자스: 빌라주, 그랑 크뤼 
리오하: 레세르바, 그란 레세르바 
끼안티: 클라시코, 리제르바 
독일: 카비넷, 슈페트레제 
기타: 
*해당되는 경우 하나의 답변만 선택하세요 

지역 와인 법에 대한 지식을 적용하고 적절한 품질 등급이 존재하는 경우 함께 
서술하시오 

빈티지  
 

시음 와인: _____________________________________________ 


