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Let’s GO!!! 
For 

Wine, Vin, Vino, Vihno



What is wine? 
Wine is an alcoholic beverage made from fermentation of  

grape(Vine). Wines made from fruits other types are called fruit wine. 
The alcohol content of wine should not exceed 15 degrees if the 
exceed is know fortified wine.   



How Wine is made?



Latitude 30ํ - 50ํ North

Latitude 30ํ - 50ํ South

California, New York, France, Italy, Spain, Portugal, Greece, Germany,  
Austria, Russia, Hungary, Croatia, Turkey, Morocco, China, Japan

Chile, Argentina, Brazil             South Africa           Australia, New Zealand

Old traditional

New Scientific



Influential Factors 
(ปัจจัยที่มีอิทธิพล)

Climate 
(ภมูิอากาศ)

Soil 
(สภาพดิน)

Viticulture 
(การไหลเวียนของนํ้า)

Grapes 
(พันธุ์องุ่น)

Vinification 
(เทคนิคการทําไวน์)



Type of Wine 

Still Wine 
• White wine (White/Red Grape)               9-13.5% abv 
• Rose wine (White/Red Grape with skin)   9-12.5% abv 
• Red wine (White/Red Grape with skin)    12-14% abv 

Sparkling Wine 
• White wine (White/Red Grape) with Co2  12-13.5% abv 

Fortified Wine 
• PORT (White/Red Grape)                      18-20% abv 
• Sherry (White/Red Grape)                    18-20% abv 

abv. ย่อมาจาก Alcohol by Volume



Type of Classic Grapes

Red 
• Pinot Noir (ปีโน นัว) 
• Melot (แมร์โล) 
• Cabernet Sauvignon 

      (กาแบร์เน โซวีญง) 
• Syrah (ชีราห์)

White 
• Riesling 

      (รีสลิง) 
• Sauvignon Blanc 

      (โซวีญง บล็อง) 
• Chardonnay  

      (ชาร์ดอนเน) 
• Chenin Blanc 

      (เชอแน็ง บล็อง)



-Flavour of Wine-





White Wine Red Wine

















Sparkling Wine





Temperature of Service 

•Sparkling wine         6 ํ- 8 ํ 
•White wine              8 ํ - 12 ํ 
•Rose wine               9 ํ - 12 ํ 
•Red wine                16 ํ - 18 ํ 



การเก็บรักษาไวน์

ห้องแสงสว่างน้อย อุณหภูมิห้อง 

12 ํ-14 ํ
ความชื้นห้อง 

70% - 80%

ปราศจากกลิ่นไม่พึงประสงค์





โอกาสเสีย 0%
ทําเป็นสูญญากาศก่อนปิดฝา 
ทําให้อากาศไม่เข้า

โอกาสเสีย 10%
ตอ้งวางเอียง 45 ํ ให้นํ้าสัมผัสจุกตลอดเวลา 
เพ่ือให้มีความช้ืน อากาศเข้าไม่ได้



การอ่านฉลากไวน์



มารยาทการจิบไวน์



“ให้เจ้าภาพเลือกไวน์”

มารยาทการจิบไวน์



“ผู้เลือกไวน์ จะได้รับการรินไวน์ เป็นคนสุดท้าย”

มารยาทการจิบไวน์



“แกว่งดูขาไวน์”

มารยาทการจิบไวน์



ดู ดม อม กลืน

มารยาทการจิบไวน์



มารยาทการจิบไวน์



 “ที่สุดแล้ว เรื่องของการดื่มไวน์มักเป็นไปตามความพึงพอใจของ
แต่ละบุคคล บางคนคนชอบไวนร์สชาติเข้มหนักแน่น   ก็จะคิดว่าขอแค่
เป็นไวน์ที่ตัวเองชอบ จะกินกับอะไรก็อร่อย   เพราะคุณชอบแบบนั้น 

ฉะนั้นท้ายที่สุดแล้ว มันจึงเป็นเรื่องที่ว่ายังไงก็ได้ ขอแคคุ่ณมีความสุข 
กับมื้ออาหารของคุณ” 



Any question?


