ワインの分類
ワインはテーブル・ワイン、発泡性ワイン、デザート・ワインの3つに大別される。テーブル・ワインはスティル・ワイン(非発泡性ワイン)あるいはナチュラル・ワインともよばれ、おもに食事中にのまれる。発泡性ワインは、シャンパンのように栓をぬくと発泡するのが特徴で、祝い事の席でのまれる。デザート・ワインは、強化ワインやシェリー、ベルモットのように一般に食前あるいは食後にのまれ、料理につかわれることも多い。
ワインの製造法
何世紀もの経験から、ワイン用ブドウの栽培には温帯地方が最適であることが明らかになっている。休眠中のブドウの木でさえ、寒帯のきびしい寒さにはたえられず、また熱帯の暑さはブドウの理想的な生育過程のさまたげとなる。ある特定のブドウの品種が生育するにはどの地方が適しているかも古くからわかっていた。
鑑定

理想的には、消費者が特徴や品質をみさだめることができるように、ワイン・ボトルのラベルには必要な情報をすべて記載すべきである。こうしたことは最上級のワインではふつうだが、一般の銘柄ではまれである。ほとんどのワインの銘柄は生産地の名前がつけられており、地域がせまく限定されればされるほど、製品を判別するための情報がふえることになる。ボルドー・ワインというだけでは、あまりにも種類が多いのでかえってわかりにくいが、グラーブといえばボルドーのどの地区で生産されたかがわかり、ワインの特徴をあらわす方法としてはなかなかすぐれている。

