EHOTACTPOHOMISI

MuncTeyTBoO NoeEAHAHHA BMHA 3 DKEKO



AniHa NyxanbcbKa

XT0 9?

[MpuBIT! MeHe 3BaT AniHa MNMyxanbcbkKa

9 COMESbE, WO MaE AocBig poboTn 3 HaMbINbLUOK BUHHOLO
KapToto YKpaAiHU, Wo Hanivye noHan 2000 no3uLLin

BioBioana 6inbw  HiXX 50 ManeHbkux  KpadpToBUX
BMHOPOOEHDb Y PI3HUX cybperioHax Ta cenmuax LamnaHi

PokaMu nMpautoBana Ta BIOKOPKOBYBasla TUCAYI MMALLIOK
YHIKaQNbHOIoO  LWAMMaHCbKOro, no4uHatodm Big David
Leclapard, 0o 3ipkoBoro Etienne Calsac

CborogHi po3noBiM BaM Npo Te, 9K
BUHO i DKa NpauioloTb pa3oMm




AniHa NyxanbcbKa

QYAINEPIHI

E
— NTALLE MBUHTUK Y CUCTEM] |
3ALOBOMEHHS

CucteMa BOasIoro Yeky Y pecTtopaHi CKTagaeTbCca 3 5 NyHKTIB:

e Kenuxu / pekaHTtepu / ctonepw onga suH / BCi
IHCTPYMEHTU O/15 BUKOPUCTaHHS Ta 36epiraHHs BUHa

(e Comenbe B 3ani a6o cnUCcTeMa, 9aKy BIH j

\d nicna cebe 3annwmMB

(" :
e BHHA KapTa, dKa MigxXoamtb
00 Ballloro MeHtHo

BI3yas/ibHOI CK/1a40BOI PeCTOpPaHy Ta CePBICY

.
[- 3arasibHa aTtMocdepa — Bif coLianbHUX MepeX a0 j

e OynnepiHr j




AniHa lNyxanbcbKa ES

EHOTACTPOHOMIA

EHOractpoHoMia — Le Hayka
Nno€egHaHHA BMHA 3 DKEKo, MeTa AKOro
— NigKpecnnTm CMaK 060X
efIEMEHTIB, CTBOPHOKOY MU
rAPMOHINHNI SENEI a He
OOMIHYBAHHSA OOHOMO Had IHLWNM.

BanaHc — KoY | CyTb. lgeanbHUM
nepiHr — 36aaHCOBaHUM MEPIHT.




AniHa NyxanbcbkKa

CMAKUN NOIMOBHIOIIOTbCA MK
COBbOIO 3A AIBOMA INMPUHLUUTAMA

IlBa cMaKu
CTBOPIOKOTb HOBUN,
TPETIN CMaK

10 noaibHoro




AniHa NyxanbcbKa

CMAKMHU, 9KI MU
MOXXEMO BIOHYYBATHW

[ FIPKN W j[ KNCINI j[ COMTOHUNW j

[ IKAHTHWN W j [ COJTOOKNW j

[ XUPHNI j[ YMAMI j
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< TaKOXX € foAaTKOBI: Fra30BaHICTb, OCKOMAa, M'aTHICTb, CMaK KafbLLito Ta iHLLIij
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AniHa lNyxanbcbKa

I'IPMHLIMI'I'I

HACNHYEHI CTPABWN — HACUYERI BMHA

P P sy
NMOMWUJIKA \ IOEATTbHO | \

IHTEHCUBHE BUHO + OenikaTHa -
cTpaBa a

Npuknap: TapTap 3 TyHUA + TapTap 3 TyHUSa + Champagne
BUTPMMaHMIM Cabernet Sauvignon 100% Meunier
LLlo Bio®yBaeTbCA: BMHO OOMIHYE — CBIXXe Ta KUC/TOTHE BUHO HE MepeKPUBAE

OeniKaTHMM CMaK CTPaBW 3HUKAE CTpPaBYy Ta MIOCUSIIOE IHLUI aCMNeKTU




AniHa lNyxanbcbKa

NMPUHLIAI 2

KNCJ1IOTHI CTPABWN — KUCJTOTHI BURHA

NOMUIIKA IAEATIbHO

CanaT i3 ToMaTaMu abo cTpaBu 3 CanaTt 3 ToMaTiB / nacrta 3

TMMOHHUM COKOM + M'aKke, TOMATHUM COYCOM - - >

HU3bKOKMUCIOTHE BUHO  § i Barbera 2 *\
_. | |

ka «BOMBaE» BUHO, TOMY KNCNOTHICTb BUHA Ma€ ByTn Ha PIBHI

BOHO 30a€TbCS MJIOCKMM, HaBITb ab0 BULLIOIO, HIXK Y CTPaBI
CONOAKYBaTUM | HEBUPA3HUM




AniHa lNyxanbcbKa

NPAHLIAI 5

COJTIOAKI CTPA

g

NMOMWUJIKA i

Ynmakemk + cyxmim Sauvignon
Blanc

BWHO 303€TLCA KNCTUM |
«MOPOXHIM»

\

BN — COJTIOLKI BUHA

IDEANIbHO | \

Ymskemk + nisHin Riesling /
Sauternes / Moscato

BurHo conoplle 3a gecepT — H6anaHc
OOCArHYTO




AniHa lNyxanbcbKa

nPMHL'.Mn 4 ClJTlb — WINE FRIENDLY

BNHO

CTPABA

A5

Y

ncu / kaptonnga éopi

o

CTemnk i3 cinnwo

\_/

A

ConoHi MopenpoayKTu

\3/

S

BnakuTHUM cnp

\_/

J1IOTTKA

Champagne / Cava

Cabernet Sauvignon

anreE

Albarino

Sauternes

A\ /B

C
O

)

INb + KWCNOTHICTb + OynbballKku

OVH I3 HANCUNbHILLWMX KOHTPACTIB

T

Cinb MNOM'aKLUY€E TaHIH > BUHO
CTa€ B6iNblU OKPYIMTNM

KMCNOTHICTb «MIOTAryE»
COJTOHICTb | OCBIXXa€

ERWER\\ V7 )

KOHTpACT: COMoHe +
conogke = rMmboKMM cMakK




AniHa lNyxanbcbKa

NPAHLIAI S

[OCTPI CTPA

/
NMOMWUJIKA

[oCcTpi cTpaBu +
aSTKOrOsibHI, TAHIHHI,
CyXi BUHa

MpuKnag: TancbKa KyxHsa / Kapi +
Cabernet Sauvignhon

ANKOronb Nigcutoe rocTpoTy, a TaHIH
POBUTb MEKYYiCTb arpecmMBHOIO,
BiOMOBIOHO BUHO «0bMikae» LWe Binblue

S — |

=@

-PTHI BUUHA

a
IAEAJIbDHO

TaMcbKa KyxXHS » HaniBCyxXmm
Riesling / GewUrztraminer

ConofgKicTb | apoMat
«3aClTOKOKKTb» TOCTPOTY




AniHa lNyxanbcbkKa

NMPUHLIANI 6

[IPKA DXKA — CONMOOKICTb MJIHOC, TAHIH MIHYC

MOMMJIKA IAEATIBHO
PyKO{Ta/apTl{IUJOKVI / rpvinb- ~ OBoui rpunb » Pinot

oBoui + Nebbiolo / Cabernet - Noir / Gamay ApTULLIOKM
| > Sauvignon Blanc/
Ccyxe Irpucre
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[TpKOTa NIACUNIOETLCH, TAHIH CTaE LWe : , : v
YKOPCTKILLUM, TOMY CMaK CTa€ HEMPUEMHUM. COMTOAKICTb MOM'AKLLYE TIPKOTY, NIerknm
[ipKOTa B iXKi = NiacuioBaYy ripKoTU Y BUHI TaHIH He KOHPNIKTYE



AniHa lNyxanbcbKa

NPNHLAIN 7

XNPHA DKA — KUNCTOTHE BUHO

LN o,

NMOMWUJIKA IAEAJIbDHO

XMPHI cTpaBu +
aSTKOrOsibHI, TAHIHHI,
CyXi BUHa

, BepLikoBi coycu » Chablis / Riesling
[1acTa y BEPLLUKOBOMY COYCi + M'AKe, (CyxXUit, XPYCTKMM)

HM3bKOKMCNOTHe Chardonnay '
CMaykeHe » Champagne / IrpucTte
XurpHa pnba » Sauvignon Blanc 3 /

HonuvHm Jlyapu /

CMaK CTa€ BaXXKUM, «<JTUMNKUM» Ta
LLIBUOKO BTOMJIKOE /



HE BCH PUBA 3 bBIJTMM, HE
BCE M'ACO 3 HEPBOHNM

AK 1 HE BCl CUPW
3 YCIM BIJINM

CPUN — 3ATAJIbHE TNMPABWJIO:

(CBi)Ki Ta KUCNOTHI CUPW & KNCAOTHI 61N BUHAa

NN

( XXNPHI CUPU » KNCNTOTHICTb abo irpmcre

( TBepOl CMPU 3 MOXKHa TaHIH

( CUVHI cnMpu 2 conoaki BUHa




AniHa lNyxanbcbKa

CNPU — NPUKNAOUN NEPIHIY

Roquefort / Stilton
+ Sauternes

Jlorika: KoHTpacTt —
Co/loHe + conogke.
Cunp LOy)xe COnoHunm,
MNIKAHTHUI.
Conopakictb 6anaHcye
COJTOHICTb | CTBOpPIOE
MMOOKNIA CMaKoOBUM
edexT.

5 ;
1
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-
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Feta + Sauvignon
Blanc (Loire)

Jlorika: KWCNOTHICTb
0O KMcnoTHocCTI. Cup
COMOHUWN, CBIXWWN, 3
NErko KWCOTHICTHO.
AKLWO B KI €
KWCMNOTHICTb — BWHO
Mae OyTM He MeHLW
KWUCMOTHUM, IHaKLle
BOHO «3HUKHEY.

Brie
+ Champagne

Jlorika: KOHTPACT — »XUP
+ KMCMNOTHICTb. Cup
WUPHUNA, KPEMOBUN.
KMcnoTHICTb | BynbballKm
«OYUNLLAIOTb» PELLEMTOPMU |
GanaHCyTb XXUP.

Parmesan + Chianti
(Sangiovese)

Jlorika: cinb + TaHiH.
CUp COMOHMKN, YyMaMi,
IHTEHCUBHUW. Cinb
MOM'AKLLUYE TaHiH, BUHO
CTa€ OiNnblu OKPYMUM i
36anaHcoBaHMM.




AniHa NyxanbcbKa

'H

CTPABA

[TPUKJTALN
[MEPIHTY

NNOT'IKA

BanaHc iHTeHCMBHOCTI. Jlerka cTpaBa noTpebye

TapTap 3 9710BUYUNHUA , ,
Nerkoro BMHa, iHaKLle BUHO OOMIHYE.

Pinot Noir

)
SV

\ "/

TaHiH + 6iN0oK. Binok i cinb MOM'aKLLYIOTb

Crewk (rpunb) )
TaHiH, BUHO CTa€ 36anaHCOBaHUM.

Cabernet Sauvignhon

N4
AN

Chardonnay
(BUTpMMaHUIM y Ooyoi)

Kypka y
BEPLUKOBOMY COYCi

Kup + cTpykTypa. CTpyKTypa BUHA
BIQMOBIOAE TEKCTYPI CTpaBW.

A )
\ A

\_/
7 N\ (Y. Y7 0
b/

Riesling
GERIIEa2 %)

CBVMHWMHA 3
A01YyYHUM COYyCOM

KMCNOTHICTb + conoakicTb. BUHO noBTOptOE |
HanaHcye cMakoBUM Npodinb CTpaBW.

)
NIV AN

BaHac + koMnieMeHTapHICTb. KUCNOTHICTb
GanaHCye >XMp, apoMaTUUYHUI MPOdINb

\ NigCUItOE CTPaBY.

Kayka 3
ArigHMM COyCcoM

Pinot Noir

\__/
AW 4
\_A
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AniHa lNyxanbcbKa

PUBA E COYClI »
SANGI )

ToMaT Ba)XIMBIWLMM 3a pnby — opieHTaLiqa
Ha coyC. KMCMOTHICTb 00 KNCNOTHOCTI

NOCcocC INOT
NOIR /

KMCNOTHICTb BanaHCcye »Xnp, Nnerkmm
TaHIH HE KOHPNIKTYE

TYHEL,
MEDI

TeKkcTypa «aK M'acow. [lenikaTHe 4yepBOHe
He NepeKpWBaE, a NIOKPECTIOE




AniHa NyxanbcbKa

POXXEBE BUHO

YHIBepcarbHM conaaT anga cKAagHmMx BMNaaKiB
Rosé — Lie He «1ITHE BUHO», a YHIBepCanbHUN IHCTRYMEHT:

e MICT MK BITM | YEPBOHUM
e [MpPaLLIOE 3 XXMPOM, aJie He NepeBaHTaXYE
e banaHcye cneuli

e [1IOXOOMTb OO CKAAOHMX | 3MILLAHMX CMaKIB

PO3yMHMM cOMeNnbE BUKOPUCTOBYE pO3e TaM, e bine
3aHaOTO J1erke, a YepBOHE — 3aHaAToO BaXkke. [ly»ke
raCTPOHOMIYHE.



OCOBUCTI
BIMOAJOBAHHA

® CTPABA ® BUHO

OBoOuI rpunb Rosé

[lacTa 3 rpnbamum Pinot Noir

J1lococsb (rpunb) Jlerke yepBOHe

Yincu Champagne Blanc de Blancs
Calwimi / TapTap TyHelb Champagne 100% Meunier
byprep Zinfandel

Miuua 3 TOMaTaMm Barbera

Kapnayo 3 NofyHUL 3 POXXeBOIO

. Poxkesa Cava
CINIHO Ta POXXEBUM MepLeM

TeMHWM LWoKonan Amarone / Porto

KapTtonnd ¢pi 3 Champagne
McDonald's extra brut




AniHa lNyxanbcbkKa

AK TEOPIA NMPALIIOE
HA INPAKTULI?

(KOJ_I bOPOBA CUCTEMA MEPIHIY MEHIO TA BUHHOI KAPTU Y PECTOPAHI)

e Bawa ¢iwKa — yHikallbHa CK/1agoBa, 9Ka BUOINA€E pecTopaH.

e 36i/IbLUEHHSA YeKY — TiCTb MPMPOOHO 3aMOBAE BOKan BMHa 00
CTpaBMW.

e [lonoMora odiliaHTaM — cucTeMa MpPaLLOE, HaBiTb KO COMESbE
HeMa€ B 3arli.

e CaMOHaNnawTyBaHHSA roctd — ofHa ¢pa3a «Y Hac TaK 3aBeOeHO» |
riCTb 3@ CUCTEMOLO 3aMOB/F€E BUHO.



byobte CMINTMBUMMA
y BallMX ekcnepmnMeHTax!

KOPUCTYUTECD, HE O9KYUTE!



	ЕНОГАСТРОНОМІЯ
	ХТО Я?
	Привіт! Мене звати Аліна Пухальська
	я сомельє, що має досвід роботи з найбільшою винною картою України, що налічує понад 2000 позицій
	Відвідала більш ніж 50 маленьких крафтових виноробень у різних субрегіонах та селищах Шампані
	Роками працювала та відкорковувала тисячі пляшок унікального шампанського, починаючи від David Leclapard, до зіркового Etienne Calsac

	Сьогодні розповім вам про те, як вино і їжа працюють разом

	ФУДПЕРІНГ
	— ЛИШЕ ГВИНТИК У СИСТЕМІ ЗАДОВОЛЕННЯ
	Система вдалого чеку у ресторані складається з 5 пунктів:
	Келихи / декантери / стопери для вин / всі інструменти для використання та зберігання вина
	Сомельє в залі або система, яку він після себе залишив
	Винна карта, яка підходить до вашого меню
	Загальна атмосфера — від соціальних мереж до візуальної складової ресторану та сервісу
	Фудперінг



	ЕНОГАСТРОНОМІЯ
	Еногастрономія — це наука поєднання вина з їжею, мета якого — підкреслити смак обох елементів, створюючи гармонійний баланс, а не домінування одного над іншим.
	Баланс — ключ і суть. Ідеальний перінг — збалансований перінг.
	СМАКИ ДОПОВНЮЮТЬСЯ МІЖ СОБОЮ ЗА ДВОМА ПРИНЦИПАМИ:

	ШЛЯХ 1:
	Подібне  до подібного

	ШЛЯХ 2:
	Два смаки створюють новий, третій смак

	 СМАКИ, ЯКІ МИ МОЖЕМО ВІДЧУВАТИ
	ГІРКИЙ
	КИСЛИЙ
	СОЛОНИЙ
	ПІКАНТНИЙ
	СОЛОДКИЙ
	ЖИРНИЙ
	УМАМІ
	Також є додаткові: газованість, оскома, м'ятність, смак кальцію та інші


	ПРИНЦИП 1
	НАСИЧЕНІ СТРАВИ — НАСИЧЕНІ ВИНА
	Інтенсивне вино + делікатна страва
	ПОМИЛКА 
	Приклад: тартар з тунця + витриманий Cabernet Sauvignon
	Що відбувається:  вино домінує — делікатний смак страви зникає


	ІДЕАЛЬНО
	Тартар з тунця + Champagne  100% Meunier
	Свіже та кислотне вино не перекриває  страву та підсилює інші аспекти


	КИСЛОТНІ СТРАВИ — КИСЛОТНІ ВИНА


	ПРИНЦИП 3
	СОЛОДКІ СТРАВИ — СОЛОДКІ ВИНА
	Чизкейк + сухий Sauvignon Blanc
	Вино здається кислим і «порожнім»

	ПОМИЛКА 
	Чизкейк + пізній Riesling / Sauternes / Moscato
	Вино солодше за десерт — баланс досягнуто


	ІДЕАЛЬНО


	ПРИНЦИП 4
	СІЛЬ — WINE FRIENDLY
	СТРАВА
	ВИНО
	Чипси / картопля фрі
	Стейк із сіллю
	Солоні морепродукти
	Блакитний сир

	ЛОГІКА
	Сіль + кислотність + бульбашки — один із найсильніших контрастів
	Сіль пом'якшує танін → вино стає більш округлим
	Кислотність «підтягує» солоність і освіжає
	Контраст: солоне + солодке = глибокий смак
	Champagne / Cava
	Cabernet Sauvignon
	Albariño
	Sauternes



	ПРИНЦИП 5
	ГОСТРІ СТРАВИ — ДЕСЕРТНІ ВИНА
	Гострі страви + алкогольні, танінні, сухі вина
	Приклад: тайська кухня / карі + Cabernet Sauvignon
	Алкоголь підсилює гостроту, а танін робить пекучість агресивною, відповідно вино «обпікає» ще більше
	ПОМИЛКА 
	Тайська кухня → напівсухий Riesling / Gewürztraminer
	Солодкість і аромат «заспокоюють» гостроту

	ІДЕАЛЬНО


	ПРИНЦИП 6
	ГІРКА ЇЖА — СОЛОДКІСТЬ ПЛЮС, ТАНІН МІНУС
	Рукола / артишоки / гриль-овочі + Nebbiolo / Cabernet
	Гіркота підсилюється, танін стає ще жорсткішим, тому смак стає неприємним. Гіркота в їжі = підсилювач гіркоти у вині
	ІДЕАЛЬНО
	Овочі гриль → Pinot Noir / Gamay Артишоки → Sauvignon Blanc / сухе ігристе
	Солодкість пом'якшує гіркоту, легкий танін не конфліктує


	ПОМИЛКА 


	ПРИНЦИП 7
	ЖИРНА ЇЖА — КИСЛОТНЕ ВИНО
	Жирні страви + алкогольні, танінні, сухі вина
	Паста у вершковому соусі + м'яке, низькокислотне Chardonnay
	Смак стає важким, «липким» та швидко втомлює
	ПОМИЛКА 
	Вершкові соуси → Chablis / Riesling (сухий, хрусткий)
	Смажене → Champagne / Ігристе  Жирна риба → Sauvignon Blanc з Долини Луари

	ІДЕАЛЬНО

	НЕ ВСЯ РИБА З БІЛИМ, НЕ ВСЕ М'ЯСО З ЧЕРВОНИМ

	ЯК І НЕ ВСІ СИРИ З УСІМ БІЛИМ
	СИРИ — ЗАГАЛЬНЕ ПРАВИЛО:
	Аліна Пухальська

	СИРИ — ПРИКЛАДИ ПЕРІНГУ
	Feta + Sauvignon Blanc (Loire)
	Brie  + Champagne
	Roquefort / Stilton + Sauternes
	Parmesan + Chianti (Sangiovese)
	Аліна Пухальська


	М'ЯСО
	ПРИКЛАДИ ПЕРІНГУ
	СТРАВА
	ВИНО
	ЛОГІКА


	РИБА
	РИБА В ТОМАТНОМУ СОУСІ → SANGIOVESE (CHIANTI) 
	Томат важливіший за рибу — орієнтація на соус. Кислотність до кислотності

	ЛОСОСЬ НА ГРИЛІ → PINOT NOIR / GAMAY 
	Кислотність балансує жир, легкий танін не конфліктує

	ТУНЕЦЬ (ОБСМАЖЕНИЙ, MEDIUM RARE) → PINOT NOIR 
	Текстура «як м'ясо». Делікатне червоне не перекриває, а підкреслює


	РОЖЕВЕ ВИНО
	Універсальний солдат для складних випадків Rosé — це не «літнє вино», а універсальний інструмент:
	Міст між білим і червоним
	Працює з жиром, але не перевантажує
	Балансує спеції
	Підходить до складних і змішаних смаків
	Розумний сомельє використовує розе там, де біле занадто легке, а червоне — занадто важке. Дуже гастрономічне.


	ОСОБИСТІ ВПОДОБАННЯ
	СТРАВА
	ВИНО

	ЯК ТЕОРІЯ ПРАЦЮЄ НА ПРАКТИЦІ?
	КОЛЬОРОВА СИСТЕМА ПЕРІНГУ МЕНЮ ТА ВИННОЇ КАРТИ У РЕСТОРАНІ
	Ваша фішка — унікальна складова, яка виділяє ресторан.
	Збільшення чеку — гість природно замовляє бокал вина до страви.
	Допомога офіціантам — система працює, навіть коли сомельє немає в залі.
	Самоналаштування гостя —  одна фраза «У нас так заведено» і гість за системою замовляє вино.


	КОРИСТУЙТЕСЬ, НЕ ДЯКУЙТЕ!

