Bjorrnstierne Antonson
Winebar manager & creative head sommelier
Richard Juhlin Champagne Club

Celogrend

1. Pavilka restauranger har du jobbat som sommelier?

Kohlswa Herrgard (Vastmanland), Hotel du Vin (Winchester), Le Manoir
aux Quat'Saison(Oxford), Gukdkanten (Uppsala), Vinbaren pa Laroy,
Paul & Norbert, Baravin, F12gruppen, Vinbaren pa Gondolen, Vassa
Eggen, Richard Juhlin Champagne Club (Sthim).

2. Var utbildade du dig till sommelier?
Restauranghégskolan i Grythyttan.

3. Om vitittar lite ndrmare pa din vinsmak, vad hittar vi d4? Vad har
du for preferenser?

Jag ar mycket svag for stora viner fran Champagne, Wachau,
Bourgogne, Rheingau, Ribera del Duero och Piemonte. Visst &r det
spannande med ultramoderna viner, men tank sa trakigt om inte de
gamla klassiska vinerna fanns; De &r som omfamning av en kar
gammal van, trivsamt och naturligt pa en och samma gang... Det ar
svarslaget att fa njuta en komplex och mogen Barolo med sensuella
toner av rdda bar, rosor, choklad, tobak med ett bett som far en att
rodna!

4. Hur mycket hinner du resa i olika vinregioner?
Mindre &n jag vill med det brukar bli 5-6 resor om aret.

5. Ardetnagot resmal du inte har hunnit med &n, eller nagot som du
verkligen vill tillbaka till?

Kalifornien och Central Otago har jag inte besokt annu, annars sa gor
jag aterkommande besok i favoritregioner.

6.  Har du nagra rad som du vill dela med dig av till vara kunder, om
hur de kan uppgradera sina egna vinupplevelser?

Vara nyfiken, slappna av och tillat dig att njuta. Tank pa att inte
sonderanalysera vinet! Den store dsterrikiske filosofen Rudolf Steiner
(mannen bakom biodynamikens teser) sa: ‘'Om du hdr, s& glémmer du;
om du ser, s& kommer du ihdg; om du agerar, sa forstar du’. Sa ga uti
vérlden och agera! Ta reda pa vad just du tycker om och inte tycker om,
kop vin pa dina villkor. Inte nagon annans. Darfor att vinindustrins villkor
kommer alltid att férandras. Dina villkor ar just dina. Avslutningsvis kom
ihag: vin ar inte en livsstil. Det ar ett kompletterande komponent till en
underbar livsstil.

‘En klocka fér 70 000 kronor g6r mig nédvéndigtvis inte lycklig. Men om
jag jobbar hért for att képa en Iada svindyr vin som jag verkligen vill ha,
som jag kdper fér min egen skull och som gér mig glad - vilka &r de att
ifrdgasétta min lycka?’

Bjornstierne Antonson, head-sommelier

7. Hur gor du sjélv for att hela tiden halla dig uppdaterad?
Prova, prova och ater prova, vara lyhérd, samtala med producenter och
kollegor.

8.  Slutligen, har du nagra tips pa vintyper eller producenter som man
inte bor missa nufértiden?

Biodynamiska champagneproducenter som gar i Anselme Selosse
fotspar. Den spannande vag som skdljer dver moderna Spanien idag i
Rias Baixas, Ribera del Duero & Rioja. Det 'nya & uppkéftiga’
Bordeaux.

9. Kan du inte beratta om nagra egna stora vinupplevelser? Finns
nagot vin som har rockat din vérld pa sistone?

Var gang jag ater och dricker sommelierlunch med mina
sommelierkollegor. Det ar néra till skrattet och anekdoterna, minnena
och smakerna. Att laga mat tillsammans Gver en stor bourgogne ar
forunderligt terapeutiskt! Jag drack, inte provade(!!!) nyligen d’'Yquem
1831 vid en middag efter en provning av 19 argangar Salon pa
Operakallaren. Att dricka ett stort vin fran sin argang (1968) forsta

gangen ar en haftig upplevelse, att dricka ett vin fran aret da min far
foddes (1941) var omvalvande, att dricka ett vin som skordades aret da
farfar foddes (1917) var ogripbart. Men att dricka ett vin fran 1831 ...
Fyra siffror som bildar logisk innebdrd. | detta fall ett artal. Hur skall
man férhalla sig till tid eller ett artal? Ofta kanske man tanker tillbaka,
vad gjorde jag da? Minns jag vad jag gjorde? Vad jag tankte? Var
bodde jag? | Sverige har de flesta av oss ett sadant forhallande till
datumet 28 februari 1986. Dagen da statsminister Olof Palme skots till
ddds i korsningen Sveavagen-Tunnelgatan i centrala Stockholm. Vad
hande 18317 Ludvig Filip | av Frankrike grundar Framlingslegionen.
Leopold | blir kung av Belgien. Sveriges forsta saluhall anlaggs i
Karlskrona. Xianfeng, den sjunde Qing-kejsaren av Kina féddes. Fredrik
[1I, tysk kejsare och kung av Preussen féddes. Den tyske filosofen
Friedrich Hegel dor. Eller som min van Eric von Schnabel utryckte det:
’kanske Charles Darwin fick tag i en sadan for att fira att han tagit
examen samma ar.’

10. Vad ér det roligaste med att arbeta med vin pa restaurang?
Den omedelbara reaktionen pa en rekommendation man gjort.
Samspelet, samtalet av en flaska som uppfyller géstens hela narvaro.

11. Har du noterat nagra slags trender, nagon typ av vin, druvsort eller
vindistrikt som verkar vara sarskilt i ropet just nu eller pa senare ar?
Klassiska regioner &r tack och lov pa vag att ta tillbaka marknaden.

12. Ar det nagot du har noterat som tvértemot &r helt ute?
Overextraherade dumheter fran varma klimat.

13. Om du skulle fa skapa en egen trend, baserad pa vad du sjalv
onskar for framtiden, hur skulle den se ut?

Att man skulle drick mer champagne till mat. Kanske ett tema for en ny
bok ...
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14.  Vad ar det for typ av restaurang?
Champagnebar av yttersta internationellt snitt.

15. Vilken &r den typiske gésten pa din restaurang?
Chamnpagnenérden (kalenderbitaren och poangdrickaren), sybariten
(En sybarit &r en njutningsmanniska. For en sybarit &r sjalva meningen
med livet att uppna lust och njutning. Sybariten behdver inte vara
gourmet, gourmand, konndssor eller vivér, utan véljer sjalv sina
njutningsobjekt inom omraden sasom dryck, mat och umgénge. Att bli
en riktig sybarit kraver kunskap, talamod och sjélvkannedom. Att vara
sybarit handlar mycket om stil och finess. Fér detta krévs kunskap om
mat, dryck och umgéangesseder. Det géller ju att kunna njuta av det
goda samtalet som uppstar vid det dukade bordet. Har ges det
mojlighet till att pa ett lattsamt sétt berika sitt kunnande i det
njutningsfulla livet.) nyfikna kompisgéng som vill fira eller bara dela en
riktigt god flaska. Den nyfikne som vill botanisera i det rika utbudet(det
vassaste champagne per glas-sotimentet i norra Europa.

16.  Vad dricker gésterna just nu?
Odlarchampagne fran Grand Cru-byar, nylanserade cuvée de préstige
fran de storsta husen, Spécial Club-tappningar och rosé de saignée.

17. Brukar du rekommendera viner, eller vet gasterna vad de vill ha?
Bade och det &r kul och inspirerande att kunna samtala med gasten.

18.  Har din/er restaurang en egen vinklubb, om sa hur fungerar
den?

Vi &r en medlemsklubb. | férsta hand &r Richard Juhlins
champagneklubb tankt som en serids global kalla for farskt uppdaterad
information om champagnevérlden. Som centralt nav fungerar den
unika Richard Juhlin Tasting Library dar du i dagslaget kan l&sa om och
soka pa over 7 800 olika champagner och deras poanggivna
provningsnoteringar. Samma dag som Richard har provat en ny
champagne kan du som medlem ga in och lasa om vinet ifraga. Tvekar
du infor dina egna inkdp eller vill veta hur dina kallarflaskor méar kan du
kontinuerligt hanga med i tusentals champagners utveckling genom
livet.
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19.  Har du nagon sarskilt inriktning pa din vinlista?

Var champagnelista skall representera de mest lysande stjarnorna pa
champagnehimlen om de sa ar en lite odlare eller att stort
vélrenommerat hus.

20.  Hur manga viner har ni pa listan?
ca 165 referenser.

14 multivintage

13 magnums

12 ultra-brut

40 blanc de blancs
14 blanc de noirs

5 spécial club

25 vintage

33 cuvée de préstige
17 rosé

1 demi-sec

21.  Prispolitik for dina viner?

Hog, men bra efter marknadsvarde pa internationella kultviner och
sadant som ar svart att finna pa marknaden. Value-for-money pa stora
valkanda och aktuella produkter.



