Patrick Olsson

ESS Hotell bestar idag av Ystad Saltsjobad, Falkenberg Strandbad, Funds Ski Lodge, Barken Viking, Villa Odinslund, Peacock Dinner Club,

Port du Soleil, Tranquilo och Palace Hotell i Géteborg.

Celogrend

1. Pavilka restauranger har du jobbat som sommelier?

I rollen som sommelier, i férsta hand Restaurang Plus (som
forutom vin dven hade ett fenomenalt utbud av single malt
whisky och digestifs), 28+, som F&B manager pa Park Avenue
Hotel i Goteborg och i mitt nuvarande jobb som dryckesansvarig
for ESS Hotell.

2. Var utbildade du dig till sommelier?

Ar helt sjlvIdrd, men har saklart vanner och kollegor pa vagen,
bade i kok och matsal vars insikter och kunskap har betytt
mycket. Inte minst Ulf Johansson pa 28+ och Mats Hoff fran Hoff
Vinhandel. Jag har haft formanen att fa arbeta pa manga
restauranger och barer genom aren dar bade utbud och kvalitet
pa mat och dryck varit stort, och dar ocksa haft méjlighet att
utveckla mitt intresse nastan ohammat. En sejour pa Café Opera
nar det begav sig larde mig mycket om samspelet mellan kdk
och matsal och visade hur viktig yrkesstolthet och kunskap &r.

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

Véxlar mycket, for tillfallet &r USA och Nya Zealand extra
intressant. Frankrike med sin enorma variation och langa
odlingshistoria forblir trots allt anda en referenspunkt som jag
(garna) alltid aterkommer till.

4. Hur mycket hinner du resa i olika vinregioner?
For tillfallet tva till tre ganger per ar.

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

Flera, Kalifornien star hogt pa listan. Skulle aven vilja aterbesoka
Chile och dess olika vinregioner, dar utvecklingstakten ar hog
och mycket hénder. Sdra Frankrike och norra Italien ligger
annars alltid varmt om hjartat.

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

Om man skall resa bor man forsoka att vara forberedd och palast
om bade geografi, historia, kultur och sociala forhallanden. Det
kanske later markligt men det okar forstaelsen for hur vinet blir till
och varfér, det i sin tur dppnar sinnena for vinets smaker, dofter
och inneboende karaktar. | det vardagliga uppmanar jag alla att
lamna sin "comfort zone” och vaga prova nya sorter och stilar.

7. Hur gor du sjalv for att hela tiden halla dig uppdaterad?

Ideliga provsmakningar bade av mat och vin (det blir mycket
“experiment”). Laser &ven mycket, bade bocker, tidskrifter och pa
natet. Tva viktiga kanaler &r dock samspelet med gésterna och
utbytet med duktiga kollegor, bade i foretaget och i mitt natverk.
Mitt jobb bestar ocksa av att utbilda var personal och den
processen ar aven mycket utvecklande personligen.

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

Staende rekommendation ar sédra frankrike dar man kan hitta
exceptionella viner for en i sammanhanget liten peng. Bra
argangar som 2009-2011 florerar dessutom pa marknaden for
tillfallet. Vill &ven uppmuntra till tyska kvalitetsproducenter av vitt
vin, bade Keller och Winter i Rheinhessen gor viner med hogt
underhallningsvarde.

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

Da jag sjalv arbetar med att forsoka Gvertraffa forvantningar hos
vara gaster pa alla plan, hander det att bade enklare saval som
dyrare viner med "stamtavla” lyckas dvertraffa mina forvantningar
(och ibland forutfattade meningar). Senast géllde det Vouvray, Le
Haut Lieu Moelleux 1:er Trie, Huet 2010. En favoritproducent och
ett favoritvin som jag historiskt alltid hallit hogt, och nya argangen
lyckades igen! Arets upplevelse hittills &r annars Chateau
D’Yquem 2011, provat i Bordeaux i april. Ett vin som jag
fortfarande gar runt och analyserar:-). Magi.

10. Vad ér det roligaste med att arbeta med vin pa restaurang?

Ogonblicket nér man rekommenderat ett vin och gésten sager
"Ooh vilket gott vin”.

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?

Upplever att norra Italien fatt ett starkare faste hos gemene man,
dar fler omraden och vintyper utanfér den breda Italienska
mittfaran blivit sjalvklara val. Sodra Frankrike, framst Roussillon
och Rhénedalen har god acceptans och igenkanningsfaktor.
Champagne ér likaledes stadigt pa frammarsch.

12. Ar det nagot du har noterat som tvartemot ar helt ute?
Efterfragan pa Sydafrika och Australien har minskat drastiskt.

13. Om du skulle fa skapa en egen trend, baserad pa vad du
sjalv 6nskar for framtiden, hur skulle den se ut?

Mer vitt vin fran hela varlden i alla sammanhang. Korstaget mot
den generella uppfattningen att rétt vin till ost alltid ar bast, ar
aven nagot jag oftrtrutet fortsatter.
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14, Vad ar det for typ av restaurang?

Vi har ett flertal olika restauranger i var portfolj spridda
geografiskt i sodra och vastra Sverige, bl a tva
destinations/upplevelsehotell med spa och konferens. Vi har
bade elegantare casual dining som enklare drop in a la carte,
nattklubb och en stor bestéllningsverksamhet. Alla outlets har
olika inriktningar och specialiteter.

15.  Vilken &r den typiske gésten pa din restaurang?

Tack vare punkten ovan har vi ett oerhdrt brett spektra och
tacker de flesta kategorier. Men ett slags tvarsnitt &r nog alder
35-50, bade man och kvinna med intresse fér mat och dryck.

16.  Vad dricker gasterna just nu?
Champagne:-)

17.  Brukar du rekommendera viner, eller vet gasterna vad de
vill ha?

Svaret blir saklart bade och, ménga gaster &r medvetna och har
en idé om vad de vill dricka, fragan &r om det skall bli en
Gigondas 2007 eller Vinsobres 2010. Mina sommelierer jobbar
mycket med personliga rekommendationer till de olika menyerna,
och vi uppmuntrar all var personal som jobbar med servering att
utforma sin egen vinpersonlighet som de férmedlar till gasten. En
personlig rekommendation som dverraskar och dvertraffar
forvantningarna ar alltid malet.

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

Ingen vinklubb, men vart hotel Ystad Saltsjébad har ett
omfattande Malt Whiskyprojekt dar vi ar i startgroparna med en
Whiskyklubb.

19.  Har du nagon sarskilt inriktning pa din vinlista?

Tack vare de manga olika enheterna har vi ocksa manga olika
listor och inriktningar, som dessutom varierar Gver aret. Vart
hotell i Falkenberg, Strandbaden, har t ex en tydlig fransk
inriktning i kombination med ett riktigt djupt och brett sortiment av
sprit i alla former. Jag jobbar for tillfallet med att utforma utbud
och dryckeskoncept till vart nya hotell i Goteborg, Palace. Dar
kommer vi bl a att husera var portf6lj av investeringsviner som
innehaller en hel del Bordeaux.

20.  Hur manga viner har ni pa listan?

Skall jag forsoka gora en sammantagen bild dver aret blir det gott
och val narmare tvatusen viner.

21.  Prispolitik fér dina viner?

Marknadsmassiga priser dver lag, men det viktigaste ar att alla
vara viner i alla prisklasser haller hog kvalitet. Priserna reflekterar
aldrig den forvantade upplevelsen, dvs dyr dyrare dyrast &r inte
en spegel av gott godare godast. Vissa viner blir mer kostsamma
an andra pg a knapp produktion i kombination med hdg
efterfragan. Sommeliererna har stor mgjlighet att paverka och
satta sina egna listor, men vi har gemensamma ramar som vi
jobbar efter, bade vad galler prissattning och kvalitet. En bra
helhetsupplevelse far inte kosta skjortan. Vissa nischviner
rabatterar vi ibland kraftigt for att vi vill att s& manga som mgjligt
skall fa tillfalle att upptacka nagot riktigt bra.



