Séren Polonius

F12gruppen

Clogreemnd

1. Pa vilka restauranger har du jobbat som sommelier?
Hambergs Fisk, Bon Lloc, F12

2. Var utbildade du dig till sommelier?
Restaurangakademien

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

Balans, elegans. Klassiska vinregioner. Vitt/Rétt. Garna moget
4. Hur mycket hinner du resa i olika vinregioner?
8-12ggr/ar

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

Har inte hunnit med Oceanien, vill alltid tillbaka till Bourgogne, garna
tillbaka till Kalifornien ocksa.

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

Drick vin efter egen smak. Dricker man efter poang, dricker man just
poang och missar sjalva vinet.

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

Internet, bra kontaktnéat, bocker och egna upplevelser (provar mkt och
reser en hel del).

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

Klassiska viner samt snygga, eleganta och balanserade vita och roda
fran Kalifornien

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

En Magnumflaska av Brauneberger Juffer Sonnenuhr Riesling Auslese
2006 fran Fritz Haag. Vinet visade sig fran sin absolut basta sida.
Riktigt gott!

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

Mojligheten att fa en direkt input fran gésterna, att fa kunna vécka ett
intresse hos nagon, man kan ibland verkligen se gnistan man lyckas
tanda i huvudet pa vissa gaster. Man vacker nagot till liv som inte
funnits dar innan. En mdjlighet att fa delge sin kunskap utan att denne
upplever som om att man sitter vid en skolbénk. Man sprider gladje och
livskvalitet helt enkelt.

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?

Tillbakagang till klassiska vinomraden, samtidigt som eleganta,
vélbalanserade viner fran Kalifornien gér intag i vinvérlden. De har
funnits lange men de borjar fa stralkastarljuset pa sig igen. Balans har
blivit en ny slogan fér sommelierer. Aven en mindre fokus pa poang
fran diverse vinkritiker, konsumenterna verkar lita mer pa sin palett nu.
Det dricks mer vitt nu &n for nagra ar sedan.

12. Ar det nagot du har noterat som tvartemot ar helt ute?

Hoppldst 6verextraherade viner med 200% nya fat. Det &r inte kul att
tugga i sig dessa viner.

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

En mer avslappnad syn pa vin, ett mer naturligt satt att narma sig
drycken. Aven om vin manga ganger kan vara en statuspryl, s vill jag
fa ner det lite mer pa markniva. Jag vill &ven se en trend dér folk
slapper grejen med Bag in Box, det framjar bara volymkonsumtion mer
an kvalitativ konsumtion, (det maste inte vara dyrt men det maste vara
bra).
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14. Vad ar det for typ av restaurang?
En modern restaurang med hjérta och stjarna.
15. Vilken ar den typiske gasten pa din restaurang?

Véldigt olika, forsta daten, representationskrogen, jubileumskrogen,
samt vattenhalet for matalskaren.

16. Vad dricker gésterna just nu?

Mycket vitt, elegant.

17. Brukar du rekommendera viner, eller vet gasterna vad de vill ha?
Bade och. 85% rekommendation, 15 % eget val.

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

Nej.

virlistan

19. Har du nagon sérskilt inriktning pa din vinlista?

Nej! Det ar en dynamisk lista, sa man kommer se skiftningar anpassade
lite mer efter sdsong. Det kommer dock alltid finnas en hel del klassiskt
pa listan, kryddat med lite annorlunda och spannande.

20. Hur manga viner har ni pa listan?

Varierande, men ca 350 poster.

21. Prispolitik for dina viner?

Flytande prissattning beroende pa tillgang och efterfragan.



