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1. Pavilka restauranger har du jobbat som sommelier?

Jag ar kock och krogare med et javligt stort vin intresse, jag vill inte
riktigt kalla mig vin sommelier. Jag har jobbat pa min egna krog sedan
1997.

2. Var utbildade du dig till sommelier?

Jag gjorde min utbildning hos Mischa Biling 2001.

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

Just nu gillar jag lite lattare roda tex, en sval Bourgogne fran Vincent
Girardin. Annars mycket Champagne, gérna Collard Picards Blanc de
Blanc. Under sommar perioden ar det alltid gott med vitt vin. Sancerre
fran Fournier ar gott, det viktigaste ar att vinet ar valgjort!!! Sen dricker
jag allt;)

4. Hur mycket hinner du resa i olika vinregioner?
ca 2 resor om aret, senast Alsace och Bordeaux.

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

Det ar manga resmal som jag har kvar, jag tar det som det kommer.
Bourgogne skulle vara kul.

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

Satsa pa lite battre viner och forsok skaffa lite rolig bakgrund om
producenten, hur han gor sitt vin och var han gor sitt vin, med vem gor
han sitt vin och kan man kanske besoka honom sa &r det det basta!

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

Jag jobbar dagligen med vin, men kan inte pasta att jag haller mig
sarskilt uppdaterad. jag gar pa kénsla och det har jag alltid gjort, vi &r
ett gang som forsoker imponera pa varandra med olika vin- och
mattraffar och da far man prova mycket roligt.

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

Jag hade precis en vinmakare fran Bot i Sydafrika pa besok, han heter
Niels Verburg och han gér bara ett vin och det gor han javligt bra. Vinet
heter Luddite och det & 100% Shiraz en riktig bomb, pratar emot mig
sjalv lite for det ar inte dessa viner som jag helst dricker for tillfalligt men
nar det ar sadan kvalitet sa kan jag inte motsta. Niels foder &ven upp
svartgrisar pa sin gard endast for att kunna garantera sig sjélv och sin
familj basta mojliga ravara, bra filosofi:)

9. Kan du inte berétta om nagra egna stora vinupplevelser?

Finns nagot vin som har rockat din varld pa sistone?

Jag hjélpte en polare med hans dotters fodelsedags middag for en 10
dagar sedan och som tack for hjalpen drack vi vin genomgaende ute i
koket. Det borjade med En flaska Gosset Rosé till preppen, senare till
tillagningen drack vi Pictures-07 fran Sine Qua Non... sedan en
oférglémlig elegans till middagen Mouton-Rotchild-88!!! Enormt vin,
svalt och elegant som inte vinner ngt pa att ligga utan man njuter bast
av detta vinet nu, nar det fortfarande finns kraft kvar.

10. Vad ér det roligaste med att arbeta med vin pa restaurang?
Man delar upplevelser med sina géster genom att rekommendera och
sedan fa en bra respons:)

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?
Hos oss ar det valdigt varierat vad gésterna dricker, det kdnns som att
manga har asikter om naturvinernas framtid vara eller inte vara... det ar
svart att servera mat till tunga unga roda viner, for ett par ar sedan kom
man undan med detta. Men idag kravs en helt annan elegans for att det
ska funka med var mat.

12. Ar det nagot du har noterat som tvartemot ar helt ute?
Skéggiga vinnérdar som bara saljer naturvin, de kommer inte bli
langlivade;)

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

Jag skulle dnska att vinproducenterna sparade sina viner langre sa alla
kunde fa dricka viner som minst var 10-15 ar gamla. Det borde inforas
en AO- regel att vinerna ska ligga i producentens kéllare i minst 15ar
och utpriset skulle anda vara det samma, det e min trend.
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14, Vad ar det for typ av restaurang?
Svensk modern mat, sasongsdriven med fokus pa toppravaror pa bade
mat och vin.

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

Alla kategorier av gaster beséker min restaurang, men en sak har alla
gemensamt, de har krav pa vad de &ter och dricker och delar ett stort
intresse for vad de stoppar i sig.

16.  Vad dricker gasterna just nu?
De har alltid druckit vin pa Atmosfar och mycket champagne.

17. Brukar du rekommendera viner, eller vet gasterna vad de vill ha?
De flesta vet att de vill dricka vin men min serveringspersonal
rekommenderar garna och det uppskattas av gasten. Jag har 7
servitorer varav 6 ar utbildade hos Gustibus i Malma.
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19.  Har du nagon sarskilt inriktning pa din vinlista?
Var vinlista ar uppbyggd for att tdcka s manga karaktarer som mojligt
inte lander eller producenter.

20.  Hur manga viner har ni pa listan?
60tal producenter och 150 olika viner.

21.  Prispolitik fér dina viner?

Vi har tre kategorier av viner pa vinlistan; vara "husviner" som alla
ligger under 500 kr flaskan, sedan har vi en attraktivt prissatt
mellankategori upp till 1000kr flaskan, dessa viner har vi ett fast paslag
pa for att sa manga kunder som mdjligt skall kunna njuta av att dricka
riktigt bra viner till maten. Over tusenlappen kan man generellt sett dela
vinerna i tva kategorier, de som &r latta att fa tag pa och de som inte ar
det. De som ar latta att fa tag pa far ett fast paslag och de "rariteter" vi
har far ett litet extra raritetspaslag i och med att de i regel ligger lite
langre i kallaren an vara dvriga viner.



