Jag hélsar pa nybyggda The Winery Hotel - ett urbant hotell & vineri - som invigdes i

30 The Winery Hotel - med vin i
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Nar jag kommer in i den stora lobbyn och Vinoteket ar vineriet det forsta jag ser
bakom stora glasvaggar. Jag tittar pd stélblanka cisterner och trafat medan jag
anmdler mig.
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Jag ska tréffa Ejnar Séder, en av dgarna och en legend som i mer en ett halvsekel
verkat i svensk hotell- och restaurangvarld. Hotellet som ligger i Solna, utanfér
Stockholm, égs av tvéa hotellfamiljer, Sder och Ostlundh tillsammans med vinfamiljen
Ruhne. Familijemedlemmarna ar pé olika satt engagerade i hotellet, allt fran koncept,
design, vinproduktion men &ven i det dagliga, vilket skapar en familjar stémning.



Einar Séder méter mig och vi bérjar rundturen i vineriet. Snart ska for férsta géngen
&tta tusen flaskor buteljeras, The Winerys arliga framstallning, och dessa far vi njuta av
ndsta var. Druvmusten komer frén Terreno i Toscana. Ejnar beréttar entusiastiskt om
hela idén och arbetet med konceptet. Han fick frégan "kan man bygga ett hotell p&
den har tomteng" Eftersom denna entreprendrs devis ar att "ingenting ar omailigt",
svarade han ja pd frégan och idén till Sveriges forsta urbana hotell & vineri foddes.

Som man férstér @r vinet i fokus och tillsammans med restaurangen - Winery Kitchen -

serveras mat och vin i perfekt kombination. Menyerna praglas av sasong och gastande
vinproducenter.

Det ar tankt att matg&sterna redan har provsmakat vin nere i lobbyns vinbar - Vinoteket
- innan de kommer upp i restaurangen. Antingen har man haft vinprovning eller sa har
man sjalv provsmakat frén vinautomaterna. Man kdper ett kort, valfritt belopp, och
provar de viner man ar nyfiken pa. Det ersatter en trakig vinlista, tycker Ejnar.

P& vagen till restaurangen springer vi pa valkanda connoisseuren Michel Jamais som
The Winery samarbetar med. Det styrker Ejnars past&ende att gasterna ska uppleva



ndgot langt mer en en trdkig vinlista.
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| Winery Kitchen traffar jag kokschefen Markus Gustafsson fér att prata mer om maten.

Det kommer att finnas néagra fasta ratter pd lunchen (ej kvallsmeny) som till exempel
WK Burger, Kattbullar och Réksallad men annars serveras all mat efter sasong. Markus
berattar att allt ntkdtt kommer fran en ekologisk gard frén 1200-talet som ligger
utanfér Mariestad. Det @r sé langt ifr&n massproduktion man kan komma. Markus far
en ko i veckan som han méste hushélla med och sjalvklart anvénda hela djuret.

Nar jag ar dar serveras en mycket god halstrad hjalmargés med champinjoner,
knaperstekt bacon och sandelfjordsas.
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| restaurangen pratar jag &ven en liten stund med Jan Séder som tillsammans med Lina
Ostlundh skapat inredningskonceptet. Han kallar det industriell elegans. Det skapas om
man l&ter atmosfaren frén en gammal industrilokal frén Brooklyn med tegelvaggar, rost
och st&l samsas med vindruvsgrént och jordtoner frén vackra vingérdar i Toscana.
Robust men varmt ombonat. | restaurangen évergar fargerna i ljusare tonerna for att
signalera en nordisk meny. Matsalen samarbetar med keramikern Thomas Salzer fér att
ta fram vackra tallrikar, krukor och blomvaser som ytterligare bidrar till robust, lantlig

atmosfar.



| hotellets ena hérna med egen ingéng ligger Torreno Deli. Dar kan man fika eller ata
flatbread pizza och dricka ett glas vineriets vin men aven kdpa med sig italienska
delikatesser. Delin kommer aven om ett tag att sdlja nybakat fran eget bageri &
konditori.

| sommar dppnar hotellets sommarbar uppe pé deras takterass och det kommer Gven att
anordnas after work.



Las p& hemsidan om hotellrummen, méteslokaler, events, kurser och vinprovningar for
b&de foretag och privata sallskap.
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Alla bilder ér mina egna utom férsta bilden som ar lanad fran The Winerys hemsida.



