T LG & Vinlistan

Biblioteksgatan 5 Priser middag:
111 46 Stockholm Forratt 149 — 169 kr POANG ZINK GRILL
Telefon: 08 - 611 42 22 Varmratt 169 — 365 kr URVAL
www.zinkgrill.se Efterratt 108 kr AMBITION
PRISBILD
Oppet: Pris vin per flaska: 345 —3 900 kr HELHET
mandag — fredag 08.30 —10.30, 11.30 — 01.00 Antal viner pa vinlistan: ca 80
I6rdag 13.00 — 01.00 Sommelier: Martina Seth TOTAL
sondag 12.00 — 23.00 Krogare: Peter Nordin
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MATEN
Zink Grill forenar gammalt med nytt, inred-
ningen ar hamtad fran antikvariat varlden 6ver,
restaurangidéen dr att f6lja den nutida ménnis-
kans rytm. Frukost, lunch, middag och nattliga
dventyr kan avnjutas pa krogen, en foreteelse
som for tankarna till kontinentala upplevelser.

Zink dr mahanda mer social funktion n ut-
praglad matupplevelse. Den gastronomiska in-
riktningen &r enkel, vdllagad mat av de bésta
révarorna som med kédnsla blir till okonstlat
med fantastiska smaker. Det later simpelt men
fa lyckas med samma briljanta helhet som Zink.
Kombinationen av kolgrillat, pasta, charkuteri-
er, sisong, sott och cocktails kryddat med
fransk, italiensk, spansk och en skvitt ameri-
kansk pragel blir till gjutet intryck. Zink beso-
ker viofta for saker leverans av det kidnda, ingen
konstigt och bara gott. Menyn bjuder pa det
mesta men enligt var servitor ar det k6tt man dr
allra bast pa. Ratterna fran kolgrillen kommer
som perfekt tillagad kottbit till vilken det adde-
ras onskade tillbehor, eller som krégaren Peter
Nordin konstaterar, bordet skall vara fyllt av
smd ratter kring vilka gdsterna umgas under
avslappnade former. P4 Zink &ter vi med dgat,
charkuterier ligger uppradade i disk, bara att
vdlja. Samtidigt beundrar vi skdrmaskinen i
rott, en vacker Ferrari som ar sjalvklar del av in-
redningen. I en glasdisk bjuds efterratter, bak-
verk och s6tt som lockar till avslut. Vi som orkat
anda fram vet att mardngtartan ar fullkomligt
oslagbar likasa husets komposition av tiramisu
och den perfekt knéckiga créme bralén. Pa Zink
snalas inte med storleken, portionerna &r till-
tagna och en varmratt &r mer dn vl om det inte
vore for de himmelskt goda smakerna. Nyplock-
ad svamp fyller de smé brackta kroppkakorna,
fran bondens marknad kommer buljongkokta
smalokar och snabbstekta kantareller och ank-
leverburgare visar sig vara minibriocher med
ankleverterrin, jordgubbar och balsamico, for-
ratter som frestar och omgjliga att avsta. Blan-
dat chark serverat pad carraramarmor funkar
alldeles utmarkt som "eftermiddagstugg” likasé
handgjorda italienska ostar med tillhérande
sott.

Jag slinker ensam férbi och njuter lasagne

"som pa toscanska tantens vis”, den bakade pas-
tan serveras utan tillbehér och ar faktiskt bland
det godaste jag atit pa pastafronten. Melerad
spadgrisskuldra och rack av primérlamm som
grillas 6ver trakol dr typiska zinkratter likasa
handgjord salsiccia serverad med stora vita bo-
nor i fond och parmesan. Lattsmalt, glom det,
pa Zink tanker vi varken kalorier eller GI utan
anstranger oss till det yttersta for att kunna dta
mesta mojliga. For allt smakar bra och valmoj-
ligheterna dr ménga.

Zink sitter inte maten utan helheten i fokus,
inget dr pretentiost och fa lyckas kombinera to-
talt tillbakalutat med professionellt bemétan-
de. Servicen ar avskalat tydlig utan krusiduller
av moment och onddiga presentationer. Det ru-
tinerade gardet pd Zink har stenkoll pa gdsterna
och med skont och nastintill nonchalant age-
rande later de oss njuta mat, dryck och stdm-
ning i varldens aldsta nyéppnade restaurang.

DRYCKEN

P4 Zink Grill dricker vi gott, med ovantat tillta-
genvinlista finns ndgot for alla och blandningen
av vdlkdnda producenter och smaskaligt udda
gbr att dven den krdsne "vinnérden” hittar
spannande bland buteljerna.

Den moderna vinvarlden lyser med sin franva-
ro, inte ett enda vin fran vare sig Sydafrika, USA
eller Australien. Vilket inte gér det minsta! Med
fingertoppskénsla ar innehéllet noga utvalt och
lirar med resten av zinkidéen, inget svulstigt och
overdimensionerat utan rattframt och valsma-
kande. Hogt och lagt, exklusiva viner samsas
med enkelt och 35 av listans dryga 80 viner ser-
veras glasvis. En blandad kompott av franska,
spanska och framférallt italienska viner med
nagot enstaka frdn Portugal och Tyskland som
smyger sig in, blir till trevlig ldsning. Spridda
skurar regioner och appellationer ger en hirlig
cuvée av druvor, Pinot Noir fr&n Nicolas Potel i
Nuits-Saint-Georges, Syrah frdn Chapoutier i
Rhone och Sangiovese fran Banfi i Toscana. Goda
"blends” fran Bordeaux och mustig amarone
funkar till kraftiga ratter fran kolgrillen.

10-talet champagne ar traffsakra, exklusivt
fran Krug och enkelt frdn Palmer, medan val-
gjort frdn Egly-Ouriet fangar vart intresse. 15

folkliga vita viner, vare sig exklusivt eller super-
simpelt, utbudet &r trevligt och forvanansvart
omfangsrikt dven om enstaka guldkorn skulle
liva upp innehallet.

Fokus dr réda viner, till Zinks "kéttiga” meny
finns mycket att vélja mellan. Listan bestar av
en lang rad viner uppstéllda efter ursprungs-
land och i mgjligaste man finns druvinnehallet
markerat efter varje vin, enkelt och lattlast, lik-
som Ovrigt.

Trékolsgrillad entrecéte Gran Cru med La Mis-
sion Haut-Brion far det att vattnas i munnen li-
kasd rostad spadgris toppad med 6rthonung och
Barbera d’Alba Gallina frén La Spinetta.

Lika gott torde Barolo Carobric frén Paolo Sca-
vino lira med trdkolsgrillad kalvrygg eller gril-
lad, handstoppad chorizo borde smaka hyfsat
med rundad Tempranillo frén Pago de los Capel-
lanes i Ribera del Duero.

Zink ar nyGppnat och vinlistans innehall ar
ungt, svért att krdva lagrade buteljer till en bor-
jan men jag ser fram emot att vélja bland moget.
Fa kombinationer lockar mer dn Zinks vallagade
ratter och lagrat i butelj, vilken upplevelse! Da-
gens lista rymmer enkom viner hitom argang
2000, de allra flesta redo att njutas andra med
potential att lagras ytterligare. Mangden olika
producenter dr plus i kanten och innehallet ar
langt frén stereotypt, vinerna dr handplockade
och dtminstone fér mig ar en hel del nya bekant-
skaper.

Priserna dr som ovrigt i huvudstaden, inte
hutlésa men heller inte pafallande laga. Ratt
och slatt ingen overraskning at nagot hall. Enk-
laste Rioja for 90 kr glaset ar inget att sdga om
aven om kvalitet kontra pris ar i mastigaste la-
get.

P4 Zink ar sommelierarbetet lika avslappnat
som resten, nagra lingre utldggningar om la-
gen, druvor och jordméner levereras inte. Ar vi
nyfikna fragar vi men inget kommer “gratis”,
vilket passar oss perfekt. Har vill vi njuta vin
och mat, stimning och atmosfar, utan overdrif-
ter och tillkrénglad upplevelse. Ett besék pa
Zink féljs av flera, man har pa kort tid skapat
stilsaker forestdllning utan toppar och dalar, hit
kommer vi for att uppleva tidlos restaurang och
genomtankt helhet.



Hur kom du pa idén att starta Zink Grill?

— Jag och min fru Carina reste runt i Europa
och av en héandelse fick vi hora talas om ett
antikvariat som specialiserat sig pa gamla res-
taurangmiljoer fran slutet av 1800-talet fram
till runt 1950. Det l1dg mellan Lyon och Paris, ny-
fikna dndrade vi resrutt och akte dit. Ett fantas-
tiskt stalle, det var som att kliva in i en annan
tid, kdnslan av Madame Tussauds infann sig.

I ett horn fanns en bardisk i zink, enligt
antikvarien s& var det den franska sdngaren
Yves Montands favoritbar. Vi kopte den och i
samma veva fick vi forfragan om kontrakt pa lo-
kalen pd Biblioteksgatan och tanken pé& Zink
borjade ta form. Jag var redo for nagot nytt och
pa Zink har vi verkligen satt var egen prigel.
Inredningen ar speciell, beritta!

— Kopte vi bardisken kontant fick vi bade sof-
for och bord pa kdpet. Och en gammal teaterku-
liss, 4 meter hog och 18 meter [ang daterad 1933,
fran Operan i Paris. Nu bérjade ett intensivt s6-
kande efter prylar. Golvet kommer fran ett stal-
le utanfor Madrid, samma typ av golv anvinds i
moskéer i Nordafrika. Inslagen av tragolv kom-
mer frén en polsk bank. Jag hittade gamla speg-
lar gjorda i Finland, Estland och Tjeckien medan
takkronorna tidigare satt i kommunhuset i
Odeshég. Det enda moderna pé hela Zink r ké-
ket. Det tog 1 ar att fardigstalla restaurangen,
till och med de tygklddda elledningarna ar gjor-
da enligt klassiskt manér.

Varfor Zink?

— Jagvar redo for ndgot nytt i livet, i 25 ar har
jag arbetat stenhart med Prinsen, en underbar
restaurang som kravde 100 % narvaro. P4 Prin-
sen gjorde jag allt, fran att slacka dagliga sma-
brander till langtidsplanering, ett fantastiskt
arbete men som efterhand blev ganska likriktat.
Sa jag bestdimde mig for att sdlja Prinsen. Nar
jag tog over restaurangen 1985 var jag 26 ar
gammal, ung, oerfaren och med massor att ldra.
Idag kan jag betydligt mer men vill andé fort-
sdtta utvecklas som kock och médnniska.

Zink Grill r en succé, hur kommer det sig?

— Restaurangen omsdétter nog mest i Sverige
per kvadratmeter och det dr val en form av succé
antar jag. Forklaringen ligger nog i att det inte
ar ett koncept utan en livsstil, alltid 6ppet och
ett stélle utan begransningar, hir serveras fru-
kost, lunch och middag. Tanken ar att maten
skall vara jattegod men inte fantastisk, det ar

KROGARE
PETER NORDIN

YPa Zink skall

gasten dta

javligt bra och

fa tid att

umgas.”’

inte darfor du kommer till Zink. Allt dr enkelt
och skall vara som hemma, du kédnner igen dig i
rdvaror och rétter. Kort och gott, pa Zink skall
gdsten dta javligt bra och fa tid att umgas.

ArZink en dromrestaurang?

— Jag har spenderat mycket tid i Toscana och
reser mycket till Paris och gillar det sydlandska
sdttet att dta, manga sma rdtter som gor att
dtandet blir en social funktion. Jag dlskar char-
kuterier, 4r fortjust i plockandet och pillandet,
det skapar samtal och maltiden blir sa mycket

mer dn bara mat.

Manga restauranger glommer att lata géster-
na umgds, man tar ver maltiden med ldnga
presentationer och allt blir vildigt pretentiost,
inte riktigt min stil helt enkelt. Vi kockar har en
férmaga att "blasa upp oss” lite for mycket, ta
oss sjdlva pa for stort allvar.

Vilken ar din filosofi nir det giller mat och
kvalitet?

— Kvalitet skall finnas naturligt och behover
inte sdgas, med andra ord anvénder vi bara de
bésta ravarorna. Grunden fo6r matlagning ar en-
kelhet med smaken av ravaran i fokus. Jag dlskar
att arbeta med det smaskaliga, ett stralande ex-
empel ar var trakolsgrill som eldas med kol fran
Norrland. En kille jag kdnner har sin egen kolmi-
la och anvdnder bara gammalt virke som vuxit
langsamt, kolet ar helt fantastiskt. Vi anvander
enbart gnisttdndare vilket gor att det inte blir
nagra onddiga bismaker fran tdndvatska.

Vinet, ar du med och paverkar listan?

— Martina Seth, vart matsalsankare, ansvarar
for listan. Jag dr vinintresserad och pé Prinsen
importerade jag egna viner. P4 Zink ldgger jag
mig i betydligt mindre, vi har diskussion kring
vad som bér finnas och de grova riktlinjerna ar
jag delaktig i. Jag gillar den gamla vinvérlden,
Frankrike och Italien ligger mig varmt om hjér-
tat och urvalet skall vara personligt. Daremot
har vi betydligt mer viner pa listan dn jag tinkte
fran bérjan, men s lange det funkar, finns eko-
nomi och rimlighet i det hela 4r det helt oke;j.
Sammanfatta det ganga aret pa Zink!

— Ett overkligt &r, vi inledde med fantastiska
tidningsrecensioner och det blev redan fran
borjan en "hype” kring restaurangen. Som tur dr
héller det i sig och vi har lyckats skapa varaktig-
het, inte en gastronomisk hojd som ar omojlig
att klara av utan ett stille dit manga hittar. Zink
ariprincip fullt hela tiden!

Hur ser nirmaste framtiden ut?

— En spannande kurs med en av Italiens fram-
sta kockar vdntar runt hornet och sedan haller
jag pa med en kokbok. Inte i bokform utan en
som finns pa ndtet, som du enkelt kan tanka ner
i din telefon nar du handlar. Alla matbilder tar
jag med min iPhone och tanken ar att boken
skall uppdateras kontinuerligt. Jag &r teknik-
freak och gillar nya prylar, en kokbok som ar
tillganglig nar det verkligen behdvs dr en idé jag
haft [ange.






Ett urval viner fran Zink Grills vinlista
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2000 de Venoge Blanc de Blancs
CHAMPAGNE / FRANKRIKE / DE VENOGE / NR 83721 / 439 KR

Hos de Venoge gor man "folklig” champagne, litt att tycka
om och férhallandevis tillgdnglig som ung. Marc-Henri de
Venoge var schweizare och startade sitt champagnehus 1837
i Mareuil-sur-Aj men flyttade snart till Epernay. Husets
viner har tillhért de mest betydande i Champagne de
senaste 100 dren och idag ar portféljen bred. Mingder viner
samsas under samma etikett och haller genomgaende bra
kvalitet. Chardonnay hanteras fantastiskt, i blanc de blancs
ar helheten ung och livlig med stram framtoning i
kombination med gul fruktighet, krutrék och mineral. Den
graddiga eftersmaken dréjer sig kvar och vinet bjuder hérlig
upplevelse och intensiv koncentration. Den fylliga stilen
kompletterar Gvrigt bland champagne pa Zinks vinlista.

Palmer & Co Brut
CHAMPAGNE / FRANKRIKE / PALMER & CO / NR 7372 / 219 KR

Négot s ovanligt som ett kooperativ som producerar rena,
vilgjorda och moderna viner. Strax efter andra varldskriget
gick 7 druvodlare samman och bildade ett kooperativ som
numera dr beldget i Reims. Idag innefattar verksamheten
310 odlare som tillsammans &ger 450 hektar. Man har
tillgéng till druvor fran 40 olika byar och genom den senaste
tekniken kombineras tradition med innovation. Det
produceras 2 miljoner flaskor och i killaren finns ett
ovanligt stort lager av &ldrade viner som degorgeras vid
bestallning. Palmer Brut ar lattdrucket och tillgéngligt, den
instédllsamma stilen préaglas av mogen gul frukt, melon och
jastighet dartill med rostade toner och lime i eftersmaken.
Ett trevligt "husbubbel”, billigt, forhallandevis enkelt och
lattsamt.

2007 Ca’' Di Pian Barbera D’asti
PIEMONTE / ITALIEN / LA SPINETTA / NR 73926 / 195 KR

La Spinetta ar en fantastisk producent med magnifika viner.
Hér star inget stilla, det satsas pa utveckling och modern
stil av Barbera. Portféljen dr djup, Barbaresco av
varldsklass, Barolo med kraft och underbar Barbera. Maffig
Chardonnay &r en favorit likasa anvandbart Moscato d'Asti.
La Spinetta har etablerat sig utanfor Piemontes granser med
vinet Sezzana i Toscana.

La Spinetta betyder toppen av kullen och &r beldget i
Castagnole Lanze i hjdrtat av Moscato d’Asti. Familjen
Rivetti grundade egendomen 1977, man inledde med
vingérdshetecknat Moscato, direfter lanserades Ca’ di Pian.
[ mitten av 1990-talet introducerades Barbaresco, Gallina
var férst ut darefter Starderi och Valeirano, kraftfulla
lagringsviner som fatt kultstatus. Ca’ di Pian 4r ovanligt
fylligt med svarta kérshar, choklad och torkade kryddor.
Den friska syran livar upp och den torra smaken mynnar ut i
intensivt avslut. Ett smakrikt vin som lirar med Zinks
kottbetonade meny, gott till mycket och anvédndbart till det
mesta.

2001 Finca Valpiedra
RIOJA / SPANIEN / MARTINEZ BUJANDA / NR 2260 / 139 KR

Martinez Bujanda 4r familjeproducenten som férenar nutid
med tradition, vinerna priglas av omisskénnlig
riojakaraktar bortsett fran att de saknar den 6verdrivet
vaniljiga och lite russinlika framtoningen. Istéllet 4r de
fruktdrivna och balanserade, allt som jag provat har gjort
intryck av rent, valgjort och drickvanligt. Familjen Bujanda
har tre bodegor, Finca Valpiedra, Finca Antigua och
Cosecheros y Criadores, vilka mojliggor att samtliga viner
produceras av druvor fran egna vingardar i Rioja och La
Mancha. Riojaegendomen Val Piedra bestér av 80 hektar
odlingar beldgna i Rioja Alta.

Argangen bjuder mognad, svarta kérsbér blandas med
kanel, kardemumma och enbdr, balanserade inslag av vanilj
och tobak samsas med friska syror och mjuk helhet. Ett vin
som lirar med mangder av ratter pd menyn, grillat av gris,
not och fagel funkar alldeles utmarkt.

Tidigare

bedomda vinlistor

RESTAURANG

KUNGSHOLMEN
Urval 85 LGP
Ambition 88 LGP
Prisbild 89 LGP
Helhet 87 LGP
TOTAL 87 LGP

GRAND HOTEL
VERANDAN
Urval 97 LGP
Ambition 98 LGP
Prisbild 93 LGP
Helhet 95 LGP
TOTAL 96 LGP

NOMA (Danmark)
Urval 97 LGP
Ambition 97 LGP
Prisbild 96 LGP
Helhet 97 LGP
TOTAL 97 LGP

LEIJONTORNET

Urval 96 LGP
Ambition 97 LGP
Prisbild 94 LGP

Helhet 95 LGP
TOTAL 96 LGP
OPERAKALLAREN

Urval 96 LGP
Ambition 97 LGP
Prisbild 89 LGP
Helhet 95 LGP
TOTAL 94 LGP

FREDSGATAN 12

Urval 94 LGP
Ambition 96 LGP
Prisbild 91 LGP

Helhet 94 LGP
TOTAL 94 LGP
STUREHOF

Urval 93 LGP
Ambition 93 LGP
Prisbild 91 LGP
Helhet 94 LGP
TOTAL 93 LGP

PRIMEWINEBAR

Urval 91 LGP
Ambition 94 LGP
Prisbild 95 LGP

Helhet 93 LGP
TOTAL 93 LGP
DIVINO

Urval 94 LGP
Ambition 94 LGP
Prisbild 85 LGP

Helhet 93 LGP
TOTAL 92 LGP
GRYTHYTTANS

GASTGIVAREGARD
Urval 93 LGP
Ambition 93 LGP
Prisbild 89 LGP
Helhet 93 LGP
TOTAL 92 LGP

DEN GYLDENE FREDEN

Urval 91 LGP
Ambition 92 LGP
Prisbild 90 LGP
Helhet 93 LGP
TOTAL 92 LGP

GQ GASTRONOMISK
INTELLIGENS

Urval 90 LGP
Ambition 93 LGP
Prisbild 89 LGP

Helhet 92 LGP
TOTAL  91LGP
ROLFS KOK

Urval 89 LGP
Ambition 93 LGP
Prisbild 88 LGP

Helhet ~ 91LGP
TOTAL 90 LGP
PER LEI

Urval 87 LGP
Ambition 88 LGP
Prisbild 90 LGP

Helhet 88 LGP
TOTAL 88 LGP
PM & VANNER

Urval 98 LGP
Ambition 98 LGP
Prisbild 99 LGP
Helhet 98 LGP
TOTAL 98 LGP

OCH HIMLEN DARTILL
Urval 88 LGP
Ambition 88 LGP
Prisbild 87 LGP
Helhet 88 LGP
TOTAL 88 LGP

METEOROLOGEN
SKI LODGE

Urval 92 LGP
Ambition 92 LGP
Prisbild 98 LGP

Helhet 92 LGP
TOTAL 93 LGP
PONTUSI

PA BRUNNSGATAN 1!
Urval 96 LGP
Ambition 95 LGP
Prisbild 93 LGP
Helhet 95 LGP
TOTAL 95 LGP

BOMANS Trosa

Urval 90 LGP
Ambition 91 LGP
Prisbild 93 LGP

Helhet  91LGP
TOTAL  91LGP
DJURET

Urval 95 LGP
Ambition 97 LGP
Prisbild 93 LGP

Helhet 95 LGP
TOTAL 95 LGP
RAKULTUR

Urval 92 LGP
Ambition 92 LGP
Prisbild 96 LGP
Helhet 92 LGP
TOTAL 93 LGP



