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Kan Pontus! bar erbjuda något som ingen an-
nan bar i Stockholm kan?
Förutom självklara saker som våra egna 
drinkar, håller vi även hög standard på ett brett 
utbud av klassiska cocktails. Vi blickar hela 
tiden framåt och försöker följa utvecklingen. 
Det gäller att vara lyhörd för nya infallsvinklar 
och ta till sig feedback.
Vad är det viktigaste som händer i barvärlden 
om vi pratar mer långsiktiga trender?
Jag anser att det viktigaste och samtidigt det 
roligaste är att gästerna börjar veta mer och 
ställa allt högre krav. Det gör i sin tur att  
barmästare får mer uppskattning för detaljerna.
Vad tillför du baren - har du en signatur som 
kan kännas igen av en intresserad gäst?
Detaljarbetet, jag är nog den som har mest små 
“konstiga” saker för mig när jag jobbar...
Sen då, sitter du hemma och komponerar drink-
recept på fritiden, eller hur går det till? 
Det händer absolut att jag sitter hemma och 
testar nya kombinationer, men de flesta idéer 
kommer när man minst anar det!
Du har valt bartenderyrket - vad var ditt andra-
handsval? 
Jag försöker leva här och nu och göra saker 
jag mår bra av. Andrahandsval är inget för 
mig, jag satsar hellre all energi på att lyckas 
med förstahandsvalet.
Vad dricker du själv när du är ute? 
Det beror självklart på var jag är och vad som 
kan förväntas av baren, men ett säkert kort är 
alltid söt vermouth med en apelsinklyfta.
Har du ett motto du försöker leva efter? 
Jag har ett som jag  burit med mig några år: 
“Aim high, land low och glid iväg som en  
slempadda.” 		        Ok, tack då Mathin... 

 sommar på fårösunds fästning!
Nu drar säsongen igång på Fårösunds Fästning 
by Pontus. Laddad och ivrig står säsongens  
personal redo att ta emot, pyssla om och  
traktera sommarens gäster.  
Ansvarig i köket är Fredrik Krüger, som lämnar 
sin post som sous chef på Pontus! Brunnsgatan 
för ett gotländskt sommaräventyr. “Det ska bli 
roligt och utmanande att laga mat på ett annat 
sätt ett tag...låta bra råvaror tala för sig själva, 
utan så mycket teknisk matlagning. Definitivt 
mer rustikt, men inte utan elegans!” Fredriks 
chefskollega i matsalen heter Leopold Madia, 	
							     
							     
							     
							     
							     
							     
 
kommer från Skåne och har en bakgrund från 
både Gastro och Niklas i Helsingborg. Leopold 
som ser fram emot att börja jobba i Pontusgrup-
pen, tillägger entusiastiskt: “Och vem kan tacka 
nej till att jobba i den här unika miljön - en 
GAD-inredd fästning bara meter från havet!”

barmästarens val 
Nästa gång ni står där vid bardisken med  
drinklistan i handen och känner er villrådiga, 
tänk tillbaka på denna expertrekommen- 
dation...  
“En av mina favoriter på den nya listan är 
Dempsey. En spritstark cocktail uppkallad 
efter tungviktsvärldsmästaren i boxning mellan 
1919-1926, Jack Dempsey. 
Hendrick’s Gin, Calvados Père Magloire, vår 	
		        egen sockerlag på granat-	
		        äpple och ett stänk absinthe 	
		        rörs kallt för att sedan silas 	
		        upp i ett fryst cocktailglas.	
		        En knockout i flytande form, 	
		        kanske man skulle kunna 	
		        säga”, avslutar barmästare 	
		        Mathin Lundgren.                               

visste ni att...
...barlunchen kommer 
att vara öppen hela som-
maren, medan 
a la carte-lunchen håller 
stängt från den 7/7 till 
och med den 8/8... 
...sommarens törst- 
släckare i baren på 
lunchen blir ett japanskt 
iste, bryggt i kylen under 
minst tre timmar...gott 
och väldigt nyttigt...  
...Pontus! har fyllt 1 år! 
Vi gratulerar oss själva 
och tackar alla gäster 
för att ni kommit till oss 
och i många fall även 
kommit tillbaka... 
...varje torsdag, fredag 
och lördag kväll står en 
dj i baren och höjer 
stämningen med sitt  
personliga val av skivor..
hitta din egen favorit... 
...vår vinklubb Avec 
Pontus har varit ute och 
rest...Weinbach i Alsace 
var målet och där fanns 
både utsökt mat och 
många viner att prova... 
...vår asiendel har utökat 
sitt utbud...nu serveras 
alltid två varmrätter 
under 100-lappen mellan  
17.00 och 20.00...

baren - kvalitet och hängvänlighet
När vi bjöd in barlegenden Tony Conigliaro för 
att dela med sig av sin kunskap och sina hem-
ligheter under ett tvådagars gästspel i början 
av maj, var det med en baktanke.  
Under en längre tid hade det växt fram en 
önskan att visa att restaurang Pontus! inte bara 
ligger i framkant vad gäller mat och vin, utan 
även är starkt och nytänkande på cocktail-
sidan. Vad vi behövde var att sparka igång en 
ny inställning hos våra gäster, en självklarhet 
i att ibland hänga med våra barmästare en 
kväll, istället för att, som brukligt är, endast 
sikta in sig på ett bord i matsalen.  
Tony, som bor i London där barmästarrollen 
tar en mycket större plats på finkrogarna än 
här, kom och höjde barens status i huset med 
sin blotta närvaro. Och med sin uppvisning i 
mixologins högre skola, fick han upp gästernas 
ögon för vår höga ambitionsnivå. Vi tackar 
honom för det och välkomnar alla till baren för 
att - just det! - hänga med en barmästare...
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legymer by pontus!
För att göra Pontus! inställning till grönsaker 
ännu tydligare, presenterar vi nu vår avsmak-
ningsmeny på ett separat blad. Där får de 
legymer som för tillfället upplever sin  
formtopp en kärleksfull och kreativ behandling 
och sedan strålkastaren riktad emot sig, när de 
stolt och självklart tronar i tallrikens mitt. 
En måltid har aldrig varit så grön och skön.
Rekommenderas å det varmaste!


