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	  		  Barmästare Pontus!
   Joel & Andreas
Det händer massor i baren i höst - ge oss några 
axplock!
Vi har något som går under arbetsnamnet  
Fashion Thursdays!  Personal från kända 
designbutiker kommer att spela skivor och 
naturligtvis omge sig av härliga kollegor och 
vänner. Och så kommer kopplingen mellan 
cocktailbaren och asiadelen bli tydligare - vi vill 
ju att allt ska hänga ihop som en helhet!
Vi är även stolta över vårt nyhetsbrev, som 
mailas ut varje torsdag från och med oktober.
Vad är tanken med nyhetsbrevet? Kan man 
säga till om man vill få det?
Vi har flera tankar med det... Först och främst 
är det ett trevligt sätt att påminna folk om oss, 
sen vill vi ge folk en “treat” i form av ett kul 
drinkrecept med lite historia bakom. Vi berättar 
kort om vad som händer i huset och listar veck-
ans DJ’s. Om man vill få brevet kan man maila 
bar@pontusfrithiof.com och anmäla sitt intresse.
Beskriv den känsla som ni försöker skapa i 
baren på Pontus!
Oj, det här är så otroligt viktigt! Målet har 
alltid varit att skapa en känsla där alla - och 
vi menar verkligen alla! - känner sig välkomna 
och gillar att hänga bredvid och med varandra. 
Grevar, hiphoppare, svartrockare, affärsmän, 
söderbönor och pr-folk - allt i en salig bland-
ning. En på riktigt internationell miljö.
Vad är det mest spännande som händer inom 
barvärlden just nu - och kommer vi att få se 
något av det på Pontus?
Det som är kul är att cocktailbaren mer och 
mer blir den naturliga mötesplatsen. Behovet 
av något som är både lättillgängligt och sofisti-
kerat ökar och här passar Pontus! in perfekt!	

bäää!
Betydelsen av närpro-
ducerat och ekologiskt 
är enorm för hela Pontus-
gruppen och i somras 
arbetades fram ett både 
miljövänligt och unikt sätt 

att jobba med lamm. Pontus! kökschef Daniel 
Räms berättar: ”Mina föräldrar har en  
lammgård utanför Västerås och vi köpte helt 
enkelt 120 hela djur á cirka 15kg. Alla delar 
användes, i alla våra verksamheter: bog, 
lägg, stek, tunnbringa, sadel... På Fårösunds 
Fästning blev det en härlig lammkorv. ”  
Fällmans Kött involverades för att stycka och 
förvara djuren och förutom de ovan nämnda 
fördelarna blev detta en fantastisk möjlighet 
för oss att erbjuda er en produkt av helt jämn 
och allra högsta kvalitet.

pontus blir bollplank åt duni
När vi tänker på servetter, tänker vi på Duni. 
Så är företaget också Europas ledande leve-
rantör av produkter för bordsdukning. Deras 
framgång beror till stor del på den höga  
kvaliteten och förmågan att ligga i framkant 
vad gäller trender och design. Nu har Duni 
bildat ett rådgivande forum, HORECA Adviso-
ry Board, med catering- och krögarprofilerna 
Lena Björck, Magnus Lindström,  
Peter J Skogström och Pontus Frithiof. 
“ Medlemmarna bidrar med inspiration och 
idéer för koncept och produkter till framtidens 
restauranger”, säger Fredrik von Oelreich, 
koncernchef för Duni. 

	 På Pontus! kommer detta 	
 	 samarbete att synas ut-	
	 valda barluncher då vi 
   delar med oss till er av  	
	 Dunis finaste produkter. 

visste ni att... 
 
...det går bra att boka 
in nyårssupén på Pontus! 
redan nu...på menyn 
står hummer, kalv och 
choklad... 
 
...vår asiameny är ny 
och vi rekommenderar 
varmt  att ni provar er 
igenom den...eller vad 
sägs om till exempel 
koreansk bifftartar och 
vietnamesiska nêms... 
 
...varje torsdag kväll 
välkomnar vi en spän-
nande vinmakare till 
ostronbaren...vi dricker 
de härliga viner produ-
centen tagit med och 
äter ostron till...eller 
kanske ostar...  
 
...vinvärlden sörjer...den  
genialiske sauvignon 
blanc-producenten Didier 
Dagueneau (Pur Sang, 
Silex...finns båda  
i vår vinkällare...) om-
kom i en tragisk olycka 
när hans eget en- 
motoriga flygplan  
kraschade i mitten av 
september... 

...vi uppskattar er... 

lunchlyft i matsalen på pontus!
Kalvlever Anglais, råbiff med tillbehör, sallad 
Nicoise, ankconfit...
Som pärlor på ett band radas några av våra 
största favoriter upp och landar sen en efter 
en på lunchmenyn i matsalen, som komplement 
till övrig a la carte. Varje dag erbjuder vi en 
ny rätt - vällagad, klassisk, väldigt prisvärd och 
serverad i rykande tempo. Välkomna!
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er feedback gör oss bättre
Under juni månad verkade ett antal bar-
lunchambassadörer på Pontus!. Deras uppgift 
var att komma och äta så ofta de kunde och 
varje gång betygsätta varmrätt och tillbehör. 
Efter månadens slut fick var och en fylla i ett 
utförligt frågeformulär, där de fick chansen att 
vrida och vända på varje detalj som hade med 
lunchen i baren att göra.
Formulären har nu utvärderats och vi tycker 
det är viktigt att berätta att mycket var positivt, 
men inte allt, och här presentera några av de 
förändringar och förbättringar som de mer 
kritiska synpunkterna ledde till.
- Logistiken kring öppning har effektiviserats   
för att bättre kunna ta hand om den första 
ruschen och minska väntetiderna.
- Vi har säkerställt varmhållning och kvalitet på 
maten till lunchens slut, 14.00.
- Varmrättsutbudet har uppdaterats.   
Slutligen - stort tack till er, kära ambassadörer!

tre goda skäl att äta på kajen
Ulf Kappens klassikervecka - Ankkorv och kalv-
brässfylld grisfot, rustikt och varma höstsmaker 
på menyn 13-18 oktober.

Mårten Gås - Svartsoppa, knaperstekt gås och 
skånsk äppelkaka serveras 9-12 november. 

Julbordet - Fullastad silleka, franska delikates-
ser och skaldjur - boka nu på 08-202095!


