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Ny vinbar satsar pa druvor fran vinets vagsa

Naturvin har de senaste aren blivit
populart i Stockholm. Nu har res-
taurangéagaren Rozbeh Javid 6ppnat
nya Amfora Vinbaren. Dér satsar
han frimst pa naturligt framstillda
amforaviner fran Georgien och
Armenien.

- Har bestammer naturen helt
over vinet, sager han.

@®Inne pa den lilla vinbaren Amfora
haller Rozbeh Javid upp tre glas vin av
olika druvsorter. Vatskan i glasen ar
grumlig, eftersom vinerna inte ar fil-
trerade, men smakar ljuvligt.

- Jag vill presentera de har vinerna
for det svenska samhallet, siger krog-
dgaren som under flera ars tid utfors-

kat mat- och vinkulturen i det gamla
persiskariket.

Handriversedanfleraartillbakaden
persiska krogen Shahrzad pa Reger-
ingsgatan och har nu 6ppnat Amfora
Vinbaren, med 24 sittplatser, intill.

Har fokuserar Rozbeh panaturviner,
sarskilt sddana som framstalltsiamfo-
ra(aven kallad qvevri), ett tvaorat karl.

- Den har tekniken har anvants i
narmare 8000 ar och har sitt ursprung
iPersien och omradet runt Kaukasus.

Processen gar till som sa att druvor-
na, med skal och stjalkar, pressas (forr
i tiden med fotterna) och laggs ned i
amforan dir jadsningsprocessen sitter
i gang. Efter nagra dagar rér man om
och ungefar tre manader senare har

alla rester sjunkit ner till botten och
vinet lagt sig pa toppen.

I baren finns ett tjugotal amforavi-
ner. Vinerna har frimst importerats
fran Georgien och Armenien.

- Sedan har vi nagra fran bland an-
nat Italien, Portugal och Spanien.

Idagfinnsniamligenintevinilran.

- Atminstone inget som ar tillgang-
ligt for allmanheten, férklarar Rozbeh

Javid.

Han har trots det ndgra viner fran
persiska vinmakare, som odlar sina vi-
ner pdandra platser an sitt hemland.

AmforaVinbaren pd Regeringsgatan
111, Norrmalm, har 6ppet tisdag till 16r-

dag.
SANDRA ERIKSSON

P& Rozbeh Javids nya vinbar finns cirka tjugo olika amfora-
viner att vilja pa. Som tilltugg till vinerna finns pizza, ost

och chark fran Italien samt persiskt inspirerade sméa- och
mellanritter pA menyn - och flera vegetariska alternativ.

NYOPPNAT

tog Gabriele och Hanna nagra ar pa _
sig att fundera ut var de skulle leva och
vad de skulle gora. Det blev Stockholm
och en egen restaurang har.
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Rom pa Roslagsgatan
- ny krog trogen det nya Italien

Mat gjord pa ett traditionellt sétt
ar det recept som stans italienska
krogar brukar locka sina bes6kare
med.

Gabriele fran Rom och hans fru
Hanna vill ndgot annat.

- Vivill visa ett mer modernt ita-
lienskt sétt att dta pa, sdger Gab-
riele.

® Mat fran Italien ska lagas som den
altidlagats?

Medan krogare i Stockholm skryter
om hur deras ratter ar helt autentiska
versioneravnonnas (farmors/mormors)
sugo al pomodoro eller en fasters pasta
all’arrabbiata s far vi som bor har inte
hinga med i den utveckling som trots
allt sker, om dn langsamt, i de italienska
regionala koken.

Det vill paret Hanna Engerdahl och
Gabriele Pazianidndra pa.

KoketiderasnyakrogSantoariprin-
cip klart, hovmaéastaren haller pa att
intervjua servispersonal och firgen pa
vaggarna har knappt hunnit torka nar
vi traffar dem infoér premiiren den 4
oktober.

NU AR DET BARA detaljer kvar, som att
spikavilkariatter man ska servera.
-Menyernapéitalienskarestaurang-
eriStockholm ar mer eller mindre lika-
dana. Vi vill gora saker pa ett annor-
lunda sétt. Vi gor var egen pasta till ex-
empel, och serverar ritter som kanske
merrepresenterarhurman ateriltalien
i dag, siger Gabriele som forutom att
vara uppvuxen pa sin farmors krog
avendrivittvarestaurangersjalviRom.

Menyerna pa
italienska
restauranger
i Stockholm
dr mer eller
mindre lika-
dana. Vi vill
gora saker
pa ett annor-
lunda sétt.
Gabriele Paziani

Men ar de italienska krogarna
iStockholm sa traditionstyngda?

Krogen Adria pa Tulegatan ar ett an-
nat exempel pa en pigg italienare som
serverar mer anprosciutto, pastavong-
oleochbisteccaalla griglia.

Och alla roliga pizzerior som tagit
hit det basta fran Neapel kinns ocksa
modernt.

SAMTIDIGT GAR DET kanske inte att
bortse fran att det ligger det nagot
idet Gabriele sdger - deitalienska koket
i Stockholm &r traditiontyngt och s&
harvi fatt lara oss att det ska vara. (Du
far val en hand avhuggen om du blan-
darnerlite graddeitomatsasen?)
» Ni skippar sdkra kort som folk kdnner
igen - vad gor ni i stéllet?
-Véarareceptarenkla, oftastbaratre

8

| Bada jobbar i kéket.
Gabriele som kock

o_h Hanna som konditor.
T

Over: Mortadella i stillet for
prosciutto. Under: Pasta ar ett
maste dven om man satsar

eller fyraingredienser - precis som det
brukarvarailtalien. Mendet vivill gora
hos oss ar att servera dem pé ett mo-
dernt sitt - mindre fett, lite snyggare
presenterat och inga gigantiska por-
tioner.

Hanna fortsatter:

- Vi vill bland annat ha den bésta
mortadellan i stallet for prosciutto. Vi
satsar ocksa pa bonor, grytor, raguer
och annan lagad, mustig mat, snarare
an grillat kott och fisk. Atminstone nu
under hosten.

Santo ligger pa Roslagsgatan 43,
Vasastan, och 6ppnadeifredags.

JOHAN THORNTON
johan.thornton@aos.se
55055072
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