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Johan Magnusson är vinälskaren vars stora passion också har blivit hans 
yrke. I dag driver han vinlagringskällaren Johan Magnusson Fine Wine på 
Östermalm i Stockholm, samtidigt som han har tre privata vinkällare på 
olika platser i Sverige, en i Stockholm, och en på vart och ett av hans två 
lantställen. För det är en av grundreglerna för en vinälskare, menar Johan 
Magnusson, att alltid ha vinet nära där man är.  

– Vet man att man har ett visst konsumtionsmönster, kan det vara bra att 
ha förråd på flera platser. På så sätt har jag alltid gott vin nära till hands utan 
att jag behöver släpa med mig en massa flaskor. Det ska inte vara krångligt 
att korka upp ett gott vin!

Vinet är nämligen till för att konsumeras, säger han, och tillägger att vi 
ofta är lite för rädda att dricka vårt lagrade vin. Därför är en av fällorna för 
många nybörjare att man köper för få flaskor av vardera sort. 

– Har man bara en eller ett par flaskor av ett visst vin så vågar man inte 
dricka upp dem utan sparar dem kanske för länge så att de blir dåliga istället. 
Köp hellre färre sorter men fler av varje sort, så får du ett avslappnat förhål-
lande till dina flaskor och vågar dricka ditt fina vin, säger Johan Magnusson. 

En av hans grundregler är att en vinkällare ska vara lika levande som 
ett matförråd. För om du håller reda på vad du har i ditt förråd så riskerar 
du inte att vinet blir för gammalt och odrickbart. Ett bra råd är att föra en 
vinkällarbok, där du skriver upp vilka viner du har druckit, till vilken maträtt, 
när och med vem samt hur upplevelsen var. 

– Det är både ett trevligt dokument att titta tillbaka på och samtidigt ett bra 
sätt att komma ihåg vilka viner som druckits när och vad man tyckte om dem.

Johan tycker inte heller att vi ska vara alltför auktoritetsstyrda när vi väljer 
våra viner, och inte lita alltför blint på tidningarnas och teves vinexperter. 

– Visst är de duktiga, men det är också viktigt att utveckla sin egen smak 
och dricka det man tycker om. Det får helt enkelt inte bli för pretentiöst, 
säger han.

Tvärtemot vad många kanske tror så måste inte lagringsviner vara dyra, 
även om det finns riktiga dyrgripar på marknaden. För en hundralapp kan 
man få riktigt bra viner som går att lagra i den egna källaren. Ett vin som Masi 
Campofiorin från Venetien är till exempel ett utmärkt köp för 109 kronor, 
och utvecklas väl med lagring under tre till fem år.

– Att lagra vin handlar om att prova sig fram, att hitta sin egen smak och 
att följa vinets smakförändring över tid. Det är en fantastisk känsla att få 
sätta sig ner med en flaska och ägna sig åt ett lagrat vin. Det är en njutning 
väl värd att vänta på.

Precis som smaken på vinet förändras över tid så förändras även vår 
smak för vin ju mer vi lär oss. De flesta nybörjare tenderar att gilla yngre 
viner med enklare smaker, medan man ofta lär sig uppskatta mer klassiska 
och komplexa vinsmaker med tiden, allt eftersom ens egen vinkunskap och 
erfarenhet utvecklas. En del av charmen och tjusningen är ju just att kunna 
ta del av hur viner förädlas och utvecklas genom lagring.

Förvaring av ädla drycker
Vinkällare, vinlagringsskåp eller vinkyl? Sätten att förvara sina ädla drycker 
är många. Men vad är bäst och vilka fällor bör man undvika för att vinet 
ska må som bäst? Låt vinlagringsexperten Johan Magnusson leda dig rätt.
TexT Karin Cedronius  FoTo stellan Herner

Men hur lagrar man då bäst sitt vin där hemma?
För den som har utrymmet i sitt hus är en riktig vinkällare, med rätt tem-

peratur och en mörk, fuktig miljö, förstås ett optimalt sätt att förvara vin. Har 
du ingen källare, men kanske möjlighet att gräva ur ett utrymme vid sidan 
av huset, med ingång inifrån, är det också en utmärkt vinförvaringsplats. 
Men det finns även andra utrymmen inne i huset som kan fungera lika bra 
för vinlagring. En ledig garderob eller ett outnyttjat utrymme under trappan 
till exempel. Det viktiga är att det är mörkt och har en jämn temperatur.

– Allt beror naturligtvis på hur mycket pengar man vill spendera på sitt 
vinintresse, men en vinkällare måste inte vara stor och pampig. Den kan 
mycket väl vara relativt liten, storleken hänger förstås ihop med ditt kon-
sumtionsmönster, säger Johan Magnusson. 

Saknar du en lämplig källare eller garderob så kan vinlagringsskåpet vara 
ett alternativ. Se dock till att köpa ett skåp som rymmer minst 200 flaskor, 
är Johans råd, så att det inte blir för litet om vinintresset ökar och flaskorna 
blir fler och fler. Se också upp med vinkylar som vibrerar, vilket kan förstöra 
vinet när det ligger för lagring. 

– Vinlagringsskåpen är bättre än vinkylarna för lång lagring, eftersom de 

har en annan typ av kylteknik som minimerar vibrationerna, säger Johan 
Magnusson. 

Klimatet i ett vinlagringsskåp liknar den naturliga vinkällarens med samma 
temperatur och fuktighet. Kylan, eller värmen, kommer från rummets väggar. 
Fördelarna med vinlagringsskåp och kylar är att de ger vinet en perfekt och 
stabil temperatur, även om de ofta kanske mest agerar som ett snyggt inslag 
i köket… Skippa däremot lagringen av viner i ett ställ i köket om du vill 
behålla vinets kvalitet. Där är det för varmt och temperaturen är alltför ojämn.  

Ett vanligt misstag som nybörjare gör är att köpa in allt sitt vin på en gång 
och missa att fylla på vinerna pö om pö. Då mognar allt samtidigt och du 
måste dricka allt vin på en och samma gång. Köp istället på dig vin löpande 
så att du har moget vin i din källare under långa perioder. 

Till sist vill vinexperten höja ett varningens finger för att blanda ihop 
vinförvaring med social samvaro. 

– Vinkällaren tillhör vinet och får aldrig bli ett sällskapsrum med stolar, 
bord och levande ljus. Då riskerar man att förstöra temperatur och luftfuktig-
het vilket gör att vinerna kan skadas. Ha hellre ett rum i anslutning till din 
vinförvaring där ni kan sitta och njuta av vinerna, säger Johan Magnusson. 

Johan Magnusson
Ålder 43 år.
Bor I Stockholms innerstad.
Familj Fru och tre barn.
utBildning Civilekonom och sommelier.
YrKe egen företagare inom vinbranschen med företagen Magnusson Fine 
Wine AB och Wineprofiler AB.
driCKer Helst Vällagrade viner från Bordeaux. 
Bästa vinminnet De är många! Men jag glömmer aldrig ett av de första – 
en dubbelmagnum 1983 La Tâche – som serverades på en god väns dop för 
sin son. eller den d’Yquem 1861 som numera bortgångne d’Yquem-samlaren 
Nils Stormby öppnade vid ett oförglömligt tillfälle inför millennie-skiftet.
BoKtips För nYBörjare Word Atlas of Wine av Hugh Johnson, Norstedts.

Vinlagringens feM paraMetrar
 ■ Stabil temperatur på cirka 12-14 grader.
 ■ Mörker.
 ■ Fritt från vibrationer.
 ■ Hög luftfuktighet (70-75 %).
 ■ Låst dörr.

VinguideVinguide

 ■ Så här ser det ut i vinkällaren Magnusson 
Fine Wine, på Grevgatan 26 i Stockholm.
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VäLpLanerat för barnfaMiLJen
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Vinguide

A
Vin är något de flesta av oss håller 
heligt. därför är det inte konstigt att 
denna ädla dryck bör ha egen plats 
i köket. Här hittar du vinförvaring i 
alla former och för alla kök. 
AV CHristoFFer Holst

Smart 
vinförvaring

1. Denna vinkammare i trä från tibrokök anpassas efter önskemål och kan byggas i hörn, 
längs en vägg eller helt fristående. Hyllinredningen består av massiv ek och dörrarna är 
isolerade för bästa klimatresultat, från 100 000 kr.
2. Vinlagrings- och tempereringsskåpet RW414 från gaggenau är byggt för integrering och 
är utrustat med två separat reglerade klimatzoner. Skåpet är utfört i rostfritt stål och har 
kapacitet för 70 flaskor, 43 900 kr.
3. Inbyggnadsbara vinklimatskåpet RW424 från gaggenau har två separata reglerade 
klimatzoner och elektronisk temperaturstyrning. Den har en höjd på 122 cm och har plats för 
64 flaskor, 37 400 kr. 

4. ERW33900X från electrolux är en inbyggnadskyl med rostfri dörr med Anti Finger Print-
behandling samt tonat glas. Kylen har två temperaturzoner, en för vitt vin och en för rött,  
ca 22 495 kr.
5. KF18WA43 från siemens har en höjd på 88 cm och en glasdörr med dubbel isolering och 
handtag i rostfritt stål. Den har elektronisk temperaturstyrning och rymmer ca 32 flaskor,  
ca 20 190 kr. 
6. KSW38940 från Bosch har en höjd på 186 cm med en aluminiumfärgad dörr i dubbelt, 
tonat glas. Den rymmer upp till 194 flaskor och har invändig belysning, ca 18 990 kr. 
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Stor Yta ocH Vacker VY

A
7. Inbyggnadskylen KVi 6088 från Cylinda har en elektronisk kontroll med temperaturinställ-
ning på 5-18 grader. Den har en höjd på 88 cm, glasdörren är UV-skyddad och hyllorna är av 
trä, ca 9 000 kr. 
8. RW33EBSS1 från samsung är en vinkyl i borstat stål med elektronisk temperaturkontroll, 
innerbelysning och digital display. Den har en höjd på 85 cm, rymmer 33 flaskor och är även 
utrustad med lås och nyckel, 4 590 kr.
9. Fristående vinkylen WW1600 från Whirlpool har en höjd på 159 cm och är utrustad 

med elektronisk temperaturstyrning och kontrollpanel. Den har plats för 101 flaskor och har 
flyttbara hyllor i trä, 8 500 kr. 
10. Integrerade vinkylen QR1500i från Husqvarna har ett rostfritt utförande med elektronisk 
styrning på LCD-display. Den rymmer 36 flaskor och har justerbara temperaturzoner,  
12 295 kr. 
11. Detta vinförråd med skåp och låda ingår i köket Vera i vit ask från vedum, 31 500 kr. 

budget

fullt ställ
1. Klassiskt vinställ i ek för 11 flaskor från anders möbler, 210 kr. 
2. Vinställ i borstad aluminium från Blomus, 679 kr.
3. Vinstället Twister från designshopen har plats för sex flaskor, 289 kr. 

Vinguide

 Det är en fantastisk känsla att 
få sätta sig ner med en flaska 
och ägna sig åt ett lagrat vin 
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Johan Magnusson, vinlagringsexpert


