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VINKALLARPROFFSET JOHAN MAGNUSSON:

N 0Cch Oka

Johan Magnusson dr Sveriges sarklassigt
[framsta expert pa vinlagring. Tre bocker
har han skrivit i dmnet och sedan 2008
driver han Magnusson Fine Wine, ett av
LEuropas framsta foretag nar det galler
saker lagring och radgivning. Han upp-
muntrar alla att ligga undan vin for
senare konsumtion, men det finns en hel

del att tanka pa? om resultatet ska bli gott!

_agra v
din upp

evelsel

et sigs att 90 procent av allt vin

som siljs pa Systembolaget 6ppnas

inom ett dygn. Det ér en siffra som

Johan Magnusson gérna bidrar till
att minska. Det finns s mycket mer att f3 ut
av sitt vindrickande om man satsar pé att
lagra sina buteljer.

Lat oss slé fast ett par saker redan fran
borjan. Det ér skillnad p4 kéllare och kiillare.
Och det &r skillnad pé vin och vin.

Man kan inte forvandla en Fiat till en
Ferrari bara genom att vinta, forklarar Johan
Magnusson i sin tredje bok i &mnet, ”"Konsten
att bygga en vinkillare”. Med andra ord blir
ett enkelt vin som far vila pd en hylla i kiket
négot ar, formodligen inte en storre njutning,
snarare tviirtom. Men det betyder inte att man
maste ha en slottskiillare i grasten eller viner
med en prislapp som knécker planboken. Det
finns dess bittre medelvigar.

"RIKTIG" LAGRING
Du méste skilja p& "riktig” lagring och viner
du sparar i ett kortare tidsperspektiv. Riktig

lagring handlar om tre ar eller lingre och om
viner som utvecklas l&ngsamt och blir allt
bittre 6ver tid. Den sortens langlagring klarar
du inte i en ldgenhet, sidger Johan Magnusson.

Ligger man undan nigra av sina favoritvi-
ner i ett kortare perspektiv, letar man upp det
svalaste och morkaste stélle man kan hitta i
léigenheten — ofta i en garderob. Dir klarar sig
vinerna 1 hyfsad prisklass, siig 100-200 kro-
nor, ett par &r men utvecklas snabbare #n i en
svalare kéllare. Dyrare viner och lidngre lag-
ring, d4 &r det ett bra vinsk&p som géller.

— Grénsen for lagring av finare viner gir
vid 16-17 grader, iir det varmare &n s forsvin-
ner frukten och frukten vill man ha kvar,
annars blir vinet platt och ointressant.

De som bor i villa har oftast littare att
klara kraven. Ett avdelat horn - gdrna i norr-
ldge — 1 en rejdl villakillare klarar ofta att
hélla svalt och stabilt klimat, som inte bjuder
pé snabba temperaturvixlingar. Morkt ska det
ocksd vara, for ljus &r en verklig fiende, precis
som vibrationer. Fukten gar att hélla p& bra
nivd med sd enkla medel som en hink vatten.

HYR IN DIG

Har man plats och rad kan man investera i allt
frin ordentlig isolering och utrustning som
styr temperatur och luftfuktighet upp till flotta
kéllare med plats for provning. For den som ér
beredd att satsa sd mycket, kan Johans bok
varmt rekommenderas, dir finns massor med
handfasta rd och hirlig inspiration.

Ett alternativ till korttidslagring i hemmet
ar helt enkelt att hyra in vinerna nigonstans
dér de har bittre forutsétiningar att &ldras
med behag. I 6vre dnden av prisskalan finns
den typ av avancerad och siker lagring som
Magnusson Fine Wine erbjuder, men ge dig ut
p& nitet och leta. Det blir allt vanligare att
vinklubbar, bostadsriittsféreningar och kom-
mersiella foretag erbjuder lagring under goda
forhéllanden for en rimlig kostnad. En l6sning
kan vara att hora sig for hos vinner med en
bra killare, eller att g& samman och ordna
forvaringen.

Glom inte forsiikringen, de flesta forsik-
ringsbolag kan erbjuda en bra tilliggsforsiik-
ring till den vanliga hemforsékringen.



"RIKTIGT” VIN

Vilka viner som limpar sig bést for lagring
kan man skriva mer én en bok om. I "Konsten
att bygga en vinkéllare” sammanfattar Johan
Magnusson det s hér:

For att ett vin ska vara lagringsbart maste
det vara balanserat. Balansen i ett vin bestér
av komponenterna koncentration, fruktsyra,
tannin och alkohol. Befinner de sig pa likvér-
diga nivéer dr vinet balanserat och har en fin
framtid med lagringspotential.

Ett bra tips &r att friga Systembolagets
personal om rad, eller att radfraga vinkunniga
1 din omgivning.

MISSA INGET DU GILLAR

Johan Magnusson kan hitta manga anled-
ningar att borja bygga upp en vinsamling.

Ett bra skl &r att det finns en dndlig till-
gang pé buteljer. Man handlar och lagrar for
att inte missa ndgot man gillar. Vill man inte
kompromissa med sin smak &r det ett vildigt
bra skal.

Har man en vinkéllare skar man sitt vin-
kunnande genom att f6lja ett vins utveckling.
Och det finns en stor gliddje i att planera sin
kéllare och sina inkop!

Hur lagrar du dina viner? Det &r vi
nyfikna pa! Maila till oss och beréatta
om hur du ordnat din vinlagring,
vilka viner du valt att lagra och hur
dina vink&llartankar ser ut. Har du
tur blir du en av tre lyckliga vinnare
som belbnas med  Johan
Magnussons bok “"Konsten att
bygga en vinkallare”!

| Johan Magnussons bok finns alla aspekter
pa vinlagring behandlade med stort kun-
nande och iver att missionera for att fa ut
mer av vindrickandet genom att inte genast
Oppna sitt senaste fynd.

Férutom all praktisk information finns
massor med inspirerande lasning. Bland
annat skildrar boken inte mindre &n femton
olika, personliga vinkallare. Fran den enkla
som rymmer ett antal buteljer som vantar i
ett  koksskdp til  den  Gverdadiga
slottskallaren!

Nu vill vi veta hur du har det pa vinlag-
ringsfronten. Har du tolv flaskor i en lada
bakom kallartrappan, fina Bordeauxer i en
alldeles for varm garderob, eller en vinkyl

Johans allra forsta viner kopte han pé en resa
till Berlin, efter studentexamen. Nir han
sedan borjade arbeta i Bordeaux fick han med
sig fina viner hem.

— Dem forvarade jag hemma hos mina for-
dldrar, som efter ett tag lit bygga om en bastu
de hade i villan till en vinkillare.

D4 anade han formodligen inte vilken kél-
lare han skulle starta i Stockholm ett antal &r
senare. Men ambitionen att missionera {or att
dricka bittre har varit oféréindrad hela tiden.

— I Magnusson Fine Wine &r utmaningen
att uppmuntra véra kunder att verkligen
dricka de fina viner de lagrar hir, genom
provningar och middagar med gistspelande
kockar. Aven om vissa viner fungerar som
framgéngsrika investeringsobjekt, #r det trots
allt bara en brakdel som bara bryr sig om den
aspekten. Mélet for néstan alla vara kunder &r
att verkligen njuta av sina viner.

JOHANS BASTA TIPS
Fréga dig varfor du vill lagra vin. Ha en plan
klar for din vinsamling/vinkiillare.

Kop tillrdckligt ménga flaskor, snéla inte!
Du ska aldrig kédnna: Det hir kan jag inte
dricka nu, det méste jag spara till ett béttre

laddad med bara Champagne? Hur gér
dina tankar kring att lagra vin och vilka viner
véljer du att lagra? Skriv till oss och berattal

Maila din vinkallarberattelse till:
clubvinuic@vinunic.se
Skriv "Vinkallare” i &renderutan. Senast den
13 december 2015. De tre basta bidragen
beldnas med varsitt exemplar av Johans
Magnussons bok "Konsten att bygga en
vinkallare”. GlIobm inte att uppge din post-
adress i mailet sa vi vet vart vi ska skicka
boken.

Representanter for Club VinUnic utser
vinnarna.

Johan Magnussons
bok "Konsten att
bygga en vinkallare”
ar utgiven pa Tukan

Forlag och gar att
kopa via Adlibris for
268 kronor inklu-
sive porto.

Mer info om Magnusson Fine Wine
och deras vinlagring hittar du pa deras
hemsida: www.magnussonfinewine.com

tillfdlle. Det tillfdllet kanske aldrig kommer.

Liéis pd — det héjer njutningen. Kunskap
ger ett stort mervérde néir du njuter av vin.

Tink kombinationen mat-vin, men vind
girna pa det. Vi frigar oss ofta: Vilket vin pas-
sar till den hér riitten? Ténk 1 stillet: Jag vill
dricka det hér vinet, vilken mat ska jag ser-
att fa ut
kombinationen?

For en enkel killarbok. Ménga tror att det
mdste vara ndgot avancerat, men det riicker

vera for mesta mojliga av

att du for din egen rikning noterar nir du
drack vinet och hur du uppfattade det med
dina egna ord. Extra roligt dr det om du har
fler flaskor av samma vin och fsljer hur det
utvecklas over tid.

Om du skulle rekommendera ett vin att
folja 6ver ndgra 4r, éven for den som inte har
alldeles perfekta lagringsforh&llanden, vilket
rekommenderar du?

— Ta Masi Campofiorin, det &r ett utmérkt
exempel pd ett bra vin som blir dnnu bittre
om det far ligga till sig ndgot &r eller tva. Kop

fler och se vad som héinder under resans géng!
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