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SOMMELIEREN I FOKUS

tt sin egen vig

AV ULRIKA KARLSSON
FOTOGRAF: STELLAN HERNER

Fir Johan Magnusson fir saker ta tid, han repeterar i det oindliga och rusar sillan fram i sina

beslut, ndgot som lett till framgdng och tillfredsstiillelse i livet. Han ér ett lysande exempel pd att hirt

arbete och entrigen vilja att forbéttra, forindra och forvalta lonar sig. Johan har hittat sin plats-

form, en plats att utveckla sin idé om lagring av vin, fullkomlig service och uppbyggda relationer.
Han driver sedan 2007 Magnusson Fine Wine pd Grevgatan 26 i Stockholm och tillhir landets mest

erfarna sommelierer. Livets Goda har triffat en visiondr som gitt sin egen vdg.

Vem éar Johan Magnusson?

— Jag dr 44 ar och uppvixt i Lagan utanfor
Ljungby i Smaland. Ar gift, har 2 barn och bor
numera i centrala Stockholm och driver mitt
eget foretag, Magnusson Fine Wine. Jag har
tillbringat storre delen av mitt verksamma
yrkesliv inom restaurang- och servicebran-
schen med bérjan i arskurs 7 da jag
praktiserade pa Grythyttans Géstgivaregard.
Sommelier har jag varit linge och jag ansvara-
de under manga ar for Vinkéllaren Grappe i
Stockholm, innan jag startade egen verksam-
het. For nirvarande kinner jag mig oerhort
nojd med tillvaron, jag har en fantastisk familj
och arbetar med en dréom sedan linge. Arligt
talat lever jag just nu som jag vill gbra under

lang tid framover.
Vilka édr dina erfarenheter av
restaurang?

— Som sagt borjade jag praktisera i
Grythyttan 1983 och blev kvar till 1994. Jag

provade pa de flesta positioner - stéid, spritkas-
sor, servis, sommelier och restaurangchef och
fick en bra uppfattning om helheten. Jag ar
inte uppvixt i en krogarfamilj och inte heller
fanns det utrymme for manga restaurangbe-
sok, darfor var tiden pa gastgivaregarden
vardefull. Carl Jan Granqvist var gistgivare
och en eminent ldrare och utomordentlig vird
som under manga ar var min forebild. Jag
gjorde ett och annat gistspel pa andra restau-
ranger, bade i Smaland och i Géteborg. Jag
minns sérskilt ett stille dir gisternas snittal-
der var riktigt hog, samtliga satt i biosittning
och erbjods varma handdukar innan midda-
gen som bestod av "4t 2 och betala for 17. Efter
den typen av restauranger atervinde jag girna
till Grythyttan och uppskattade den vil funge-
rande matsalen. Numera hjilper jag mina
fordldrar som driver Gammalsbygarden pa
s6dra Oland sedan 16 &r tillbaka, ett gistgiveri
som i princip Overlever pa alla sina

stamgister. Trots att varken mamma eller
pappa ar skolade inom branschen har de en
intuitiv kénsla och tydlig idé vad de vill for-
medla. Gammalsbygarden #r ett fantastiskt
stille som betyder mycket och jag atervinder
dit sa ofta jag kan.

Beritta om din tid i Grythyttan!

— P4 den tiden var Grythyttan en motesplats
dit gisterna vallfardade. Det var en storhetstid
for Carl Jan Granqvist och gistgiveriet var
normgivande for restaurangbranschen. Tiden
déar var lustfylld och jag befann mig i ett skede
ilivet som passade med platsens totala idé. Vi
spelade mycket teater och sammanhallningen
ipersonalen var fantastisk. Vi hade friheten att
vara offensiva mot gisten och hade en kom-
munikation som var befriande oavsett vilken
giast det gillde. Jag fick tidigt ansvar och 16ste
uppgiften efter bista formaga, det fanns en
flexibilitet som jag uppskattade. Jag larde mig
spelet och Carl Jan Granqvist var en méstare
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pa skapa stimning och uppmuntrade oss stin-
digt att vaga ta initiativ. Grythyttan formade
mig som ménniska och jag ar tacksam att jag
inledde min karridr i den miljon och med de
ménniskorna.

Och vinet ...

— Jag fick uppleva vinkillarmiljoerna tidigt,
det var oundvikligt att inte komma i kontakt
med vin i Grythyttan. Killaren var enorm och
spannvidden av lagrat tillhérde de framsta i
landet. Det var nagot magiskt 6ver dessa flas-
kor. Mitt intresse for enastaende viner och
framforallt Bordeaux grundlades under min
tid pa gastgivaregarden, dessutom hade vi gis-
ter som verkligen njot av vinerna och
mojligheten att fi prova var sjalvklart stor. Jag
insag tidigt att jag ville ha vinet som mitt yrke.
Jag fick en extra kick nir jag 1989 praktisera-
de i Bordeaux. Kunskaperna dérifran har jag
tagit med mig i livet.

Var ar du ilivet just nu?

— Jag har fatt mojligheten att férverkliga en
drém, nagot jag insag under renoveringen av
lokalerna. Efter 11 ar pa vinkillaren Grappe
saknade jag inspiration och erbjudandet om
att 6ppna egen verksamhet dok upp. Ibland
kan jag nastan kinna sorg 6ver att det hir ar
min grej, nir jag avslutade samarbetet med
Grappe hade jag manga saker jag ville gora
och nu kinner jag att jag kommer bli kvari det

hér projektet under lang tid framover. Det ar
sa definitivt pa nagot sétt. Vissa anser att jag
borde ha startat killaren for linge sedan men
inte jag. Det giller att ha tdlamod, man kan fa
insikten efter 2 eller 10 ar, for egen del var det
en lang mognadsprocess innan jag visste vad
jag ville satsa pa och de ritta forutsittningar-
na gavs. Att driva den hir typen av verksamhet
kraver engagemang fran familj och omgivning,
en helhjartad satsning som tar all var tid.

Beskriv Magnusson Fine Wine!

— Magnusson Fine Wine ar en lagringsplats
for viner och har for narvarande 300 kunder
fordelade mellan de fack som finns i kéllaren i
centrala Stockholm och ladférvaringen i
Frihamnen. Vi hjilper vara kunder att halla
sina vinkillare aktiva och ser till att skapa till-
fallen att njuta vinerna. Dels genom radgivning
dels genom tillgangen till lokalerna, vi arrang-
erar gistspel av olika restauranger och
erbjuder fredagschampagne d& kunderna
kommer till oss och dricker sina egna viner.
Ett samarbete med en restaurang runt hérnet
gor att det serveras skaldjur till dem som 6ns-
kar. Vi arbetar med handpéaliggning, det vill
siga en forstirkt typ av service som gor att vi
kommer till kunden och inte tvartom. Vi forso-
ker stindigt utveckla var serviceidé for att
locka rétt méinniskor till verksamheten.
Magnusson Fine Wine dr en forstklassig

vinkillare med allt vad det innebér i form av
lagringsforhallanden, service och inredning.

Vilka ar fordelarna att vara kund hos er?

— Det finns plats for ytterligare 65 fack innan
vi natt var maximala kapacitet i killaren. Det
innebér att vi kan uppritthalla hogsta kvalitet
i vart erbjudande och vi tullar aldrig pa var
servicegrad. Magnusson Fine Wine dr en siaker
plats for investering, for dem som 6nskar silja
sina viner vidare blir marknaden ofta miss-
tinksam om lagringen inte skett korrekt, hos
oss garanteras fullstindiga lagringsforhallan-
den. Vara kunder ges mojlighet att diskutera
vin med oss men dven med Ovriga medlem-
mar. Dessutom formedlar vi exklusiva
erbjudanden. Vi arbetar direkt med producen-
terna och far déirigenom unika allokeringar.
Hiaromdagen kopte vi 400 flaskor Krug, efter 3
timmar var samtliga buteljer slutsalda. Att
hiamta flaskorna pa Systembolaget, fordela
dem i ratt fack och halla reda pa alla kvitton
innebir lite pyssel men ér ett matt pa den ser-
vice vi har mojlighet att ge véara kunder.
Nyligen var vi hemma hos en privatperson och
hémtade samtliga viner i kéllaren och fraktade
dem till oss, en service som innebir ett mote
med kunden hela véigen.

Vem viljer att komma till er?

— Det 4r méanniskor som har intresse for den
egna vinkillaren. Snittdldern &r 30 ar och




uppat, mestadels min men dven Kkvinnor.
Vissa tar del av vara aktiviteter medan andra
inte dr aktiva. Gemensamt for samtliga dr att
vi har byggt ett fortroende att forvalta deras
vinkillare. Till en borjan var de allra flesta
stockholmare men vi har mirkt ett intresse i
ovriga landet, minniskor som vill ha hjilp
med underhall av sina viner. For att fa med-
lemmarna att ta del av vara aktiviteter satter vi
upp hustrun pa mailinglistan, sanningen ar att
maéannen vill spara sina viner medan kvinnorna
vill njuta dem!

Idag har vi kommit till en punkt da vi vagar
tacka nej till potentiella kunder som inte pas-
sarinivaridé.

Hur ir kunskapsnivan bland medlemmarna?

— Gemensamt ar att de dr roade av vin och
vissa har enorm kunskap. Manga dr varumér-
keskinsliga och det ar betydligt svarare att
locka med vit bordeaux &n rod bourgogne. En
del av medlemmarna har ont om tid och beho-
ver hjilp att underhalla sin vinkillare.

Hur ser ditt arbete ut?

— Jag arbetar 6 -7 dagar i veckan, ibland bor-
jar jag klockan 9, andra dagar ir jag pa plats
vid 7 och i regel dr jag hemma vid 23. Det ar
tuffa arbetspass fordelat mellan administra-
tion, fysiskt arbete i vinkillaren och
sommelierarbete  bland
Innehallet varierar och vi ar fortfarande i ett
etableringsskede som kriver min stindiga
nirvaro och enorm energi fran samtliga med-
arbetare. De senaste aren har jag prioriterat
hélsa och haller mig i form genom tréning och
att dta bittre. Visserligen har jag aldrig kiant
begir efter alkohol men jag tillhor dnda ska-
ran som dricker battre och mer sillan. Det dr
en harlig kinsla att kinna sig i trim, jag orkar
arbeta hart utan stindiga svackor och ar
numera jamnare i humoret.

Hur ar du som ledare?

— Jag ar lite trog som person och gillar nar
saker fungerar. Darfor har jag alltid varit trogen
ett arbete och inte bytt arbetsplats sirskilt ofta.
Jag gillar repetition och tillfredstillelsen att
lira mig saker ordentligt. Nagot som baseras pa
erfarenhet. Numera tittar jag pA manniskor och
14r mig hur man inte skall gora istillet for tvirt-
om. Jag for stindiga samtal med mina
medarbetare om vart vi star idag, var det skall
leda och hur vi vill vara. Jag ar ingen naturligt
bra ledare, agerar alltfér mycket pa detaljniva
och gor manga saker for sakens skull. Ett
exempel 4r att jag de senaste 7 aren har noterat
samtliga resultat vid alla dryckesauktioner i
Excel. Just nu finns ingen efterfraigan men det
ar en unik databas med 15 000 rader av infor-
mation som finns diar om det skulle behovas.
Jag ar bra pa att orka saker men borde kanske
dgna mig at annat som #r viktigare. I alla fall om
jag lyssnar pa min otroliga hustru som lir mig
mycket om ledarskap genom samtal.

medlemmarna.

Glém dammiga och dunkla kéllarvaly,
vinlagring med ultimata férutsétiningar.

Definiera en skicklig sommelier?

— Det ar en person som kan aterge drycker-
nas egenskaper pa ett kunskapsméssigt sétt
och som inte liagger till alltfér manga egna var-
deringar. Grundtanken med en sommelier ar
att forklara for dem som inte kanner till dryck-
en vad det dr som serveras utan att vara ett
sprakror for produkten. Jag uppskattar nir
sommelieren har respekt for vinet och kan
kombinera fakta och personliga referenser.
Och kan Kkli presentationen i ett sprak som
gisten forstar. For mig dr en sommelier utan
sprak egentligen ingenting. Jag vill poangtera
att den som #r bist pa att snacka sillan dr den
bista sommelieren, istillet 4r det den som
genom erfarenhet lyckas presentera vinet pa
basta sitt. Den korta vigen ar sillan sirskilt
imponerande!

pd Magnusson Fine Wine &r det industriell precision som bidrar fill

Vilket ar det bista sittet att utbilda sig
till en bra sommelier?

— Mitt tips ar att forst utbilda sig och sedan
bygga pa med en massa erfarenheter. Vilj
nagon av  sommelierutbildningarna i
Grythyttan, = Restaurangakademien eller
Vinkillan, samtliga ger de grundliggande kun-
skaperna om dryck och ar en bra start for
fortsatt karridr. Allt handlar om formagan att
ta in kunskap och vad du goér med den. For
egen del skulle jag sedan sitta kunskaperna i
verket, ta anstillning pa ett bra stille och
arbeta runt pa olika positioner i féretaget for
att fa en bild av sommelieryrket i sitt samman-
hang. Ett dromscenario ar att spendera 3 ar
utomlands och praktisera hos olika producen-
ter for att fa erfarenhet av hantverket bakom
vinerna. Mitt rad &r att inte bli chefssommelier
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direkt, da brinner du allt pa en gang och far
svart att ga vidare. Bibehall hungern och vaga
ta chansen nir du ser den!

Hur utvecklas du sjilv som sommelier?

— Jag skriver kontinuerligt i fackpress, bade
for Dina Viner och for Antikvérlden. Och jag
haller mig uppdaterad genom att lzisa allt fran
Livets Godatill Decanter och andra internatio-
nella magasin, for mig dr det viktigt att ge mina
kunder korrekt och uppdaterad information.
Jag reser en hel del dven om det mest blir till
Bordeaux, jag har precis varit dar och provat
primorerna for 16:e aret i rad. Jag har skaffat
mig ett ovirderligt kontaktnit bland produ-
centerna och de vet att jag ar lojal mot
omradet. Vinprofilen David Peppercorn har
besokt Bordeaux de senaste 52 aren och det
betyder nagot. For mig innebar yrket en serios
satsning, att i perioder ligga lagt for att sedan
utvecklas. Och det dr inspirerande att omge
sig med duktiga medarbetare. I det etable-
ringsskede vi befinner oss i just nu dgnar jag
tyvarr kunskapen for lite tid.

Du forknippas av manga med kvalitet
och stor vinexpertis, hur vardar du ditt
varumirke?

— Jag tullar aldrig pa saker och min trogror-
lighet gor att jag inte hoppar pa nya projekt.
Genom aren har jag fatt massor av fina erbju-
danden men inte orkat forsta vart de skall ta
vagen. Min oberoende status som jag kimpat
for dr ocksa min stora styrka, jag ar inte kopt
av nagon och inte bunden till nagon importor.
Som jag ndmnde tidigare, det jag framst har
lért mig genom aren ir vad jag inte skall syssla
med snarare dn tvirtom. Och jag dr trogen min
filosofi att alltid gora mitt bista vilket racker
langt. Min egen definition av kvalitet dr att
investera i saker som haller, lonsamheten far
vanta och for mig giller det att vara kreativ
och skapa nar jag har energin. Jag kan fokuse-
ra pa smasaker i dagar for att na ett perfekt
resultat och jag tror att det betyder nagot for
vara medlemmar. Jag ilskar kinslan av till-
fredstillelse nir jag har natt perfektion.

Du ir en forebild for manga sommelie-
rer, varfor?

— Det beror helt och hallet pa det vi gor, inte
pa mig som person. De attraheras av att vi ar
nischade och att vi umgas med en viss typ av
viner. Var ambition 4r att vara bast vilket tillta-
lar manga men jag kan drligt siga att ibland &ar
det jobbigt att aldrig slappna av i var stravan
efter perfektion. Under min karridar har jag
varit konsekvent i mina val och vagat sta pa
egnaben. I borjan var jag road av att synas och
skapade manga kontakter genom att vara
aktiv i olika sammanhang. Idag vet manga vem
jag ar vilket oppnar dorrar i olika situationer.
Ibland far jag hora att det later enkelt nér jag
pratar om vin vilket helt och hallet baseras pa
att jag standigt umgas med viner.

Johan Magnusson, grundare av och sommelier p&
Magnusson Fine Wine.

Ge nagra tips till nyutexaminerade
sommelierer?

— Jag uppskattar en sommelier som férmed-
lar information men inte ar mastrande, som ar
duktig pa kommunikation och dessutom har
social kompetens for att kunna prata med oli-
kaindivider. G16m inte att manniskor gillar det
som #r dkta, sa lange man gor sitt bista kan
gisten inte bli irriterad, det hiander forst nir
man fuskar och tar genvagar.
Serveringskompetensen ir minst lika viktig
och allmint uppférande borde vara en del av
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sommelierutbildningen. Allt fran kunskaper
om kroppssprak till bordsskick tror jag har
betydelse. Passa pa att skaffa ett brett nitverk
fran borjan, kontakter som kan vara ovirder-
liga i framtida arbete. Och se till att utvecklas i
ditt arbete! Prova kontinuerligt de vintyper du
jobbar med och ga pa provningar niar mojlig-
het ges, tink pa att kunskap ar farskvara. For
egen del ar det viktigt att ta del av nya feno-
men och forstd trenderna. Genom att vara
intresserad far man mycket gratis.

Vad gillar du hos en bra vinlista?

— Att den ér varierad, férankrad i menyn och
baserad pa kunskap, jag uppskattar néir inne-
hallet star i paritet med den som serverar.
Hellre kort och néirvarande in 1ang och oenga-
gerad, det finns inget tristare 4n en lista med en
massa slutsalda viner. Det &r positivt nir inko-
pen ar spridda hos flera importorer och att man
skippar sadant som inte hor hemma i den gast-
ronomiska idén. Jag har ingen forstaelse for
stora paslag och tror helt och hallet det beror
pa ringa kunskap och litet engagemang. Att ha
ett levande utbud kriver enormt mycket arbete
och passion, i gengild tror jag att den typen av
vinlista siljer och i forlingningen blir det peng-
ar over. Viktigt ir att servisen kan kommunicera
innehallet och inte doma gisten i forviag. Jag
har aldrig gillat nér saker blir fo6r komplicerade
och avancerade utan att vara det. Det virsta
som finns dr ett restaurangbesok med stindig
vantan, att be om pafyllning av vin och sen leve-
rans av notan dr oerhort irriterande. Darfor
uppskattar jag nar servicen ar direkt och man
16ser uppgiften omedelbart.

Om du maste vilja, vilket ar ditt
favoritvin?



— Ett bordeauxvin som star i skedet fran att
vara ungt till att bli moget. Ett lysande exem-
pel ar 1996 Chateau Lynch Bages som jag
dekanterar nagon timme innan servering. Den
upplevelsen ar magisk. Jag dr valdigt svag for
bra pinot gris fran Alsace och vinerna fran
Marcel Deiss tillhor favoriterna.

Vilka viner ligger i din privata kallare?

— Innehallet dr ganska ensidigt med mingder
av vin fran Bordeaux och en hel del portvin
som jag egentligen har lite f6r mycket av. Och
det finns sjalvklart champagne. En av mina
svagheter ar att jag stindigt uppdaterar killa-
ren med nya argangar, med lite for manga
buteljer som f6ljd. Mina viner r inte en inves-
tering utan allt skall drickas. Planen har alltid
varit att fran 45 ars alder ges mojlighet att nju-
ta en flaska moget vin i veckan, vilket jag
numera gor. Dessutom ligger en hel del snaps
bland buteljerna, vi har som tradition att pa
sondagarna duka en festlig maltid som alltid
inleds med sill och snaps.

Den forsta

Ge o0ss nagra restaurangupplevelser
som etsat sig fast i minnet!

— Ett besok pa Fiskebaren i Kopenhamn for 2
ar sedan minns jag som otvunget, professio-
nellt, uppmirksamt och kunnigt, 4 ord som vil
beskriver hur de levererade upplevelsen. Vara
hogt stillda forvantningar 6vertriffades med
rage och den gangen stamde precis allt. Ett
annat besOk som etsat sig fast i minnet ar hos
familjen Roux pa Waterside Inn, trots att det
var lange sedan minns jag middagen in i mins-
ta detalj.

Nagot annat du vill tilligga?

— Under min tid pa Handelshogskolan i
Goteborg fick jag en aha-upplevelse under en
foreldsning, lararen talade om utbildning och
bildning, och skillnaden dem emellan. Manga
ser utbildning som det enda vasentliga, en bil-
jett till hogre 16n och for att komma vidare i
karridiren. Att skaffa sig bildning, det vill siga
kunskaper inom andra omraden dn dem man

exakt behover i sin yrkesutovning, &ar
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underskattat och ocksa nodvandigt for att bli
en mogen, hel minniska som klarar olika situ-
ationer i vardagen. Idag ser jag min plats
tydligt och dr oerhort nojd med vart livet har
tagit mig. Det ar till stor del resultatet av alla ar
jag varit i branschen. Det har tagit sin tid att fa
erfarenheter och det SKA ta tid. Imangas 6gon
arbetar jag med coola saker men det ar en till-
varo jag valt och som jag aldrig tvekat skulle
komma. For mig dr det viktigt med malbilder
och en tro pa 6det, iven om det tar 1 ar, 2 ar
eller 10 ar.

Slutligen, vad dr malet med Magnusson
Fine Wine?

— Vi vill vara med och paverka framtiden med
det vi tror pa. Om ménniskor kan se tillbaka pa
verksamheten som en vattendelare ir jag
nojd. Vi vill visa vigen och vara forst i den hir
branschen, genom att utveckla nagot som ar
utvecklande kinns det vért att 14gga ner bade
tid och energi under lang tid framéover.
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= Medovarus Multipack
600 SEK / 5,6% vol. / Artnr: 76224 (BS)

—  Ladan innehaller 8 flaskor vardera av Mjod Amber, Applemjod och Vildmjod.
Perfekt for mjodprovning vid olika tillfillen.
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