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Välkomna!



• Utbildningskonsult, driver A Glass and a Bottle - 
vinkonsult, föreläsare och utbildare i Sverige och Frankrike 
sedan 2014 (www.aglassandabottle.com). 

• Utbildar blivande sommelierer på YRGO Sommelier i 
Göteborg. 

• I vinbranschen sedan 2008, har jobbat i Frankrike och 
England. 

• Har tidigare jobbat på vingård, med vinhandel, export och          
som sommelier. 

• Vindomare i internationella vintävlingar. 
• Finalist i tävlingen UK’s Best Young Sommelier 2011.

Kort om mig

http://www.aglassandabottle.com




Alsace - allmänt

• Kallt till medelvarmt klimat - kontinentalt. 
• Mycket solsken. 
• Lite regnmängder - torrt. 
• Resultatet blir bra mognadsgrad i druvorna och relativt hög 

alkohol. 
• Naturligt hög syra i nästan alla viner. 
• Vinerna kan vara torra, halvtorra, halvsöta och söta. 
• Fokus ligger på att jobba med vita aromatiska druvsorter och 

gärna viner av högre kvalitet. 
• Smak av ek och smör i vinerna är ovanligt. 
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- Alsace regional 
- Grand Cru (bättre) 
- Vendanges Tardives (sött)



Grand Cru vingårdar (51st)



Vendanges Tardives : sen  
skörd, hög koncentration av  
socker och smak och  
vanligen söta viner.



Crémant d’Alsace

Görs oftast på en blandning av Chardonnay och 
Pinot Blanc 

Lagras minst 12 månader på jästfällningen, i vissa 
fall längre 

Samma produktionsmetod som i Champagne, dvs. 
”traditionell metod/ Champagnemetod”. 



Basvin

SockerJäst

Andra jäsning och 
jästautolys

Flaskorna 
vänds

Traditionell metod/ flaskjäsning/ 
”Champagnemetod”



= jästen 
samlad

”degorgering” 
- jästen skall 

bort

Vin Socker

”Dosage” = 
mängden 

socker

Ny 
förslutning

Traditionell metod/ flaskjäsning/ 
”Champagnemetod” - forts.



TITTA
Färg & Intensitet Vit – Röd – Rosé   / Ljus eller mörk

DOFTA
Doftintensitet och 
aromer

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…)

SMAKA  

Känsla i munnen Sötma, syra, tanniner, alkohol, kropp 
(fyllighet)

Smaker 
Längd på eftersmak

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…) 

Smakerna finns kvar efter att vinet lämnat 
munnen - ju längre desto bättre! 







Riesling



TITTA
Färg & Intensitet Vit – Röd – Rosé   / Ljus eller mörk

DOFTA
Doftintensitet och 
aromer

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…)

SMAKA  

Känsla i munnen Sötma, syra, tanniner, alkohol, kropp 
(fyllighet)

Smaker 
Längd på eftersmak

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…) 

Smakerna finns kvar efter att vinet lämnat 
munnen - ju längre desto bättre! 







Pinot Gris



TITTA
Färg & Intensitet Vit – Röd – Rosé   / Ljus eller mörk

DOFTA
Doftintensitet och 
aromer

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…)

SMAKA  

Känsla i munnen Sötma, syra, tanniner, alkohol, kropp 
(fyllighet)

Smaker 
Längd på eftersmak

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…) 

Smakerna finns kvar efter att vinet lämnat 
munnen - ju längre desto bättre! 







Muscat

Smakrik 

Aromatisk 

Blommig 

Ingen ek 

Bör drickas 
inom 1-3 år 



TITTA
Färg & Intensitet Vit – Röd – Rosé   / Ljus eller mörk

DOFTA
Doftintensitet och 
aromer

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…)

SMAKA  

Känsla i munnen Sötma, syra, tanniner, alkohol, kropp 
(fyllighet)

Smaker 
Längd på eftersmak

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…) 

Smakerna finns kvar efter att vinet lämnat 
munnen - ju längre desto bättre! 





Domaine Wach Sedan 1748 har familjen arbetat med 
vin. Först som vinfatstillverkare och sedan 1888 som 
vinmakare. Pierre och Jessica driver idag som sjunde 
generationen den familjeägda vingården i Andlau, 
Alsace. Deras åtta hektar, varav en hektar Grand Cru, är 
fördelat på 20 olika områden, alla med olika karaktär 
och plats för odlingar av bland annat klassiska Riesling, 
Sylvaner, Muscat och Gewurztraminer. Sedan 2019 är 
odlingen under konvertering till ekologisk produktion.  
Förutom att Pierre och Jessica är varma, trevliga 
människor så föll vi också för deras rena och tydliga 
viner baserat på enskilda druvtyper. Deras etiketter är 
ritade av Pierres far, Guy Wach.



• Tunt skal 
• Hög syra 
• Lite färg och tanniner 
• Rödfruktigt:  

jordgubbar   
hallon 
körsbär

• Används själv (endruvevin) 
• Ekfat ibland 
• Vanlig i mousserande viner 
• Skall oftast drickas inom 3-5 

år 

• Vissa går att lagra : 
ger smak av svamp, 
jordighet.

Pinot Noir



TITTA
Färg & Intensitet Vit – Röd – Rosé   / Ljus eller mörk

DOFTA
Doftintensitet och 
aromer

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…)

SMAKA  

Känsla i munnen Sötma, syra, tanniner, alkohol, kropp 
(fyllighet)

Smaker 
Längd på eftersmak

Beskrivande ord (frukter, blommor, ekfat, 
kryddor etc…) 

Smakerna finns kvar efter att vinet lämnat 
munnen - ju längre desto bättre! 









Frågor? 
För vinlistan, se nedan :

https://www.systembolaget.se/delad-lista/?shareId=9aafdb9a-d1e1-46d6-9740-ae0918a6d6ea



Val av glas : best practice

Rött Vitt/ rosé/ sött/ starkvin Mousserande



Typ av vin  Bra 
serveringstemperatur

Söta viner Väl kylt 6–8 °C
Mousserande 
viner

Väl kylt 6–10 °C

Lätta/
Medelfylliga vita 
viner

Väl kylt 7–10 °C

Fylliga vita Lätt kylt 10–13 °C

Lätta röda Lätt kylt 13 - 15 °C

Fylliga röda
Rumstemper

atur
15 – 18 °C

Rekommenderade 
 serveringstemperaturer



Kom ihåg följande :  

• Kylig & jämn temperatur 
(10-15°C). 

•  Mörker är bra och undvik 
starkt ljus då vinet åldras för 
snabbt. 

• Om flaskan har naturkork, 
låt den ligga ner så att 
korken hålls fuktig. Detta 
förbygger oxidering.

För långtidslagring…


