
Femte upplagan av Sveriges  
mest sålda vinskola

pressmeddelande från millhouse förlag april 2026

Nu lanseras den femte uppdaterade upplagan av Sveriges 
mest sålda vinskola – boken för alla som vill lära sig mer om 
vin, för privat nöje eller i arbetet. Pedagogisk, underhållande 
och lättläst – uppdelad i tolv lektioner för kurser och 
självstudier men även en uppslagsbok. 

Utsedd till världens bästa utbildningsbok i vin av 
Gourmand World Cookbook Award 2022. 

Vinvärlden har genomgått en enorm förändring de senaste 
decennierna  – i Sverige har vi till och med fått en egen 
vinindustri. Behovet och längtan efter underhållande och 
aktuella vinböcker där man verkligen kan lära sig något är 
därför större än någonsin. 

– Jag är mycket stolt över att ha skapat detta verk som det 
uppenbarligen finns ett stort behov av – varje upplaga har 
sålt slut på kort tid sedan 1996 – vilket gett mig energi att 
för varje upplaga förnya och förbättra innehållet, förklarar 
Mikael Mölstad.

Upplägget för Stora Vinskolan gör att den kan användas 
på flera olika sätt – som en läsebok för den vetgirige vin­
njutaren, en lärobok för sommelierstudenten eller en 
praktisk uppslagsbok för vinproffsen. Boken innehåller 
över 400 foton, kartor och illustrationer. Det finns även 364 
vinfrågor som kan användas som studiematerial – eller som 
sällskapsspel. I bokens avslutning finns också över 50 sidor 
där vinvärlden, inklusive Sverige, presenteras.

Sedan förra upplagan kompletteras Stora Vinskolan med 
en podcast, kallad just Vinskolan, som med åren utvecklats 
till den mest lyssnade när det gäller vin. I denna underhåller 
och undervisar far och son Mikael och Carl-Johan Mölstad 
kring allt som finns i boken – och mycket mycket mer.

Kortfakta
författare Mikael Mölstad 
omslag/design Tobias Kvant
titel Stora Vinskolan  
– din kompletta guide till vinkunskap 
omfattning 304 sidor,  
hårdband. Mer än 400 foton  
och illustrationer 
format 170 × 245 mm 
isbn 978-91-85759-17-0
ca-pris i bokhandeln 359 kronor 

Några rubriker
• Vinhistoria • Vingården • Vinkällaren 
• Så görs vin • Hantering & Servering 
• Vinlagring • Mat & Vin • Vin & Hälsa 
• Vinvokabulär • Vinquiz • Vinvärlden 
i korthet 
 
 

Om författaren
Mikael Mölstad är en av Sveriges 
mest kända dryckesskribenter – 
bland annat vinskribent på Svenska 
Dagbladet, Allt om Vin, grundare av 
White Guide och skapare av En Värld 
av Vin – Sveriges mest sålda vinbok.

Recensions-ex och mer info
För högupplöst omslag, 
författarporträtt och mer info  
gå in på millhouse.se/Press
För recensionsexemplar, kontakta 
Millhouse Förlag: info@millhouse.se
presskontakt Sarah Djerf,  
media@millhouse.se,  076-024 18 50 
mer information Mikael Mölstad, 
mikael.molstad@millhouse.se,  
070-727 21 22

Vinböcker kommer och vinböcker går – men den 
Stora Vinskolan består. I den nya uppdaterade 
upplagan är det mesta sig likt – men i detaljerna 
har mycket ändrats. Sexton sidor har dessutom 
tillkommit.
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Tempranillo
Typisk karaktär: Blåbär, körsbär, dill. 

Färg: Rubinröd (ung). Rödbrun (mogen).

Doft: Blåbär, körsbär (ung). I traditionell stil: 

jordgubbar, kryddor och kaffe.

Smak: Mörka bär, körsbär och blåbär. I traditionell 

stil (med amerikansk ek) med vanilj och smörkola. 

Med fransk ek något strävare.  Med ålder mer 

dillkaraktär och träbetonad ek.

Syrah
Typisk karaktär: Björnbär, vitpeppar.

Färg: Tät blåröd (ung). Mörkt röd mot rödbrun 

(mogen).

Doft: Blåbär, svarta vinbär och skogshallon med 

inslag av vitpeppar (ung). Komplexa mognadstoner 

med multnade löv, lakritsrot och viol (mogen).

Smak: Som ung kryddigt pepprig, örtig med kon-

centrerat inslag av mörka bär. Djup björnbärsfrukt, 

katrinplommon och peppar med inslag av tjära, 

lakrits och viol (mogen).

Grenache
Typisk karaktär: Körsbär, kryddörter.

Färg: Mörkt violett/blåröd (ung). Tegelröd till 

rödbrun (mogen).

Doft: Bärig med körsbärstoner, lätt kryddpepprig 

(ung). Kryddigt örtig med inslag av russin (mogen).

Smak: Örtigt pepprig körsbärsfruktig med jordiga 

inslag (ung). Komplex mjukt fruktig med inslag av 

dadlar och biggaråer med peppartoner (mogen).

Sangiovese
Typisk karaktär: Körsbär, plommon.

Färg: Blåröd (ung). Tegelfärgad (mogen).

Doft: Tydlig körbärsdoft med färska örttoner (ung). 

Mer inslag av svart te och tomat (mogen).

Smak: I klassisk stil: körsbärsmak och örtighet. I 

modernare stil: mer plommon och ny ek (vanilj). 

Med ålder mer tomat/grönsaker i tonen med inslag 

av torrt lite beskt te. Frisk med förhållandevis 

sträva tanniner.

Gröna druvor/vitt vin

Chardonnay
Typisk karaktär: Citrus, smör och tropisk frukt

Färg: Gyllengul med gröna facetter (ung) utan fat. 

Djupare gul med fatjäsning/lagring (mogen).

Doft: Fräsch med gröna äpplen och citrus (ung 

utan fat). Tropisk frukt och rostat bröd med vanilj 

(ung med fat). Smörig med mineral (mogen utan 

fat). Mer smörkola och rostton (mogen med fat).

Smak: Syrlig med gröna äpplen (utan fat). Smörig 

med tropisk frukt, nötter och rostat bröd (mogen 

med fat).

Riesling
Typisk karaktär: Gröna äpplen, petroleum.

Färg: Klar med grön ton (ung). Gyllene (mogen).

Doft: Blommig, gröna äpplen, mineral och ofta 

petroleum (ung). Djupare petroleum med honung 

(mogen). Mer gummiton för Nya Världen-riesling.

Smak: Rik syra och frukt med mineral (ung). Djup, 

komplex frukt med honungstoner (mogen).

 
 
Blå druvor/rött vin

Cabernet Sauvignon

Typisk karaktär: Svarta vinbär, grön paprika.

Färg: Mörkt blåröd (ung). Tegel till brunröd 

(mogen).

Doft: Svarta vinbär (bär och saft), färska ört-

kryddor och biggaråer (ung). Cederträ, stall, löv, 

viol och läder (mogen).

Smak: Koncentrerad svartvinbärsfrukt och lakrits 

eller med mynta och garvsyra (ung). Tobak, läder, 

multnadstoner och syltig sötma (mogen).

Cabernet Franc 

Typisk karaktär: Hallon, örtkryddor. 

Färg: Ljust cerise (ung). Tegel mot rödbrun 

(mogen).

Doft: Gräsig/örtig med bärtoner av hallon/röda 

vinbär (ung). Torkade örtkryddor, hö och viol 

(mogen).

Smak: Svarta vinbär, hallon och örter (ung). 

Djupare örtig med moreller och läder (mogen).

Druv- och vinkaraktärer

För att njuta av ett vin behöver du inte 

analysera färg, doft och smak – även om 

det är både kul och nyttigt. Vill du ägna 

dig åt vinprovning mer professionellt är 

det en nödvändig övning. Här får du en 

översikt av de vanligaste druvorna och de 

färg-, doft- och smakassociationer som 

upplevs. Läs mer om de enskilda sorterna 

i druvavsnittet.

Merlot 
Typisk karaktär: Plommon, mörka körsbär.

Färg: Tät blåröd (ung). Mörkt brunröd (mogen).

Doft: Plommonsyltig och örtig (ung). Läder och 

animaliska toner med plommonsylt (mogen).

Smak: Söt plommonfrukt (ung). Komplex mjuk 

frukt med inslag av björnbär/blåbär (mogen).

Pinot Noir
Typisk karaktär: Jordgubbar, viol.

Färg: Ljusröd med blåa toner (ung).  

Tegel/orange (mogen).

Doft: Hallon, blåbär och kryddor (ung). Söta 

skogsbär, hallon, solvarma jordgubbar och inslag 

av viol (mogen).

Smak: Bärigt, frisk och kryddig (ung). Harmoniska 

bäraromer med hallon, blåbär/björnbär med 

violtoner och garvsyra (mogen).

Gamay
Typisk karaktär: Hallon, röda vinbär.

Färg: Ljust röd med blåtoner (ung). Ceriseröd mot 

tegel (mogen).

Doft: Som mycket ung hallon och skumbanan 

– senare bärig, kryddig med liten rökighet. Som 

mogen drag av Pinot Noir med kryddiga violtoner.

Smak: Hallon, körsbär och fräscha syror (ung). 

Pinot Noir-stil med mjuka violtoner (mogen).
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Dekantering
Praktiska tips

Att dekantera ett vin innebär att hälla över vinet 

från en flaska till en karaff. I undantagsfall direkt i 

glaset. Detta görs av tre anledningar:

Ω Med unga viner för att låta vinet komma i kon-

takt med luftens syre och därmed börja utveck-

las lite snabbare.

Ω Med äldre viner för att avskilja vinet från den 

fällning eller bottensats (dépôt) som fällts ut 

under lagringen.

Ω Ett dekanterat vin i en vacker karaff förhöjer 

hela upplevelsen av vindrickandet. Ett nog så 

viktigt argument.

De hjälpmedel som behövs är: en bra korkskruv 

med kniv, en servett, ett ljus (eller en ficklampa), 

en karaff och ett glas. Flaskan kan dekanteras stå-

ende – om den varit stående någon dag så att fäll-

ningen lagt sig på botten. Tas flaskan direkt från 

liggande måste den också dekanteras liggande så 

att fällningen inte flyter runt i vinet. 

Vilka viner ska dekanteras?

Nästan alla unga viner mår bra av att dekanteras – 

förutom att det ser trevligt ut. 

Gamla viner ska naturligtvis dekanteras för att 

få bort instängd doft och fällning. Men var försik-

tig med för tidig dekantering. Är vinet gammalt 

och moget kan de fina dofterna försvinna snab-

bare än du önskar. 

Gammal röd Bordeaux av god kvalitet bör dock 

kunna dekanteras 2–4 timmar innan serveringen. 

Rött portvin ända upp till 10 timmar i förväg.

Specialdekantering

Ω Gammal röd Bourgogne dekanteras helst från 

flaskan direkt i glaset. Detta för att vinet är 

ömtåligt och har sin mesta doft direkt efter 

öppnandet. Häll försiktigt så den finkorniga 

fällningen inte följer med – en vanlig finmaskig 

kökssil kan vara en hjälp.

Ω Vintage Port innehåller mycket fällning. Flas-

kan är dessutom svart så stearinljus funge-

rar inte. Ställ karaffen på bordet och dekantera 

genom en tratt med sil (portvinstratt). Lyckas 

inte det använd ett vanligt kaffefilter. Får du inte 

upp korken finns speciella tänger som glödgas 

för att knäcka bort både glas och kork.

1. Skär av folien under eller 

ovanför klacken på flask-

halsen. Eller för säkerhets 

skull: ta bort hela folien.

2. Torka rent ordentligt 

runt korken – oftast är det 

bara lite ofarligt mögel 

från intorkat vin.

3. Skruva i korkdragaren så 

långt det går. Om du har en 

kyparvariant gör du det i 

två steg. 

4. Torka rent runt flaskans 

mynning. Dekantera direkt 

om vinet är ungt och utan 

fällning. 

5. Om flaskan innehåller 

fällning placeras ett ljus 

under flaskhalsen. Fatta 

karaffen i ena handen och 

flaskan (flaskkorgen) i 

den andra. Häll sedan 

över vinet i lugn och jämn 

takt. Titta genom flaskan 

mot ljuset för att se när 

fällningen når halsen och 

det är dags att stoppa 

dekanteringen.

1 2 3 4

5
Klassisk dekantering

Hur håller man flaskan? Det enklaste 

är naturligtvis att greppa rätt över 

mitten. Nackdelen är dock att du inte 

når speciellt långt när du vill servera 

gäster korrekt vid en middag. 

Ett bra sätt att hålla 

ett vinglas stadigt 

(speciellt när du 

minglar) är att sätta 

ett finger under foten. 

Undvik alltid att hålla 

i glasets kupa.

Ska du servera ett nytt vin men vill använda samma glas 

är det en bra idé att ”vinera” glaset. Det innebär att man 

fyller på någon centiliter av det kommande vinet i glaset 

och låter det rulla runt. Vinet hälls sedan ut.

En vinkaraff förhöjer upplevelsen av vinet betydligt. 

Dessutom är det ett bra sätt att bara kunna ta ”ett glas 

vin” till maten – eftersom resten av flaskinnehållet genast 

kan ställas in i kylen.

Ett missuppfattning – även på restaurang  

– är att glaset ska fyllas nästan till bredden.  

En vinnjutare vet hur mycket större upplevel-

sen blir om det också finns plats för luft.

Här är två bra sätt att hålla i flaskan 

för att kunna nå långt. Vid den 

översta varianten tar man stöd av 

lillfingret i inbuktningen – i den undre 

är det långfingret som ger stabilitet.
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När grekerna under antiken koloniserade Medel-havet, kring 1000 år före Kristus, förde de alltid med sig vinplantor. På vissa håll fanns dock redan vinodlingar skapade av fenicierna. På andra håll fann de till sin förvåning att rankan redan växte vild – till exempel i Provence.Vinodlingar förekom i antikens Grekland på både fastland och öar, men först när nuvarande Italien och södra Frankrike koloniserades, hittade man ideala odlingsplatser. Italien kallades av gre-kerna Enotria – vinlandet – och vinet därifrån blev en viktig ”kolonialvara”. Ett flertal druvsorter som blev berömda under den grekiska högkultu-ren finns kvar än idag och växer också på samma sluttningar som då. Kända exempel är Syditaliens 

Grekerna och Dionysos

Grekernas värld under århundradena före Kristus sträckte sig över hela Medelhavet – men deras innanhav  

fanns mellan Grekland och mindre Asien (nuvarande Turkiet). (Dagens vinodlingsområden i mörkgrönt).

Grekernas amforor 
skapade möjligheter att transportera och lagra vin. Genom en förslutning med kork tätad med kåda kunde bra viner lagras i flera decennier. Detta var sedan inte möjligt förrän flaskan blev vanlig på 1600-talet.

Greco (greken) och Aglianico, troligen grekiska druvan Hellenic.
Vinerna transporterades över Medelhavet i spe-ciella transportamforor av lera. Dessa stod upp-rätt under sjöresan nedstuckna i ett tjockt lager sand. Vid tätning användes vanligen pinjekåda – vilket kan vara starten för retsina-vinernas karak-täristiska kåddoft.

Under hela antiken dracks gärna och mycket vin. Det handlade inte bara om kvantitet utan även om kvalitet. Distrikt och årgångar disku-terades livligt. Vinet blandades alltid med vat-ten – oftast en del vin och två delar vatten. Det var också nästan alltid kryddat med olika läkande örter och andra smaksättare.

Under denna tid skapades den omfattande diony-soskulten. De många festerna till denna vinguds ära utvecklades under 400-talet före Kristus. En av dem ägde rum på Akropolis östsluttning med sång, spel, dans och örtblandat vin i massor.Bättre bemedlade möttes hemma till symposier. ”Symposium” betyder att träffas och dricka vin. Ungefär som våra dagars vinprovningar. Då ställde man fram en vinprovarservis dekorerad med bil-der ur dionysoskulten. Från en karaff, kallad amfora, fördes vinet över i ett stort kärl, krater, där det blandades med vatten från en kanna kal-lad hydria. Att dricka outspätt vin ansågs brutalt och ociviliserat. Via serveringskannan, oinochoe, hälldes sedan vinet i det flata dryckeskärlet på fot – kylix. Allt detta var en viktig ritual.Grekernas vinsymposier var inte enbart ett uppsluppet vinskvättande med kottabosspel (se nedan). Här dryftades också människans förhål-lande till livet och Dionysos gudomliga dryck. Eller för att citera filosofen Sokrates: ”Vinet lättar och klarar sinnet och vaggar tankens oro till vila – det väcker glädjen åter och är som olja för en tyn-ande livslåga.”
Vinet användes ofta i läkekurer. Inte minst rekommenderades det av Hippokrates, läkekon-stens fader som föddes på ön Kos cirka 460 före Kristus. Han ansåg att vinet var både feberned-sättande, desinficerande och urindrivande. Det fanns också en medvetenhet om faror med vin. 

Platon hade till exempel bestämda åsikter om ungdom och vin: ”Gossar under 18 ska icke smaka vin, ty eld ska ej tillföras eld”.På dionysosfester och symposier roade sig gäs-terna ofta med spelet Kottabos. Det var ett säll-skapsnöje som gick ut på att kasta en vinskvätt mot ett metallfat som balanserade på en speci-ell ställning. Den som fick ner skålen vann om sti-len var den rätta.
Kottabos uppfanns i södra Italien runt år 600 före Kristus och spred sig över hela den antika kulturvärlden. Under trehundra år var Kottabos en av de stora idrotterna tillsammans med bland annat brottning, diskus och löpning.

Dionysos under en resa på sitt skepp sedan han mirakulöst nog lyckats få en vinranka att växa på skeppsmasten. (En ”Kylix”, ett dryckeskärl, ovanifrån, från 500-talet f Kr.)

Under grekernas symposier var vinet en viktig ingrediens 
– och det hela avslutades ofta med att spela kottabos.

Dionysos är en mytisk figur som hade stor påverkan under hela antiken. Bacchus är hans romerska namn och därmed samma gestalt. Dionysos var en natur- och fruktbarhetsgud – nästan alltid förknippad med vin, rus och extas. Han ansågs vara son till Zeus. Dionysos-kulten skapade begrepp som extas, entusiasm och orgie – vilket lockade många. Dionysoskulten lade också grunden till det antika dramat.

Vem var  Dionysos?
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