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Opdatering af data 

Vores første og - viser det sig - lidt for optimistiske forventninger til op-

graderingen af egne kompetencer, betyder, at opdateringen af hjemme-

siden tager noget længere tid end forudsat.  

Vores fokus vil i første omgang være, at få opdateret resultaterne fra alle 

smagninger, og forhåbentlig herefter kunne krydre dette med både tekst 

og billeder.  

Herefter vil vi kigge på det resterende indhold, for at komme ”up-to-

date” på det hele. Vi ser frem til, at I igen kan bruge siden som opslags-

værk. 

Årgang 34 

I dette nummer 

Det er blevet en tradition, at Winemakers 

dinner afholdes i februar/marts. Datoen for 

denne sæsons udgave med Churchill er nu 

sat. Vil du finde ud af hvornår, skal du blad-

re om til... Side 2 

 

Hvilken portvin ville du vælge til en fiskeret, 

ostetallerken eller panna cotta? Se hvilke vi 

smagte og om det hang sammen på Side 3 

 

Udvikler vinen sig langsommere i en  

magnumflaske end den gør i en almindelig? 

Det havde 34 deltagere sat sig for at finde 

svaret på, og du kan blive klogere på Side 5 

 

 

Sæson 34 side 1 

Hvad sker der i de næste måneder side 2 

Smageresultat Portvin og Mad side 3 

Vandrørene synger side 5 

Smageresultat Alm. vs. Magnum side 6 

Sæson 34 

Årets sæson, er nummer 34 i rækken, siden starten i 1989. 

Forudsat vi ikke bliver afbrudt af hverken Corona eller krig, 

krydser vi fingre for, at vi igen kan gennemføre vore smagnin-

ger som de er programsat.  

Den første blev gennemført torsdag 22. september, hvor 30 

deltagere smagte sig gennem ni portvine og fire retter. Der 

var knyttet en del spænding til arrangementet, som bød på 

både overraskelser, a-ha oplevelser og gode erfaringer at  

tage med hjem. Hvis du ikke kan vente med at se  

resultaterne, kan du bladre direkte til side 3. 



100 % sandsynlighed for hvid jul 

Efter efterårets to første smagninger, afslutter vi 2022 med fadlagret portvin. For 

når nætterne bliver lange, og kulden sætter ind, varmer vi os med hvid portvin 

med alder. Og traditionen tro, bliver smagningen akkompagneret af den årlige  

gyser af en quiz. Der skal virkelig læses på lektien for at kunne være med, og er 

du heldig og dygtig kan du ramme et par rigtige svar.  

Sikke en afslutning på et dejligt år! 

 

 

WineMakers Dinner med Churchill 

Vi er nu endelig kommet på plads med dato 

for den flere gange udsatte winemakers  

dinner med Johnny og Caroline Graham 

Churchill. Vi glæder os til, vi kan byde  

velkommen til en længe ventet smagning 

med et hus vi ikke er så kendt med i klubben,  

fredag 3. marts 2023. 

 

Efterår og vinter er messetid, i hvert fald hvad portvin angår. Der 

har allerede været Portvinsfestivaler i Svendborg, Århus, Vejle og 

Odense med stor deltagelse og succes. I Horsens gentog de sidste 

års succes lørdag 1. oktober, og Portvinsmessen i Odense i år, blev 

afviklet lørdag 5. november med to smagerunder.  

Mandag 7. november var det Børsen - hvor traditionerne er lange - 

i tre omgange á to timer kl. hhv. 13, 16 og 19. Og hvis tørsten og 

rejselysten var stor nok, kunne weekenden fuldendes med 

Portweinmesse i Leverkusen 4. november.  

 

Generalforsamlingen og sæsonens sidste smagning ”Fixed Price”, var oprindeligt lagt til dagen  

inden Store Bededag. Den er derfor flyttet til onsdag 3. maj.   

Se opdateret program på klubbens hjemmeside. 
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Portvin og mad 

Sæsonens første smagning blev indledt med et  

genbesøg af Portvin og mad, som gennem årene er 

blevet afholdt i forskellige varianter. 

Denne gang, var udgangspunktet en fire-retters  

menu, udarbejdet af Lars og Søren på UBN, i sam-

arbejde med klubben. Vi lavede nogle få, men  

signifikante ændringer til retterne - det kommer vi 

tilbage til - for at få det hele til at blive både godt og udfordrende for deltagerne.  

viden om hvilke vine som kan passe til hvilken mad/smag.  

Som velkomst, havde vi stillet Quinta do Noval Extra Dry White, Fever Tree tonic og lime frem, så-

dan at medlemmerne selv kunne forsyne sig og med ønsket blandingsforhold.  

Porttonic-en gav en frisk og dejlig syrlig start på aftenen, hvor deltagerne mente at der max skulle 

1/3-del tonic til, for at give en god balance, selv om der var nogle mente det var for sent på året 

for en porttonic; Den hører en varm sommerdag til. Deltagerne bedømte den til 86,1 p.  

Selv om alle de røde portvine blev dekanteret kl. 17.15-17.30, blev alle portvine holdt godt afkø-

lede indtil de blev skænket samtidig med serveringen af hver ret. For, som også Dirk Niepoort si-

ger det; ”Man skal gøre det forkert, for at gøre rigtigt.” Meningen er, at servere vinene for kolde, 

fordi de, efter de er skænket i glassene, kun bliver varmere. Således kan deltagerne både følge 

vinen i glasset ift. temperatur, samt at den rigtige temperatur rammes i løbet af hver ret.  

Forretten, bagt brosme, blev serveret med to tørre hvide 

portvine til. Dels en Kopke Dry White, og dels en Quinta das 

Lamelas 20 YO Dry White. Til en start, var Kopke meget  

anonym i både duft og smag, men vandt efterhånden som 

temperaturen steg. Forretten indeholdt meget lidt syre,  

samtidig som der var rigeligt af de skønne og salte ørredrogn. 

Det viste sig, at en mundfuld indeholdende mange ørredrogn 

bedre kunne modstå den (til retten, lidt for?) fyldige Lamelas. 

Til gengæld var Kopke lidt for anonym og med for lidt  

karakter. Afstemningen viste, at selv om Lamelas fik langt 

bedre bedømmelse, foretrak deltagerne Kopke til maden. 

Flere gav udtryk for, at en Lamelas 10 YO Dry White nok ville 

have været perfekt. Kopke blev bedømt til 86,5 p. og Lamelas 

til 88,8 p. 
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Til hovedret, havde Søren valgt at langtidsstege en okseklump,  

hvortil der blev serveret romanesco, gulerødder og kartofler, samt en 

portvinssauce baseret på Grahams Six Grapes. Til at hamle op med 

og akkompagnere dette, valgte vi Taylors Vargellas VP 2005 og  

Fonseca Guimaraens VP 2008.  

Det var to meget flotte vine, som præsenterede sig fra deres bedste 

side. Den lidt ældre vin, var naturligt nok mere udviklet end den  

yngre, som fremstod mere robust, kraftig og potent. Deltagerne var 

delt ift. hvilken vin de foretrak, så med kun én stemmes overvægt 

blev Fonseca valgt som den der passede bedst. De fik hhv. 90,9 p. og 

91,5 p. 

Det var nu tid til en mellemret, hvor de 20 medlemmer og 10 gæster, skulle nyde tre meget for-

skellige oste. Arrangørerne havde valgt, at der ikke skulle serveres andet end brød/kiks som tilbe-

hør, således oste, vine og deres samspil kunne bedømmes uden ”forstyrrende” elementer. 

Der var ret langt fra den cremede brie til den klassiske stilton, med vesterhavsosten som mellem-

spil. Samtidig havde de to LBV-er ret stor afstand mellem sig, i det Niepoorts 2011 var flasket i 

2016 og Quinta do Crasto 2015 var flasket i 2019. Hvor Niepoort fremstod til den bløde side, var 

Crasto stadig proppet med power og ungdommelighed. Det gjorde, at det for mange var svært at 

finde en klar favorit. Når det er sagt, blev der lagt flest stemmer på den purunge Crasto, og  

deltagerne gav hhv. Niepoort og Crasto 90,2 p. og 91,1 p.  

Afslutningsvis blev der serveret tre gange karamel, nødder og vanilje. Den ene i fast form, i kraft 

af en karamel panna cotta med mandler og vaniljeis, og de to andre 

i flydende form og høj viskositet; Blackett 20 YO Tawny og Andresen 

30 YO Tawny (klubbens jubilæumsvin). Det var to, på hver sin  

måde, gode bud på god portvin til god mad. Fordi vaniljeis ikke  

normalt går godt til portvin, blev denne serveret ved siden af 

retten. På den måde, var det lagt op til deltagerne at bestemme i 

hvilken grad den skulle spises med eller uden portvin til.  

4 



Ret hurtigt var tilbagemeldingen, at påstan-

den holdt vand; Det passer slet ikke sammen! 

Når det er sagt, var det god harmoni i de  

andre elementer, som blev nydt med vel-

behag. Begge vine blev bedømt til 91,8 p., 

mens Blackett var den foretrukne til retten.  

Arrangørerne vil gerne sige tak til Peter Skov 

for værdifulde input ift. hvad der passer og 

ikke passer. Han har således stået for det  

største bidrag til den positive del af  

kombination portvin og mad. Herefter har  

arrangørerne taget egne valg—så evt.  

uhensigtsmæssigheder ligger udelukkende på 

arrangørens side! Vi havde således som første 

vin, valgt hhv. Lamelas, Niepoort, Taylor  

Vargellas og Andresen til maden. Vin nummer 

to blev valgt i samme kategori, men enten 

med mere eller mindre alder, for at se hvad 

denne forskel gør ift. maden. Det var således 

et bevidst valg, at der ikke skulle være større 

forskel i alder og slet ikke i kategori. Ligeledes 

har vi fravalgt gamle vintageportvine, med 

baggrund i, at de sandsynligvis passer mindre 

godt til maden, end de vine vi har valgt. På 

spørgsmål om vi en evt. næste gang skal  

vælge mad først, og finde vine som passer til - 

lige som til dette arrangement - eller det 

modsatte, svarede de fleste, at vi næste gang 

skal tage udgangspunkt i portvine og finde 

mad der passer til dette. Det bliver nok - også 

- en spændende smagning. 
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Hvad siger vandrørene? 

Det er på mange måder en speciel tid vi  

lever i og oplever. Så også i Portugal, hvor 

der er mange ting som slet ikke kører som 

det normalt gør. 

Selv høsten har været speciel i år, i det der 

mange steder stort set ikke har været regn 

siden forårets start. Det har resulteret i  

mindre udbytte, men hvor det endnu er for 

tidligt at der  er kommet udtalelser om  

kvaliteten.  

Også I Portugal mærkes, at priserne stiger, 

og forudsætningerne for og tilgangen på  

råvarer ændres. Eksempelvis hører vi, at det 

er svært at skaffe flasker i Portugal. Produk-

tionen på flaskefabrikkerne mange steder i 

hele Europa kan ikke følge med, og specielt 

svært er tilgangen på gennemsigtige flasker. 

De kloge mener, at aftagerne af flaskerne 

skal blive bedre til at planlægge i god tid. 

Derudover er sket et generationsskifte i IVDP 

den afdeling som godkender labels, i det den 

gamle godkender er død. Det resulterer i en 

midlertidig længere tid ift. at få godkendt  

labels.  

Også herhjemme mærkes prisstigningerne, 

hvor blandt andet priserne på Spiegelau glas 

er varslet stigning på 30% i tillæg til tilbage-

trækning af storkøbsrabatter.  

 
 



Almindelig vs. Magnum 

Tirsdag 25. oktober blev sæsonens anden smagning gennem-
ført, hvor 34 forventningsfulde deltagere skulle smage sig  

 

Overskriften for den spændende smagning, var ”Almindelig 
vs. Magnum” hvor vi blev præsenteret for 6 top årgange fra 5 
årtier; 1963, 1970, 1980, 1985, 1994 og 2003. 

Ud over at smage portvin fra seks forskellige årgange, skulle vi altså vurdere, om flaskestørrelsen 
har betydning for vinens udvikling. Vinene blev kun præsenteret med årstal. Deltagerne skulle 
derfor – for hver årgang – selv prøve at finde ud af hvilken flaskestørrelse de to vine kom fra, ved 
at se, dufte og smage på vinene. 

Der var to almindelige helflasker og én magnumflaske af hver årgang og vi er glade for at kunne 
sige, at vinene generelt stod meget godt, med undtagelse af 1980 i magnumstørrelse, som var 
behæftet med fejl. 

(M = Magnum / H = Helflaske) 

 

Åbning af flaskerne  

Alle 18 flasker havde label intakt, og med stort set samme design/layout. Magnumflasker var købt 
samlet i september 2012 ved The Wine Company, og fremstod alle sammen meget flotte.  

Der var forskel på de to 1963H, hvor bord B’s flaske var vokset med rød voks og selo 

utæthed. Farven var både lys og orange. Proppen var meget våd hele vejen gennem. 
Bord A’s flaske fremstod meget flot, også her var det meste af proppen våd. 1963M 
var ligeledes meget flot, også proppen (stor prop), som kom hel op, og kun var våd de 
nederste par millimeter. Alle vine duftede godt og som forventet.  
(Åbnet kl. 16:25-16:40) 

Kapsulen på begge 1970H var intakt og fremstod uden fejl. Ved åbning, kunne vi dog 
konstatere at proppen på bord B’s 1970H stod ca. 5 millimeter ned, og der stod vin 
over proppen. Begge vine var (bord B’s endda meget) lyse og hvor bord B’s blev mere 
gullig ud over aftenen. Ingen flasker viste synlige tegn på gammel seepage og begge var 
med niveau på toppen af skulder. Kun én af propperne kom (næsten) hel op. 1970M 
var med lille og kort prop som var våd gennem det meste af proppen, og kom hel op. 
Alle vine duftede godt og som forventet. (Åbnet fra 16:40-16:50) 

Propperne på 1980H virket som om de var omproppet. Det var to meget faste, hårde og flotte 
propper, som kun var meget lidt våde på den nederste millimeter. For ca. 12 år siden, valgte  
Symingtons nye kvalitetschef at omproppe alle gamle vintageports, hvilket bakker op om vores 
oplevelse. Der var kun tre numre forskel i selo-nummer, hvilket tyder på de har levet et liv  
sammen. Jan bemærkede ”våd kælder”-duft af 1980M, hvor de to 1980H var gode i duften og 
som forventet. Dennes prop var lille, flot og våd nederste centimeter. Alle vine var meget mørke i 
farven og stod således i skarp kontrast til de lige åbnede 1963 og 1970.  

(Åbnet fra 16:50-17:00) 
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På 1985M var der stemplet ”1985” i toppen af proppen. En tekst som altså 
åbenbarede sig, når kapsulen blev fjernet. Det var en stor prop som kom hel 
op, og som—til vores overraskelse—viste sig, at ikke indeholde yderligere 
information på proppens side, som ellers er normalt. Proppen fremstod flot 
og var kun våd helt i bund. Mon den, ligesom 1980H, har ligget i Symingtons 
kælder indtil kort vi før vi købte den, og dermed også var omproppet? Begge 
1985H fremstår meget flotte, dog med lidt mug på toppen af den ene prop. 
Alle vine havde farve og duft som forventet. (Åbnet fra 17:00-17:15) 

Stort set alle vine fra 1990-erne, har den udfordring, at proppen har en  
tendens til at sidde klæbet til flasken. Et godt tip, er derfor at presse proppen 
en millimeter ned i flasken, inden den forsøges fjernet, for dermed at frigøre 
den fra flasken. Det gør det meget nemmere at få proppen op. Forsøg på dette 
på 1994M lykkedes ikke, hvorfor proppen (som ellers var stor og flot) kom op i 
to dele og en masse smuldret prop ved siden af, efter Durand var taget i brug. 
Det samme gjorde sig gældende for den ene af 1994H, til trods for mange og 
lange forsøg med tre forskellige proptrækkere, inklusive Durand. Vinene  
fremstod flotte og som forventet i både farve og duft. Som en lille side-
bemærkning, havde begge 1994H plastkapsul indenunder den yderste kapsul 
– som de eneste af de 18 flasker. (Åbnet fra 17:15-17:35) 

Propperne på 2003H var meget hårde og faste og knirkede højlydt under prop-
trækkerens først ned- og derefter opdrift. Det var ualmindeligt svært at trække 
propperne op og der skulle bruges overraskende mange kræfter. Hvilket dog  
lykkedes uden yderligere udfordringer. Alle propper kom hele op, og var flotte og 
mørk lilla kun de nederste par millimeter. Stor prop på 2003M kom nemt op.  
Ligesom 1994 fremstod også 2003-vinene flotte og som forventet i duft og farve.  

(Åbnet fra 17:35-17:45) 

 
Skænkning 
Som tidligere nævnt, var der 34 deltagere til smagningen, 
som således var (godt!) fyldt op. Dvs. at indholdet af hel-
flaskerne på 75 cl. skulle fordeles på 17 personer, og  
magnum-flaskerne med 150 cl. på alle 34 personer.  
Forudsat intet depot eller spild, ville hver deltager derfor få 
4,4 cl. vin i hvert glas. Fordi niveauet i helflaskerne i de to 
ældste årgange var lavere end normalt, kan vi roligt sige, at 
det for disse vines del, i bedste fald blev til 4 cl. Det blev 
derfor en kunst at få vinene fordelt nogenlunde ligeligt, 
med det uvante niveau. Det lykkedes alligevel ret godt. 
Skænkningen blev startet kl. 18:00 og var færdig kl. 18:35. 
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Smagningen 
Vinene blev præsenteret, skal vi sige semiblindt, altså kun med årstal på placemat-en, med 1963 
som vin 1 og 2 og 2003 som vin 11 og 12. Hvilken af de to glas i hver årgang som var fra hvilken 
flaske, var det derfor op til deltagerne at finde ud af.  

Som tidligere nævnt, var både 1963H og 1970H på bord B skæv i farven, hvilket gav en ret stor 
farveforskel i de indbyrdes flasker i hver årgang. Den gængse opfattelse på bordet var, at det  
således var de to rødeste vine, der var fra magnumflasken – hvilket er i tråd med tesen om en 
langsommere udvikling. Ved den senere afsløring af flaskernes rækkefølge, viste det sig også at 
være korrekt.  

I de øvrige årgange var farveforskellene marginale. 1994M var lidt uklar, muligvis er det resterne 
af meget fint depot fra dekanteringen, denne uklarhed var i hvert fald ikke synlig i kanten af  
vinen.  

Ret hurtigt var det også klart, at Jans næse intet fejlede, og vi kunne konstatere at 
1980M desværre var behæftet med fejl. Ingen af de to 1970H præsenterede sig fra 
sin bedste side, specielt flasken på bord A. Ud over disse to flasker, var den  
generelle opfattelse, at vinene præsenterede sig meget godt og med høj kvalitet. 

 

Deltagernes konklusioner 

gav udtryk for at have oplevet en rigtig god smagning. Hvorvidt der 
kunne bakkes op omkring tesen med bedre holdbarhed i en  
magnum, var det dog ikke mange der ytrede sig om. Til gengæld var 
der flere der gav udtryk for at det var svært at koble flaskerne til de 
forskellige vine.  

 

Pointene  
Ovenstående konklusion afspejles i også i pointene, i det det blev et lige resultat hvor både  
magnum- og helflaske vandt hver tre årgange; både på bord A, bord B og totalt.  

Magnumflaskerne blev vurderet som værende bedre end helflaskerne i årgangene 1970, 1985 og 
2003 på bord A, i 1963, 1970 og 1994 på bord B, og i 1970, 1994 og 2003 totalt.  
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Herunder er pointene på vinene (vist ift. den tekniske del): 

Det vil sige, at de store flasker vinder i tre årgange,  

helflaskerne i to og én kamp ender lige.   

Ved udelukkende at kigge på flaskestørrelsen, scores 

helflaskerne med 89,7 point, mens magnumflaskerne 

scores med 0,9 point lavere. Fejlregistreringerne har 

selvfølgelig en væsentlig indvirkning hertil. Det kommer 

vi nærmere ind på senere. 

 

 

 

 

Vi skal da også præsentere den ”almindelige” score-

tavle, hvor alle vine er listet op i rækkefølge, med den 

bedste i top.  

Forskellen fra 1. – 4. er kun 1,0 point og fra 5. – 9. er der 

kun 0,3 point. 9 vine scores med mindst 90,0 point.  

 

Pointene – uden fejl 

Hvis vi skal prøve at dykke lidt længere ned i pointene, er det ingen tvivl om, at 1980 Magnum 

havde fejl.  

Ud over, at 1980M havde fejl, viste pointgivningen 4 registreringer af ”Fejl”, fordelt med én på 

1963M, to på 1970H og én på 1994H. Alle ”fejl”-registreringer giver i resultaterne ovenover 50 

point.  

Ud over én anden lav score (70p på 1994H samme bord), har ingen anden givet point der afviger 

væsentligt fra de øvrige på flaskerne med fejl. Hvis vi vælger at tage disse 4 registreringer og 

1980M ud af den totale pointscore, får vi følgende resultat (se også næste side): 

I forhold til den traditionelle visning af scoren, sker følgende: 

1963M springer fra 90,2 til 91,8 point og 8. til 2. plads. 

1994H springer fra 88,5 til 90,0 point og fastholder 10. plads. 

1970H springer fra 86,4 til 89,3 point og fastholder 11. plads.  

 

9 



Fordi 1963M rykker op på  

2. plads er det nu fem vine 

indenfor 1,0 point.  

Der er 0,4 point fra 6. – 10. 

plads, og 10 vine scores med 

mindst 90,0 point.  

 

 

 

 

Den indbyrdes kamp i årgangene ændrer sig, hvor  

kampen om 1980 udgår (fordi 1980M udgår), 1985 er  

uændret og står stadig lige og de fire andre vindes af 

magnum. Når det er sagt, er forskellene marginale for et 

par af årgangene (ligesom vi hørte fra deltagerne): 

 

 

 

 

 

For afslutningsvis, at gå tilbage til alle registreringer på hhv. helflasker og magnumflasker, uden at 

skele til årstallet, ændres billedet totalt. På begge borde scores magnum nu højere end hel-

flaskerne, med 0,7 point.  

 

Størrelse  Bord A Bord B Total 

Helflaske  90,4  90,4  90,4 

Magnum  91,6  90,7  91,1 
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Konklusion 

Er det korrekt at trække de enkeltstående fejlregistreringer ud af det totale regnskab – altså der 

hvor der kun er én eller to der har registreret fejl på flasken? Eller er det kun et stunt lavet af en 

analytiker, for at kunne få ret i, at flaskens størrelse har betydning for vinens udvikling?  

Nej, det er ikke et stunt. Vi har ikke behov for eller interesse i, at konklusionen skal havne i en  

anden retning end deltagernes oplevelse. Når det er sagt, har vi forsøgt at tolke på  

resultatet, og det er klart, med det samme vi ”smager” på deltagernes 

besvarelse, nærmer vi os tynd is af to årsager. Fordi vi ikke har talt med 

hver enkelt deltager, må det formodes, at den enkeltes afgivne  

besvarelse er korrekt og dermed er et billede af deltagerens oplevelse 

af vinene. Og fordi vi udelukkende ”smager” på, eller i hvert fald  

fjerner, den negative del af deltagernes oplevelse.  

Hvad er så den endelige konklusion? Vel, det er svært at bruge de brede penselstrøg og komme 

med klare, bastante og overordnede konklusioner. Det er ingen tvivl om, at der blandt vinene og 

flaskerne var forskelle. Bortset fra en enkelt 1970H med dansk aftapning, var alle vine vi blev  

præsenteret for, tappet i Portugal. Det vil derfor kun være for denne årgang at aftapningssted er 

en faktor i denne sammenhæng. Dog skal vi huske, at flaskerne har forskellig proveniens, de har 

(måske) været opbevaret forskelligt inden de kom i vores kælder. Så selv om de to 1980H (f.eks.) 

har været opbevaret ens, har de ikke dermed sagt været opbevaret ligesom 1980M, hvilket kan 

gøre en forskel for vinenes udvikling, og dermed lægger et nyt uhensigtsmæssigt lag til sammen-

ligningen og pointgivningen. Dertil skal siges, at portvin i udgangspunktet er en robust vin med en 

langsom udvikling, og at de yngste vine i smagningen, slet og ret kan være for unge i denne sam-

menhæng. 

I forbindelse med afgivelse af pointene, bad vi ikke deltagerne identificere vinene. Vores konklusi-

on er derfor, at en højere pointscore er lig med en vin som er mindre udviklet (i den for årganger-

ne individuelle score”). 

Vi skal ikke vurdere om det er korrekt at trække fejlscorene og 1980M ud af regnskabet. Vi kon-

staterer, at ved at gøre det, ændres resultatet—selvfølgelig.  

Smagningens deltagere – hver især – er de bedste til at konkludere, og har sandsynligvis gjort det. 

I andre må selv vurdere hvilke konklusioner der er de rigtige – og i værste fald købe vin i  

magnumflasker alene fordi det ser godt ud!  

 

Det bliver sidste ord for denne gang. Vi ønsker vi alle et godt efterår og vinter.  
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