
Almindelig vs Magnum 
Smageresultat 

Tirsdag 25. oktober blev sæsonens anden smagning  

gennemført, 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 magnumstørrel-

se, som var behæftet med fejl. 

(Herefter er flaskerne betegnet med 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) 
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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 milli-

meter. 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) 

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 våd kun 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 også 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 ualminde-

ligt 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 helflaskerne på 75 cl. skulle fordeles på 17 

personer, og magnumflaskerne med 150 cl. på alle 34 

personer. Forudsat intet depot eller spild, ville hver del-

tager 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. 

 

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. Hvilket 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 efterlod en del tilbage at ønske. 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 hold-

barhed 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.  

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 1980M  

havde fejl.  

Dertil 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 derfor vælger at tage disse 4 

registreringer og 1980M ud af den totale pointscore, får vi følgende resultat: 

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.  

 

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 

 

Konklusion 

Er det korrekt at trække de enkeltstående fejlregistreringer ud af det totale regnskab – alt-

så 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 dels 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. Bortsæt 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, og 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 sammenligningen 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  

sammenhæng. 

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

konklusion er derfor, at en højere pointscore er lig med en vin som er mindre udviklet (i 

den for årgangerne individuelle score). 

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

konstaterer, 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!  


