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Theresa Breuer: Det er skidt for
vinverdenen, at der er folk, der er
flove over at bruge ordet 'lecker’
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Mads Rudolf (MR): Hvordan smager du pa vin?

Theresa Breuer (TB): Godt spergsmal.

MR: Ja, det er jo derfor, jeg sperger dig.

TB: Du mente det alvorligt? Av. Hvordan smager du pa vin?

MR: Det kan vi snakke om undervejs, men det er jo dig, der laver vin.
Hvordan ger du? Sadan helt konkret?

TB: Der er stor forskel pa, hvordan jeg ger, alt efter hvad formélet er. Hvis
jeg smager arbejdsmaessigt eller i haven med nogle venner.

MR: Sa start med arbejdet.

TB: Nar vi starter vores kaeldersmagning, det er normalt i sidste halvdel af
januar, men det kommer lidt an p&, hvor lang tid vinene er om at geere, det
giver ingen mening, hvis de kun lige er faerdige, s& har vi en smagning af
alle vores fade. Dvs. vi deler det op efter druer: en riesling-dag, en pinot-
dag og sadan, sa det bliver lidt faerre, men riesling alene er 90 fadpraver.
Vi smager ikke i kaelderen, men p& en restaurant, som vi laner til formalet.
Vi smager tre personer sammen. Vi har et glas med hver prove, og jeg



smager altid ferst. Jeg kan ikke klare, hvis der er noget stgj, sa det foregér
meget roligt. Foruden mig er det altid Hermann [Smchoranz, red.], som
er direkter, og Marcus [Lunden, red.], som er kaeldermester. Jeg er lidt
felsom over for de andres duft. Herman ryger og Marcus drikker vildt
meget kaffe. Det er fint, de smager ikke darligere af den grund, men det
haenger ved i glasset og forstyrrer mig. Som glas bruger vi altid Stélze
Experience White Wine. Vi har faktisk nogle, der er finere, som vi hiver
frem engang imellem, men til smagninger er de lidt upraktiske. Det er
klart, at med s& mange vine er det mest for at f3 et generelt indtryk og
nogle ideer om, hvordan det ser ud. Vi smager mest efter fejl.

MR: Hvad er det for fejl, og hvordan registrerer i dem?

TB: Fejl er maske ikke helt korrekt, egentlig er det ikke fejl, det oplever
vi heldigvis meget sjseldent, men der kan vaere et fad, vi synes skal over
pa'stal, eller et, der skal omstikkes eller lignende. Det er vel bedre at tale
om ufuldstaendigheder. Vi er rimelig kritiske, og vores noter afspejler det.
Det er jo altsa ikke noget med frugt eller blomsteraromaer og den slags,
men mere meget korte iagttagelser og nogle gange bare noget a la
'skarp syre', 'lengde?' osv. Senere i processen laver vi en blindsmagning
med op til 30 vine. 30 er maksimum, flere kan jeg ikke smage, hvis det skal
veere grundigt. Ved blindsmagninger laver jeg altid ferst en duftrunde
og dufter til alle glassene, og nogle gange tager jeg noter til nogle af
preverne, men ikke altid. Derefter smager jeg kombineret med duft og
smag, og her tager jeg noter til alle vinene. Vi smager f.eks. et udvalg af
vinene blindt, eller fordi vi har lavet en preve pa vores blend. Vi smager
altid klokken halvni om morgenen. Vi starter arbejdet klokken syv, sa pa
sin vis er det ikke s4 tidligt, som det lyder. Vi bruger ca. to timer, hvis det
er en lang smagning med 90 vine, og ca. en time, hvis det er en mindre
selektion; s er vi lidt grundigere, og det tager lidt lzengere tid pr. vin. Hvis
vi har lavet et preveblend, smager vi det igen efter frokost, men vi er altid
feerdige inden klokken 15. Efter 15 bliver mine smagsleg traette. Nar vi har
et blend, vi synes om, tager vi det alle tre med hjem og smager det igen
om aftenen. Og drikker det. Det ger vi i reglen ogsa om eftermiddagen.
Ogsa for at se hvordan det virker. Man har forst smagt ordentligt pa vinen,
nar man har drukket den. Jeg har vaennet mig til at smage sadan, sa jeg
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smager simpelthen bedst under de omstaendigheder. Jeg kan f.eks. ikke
smage vin, nar jeg sidder ned, jeg er nedt til at sta op. Jeg synes, duften
bliver helt rodet sammen, nar jeg sidder.

MR: Hvor ofte ger | det her?

TB: Det er faktisk forskelligt. Ferste gang skal i hvert fald vaere, tre uger
efter vinen er feerdig med at geere. 2011-argangen har vi smagt virkelig
mange gange, fordi vinene har smagt meget forskelligt fra gang til gang.
Med 2010 var det kun f& gange, sa lavede vi blendet tidligt, for at vinene
kunne f& laengere tid sammen inden flaskning. Men fire til otte gange, det
er vel sadan cirka det. Vi smager og bagefter sammenligner vi med vores
noter fra sidst; var der nogle vine, vi skulle laagge maerke til, noget vivari
tvivlom osv. Senere pa aret er der ikke meget at gore uanset, sa der giver
tingene mere sig selv, og der er ingen grund til at smage.

MR: Hvad sa nar du sa skal smage i haven med vennerne?

TB: Jeg holder meget af at drikke vin med venner, der bare drikker og
smager det positivt. Nogle kollegaer kan ikke lade vaere med at smage og
sige 'sadan og sadan'. Nar jeg smager vin professionelt, handler det om
at finde fejl og mangler ved vinen. Nar jeg drikker vin i min fritid handler
det i hejere grad om at finde de positive egenskaber. Jeg analyserer
normalt ikke. Jeg har ikke brug for at finde frem til preecist, hvordan de,
der lavede vinen, har gjort. Jeg kan godt lide at have en hemmelighed i
glasset. Det er mere den umiddelbare drikkeforngjelse. Med Marcus, der
ud over at vaere kaeldermester ogsa er min nabo, bliver det nogle gange
lidt mere teknisk, men ellers er det mere et spergsmal om at drikke 'some
fucking good wine".

MR: Hvordan vil du forklare det, du smager?

TB: Jeg bryder mig ikke om at beskrive vinene for folk. Jeg kan ikke lide
at beskrive duft og smag med en masse forskellig frugt og blomst. Jeg er
heller ikke god til det. For mig er vin i hajere grad struktur ogbalance. Jeg
sammenligner tit vine med mennesker, alts3 ikke konkrete mennesker,




men med karakterer. En zeldre staedig dame, eller en lystigt hoppende
dansetrold af en champagne. Jeg taenker tit pa at lave en smagning med
en gruppe mennesker, hvor jeg beskriver vinene som karakterer, og folk
sa tegner, som jeg har beskrevet dem.

MR: Du far brug for en gruppe ret indlevende vinsmagere.

TB: Ja, det kunne veere virkelig morsomt at se resultatet.

MR: Folsomme vinsmagere, der kan tegne. Er der mange af dem i
Ridesheim?

TB: Ja ja, det kunne vaere sjovt.

MR: Jeg har taget denne her vin med, fordi vi engang sad til en middag
sammen, og jeg reagerede allergisk p& nogle rieslinger med meget svovl.
Den her er en af de fa rieslinger lavet uden tilseetning af svovl.

(2011 Riesling, Domaine Julien Meyer]

MR: Hvad er smag?

TB: Mener du smag som det, man smager, nar man indtager noget, altsa
som vin f.eks. i flydende form, eller smag, som i at smag og behag er

forskelligt fra person til person?

MR: Jeg synes, jeg var snedig ikke at definere det pa forhand, sé jeg
kunne bemaerke, om du svarede pa det ene eller det andet.

TB: Altsa. P4 den flydende made er smag noget, man oplever, ndr man
smager pa tingene. Det er en folelse, der ikke lige kan forklares, det skal
vises. Man ma preve det selv.

MR: Og darlig smag?

TB: Hmm. Maske en ikke seerlig udviklet smag. Hvis man er mere til
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sangriafester og den slags. Jeg tror, at dérlig smag - for mig - er at
bestille sddan noget virkelig dyr bordeaux og drikke det med isterninger
og cola. Men méske er det ikke darlig smag, men bare idiotisk.

MR: Er vin en zestetisk ovelse?

TB: Tja.

MR: Kan man sammenligne med andre aestetiske oplevelser eller
erfaringer som musik eller dans?

TB: Jeg synes ikke rigtig, jeg vil forbinde mine vine med oplevelser pa
den made.

MR: Men det er jo ikke for sjov, at | laver en raekke ret forskellige vine fra
forskellige terroirs. Nar | mener, det er besvaeret vaerd at gere forskel pa
SchloBberg, Rottland, Roseneck og Nonnenberg, s3 formoder jeg, det er
fordi, vinene kan give en vidt forskellige oplevelser.

TB: Det er fint nok, hvis nogen far en oplevelse af at drikke vores vine,
men jeg opfatter det ikke selv sddan. Hvis de vil det, er det da fint, men
de kan ogsa bare drikke den og have det sjovt.

MR: Hvordan vil du forklare smagen af terroirs?

TB: Jeg smager det meget let i vores egne vine, men jeg ved det jo pa
forhénd, s& méske snyder jeg mig selv. Normalt smager jeg det ogsa
uden videre, nar vi smager blindt, men ikke altid.

MR: Men hvad er det, du smager?

TB: Det er en kombination af syren, og hvor rig vinen er.

MR: Og mineralitet?

TB: Jeg vil heevde, at jeg smager mineralitet, men jeg ved selvfelgelig



ikke, om det egentlig er det, jeg smager; om det rent faktisk er mineraler,
der har en afsmittende effekt. Men der er noget i vinen, jeg kalder
mineralitet, som jeg forbinder med sten og klipper, som jeg ser i marken.
For mig er det i nogen grad forbundet med syren i vinen, jo renere syre,
jo mere mineralitet. Maske ogsa fordi frugten kan vaere i vejen og daekke
over mineralitet, hvis den er meget eksotisk eller udadvendt.

MR: Kan du give mig en definition af kvalitet?

TB: Der er selvfalgelig nogle standarder... Det er sjovt, fordi Hermann
smagte den vin, du havde med...

MR: Ja, jeg forestiller mig ikke, han var glad, der er afgjort nogle
komponenter, der ikke hgrer til de klassiske dyder: acetat, oxidation i
form af grent aeble. Men jeg synes, det smager virkelig godt.

TB: Jeg synes, det er spaendende, men det er langt fra vores arbejde.
Men Hermann smagte den og konstaterede lige s tart, at den ville han i
hvert fald ikke have kvalitetsstemplet.

[2010 Nonnenberg og 2010 Berg SchloBberg, Weingut Georg Breuer]
MR: Ja, det er jo det svaere ved det med kvalitet. S& forskellige...

TB: Ja, kvalitet. Jeg tror, der er... Vi arbejder med nogle standarder... Jeg
vil egentlig helst sige, at der er en definition pa kvalitet, men p& den
anden side, sa er der nogle, der laver en blindsmagning med en masse
dyre bordeaux’er og noget billigt skidt pa tetrapak, og sa kan de alligevel
ikke smage forskel. Og hvordan man skal forklare og definere kvalitet...
Puha. Jeg héber og tror, at godt arbejde i vinmarken saetter sig igennem i
vinen. En hgj standard i vinmarken giver anledning til kvalitet i vinen. Jeg
hader darligt vinmarksarbejde og bliver i darligt humer, nar jeg ser det.
Men derefter er der mange mader og filosofier, der kan bringe en derhen.
Der er mange muligheder for kvalitet. Nar man smager, er det forst
analyse, men smagen er afgerende. Lidt som i marken, hvor det ogsé
tit bare er en falelse. Vi har mange gaester, der kommer og smager, og
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mange faler, de skal gere sig kloge pa vinen og beskrive og forklare for
at vise, at de har forstaet. Man kan godt blive lidt treet. Nar vi sa deltager
i lokale festligheder, kommer der nogle gange en eller flere af de gamle
Riidesheimer-borgere, og nar de smager, udbryder de 'Lecker!' Det er
jo super! Men der var sadan en gammel dame, der blev helt flov over,
at hun havde veeret sa primitiv, og det er jo forfeerdeligt, at folk taenker
'uha, jeg ved ikke noget om vin' og sa ikke ter sige noget. Det er skidt for
vinverdenen, at der er folk, der er flove over at bruge ordet 'lecker'.
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