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Tysklands dyreste vine

Vinene fra

Egon Miillers
Scharzhofberg
harer til

Tysklands bedste —
hvis man

har en sad tand

I Med eneret for B@r'sen

AF JANCIS ROBINSON

eg tilbragte forleden et
par dage pa det frem-
ragende tyske Hotel
Kronen Schlésschen i
Rheingau - det meste af tiden
bojet over et glas vin. Dette
gastronomisk-orienterede ho-
tel er beliggende med Rhinen
lige uden for deren og med en
udsigt, der er et postkort veer-
digt, over landsbyen Eltville
og dens middelalderlige bin-
dingsveerkshuse.

Grunden til, at vi var samlet
her, var for - som man ynder
at udtrykke det i vinbranchen
- atse pa 35 af Egon Miillers
beromte vine fra vingarden
Scharzhofberg, der har Tysk-
lands dyreste vine.

Selv om Tyskland i dag
producerer en bredere vifte af
vine end nogensinde for i tysk
vinhistorie, bl.a. serigse svar
pé bade red og hvid bourgog-
ne, har man en type vin, man
ikke producerer noget andet
sted i verden - den fjerlette og
alligevel eeteriske forfriskende
og forunderligt lange, frugt-
agtige Riesling med noget
under 10 pct. alkoholindhold,
masser af syre og en hel del
restsukKker, der er tilsloret af
syren, bide nar vinen er me-
get ung og meget gammel.

Miiller har specialiseret sig
i denne slags vin. Han har
eksperimenteret med og si-
den forkastet vore dages mo-
de med torre tyske Rieslinger
og har bibeholdt sa stabilt
hgje, kompromislese standar-
der, at ejendommens sjeeldne-
ste, sodeste vin, Scharzhof-
berger Trockenbeerenauslese,
eller TBA, kan indbringe
4000 euro (30.000 kr.) pr.
flaske i det eneste kommereci-
elle miljo, hvor den udbydes
til salg, nemlig den arlige
vinauktion i Trier. Selv Miil-
lers Scharzhofberger Spétlese,
produceret af druer, der er
modnet normalt frem for at
veere blevet koncentreret af
den lunefulde og sjaldne
botrytis-svamp (eedel radden-
skab), koster et pent stykke
over 300 kr. pr. flaske - og
2005-argangen vil tilsynela-
dende blive endnu dyrere.

Gammel familie

Den nuvaerende Egon Miiller,
der blev fodt i det beromte &r-
gangs-ar 1959, er den fjerde

Egon Miiller, der er chef for
denne ejendom pa godt otte
hektar sydvendt skraning ned
til Mosel-bifloden Saar. Hans
son og hund lyder ogsa nav-
net Egon.

»Nar min kone kalder pa
Egon, sker der intet overhove-
det,« forteeller han veltilfreds.
Ogsé hans to yngre brodre
baerer som en del af deres
navne navnet Egon, for det
tilfeelde, at den aldste Egon
ikke skulle veere interesseret i
vin. De to yngre breodre er i
dag bankfolk, »der tjener me-
get mere end mig,« siger
Miiller med et af sine brede,
lidt hemmelighedsfulde smil.
(Han fortalte senere, at han
ikke vidste nejagtigt, hvor
mange flasker af TBA-vinen,
der var i hans keelder, kun no-
genlunde hvor stor stabelen
var, s& han har da andre
former for kompensation at
gleede sig over.)

Nar man teenker pa de hojt-
profilerede vine, han har, si er
han en pafaldende tilbagehol-
dende person, men giver alli-
gevel indryk af at veere i be-
siddelse af en enorm erfaring.
Den franske vinskribent Mi-
chel Bettane spurgte ham,
hvordan det lykkedes ham at
have sa meget botrytis i
Scharzhotberg.

Egon svarede smilende,
»Hvordan skulle vi kunne
undga det? Hvis man sprajter
tilstreekkeligt, fir man ingen
overhovedet... s det er faktisk
meget let.«

Nar man ser pa Egon Miil-
lers rolige, afdeempede op-
traeden, er det lidt af en over-
raskelse at hore, at en del af
hans tidligste vindyrknings-
erfaring er hentet i Yama-
nashhi-prefekturet i Japan.
Ogsa i dag er det en af Miil-
lers vigtigste destinationer.
Storsteparten af den resteren-

de del af vinen gar til USA
(Frederick Wildman) og
Storbritannien (Top Selecti-
on). Vi har her at gore med en
insider-vin, der slet ikke er
noget for det tyske massemar-
ked.

Auslese-reglen

11991 overtog Miiller driften
efter sin far, der, efter at han
var kommet hjem efter krigen
11945, begyndte genopretnin-
gen af de forsemte vinstokke.
Under vores besog hos Egon
Miiller begyndte han med at
vise os en halv snes af sine be-
romte Auslesen, der angive-
ligt skal veere den mest fuld-
komne Saar-vin, bl.a. mange
fra hans far. Man kan teknisk
fremstille en Saar Auslese af
druer, der nar et modnings-
niveau pa 88 Oechsle. Mul-
lers er ofte et paent stykke
over 100.

Egon Miiller
fra Miiller-
Scharzhof
med et les
botrytiserede
rieslingdruer

ra
Scharzhof-
bergs marker.
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Vore eksempler var seks par
fra tilsvarende argange:

1) 2004 og 1975 med deres
kombination af botrytis og
hojt syreindhold til en lang
levetid, 2) de usezedvanligt
kraftige 2003 og 1959 de-
monstrerede for os, at den
nylige torke-argang sand-
synligvis ogsa vil holde virke-
lig godt, 3) klassiske Saar-
argange 1999 og 1989, 4) den
usaedvanligt modne og tidlige
1949, hans fars favorit-
argang, og 1976, som Miiller
bliver mere og mere over-
bevist om, er bedre end den
friskere 1975 (hvilket jeg, hvis
det ellers teeller nogen steder,
i dette tilfeelde er enig i), 5)
hans yndlings 1997-argang
med hgajt syreindhold og lav
botrytis sammen med 1990,
og 6) 1983 og 1971, muligvis
de bedste vine i deres respek-
tive artier.

Vinene er meget forskellige

men alle viser, at vine med en
vis sedme ogsa kan vere
virkeligt store og i dette til-
feelde enormt forfriskende.
Miiller indremmer, at hans
mindre modne og derfor
torrere Kabinett- og Spitlese-
vine bedre egner sig til at blive
drukket sammen med mad -
men at ogsé de kraever tid.

»Ofte har vi problemer
med at vise vore vine meget
unge, fordi syren er meget
hgjere end i andre vine, der
vises sammen med dem,«
men han havder, at det ikke
er noget problem at drikke
dem sammen med mad, nar
de er zldre.

»Til den tid fungerer syren
som en buffer, og vinen gar
fint ssmmen med mad, man
ellers ikke ville forvente, at
den ville passe sammen
med.«

Og vi havde da bestemt
heller ingen problemer med
at skylle en krabbetatar med
wasabicreme ned med hans
1990 Spitlese til middag,
mens den sjazldne 1976
Kabinett den folgende aften
nok forekom en smule barsk
til hummersalaten. Man der
er ingen grund til at have
ondt af mig - 1988 Wiltinger
Braune Krupp Spitlese fra La
Gallais, som Miiller har en
halv andel i, var perfekt til
hummeren.

Meget kostbar

Auslesen, der fremstilles af
druer, der modenhedsmaes-
sigt ligger et sted mellem pa
den ene side Kabinett og
Spitlese og pa den anden
TBA, er ifolge Miiller lavet til
at blive drukket andre steder
end ved spisebordet.

»Mine foreldres middag
var som regel slut ved 22-
tiden, og derefter begyndte de
rigtigt at ga til den. Man ville
have anset det som darlige
manerer at blive siddende ved
bordet efter middagen.«

Pa vores anden og sidste
aften pa Hotel Kronen
Schlosschen fik vi serveret
noget endnu mere usadvan-
ligt. En flaske (og ikke engang
en halv) 2003 TBA var hentet
frem for at vise os, hvordan
denne nektar til 4000 euro
smagte (den mest fantastiske
forfriskende lime-sirup med
steerke blomsternoter, der
holdt sig minut efter minut i
munden).

Da der knap nok kan lok-
Kkes 15 liter af denne vin ud af
hver 700 kg kurv druer, og da
druerne er omhyggeligt ud-
valgt, er den pris, der betales
for denne vin af de tyske,
amerikanske, russiske og
schweiziske samlere nok ikke
sa overraskende.

Det, der maske nok kan
overraske, er, hvor lidt vin-
gardsarbejderne far i lon.
Egon Miiller indremmer, at
han maske kan blive nodt til
at overveje en lonforhgjelse —
specielt 1 lyset af nye regler i
Polen, der har veret den pri-
mere leverander af vingards-
arbejdere i Tyskland i nu ad-
skillige ar.



