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Am Sonntag, dem 4. Oktober führten wir unseren Ausflug nach Freyburg durch.  
Als unser Taxibus uns gegen 10.00 Uhr in Klostermansfeld abholte, war das Wetter noch windig, es 
nieselte und war kühl. Zwei Siedlerfamilien fuhren mit ihrem eigenen PKW, insgesamt waren wir 15 
Personen einschließlich der Kinder. 
 
Die Fahrt verlief zügig, so dass wir pünktlich 11.30 Uhr zu unserem vorbestelltem Mittagessen im 
Restaurant „Zur Sektkellerei“ ca. 300m unterhalb des Betriebes von „Rotkäppchen“ eintrafen. Das 
Essen war sehr gut, nicht zu teuer und wurde schnell und freundlich serviert. 
 
In Freyburg ist es an einem Wochenende im Herbst immer sehr betriebsam. Unzählige Busse und 
PKW bringen erwartungsvolle Besucher aus allen Teilen Deutschlands zum Verkosten, Feiern und 
Schauen zur Sektkellerei, der Winzergenossenschaft und den Weingütern der Umgebung. 
 
Aber auch die Weinbauern selbst sind mit Ernte, Transport und Verarbeitung der frischen Trauben 
beschäftigt. In den Restaurants und Geschäften wird bereits frisch vergorener Most, sog. Federweißer 
angeboten, der je nach Grad der Vergärung prickelnd süß bis reif und trocken schmeckt. Letzteres 
Stadium schließt den Prozess mit dem fertigen Wein ab. 
 
Diese Grundweine kauft die Sektkellerei auf und verarbeitet sie weiter. Die riesigen Mengen, welche 
der Betrieb jährlich benötigt, können nicht durch die Weingüter der Umgebung aufgebracht werden. 
Aus diesem Grund wurden schon zu DDR-Zeiten Weine aus anderen Weinbaugebieten auch des 
Auslandes aufgekauft. Doch während die Weine damals vor allem aus Ungarn und Rumänien kamen, 
werden heute auch italienische und französische Weine importiert. 
 
Diese Weine werden im Betrieb zu einer sog. Cuvée in riesigen Tanks gemischt. Bis 1935 verwendete 
man zum Mischen und Aufbewahren der Cuvée ein riesiges Eichenfass, welches 120.000 Liter fasste. 
Das reich verzierte Fass kann man heute im historischen Sektkeller bewundern. Die Herstellung der 
Cuvée aus vielen verschiedenen Weinen aus unterschiedlichen Jahrgängen sichert die gleich bleibende 
Qualität des Sektes. 
 
Die erfahrenen Kellermeister mischen die Cuvée mit einem eigens dafür hergestelltem Likör (einer 
Zuckerlösung) und speziellen Hefen. Letztere wandeln mit Hilfe des Zuckers den Wein in Sekt um. 
Das dabei entstehende Kohlendioxid ist für die „1000 Perlen“ im Sekt verantwortlich, je feiner die 
Perlen, je hochwertiger ist der Sekt. 
 
Je nach Herstellungsmethode wird der Sekt in großen Tanks oder in Flaschen hergestellt. Die sog. 
„Flaschengärung“ ist die aufwändigste. Die in die Flaschen abgefüllte Lösung aus Wein, Likör und 
Hefe gärt ca. 9 Monate (im Gegensatz zur Gärung in den Tanks, die nur 6 Monate dauert). Die 
Flaschen werden mit Kronkorken verschlossen und erst flach und dann immer steiler in Holzgestellen 
bei gleich bleibenden Temperaturen gelagert und täglich geschüttelt. 
 
Ist der Zucker in den Flaschen vergoren, stirbt die Hefe ab, gibt aber weiterhin wertvolle 
Geschmacksstoffe an den reifenden Sekt ab. Ein Arbeiter schafft pro Schicht ca. 20.000 Flaschen zu 
schütteln. Die mit dem Hals in die Löcher gesteckten Flaschen haben am Ende einen Innendruck von 
ca. 5 bar. Da der Verschluss am Ende des Reifeprozesses nach unten gelagert ist, sinkt die Hefe in den  
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Flaschen spiralförmig nach unten und setzt sich als Pfropfen im Flaschenhals ab. Dieser wird bei 
minus 20 Grad C gefroren. Wenn die Flaschen nun geöffnet werden, schießt der Hefepfropf durch den 
Innendruck aus der Flasche und man erhält klaren Sekt. Dieser wird je nach gewünschter 
Geschmacksrichtung wieder mit Likörlösung versetzt, abgefüllt und mit einem Etikett versehen. Bei 
der Sektherstellung im Takt wird die Hefe maschinell entfernt. Verschlossen werden die Sektflaschen 
nun mit einem Korken. 
 
Den Produktionsprozess sowie viele interessante Details aus Geschichte und Gegenwart berichtete uns 
Frau Birgit Grashof, die uns sehr kurzweilig durch die historischen Kellergewölbe von Rotkäppchen 
führte und uns im Anschluss drei von uns ausgewählte Sektsorten verkosten lies. Mit uns waren noch 
mehrere andere Gruppen unterwegs, ein Zeichen dafür, wie hoch das Interesse an Führungen durch die 
Anlage ist. 
 
Alle Siedlerfreunde waren begeistert und deckten sich später im Sektshop mit ausgewählten 
Köstlichkeiten ein. Neben den verschiedenen Sektsorten kann man hier auch Weine von Rotkäppchen, 
Sektgelee, Sektpralinés, sowie Sektgläser und andere kleine Souvenirs erstehen. 
 
Auch die Kinder hatten ihren Spaß, denn auf Bitte von Frau Grashof kletterte Lucy, als unsere Kleinste 
durch eine winzige Öffnung in ein historisches Sektfass. Dies mussten früher bei Rotkäppchen die 
Lehrlinge mit Kerze, Bürste und Wasser tun, um die Fässer von innen zu reinigen. Fing die 
Kerzenflamme an zu schwächeln, wurde der Sauerstoff im Fass knapp und man musste schleunigst das 
Fass verlassen. So lange brauchte Lucy allerdings nicht im Fass zu verweilen und als Preis gab es ein 
Piccolo-Fläschchen, von dem die Kinder auch einmal kosten dürfen. 
 
Bevor wir wieder nach Hause fuhren, spazierten wir bei mittlerweile strahlendem Wetter in Richtung 
Markt und ließen den Tag mit Kaffee und selbstgebackenem Kuchen in einem der Cafés ausklingen. 
 
Im Internet finden sich auch Informationen zu den zahlreichen Veranstaltungen im historischen 
Lichthof. Wo früher Fässer gelagert wurden, kann heute gefeiert und verkostet werden. Es finden 
Konzerte und andere Veranstaltungen statt. Der riesige Saal kann aber auch für private Festlichkeiten 
angemietet werden. 
 
 

 
 

Mansfeld, 05.10.2009 Katrin Günzel-Mathews 
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