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KANZLERSEKT

Klasse statt Masse —das ist seit mehr als 180 Jahren das Motto der Sektmanufaktur Kessler
in Esslingen. Trotz der langen Tradition ist das Unternehmen aber nicht eingerostet, sondern
offen fur neue Wege. Junge Wilde wie der Kellermeister Markus Krieg bringen frischen Wind
in die alteste Sektkellerei Deutschlands. Sein Credo: ,Sekt sollte nicht nur zu besonderen

Anlassen getrunken werden.”

TEXT: KRISTIN BERGEMANN

_Der erste Eindruck ist zum Fiirchten.
Es ist dunkel, die Luft kalt und feucht.
Der Keller wirkt gruselig. Die verzweigten
und weitldufigen Wege in den jahrhun-
dertealten Geméduern gleichen einem
Labyrinth. Von der Decke und an den
Winden hdngt der sogenannte schwarze
Kellerpilz, der aussieht wie riesige,
tiberdimensionale Spinnweben.

Willkommen bei Kessler Sekt in Esslin-
gen. ,GriiBl Gott", sagt Markus Krieg, der
Kellermeister. Er ist 31 Jahre alt, tragt
Jeans und bildet mit seinem dynami-
schen Auftreten einen Kontrast zu dem
denkmalgeschiitzten Kessler-Haus. Seit
zwei Jahren mischt er das Unternehmen
auf und gibt neue Impulse. ,Die Verbrau-
cherwiinsche haben sich gedndert”, sagt
Krieg. ,Frither war Sekt eine Aroma-
bombe, heute sind leichte und schlanke
Varianten gefragt.” Darauf will er sich bei
Kessler einstellen. Denn den modernen
Sekt miisse es auch in einem Traditions-

Flaschenkontrolle: Kellermeister Markus Krieg

Dunkel, kalt und feucht: im Geschirrkeller des Kessler-Hauses lagern die fliissigen Schatze

haus geben. Es ist eine neue Schiene, mit
der Kessler nach der Insolvenz in den
Jahren 2004/2005 wiederauflebt. Ent-
scheidend dafiir ist das Team des Tradi-
tionshauses. Die Sektkellerei beschiftigt
30 Mitarbeiter, darunter junge Wilde wie
den Kellermeister. Sie versuchen, die
Marke Kessler in der Gegenwart zu posi-
tionieren. Und es scheint zu funktionie-
ren. Im vergangenen Jahr setzte das Un-
ternehmen 1,3 Millionen Flaschen um.
~Damit sind wir zufrieden“, sagt Eber-
hard Kaiser, zustéindig fiir die Offentlich-
keitsarbeit von Kessler. Vergleichen diirfe
man das nicht mit Branchenriesen wie

Schloss Wachenheim, deren Marke Faber
allein 200 Millionen Flaschen absetzte.
»Kessler-Sekt ist kein Massenprodukt,
sondern besetzt das Premium-Segment”,
erkldrt Kaiser. Dazu zidhlt statistisch jeder
Sekt, dessen Preis pro 0,75-Liter-Flasche
iiber fiinf Euro liegt. Bei Kessler kostet die
giinstigste Flasche 6,50 Euro, fiir limi-
tierte Kreationen werden auch mal fast
18 Euro verlangt.

Die Nische fiir teuren Sekt ist vorhan-
den, der Markt ist in den vergangenen
Jahren gewachsen. Deutsche Erzeug-
nisse tiber fiinf Euro verzeichneten 2008
gegeniiber dem Vorjahr einen Zuwachs >
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von 2,4 Prozent im Absatz — daran parti-
zipierte auch Kessler. Den Preisunter-
schied macht vor allem das Herstellungs-
verfahren aus. Giinstigere Sekte entstehen
durch Tankgidrung, teurere Produkte wer-
den im Flaschengirverfahren erzeugt.
Dabei wird dem Grundwein eine Mi-
schung aus Zucker, Wein und Hefe bei-
gesetzt. Das ergibt die Cuvée, die vier bis
sechs Wochen girt und anschlieRend
mindestens neun Monate lagern muss.
Die Tankgidrung hingegen geht viel
schneller und braucht weniger Personal.
Der auf diesem Weg entstandene Sekt
kann daher giinstiger auf den Markt ge-
bracht werden. Sein Anteil an den in
Deutschland abgesetzten Erzeugnissen
betrdgt 95 Prozent.

Um sich von der Masse abzuheben und
die Tradition zu pflegen, setzt Kessler

nach wie vor auf die klassische Herstel-
lung. Das Unternehmen produziert sei-
nen Sekt ausschlieBlich im Flaschengir-
verfahren. Einige Produkte, etwa von der
Linie ,Kessler Kreation“, kommen sogar
in den Genuss der traditionellen Fla-
schengidrung. Dabei werden die Flaschen
im Champagnerverfahren von Hand ge-
riittelt. Bei der Lagerzeit unterscheidet
sich Kessler ebenfalls von vielen seiner
Konkurrenten. Anstatt der gesetzlich vor-
geschriebenen neun Monate reift der
Kessler-Sekt mindestens ein Jahr lang,
limitierte Lager- und Jahrgangssekte so-
gar zwei Jahre. ,Durch die lingere Rei-
fung bildet sich ein cremigerer, tieferer
und komplexerer Geschmack”, sagt der
Kellermeister Markus Krieg.

Die besondere Qualitit von Kessler
wussten von Anfang an Prominente aus
Politik und Kultur zu schétzen, so zum
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Jeder Schluck ein Genuss: Gaste bei einer Verkostung im Kessler-Haus

Das ist Sekt

Per Definition zahlt Sekt zu den
Schaumweinen, in anderen Landern wird
er auch als Champagner oder Vino
spumante bezeichnet. Laut Gesetz gibt
es drei Anforderungen an Sekt: die
Kohlensdure muss durch eine zweite
Garung entstehen, der Uberdruck muss
bei 20 Grad Celsius mindestens 3,0 bar
erreichen, und der Alkoholgehalt muss
bei mindestens 10 Vol.-% liegen. Ansons-
ten handelt es sich um sogenannte

Perlweine wie Prosecco frizzante.

Das ist Kessler

Kessler Sekt ist die alteste Sektmarke
Deutschlands und eine der wenigen, die
ihre Wurzeln in der Champagne haben.
Der Unternehmensgriinder Georg
Christian von Kessler erlernte die Kunst
der Schaumweinerzeugung beim
beriihmten Champagnerhaus Veuve
Cliquot. Mit dem gesammelten Wissen
grindete er 1826 in Esslingen die erste
deutsche Sektkellerei.

Das ist der deutsche Sektmarkt
Der Markt wird beherrscht von den
vier Branchenriesen Rotkappchen,
Schloss Wachenheim, Henkell und
Freixenet. Sie setzten 2008 insgesamt
344 Millionen Flaschen ab - ein Markt-
anteil von 80 Prozent. Daneben gibt

es neun mittelstandische Unternehmen
wie Kessler Sekt, die jeweils unter finf
Millionen Flaschen verkaufen. Deutsch-
land ist international der wichtigste
Schaumweinmarkt: Ein Viertel der
weltweit produzierten zwei Milliarden
Flaschen wird hierzulande abgesetzt.




Die Flaschen werden per Hand im Riittelpult gedreht

Am Ende erfolgt die Etikettierung der Flaschen
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Beispiel auch die wiirttembergischen
Konige oder spiter die Filmstars Errol
Flynn und Romy Schneider. Der ehema-
lige Bundeskanzler Konrad Adenauer
machte Kessler im Jahr 1956 zum ,Kanz-
lersekt” und lieR ihn Staatsgésten wie
dem US-Prisidenten John E Kennedy
und Englands Kénigin Elizabeth II. ser-
vieren. Kein Wunder, dass Kessler seit
mehr als 180 Jahren auf die Kraft der ei-
genen Marke setzt. ,Das Unternehmen
ist aber stets offen fiir Veranderungen*,
betont Eberhard Kaiser. , Tradition ist fiir
uns der Ansporn, nicht stehenzubleiben,
sondern Kessler immer neu zu erfinden.”

So werden neue Entwicklungen auf
dem Sektmarkt aufgespiirt und in das
Unternehmen integriert — etwa der Trend
zum Rosé-Sekt. Ein entsprechendes Pro-
dukt findet sich heute auch in der Ange-
botspalette der Esslinger. ,,Unser frischer
und fruchtiger Kessler Rosé kommt vor
allem bei den Frauen gut an”, sagt Krieg.
Zweistellige jahrliche Zuwachszahlen ge-
ben ihm recht. Beim Aufspiiren solcher
Trends wendet er durchaus ungewohn-
liche Methoden an. ,Ich lade dfter mal
Bekannte und Freunde zu Verkostungen
ein, schlieflich sind das die potenziellen
Kunden - und denen muss der Sekt
schmecken.”

Mit seiner innovativen Arbeit verfolgt er
nicht nur eine Absatzsteigerung. Der Kel-
lermeister hat auch eine Vision: Er will
Sekt in Deutschland alltagstauglich ma-
chen. ,Die Menschen miissen ihr Schub-
ladendenken ablegen. Sekt kann man
nicht nur zu besonderen Anldssen trin-
ken®, sagt er.

Derzeit erzielt Kessler im Dezember,
zur Weihnachtszeit und an Silvester
rund 20 Prozent seines Jahresabsatzes.
Das will Markus Krieg &ndern. Mit einem
Schmunzeln steht er in den alten Keller-
gemiuern unter dem Kessler-Haus und
fiigt noch hinzu: ,Und ein bisschen
mdochte ich mit meiner Arbeit natiirlich
auch reich und beriihmt werden.”____



