
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Geldermann Sekt Cuvée 01 
Geldermann Privatsektkellerei, Breisach am Rhein 

Charakteristik 
Das Geschmackserlebnis beginnt mit einem Hauch von Grapefruit und findet 
seinen Abschluss mit einer Mischung aus Waldbeeren und frischem Gebäck. 
Eingerahmt wird der Genuss von perlender Frische. Weil Geldermann Sekt Cuvée 
01 nicht nur exklusiv schmeckt, sondern auch nur in begrenzter Stückzahl 
erhältlich ist, haben wir ihn in einem silbergrauen Seidensäckchen und einer 
geprägten Aluminiumdose verpackt. 
Unser Sekt Cuvée 01 passt besonders gut zu Austern, Hummer oder feinem 
Lachs. 
 
Ausbau 
Für die Verwandlung in einen Geldermann Sekt durchlaufen die ausgewählten 
Grundweine die Flaschengärung nach traditioneller Art, Schritt für Schritt und 
mit der Sorgfalt, die für ein außergewöhnliches Geschmackserlebnis notwendig 
ist. Die nach Rezept erstellte Cuvée wird in einzelne Flaschen gefüllt und dann 
mit der Fülldosage versehen. Bei kühlen Temperaturen und gefiltertem Licht 
dauert es anschließend drei Monate, bis die zugesetzte Hefe den Zucker in jeder 
einzelnen Flasche in zusätzlichen Alkohol und Kohlensäure verwandelt hat. 
Tief in den kilometerlangen Kellern des Breisacher Münsterbergs und bei einer 
optimalen Lagertemperatur von 13 Grad Celsius reift der Cuvée 01 ganze 5 Jahre. 
 
Die Sektkellerei 
Geldermann steht seit 1838 für deutsch-französische Sektkultur. Fasziniert von 
der französischen Landschaft und Lebensart gründen William Deutz und Peter 
Geldermann in dem Städtchen Aÿ die Kellerei Deutz & Geldermann. Im Jahre 
1925 findet Deutz & Geldermann seinen endgültigen Standort im badischen 
Breisach, an dem nach der Teilung des Unternehmens 1995 die Sektkellerei 
Geldermann bleibt, da der über 600 Jahre alte Keller unter dem Breisacher 
Schlossberg, der optimale Bedingungen für die Sektreife bietet. 
www.geldermann.de 
 

 

 

Kategorie: Schaumwein 
Rebsorte: Pinot Noir, Chardonnay 
Geschmack: trocken 
Kurzbeschreibung: feinperlig, klare goldene Farbe, nuancenreich, frisch 
Alkohol: 12,0 vol. % 
Serviertemperatur: 8-10 °C 
Servierempfehlung: hervorragend zu Austern, Hummer oder feinem Lachs 
Dosage: 10,0 – 12,0 g/l  
Verfügbare Formate: 0,75l  
Artikel-Nr.: 10 64 35 
 

 


