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Kolonne Null ist eine junge Firma  
um die Künstler/Unternehmer  

Philipp und Moritz  ‑  
gegründet 2018 in Berlin.  

Mit einem Schwerpunkt auf Forschung/
Produktentwicklung ist unser Team 

spezialisiert auf die Entwicklung 
hochqualitativer alkoholfreier Weine  

und Sekte.
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DER ALKOHOLFREIE 

WEIN



02
TRADITIONELL  

GEKELTERT

In Zusammenarbeit mit ausgewählten 
Winzern kreieren wir Weine,  

die sich besonders zur 
Vakuumentalkoholisierung eignen.



In unserem Labor führen wir 
Testentalkoholisierungen durch.  

Nur die brillantesten Ergebnisse werden in 
größerem Maßstab produziert und werden 

schließlich Teil unserer  
Kolonne Null Kollektion.

03
SCHONEND  

ENTALKOHOLISIERT



Das Ergebnis sind exzellente  
Jahrgangsweine,  

 
 

–  
 
 

alkoholfrei

04
VOLLER GENUSS  

BEI NULL PROMILLE



FEINE MINERALITÄT UND FRUCHTIGE SÄURE 
MIT ANKLÄNGEN VON GELBEN FRÜCHTEN 

UND STEINOBST. IDEAL ALS APÉRITIF ODER 
ALSBEGLEITER ZUM ESSEN.  

AM BESTEN KALT SERVIERT BEI 6-7°C

KO LO N N E  N U L L .  D E R  A L KO H O L F R E I E  W E I N

RIESLING
PRICKELND

N A H E  /  2 0 1 8  /  V D P

Nährwertangaben pro 100 ml

BRENNWERT: 75 KJ / 18 KCAL  
KOHLENHYDRATE: 3,6 G 

(› DAVON ZUCKER: 3,6 G)

(ENTHÄLT GERINGFÜGIGE MENGEN VON FETT, GESÄTTIGTEN FETTSÄUREN, EIWEISS, SALZ) 
ZUTATEN: ENTALKOHOLISIERTER WEIN, SACCHAROSE, KOHLENSÄURE, KONSERVIERUNGSSTOFF: SCHWEFELDIOXID0,75 L SEKT‑FLASCHE

P R I C K E L N D P R I C K E L N D



0,75 L SCHLEGEL-FLASCHE

FEINE BALANCE AUS GELBEN FRÜCHTEN,  
MINERALITÄT UND SPRITZIGER SÄURE.  

DER IDEALE SOMMERBEGLEITER.  
BEST SERVED COLD AT 6-7 °C

KO LO N N E  N U L L .  D E R  A L KO H O L F R E I E  W E I N

RIESLING
N A H E  /  2 0 1 8  /  V D P

Nährwertangaben pro 100 ml

BRENNWERT: 75 KJ / 18 KCAL  
KOHLENHYDRATE: 3,6  G 

(› DAVON ZUCKER: 3,6  G)

(ENTHÄLT GERINGFÜGIGE MENGEN VON FETT, GESÄTTIGTEN FETTSÄUREN, EIWEISS, SALZ) 
ZUTATEN: ENTALKOHOLISIERTER WEIN, SACCHAROSE, KOHLENSÄURE, KONSERVIERUNGSSTOFF: SCHWEFELDIOXID

R I E S L I N G R I E S L I N G

0,75 L SCHLEGEL-FLASCHE



KO LO N N E  N U L L .  D E R  A L KO H O L F R E I E  W E I N

RIESLING
N A H E  /  2 0 1 8  /  V D P

(ENTHÄLT GERINGFÜGIGE MENGEN VON FETT, GESÄTTIGTEN FETTSÄUREN, EIWEISS, SALZ) 
ZUTATEN: ENTALKOHOLISIERTER WEIN, SACCHAROSE, KOHLENSÄURE, KONSERVIERUNGSSTOFF: SCHWEFELDIOXID

FEINE BALANCE AUS GELBEN FRÜCHTEN,  
MINERALITÄT UND SPRITZIGER SÄURE.  

DER IDEALE SOMMERBEGLEITER.  
BEST SERVED COLD AT 6-7 °C

Nährwertangaben pro 100 ml

BRENNWERT: 75 KJ / 18 KCAL  
KOHLENHYDRATE: 3,6  G 

(› DAVON ZUCKER: 3,6  G)

R I E S L I N G R I E S L I N G

0,25 L BORDEAUX-FLASCHE



S P A R K L I N G S P A R K L I N G

KO LO N N E  N U L L .  D E R  A L KO H O L F R E I E  W E I N

SILVANER
PRICKELND

R H E I N H E S S E N  /  2 0 1 8

FEINE TRAUBEN VOM SILVANER. 
ELEGANT MIT NOTEN VON STACHELBEERE 
UND REIFER BIRNE. IDEAL ALS APÉRETIF. 

AM BESTEN KALT SERVIERT BEI 6-7 °C

Nährwertangaben pro 100 ml

BRENNWERT: 75 KJ / 18 KCAL  
KOHLENHYDRATE: 3,6 G 

(› DAVON ZUCKER: 3,6 G)

(ENTHÄLT GERINGFÜGIGE MENGEN VON FETT, GESÄTTIGTEN FETTSÄUREN, EIWEISS, SALZ) 
ZUTATEN: ENTALKOHOLISIERTER WEIN, SACCHAROSE, KOHLENSÄURE, KONSERVIERUNGSSTOFF: SCHWEFELDIOXID

P R I C K E L N D P R I C K E L N D

0,75 L SEKT-FLASCHE



S I L V A N E RS I L V A N E R

KO LO N N E  N U L L .  D E R  A L KO H O L F R E I E  W E I N

SILVANER
R E I N H E S S E N  /  2 0 1 8

FEIN UND JUNG, 
MIT BELEBENDEN AROMEN REIFER, GELBER 
FRÜCHTE. DER IDEALE SOMMERBEGLEITER. 

AM BESTEN KALT SERVIERT BEI 6-7 °C

Nährwertangaben pro 100 ml

BRENNWERT: 75 KJ / 18 KCAL  
KOHLENHYDRATE: 3,6 G 

(› DAVON ZUCKER: 3,6 G)

(ENTHÄLT GERINGFÜGIGE MENGEN VON FETT, GESÄTTIGTEN FETTSÄUREN, EIWEISS, SALZ) 
ZUTATEN: ENTALKOHOLISIERTER WEIN, SACCHAROSE, KOHLENSÄURE, KONSERVIERUNGSSTOFF: SCHWEFELDIOXID0,25 L BORDEAUX-FLASCHE



KO LO N N E  N U L L .  D E R  A L KO H O L F R E I E  W E I N

GRÜNER 
VELTLINER

W E I N V I E R T E L  –  A U S T R I A  /  2 0 1 8

MIT ELEGANTEN NOTEN VON
EDEL-PFLAUME, GRÜNEM APFEL UND WEISSEM 
PFEFFER. AM BESTEN KALT SERVIERT BEI 6 -7 °C

Nährwertangaben pro 100 ml

BRENNWERT: 62 KJ / 15 KCAL  
KOHLENHYDRATE: 3,4 G 

(› DAVON ZUCKER: 3,4 G)

(ENTHÄLT GERINGFÜGIGE MENGEN VON FETT, GESÄTTIGTEN FETTSÄUREN, EIWEISS, SALZ) 
ZUTATEN: ENTALKOHOLISIERTER WEIN, SACCHAROSE, KOHLENSÄURE, KONSERVIERUNGSSTOFF: SCHWEFELDIOXID0,25 L BORDEAUX-FLASCHE

V E L T L I N E RG R Ü N E R



KO LO N N E  N U L L  —  T H E  N O N  A LC O H O L I C  W I N E

ROSÉ
N A H E  /  2 0 1 8  /  V D P

 ERFRISCHEND LEBENDIG MIT FEINER FRUCHT. 
EIN IDEALER SOMMERBEGLEITER UND  

TERRASSENWEIN.

Nährwertangaben pro 100 ml

BRENNWERT: 62 KJ / 15 KCAL  
KOHLENHYDRATE: 3,4 G 

(› DAVON ZUCKER: 3,4 G)

(ENTHÄLT GERINGFÜGIGE MENGEN VON FETT, GESÄTTIGTEN FETTSÄUREN, EIWEISS, SALZ) 
ZUTATEN: ENTALKOHOLISIERTER WEIN, SACCHAROSE, KOHLENSÄURE, KONSERVIERUNGSSTOFF: SCHWEFELDIOXID

R O S ÉR O S É

0,75 L SCHLEGEL-FLASCHE



DAS SAGT DIE PRESSE
ÜBER UNS

KO LO N N E  N U L L  —  D E R  A L KO H O L F R E I E  W E I N





DEMO FÜR DIE AGRARWENDE
Schon seit 2011 geht das „Wir
haben es satt“-Bündnis auf die
Straße, um für eine bäuerliche
und ökologischere sowie soziale,
tier- und umweltfreundliche Land-
wirtschaft zu demonstrieren. Und
damit auch für eine andere Land-
wirtschaftspolitik – immerhin fin-
det an diesem Wochenende auch
das EU-Agrarministertreffen statt,
wo über die Zukunft der Landwirt-
schaftssubventionen debattiert
wird. Los geht’s um 12 Uhr.
Wir haben es satt,
Brandenburger Tor, Mitte

BRUNCH-SAMSTAG
Der Lobe Block im Wedding hat
dank der spektakulären Architektur
von Arno Brandlhuber schon für Fu-
rore gesorgt. Mit dem „Baldon“,
der Bar und Kantine im Erdge-
schoss, wird auch das kulinarische
Programm in dem Ateliergebäude
ausgebaut. Neben einem wochen-
täglichen Cafébetrieb gibt es don-
nerstags ein Dinner, gelegentlich
mit internationalen Gastköchen,
und samstags einen feinen Brunch
à la carte. Los geht’s ab 11 Uhr.
Nur mit Reservierung.
Baldon, Böttgerstr. 16, Wedding

BRUNCH-SONNTAG
Ein Grund für den nachhaltigen Er-
folg des Breakfast Markets in der
Markthalle IX: Er hat bis 16 Uhr
auf, so lange also, dass auch der
ausdauerndste Langschläfer noch
eine faire Chance auf ein warmes
Frühstück hat. Außerdem kann
man Eggs Benny, Porridge, Austern
und Bloody Mary auch in größerer
Runde ohne die Platznot genießen,
die in so vielen angesagten Brunch-
lokalen herrscht. Und die Qualität
stimmt sowieso.
Markthalle IX,
Eisenbahnstr. 42/43, Kreuzberg

LIBANESISCH KOCHEN
Die libanesische Küche besteht
natürlich nicht nur aus Hummus.
Allerdings ist der, den Omar Saad
anrührt, wirklich sensationell cre-
mig. Dieses und viele weitere Ge-
heimnisse der levantinischen Kü-
che erklärt Saad am 25.1. in sei-
nem Feinkostladen „Cedre Blanc“.
Zwölf bis 15 Mezzes werden ge-
kocht, eine kleine Gewürzkunde
und libanesische Weine gibt es
obendrauf. Preis: 49 Euro. Anmel-
dung: bonjour@cedre-blanc.de.
Cedre Blanc, Nehringstr. 34,
Charlottenburg

XINNIAN HAO!
Das heißt „frohes neues Jahr“ auf
Chinesisch. Den Jahreswechsel
feiern die Chinesen sehr ausgie-
big. Natürlich mit gutem Essen.
Wie, das zeigen zehn Spitzenköche
aus Chengdu, darunter He Gu-
ozheng, Wang Qinrui und Zhu Yuan-
ging. Sie kochen ein Gala-Dinner
im „Vox Restaurant“ am 24.1.
(139 Euro mit Getränken) und ser-
vieren vom 25. bis 27.1. authenti-
sche Gerichte der Sichuan-Küche.
Tickets unter Tel. 28 48 78 30.
Vox, Marlene-Dietrich-Platz 2,
Tiergarten

KEIN MÜLL
Ein Trend, der die Gastronomie be-
wegt, ist Zero Waste, also der Ver-
such, Müll möglichst komplett zu
vermeiden – von der Verpackung
bis zur Verarbeitung der Zutaten. In
Finnland hat sich das „Nolla“ (dt:
Null) auf diesen Ansatz speziali-
siert. Der Koch Albert Franch
Sunyer gastiert im „Hermann’s“
und wird in sechs Gängen bewei-
sen (59 Euro), wie gut es schme-
cken kann, wenn man Produkte
komplett verwertet. Beginn: 19
Uhr, Tickets über hermanns.com.
Hermann’s, Torstr. 116, Mitte

19.1. 19.1. 20.1. 25.1. 24.1 bis 27.1. 14.2. & 15.2.
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Auf die Straße
für eine bessere
Landwirtschaft,

auf zum Brunchen,
auf ins chinesische
Neujahr, auf zum

verpackungsfreien
Menü!

Unsere Termine für
eine genussvolle Zeit

Fo
to
:B

al
do

n/
pr
om

o

TERMINE

Mund PROPAGANDAVon TISCH zu TISCH

KULINARISCHER
KALENDER
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Seaside
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Wenn Slow-Food-Kollegen nach Ber-
lin kommen, was zeigen Sie ihnen?
Das „Herz & Niere“. Da geht es

ums Tier und die gesamte Verwer-
tung. Die Tiere sind in einem Al-
ter, in dem die normalerweise gar

nicht mehr auf den Tisch kom-
men. Und die Weine sind toll.

Ein Restaurant für jeden Tag?
Das „Doldenmädel“ oder das

„Weinstein“.

Wo kaufen Sie gern ein?
Auf dem Ökomarkt in der Domäne

Dahlem mag ich den Ziegen-
käse-Stand vom Capriolenhof, bei
Axel Szilleweit am Winterfeldt-
markt die echten Teltower Rüb-
chen. In der Markthalle IX kaufe
ich Brot bei Sironi, Rohmilchkäse
bei Alte Milch und Fisch von den
Küstlichkeiten. Die kriegen drei-

mal die Woche nachhaltig gefange-
nen Fisch von den Goede Vissers

aus dem Wattenmeer.

Opas Fischrestaurant kehrt trendig zurück
und schließt eine Lücke – aber der Spaß kostet viel Geld

M anhat sieviel-
leicht mal im
Asia-Markt

gesehen – sie ist grün,
etwas größer als eine
Pomelo und besitzt
viele feine Stacheln:
die Jackfrucht. Reif
finden sich in ihrem
Innernmehrere gelbli-
che Fruchtstücke, die
getrocknet wie eine süßlich-knusp-
rige Mischung aus Mango und Ba-
nane schmecken. Unreif gekocht
allerdings hat sie das Zeug dazu,
als natürlicher Fleischersatz durch-
zugehen. Ihre Konsistenz wird
dann faserig-mürbe, wie lange ge-
schmortes Fleisch. Es hat ein biss-
chen gedauert, bis sich das bei uns
herumgesprochen hat, aber inzwi-
schen gibt es einige Anbieter, die

„Jackfruit“ als vegane
Alternative verwen-
den. „Lotao“, eigent-
lich Spezialist für
Reis, ist einer davon.
Noch sind wir nicht
ganz glücklich über
die Würzung von Gu-
lasch und Curry, aber
eine Schmorfleisch-
ähnliches Gefühl im

Mund wird schon gut getroffen.
Vermutlich stehen wir erst am

Anfang, alle Möglichkeiten zu ent-
decken. Zum Selbst-Experimentie-
ren gibt es von „Lotao“ vorge-
kochte und ungewürzte Jackfrucht-
stücke, nicht billig, aber günstiger
als viele andere Surrogate. Unser
Tipp: Die Würfel brauchen Sauce
und vertragen kräftige Gewürze
und Schärfe.  Kai Röger

Ursula Hudson

WEIN der Woche

E in schönes Wort: Fischrestaurant. Aber was ist das
eigentlich? In grauer Vorzeit waren das die einzi-
gen Gastronomiebetriebe, die Fisch ins Binnen-

land brachten, bevor er total vergammelt war. Dann ging
es bergab mit ihnen in Richtung Tiefkühlung und Frit-
teuse, bis schließlich das ganze Modell ausstarb. „Sie
wollen guten Fisch essen?“, sagten wir. „Dann gehen Sie
in ein gutes Restaurant und bestellen Fisch.“

Diese Regel funktioniert aber leider kaum noch, weil
die meisten guten Restaurants nur noch ein Menü anbie-
ten, in dem Fisch und Meeresfrüchte, wenn es hoch-
kommt, in zwei Gängen eine kleine Rolle spielen – ein
ordentliches Stück Fisch, nach Wunsch gebraten und
ohne viel Getue serviert, gibt es dort längst nicht mehr.

Genau das aber hat nun eine Marktlücke eröffnet.
Eine kleine, zugegeben, denn guter, frischer Fisch ist
höllisch teuer geworden, das ist ja einer der Gründe für
seine Miniaturisierung im Sterne-Sektor. Der Trend-
Champion The Duc Ngo lässt ihn im „Funky Fisch“ zele-
brieren, und auch das trubelige „Seaside“ mitten in
Mitte bietet ihn in erstaunlicher Vielfalt: Dorade, Wolfs-
barsch, Seezunge, Steinbutt, Seeteufel ...

Der Witz hier: Man bestellt selbst an der Kochtheke,
lässt sich die Stücke zuschneiden und abwiegen, wobei
dann auch gleich der Schock über die spätere Rechnung
durchlitten wird: Filet von der rosa Dorade zum Beispiel
kostet 180 Euro pro Kilo, die gleiche Summe ist fällig für
eine kleine, unfiletierte, aber immerhin abgezogene See-
zunge. Gemessen am Einkaufspreis ist das nachvollzieh-
bar, wenn auch nicht gerade barmherzig. Beilagen und
Soßen können hinzubestellt werden, müssen aber nicht.

Das Wichtigste: Die Küche geht sorgfältig um mit der
kostbaren, wirklich frischen Ware. Sie wird durchweg
auf einer simplen Grillplatte gebraten, und das sehr ge-
nau. Wir bestellten Seezunge, Steinbuttkotelett und Do-
radenfilet zum Teilen, und jedes der kochtechnisch sehr
unterschiedlich zu behandelnden Stücke war mindes-

tens so saftig wie der Preis von insgesamt, nun ja, rund
82 Euro. Herausragend fanden wir den Gurkensalat mit
Ingwer und Koriander, aber auch die Rosmarinkartof-
feln und das Ofengemüse (je um 4 Euro) schmeckten
prima.

Auch die angebotenen Vorspeisen bestehen, Salate
mal ausgenommen, aus Fisch&Co. Vier kurz und kross
gebratene Jakobsmuscheln, auch nur leicht mit zwei de-
zenten Pürees und etwas Grünkohl begleitet, kosteten
19,50 Euro, Lachs-Sashimi war für 15,50 zu haben, es
gibt auch Ceviche und einen Burger von der Königs-
krabbe. Zum Abschluss Crème brûlée mit Tonkabohnen-
aroma, Birnenpüree und Feigensorbet sowie ein halb-
flüssiger Schokoauflauf im Glas mit tollem Himbeersor-
bet für je 7,50 – das passte und schmeckte keineswegs
nach Convenience, wie wir befürchtet hatten. Dazu von
der recht kleinen, aber sehr interessant bestückten Wein-
karte: Steinpoint Chardonnay von Malat/Kremstal für
36 Euro. Geht doch!

Wäre noch hinzuzufügen, dass dieses hohe, verglaste
und schlicht maritim eingerichtete Restaurant eine at-
traktive und gefragte Lunch-Adresse ist. Dann gibt es
zwei wechselnde, gut gemachte Tagesgerichte
(9,50/12,50), Fish & Chips und Suppe. Die Austern,
recht große Fines de Claire, werden im halben Dutzend
für 16 Euro günstig abgegeben, und zwar mittags wie
abends.

Insgesamt ist das also so weit entfernt von Opas Fisch-
restaurant wie der Hering vom Hummer. Auch preis-
lich, wie gesagt, denn ein Abendessen zu zweit kommt
hier locker auf 200 Euro. Ein Besuch schärft also zumin-
dest das Bewusstsein dafür, dass guter Fisch heute zwei-
fellos ein Luxusprodukt ist, vergleichbar mit edelsten
Steaks. Vielfältiger ist Fisch allemal.  Bernd Matthies

Jackfruit (diverse), Lotao Green, in Bio-Märkten und Rewe, 200 g, 3,95 Euro

Die Vorsitzende von Slow Food
Deutschland spricht am Samstag
ab 12 Uhr am Brandenburger Tor
auf der „Wir haben es satt“-Demo

D ie hiesigekultu-
relle Praxis,
Alkohol zu trin-

ken, wo man geht und
steht, verliert ihre
Selbstverständlich-
keit. Gemeinsam Glä-
ser leeren wollen wir
aber auch in Zukunft.
Daher wächst das An-
gebot an alkohol-
freien Getränken. Auf
der Suche nach Genuss ohne Um-
drehungen gerät ein Nischenpro-
dukt plötzlich mitten auf den
Tisch – entalkoholisierter Wein.
Das Problem dabei: Die Weinaro-
men sind Produkte der Gärung, Al-
kohol ist – wie Fett im Essen – Ge-
schmacksträger. Trennt man ihn

technisch ab, verliert
man dabei immer et-
was. Das Berliner
Start-up Kolonne Null
tüftelt an einer neuen
Generation von alko-
holfreiem Wein. Die
ersten Produkte sind
ein Grüner Veltliner
aus Niederösterreich,
als Stillwein in klei-
nen Flaschen und als

kräftig sprudelnde Variante in der
klassischen Sektflasche. Dabei
wird nicht so lange Zucker zuge-
fügt, bis es süffig klebt, der Trunk
ist erfrischend herb. Im Frühjahr
soll ein Rosé folgen. Die Weinreise
mit Null Promille hat gerade erst
begonnen.  Ulrich Amling

KolonneNull prickelndaus alkolholfreiem Wein,online unter kolonnenull.com.
Oder z.B. bei „Cavatappi Weine“, Körtestr. 28, Kreuzberg, 11,90 Euro

ANZEIGE

FUNDSTÜCK

Fruchtiger
Fleischersatz

Herz & Niere, Fichtestr. 31, Kreuzberg
Doldenmädel, Mehringdamm 80, Kreuzberg
Weinstein, Lychener Str. 33, Prenzlauer Berg

Domäne Dahlem, Königin-Luise-Str. 49, Dahlem
Winterfeldtmarkt, Winterfeldtplatz, Schöneberg
Markthalle IX, Eisenbahnstr. 42/43, Kreuzberg

Seaside, Mohrenstr. 30, Mitte, Tel. 20917354,
täglich ab 12, Sa/So ab 14 Uhr geöffnet

Jackfrucht
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Kolonne Null
prickelnd

  

Ihr Angebot auf MEHR GENUSS
jeden Samstag

Anzeigenschluss Freitag
1 Woche vor Erscheinen, 15 Uhr

Tel.: (030) 290 21-15537
Fax: (030) 290 21-566

lokalesteam@tagesspiegel.de

Geschüttelt
oder gerührt

Öffnungszeiten
Di bis Fr 10 bis 19 Uhr
Sa 10 bis 16 Uhr
Mo geschlossen

Informieren Sie sich vorab auf:
www.studio-galerie-berlin.de

EXKLUSIVE TISCHKULTUR 

Unikates Geschirr aus 
Keramik und Porzellan,
handgefertigte Gläser,
Vasen, Übertöpfe, Schalen,
Tischdekoration.

Das gesamte Fayence-
Sortiment aus der 
Werkstatt von Hedwig
Bollhagen.
Alle Artikel zu günstigen
Manufaktur- und
Werkstattpreisen.

Schmuck Keramik Grafik
Verkaufsausstellung seit 1975

Sigrid Hilpert-Artes



WELT.DE 
/

N-TV.DE 
/ 

VEGCONOMIST.DE 
/

TAZ.DE

www.kolonnenull.com

KO LO N N E  N U L L  —  D E R  A L KO H O L F R E I E  W E I N

I M  WO R L D  W I D E  W E B

https://www.welt.de/wirtschaft/gruenderszene/article190906379/Alkoholfreier-Wein-Berliner-Start-up-Kolonne-Null-entwickelt-Getraenk.html
https://www.n-tv.de/mediathek/videos/ratgeber/Wein-ohne-Alkohol-schmeckt-das-article20857317.html
https://vegconomist.de/interviews/interview-mit-kolonne-null-veganer-alkoholfreier-wein/
https://taz.de/Start-up-fuer-alkoholfreien-Wein/!5597120/
http://www.kolonnenull.com
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