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8
Embotellado del Vino Sin Alcohol.

Cosecha

Uvas se convierten en vino por etapas de despalillado, 
prensado, maceración y fermentación. 
Crianza en roble ( Chardonnay  & Merlot ).

El vino se coloca previamente en barricas de   madera 
para conservar aromas, sabores y una textura 
específica.

Destilación con la columna de cono giratorio 

Formulación y aromatización

1
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Mezcla
Periodo de incorporación con diferentes variedades 
de uva para aportar forma al vino, logrando un 
equilibrio y estructura característico en sus aromas, 
sabores  y texturas, agradable de beber.�

Vinificación

4
Maduración

Preparación de vinos 

Embotellado

La columna de cono giratorio.

Etapa de eliminación parcial del alcohol mediante 
métodos de filtración al vacío, ósmosis inversa o 
la evaporación a baja temperatura.5

6
Permite reintegrar los aromas del vino al vino sin 
alcohol con azúcar de uva. 7

8

Este proceso consta de (recolección) vendímia de las  

Técnica de triple destilación al vacío, que separa  
componentes base del vino: alcohol y aromas. 

uvas. 


