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Andrés Duval fundador de Sinzero:

Creado el 2018, el
primer vino sin alco-
hol en Chile hoy pro-
duce 180.000 L al afio,
factura un millén de
dolares, exporta a 14
paises y su Cabernet
Sauvignon tiene una
medalla de oro. Sin
embargo, para llegar a
esto hubo que recorrer
un largo camino, cuyo
resultado, vinos Sinze-
ro, es una alternativa
que estd presente en
todo Chile gracias al
programa de apoyo a
pymes y productores
locales, 100% Nuestro
de Unimarc.

Andrés Duval, téc-
nico agricola de pro-
fesion, dejo de tomar
alcohol el 2017 y, en

un viaje a Europa jun-
to con su sefiora y hoy,
ademas, socia, Ceci-
lia Prat, vio en la car-
ta de un restaurant un
vino sin alcohol: “Yo
no habia probado nun-
ca y la verdad es que
lo encontré malisimo.
Ahi se nos prendi6 la
ampolleta y como aho-
ra me interesaba ese
mundo, encontré raro
que Chile, pais vitivi-
nicola por excelencia,
no tuviera ninguna al-
ternativa sin alcohol”,
sefiala.

De vuelta en terri-
torio nacional, Andrés
y Cecilia decidieron
crear vinos “Sinze-
ro”. Asi, postularon a
un financiamiento a

traves de CORFO y
comenzaron a inves-
tigar como se hacia el
vino sin alcohol y por
qué no lograba ser una
alternativa  atractiva.
Con sus primeras prue-
bas no se atrevieron a
salir al mercado, y tras
mucho ensayo y error
lograron dar con el Ca-
bernet Sauvignon que
hoy tiene premios in-
ternacionales.

“Me empecé a dar
cuenta que en esa
época el mundo sin
alcohol era sinonimo
de mala calidad y si
estaba cometiendo la
locura de meterme ahi,
tenia que hacer la dife-
rencia y esta diferencia
era ponerle pantalones

largos al mundo sin al-
cohol (...). Hicimos la
pega”, recuerda Duval.

(Como se hace?
Compran vino termi-
nado y le aplican ca-
lor con una maquina a
presion. “Tu no llegas
al punto de ebullicion
para mantenerle todas
las propiedades an-
tioxidantes y las que
son buscadas en un
vino porque si ta lo
ebulles, eso se pierde.
Después viene lo que
nosotros llamamos una
correccion  enologica
(con una endloga) por-
que cuando ti le sacas
el alcohol al vino, este
queda aporreado y ne-
cesita su cariflito para

armarlo de nuevo. Es
toda una ciencia”, ex-
plica el emprendedor.
Lanorma chilena in-
dica que los vinos des-

alcoholizados  deben
tener desde 0,5 grados

de alcohol hacia aba-
jo. Sinzero cumple con
ese 0,5%. Para hacerse
una idea, en términos
de equivalencia, una
copa de vino tradicio-
nal equivale a 25 copas
de vino Sinzero.



