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Fundada en 1856, la Vifia Cousifio Macul es la Unica entre las establecidas en el siglo XIX que
contintia en las manos de la familia fundadora, que controla el 100% de propiedad de la empresa.
Es una empresa con tradicion, caracter e identidad. Por afios se han preocupado de ser lideres
en la produccién vitivinicola, siempre teniendo presentes nuestros valores, nuestra historia que
nos respalda y la excelencia de nuestros vinos.

“Nuestra mision es producir vinos de clase mundial que sean auténticamente chilenos, con cardcter
que expresen el sabor Unico del Valle del Maipo”, Carlos Cousifio, Presidente del Directorio de
Cousifio Macul.

La Vifia Cousifio Macul es manejada hoy por la sexta generacién de los Cousifio, los tres
hermanos Carlos, Emilio y Arturo Cousifio Valdés. Ellos estdn a cargo de seguir con el negocio
mas tradicional del clan. Al igual que sus antecesores, han puesto su propia marca en la historia
al llevar la calidad hasta el limite, asegurando asf la posicién de Vifia Cousifio Macul como una
empresa familiar lider.

®

Enclavados en el corazén del Valle del Maipo, reconocido por ser
el origen del mejor Cabernet Sauvignon de Chile, nuestros vifiedos
gozan de condiciones tnicas para producir vinos de clase mundial.

Los predios Macul y Buin, en la subregién de Alto Maipo, al estar en los faldeos de la
Cordillera de los Andes y debido a su favorable altura por sobre el nivel del mar, cuentan
con caracteristicas excepcionales para la produccién vitivinicola. Esto, sumado al cuidadoso
manejo de los vifiedos, nos permite crear vinos de particular elegancia y complejidad.

Manejo de Vifiedos Responsable

Con el fin de garantizar calidad y excelencia, el equipo encargado de manejar los vifiedos
se preocupa de cada detalle para obtener uvas de primer nivel, la piedra angular en que se
asienta nuestro negocio. En esta etapa son fundamentales la experiencia y conocimiento
para realizar adecuadamente los procedimientos técnicos especificos segiin la época del
afio.

Ademads, en Cousifio Macul trabajamos de la mano con los conceptos de agricultura
sustentable y manejo de minima intervencién, lo que permite reducir el uso de
agroquimicos, para proteger la nobleza de nuestra tierra y vinos. Una iniciativa que prioriza
el cuidado del medioambiente y que no se limita a la primera fase productiva, sino que
trasciende a toda la cadena de valor.
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Sauvignon Blanc
VALLE CENTRAL, CHILE

*

Variedad: 100% sauvignon Blanc.
Reposo: Sin crianza.
Temperatura de Servicio: Servirde 6a8°C

Notas del Sommelier: Se presenta limpio y brilloso, con un atractivo amarillo palido con ribetes

verdosos. Es un vino aromaticamente intenso, que representa el caracter frutal del sauvignon

blanc. Se destacan notas citricas como lima y notas herbales. En boca presenta excelente acidez,
chispeante y una frescura muy agradable que nos lleva un final jugoso y vivaz.

Maridaje: |deal paraacompafar preparaciones marinas de pescado y mariscos como cebiche

corvina, tiraditos o un plato de ostras. Armoniza también con carpaccios condimentados y
ensaladas verdes.
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Chardonnay

VALLE CENTRAL, CHILE

*

Variedad: 100% Chardonnay.
Reposo: Sin crianza.
Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: Color dorado claro con notas aceradas y brillantes. Notas levemente

florales y mantequillosas, muy delicadas y elegantes. Se sienten aromas frutales como pifia,

manzana y limén. Muestra un cuerpo firme, de buen grado alcohdlico y compensada acidez.
Eslleno, redondo y tiene un largo final citrico que limpia el paladar.

Maridaje: Se recomienda acompariar con platos de aves y comida de mar como las machas a
la parmesana, el sushi, sashimiy los pescados blancos fritos como el lenguado, la corvina y el
congrio.
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Carmenere
VALLE CENTRAL, CHILE

*

Variedad: 100% Carmenere.
Reposo: Sin crianza.
Temperatura de Servicio: Servirde 17a19° C

Notas del Sommelier: \Vino de profundo color rojo rubf, con ribetes purpura, brillante y limpio.

Presenta aromas de intensidad media, resaltando frutos rojos, acompafiados de una nota herbacea

y especiada tipica de la uva. En boca confirma frutos rojos maduros especias como canela, cuero,
acidez media-alta, buena estructura, taninos suaves y media a larga persistencia.

Maridaje: Se recomienda acompariar con platos tradicionales de la cocina chilena como el pastel de
choclo. También es un gran compariero de quesos maduros.

Cabernet Sauvignon
VALLE CENTRAL, CHILE

Variedad: 100% Cabernet Sauvignon.
Reposo: Sin crianza.
Temperatura de Servicio: Servirde 17a19°C

Notas del Sommelier: De color rojo rubfbrillante. De aromas frescos y frutales, donde destacan

mora, frambuesas, hojas de tabaco, toffee y una menta muy sutil. En boca es un vino seco, frutal

y elegante, de acidez media y taninos ddciles. La entrada es progresiva y la sensacion persiste
por un largo tiempo.

Maridaje: Se recomienda acompafar con Chuletas de cerdo, preparaciones picantes de nivel
medio-alto o charcuteria fria, incluyendo salame y quesos semi-duros.
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Merlot
VALLE CENTRAL, CHILE

*

Variedad: 100% Merlot.
Reposo: Sin crianza.
Temperatura de Servicio: Servirde 17a19°C

Notas del Sommelier: De color rojo rubi con tonalidades purpuray brillo elegante. Textura suave,
amable y sedoso. De acidez media, con notas de frambuesay cerezas maduras. Es muy versatil.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con ensaladas estilo césar, aves, pizzas, carnes rojas
livianas, pastas e incluso pescados.

®

s \RO-my.
i Y

(@

Isidora Rosé
VALLE CENTRAL, CHILE

*

Variedad: 100% Merlot.
Reposo: Sin crianza.
Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: Rosado pdlido, limpio y brillante. Es un vino fresco que presenta una

marcada presencia de frutos rojos joven, algo floral simulando a petalos de rosas. En el fondo,

destacamos un toque a damasco. En boca, es suave vy fresco, con notas a frutas rojas y una
agradable acidez..

Maridaje: Muy versétil, lo recomendamos como aperitivo para acompanar bocadillos o entradas
frescas. Excelente adaptacion a la comida asiatica.
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Isidora Riesling
VALLE CENTRAL, CHILE

*

Variedad: 100% Riesling.
Reposo: Sin crianza.
Temperatura de Servicio: Servirde 8a10°C

Notas del Sommelier: Color amarillo pajoso y brillante, con reflejos verdes. Presencia marcada
de manzana, jazmin y anis. Notas especiadas como clavo de olor, canela y frutos confitados.

Acidez media-alta que quizas sorprende, algo seco, con notas algo anisadas. Largo y limpio final.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con ostras, algunos tipos de pescados no muy grasos
pero de buena textura, con pernil y chucrut y con algunos quesos de sobremesa.
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figuas Rescrvas

Antiguas Reservas Chardonnay
VALLE DEL MAIPO, CHILE

*

Variedad: 100% Chardonnay (65% Buin - 35% Macul).
Reposo: 45% fermentado en 6 meses en barricas nuevas de encina francesa de la
Tonelerfa Taransaud.
Temperatura de Servicio: Servir de 10°C

Notas del Sommelier: Color dorado brillante, aroma intenso y delicado. Los frutos dominantes

son la pifia y el meldn, con suaves toques de vainilla y miel. Es amigable y muy elegante. El

elegante roble combina a la perfeccion la fruta con la acidez, su chispeante acidez contribuye a
un largo y rico final.

Maridaje: Se recomienda acompanar con tartaro de atdn y salmén, para salmén ahumado,
pastas con mariscos y crema. Pescados grasos a la plancha como albacora y atun.

I
=

an
@
a




Antiguas Reservas Cabernet Sauvignon
VALLE DEL MAIPO, CHILE

*

Variedad: 100% Cabernet Sauvignon (25% Macul y 75% Buin).
Reposo: 12 meses en barrica de roble francés de segundo uso.
Temperatura de Servicio: Servirde15a17°C

Notas del Sommelier: Color rojo rubfintenso. Perfecto balance entre la frutay el roble utilizado,

donde destacan aromas a ciruela, mora y notas especiadas como menta y tabaco. Elegante

paladar con presencia de frutos negros y rojos maduros; acidez media, taninos redondos y un
final largo.

Maridaje: Se recomienda acompariar con Carnes rojas especiadas, asadas con reduccion de
vino tinto y vegetales salteados. Puede complementarse con varios tipos de quesos como
Gouda, Parmesano y Manchego.

Antiguas Reservas Merlot
VALLE DEL MAIPO, CHILE

*

Variedad: 100% Merlot (60% Buin'y 40% Macul).
Reposo: 12 meses en barrica de Encino Francés.
Temperatura de Servicio: Servirde 16 a18° C

Notas del Sommelier: Elegante color rojo guinda conribetes violetas. Aromas gratamente frutales,

tales como moras y arandanos. Levemente especiado, y con un toque tostado producto de una

muy bien incorporada encina francesa. Demuestra el equilibrio perfecto con una textura sedosa

y fresca, de una acidez media, taninos ddciles y aterciopelados lo que reafirma la carga frutal de
sus aromas. Buen volumen en boca que desenlaza en un final largo y elegante.

Maridaje: Se recomienda acompafar con Preparaciones de mediana intensidad, pavo con salsa
de castafias, cordon bleu con salsa de pistachos, lasafia de berenjenas o un clésico ratatouille,
quesos blandos y duros de media intensidad.
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Syrah

Antiguas Reservas Syrah
VALLE DEL MAIPO, CHILE

*

Variedad: 100% Syrah.
Reposo: 12 meses en barricas de segundo uso.
Temperatura de Servicio: Servirde15a17°C

Notas del Sommelier: Rojo violédceo intenso con reflejos purpuras y briillantes. Nariz expresiva,

con aromas a frutas rojas y cerezas negras. Aromas florales combinados con chocolate, cedro

y tabaco. En boca se siente una acidez media, taninos elegantes y que nos indican una buena
evolucion.

Maridaje: Es un vino décil, elegante, gastronémico, ideal para acompafar carnes rojas grasas
como filete de res relleno con queso azul, o cordero al romero acompafiado de puré rustico.
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Dama de Plata
VALLE DEL MAIPO, CHILE

*

Variedades: 85% Cabernet Sauvignon, 10% Malbec, 5% Syrah.
Reposo: 12 mese en barricas de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 18 a20° C

Notas del Sommelier: Vino de elegante color rubi. De intensidad aromatica pronunciada,

donde resaltan la frutas rojas y negras tales como cerezas, fresas y arandanos, acompafadas

de suaves notas a especias y de notas tostadas que le entregan una gran complejidad a este

Cabernet Sauvignon. En boca es un vino de cuerpo medio, de buena estructura, de acidez alta
y taninos sedosos y persistentes con un excelente balance entre fruta y madera.

Maridaje: Carnes asadas de intensidad alta, tal como asado de tira confitado con risotto de
hongos, bife a la pimienta, carnes de caza y seleccién de quesos franceses maduros.




Finis Terrae
VALLE DEL MAIPO, CHILE

*

Variedades: 65% Cabernet Sauvignon, 35% Merlot.
Reposo: 18 Meses en barricas nuevas de roble francés.
Temperatura de Servicio: Servir de 18 a 20° C

Notas del Sommelier: Profundo color rojo cereza con ribetes amarillentos que demuestran su

envejecimiento. Primera nariz de ciruela negra, grosellas, arandanos y cacao. Capas de romero,

mineralizad, tostado de barrica y notas terrosas. En boca se percibe una acidez media-alta,

acentua las especias, tabaco y chocolate amargo fresco, acompafiados de taninos aterciopelados
y un muy largo final.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con Carnes asadas de intensidad alta, tal como asado
de tira confitado con risotto de hongos, bife a la pimienta, carnes de caza y seleccién de quesos
franceses maduros. Se recomienda decantar.

Lota
VALLE DEL MAIPO, CHILE

*

Variedades: 77% Cabernet Sauvignon, 23% Merlot.
Reposo: 15 a 18 meses en barrica nueva de roble francés y 3 afios en botella (sin filtrar).
Temperatura de Servicio: Servir de 18 a20°C

Notas del Sommelier: Tiene coloracion purpura profunda con ribetes amarillentos. En nariz,

predominan frutos negros maduros, especialmente mora, ciruela e higos. Al abrirse también

pueden percibirse notas terrosas y aromas florales recordando a violetas acompafiado de una

suave y elegante presencia de roble. En boca, tiene una entrada fuerte y equilibrada con una

acidez media-alta, muy frutal con elegantes y persistentes taninos. La sensacion final es muy
largay balanceada.

Maridaje: Se recomienda acompafiar con Chuleta de Res con salsa de pimienta fresca y demi
glace, acompafiado con risotto de trufa o arroz de menta con higos. Para disfrutar por si sélo
junto a quesos franceses finos y maduros.
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F A Ferrer y Asociados’

Importado y distribuido por:

Ferrer y Asociados S.A. de C.V.
Laguna de Términos 66-A, Col. Anahuac, Alc.
Miguel Hidalgo, CDMX, CP. 11320.
555203 6611 / 55 5203 6707 / 55 5203 9162

www.ferrer.com.mx

www.alcoholinformate.org.mx Evita el exceso




