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CCU: UN MUNDO DE SABORES

Bolivia

Paraguay

Chile

Uruguay = Alambique para destilado /
Planta Ovalle / Ovalle Production Plant Alambique for destillation
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1® Un mundo
\ de sabores

ccy

CCU es una compaiia diversificada, y sus operaciones las desarrolla : g e ek Compania Pisquera de Chile S.A. (CPCh) nace en marzo de 2005 de la asociacion entre -
principalmente en Chile, Argentina, Uruguay, Paraguay y Bolivia. En : 2 e e CCU y Cooperativa Agricola Control Pisquero de Elqui y Limari Limitada (Control). : @ Pisquera de Chile (CPCh)
1902 se da forma a CCU y se ha convertido en un jugador importante -

Argentina

PISQUERA
% DE CHILE..

CCU-CONTROL

Participacion de mercado de CPCh
Market Share of CPCH in Chile
Participacién de mercado en Chile

: La nueva Comparia combina la fortaleza y experiencia de Pisco Control en el negocio

en las categorias bebidas sin alcohol, cerveza, vino, cocteles y destilados. \ de este destilado y se potencia con la capacidad de distribucién y construccién de  :

Todas las ventas de bebidas espirituosas se organizan a través de - marcas de CCU. .
Compafiia Pisquera de Chile SA. : 77,5% 27,3% 32,6% . 20,9% 55,9%

: BEER WINE DSR?NF;S Compaiiia Pisquera de Chile S.A. (CPCh) was created in March 2005 out of the association - RUM PISCO (*)

CCU is a diversified company which mainly operates in Chile, Argentina, between CCU and Cooperativa Agricola Control Pisquero Elqui y Limari Ltda (Control). =
Uruguay and Paraguay. Since it was founded in 1902, CCU has become This new company combines Pisco Control’s strengths and extensive knowledge of the e e S
an important player in the soft drink (soda), beer, wine, cocktails and : *Cifras segun estimaciones del érea ® % CCU Pisco business and is strengthened further by CCU’s distribution and brand building - 3
spirits categories. All spirits are sold through Compaiia Pisquera de deDesripllo CEUT R capacity. . *Cifras seglin estimaciones del drea de %
£ 2 s Desarrollo CCU para el 2013 &
Chile S.A. 5 : g
£
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The origins of Pisco date back to
the Spanish Conquest (16th centu-

In the early 19th century, people
began to use the word “Pisco” to

Elqui(Control).
As a result of the global economic

del escobajo
/ Elimination
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, i Tempranamente en el siglo XIX se : 1 RN

3 Racimosde ; o4
%) I:I); %(I)ienuei:tg‘zsm:;zlsa e(;?rr;g;:lal;l comienza a utilizar la palabra “Pis- VA Grape ‘ » h _\1}3 Escobajo / Stalks %)
= Los factt?res ue g udarongfueron: co” para referirse al agua ardiente Producto de la crisis econémica clusters an s i &

ol deqlos SL)lIelos i ro: producida en la regién de Coquim- mundial, un grupo de agriculto- "“gﬁ"—'

Bt it co};re gréga v bo. En 1883, se inscribe la primera res deciden organizarse formando -

o =2l marca de Pisco a nivel Mundial con la primera cooperativa llamada
manddeobiaindigena giaturts el nombre de Pisco Céndor. Cooperativa Control Pisquero de Eliminacién

.Th lity of the soil, f: bl ~ Agua/Water
ry} o e ollavorane refer to Agua Ardiente produced in crisis, a group of farmers decided of stalks ‘
climate, large-scale production of < . - 3 7
: the region of Coquimbo. In 1993, to organize a cooperative society
copper and pots and free native th [d's first brand FPi lled C e | Pi
e e e s e.v:or ds rz rtahn o |scP(.>was cade Eloo'pgratlvaI ontrol Pisque-
Cortrib Ul a 10 s Biodiat registered under the name Pisco ro de Elqui(Control).
Condor. Moledora
/ Crusher
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Se consolidan dos ejes para comer-
cializar Vides, Vinos y Agua Ardiente;
Ovalle-Limari-Coquimbo-La Serena-
Huasco (Chile) y Nazca-Ica-Cusco
(Pera).

The sales of vines, wines and Agua
Ardiente centered on two areas:
Ovalle-Limari-Coquimbo-La Serena-
Huasco (Chile) and Ica-Nazca-Cusco
(Peru).

=0

El Gobierno de Chile emite un Decreto
con Fuerza de Ley, DFL181 sobre dere-
cho Pisquero, creando asi el territorio
especifico para la Denominaciéon

de Origen, estableciendo como zonas
Unicas de produccidn las regiones de
Atacama y Coquimbo.

The Chilean government issued decree
law DFL181, designating the Atacama
and Coquimbo regions as unique
production areas with protected geo-
graphical indication.

Nace Compaiiia Pisquera de Chile S.A.
producto de la fusién entre Coopera-
tiva Control Pisquero y Pisconor S.A.

Compania Pisquera de Chile S.A.
(CPCh) was created as a result of the
merger between Cooperativa Control
Pisquero and Pisconor S.A.

Cuba Fermentacién/  Guarda Vinos /
Fermentation tank Ageing

Cosecha: Desde mediados de Febrero hasta fines de Mayo. Actualmente
existen cinco variedades de Uvas autorizadas para la elaboracién de Pisco,
Moscatel de Alejandria, Moscatel Rosada, Torontel, Pedro Jiménez y Mos-
catel de Austria.

Jugo de Uvas: Tras el control de calidad, las uvas son despalilladas, aplas-
tadas y delicadamente prensadas para obtener el jugo de las uvas.

Fermentacion: El jugo de uvas pasa a los estanques de acero inoxidable
en el cual se mezcla con levaduras especialmente seleccionadas, las que
durante 12 dias aprox. y a una temperatura constante de 18° Celsius, trans-
forma todos los azucares presentes en el jugo, en alcohol.

Destilacion: Es el corazén del proceso productivo, en el cual se sep-
ara el agua de alcohol contenido en el vino. El proceso dura aprox, 10
horas, y conforme a la ley, es de tipo discontinua y se debe realizar solo en
alambiques de cobre. Se separa cabeza, corazén y cola, siendo el corazén
o cuerpo, la base del alcohol Pisquero.

Afnejamiento: Por ultimo, a algunos Piscos se les aplican diferentes pro-
cesos de envejecimiento. En esta etapa, los sabores de las barricas, se in-
funden en el espiritu del Pisco dando a cada uno un carécter especial.

Destilacion /
Distillation

Barricas / Barrels Etiquetado /
Labelling

Rebaje / Alcohol
content reduction

Harvest: The grapes are harvested between February and the end
of May. Currently five varieties can be used for making Pisco: Mus-
cat of Alexandria, Muscat Rose, Torontel, Pedro Jiménez and Mos-
catel de Austria (Torrontes).

Grape Juice: Following quality control, the grapes are destemmed
and carefully crushed to obtain grape juice.

Fermentation: The grape juice is then decanted into stainless steel
tanks and specially selected yeasts are added. The process takes
around 12 days at a constant temperature of 18° Celsius, at the end
of which all the sugar present in the grape juice has been converted
into alcohol.

Distillation: This is the central part of the productive process,
during which the alcohol in the wine is separated from the water.
To meet the regulations, the wine has to be distilled in batches in
copper pot stills, a process which takes around 10 hours. The heads
and tails are separated from the heart, which is the part which
forms the basis of Pisco.

Maturation: Finally, some Piscos undergo a period of ageing in oak
barrels, during which the Pisco is infused with flavors, giving it a
very special character.
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Compania Pisquera S.A

Valle del Huasco / Huastb,VéIle:v. H Valle del Elqui /Elqui Valley

Zonas Pisquera / Pisco production areas

La produccién se concentra en cinco Valles ubicados en dos regiones:

+ Regidn de Atacama: Valle de Copiapé y Huasco.

+ Regidén de Coquimbo: Valle del Elqui, Limariy Choapa.

Estas Zonas presentan un clima semidrido, de nueve a diez meses secos, alta
radiacion solar y temperaturas en verano que junto a un cielo limpio y gran
diferencia térmica entre el dia y la noche, contribuyen a la maduracién de las
uvas con un alto contenido de azucar.

The production of Pisco is concentrated in five valleys spread over two regions:
« Atacama Region: Copiap6 and Huasco valleys.
« Coquimbo Region: Elqui, Limari and Choapa valleys

These areas have a semi-arid climate, with 9 to 10 dry months, lots of solar
radiation and high summer temperatures which, together with the clear
skies and the great thermal difference between day and night, contribute
to the grapes ripening with a high sugar content.

Atacama

Copiapo

Huasco
Vallenar

La Serena

Valle del Limari/ Limari Valley

Valle del Elqui/ Elqui Valley

Valle del Huasco/
Huasco Valley




PISQUERA DE CHILE
PISQUERA DE CHILE

Pisco
Mistral

Es elaborado a partir de las finas uvas Pedro Jiménez y Moscatel, provenientes del
Valle de Elqui. Es un pisco suave, equilibrado, con una guarda de alrededor de tres
meses en barricas de roble americano.

This Pisco is made using the finest Pedro Jiménez and Muscat grapes from the Elqui
Valley. It is smooth, well-balanced and has spent around three months ageing in
American oak barrels.

"" Pisco Mistral 35°

Se observa un tono amarillo dorado, limpio y brillante. /

notas a vainilla y hojas de té. /

Se presenta intenso y de buena estructura, aparecen las notas a frutos secos, presen-
tando un final largo. /

Cocteleria en base a frutos tropicales y citricos, también mezcla con gaseosas de
tipo cola o ginger. /

@ Se aprecian suaves notas a frutos secos tostados del tipo nuez, acompanado de

Compaiiia Pisquera S.A
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Pisco Mistral Nobel 40°

Es elaborado a partir de las finas uvas Pedro Jiménez y Moscatel, provenientes del
Valle de Elqui. Sus alcoholes son envejecidos por un periodo superior a un afio, en
barricas nuevas de roble americano.

This Pisco is made using the finest Pedro Jiménez and Muscat grapes from the
Elqui Valley and matured for 12 months in new American oak barrels.

Se observa un tono ambarino intenso, muy limpio u brillante, de densidad media. /

Se aprecia muy expresivo e intenso, aparecen notas a especias del tipo clavo de olor y
damasco seco. /

Se presenta redondo, suave, elegante y equilibrado, destacando sus notas dulces
y ratificando las notas a especias, con un excelente final en boca. /

Sélo, ya sea a temperatura o en las rocas, también en cocteleria clasica tipo Old
Fashioned, Negroni etc. /

NOBELe

Pisco Mistral Gran Nobel 40°

Es elaborado a partir de las finas uvas Pedro Jiménez y Moscatel, de la zona del Valle
de Elqui. Es un blend de alcoholes de entre 3y 10 afios de guarda en barricas de roble
americano.

This Pisco is made using the finest Pedro Jiménez and Muscat grapes from the Elqui
Valley. This is a blend of Piscos which have matured for between 3 and 10 years in
American oak barrels.

Se observa de un tono ambarino oscuro intenso, brillante, limpio y de densidad
media./

Se aprecian, notas especiadas del tipo té negro y clavo de olor, acompanado de no-
tas a frutos secos de carozo del tipo damasco y durazno. /

Se presenta suave, elegante y redondo, se ratifican las notas especiadas, ter-
minando con un final medio. /

A la hora del bajativo, sélo o en las rocas, también como acompanante de
Habanos y chocolates. /
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Compahia Pisquera S.A



PISQUERA DE CHILE
PISQUERA DE CHILE

Pisco Control C 40° Triple Destilado

Producto elaborado mayoritariamente de uvas finas provenientes del Valle del Limari.
Control C es un Pisco con caracteristicas especiales para el desarrollo de cocteleria de
alta gama.

Control C has been made mainly with fine grapes from the Limari Valley.

CONTROL Control C has special characteristics which make it perfect for high-quality cocktails.

ORIGINAL
PISCO PREMIUM

Se observa transparente, cristalino, brillante, limpio, posee una densidad media.
O /

Se aprecia herbéceo, fresco y de notas citricas del tipo ceste de limén. /

Principalmente en cocteleria de alta gama ya sea clésica o de autor./

@ Se presenta fresco suave, redondo y cremoso, con un final largo y limpio./

Compaiiia Pisquera S.A
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Compaiiia Pisquera S.A

Pisco
Moai
Tres Erres

40°

Al adquirir este producto usted
estd contribuyendo a preservar el

Patrimonio Cultural de Rapa Nui.

o

Pisco Moai Tres Erres 40°

Este producto con forma de Moai rinde tributo a la cultura Rapa Nui presente en Isla
de Pascua. El Pisco es elaborado en base a uvas Moscatel y Pedro Jimenez de la zona del
Valle del Elqui y es afiejado entre 3 a 12 meses en barricas de roble americana usadas.

This product comes in a bottle in the shape of a Moai in tribute to the Rapa Nui culture
of Easter Island. The Pisco is made using Muscat and Pedro Jimenez grapes from the
Elqui Valley and is matured for 3 to 12 months in used American oak barrels.

Tono amarillo dorado, limpio y brillante. /
Suaves notas a frutos secos tostados, y a vainilla y hojas de té./

Intenso y de buena estructura, aparecen las notas a frutos secos, presentan-
do un final largo. /

Sélo, a temperatura o en las rocas. También se utiliza en cocteleria. /

PISQUERA DE CHILE
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CCU-CONTROL

Vitacura 2670, Las Condes. Santiago, Chile
tel. (56-2) 2427 3000 - mail. exportpisco@cpch.cl
www.ccu.cl

%
S % Py
3 t"«: o f".‘ (] -
g, kA
% R
N
i
Ly
P EICE
s 253




