
vineyards are located in the third alluvial terrace of the Aconcagua River and have 
deep gravelly alluvial soils with clay-loam texture (clay content ranging from 25% to 
40%), 50% stone content, and excellent drainage, which enables very balanced plant 
growth and great fruit concentration. Precise farming practices and low yields of 
approximately 1.5 to 2 kilos per plant allow a good setting of the grapes and 
controlled vigour. Grapes are harvested late in the season to assure a good expression 

 
 

 
 

 
 

 

viñedo
Las uvas para KAI 2015 fueron seleccionadas de los mejores lotes de 
nuestro viñedo Max V en el Valle del Aconcagua, que fue plantado con 
parras de Carmenère en 1992 y 1993. Los viñedos de KAI se ubican en la 
tercera terraza aluvial del Río Aconcagua, con suelos franco-arcillosos, 
grava en profundidad (contenido de arcilla varía entre 25% a 40%), un 
50% de contenido de piedras, en un terreno bien drenado, cuya gran 
cercanía con el fresco Océano Pací�co nos permite cultivar un Carmenère de 
alta concentración, color y textura. Mediante precisas prácticas agrícolas y 
rendimientos bajos de aproximadamente 1,5 a 2 kilos por planta, se logra 
una buena cuaja de las uvas y un controlado vigor. Las uvas se cosechan 
tarde en la temporada a �n de asegurar una buena expresión de madurez y 
sabores frutales.

2015

Valle de Aconcagua

95% Carmenere y 5% Syrah

14º

3.55

5.82 g/L (en ácido tartárico)

2.35 g/L

22 meses en barrica francesa, 70% nueva.

vendimia:

denominación de origen:

composición:

alcohol:

ph:

acidez total:

azúcar residual:

guarda:



 

condiciones cálidas y secas generaron viñedos maravillosamente saludables que entregaron uvas 
maduras para esta muy atractiva añada. Nuestros viñedos Max entregaron vinos de gran 
intensidad, bien estructurados y sabrosos.

A lo largo de la temporada de crecimiento tuvimos condiciones muy secas, salvo por unos pocos 
chubascos en marzo, lo que favoreció una cuaja muy saludable y rendimientos moderados. A medida 
que la fruta maduraba, el clima se presentó ideal para el desarrollo de sabores, con solo algunos golpes 
de calor en la temporada. Durante la primavera, octubre fue considerablemente más cálido que en un 
año normal, lo que permitió activar el crecimiento vegetativo de las parras, las que a su vez 
produjeron una carga equilibrada y saludable. Noviembre y Diciembre tuvieron temperaturas más 

increíblemente pareja.

En total, la suma térmica de la primavera fue un 8% más alta que en un año normal. Esta tendencia 
a la calidez nos bendijo con una pinta homogénea y corta, que empezó siete días antes que en la 
temporada anterior. Los meses veraniegos de enero y febrero presentaron temperaturas promedio 
levemente por debajo de la media histórica, lo que permitió que las parras estuvieran completamente 
activas y tuvieran un ritmo parejo de maduración. En marzo y abril se produjo un completo cambio 
en la naturaleza debido al alza de las temperaturas. Para entonces, las bayas habían alcanzado una 
increíble intensidad de sabor y color, además de taninos deliciosos. La fecha de cosecha del Carmenere 
de la añada 2015 se adelantó 10 días, siendo Kai una cosecha históricamente anticipada, la que 
permitió preservar el carácter de nuestro Kai.

Las uvas para KAI fueron cosecharon a mano y sometidas a una doble selección. Luego se desplazaron 
mediante gravedad a cubas de madera o a estanques de acero inoxidable para su fermentación. Una 
vez que la maceración y la fermentación terminaron, cada lote de vino se guardó por separado 
durante 22 meses en barricas de roble francés, 70% nuevas, mientras el restante 30% se guardó en 

de KAI. A continuación el vino se embotelló y se dejó en reposo por otro año antes de su puesta a la 

mejor expresan el carácter del viñedo, siempre buscando el equilibrio y la persistencia de los sabores.

“De un atractivo color rojo púrpura intenso, Kai revela aromas especiados de fruta roja y negra 

vino complejo y expresivo, ofreciendo sabores a arándanos, ligeros toques a paprika, pimienta negra 
y granos de café tostado, junto a sutiles notas de nuez moscada. La entrada suave y placentera del 
vino se complementa por la fruta fresca y brillante acidez, la que junto con su gran profundidad y 
taninos aterciopelados, brinda soporte a su gran estructura. Kai tiene una bella elegancia, con una 

—Francisco Baettig, Director Enológico.

A unique growing season only begin to explain the beauty of the 2014 vintage that resulted in 
extraordinary wines. It started as another classic growing season, yet it was marked by distinct 
variations in weather pattern that made it unique in a surprisingly positive way. Total heat summation 
was identical to historical average, however when interpreting the season in further detail, we observe 
the particular characteristics that allowed us to obtain unique wines.

in temperatures. Total heat summation during spring was 6.7 % higher than historical average which 

Gorgeous mild weather conditions towards the end of the growing season, along with lower yields and 

 

Grapes for KAI are hand harvested, double-sorted, then gravity fed into either oak or stainless steel 
fermentation tanks. Carmenere is macerated for 20 to 30 days, while Petit Verdot was completed in 16 
days. Once fermentation and maceration are completed, each block wine is aged separately for up to two 

“Kai shows rich aromas of ripe black and red fruit, with subtle notes of bitter chocolate lifted by mineral 

intensity and complex structure, delivering a remarkable Carmenere with soft, velvety tannins and a 

 — , Technical Director


