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Materiales
Que Incuye el Kit? WHISKY _

- Balde Macerador /fermentador BﬁwﬂT

- Tapén " Haw&s@f

+ Canilla con tuerca anti-
sedimento.

+ Bolsa con chip de roble francés'y

+ Americano f l .’1

+ Chaucha de Vainilla

+ Caramelo Invertido

+ Cascara de Naranja

hips de Roble Americano 36gr = Chips de Roble Francés 12gr

Mie]. iel 1004qr ¢ : = Cascara de Naranja 20gr
-Vf-. - ~ew®k 90 . Filtro para Filtrar :
s i :
Alcohol tridestilado neutro 40° TODO L0 QUE NECESITAS PARA HACER WHISKY

Que equipamientos extras “‘
- necesito?

1

Botellas de vidrio para 3
litros

g Embudo

.,Eexpemmentacmn) T
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_Que 1nsumos extras neces11_:o‘? x
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+ Se especifican en guia de
experimentacion. Es a gusto de

cada uno



Paso 1 - Preparacion

. Lave bien el balde, tapa, canilla, embudo y todo
lo que vaya a tocar la bebida.

. Coloca el tapén en el agujero superior de la
tapa (ese agujero se usa cuando el balde
funciona como fermentador para elaborar
cerveza o sidra, entre otras).

Aunque sea alcohol la bebida a, 1ntrodu01r la

#;

limpieza evita olores rarosi ﬁ- sabores
guardado”.

(13

a

fnesco durante 3 semanas.

. Agitar el macerador levementé 4 Sez al
dla m T

. Al cabo- de las 4 semanas, es hora de
frenar la maceracion



Paso 3 - Trasvase (separar solidos)

Luego de las 4 semanas:

- Deja reposar de 24 a

48hs para que
sedimente.
. Tener limpias B

preparadas las botellas
. Trasvasa con cuidado
sin remover
_,-u‘ré‘rtemenig_e el fondo.

;TTZTTfft.engéas-’*~=-mu.cii ho™ sedime nto reahza primero un- pre-
*\fﬂtradogcon un caladﬁ*x‘*‘%referentemente de mano _sobre
el embu‘_'do Luego desecha 10s~ restos de maceradgr Hy
volve a sumar:el wh1sky para ser filtrado por el filtro de

cafe.



Paso 4 - Maduracion en botella

Una vez filtrado y trasvasado a la botella de vidrio se deja
reposar a fin de redondear y equilibrar todos los sabores como
asi tambien el alcohol se asiente y no quede agresivo al paladar.

Tiempo recomendado . :

- Minimo: de 2 a 4 .s’emd‘ng (i‘g‘m?joi'a

notablemente la integracion)..

- Ideal de 2 a 3 meses.

en un lugar fresco y




Paso 5 - Anejado casero y ajustes

En botella de vidrio podés hacer ajustes finos, con una regla
simple: poco y de a etapas.

. ,Querés mas roble/vainilla? = agrega una pizca de chips (o
mejor: un pedacito pequeno) y proba cada 7-10 dias.

- 4Querés mas dulce/redondo? —> unas pocas pasas de uva (muy
pocas; se sienten rapido). -
| ' .
Tip de calidad: hacé micro-lotes en frascos chicos (100-200 ml)
para probar combinaciones sin arriesgar todo el lote.

entraste el m@@

"'-llt

urst@ @, tu— Whlsky

"-r

Nmomento de tomar e1
\vaso Jo"fd- * fashion,

ﬁ1e1"’ -y‘ serv1r “tu
“primer -y~ _tini('__':i{)
whisky escoceés
casero!

No es sélo whisky. Es el whisky que hiciste vos.




Guia de Experimentacion

Tu kit incluye:
- Balde BeCraft
Tapon

Miel

Chaucha de Vainilla

Roble francés Caramelo Invertido

Roble Americano Botellon de alcohol tridestilado

Cascara de neutro 3L (40°)
Naranja Filtro de cafe

......

Una guia de como puedes experimentar
otros sabores y aromas con tu whisky.

v - e
\ Clavé’d«e%loi,
. Cdhelaen rama;
Cdscara de naranja o limén SE?E' <
Cardamomo
Anis estrellado
Pimienta negra o rosa




Guia de Experimentacion

2. Frutas Secas y Dulces Naturales Dan redondez y complejidad:

Higos secos

Datiles

Céascara de manzana seca

Miel o aztiicar mascabo (en pequenas cantidades)

suaves o intensas: a

> ™~
F

(2 Extracto de va1n111a natural b
. Granas de cafe tostado (solo algunos)

——

5. Ajustes de Perfil:

. Acido citrico o tartaro: balance de acidez



Tips para Experimentar

A. Trabaja por “micro-lotes” (la clave para aprender rapido)
. En vez de modificar los 3 litros de una sola vez, separa en frascos de
vidrio chicos (100-250 ml) para hacer pruebas.
. Proba 3 variantes a la vez (ej.: “mas roble”, “mas ahumado”,
frutal”) y comparalas lado a lado.
. Cuando encuentres una combinacién ganadora, recién ahi aplicala al
lote grande.

[13

mas

B. Regla de oro: empeza con poco (sobre todo con ahumado y especias)
. Esimasifacil sumar intensidad que sacarla.
. Los sabores muy potentes (ahumado, clavo, canela cafe cacao) conviene
dosificarlos en pizcas., . l > N
] ’w ’

C. Calendario simple de cata y control
. Anota fecha de inicio y deja una etiqueta en el balde.
. Desde la semana 2, proba cada 7-10 dias.
. Si aparece amargor/asperidad (tipo té negro muy cargado), baja
Y 1ntens1dad retiras madera/botanicos o filtras antes. =

P .

~ ngred1erntes y cantidad aproximada
7 7 t1empo de maceracion i
-r‘* '-’Fa resultado (1 a 5) y notas (vainilla, dulce seco ahumado etc!

-

E. Como correg1r un'!lote si te pasaste o W) _
. Muy amad@z@d@r / astringente: retiras el roble'L 'dejas L reposaniil—2
semana@'@@ras. A veces mejora mucho con t1empo| s 3, —
- Muy ak umaqr,@ mezcla con parte del lote s1n ahumad® _(-s1r11¥’101ste-m1c‘ ©

ol

\“\\\ . S1 em‘l‘o,o“ellas en Yldrlo el repPoso extra_l_suele redondear el perfil.

..... : 23 -
\\ - - - v e - st S e
-3
Recorda: Menos €s mas. Comenza con pequenas .cantidades y ajusta segun
- i
tu gusto. - - Sepm = £ o
- 5 - .

e
e

jSalud y que disfrutes la experiencia de crear tu
propio whisky artesanal!
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