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Paso 1 - Preparacion
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Paso 3 - Trasvase (separar solidos)
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El filtrado puede llegar a ser lento, si en el caso de que
tengas mucho sedimento, realiza primero un pre-filtrado
con un calador, preferentemente de mano sobre el embudo.
Luego desecha los restos de macerador y volve a sumar el
whisky para ser filtrado por-el filtro de cafe.
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Paso 4 - Maduﬁa,cmn en botella
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Paso 5 - Anejaﬂd casero y ajustes
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Guia de Experimentacion
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Tips 'p"aji'é Experimentar
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