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1 Balde Macerador /fermentador_ -

."‘.n..l'v & 4

aep el o
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Filtro de Café
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- Pasas de Uva

Que equipamientos extras
necesito?

* Botellas de vidrio para 3
litros

* Embudo

- Frascos chicos de vidrio -

(opcional para guiajde

e RN el \_ FRANCES KIT

experimentacion) 4 .
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- Lave bien el balde, tapa canrlla (=) .. | 1
lo que vaya a tecar lawbeb1da i
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Coloca el _tapon en e1 agu]ero supemor de *‘lfa
tapa (ésé' agujero se ‘usa cuando“-el- balde'-._
funciona como fermentador para el__a.box;afrg |
cerveza o sidra, entre otras). :

Aunque sea alcohol la beb1da a 1ntreduc1r . la

L

limpieza evita olores raros y ‘sabores  “a
guardado”.

En el balde agrega: =
-i”,jj

. Los 8 litros de alcohol tridestilado neutro ‘ If

. Suma los chips de Roble Frances Tostado
medio. | =

. La pasas de uva.

. Agrega de 30 a 50ml del vingltinto. .

- Dejar repostar en un lugar oscux‘g?a_::--*y fresco
durante 3 semanas.

- Agitar el macerador levemente.1 vez al dia.

. Al cabo de las 4 semanas emp"eiar a catar el

Lo whisky hasta encontrar el punto que mas te

-

."'C"‘ _,;2 guste y una vez alcanzado es hora de frenar la
=t "_ ~/  maceracién. . %"
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Paso 3 Trasvase e- rssohdos)
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Una vez que de01d1stev
cortar la maceracién:: i
. Deja reposar de 24 a

48hs para que
sedimente.
. Tener limpias ~— y

preparadas las botellas

. Trasvasa con cuidado
sin remover
fuertemente el fondo.

. Utiliza el embudo y el
filtro de café para evitar
cualquier particula.

”.1"E11 f11trado puede llegar a ser lento, si en eljcaso de que

' teng?%s mucho sedimento, realiza primero UP pre-f114tr 4do
con un calador;preferentemente de mano sobre el embudo.
Luego desecha los restos de macerador y volve a sumar el
whisky p‘ra ser f11trado por el filtro de cafe. >
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Una vez flltrado ytrasvasado botella; v. rA
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reposar a fin de redondear y equl-llbrar tmdos los:saboresmomo
asi tamblen -el-alcohol se, as1ente y no. quede ag'r""es"l'v"ogél paladar.
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Tiempo recomendado

; VIR

- Minimo:de 2 a 4 semanas (m
notablemente la 1ntegracmn).

- Ideal de 2 a 3 meses.

- Mas tiempo: sigue mejorando,
siempre que este bien cerrado y
guardado en un lugar fresco y
OoSscuro

Qué pasa silo dejo mas tiempo?
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, sé red ndean sabores y aromas
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Podés agregar e1*v1no .alinicio desla macenacmn» Jt@ con los 1nlgredilentes
i e v

del paso 2, o 1ncox,ip‘orarl allfﬂnal deliprocesos ! ' r“\ e e

S

La ventaja de agregar,l;o‘altfmal esiquelpermite ajustar meJor 1a..1n,tens1dad
del sabor, evitando que 'las notas' delu;n@ h@m €elfroble, las pasas-@)'el

cuerpo. de la bebida. Para lograr un resultado eq bradf""’ecemendamos

seguir una regla s1mp1e agregar poco y e étapas.-
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. Merlot: Suave, redondo y equ111brado Se asocila a el?a,i-ce-{reza negra,
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mora y frambuesa. > <=

. Malbec: Frutado, intenso con bast'a‘;i_ate cuerpo. Aporta ciruela, mora,
arandanos cereza negra e higo seco. '

. Carbernet Sauvignon: Seco, estructurado y tanico. Suele aportar
grosella negra, cassis, mora, cereza y ciruela oscura.

. Pinot Noir: Delicado, ligero y elegante. Aporta Cereza, frutilla,
frambuesa, arandono rojo y granada.

. Syrah: Intenso, especiado y profundo. Suele aportar mora, arandano,

ciruela negra, cereza negra, pimienta negra, aceituna negra y clavo de
olor.

Paso 6 - A disfrutar! 1 [

wﬁna,w 'vez que
éx’m@;m:raste el punto
justo’ a tu Whisky
Escocés, e"s momento
de tomar fel vaso old

fashion, hiielo y servir

tu primer y unico
whisky - eSCOCés

Y eSS
casero!




- Balde B;}Jr,aftl : ~. -_ L1011 ' Mt11ado :

Tapon .
- Roble francés .
- Pasas de Uva
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Una gula de como puedes expenmentar Sl

: otros sabores y aromas con tu whisky.

Ahora te 1nv1tamos a personalizar tu whlsky agregand

~\

.;_otros ingredientes opcionales para experimentar:
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1 Botamcos y Especias Agregan notas especiadas, fregcas o
E 8 exoticas:
Clavo de olor
Canelajen rama
Cascara de naranja o limén seca
Carda,%,nomo %\,
Anis estrelladoe~.

P1m1enta negr,ar o rosa
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2. Frutas Secas ‘yﬁ Dulces Naturales Dan’ redon%ez y
: Y
/ T . ;g;f;

Higos secos.
Datiles Tri ety ;
Ciscara de manzana seca i i Pl . 5 WY

Miel o aziicar mascabo (en pequenas cantldades)

3. Aromas Naturales Adicionales Complementan con notas
suaves O intensas:

- Extracto de vainilla natural
« Granos de café tostado (solo algunos)

- Cascara de cacao o cacao en polvo puro T

4. Ajustes de Perfil:
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. A01d(')'Cc1trlce~e"*tartaro balance de acidez / - * -



. En vez de mod1l-fylcar ‘l@s-gs 11tr@s de una @@1@ ‘W@@Q ’sep ra hen frasco"s"'de
vidrio chicos/ (100.2,5,0‘m1,) pasajhiaceripuehas s *'* f j
- Proba 3 variantes' a.la Wez (ejESsmas; E’@E@ﬂ@ - “mas ahumad@
frutal”) y comparalas lado a lado. DN 2 ... e A N
. Cuando" encuentres—una combinacién. ,ganadora re'cieli" ah1 aphcala al
lote grande - -

“mas
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B. Regla de oro: empeza con poco (sobre todo-¢éon ahu mado y espec1as)
. Es mas facil sumar intensidad que sacarlar i%f ‘
. Los sabores muy potentes (_a_pumad clavo‘; cam *ela cafe cacao) conviene
dosificarlos en pizcas. 2= § et -
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
intensidad: retiras madera/botanicos o filtras antes.

D. Cémo anotar para repetir tu mejor receta
. Pega una etiqueta a cada frasco/botella con:
o fecha
o ingredientes y cantidad aproximada
o tiempo de maceracion
o resultado (1 a 5) y notas (vainilla, dulce, seco, ahumado, etc.)
- Esto convierte el kit en un “laboratorio” y evita que el éxito sea suerte. ==

-

E. Cémo corregir un lote si te pasaste - \ !r rf
."Muy amaderado / astringente: retiras el roble, dejas reposar 1-2
_ semanas-y filtras. A veces mejora mucho con tiempo. |
*i'Muy ahumado: mezcld con parte del lote sin ahumado (si hiciste m1cro-
e ‘lot_e_s) o deja reposar; el tiempo lo integra.
s /
GJGlfaﬁ'rdado para mejores resultados f
. Oscuro fresco y sin cambios bruscos de temperatura. ‘*‘ *
. Evita sol directo:;

. Si'embotellas en vidrio, el reposo extra suele redondear el perfil.

tu gusto

,Salud‘(y que _}dzsfrutes la expemeneza de crear tu
propio wh1sl;¢y/artesana1 4 .
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