Javits a hazi sorodon a Brew-Target#
segitségével, 2. rész

irta: loudog

Ehhez a leckéhez az egyik kilénleges receptemet
valasztom. Megjegyzés: lehet, hogy nalatok
alkoholos italokat otthon f6zni térvénytelen. F6zés
elétt tanulmanyozd a helyi térvényeket.

Most, hogy a receptet betoltdtted, ellenérizzik a
paramétereket.

Slightly hopp)

OK. Minden a tipus jellemz8 paraméterein belil van,
kezdjink hozza. Kezdésnek valasszuk ki a brewday
(fézési nap) fllet és lassuk, mi az 1. [épés, am elbtte
néhany f6zés el6tti teendd, izé, informacio.

Az els6 f6zésednél az el6késziiletekre, a sorod
kif6zésre és a takaritasra tervezz be legalabb 4
orat. Tedd konnyebbé magadnak, hagyjal tobb
id6t a lehet6 legkevesebb kapkodas érdekében.
Ne aggddj a hibazas miatt, mivel a kivonatokbdl
torténé sor f6zése altalaban nagyon elnézé és
sok jo receptet a hibak révén talaltak ki. A
tevékenység teljes korii naplézasa, még a hibaké
is, lehetévé teszi a recept visszaidézését, ha
esetleg kiilonosen jora sikeredne a fézet. Ne
feledd, ez egy kivonatolt f6zés, sokkal konnyebb
és sokkal nagyobb a hibatlirése, mint a
hagyomanyos, teljesen magokbdl készilé
hagyomanyos soré, ez a kivalo6 ,,els6 sor’-nek.

Step 1: Pre-bol
13

1.) Eleszté el6készitése: vedd ki a h(it6bdl az
éleszt6t egy oraval a kezdés el6tt. Fontos, hogy az
élesztének legyen ideje fokozatosan felvenni a
szoba hémérsékletét, miel6tt a cefrébe dobnad. 4-6
Ora az idealis.

2.) Az izesité magok beaztatdasa: a dardlt izesit6
magokat (mint a Crystal Malt, Porkolt Barley stb.)
rakd be egy (lyukacsos, vagy vaszonszovet)
zacskoéba. A f6z6 Ustot toltsd fel 3,5 gallon (15,9 I)
hideg vizzel és rakd bele a zacskét az lstbe gy,
hogy ne érjen az aljahoz. En altalaban hozza koétém
az ust egyik fiiléhez, hogy logjon. Ftsd fel 170 °F-
re (76,6 °C) kdzepes tlz folott. Kapcsold le a fitést,
hagyd a magokat tovabbi mintegy 10 percig azni.

3.) A malatakivonat bekeverése: miutan kiaztattad
az izesit6 magokat, vedd ki a zacskot és hagyd az
Ustbe csOpogni. Erre a célra én egy fém sz(r6t
rakok az Ust folé. Ne préseld ki a zacskot, mert
azzal nem kivant csersavak kerilhetnek a cefrébe. A
kiaztatott magokat dobd ki, vagy komposztald.
Lassu keverés mellett 6ntsd bele a malatakivonatot
és keverd addig, amig teljesen fel nem oldodik.
Minden fel nem oldddott anyag az aljara llepszik le
és valoszinlleg odaég, vagy karamellizalodik. Ez
nem kivanatos, mert megvaltoztatjia a végtermék
mindségét, valdszin(leg rontja.
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A laktéz, tejbdl kivont cukor. Az élesztd nem tudja
ezt a fajta cukrot etanollda valtoztatni. Arra
hasznaljak, hogy egyes krém-, vagy er6s (stout)
soroket megédesitsenek. Miutdn megvagyunk az
elsd lépéssel lassuk, mi lenne a masodik lIépésink.

i
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4.) A cefre forralasa: megprobalhatod a cefrét
(éleszt6 nélkdli sér) magas langon forralni, arra

gondolvan, hogy |6 lesz, csak folyamatosan
keverned kell az odaégést elkerilend6. Nem
ajanlott, mert fokozott az esélye, hogy odakap.
Legjobb kézepes langot hasznalni. Amikor a cefre
elkezd forrni, vedd vissza a langot, hogy a hé
csokkentésével elkeriild az odaégést. Az odaégés
veszélye nagy, ezért keresd a hevitéssel az arany
koézéputat. Amikor elégedett vagy a cefre forrasaval,

add hozza a keserité komlét. Allitsd be az idézitést
az adalékoknak.

Megjegyzés: egyes receptek hosszabb forrast és
mas idézitést hataroznak meg a komld
hozzaadasara és az adalékokra stb., sziikség lehet
az adott recept Igazitasara. Figyelmeztetés:
forrasban lévé cefrét magara hagyni kockazatos,
esetleg valami nagyon forré ragadoés vacakot talalsz,
amikor visszatérsz, ami egyaltalan nem néz ki jol
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(azonnal felismered ... a latvanyt). Elérevetiti a
jovébeni f6zések kudarcat, nem is beszélve arrdl,
hogy a karamellizalédott malatakivonatot nagyon,
nagyon, nagyon nehéz kipucolni! Higgy olyannak,
aki tudja.

Altalanossagokban beszélve, elegend6 egyszer
megtanulni a leckét. Elszor a fézetben a proteinek
Osszeallnak egy tengerviz habjahoz hasonld (szé
réteggé, amit hot break (forré kicsapodas) formanak
hivnak. Ez fontos ahhoz, hogy a végtermék
valamennyire mentes legyen a szilard anyagoktol. A
kés6bbi cold break (hideg kicsapddas) a sor
tisztithsanak egy masik fontos fazisa. Hozzaadas
el6tt a komlét digitalis mérlegen kimérjik.

5.) A komlé hozzaadasa: a sor a komlo6tol lesz
keser(i, illatos és aromas. Minél tovabb all a
fézetben a komlo, anndl kevesebb izt és aroméat ad
hozza, mivel a h6 lerontjia a komlé izét és illatat
azdltal, hogy a lupulin olajak megkeserednek.
Szintén, minél tovabb all a komlé a f6zetben, anndl
keser(ibb lesz a sér. 60 percre hozzaadott komlo6tol
csak keserli lesz. A forralas végén 15 percre
hozzdadott komlé minimdlisan keseriti és sok
komlés izt és kevés aromat ad. A legvégén,
legfeliebb 10 percre hozzaadott komlé egyaltalan
nem keseriti meg, kevéssé izesiti és nagyon sok
aromat ad hozza. A komlét a recept szerinti id6ben
és mennyiségben add hozza. A koml6t gondosan
keverd el, hogy a komlé teljesen megszivja magat
és jol elkeveredjen a f6zetben. A nem teljesen
atitatott komlé a tetején fog Uszni és hézarat képez,
ami az odaégetések gyakori oka.

6.) Irish Moss (ir moha): sem nem ir, sem nem
moha. Akkor mi a csuda ez? Ez egy tengeri névény.
Segit a cefrében 1év6 proteineknek a hideg
kicsapddas soran Osszeallni, a sort tisztitja.
Altalanos szabaly, hogy ha a recept szerint kell,
akkor a mohét az utols6 féléraban kell hozzaadni a
cefréhez. En jol elvoltam nélkile, de a konnyd,
habos so6roknél, vagy a vilagos soroknél a

végtermék atlatszosagaban észrevehetéen szamit.
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7.) Gypsum (gipsz): a gipsz noveli a viz keménysé-
gét és segit a tisztulasi folyamatban. A gipsz segit a
komlé jellegének hangsulyozasaban. A helyi viz ké-
miai jellege miatt, esetleg nincs sziikséged ra, vagy
nem Kkell hozzdadnod. Ha DME-t, vagy LME-t
(szaraz, vagy folyékony malatakivonat) tartalmazé
recepteknél hasznaltam, az eredmény sosem volt j6.
Megjegyzés: szerintem ez inkabb a magbdl f6zés-
hez kivankozik és a Brew-Target# erre reflektal.

Tudod, a sorfajtak ilyen nagy szama van, alapveto-
en a viz kémiai 6sszetételébdl ered. Ha egy sorf6z8
mas helyre koéltdzne, és a szokott soreit kezdené
fézni, azt tapasztalna, hogy csapnivaléak. Kisérle-
tezéssel valtoztatna a recept néhany paraméterén
addig, amig izletes eredményt nem kapna. A ma-
gokbdl f6zésnél (a hagyomanyos sorfézési eljaras) a
viz keménysége és pH-ja mindent meghatarozhat
€és meghataroz. Az els6 pilzeni igy készult. Ha ol
emlékszem, a pilzeni készités sikertelenségekor
kezdték el vizsgalni a vizet, mint a lehetséges okat
annak, hogy a hagyomanyos recept miért miikddik
egyes foldrajzi terlileteken, amig masokon nem. A
magokbdl val6é sorf6zés tnmagaban is mivészet és
megemelem a kalapom azok el6tt, akik ilyen
modszerrel f6znek sort. A 3. [épés azt mondja, hogy
ne f6zd tovabb a cefrét. Elég konnyd. Mindent
tudunk Kenobi, most mi j6n? Megnézzik a Brew-
Targer#-ben, hogy mi a 4. |épés, ugye?

3

Miel6tt megnéznénk a cefreh(itési informaciokat
stb., ideje kitargyalni a 8.) pontot, a Higiéniat. Az
elsddleges fermental6t (erjesztd), hasznalat el6tt
fert6tleniteni kell. Sok, a f6zéshez val6 kereskedelmi
fertétlenitd  szer  kaphaté, és mind I
hasznalhaténak tinik. En kitiiné eredményeket
értem el tiszta alkohollal (190-es tisztasagu = 95%)
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rongyra 6ntve, vagy spray palackkal és letordlgetve,
illetve alaposan étitatva. Ez az altalam kedvelt
eliaras és amidta hasznalom, még sosem volt
fertdzés. A kloros tisztitokat én személy szerint nem
ajanlom, bar tudom, hogy néhany f6z6 hasznalja.

A tisztasag fontos, kuléndsen a sor esetében, mert a
cefre nem mindig olyan savas (a pH-ja 5,5-6), mint
példaul a bormust, a whisky pép, igy a baktériumok
hajlamosak nagyon jél érezni magukat a cefrében.
Masrészt az éleszt6 a savas kbrnyezetet szereti, pl.
néhany whisky és rum péprecept 0 - 3,5 pH-val sza-
mol. Az éleszt6 baktériumokkal versenyez a cefré-
ben a taplalékért. Amig az élesztékolonia a méretét
minden 3. 6rdban, addig a baktériumok kb. minden
30. percben duplazzak meg. A fertétlenités elényt ad
az élesztének ebben a versenyben. Az éleszt6 nyeri
a versenyt a cukor etanolla és széndioxidda alakita-
saval, ami megoli a baktériumokat, miel6tt ténkrete-
hetnék a cefrét. Fontos az erjeszték fertétlenitése. A
vodor tisztasaga legyen étkezési minGség(i.

9.) A cefre hiitése: amikor befejez6dott a f6zés,
ideje leh(iteni a cefrét. Bizonyos hémérsékleten az
oldat szilard részei 6sszeallnak és lellepednek az
erjesztd aljan. Ezt hivjak hideg kicsapddasnak. A tul
meleg cefre megoli az éleszt6t. Nekiink 68 és 75 °F
kozoétti (20 és 23,8 °C) hémérséklet az idealis,
j6llehet én mar dolgoztam 80 °F-tel is probléma

nélkul, de ehhez mindennek rendesen fertétlenitett-
nek kell lennie.

Ezzel visszatértiink az éleszt§ és baktériumok ver-
senyéhez. A baktériumok a 90°-ot (32,2°) kedvelik,
ahol verhetetlenek, de a csokkend hémérsékleten e-
résen lelassulnak, ugyanakkor az éleszt6 68-78 ko-
zo6tt teljesit jOl. Ezért kell az éleszt6nek tovabbi
elényt adni a cefre 80° ala torténd gyors h(itésével.

Jellemz8en az edényt a hideg vizzel teli mosogato-
ba, vagy a fird6kadba, illetve jégfirdébe rakjak. A
hazi sorf6z6k zémének ez jo, de kicsit tovabb tart,
mint amennyire kényelmes lenne. Létezik szamos
cefreh(itd eszkoz is, igaz némelyik elég draga, de jol
miikédnek. En igy csinalom, hogy kéltségen beliil
maradjak. Miel6tt megtdlteném, kiengedem a vizet a
mosogatodba, vagy oda, ahol hiiteni akarod az, hogy
a viz lehet6 leghidegebb legyen. Rakd a f6z6 edényt
a hideg vizbe és hagyd ott mintegy 15 percig. (kov.
oldal balra fent)

Az els6dleges erjeszt6 vodor és a sz(ir§ legyen
kéznél. Ha visszagondolsz, mintegy 5-5,5 gallon
(22,7-25 1) sort készitiink és csak 3,5 gallon cefrét
melegitettiink az elején, tehat (minusz a komlo
feloldasa, a magok aztatdsa és a parolgas) 2,75-3
gallon f6zo6tt cefrénk maradt. Még kell tovabbi harom
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gallon viz kell. A f6zés el6tti napon felforralok 3
gallon (13,6 1) vizet. Letakarom és hagyom hdaini
estig. Lefekvés el6tt berakom a hitébe. A f6zés
reggelén berakom a mélyhiitébe és esetenként
megnézem, hogy ne fagyjon meg. Fogom ezt az
el6készitett, fertStlenitett, jéghideg vizet és
belebntom a f6 fermentéloba, rarakom a sz(rét a
tetejére és Ovatosan atontdm a cefrét a sz(ird6n
keresztll.

Krumplinyoméval finoman kipréselem az 0sszes
folyadékot a szdr6ben maradt komlobdél. Ezutan
leveszem a sz(r6t, néhany percig gyorsan,

erbteljesen keverem a vodor cefrét, hogy leveg6z-
zon. A leveg6ztetés azért kell, mert a forralas
kézben a viz oxigént veszit, ami a leghamarabb a
gyors és er6telijes keveréssel nyerhet6 vissza. A
verseny elején az élesztdének kell ez a friss oxigén.
Most olyan 68-80 F (20-27 C) fokosnak kell lennie.
Sikeresen végrehajtottuk a negyedik |épést.

Step 5: Pitch yeast:

Ez el6revisz a 10.) témahoz, ,Az élesztd
bedolgozasahoz: az élesztének az élete els6
részében szabad oxigénre van sziiksége a gyors
ndvekedéshez és szaporodashoz. Ezt
lélegeztetésnek hivjak. A cefrét az éleszt6
hozzdadasa el6tt keverd habosra. Ha kétségeid
vannak, akkor kezd Gjbél. Es Gjbél. Az erjedés soran
az éleszt gyorsan felhaszndlja a szabad oxigént és
mas forras utan néz. A forras a cukor molekulaja. Az
éleszt6 széthontja a rendes cukor molekularis
kotését és felhasznalja a most mar szabad oxigént.
Utana széndioxid, etanol és egyebek maradnak.

ANSTAR B8

Amikor a cefre rendesen atszell6zo6tt, ontsd a kimért
éleszt6t hozza. Ha szaraz élesztét hasznalsz, akkor

szord a cefre tetejére. Most, hogy méar hozzaadtad
az éleszt6t, hivatalosan is sort csinaltal. Tedd r4 az
erjesztére a tet6t, légtelenitsd (ne felejtsd hozzaadni
a vizet) és rakd olyan helyre, ahol a h6mérséklet kb.
60-75 °F (15,5 -23,8 °C).

6. |épés a Brew-Target#-nél.

Step 6: Fermenkt

A végleges fajsily azért fontos, mert az 0sszes
cukrot felélve az éleszt6 nyugvépontra jut. Ha nincs
higrométered, vagy refraktométered, akkor vegyél ki
egy steril pohéarral és késtold meg, hogy cukros-e.
Ez édes soroknél nem tdl jol hasznalhatd. Ismerek

sorf6zéket, akik egyszer(ien néhany nappal tovabb
hagyjak, miel6tt atdntenék a masodlagosba.

11.) A sorod erjedése: a vildgos sor jobban érzi
magat, ha sotétben tartjdk. Egy koré tekert sotét
trikd, vagy papirzacskd segit ebben, ha nem lenne
sotét helyed erre. Ellendrizd a légzarét (kotyogo) 24
Ora mulva, hogy lasd az erjedés jeleit (valami
bugyborékolas lesz... ilyesmi).




Az élesztd Altal keltett nyomas kbzepesen
robbanasveszélyes lehet. Az erjedés altalaban 7-10
napot vesz igénybe. A hetedik nap utan kezdd
figyelni a kotyogét, percenkénti, vagy gyakoribb
buborékokat keresve. Ha ezt latod, akkor készen
van a masodlagos erjesztébe valé atdntésre. Elég
egyszer(, csak tartsd melegen és hagyd pihenni. Az
utolsé lépésiink a 7.

Step 7: Transfer to second

12.) A masodlagos erjeszt6: Ovatosan szivattylzd
at a sort a masodikba, elkerllve az els6dleges
tartaly aljan lévd Uledék felszivasat. Ezt ,Racking’-
nek (lefejtésnek) hivjak. Tedd at a kotyogét a
masodlagosra. Ez a sor Ovatos érlelésének és
oxigénmentes kdrnyezetben valé tisztitasanak
szakasza. Par héttdl, néhany hénapig eltarthat, attol
fuggben, hogy milyen tiszta sorre van szikség.
Ezért is ajanlott, hogy a masodlagos (erjesztt)
Uvegbdl legyen. Néhany els6dlegesemen van egy
kifoly6 az aljatél par inch-re, igy ezen keresztil
atcsorgathatom szivattylzas helyett és ezek
hasznalhatok palackozé védorként is. ime néhany
: kép a masodla-
gosba val6 atvi-
telr6l és a ma-
sodlagos (lveg
demizson) teljes
formajaban ko-
tyogéval.

Az érlelési és
Ulepitési

szakasz  utan
ideje attérni a
13.)-ra, A sor
palackozasara.
Legyen 48 12
uncias (0,33-as)

vagy 33 22 uncias
(0,6-0s) fert6tlenitett
palackod. A palackok
legegyszer(ibb
fertétlenitési médja a
mosogatdgépben,
mosészer nélkali
MOsas. En
rendszerint &toblitem
190-es tisztasagu
alkohollal. Ekkor a sor
még sima,
buborékmentes. El
kell inditanunk egy kis
cukorral, vagy DME-
vel (szaraz malatakivonat). Egy sz6szos labosban
negyed uncia vizet forralj fel és adj hozza % pohar
cukrot, vagy 1 Y pohar dextr6zt (kukoricacukor),
esetleg 1 ¥4 pohar DME-t. Tegyél bele egy teaskanal
citromlevet (opcionalis, de krémesebbé tesz).
Forrald 10-15 percig. Hagyd kihdlni. Most mar ideje
a sort atfejteni a palackoz6 vodorbe. Ha
demizsonbdl fejtesz at, akkor atfejtd rad (racking
cane) hasznos lehet.

Ne felejts el felszivni egy leveseskandlnyi élesztét a
demizson aljabol a palackoz6 vodorbe. A megfeleld
keverék elérése érdekében lassu keverés mellett
Ovatosan ontsd a cukorlevet a palackozé vodorbe. A
vodor csapjat hasznélva toltsd fel a palackokat a
tetejétél mintegy ¥ hivelyknyi (1,27 cm)
magassagig €s a szennyezddés elkerllésére rakd
ra a fert6telnitett kupakot.

Eszre fogod venni, hogy amikor a csévet kihtizod a
palackbol, a tetejen marad némi levegd. Ezt
légzarvanynak hivjak. Amikor az 6sszes Uveg teli
van, attol fiigg6éen, hogy milyen tipusu palackod van,
nyomd, vagy tekerd ra a kupakot.

14.) A sor tarolasa: az els6 héten tartsd a sort

szobahdmérsékleten, hogy a szénsavasodas



megfeleléen menjen végbe. Az elsd hét utan tedd a
sort a h(it6be, hogy felszolgalas el6tt lehdljon. Ha
nyitds kézben hallod a mesés pffft hangot, akkor a
s6rod rendben szénsavasodott. Ha nem, akkor fogd
az osszes palackot és razd meg egy kicsit minden
nap tovabbi egy hétig. Nekem még minden adag
s6rém rendben szénsavasodott.
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15.) A sor érlelése: a sornek kell valamennyi id6,
hogy az Uuvegben beérien, némelyeknek tobb,
némelyeknek kevesebb. Erleld a sorddet hivos,
s6tét helyen (45-60 napig). Ellendrizd a receptben
az érlelési id6t. Amikor az érlelés minimalis idejét
elérted, akkor fogj egyet és tedd a hitébe. Kostold
meg, hogy megérett-e mar. Tudni fogod, ha nem.
Varj még egy hetet és prébald Ujra.

A sor, ha érettségrdl van sz0, elég vicces tud lenni.
Egyik nap pocsék az ize, és néhany nap mulva
egészen csodalatos. Ezt a sajatos jelenséget én is
tapasztaltam. Amikor a sérédet 6 hénapnal tovabb
tarolod, fontos leh(iteni a megromlas elkertlésére. A
sbérben nincs elég alkohol, hogy a végtelenségig
eladlljon. A so6r atlagos alkoholtartalma 4,5%. A
boraszok tudjak, hogy minimalisan 12%-0s
alkoholtartalom (ABV) kell a hosszu
eltarthatésaghoz. Most nyiss egyet és élvezd azt,
aminek a sajat kezl elkészitésében a Brew-Target#
segitett! Egy utols6 figyelmeztetés. Amikor a
f6zetedet Tux-szal osztod meg tudd, hogy néhany Posted by Ramchu, January 3, 2014, running KDE.
utdn gyorsan atalakul Super Tux-sza és kész a

foldet felszabaditani a szoftverrabszolgasagbdl.
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