Sorfozes alapjai kezdoknek

Elso Magyar Hazisorfozo Egyestulet

Csontos Zoltan



Sorfozes alapanyagok
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malata komlo éleszto




Alapanyagok beszerzese

Magyarorszag:
nttp://olaszsped.com/

nttp://www.beerodalom.hu/

nttp://www.trudykft.hu/trudykft/eshop/| | -
| -Hazi-sorfozes-otthon

Kulfold:
http://twojbrowar.pl/en/



http://olaszsped.com/
http://www.beerodalom.hu/
http://www.trudykft.hu/trudykft/eshop/11-1-Hazi-sorfozes-otthon
http://twojbrowar.pl/en/
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Hazisorfozes kezdeti lepesek

|. Sorfozes helyszinenek kivalasztasa

° belter vagy kulter

2. Sorfozo eszkozok beszerzese

o Profi sorfozo berendezesek, lekvarfozo,
sorfozo edenyek
3. ldopont megvalasztasa, megfelelo
mennyisegu ido (6-8 ora), kulter eseten
az idojaras befolyasolhatja



Elso sor kivalasztasa

SMASH (Single Malt Single Hop)
vagy egyszeriu recept!!!

Receptek:
https://www.brewtoad.com
https://www.beertools.com/library/



https://www.brewtoad.com/
https://www.beertools.com/library/

ortervezok

nline:

ttp://sortervezo.hu

(~Fozni kivant sor Recept szerinti sor szamitott adatok
Recept neve: Fajsily (0G)itérfogatsuly:
$0rf6z6 neve: Fajsuly (0G)BRIK: )
o Végsb fajsily (FG)itérfogatsuly:
Sorfézés helye: Végsé fajsily (FG)/BRIX:
sorfozés ideje: Alkohol %:
Tipus (BJCP szerint) \ a menibdl 1BU (Keserliség):
oG: ::ncn.(szm).
FG: er -
BU: Ke:zsn:r::nnylsege.
SRME: ihozatal %:
~Beviteli
Kinozatal (%)
Keész sorlé mennyisége (L)
Eleszts,
o , N - Mennyiseg | . [ Potencialis Fajsily | szin szin 0S5
Malatik, egyéb erjeszthetd osszetevék *a) Kod Fajsaly (55) (RW) | €BC) | aramy
f) 0 0 0 0 0 0
[Gsszesen 0 0
[uTs 0
[ Komlo [Mennyiség (g) [Formatum Forralasi idé (perc)[Alfasav|[Hasznosulas|[Alap 1BUIBU |
T 0 [ Ol o Fol o T o Tol 1

ngyenes program:

ttp://www.brewtarget.org/download.html


http://sortervezo.hu/
http://www.brewtarget.org/download.html

Sorfozes fogalmak

Cefrézés: a malata "fozese” kevergetes mellett

Keményitobontas vagy cukrositas (pihentetés): a
malatat fozése kozben megadott hofokon adott ideig
’pihentetjuk’

Sziirés, maslas: a "megfozott” malatat leszurjuk es elore
melegitett (max. 78 °C —os) vizzel a maradék cukrot a
malatabol kimossuk (maslas)

Komloéforralas: a leszurt cefret komloval egyutt a
megfelelo ideig forraljuk.



Hazisorfozes folyamat |.

Alapanyagok: viz, roppantott malata(k) (boltban
kéresre megroppantjak), komlo (pellet), éleszto
(szaraz vagy folyekony)

Eszkozok (18-23 L esetén):

» fozoedeny (min. 30 Literes, lehetoleg savallo)
» keverokanal

* maslovizes edeny (min. 20 liter)

* erjeszto vodor, szurokkel, kancso

* homero

* merleg

* jodtinktura

e fertotlenito eszkozok, szerek



Hazisorfozes folyamat |l.

Fozés, cefrézés fajtai:
Amerikai egylépcsos cefrézés:

A malataadagot 3-4-szeres mennyisegu vizzel
bekeverijuk. 68 °C-on 45-60 percig cukrosito pihentetot
tartunk, ha a jodproba negativ, kicefrezesi
homeérsékletre melegitjuk (78 °C ) a keveréket 10
percet pihentetunk es megkezdjuk a szurest.

A cukrositasi hofok a keésziteni kivant sortipusnak
megfelel6en 65-70 °C kozott valtoztathato. 65 °C-hoz
kozelebb jobban erjesztheto, szarazabb, magasabb
alkoholtartalmu, 70 °C-hoz kozelebb kevésbé
erjesztheto, edesebb, alacsonyabb alkoholtartalmu
vegeredmenyt kapunk.
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Hazisorfozes folyamat lll.

Egyszeri kétlépcsos cefrézés:

A malatat 3-4-szeres mennyiségli vizzel bekeverjlik. 55 °C-on tartunk
egy |5 perces pihentetét, majd | °C/perc sebességgel az "amerikai
egylépcsos” eljaras hofokara emeljiik a homérsékletet, innentdl
mindenben megegyezik az két modszer.

Teljes infuzios cefrézés:

A malataadagot vilagos sorok esetén 4 szeres, barna sorok esetén 3
szoros vizmennyiséggel bekeverijik 37 °C-on.A csomémentes
keveredés utan 5 percet hagyjuk, hogy a malata jol felszivja a vizet,
majd 45 °C-ra melegitjiik a cefrét és 10 percet pihentetjiik. Ezutan a
kovetkezo fehérjepihentetési homersekletre emeljuk a héfokot (52
°C) és itt is tartunk egy 10 perces pihentetést, majd lassan (|1 °C/perc)
62 °C-ra emeljiik a hémeérsekletet, ahol 30 perces cukrositasi
pihentetot tartunk. Ezt kovetéen 72 °C-ra melegitjuk a cefrét és 30
percig pihentetjuk. Ha a jodteszt negativ 78 °C-on kicefréziink 10
perces pihentetéssel, majd megkezdjtik a szlrést.A cukrositasi
szakaszt ossze is vonhatjuk az "amerikai egylépcsos” modszer szerint.
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Sorfozes, cefrezes

Eszko6zok:
o fozbedény
¢ masloviznek edény

e malata
° Viz
e homeéro

o keverokanal
e Jodtinktira

Elokésziilés: a fozéshez hasznalt vizet és maslovizet el6z6 nap készitsuk eld (ne fedjlik le).

Fozés menete:

A roppantott malatat kevergetés mellet elkezdjik f6zni, mellette felrakni a maslévizet amit
max 77 °C fokig melegiteni

37 °C fokon tartjuk 5 percig

45 °C fokon tartjuk 10 percig

53 °C fokon tartjuk 20 percig

64 vagy 69 °C fokon 60 percig

78 °C fokon 10 percig

Jod teszt: par csepp cefre | csepp jodtinktira, ha nem szinezédik el akkor minden rendben



Szures, maslas

Eszkozok: “ o
* erjesztovodor csappal
e szlro
e kancso

e masloviz

rr r {J-( v .
Szurés menete:

A vodorbe megcsinalni a ,,szlirobetetet”
a cefret atmerni a vodorbe a malataval egyutt

folyamatosan szurni a sorlével a cefret, majd a maslovizzel mig
majdnem viztiszta nem lesz.



ALISOrf.
Sl
@ <

Komloforralas

Eszkozok:

» fozoedény

 leszurt cefrele

* komlo (keseru, aroma)
* merleg

Komlozas menete

* A megfelelo mennyiségl komlot kimerni elore (recept
alapjan)

e Felforralni a cefrelet

» Kesero komlot 60~90 percig forralom (recept szerinti
adagolas)

e 0-15 percig az aroma komlo forralom (recept szerinti
adagolas)



Beoltas

Eszkozok:

* komlozott cefre
* soréleszto

* erjeszto vodor
* Kotyogo

* hotoeszkoz

erjesztés menete

» fertotlenitjuk a vodrot és a kotyogot

» leh(tjik a sorlét ~12 °C vagy ~22 °C fokra

o élesztot felfuttatjuk felforralt majd visszahiitott vizzel

e orvénykadazas: elvalasztjuk a seprot => keveréssel orvényt képeziink a f6z6edényben
o atfejtjuk a cefrelét az erjesztovodorbe

* lemérjuk a cukorfokat fokoloval

* beoltjuk a sorélesztovel

» Eltessziik ~12 °C vagy ~22 °C allandé héméksékletd helyre

* Nem nyitogatjuk!!!
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Palackozas

Eszkozok:

uvegmoso
fertotlenitoszer °
liveg .

e mE
palackozé szifon - ) kr
kupak
koronazaro SUGAR YEAST ALCOHOL & CO?2
palackozoé cukor
Kalkulator: http://www.brewunited.com/priming_sugar_calculator.php

keverokanal

Palackozas menete:

4 hét varakozas és fogyaszthatjuk a sorlinket

Ha az erjedés leallt, a fokoldval ellendrizziik a cukorfokot, ha nem valtozott egy par mérés ota mehet a
palackozas

Mindent fertotlenitiink: tveg, kupak, palackozé szifon, keverokanal
Kiszamitjuk a palackozé cukor mennyiségét

Felforraljuk a vizet a cukorral, majd hagyjuk, hogy visszah(iljon ~12 °C
fokra) :

Belekeverjiik a cukros vizet a ”sorbe”

Palackozas plackoz6 szifon segitségével



Osszefoglalas

» Hely kialakitasa
» Recept elkeszitese
» Alapanyagok beszerzese

» Eszkozok elokeszitese
» Fertotlenites!!!
» Fozes

» Fertotlenites!!!
» Palackozas

e Turelem!!!




Felelheto irodalom

Konyv: =
Sorf6zés Otthon, Egyszeriien S0z

Hazi Sorfozde

DK ¢

Online:
nttp://serneveles.hu/

nttp://www.sorfozes.com/hazi-sorfozes
nttp://sorforum.blog.hu/

Video:
https://youtu.be/iYcéguoAh/o



http://serneveles.hu/
http://www.sorfozes.com/hazi-sorfozes
http://sorforum.blog.hu/
https://youtu.be/iYc6guoAh7o

ViIl. HAZISORFOZOK NEMZETKOZI
VERSENYE - MAGYARORSZAG

A versenyre csak olyan sorrel lehet nevezni, ami otthoni
sorfozo eszkozokkel keszult és a sor nincs kereskedelmi
forgalomban

Verseny pontos leirasa hamarosan megtekintheto itt:
http://www.elsosor.hu

Facebook-on: Elso Magyar Hazisorf6zo Egyesulet

Versenykiiras:
* [dopont : 2019. marcius 16.

» Helyszin: Legenda Sorfozde Center
Budapest, Kovirozsa u. 8/C, 1163


http://www.elsosor.hu/

Kategoriak (BJCP 2015)

Beer Judge Certification Program

 Lager

* Porter/Stout
* Belga

* |PA

* |zesitett

*» Smoked/Wood Beer
» Gerilla sorok

» +| Specialis kategoria



Lager

| A.American Light Lager

| B.American Lager

|C. Cream Ale

2A. International Pale Lager
2B. International Amber Lager
2C. International Dark Lager
3A. Czech Pale Lager

3B. Czech Premium Pale Lager
3C. Czech Amber Lager

3D. Czech Dark Lager

4A. Munich Helles

4B. Festbier

4C. Helles Bock

5A. German Leichtbier
5B. Kolsch

5C. German Helles
Exportbier

5D. German Pils
6A. Marzen

6C. Dunkles Bock
/A.Vienna Lager
8A. Munich Dunkel
8B. Schwarzbier



Porter/Stout

e OC. Baltic Porter

e 13C. English Porter

e 20A. American Porter
e 15B. Irish Stout

e 15C. Irish Extra Stout
® 16A. Sweet Stout

¢ 16B. Oatmeal Stout.
e 16C. Tropical Stout

e 16D. Foreign Extra Stout
e 20B. American Stout
e 20C. Imperial Stout.



Belga

26B. Be
26C. Be
26D. Be

24A. Witbier

24B. Belgian Pale Ale

24C. Biere de Garde

25A. Belgian Blond Ale

25B. Saison

25C. Belgian Golden Strong Ale
26A. Trappist Single.

gian Dubbel
gian Tripel

gian Dark Strong Ale



|2C. English IPA
21 A.American |IPA

2| B. Specialty IPA
Specialty |PA: Belgian IPA
Specialty |PA: Black IPA
Specialty |IPA: Brown IPA
Specialty IPA: Red IPA
Specialty IPA: Rye IPA
Specialty IPA:White IPA

22A. Double IPA



Izesitett

» FRUIT BEER
> 29A. Fruit Beer
° 29B. Fruit and Spice Beer
> 29C. Specialty Fruit Beer

» SPICED BEER
> 30A. Spice, Herb, or Vegetable Beer

o 30B.Autumn Seasonal Beer
o 30C.Winter Seasonal Beer



Specialis

NEIPA (4j tipusu sor, BJCP-ben nem szerepel)

Gerilla sorok

Ez olyan, kereskedelmi forgalomban (a verseny
ideje alatt is) kaphato sor, ami volt (vagy
jelenlegi) hazisorfozo sore, akinek nincs sajat
sorfozdeje, csak vendegkent fozte azt meg
valamelyik legalisan mikodo fozdeben.



Koszonom a figyelmet!

csontiz74@gmail.com



