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Előzmények

� 2013. évi verseny előadása:  A sörfőz víz

� Link: http://www.elsosor.hu/wp-content/uploads/2013/02/06_Sorfozoviz_v3.pdf

� Víz, víz összetétele, tulajdonságai: keménység, pH, stb.

� Jellemző sörtípusok és azok alapvizei, összetételek; 

� Víz okozta ízhibák;

� Vízkezelés, víztisztításról röviden; 

� Ionok hatása;



Gyors ismétlés –Víz alkotói

� Szín, átlátszóság (lebegőanyagok), szag;

� Vezetőképesség, pH;

� Oldott O2 , egyéb oldott gázok;

� Keménység (változó-, állandó-, összkeménység);

� Egyéb oldott anyagok, Cl, SO4, NO2, NO3, P, NH4, fémionok Fe, Mn, 
Cu, stb. 

� Baktériumok, coliformok, vírusok, gombaspórák, amőbák.



Gyors ismétlés -Víz forrásai

� Források – karszt /kemény víz/, vulkanikus (lágy víz);

� Kutak – NO2 , NO3 , huminsavak, fekália (lágytól-keményig);

� Esővíz – baktériumok, SO3 , SO4 , NO2 , por, szennyeződések (lágy);

� Ásványvíz, palackos víz, magas sótartalom (ion), (többnyire kemény)

� Vezetékes víz, vízszolgáltatók, ÁNTSZ, OKI, stb. Infó a 
vízminőségről. Pl. Cl tartalom;

� Desztilláltvíz (aka pálinka), RO, Ioncsere (lágy);



Miről lesz most szó?

� Ionok hatása a sör ízére;

� Sörfőző víz típusok, azok összetételeiről;

� Vízkezelésről;



� Vas (Fe)- 0,2 mg/l felett érezhető, vasas, fémes ízt magasabb
koncentrációban elszíneződést is okoz.

� Mangán (Mn) - 0,05 mg/l felett érezhető, rendkívül erős fémes ízt
okoz, a kész sörben megjelenik. Fekete csapadékot, kiválást okozhat.

� Nitrát (NO3) - 50 mg/l határérték, nitrit mérgezés - átalakul,
ammónia íz megjelenése.

� Nitrit (NO2)- 0,5 mg/l felett mérgező, fekáliás szennyezés
jelenlétére utalhat kutakban.

� Szulfid (S) - kénhidrogén képződéhez vezethet - záptojás szag.

� Bikarbonát (hidrogén-karbonát- HCO3)- lúgosságot határozza meg,
erős pufferképző. Hidegtörés inhibitor, máslás pH csökkentését
pufferolja. CO3 alakulva csökkenti az élesztő aktivitást, fanyar
ízvilágot elősegíti.

Ionok hatása a sör ízére
Kártékony hatások



� Kalcium (Ca)- alapvető az élesztő cellaképzéshez, emeli a pH-t,
komlóízt fokozza, ásványosság-íz növekedés (mineralitás) okozhat,
csökkenti a Mg fanyarságát;

� Magnézium (Mg) – fokozza a keserűség és fanyarság érzetet,
elősegíti az élesztő ülepedését;

� Nátrium (Na) - max 60-100 mg/l, maláta ízt fokozza, 250mg/l felett
a fanyarság, karcosság irányában tolja el az ízeket, magasabb
mértékben csökkenti a szulfátosságot és annak ízhatását;

� Klorid (Cl) - növeli a teltségérzetet, édességességet, tisztábbá,
átlátszóbbá teszi a sert, 0-100 mg/l, nagyobb mennyiség ásványosság
érzetét kelti;

� Szulát (SO4) - keserűséget, élességet, szárazságérzetet fokozza, 150
mg/l felett az erősen komlózott söröknél jó, 350 mg/l felett kénes
ízt hozhat.

Ionok hatása a sör ízére
Jótékony hatások



� Kálium (K)- alapvetően magas koncentrációban van jelen 300-
500mg/l, mert kioldódik a malátából. Semleges ízhatás, azonban 
csökkenti a klorid koncentrációt (KCl);

Ionok hatása a sör ízére
semleges hatások



� pH 4.0 környékén savanykás, éles ízérzetet kelt;

� pH 3.7 alatt gyorsan és markánsan fokozza a fémes ízérzetet a 
szájpadlás utáni receptorokban;

� pH 4.0 felett a szájpadlás receptoraiban teltség érzetet kelt, 
fokozza a kekszes, malátás, pörköltes ízeket;

� pH 4.4 felett egyre hangsúlyosabb lesz
a telt kortyérzet, enyhe szappanossággal
egészen a maró mosószódás jellegig.

Ionok hatása a sör ízére
pH változás ízhatása



Ionok hatása a sör ízére
Cl-:SO4

2- arány hatása
Cl- : SO4

2-

1:1 - 2:1
Cl- : SO4

2-

1:1 - 1:2

Testesség és édesség növekedése Testesség és édesség csökkenése

Száraz, kesernyés, fémes ízek
arányosan csökkennek

Száraz, kesernyés, fémes ízek
arányosan növekednek

IPA, Pale Ales Malátás ízjegyű ser



Ionok hatása az élesztőre

� Élesztő enzimjeinek hatását fokozzák illetve katalizálják (pl. Zn, Cu, 
Co, Mn);

� Koenzim képződéshez (pl. K) [A koenzimek olyan molekulák, amelyek lazán 
kötődnek az enzimhez, és a kiindulási anyagokkal együtt kémiai változáson mennek keresztül.];

� Enzim aktivátorok (pl. Mg);

� Egymás hatását fokozzák:
◦ Mg és K az élesztő DNS és RNS képződéseihez, membrán folyamtokhoz;

◦ Ca és PO4, az élesztő sejtfalának felépítéséhez, stb,



Ionok egyéb hatásai

� Pufferelik a cefre pH-t (Ca, Mg, HCO3, stb.);

� Ca fokozza az amiláz enzim hőstabilitását, fokozza a kihozatalt, 
fokozza az élesztők növekedését;

� Kolloid rendszerek stabilizálása
◦ Élesztő kiülepedés és az erjedés hatásfokát fokozza a Ca;

◦ Fehérjekicsapódás fokozása a komlóforralás alatt, hidegtörés fokozása (Ca);

◦ Oxalát eltávolítása a malátából másláskor Ca-oxalát csapadékként (Ca);
� Ca-oxalát>>vesekő 

◦ Sok ion (Ca, Mg, Fe, PO4) a cefrében található fehérjékkel kapcsolódva hozzájárul 
a sör tisztaságához, a komlóból származó izo-alfasav kialakulásához 
(izomerizáció), komlóforralás fehérjetöréseihez és természetesen a ködösség 
(Neipa, Búza, stb.) kialakulásához.



Történelmi sörfőző vizek 1

� Pilzeni – Jellemzően lágy, semleges pH-jú víz, ez elősegíti az alapmaláta
máslását optimális pH tartományban, így kifejezésre jut a maláta friss
kenyér és gabonás gazdag aromája, szulfát hiánya nem emeli ki a komló
keserűségét, így az nem írja felül a maláta ízvilágát, kihangsúlyozva a nemes
komlók ízét.

� Dortmundi – Export lágerek világa, közepes keménységű víz, a pilzeninél
gyengébb komlóízt eredményez, határozottabb malátaíz jelenik meg a
magasabb ásványi anyag tartalom miatt, hasonlóan a bécsi típusú sörökhöz,
de szárazabb és kissé testesebb is.

� Bécsi – A víz hasonló , mint a Dortmundi, alacsonyabb kalcium
tartalommal, ami nincs egyensúlyban a magas hidrogén-karbonát szinttel. Az
alacsony nátrium és klorid szint miatt nem hozza a Dortmundi ízvilágot,
amit erőteljesebb aszalással egyensúlyoznak /bécsi maláta/.

� Müncheni – Közepes mineralitás, ásványosság (Ca, Mg) mellett magas
karbonátosság és lúgosság jellemző erre a víztípusra (Kőbányai víz). A
simított ízek a dunkelek, baksörök és októberfeszt, világát idézi. Jellemző a
pörkölt maláták használata a karbonát és a maláta savasság egyensúlyának
kialakítása véget. Az alacsony szulfáttartalom elősegíti a komló ízének
kifejezését a malátásság elnyomása nélkül.



Történelmi sörfőző vizek 2

� Londoni – A magas karbonátszint miatt előtérbe kerül a kristály- és
erősen pörköltmaláták használata, amelyek kiegyenlítik a közepesen magas
alkalinitást A magas Na és Cl szint szépen kisimítja az ízeket. Porterek
alapja.

� Edinburgh – Scotch ale-k alapvize, Londonihoz hasonló, de kissé több
hidrogén-karbonáttal és SO4. A magas szulfátszint előtérbe helyezi a
komlókeserűséget, így abból kevesebb kell a malátás édesség
egyensúlyozásához.

� Burton-on-Trent – Összehasonlítva a Londoni vízzel, jóval több kalcium és
szulfát található a rendszerben, de a keménység és a lúgosság inkább a
pilzenihez közelít. A magas szulfát és alacsony nátriumtartalom előtérbe
helyezi a tiszta komló keserűséget. A keserűséget remekül lehet magas
alkoholtartalommal vegyíteni. Ideális vize az IPA-knak.

� Dublin – stoutok alapvize. Az angol városok közül itt a legmagasabb a
hidrogén-karbonát és Mg szint, ami elősegíti a sötét, de malátás ízek
kialakítását. Az alacsony nátrium, szulfát és kloridszint diszkrét
komlókeserűséget hoz létre, megfelelően egyensúlyozva a malátával.



Mivel változtassuk meg a vizünk összetételét?
Adalékanyag Képlet Hatása a 

pH-ra
1g/l adalékanyag 
hatása (ion-mg/l)

Gipsz CaSO4 Csökkenti Ca – 16,25 mg/l
SO4 – 38,94 mg/l

Keserűsó MgSO4 Csökkenti Mg  – 6,87 mg/l
SO4 – 27,21 mg/l

Konyhasó NaCl Növeli Na – 27,47 mg/l
Cl  – 42,32 mg/l

Szódabikarbóna NaHCO3 Növeli Na      – 19,81 mg/l
HCO3 – 50,46 mg/l

Kalcium-klorid CaCl2 Csökkenti Ca – 19,82 mg/l
Cl  – 33,55 mg/l

Kréta CaCO3 Növeli Ca – 27,79 mg/l
CO3 – 41,74 mg/l

Oltott-mész Ca(OH)2 Növeli Ca – 37,75 mg/l
OH – 32,04 mg/l

Magnézium-klorid MgCl2 Növeli Mg – 8,35 mg/l
Cl  – 4,36 mg/l

Kálium-hidrogén-
karbonát

KHCO3 Növeli K       – 27,21 mg/l
HCO3 – 42,32 mg/l

Kálium-karbonát K2CO3 Növeli K     – 39,5 mg/l
CO3 – 30,30 mg/l



Adalékanyagok – folytatás 1

� Gipsz (CaSO4) – kalciumot ad a rendszerhez, alacsony lúgosság
mellet, valamint szulfát miatt élesíti, kesernyésebbé teszi a komló
ízhatását.

� Keserűsó (MgSO4) – alacsony pH esetében szolidan (5-30mg/l)
alkalmazva élesztőtápanyag és szulfát keserűség. 50mg/l felett brutál
keserűség.

� Konyhasó (NaCl) – keserűbb söröknél tartsuk alacsony szinten,
magasabb koncentrációban édesíti a sört. Ne használjunk jódozott
sót…

� Szódabikarbóna (NaHCO3) – nem keverendő a mosószódával
(Na2CO3). Lúgosság fokozására való, azonban növeli a sör
édességét.

� Kréta (CaCO3) – növeli a keménységet (ha lágy a víz), valamint
csökkenti a pH-t, főleg a savas máslásnál kívánatos. Nagy
keménységű vizeket némileg képes lágyítani (vízkezelés) – csökkenti
a HCO3 szintet.



Adalékanyagok – folytatás 2

� Oltott mész (Ca(OH)2) – Nagyon hatékonyan növeli a lúgosságot,
csak óvatosan használjuk.

� Magnézium-klorid (MgCl2) – Keserűsót helyettesítheti, alacsonyabb
keserűséget eredményez (SO4 hiány), azonban a Cl miatt esetleges
nem kívánatos szerves reakciók ízhibákat okozhatnak.

� Kálium-hidrogén-karbonát (KHCO3) – pufferolja (stabilizálja) a pH-
t, csökkenti a savasságot. Inkább borászati felhasználásra, azonban az
alig komlós söröknél használható.

� Kálium-bikarbonát (K2CO3) – pH puffer és lúgosság növelő hatású.
Mead típusú söröknél használatos, mivel az élesztőnek szükséges a
K.



Vízkezelés

� Előző előadásban bővebben;

� Levegőztetés, szellőztetés (gázok, klór, stb. eliminálása);

� Szűrés – aktív szén.

� Fertőtlenítés – kútvizek esetében. Fertőtlenítő (ha vegyszeres) 
eltávolítása.

� Ioncsere, desztillálás.

� pH beállítás.



Vízminőség otthon

� Vízművek weboldalai (http://vizmuvek.hu/hu/fovarosi-vizmuvek/lakossagi-

ugyfelek/altalanos_informaciok/vizminoseg_vizkemenyseg) Vízösszetétel jó 
megközelítéssel, de nagy általánosítással.

� Laborvizsgálatok (általános vízkémia, ivóvízminőség) – 10k és <<.
Teljesen pontos, de egyszeri alkalom.

� Víztesztek (pl. akvarisztikai, vagy terepi tesztek) – alapkészlet 20k és
<<, a tesztekkel kb. 20-30 vizsgálat. Komponensekre (Ca, Mg, NO3,
keménység, pH,stb.) külön tesztek.



Akvarisztikai vízteszt – okostelóra :)

A csomag tartalmaz 24 db tesztcsíkot, mellyel a következő érétékek
mérhetők: - NO2 (nitrit), NO3 (nitrát), GH (összkeménység), KH
(változó keménység), pH (kémhatás), Cl (klórtartalom), CO2

(széndioxid szint). – 6k HUF



Hogyan adalékoljunk? - segédletek

� Google>>brewing water calculator 1,5M találat :)

� Brewersfriend, EZWatercalc, BeerSmith;stb.



Adalékolás – folyamat BeerSmith 1



Adalékolás – folyamat BeerSmith 2
Base profil – target profil – Match..

ppm – mg/l



Barla Roland Gábor, 2018.


