Sorfozes alapjai kezdoknek

Elso Magyar Hazisorfozo Egyestulet

Csontos Zoltan



Sorfozeés alapanyagok
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malata komlo éleszto




Alapanyagok beszerzese

Magyarorszag:

Kulfold:


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

|. Sorfozes helyszinenek kivalasztasa

° belter vagy kulter

2. Sorfozo eszkozok beszerzése
> 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 egyszeru recept!!!

Receptek:


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

Sortervezok

Online:

[~ Fozni kivant sor

Recept szerinti sor szamitott adatok
Recept neve: Fajsuly (OG)itérfogatsuly:
Soriéas neve: Fasily QGJBRIC
o Végsé fajsily (FG)itérfogatsily:
Sorf6zés helye: Végsé fajsuly (FG)/BRIX:
sorfézés ideje: Alkohol %:
Tipus (BJCP szerint) 1BU (Keseriiség):
oc: ::zn_ (szin):
FG: Kész isége:
BU: Ke:zs:rllgblennylsege.
SRM: ihozatal %:
- Bevitell adatok
Kinozatal (%)
Kész sorié mennyisége (L)
Eleszth
e . - o Mennyiség | _ [ Potencialis | Fajsily | szin szin | ‘%wos
Malatak, egyéb erjeszthetd osszetevik tka) od| iy {56) (sRW) | EBC) | ardny
o 0 0 0 0 0 0
[Gsszesen 0 0
[uTs 0
[ Komlé [Mennyiség (g)[Formatum [Forralasi idG (perc)|Alfasav [Hasznosulas|[Alap IBU[IBU ‘
[ To v o Fo T o T o Tol ]

Ingyenes program:



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

Komléforralas: 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

» fertotlenito eszkozok, szerek



Hazisorfozes folyamat |l.

Fozés, cefrézés fajtai:
Amerikai egylépcsés cefrézés:

A malataadagot 3-4-szeres mennyisegl vizzel bekeverjik. 68 °C-
on 45-60 percig cukrosito pihentetot tartunk, ha a jodproba
negativ, kicefrézési hémérsékletre melegitjuk (78 °C ) a
kevereket 10 percet pihentetunk eés megkezdjuk a szurest.

A cukrositasi hofok a kesziteni kivant sortipusnak megfeleloen
65-70 °C kozott valtoztathato. 65 °C-hoz kozelebb jobban
erjeszthetd, szarazabb, magasabb alkoholtartalmu, 70 °C-hoz
kozelebb kevesbe erjesztheto, édesebb, alacsonyabb
alkoholtartalmu vegeredmenyt kapunk.



Hazisorfozes folyamat lll.

Egyszeri kétlépcsos cefrézés:

A malatat 3-4-szeres mennyiségli vizzel bekeverjiik. 55 °C-on tartunk egy 15
perces pihentetdt, majd | °C/perc sebességgel az "amerikai egylépcsés” eljaras
hofokara emeljuk a homérsékletet, innentdl mindenben megegyezik az két
modszer.

Teljes infuzios cefrézés:

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



Sorfozes, cefrezes

Eszkozok:

o fozéedény

*  masléviznek edény
* malata

° viz

* homéro

* keverokanal

* Jodtinktura

Elokésziilés: a fozéshez hasznalt vizet és maslovizet el6z6 nap készitsik el6 (ne fedjik le).

Fozés menete:

A roppantott malatat kevergetés mellet elkezdjlik 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
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Szures, maslas

Eszkozok: ' e
* erjesztovodor csappal
e szlro
* kancso

e masloviz

r r {J
Szurés menete:

A vodorbe megcsinalni a ,,szlrobetetet”
a cefrét atmerni a vodorbe a malataval egyutt

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

Eszkozok:

» fozoedény

o leszlirt cefrelé

e 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

fertotlenitjik a vodrot és a kotyogot

» lehtjik a sorlét ~12 °C vagy ~22 °C fokra

o élesztot felfuttatjuk felforralt majd visszahiitott vizzel
¢ orvénykadazas: elvalasztjuk a seprot => keveréssel orvényt képeziink a f6zoedényben
o atfejtjuk a cefrelét az erjesztovodorbe

* lemérjuk a cukorfokat fokoloval

* beoltjuk a sorélesztovel

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

* Nem nyitogatjuk!!!



Palackozas

Eszkozok:

uvegmoso
fertotlenitdszer o
liveg .

e N
palackozé szifon . ) t.r
kupak
koronazaro SUGAR YEAST ALCOHOL & €02
palackozoé cukor
Kalkulator: http://www.brewunited.com/priming_sugar_calculator.php

keverokanal

Palackozas menete:

4 hét varakozas és fogyaszthatjuk a soriinket

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

Mindent fertotlenitlink: 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
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» Eszkozok elokeszitese
» Fertotlenites!!!
» Fozes

» Fertotlenites!!!
» Palackozas

e Turelem!!!




Felelheto irodalom

Sorfozés Otthon, Egyszeriien s_ogﬁv_/;;
Hazi Sorfozde e g T
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Online:

Video:


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

Koszonom a figyelmet!

csontiz74@gmail.com



