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DIPLOMAMUNKA BIRALATI LAP

Szerzo (jelolt): Deres Attila
A diplomamunka cime:

DER FEHLER DUSSELDORF ALTBIER MESTERMUNKA DOKUMENTACIO

A biralé neve, munkahelye, foglalkozasa:

Abraham Maté, FirstCraft Beer Kft., S6rf6z6-Uzemvezetd

1. Témavalasztas: (max. 5 pont) adott pontszam 5

A mestermunka alkotdjat személyesen ismerve tudom mennyire fontos neki a sor, és
mennyi idot és munkat szentel a tokéletesen kivitelezett sér megalkotasara. A téma
kivalasztasanal torekedett arra, hogy torténelmileg alaposan koriiljarja a témat,
pontosan felderitse a hattértdrténetet €s egy valodi német hagyomanyokra épitd sort
alkosson meg. Ezen mestermunka bizonyara nem egy hagyomanyos témavalasztas de
a munkat végigolvasva szépen latszik, hogy az ir6ja hii maradt 6nmagahoz. Magam is
sorkedveld ¢és sorfézonként a témavalasztast 5 pontra értékelem.

2. A dolgozat szerkezete, stilusa: (max 8 pont) adott pontszam 8

mestermunka bemutatdsa izgalmas olvasmany, amelyben a szerz6 hii marad végig
onmagahoz és a téma iranti sajat rajongéasa és precizsége is jol atiit. Szépen belevitte
sajat gondolatait és fanatizmusat a sor irdnt. Szerkezetileg szépen felépitett, a
torténelmi hattértdl, sajatos felhasznalt technikdkon 4t a mestermunka kiértékelését is
tartalmazza.

3. Szakirodalom feldolgozasa: (max. 10 pont) adott pontszam 9

A valasztott témat teljeskortien feldolgozta, a témavalasztas indoklasan és torténelmi
hattéren 4at, a teljes kiértékelési szempontok bemutatdsdn 4at. Szépen végig
dokumentalta a kivitelezést. A szakirodalmi hattér igen szlikds a témat érintéen, mivel
viszonylag kevés feljegyzés késziilt a multban a sorfézésrdl és hagyomanyairdl, illetve
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az egyes tipusok lIényegi bemutatasarol. A rendelkezésre allo szakirodalmakat szépen
Osszeszedte ¢és feltarta. Német nyelv ismerete esetén lehetett volna még
mélyrehatobban korbejarni esetleg a témat, de a meglatasaim alapjan a mestermunka
elkészitéséhez elegendd informaciot gyiijtott 6ssze annak elkészitéséhez.

A téma kidolgozasanak szinvonala: (max. 20 pont) adott pontszam 18

Magyarorszagon nem elterjedt sortipus megalkotdsa igen nehéz, mivel hazai
viszonylatban maga az ujhulldmos sorfézés sem tekint vissza tulzottan régmultra. A
tipusra foként német példak jellemzdek, melyekhez a mestermunka végterméke
kivaloan parhuzamban all.

A dolgozat gyakorlati vonatkozasa:(max. 7 pont) adott pontszam 6
A termé€k nagyban torténd lefozése soran a sorkedvelOk és sorhoz értdé szakmai és
hobbi fogyasztok korében kivaldo visszajelzést kapott. Remekiil mutatja be a

tipikusaltbier mintamunkajat, amely teljes értékeléseként BJCP kostolasi értékelést is
csatolok.

Osszpontszam: . 46



A biralé altalanos véleménye a dolgozatrdl:

A kisiizemi sorf6zés soran elsajatitott technikdkat szépen alkalmazza, a médszereket jol
hasznalta, a mestermunka lekdstolasa soran egy kivalo terméket volt szerencsém kostolni.

A mestermunka elkészitésének eredményeinek bemutatasa soran a termék jovobeni lehetséges
javitasara tett javaslatokkal lehetne kiegésziteni.

biralé
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Bevezeto, célkitiizés

A sorf6zés a kultura megjelenésének korai szakaszaitdl kisérte végig az emberiség torténetét.
Egyiptomi leletek, kelta, germdan fliszerekkel izesitett (nnepi italok, addként fizetett sor, a
kozépkorban politikai lobbit, torvényhozast meghatarozo tényezd. F6zése a kdzépkorban vagyonokat
éré céhjogok kivaltasaval valt lehetévé, a sorf6z6 mester gyakran életével felelt a
szakértelméért."Mert lassuk be, sort inni jo.

A sor legtobb formajara ma ra sem ismernénk, bar a régészeti kutatasok elérehaladasaval és
a sorfézés technoldgiajanak, alapanyagainak egyre mélyebb megértésével sorra torténnek kisérletek
torténelmi sortipusok felélesztésére (Egyiptomi sor: MonyoBrewing — Anubis.> Mezopotamiai
6sgabonabdl f6z6tt sér: Corvinus Egyetem: Alakor biosor?).

Free Scholler munkdmban célkitlizésem egy ismert torténelmi sortipus, az Altbier, azon belll
is a Dusseldorf Altbier tipus koriljarasa, részletes ismertetése és bemutatdsa tipushilen lef6zott
Mestermunka formajaban. Jelen irds targya egy konkrét sorrecept kidolgozdsanak, el6készité

kutatasainkak és elkészitésének dokumentalasa.

1http://serneveles.hu/tortenelem/vilagtortenet
2http://monyobrewing.com/ta,g/anubis/
33http://aIakorsor.com/index.php/kueloenIeges




A Diisseldorf Altbierrol

Az Altbier nem torténelmi sorkategoria. Az alt szdcska a hagyomanyos felserjesztés®
éleszt6 ebben a sorben vald Ujraértelmezésére utal. Ugyanakkor a sorstilust athatja a kozépkorig
visszanyuld sorf6zési hagyomany.

Az eurdpaban eredetileg hagyomanyosan felsGerjesztés(i sortipusok Amerika kolonizdlasa
soran jelentésen megvaltoztak. Az Amerikdbdl hazaszallitott horddkban lellepedett ale élesztét
(Saccharomycescerevisiae) befertézte egy penészgomba fajta, létrehozva a
Saccharomyciescalsbergensis-nek nevezett hibridet, amelyet ma Lager® élesztGként ismeriink. Az Uj
éleszt6 alacsonyabb hémeérsékleten dolgozva, mélyebb erjedést, szdrazabb, kdnnyedebb sort,
kevesebb mellékizt és a hosszabb érlelési id6 kovetkeztében tisztabb sorlét eredményezett, amely
hamar népszer lett és elterjedt eurépaban. Az Uj sortipusok a német és cseh teriileteken teljesen
kiszoritottak a kordbbi, felsGerjesztés( tipusokat. Ezen teriiletek hémérsékleti viszonyai és foldrajzi
adottsagai ugyanis kedveztek az alséerjesztés(i technoldgidknak. Maga a Lager elnevezés is a
Németalfoldon elterjedt, 0°C korili barlangokban torténé hosszu aszokoldsra®®, beraktarozasra utal.

Az ujkorban, archaikus recepturakhoz visszanyudlva a 2 fajta erjesztést Osszedolgozva
alakitottdk ki az Altbiert. A hibrid erjesztés lényege, hogy az izgazdagabb, testesebb sorlét erjesztd
felsGerjesztés(i élesztvel torténd féerjedés utdn a sort alacsony hémérsékleten, hosszan aszokoljak,
ezzel letisztult, stabil, hosszan eltarthaté terméket elérve.

Német sortipus lévén, az dsszetevbkre erdsen ranyomja bélyegét a Reinheitsgebot’ (Német

Sortisztasagi Torvény), amely kimondja, hogy Németorszagban csak olyan sor arusithatd, melynek

‘FelsGerjesztésii élesztd (Saccharomycescerevisiae) : ALE sorok jellegzetes élesztSje. 20°C korili féerjedés, 16°C koriili
kondicionaldsi h6mérséklet jellemzi. Gyors erjedés, észteres izjegyek. Nevét onnan kapta, hogy az élesztd szaporodasa
soran a sarjadvanysejtek 6sszekapcsolddnak és térhaldt alkotnak. Az erjedés soran termel6dé széndioxid buborékok
csapdaba esnek a sejthaldzatban, amit igy habként a sorlé felszinére emelnek.

5Lager élesztd, Saccharomyciescalsbergensis, Alsderjedés(i éleszt6. 10°C koériili ferjedés, 0-5°C korili kondicionalasi
h&mérséklet. A sarjadvanysejtek a szaporodas sordn levalnak az anyasejtrél, az éleszté lebeg a sorlében, az erjesztGtartaly
aljan gy(lik. Hosszu kondicionalasi id6, szarazra erjesztett sorlé.

6/-'\szokola’xs. Lagersorok elGallitasanak kondicionalasi folyamata. A féerjedés lezarulta utan a masodlagos erjedés folyaman a
felszénsavasodas, majd a sor letisztuldsa alacsony hmérsékleten, hosszu ideig. Jellemz&en 2-3 hdnap hagyomanyos
eljarasoknal.

7Reinheitsgebot, a Német Sortisztasagi torvény. IV. Vilmos iktatta térvénybe 1516-ban. Kimondja, hogy sorf6zésre csak 3

alapanyag, Komld, arpamalata és viz hasznélhato.



osszetevsi viz, arpamalata és komld (az éleszts Pasteur el6tt nem volt ismert®). Az 1516-0s Német
Sortisztasagi torvényt gazdasagi lobbi hivta életre. IV Vilmos-ra’® erds hatassal volt a német
gazdalkoddk azon torekvése, hogy a sorgyartas altal felhasznalt tetemes mennyiségl gabona és
komld hazai forrasokbdl szarmazzon, az arpa és komlétermel6ket gazdagitva. Ezzel kizartak az import
potanyagokat, buzat és a komléval konkurdlé flszereket. Egy kalap alatt Vilmos megoldotta kincstara
feltoltését is, hiszen a tdrvény a bulzasor f6zését hercegi monopdliumma tette. igy az Osor

alapanyagai is viz, arpamalata, komlé és sorélesztd.

8NinyonaJanovszkaja: Pasteur, Bp., Gondolat, 1963

9IV Vilmos bajor herceg. 15 éves kordban elhunyt édesapja, és 6 6rokolte Bajororszagot, de — kordra vald tekintettel —
gyamsag alatt allt. 1511-ben 6ccse X. Lajos néven tarsuralkodo lett. Vilmos hith( katolikusként a reformacio eskidt
ellensége volt, és tamogatta az ugyancsak katolikus V. Karoly német-romai csaszart térekvéseiben. Kés6bb, amikor a cseh
korona Karoly fivérére, |. Ferdinand magyar kiralyra szallt, Vilmos igényt formalt Csehorszagra Ferdinand ellenfelével,
Szapolyai Janossal Iépve szovetségre. Ezek a nézeteltérések az id6k sordn elcséndesedtek, és Vilmos tovabbra is tamogatta

Karolyt, ezdttal a schmalkaldeni haboruban. (Forras: Bokor Jozsef Vilmos, APallas nagy lexikona)
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Tipusjellemzok, BJCP

177

A tipusjellemz6k meghatarozasdhoz a BICP biralati elGirasait és tipusleirdsat hivtam
segitségll. A BJCP (Beer JudgeCertification Program, www.bjcp.org) 1985ben alapitott, standardizalt
nemzetkozi sorbirdlati és birdképzési program. Célja a versenyeken a nevezett sorok azonos
szempontok alapjan, magas szakmai szinvonal mellett torténé egységes elbiralasa és a birdk képzése.

A BJCP rendszere a sorstilusokat f6 és azon beliil altipusokra osztja. Minden tipust részletes
leirassal, értékelési szempontokat segité jellemzék felsoroldsaval, f6adatok, példaul szin, keser(iség,

alkohol mérhet6 egységekben torténé megadasaval segiti.

,7B. Diisseldorfi alt*°

lllat: Tiszta, mégis erbteljes és Osszetett aroma, gazdag malataval, nemeskomldval és
visszafogott gylimolcsészterekkel. A malata jelleget a német alap malatdk hatarozzdak meg. A
komldillat a mérsékeltt6l a nagyon alacsonyig terjedhet, lehet borsos, viragos, vagy parfimos
karakterd, ami nemeskomldkbdl eredhet. Nem diacetiles™.

Megjelenés: Vilagos borostydntdl a narancsbronzon at egészen a mély rézszinig terjedhet a
szine, de a barna el6tt megall. Tlkros tisztasag (szdrt is lehet). Vastag, krémes, hosszantarté tortfehér
hab. iz: A hatdrozott keser(iséget j6| egyensulyozza az erds, mégis tiszta, ropogds malata karakter. A
malatas jelleget visszafogja a mérsékelten magas, magaserjedtségi fok, de mégis gazdag, komplex
maldta izek maradnak. Kevés gylimolcsészter tulélheti a hosszi aszokolast. Egy hosszantarto,
kozepesen szaraz, szdraz, keserédes vagy mogyords befejezés egylittesen tikrozi a komldkesriséget
és a malata komplexitast. A nemeskomld iz mérsékelt, vagy alacsony. Nincs porkolt malata iz vagy
fanyarsag. Nem diacetiles. Néhany éleszt6torzs hoz egy kis kénes jelleget. Egy kevés asvanyos
karakter szintén megjelenhet a befejezésben, de nem jellemzé. A valds keserliségi szintet néha elfedi
a magas maldtassag, a keser(iséget alacsonynak és mérsékeltnek is érezhetjik, ha a befejezés nem
nagyon szaraz.

Kortyérzet: Kozepesen testes. Barsonyos. Kozepes, kdzepesen magas szén-dioxid. Kevés
fanyarsag elfogadhaté. A nagyon gazdag izei ellenére naponta fogyasztjdk az otthonanak szamito

dusseldorfi kocsmakban.

10 ww.elsosor.hu ; Forditas: Els6 Magyar Hazisorf6z6 Egyesiilet

11Diacetil( IUPAC: 2,3-butan-dion) egy vicinalis diketon. Képlete: CH3—CO—CO-CH3.Adiacetil a természetes vajaroma egyik

Osszetevdje, ize jellegzetesen vajra emlékeztet. Sorben az erjedés egyik mellékterméke, izhiba.
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Osszbenyomas: J6| kiegyensulyozott, keser(, mégis malatds, tiszta, barsonyos, j6l leerjesztett
borostyan szinli német ale.

Torténelem: Disseldorf tradicionalis sore az“Alt”, neve a régifajta sorokre utal (felsé
erjesztés), ami altalanos volt az aszok sorok elterjedése el6tt. MegelGzi az alsé erjedés(i éleszték
feltalaldsat, habar sok tulajdonsagaban hasonlit az aszok sérokre. A kategdria legjobbjai az “Altstadt”
(6varos) régidban taldlhatok Disseldorfban.

Megjegyzések: Egy keser(i sOr gazdag malatassaggal egyensilyozva. Alacsonyale
hémérsékleten (15-18°C) erjesztik, majd hidegen daszokoljdk, annak érdekében, hogy a tobbi
felsGerjesztésli sorhoz képest tiszta, barsonyos érzetli legyen. A kilénb6z6 variacidk koézul a Sticke
(titok) egy kicsit erGsebb, sotétebb, gazdagabb, és Osszetettebb, mint a tipikus altokra keser(iség
elmegy 60 IBU-ig, altaldban hidegkomlézott és hosszabb ideig dszokolt. A Miinster alt jellemzGen
alacsonyabb alkoholtartalmud, savanykas, vildgosabb (arany), és jelent6s mennyiségli buzat is
tartalmaz. A Sticke és a Miinster altokat a specidlis kategdridban kell inditani. Osszetevék: A recept
valtozd, de altaldban német alap malatakat (pilzeni, miincheni) tartalmaz, egy kevés kristaly,
csokoladé és/vagy fekete maldtaval a szine miatt. Alkalmanként kevés buza is lehet benne.
Hagyomanyosan Spalt komlét hasznalnak, de mas nemeskomldk is elfogadottak. Mérsékelten
karbonatos viz. Tiszta, magas erjesztés(, felsé erjedési éleszt6. Lépcsds, vagy dekokcidos maslas a
tradicionalis.

Alap statisztika:

e 0G":1.046-1.054
e FG":1.010-1.015
e IBUs":35-50

e SRM™:11-17

e ABV*:45-52%

Kereskedelmi  példak:Altstadtbrewpubs:  ZumUerige, ImFlchschen,  Schumacher,

ZumSchlissel; Diebels Alt, Schldsser Alt, Frankenheim Alt”

12OG: OriginalGravity. A leforralt sorlé fajsulya (g/ccm)
13FG: FinalGravity. A leerjedt sorlé fajsulya (g/ccm)

14IBU: International Bitterness Unit, a keser(iség mérGészama
15SRM: Standard ReferenceMethod. Szinskala

16ABV: AlcoholbyVolume. Folyadék alkoholtartalma térfogatszazalékban. V/V%

12



Alapanyagok

Alapanyagok tekintetében a Reinheitsgebot iranyadd. Viz, arpamalata, komlé és persze
sorélesztd.

Malatak: A korra jellemzéen a malatazasi, porkolési eljarasok rosszul technologizaltak. A
malatazas folyaman az drpaszemeket gulaba hdzva, arnyékos, meleg helyen nedvesitették, majd
napokon keresztiil gereblyével forgattdk, hogy a gula nedvessége, hémérséklete egyenletes legyen. A
csirdk hosszanak mérésével, szemrevételezésével allapitottdk meg a malatdzédds mértékét.
kortlbellil 3-5mm csirahossznal a maldtat aszaldban, pardzs mellett porkolték, a csirdkat
leszaritottak.

Az egyenetlen malatazddas és porkolés rossz enzimkihozatalt és kevésbé vilagos, gyakran
vegyesre porkolt malatat eredményezett, valtozd mindségi szinvonallal. Alapvetéen a mai malatak
jelent6sen egyenletesebb mindséget adnak. Enzimtartalmuk és keményit6tartalmuk, a varhatd
cukorkihozatal és szin elGre szamithatd. Jelenleg a piacon beszerezhetd malatak el6készitettek, tehat
az enzimek' (acildz, peptidaz, protedz) egy része elGaktivalt, igy azokkal a cefrézés soran mar nem
kell dolgozni.

A foldrajzi hliség kedvéért alapvetéen német malatatipusok johetnek széba, ezek koziil is
azok kertilnek elStérbe a kivalasztas folyaman, amelyek jellegiikb6l adéddan a kornak is megfelelnek.
Alapvetéen Pils, Miincheni, Wienna malatdk és ezek variacidi keriilhetnek széba.

Végiil a vdlasztas a sotétebb szin és teltebb, de nem tul kenyeres izek miatt a Mincheni
malatara és CaraMiinch variacidira esett. A tanulmanyfézetek sordn 100% Mincheni alapmalataval
és Mincheni-Caramiinch kombindacidkkal dolgoztam kilénb6z6 gyartéktél a megfelel6 Grainbill
kialakitdsahoz.

Komlék: A jelenleg elérheté kontinentalis komldk genomja jellemz6en visszavezethetd a
torténetileg hasznalatos fajtakra, vagy azonosak azzal. Német komlétipusokbdl valogatva
keser(ikomldként Magnum, Taurus, Spalt fajtakkal torténtek tanulmanyfézetek. A Magnum
citromfiivessége kissé tul Gde ehhez a kategdriahoz, a Taurus és Spalt megfelel6bb valasztasnak
bizonyult.

Aromakomlok kozil szintén német, hagyomanyos tipusok keriltek el6: Mittelfruh és

Hersbriicker. Mivel a Mittelfruh kdnnyed, virdgos, savanykds jegyeinél a Hersbrucker nehezebb

A malata cefrézés soran fontos enzimjei: Acilaz: a cefre elsavasodasaért felel a megfelelS pH kialakitasara tobbi enzim
mikodéséhez. Peptidaz: bontja a sejtfalat, feltarja a beltartalmat. Proteaz: fehérjebontd enzim, a jél bontott fehérjék
éleszt6tapanyagként szolgalnak és tartds sorhabot eredményeznek. Amilazok: Keményit6 és cukrok bontdsa erjeszthetd

cukrokka.

13



gyogynovényessége jobban kiemeli a kategoériajellemzéket a soérben, valamint tobb forras is ezt
javasolja, mint jellegzetes aromakomlot ehhez a tipushoz, itt eleve erre esett a valasztas.

Viz: A fajta egyik fontos jellemzgje az alapjat szolgald viz alacsony karbonatos keménysége. A
budapest kdrnyéki, kozszolgaltatasban elérhets viz karbonatos keménysége magas.® Mashonnan
beszerzett, szintén kozszolgaltatasbdl szarmazd ivoviznél elsavasodasi problémak jelentkeztek.
Felmerlt még forrasviz hasznalata is, de a logisztikai nehézségek miatt ezt elvetettem.

Végiil, mivel a komldk aroma és keser(ianyag kioldédasa megfelel§ volt és az izgazdag sorben
nem volt érzékszervileg tapasztalhatd kilénbség a viztipusok kozott, egyszer(i csapvizre alapoznak a
receptek. Ugyanezen okbdl az RO™-visszasézott vizzel és a megfelel§ vizprofil beallitdsaval sem
kisérleteztem, ez tovabbi finomitasi lehetGségeket jelent a tovabbiak tekintetében.

Eleszt6: Az Altbier f6 jellemzje a felsSerjesztésli éleszt6. A hibrid eljards (magas
hémérsékletl erjesztés és alacsony hémérsékleten aszokolds) specidlis éleszt6t igényel. Koélsch
éleszt6, Wyeast 1007, Wyeast 2565, Fermentum mobile FM42 a legmegfelel6bbek. Végil a recept
kell6képpen stabilnak bizonyult és kevésbé érzékenynek az élesztGre. Ezért szandékosan primitiv,
kenyéréleszt6hoz hasonld izprofilt add, kevéssé észteres, némi maradvanyédességet hagyd, gyengén

Ulepitd éleszt6t haszndltam, hangsulyozva a tipus karakterességét.

18https://www.vizm uvek.hu/hu/fovarosi-vizmuvek/lakossagi-ugyfelek/altalanos informaciok/vizminoseg vizkemenyseg

RO, ReverseOsmosis. Viztisztitasi eljaras, melynek sordn a vizet nyomassal, membranon atszirik. Lehet6vé teszi

mikroorganizmusok, fémek, lebegd anyagok, sok levalasztasat. Segitségével 0-s keménységl viz is eldallithatd.
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Receptkidolgozas

A recept Osszedllitasandl szandékosan torekedtem a torténelmi és mai technoldgiai
kiilonbségek, mindségi eltérések egyensulyba hozdsdra. A tanulmdnyfézetek 15-23 literes
f6zetadagokban, 50 literes Ustben, 30 literes erjeszt6ben késziiltek. A komldszirés kif6z6tt ruhan
keresztil torténik, a tisztitdshoz, fertGtlenitéshez hasznalt anyagok (példaul: lug, lugkd, mardnatron)
mar a kézépkorban is elérhet6ek voltak. Bar korh( mddszerrel, a fertétlenitést kizardlag az élesztére
és a leerjedd alkoholra bizva is lehet kivald min6ség( és tisztasagu sort elGallitani, a sor stabilitasanak
érdekében a f6zés soran minden felliletet, ami érintkezik a forralas utan a sorlével, fertGtlenitettem.
A tisztitashoz, fertGtlenitéshez OXI és Starsan megfelel6 koncentraciéju oldatat hasznaltam.

A korszakbol adéddan figyelembe kell venniink a technoldgiai kiilénbségeket:

Alapanyagok mindsége: Ennek problémait és megoldasukat kifejtettem az alapanyagokkal

foglalkozo fejezetben.

Tiizel6anyagok és hémérsékleti kontroll: A korai eljarasok
jellemz6en fatlizelésl majorsagi Ustokkel, vagy szintén fatiizelés(
varosi f6z6hdzakkal dolgoztak. Csak az iparosodds koraban vezették be
a jelentésen jobb hd6hasznositdsu, jobban kontorlldlhaté g&zos
f6z6hazakat. Mivel rutinnal rendelkez6 ember konnyedén megfelel6
szinten képes tartani, tapasztalati alapon egy kisebb maglya, vagy
fatlizelésU kdlyha héleadasat és megfelel6 kialakitds mellett a fiist nem

érintkezik a sorlével, ezért a tlzelés kivaltasa gazzsamollyal, vagy

gaztlizhellyel nem eredményez eltérést a végeredmeény tekintetében.

Mérés: A sorf6zés folyaman ma rengeteg paramétert mérink. Ezek kozil elsGdleges a
hémérséklet mérése, amire a kozépkorban egy atlagos kocsmahoz, vagy haztartashoz tartozd
f6zdében nem volt lehetGség megfelelé pontossaggal. Bar bizonyos héfokok a kdzeg viselkedésébdl
egyértelmien megallapithatdak (példaul a forrads a bugyogasbdl, a fehérjebontashoz sziikséges 50-
55°C koriili hémérséklet a hab megjelenésébdl a cefrén, az amilaz héfokok a kdsa elvizesedésébdl), a
cefrézési h6mérsékleteknél a mérési pontatlansdgokat figyelembe vettem és szandékosan eltértem a
mara mar ismert optimumtdél, az enzimaktivitdsi hémérséklet széleit célozva meg a pihentet6k

meghatdrozasanal.
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A recept 6sszeadllitasandl a kész sorrél alkotott
elképzelésbdl indulok ki. [zjegyek, illatok tekintetében wf;:f;:::;ﬂ:fﬁ;“};Hﬁ"‘;'f;
a malatak és komldk izprofiljait vizsgdlom, kdstolom a
mintakat, vagy korabbi tapasztalatokat idézek fol az
adott alapanyagokkal kapcsolatban és vizsgdlom meg,
hogyan illeszkednek az elképzeléshez és
tipuskritériumokhoz. Ebben az alapanyagok jél
kidolgozott profiljai, izdiagrammok, olaj, keseranyag
tartalom, kihozatali és egyéb mérdszamok nagy
segitséget nyujtanak.

Az alapanyagok feldolgozasa, izek kinyerése a

© Weyermann® Specialty Malts

cefrézés soran torténik, itt befolyasolhatd a
habtartdssag, kortyérzet, a cukrok bontasaval az erjeszthet6 és nem erjeszthetd cukrok, igy a
maradvanyédesség és a sor testessége.

A cefrézésnél TemperatureMash eljaras mellett dontottem haromszoros bekeverévizzel, ami
a teljes cefre melegitését jelenti. 35°C-on bekeverve egyenletes 1°C/min melegitésre torekedve.
Pihentet6k nélkiil emeljik a hGmérsékletet az amildzszakaszig. A korabbi pihentetéket az el6készitett
malatdk miatt sziikségtelen megtartani, a fehérjepihentetés ugyanezen okbdl karos lenne a
habtartdssagra. A B-amilaz pihentetét 65°C-ra hataroztam meg 30 perc idével, ami a cukorbontas
szempontjabél nem a legoptimalisabb, igy a nehezen bonthaté cukrok maradvanyédessége
hozzajarul majd a sor testességéhez. Aza-amildz pihentet6t 72°C-ra, szintén 30 percre beallitva, a
keményit6bontds megfelel6 lesz, de a finom cukrok bontdsdhoz mar nem idedlis, igy nem
befolydsolja az eredetileg elképzelt cukorprofilt.

A komldforralas sordn a keser(ikomld Alfa és Bétasav tartamat figyelembe véve hatarozzuk
meg a mennyiségeket. A Humulene® kioldédas nem okoz problémat, mivel a forralasi idével nem
lépjik 4t a 60 percet, a Whirpool*! id6 révid de a sorlé hamar hdl 90°C ald. Az aromakomldt egy
lépcs6ben 15 perc forralasi idével adagolva a kénnyedebb virdgosabb jegyeket elparolognak és a
fliszeresebb, gydgynovényes jegyek mélyilnek.

Az éleszt6 kivalasztasanal a hibrid erjesztéshez vald alkalmassagon kiviil fontos szempont,
hogy az éleszt6 ne termeljen észtereket, jellegtelen aromaprofilja legyen. Erjedés-vezetésnél a
fGerjedés alatt 19°C idedlis, hogy az éleszt6 se diacetilt, se észtereket ne termeljen. A masodlagos
erjedés 15-18°C kozo6tt a felszénsavasodas végéig tart, majd 2-3 hdonapos aszokolas kovetkezik 0-10°C
hémérsékleten, palackban, a sor teljes letisztuldsdig. Tukrds tisztasag, éles attetszfség az elvart

eredmény.

2°A humulene a komlé egyik keser(ianyaga az Alfa és Bétasav mellett. Kellemetlen izt ad a sérnek.
21Whirpool, centrifugdlis eljaras, a kihdl6 sorlé megkeverése. Célja, hogy az 6rvény a killepedd komlo és fehérjerészeket jol
Osszeallu kupba rendezze, igy konnyitve a tiszta sorlé lefejtését a seprérél.
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Receptvdltozatok

A recept tobb valtozatban 15-1000L kozotti térfogatban lett lefézve. A valtozatok kozott a
térfogaton kiviil a malata dsszetevékben volt eltérés. Kisérletek torténtek 100% német miincheni
malataval és osztrak mincheni — cseh pilseni — Caramiinch Typel kombindacidkkal. Végil a 100%

Weyermann mincheni bizonyult a legsikeresebbnek.
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Recept

Weyermann Miincheni malata: 4,8 kg
Taurus komlé: 20g
Hersbriicher komlé: 13g

Brewferm top éleszt6: 11g

TemperatureMash 1°/C
Bekeverés: 35%C 20 liter vizzel
65°C 30 perc

72°C 30 perc

FGerjedés: 19°C 1 hét

78°C Sz(irés, Maslas 30 liter
Forralds 90 perc

Taurus 20g 60 perc
Hersbricher 13g 15 perc

Palackozas koronazaras, 05L (ivegben 4g kondicionald cukorral®

Aszokolas: 10°C 6 hét
Végtérfogat 23 liter
0G: 1056

FG: 1021

ABV: 4,6%

SRM: 17

Kondicionaldcukor: masodlagos erjesztésnél a felszénsavasitashoz sziikséges cukor.

18



Fézonap jegyzetei:

Cefrézés:

11:20 A roppantott malatat bekeverem a cefrézdévizzel. Alagyujtok és koriilbelil percenként
alaposan atkeverem a lassu melegités alatt.

Figyelem a cefre valtozdsait hémérséklet emelkedésével, mintha héméré nélkil, csak
tapasztalatbdl kellene megoldanom a pihentet6k és a kicefrézés meghatdrozdsat. 40-45°C kozott a lé
kdsassa valik. 50-55°C hab jelenik meg. 60°C g6zologni kezd. 60-65°C a kasa elvizesedik, egyre
kénnyebben keverhet6. A kasa tetején cukros fényl vizréteg valik ki. Optikailag, mintha 0,5-1mm

vastag attetszére olvadt jég boritana.
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11:50 65°C 30 perc B-amilaz pihentetd

12:20 melegités a kovetkezé pihentetbig. A cefre 62°C-ig hilt vissza. 70°-72°C, A cefre
tetején csokken a hab mennyisége. Intenziv cukros illat jelenik meg.

12:35 72°C 30 perc a-amilaz pihentetd. Jodprobaval ellen6rzém az elcukrosodast. A kivett
mintaba jodot csOppentek, 6sszekeverem, a jod mustarsargava valik, nem feketedik el, az oldatban

nincs mar keményit6. Megfeleld.

13:05 melegités 78°C-ig.

13:15 Kicefrézés, szlrés. Erre a célra szlr6tartalyt haszndlok, amelynek fenéklemeze
1x1mm-nél finomabb osztdsu acélhalobdl lett kialakitva. A maldtasziirés ideje alatt el6készitem a
masldvizet. A szlirés végére 13 liter szinlé jon le.

13:25 Maslas. A szirés végén nem hagyom kiszaradni az 6sszeallt malatatorkolybdl kialakult
szlir6pogacsat. Fontos, hogy a malatatorkoly ne hiiljon ki és id6ben megkezdjik a maradék cukor és

szarazanyagtartalom kimosasat a maslassal. 73-78°C kozotti maslovizzel dolgoztam.
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13:45 30 liter lemaslott szinlét rakok fel forrni
A szinlé hémérséklete 65°C.

14:15 Forr.

14:45 Keser(ikomlézas 20g Taurus komldval.
A komloét tizedgram pontossagu mérleggel mérem ki.

15:30 Aromakomldzas, 13g Hersbricher.

15:45 Forralds vége. A leforrt, komldzott sorlét atszedem a Whirpool kdadnak hasznalt
edénybe és 10x lassan atkeverem, ezzel forgasba hozva a cefrét. A lassu forgds centrifugdlis hatasa a
kiforrt komldlevélkéket, a kicsapddott fehérjét az edény kdzepén kupba rendezi, ami lehet6vé teszi a
sorlé lefejtését és gyors szlirését. Az llepités addig tart, amig a forrd |é ,,mozgasa” megszlinik, a
feldramlé darabkak kitlepszenek.

16:00 Szlrés-hités. Ulepités utdn kiforralt pelenkan &t sz(irém le a sorlét, ez felfogja a
fehérje-iszapot és a szétftt komldt, amit egyiitt melegseprének hivunk. Hogy a szirés ideje alatt a
sorlé a lehetG legkisebb mértékben oxidalédjon,gyorsan kell atjuttatni a 60-30°C koz6tti szakaszon.
Ezért az erjeszt6edényben el6re elhelyezem a h(itGspiralt, a tetejére egy 3 literes szlirGkeretet, abba
a pelenkat. Az eszkdzoket elbzetesen fertGtlenitem. A whirpool edényben és a sziir6ben [évé sorlé a
szlirés alatt 60°C folott marad, az erjesztGbe gy(lG sorlét a h(itGspirdl gyorsan 30°C ald hiiti. A h(it6t
vizhaldzatra csatlakoztatom, az aramlasi iranynal figyelembe veszem, hogy a spiralba belépé hideg viz
a sorlé melegebb, felsé rétegével érintkezzen el6szoér, igy nagy hdékilonbséggel tudok hiiteni és

csokken a termikus kirétegzédés.

21



17:00 A szlrés kész, 23,5 liter 21°C sorlét sikerllt Osszegydjteni. Fajsulyt mérek.
OriginalGravity : 1050. ElSkészitem az éleszt6t. PorélesztGt haszndlok, amit 35°C-os 10x mennyiség
vizben 15 percig rehidratalok, majd par percenként kisebb adagokban adagolok hozza sorlét. igy

fokozatosan hozom a sérlé hémérsékletére és szoktatom a tapanyaghoz.

17:30 Beoltom a sorlét az el6készitett élesztével, majd lezdrom az erjesztSt. Behelyezem a
fert6tlenit6 oldattal feltoltott kotyogdt, ami az erjedés alatt szelepként mikoddve kiengedi a képz6dé

szén-dioxidot.
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Tapasztalatok: A kihozatal elmaradt a korabbi f6zetek eredményétél. A vart 1056 helyett
1050 lett az OG. Ezért részben a lathatdan nem megfelelGre roppantott, kissé tul durvara tort malatat
okolom. Bar a héjjazat megfeleléen egyben maradt, ami a sz(irGpogdcsa atjarhatdsagat segiti, a
malataszemek félbe tortek, szinte egyaltalan nem jelent meg liszt az 6rleményben. Masrészt a
szlir6pogacsa tul laza szerkezetiire alakult, a maslas tul gyors lett, nem sikerililt minden cukrot
kimosni a malatatorkolybdl. A fenti fGzési napléban nem tértem ki ra részletesen, de rengeteg kiséré
munka, mosogatas, el6készités, fert6tlenités tortént a f6zés mellett. Forralds utan a sorlé csak

fert6tlenitett eszkozokkel érintkezett, ahogy az éleszté is.
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Palackozas

A fGerjedés 9 napon at tartott mire a kotyogd teljesen leallt. A palackozas napjan Ujra mérem a
fajsulyt.

FG: 1020, ami alapjan ABV: 4%

Ez elmarad az elGirdnyzottdl és megerdsiti a korabbi feltételezést azzal kapcsolatban, hogy a malata
roppantdsa nem volt megfeleld.

A leerjedt sorlé (fickdsor, zoldsor) kodos, nagyon enyhe a szénsavtartalma. A kondicionaldst
palackban tervezem, fél literes Uvegekben 8-10g/liter kristdlycukor hozzdadasaval. A
kondicionaldcukor™ segitségével vezetjiik le a nyomas alatti masodlagos erjedést a palackokban. A
leerjedt sorlében mar nincs erjesztheté cukor és elegendd oxigén az éleszté szamara. A cukor
potlasaval az éleszt6 aktivalddik és az oxigénhianyos kornyezet hatasara mas képlet szerinti
erjesztésbe kezd. A cukor bontdsdval nem alkoholt, hanem oxigént fog el6dllitani sajat maga
szamara. Az erjesztés folyamdn az alkoholerjesztéshez képest dupla mennyiségl széndioxidot allit
el6, amely a lezart palackban hamar nyomast képez majd 0,5bar koérul allanddsulva a palack
nyakaban elnyel6dik a sérben, szénsavként beoldddva. A karbonacid mértékét a felhasznalt cukor
mennyiségével tudjuk beallitani.

A cukor teljes leerjedése utan tapanyag és oxigén hianyaban, alkoholos, szénsavas kbézegben az
éleszt6 nem tudja tovabb fenntartani létfeltételeit. Hibernalddik, a sejtek fellletiikon nyalkat
valasztanak ki, amely segiti 0sszetapaddasukat, telepképzddésiiket, valamint megvédi a sejtet. A sor
teljes keresztmetszetében lebeg6, majd killepedd éleszt6 a sérben lebegb szemcséket megkéti a
felliletén, ezzel megtisztitva a sorlét. A lelilepedett éleszt6 a palackok aljan 0,5-1mm vastag, jol koté
réteget képez.

A palackozas folyaman a kordbban luggal kimosott palackokat folyévizes palackmosén kioblitem,
majd pumpas palackmosdval, Starsan oldattal fertétlenitem. A toltészifont és a koronazarakat
ugyanezzel az oldattal fertétlenitem. A megtoltott palackokat kézi koronazard préssel lezarom, majd
rekeszekbe rendezve a kondicionaldkamraba helyezem.

A felszabadult erjeszt6vodrot, a palackozas és erjesztés eszkozeit alaposan elmosogatom.
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Design

A versenyrecept alapjan késziilt eredeti valtozat piacrakeriilése kapcsan a sor designt
kapott. A cimke tervezésénél az archaikus hangulat, kozépkort idéz6 jegyek voltak az
alapvet6 irdnyelvek. Kédexlapokat idéz6 hattér, Inicidlék, kalligraf fontkészletek és persze a
horddn lovagld kiraly hivatottak elShivni ezt a hangulatot. Persze az olyan aprdsagok sem
szorulhatnak hattérbe, hogy a Kirdly bal kezében tartja a korsét, mégis Iépjink at

nagyvonallan azon a tényen, hogy sorivo kirdly legenddja németalféldtél kissé nyugatabbra

szuletett.”

Mtl’fﬂ’ baltkézmsives s

Altbier, német osor.

B B ey

Hagyomanyos eljirassal késziilt, az 1516-0s német sortisztasagi
torvény figyelembevételével, kivalo minéségi alapanyagok felhasz- |
néldsaval, potanyagok nélkiil. Sziretlen sor, igy az 616 sorélesztd
garantalja a tartdssagot. Az elodllitas folyaman kozponti szerepet
kapott a sér mindsége, amiben nem fogadunk el kompromisszumot.
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Mindségét megérzi a palack
aljdn jelolt iddpontig. http://balkez.es
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Zhttps://hu.wikipedia.org/wiki/Gambrinus
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Lekdstoldas, értékelés

Sajat értékelésemet pontozas nélkiil, BJCP rendszerben készitettem el:

lllat:
Telt, kenyeres, enyhén karamelles édességet hozd illat, gydgynovényes felhangokkal.

Kenyérhéjas jelleg, de nem jelennek meg piritéskenyeresen porkolt, vagy dids jegyek.

Megjelenés:

Bronzos szin, tukros tisztasag. A habkorona vékony, de tartds, aprébuborékos krémes
jelleggel. A sor teljes keresztmetszetében felszallé apré buborékok.

iz:

Malatahangsulyos, kissé karamellesen édeskés. Piritdskenyeres jegyek, konnyed keser(iséggel

és gydgynovényes jatékossaggal.
Kortyérzet:
Kozepesen testes, de kdnnyen ihatd. Kozepesen karbonalt, gydgynovényes keser(iség frissiti a

kortyot. Lecsengése nem intenziv, de hosszan tarto.

Osszbenyomas:

Testes kortyérzete és komlpexizvildga mellett is frissitd, jol ihatd sor.
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BJCP birok sérbiralata

Nyaras Tamas:

lllat: Kenyeres, tésztas édeskés illat, enyhe nemeskomld felhangokkal, az éleszt6bél érkezik
némi észteresség.

Megjelenés: Vorosréz szin, kicsit kodds, nem teljesen attetsz6, habja fehér, szép,
megfelel6en tartds, de nem krémes.

iz: Szép complex malata test a korty végéig és utana is, mogyords / porkolt karakterek szinte
egyaltalan nem veheték ki, olajos magvak inkdbb. A malataédességet a komlé nem tdmasztja meg
eléggé, a nemeskomldk fliszeressége sem jellmzd, gabonadominans, édes sor.

Kortyérzet: Medium test, az alacsony karbonacidcask esetén jo lenne de ez palackos
kiszerelés, alkoholmelegség nincs.

Osszbenyomas: Ezt a sort a hatdrozottab komldzas, a teljes attetsz8ség, és a szokdsosnal
alacsonyabb karbondcid valasztja el az albier tipikus példajatél. J6 és kell6en érdekes ivosor, kérdés

nélkil rendelném a kovetkezé6t.

Abraham Maté

lllat: Kenyeres, bogydsgyimodlcsds, enyhén élesztds és karamelles illat jellemzi, halvany
komlés illatokkal.

Megjelenés: Sotétborostyan szin, kristalyosra letisztult megjelenés. Tortfehér tartdés tomor
hab jellemzi

iz: Er6sen malatas, kissé porkoltcukros jegyek és enyhe komldkeseri jellemzi. A kategdriara
jellemzGen letisztult és kisimult izek, kellemes az édes és a keser(i egyensulya. Kellemesen kénnyed,
joivasu sortest és karakter.

Kortyérzet: Krémes kortyérzet, a keserl és a maldtassag egyensulya, enyhe komlézottsaggal.
Jé ivasu, konnyen fogyaszthato.

Osszbenyomas: Sorhibak és izhibak: sorhibaktdl és izhibaktdl mentes a lekdstolt tétel, nem
vélhet6k felfedezni a kategdridra nem jellemzd illat és izhibat. Kivalé példaja a kategdridnak, jé ivasu
és konnyen fogyaszthato és értelmezhetd sor. Német f6zdékben vélhets felfedezni hasonld karaktert
és minGséget. Német sordk szinvonaldval megegyezd fézet. Szépen kivitelezett és kikisérletezett

munka.
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A mestermunka hatdsa a harcmiiveészeti szemléletemre

Nem nyilvanvalé a sor és a vivas parhuzama, hiszen az Ars Ensisben nem fogyasztunk
alkoholt, amig a fegyverek kézben vannak. Ennek a mestermunkanak az elkészitési folyamata mégis
hatassal volt a harcm(ivészetrdl alkotott szemléletemre.

Alazat és szolgdlat. Alazat, amellyel a tanulds, az alapanyagok, technikdk, vagy a vivas
alapelemei, elmélete felé fordulok. Az alapanyagok megismerése, az izelemek felfedezése, a
megfelel6 6sszetev6k megfelel6 mddon, id6ben torténd felhaszndldsa hasonld tanulasi folyamat,
mint a vivas technikai elemeinek elsajatitasa. Az enzimfolyamatok, erjesztésvezetés megismerése
ugyanolyan megfigyelésre és tlirelmes ismétlésre alapuld épitkezés, mint a sajat testem
biomechanikai megismerése. Mozgas, egyensuly, stabilitds, az izmok bekapcsolddasa a
mozdulatokban, struktira az alapallasokban. Nem lehet kihagyni egy elemet, a pontatlan végrehajtas
mindkét esetben a rendszer instabil mikodéséhez vezet. Rossz sorhdz, vagy rossz vivohoz.

Egy vivéhagyomany megismerése hasonld egy sorstilus feltérképezéséhez. Sziikség van
aldzatra ahhoz, hogy betartsuk a kereteket és id6re, kutatdsra a megismeréshez. Hidba gondolom,
hogy a leirtaknadl jobb technikdkat hasznalok, ha belekeverem ezeket az elemeket egy
vivéhagyomany tanuldsaba, megbontjdk a rendszert. Hidba haszndlom a piacon kaphaté legjobb
éleszt6t, legaromasabb komldt, amit azzal f6zok le, nem Altbier lesz. Kell a teljes kontextus
megismerése és tiszteletben tartdsa, a keretek betartdsa ahhoz, hogy j6 eredményt tudjak
felmutatni. Ha ezt bizonyitottam 6nmagam szamara, a tanultakat mar tovabbvihetem és rugalmasan
felhasznalhatom egy magasabb szinten. De amig az alapok nem stabilak és begyakorlottak, addig
nincs fejl6dés.

Szolgalat. A sorf6zés sok befektetett munkat igényel. A recept elGkészitése, az alapanyagok
beszerzése, az eszkdzok elSkészitése, a 6-12 6ras f6z6nap, a mosogatas, az erjedé sorlé felligyelet és
kiszerelése mind energia és idéraforditas. Vivoként szolgdlat az allandd gyakorlds, a kutatds. A sor
megismertetése, népszerlsitése, a sor koré kialakult hangulat tovabbadasa elGadasokon,
fesztivalokon, csapfoglalasokon éppolyan szolgélat, mint vivast tanitani oktatoként.

Es egészen Gszintén? Egy kemény edzés utan letenni a kardot és faradtan belekortyolni egy

pohar frissen habzé sajat sérbe? Ez duplan is a jol végzett munka jutalma.
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Melléklet 1: Weyermann Miinnich malata karakterisztikak

- W WEYERMANN® -
.‘l‘i' SPECIALTY MALTING COMPANY a% l"'
o~ @ l Andreas Richter - Quality Manager Ay i
2 w ¥ Brennerstrofie 17-19 D-96052 Bamberg, Germany = i

phone: +49 (0)951 93220-22 fax: +49 (0)951 93220-922
email: andreasrichter@weyermannde homepage: www weyermannmalt.com

Product Specification

Product: Weyermann® Barke® Munich Malt Crop: 2016

Produced from quality two-row spring barley Barke®, Imparts strongly malty notes, enhanced body
and dark-beer aroma to finished beer. Intended mainly for dark ales and lagers, Flaver: richly malt-
aromatic, notes of honey, and biscuit

Raw Material: Two-row spring barley (Barke®)

Raw Material Source: Germany

Ingredients: Barley

Water
Recommended Brewery up to [%]: 100
Quantities: Food Industry as required

Beer Style: Dark Beer; Black beer (Schwarzbier): Festbiere; Bock Beer; October Beer;
Dubbel; Kellerbiere: Stout: Munich Dunkel: all other beer types:

The following values are subject to harvest-specific variations, All analyses are performed by
independent, cerfified laboratories according to MEBAK "Brew-Technical Analysis Methods.”

Parameter: Minimum: Maximum: Unit:
Moisture content 4 %
Extract (dry substance) 78 o
Color 17 22 EBC
Color 6.9 8.8 Lovibond
Protein (dry substance) 9.5 115 %
Kolbach Index 38 45 %
Hartong Index 45°C 35 45 Yo
Saccharification time 20 min
Viscosity (8.6%) 169 m Pa s
Friability 80 3
Glassy Kernels 3.5 £
Valid af ter: 2017-01-20 compiled by: tanjo hollfelder Version: 011 Page 1 of 2
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Melléklet 2: HellertauHersbriicher komlé karakteisztikak

Hersbrucker
Spat

Characteristics

Bitter substances

Fine aroma variety

alpha-acids 15 —40%*

beta-acids 25 -60%" * low bitter value

cohumulone 7 - 25% ¥ . gocd aroma

colipulonc A= AN » low storage stability

Polyphenols

total content 50 —60%*

xanthohumol ca. 02%"

Aroma substances Resistance to disease:

total oil 05 -10%" - wilt average
myrcene 15 =-30%" » downy mildew low to very low
linalool 05 -10%" + powdery mildew average to low
beta-caryophyllene B - 1B3%"

aromadendrene 20 -40%"

humulene 20 - 30%"

farnesene <1%” Ripening time medium late to late
beta-selinene 40 -6.0%" Storage stability low
alpha-selinene 40 -60%" Average yield 1,700 kg/ha

Fweight-% = % relative = "ml/icog hops

Headspace Gaschromatogramme

200 g
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1= myrcene - 1SN = internal standard - 2 = linalool - 3 = beta-caryophyllene - 4 = aromadendrene - 5 = humulene - 6 = farnesene
7= beta-selinene - 8 = alpha-selinene
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