HASZNALATI UTMUTATO

MASOD ERJESZTES

A sor a végsé iztartalmat és alkoholfokdt a palackban
éri el. Ezt hivjuk masod erjesztésnek. A masoderjesztés
elindulasahoz sziikség van még cukorra, ennek adagolasahoz
haszndlja a hdrmas adagol6 kanalat. Ugyeljiink arra hogy
az uvegunk ne legyen tulsagosan feltoltve sorrel. Az liveg
nyakatol 3-5cm légrésre van sziikség hogy az erjedés,
szénsavképzdodés tokéletes és biztonsagos legyen.

PALACKOK LEZARASA

A készlet tartalmazza a kupakokat és a koronazaré
késziiléket. 19-20 abra. Miel6tt ezt a folyamatot elkezdené,
kérjiik ellendrizze a palack nyakdnak sértetlenségét és a
kupak tomitését.
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Az On csomagja az alabbiak koziil csak az egyiket fogja
tartalmazni:

Helyezzilk a koronakupakot és a koronazaréot az liveg
szajara majd nem tul erds Utésekkel lezarjuk a palackot.
Hasznaljunk gumi vagy fa kalapacsot.

Helyezziik a koronakupakot az liveg szajara majd helyezziik
ra koronakupak zaro késziiléket és egy hatarozott erdteljes
mozdulattal hajtsuk le a kupakzaré két fulét.

Lezaras utan razza fel jol az liveget, hogy a cukor teljesen
elkeveredjen a palackban. Ezek utan minimum 5 napig
taroljuk 20 °C-nal magasabb hémérsékleten hogy a masod
erjesztés tokéletes legyen.

VEGSO ERJEDES, TAROLAS

Tegyuk félre a lezart palackokat szijukkal felfelé, allando
hémérséklet mellett (20-30 °C fok), 14 napra sotét helyre.
Az elsé 14 nap utan mar fogyaszthato a sor, de igazan
teljes izét |-2 honap utan éri el. Ekkor mar alacsonyabb
héfok az optimalis. 6-10 honapig is érlelhetjik a sort, de
az érlelés alatt nagyon fontos hogy sotét helyen taroljuk. A
palack aljan eléfordulhat lerakédas, ez teljesen artalmatlan.
Taroljuk mindig fuggdleges helyzetben. Fogyasztas el6tt
hiitsiik le a sort. Lager tipust soroknél 6-8 °C fok, mas
tipusu soroknél 10-12 °C fokos hémérséklet az idealis a
teljes izvilag elérésének érdekében. Ezutan megkostolhatja
izzel teli hazi sorét!

EGESZSEGERE!!!

FONTOS!

A tisztitds soran ne haszndljunk erésen mard hatasu
vegyszereket. Ne haszndljunk durva kefét, az erjeszt6
edény belsejét ne kaparjuk, keriljik a feliileti karcokat. A
megvasarolt sort alehetd legrovidebb idén beliil hasznaljuk
fel. Erjedés kozben ne nyissuk fel az edény tetejét, tartsuk a
cefrét légmentesen az erjedés ideje alatt. A h6mérsékletet
folyamatosan ellendrizziik. Ennek van a legnagyobb
szerepe a hazi sorfézésben.
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KERDESEK ES VALASZOK

Miértsotétebb a legutobbi sorom szine mint legutébb amikor hazi sort készitettem?

A malata hajlamos id6vel elszinezédni, ez nem befolyasolja a sor izét és alkoholfokat.
Javasoljuk kovetkezé alaklommal mikor nem hasznalja fel a vasarlas utan a malatat
tegye hiitébe.

A sor tal nehezen és sokaig erjed, mi lehet a hiba?

A leggyakoribb hiba az alacsony hémérséklet. Fontos hogy figyeljink oda a
hémérsékletre és tartsuk a minimum felett. Ez a hiba leginkabb téli honapokban
fordul el6.Viszont ha szlros szaga van és fehér filmréteg képzddik a sor cefre tetején
akkor a folyadék fert6zott, ezért fontos a tisztitas és a fertStlenité/sterilizald szer
hasznalata.

Miért nem szénsavas a sor?

Ennek két oka lehet. A legjellemzébb az alacsony hémérséklet. Ekkor tegyiik a
maradék soriinket olyan helyre ahol a hémérséklet minél melegebb ( maximum
32 fok-ig ). Varjunk egy-két hetet és tegylink egy Gjabb probat. Ami ritkabban
eléforduld probléma a tul kevés cukor, ha az utasitasoknak megfelel&en jart el akkor
ez elkeriilhetd lett volna. Esetleg legritkabb esetben rosszul zartuk le a palackot.

Nagyon hamar eltiinik a hab és az ital szénsavassdaga.

Sajnos ilyenkor az liveg szennyezett volt. Leginkabb zsiros szennyezédés okozza.
Lehet hogy csak a pohar szennyezett vagy maradt rajta mosoészer. Nagyon fontos a
tisztitas és a fertStlenitd/sterilizald szer hasznalata.

Miért jon ki a sor a palackbél mikor kinyitom?

Tal sok cukor keriilt az iivegbe. Azon kivill hogy a sornek nagy része kifolyik még
baleset veszélyes is lehet. Az liveg a megnovekvé belsé nyomas hatasara fel is
robbanhat. Figyeljlink oda hogy a palackozas elétti erjedés is fejezédjon be, mert
az erjedésben lévé cefre és plusz cukor is hasonldan veszélyes lehet. Ennek egy
egyszeriibb oka ha a soriinket felraztuk, vagy melegen szeretnénk elfogyasztani!!!

Honnan tudom hogy a viz alkalmas sorkészitéshez?

Barmilyen nem szénsavas ivéviz/csapviz alkalmas sor készitésére. Kivétel ez aldl a
tilzottan klorozott csapvizek, ezek zavarosak és klorszaguak. A klor még ebben a
mennyiségben sem artalmas csak a sor izét tudja kellemetlen iranyba befolyasolni.

A cefre egyaltalan nem kezd erjedni. Mit csinaltam rosszul?

Sajnos ez az élesztd szavatossagi ideje okozhatja, illetve a hémérséklet. Ezt leginkabb
a slrliségmérdvel tudjuk megallapitani, ha kezdeti siir(iségtdl tovabbra sem tér
el akkor a cefre ezen szakaszaban hozzaadhatunk még egy sorélesztét. Alaposan
keverjiik el és ekkor is figyeljink a hasznalt eszkozok sterilségére. Figyeljiink a
megfelel6 hémérsékletekre!

Hogyan allapithatom meg ha az italom fert6zott?

Ez a probléma még a legtapasztaltabb sorf6zékon is ki tudd fogni.A nem pasztérozott
italokat ha nem megfeleléen kezeljik, megtamadhatjak baktériumok. A fertézés
szemmel is jol lathato, de leginkabb szlros szagarol és ecetes izérdl mar a kezdetekben
felismerhetS. A sor zavaros lesz és a palackban fehér habgy(ri képzodik.

Elkeriilheté a sor fertézése?

A fertézés megel6zésének érdekében minden alkalommal tisztitsuk at alaposan
a sorfézés soran hasznalt berendezéseket. A csap belsejében is eléfordulhatnak
baktériumok ezért ezt minden hasznalat utan szereljik le és a leirtak szerint
fertétlenitsiik. A sorfézéshez hasznalt eszkozoket ne hasznaljuk mas folyadékok
tarolasara, atfejtésére.
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PILSNER
Kénnyld és finom, a pilseni tipusd sorok nagyszerl szomjoltdk. Tiszta brit
malatabol. Nagyon hidegen fogyasztandé 6°C.

WHEAT WEISS

Szlretlen buzasér mely krémes és természetesen zavaros. Udité ize jellegzetes. 8°C
fokosan fogyasztandé.

LAGER

A legkedveltebb sor a vildgon. Aranyszin(i és gazdag iz vildgu sor enyhe komlés
utdizzel. Kozvetleniil a h(itébél 8°C fokosan szervirozzuk!

AMERICAN PALE ALE (APA)

Erésen aranyszin(i sor kiilonleges izvilaggal. Az izében visszakoszon a citrusok
zamata és a viragok illata, ehhez tarsul az enyhén édes komld. Remek valasztas
hiivosebb napokra is. 8 fokosan fogyasszuk!

A SZESZFOK MEGHATAROZASA.

A sor alkoholfokat egy egyszerdi és attekinthetd képlettel el6re meg tudjuk hatarozni.
Ehhez nem kell mas csak a kezdeti s(ir(iséget és a sor végsé slrlségét ismerni.

Kezdeti siiriiség - Végsd siiriiség PELDA 1036 - 1005
7,45 7,45

= 31:7,45 = 4,16% alcool
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AZ ERJEDES ELLENORZESE:

Miutan eltelt a 6/7 nap, az erjedés megall. Ezt abbdl latjuk,
hogy megall a gazképzbdés és a kotyogdn nem lathatdak
gazbuborékok. Ekkor megmérhetjiik a folyadék siirliségét.

STERILIZALAS: Az otthoni sérfézés alapvetd szabalya a higiénia ezért nagyon
fontos a tisztasdg és a berendezések sterilizalasa. A csomag tartalmaz DET-OXI
sterilizal6 folyadékot. Hasznalat elétt mossa el a sorfézé berendezés minden egyes
alkatrészét DET-OXI oldattal (a keverési arany | teaskanal | liter vizbe feloldva,
kb 4 gramm/lliter). Az atmosott berendezést oblitse le bé vizzel. A szer natrium-
karbonat-peroxihidratot tartalmaz, gyulékony, égheté anyag mely bdrirritaciot

Adjunk hozza | liter, forrasban lévé vizet a csomodsodas
elkertlésére, majd ontstink hozza maximum 10 liter hideg
vizet, Ugy hogy az edény tartalma |1 liter Iegyen Adjunk
hozza cukrot a tablazat szerint. Addig keverjik mig a malata
és a cukor teljesen fel nem oldédik! Allitsuk be a cefre

" N2 ) hémérsékletét 22-24 °C kozé. -
okozhat. Ha szembe kertil azonnal oblitstik ki és forduljunk orvoshoz.
Malata Cukor Kezdeti slrliség Varhaté alkoholfok
@ i 900 g 500 ¢ 1.036 3.3% \_| Y,
/ A CSAP FELSZERELESE: 900 g 7508 1.042 4.1%
P F y o, , e 900 ¢ 1000 1.049 5.1%
- ¥ f Miutan  alaposan  letisztitottuk  és  sterilizaltuk,
; 1 k i o a iU 2 u ” . . ’ /4 r” ’ ’ /4 ’
—a - :S::'iéslizzellr;gu;s é?zlyuelszny[g.gygl?ilj);\elfzrl;kh:;y :tgfnailzzz Ellendrizziik le a cefrét egy mérdedény segitségével.
\- '  a tartalyon kivil maradjon é; az anyaval beliilrél rogzitsik. A csapon kere’slzt"u Ileng,e dIUkt ele a m eroedgnyt 2 cefrevgl,
. L. @ ™ Ugy, hogy a slirliségmérot/hidrométert teljesen el tudja
ERJEDES INDITASA: - 1 | - lepni. Helyezziik a méréedénybe a mérdt és ha a siirlisége
: .V Ellendrizziik a sor cefrénk hémérsékletét. Ha elértik e < | l010-1014 IfOZOtt van akkorllehet palack,ozni..l.-|a azlgrtek
q "\ a 22-24 °C -ot, akkor ontsiik bele az élesztét és alaposan m"agafab!) mint 1006 akkor kétnaponta végezziik el ljra az
2 - keverijiik el ( kb 30 masodpercig ). Fontos hogy a cefre ellenorzest.
OSSZESZERELES: >verjik el ( percig ). Fontos hogy
: hémérséklete folyamatosan 22-24 °C kozott legyen. E Az eriedés kezdetek folvadk siirisége 1021-1040
A tartalyfedél tomitését ellendrizziik. Helyezziik az edény e ,"') a hémérséklettartomany alatt az erjedés nem indul el, e T o v 010N 0 s
fedelén taldlhato lyukba a tomitést ez biztositja hogy a : magasabb hoémérsékleten pedig az éleszté mindsége erEeI:(ket mutat, erjedes vegen ez az erte ) -re
kotyogd légmentesen le tudja zarni az erjesztd tartalyunkat. romolhat. csokken.
\_h ‘ J FONTOS:A csapot nagyon 6évatosan és lassan nyissuk ki. A
mérés alatt hasznalt cefrét dobjuk ki.

& ‘: F‘ ‘* == H‘ PALACKOK ELOKESZITESE

Minden palackot alaposan ki kell mosni vizzel és sterilizalo
DET-OXI oldattal. Az oldatot tiz palack elmosasa utan
cserélje le. A sterilizalt tiveg palackokat bé vizzel oblitsiik
ki és szajukkal lefelé forditva szaritsuk ki. Nagyon hasznos
tartozék az livegmoso mely segit az livegek eloblitésében.
(Alap készlet nem tartalmazza)

Ezutan zarjuk le az élesztStartalyt légmentesen. Helyezziik
ra a fedelet ugy, hogy az illeszté fogak kapcsolddjanak
egymashoz, majd forgassuk a nyil iranyaba.

4—

Helyezziik fel a matricat, melynek az osztasai segitségével
megallapithatjuk az erjeszté tartalyban lévé folyadék
mennyiségét. A matricat az edény egyik bordajara ragasszuk
fel 3,A abra. A matrican a logé latszédjon és a felsé része
az edény peremeéhez illeszkedjen 3,B abra.

J ERJESZTO TARTALY LEZARASA:

4 Nyomijuk le a fedelet és forgassuk addig a tartaly fedelét,
/ mig az teljesen ra nem szorul.
' | Az erjesztd edény oldalara ragasszuk fel a h6mérd matricat, PALACKOZAS
ivel tudjuk ellendrizni a sor cefre hdmeérsékletét.
amivel tudjuk ellendrizni a sor cefre hémeérsékleté
- ’ z ™ NAGYON FONTOS HOGYAZ ERJESZTO TARTALYT NE
, MOZGASSUK AZ ERJEDES, PALACKOZAS IDEJE ALATT.
- ERJESZTES: | Ez azért fontos, mert az erjedés ideje alatt lerakddas
Tegyiik a kotyogét az elézéleg tomitéssel ellatott lyukba. képzédget mely ronthatja a sér minSségét, ha belekerdl
.| az livegbe.
: = e T cE. Toltsiik fel a kotyogt félig vizzel, igy légmentesen le tudjuk S Pem—
MALATA ELOKESZITESE: e zarni tartalyunkat. A ké‘nnyell?b étflejtés érdekében helyezziik magas,abbrz,l
Vegyik le a malata tetejérdl a miianyag fedelet, ami alatt )L L) az erjeszté tartalyt. S?ereljuk”fel a csomagban taldlhato
talalhat6 a sorélesztd. Ezutan rakjuk a malitit dobozaban ~ — atlatszé csévet a tartaly csapjara. Az lveg szaja lentebb
10 percre forrasba lévé vizbe. legyen mint a tartaly Uritd csapja. A csovet helyezziik bele
(@ v "\ Helyezziik a tartalyt magasabb helyre, ez késébb segiteni az lvegbe Ugy, hogy a cs eIer]e az liveg aliét. Ovatosan
PR o , . S nyissuk meg csapot, kerdiiljiikk a sor habzasat. Amikor a sor
O fog az atfejtésben. Néhany ora elteltével elindul az erjedés, ; . < L .. X
Y o , . , kezdi megtolteni az liveget, emeljiik fentebb az liveg nyakat,
cQ. : mely gazképzodéssel jar, ez buborékok formajaban lathato . p L . P : .
KEVERES: [ . : S . mint a tartaly csapja és igy megall az atfejtés. Rakjuk a csovet
NS . . ; . o OK | a kotyogoban. A teljes erjedés é/7 nap. Ez nagyban fiigg a kovetkezé palackba és ily modon toltsiik tele livegjeinket
Egy konzervnyito segitségével nyissuk ki a maldta dobozat. o ¥ | a helység hdmérsékletétsl. Semmiképpen ne legyen '
El6tte g,yozodjunk meg rola, hqg),' az erjeszto ’tartaly L a helység hémérséklete 20 °C-nal kevesebb és 28°C
csapja zarva legyen. A konzerv kiiiritéséhez hasznalhatjuk -nal magasabb. Torekedjiink az dllandé hémeérsékletre.
a keverdlapatot. \ Kozvetlen napsugarzasnak ne tegyiik ki!
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