AEB BREWING

SZERETNE SAVANYU 5_'527' KESZITENI?

A SAVANYU SOROKET ES A VAD SOROKET JOBBAN FOZZUK!

A FERMO Brew Acid tokéletes megoldas izgalmas savanyu s6rok készitésére tékéletes
stilusjegyekkel, anélkiil, hogy fennallna a keresztszennyezodés veszélye.

A savanyu s6roknek hosszu és gazdag torténete van. Valbéjaban, amikor t6bb szaz évvel ezel6tt
elkezd6dott a sérgyartas, sok sér savanyu volt, mivel baktériumokat tartalmazott (természetesen
jelen vannak a kérnyezetben), amelyek megadtak az ital jellegzetes savanyu izét. Mindegyik
savanyu stilus szorosan kapcsolédik a szlletési helyekhez, a belga Lambic-t6l és a Flanders Red
Ale-t6l a német Gose-ig és a Berliner Weisse-ig, egészen sok mas, spontan erjesztéssel eldallitott
hagyomanyos eurdpai stilusig.

Hagyomanyosan ezeket a séroket tejsavbaktériumok, Lactobacillus és Pediococcus spontan
erjesztésével, és mas mikroorganizmusok, példaul a Saccharomyces és a Brettanomyces altal
okozott komplex modositasok révén allitjak eld. Ezen él6 baktériumok és organizmusok mindegyike
sajatos szerepet jatszik a savanyu sérok valtozatos és dsszetett izprofiljanak kialakitasaban.

A savanyi sorok ajbali felfedezése

Az elmult években a savanyu sorék
Ujjaszilettek, a s6rf6zok és a sérivok egyarant
Ujra felfedezték Oket. A modern receptek mas
és jellegzetes profilt kinalnak a
hagyomanyosabb stilusokhoz képest, és
ezeknek az egyedi és valtozatos izeknek
készdnhetd, hogy a savanyu sérok
népszerlsége jelentdsen megndtt.




Ez az vjjaéledés ahhoz kapcsolédik, hogy a sér gyartdk folyamatosan keresik a népszeri sorstilusok U;

izzel. Ez a gondosan kivalasztott mikroorganizmusok (tejsavbaktériumok és éleszték) altal vezérelt
fermentacios folyamatnak készénhetd, amely végll alacsonyabb savassagot eredményez, lagyabb
fenolos és ecetsavas jegyekkel.

FERMO Brew Acid: specialis élesztd Sour Beer-hez

A savanyu sérok tejsavas erjesztése egy
sor specialis megoldast igényel. A
FERMO Brew Acid egy éleszt, amelyet
tejsavas baktériumok helyett hasznalnak
a sorlé savanyitasi folyamataban. A Dijoni
Egyetem altal spontan fermentaciobdl
izolalt Lachancea thermotolerans fajhoz
tartozik. Kulénlegessége abban rejlik,
hogy a s6rlé monoszacharidjait tejsavva
alakitja. Az eredmény egy rendkivdl
kellemes és kiegyensulyozott sor, kerek
és frissit6 savassaggal (pH tipikusan 3,5
vagy alatta), a klasszikus fermentécios
aromak vagy a tiszta érzékszervi profil
veszélyeztetése nélkiil.
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Melyek a FERMO Brew Acid hasznalatanak elonyei?

A FERMO Brew Acid segitségével nem csak savanyu sérok készithetok révid ido alatt, de szamos
haszonnal és elénnyel is jar:

1 Nagyon kdénnyen hasznalhato, és ugy kell kezelni, mint a normal aktiv széraz élesztét. Csak
ugyeljen arra, hogy folyamatosan mérje a pH-értéket, hogy figyelemmel kisérje a savasodast a
fermentacios folyamat soran.

2 Természetébdl adoddan drasztikusan csdkkenti a keresztszennyez6dés kockazatat, amely nem
egy baktérium, amely romlashoz vezethet, és nem is Brett térzs. Tehat nincs sziikség kilén
felszerelésre vagy specidlis fertétlenitési tevékenységekre az eléallitashoz.

3 Barmilyen FERMO Brew Acid maradvany jelenléte a berendezésen nem tud névekedni a
hagyomanyos sotréleszté (S. cerevisiae) jelenlétében, igy a kdvetkezb tételek nem szennyezédnek.

4 Koénnyld pH-szabalyozést tesz lehetévé. A FERMO Brew Acid élesztovel a pH fokozatosan
csokken, igy kdnnyebbé téve a pH-érték nyomon kovetését €s megtalalni a megfeleld idépontot a
kivalasztott éleszt hozzaadasahoz az erjesztéshez.

5 Széles hémérsékleti tartomanyban, 11 és 25°C kdzbtt erjeszt, fanyar és csipds jegyek
el6allitasa nélkal.



HASZNALATI JAVASLATOK

A kénny( hasznalhatésag a FERMO Brew Acid egyik f6 elénye, amint azt fentebb mar kiemeltik.
Szikség szerint a sbrlé dusithatd a Fermoplus Fruity vagy a Fermoplus Fragrance tapanyagokkal.
Kezdetben az erjedés nem lesz tdl intenziv, ezért javasoljuk a folyamat nyomon kévetését a
pH-cs6kkenés mérésével.

Ha a pH-érték 0,3-mal magasabb a kivantnal, a masodik térzset be lehet vinni a savasodasi
tevékenység leallitasara és az azt kbvetd alkoholos fermentacio folytatasara. Példaul, ha 3,5-6s végso
pH-értéket kivanunk elérni, az idedlis szint az el6zetesen kivalasztott sérélesztvel térténd beoltashoz a
3,8 pH-érték lenne.

A FERMO Brew Acid hasznalatabdél ad6dé tovabbi elényok a sér gyartasi koltségeinek csdkkenése,
mivel nem szikséges draga savanyitott malatakat hasznalni a cefrében, sem tejsavat adni a sorlé f6zési
fazisdban, sem kevert mikroflorat (vagyis baktériumokat és élesztbgombakat) az erjedés fazisaban.

NAGYON SOKOLDALU SAVANYU SOROK SZELES VALASZEKANAK

ELOALLITASAHOZ

Barmi is legyen a kivant sérstilus, a FERMO Brew Acid alacsony végs6 pH-értéket (kordlbelil 3,5)
biztosit, ami garantalja a kellemes savassagot a tébbi iz jellemzdvel sszhangban és a kivalo
ihatosagot. A savassag képzddése és a pH csdkkenése a mustban Iévé egyszerl cukrok

meg dextroz vagy frukt6z hozzaadasat a sérléhez, hogy tébb szubsztratot biztositson, amely ezutan
tejsavva alakul.

A FERMO Brew Acid szamos testre szabasi lehetéséget kinal a sérf6zéknek: a hagyomanyos
sOrélesztovel (S. cerevisiae) vald beoltastél a fahordds érlelésig és a gyumdlcs vagy egyéb izesitd
Osszetevbk hasznalataig. A kiulénb6z6 sérélesztbkkel vald kombinacio lehetbvé teszi a savanyu sor
barmilyen valtozatanak eléallitasat, mint példaul az amerikai stilust Sour Ale. A tejsavbaktériumok
érzékenyek a koml6 antiszeptikus tulajdonsagaira, és ez korlatozza a felhasznalt komld
mennyiségét, ami a fert6zés kockazatat eredményezi. A FERMO Brew Acid viszont nem érzékeny a
komlo antiszeptikus hatasara, €s még erdsen komlozott vagy dry-hopped sérdkben is megtorténik a
savas erjedés.

Végul a FERMO Brew Acid képes erjeszté aromakban gazdag illatot, az izben és utdizben
gyumolcsos jegyeket kifejleszteni, kellemes komplexitast adva. Komplexitas, amely az erjesztési
hémérsékleten keresztiil szabalyozhat6 és adaptalhat6. 18°C-on a FERMO Brew Acid a citrusos
grapefruit jegyek felé fejlodik, mig magasabb hémérsékleten (25°C) a profil inkabb a tropusi
gyumdlcsok, példaul a mango és a papaya jegyei felé orientalodik.

ALKALMAZZA SAJAT STILUSAT A KOVETKEZ(O OLDALON >




VALASSZA KI SAJAT STILUSAT

FERMO BREW
Citrus

FERMOALE
AY4

FERMOALE
AY3

A FERMO BREW ACID ELESZTOVEL VALO IDEALIS KOMBINACIOHOZ EZEKET AZ ELESZTOKET JAVASOLJUK

Berliner-Style Weisse Sour Saison

FERMOALE
D’La Grange

Belgian-Style Flanders Oud Bruin
or Oud Red Ale
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