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A Stilus

Rendkivul komplex illat- és izvilag.

Osszetett savassag, amelyet az észterek hangsulyoznak, nem egyszer( tejsavas, nem ecetes savanyUsag.

A dominans ecetes karakter nem megfeleld, bar az alacsony vagy kozepes ecetsav elfogadhatd, ha ki van egyensulyozva
a malataval.

Gyumolcsosseg: fekete cseresznye, bogyos gyumik, narancs, szilva és a ribizli - de nem citrusos.

Vanilias, csokoladés vagy borsos, fliszeres-fenol illatjegyek.

Nincs koml6 aroma.

Kortyérzetet a kozepes test uralja, gyakran tanninokkal fokozva. Tolgyfa hordd aromait megtamogatjak a gyengén
kekszes-malatas izek és gyumolcsos komplexitasok.

Szaraz, tanninos lecsengeés egy idésebb vorosbor benyomasat kelti, de nem vorosbor.

Alacsony és kozepes szénsavtartalom jatéka gyakran vegyul az alacsony és kozepes fanyarsaggal és szuros
savassaggal. MegtévesztGen konnyl és ropogos a szajban, bar a kissé édes lecsengés nem ritka.

Tiszta atlatszdsag jellemzi. Habja atlagos, illetve annal jobb habtartassal rendelkezik.

SRM 11-16
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A NAGY BRETTANOMYCES MANIFESZTU

Torténelem 1

A flamand voros ale (VIlaams rood bruin). Az angol ipari technikak és a flamand sorf6z6 mesterek talalkozasa.

Nyugat-Flandriaban évszazadok ota foztek voroses-barna, savanykas soroket (nyitott kadas erjesztés).

Az ismert, modern stilus megszilletése egyértelmiien a Rodenbach sorf6zdéhez kotddik. A fézde alapitasa 1821, Roeselare
varosaban.

1870, Eugéne Rodenbach - alapitd unokaja >> Angliai tanulmanyut >> londoni porterek készitésének finom arnyalatait
kitanulta, azaz:

Ott figyelte meg, hogyan érlelik a soroket hatalmas tolgyfahordokban, és hogyan keverik (blending) a hosszan érlelt,
savanykas tételeket a friss, fiatal sorokkel a kiegyensulyozott izvilag elérése érdekében.

Eugene hazatért es otvozte a megismert modszereket a helyi adottsagokkal “
v & Apothee
-Hatal nas, e,leletlgn olgyfa kadakat (ugynevezett foedereket) épittetett a sorfozd ében. 4 -

egyes rjesztést, soreleszto+tejsavbakter|umok+Br { ’i —~ . N:: .
S A 3 - “.ah =




Torténelem 2

Az |. és a ll. vh szétcsapta a belga sorfozést. Német megszallas >rézistok beolvasztasa hadi célokra. Foederek megusztak

Rodenbach infrastruktura sérult, a csalad a haboruk utan fokozatosan elhagyta Roeselare varosat (Brusszelbe koltoztek, a
gyarat részvenytarsasagga alakitva).

A 20. szazad kozepén a fogyasztoi izlés drasztikusan megvaltozott: a savanykas, komplex soroket a tomegek
elavultnak és tul nehéznek talaltak.

F6zdék megoldasa
*A sorok édesitése - cukor vagy mesterséges édesitdszerek (példaul szacharin) adagolasa a palackozas el6tt - a vad
savakat ellensulyozasa, és stilus kozelités az Uditokhoz és a modern izléshez.

Rodenbach kettévalasztotta a kinalatat.
« Létrejott a ma Rodenbach Classic néven ismert verzio, tobb fiatal, édesebb sor (kb. 75%), mint idds, hordds tétel,
és kapott egy kis édesitést.

* Grand Cru >> sorgeekek szamara tradicionalis, markansan savanyu, boros és fas vonal.
Adih B i ; :‘F
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Torténelem 3

Az 1980-as évekre a flamand voros végveszélybe sodrodott - a helyi piacon kivul alig ismerte valaki. Ekkor lépett szinre
Michael Jackson brit szakiro, a sorvadasz (The Beer Hunter).

Jackson konyveiben és tévémisoraiban valésaggal piedesztalra emelte a belga soroket, kitalalta a ,Belgium Burgundija”
jelz6t, kiemelve annak boros komplexitasat, tanninjait €s gyimolcsosségét.

Ez a nemzetkozi figyelem alapozta meg a késdbbi tengerentuli kézmlves sorforradalom savanyu sorok (sour ale) iranti
megszallottsagat.

1998, a nemzetkozi hirnév ellenére a Rodenbach 90’ évek végére sulyos pénzugyi valsagba kertilt.

A leszarmazottak mar nem tudtak finanszirozni a hatalmas horddpark fenntartasat. 98’-ban a Palm Breweries felvasarolta a
cs6d kozelben 1évd fozdeét.

A Palm nem rombolt, épitett:

*Felismerték a foeder-csarnokok felbecsulhetetlen ipari és kulturalis értékét,

‘Hatalmas dsszegeket fektettek a torténelmi éplletek és a horddk restauralasaba,

‘Modernizaltak a f6zéhazat, de a 294 darab gigantikus tolgyfahordéban zajlé mikrobioldgiai folyamatokat szigordan
erintetlenul hagytak.

Ez a |épés biztositotta, hogy a flamand voros mint onallé sorstilus ne jusson a feledésbe,hanem stabil alapokkal Ieéphessen
at a 21. szazadba.
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Vizprofil
Savdominancia (pH 3-3.5) >> kémiai értelemben csokkenti a folyadék viszkozitasat
>>aromaprofil szerint "elvékonyitja" a kortyérzetet.

ezért ion osszetétel manipulalas

Celprofil tamogatja a malata édességét, noveli a teltségérzetet, és elkeruli a komlokeserliség durva, asztringens
kiemelését.

* szulfat-klorid arany (SO, : Cl). A szulfationok (CaSo, - gipsz) $zaraz, ropogos izérzetet és éles, hatarozott N
komlokeser(iséget eredményeznek - alacsony pH >> még durvabb keser(iség. ¥

» Kloridionok Cl (CaCl,, - utszére so, esetleg NaCl) lagysagot, telt testet &s a malatas, kenyf“res edesség kiemeléset RN
biztositjak, tokéletes ellensulya a tejsavnak és ecetsavnak. ; '
S6rf6z6KENt hagyomanyos, lagyabb, malata-hangsulyos FV-t kivansz késziteni, akkor a CaSO, teljes elhagyasa javasolt. %ﬁ ':"'
kiegyensulyozottabb profil >> (SO, : Cl) - 1:1 aranyban e

Tt .



Malataprofil

Alapmalatak

» Komplex cefre >> elegendd egyszer(i cukor a primer élesztdék szamara (5-6% abv bazissor).
» Ugyanakkor elegendd mennyiségu, hosszu lancu komplex szénhidrat (dextrint) és fehérje is kell.

Komplex cukrok a masodlagos erjedés soran a Brett és a Pedio populacio taplalékai lesznek a kovetkezd egy-két évben,
évtizedben :)

Ha a cefre tul jol erjeszthetd, a mikrobak hamar éhen halnak (vagy lag-fazis) >> a sor vékony, Ures lesz.

Bécsi és a muincheni malata gerinc, némi kontinentalis pilseni malataval (diasztatikus hatalom) kiegészitve.
Maillard-reakcio lagy komponensei, >> gazdag, pirités, kenyeres, édeskés-kekszes karakter

A torténelmi és modern receptek egyarant tartalmaznak potanyagokat: kukoricapehely vagy nyers buza.
A kukoricapehely (amely a BJCP leirasban is szerepel) nem csupan koltségcsokkentd elem, hanem a testesség
szabalyozoja is: higitja a malata nitrogén- és fehérjetartalmat, hozzajarulva a szaraz lecsengéshez.

A nyers buza komplex kemenyltoket visz a rendszerbe amelyek a hagyomanyos hémérsékleti lépcs6kon kevéshé
alakulnak at erje ztheto cuk ka,,;lg gokel U tavu tér f._' forr t Jelentene aBre tpek Arany 10 20% % 3
;-"c» ‘/f:‘,' ’,/: " ' -‘" N4 NCE iy ! 3 ’ /4
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Ezek felelnek a burgundi szinert, szilvas, meggyes, mazsolas és karamelles izmélységekért

A karamell malatakat a malatazoban még nedves allapotban, az aszalédobban cukrositjak. A cukrositast a malata sajat
enzimjei végzik (ahogy mi is az Ustben, csak mi felontjlk vizzel), gyakorlatilag minden gabonaszem egy mikro-sorfézde.
Cukrosodas utan 120-180 °C-on karamelizallas.

A folyamat soran az enzimek elpusztulnak, de hatalmas mennyiségl komplex cukor és Maillard aromakomponens jon létre,
ez a folyamat adja a végs6 sziniiket és izprofiljukat ezen feldl + tap a Brettnek

Caramunich lll / CaraAmber: vorosesborostyan szin és mély karamelles, égetett cukros édesség (70-110 EBC).
Aromatic Malt / Melanoidin Malt: Intenziv, gazdag, szinte szirupos malataizt, erésitve a sor alap testét.

Special B (Special W): kb. 180 EBC felett, aszalt szilvas, mazsolas, sotét cseresznyés és boros jegyek. A stilus "Szent
Gralja".

Csokoladé Biizamalata / Porkolt Arpa: (1-2%) a voros szin elmélyitésére és a tanninos szerkezet tamogatasa,
elkerulve a kavés, hamus vagy tulzottan porkolt izjegyeke.
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Cél >> dextrinek maximalizalasa.

A legelterjedtebb modszer a magas homérséklet, egy Iépcsds, infuzios cefrézeés
67 °C - 69 °C kozott 60°

Ezen a homérsékleten a béta-amilaz denaturalédik, mig alfa-amilaz dominal >> keményitélancokat véletlenszerlien
bontja >> rengeteg hosszt lancu, nem erjesztheté dextrin.

Ez, a kezdetben kifejezetten magas végsd fajsulyt (FG) igérd sorlé biztositja, hogy a Brettek és elécsapatai hosszu

|
\

honapokig fenntarthassak a metabolizmusukat, és a végso sor ne valjon kellemetlendl vizes, Ures savoldatta.

TUM

A cefrézest jellemzben 76 °C-on torténd mash-out zarja.

A NAGY BRETTANOMYCES MANIF




Komloprofil 1

Komlé jelenléte nem organoleptikus (érzékszervi), hanem kizarélag biokémiai €s mikrobiologiai funkciot lat el.

A BJCP iranymutatasa egyértelmiien fogalmaz: a komléaroma és komléiz jelenléte technolégiai hiba.

IBU 10 - 25.
A komlé alfa- és béta-savai antimikrobialis hatassal birnak. A forralassal izomerizalt alfa-savak erés gatlé hatassal vannak a
Gram-pozitiv baktériumokra, igy a sor savanyitasaert felelés tejsavbaktériumokra (LAB)
Lactic Acid Bacteria — LAB >> Lacto és Pedio

A tapasztalatok alapjan a Lactobacillus rendkivul érzékeny a komlora; 10 IBU felett a reprodukcidja és savtermelése
drasztikusan lelassul vagy teljesen le is allhat.

Pedio ezzel szemben sokkal ellenallobb a komldval szemben, magasabb IBU szinteken is képes dolgozni, bar anyagcsereéje
sokkal lassabb. Lacto gyorsan termel savat, mig a Pedio lassan, de kitartéan alakitja ki a mélyebb, komplexebb savassagot.
Az IBU szint beallitasaval azt szabalyozzuk, hogy melyik baktérium dominalja a fermentacidt.

Alacsony alfa-sav (3-5% kozatti), eurépai nemes komldk >> Styrian Goldings, East Kent Goldings, Saaz, Hallertau.
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Komloprofil 2

Lambic Hops

Michael Tonsmeire (The Mad Fermentationist) eldszeretettel alkalmazza a Cherry Wine Flanders Red receptjében, az
oregitett, oxidalt komlok (aged hops / lambic hops) hasznalat

A tradicionalis lambic sorf6zésbdl atvett eljaras lényege, hogy a komldt évekig oxigén jelenlétében, melegben taroljak.

Ekkor a keser(iséget ado alfa-savak teljesen lebomlanak, IBU kb. 0.
Az oxidalddott béta-savak vizoldhatova vainak, és megdrzik erés antibakterialis hatasukat.

Viszonylag nagy mennyiségl komlo hasznalata a bacik kordaban tartasara keserités nélkul.
Emellett a mély, sajtos-afonyas-foldes aromak — amelyeket a hosszu erjedés soran a Brett atalakit — hozzajarulnak a végs6
ital gyumolcsos mélységéhez.




Kiegeszites
Fontos technoldgiai Iépés a mikrotapanyagok pétlasa.

Mivel RO-vizet hasznalunk, a viz mentesul minden nyomelemtél (pl. cink, mangan), amely az élesztésejtek egészseges
sejtfal-epitéséhez és reprodukcidjahoz nélkulozhetetlen.

Ennek kompenzalasara a forralas utolsé perceiben élesztétapanyag, példaul cinkben, szelénben gazdag élesztétapso
hozzaadasa erésen javasolt minden f6zet esetében.

Anélkul a primer Saci fermentacio megrekedhet, teret engedve a nem kivant, korai bakterialis fertdzéseknek.
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Erjesztés 1

Els6dleges fermentacio, Saccharomyces szerepe

2 oltasi stratégia >> 1, kevert fermentacid (co-pitching) - Wyeast 3763 - Roeselare Ale Blend - no words
2, kétlépcsos (two-stage) fermentacio

A sorlevet el6szor egy tiszta sorélesztovel erjesztjuk le, sorlé pH 5.0-5.5 >> pH 4.0, mikozben az oxigént is elfogy.

kiindulasi
Pl. alacsony fenol termeld (POF-), de j6 észter termel0 ale élesztok

Ez a gyors térnyereés kritikus fontossagu a sorlé védelme érdekében. A spontan erjedési soroknél (mint a lambic) az elsé hetekben gyakran
enterobaktériumok dominalnak, amelyek nemkivanatos aromakat termelhetnek.

Saci gyorsan lebontja az egyszerii cukrokat (glukdz, maltdz), létrehozza az alkoholbazist, lecsokkenti a pH-t a
biztonsagos tartomanyba és mindekdzben kialakit egy gyiimolcsos észteres alapot. Ezt az alkoholos, de komplex
szénhidratokban még gazdag levet fogjak késébb elfoglalni kedvenc rockbandank tagjai a Brettek, Lactok, Pediok.

Nem hasznalhatdk erds, fenolos, fliszeres belga apatsagi, vagy Saison élesztok.

A Brett ugyanis a belga éleszték altal termelt fenolokat prekurzorként hasznalja, és ezekbél olyan 4-etil-fenol vegytleteket
hoz Iétre, amelyek agressziv, fustos, ragtapaszos, gyogyszeres izhibakat eredményeznek, ami egy flamand voros sorben
nem Kivanatos.

YR 77T ek ™™ TS TS T TSR T
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Erjesztés 2

Elsddleges éleszté torzsek

o Német Ale élesztok - Wyeast 1007 (German Ale), tiszta profil, diszkrét piros bogyds gyiimélcsds észterekkel.
* Amerikai Ale élesztok - US-05 (Mr. labszag), neutralis profil, késébb a baktériumok és a malatak dominaljanak.

o Borélesztok: szelektalt, aroma felszabadito boréleszték >> felszabaditjak a kotott terpéneket és glikozidokat, (biotranszformacio)
hasznos ha a késObbiekben valddi gyimolcsot (példaul cseresznyét) adunk a sorhoz, mivel az élesztd biokémiai uton felerésiti a
gyumolcsok természetes aromajat. Kisérlet >> biotranszformalé sorélesztok — K97.

Erjesztés vezetése kulcsfontossagu az izhiba elkerulése végett. Alacsonyabb homérsékleten, 17-18 °C >> tulzott észter és
kozmaalkohol képzddeés elkerulése véget.
Az erjedés utolso 10-20%-a >> 20-21 °C >> diacetil-pihend

A diacetil egy vajas, pattogatott kukoricara emlékezteté aromavegyulet, amely természetes mellékterméke az erjedésnek. y :
Magasabb hémérsékleten az élesztd lebontja a diacetilt €s prekurzorait. Létfontossagu, mert késébb a Pedio szintén nagy
mennyiségben termel diacetilt, €s ha mar a primer sor is terhelt vele, a Brett képtelen lesz idével az dsszeset lebontani,

véglegesen tonkretéve az ital profiljat.

ElsGdleges erjedés majdnem befejezddott (jellemzben 7-14 nap) >> atfejtés uj erjesztotartalyba (PET ballon vagy
tolgyfahordd) >> masodlagos erjesztés.
Csokken az autolizis (az élesztOsejtek szétesé




Erlelés 1

Masodlagos erjesztés, Pedio, Lacto és a ecetsav-baktériumok kettds szerepe

Pediococcus (P. damnosus) a sorf6zék legkivalobb, bar legmakacsabb eszkoze a komplexitas elérésehez.

Szinte kizardlag tejsavat termel a gliikozbal.

Lassan szaporodik — gyakran honapok kellenek, mire érzékelhet0 savassagot produkal —, nagymertékben ellenall az
alkoholnak és a komldnak, 0 adja a sor savgerincét.

Pedio >> hatalmas mennyiségl diacetilt termel (vajas, tejkaramellas), am ezt a hosszu érlelés alatt a Brett redukalja és
eltunteti.

Sorfézdékben a P. damnosus a legveszélyesebb sorromlaszt6, (magas diacetil-termelés), a flamand voros sorok (és a
lambicok) esetében kritikus fontossagu a mély, penetrans és stabil savassag kialakitasaban.

A savakat a tejsavbacik (Lactobacillus - LAB) is létrehozzak. A tejsavbaktériumok (LAB) eltéré modon és sebességgel
befolyasoljak a sor komplexitasat, valamint az altaluk termelt savassag (pH 3.0 - 3.5) nemcsak az izé€lményhez jarul hozza,
hanem megveédi a hosszu ideig érlel6dd sort a patogén baktériumoktol is.

A Lactok nemcsak tejsavat, hanem kisebb mennyiségben ecetsavat, etanolt és szén-dioxidot is termelnek.

Gyorsan szaporodnak, igy 6k az elsddleges felelosei a korai, €lénk, citrusos savassag kialakulasanak.

Egyes torzsek hatranya a komlé izo-alfa-savaira valo erzekenységuk (10 IBU felett kampd). PL.: L. plantarum, L. delbrueckii
ssp. Bulgaricus (joghurt baci),

Azonban L. brevis —komlotrd, egyben a savanyu sorok fontos kulcsszerepldje — kulonosen ellenallo fajta, és képes a komlo
alfa-savainak kipumpalasara a sejtbdl >> sorromlasztd




Erlelés 2 !

Az ecetsav bam
A tejsavas fanyarsag mellett a flamand voros sorok (kulonosen a Duchesse de Bourgogne) megkivannak egy észreveheto,
de kiegyensulyozott ecetsavas (balzsamos) karaktert.
El6allitiak >> az obligat aerob, Gram-negativ ecetsav-baktériumok (Acetic Acid Bacteria - AAB) — elsGsorban az
Acetobacter (A. aceti, A. malorum, A. orientalis) és a Gluconobacter nemzetségek.

AAB anyagcseréje teltér a LAB-t6l >> etanolt oxidaljak acetaldehiden keresztll ecetsavva, szigortan oxigén jelenlétében.
Toleransak a koml6 izoalfa-savaival, az alacsony pH-val és a magas etanolszinttel szemben.
Elegend6 oxigén - korlatlan szaporodas.

Képesek srd biofilmet, Un. "ecetagyat” képezni, amely €l6 sejtekbdl és celluldzbal all.

Szandékos hozzaadasuk a kevert kulturakhoz kockazatos, mivel egyetlen hordot is képesek rovid id6 alatt ihatatlan
malataecetté valtoztatni (azért a malataecet a flambirozott belugaspermahoz igen 6 izalap).

A szukséges AAB populacio foederek faporusaibol szarmazik. Az ecetsav szintjének szabalyozasa technolégiai uton, oxigén
szigoru menedzselésével torténik >> mikro-oxidacio - fa porusain at.
Hordok “fejtere” (headspace) minimalis legyen, a fejteret fel kell tolteni (topping up).

Fontos a Brett pelikula épségének megorzése, amely fizikai gatként fogyasztja el az oxigént az AAB el6l. E




Erlelés E 34 : Q

A Brett biokémiaja v
Aszalt gyumolcsos, fanyar, boros, cseresznyés, és "funky" (béros, dohanyos, nedves szénara emlékeztetd) karakter >> a
Brett biztositja.

A boraszatban és a hagyomanyos sorf6zésben szigoruan uldozott fertozésnek szamit (istallés, sebtapaszos jegyek
miatt), a belga sorfézésben — és igy a flamand vorosokben is — létfontossagu.

A Brett enzimatikus repertoarja messze feluimulja a Saciét. Képes lebontani a cefrézésbél hatramaradt komplex dextrineket,
osszetett szénhidratokat, s6t, még a faban talalhaté cellobiozt is. Ez az oka annak, hogy a flamand voros sorok végsé
fajsulya extrém alacsony (FG 1.002-1.008), és a sor csont szarazza valik.

Kémiai szempontbdl a Brett legfontosabb hozzajarulasa az észterifikaciod, azaz a Brett a korabban keletkezett szerves
savakat (tej- és ecetsav) a jelen lévé alkohollal reagaltatja >> leny(igoz6 aromakomplexek keletkeznek.

Pl. etil-laktat - lagy, krémes, gyumolcsos észteres illat, vagy etil-acetat - alacsony koncentracioban kortés, ananaszos aroma.
Azonban ha az ecetsav szintje a tulzott oxidacié miatt megnd, az etil-acetat koncentracioja is megugrik, ami a
koromlakklemosé vagy az olddszer agressziv és hibas aromajat eredményezi.

Fenol konverzio: A sorlében természetesen jelen levd hidroxifahéjsavakat (p-kumarsav, ferulasav) a Brett (vini-fenol intermedierekie,
majd a vini-fenol-redukiaz enzim segitségevel) Ill€kONY etil-fenolokka (4-etilfenol, 4-etilguajakol) alakitja. Ezek a"funky”, istallo, l6szerszam,
fliszeres és boros jegyek. A tiszta Brett fermentacio gyorsabban termel fenolokat az elején, a Saci és Brett ko-fermentacioja
a hosszu érlelés soran végul magasabb fenolkoncentraciét eredményez. Ez indokolja a kevert kultrak hasznalatat a
hordokban.

A NAGY BRETTANOMYCES MANIFESZTUM
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A Pediococcus fajok anyagcseréjuk soran exopoliszacharidok -cukorpolimerek (EPS) termelnek.

Amikor a P. damnosus friss cukorforrassal talalkozik (példaul a-hazasitas - blendeles soran), gyakran béta-glukan alapu
nyalkas burkot képez a sejtek korul. Sor atmeneti "megbetegedése,, taknyosodasa (ropiness, sick beer) >> a folyadek
olajossa, srlve, sot szalhuzova valik.

Ez a burok védi a baktériumot az antimikrobialis enzimektol (pl. lizozim).

Atmeneti allapot >> Brett jelenlétében, az idé milasaval a mikrodkoszisztéma béta-glilkanaz enzimei lebontjak ezt a burkot,
>> helyre all a sor texturaja >> és ezaltal még mélyebb, komplexebb savassagot képzodik.

E szimbidzis miatt a Pediococcus damnosus nem alkalmazhato Brett nélkiil.
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BRettanomycesek

Kutatasok alapjan két 6 Brett faj jatszik kiemelkedd szerepet a hazisorfézésben:
B. bruxellensis és a B. anomalus (vagy claussenii).

Brettanomyces bruxellensis: legagresszivebb fermentald, amely akar 100%-os attenuaciora (cukorlebontasra) is képes. O
felelds a klasszikus "funk bombakért", valamint a leny(igozéen intenziv, a Saci rokonainal akar negyvenszer magasabb
koncentracioju észter termelésért. A flamand vords sorok ikonikus "meggyes pite" (pie cherry), fekete cseresznye és erdei
gyumolcsos profilja ehhez a fajhoz, illetve variansaihoz (mint a torténelmileg kulon osztalyozott, de genetikailag azonos
lambicus) kothetd.

Brettanomyces anomalus/claussenii: fermentacidja finomabb, visszafogottabb, jellemzbéen ananaszos, 6szibarackos,
tropusi gyumolcsos és fehérboros észterek, valamint enyhébb, citrusos funkysag. Bar kivald soroket lehet vele erjeszteni, a
flamand voros sotét, burgundi, cseresznyes profiljiahoz onmagaban kevésbé passzol, mint a bruxellensis, igy inkabb
hazasitasi vagy kiegészitd szerepet kap. O a brett ipak kulcsa.

Kritikus fiziologiai jelenség a Brett mikodésében a Custers-effektus. Ezt az anomaliat M. T. J. Custers fedezte fel, és arra
utal, hogy a Brett sejtek hajlamosak extrém hosszu lag-fazisba kerulni, amikor az aerob anyagcserérdl az anaerob
(oxigénhianyos) fermentaciora kell atallniuk.

A gyakorlatban ez azt jelenti, hogy ha egy hazisorf6z0 tiszta, 100%-o0s Brett fermentacioval probalkozik az elsédleges
erjesztés soran (bar egyre divatosabb az IPA-k vilagaban ), az erjedés megindulasa kinkeservesen lassu lehet. Ez a
biologiai sajatossag ismét megerdsiti a tradicionalis flamand voros technoldgia érvéenyességét: a Sacci elvégzi a gyors
munkat, mig a Brett a masodlagos erjesztében honapokig tartd adaptacio utan fejti ki hatasat.




BACI Blendek

Wyeast 3763 Roeselare Ale Blend: Ez a stilus etalonja, a legrégebbi és legelismertebb savanyito kultira a piacon. Teljes
mikroflérat tartalmaz (Saci, tobbféle Brett, Lacto, Pedio). Erdekessége, hogy az elsd generacioban (kdzvetleniil a gyari
tasakbol beoltva) nagyon alacsony savassagot termel, igy inkabb egy édeskésebb, malatas Oud Bruin jelleget olt. A flamand
vOros savassaganak eléréséhez a sorf6zok gyakran kulon Lactobacillus kulturat adnak mellé, vagy ami még gyakoribb: a
lefejtett sor élesztbiszapjat (slurry) Ujrahasznositjak a kovetkez6 fézeteknél, ahol a masodik és harmadik generacios kultura
mar sokkal markansabb, agresszivebb savassagot és mély funkysagot produkal.

White Labs WLP655 Belgian Sour Mix 1: Kivalo savtermel6. Frissen beoltva is képes mindossze 3 honap alatt mérsékelt
savassagot és komplex profilt kialakitani.

White Labs WLP665 Flemish Ale Blend: Genetikailag hasonl6 az el6z6h0z, de ez a keverék sotétebb, komplexebb
csonthéjas gyumolcsos (stone-fruit), szilvas aromakat hoz létre, ami tokéletesiti a burgundi bor jelleget.

East Coast Yeast ECY02 Flemish Ale: Egy rendkivll agressziv keverék, amely intenziv savassagot, csonthéjas
gyumolcsoket és markans "vad boros” (funky leather) karaktert ad a sornek.

Gigayeast GB144 Sweet Flemish Brett: Kifejezetten a stilus édesebb, modern interpretacidinoz optimalizalt blend.
Alacsony attenuaciot es visszafogott savtermelest biztosit, teret engedve a malatanak.
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BACIk a palackbaol

Azaz "bottle dregs" (kereskedelmi sorok palackos élesztdmaradékanak) hozzaadasat a biodiverzitas novelésere.
Azonban a flamand voros sorok esetében a legkivaldbb belga import példanyok (mint a Rodenbach Grand Cru, Duchesse
de Bourgogne vagy a Bacchus) jelentds része pasztérozve kerul a polcokra, hogy az édes-savanyu profiljuk a polcon allva
ne erjedjen tovabb.

Ezekbdl a palackokbdl életképes sejtet izolalni lehetetlen.

A hottle dregs hasznalata inkabb kézmiives, spontan erjesztésti, vagy amerikai vad sorokre korlatozodik.
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Tolgyfahordos Erlelées

Az ipari méretii f6zdékben a sort hatalmas, porézus tolgyfa foederekben érlelik, amely nemcsak a baktériumok
otthonaul szolgal, hanem folyamatos, mikro-oxidaciét is biztositja a fa pérusain keresztul.

Lo lAR ta e ah RS e - ) ) ey

Egy 20 literes hordé a felulet/térfogat arany miatt hetek alatt lehetetlentl fassa, tul tanninossa vagy ecetessé teheti a sort.

Hasznalhatok: livegballonok tolgyfakockakkal kombinalva, vagy fa pocok a ballonba. PET erjesztok.
Francia tolgy >> strukturaja s(riibb, és sokkal finomabb, elegansabb, borosabb tanninokat ad le, mint a vaniliaban és
kokuszban tulz6 amerikai tolgy. A tolgyfakockak (oak cubes) sokkal jobbak, mint a faforgacs (chips), mivel a forgacs tul
gyorsan adja le az izeket, mig a kockak lassan, honapok alatt engedik ki a komplex fas jegyeket, koztlk a ropogos
csersavakat és az enyhe porkoltséget.

A porkolés foka meghatarozé. Kozepes (medium) vagy kozepesen sotét (medium-plus) porkolési kockak alkalmazasa
ajanlott. A medium-plus porkolés kissé "tabortuzes" szarazsagot ad, ez a fas, szaraz karakter zsenialis érzékszervi
kontrasztot alkot a sor élénk pirosbogyds, cseresznyés gyumolcsosségével.

A kockakat a masodlagos erjesztobe a beoltassal egy idében, vagy az érlelés végén lehet adagolni, jellemzéen 20 liter
sorhoz 28-57 gramm mennyiségben.

Felhasznalas el6tt a fakockakat érdemes 15 percig forrd vizben abalni vagy enyhén forralni. Ez nem csupan sterilizalja a fat,
hanem kioldja a felszinen lév0 durva, nyers, asztringens csersavakat is, lagyitva a fa késébbi izét.

A NAGY BRETTANOMYCES MANIFESZTUM






Mikro-Oxidacio Menedzsment €s a pelikula

A savanyu sorok érlelése soran az egyik ellenségunk a tulzott oxigén (ecetesedés+oxidacio).

Brett igényli a minimalis oxigént, azonban az oxigén tulzott jelenléte végzetes hatast indit el. Ha a folyadékfelszin oxigénnel
erintkezik, az ott lévo Acetobacterek aerob metabolizmusra kapcsolnak, és a sorben Ievo etanolt agresszivan ecetsavva
(vinegar) erjesztik. >> éles, salataontet-szerii ecetes (vinegary) karakter keletkezik.

A felgytlemld ecetsav az etanollal észteresedve etil-acetatot hoz létre (koromlak izhiba).
Megel6zés >> érlelés mikro-oxidativ korulmények kozott, mint pl. Gvegballon, alacsony oxigén-permeabilitasu PET, kellé
geometriai aranyu fahordd (min 225l).

Oxigén bejutas elkerulése: kotyogo tele folyadékkal, szorosan illeszkedd dugdk, mintavetelezest ritkan kell megejteni, vagy
CO, tlinyomassal.

A Brett maga is védekezik az oxidacio ellen - a sor felszinén egy vékony, fehéres, gyakran buborékos vagy pokhaldszert
hartya, az ugynevezett pelikulat (pellicle) képez. Ez a Brett és mas baktériumok altal szintetizalt celluldz alap biofilm,
amelynek célja, hogy lezarja a folyadékfelszint, minimalizalva az oxigén bejutasat.

A pelikula megsértése, razasa vagy eltavolitasa az érlelés alatt kifejezetten kertlendo.

Az érlelés optimalis ideje (15-21 °C) 6 -24 honap.
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Hazasitas és a Solera Modszer

@ Hazasitas (Blending) >> a végs6 izprofil kialakitasa (ritkan torténik meg egyetlen hordéban)
| Egyenslly — savassag — édesség - fas jegyek

Példa: 18 honapos tétel (tulsagosan savas, fanyar - pH 3.0 alatt), Brett minden kizabalt >> a sor vékony, ures testii (FG:
| 1.002). Ezt a tételt egy fiatal, néhany hénapos flamand voros vagy barna (Oud Bruin) sorlével keverjuk 6ssze (amely még
/' \ magasabb pH-val, jelentés maradék malatas édességgel, karamelles dextrinekkel és telt testtel rendelkezik).
e Asztali probakat (bench trials) végzunk >> kulonboz6 térfogataranyokban (pl. 70/30, 60/40, 50/50) keverjuk a soroket >>
kostolassal bel6ni a kivant allapotot (amig a cseresznyés savassag, a karamelles édesség és a tolgyfa tanninos
szerkezete el nem éri a tokéletes harmoniat).

Solera Médszer - a technika biztositja az évrdl évre mélyulé komplexitast €s a mikrobialis kultura folyamatos frissitéseét. E,RI‘:\,S
€S IS¢

Az érleldballonbdl vagy hordobdl nem fejtjuk le a teljes mennyiséget a palackozashoz, csupan egy részét (példaul 30-50%-
at). A fennmarado, oreg, komplex és savas sort frissen erjesztett, fiatal sorlével potoljuk. A fiatal sorlé friss tapanyagokat
(cukrokat, dextrineket, aminosavakat) visz a rendszerbe, fenntartva a bacikat (tobb generaciés Roeselare vagy sajat
mixet), mikdzben az 6reg sor biztositja az azonnali pH-csokkenést és beoltja a friss folyadékot. Ez az eljaras folyamatosan
ismételhetd, generacios iteraciokat létrehozva.
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Gyumolcsok hasznalata

A flamand voros sorok meggyes, cseresznyeés, szilvas gyumolcsossége organikus modon, a Saci és a Brett észterek
termelésébdl, és a sotét karamell malatak reakcioibol szarmazik.

Azonban a stilus természetes affinitast mutat a valédi gyiimolcsokkel torténd hazasitas (fruited sour ales) irant.
Sotét bogyos gyumolcsok, kiilonosen a meggy és a cseresznye, a legnépszeriibb és leghagyomanyosabb
kiegészitok (kriek).

Technolégiai dilemma - a gylimolcs hozzaadasanak idézitése

e Korai Hozzaadas: érlelés korai vagy kozépso szakasza (példaul néhany héttel a masodlagos erjesztobe kerilés
utan), a sor pH-ja még magas. Ekkor egy rendkivil mély, gazdag, "lekvaros" komplexitas jon létre (gyumolcs
enzimjei+Brett). Hatranya, érlelés alatt a gyumolcs illékony, friss aromavegyuletei oxidalodnak, vagy a Brett teljesen
atalakitja Oket.

o Kései Hozzaadas: cél a friss, €lénk, vibrald gyimolcsaroma megbrzése. Ekkor a gyumolcsot az érlelés legvégén,
hetekkel a palackozas elétt kell a sorhoz adni.

o Kétlépcsos, osztott adagolas: (pl. Wicked Weed fézde), hordos szakasz eleje (lekvaros mélység)+palackozas elott
par héttel.

A gyumolcs természetes savtartalma (citromsav, almasav) tovabb csokkenti a sor pH-jat, valamint a gyumolcsbhen
lévé cukrok (glukoz, fruktoz) ujrainditja az erjedést, amely Brett hangsulyos lesz a nitrat miatt (gytumolcsbél)
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Palackozas
Legfontosabb szabaly: soha nem szabad palackozni egy Brettes, vagy vadélesztés sort addig, amig a fajsuly
hénapokon at nem mutat totalis stabilitast.

A brettek a szuper-attenualé (mindent felzabal) képessége miatt még a legosszetettebb dextrineket is lebontjak.
Korai palackozas >> tulkarbonalodashoz vezet (gejzir-effektus bontaskor).
Szélsdséges eset >> livegrobbanas.

0.002-es fajsulycsokkenés a palackban mar drasztikusan megnoveli a nyomast.

A flamand voros sor organoleptikus profilja nem toleralja a magas szénsavtartalmat. A pezsgészerii, magas
szénsavassag felerdsiti a savassag maro érzetét és szétveri a boros harmoniat.

BJCP >> alacsony vagy maximum kozepes szénsavassag. Cél 1.75 - 2.5 CO, volumen kozotti érték.

Palackozas >> a cukor + friss, alacsony pH (3.0 - 3.5) tolerans és alkoholtiiré palackozé éleszté, pl. specialis
pezsgoéleszto (pl. Lalvin EC-1118), vagy savtiiré boréleszto.




édesités
Néhany belga (pl. Rodenbach Rosso, Bacchus, Duchesse de Bourgogne 31) sor édesek, a savassagot édességgel
ellensulyozza, tompitja.

Ezek visszaédesitett, pasztorizalt tételek.

Cukorral, mézzel, vagy gyumolcslével (pl. cseresznyeveld) visszaédesitett (kész) sorben lévo cukrokat
(komplexeket is) a brett leerjeszti. Ha ez palackozas el6tt torténik, akkor felrobbanhat a palack.

Hazisorfozokent vagy pasztorozes, vagy szorbat+borkén hasznalata.

Ezzel az eljarassal garantalhatd, hogy a sor évtizedekig megdrzi azt a tokéletes édes-savanyu (sweet-and-sour)
komplexitast, amelyet a blending, vagy a hozzaadott gyumolcs hozott.
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Vizkémia: CaCl, - savas vékonyodas kompenzalasahoz.

Malatak - muncheni, bécsi, nyers gabonak (buza, kukoricapehely), Special B.

Malata aranyok >> hosszu tavu mikrobialis tapanyagellatast és cseresznyés-burgundi izjegyek.
Antimikrobialis komléhasznalat: 10-25 IBU. A koml6 izo-alfa-savai megakadalyozzak a tulzott savasodast.
Komplex koml6 >> Az dreg, oxidalt komlék >> finomhangolas.

Kétlépcsos erjesztés — Saci elsddleges erjesztés, diacetil- plhenovel majd atfejtes és masodlagos erjes§tes -

Brett, Lacto és Pedio.
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OG 1053
EBC 33

Bécsi
Pilsner

FG 1007 ABV 6%
IBU 11 V:20L

40%
21%

Melanoidin 10%
Buza malata 8%
Buzapehely 8%
Caraamber 5%
Caramunch lll 4%

SpecB 3%

Chocco wheat 1%

45°C 15’

53°C 20°

68°C 50’ >>> Choccowheat T-20’
77°C mash out

Masodlagos >> Mikro-oxidacios érlelés

Palackozas 7g/l cukor + pezsgééleszt6

RO pH 5.3
CaCl2 2.5¢
MgS0O4 0.7g
CaS04 0.2g
Tejsav _2ml
IBU 10-11

Haller Mittelfrueh,
5 éves leveles 60’ - 30g

Fermentis K-97 18°C -10 nap >> 22°C 2nap
ATFEJTES
Wyeast 5733 — Pedio
Wyeast 4335 - Lacto
Wyeast 5112 - Bret. Bruxellensis — ,funky”
Wyeast 5526 — Bret. Lambicus — ,cherry”
+60g French Oak medium toast cube
--------- 15°C 300-600 nap ---------
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