Palinkamester képzés — Technologia-1. vizsgakérdések:
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Mi a palinka definicioja, milyen fajtai, megjelolései vannak? Az eredetvédettség
szerepe, elonyei, és az eredetvédett palinkak Magyarorszagon.

Mi a parlat? A parlat eléallitas lehetséges formai jovedéki szempontbdl, ennek
szabalyozasi rendszere.

Melyek a gyiimélcs alapanyaggal szembeni elvarasok a palinka készitésénél?
Ismertesse a gyiimdlcs 0sszetételét.

Mi a pektin? Mi a szerepe, hol fordul el6? Mi a pektinbontas célja, milyen
enzimkészitmények alkalmazhatok?

A sz016, mint alapanyag sajatossagai, milyen sz016 alapt parlatok vannak, s ezek
milyen jellegiikben térnek el egymastol?

Ismertesse a gylimolcsok Osszetételét, feltarasuk fontossagat, és a pektinbontas
szerepet.

Sorolja fel a gyiimdlcs cefrézésének technoldgiai lépéseit!
Részletesen ismertesse a pektintartalom lebontasat és annak jelentdségét!

Sorolja fel a gyltimodlcs cefrézésének technologiai 1épéseit!
Részletesen ismertesse a tapso adagoldsat és annak jelentdségét (tdpanyagok szerepe
az ¢élesztd tevékenységében)!

Sorolja fel a gylimdlcs cefrézésének technologiai 1épéseit!
Részletesen ismertesse a cefre savtartalmanak (pH értékének) beallitasat (savvédelem
kialakitasat) és annak jelentdségét!

Sorolja fel a gylimdlcs cefrézésének technologiai 1€péseit!
Ismertesse a cefrézés soran bekovetkezd hibakat, ha nem helyes az alkalmazott
technologia!

Sorolja fel a gylimdlcs cefrézésének technologiai 1épéseit!
Részletesen ismertesse a fajélesztds beoltast miiveletét és annak jelentdségét!

Milyen berendezéseket alkalmazhatunk a cefrézés soran?

Ismertesse az iranyitott erjesztés optimalis feltételeit!
Milyen jellemzdk alapjan kell a fajélesztot kivalasztani az erjesztendd gylimdleshoz?

Ismertesse az iranyitott erjesztés optimalis feltételeit!
Mi az erjesztés hdmérsékleti optimuma és miért fontos ez a palinka aroméjanak
szempontjabol?

Mi a kiilonbség a vadélesztok és a fajélesztk kozott? Elesztékkel szembeni 4ltalanos
elvarasok. Elesztok tapanyag sziikséglete.
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Az anaerob (alkoholos) erjedés biokémiai alapjai. A mindséget befolyasolo erjedési
termékek, ezeknek a szerepe és hatasai.

Ismertesse az erjesztési folyamat fazisait, jellemezze sajatossagait! Milyen
tapanyagokat hasznalhatunk az erjesztés zavartalan lefolydsanak timogatasahoz?

A Kierjedt cefrének mi a helyes tarolasi modja? Melyek a kedvezotlen valtozasok, ha
nem tartjuk be a tarolési szabalyokat?

A kierjedt gytimolcscefrék 0sszetételének jellemzése, a cefre tarolas hatasa a cefre,
majd a parlat mindségre.

Aromaanyagok eredet szerinti és kémiai tulajdonsagok alapjan torténé csoportositasa.
Eszterek rovid bemutatasa.



