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A palinkakészités technologiaja I1.
Palinkamester képzés
(2018/2019 11. félév)

Vizsgakérdések

Ismertesse az alkoholos termékek leparlasdnak elméletét, céljat és a mellékalkotorészek
elvalasztasara vonatkozo ismereteket.

. Milyen leparlé berendezéseket alkalmazhatunk a gyiimdlcs- és egyéb cefrék leparldsa soran,

jellemezze miikodésiiket. Lefézendd alapanyag tekintetében milyen technologiat, illetve
modszert javasolna a palinka/parlat elkészitéséhez.

. Ismertesse a hagyomanyos, kétszeri leparlasi technologiat, alkalmazott berendezés egyes

elemeit, s azok technoldgiai szerepét.

. Ismertesse az egyszeri leparlasi technologiat, alkalmazott berendezés egyes elemeit, s azok

technologiai szerepét.

. A leparlasi folyamat ismertetésében emelje ki a kiilonbségeket a kétszeres és erdsitofeltételes

leparléas kozott. Ismertesse a leparlds soran milyen paramétereken lehet valtoztatni, ezek milyen
valtozast okoznak a végtermék esetében.

Ismertesse a leparlds soran mely fobb vegyliletek kondenzalédnak, ezek a leparlas melyik
fazisaban jelennek meg. Jellemezze a parlatfrakciok mindségi eltéréseit.

. Milyen szerkezeti elemek teszik lehetévé az egyszeri leparlasi technoldgia kivitelezhetdségét

(rektifikalas elvének megvalositasat)? Mutassa be ezen szerkezeti egységeket!

. Ismertesse a parlatok pihentetésével, tarolasaval és hidegkezelésével kapcsolatos tudnivalokat.
. Brandy szeszes ital (cognac, armagnac) jellemzése, leparlasi technoldgidjuk bemutatasa.
10.

Mit értiink a parlatok pihentetésén és érlelésén? Jellemezze a fahordok anyagéanak kiilonbségeit!
Ismertesse a parolgas sebességét befolyasold tényezdket.

Mutassa be a dinamikus ¢és a statikus érleléstechnologiat, emelje ki a kiilonbségeket.

Milyen folyamatok mennek végbe a parlatok fahordds érlelésében? Ismertesse az érlelés
mechanizmusat (extrakcid, evaporacid, kémiai €s enzimes folyamatok)!

Sorolja fel a fa f6 alkotérészeit (vegyiileteit), amelyeknek jelentds szerepiik van a fahordods
¢érlelésben. Mutassa be jelentdségiiket €s a hatasukat az ital beltartalmi tulajdonsagaira.

Mit nevezhetink likdrnek az Elelmiszerkonyv alapjan? Milyen fobb  likértipusokat
kiilonboztetiink meg? Mivel jellemezhetjik az egyes likorfajtakat (cukor-/alkoholtartalom,
felhasznalt anyagok tekintetében?

Mi a likéripari drog fogalma, hogyan csoportosithatjuk? Milyen kivonatolasi modokat
alkalmazhatunk a gyogynovény drogok kinyerésénél — melyek a fobb kiilonbségek az egyes

technologidk kozott?

Milyen izesitd anyagokat hasznal fel a likdripar? Milyen szinezd anyagokat haszndl fel a
likGripar?

Milyen miiveleti 1épésekbdl 4&ll a normél (ndvényi) likérgyartds? Mi az alapelve a
technologianak?

Mi az emulzids likérok gyartasanak elve, 1ényege? Sorolja fel a gyartastechnoldgia részeit.
Sorolja fel a legjellemzObb parlathibdkat. Ezek koziil harom esetében ismertesse részletesen
eredetét, eléfordulasat és esetleges kezelési modjat.



