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Az etilalkohol el6allitas szénhidrat forrasai.

2. Az ital- és az alkoholgyartasban alkalmazott ipari enzimek

jellemzése.

Az erjesztés biokémiai alapjai.

A poliszacharid feltaras korszer( ipari eljarasai.

Az ipari alkohol desztillacios rendszerek csoportositasa es

jellemzése.

Az italtechnolégiaban alkalmazott tradicionalis leparlé berendezések.

A szll6parlatok csoportositasa, a borparlatok jelentésebb fajtai.

A Cognac régio jellemzése, a cognac gyartas.

A fahordods érlelés mechanizmusa, f6 szakaszai.

10. Az Armagnac regio jellemzése, az armagnac készitése.

11. Egyéb foldrajzi arujelzével rendelkez6 szbl6parlatok, brandyk.

12. A Calvados régié, a calvados el6allitasa.

13. A whisky fajtak f6 jellemz6i. A whisky eléallitas miveletei.

14. A skot whisky: régiok, jellemzd gyartasi médok, eszkozok,
érzékszervi karakterek.

15. Az amerikai whiskey: definiciok, eredetvedett tipusok, a Bourbon
el6allitas miveletei.

16. Egyéb whisky fajtak (ir, kanadai, japan, stb.) és jellegzetességeik.

17. Specialis gabonaalapu parlatok (vodka, Korn, poitin stb.).

18. Boroka- és egyéb sajatos novenyi parlatok.

19. Cukornad alapu égetett szeszes italok tipusai, nyersanyagai,
elballitasa.

20. Regionalis rum valtozatok és jellemzdik.

21. Agavé alapu erjesztett italok (tequila, mezcal) eléallitasa,
jellemzése.

22. Hagyomanyos tavol keleti parlatok (sécsu, szodzsu. stb.).

23. Anizsparlatok, anizslikdrok.
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