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MEGHIVO

A Nemzeti Agargazdasagi Kamara ezdton meghivja Ont az Elelmiszeripari Igazgatdsag altal
szervezett ,, Tanuljunk egyiitt! - Palinka- és parlatkészités” cim( szakmai rendezvényére.

Program helyszine: ,Harom koma” palinkafézde
(2146 Mogyorod, Arany Janos utca 31.)

Program idépontja: 2018. november 16. 08:00-17:00
Létszam: maximum 12 f6
El6ado: Csendes Zsolt (oktato és diplomas palinkamester)

A rendezvény soran atadasra keriilnek a palinkakészités alapveto elméleti és gyakorlati
ismeretei.

A részletes programterv a meghivo mellékleteként érhetd el. A programon valo részvétel
ingyenes, de regisztraciohoz kotott!*

Regisztracid

Tisztelettel kérjiik, hogy a regisztraciéjahoz sziveskedjen kamarai kartyajat vagy
Ostermeldi igazolvanyat magaval hozni.

Tovabbi kérdés esetén kérem, forduljon Pet6 Krisztina vezetd élelmiszeripari szakértéhoz a
peto.krisztina@nak.hu cimen vagy a +36 30 8686490-es telefonszamon!

Megtisztel6 jelenlétére szamitok!

Budapest, 2018. oktober 19.

Tisztelettel:

Keleti Marcell s.k.
élelmiszeripari igazgaté

* Felhivom a tisztelt érdeklédék figyelmét, hogy a regisztrdcié nem jelent automatikus részvételt, a jelentkezést
kévetéen munkatdrsaink felveszik minden érdeklédével a kapcsolatot a csoportbeosztdsok véglegesitése végett.


https://miniapp.nak.hu/nak-regisztracio/tanuljunkegyutt-palinka/
mailto:peto.krisztina@nak.hu
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PROG RAM AGRARMINISZTERIUM

2018. november 16. (péntek)
08.00 - 08.30 Erkezés
08.30 - 09.00 Bemutatkozas, a nap menetének ismertetése
09.00 - 10.30 Elméleti alapok gyiimolcs feldolgozas, erjesztés
10.30 - 11.00 Gyumolcs feldolgozas bemutatasa
11.00 - 11.30 Erjeszto tartalyok el6készitése erjesztés meginditasa
11.30 - 13.00 Leparlas elméleti alapjai
13.00 - 13.30 Sziinet
13.30 - 14.00 Konzultacio
14.00 - 17.00 A leparlas folyamatanak bemutatasa

Bemutatkozas, a nap menetének ismertetése

El6ado és a résztvevok bemutatkozasa.

Elméleti alapok gyiimélcs feldolgozas, erjesztés

Szennyezések (fizikai, kémiai, bioldgiai) hatasai a végtermékre, és a karos hatasok
megelbzése.

Specialis feldolgozasi igények a kiilonbozé gylimolcsok esetén (magozas, daralas
stb.).

Cefre kezelése erjedés elott (pl.: pektin bontas, pH beallitas).

Az erjedés lehetséges modjai (spontan, iranyitott), a kiilonb6zd segédanyagok
hasznalatanak oka és madja.

Gyumolcs feldolgozas bemutatasa; Erjeszt6 tartalyok el6készitése erjesztés
meginditasa

Sziikséges gépek el6készitése, a folyamat végeén tisztitas.

A képzés idopontjanak megfelel6 gyiimolcs feldolgozasa.

Erjeszt6 tartalyok elokészitése, sziikséges kezelések alkalmazasa, beoltas,
erjesztés.

Leparlas elméleti alapijai

A leparlas mint szétvalaszto mivelet (a folyamat elméleti hattere).
Leparlasi alap tipusok (egy és tobblépcsds) ismertetése.
A leparlo berendezések fobb részegységei.
Parlat tipusok (kiemelve a palinkat) jogi és gyartasi sajatossagai.
A leparlas folyamatanak bemutatasa

A berendezés f6bb részeinek bemutatasa a fizikai valdsagban.
Vezérlo rendszer ismertetése.

Kierjedt cefre leparlasa.

Parlat hatarok bemutatasa.

A felmeril6 kérdések megvalaszolasa.

Napi egyszeri ebéd a résztvevék szamdra ingyenesen biztositott.
A szervezbk az esetleges programvdltoztatds jogdt fent tartjak!



