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D¥evény podélny profilovany ¢ldnek Fetézu

Oblast techniky

Reseni se tyk4 dfevéného podélného profilovaného &lanku Fetézu a zplisobu jeho tpravy, ktery
ma vyuZiti zejména v potravinafském primyslu pfi vyrob€ piva a vina.

Dosavadni stav techniky

V soudasnosti se stale pivo i vino vyrabi vétSinou podle tradi¢nich recepti a ovéfenych techno-
logii. Recepty se pfedavaji po generacich dal. Zékladni zrani piva i vina probih4 nejlépe v dieve-
nych sudech, ale v posledni dobé& se pouZivaji i sudy kovové. Vyrobci se snaZi za kazdou cenu
doséhnout i v kovovych sudech takové chuti obou napoju, jako kdyby zraly v dfevénych sudech.
Nejvhodnéj$im dfevem na sudy byval dub, coZ je v dne¥ni dob&€ velmi drah4 surovina a velmi
drahd ruénf vyroba sudii. Proto se hled4 jeji nahrazeni. Znalci tvrdi, Ze pfi zran{ piva a vina v
kovovych sudech, ziskévaji oba napoje neZddouci slabou kovovou piichut. To né€kdy odrazuje
konzumenty.

Podstata technického fefeni

Uvedené nevyhody odstratiuje dfevény podélny profilovany &lanek fetézu podle technického
fe$eni, jehoZ podstata spociva v tom, Ze se sklada z dfevéné zakladny, ze které vy¢niva alespoii
jedna ptepaZka, pfi¢emZ zékladna je na obou protilehlych koncich opatfena otvorem, ktery slouzi
k moZznému zietézeni jednotlivych €lankd nerezovym kovovym kruhem. Cely dfevény podélny
profilovany ¢lanek fetézu je vytvofen z jednoho kusu dfeva.

Dievény podélny profilovany &lanek feté€zu podle technického feSeni je charakterizovan tim, Ze
zékladna méa obdélnikovy tvar, ze které kolmo vy¢nivéa na jednu stranu S pfepéZek, jejichZ volné
konce jsou zkosené a mezi kterymi jsou mezery.

Dftevény podélny profilovany ¢lanek fetézu podle technického feSeni je déle charakterizovan tim,
Ze je vytvofen z dubového dfeva pfisluiné kvality k lokalit¢ a druhu dubu, pouZivaného pro da-
nou znacku alkoholu.

Dievény podélny profilovany ¢lanek fetézu podle technického feSeni je také charakterizovan tim,
Ze otvory prochazi nerezové kovové kruhy za vzniku pésu, fetézu z dfevénych prvki.

Dievény podélny profilovany Elanek fet€zu podle technického feSeni se pouZiva tak, Ze se naplni
alkoholem podle piani zdkaznika a vloZi se do nddob pro zrdni piva nebo vina, které jsou plné
piisludné tekutiny. Pro lep$i manipulaci s uvedenym diev€énym prvkem a pro jeho u¢inn&j§i pl-
sobeni byly pouZity nerezové kovové kruhy pro spojeni jednotlivych dfevénych ¢lankid do pasu,
fetézu nebo hvézdic ¢i jinych prostorovych utvari.

Dtevény podélny profilovany ¢lanek fetézu podle technického feSeni pln€ nahrazuje pivodni
technologické postupy pfi zrani piva nebo vina v pivodnich drahych dubovych sudech, ale je
mnohem levnéj§i neZ tyto sudy a jednoduSeji se s nim pracuje. RovnéZz &isté€ni tohoto prvku je
zasadné snaz§i a rychlej§i i levné&jii, nebot’ se spotfebuje méné vody. Koneéné produkty maji
poZadovanou ptijemnou chut’ bez nezddouci kovové pachuti. Je vhodné, aby byl dfevény ¢lanek
podle technického fefeni vyroben z dubového dfeva pfislusné kvality k lokalit€ a druhu, pouZi-

vaného pro danou znacku destilatu, napf. whisky, cognac, rum,...

Uvedené dfevéné podélné profilované &lanky fetézu jsou pfirodnim zpisobem plnény zvolenym
destildtem s vyuZitim schopnosti dubového dfeva pfijimat do svych bun€k namisto vézané vody
pfislusnou poZadovanou ingredienci. Vazana voda je z bun¢k dfeva vytésnéna postupnym sule-
nim a zbavovanim mikroorganismii. Nasledné pfechéazi do faze fermentace, kdy jsou butiky dieva
postupné plnény v prib&hu Easu, ktery se méni podle druhu pouZitého destilatu. Nejdel3i doba
plnéni trva 30 dni. Dfevény podélny profilovany &lanek fet€zu podle technického feSeni je kon-
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struovén tak, Ze plocha jeho povrchu reprezentuje vniténi plochu plivodnich klasickych dubovych
sudii, véetné schopnosti pfedavat rovnomémeé chut’ budoucimu zralému produktu.

Dievény podélny profilovany &lanek fetézu podle technického fe$eni umoziiuje variabilni pouZiti
v potravinéfstvi, kdy je moZno zvolit druh destildtu podle pfani zakaznika bez sniZeni kvality,
kdy cena zrani produktu se pohybuje na polovin& nékladi a zkrati &as zrdni na dvé tfetiny. Dal3{
vyhodou je vysoka hygiena a dostupnost dfevény podélny profilovany &lanek fetézu podle tech-
nického feSeni pfi zréni produktu, nebot’ je mozno doséhnout dokonalého vysledku pfi pouZiti
soucasnych nerezovych sudd o rizné velikosti.

Dievény podélny profilovany &lanek fetézu podle technického feSeni umoZiiuje variabilni pouZiti
pii vyrob¢ dnes ve svété velmi 24dané technologie ,,BARREL AGED, &ili zrani pfedeviim piv-
nich produktli v sudech, ve kterych piivodné zraly uslechtilé destilaty, napf. whisky, cognac,
rum,... Dfevény podélny profilovany ¢lanek fetézu podle technického fe$eni umoZiuje plné na-
hradit pouZivéni piivodnich drahych dfevénych dubovych sudi. Je moZno zvolit druh destilatu
dle pfani zakdzky bez sniZeni kvality, kdy cena se pohybuje na poloviné nakladi a zkréti &as
zrani na dvé tfetiny.

Dalsi vyhodou nové technologie je vysoka hygiena a dostupnost, nebot’ je moZno dosahnout do-
konalého vysledku i pfi pouZiti sou¢asnych nerezovych sudi, tanki riznych kubatur.

Technologii je moZno pfesné dimenzovat na jakékoli mnoZstvi budouciho produktu. Dava mo2-
nost k tviiréimu experimentovani vyrobce s riznymi chutémi s velkym komfortem bez rizika
omylu.

Objasnéni vykrest

Na pfiloZenych vykresech na Obr. 1 je schematicky zndzornén &elni néhled na dfevény podéiny
profilovany ¢lanek fetézu podle technického fefeni a na Obr. 2 je jeho piidorys. Na Obr. 3 je

~ znazornén zadni néhled na uvedeny ¢lanek a na Obr. 4 je jeho pidorys. Na Obr. 5 je znizornén

uvedeny ¢lanek v bokorysu a na Obr. 6 je jeho pidorys. Na obr. 7 je perspektivni pohled na cely
¢lanek. Na Obr. 8 je znazornén pidorys spojovaciho oka a na Obr. 9 je schematicky zndzomén
fetéz z uvedenych dfevénych &lanki.

Dievény podélny profilovany &lanek fetézu podle technického feseni byl s uspéchem vyzkousen
v praxi v roce 2014 aZ 2015 v Bievnovském kl4$ternim pivovaru sv. Vojtécha v Praze 6, CZ, a
zkouska pro pouZiti ve vinafstvi byla provedena v privatu Vla§ska 2, Praha 1, CZ.

Nasledujici priklady provedeni dfevény podélny profilovany &lanek fetézu podle technického
feSeni pouze dokladaji, ale neomezuji.

Ptiklady uskuteénéni technického feseni

Priklad 1

Z piisludného dubového dfeva byly zhotoveny dfevéné podélné profilované &lanky fetézu podle
technického feSeni o optimalni délce 100 mm, $ifce 25 mm a vy$ce 20 mm. Otvory 3 v zékladng
1 mély primér 5 mm, mezery 4 mezi pfepaZkami 2 byly $iroké 2,2 mm, vn&j§i prepazky 2 mély
tloustku 3,6 mm, vnitini pfepazky 2 mély tloustku jen 3 mm. Zkoseni koncii prepaZek 2 bylo
pod uhlem 45°.

Dievéné podélné profilované ¢lanky fetézu podle technického feseni v poétu 10 kusi byly Fadné
dezinfikovany v horkovzdu3né halogenové troub pfi teploté 250 °C, kdy se zbavily mikroorga-
nismi, a pfirodnim zplsobem plnény zvolenym destilstem v poméru 1 dil : 1 dilu &isté vody bez
pHimés{ s vyuZitim schopnosti dubového dfeva pfijimat do svych bun&k namisto vazané vody
pfisluSnou poZadovanou ingredienci. Na 10 kust ¢lankd postadi cca 400 ml destilatu. Ve vakuo-
veém zafizeni s vakuovou pumpou o vykonu 12 mc/h byly napuiténé &lanky zavafeny do plasto-
vého vakuového obalu, dile byly vystaveny ultrazvuku o frekvenci v rozmezi 35 az 40 kHz po
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dobu 10ti minut pfi teplot€ 40 aZ 45 °C. Doba vystaveni ultrazvuku odpovida v&ku piislusného
destilatu, napt. 10 let stard whisky - 10 minut, 15 let - 15 minut, 20 let - 20 minut atd. Poté byly
¢lanky déle vystaveny odstfedivé sile 1000 aZ 1400 ot/min po dobu 10ti minut. Doba odstfed’o-
véni odpovidéa véku piislusného destilatu, napt. 10 let stard whisky - 10 minut, 15 let - 15 minut
atd.

Pak byly ¢lanky ponechény fermentovat po dobu 20 dni. Tento postup plnéni a fermentace je
shodny u ostatnich druhii destilatt bez vyjimky (zn. LONGROW).

Poté byly pfipravené dfevéné ¢lanky spojovacimi prvky 5, které tvofily nerezové kruhy, pospo-
jovéany do fetézu.

Do nerezového sudu s obsahem 15 1 tmavého piva (stoutu) byl vloZen ptipraveny fetéz z 10 die-
vénych €lanki, sud byl uzavien a ponechén 60 dni v klidu.

Bylo pfipraveno 15 1 tmavého leZaku o sile 8,5 % obj., bez pachuti a s pfiméfenou chuti daného
destilatu.

Priklad 2

Dievéné podélné profilované €lanky fetézu o velikosti podle Pfikladu 1 byly v poétu 20 kust
fadn€ dezinfikovéany a pfirodnim zpisobem plnény zvolenym destildtem s vyuZitim schopnosti
dubového dfeva pfijimat do svych bun&¢k namisto vazané vody piislusnou poZadovanou ingre-
dienci. Vazand voda byla z bunék dfeva vytésnéna postupnym suSenim a zbavovinim mikroor-
ganismil. Nésledn¢ piesla do faze fermentace, kdy byly builky dfeva postupné plnény vodou a
dvojnéasobnou koncentraci whisky (zn. LONGROW). Zde byly ponechany k fermentaci po dobu
30 dni. Poté byly pfipravené dfevéné Clanky spojovacimi oky 5, které tvofily nerezové kruhy,
pospojovany do fetézu.

Do nerezového sudu s obsahem 30 | tmavého piva (stoutu) byl vloZen p¥ipraveny fetéz z 20 dfe-
vénych ¢lankd, sud byl uzavien a ponechan 60 dni v klidu. Bylo pfipraveno 30 1 tmavého leZdku
o sile 8,5 % obj., bez pachuti a s pfiméfené siln&j3i chuti dané koncentraci destilatu.

Ptiklad 3

Dtevéné podélné profilované Clanky fetézu o velikosti podle Pfikladu 1 byly v po&tu 10 kusi
fadn€ dezinfikovany a pfirodnim zpiisobem plnény zvolenym destildtem s vyuZitim schopnosti
dubového dfeva pfijimat do svych bun€¢k namisto vazané vody ptisluinou poZadovanou ingre-
dienci. Vazana voda byla z bunék dfeva vytésnéna postupnym suSenim a zbavovanim mikroor-
ganismi. Nésledné pfesla do fize fermentace, kdy byly buiky dfeva postupné plnény vodou a
whisky (zn. KENTUCKY STRAIGHT BOURBON). Zde byly ponechany k fermentaci po dobu
30 dni. Poté byly pfipravené dfevéné ¢lanky spojovacimi oky 5, které tvofily nerezové kruhy,
pospojovany do fetézu.

Do nerezového sudu s obsahem 15 1 svétlého piva (lezdku) byl vloZen pfipraveny fetéz z 10 die-
vénych ¢lankd, sud byl uzavien a ponechan 60 dni v klidu. Bylo pfipraveno 15 1 svétlého lezdku
o sile 8,5 % obj., bez pachuti a s pfimé&fenou chuti daného destilatu.

Piiklad 4

Drevéné podélné profilované ¢lanky fet€zu o velikosti podle Piikladu 1 byly v poétu 10 kust
fadné dezinfikovany a pfirodnim zpisobem plnény zvolenym destildtem s vyuZitim schopnosti
dubového dfeva pfijimat do svych bun€k namisto vazané vody pfisluinou poZadovanou ingre-
dienci. Vazana voda byla z bunék dfeva vytésnéna postupnym sufenim a zbavovanim mikroor-
ganisml. Nésledné pfesla do faze fermentace, kdy byly buiiky dfeva postupné plnény vodou a
whisky (zn. TULLIBARDINECHERRY). Zde byly ponechany fermentaci po dobu 30 dni. Poté
byly ptipravené dfevéné ¢lanky spojovacimi oky 3, které tvotily nerezové kruhy, pospojovany do
fetézu.
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Do nerezového sudu s obsahem 15 1 svétlého piva (leziku) byl vloZen pfipraveny fetéz z 10 dre-
vénych &lanki, sud byl uzavien a ponechan 60 dni v klidu. Bylo pfipraveno 15 1 svétlého leZédku
o sile 8,5 % obj., bez pachuti a s pfiméfenou chuti daného destilatu.

Ptiklad 5

Dfevéné podélné profilované &lanky fetézu o velikosti podle PHkladu 1 v poltu 10 kusi byly
fadné dezinfikovany. Véizan4 voda byla z bunék dieva vytésnéna postupnym suSenim a zbavova-
nim mikroorganismt. Nésledné pfesla do f4ze fermentace, kdy byly buiiky dfeva postupné plné-
ny vodou. Zde byly ponechany fermentaci po dobu 30 dni. Poté byly pfipravené dfevéné ¢lanky
spojovacimi oky 3, které tvotily nerezové kruhy, pospojovany do pasu.

Do nerezového sudu s obsahem 151 &erveného vina (CABERNET SAUVIGNON) byl vloZen
pfipraveny fetéz z 10 dfevénych &lanki, sud byl uzavien a ponechdn pfiméfenému zrani v klidu.
Bylo pfipraveno 151 &erveného vina (CABERNET SAUVIGNON) o sile 13,5 % obj., bez pa-
chuti a s pf{jemnou chuti, jako vino pro$lé zranim v sudech barrique (dubovém sudu).

Priimyslov4 vyuZitelnost

Novy dfevény podélny profilovany &lanek fetézu a zpisob jeho upravy umoZituje podstatné
zrychlit a zlevnit zrani zejména piva a vina v nerezovych sudech nebo tancich, kdy vysledny
néapoj nema neZadouci kovovou pachut’ a ma vysokou senzorickou kvalitu, kdy tato technologie
plné nahrazuje pouZivani ptivodnich drahych difevénych sudd.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Dfevény podélny profilovany Elanek fetézu, vyznadujici se tim, Ze se skladé z
dfevéné zakladny (1), ze které vy¢niva alespoii jedna pfepaZka (2), pti€emZ zakladna (1) je na
obou protilehlych koncich opatfena otvorem (3).

2. Dfievény podélny profilovany ¢lanek fetézu podle ndroku 1, vyznadujici se tim,
Ze zékladna (1) m4 obdélnikovy tvar, ze které kolmo vy¢niva na jednu stranu pét pfepazZek (2),
jejichZ volné konce jsou zkosené a mezi pfepazkami (2) jsou mezery (4).

3. Dfevény podélny profilovany ¢lanek fet€zu podle ndrokid 1 a 2, vyznacdujici se
tim, Ze je vytvofen z jednoho kusu dubového dfeva.

4. Dfevény podélny profilovany ¢lanek fetézu podle naroki 1 az 3, vyznacujici se
tim, Ze otvory (3) prochazi spojovaci prvek (5) za vzniku fetézu z dfevénych ¢lank.

5. Dfevény podélny profilovany &lanek fetézu podle ndrokii 1 a 2, vyznacdujici se
tim, Ze je vytvofen z jednoho kusu dubového dfeva pfirodnim zpisobem pln€ny poZadovanou
ingredienci s vyuZitim schopnosti dubového dfeva piijimat do svych bun€k namisto vazané vody
pfislu$nou ingredienci.

3 vykresy
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