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ANOTACE

Sous-vide is a cooking metod based on long low temperature cooking. Food is vacuum sealed in plastic bag and submerged
in water, in which cooker regulate temperature. Most of the cookers that are now available on market are big and
unpractical machines. | decided to design machine to household for regular people. My intention is design practical,

storage and easy to use cooker with attractive design.



JVOD

Varic na sous-vide jsem si jako téma Bakalarské prace zvolila proto, ze je mi design pristroju velice blizky, predevsim design
kuchynskych spotrebiCl. Sous-vide je relativne nova metoda vareni, takze pristroje pro ni urcené jsou jeste designove

| funkCné nevyladéné, je na nich tedy stale co zlepsovat. Navic se jednd o zdravy zpUsob vareni, ktery v posledni dobé
nabyva Cim dal vice na popularite.

Chtéla bych se tedy zamérit na ponorny varic urceny do domacnosti pro obycejné lidi. Navrhnout ho tak, aby pro né byl
financné dostupny, vizudlne atraktivni, ale predevsim prakticky - snadno ovladatelny, skladny atd.



RESERSE
Co je sous-vide?

Samotné slovo sous-vide pochazi z francouzstiny a v prekladu znamena ,ve vakuu”. Jednd se o kucharskou metodu, kterd
v poslednich letech ziskava na popularite. Je zalozenad na dlouhém vareni pri stalych nizkych teplotach. Potraviny jsou
vakuove uzavieny ve vzduchotéesném umeélohmotném obalu a ponoreny do vodni lazne, ve které reguluje teplotu ponorny
varic na sous-vide.

Timto zpUsobem muzete pripravovat Siroké spektrum potravin, jako napriklad maso, ryby, zeleninu, ale treba i vajicka. Pred

uzavrenim vakuovaciho sacku Ize pridat také rizné koreni nebo bylinky, které dodajf jeste lepsi chut'

Nejcastéji se varf pri teplotadch 55-60°C. Casy se hodné ligf die druhu potravin. V&tsinou se jedna o nékolik hodin, ale ve
vyjimecnych pripadech se muze jidlo pripravovat treba i /0 hodin.

Jedna se o oblibenou metodu vareni predevsim diky tomu, ze se tak uchovava v potravinach maximum vitaming, zivin, chuti
a vuni. Zaroven jde o velice jednoduchy zpUsob vareni, protoze napriklad maso ani neni nutné ochucovat - samo 0 sobe je
DO uvareni velmi chutné a stavnaté.



1. Ochucenf 2. Vakuové uzavienf

SUBSCRIBE

3. Vareni 4. Dopeceni

Zdroj: https://www.youtube.com, kanal Sous Vide Everithing



Sous-vide varice

Se stoupgjicim zgmem o tuto metodu vareni také stoupa
pocet varicy na trhu. Zatimco drive slo predevsim

o profesionaln’ metodu, kterou pouzivali jen kuchari v
nejlepsich restauracich, nynf se dostava | do domactnost.

Existuji dva druhy sous-vide varicu - elektrické hrnce a
ponorme varice. Vzhledem k neskladnosti téchto hrncd jsou
pro domaci pouzitl vhodné spise ponorné varice, proto bych
se chtéla zamerit prave na ne.

Priklad sous-vide hrnce
(Severin SOUS-VIDE SV 2447)

/droj: https://www.euronics.cz

Priklad sous-vide ponorného varice
(TFA 14.1550.01 SOUSMATIC)

/droj: https://www.mall.cz



Ponorné varice na sous-vide jsou pristroje vybavené obehovym Cerpadlem, které pohani elektromotor o vykonu 1 000 az

1 300W. Cely pristroj je napgjen klasicky kabelem ze site. Obehova Cerpadla jsou resena dvema zpUsoby - bud' jde pouze

o topnou spirdlu s vrtulkou rozhanegjici vodu, ktera je zakryta odnimatelnym krytem (levnegjsi varianta), nebo je Cerpadlo
ukryté uvnitr pristoje, spodnim otvorem vodu nasava, uvnitr je ohrivana na pozadovanou teplotu a hornim otvorem i pod
tlakem vracl zpét do hrnce. Pristroje dostupné na trhu dokazi udrzet stalou teplotu vody v hrnci s presnosti od 0,1 do 0,5°C.
Ovladani je ve vetsine pripady zajisteno nékolika tlacitky a displejem na vrchu pristoje, jen u par ngimoderngjsich varicu je
mozné ovladani takeé pres chytry telefon. Dalsimi témer nezbytnymi funkcemi jsou napr. signalizace nizkého stavu vody nebo
moznost odlozeného startu.

Pripevneni pristroje k hrnci nebo varné nadobeé je resenco nekolika zpUsoby. Bud klipem, Sroubovacim pritlacnym zarizenim,
nebo se varic na okraj hrnce proste jen Nasouva.

Cenove se varice pro domaci pouziti pohybuji od 3 000,- do 10 000,-KC. Profesionalni pristroje stoji treba i 20 000, -KC.
Co se tyka velikosti, jedna se o relativne veliké a tezké pristroje. Varice bez vnitiniho obéhového Cerpadla maji vysku kolem

40cm, ty s Cerpadlem jsou 0 neco mensi. Hmotnostne se vetsina pristroju pohybuje kolem 1,5kg. Nejmensi existujicl varic na
sous-vide (ChefSteps Joule Sous Vide) ma promer 4,7cm, vysku 28cm a hmotnost jen 580g.



Anova Sous Vide Precision Cooker

Zdroj: https://cs.anovaculinary.com

Nomiku WiFl Sous Vide

Zdroj: https://www.ebay.com

ChefSteps Joule Sous Vide

/droj: https://www.chefsteps.com

- MAX

LAIN

Sous-Vide Royal

Zdroj: https://www.expondo.cz



Souvia Wik Sous Vide Klarstein QuickStick Sous Vide Sous-Vide Chef SMART Sous-Vide Chef CLASSIC

/droj: https://souviacook.com/ /droj: https://www.klarstein.cz /droj: http://www.vakuovani.cz /droj: http://www.vakuovani.cz



10

Hrnce

Jelikoz jsem se rozhodla zamérit na varice pro domaci pouzitr,
jsou hrnce ddlezitou soucasti navrhovani. Ne kazdy je ochotny
poridit si domu také specialni varnou nadobu na sous-vide.

Promery klasickych hrnct se pohybuji od 16 do 24cm.
Existujl samozrgme i mensi (rendliky) 1 vetsi (profi) hrnce,
ale toto jsou rozmery hrncd, které se nachazejl ve vetsine
domactnosti. Jejich hloubka se pohybuje od 10 do 20cm.
Ani v tomto pripade se nejedna o presny Udaj, take existuji
VYJImKky.

Tvarove se jednotlivé hrnce lish. Ty starsi jsou vice tvarovane,
novesi uz tolik ne. Existujl hrnce bez okraje, ale i s vystouplym
okrajem (napriklad pro pripevneni drzadel). Okraj miva tloustku
maximalne 2cm.

Pro sous-vide vareni jsou vhodné hrnce vetsich rozmeru.
/avakuované potraviny by mely ve vode volne plavat a mit
kolem dostatek prostoru kvoli lepsi cirkulaci vody. Pro pouzitl
ponorneho varice jsou tedy vhodné hrnce o prumeru 20cm
a vice a hloubce 15cm a vice.




POSTUP PRACE

1. Stanoveni zakladnich rozméruy

Prvni Casti mého navrhovani byla dokladna reserse. Stanovila
jsem si cile projektu a rozhodla se zameérit na ponorny varic
sous-vide pro domaci pouziti, urceny pro obycejné lidi. Na
zakladeé tohoto rozhodnutfl jsem si musela udélat resersi také
o hrncich, jelikoz z praktickénho hlediska je snazsi pro
sous-vide pouzit to, co maji vsichni doma, nez dokupovat
specialni varné nadoby. Potom uz jsem mohla urcit pro

pristroj zakladni rozmeéry, z kterych budu vychazet.
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2. Prizkum minéni cilové skupiny

Pro lepsi prehled o mineni cilové skupiny jsem vytvorila
internetovy dotaznik, na ktery mi béhem 2 tydnd odpovedelo
/74 idi,

Z vysledkd vyplynulo, ze vétsina lidl vibec netus, co sous-vide
je. Lidé by do podobného pristoje byli ochotni investovat
maximalne 3 000,-KC¢ a ocenili by jeho prodej v setu

s vakuovackou, kterd je pro tento zpUsob vareni nezbytna.

Co se barevnosti tyCe, davaji prednost hlavne kombinaci
cerné a stribrmé. U pridavnych funkerl lidé souhlasili

s ovladanim pristroje pres aplikaci, moznosti odlozeného
startu i signalizacl konce varen.

Vite co je metoda vareni sous-vide?

ANO - 6,/%
NE - 93,3%

Kolik by jste byli ochotni zaplatit za takovy pfistroj, kdyby se vam
opravdu hodné libil?

1000 KE - 2,7%
2 000 K¢ - 27%
3 000 K¢ - 50%
4 000 K& - 13,5%
5000 K¢ - 6,8%
6 000 K¢ - 0%

I vice - 0%

K této metodé vareni je, jak uz vite, potfeba také vakuovacka. Ocenili
by jste prodej vafice s vakuovackou jako setu?

ANO - /8,4%
NE - 21,6%

Jakou barvu, popfipadé kombinaci barev by mél pFistroj mit?
(pfsemna odpoved)

NejCastejsi odpoved - Cerna a stribrna
Ocenili by jste moznost ovladani pfes mobilni aplikaci?

ANO - /9,7%
NE - 20,3%

Ocenili by jste moznost odlozeni startu vareni?

ANO - 90,5%
NE - 9,5%

Ocenili by jste zvukovou/svételnou signalizaci pfi skonceni vareni?

ANO - 89,2%
NE - 10,8%
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4. Varianty

Behem hledani nejvhodnéjsino reseni jsem se rozhodla, ze
upevneni varice k hrnci vyresim pouhym nasunutim na okra.
To mi dost zUzilo moznosti tvarovani, takze jsem nakonec
dospéla ke 3 rdznym variantam, mezi kterymi jsem se
rozhodovala. V zakladu se jednalo o 3 tvary - elipsu, obdéelnik
se zaoblenymi hranami a superelipsu.

VSechny varianty majl zkoseny vrsek kvili lepsi oviadatelnost
a zveétseni plochy pro displej. Vyrez pro nasunuti nenf rovny,
ale zaobleny pro lepsi kompatibilitu s hrnci.

/ téchto 3 variant jsem se nakonec rozhodla pro superelipsu.

1. Elipsa

2. Obdélnik

3. Superelipsa




5. ZkuSebni model

Jeste nez jsem vytvorila vysledny navrh, vyrobila jsem si
nekolik papirovych modeld, abych si ovérila spravnost
stanovenych rozmerd. Mimo to jsem si na modelech

ujasnila ngjakeé veci, jako je umisteni napajeciho kabelu,
usporadani tlacitek na displeji, nebo umisteni a tvar vetracich
otvoru,

15
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VYSLEDNE RESEN]

Vysledkem mé prace se stal ponorny varic na sous-vide
Nexen. Snazila jsem se ho navrhnout tak, aby byl co
nejatraktivne)si a nejdostupngjsi pro obycejné lidi a aby se tak

tahle relativne nova metoda pripravy jidel dostala do jejich
povedom,

Zakladni informace

Nejvetsim problémem soucCasnych varicu jsou velké rozmery,
nekompatibilita s béznymi hrnci a nevzhledné klipy na
pripevneni k varné nadobe. Rozmeéry jsem tedy zmensila na
nejvetsi mozné minimum - Nexen ma vysku pouhych 28cm
a podle mych vypocty by se méel hmotnoste vejit do 0,8kg.
Takto vyrazné zmenseni bylo mozné diky zabudovani
ob&hového Eerpadla dovnitt pristroje. Cerpadlo je pohdnéno
elektromotorem o vykonu 1 T00W. Velkym otvorem ve spodni
Casti je voda vhanena dovnitr pristroje, uvnitr’ je ohrivana na
pozadovanou teplotu a mensim otvorem v horni ¢asti je pod
tlakem vracena zpét do hrnce.
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Pfipevnéni k hrnci

Pripevnéni pristroje k varné nadobé jsem vyresila drazkou,
kterd slouz k nasunuti na okraj hrnce. Drazka neni rovna, ale
zaoblend podle promerd béznych hrncd a ma Sitku 2,3cm,
Cimz se Nexen stava kompatibiinim s vetsinou hrncd, véetne
téch s vystouplym okrajem. Pritlacné zarizeni pro pevné
zajisténi polohy nenf treba, jelikoz Cerpadlo nezpdsobuje zadné
nadmeérné vibrace. Plocha dotyku pristroje s hrncem je
pogumovana kvuli lepsimu zajist'eni polohy a ochrané jak
pristroje samotného, tak hrnce.

Material

/ divodu co nejvetsiho snizeni ceny jsem jako materidl
zvolila plast. Matna cernd barva vychazi z prozkumu mineni
cilové skupiny, ale také prakticnosti. Jedna se o univerzalni
barvu hodicl se do kuchyné kazdému, s relativne velkou
barevnou stalosti, na rozdil napr. od bilého plastu, ktery
Zloutne.




Ovladani

Na vrchu Nexenu se nachazi LED displej s modre
podsvicenymi dotykovymi tlaCitky. TlaCitka jsou celkem Ctyri.
PO zapojeni pristroje do sité se displej i tlaCitka rozsvitr.
Pomoci tlacitek +, - a prepinaciho tlacitka nastavite nejdrive
teplotu a poté Cas vareni. Po dokoncCenf nastaven stiskem
nejvyraznejsino tlacitka pro zapnuti/vypnutl spustite varen.
Na displeji je pak zobrazena teplota vody a zbyvajici Cas.

Signalizace propojeni s
mobilnim telefonem

Dalsim signalizacnim prvkem je LED svetelny prouzek, ktery (s erf!‘fl 0,1°C)
se po zapojeni do site rozsviti modre. V pripade, ze Cidlo hlasi N
nedostatek vody, za¢ne prouzek rychle blikat za doprovézeni .
zvukoveho signadlu. Stene tak signalizuje konec vareni, ovsem
jen pomalym blikanim a kratkym informativnim zvukowvym

signalem - tremi ,pipnutimi”,

P
Las

(s presnosti na minuty)

Nexen je mimo to také vybaven Wi-fi prijimacem, ktery
umoznuje oviadani pristroje pres mobilnf aplikaci. Aplikace je
mimo rucnino nastavovani teploty a casu vareni vybavena

| spoustou typU na sous-vide a prednastavenymi varicimi
programy. Lze pres nf také nastavit odlozeny start, ktery se Snizovan ZvySovani
hodi napriklad pokud chcete pripravit k obedu steaky, které
se maji varit 10 hodin - nastavite zacatek vareni na 2:00 a ve
12:00 je budete mit hotove.



LED displej s
) o dotykovymi tlacitky
Vystouply okraj kvdli
bchrané displeje

Signalizacny svetelny
e O mron Se
Vetrach otvory pro dels| LED prouzek

zivotnost elektroniky

S P Maximalni hladina vody
Pogumovana plocha

Vystupni otvor
obehoveho Cerpadla

dlouhy 130c

Minimalni hladina vody

Vstupni otvor
obéhoveého cerpadla




Wi-Fi

Plosny spoj

Elektromotor
7100 W

Nepropustna
prepazka

Obéhove Cerpadio

2
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Set s vakuovackou

Jelikoz je k metode vareni sous-vide potreba krome varice
také vakuovacka a sacky, rozhodla jsem se navrhnout
| koncept designove sladeného setu.




2/
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/AVER

Na zavér bych chtéla celou svou praci na tomto projektu zhodnotit. Mym cilem bylo navrhnout pristroj na sous-vide do
domacnosti, ktery by umoznil obyCejnym lidem varit touto velice zdravou a také chutnou metodou. Rozmery jsem zmensila
na nejvetsi mozné minimum a tim se stal pristroj skladnéjsim. Dale jsem diky tvarovani drazky maximalizovala kompatibilitu
s beznymi hrnci a usnadnila tak pouzivani v domacnosti, jelikoz nejsou potreba specidini varné nadoby. Moznost oviddani
pres mobilnf aplikaci a dalsi pridavné funkce taktéz usnadnuji domaci pouziti. Tohle vsechno deld z Nexenu z mého pohledu
nejen prakticky, ale diky pouzitym materdlum také financne dostupny pristroj s jednoduchym, Cistym designem.



