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Obsahem diplomové prace je navrh kavovaru na principu vakua, tzv. Vacuum Pot nebo Vacuum Siphon.
Zpracovani tohoto tématu podnitila reSerSe v oblasti metod pfipravy kavy, kdy se ukazalo, Ze baristy a
kavomily je tento postup ocefiovan pro kvalitu vysledného népoje, nicméné v soucasnosti prodavany
sortiment plsobi velmi shodné a opakuje se mnoho nepraktickych elementd, které maji potenciél pro
zlep$eni. Sifon vynikéa pfi pfipravé svym “wow” efektem, kdy se na jednoduchém fyzikalnim principu
vytvofeni pretlaku vodni pary preléva voda z jedné nadoby do druhé a vznika velmi kvalitni filtrovana
kava. Cilem navrhu bylo dat produktu soudoby vzhled, zjednodusit jeho tvaroslovi, pocet dilt i pfipadné
mnozstvi pouzitych material, a tim docilit levnéjsiho produktu s potencidlem nésledné primyslové
vyroby. Vyslednym produktem je kdvovar pro pfipravu napoje nejen v domécich podminkéach pro dvé a
vice osob.

Anotace (anglicka):

The main theme of my Diploma Thesis is design for a Vacuum Coffee Maker, so called Vacuum Pot or
Vacuum Siphon. The elaboration of this topic was prompted by a research project focused on coffee
preparation methods, which showed that bartenders and coffee lovers appreciate this method for its
resultant coffee quality. Nevertheless, the current choice seemes to be very monotonous and repeats
numerous impractical elements with a potential for improvement. Vacuum Pot excels in coffee
preparation by its “wow” effect. It works on a simple physical principle of water steam overpressure, when
the water flows from one container to the other, producing high-quality extracted coffee. My aim was to
design modern sleek appearance, to simplify shapes, number of parts, even the number of materials
used, so the product becomes cheaper and reflects the potential of successive industrial production.
The resultant product is a coffee machine for coffee preparation at home or elsewhere for two or more
persons.
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ANNOTATION

Under Pressure is a vacuum coffee maker designed to be on display.

The elaboration of this topic was prompted by a research project focused on coffee
preparation methods, which showed that bartenders and coffee lovers appreciate this
method for its resultant coffee quality.

Nevertheless, the current choice seemes to be very monotonous and repeats
numerous impractical elements with a potential for improvement.

Vacuum Pot excels in coffee preparation by its “wow” effect. It works on a
simple physical principle of water steam overpressure, when the water flows from one
container to the other, producing high-quality extracted coffee.

My aim was to design modern sleek appearance, to simplify shapes, number
of parts, even the number of materials used, so the product becomes cheaper and
reflects the potential of successive industrial production.

The resultant product with carefully selected materials, that are made to last, is
a coffee machine for coffee preparation at home or elsewhere for two or more persons.
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vybér tématu

Obsahem diplomové prace je navrh
kavovaru na principu vakua, tzv. Vacuum Pot
nebo Vacuum Siphon. Zpracovani tohoto tématu
podnitila reSerSe v oblasti metod pfipravy kavy,
kdy se ukazalo, ze baristy a kavomily je tento
postup ocenovan pro kvalitu vysledného napoje,
nicméné v soucasnosti prodavany sortiment
plUsobi velmi shodné a opakuje se mnoho
nepraktickych elementl, které maji potencial
pro zlepseni.

Sifon vynika pfi pfipravé svym “wow”
efektem, kdy se na jednoduchém fyzikalnim
principu vytvoreni pretlaku vodni pary preléva
voda z jedné nadoby do druhé a vznika velmi
kvalitni filtrovana kava.

Cilem navrhu bylo dat produktu soudoby
vzhled, zjednodusit jeho tvaroslovi, pocet dil(l
i pfipadné mnozstvi pouzitych materiald, a
tim docilit levnéjSiho produktu s potencialem
nasledné primyslové vyroby.

Vyslednym produktem je kavovar pro
pfipravu napoje nejen v domacich podminkach
pro dveé a vice osob.

Zadanim meé diplomové prace mél byt
produkt k béZznému vybaveni domacnosti.
Jelikoz domacnost je Siroky pojem a kazdy
chce a potrebuje vybaveni r(zné, vymezila
jsem téma na pojem domov. Domov je misto,
ve kterém se Clovék citi dobfe a spokojené.

Danové s jejich Hygge kulturou jsou ve vytvareni
domaci atmosféry preborniky, od kterych se uci
a inspiruje cely svét.

Ackoliv termin Hygge nema jednoslovny
preklad ani presnou definici, patfi pod néj Siroké
mnozstvi pojml jako atmosféra, pritomnost,
potésSeni, vdécnost, pohodli, Utocisté a nasly
by se dalsi. Do tohoto konceptu pro mé tedy
rozhodné patfi i Salek dobré kavy a vibec ritudl
jeji pripravy, a ve své diplomové praci se tak
zabyvam navrhem pfistroje pro jeji pfipravu
(nejen) v domacnosti.

Plvodné jsem chtéla pracovat na
kavovém setu (kavovaru a mlynku), ktery by se dal
vyuzit pro hned nékolik riznych metod pfipravy
kavy, nicméné pri reSerSi jsem zjistila, ze tyto
metody (pozdéji v textu jmenované a rozvedené)
maiji velmi podobné postupy a ¢asto se lisi pouze
nuancemi, a proto jsem prestala shledavat toto
téma zajimavym k dalSimu rozvedeni a k inovaci
z pohledu funkéniho designu - jednoduché Ize
jiz jen téZko zjednodusit. Navic jsem si rozhodné
nekladla za cil vytvofit novou variantu pfipravy,
jichZ je uz ted nepreberné mnozstvi.

V pocéatcich prace jsem se musela
seznamit s celym procesem zpracovani kavy od
zrna po napoj a projit veSkeré metody pripravy,
které se pouzivaji. V ramci reSerSe jsem mi;.
navstivila muzeum kavy Alchymista', kde jsem
nacerpala inspiraci a potfebné informace.

1 adresa: Jana Zajice 975, 170 00 Praha 7-Bubenec¢
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analyticka ¢ast

Hledani potencialu zadani.

Shromazdéni vsech potfebnych informaci a dat,
referenCnich  projektll, pouzivanych technologii.
Zpracovani téchto informaci tak, aby vznikl co

nejuplnéjsi obraz o dané problematice.

Kava. Patrné nejpopularnéjsi napoj na svéte,
ktery se za léta existence diverzifikoval do
mnoha podob a variant. Plvodni domovinou
kavy, respektive kerll kavovniku, je oblast
Etiopie, provincie Kaffa, datovana do 13. - 14.
stoleti.

Z Etiopie se diky valeénym tazenim rozsifila
také do Jemenu a do Mekky a Mediny, kde
zacaly dle historickych pramen( vznikat prvni
kavarny.
Jelikozsekavastalavelicezadanoukomoditou,
Arabové si chtéli svou vyhodu jedine¢ného
obchodniho artiklu udrzet. Vyvoz byl zakazan
a zrna byla dokonce znehodnocovana vrouci
vodou, aby nemohlo dojit k vypéstovani v
jinych ¢astech svéta.

Postupem c¢asu presto k rozSifeni dale do
svéta vlivem osidlovani kontinentl doslo a
kava si ziskala svou nepopiratelnou oblibu a
popularitu.

Pokles byl zaznamenan pouze v  obdobi
16. stoleti, kdy se mezi véficimi tradovalo,
Ze UCinky kavového napoje jsou Skodlivé
podobné jako U¢inky alkoholu, nacez bylo jeji
piti zakazano. Svou renesanci zaziva kava s
prvnimi rozsahlymi plantazemi v 17. stoleti

v Javé, kam byly sazenice propasSovany
holandskymi cestovateli.

V Itélii bychom prvni dodavku kavovych zrn
mohli spatfit v roce 1615, o deset let pozdeji
bychom si do prvni kavarny mohli na kavu i
zajit. Ve druhé poloviné 17. stoleti se otevira
prvni kavarna v Pafizi, ve stejném roce i v
Londyné. U nas bychom si do kavarny mohli
zajit az na konci 17. stoleti, pravdépodobné
do domu U Zlatého hada v Praze.

V 18. a 19. stoleti se s kavou jiz hojné
obchodovalo a zemé mezi 23. severni a 25.
jizni rovnobézkou v tzv. Kavovém pasu si
zacaly uvédomovat své bohatstvi a objevuiji
se metody pfipravy French Press a Vacuum
Pot.

Ve 20. stoleti bylo vynalezeno Espresso,
které si nechal pozdéji jeho vynalezce Luigi
Bezzera patentovat. Tento patent pozdéji
koupil Desidero Pavoni, ktery pfispél k sériové
vyrobé tohoto tlakového pfistroje.

V témze stoleti se dale rozSituji moznosti
pfipravy kavy o Dripper, Aeropress nebo
Moka konvici, stejné tak se na trhu objevuje
instantni kava.

Traduje se, ze slovo
kava vychazi z
arabsko-tureckeho
slova pro povzbuzujici
napoj, qahwah nebo

kahweh.

920



07

Kavové viny

V soucasné dobé zaZzivame takzvanou
~treti kdvovou vinu“, a to hlavné v poslednich par
letech. Espresso bylo na $pi¢ce hlavné zacatkem
21. stoleti. Momentalné se dostava do Ustrani
a nastava osvéta filtrované kavy, tedy navrat
historickych metod pfiprav jako jsou pravé vyse
jmenované Vacuum Pot, Aeropress Ci rizné
druhy Dripperti. Stejné tak je dllezité, ze se ke
kavé ve vSech procesech pfipravy, od prvotniho
sklizeni tfeSni az po prazeni a vareni, zachazi
se stejnou Uctou jako tfeba k vinu nebo pivu.
Zaroven zacinaji vznikat obchodni vztahy mezi
témi, kdo kavu produkuiji a témi, kdo kavu kupuiji,

tzv. Direct Trade.

Prestoze prechody z prvni, druhé a tfeti  jmenované druhy také vzajemné krizi.
viny nejsou vzdy tak markantni, jejich Arabika tvofi zhruba 70% celkové

priority byly dozajista jedine¢né:

1. vina (zac¢atek 20. stoleti): rostouci
spotfeba kavy

2. vina (60. - 90. léta 20. stoleti):
definovani a uzivani specialni kavy

produkce kavy na svété aje povazovanaza
nejkvalitnéjsi. Ma nizky obsah kofeinu a je
vyhlagenasvoujemnouchuti, jejizaromase
mirné odliSuje podle péstitelskych oblasti.
Naproti tomu robusta ma vyssi vynosy pro
sklizen a je odolné;jsi pro péstovani co do

3. vina (od 90. let po soucasnost): nakup  podminek. Kava ma drsnéjsi chut a vyssi
kavy na zakladé pldvodu, s ohledem na obsah kofeinu a do smési s arabikou je

femesiné a vyrobni metody

Druhy kav a botanika

pfidavana, jelikoz snizuje vyslednou cenu.
NejvétSimi  producenty arabiky jsou
Brazilie a Kolumbie, nejvétsimi producenty
robusty pak Vietnam a Indie.

Plodem kavovniku jsou peckovice, které

Kava je plodem tropické dfeviny, tvarem i barvou pfipominaji treSne, maiji i

kavovniku Coffea. Je péstovana témér po
celém svété, nacez pro péstitelskée staty je
produkce vynosnym zdrojem piijma.

Z botanického  hlediska  existuje
asi 500 odrdd kavovniku, nicméné
nejrozsifenéjsimi, ekonomicky yznamnymi
druhy, jsou kavovnik arabsky (Coffea
arabica) a kavovnik robusta (Coffea
canephora, syn. robusta). Oba druhy
disponuji neprebernym mnozstvim jak
pfirozenych, tak laboratornich variet.
Nékteré maiji zajistit vyssi vynosy, nékteré
vyS§Si  odolnost proti zemédélskym
Sklidclim apod. Za timto ucelem se vySe

nasladlou duzinu. Uvnitf plodu jsou proti
sobé ulozena dvé tvrda semena, na jedné
strané zplostéla s typickou podélnou
ryhou a na druhé strané vypoukla. Jsou
to kavova zrna. Jejich plvodni barva
je zelena az Sedozelena a svou typicky
hnédou barvu ziskaji az prazenim.

Obsah kofeinu se lisi dle prazeni - dlouho
prazena zrna obsahuji méné kofeinu nez
ta lehce prazena, jelikoz proces prazeni
snizuje obsah kofeinu v zrnu. Sélek kévy
obsahuje zhruba 40 - 100 mg kofeinu dle
typu pfipravy (espresso vs. pfekapavana
kava) a druhu kavy (arabika vs. robusta).

80



Cilem zpracovani je oddélit od kavoveé tresné
slupku s duzinou a ziskat Cista zrna, ktera
je dale tfeba zbavit vihkosti, a zabranit tak
zahnivani a nezadouci fermentaci.

zpracovani kavy

Aktualné celosvétové prevladaji tfi zplsoby

zpracovani kavovych tresni:

« metoda sucha (natural)

- metoda prana/mokra (washed nebo fully
washed)

« metoda polosucha (honey)

Sucha metoda

Pfi suchém postupu zpracovani se sklizené
plody rozprostiraji na betonovych nebo
kamennych podlahdch nebo na rohozich
a v pravidelnych ¢asovych odstupech se
prohrabavaji, aby se zabranilo kvaseni a
fermentaci. Pri desti nebo poklesu teplot se
plody museji zakryvat plachtami.

Asi po c¢tyfech tydnech klesne vihkost
peckovic zhruba na 12%, vnéjsi slupka je
v tu dobu tmavohnéda a kfehka, takze pfi
zatfeseni je mozné uvnitf obalu slySet chrestit
semena. Tento postup vyzaduje zrucnost,
protoze se mize stat, Ze zrna pfili$ vyschnou.
V tom pripadé existuje riziko, Ze pfi vylusténi
budou zrna poskozena a nestejné velka.
Nedostate¢né vyschla zrna jsou naproti tomu
rychle napadana plisnémi. Ususené peckovice
se pak jesté néjaky ¢as skladuji v silech, aby
zelena kavova zrna ztratila jesté vice vihkosti.
Jedna se o nejlevnéjsi postup zpracovani pro
zrna nizsi jakosti.

Mokra metoda

Mokry postup s sebou sice nese vys$si naklady
aveétsisvédomitost, dokaze vSak |épe zachovat
kvalitu kavovych zrn a méné je poskozuije.
Podstatny rozdil mezi obéma zpUsoby je v
tom, Ze pfi mokrém zpracovani se zaroven
odstranuje oplodi, zatimco pfi suché metodé
se peckovice nejprve susi. Odstranéni
oplodi se provadi na loupacim stroji, ktery
oplodi odrhne nebo rozdrti bud mezi pevnou
a pohyblivou plochou, nebo mezi dvéma
nastavitelnymi listy. Aby byla zajisténa kvalita
zrn, musi se tato operace provést co nejdrive
po sklizni - nejpozdéji do 24 hodin.

Po uplynuti této doby se da oplodi ze semen
odstranit jen velice obtizné, semena se pritom
mohou poskodit. VnéjSi slupka a duznaté
oplodi peckovice se smyvaji vodou, semena
zlistanou obvykle v osemeni.

Myci kanaly jsou nastaveny tak, Ze lehka,
seschla a nedozrala zrna se oddéli od tézkych
zralych. Toto oddélovani lze provadét také
na tzv. Aagardove tridicim stroji. Aagard byl
norsky péstitel kavy, ktery za svého pobytu
v Keni vyvinul tfidici systém, pfi kterém se
kavova zrna sypou pres sito do vodniho tanku.
Vétsi a téZSi zrna ihned klesaji ke dnu, zatimco
leh&i exemplare voda unasi dal.

ol
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Dalsim stupném mokrého zpracovani je fermentace neboli kvaseni, pfi némz enzymy uvoliuji
zbyvajici lepkavou vrstvu, ktera pokryva pergamenovou slupku semen. K tomu jsou semena
ulozena na 12 az 36 hodin do kvasnych nadrzi.

Doba ulozeni se fidi okolni teplotou, silou zbytku obalové vrstvy a mnozstvim pfitomnych
mikroorganismd. Kdyz kvaseni konéi, pergamenova slupka uz neni lepkava a zrna na omak
pfipominaji drsny $térk.

Pribézna kontrola kvality je pfi mokrém postupu naprosto nezbytna, aby se predeslo vzniku
takzvané kavy s liskou. Pouhé jediné zetlelé Ci zatuchlé zrno mlze zkazit cely naklad kavy.
Z tohoto dlvodu se také veskeré pouzivané zarizeni denné disti. Jen tak je nasledujici partie
zabezpecena proti znecisténi.

Timto zplUsobem se obvykle zpracovava arabika s vyjimkou kavy z Brazilie a Etiopie, kde je
rozSifeno zpracovani suché.

Metoda honey

Zakladnim principem zpracovani kavy honey metodou je sbér zralych tfesni, ze kterych je
pak na mechanickych drtickach odstranéna duzina. Na zrnu vSak stale zlstava rostlinny maz.
Farmari ocisti kdvova zrna od mazu, ale pouze tak, aby na kavé zlstalo alespori 40% — 80%
rostlinného mazu. Poté jsou zrna rozloZzena na tzv. Africkych postelich, kde se susi dva az tfi
tydny. Béhem této doby se sniZzuje obsah vody v kavovém zrnu az na pouhych 11 %, a takeé
dochazi k rozkladu cukrd. BEhem suseni se musi zrna ru¢né prohrabavat, jelikoz by kdva mohla
kvlli vysokému obsahu rostlinného mazu zacit plesnivét, a tim by ztratila svou kvalitu. Béhem
noci byvaji schnouci zrna prekryta plachtou, aby nedochazelo k nezadoucimu vihnuti.

U této metody neni potfeba vody, a tak by se mohlo zdat, Zze jde o metodu suchou. U suché
metody jsou ale suSeny celé kavové tfeSné, a také (zamérné) nedochazi k odstranovani
rostlinného mazu. Rostlinny maz pfipomina med nejen svou konzistenci, ale také sladkou chuti.
Kavy zpracované touto metodou jsou charakteristické svou $tavnatosti, a zaroven jsou chutové
velmi bohaté a sladké s podtoény citrus(.

Tuto metodu vyuzivaji farmari predevsim z Costa Ricy.

ch
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Po sklizni, prani a suseni jsou zrna prebirana, loupana a pfipravovana na export a prazeni. Prazeni je
jednim z nejvyznamnéjSich momentd, kterym kévové zrno projde mezi sklizenim a kone¢nym namletim.
V kazdé fazi prazeni vynikaji v kavé jiné chuté a jediné spravné uprazeni da vyniknout rlznym zajimavym
téndm.

Svétleji prazené kavy (zrnka dostanou svétle skoficovou barvu) davaji vice vyniknout véem plvodnim
chutim a téndm, které se v kdvé nachazeji. DalSim prazenim se takové chuté vice a vice ztraceji. Svétle
prazené kavy jsou botahé na ovocné a karamelové tony, jsou proto velmi vhodné predevsim pro filtrované
kavy. Tmavéji prazené kavy pomalu ztraci jemné chutové nuance, zato télo kavy je velmi plné. Kava byva
méné kysela a je vhodna na pfipravu espressa.

specialni kavy

Cibetkova kava Kopi Luwak

Jedna z nejdrazsich kav pochazi z Filipin a jedna se o zrna, ktera se zpracovavaiji z trusu
zvirat cibetek. Cibetky jsou sice masoZravé, ale sladkymi kavovymi tfeSnémi nepohrndou a
sbérac¢lm usnadniuji praci tim, Ze za né vybiraji pouze zralé plody.

Jakmile bobuli cibetka pozre, projde témér neporusena jejim travicim traktem. V zaludku
dochazi k fermentaci (kvaseni), a pravé tento proces dodava vysledné kavé specifickou a
nezameénitelnou chut a aroma.

Svij plvod ma cibetkova kava v historickych okolnostech. Kdyz holandsti kolonialisté na
Indonéské souostrovi dovezli kavu za Ucelem jejiho péstovani a nasledného zpenézeni,
mistni domorodci, ktefi spravovali plantaze, méli pfisné zakazano kavu sbirat pro vlastni
potfeby. Nezbylo jim tak nic jiného, nez prohledavat trus cibetek, které si zralymi kavovymi
treSinkami zpestrovaly jidelnicek.

Podle nékterych ma cibetkova kava chut horké ¢okolady a tony karamelu bez typické
kavové horkosti. Jini ji naopak oznacuji za produkt marketingu bez pfidané hodnoty co do
kvality nebo chuti. Cena této prémiové kavy se primérné pohybuje okolo 20.000 K¢/kg, ale
mUZze to byt i vice.

Instantni kava

Instantni kavu, témér takovou, jakou ji zname dnes, si nechal patentovat
vynalezce a obchodnik George Constant Washington a zacal ji dodavat
(nejen) vojaklim na frontu béhem prvni svétové valky. Ve své dobé dokonce
svymi plakaty firma nabadala, aby se lidé vzdali klasické pfipravy kavy. Svoiji
kamparn postavila natom, Ze se jedna prakticky o totoZzny produkt, akorat Ze
instantni kava je pro Zaludek lépe stravitelna, nezlstava po ni Zadny odpad
a hlavné je levnéjsi (toto tvrzeni je ale z vyrobniho hlediska nepravdivé -
pro pfipravu 1 kg instantni kavy je bohuzel potfeba nékolikanasobné vice
klasické prazené mleté kavy).

Diky zdokonalenému procesu pfi vyrobé instantni kavy mohla spole¢nost
Nestlé v roce 1938 nabidnout lepsSi chut a prevzit tak pomysinou stafetu od
Washingtona a jeho Coffee Company.

Instantni kava absolvuje vesSkeré procesy vyroby (sklizef, prani, suseni,
prebirani, loupani, export a prazeni) jako klasicka kava, ovSem dale je tfeba
zajistit trvanlivost, k ¢emuz se vyuziva chemicko-fyzikalnich procest. Hlavni
princip tkvi v tom, Ze se kava napred uvafri a pak se zbavi vody. Na to jsou
dveé metody:

Suseni sprayovanim (Spray drying)

Prvni a mnohem starsi zplsob sus$eni probiha tak, Zze se kavovy extrakt
rozprasuje na stény predehratych bubnd, odtud pada jiz ve znamé podobé
do sbérné nadoby pod bubnem. Toto feSeni je jednodussi a ekonomicky
méné narocné. Takto vydobyta kava tim ztraci nékteré prirozené chutové
vlastnosti.

Suseni mrazenim (Freeze drying)

Kavovy koncentrat se nechazmrazit nateploty kolem-40 °C, prostfednictvim
¢ehoz se molekuly vody proméni v krystaly — zmrznou. Ve specialni komore
se pak vytvofi podtlak a diky sublimaci je led vytahnut ze zmrazenych
granulek. Vznikaji tak témér Uplné vysuSené granulky instantni kavy.
Zajimavé je, Zze pravé tato metoda vznikla béhem druhé svétové valky pfi
pokusech, jak pro vojaky vytvorit trvanlivé potraviny.

Bohuzel diky vSemu, ¢im si kava prosla, pfichazi ve vétsiné pripadul o svoji
specifickou kavovou vini, a proto ji musi ¢asto pfi vyrobé aromatizovat.
Aby se usetfilo, pfimichavaji néktefi vyrobci do svych instantnich kav i dalsi
pfimési — mlzeme se tak setkat s cikorkou, nejr(iznéjSimi obilninami nebo
treba i s fikovym praskem. Na obalu pak byvaji oznaceni, Ze se jedna o
.,sSmési kavového a kavovinového extraktu”.

Instantni kdva ma obecné také méné kofeinu, nez ta klasicky pfipravena -
podle vyzkum( je podil az 6x mensi. Mensi je i podil antioxidantg.
Instantni kava patfi napriklad do tradi¢niho feckého ledového Frappé.

vi



metody pripravy

Metody pro pfipravu kvalitni kavy vyuZzivaji bud plsobeni tlaku (pakové
kavovary pro pripravu espressa, kapslové kavovary) nebo filtrovani.
Jelikoz feSeni vakuového kavovaru spada do druhé kategorie,
dostupné metody nize rozvedu. Jsou jimi:

- French Press - Turecka dzezva
- Aeropress - Moka konvice

- Gravitacni metody Pour Over / Dripper - Cold Brew

- Autodrip - Sifon

- Perkolator
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V ramci reSerSe jsem vyhledala a
shlédla stovky praci. Do vybéru
jsem raradila pouze zajimava feSeni
z hlediska sledovanych parametrd
(inovativni pouziti materialu i techlogie,
ergonomie, vizualita, ekologie, cena)
a u zasadnich prikladd jsem doplnila
vétsi podrobnosti nebo zajimavosti.
ResersSe zahrnuje prace z celého svéta,
nové, ale i staré desitky let.

ol
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01
FRENCH
PRESS

Jedna z nejstarsich metod pfipravy kavy tkvi ve své jednoduchosti. Do typicky sklenéné
vélcové nadoby se k namleté kavé prida horka voda. Nasledné se kavovy sediment
stlaci kovovym sitkem (filtrem s oky) ke dnu nadoby a nad sitkem zlstane kavou
infuzovana voda. Diky louhovani poskytuje metoda French Press bohatou a plnou
chut. Pfiprava timto zplsobem je snadna a rychla, nevyZaduje velkou dovednost a je
tak stale velmi popularni.

Vyhodou kovového filtru je, Ze neblokuje mikro¢astice kavového oleje (narozdil od
papirovych filtrd) a kava je diky tomu silna a intenzivni.

Problém vareni kavy touto metodou je ale spravna hrubost mleti zrn. Pokud budou
kavova zrna z mlynku nekonzistentné namleta, dojde nejen k priniku mensich kouskd
skrze sitko, ale také budou vétsi kusy nadmérné extrahovany a diky del$i dobé
louhovani bude kava horka.

Muj nazor

Libi se mi jednoduchost kavovaru, ale doma ho nepouzivam, jelikoz preferuji jemnéjsi
chuté kavy. Byla by mou volbou pro ranni pfipravu kavy s sebou? Nikoliv. Kromé chuti
by mne odrazovalo téz neustalé vymyvani nadoby a velké mnozstvi sedliny, které pak
kondi pfi vymyvani ve drezu. Nicméné nékolikrat jsem tento kavovar vyzkousela a pro
pripravu vice $alk{ najednou je to pomérné rychla a snadna metoda.

Cilovou skupinu tvofi lidé 18+, nejvice bude zastoupena ale u skupin lidi ve stfrednim a
vysSim véku, ktefi preferuji tradi¢ni a mnohokrat osvédéené postupy a nesleduji nebo
nemaji zajem zkouset trendy ¢i jiné metody.

8l
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Nazev: Yield Original French Press
Autor: Rachel Gant, Andrew Deming
Rok navrhu: 2015

Vyrobce: Yield Design, Florida
Material: borosilikatové sklo, nerez
Prodejni cena: 2084 K¢

Komentar:

Zdarilé feSeni z hlediska pouzitého materialu (borosilikatové sklo)
i barevnych variaci, keré oslovi vice zakaznik(l. Materidlové Cisty
produkt s péknym médénym akcentem. Nevyhodou je rychlé
ohfivani téla nadoby, tim padem musi uzivatel vénovat zvySenou
pozornost manipulaci a dotykat se pouze madla. Vyrobce prodava
také variantu z porcelanu.

Nazev: Theo

Autor: Francis Cayouette

Rok navrhu: 2015

Vyrobce: Stelton, Dansko

Material: porcelan, nerez, plast, bambusové drevo
Prodejni cena: 2280 K¢

Komentar:

Na prvni pohled drobny produkt s velkym podétem pouzitych
material(, nicméné diky ¢erné sjednocujici barvé velmi Cisty a
umirnény. Produkt bude tézsi, ale prijemny do ruky diky silnému
madlu a dobfe se z néj bude nalévat napoj diky Siroké hubici.

Drevo dodava hrejivy prirodni akcent.

Nazev: Nordic Kitchen Thermo Cafetiere

Autor: Claus Jensen, Henrik Holbaek (Tools design)
Rok navrhu: 2018

Vyrobce: Eva Solo, Dansko

Marerial: nerez, dfevo

Prodejni cena: 3599 K¢

Komentar:
DalSitvaroslovymtypicky dansky vyrobekvelmiminimalistickych
tvarl se zamérenim na detail - skryté spoje a navaznost
materiall. Dfevéna rukojet je pfijemna do ruky a nerezové télo
plsobi nad¢asovym dojmem. Nedostatkem mize byt snadna
poskrabatelnost povrchu a neprihlednost, kdy neni vidét zbylé
mnozstvi napoje.

0c
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Nazev: Casa Ware Thermal French Press
Autor: nedohledan / nezjistén

Rok navrhu: nedohledan / nezjistén
Vyrobce: CasaWare, Pensylvanie

Material: nerez s povrchovou vrstvou, dfevo
Cena: 1765 K¢

Komentar:

Dvojitd sténa nadoby zajistuje napoj horky po dlouhou dobu.
Produkt ma vicko s bezpecnostnim uzavérem, takze nehrozi vyliti.
Ackoliv je produkt z nerezi, je opatfen povrchovou vrstvou, kterd mu
dava matny fini§ a zdani jiného materialu, tim padem odpada obava
z poskrabani. Madlo je ergonomické a dobre navrzené pro Uchop.

Nazev: EM Press Coffee Maker
Autor: Erik Magnussen

Rok navrhu: 1977

Vyrobce: Stelton, Dansko
Material: nerez

Cena: 1800 K&

Komentar:

Design ovéreny roky. Dle plvodniho navrhu E. Magnussena (EM77)
se vyrabi jiz od roku 1977 a patfi mezi velmi klasické produkty.
Vyrobce Stelton vyrabi dal$i produkty stejného tvaroslovi, které
dotvareji jednotnou fadu v mnoha barevnych provedenich. Design
je retro-moderni a dobite zapadne do rliznych typ0 interiérd.

(44

Nazev: Coffeemaker N°3

Autor: Craighton Berman

Rok navrhu: 2017

Vyrobce: Craighton Berman studio, lllinois
Material: sklo, korek

Cena: 3433 K¢

Komentar:

Produkt s oblymi hranami, ktery kombinuje se sklem korek. Korek
je prijemny materidl, ale je nachylny na vihkost a vznik plisné. Zde
je problém chytfe vyresen ze stran uzavienym nalévacim otvorem,
ktery je posazeny niz, a tak se korek nedostane s vodou do kontaktu.
Nadoba ma dvojité dno, takze udrzi napoj déle horky nez napfiklad
konvice od Yield studia.
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02
AEROPRESS

000

Aeropress je tuba s pistem, ktera se postavi na $alek, prida se kava, voda a pistem
se zatla¢i podobné jako u French Pressu. V rychlosti pfipravy neméa Aeropress moc
rovnocennou konkurenci, kdy je napoj hotovy do jedné minuty a kdva pfipravena touto
metodou je kvalitni. V podstaté kombinuje vyhody French Pressu a Dripperu.

Z prvniho si vypUjcil princip pripravy, nicméné hlavni rozdil je, Ze sedlina zde s kavou
nezlstava v jedné nadobé. Stejné jako u Dripperu se i zde kavovar nasazuje pfimo na
Salek a k pripravé se pouzivaji papirové filtry.

Vyhodné je, Ze se jedna o maly, kompaktni produkt, ktery je mozné brat s sebou na
cesty nebo ho mit na chaté, kde chybi elektfina. Jako nevyhodu bych vidéla jeho
vyrobu z plastu a velikost, jelikoZz naraz Ize pfipravit pouze jeden $éalek.

Muj nazor

Tento kavovar je levny a jednoduchy, takze priprava kavy vyZzaduje pouze minimum
namahy. Lze s nim pfipravit také ledové varianty, ale diky sile tlaku i kavu bliZici se
espressu. Vizualné se nejedna o prili§ zdarily produkt a je evidentni, Ze cena a zplsob
pouziti byly upfednostnény, coz pro nékoho jisté nebude prekazkou k jeho koupi, ja
mezi takové nicméné nepattim.

ve
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Nazev: 2POUR

Autor: Andrew Eaves

Rok navrhu: 2018

Vyrobce: 2POUR, Velka Britanie
Material: plast

Cena: 352 K¢

Komentar:

Nejedna se pfimo o Aeropress, ale o doplnék k Aeropress pfistroji,
ktery umoznuje uzivateli pfipravit rovnou dva mensi salky napoje,
¢imz reaguje na bézny nedostatek kavovaru, kdy se musi kava
pfipravovat na dvakrat. Produkt je z jednoho kusu a je snadno
omyvatelny. Diky vyrobé z plastu lisovaného do formy je vysledna
cena produktu velmi dostupna.
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Nazev: Delter Coffee Press

Autor: Mark Folker

Rok navrhu: 2018

Vyrobce: Delter Coffee Tools, Australie
Material: plast

Cena: 1390 K¢

Komentar:

AeroPress, ktery fesi problémy jak se da jednoduse kontrolovat
mnozstvi vody v kazdé davce a jak presné pohlidat délku
extrakce, ¢imz je inovativni. Kava je diky nému méné horka a je
Cista. Zamezi totiz preextrahovani, které byva ¢asto disledkem
rychlého miseni namleté kavy s vodou.

—
—

Nazev: PUCKPUCK

Autor: James White, Paul Harris
Rok navrhu: 2017

Vyrobce: Two at Six, Velka Britanie
Material: plast

Cena: 602 K¢&

Komentar:

DalSi doplnék pro Aeropress, diky kterému se da pfipravit
ledova kava Cold Brew. Nastavec funguje jako zasobnik na
vodu s ledem, ktera pomalu pfekapava pres Aeropress. Chytré
a levné feseni, Skoda, ze produkt neni vyrabén lokalné, ale v
Cine.

9¢
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05
GRAVITACNI
METODY

Existuje velké mnozstvi kavovarl, které funguji na principu gravitace. Hlavni dvé
skupiny tvofi pristroje Pour Over a Drippery*.

Tyto manualni metody jsou momentalné na vysluni oblibenosti a na trhu je patentovano
desitky produktl od elegantnich sklenénych krfivek Chemexu pres spiSe inzenyrsky
vyhlizejici model V60 az po moderni japonsky design Yasukiyo.

Modely maji rozlicné tvary, nicméné do vSech se obvykle pouzivaji standardizované
papirové filtry, do kterych se sype mleta kava, ktera se z konvicky zaléva horkou vodou
a do nadoby pod filtrem prekape kavou filtrovana voda.

S timto typem kavovarQ se pripravuiji ,svétlejsi” kavy, které, laicky re¢eno, zvyrazni
leh¢i a kyselejsi tony. K tomu pfispivaji pravé papirové filtry, které zachyti silnéjsi
kavové oleje a mikrocastice, diky ¢emuz je vysledna kava jemna.

Vyhodou je vétsSinou nizka pofizovaci cena a snadna udrzba, naopak je ale tfeba k
pripravé vice doplnkd. Vareni kavy zabere vice ¢asu a vyzaduje trochu cviku. Kava
pripravena timto zplsobem se pije zasadné bez mléka.

Muj nazor

Mnoho mych vrstevnikll ma tyto kdvovary doma a preferuje je pred ,,pohodinymi”
kapslovymi kavovary. Libi se mi jejich estetika (pfedevsim Chemex) a jednoduchost.
Stejné tak je snadné cisténi a je mozné mit kavovar vystaveny v kuchyni, kde bude
dobrym doplfikem. S pfipravou nemam mnoho zku$enosti, ale pratelé ji ocenuji a
ritualné si ji uzivaji.

Problém vidim v del$i ¢asové naro¢nosti, takze ani tuto kavu bych si rano s sebou
nechystala, navic se pfiprava neobejde bez hlidani a dolévani vody a jisté zruénosti.
Stejné tak si myslim, Ze jednorazové papirové filtry nejsou tolik ekologické jako témér
neznicitelné kovové, ty ale zase maji vliv na chut. Mozna by stala za zamysleni inovace
v néjakém snadno rozlozitelném materialu nebo jiné alternativé, které se u této metody
zatim nepouzivaiji.

Cilovou skupinou budou spiSe mladsi generace 18-35 let, ktefi radi zkouseji nové
véci, jsou ochotni naucit se spravné postupy i investovat do vybaveni, a ktefi sleduiji
estetickou formu produktu a zalezi jim na kvalité napoje.

* nepreklada se, z anglického pour over = nalit, zaliti a drip = kapat

8¢
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Nazev: Press Pour Over Brewer

Autor: Daniel Kamp

Rok navrhu: 2017

Vyrobce: KAMP.studio, Novy Zéland
Material: porcelan

Cena: nedohledano/nedostupné

Komentar:

Tento produkt je zajimavy z hlediska formy, ale pfedevSim z hlediska
vyroby. Filtrje vyrabén ru¢né kovotlacenim aporcelanje lity do 3D tisténych
forem, pficemz jsou na produktech ponechavany nedokonalosti, aby
ziskaly punc jedinec¢nosti. Skulpturalni set konvicky i Salku s podtackem.

e
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Nazev: H6gmodig
Autor: Mikael Axelsson
Rok navrhu: 2017
Vyrobce: lkea, Svédsko
Material: sklo, kov
Cena: 300 K&

Komentar:

Dikaz, Ze dobry design nemusi byt drahy. Svétoznamy
fetézec prodava sadu karafy s perforovanym kovovym filtrem
pro snadnou a rychlou pfipravu filtrované kavy. Rysky na
téle nadoby poskytuji prehled o mnozstvi napoje, Siroké dno
zase stabilitu. Sklenéné madlo podporuje &isty vzhled, ale
plsobi kiehce a diky malému prdméru nemusi byt pfijemné
do ruky.

Nazev: Chemex

Autor: Peter Schlumbohm

Rok navrhu: 1941

Vyrobce: Chemex Corporation, Massachusetts
Material: borosilikatové sklo, dfevo, kize
Cena: 1290 K&

Komentar:

Produkt, ktery jsem v reSer$i nemohla vynechat.
Inspirovany Bauhausem a laboratornim vybavenim
jako je Erlenmeyerova barnka. Naprosto nadcasovy
design, ktery spolu s treti kdvovou vinou zazil velkou
renesanci a tési se v nezménéné podobé velké oblibé.
Kombinace materiald je prijemna a plsobi exkluzivné.
Do nadoby se vkladaji papirové filtry.

o€
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USEFUL
OBJECTS
IN

WARTIME

The Bullolin of
THE MUSEUM OF MODERN ART

2 VOLUME X DECEMEBER 1942 - JANUARY 1343

Guaranty of Supply

There never was and
never will be
a shortage of
CHEMEX Filterpaper.

One single piece
of handblown
PYREX Brand Glass

Claims: The gloss is so perfect
and the inspection is so care-
ful that ne “heal-breakage”
will occur if used as direcled,
aveiding the direct flame.
Address cloims to us. Deal-
ers cannol! make replace-
menls free of charge, nor can
they sell a gloss part os a
“spare parl.” The high melt-
ing PYREX Brand glass from
which the Chemox is blown
will elweys be choracterized
by so called “cords", sireaks,
lines, little blisters in the
glass. They do net impair the
qualily of the gloss.
U, 5. Pateniy Othens pending
2,341,388 0137,943
59,9043 [T ETY]

i1, Pos,

544,443
Potented in Comeda nad abesod.

Trodemark CHEMEL. Reg. U 5. Fot. OFF, 393,973, 398,339
Capyrighty Bolerring to Browing Callen by Dateaiiion fmitead of mivilen

CHEMEX CORPORATION coopipmisas

Komentar k fotografiim

Na fotce vlevo autor predstavuje svou sadu
produktl pro firmu Chemex Corporation.
Foto vpravo detailnéji ukazuje skenénou varnou

konvici.

Obrazek dole je dobovy a zobrazuje navod k

pouziti.

» useful objects

in wartime*

Autor Chemexu, profesor Peter
Schlumbohm vytvofil ve 40. letech
ke kavovaru také velmi elegantni
sklenénou varnou konvici. Na té mé
zaujalo, Ze hrdlo je zaSpuntovano
jakousi ¢inkou, ktera je tvorena
sklenénou trubici opatfenou po
obou stranach kulickou z korku
¢i jiného materialu. Tato c¢inka
funguje jako Spunt, ktery pare
nedovoli odchéazet hrdlem nadoby,
¢imz padem zUstava studené a Ize
jej pouzivat jako rukojet. Krasné a
chytré reseni.

Nedohledala jsem, zda profesor

Schlumbohm souhlasil se
Sullivanovou chicagskou $kolou
(hnutim), ale pfipada mi, Ze
Chemex je jasnym pfikladem
tohoto myslenkového proudu.
Jednoduchost formy je v souladu
s prostotou vareni. Estetika je
dodnes natolik moderni jako
jakykoliv dnesni iPhone a zaroveri
je vyroben z poctivych a trvanliych
materiald.

Produkt je soucasti stalé expozice
Muzea moderniho uméni v New
Yorku a byl mi v navrhu velkou
inspiraci.

(4
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Nazev: Manual Coffeemaker ,,MCM* N°1
Autor: Craighton Berman

Rok navrhu: 2014

Vyrobce: Craighton Berman studio, lllinois
Material: sklo, keramika

Cena: 3161 KC

Komentar:

Filtr je z jednoho kusu skla, ¢imz se pod nim vytvari variabilni
misto pro rizné veliké nadoby, coz dava uzivateli moznost
vybrat si, kolik kavy si pfipravi. Diky transparentnosti na prvni
pohled nemusi byt zfejmé, Ze se jedna o kavovar, coz byl
patrné u tohoto produktu zamér. Podstavec ma potencidl
pro rizné materialové obmény od kompozitl po drevo.

Nazev: Yasukiyo Wooden Dripper
Autor: Yozo Otsuki

Rok navrhu: 2016

Vyrobce: Kurasu, Japonsko
Material: drevo

Cena: 2299 K¢

Komentar:

Specialni drevény filtr zhotoveny tradi¢ni femesinou
japonskou metodou Yamanaka-shikki. Kazdy kus dreva je
opracovan horizontalné po rlstu tak, aby bylo drfevo lehké,
pevnéjsi a odolné;jsi. Diky horizontalnimu zebrovani se zase
prodlouzi kontakt kavy s vodou, coz je v tomto pfipadé
Zzadouci. Krasné vyuzité prednosti pfirodniho materialu.

Nazev: C-Shaped Modern Pour-Over Coffee Dripper Stand
Autor: Joann Song

Rok navrhu: 2019

Vyrobce: Cozear, Georgie

Material: kov s praskovanym povrchem (komaxit), sklo
Cena: 1057 K¢

Komentar:

Barevny a hravy navrh stojanku s filtry naznacuje jeho univerzalitu.
Spole¢nost produkt prodava se sklenénym filtrem, ale Ize jej
vymeénit za jiné, na trhu oblibené filtry z porcelanu nebo kovu, diky
¢emuz si zadkaznik vytvori vlastni vizudlni styl i si materialem filtru
urci chutovy profil kdvy. Z hlediska vyroby se jedna o velmi snadny
produkt, ktery je levné vyrabét sériové.
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04
AUTODRIP

05
PERKOLATOR

Autodrip sice funguije jako metoda pfipravy filtrované kavy, ale jelikoz se
jedna o elektricky pfristroj, nebudu jeho potencial v reSersi dale rozvadét.

Zaponékud neurcitym nazvem se skryvatyp konvice, ktera byla popularni
v 70. letech 20. stoleti a na kterou se dnes vétsina kavovych milovnik(
diva skrz prsty. Divodem je postup pfipravy, ktery znehodnocuje kdvova
zrna. Voda se v perkolatoru prevaruje opakované, coz vede k priliSné
extrakci a horké kavé. Pfi perkolaci se mohou vypafit nékteré tékavé
slouceniny coz znamena, Ze pfi vareni je citit vini, ktera pak ale chybi
ve vysledné kavé. Ani tento produkt nebudu dale priblizovat, jelikoz z
vySe uvedenych dlvodUl neni povazovan za dobry produkt pro pfipravu
kvalitni kavy.

9¢€
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06
DZEZVA

V Cechéch si pii slovech turecka kava vétsina lidi vybavi $alek plny prelouhovaného
l6gru nepirilis kvalitni kavy, ale v dZezvé se kava rozhodné nesparuje vrouci vodou
a ani se nenecha stat, tim padem se z kavy neextrahuji nezadouci latky.

Na pfipravu kavy v turecké médéné konvicce je tfeba velmi jemné namleta kava.
Pripravuje se na sporaku (nebo rovnou na ohni) a jedna se o jediny zplisob, kdy
se sedlina od extraktu neoddéluje filtrovanim, ale jen opatrnym nalévanim, takze
pouziti vyzaduje trochu cviku. Kava z dzezvy ma svoji jedine¢nou chut a aroma,
dle nékterych srovnatelné s chuti espressa.

Mtj nazor

Dle tradice se turecka kava pije sladka, coz nevyhovuje kazdému. Kavu takto
pfipravenou jsem nikdy nepila, ale ani mé to nelaka. Snad pouze pfi pfipadné
cesté do mista plvodu, Turecka.

Jelikoz se jedna jen o kovovou nadobku s madlem, redesignu se nikdo prili§
nevénuje a do reSerse v tomto pripadé pridavam pouze jednu zajimavou realizaci.

Nazev: Cowboy Coffee Kettle
Autor: Castor studio

Rok navrhu: 2016

Vyrobce: Castor Design, Kanada
Material: smalt, bukové drevo
Cena: 2244 K&

Komentar:

Konvicka byla inspirovana tradi¢nim varenim na otevieném ohni
a pouziva se stejné, jako jiné dZezva konvice. Ma vlastni odkladaci
dfevény podstavec i vicko a kombinace materiald je vizualné velmi
pfijemna. Madlo ma rozSifeny konec, diky ¢emuz dobre padne do ruky.

8¢
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07
MOKA
KONVICE

Moka kavovar se stal soucasti italské kultury jako kava sama. Moka se svou pfipravou
velmi blizi metodé Vacuum Pot a v povédomi Siroké verejnosti bude patrné znama
lépe. Legendarniho klasického modelu konvice se ve svété prodalo vice nez 200
milion kusU a nese titul nejvice kopirovaného vyrobku ve svété kavy. Pavodni navrh
patfi Alfonsu Bialetti, vyrobci a dédovi Alberta Alessiho. Obé jména vesla ve svété
italského designu ve svétoznamé povédomi a slavu.

Kavovar je sloZen ze tfi ¢asti, kde ve spodni je voda, ve stfedni namleta kava a vrchni
funguje jako nadoba na hotovou kavu. Po umisténi na plotnu, kdy se voda ohreje,
zacne v jeden moment prudce zvétSovat svij objem diky vytvorené pare. Diky tomu je
voda vytlaena pres sitko s namletou kavou az do vrchni ¢asti.

Vyhodou moka konvic je, ze s nimi Ize dosahnout velmi silné kavy podobné espressu,
na druhou stranu levnéjsi produkty z hliniku se mohou prohrat natolik, Ze se v nich
kava spali a zhorkne.

Muj nazor

Moka konvice ma oproti sifonu jisté vyhodu, Ze filtr s kavou je jiz rovnou oddélen od
ostatnich nadob, ale zase se timto zplsobem pfipravuje kava jiného chutového profilu.
V resersi jsem nalezla pomérné mnoho variaci a designd tohoto produktu, coz sveédci
o jeho popularité, mne nicméné nikdy pfili§ neosloval a kdyz mam chut na silnou kavu,
radéji si dam klasické espresso.

oY
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Nazev: The Globe Moka Pot

Autor: IMS Industria Materiali Stampati studio

Rok navrhu: 2017

Vyrobce: E&B LAB - Ultrafine Coffee Tools, Italie
Material: borosilikatové sklo, silikon, nerezova ocel
Cena: 3241 K¢

Komentar:

Konvice, ktera se da pouzit na plynovém i indukénim sporaku.
Horni sklenény dil dava produktu novy moderni ndboj a pfi
sundani ze spodniho dilu se tvafi naopak jako velmi tradi¢ni
konvic¢ka na ¢aj nebo kavu. Vtipny detail prelévani napoje skrze
hrdlo nalevky zarover fesi potfebu plného dna horniho dilu.

Nazev: the 3 CUP Moka
Autor: David Chipperfield
Rok navrhu: 2019
Vyrobce: Alessi, Italie
Material: nerez

Cena: 918 K&

Komentar:

Celosvétové uznavany architekt a pfilezitostny designér David
Chipperfield navrhl pro italskou znacku Alessi Moka kavovar v
nové interpretaci, kdy je na vyrobu pouzita misto tradi¢niho hliniku
odolnéjsi a luxusnéjsi nerez. Cenové dostupna minimalisticka
konvice se vyrabi ve tfech velikostech a tvarové se odkazuje na
plvodni design z obdobi 30. let 20. stoleti.

Nazev: Collar

Autor: Daniel Debiasi & Fredrico Sandri

Rok navrhu: nedohledan/neuveden
Vyrobce: Stelton, Dansko

Material: nerezova ocel, dubové drevo, teflon
Cena: 2150 K&

Komentar:

Konvi¢ka je vyrobena z nerezové oceli potazené teflonovou
vrstvou, celkovy design pak zjemruje rukojet z dubového
dfeva. Design je velmi skandinavsky a soudoby. Osobné je
tento design mdj favorit, jelikoz jiné konvicky vétsinou vychazeji
z tvaroslovi klasické vicehranné moka konvice.

(4%



43

Nazev: Lunika 360 Moka
Autor: Francesco Fusillo
Rok navrhu: 2015
Vyrobce: FI.MA., ltalie
Material: drevo, nerez
Cena: 2133 K¢

Komentar:

Konvice je unikatni tim, Ze nema oproti konkurenci Zzadné madlo.
Designér hledal kompromis mezi novymi tvary bez potlaceni
symbolické ikonografické hodnoty kultovniho objektu. Upravy
umoznily redukovat cenu forem pro vyrobu a tim padem i celého
produktu. Povedeny produkt s hezkymi detaily, napfiklad hrdlem
ve tvaru U, které evokuje ,(L)unica“, unikatnost.

Nazev: Blue Bottle Moka Pot

Autor: Joey Roth

Rok navrhu: 2014

Vyrobce: Blue Bottle Coffee Roasters, Kalifornie

Material: nerez, porcelan, korek
Cena: 2431 K¢

Komentar:

Porcelan udrzuje teplo lépe nez kov, coz ma vliv na kvalitu
napoje. Rukojet je opatiena korkovym madlem pro pfijemny grip
a je inspirovana tureckou dzezvou. Zajimavé materialové spojeni,
v resersSi ojedinélé.

Nazev: Gallasia

Autor: Francesco Balzano

Rok navrhu: 1988

Vyrobce: Balzano pro Lavazza, Itdlie
Material: nerez s povrchovou Upravou
Cena: nezjisténa

Komentar:

Priklad nestarnouciho designu. Ackoliv byl tento produkt
navrzeny pred vice nez 30 lety, plsobi velmi soudobym
dojmem. Tvaroslovi je krasné a elegantni, linie madla a zaroven
klopky vicka pUsobi vizalné velmi Cisté az graficky. Dnes se da
produkt zakoupit pouze ve starozitnych aukcich.
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08
COLD BREW

Standardné se Cerstva kava zaléva vodou okolo 93-96 °C a extrakce je poté velmi
kratka. U cold brew neboli studené kavy, je kratka extrakce v horké vodé nahrazena
pomalou nékolikahodinovou extrakci ve vodé studené.

Existuji dva zpUsoby, jak takovou kavu pfipravit. Bud se necha cCerstvé namleta kava
namacet ve studené vodé v chladu okolo 8-12 hodin, nebo se necha ledova voda pres
kavu po kapkach prekapavat nékolik hodin do samostatné nadoby.

Oba postupy jsou ¢asové naro¢né, na druhou stranu Ize timto zplsobem ziskat
vyjime¢né jemnou kavu, ktera se od té klasické lisi predevsim vyssi sladkosti, nizsi
aciditou a ¢okoladovymi a ovocnymi tény.

Muj nazor

Cold Brew je mUj oblibeny napoj, ktery si doma pfipravuju celou letni sezénu, ale
ocenila bych moznost rchlejSiho procesu, protoze jinak si musi ¢lovék vSe planovat
dostate¢né predem. Vacpotu se podobéa v nékterych pripadech vizualné, protoze je
také Casto vicedilny. Tyto kavovary jsou v poslednich letech velmi oblibené, ackoliv
pro nékoho muze byt (ne)vareni kavy az prili$ alternativni. Ja jsem v tomto pfipadé
rozhodné na strané fanouskd, jelikoz nemam rada v kavé kyselé tony, které jsou diky
této metodé prakticky potlaceny.
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Nazev: Slow Cold Drip Hario Shizuku

Autor: nedohledan

Rok navrhu: 2016

Vyrobce: Hario, Japonsko

Material: borosilikatové sklo, silikon, nerezova ocel
Cena: 1599 K¢

Komentar:

Tento produkt mam doma a pouzivam ho pro pfipravu ledové
kavy velmi rada. Ocenuji jeho jednoduchost a skladnost,
produkt ma dobré proporce a da se skladovat i v lednici, kdy
spodni nadoba funguje jako karafa s vickem. Nedostatek vidim v
kovovém filtru, kdy si uzivatel musi dat nalezity pozor na hrubost
mleti, jinak kousky propadaji skrze filtr, stejné tak hrdlo horniho
dilu je pomérné uzké pro vétsi ruku.

Nazev: Filter-in Coffee Bottle
Autor: nedohledan

Rok navrhu: 2013

Vyrobce: Hario, Japonsko
Material: sklo, pryskyrice, silikon
Cena: 1049 K¢&

Komentar:

DalSi zastupce z portfolia spolecnosti Hario. Konvice vtipné
evokuje tvar lahve na vino a vyrabi se ve vice barevnych
provedenich. Tato konvice nefunguje na pomalém
prekapavani, ale na principu louhovani, coz trva déle, ale
zase je k pripravé potfeba naprosté minimum dild. Sklo je
odolné i horké vodé, takze takto Ize louhovat i tfeba ¢aj nebo
infuzovat vodu ovocem a bylinkami. Prakticky, multifunkéni a
cenove dostupny produkt.

Nazev: FrankOne Cold Brew & Coffee Maker
Autor: Eduardo Umana, Luis Fernando Vélez
Rok navrhu: 2018

Vyrobce: Frank de Paula, Kolumbie
Material: sklo, plast, nerezova ocel

Cena: 2422 K¢

Komentar:

Velmi zajimavy produkt, ktery resi problém dlouhého ¢ekani
pfi metodé Cold Brew. Vyuziva elektromotorku, ktery vytvari
podtlak a diky tomu se da vyextrahovat ledova kava jiz do 4
minut. Motor se nabiji pomoci usb kabelu. Fanousci technologii
metodu jist€ oceni, neni ani o moc drazsi nez vyrobky
konkurence. Na druhou stranu jakékoliv mechanické zafizeni
se muze poskodit, pfic¢emz oprava mUlze byt nakladnéjsi nez
dokoupeni rozbité karafy u tradi¢nich produkt(.
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09
SIFON

JelikoZ sifon je metoda, které se v projektu dale vénuiji, je reSerse v této oblasti obsahlejsi
nez u ostatnich metod, které maji spiSe nastinit jejich specifika a pfiblizit zajimavé
a zdarilé produkty na trhu, které mohou pomoci inspirovat i definovat nedostatky a
ur¢ovat budouci design brief.

Metoda pfipravy kavy za pomoci vakua dle dostupnych zdrojl pochazi z obdobi kolem
40. let 19. stoleti. Metoda pripravy se za dobu existence pfili§ nezménila. Tkvi v preliti
velmi horké (nikoliv v§ak vafrici) vody z jedné oddélené nadoby/komory do druhé.
Cela soustava se zpravidla sklada ze dvou, vzajemné propojenych sklenénych banék,
specialnich filtr(, zdroje tepla (stéle jesté nejcastéji kahanu, pfipadné u novéjsich z
halogenového zérice) a stojanu, pripadné dalSich doplnkl (Spachtle na promichani
kavy, stojanek, vicka apod.).

Do spodni nadoby se napousti voda, kterou ohfiva vespod umisténi kahan; v horni
se nachdazi kdva umleta na stfedni hrubost. Vareni potom funguje pouze na prostém
principu pretlaku vodni pary, ktera vytlaci horkou vodu nad filtr. Diky stoupajici teploté
vody se v nadobé méni tlak a tak je voda hnana trubkou pres filtr do horni nadoby. V
té se promisi s namletou kavou a po odebrani zdroje tepla se vyrovnaji tlaky a kava
pretece zpét do spodni nadoby, pricemz filtr umistény v horni barice nedovoli sedliné
proniknout do spodniho dilu, ale zlistava v hodni komore.

Vysledkem je velmi vyvazena kava, ktera je fanousky této metody ¢asto vyzdvihovana
jako nejlepsi mozna s nejlepsimi vysledky.

Vyhodou je jisté nejdramatictéjsi priprava, o které si kazdy rad popovida. Dale metoda
dovoluje maximalni kontrolu nad teplotou a dobou vareni. Uplné ponoreni namletych
zrn zase poskytuje piné spektrum chuti kavy.

Nevyhodou tradi¢nich vakuovych kavovard je jejich kfehkost a nesnadné skladovani
(byvaji pomérné vysoké). Stejné tak je zdlouhavy zplsob jejch sestaveni. Naklady
na pofizeni vakuum potu a pfisluSenstvi nejsou zrovna nizké. Obtiznéjsi je i Cisténi
pfistroje. Pro nékoho jisté nebude komfortni ani hlidani kavovaru pfi vareni, aby se
v€as ztlumil plamen a voda se nezacla varit. Celkova doba pfipravy se mize vysplhat
az na 15 minut, stejné tak neopatrné zachazeni s lihem zanecha v kavé chutové stopy.
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Nazev: Sintrax Coffee Maker

Autor: Gerhard Marcks, Wilhelm Wagenfeld

Rok navrhu: 1925

Vyrobce: Schott & Gen. Jenaer Glaswerke, Jenna, Némecko
Material: borosilikatové sklo, silikon, nerezova ocel

Cena: z antiku ¢i aukci okolo 20 000 K¢&

Komentar:

Kavovar z 30. let 20. stoleti byl vyrabén postupem ¢asu v nékolika
redesignech, které se liSily Upravou tvaroslovi madla. Vizualné je
objekt trochu nevyvazeny z hlediska pomérd banék, jinak jsou ale
opakuijici se kfivky harmonické. Cerny sttedovy dil pfidava jinak
jemnému produktu na dramati¢nosti a kontrastu. Oceriuji pouziti
pékné feseni. Produkt je soucasti vystavnich exponatd muzei v
New Yorku &i ve Spanélsku.

Nazev: Cona

Autor: Abraham Games

Rok navrhu: 1949

Vyrobce: A. Gezang & CO BV, Holandsko

Material: sklo, drevo

Cena: z antiku ¢&i aukci okolo 7 - 20 000 k¢&, dle stari produktu

Komentar:

Prvni skici produktu pochazeji jiz z roku 1910. Autorem je
graficky designér Abraham Games. Graficka inspirace navrhu se
zde jisté nezapre, kdy je zajimavé vyuzita linie stojanu, ktery diky
dvéma otvriim poslouZi i jako odkladaci stojanek pro hodni dil po
uvareni. Stejné specifické je pouziti Cisté sklenéného filtru, coz je
raritni a materialoveé Cisté resSeni.

Nazev: Silex Lido LE-82

Autor: Manning-Bowman

Rok navrhu: 1938

Vyrobce: the Silex Company, New York
Material: sklo, kov

Cena: nezjisténo/nedostupné

Komentar:

Kavovar s prvky Art Deco a ladnymi kfivkami. Na produktu je
patrna ru¢ni dekoratérska prace a kovové platy dodavaji na
originalité a celkové dily vizualné propojuji. K produktu jsem
nasla vyroéni limitovanou variantu s &ervené probarvenym
sklem, bohuzel fotka neni dostate¢né kvalitni, nicméné se
jedna o jediny pfiklad prace s barevnym nebo jinak upravenym
sklem. Na dalsi strané uvadim dobovy navod k produktim
Silex.
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IS GOOD
COFFEE!

Only the Silex Coffee Maker has the
exclusive Flaver-Guard filter which
protects delicate flavor from bitter
grounds and sediment, gives you all
the richness of coffee, crystal-clear.
That’s why the Silex Coffee Maker
can give you perfect coffee every time.

= - =

Insert
Flavor-Guard
hlter in upper
bowl, and lock
in place by slip-
ping the hook
over the end of
the stem.

e Place upper

bowl in low-
er bowl, twisting
slightly to “seal”
the two bowls to-
gether.

-~

The New I LE X
FLAVOR-GUARD FILTER

CAN BE USED
with or without cloth

* EASY TO USE
AND WASH

* LOCKS IN . . KEEPS
COFFEE CLEAR

* CANT JOGGLE
OR FALL OUT

EF% 6 Measure one
T = Y 1]

scoopful’’
(tablespoon} of
coffee into upper
bowl, for each cup
of coffee desired.

@ Place Silex Coffee

Maker on heat.
“’rhen water has risen
to upper bowl (some
will remain in lower
bowl) stir with a spoon.
For best results allow
to brew in upper bowl
for 2 to 3 minutes, on
low heat. Then turn off heat. When
lower bowl cools slightly, brew will
return to lower bowl.

NOTE: When using a Silex Electric Madel, turn off
heat when water rises to upper bowl. The "Self-
timing"' Steve completes brewing operation without
removing coffee maker from stove. If using Anyheet
Centrol, dial your heat to the desired temperaiure.

4
p oh t operate your Silex Coffee
~ Maker at less than 42 capacity
if you want best results.

' ﬂaﬂ ff let flame come above water
level of lower bowl — it
causes bowl breakage. Avoid

po wash bowls thoroughly after
every uze with clean—not soapy
—water. Rinse with clear, hol

water, drain and dry.

Da rinse filter cloth while attached

R ——

to ]mrm‘.iain dise. Use cold water hﬂiﬁnﬁ dr}'*
—no soap. Keep in glass of m]dﬂ Dﬂﬂ l'r e e
waler hebwesnnises. v . ~ heated or has been standing.
; Fresh, cold water makes bet-
Do not place your Silex directly on ter coffee.

a high speed spiral element or
any Electric Kitchen Range pro-
duced after 1939 without using
erid or asbestos mat,

FM r diseard handles and rubber
- band if you break a howl.
Buy only the new part you
need for replacement. Your
loecal dealer has it

a small
or guarantee will not ap]::]}'.

Printed in LS.A. Form D-121

NEW

Remove upper

howl, first free-
ing it by gentle pres-

sure of your thumhb

IMPROVEMENTS IN

SILEX GLASS COFFEE MAKERS

against the glass.

1 "POP-UP'' HAMDLE
& the slightest
i thumb pressure
5 instantly re-
lesses upper
bowl,

0 FLAVOR £
GUARD FILTER
— makes coffes
with or withaut
cloth strainer—
now  stondard

eguipment with
ﬁ models,
DECORATIVE CLIP= conceu|5

screw  heods which  ottach li
handle to coffee maker. 3

PERFECT COFFEE

PROUDLY! »

Exquisite Beauty — Graceful Design
Perfect Coffee When Made in A Silex

ng;&mﬁffg

Lower bowls guaranteed against heat break-

age for one year when used inaccardance with
instructions in this booklet, Guarantee does not
apply unless used exclusively with Silex Flaver-
Guard Filter or Silex Lox-in Glass Filter.

14°]
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CONA

The lwmeous desbgn-clessic *D-lenius” filter coffes maker.

On the Origin of Species

Since 1910 a marvel of engineered inventions.

komentar k fotografiim

Vlevo dalsi verze Sintrax kavovaru od Gerharda Marckse s plvodnim tvarem madla. Za jeho
narovnanim stoji od roku 1932 Wilhelm Wagenfeld.

Kavovar byl dale po valce vylepsen v padesatych letech, kdy bylo technologicky mozné
vyrabét zaruvzdorné sklo Pyrex, takze nabizelo skvélou odolnost k teplotnim zménam pfi
vareni. PUvodné vyranéna skla pred valkou byla kiehka.

Dole reklama na pfistroj z roku 1949. Cona je dalSim zafnym prikladem kultovniho réeni, ze:
~forma sleduje funkci“ (Louis H. Sullivan).

unikatnmi filtry

rarita Cony

Spole¢nost A. Gezang & CO BV vyrabéjici Cona kavovar
také pracovala se sklem velmi specificky. Vyuzili totiz
skute¢nosti, Ze borosilikatové sklo neovliviiuje chut
kavy, takze vyrabéli sklenéné filtry, které byly nejen
funk&nim, ale i u¢elnym resenim.
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Nazev: Hario Sommelier

Autor: New Creative B Dept. Hario Co.,Ltd.
Rok navrhu: 2013

Vyrobce: Hario, Japonsko

Material: sklo, kov, guma

Cena: 3997 K¢

Komentar:

Produkt obdrzel v roce 2013 ocenéni Good Design Award.
Tvarem ma pripominat dekantér na vino a jedna se o jeden z mala
produktd, ktery ma nadoby spojené v sobé diky jejich tvaroslovi,
které navazuje, nikoliv pfes stojan. Gumovy rukav je v misté
uchopu rozsifeny, aby nedoslo k popaleni. Ponékud zastaralé je
pouziti kahanu. Kavovar ma velmi oblé dno, které by na desce
nebylo pfi pfenosu tepla efektivni, kvili jeho malé plose.

Nazev: Hario Technica TCA
Autor: nedohledan

Rok navrhu: 2011

Vyrobce: Hario, Japonsko
Material: sklo, kov, plast, dfevo
Cena: 2190 K¢

Komentar:

Patrné prvni obrazek, ktery na Google vypadne ve vyhledavani
sifon(. Velmi popularni model, ktery ale dle mého nazoru neni
prili§ zdafrily. Nadoby na sebe tvarové nenavazuiji, objevuje se
vy$Si pocet materialll véetné plastu kvdli cené. Madlo stojanu se
vyrabi téz s dfevénou rukojeti, coz je dalsi polozka do vyctu. Je
k dostani v nékolika velikostech dle poc¢tu $alkd a tési se velké
oblibé.

Nazev: Artisan Siphon 5KCM0812
Autor: nedohledan

Rok navrhu: 2015

Vyrobce: KitchenAid, Michigan
Material: sklo, nerez

Cena: 5190 K¢

Komentar:

Kavovar, ktery funguje jako rychlovarna konvice, coz je chytré
a dnes jiz dostupné feSeni. Presto je cena za produkt znac¢né
vysoka a je jisté CasteCné dana i svétoznamym vyrobcem.
Produkt plsobi bytelné, ovSem nadoby opét plsobi spis$
nesourodym dojmem.
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Nazev: Vacco

Autor: Anna Semancova

Rok navrhu: 2017

Vyrobce: Kavalier Glass, Ceska republika
Material: borosilikatové sklo, hlinik
Cena: nezjisténa, prototyp

Komentar:

Studentsky projekt, ktery mé prilis ,,nepotésil®, jelikoZz se jedna
o navrh podobného razeni, jako je mUj. Autorka dala kavovaru
Uplné novou formu a krasné vyuzila pouze sklo a kov. Myslim si,
Zze madlo a néalevka v Uhlu 90 stupnd nejsou prili§ pohodiné na
pouZziti, stejné tak si nejsem jistd, zda se madlo neohfiva. Bohuzel
informace o projektu nejsou dostupné. Na druhou stranu je
skvélé, Ze takto povedeny projekt je zrovna z Ceska.

Nazev: Café Balao

Autor: Davide Mateus

Rok navrhu: 2013

Vyrobce: neuveden, prototyp, Portugalsko
Material: sklo, drevo, korek

Cena: nezjisSténa, prototyp

Komentar:

Dalsi studentsky design je od portugalského designéra. Diky
vtipnému zplsobu ohfevu vody je mozné pripravit kavu v
tretinovém cCase a svym zplsobem je projekt inovativni, ackoliv
navazuje na tradi¢ni tvaroslovi. Manipulace s horkou vybojkou po
uvareni maze byt nebezpecna a neni zfejmé, kam se da nasledné
odlozit k vychladnuti.
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2%

Pro¢ dnes lidé preferuji pfipravu filtrované
kavy pred espressem nebo kapslovymi
kavovary? Espresso pfistroje jsou pro domaci
pouziti rozmérné a drahé a vysledna kvalita
u mensich stroji tézko konkuruje pfistrojim
z kavaren. Kapslové kavovary zase byvaji
zatracovany pro svou neekologi¢nost baleni
kavy i horsi vyslednou kvalitu napoje.
Jednou z casto se opakujicich odpovédi
hovofici pro znovuzrozené filtrované pristroje,
je ritudl. Lidé jsou ochotni kvalité chuti v kavé
obétovat trochu ¢asu a péce.

Neni proto snahou navrhnout produkt pro
vSechny, ale pro (presto) Siroké spektrum
uzivatell, ktefi jsou ochotni C¢as pfripravé

Good things come
to those who

wait.”

vénovat, jelikoz z podstaty tento proces nelze
pfi zachovani jednoduchosti uspéchat.

Slow Living

Vysledny projekt tak bude reflektovat
ideologii Slow Living, v ramci niz se resi
odkud pochazeji zdroje materiald pro vyrobu,
zda jsou lokalni, nakolik jsou ekologické
anebo trendy a jak pfistupovat k navrhu i k
samotné vyrobé. Pro pomoc v rozhodovani
pfi praci na navrhu jsem sestavila SWOT
analyzu hodnotici klady a zapory vakuovych
kavovar(, ktera vychazi z reSerse.

SWOT analyza

vynikajici kvalita

vysledné kavy, relativné
snadna obsluha, levné

v dlouhodobém uzivani,
silné stranky: | unikatni a efektni princip
vareni, bezporuchovost

a snadna dostupnost
nahradnich dilG (napt. filtr(),
provéreno ¢asem

ergonomické parametry,
vysSi pofizovaci cena,
naro¢néjsi udrzba, pfemira
kombinace materiald,
diskutabilni stabilita,
zastaraly zpUsob vareni (s
pomoci kahanu), ktery mze
negativné ovlivnit chut

slabé stranky:

ozSifujici se nabidka
kavovych variaci napoju

v ramci tfeti kavové viny,
rychly vyvoj novych
material( a nartstajici pocet
uzivateld, unifikovany vzhled
mezi konkurenci vakuovych
kavovar(

prilezitosti:

pritomnost alternativnich
kvalitnich produktl na
trhu (Chemex, Hario V60),
nahrazeni jinym druhem
kavovaru, nizké povédomi
o dané metodé = nezajem
potencialnich zakaznikd

hrozby:

vvvvv

jednoduchost (predevsim u dripper), at uz v pouzivani ¢i v materialovych kombinacich, u metody
sifonu tato problematika ovéem nenifeSena dle mého nazoru témér viibec a design spolu s inovacemi
jako by zaspaly dobu.
Pro svij navrh jsem si tak vytycila nékolik zakladnich bodd, které jsem vydefinovala na zakladé
zjiSténych nedostatk.
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formulace vize

Po produktové resersi (ve které
mne zajimala estetika, ergonomie,
materidlové a vyrobni technologie,
ekologie, vysledny zakaznik i moralni
Zivotnost vyrobkUll) a analyze metod,
jsem byla schopna vytvorit siucelenou
predstavu, jaké produkty na trhu
jsou, jakych principl vyuzivaji, jakou
si z nich mohu vzit inspiraci a jaké
konkrétni nedostatky pak u vybrané
metody - sifonu - shledavam.

Prvni problém, na ktery jsem se v
navrhu soustredila, je, Ze priprava
pfekapavané kavy vyzaduje po
uzivateli “multitaskovat” mezi mnoha
produkty v prlbéhu mleti, vazeni a
odmérovani az hlidani nacasovani
varu vody spravnym zpusobem, coz

dava prostor pro mnoho nechténych
chyb, které nakonec mohou vést
k nevyzadané over/under extrakci,
a tim ke Spatné kvalité vysledného
napoje.

Ve fazi hledani namétl pro zlepseni
jsem sledovala techniku pfipravy a
¢asovani celého postupu, snadné
odméfovani  kavy, jednoduchou
obsluhu, zplsoby napojeni a
materialova reseni. Na zakladé téchto
faktorll jsem vydefinovala kratky
design brief:

o mZ >N

P
R
(0
J

E
K
T
U

Pozadavky na produkt

« kompaktni sestava bez nutnosti kavu vazit
(mozno vyuzit rysky, grafiku, tvaroslovi);

- esteticka pritazlivost (moznost napriklad
vystavit produkt v kuchyni);

+ s tim souvisejici snadna skladovatelnost;

* snizeni vyrobni ceny produktu oproti
konkurenci;

* snadna udrzba a omyvatelnost.

» I'varove 1 materialoveé
¢isty design, jednoduchost
a rychlost pouziti, snadna

skladovatelnost.*
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hlavni resené problémy

vybér materialt

Mezi vhodné hlavni konstrukéni materialy patfi sklo, pripadné
porcelan, keramika nebo i smalt. Prvni jmenovany material je u
produktl na trhu bézné pouzivany a pro navrh jsem jej zvolila z
nékolika dlvodu také.

Prvnim je, Ze jsem chtéla zachovat moZnost sledovani procesu
vareni, kdy voda pretéka mezi nadobami, coz by s porcelanem
neslo. Z tohoto hlediska by jesté snad pfipadal v Uvahu plast,
ale to jen diky jeho transparentnosti. VeSkeré jeho zbyvaijici
vlastnosti hraji rozhodné proti a v navrhu jsem s nim vibec
nepracovala.

Druhym zasadnim argumentem pro vybér skla byly vlastnosti,
které mi umozni velkou variabilitu pouziti a které dale v textu
rozvedu. Tretim aspektem je v Cechach dlouholeta sklafska
tradice, které jsem chtéla vyuzit.

Potencial a jedineCnost navrhu jsem spatfovala predevsim
ve vyuziti soudobych technologii, kterych konkurence dosud
nevyuzila a stejné tak jsem vidéla potencial v novém atraktivnim
tvaroslovi, které se segmentu sifon(l jakoby vyhyba.

Jako doplnkovy material jsem chtéla zvolit korek, dfevo nebo
gumu, tzn. materialy, které izoluji teplo a budou vyuzity na dilci
¢asti navrhu.

Material filtru m0ze zOstat z kovu, nebo lze prepracovat filtr
sklenény a tim docilit materialové gistoty, nicméné ani kovovy
filtr neni v navrhu pfili$ rusivy a neni kfehky jako sklo.

sklo

Borosilikatové sklo vyvinul sklar Otto Schott na konci 19. stoleti.
Pri vyrobé se pouziva smés oxidu kfemicitého (81%), oxidu
boritého (12%), oxidu sodného (4,5%) a oxidu hlinitého (2%).
Vyrobky z borosilikatového skla maiji Siroké spektrum uplatnéni
a vyznacuji se vysokou teplotni a chemickou odolnosti proti
Ucinkdm vody, vodni pary, kyselinam, roztokdm soli a relativné
dobrou odolnosti proti alkaliim, ¢imz padem tvofi idealni material
pro pozadované ucely navrhu.

Borosilikatové sklo se prodava pod obchodnimi jmény jako
Duran, Borcam, Borosil, Suprax, Simax, Heatex, Endural, Schott,
Refmex, Pyrex a je jich jesté vice. V Cechéach je s mnohaletou
tradici znamy vyrobce Kavalier Glass.

Konstrukéni a technické prvky

Kazdy kavovar by mél obsahovat dilezité komponenty a mit je
smysluplné usporadané tak, aby zajistily hladky chod. Zaroven
by mél byt co nejsnadnéji obsluhovatelny, ale v souladu s tim
zachovavat vSechny dulezité funkce.

Sifony na trhu se v prdméru skladaji minimalné ze 6 dila (dvé
nadoby, stojan, filtr, kahan a viko). Je mozné tento pocet
vhodnym navrhovanim snizit?

Nevyhodu shledavam predevsim u kahanu, kdy je doba vareni
dlouha az patnact minut. Pokud chce Clovek proces urychlit,
musi vodu dopredu uvafit v rychlovarné konvici.

Vhodny vybér materidlu v tomto pfipadé umozni zdroj tepla
nahradit tak, Ze kahan jiz nebude treba, coz rozhodné snizi
cenu. Borosilikatové sklo Simax totiz snese teploty az kolem
+400°C, takZe je mozné pouzivat jej k vareni na sklokeramickych
deskach i na plynovych sporacich (zde idealné v kombinaci s
kovovou mzizkou, tzv. rozptylovacem plamene).

Dale je tfeba uvazovat o vhodném konstrukénim napojeni,
napriklad tak, aby se dal odstranit i drzak celé soustavy.

Na fadu musi prijit hledani potencialu a variant navrhovanim -
skicovanim.
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komentar k prubéhu navrhovani

U nadob jsem pracovala na varianté, kdy by se kavovar skladal
pouze z jednoho kusu, tj. jednoho velkého dzbanu, do kterého
by se vkladal uzavreny tésnici filtr, ktery by se zase vyjimal spolu
s kadvovou sedlinou (néco jako sitka na sypany ¢aj). USetfilo by to
manipulaci se sklem pfi pfipravé, nicméné z hlediska pouzivani
u této varianty prevazovaly nedostatky.

Prvné by soucasti filtru muselo byt i hrdlo/trubi¢ka, skrze kterou
se voda dostava do horni ¢asti (soucasti dzbanu by trubicka byt
nemohla, jelikoz to neni technologicky mozné vyrobit). Pokud
by mél byt filtr z jednoho materialu, bude nerezovy, a potom by
hrdlo zUstalo nepriihledné. Chtéla jsem zachovat viditelny efekt
filtrace, takZe toto nebylo vhodné reseni.

Skladat filtr z vice material zase neni vhodné z hlediska vyroby,
feSeni materialovych spojl i stabilnosti prvku, se kterym se
hodné manipuluje a zaroveri by takové reseni zvedalo vyslednou
cenu. Stejné tak vyndani filtru z hrdla nadoby by bylo zna¢né
problematické vzhledem k tomu, Ze nerez se velmi rychle ohfiva
a chladne pomaleji nez sklo.

Dal$i nedostatek shledavam u této varianty v tom, Ze by relativné
velkd nadoba zlstavala naplnéna kavou, byt na maximum,
pouze do poloviny, coz je pro manipulaci zbyteéné neobratné,
navic by kava v nadobé rychleji stydla. Od tohoto feseni jsem
tedy upustila a dale pracovala na varianté, kdy se sifon sklada
ze dvou sklenénych nadob.

S tvaroslovim spodni bariky Uzce souvisi to, Ze jsem se rozhodla
z navrhu Uplné odstranit kahan (neznamena to ale, Ze by nebylo
mozné jej pfipadné s produktem pouzit). Cely produkt je
koncipovan vice soudobé a zachovava si pouze vybrané prvky
tradi¢niho vzhledu a zplsobu pouzivani.

»Soudobé” feSeni v tomto pfipadé znamena, Ze zdroj tepla si
kavovar nebere z kahanu ale diky kompatibilnosti s varnymi

deskami. Je mozné jej pouzivat pfi vareni na sklokeramickych
deskach i plynovych sporacich. Jelikoz hodné domacnosti ma
doma dnes indukéni desky, fesila jsem, jak je mozné produkt
pouzivat i na nich.

Indukéni varné desky funguiji na principu elektrického vyboje,
ktery generuje teplo. To znamena, Zze hrnec nebo jakakoliv jina
varna nadoba musi mit dno z elektrovodivého materialu, od
kterého se nasledné ohfiva cela nadoba.

Sklo samo o sobé neni elektricky vodivé, takze jsem se hledala
moznosti, jak si pomoci. Diky dnesnim technologiim je mozné
aplikovat vodivé povrchové Upravy. Vodivého povrchu skla
se dociluje tenkou vrstvou oxid( kovl. Nejcastéji se na sklo
chemickym rozkladem par nanasi vrstva oxidu cinic¢itého.
Vyhoda tohoto povrchu je jeho transparentnost, takze nenarusi
celkovy vzhled a optické vlastnosti skla, coz je naprosto Zadouci.
Tento pfistup je z hlediska pouziti pfistroje inovativni a umozniuije
uzivateli pouzivat kavovar bez omezeni a bez doplrikovych
produktd. Asi by to prodrazilo celkovou cenu produktu, takze
by bylo mozné uvazovat o prodeji dvou variant, kdy si zakaznik
sam vybere, zda chce kavovar kompatibilni i s indukci ¢i nikoliv.
Mnoho varnych desek dnes navic obsahuje funkci vypnuti po
uplynuti pfedem nastaveného ¢asového intervalu, takze odpada
nutnost u kdvovaru stat a hlidat dobu vareni, coz je dalsi vyhoda
mého navrhu napfiklad pfi pouziti rano, kdy ¢lovék nemusi u
kavovaru cekat, ale vyuzije Cas Iépe.

Spodni nadoba ma tim padem ploché dno, aby se dala na
desku polozit, byla stabilni a dobre se prohfivala. Hrdlo nadoby
zase bylo tfeba navrhnout tak, aby se z néj dala kava snadno
nalévat. Zde jsem méla nékolik moznosti. Bud nechat vyrobit na
hrdle klasicky zobacek, ktery ale narusi symetrii, nebo pracovat
s néjakym Ukosem.

Zakladni feSené nedostatky, na které jsem se soustredila:

- Horni komora/nadoba musi mit dostatec¢né velky otvor, aby
se do néj vesla ruka/dlan, predevs§im muzska (vétsi) a Sla tedy
snadno vymyvat a vkladat do ni filtr.

- Eliminovat madlo, tj, tvar musi byt v misté ichopu zUzeny a sklo
musi byt izolovano jinym materiadlem, aby nedoslo k popaleni.
Idealné tedy dyha, latka, ratan, guma, klize apod. Vyhoda madla
je materidlova Cistota, ale jeho absence zase Setfi prostorové
misto. Obecné hodné banaté sifony se Spatné nalévaji, jelikoz se
musi hodné naklopit, coz vhodné zvolené tvaroslovi také vyresi.
- Spodni barka se poklada na desku, tzn. dno musi byt ploché
a stabilni proti prevrzeni, nadoba celkové by méla mit alespori
mirné kdnicky tvar, aby byla stabilni.

- U horni misky je tfeba myslet na to, Zze k objemu vody se
pridava jesté mnozstvi kavy, je tedy tfeba aby se tam vSe pfi
vareni veslo.

- Filtr ma teoreticky potencial pro zlepSeni, mozno vratit se ke
sklenéné varianté?

- Je tfeba resit také odloZeni horniho dilu po dovareni, moznost
vyuziti vicka jako podstavce?

- Mnozstvi kavy potfebné k uvareni naznacit graficky nebo
propsat do tvaroslovi.

- Horni dil se po uvareni silné ohfiva, je tfreba ho dimenzovat tak,
aby se dal uchopit, pfipadné jej néjak dale izolovat (pravé treba
vickem?).

- Vicko musi byt bud' tésnici nebo presahovat pres sklo, aby z
néj po otoceni nevykapala voda.

- uvazovat o barevnosti skla nebo obecné o hfe mezi viditelnym
a skrytym.

V navrhu jsem zvaZovala dvojsténku kvdli udrzeni tepla, pak by
ale spodek nefungoval na varné desce.

v,
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syntéza - vysledny navrh

parametry designu

Vysledny navrh kavovaru se sklada ze dvou sklenénych nadob a
doplnkovych dil(l. Zakladni dily tvofi nadoby ze skla Simax o sile
3mm. Celkové rozméry jsou popsany v detailnim technickém
vykresu.

DalSi soucasti produktu tvofi nerezové sitko, do kterého
se uchycuje bavinéna latka, ktera se da pouzivat opakované
a je tedy vhodnéjsi variantou nez jednorazové papirové filtry.
Sitko se vklada do vrchni nadoby a uchycuje se diky pruziné v
hrdle nadoby, aby dobre tésnilo a kdvova sedlina se nedostala
do spodniho dilu.

Dalsim prvkem produktu je vicko, které zaroven funguje jako
stojan pro horni dil, kam se da odlozit tésné po dovareni.

Diky kénickému tvaru stén nadob a pomérné hlubokému
zasunuti do spodni nadoby dil dobre sedi a cela sestava je
stabilni a ne tolik vysoka oproti konkurenci.

LCA metoda
Designérdm dnes jiz nestaci pouze navrhovat produkt, ale je
Zadouci sledovat a kontrolovat veskeré relevantni dopady v
souvislosti s produktem, k ¢emuz Ize vyuzit metody LCA, tj.
metodu k posuzovani zivotniho cyklu a ekotoxicity produktu.
Je tfeba znat konkrétni okolnosti jak vyroby, tak pouzivani
produktu a proto musi byt vstupni informace presné a kompletni.
Ackoliv mlze pfi vykladu dojit k odchylkdm v souvislosti s
interpretaci ziskanych dat, mlze tato metoda i tak byt v ramci
kontroly cirkularni ekonomiky kolem produktu velmi uzite¢na a
navodna.

YEOHAN
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Zpracovani vstupnich material a vyroba

Za cil jsem si vytycila spolupracovat s ¢eskymi dodavateli a
vyrobci. Sklo ma v Cechach dlouholetou tradici a diky lokalni
vyrobé Ize snadno dohledat plivod produktu. Stejné tak vyrobou
mohu pfispét k podpore mistni ekonomiky a je kontrolovatelna
napfriklad i kvalita pracovnich podminek osob podilejicich se na
procesu vyroby.

Recyklovatelnost a trvanlivost

V navrhu jsem uvazovala o materidlech, které jsou trvanlivé,
nasledné alespori c¢asteéné znovu zpracovatelné nebo
recyklovatelné. V idealnim pfipadé pini v ramci navrzeného
designu svou funkci bez ztraty vlastnosti pro sebe typickych.
Dale materialy, jelikoZ se jedna o produkt, kde dochazi ke styku
s potravinami, nesméji byt toxické ¢i emitovat toxické latky do
okoli.

Diskutabilni mdze byt snaha navrhovat dalsi a dalsi produkty,
nicméné z podstaty profese produktového designéra nelze
prestat. Je ale zadouci, aby doslo vlivem kvalitné navrzeného
produktu v ramci konkurence jednak ke zvys$eni jeho kvalit, a
tim padem i k nakupu tohoto produktu zakazniky, ktefi oceni
dlouhou trvanlivost, a tim nebudou nuceni nakupovat dalsi a
dalsi produkty.

Cena

Projekt s ohledem na fazi prototypovani nema moznost
konkurovat primyslové vyrabénym produktim na trhu a patrné
ani ve fazi sériové vyroby by nebylo mozné s cenou klesnout
natolik, aby se vyrovnala cendam mezinarodnich fetézcl typu
Hario nebo KitchenAid (tady pouze v pfipadé, Ze by byl produkt
zakoupen vyrobcem a sériové vyrabén) s ohledem na podil
ruéni prace. Pfesto ma produkt diky lokalni vyrobé moznost
cenu snizit a tézit ze svych vyse popsanych kvalit.

Projekt necili ani na opacny trh, tj. do “designového” luxusniho
segmentu, kde je cena ¢asto uméle navySovanadiky zna¢kovosti
sortimentu nebo spojenim s puncem prémiovosti a omezené
dostupnosti.

Mam ambici produkt dostat do sféry dobrého, dostupného
designu, ktery se soustrfedi predevsim na uzivatelskou kvalitu,
trvanlivost a soudobou estetiku.

9L
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syntéza - vysledny navrh

Barevné a grafické reseni

Barevné feSeni bude jesté predmétem zkoumani, nicméné
zakladni produkt je z bezbarvého skla v kombinaci s
olejem oSetfenym tvrdym dievem (dub, ofech).

Zamérem bylo zachovat pfistroj jako vizualni doplnék do
kuchyné.

Aby kavovar ziskal svou vlastni identitu, vzniklo
pojmenovani UP, které je zkratkou slov ,,under pressure®,
coz znamena pod tlakem. Toto odkazuije na princip sifonu,
stejné tak slovo UP v angli¢tiné znamena nahoru, coz je
také napovidajicim pojmem ke zplsobu pouzivani.

postup pripravy

Spodni nadobu o objemu 900 ml naplnime ze 4/5 vodou
a umistime ji na zdroj tepla (varnou desku).

Na hrdlo usadime vrchni ¢ast s pfipevnénym filtrem.
Vsypeme stfedné jemné namletou kavu po rysku
vyznacenou na nadobé.

Zapneme varnou desku a poc¢kame, az se voda vlivem
tepla preplini do horni nadoby.

Po jedné az dvou minutach extrahovani varnou desku
vypneme (nebo nastavime automaticky ¢asovag, kdy se
deska vypne sama).

Opatrné sejmeme horni nadobu s kavovou sedlinou - ta
svou déjinnou Ulohu jiz splnila a bude ji potfeba pouze po
vychladnuti vygistit od kavové sedliny.

Spodni nadoba nyni slouZi jako karafa - staci pfriklopit
vickem a servirovat.

8L
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vizualizace - vize

Vicko funguije zaroven jako odkladaci podlozka pro vrchni nadobu.

Zopakovani materidlu, 1/4 vynechana,
takZe Ize pozorovat cely proces vareni.

Samotna spodni nadoba funguje také jako karafa.

Do sklenéné horni bariky se vklada kovovy filtr s bavinénou latkou.

* Produkt bude déle predmétem vyzkumu v naslednych fazich vyroby prototypu.
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technicky vykres
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zaver - reflexe

Cilem mé diplomové prace bylo zpracovat koncept
moderniho vakuového kavovaru. V ramci soudobého
minimalistického pfistupu k estetice jej oprostit od
ponékud alchymistického ¢&i laboratorniho vzhledu a
naopak mu dat nové tvaroslovi. Stejné tak produkt
zatraktivnit Sirsi skupiné lidi diky jeho zjednoduseni
a vyuziti materialového potencialu pouzivani. Nova
vizualni forma je definovana vyty&enymi problémy k
rfeSeni a zplsobem pouzivani.

Prace splnuje vSechny body zadani a obsahuje viastni
vysledky k tématu navrhu vakuového kavovaru.
Navrzeny design odrazi urCeni vyrobku a jeho
prislusnost k cilové skupiné (kuchynsky spotrebi¢ pro
pouziti primarné v béznych domacnostech), kdy svym
privétivym tvarovanim a stylizaci vytvari zajimavou
konkurenci stavajicim ,retro-design“ produktim.
Navrh ma funkéni ¢asti logicky a vécné usporadané a
jsou snadno udrzovatelné béhem Zivotnosti pfistroje.
Projekt prispél k rozsifeni mych znalosti o skle a jeho
vlastnostech i zplsobech vyroby. V minulosti jsem jiz
produkt ze skla realizovala, nicméné zde se jednalo o
novy typ skla se specifickymi vlastnostmi i zplsobem
zpracovani, coz meé samoziejmé obohatilo o znalosti
v praci produktového designéra.

Design samotného produktu se zda byt zdafily s
prihlédnutim k témér absolutni absenci obdobného
feSeni na trhu a prispéje k obohaceni mé vlastni
tvorby portfolia. Na druhou stranu jsem si védoma,
Ze se stale jedna o prototyp, ktery by pro rozsifeni do
sériové vyroby bylo nutné dale rozvijet a rozpracovat,
coz ale neni nemozné. Naopak si myslim, ze je

vhodné pristupovat k navrhu od za¢atku s védomim,
aby bylo mozné jej dotahnout do zdarného konce
a idealné i do funkéniho prototypu (coz se v tomto
pfipadé, pevné véfim, povede).

S dosavadnim vystupem své diplomové prace jsem
spokojena, plvodni navrh se v pribéhu ¢asu rozvinul
do smysluplného produktu a na konci feSeni snad i do
funkéniho prototypu s dopracovanymi technickymi
detaily. V nasledujicim obdobi planuji otestovat
produkt mezi prateli, znamymi i baristy a budu hledat
limity a podnéty pro zlepSeni, stejné tak budu sledovat
vysledky dlouhodobéjsiho (opakovaného) pouzivani.
Aby produkt uspél na trhu, je tfeba mu vytvofit snadno
zapamatovatelnou a jasnou vizualni (grafickou)
identitu, ktera bude produkt srozumitelné propagovat
a dale k nému vytvofit i jednoduchy instrukéni manual
a zpUsob baleni. Zaroven bych chtéla docilit nizsich
vyrobnich nakladd, které jsou pfi vyrobé jednoho
kusu prototypu znaéné vysoké.

V budoucnu je mozné pokracovat doplnénim
produktu napriklad o set napojového skla nebo hrnki
z jiného materialu, ale stejného tvaroslovi, které bude
dotvaret jednotnou sadu. Stejné tak moznost rozvoje
shledavam v navrhu a realizaci dalSich drobnéjSich
doplnikd.

Zda $pickoveé restaurace a kavarny jednou prejdou
na vareni delikatni kavy v sifonech nebo zda chce
jen hostitel udélat dojem na své hosty, je sifon
Under Pressure rozhodné skvélym konverza¢nim
spoustécem o kavé pfi Hygge chvilich s prateli.
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