Bakalarska prace

Kuchynsky pfistroj

Kitchen Appliance

Autor: Diana Brablcova

Studijni program: B0212A310001 — Design
Studijni obor: Design

Vedouci: MgA. Martin Tvartzek



Praha, Cerven 2025

© Diana Brablcova

Ceské vysoké uceni technické v Praze, 2025

KlicCova slova: kuchyrisky spotrebic, napériovac miléka, parni tryska,
mikropéna

Key words. kitchen appliance, milk frother, steam wand, microfoam



] FakuLTA
ARCHITEKTURY
CVUT V PRAZE

Ceské vysoké udeni technické v Praze, Fakulta architektury

Zadani bakalarské prace

jméno a pfijmeni: Diana Brablcova

datum narozeni: 9.2.2003

akademicky rok / semestr: 2024/25 LS

studijni program: Design

Gstav: 15150 Ustav designu

vedouci bakaldrské prace: MgA. Martin TvarGZek

téma bakalafské prace:
viz pfihlaska na BP

zadani bakalafské prace:

1/ popis zadéni projektu a oéekdvaného cile Feseni

analyza problematiky
formulovéni vize
vlastni ndvrh fedeni
vizualizace a model

2/ popis zdvéreéného vysledku, vystupy a méfitka zpracovani

model
plakat
portfolio

3/ seznam pfipadnych dalich dohodnutych &asti BP

§.7 2005 ‘%/

Datum a podpis studenta

Podpis vedouciho bakalarské prace:

My 7, 1

V Praze dne 6.2.2025

registrovano studijnim oddélenim dne



Ceskeé vysoké uéeni technické v Praze, Fakulta architektury

Autor: Diana Brablcova
Akademicky rok / semestr: AR 2024/2025, letni semestr
Ustav ¢&islo / ndzev: 15150, Ustav Designu

Téma bakalarské prace — Cesky nazev: Kuchynsky spotrebic
Téma bakalarské prace — anglicky nazev: Kitchen Appliance

Jazyk préce: ¢eStina

Vedouci prace: | MgA Martin Tvarlzek

Oponent prace: | MgA. Ladislav Skoda

Klicova slova kuchynisky spotrebic, napériovac mléka, parni tryska, mikropéna
(Ceskad):

Cilem bakalarské prace je navrhnout domaci spotrebic urceny ke Slehani mléka pomoci
parni trysky. Projekt slouZi jako reakce na stdle se zvétsujici popularitu domaci kavové
kultury a rostouci poipularitu latte arttu. V praci postupuji od zakladnich informaci o kavé
Anotace a pocatku mlécnych napoju az do soucasné situace rostouciho zajmu o domaci pfipravu
(Ceska): kvalitnich mléénych napojl a nasledné predstavuji existujici feseni této problematiky,
naces po zvazeni kladnych a zapornych aspektl stavajicich zafizeni nabizim nové reseni.
Vyslednym produktem je uZivatelsky privétivy a funkéni napénova¢ na mléko s parni
tryskou.

The aim of the bachelor's thesis is to design a home appliance designed for frothing
milk using a steam nozzle. The project serves as a response to the ever-increasing
popularity of home coffee culture and the growing popularity of latte art. In the work,
Anotace | proceed from basic information about coffee and the beginning of milk drinks to the
(anglicka): current situation of growing interest in home preparation of quality milk drinks and
subsequently present existing solutions to this issue, and then, after considering the
positive and negative aspects of existing devices, | offer a new solution. The resulting
product is a user-friendly and functional milk frother with a steam wand.

Prohlaseni autora

Prohlasuji, Ze jsem predloZzenou bakaldfskou praci vypracoval samostatné a Ze jsem uvedl veskeré
pouzité informacni zdroje v souladu s ,Metodickym pokynem o etické pripravé vysokoskolskych
zavérecnych praci.”

V Praze dne 25.5.2025 I
//ﬁ%

Podpis autora bakalarské prace

Tento dokument je nedilnou, povinnou soucdsti bakaldrské prdce i portfolia (titulni list)




Podékovani

Timto bych chtéla podékovat vedoucimu mé bakalafské prace MgA. Martinu
Tvar(Gzkovi a odbornému asistentu Ing. Tomasovi Blahovi za odborné konzultace,
profesionalni rady, trpélivost a ochotu, kterou mi vénovali.



Anotace

Cilem bakalarské prace je navrhnout domaci spotfebic urceny ke Slehani mléka
pomoci parni trysky. Projekt slouzi jako reakce na stale se zvétSujici popularitu
domaci kavové kultury a rostouci popularitu latte arttu. V praci postupuji od
zdkladnich informaci o kdvé a pocatku mlécnych ndpojl az do soucasné situace
rostouciho zdjmu o domdci pfipravu kvalitnich mlé¢nych ndpojd a néasledné
pfedstavuji existujici feseni této problematiky, naceS po zvazeni kladnych a
zdpornych aspektd stdvajicich zafizeni nabizim nové feseni. Vyslednym
produktem je uzivatelsky privétivy a funkéni napénovac na mléko s parni tryskou.

Annotation

The aim of the bachelor's thesis is to design a home appliance designed for
frothing milk using a steam nozzle. The project serves as a response to the ever-
increasing popularity of home coffee culture and the growing popularity of latte
art. In the work, | proceed from basic information about coffee and the beginning
of milk drinks to the current situation of growing interest in home preparation of
quality milk drinks and subsequently present existing solutions to this issue, and
then, after considering the positive and negative aspects of existing devices, |
offer a new solution. The resulting product is a user-friendly and functional milk
frother with a steam wand.
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1. Uvod

1.1 Motivace

V poslednich letech se kdvova kultura vyznamné proménuje a zaroven posouva
i do domaciho prostredi. Kava prestava byt pouze béznou souclasti denniho
reZimu — pro mnoho lidi se stava ritudlem a zaroven zazitkem, ktery chtéji prozivat
i mimo kavarnu. S timto trendem Uzce souvisi rostouci zajem o kvalitni domaci
pfipravu kavy. Na trhu se objevuje Siroké spektrum zafizeni uréenych k pfipravé
rznych kdvovych ndpojd — od jednoduchych kapslovych kdvovarl pres moka
konvicky a prekapdavace az po alternativni metody jako AeroPress nebo French
press. Tyto pfistroje vSak primarné slouzi k pfipravé cerné kdvy, a moznosti, které
nabizeji v oblasti mlé¢nych ndpojd, jsou velmi omezené.

Obr. 1: Zafizeni na alternativni pfipravu kavy

Mlécné napoje jako cappuccino, caffe latte &i flat white vyzaduji kromé
samotného espressa i spravné pfipravené mléko. To by mélo mit idealné podobu
tzv. mikrop&ny — jemné, lesklé a krémové pény, kterd nejen zlepSuje chutovy
prozitek, ale je i zdkladem pro vytvareni estetickych motiv( na hladiné ndpoje.
Tato p€na ma velmi jemnou strukturu s témeér neviditelnymi bublinkami, ¢imz se
zdsadné lisi od suché pény, kterou vytvari bézné domaci napénovace. Mechanické
elektrické napénovace, stejné jako mechanické ruéni slehace, obvykle produkuji
pénu s velkymi bublinami, kterd je vhodna spise pro zakladni pouZiti nebo détské
napoje, tzv. babyccino. Tim padem se vyrazné omezuje jejich schopnost
napodobit profesionalni vysledek z kavarenského prostredi.



Soucasné se s timto trendem zvySuje také obliba tzv. latte artu — zdobeni
napoje pomoci mlécné pény. Tento fenomén se stal popularnim nejen mezi
profesionalnimi baristy, ale stale ¢astéji i mezi béZnymi uzivateli. Na socidlnich
sitich se objevuji stovky videf a fotografii se slozitymi motivy srdci, rozet, tulipand
a dalsich obrazcd, coz podporuje zadjem verejnosti o zvlddnuti této dovednosti.
S rostoucim zadjmem o latte art roste i nabidka kurz0, workshopd a Skolenfi
zameérenych na techniku Slehani mléka a kresleni do kdvy. Tento vyvoj doklada, Ze
rostouci ¢ast domécich uzivatell neusiluje pouze o pfipravu chutné kavy, ale
i 0 esteticky zazitek a moZnost seberealizace.

Vytvoreni kvalitni mikropény vsak v domacich podminkach casto narazi na
technologickd omezeni. Jedinym skutecné efektivnim nastrojem pro dosazeni
profesionalni pény je parni tryska — komponenta bézné integrovana do pakovych
espresso kavovar(, které se cenové pohybuji ve vyssi stfedni az prémiové tridé.
Takové pfistroje vSak nejsou dostupné pro vétsinu béznych domacnosti, at uz
z d0vodu ceny, prostorovych narokd nebo slozitosti obsluhy.

Tato skuteCnost predstavuje zasadni vyzvu i pfilezitost pro oblast
produktového designu. Existuje zde mezera na trhu — chybi dostupné, designové
kvalitni a technicky spolehlivé zafizeni uréené specialné pro Slehani mléka do
podoby mikropény.

1.2 Cil

Cilem této bakalarské prace je navrhnout samostatny domaci spotfebic s parni
tryskou uréeny pro napérfiovani miléka, ktery umozni béznym uzivateldm
dosahnout profesiondlniho vysledku bez nutnosti pofizovani drahého
a prostorové naro&ného espresso pfristroje. Hlavni ambici navrhu je nabidnout
funkéné efektivni a esteticky kvalitni alternativu k profesiondlnim kdvovarlm,
kterd umozni pfipravu mléénych ndpojd, jako je cappuccino ¢i caffe latte,
s autentickym zazitkem jako v kavarné.

Produkt bude navrzen s dlirazem na jednoduché a intuitivni ovladani, snadnou
udrzbu a ergonomické zpracovani, které reflektuje potfeby a navyky domacich
uzivateld. Soucasné bude kladen dlraz na vizudlni kompatibilitu zafizeni
s prostfedim modernich kuchyni, ¢imz bude produkt atraktivni nejen po strance
funk&ni, ale i designové.

Dalsim cilem prace je navrhnout spotfebic, ktery bude citlivé reagovat na
technické pozadavky procesu napénovani mléka, jako jsou idedlni teplota,
konzistence pény a moznost tvorby mikropény vhodné pro latte art. Tim projekt
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reflektuje rostouci zdjem Siroké vefejnosti o kvalitni pfipravu kavy v domacim
prostfedi a trend personalizace kdvovych ndpojd, véetné estetického ztvarnéni

peny.

Navrhovany pfistroj by tak mél predstavovat vyvazené spojeni technické
funk&nosti, estetické hodnoty a uzivatelské privétivosti. Z pohledu produktového
designu se jednd o vyzvu, kterd kombinuje technologickou inovaci s hlubSim
porozumeénim soucasnému zivotnimu stylu a ocekavanim cilové skupiny

1.3 Metodika prace

V prdbéhu své prace se chci nejdfiv zaméfit na predstaveni kdvy a latte artu
a pokusim se porozumét jeho rostouci popularité. Zjistim, jakd existuji zafizeni na
domaci Slehani mléka, a pfedstavim jejich klady a zapory, abych védéla, jakym
smérem se pfi navrhovani spotfebic¢e vydat. Specidlni pozornost budu vénovat
samotnému procesu pénéni mléka — od postupu baristy pfi napénovani mléka
parni tryskou pfes chemické procesy odehravajici se v mléce a mozné faktory
ovliviujici kvalitu vysledné pény. Nakonec se zamérfim na konstrukéni parametry,
které musi pfistroj spliiovat. Pfi navrhu se zaméfim na intuitivni ovladani,
ergonomické zpracovani, a predevsim funk&nost pfistroje.
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2. Analyticka cast

2.1 Historie kavy

Podle organizace The Food and Agriculture Organization of the United Nations (n.d.)
je kdva jednim z nejvice konzumovanych napojld na svété a jednou z nejvice
komercné vyhledavanych komodit." Trh s kdvou stale roste a stejné tak se zvétsuje
i zdjem o jeji domaci pfipravu. V nasledujicich kapitoldach se pokusim strucné
popsat objeveni kavy, vyvoj zpldsobu jeji pfipravy, kombinaci s mlékem, a nakonec
zacatek espresso ndpojl a steamovani mléka.

2.1.1 Objev kavy

Historie kdvy je opfedena fadou legend, avSak podle dostupnych historickych
pramend je zfejmé, ze se jeji pdvod nachéazi v Africe, konkrétné na GUzemi dnesni
Etiopie. Prvni zminky ukazuji, Ze mistni kmeny vyuzivaly zrna divoce rostoucich
kavovnikO nejen jako potravu pro zvifata, ale i jako posilujici prostfedek pro
vale¢niky. Kavova zrna byla rozemleta a smichdana s tukem, ¢imz vznikala
energeticky bohatd kasovitd smés, jez méla zvySovat silu a odvahu bojovnik{ pred
bojem. Ackoliv se tehdejsi podoba kavy vyrazné lisila od napoje, jak jej zname
dnes, jiz tehdy si lidé uvédomovali jeji stimulacni UGcCinky. Prostfednictvim
obchodnich cest a v souvislosti s otrokafstvim se kava postupné dostala na
Arabsky poloostrov, kde se ve 13. stoleti poprvé zacala prazit a pfipravovat jako
napoj blizky jeho dnesni formé.?

Do Evropy dorazila kdva az na konci 16. stoleti, pficemz v pribéhu pocéatku
17. stoleti zacaly v evropskych méstech vznikat prvni kavarny. Pdvodni pfiprava
kavy spocivala v odvaru celych zrn, pozdéji se kava zacala mlit a vafit ve vodé nad
ohném ¢&i v horkém pisku.’

' FAO. Coffee — Commodities Overview [online]. Rome: Food and Agriculture Organization of the
United Nations, [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z: https://www.fao.org/markets-and-
trade/commodities-overview/beverages/coffee/en

2 Kdvovary-kdava.cz. Historie kavy [online]. [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z: https://www.kavovary-
kava.cz/o-kave/historie-kavy

3 DAVIES VESELA, Petra. Kniha o kdvé: priivodce svétem kdvy s recepty na jeji p¥ipravu. Praha: Smart
Press, 2010. ISBN 978-80-87049-34-1.
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2.1.2 Pfidavani mléka do kavy

V Evropé byla kadva pfijimdna zprvu spiSe s odporem, avsak po obléhani Vidné
Osmanskou FiSi v roce 1683 se situace zacala ménit. Po Ustupu Turk( zanechali na
misté mimo jiné i zasoby kavovych zrn, kterych se chopil podnikatel Georg Franz
Kolschitzky. Ten ve Vidni otevfel prvni kavarnu, kde zacal kavu pfipravovat
s mlékem, aby zmirnil jeji hofkost a pfiblizil ji evropskému vkusu. Kratce po jeho
smrti zaloZilo tzv. ,Bratrstvo kdvovar(” novou tradici — zdkaznici si mohli vybrat,
jak svétlou nebo tmavou kavu si pfeji, podle mnozZstvi pfidaného miléka.
S rozSitenim této tradice po Evropé se zacaly formovat rlizné varianty kdvovych
ndpojd, které kombinovaly espresso nebo filtrovanou kdvu s mlékem. 4>

Pro zlepSeni textury a pozitku z kdvy se zacalo mléko postupem casu Slehat.
Ktomu se pouzivala rucni zafizeni podobna dnesnimu French pressu — nastroje
fungovaly na principu manualniho vznaseni vzduchu do mléka pomoci pistu nebo
Slehaciho mechanismu, coz vedlo kvytvofeni takzvané "hrubé" pény. Uzivatelé
museli pro dosazeni pozadované pény vynalozZit zna¢né usili, ale zato byly tyto
nastroje jednoduché a cenoveé dostupné.®’

2.1.3 Vznik espresso pfristrojt

Velky pfelom v pfipravé kavy pfisel s vyndlezem espressa. Jeho vznik je Gzce
spjat sindustrializaci Italie na pfelomu 19. a 20. stoleti. Vtomto obdobi dochazelo
k prudkému rozvoji primyslu a rlstu produktivity, prficemz kdva sehrdla zdsadni
roli jako prostfedek k udrzeni pracovni mordlky a vykonnosti. Tradi¢ni pfiprava
kavy vSak byla Casové naro&na — pfiprava i konzumace jednoho Salku mohly trvat
i vice neZ p&t minut. Reenim tohoto problému se stal vynalez prvniho pakového
kdvovaru pro pfipravu espressa, ktery si roku 1901 nechal patentovat milansky
podnikatel Luigi Bezzera.

4 ALl, Maha. A brief history of adding milk and sugar to coffee [online]. Kafe Kuwari, 25. 4. 2023 [cit.
26. 4. 2025]. Dostupné z: https://www.kafekuwari.com/blog/a-brief-history-of-adding-milk-and-
sugar-to-coffee

> WRIGHT, Gary. Understanding the history of latte art [online]. Sippy Cup Coffee Roasters, 12. 1.
2022 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z: https://sippycupcoffeeroasters.ca/blogs/news/understanding-
the-history-of-latte-art

5 HOFFMANN, James. How to make the best coffee at home. London : Mitchell Beazley, 2022. ISBN
978-1-78472-724-6.

7 COFFEESHOP.GIFTS. Exploring the Evolution of Milk Frothers: A Journey Through Time [online]. [cit.
26. 5. 2025]. Dostupné z: https://coffeeshop.gifts/@coffee.time/exploring-the-evolution-of-milk-
frothers-a-journey-through-time
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Jeho zafizeni fungovalo na principu vyuziti tlaku pary: voda se v uzavieném
kovovém zasobniku ohfivala, pfic¢emz vznikajici para vytvarela tlak, jenz ndsledné
protlacil horkou vodu skrze jemné mletou kavu. Vysledkem byl rychly,
koncentrovany napoj — espresso — které se dalo pfipravit béhem nékolika desitek
vtefin. Dalsi funkci vynalezu byla tryska na paru, kterd umoZniovala ohrat
a naslehat mléko ve snaze o zlepSeni chutového zazitku a vytvoreni bohatsi
struktury ndpoj.8°

V roce 1906 zakoupil patent na parni trysku Desiderato Pavoni a uvedl| na trh
prvni komeréné dostupny espresso pristroj s napénovaci funkci. Tento vynalez
umoznil baristGm pfipravit kdvu a ohrat mléko vyrazné efektivnéji. Od 30. let 20.
stoleti zacCaly byt stroje vybaveny parnimi tryskami jako standardni soucast, ¢imz
se espresso napoje staly zdkladem moderni kavarenské kultury a nedilnou
souclasti kazdodenniho Zivota nejen v Italii, ale i po celém svéte.'

Ne. 726,793, PATENTED APR. 28, 1903,
L. BEZZERA.
COFPEE MAKING MACEINE.
APPLIOATION JLED JUNE 18, 3062
20 X6DIL s 25x8LTS -sRELT

Irevertlor

Wilnesses -';.’(itf/*’ /f‘-‘t‘(-y;':,»"w«:

P ofapd By ity o,
CZ Potewille

S A eerelle, -

Obr. 2: Patent na prvni espresso pristroj

8 MEISTER. Coffee History: Luigi Bezzera, Inventor of the Espresso Machine [online]. Serious Eats, 25.
4. 2011 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z: https://www.seriouseats.com/coffee-history-luigi-bezzera-
inventor-of-the-espresso-machine

° BEZZERA, Luigi. Coffee-making machine. US726793A [online]. 28. 4. 1903 [cit. 26. 5. 2025].
Dostupné z: https://patents.google.com/patent/US726793A/en

O WRIGHT, Gary. Understanding the history of latte art [online]. Sippy Cup Coffee Roasters, 12. 1.
2022 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z: https://sippycupcoffeeroasters.ca/blogs/news/understanding-
the-history-of-latte-art
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2.2 Popularita latte artu

Kavarenské napoje s mlékem, zejména latte a cappuccino, jsou dnes
povazovany za kultovni a jejich pfiprava se stala art-formou, ktera zahrnuje
i takové techniky jako latte art. Tento trend ovliviiuje nejen estetiku napoje, ale
i samotny zazitek z piti, kdy jde o vice neZ jen o ndpoj, ale o esteticky a kulturni
ritual.

Ackoli steamovani (tj. napénéni parni tryskou) mléka se zacalo vyuzivat uz na
zacatku 20. stoleti, profesionalni latte art se objevil aZz o nékolik desetileti pozdéji
v Americe v 80. letech. Latte art jako takovy je sice nejCastéji spojovan s ndpojem
caffe latte, vdnesni dobé se v kavarnach ale déld i do jinych kdvovych ndpojd, jako
je napfiklad cappuccino, flat white a cortado, ¢i do mlé¢nych nekavovych ndpoji
jako je matcha latte, roibos latte, horkd ¢okoldda a dalsi. Existuje mnoho typU latte
artu, prfitom kazdy vyzaduje jiny zplsob napénéni mléka a jedinym zaruc¢enym
zpUsobem pro dosazeni vsech jeho moznych struktur je pouziti parni trysky."

NejcastéjSim a nejznameéjsim typem latte artu je tzv. free pouring — kjeho
vytvorenije klicovy specificky zplsob naslehdni a soucasné zahrati mléka tak, aby
vytvofilo mikropénu. Mléko se potom konvickou pfiléva do espressa Ci jiného
podkladu a diky specifickému Uhlu, vysce a rychlosti nalévani se tvofi z pény
obrazce. Oproti ostatnim zplsoblm latte artu free pouring nevyzaduje zadny
dodatecny zdsah baristy do napoje a zaroven poukazuje na velkou preciznost, coz
z néj ¢ini oblibeny zpdsob baristd k pfedvedeni svého umu.'?

s

Obr. 3: MlIé&né kdvové ndpoje bézné dostupné v kavarnach

" TAMANG, Dhan. Coffee art: creative coffee designs for the home barista. London: Cassell
[llustrated, 2017. ISBN 978-1-84403-948-4.

2 WRIGHT, Gary. Understanding the history of latte art [online]. Sippy Cup Coffee Roasters, 12. 1.
2022 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z: https://sippycupcoffeeroasters.ca/blogs/news/understanding-
the-history-of-latte-art

15


https://sippycupcoffeeroasters.ca/blogs/news/understanding-the-history-of-latte-art
https://sippycupcoffeeroasters.ca/blogs/news/understanding-the-history-of-latte-art

Jeho popularita stale rychle roste, a to i diky socidlnim sitim. Podle reserse
Foresight Factory se pocet prispévkld na Instagramu zobrazujici kdvu s latte artem
od roku 2015 do roku 2017 zvySil 0 4 500 % '3, s pfichodem koronaviru a nafizenou
karanténou potom vyznamné vzrostl zajem o pfipravu kavy v domacim prostredi,
a kvili stale zvySujicim se cendm napojl v kavarnach déale roste. Soucasné se
v dnesni dobé stale zvétSuje poptavka latte art workshopU a baristickych kurzd —
dlkaz, ze zadjem o ovladnuti latte artu neni pouze mezi baristy v kavarnach, ale
i mezi domacimi nadSenci.'

2.3 Problematika domaci pripravy

Globalni trh s kdvou zaznamenal od doby pandemie koronaviru vyznamny rist,
obzvlast v oblasti prémiové kdvy. V kavarnach jsou velmi popularni espresso
ndpoje s mlékem, avSak spotfeba téchto ndpojd vdomacnostech neni zatim tak
Castd — v Ceské republice se vdomécnostech nejvice pije instantni kdva.’s Tento
trend se ale v nadchéazejicich letech mUze zménit. World Coffee Portal (2023)
uvadi, ze lidé zacali vyrazné investovat do domécich pfistrojd na pripravu kavy
s tim, Ze tento nardst ve vydajich na kdvové vybaveni zacal béhem pandemie
COVID-19.7

Béhem pandemie byli lidé nuceni pracovat zdomova, a proto si
pravdépodobné vsimli, Ze kava, kterou si doma pfipravili, neodpovida kvalité kavy
z kavarny. Vzhledem ktomu, Ze nejoblibenéjsi kdvové ndpoje mimo domacnost
jsou varianty s mlékem, Ize predpoklddat, Ze ¢ast vydajl na kdvové zafizeni byla
urcena na pfistroje umoznujici pfipravu mlé&né pény doma. Tento rostouci zdjem
o pripravu mléénych kdvovych ndpojl se také odrazi ve stéle vétsi popularité
,Latte Art WorkshopU". Kavarny, které tyto workshopy poraddaji, pouzivaji zpravidla
komeréni espresso stroje, jejichz cena se pohybuje nad 60 000 K¢, a které
disponuji vyjimecné vysokym vykonem pro tvorbu jemné a hladké mlé&né pény.
Takovéto pfistroje jsou ale pro bézného spotfebitele cenové nedostupné.

13 DENNEHY, Laura. Consumer analytics report: Photogenic coffee on social media[online]. London:
Foresight Factory, 7. 7. 2017 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné
z: https://www.foresightfactory.co/blog/analytics-report-consumer-coffee-habits/

4 ALLEGRA WORLD COFFEE PORTAL. The Coffee At Home Report UK 2023 [online]. London: World
Coffee Portal, 22. 5. 2023 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné
z: https://www.worldcoffeeportal.com/industry-report/the-coffee-at-home-report-uk-2023/

5 MAKOVSKA, Marie. Jsou Cesi ndrodem instantni kdvy? Posouzeni chuti je subjektivni
a s kvalitou nesouvisi [online]. Prima Zeny, 29. 7. 2023 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné
z. https://zeny.iprima.cz/jsou-cesi-narodem-instantni-kavy-posouzeni-chuti-je-subjektivni-a-s-
kvalitou-nesouvisi-373311

6 ALLEGRA WORLD COFFEE PORTAL. The Coffee At Home Report UK 2023 [online]. London: World
Coffee Portal, 22. 5. 2023 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné
z: https://www.worldcoffeeportal.com/industry-report/the-coffee-at-home-report-uk-2023/

16


https://www.foresightfactory.co/blog/analytics-report-consumer-coffee-habits/
https://www.worldcoffeeportal.com/industry-report/the-coffee-at-home-report-uk-2023/
https://zeny.iprima.cz/jsou-cesi-narodem-instantni-kavy-posouzeni-chuti-je-subjektivni-a-s-kvalitou-nesouvisi-373311
https://zeny.iprima.cz/jsou-cesi-narodem-instantni-kavy-posouzeni-chuti-je-subjektivni-a-s-kvalitou-nesouvisi-373311
https://www.worldcoffeeportal.com/industry-report/the-coffee-at-home-report-uk-2023/

V soucasné dobé je mezi produkty dostupnymi pro uzivatele znacny cenovy
rozdil, ktery odraziikvalitu mlé&né pény. S mechanickymi Slehaci mléka, které jsou
pro uzivatele cenové dostupné, neni mozné vytvorit mikropénu jako v kavarnach,
ale pouze tzv. suchou pénu — nestabilni lehkou pénu s na oko viditelnymi, rGzné
velkymi bublinkami, ktera neposkytuje pozadovanou chut a konzistenci napoje,
a se kterou se nedéa tvofit latte art.

Obr. 4: Srovnani suché pény s mikropénou

Rostouci zajmem o moznost pfipravit si kvalitni kdvu v domacnosti se odrdzi ve
vyraznych pokrocich v oblasti domaci pfipravy kavy. Vznikaji stale nové metody
slouzici ke kvalitni extrakci kavy, od zavedeni prémiové kavy v hlinikovych kapsli
po vyvinuti novych pristrojQ, jako je napfiklad AeroPress'’ ¢i Nanopresso'®. Tento
posun se vSak dostatec¢né neodrazil v oblasti pripravy mléka a mlécné pény, a tak
vétSina domacnosti stale pouziva mechanické Slehace, jelikoz kvalitni pakové
kavovary, kterych je parni tryska soucasti, nejsou pro mnoho lidi v cenové
dostupné kategorii, ¢i uz kavovar i jina zafizeni na pfipravu kavy vlastni a maji
zdjem pouze o lepsi zpUsob Slehani mléka.

Handheld Prass Aalormalic Single hesl g end ventur Jounie bealing elemsnl

AV S
<A |
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Obr. 5: Cenové srovnani napénovac

7 AEROPRESS, Inc. AeroPress Coffee Makers | The French Press Alternative [online]. [cit. 26. 5. 2025].
Dostupné z: https://aeropress.com/

18 WACACO. Nanopresso. Versatile Portable Espresso Maker[online]. [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z:
https://www.wacaco.com/products/nanopresso
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2.3.1 Zkoumani poptavky po domacim napénovacis parni tryskou

Produkt, ktery navrhuji, neni primarné urcen pro vSechny bézné uzivatele kavy,
ale pro specifi¢t&jsi zajmovou skupinu. Jde hlavné o kdvové nadsence a domaci
baristy, pro které je ritudl a proces vytvareni kdvy stejné ddlezity, jako vysledny
napoj. Béhem poslednich let také vzrostl zdjem o moZnost pfipravy estetickych
kdvovych i nekdvovych mlécnych ndpojd i v prostfedi domova, a vznikd tak zdjem
0 moznost dosazeni spravné textury mléka bez nutnosti koupi kdvovaru.

K vytvofeni vétsiho prehledu o zadjmu spotrfebitell o moznost vytvoreni
kvalitniho mléka v prostfedi domova jsem se rozhodla analyzovat komentare pod
videem Steam Latte Art Milk Without An Espresso Machine (Bellman Stovetop
Steamer)'® kanalu Morgan Eckroth, které predstavuje napériova¢ mléka Bellman.
Tento kandl se zamérfuje na kdvu a jeji klasickou i alternativni pfipravuiv domacim
prostfedi a ma pres milion odbératel(, je tedy pomérné zndmy. Timto vybérem
jsem se dopfedu zaméfila na konkrétni zajmovou skupinu, tedy kdvové nadsence
a zajemce o domaci pripravu kavy.

Priblizné 200 komentard jsem nechala podle relevance vytfidit pomoci
ChatGPT, a nasledné zpracovala do nékolika graf(, které odpovidaly na otazky,
zdali maji lidé zdjem o domaci naparfovani mléka, z jakych dlvodl zvazuji kup
domaciho napénovace s parni tryskou a jaké stavajici metody pro pfipravu mléka
lidé nejcastéji pouzivaji a které zvazuji.

Tabulka 1: Maji uzivatelé zdjem o moZnost domdaciho naparovani mléka?

Odpovéd Cetnost komentafd
Ano, maji 87 %
Ne, nemaji 2%
Neutralalni ¢i nerelevantni komentare 11 %

9 ECKROTH, Morgan. Steam Latte Art Milk Without An Espresso Machine (Bellman Stovetop
Steamer) [online]. YouTube, 11. 11. 2020 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z:
https:.//www.youtube.com/watch?v=WCbI3IPE8Kk
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Tabulka 2: DOvody, proc lidé zvazuji koupi domaciho pfistroje s parni tryskou

Odpovéd Cetnost odpovédi
Dosazeni kavarenské kvality ndpoje doma 43 %
USetfeni penéz diky domaci pfipravé 27 %
Investice do konic¢ku, nadseni do kdvy, zajem o latte art 23 %
Moznost napénéni mlécnych alternativ 7 %

Tabulka 3: Alternativni zminéné zpUsoby napénéni mléka

Pfistroj Cetnost zminénf
Nanofoamer ru¢ni slehac mléka 38 %
French Press 22 %
Rucni Slehace 20 %
Elektrické Slehace 20 %

Ze ziskanych dat je zfejmé, Zze zdjem o produkt, ktery by umoZznil domaci
napénéni mléka jako vkavarné urcité je, a nejcastéjsSim ddvodem je touha
dosazeni lepsi kvality kavy, kterou ostatni, mechanické napénovace mléka
nenabizeji. Mezi dalsi zafizeni kromé Bellmanu, které lidé zvazuji &i znaji jsou
Nanofoamer, French Press, ru¢ni mechanické Slehace a elektrické mchanické
Slehace. VSechny tyto v nasledujici kapitole popiSu a shrnu jejich vyhody
a nevyhody.

2.4 Domaci napénovace

Existujicich domacich napénovacl je mnoho, vétsina z nich ale Slehd miéko
mechanicky, ¢imz témér znemozfuje dosazeni poZadované textury -—
mechanickym sSlehanim se tézce vytvafti mikropéna. Béhem poslednich nékolika
let se ale na trhu objevily Ctyfi nové produkty, které se na pfipravu mléka
vhodného k latte artu zamé&ruji. Jedna se o dva mechanické Slehace, NanoFoamer
V2 a NanoFoamer Pro, a dva napénovace v parni tryskou, Bellman a Morning
Dream. Tyto i dalsi Slehace nyni postupné predstavim a pokusim se shrnout jejich
plusy a minusy.

2.4.1 Bézné mechanické napénovace

Mechanické napénovace spocivaji ve fyzickém vznaseni vzduchu do miléka
pomoci pistu &i spiraly, ¢imz vznika vifeni, které vztahuje bublinky vzduchu do
tekutiny.
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Rucni Slehace

Ruc¢ni mechanické Slehace jsou levné a dostupné — jejich cena se pohybuje
primeérné kolem 150 K¢, a je mozné je sehnat i v béznych obchodnich fetézcich.
Jejich dalsi vyhodou je vyborna skladnost, jednoduché ovladani a pfenosnost,
jelikoZ vé&tsina je pohdané&nd baterkami. Slehade nemaji schopnost ohfevu miéka,
vétsina uzivatel proto nejprve zahfiva mléko v mikrovinné troubé, tézko se tak ale
dosahuje idedlIni teploty pro napénéni (kolem 60-70 °C, teplota mléka nesmi
prekrocit 75 °C). Vytvoreni pény vhodné k latte artu s témito $lehaci neni mozné,
zato ale zvladnou napénit libovolné mnozstvi mléka.

Obr. 6: Ru¢ni mechanicky slehac

French press

French press byl jako alternativni metoda Slehani pomérné ¢asto zminovany.
Stejné jako u ruc¢nich slehacd, i u néj je potfeba mléko nejdfive ohfat a az poté se
do néj mize mléko prelit a zacdit fyzickym stlacovanim pistu pénit (50 stlaceni dold
a nahoru). Jeho vyhodou je, Ze pfi spravném postupovani je mozné dosdhnout
vytvorfeni pomérné malych vzduchovych bublin a vice se tak texturou pfriblizit
mikropéné, ackoliv dosahnout kvalitni pény vhodné k latte artu jde velmi tézko.?°
Nevyhodou je fyzicka namaha, a trochu obtiznéjsi Cisténi. Cenové se French pressy
pohybuji mezi 300-400 K¢.

20 ECKROTH, Morgan. How To Steam Milk For Latte Art Without An Espresso Machine [onlinel].

YouTube, 16. 7. 2021 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné Z:
https://www.youtube.com/watch?v=A1tUGn1JdhE
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Obr. 7: Pénéni mléka pomoci French pressu

Elektrické Slehace

Elektrické Slehace jsou jedinymi mechanickymi Slehaci, které dokazou mléko
i ohfat, coz je velkou vyhodou. Studené mléko se nalije pod pfislusnou trysku
Slehacle, a ten potom pomoci otaeni spirdly mléko napéni sadm. Vznikne tak az
dvounasobné mnozstvi hrubé, teplé pény. Pro pfipravu mléka na latte art ale
elektrické sSlehace vhodné nejsou, a na rozdil od predchozich pfistrojd, nemdze
uZivatel stupefi napénéni pfilis ovlivnit. Cenové se tyto napéfiovale pohybuji
kolem 1500 K¢.2!

Obr. 8: Elektricky mechanicky slehac

2.4.2 NanoFoamer V2

Tento ruc¢ni Slehac firmy Subminimal je jednim z pomérné novych vynalezd.
Opét jde o mechanicky proces, na rozdil od ostatnich ale NanoFoamer V2 umi
vytvofit strukturu velmi se pfibliZujici mikropéné, kterou je mozné tvofit latte art.
To je umoznéno diky malé nasazovaci sitce, pres kterou vzduch prechazi pred
kontaktem s mlékem, vysledny napoj ma tedy o poznani mensi vzduchové

21 RANKITO.CZ. Test a recenze 6 nejlepSich napériovacl mléka — Poradime, jaky vybrat [online].
2024-02-01 [cit. 2025-05-26]. Dostupné z: https://www.rankito.cz/nejlepsi-napenovace-mleka/
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bubliny.?? Jeho cenaje 1300 K¢&, coz z néj spolecné se schopnosti tvofit mikropénu
déld prvni volbu mnoha spotrebiteld. Jako nevyhodu je znovu potreba uvést
nutnost ohrati mléka pfedem, mimo to je velkou nevyhodou kvalita produktu jako
takového — casto se stavd, Ze se plastovd c¢ast nasazovaci sitky kvili velké
namahavosti pfelomi, a sitka potom pfi Slehani pada z pfistroje, v jinych pfipadech
z pfistroje odpadéava celd hilka, na které je turbina pridélana.?? 2

Obr. 9: NanoFoamer V2

2.4.3 NanoFoamer Pro

NanoFoamer Pro je mechanicky Slehac schopny vytvoreni mikropény i suché
pény. Jeho dalsimi vyhodami je automatizovany proces a ohfivani mléka, navic je
mozné ho pomoci odnimatelnych dild nastavit tak, aby vytvofil pénu
i z mlécnych alternativ.?® Pfistroj neni moc intuitivni, ale po jeho ovladnuti nabizi
konzistentni vysledek. Velkou nevyhodou je vtomto pfipadé Cisténi. Je ho nutné
po kazdém pouziti ihned vymyt a nasledné kompletné vysusit, aby se voda

2 SUBMINIMAL. NanoFoamer V2 [online]. [cit. 2025-05-26]. Dostupné z
https://subminimal.com/products/nanofoamer

23 SNOFFEECOB. Subminimal Nanofoamer Pro — recenze po dvou mésicich automatického latte
artu [online]. 2024-02-29 [cit. 2025-05-26]. Dostupné z: https://snoffeecob.com/gear-subminimal-
nanofoamer-pro-review-2-months-of-automagic-latte-art/

24 REDDIT.COM. Nanofoamer V2 — je to vyrobni vada, nebo déldm néco Spatné&? [online]. 2022-12-
22 [cit. 2025-05-26]. Dostupné z
https:.//www.reddit.com/r/espresso/comments/zi802b/nanofoamer__v2__is__this__a_ product
_issue_or_am_.i/

% SUBMINIMAL.  NanoFoamer  PRO  [online]. [cit.  2025-05-26]. Dostupné  z:
https://subminimal.com/products/nanofoamer-pro
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nedostala do kontaktu s elektrickym proudem. Ztohoto ddvodu neni produkt
vhodny pro spotfebitele, ktefi by radi pripravili vice kdv po sobé&, navic proces
pénéni trva trochu déle. Kvili mechanické povaze pénéni mléka je péna na latte
art dostatec¢nd, ale po naliti ndpoje po chvili spadne (kvalitni mikropéna vydrzi
nékolik minut).26%’

Obr. 10: NanoFoamer Pro

Celkové je NanoFoamer Pro pomérné narocny na obsluhu a udrzbu, ale velkou
vyhodou je schopnost pfipravy mléka, kterym je mozné délat latte art. Jeho cena
je pfiblizné 5 000 K¢.

2.4.4 Bellman Stovetop Milk Steamer

Bellman je pfenosny napéfiovac s parni tryskou, fungujici na principu tlakového
hrnce. Je vhodny na elektrické, plynové a keramické varné desky. Sklada se
z nadrze na vodu, vika, rukojeti a trysky s uzavérem, jehoZ otacenim je mozné
korigovat tlak pary vystupujici z trysky. Na rozdil od elektrickych napénrovacy, trva
déle, nez se Bellman porddné nahreje a je mozné s nim mléko Slehat, kvUli jeho
mechanice je nutné ho mit stale pod dohledem a po dokonceni slehani mléka je
potfeba nechat vSechnu natlakovanou péaru z pfistroje odejit, nez se z néj mQze
vylit pfebytecnd voda. Cely proces je tedy pomérné zdlouhavy a zabere
minimalné 10 minut.?®

2REDDIT.COM. 100 Drinks Later — A 3 Month Nanofoamer Pro Review [online]. 2024-03-20 [cit. 2025-
05-26]. Dostupné z
https:.//www.reddit.com/r/espresso/comments/1bjlaat/100__drinks__later_a__3__month__nano
foamer__pro__review/

27 REDDIT.COM. Morning Dream 1-week update [online]. 2024-04-01 [cit. 2025-05-26]. Dostupné z:
https://www.reddit.com/r/espresso/comments/1gm8l90/morning__dream__Tweek__update/

2 nhttps://www.reddit.com/r/Coffee/comments/ibz89j/bellman__stovetop__milk__steamer/
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Podle uzivatell je vyhodou kvalitni naslehdni mikropény a prenosnost, proto je
c¢asto pouzivan jako kempovaci alternativa k velkym doméacim kdvovarim
s tryskou. Jelikoz uzivatel i tlak pary uréuje sam, je pro Clovéka bez zkuSenosti
s parnimi tryskami zprvu naro&né pfristroj nastavit spravné, a dalsi nevyhodou je
samotna povaha tlakového pfistroje — pfi natlakovani vydava pfistroj nepfijemny
zvuk a soucasné z néj unikd para, coz midze mnoho lidi zastrasit a odradit.?®

Obr. 11: Bellman Milk Steamer

Cena Bellmanu je 3000 K¢ momentalné je ale dostupny pouze v Kanadé a USA.

2.4.5 Morning Dream

Morning Dream je elektricky napénovac s parni tryskou. Proto s nim je mozné
mléko napénit do jakékoli pozadované struktury véetné mikropény, coz je idealni
pro latte art. Doba kalibrace je v fadu vterin a pfistroj neni naro¢ny na cCisténi, po
pouZiti je pouze potfeba pustit trysku na par vtefin na prazdno a otfit. Tlak pary
i teplotu vysledného ndpoje je mozné nastavit pfed kazdym sSlehdanim na
dotykovém displeji.

Jeho nevyhodou je cena a omezend dostupnost (pfistroj se velmi rychle
vyprodal). Morning Dream se d& koupit za 10 000 K¢ — to proto, Ze znac¢ka MORNING
se fadi mezi luxusni kdvové spotfebile, a pfistroj Morning Dream je v souasnosti
jediny elektricky domaci napénovac s pa rni tryskou, navic ma funkci parovani
s mobilnim telefonem.*°

2ECKROTH, Morgan. Steam Latte Art Milk Without An Espresso Machine (Bellman Stovetop Steamer)
[online]. YouTube, 11. 11. 2020 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné z:
https:.//www.youtube.com/watch?v=WCbI3IPE8Kk
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Obr.12 a 13: Morning Dream napénovac s parni tryskou

2.5 Steamovani mléka

Pro latte art a spravnou texturu mléka jako v kavarné je klicové spravné
naslehani.V nasledujicich kapitolach vysvétlim zakladni princip Slehani a vliv tlaku
a teploty na ndpoj.

2.5.1 Spravna technika

Po kalibraci parni trysky bude potfeba nalit studené mléko do konvicky.
K tomuto Ucelu se pouzivaji specialni nerezové konvicky neboli pitchery. Mnozstvi
mléka zalezi na potfebé uZivatele, vétSinou se ale mléko nedoporucuje lit vys nez
do poloviny, aby mléko pfi slehani nepfeteklo — b&éhem pénéni totiZ zdvojnasobi
svUj objem. Pfed steamovanim by se méla kratce uvolnit z trysky pdara, aby se
odstranila zkondenzovand voda, a poté se tryska (vypnutd) ponofi pod hladinu
mléka k okraji konvicky.

AZ po Uplném ponoreni trysky se mizZe plné spustit para. Nasleduje proces,
béhem kterého se do mléka zapracovava vzduch. Konvicka se jemné oddaluje od
mléka az do zaslechnuti zvuku podobného trhani papiru. Mléko zvétsuje svUj
objem, je proto potfeba konvickou pomalu plynule posouvat dold, aby tryska
udrzela svou vzdalenost od hladiny a zamezilo se vniknuti velkych vzduchovych
bublin. V tento moment se vytvafi péna, a také rozhoduje o odlisnych napojich —
napfiklad, kdyz se vytvari mléko na ndpoj flat white, tento zvuk trhajiciho se papiru
ma barista udrzet jednu az tfi vtefiny, pokud chce ale dosahnout siln&jsi vrstvy
pény napfiklad na cappuccino, steamuje mléko az 8 vtefin, v zavislosti na
mnozstvi mléka. 3

31 SOEDER, Ryan a MATSUNO, Kohei. Love coffee. PreloZil Ivana SVOBODOVA. Praha: Mlad4 fronta,
2017.1SBN 978-80-204-4519-3.
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Po dobé implementovani vzduchu do miléka se tryska ponofi pod Uhlem
hloubéji do napoje, aby se v konvicce vytvofil vir. V této pozici dochazi k ohfivani
mléka a vytvareni konzistentni struktury. Dostatecnou teplotu je mozné zjistit bud'
drzenim konvicky — kdyz zacne byt dotykani se konvicky nepfijemné, ma mléko
kolem 60 stupnl, nebo pomoci teploméru umisténého do trysky &i laserového
teplomé&ru namifeného do mléka. Kdyz je mléko ohtaté, tryska se uzavre, vynda
z mléka, otfe, a pred vypnutim pristroje se z ni jesté kratce vypusti para, ktera
procisti trysku zevnitr.3233

V tento moment by mléko mélo mit lesklou, hladkou strukturu, pfipadné vétsi
bublinky se z néj jesté klepnutim o linku odstrani a je pfipravené na nalévani.

Obr. 14: Proces steamovani mléka

2.5.2 Chemické procesy

Béhem Slehdni mléka parni tryskou dochazi vmléce ke dvéma klicovym
procestm, které maji vliv na vyslednou pénu a strukturu ndpoje — k zavadéni
vzduchu a termickému ohfevu. Z fyzikalné — chemického hlediska hraji zasadni

32 Starbucks® at Home. How to Froth Milk with a Steam Wand. [online]. [cit. 2025-05-26]. Dostupné
z: https://www.starbucksathome.com/au/at-home-tips/froth-milk-with-a-steam-wand

33 Hammond, Tim. Jak na texturovani mléka. PRO Espresso, 6. 1. 2021. [online]. [cit. 2025-05-26].
Dostupné z: https://proespresso.co.uk/blogs/news/how-to-texture-milk
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roli zejména mlécné bilkoviny (pfedevsim kaseiny a syrovatkové proteiny), jejichz
povaha se v priibéhu ohrevu vyrazné méni.*

Ve studeném miléce se objevuji bilkoviny ve formé globularnich struktur, se
zvysujici se teplotou vSak dochazi k jejich rozvolnéni. Hydrofobni ¢ast molekuly se
potom pfrichytdvd kbublindm vzduchu, zatimco hydrofilni zlstdvd ve styku
s vodni sloZzkou mléka. Diky tomu bilkoviny stabilizuji vzduchové bubliny v mléce

a umoznuji vytvoreni hladké a lesklé, stabilni pény.3®

Ktomuto stabilizacnimu Gcinku je ale zapotfebi mit vhodné podminky.
PInotuc¢né kravské mléko se doporucuje Slehat pfi tlaku pary 11,25 bar (nizkotu¢né
kravské mléko se vzhledem knizsimu obsahu tukl a mensi stabilité pény
vyZaduje vyssi tlak pary kolem 12,75 bar)*® a maximalni teploté 70 °C). V pfipadé
Ze teplota pfesdhne 71 °C), bilkoviny ztréci schopnost vytvaret a udrzet pénovou
strukturu, vzduch se uvolfiuje, a péna se proto rozpadd. Ztoho dlvodu je
z technologického hlediska lepsi zacit Slehani pfi nizké teploté mléka, kdy je
mozné vzduch do pény implementovat efektivnéji a zacit proces postupného
rozvoliovani proteind, pred dosazenim pfilis vysoké teploty.

Kromé pfemény bilkovin dochazi b&éhem steamovani jesté ke zmé&nam chuti
mléka. PGsobenim tepla se nékteré komplexni sacharidy, jako na pfiklad laktéza,
rozklddaji na jednodussi. Tyto jednodusi cukry pak zpdsobuji sladsi chut, coz
pfispiva k pInéjsimu a sladsimu chutovému profilu napénéného miléka. 3’

2.5.3 Alternativni mléka

Automatickou otdzkou pfi porozumeéni fyzikdlné-chemickych procesd, které se
v mléce odehravaji, je existujici moznost naslehani mlécnych alternativ. BEhem
poslednich let se totiz jejich konzumace vyrazné zvysila, at uz kvili zdravotnim

34 Klimanova, Yulia. Pro¢ se mi nechce naslehat mléko: chemie naparovani mléka. Comunicaffe,
[online]. 17. 6. 2021. [cit. 2025-05-26]. Dostupné z: https://www.comunicaffe.com/why-wont-my-
milk-foam-all-you-have-to-know-about-the-chemistry-of-milk-steaming/

3 Clive Coffee. The Science Behind Perfect Steamed Milk. [online]. [cit. 2025-05-26]. Dostupné
z: https://clivecoffee.com/blogs/learn/the-science-behind-perfect-steamed-milk

36 MORNING. Morning dream MD630 ndvod kpouZiti lonline]. [cit. 2025-05-26]. Dostupné
Z: https://min.doubleshot.cz/doubleshot-contember/ad52799d-6dd5-473c-9fd1-
1565d16cc7a9.pdf

37 Klimanova, Yulia. Pro¢ se mi nedafi napénit mléko: chemie napafovani mléka. Comunicaffe
International, 17. Cervna 2021. Dostupné z: https://www.comunicaffe.com/why-wont-my-milk-
foam-all-you-have-to-know-about-the-chemistry-of-milk-steaming/.
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omezenim, stravovacim trenddm &i enviromentdlnim obavam.*® Nejoblibenéjsimi
rostlinnymi mléky v kavarnach jsou potom predevsim ovesna a mandlova mléka.*

Rostlinné alternativy se od kravského mléka lisi chemickym sloZzenim, a to
predevsim v obsahu a typu bilkovin. Z toho dlvodu vyrobci prodavaji alternativni
mléka pfimo uréend pro baristy, kterd by méla mit podobnou pénivost.®°

Obecné Ize proto fict, Ze vétSinu rostlinnych alternativ Ize napénovat podobné
jako kravské mléko, ale kvdli nizsSimu obsahu bilkovin je pfi Slehdni potfeba snizit
tlak pary, aby nevznikaly pfilis velké bubliny.*" Alternativni rostlinné napoje tedy
dosahuji nejlepsich vysledk( pfi napénovani pfi tlaku pary okolo 9,75 bar. #?

alpro
BARISTA BARISTA

COCONUT

Obr. 15: Rostlinnad mléka pro baristy

38 NIELSENIQ. Beyond Plant-Based: Trends Reshaping Alternative Milk. 5. 11. 2024. [online]. [cit.
2025-05-26] Dostupné z: https://nielsenig.com/global/en/insights/education/2024/alternative-
milk-trends/

3% REWARD HOSPITALITY. Essential Guide to Milk Types for Every Cafe. [online]. [cit. 2025-05-26].
Dostupné z: https://www.rewardhospitality.com.au/essential-guide-to-milk-types-for-every-cafe
40 PIERSMA, J.T. Creation of a stand-alone milk steamer for home use [online]. Delft: Delft University
of Technology, 2023 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné
z: https://repository.tudelft.nl/record/uuid%3A24defb30-480c-4ce3-8130-0c66f02d1e00

4T MORITZ, Charlie. Alternative Milk Steaming and Latte Art Guide. Home Cafe by Charlie, 8. 3. 2021
[online]. Dostupné z: https://homecafebycharlie.com/alternative-milk-steaming-and-latte-art-
guide/

42 MORNING. Morning dream MD630 ndvod kpouZiti [online]. [cit. 2025-05-26]. Dostupné
z https://min.doubleshot.cz/doubleshot-contember/ad52799d-6dd5-473¢c-9fd1-
1565d16¢cc7a9.pdf
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2.6 Konstrukéni parametry

Béhem hledani informaci o zdkladnich komponentech jsem narazila na
podobny projekt, jako je ten mdj, ale se zamérenim na vnitfni fungovani stroje.
Jedna se o diplomovou praci panalr. J. T. Piersmy z Technické univerzity Delft.** Ve
své praci se soustredi na sestaveni funkéni parni trysky na domaci pouZziti, bez
ohledu na vnéjsi vzhled pfistroje. JelikoZ jiné informace jsem pfi hledani nenasla,
rozhodla jsem orientovat podle jeho konstrukce pfistroje, sou¢asné se zakladnimi
parametry pfistroje Morning Dream.

Boiler

Nejobjemnéjsim zafizenim je v konstrukci pfistroje boiler, jehoz rozméry jsou
pfiblizné 100 x 100 x 150 mm. Tvar spotrebice tedy musi mit vnitfni kapacitu
minimalné o téchto rozmeérech.

Nadrz

Dalsim orientacnim bodem pro mé byla nddrz na vodu, kterd by méla mit objem
minimalné 600 mililitrd.** Nakonec jsem si vypocitala pfiblizZny objem celého
pfistroje Morning Dream, (bez nadrze), ktery byl cca 6 litrd.

Konvicka

Na pénéni mléka parni tryskou se vyrabi specidlni nerezové konvicky, pitchery.
Jejich rozméry se mohou mirné lisit, klasicky se ale vyrabi s podobnym tvarem. D4
se predpokladat, Ze vdomacnosti budou lidé nejcastéji pouZivat konvi¢ku
vhodnou na jeden az dva napoje, tedy 300 - 500ml velké konvicky stim, Ze
rozméry konvicky o objemu 0.5 | se pohybuji kolem 84 x 107 mm.*® Je potfeba, aby
konvicka méla pevnou podstavu a aby bylo mozné s ni manipulovatibez vysunuti
trysky.

43 PIERSMA, J.T. Creation of a stand-alone milk steamer for home use [online]. Delft: Delft University
of Technology, 2023 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné
z: https://repository.tudelft.nl/record/uuid%3A24defb30-480c-4ce3-8130-0c66f02d1e00

4 PIERSMA, J.T. Creation of a stand-alone milk steamer for home use [online]. Delft: Delft University
of Technology, 2023 [cit. 26. 5. 2025]. Dostupné
z: https://repository.tudelft.nl/record/uuid%3A24defb30-480c-4ce3-8130-0c66f02d1e00

% DANKOFF. WPM Milk Pitcher 500ml [online]. [cit. 26. 5. 2025] Dostupné z:
https://www.dankoff.com.my/products/wpm-milk-pitcher-500m|

29


https://repository.tudelft.nl/record/uuid%3A24defb30-480c-4ce3-8130-0c66f02d1e00
https://repository.tudelft.nl/record/uuid%3A24defb30-480c-4ce3-8130-0c66f02d1e00
https://www.dankoff.com.my/products/wpm-milk-pitcher-500ml

Tryska

Trysek do pakovych kavovard se vyrdbi mnoho tvarl a velikosti. Nezda se ale,
Ze by zakfiveni i délka trysky n&jak ovliviiovaly kvalitu mléka. Tvar trysky musi byt
dostatecné prizplsoben konstrukci pfistroje, aby bylo moZné sjejim koncem
hybat nahoru a dold, popfipadé do stran.

107mm

84mm

Obr. 16: Pitcher o objemu 500 ml Obr. 17 a 18: Nékteré z tvarovych variant parnich trysek

Umisténi vdomacnosti

Kavovary a podobna zafizeni maji vétsinou lidé na kuchynskych linkach, tedy ve
vysce 900—-960 mm nad zemi. Aby se s konvickou pohodiné manipulovalo, méla
by byt maximalné ve vysce loktd pokréenych do pravého Uhlu, tedy 15 cm nad
kuchynskou linkou.*® Ovladaci panel by mél byt natoceny do uhlu, ze kterého
pljde bez problému predist displej pristroje.

JelikoZ je na kuchynské lince omezeny prostor, pfistroj by mél byt tvarové co
nejuspornéjsi, ¢ehoz je mozné dosdhnout nékolika zpClsoby, které je potreba
oVerit.

174-186

Obr. 19: Ergonomie v kuchyni

4 KUCHE7. How to Design an Ergonomic Kitchen: Guide to Kitchen Ergonomics [online]. [cit. 2025-
05-22]. Dostupné z: https://www.kuche7.com/Blogs/How-to-design-an-Ergonomic-Kitchen-
Guide-to-Kitchen-Ergonomics
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3.Vystup z analyzy a formulace vize

V analytické casti jsem se nejprve zaméfila na predstaveni kavy a historické
souvislosti kombinace tohoto napoje s mlékem. Zjistila jsem, Zze od minulého
stoleti dochdzi k postupnému nérdstu oblibenosti mlécnych kdvovych népojd,
jako jsou cappuccino, latte &i flat white. Tento trend je dan nejen jejich chutovymi
vlastnostmi, ale také rostouci popularitou latte artu, ktery se v soucasnosti stava
vyznamnym prvkem kavarenské kultury. ZvySeny zdjem o kurzy latte artu pro
zacatecniky naznacuje, Ze stale vice spotfebiteld si preje nejen konzumovat
kvalitni mlécné néapoje v kavarnach, ale také je pfipravovat samostatné
v doméacim prostredi.

Na zakladé této skutecnosti jsem se zaméfila na analyzu existujicich zafizeni
urcenych k pfipravé mlé&né pény. Trh je v soucasnosti presycen levnéjsimi
mechanickymi napéniovaci, které vsak umoznuji pfipravu pouze suché pény
s odliSnou strukturou a vlastnostmi oproti mikropéné bézné vytvarené
v profesiondlnich kavarnach. Vyjimkou jsou pfistroje znacky Subminimal -
NanoFoamer V2 a NanoFoamer Pro, které se bliZze pfiblizuji idealu mikropény,
avsak jeji kompletni replikaci nenabizeji.

S ohledem na pfistroje vyuZivajici paru, tj. Slehace s parni tryskou, jsem
identifikovala pouze dva relevantni modely. Prvnim je prfenosny Slehac Bellman,
jehoZ hlavni nevyhodou je potfeba manualni regulace tlaku pary pomoci uzavéru
a konstrukce zalozend na pfipojeni k tlakovému hrnci, coZz predstavuje riziko
pretlaku a generuje nepfijemné zvuky. Tento fakt mUze predstavovat bariéru
zejména pro zacatecniky v oblasti latte artu a pfipravy mlécné pény parni tryskou.
Druhym pfistrojem je novinka na trhu s ndzvem Morning Dream, kterd je vybavena
dotykovym displejem a umoznuje ovladani prostfednictvim mobilni aplikace.
Prestoze tento model nabizi pokrocilé funkce, z mého pohledu nékteré z nich
nejsou nezbytné a mohou pouze zvySovat cenu pfistroje.

Nasledné jsem se vénovala samotnému procesu Slehani mléka. Bylo zjisténo,
Ze pouziti parni trysky umozniuje lepsi rozptyl vzduchovych bublin v mléce a jeho
stabilizaci diky plsobeni tepla, které podporuje vazbu proteinl. Tento proces
rovnéz prispiva ke zméné chutového profilu mléka, jez se stava sladSim, coz
pozitivné ovliviiuje vysledny pozitek z napoje.

S ohledem na rdzné typy mléka — plnotu¢né kravské, nizkotucné, ovesné (i
mandlové — je nezbytné, aby pfistroj umoZnioval volitelnou regulaci tlaku pary
podle charakteru pouzitého mléka. Dale by méla byt nastavena moznost volby
teploty ohfevu miléka, pficemz standardni pfiprava v kavarnach probiha pfi
teploté pfiblizné 65 °C. Pro déti je k dispozici nizsi ,détska"” teplota 55 °C a naopak
existuje i moznost ,extra hot" ohfevu dosahujici 70 °C.
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Posledni parametr ovliviiujici vysledny nédpoj je doba steamovani (vnaseni
vzduchu). MIéko na nédpoj flat white ma minimum pény, zatimco napfiklad
cappuccino ma, vrstvu pény pomeérné vysokou.”’” ProtoZze pfi pfehnané dobé
Slehdni mUze mléko z konvicky pretéct, spotrebi¢ by mél na maximalni dobu
steamovani upozornit. Pro zjednoduSeni procesu napénovani jsem se pak
rozhodla dat uzivateli moznost vybéru mnozstvi pény, o ktery ma zajem. Pfistroj
dé zvukovy signal vzdy 1 vtefinu po spusténi parni trysky (doba, béhem které si
nastavi konvi¢ku do spravné polohy) a poté bud 2 vtefiny na flat white a café latte,
4 vtefiny na napoje jako je latte machiato ¢i napfiklad horkoda ¢okolada, ¢i 6 vtefin
na cappuccino a napoje s vétsi vrstvou pény.

Béhem néavrhu napénovace budu postupovat od celku k detaillm — zacnu
hleddnim vhodného zakladniho tvaru, umisténi nadrze na vodu, ovlddaciho
panelu, zapinace, odkapavace pod konvickou a hledani dobrého zpUsobu na
spusténi parni trysky.

Cilovou skupinou tohoto zafizeni jsou nadSenci mlé&nych kdvovych
a nekdvovych ndpojl a latte artu, zahrnujici jak zkuSené baristy, tak zacatecniky.
Z tohoto dlvodu je kladen d(raz na intuitivni ovlddani a uZivatelskou pfivétivost,
aniz by byla omezena moznost individualniho nastaveni pény podle vlastnich
preferenci. Pfistroj je navrZzen pro kazdodenni pouziti, s oCekavanim umisténi na
kuchynské lince vedle dalsich kdvovych doplnikd. Cilova cena vyrobku je pfiblizné
6000 K¢&, coz umozni nabidnout kvalitni pfipravu mlécné pény s parni tryskou bez
zbytecnych funkci, které by vedly ke zvySeni ceny.

47 DAVIES VESELA, Petra. Kniha o kavé: privodce svétem kdvy s recepty na jeji pripravu. Praha: Smart
Press, 2010. ISBN 978-80-87049-34-1.
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4.Proces navrhovani

Z moji reserse jsem védéla, Zze pristroj se bude skladat ze tfi zakladnich hmot:
téla pfistroje, nadrzky na vodu a odkapavace. Prvni ndvrhy jsem tedy délala jako
mozné kombinace a varianty téchto tfi tvarl stim, ze nddrZz na vodu musi mit
minimalni objem 600 ml a télo pfistroje by mélo mit objem kolem 6 1, s minimalni
vysSkou 160 mm a Sitkou 110 mm. Odkapavac musi byt dost velky, aby se na néj
konvi¢ka pohodIné vesla, proto jsem mu pridélila prdmeér 100 mm.

4.1 Hledani tvaru

4.1.1 Skici

VétsSinu ndvrhd jsem si zprvu kreslila na papir, a nasledné ty lepsi zkousela pro
lepsi prfedstavu vymodelovat ve 3D programu Rhinoceros. Pfi kresleni prvnich
navrhi jsem si uvédomila, Ze mam tendenci se omezovat na krychlovité tvary,
pfipominajici kavovary ¢i napénovac Morning Dream. Pokusila jsem se proto od
myslenky kavovaru Uplné oprostit a prozkoumat vice tvarovych moznosti, i kdyz
mi nedavaji na prvni pohled takovy smysl. Cilem bylo vytvofit co nejvice tvarovych
moznosti, ze kterych potom mohu vybirat ty, které mi davaji nejvétsi smysl a které
bych chtéla jesté vice vypracovat. Timto zplsobem jsem vypracovala okolo 50
navrho.

Obr. 20: Prvni skici
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Obr. 21: Nékteré navrhy tvar(
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4.1.2 Modelovani ve 3D programu

Jak uz bylo feleno, nékolik vybranych skic jsem se rozhodla pfedélat
v programu Rhinoceros. U téchto modell jsem potom posuzovala, jakym
zpUsobem budou v kuchyni zabirat prostor — at uz pddorysné, tak do vysky.
Zaroven jsem si uvédomila, Ze pfistroj, ktery navrhuji, je uréen pouze na pfipravu
mléka a jeho uZivatelé budou mit s nejvétsi pravdépodobnosti kapslovy kdvovar.
Nechtéla jsem, aby byl vzhled Slehace matouci a nevypadal pfili§ jako kavovar —
musi byt jasné, ze jde o zafizeni urcené na pénéni mléka.

Obr. 22, 23 a 24: 3D modely zdkladnich hmot v Rhinu

Kartonové modely

Vtento moment jsem vybrala tfi modely, které se mi zdaly tvarové
nejpfrivétivéjsi, a vymodelovala je ve skutecné velikosti z kartonu. V kuchyni jsem
si potom zkousSela kam bych pfistroj umistila, jak by se mi manipulovalo
s ovlddacim panelem a jaké by mohlo byt jeho umisténi, jestli neni pfistroj moc
daleko od okraje linky ¢i zda neni moc blizko a neubird mi potfebny pracovni
prostor. O téchto modelech jsem se radila s rodinou a spoluzaky, a vétSinoveé jsme
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seznali, Ze preferujeme model, kde je konvicka opticky vice chranéna a méné
vystréend do prostoru (Obr. 25 a 26), oproti modelu, ktery sice zabird méné plochy
linky, ale konvi¢ka je na podstavci zcela nechrdnénd a plsobi méné
stabilné (Obr. 27).

Obr. 25,26 a 27: I<artonov modely

Kdyz jsem si diky modeldim Iépe vyjasnila aspekty, které se mi libi a nelibi,
vratila jsem se zpatky k modelovani v Rhinu a vytvofila dalsi tfi modely, |épe
odpovidajici mym pozadavkim. Ztéch jsem konecné vybrala jediny model
avyzkouselajesté rlzné variace jeho tvaru, jako Sitka, prohnuti ¢i vypoulent, kfivka
podstavy atd., a znovu vybrala tvar, ktery se mi zdal byt nejlepsim. .

Obr. 28 a 29: Hledéani tvaru
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4.2 Ovladaci panel

Dalsim krokem v ndvrhu byl vybér a umisténi ovlddacich prvkd. ZpUsobl
ovladani pfistroje mé napadlo nékolik — dotykovy displej, otocné ovladaci knofliky,
tlacitka a posuvniky. Jelikoz je pfistroj ur¢en do domacnosti a ma jenom jednu
funkci — Slehani mléka, nebude jeho nastaveni potfeba pfilis ¢asto ménit, a proto
se mi zdalo mechanické nastaveni jako dobra volba. Jako nejlepsi z funkéniho
i vzhledového hlediska mi pfislo vyuziti posuvnik(. Uzivatel bude na prvni pohled
védeét, jak je pfistroj nastaveny a v pfipadé zmény teploty, mléka a mnoZstvi pény
bude potfeba udélat pouze tfi rychlé pohyby navic. V pfipadé displeje by téchto
pohybl muselo byt stejné, ne-li vic (kromé pfipadu sparovani s telefonem i
pfistroje s ulozenym nastavenim, to by ale vyrazné zvysilo cenu pfistroje).

Brzy jsem si ale vSimla, Ze mi prostor, ktery jsem si nejprve pro ovladaci prvky
pripravila, nemUze stacit. Ovlddaci panel se mél sklddat z posuvnik( a LED displeje
ukazujiciho teplotu napoje. Z kartonového modelu jsem zjistila, ze cifry ukazujici
teplotu by mély mit kvGli dobré Citelnosti velikost alespont 14 mm. Vyhledala jsem
si proto odpovidajici sedmi segmentovy displej s velikosti cifer 14,2 mm a bilou
barvou. Jednalo se o AVAGO LB20561IWH3B 7segmentovy LED displej.*® Rozméry
displeje byly 19 x 25 x 14,3 mm. KvUli této velikosti by v sou¢asném navrhu musel
byt displej umistén v zaoblené hrané pfistroje, coZ nebylo mozné. Zacala jsem
proto hledat nova feseni.

Yy @

Obr. 30: Hledani feseni ovlddaciho panelu
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Obr. 31: Parametry displeje

4 AVAGO LB20561IWH3B — 7 segmentovy LED displej [online]. [cit. 2025-05-26]. Dostupné z:
https:.//www.gme.cz/v/1491638/avago-1b20561iwh3b-7-segmentovy-led-displej
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Problém jsem vyfesSila pomoci protdhnuti ovladaciho panelu nad horizont
pfistroje. Soucasné jsem si uvédomila, Ze zaobleni pfistroje v oblasti ovladaciho
panelu by pdsobilo potiZze, proto jsem pfistroj proloZila rovinou, ¢imzZ jsem
vytvofila dostatecnou vyraznou plochu pro ovladaci prvky, a souc¢asné zvyraznila
umisténi vypinace, ktery lezi na konci vyklenku.

Obr. 32,33 a 34: RGzné varianty tvaru vyklenku

4.3 Vymezeni prostoru pro konvicku

Diky kartonovému modelu jsem si ujasnila, Ze chci, aby byla konvicka opticky
pfistrojem obklopend, ale zaroven musi byt jasné vidét, musi se s ni dat lehce
manipulovat a idealné by bylo do konvicky mirné vidét vi zavérecné asti Slehani
mléka, kdy neni konvicku potfeba drzet, ale tryska je stdle zaplad. Kdyby do
konvicky neslo ani minimalné nahlédnout, nemohl by uzivatel kontrolovat hladinu
mléka, a to by potom mohlo pfi Spatném zachazeni pretéct.

Vyzkousela jsem vykrojeni pomoci valce, roviny, zaobleného valce a kfivek,
varianty jsem potom z profilu posuzovala a hledala tu, kterd nabizi dostatek
manipula¢niho prostoru na konvi¢ku a zaroven ji z bok{ obklopuj zhruba z jedné
Ctvrtiny.
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Obr. 35,36 a 37: RGzné varianty vykrojenf

4.4 Odkapavac

Tvar odkapavace sam vyplynul z prostoru vytvofeného pro konvicku s tryskou
Jedna se o zajimavy kapkovity tvar, ktery jsem pouZila pfi navrhu mfizky

odkapavace a pozdéji jesté v nékolika detailech.

Kdyz jsem vymodelovala odkapavac, zacala jsem hledat feSeni jeho snadného

vyjmuti bez strachu z pfedcasného vyliti jeho obsahu.
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Obr. 38, 39, 40 a 41: RGzné tvary a velikosti vykrojenfi

4.4.1 Mrizka

Jak uz bylo feceno, tvar mfizky jsem odvodila ztvaru odkapavace jako
takového. Zkousela jsem sice i varianty s kruhovou mfiZzkou, Zadna z nich mi ale
nepfisla dost dobra.

Obr. 42 a 43: Rlzné vzory mrizky
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4.4.2 Nadrz na vodu

Pfe hledani tvaru nadrZe na vodu jsem se hodné zabyvala otazkou, jak se do ni
bude doplnovat voda. Ze zkuSenosti s kapslovymi kdvovary vim, Ze nadrze se
vzdycky Spatné vysazuji, zaroven jsou ale umistény na zadni strané pfistroje a je
na né hlre vidét, takze se do nich voda i Spatné doléva. ProtoZze moje nadrz se
také nachazi na zadni strané pfistroje, bylo potfeba zajistit jednoduché
rozpoznani hladiny vody a jeji dopInéni.

Nakonec mi jako nejlepsi rozhodnuti pfiSla moznost doliti vody do nadrze bez
nutnosti jejiho vyndani. Bylo tedy potfeba navrhnout nadrz tak, aby byla vidét
hladina vody bez otaceni celého pfistroje, a aby se do ni pohodIné mohla dolit
voda.

Obr. 44, 45, 46 a 47: Variace tvaru nadrzky
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4.4.3 Poklop nadrze

Béhem tvarového feseni nadrZze jsem se na néjakou dobu zastavila u navrhu
vhodného poklopu a stim souvisejicim dolévanim vody. Nejprve jsem fesila
misto, ve kterém se bude viko odklapét ¢i za co které bude viko vyndavat. Z téchto
feSeni se mi zdalo nejintuitivnéjsi odklopeni celého poklopu smérem od sebe.

Obr. 48, 49,50 a 51: Nakresy rliznych moznych zpUsobu doplfiovani vody do nadrze
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Obr. 52: findlnmi zplsob odklopeni vika

Po tom, co jsem rozhodla smér otevirdni od sebe, jsem se zamérila na zpUsoby
Uchytu a nadzvednuti vika. Nékteré varianty vyzadovaly pouze tvarovou zmeénu
nadrze, u nékterych byl nutny zdsah i do hmoty pfistroje. ProtoZze se mi v celém
zafizeni na rdznych mistech opakuje kapkovity tvar odkapdvace, snazila jsem se

v tomto sméru pokracovat

" /N I

. Obr. 53,54, 55,56,57 a 58: Pohled na nadrz a Uchop vika zvrchu a z boku
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Obr. 59, 60, 61,62, 63, 64, 65 a 66: Dalsi zplisoby odklopovani vika
4.4.4 Paka

Obr. 67: Tvarové moznosti Uchopl paky
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5.Prototypovani a testovani

Béhem prace jsem si vyrobila celkem c¢tyfi modely ve skutec¢né velikosti. Prvni
tfi modely jsem délala soucasné a vzajemné je porovndvala. Na modelech jsem si
zkousela steamovani mléka, nastaveni pfistroje a doplnéni vody do nadrzky.
Kromé téchto funkci jsem fesila jeSté prakti¢nost tvaru v kuchyni a v neposledni
fadé vzhled. VSechny poznatky jsem potom aplikovala pfi vyrobé ctvrtého
modelu, se kterym jsem potom v navrhu prlibézné pracovala a orientovala se
podle.

5.1 Prvni tvarova reseni
5.1.1 Model A

Prvni kartonovy model mél tvar velkého kvadru. To bylo sice pomérné praktické,
nazivo ale vypadal pfilis masivné a tézce. Tryska a prostor na konvicku byly ale
v pfijemné vzdalenosti od okraje linky — dost blizko, aby bylo mozné mléko Slehat
bez posouvani pristroje dopredu, ale také dost daleko, aby bylo mozné pfes den
pfed pfistroj poloZit krajeci podlozku a pohodIné vafit. Jeho krabicovity tvar na mé
ale neplsobil privétive.

5.1.2 Model B

Druhy model vychazel z tvaru valce. Prostor na konvi¢ku jsem vytvofila pomoci
vyfezu z hmoty pfistroje. NejzasadnéjSim nedostatkem tohoto modelu byla moc
velka vzdalenost od okraje kuchynské linky — aby mohl ¢lovék pfistroj ovladat,
bylo potfeba Uplné natdhnout ruce a s konvickou se potom hGrf manipulovalo.

Obr 68: Prvni tfi kartonové modely A, B, C
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5.1.3 Model C

Treti model byl také valcovy, jeho pldorys byl ale znacné zmenseny, coz vedlo
ke zvyseni pfistroje. To se ukazalo byt jako problém proto, Ze model zakryval
zasuvku. Kromé toho byl podstavec pro konvicku pfilis vystréenad do prostoru
a konvicka pUsobila, Ze je pfipravena se pfi malém zavadéni o ni pfevrhnout.

U vSech tfi modeld mi jako velky nedostatek pfisel i vertikdIni ovlddaci panel,
ktery jsem se rozhodla v budoucich navrzich tvofit vzdy pod dhlem.

5.2 Vysledny model zakladniho tvaru

Posledni model jsem si z kartonu vyrobila az po néjaké dobé hledani spravného
tvaru v 3D programu. Velikostné odpovida asi vétsi varné konvici. Pfi jeho navrhu
jsem vychdzela opét z kruhového pUldorysu, ten jsem ale na predni strané
deformovala, ¢imz jsem pfiblizila podstavec pro konvicku do pohodiné
dosazitelné vzdalenosti. K modelu pfistroje jsem si vyrobila jeSté papirovy pitcher
sobjemem 500 ml (tedy nejvétsi moznou variantu), a spole¢né s300 ml
pitcherem, ktery vliastnim, jsem si zkousela ergonmomii Slehani mléka s obéma
velikostmi.

Obr. 69: Srovniné modelu s varnou konvicf

5.2.1 Ovladaci prvky

Na vrsek modelu jsem nakreslila vypinac, v zadni poloviné se nachazela nadrz,
a na prednim panelu mély byt ovladaci prvky spolu s displejem. Abych védéla, jak
daleko od sebe posuvniky musi byt a jak velké je potfeba udélat piktogramy,
vyrobila jsem si z papiru ve skutec¢né velikosti nékolik variant, a ty, které mi
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pfipadaly dobré, jsem si jesté zkusila pfipnout ke kartonovému modelu. Diky
tomuto testovanijsem zjistila, Zze ovladaci plochu je potfeba zvétsit (viz pfedchozi
kapitoly).
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Obr. 74: Skici ovlddacich prvk{
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5.2.2 Nadrz na vodu

Kdyz jsem vyvySila ovladaci panel, zacala jsem se obavat, Ze do nadrze bude
horsi pristup. Na modelu jsem si testovala, zda vibec do nadrze uvidim, abych
mohla kontrolovat hladinu vody, a rozhodla jsem se tvar trochu zménit, aby bylo
z pfedniho pohledu do nddobky alespon trochu vidét, a dolévani vody tak bylo
mozné bez nutnosti otaceni pfistroje.

Obr.75a 76: véFovam’ pohodlln-otidolévahl vody do nadrze

5.2.3 Paka

Model paky jsem vyrobila pouze jeden, ktestovani Uchopu jsem kromé néj
pouzivala ale jesté nékolik rlznych predmétl, které mi svym tvarem péaku
pfipominaly — jednalo se o paku mlynku na kavu, sSroubovak a nab&racku medu.
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5.2.4 Posuvna tlacitka

Jako posledni jsem v Zivotni velikosti testovala posuvniky. Nejprve jsem
pracovala s tvarem koule, postupné jsem se pred kuzely dostala az k hranatym
tvardm. Ktomuto Ucelu jsem pouzivala zprvu hlavné kordlky rGznych velikosti,
pozdé&ji jsem si nechala tvar, ktery jsem povazovala za vysledny, vytisknout na 3D
tiskdrné — po obdrZeni jsem si tlacitka vyzkouSela posunovat na modelu a na
zakladé toho se je rozhodla jesté zvétsit, aby se s nimi pfijemnéji zachazelo.

Obr. 78 a 79: Zkouseni rliznych tvar( posuvnych tlacitek
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6. Vysledny navrh

Vyslednym produktem mé prace je kuchynsky spotfebi¢ uréeny k napénovani
mléka, a to pomoci parni trysky. Parni tryska je totiz nejspolehlivéjsi cestou
k vytvofenim mikropény — specialné nasSlehaného mléka, které je oblibené pro
svou texturu, chut a schopnost tvofit latte art. Latte art se stal béznou soucasti
ndpojd v kavarnach, dosdhnout podobného vysledku v prostifedi domova je ale
narocné, jelikoz zadné komercné dostupné sSlehace na mléko s parni tryskou se
jesté nevyrabi. Misto toho jsou bézné dostupné mechanické napénovace mléka,
ty vSak nenabizi stejny pozitek z napoje.

Produkt je potom urcen pro dvé konkrétni cilové skupiny — pro milovniky kavy,
ktefi si touzi byt schopni pfipravit kvalitni kavovy napoj bez nutnosti navstiveni
kavarny a nechtéji byt nuceni ubrat na kvalité napoje pouzivanim mechanického
Slehacle, a pro nadSence do latte artu. Latte art se totiZ nemusi délat pouze do
kavy, a najde se velké mnozstvi lidi, ktefi by si ho radi udélali napfiklad do svého
matcha latte ¢i horké C¢okolady. Protoze pfiprava kavy i matchy nebo specidlnich
¢ajd doma je ¢asto pomérné zdlouhavad, z procesu pfipravy si mnoho lidi udélalo
urcity ritudl, a radi si mléko naslehaji pomoci trysky, i kdyz tato pfiprava vyzaduje
trochu vic pozornosti nez elektrické mechanické napénovace.

Pfi navrhu jsem se zamérovala hlavné na funk&nost a ergonomii pfistroje,
s detailem na jednoduchost a pfimocarost s intuitivnim ovladanim. Barvy jsem
zvolila jednodusSe — jedna se o pfistroj uréeny na pfipravu mléka, bild barva mé
proto napadlo skoro automaticky. Cernou barvu jsem naschval nezvolila, abych
tak pfistroj jasné odliSila od zafizeni pfipravujici kavu. Zvazovala jsem jesté dalsi
barvy, jako napfiklad &ervenou c¢i Sedou, bild mi ale pfiSla nejvice univerzalni.
Zbytek pfislusenstvi by mélo byt nerezové, diky ¢emuz bude ladit stryskou
a konvi¢kou na mléko.

6.1 Podrobny popis funkci

Konecny navrh produktu sestdva z nékolika dild — konstrukce pfistroje, nddrze
na vodu a odkapavace. Zbylé komponenty, jako je paka a tryska vychazeji pfimo
z téla pfistroje. Velikost produktu je pfiblizné 26 x 26 x 20 cm, diky ¢emuzZ se
pohodIné vejde na kuchyfskou linku. Zakladni hmota vychazi z elipsoidu, ktery
meél byt inspirovany kapkou mléka.

6.1.1 Ovladaci panel
Asi nejvyraznéjsim prvkem pfistroje je na prvni pohled ovladaci panel, ktery je
prodlouzen aZz do horizontalni roviny.
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Displej

Ve vrchni poloviné naklonéné plochy ovlddaciho panelu se nachazi displej,
ktery ma nékolik funkci. Pfi spusténi pfistroje cely displej pomalu plynuje zvySuje
svUj jas az do doby dokonceni kalibrace. Kdyz je pfistroj pripraveny na Slehani
mléka, rozsviti se plné vSechny segmenty displeje bez blikani. V pfipadé
nedostatku vody v nadrzi se v doprovodu zvukového signalu na displeji rozsveéci
a zhasinaji nuly az do momentu doplnéni vody ¢i vypnuti pfistroje. Po pritdhnuti
paky se displej zhasne, a hned na to zalne ukazovat teplotu napoje. Béhem
steamovani jesté jednou blikne jako upozornéni, ze uzivatel ma ukoncit vnaseni
vzduchu do mléka a ma se pfesunout na dalSi krok v procesu pénéni. Po dosazeni
pozadované teploty se vrati zpét do stavu plného rozsviceni.

Obr. 80: Pfimy pohled na ovladaci panel
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Posuvné prepinace

Pod displejem se nachéazi ovlddaci prvky v podobé tfi posuvnych prepinacd.
Nejvys polozeny posuvnik je urcen k ovladani vysledné teploty mléka, a ma tfi
volitelné hodnoty. Posunutim pfepinace Uplné doleva nastavime nejnizsi teplotu
55 °C neboli détskou teplotu, u které nehrozi popaleni jazyka. Posunutim tlacitka
na stfed vybereme teplotu 65 °C, coz je klasickd teplota ohfivani mléka, a nakonec
posunutim Uplné doprava zvolime 70 °C neboli extra-hot teplotu — jedna se
o hrani¢ni teplotu, pfi jejimz prekroeni ztraci péna své dobré viastnosti a mléko
se zacne prepalovat, i tak ma ale svoje vyhody. UZivatelé ji budou vyuZivat
napfiklad pokud by si délali kdvu na cestu ¢i do termosky, nebo pokud védi, Zze jim
piti trva delsi dobu, a chtéji mit ndpoj déle pfijemné teply. Pokud ma uzivatel rad
mléko ohraté na konkrétni teplotu (napfiklad 68 °C), sta¢i mu zvolit moznost
nejvyssi teploty a trysku pdkou kdykoli vypnout. V pfipadé dosaZzeni zvolené
teploty se tryska s parou okamzité vypne a mléko je pfipravené k nalévani.

Prostfedni fradek slouZzi jako voditko ke spravné napénénému napoji. Ovliviuje
totiz zvukovy a svételny signal, ktery uzivatele upozorni, Ze doba vnasenivzduchu
do mléka ubéhla (zvukovym signdlem je kratké pipnuti, svételnym pak jedno
tryskou, ktery ovliviiuje, jaky ndpoj si uzivatel vibec pfipravi. Posunutim tlacitka
na levou stranu se nastavi zaznéni signalu po 3 vtefinach od spusténi trysky,
zvolenim prostfedni moZnosti signal zazni po 5 vtefinach a pfi posunuti tlacitka
na pravou stranu signal zazni po 7 vtefinach.

Poslednim volitelnym parametrem je druh mléka, které se uzivatel chysta
napénit. V pfipadé rostlinnych alternativ se mléko péni pdrou snejmensim
tlakem, tato moznost je proto na levé strané. DalSim v pofadi je kravské plnotucné
(¢ polotucné) mléko, které je mozné zvolit pfesunutim posuvniku do stfedu. Na
levé strané je potom mléko nizkotucné, které vyZzaduje vyssi tlak pary.

Pro jednodussi zapamatovani jsem na okraje kazdého radku pridala
piktogramy slouzici k upfesnéni funkce, kterou dany posuvnik ovliviiuje.
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Obr. 81: Ovladaci panel

Vypinac

Vypinac se nachazi na Uplném vrsku pfistroje. Jeho funkci je zapnuti a vypnuti
pfistroje, pfi podrzeni na dobu péti vtefin potom spousti Cistici program (ten je
potfeba provadét alespon jednou za 3 mésice). Pokud je pfistroj zapnuty déle nez
deset minut bez dalsiho pouzivani, automaticky se zase vypne.

6.1.2 Nadrz na vodu

Nadrz na vodu se nachazi v zadni ¢asti pfistroje, je ale zakfivena tak, aby bylo
mozné hladinu vody pohodIné zkontrolovat na prvni pohled, bez nutnosti
nataceni pristroje. Voda se do nadrze bude primarné dolévat, bez vysazovani celé
nadoby. Aby Slo vodu pohodIné dolit, pfriklopila jsem ndadrz poklopem
vykladpéjicim se smérem od uzivatele. Kdoplnéni vody bude tedy stacit viko
pomoci vyklenku na jeho boku odklopit a nadrz doplnit. Objem nadrze je 750 ml,
jeji doplnéni bude tedy potfeba provadét asi jednou za tfi dny. Na bocich se
nachazi dvé rysky, které ukazuji minimalni a maximalni mnozstvi vody v nadrzce.

54



Obr. 82 a 83: Vysledné rfeseni nadrze s odklopenym a pfiklopenym vikem

6.1.3 Odkapavac

Odkapavac je nezbytnou souclasti pfistroje — z parni trysky je totiz potfeba pfed
i po kazdym pouzitim kratce vypustit paru. Bez misky by proto u pfistroje vzdy
vznikla mald kaluz. Do odkapavace se vkldda plechova mfizka. Jeji tvar jsem
zvolila zdmeérné tak, aby byl poznat jeji stfed a tedy misto, kam se ma pokladat
konvicka.

Pro snadné vyjmuti odkapavace jsem udélala do kostry pfistroje dva vyfezy na
prsty, z kazdé strany jeden, které odkryvaji nejstabiln&jsi tdchytné body misky.

Obr. 84: Pohled na tvarové reSeni mrizky
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6.1.4 Paka

ZpUsobu ovladani trysky je vice. Obcas se ktomuto Ucelu pouZivaji oto¢né
uzavéry, obclas prepinale a nakonec, nejcastéji paky. ZkousSela jsem si pro
pfedstavu na kartonovych modelech vsechny tyto mozZnosti, paka mi ale pfisla
nejlepsi —jejim pohybem dopfedu a dozadu jasné ukazujeme, co ma para v trysce
délat a uzZivatel si funkce Iépe propoji. Aby do celku vzhledové zapadala, tvar
Uchopu jsem vytvofila pouzitim zakladni hmoty pfistroje.

Obr. 85: Bliz8i pohled na pdku pfistroje
6.1.5 Napajeni

Vystup kabelu jsem po zvazeni umistila na do stfedu na spod zadni stény
pfistroje. Aby ale mohl byt pfisunuty az ke zdi, vytvofila jsem malé vykrojeni, které
vyfesi problém vycuhujiciho kabelu.

Obr. 86: Detail napajent

6.1.6 Tryska

Tvar trysky jsem vytvofila po vzoru trysek, které jsou soucdasti pakovych
kdvovarl. Tento tvar umoznuje pohodiné nasazeni a vysazeni konvicky z trysky
bez vyliti napoje.

56



6.2 Postup pfri pouziti

Kdyz si bude chtit uzivatel naSlehat mléko na kavu, bude postupovat
jednoduse. Nejprve bude potfeba zapnout spotfebi¢. Doba kalibrace se vyuzije
k naliti mléka do konvicky, popfipadé uz vtento moment je mozné navolit si
funkce Sléhani. Protoze ma chut na flat white zovesného mléka a klasickou
teplotou, posune horni tlacitko ovlivAujici teplotu na prostfedni stupen.
Posuvnikem v prostfedni fadé posune zcela doleva, aby mu vznikla jenom tenka
vrstva mikropény. Nakonec pfesune tlacitko v posledni fadé opét zcela doleva.
Pfistroj uz je pfipraveny na slehani. Rukou na vtefinu pfitdhne paku k sobé&, aby z ni
vypustil zkondenzovanou péru, a potom paku vrati do plvodni polohy. Rukou si
nadzvedne trysku a nasadi na ni konvicku s mlékem, potom pfitdhne paku
smérem ksobé. Ztrysky zacne vychazet proud pary a uZivatel posouvanim
konvi¢ky smérem k lince vnasi do napoje vzduch, dokud neuslysi zvukovy signal.
V tento moment konvic¢ku i s tryskou zasune doll a postavi na odkapavac. Mléko
se ted bude pfiblizné 20 vtefin zahfivat, tuto dobu mize vyuzit na pripravu kavy.
Kdyz se paka vrati zpét na své misto a tryska nevydava paru, je mléko hotové.
Opatrné konvicku z trysky vysadi, trysku otfe hadrem (uréenym vyhradné k tomuto
Ucelu), vrati do pavodni polohy a opét kratkym pritdhnutim péaky vypusti péaru.
MIéko je pripravené k naliti a pfistroj se mize vypnout.

6.3 Materialy

Plast spotfebic¢e je kovovy a vyrabél by se lisovanim nerezové oceli,
pozadovaného vzhledu by se dosahlo praskovym lakovanim. Parni tryska je také
z nerezové oceli, zbytek dill je vyroben vstfikovanim plastl a povrchovéa Uprava
provedena galvanickym pokovovanim.
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Obr 87: Pohled na pfistroj z boku

Obr. 88: Pristroj se vSemi odnimatelnymi dily
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Obr. 89: Pohled na pfistroj zezadu

Obr. 90: Systém nasouvani konvicky

59



Obr. 91: Pfedni pohled na spotrebic
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7.Technicky vykres
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Obr. 92: Technicky vykres1
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Obr. 93: Technicky vykres2
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Obr. 94: Technicky vykres 3
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8. Zaveér

Cilem této bakaladfské prace bylo navrzeni inovativniho kuchyfiského
spotfebice, ktery by vyplnil sou¢asnou mezeru na trhu v oblasti domaci pfipravy
mlécné pény. V rdmci analyzy trhu a uZivatelskych potfeb jsem identifikovala
vyznamny nedostatek — i pfes stale rostouci popularitu kavy, zejména pripravy
ndpojd s latte art, jsou dostupné domaci slehace mléka vétSinou schopné vytvofit
pouze suchou, ne pfilis kvalitni pénu. Ta se vSak svou strukturou a konzistenci
vyrazné lisi od mlééné pény pfipravované v profesionalnich kavarnach. Mlécné
espresso napoje jsou totiz pripravovany pomoci drahych pékovych kavovarg,
které jsou vybaveny vysoce kvalitnimi parnimi tryskami, jez zajistuji spravnou
texturu a teplotu mlé&né pény.

Na zakladé této zjisténé potreby jsem se rozhodla navrhnout domaci slehac na
mléko vybaveny parni tryskou, ktery by pfinesl do domacnosti moznost pfipravy
mlécnych pén s kvalitou blizkou profesiondInim kavarenskym standard@m. Vyvoj
tohoto zafizeni vyzadoval detailni prlzkum existujicich produktl a technologii,
stejné jako analyzu uzivatelskych pozadavk( a omezeni doméciho prostredi, jako
jsou napfiklad bezpelnost, jednoduchost obsluhy a Udrzby ¢i cenova dostupnost.

Pri zkoumani soucasnych Slehacl a hledani jejich kladl a zdporl jsem zjistila,
Ze vétSina nespliuje pozadavky na skutec¢né kvalitni mlé&¢nou pénu vhodnou pro
latte art, a to predevsim kvQli absenci parni trysky, ¢i nedostatecné uzivatelské
privétivosti. MQj navrZzeny produkt tak predstavuje efektivni a inovativni feseni,
které spojuje vyhody profesionalnich zafizeni s prakti¢nosti a pfistupnosti pro
domaéci pouziti. Diky tomu mU0ze pomoci zvysit kvalitu doméaci pripravy kdvovych
ndpojd a prispét ke zvyseni uzivatelského zazitku a spokojenosti.

Béhem vyzkumu jsem narazila i na diplomovou praci, ktera se rovnéz zabyvala
problematikou domaciho spotrfebice pro praci s mlékem, avSak z odliSného
hlediska. Zatimco diplomovéa prace kladla dlraz predevSim na konstrukci
a funkcnost parni trysky z technického pohledu, moje prace se soustfedi na
komplexni navrh produktu s ohledem na uzivatelskou pfrivétivost, design
a moznosti domaciho vyuziti. Toto zjisténi poukazuje na moznost vzajemné
spoluprdce a propojeni téchto dvou pfistupl, které by mohlo vést ke vzniku
kompletniho a trzné konkurenceschopného produktu.

V pfipadé, Zze bych méla moznost pokracovat v tomto projektu i v pFistim
semestru, bylo by mym primarnim cilem navazat spolupraci s autorem zminéné
diplomové prace. Spole¢nym Usilim bychom mohli vytvofit komplexni ndvrh
domaciho Slehace na mléko s parni tryskou, ktery by nejen splfoval vysoké naroky
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na funkcénost a kvalitu, ale zaroven by byl i esteticky pfitazlivy a snadno
ovladatelny. Takovy produkt by mél redlny potencidl uspét na trhu a pfinést nové
moznosti pro milovniky kdvy, ktefi chtéji dosdhnout profesionalnich vysledkl
pfimo ve své domacnosti.

Celkové lze fici, Ze tato bakalarska prace nabizi novy Uhel pohledu na
problematiku domaci pripravy kvalitnich mlé¢nych ndpojl a predstavuje dobry
krok smeérem k inovaci v oblasti domacich kdvovych zafizeni. Redeni reaguje na
aktudlni trendy a potrfeby uzivateld a vysledky nejenze pfispivaji k rozvoji
produktového designu v oblasti malych kuchynskych spotrebicd, ale zaroven
oteviraji prostor pro dalsi vyzkum a vyvoj v této dynamicky se rozvijejici oblasti.

Na zavér bych rada zminila, Ze jsem se béhem realizace projektu naucila
systematického pfistupu a osvojila si mnoho novych znalosti.
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https://www.dankoff.com.my/products/wpm-milk-pitcher-500ml
https://www.dankoff.com.my/products/wpm-milk-pitcher-500ml
https://www.espresso.co.nz/parts/steam-arm-wand-complete-rocket-genuine-r290003611/

Obr. 18: ESPRESSO.CO.NZ. Steam Arm Wand Complete — Rocket Genuine
R29000367 7 [onlinel. [cit. 2025-05-22]. Dostupné Z:
https://www.espresso.co.nz/parts/steam-arm-wand-complete-rocket-genuine-
r290003611/

Obr. 19: DEICLUB. 777+ Ergonomic Kitchen Design Ildeas [online]. [cit. 2025-05-22].
Dostupné z: https://en.idei.club/777-ergonomic-kitchen.html

Obr. 20 — 30: Archiv autora

Obr. 31: AVAGO LB20561IWH3B — 7 segmentovy LED displej [online]. [cit. 2025-
05-26]. Dostupné z: https://www.gme.cz/v/1491638/avago-1b20561iwh3b-7-
segmentovy-led-displej

Obr. 32 — 94: Archiv autora
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