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This bachelor thesis focuses on the design of acompact and user-friendly
coffee machine intended for small workgroups (ten to twenty users). The appli-
ance is designed for shared environments such as offices, staff kitchens, and
common rooms. The concept builds on practical experience with similar devices
and is supported by data from consumer behavior research on coffee consump-
tionin the Czech Republic. The resultis a machine tailored for routine use, offering
simple operation and easy maintenance.
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1.UVOD - MOTIVACE

Tato bakalarska prace se zabyva vztahem mezi pfipravou kavy a jejim spole-
¢enskym vyznamem, zejména v kontextu pracovniho prostfedi. Chtéla bych se za-
meéfit na propojeni rychlosti pfipravy kavy a jeji socidlné-kulturni role.

Rychla kava, typicka pro automaty v cekarnach nebo prodejni pulty cerpacich
stanic, slouzi primarné k okamzitému povzbuzeni a ¢asto je konzumovana o sa-
moté, v pohybu, bez dalsi interakce. Naproti tomu pfiprava kavy doma, nebo v ka-
varné byva spojena surcitym ritudlem, poskytuje prostor pro konverzaci,
neformalni setkani a prestavku od tempa dne. Tato dualita ma své historické ko-
feny.

PGvodni role kdvy byla silné ritudlni. Prvni doloZené zminky o jejim piti pocha-
zeji z oblasti dnesni Etiopie, odkud se jeji uzivani rozsifilo do Jemenu. V 15. stoleti
ji zdejsi sufijsti mnisi vyuzivali k udrzeni bdélosti pfi no¢nich meditacich. Napoj se
rychle stal soucasti islamské kultury, kavarny, které vznikaly napfiklad v Mekce i
Kahife, fungovaly jako prostory pro dialog, poslech hudby, poezii a diskuze. Uz
tehdy méla kava predevsim spolecensky vyznam, pomadhala zpomalit a vytvofit
prostor pro sdileny ¢as. (KOFIO s.r.0.)

Do Evropy se kava dostala na prelomu 16. a 17. stoleti pres Benatky, odkud pro-
nikla do vétsiny méstskych center. V ¢eskych zemich se objevuje pocatkem 18.
stoleti. Prvni prazskou kavarnu oteviel arménsky obchodnik Deodat Damajan roku
1714 nedaleko Karlova mostu. Kavarny se brzy staly soucasti méstského zZivota,
zejména v Praze a Brné. Nabizely nejen kavu, ale i noviny, teply interiér a moznost
spolec¢enského kontaktu. Piti kavy bylo ritudlem méstanskym, kulturnim
av mnoha pfipadech iintelektudInim (Marecek, 2022).

Ve 20. stoleti vSak vznika novy pfistup ke kavé — spojeny s tempem moderni
prace. VUSA se zacinaji formovat tzv. coffee breaks — kratké prestavky na kavu
béhem pracovni doby. Podle archivnich zdznamd se tento koncept zacal pouzivat
ve Wisconsinu, kde zeny pracujici v tovarnach zadaly prestavky na pfipravu a kon-
zumaci kdvy béhem smén (McCandless, 2022).

V povalecném obdobi se prestavky na kavu rozsifily napfi¢ odvétvimi. V roce
1952 dokonce Pan-American Coffee Bureau spustil reklamni kampan s heslem
,Give yourself a Coffee-Break — and Get What Coffee Gives to You", ktera méla
legitimizovat tuto praxi v ocich vefejnosti. Smyslem prestavky vsak nebyl odpodi-
nek jako takovy, ale obnova pracovni kapacity. Kdva se zde méni z prostfedku se-
tkdvani na prostredek stimulace. (McCandless, 2022)

Na druhém konci spektra stoji koncept fika, b&Zny ve Svédsku. Fika nenf kratka
pracovni pauza na kavu, ale pravidelny socialni ritual. Jeji podstata spociva ve zpo-
maleni, setkani s kolegy, rodinou nebo prateli a konzumaci kavy doprovazené



pecivem (typicky skoficovymi $neky). Fika neni uréena k ndvratu vykonosti, ale
k navazani lidského kontaktu a dusevni rovnovéaze (Brones, 2015).

Ceské prostFedi stalo historicky bliz evropské ,kavarenské" kultuFe nez americ-
kému modelu. Kavarny v obdobi prvni republiky pInily nejen gastronomickou, ale
také kulturni funkci, slouzily jako prostor k vefejné diskusi i literarni tvorbé. Teprve
s proménou pracovniho rezimu ve 20. stoleti, predevSim po druhé svétové valce,
se kdva stavd i v Cesku kazdodennim ,palivem” ve firmdach, Gfadech i domacnos-
tech. | kdyz nebyl termin coffee break oficialné pouzivan, byla desetiminutova pfe-
stdvka na turka nebo instantni kdvu béZznou soucasti pracovnino dne (Marecek,
2022).

Kavova kultura tak v sobé nese napéti mezi dvéma principy: meziritualem a vy-
konem. Zatimco historicky byla kdva prostfedkem zpomaleni a spolec¢enského
kontaktu, moderni pracovni modely z ni ¢ini nastroj, jak zrychlit a zvlddnout vic.

Cilem mé prace je tedy najit zpldsob pripravy kdvy, ktery kombinuje ¢asovou
nendrocnost s potencidlem pro spolecensky kontakt, tedy model, jenZ mize fun-
govat jako udrzitelny kazdodenni ritudl i v pracovnim prostredi.
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2.ANALYZA PRIPRAVY KAVY A JEJIHO PITI

2.1 TYPY PRIPRAVY KAVY

Existuje celd fada zplsobd, jak si pfipravit kvalitni kdvu. Od jednoduchych ma-

vvvvvv

a stupen kontroly nad extrakci.

Pour-over metody, jako jsou Hario V60, Kalita Wave nebo Chemex, umoznuji
pomalé a rovnhomeérné zalévani mleté kavy horkou vodou ve filtru. Vysledkem je
Cisty, jemné kysely a aromaticky jasny napoj. Tato metoda dava uzivateli velkou
kontrolu nad extrakci (Counter Culture, 2023; Channah, 2016).

French press je ponofovaci metoda, kde se kava louhuje ve vodé po dobu 3-5
néjsi strukturu, ale mdze obsahovat jemny sediment. Je idedlIni pro ty, kdo prefe-
ruji hutnéjsi chut (Channah, 2016).

Cold brew spociva ve studené extrakci mleté kavy po dobu 12—24 hodin. Napoj
ma velmi nizkou aciditu a horkost, je sladky a osvézujici. Je idedIni pro letni mésice
nebo jako zaklad pro ledové ndpoje (Trees Coffee, 2016).

AeroPress je moderni prenosné zafizeni, které kombinuje ponoreni a tlak.
Umoznuje extrakci béhem kratké doby (kolem 1 minuty) a vysledkem je hladka
kava bez hofkosti, vhodna jako alternativa kfiltrované kaveé, nebo k espressu
(Counter Culture, 2023).

Moka konvicka je tlakova metoda oblibend predevsim v Italii. Horkd para vytla-
cuje vodu pres mletou kdvu do horni ¢asti konvicky. Vysledna kava je silnd, hutna
a podobnd espressu, ale bez typické cremy (Counter Culture, 2023).

|-

DRIP COFFEE FRENCH PRESS COLD BREW

ESPRESSO AEROPRESS MOKA POT TURKISH COFFEE

Obrézek 1: Coffee Brewing Methods

Instantni kdva, ktera se zacala masoveé vyrabét ve 20. stoleti, vznika susenim
pfedem uvareného kavového extraktu, nej¢astéji rozprasovanim nebo mrazem.
Suseni rozprasovanim je rychlé a levné, ale ztraci ¢ast aroma. Mrazové suseni je
nakladnéjsi, zato Iépe uchovava chutové vliastnosti. Vyhodou instantni kavy je
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velmi snadna priprava: staci zalit pozadované mnozstvi horkou vodou. Jak upo-
zornuje Petra Veseld, voda by vsak neméla byt vrouci, idealni teplota je okolo
83°C, jinak mUze dojit ke spaleni aromatickych ldtek (Veseld, 2010 stranky 172-
173).

Espresso, jako pfiprava pod vysokym tlakem, stoji stranou téchto metod. Je mu
vénovana samostatna kapitola, protoze se zasadné lisi jak konstrukci pfistroje, tak
extrakénimi parametry.

2.1.1 ESPRESSO

Priprava espressa je presné definovany technologicky proces, ktery je zaroven
zakladem celé moderni kavové kultury. Pravé espresso se pfipravuje ze 7-9
gramU Cerstvé namleté kavy, obvykle smési arabiky nebo arabiky s robustou, v ob-
jemu 25-30 ml, pfi extrakéni dobé 20-30 sekund, pod tlakem 9 bard a teploté
vody okolo 90 °C (AUGUSTIN, 2016 str. 185; Veseld, 2010 str. 131). Vysledkem by
meél byt napoj s hustym télem, komplexni chuti a stabilni pénou, nazyvanou
crema, ktera ma mit ofiSkovou barvu, jemnou texturu avysku kolem 5 mm.
Spravné pfipravené espresso ma vyvazeny chutovy profil s jemnou aciditou, hot-
kosti a sladkymi tony.

Zakladem espressa je precizni mleti, které musi byt jemné, ale ne praskové.
Hrubé mleti vede k podextrahovani (vznikd tzv. rychlé espresso obr.2), kdy je
espresso svétlé, fidké a bez pény. Prilis jemné mleti zpUsobuje preextrakci (vznika
tzv. pomalé espresso obr.2), ndpoj je hotky, t&Zky a bez aromatu (AUGUSTIN, 2016
stranky 187-188; Veseld, 2010 stranky 140-141). Rovnéz dllezitd je rovnomérna
distribuce a upéchovani kdvy v pace (tzv. tamping), ktery ovliviiuje rovnomeérnost
pritoku vody.

Obrézek 2: Extrakce espressa (vievo-sprdvné espreso, uprostfed-rychlé espresso, vpravo-po-
malé espresso)

Vysledné espresso by mélo byt extrahovano do pfedem nahratého porcelano-
vého Salku s oblym dnem, aby se crema nerozbijela. Takovyto Salek pomaha udr-
Zet teplotu ndpoje a pénu co nejdéle (Veseld, 2010 stranky 130-132).
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2.1.2 NAPOJE S ESPRESSO ZAKLADEM

Z espressa se vychazi pfi pripravé celé rady teplych i studenych napojt (obr.3).
Jednoduchym rozlidenim objemu vody vznikaji varianty jako ristretto (max. 20 ml,
silngjsi extrakt), lungo (az 60 ml, delsi extrakce) nebo doppio (dvojndsobna davka
kavy, cca 60 ml) (Skoda, 2024). Americano vznikd nafedénim klasického espressa
horkou vodou (30 ml espressa + 120-150 ml vody), typicky se podava v USA
(AUGUSTI’N, 2016 str. 193; GOURMETKAVA, 2024).

ESPRESSO ‘ ESPRESSO |
| ESPRESSO ORI LUNGO | poepio \ AMERICANG

l

! = =
=
| Velikost sitka @ Er——j @ | @ i

Voda T 2030mi 10-45m | 40-60ml

Mnoistvi kavy | 689 6 n_\, = 6-89g

| Gas oxtrakee | 2030 sec 1520 sec 20-30 sec

| a060m | 18BOm
12469 | 689
20-30 sec 20-30sec

Obrézek 3: Ndpoje z espressa

Do této skupiny patfii kombinace espressa s mlékem. Cappuccino se sklada ze
30 ml espressa, 30 ml teplého mléka a 2 cm mlécné pény. Podle odbornikd by se
neméla pridavat skofice, aby nezastinila aroma kavy. Caffé latte je podobné cap-
puccinu, obsahuje vice mléka (az 300 ml). Naproti tomu latte macchiato je horké
mléko s pfidanim espressa, ¢asto se serviruje ve skle, aby vynikly vzniklé pruhy.
Espresso macchiato je pak espresso s kapkou p&ny (AUGUSTIN, 2016 stranky 193-
194).

Moderni variace zahrnuji i ndpoje s prichutémi, jako je mocha (espresso s ¢oko-
ladovym sirupem a mlékem) nebo espresso tonic, kde se espresso naléva na to-
nic sledem, ¢asto dopln&né o citrus (Skoda, 2024). Zvlastni kategorii je frappé
nebo ice coffee, u nichZ se vyuziva instantni nebo vychlazené espresso, doplnéné
mlékem, cukrem nebo zmrzlinou (AUGUSTIN, 2016 strénky 195-196).

Vyznamnym prvkem téchto ndpojl je mléko — nejen jeho mnozstvi, ale i druh
(plnotucné, UHT, rostlinné). V baristické praxi se ¢asto pouziva tzv. Alpenmilch,
mléko s vyssim obsahem bilkovin, které podporuje stabilni a lesklou pénu. Prida-
vek mléka nenf jen chutovy, podle vyzkumU ho preferuje pfiblizné polovina kon-
zument(, v Némecku a USA dokonce 70—-80 % (AUGUSTIN, 2016 stranky 218-219).
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2.2 KAVOVARY

Petra Veseld ve své Knize o kavé klade dlraz navédomy a manualné fizeny zpU-
sob pfipravy espressa, typicky pro praci s pakovym kavovarem (obr. 4). Barista
zde sam ovlada vSechny kroky, od mleti a davkovani pfes péchovani az po samot-
nou extrakci. Tato pfiprava vyzaduje zkuSenosti, cit a pravidelnou zpétnou vazbu
od vysledného $alku, ale umoznuje pfesné doladéni chuti a stylu ndpoje (Vesel3,
2010 strénky 56-59, 80-85).

Automatické espresso kavovary naproti tomu stavi na automatizaci vSech
hlavnich krokd: mleti, ddvkovani, spareni a ¢asto i napénéni mléka. Uzivatel nasta-
vuje jen zakladni parametry, jako je objem nebo intenzita, zatimco pfristroj vyhod-
noti zbytek sam. Tim zajistuje jednoduchou a konzistentni pfipravu bez nutnosti
osvojeni baristickych dovednosti (Philips, 2021; De'Longhi, 2021).

Hlavni rozdil spociva v mife kontroly nad procesem: zatimco pakovy systém
umoznuje pruzné reagovat na zmeénu zrn, vihkosti nebo mleti, automaticky sys-
tém nabizi hlavné pohodli a opakovatelnost vyménou za nizsi flexibilitu a poten-
cidiné omezenou kvalitu vysledku (Veseld, 2010 strénky 88-91).

V SirSim kontextu domaci pfipravy kavy pak hraji ddlezitou roli i dalsi zafizeni.
Prekapavaci kavovary (obr.5,6) funguji na principu gravita¢niho prdtoku horké
vody pres papirovy nebo textilni filtr s mletou kavou. Vysledkem je jemnéjsi napoj
s nizSim obsahem extrakt(. Jsou oblibené pro svou jednoduchost, ale chutovy vy-
sledek je méné intenzivninez u espressa (Veseld, 2010 str. 176). Pfekapavana kava
nebo téz filtr" je jedna z nej¢astéjsich metod pripravy. Nejrozsitenéjsije asiv USA,
kde prekapévaci kdvovar ma témé&r kazda druhd domdcnost. (AUGUSTIN, 2016
stranky 176-177).

Obralzlekl4: De'LOng.hi, Pal_ Obrézek 5: Bl'aun, KéVoVar Obra’zek 6 Rowenta’ Kévovar
kovy kavovar Dedica KF20,1972 (kolekce Morrison), 2004
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Kapslové kavovary nabizeji extrémni jednoduchost, kazda porce kavy je pre-
dem nadavkovana a uzavfiena v kapsli. Pfistroj funguje na zakladé vibracniho cer-
padla, které zplsobi, Ze voda kavou v kapsli spiSe jenom protékd. Veseld
i Augustyn se shoduji, Ze napoj z kapsli kvalitou nedosahuje ani Urovné zakladnich
domécich pékovych strojd (Veseld, 2010 stranky 104-105; AUGUSTIN, 2016 str.
190). Kapslové kdvovary davaji svou jednoduchosti prostor pro rlizné tvarové vy-
jaddreni az sosnost (obr.7,8).

Obrazek 8: Krups, Kdvovar Nescafé Dolce
Obrazek 7: Philips, Kdvovar Senseo, 2001 Gusto Piccolo, 2017

2.3 ANALYZA PITi KAVY V CR

Tato ¢ast vychazi z analyzy vyzkumU o piti kdvy v Ceské republice, které v letech
2015 az 2024 realizovaly spolecnosti Nielsen, STEM/MARK, InsightLab a Ipsos.
Kazdd agentura voli mirné odlisné formulace dotazd, napfiklad Nielsen se pta:
,Kde nejcastéji pijete kavu?", zatimco STEM/MARK formuluje otazku: ,Kde pijete
kavu?”. Tyto rozdily v metodice komplikuji pfimé porovnani vysledk(. Vysledky
prizkumU jsou shrnuty v tabulkach a doplnény komentafi.

Kolik Cech( pije kdvu? Obecné& se dé Fict, Ze 90 procent, pfi¢emZ zhruba 70 % ji
konzumuje denné. Polovina respondentl udava, Zze si kdvu dopreje dvakrat nebo
vicekrat za den (tab. 1) Z prdzkum pro spolec¢nost L'OR zaméfeného na kon-
zumaci kdvy na pracovisti vyplyva, Zze polovina zaméstnanc(, ktefi kdvu na praco-
visti piji, vypije pravé dvé kavy béhem pracovni doby a dalsich 40 % pravé jednu
(Brands & Stories, 2022).

Spotreba kavy se vyrazné lisi podle véku. Mezi mladymi ve véku 15-24 let ji vi-
bec nekonzumuje 15 % respondentd, zatimco mezi lidmi nad 55 let jde jen 0 4 %

(Nielsen Admosphere, 2024).
Tabulka 1 Piti kdvy v CR?

EGY 0 13, rokWikamu Insight Lab Nielsen ~ Nielsen lpsos, STEM/MAR,
2015 2019 2023 2021 2024
Rijete kavu? | ano 89% 90% 91% 84% 84%
CUlt GYyHTN 76% 60% 70% - 66 %
dvakral 130 UJ 32% - - - -
2 RENREITIHEd  25% - - - -

"Tabulky 1-5 dle dat (Nielsen Admosphere, 2024: Mediaguru, 2022; Nielsen Admosphere, 2019;
Ipsos, 2022; STEM/MARK, 2024; InsighlLab, 2015; Brands & Stories, 2022) sestavil autor
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DGvodd, proc lidé piji kavu, je vice. Nej¢astéji zminovanym je chut. Zajimavé
pfitom je, ze praveé chut byva i hlavnim ddvodem, pro¢ néktefi kdvu nepiji. DalSimi
ddvody jsou zvyk, denni ritudl nebo spolecenska pfilezitost (tab. 2). Spolecensky
rozmeér piti kavy je obzvlast vyrazny u mladsi generace, kde ho uvadi témér 70 %
respondentd. To, co pro lidi kdva predstavuje, se lisi. Néktefi si ji spojuji s odpodin-
kem a relaxaci, jin{ ji vnimaji jako zdroj energie. Cast populace si ji také asociuje
s radosti nebo formou odmény (Ipsos, 2022).

Tabulka 2 DUvody piti kdvy'

EGY i 13, rokWikamu Nielsen, Nielsen, Nielsen, Ipsos,2021
2019 2022 2023
PPYT HGRT | HG6z2p 63% 60 % 71% 27%
zvyk 42% 47 % 50% 10%
relaxace 42 % 43 % 49 % 49 %
P eYa T Yot t - - 42% 10%

Nejcastéji lidé piji kdvu doma. Témér vSichni konzumenti si ji pfipravuji pravé
tam. V praci kdvu pije zhruba 70 % lidi, ktefi ji béZné konzumuji (tab. 3). Tomu od-
povidaji i vysledky vyzkumu Ipsos pro znacku L'OR, podle kterych pije v zamést-
nani kdvu az 85 % zaméstnanct (Brands & Stories, 2022). Pro asi ¢tvrtinu lidi je
pracovisté vibec nejcastéjsi misto ke konzumaci kavy.

Tabulka 3 Misto pro piti kdvy'

EGY i 13, rokvWikamu Nielsen Nielsen, STEM/MARK
2019 2023 2024
Kde pijete kavu?Stenimark) doma 60% 60% 94%
KdeUTT @ijetq kafuRNiel- | 2 HG1 CHRo U 26% 24% 69%
sen) 2Ht ¢2ClI 0] 6% 5% 56%

Vybér druhu kavy (mysleno zrnkova kdva, rozpustna kdva a ochucené instantni
smési) pravdépodobné souvisi s rychlosti pfipravy a potfebnym vybaveni pro pfi-
pravu. D4 se predpokladat, Ze praveé z téchto divodU je stédle populdrni rozpustna
kava, kterou staci pouze zalit horkou vodou z rychlovarné konvice, nebo dokonce
ohfat vodu v hrnku v mikrovinné troubé. Stejné snadna pfiprava se vztahuje i na
instantni smési, které m0zZou obsahovat rGzné prichuté, cukr ¢i susené mléko,
nebo smetanu. O to je jejich pfiprava jednodussi, ale je na povazenou, kolik redlné
kdvy se viastné v téchto smésich vyskytuje. (tab. 4)

Nejveétsi oblibé se z téchto druhd tési zrnkova kéva, u které rozliSujeme rdzné
zpUsoby pfipravy. Nejpopuldrnéjsi pro pripravu zrnkové kavy jsou espresso kavo-
vary at uz automatické nebo pakové. Espresso slouzi jako zaklad pro spoustu

" Tabulky 1-5 dle dat (Nielsen Admosphere, 2024; Mediaguru, 2022: Nielsen Admosphere, 2019;
Ipsos, 2022; STEM/MARK, 2024; InsighlLab, 2015; Brands & Stories, 2022) sestavil autor
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kdvovych ndpojt (napr.: cappuccino, americano, caffe latte, ...) proto neni divu, Ze
je nejfrekventovanéjsi. Neceld desetina konzumentd vyuziva kapslové kavovary,
které mdzou obdobné jako instantni kdvové smési obsahovat rliznd ochucovadla.
Avsak pro tyto typy kav musi ¢lovék viastnit specificky kdvovar nebo vyrazit né-
kam, kde kavovar maiji.

Poslednim zmiriovanym zpUlsobem, jak pfipravit zrnkovou kavu, je tzv. turek,
kdy se mleta zrnkova kava zaleje horkou vodou pfimo v hrnku, po vypiti v hrnku
zUstava kavova sedlina. Ostatni zplsoby pfipravy zrnkové kavy byly zmifiovany
pouze okrajové, a tak v celkovém srovnani nejsou zahrnuty (tab. 5).

Tabulka 4 Druhy kavy!'

EGY 0 1JrokWaikamu | InsightLah  Nielsen Nielsen, Nielsen Ipsos,2021
2015 2019 2022 2023
Druh k&vy| zrnkova 63% 66% 71 % 78% 50%
rozpustna 24% 53% 47 % 50% 60%
ROt qe Uq  16% 17% 19 % 21% -

Tabulka 5 ZpUsob pripravy kvy'

EGY 0 13, rokWikamu Nielson 2019 Nielsen 2022 Nielsen 2023 Ipsos,2022

ZGgt YHHG jturek” 34% 36% 24% 19%
espreso kavoval 45% 39% 49% 34%
kapslovy kavova - 7% 8% 9%

"Tabulky 1-5 dle dat (Nielsen Admosphere, 2024: Mediaguru, 2022; Nielsen Admosphere, 2019;
Ipsos, 2022; STEM/MARK, 2024; InsighlLab, 2015; Brands & Stories, 2022) sestavil autor
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2.4 SHRNUTi vYzZKUMU A TRENDU V OBLASTI KAVY

Cesi patfi mezi silné konzumenty kdvy — alespori jeden $alek denné si dopfeje
pfiblizné 65-70 % populace, prficemz témeér polovina ji pije vickrat denné
(STEM/MARK, 2024; Nielsen Admosphere, 2024). Nej¢astéji piji kdvu doma nebo na
pracovisti, ale roste i podil konzumace na cestach av kavarnach (Ipsos, 2022;
Nielsen Admosphere, 2019). Instantni kdva stale vede — pije ji zhruba 60 % lidi,
nej¢astéji ve formé znacek Nescafé, Jacobs nebo Tchibo (Mediaguru, 2022), ovéem
pfiblizné polovina konzumentd jiz dava prednost zrnkové nebo kapslové kavé.
ZvIastni postaveni ma tradi¢ni turek, ktery navzdory své jednoduchosti z{lstava
oblibeny a ziskava zpét urlitou prestiz jako ¢eské specifikum (Vanous, 2023).

AZ 80 % lidi si kdvu béZné dochucuje mlékem, smetanou nebo cukrem (Ipsos,
2022). Slazeni zGstava bézné u vsech vékovych skupin, i kdyz u mladsi generace
je Castéjsizajem o alternativnirostlinna mléka a neslazené varianty. Vyrazné roste
také popularita ochucenych kav, zejména v podobé latte nebo cappuccina s pfi-
chuti (vanilka, karamel, ofiSek), ¢asto nabizenych v kavarenskych fetézcich i auto-
matech.

Soucasné vsak dochazi k vyznamné proméné ceské kavové kultury. Stale vice
lidi se zajiméa o plvod kavy, zplsoby pripravy a kvalitni vybérové odrldy. Spotre-
bitelé, zejména ve méstech a mezi mladsi stfedni tfidou, upfednostnuji zazitek
a atmosféru pred pouhym kofeinovym efektem. Kavarny se méni v mista spole-
¢enského kontaktu (Michl, 2024; Zeleny, 2022).

Jak ukazuje analyza Ipsos, edukativni kampané a rostouci konkurence motivuji
znacky i provozovatele kavaren prizpUsobit nabidku vyssim ocekdvanim zékaz-
nikd, ktefi v kadvé hledaji kvalitu, pfibéh i kazdodenni ritudl (Ipsos, 2022).

Tento vyvoj se odrazi i v obchodnich cislech. Podle dat z oboru pfibyva nejen
kavaren a praziren, ale také zdjemcl o doméaci pfipravu kdvy, od zédkladnich french
pressU az po profesionalni kavovary (Gastroservis).

K&va dnes pini v zivoté Cech( né&kolik roli — je to prostfedek k probuzen, soci-
alni nastroj, ale také forma relaxace nebo osobni ritual. Tento kulturni posun po-
tvrzuji nejen prlzkumy, ale inazory odbornik( azkusenosti z praxe. Jak uvadi
baristka Tereza Hrabdalkova, zakaznici si Castéji preji personalizovany servis a kva-
litni produkt, coz zvySuje tlak na profesiondlni pfistup v gastronomii (Zeleny,
2022).

Celkové lze fict, Ze Ceska kavova kultura rychle roste. Priblizujeme se zemim,
kde kava hraje klicovou roli v kazdodennim zZivoté — nejen jako napoj, ale jako za-
Zitek, sluzba a vyraz osobniho vkusu. Vystizné to shrnuje ¢lanek z Tydeniku Euro:
nova Ceska kavova kultura je tady, a jeji dalsi vyvoj zavisi na kombinaci zakaznic-
kého zajmu a profesionalni nabidky (Knapova, 2024).
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2.5 AUTOMATICKY KAVOVAR

Podle AleSe Augustyna automatické kavovary ve srovnani s profesionalnimi
stroji Casto pouzivaji méné vykonna cerpadla a jednodussi topné systémy. | pres
deklarovany tlak 10-15 bar nelze ocekavat stejnou kvalitu extrakce jako u kavo-
varQ s pakou, zejména kvUli mensi tepelné setrvacnosti, horsi stabilité tlaku a za-
kladni konstrukci spafovaci jednotky (AUGUSTIN, 2016 str. 106).

Automatické kavovary jsou tedy idedlnim reSenim pro uzivatele, ktefi chtéji mi-
nimalni obsluhu a stabilni vysledek, nechtéji se zabyvat ru¢nim nastavovanim.
Pravé témto pfistrojim a jejich vnitfnim komponentdm se vénuji nasledujici kapi-
toly.

Obrazek 9: Pohled dovnitf kdvovaru Philips Superautomatic

2.5.1 SPAROVACI JEDNOTKA

Sparovaci jednotka (obr.10,11) je centralni mechanicka ¢ast automatického ka-
vovaru, ktera zajistuje stlac¢eni mleté kdvy a prdchod horké vody skrz kdvovy puk.
Jde o komplexni modul slozeny typicky z pistu, valce, sita a vedeni vody.

Pfi pripravé espressa mleta kava nejprve pada do komory, kde je upéchovana.
Poté je pres ni pod tlakem (cca 9 bar) vedena horkd voda. Cely proces probiha
automaticky a je fizen elektronikou pfistroje (Philips, 2021; JURA, 2022).

Jejich stav a Cistota maji zasadni vliv na kvalitu napoje, aroma a funkcnost ce-
lého kavovaru.

Obrézek 10: Spafovaci jednotka Bosh Obrézek 11: Spafovaci jednotka DeLonghi
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2.5.2 MLETi KAVY

Automatické espresso kavovary vyuzivaji nejcastéji dva typy mlecich mecha-
nismQ: kénické (kuzelové) a ploché kotoucové kameny. Oba principy funguji na
zakladé rozdrcenizrn mezi dvéma tvrdymi povrchy, pficemz rozdily spocivajiv ge-
ometrii, konzistenci mleti a provoznich vlastnostech.

Kénické kameny (obr.12) jak keramické, tak ocelové zajistuji mleti svislym po-
hybem mezi kuzelovym vnitfnim a vnéjsim kamenem. Vyznacuji se nizsimi otac-
kami, tiSSim chodem a mensim zahfivanim zrn, coz zachovava aroma. Jsou bézné
u domacich modeld (Philips, 2021; JURA, 2022).

Ploché kotoucové kameny (obr.13) melou horizontdIné mezi dvéma plochymi
disky. Poskytuji pfesnéjsi a rovnomernéjsi vysledky mleti, coz je vyhodné pfi pfi-
pravé espressa, ale generuji vice tepla a hluku. Tento typ najdeme castéji v profe-
siondlnéjsich modelech nebo pokrocilych domécich pfistrojich (De'Longhi, 2024;
Bosh, 2020).

Volba mechanismu ovliviiuje nejen kvalitu mleti, ale iZivotnost komponent,
hlu¢nost a vysledny chutovy profil kavy.

T
)

" Obrézek 13: Ploché mlynské kameny
Obrézek 12: JURA Key Technologies

2.5.3 CERPADLO

Cerpadlo je kli¢ovou sou¢asti automatického espresso kdvovaru, kterd zajistuje
potfebny tlak k protlaceni horké vody skrz kavovy puk. V domacich modelech se

nejcastéji pouziva vibracni cerpadlo, zatimco profesionalnéjsi pfistroje mohou
obsahovat ¢erpadlo rotacni.

Vibra¢ni ¢erpadla vyuzivaji elektromagneticky pist, ktery kmita ve vysoké frek-
venci a vytvari tlak o sile az 15 bar. Jsou kompaktni, levna a spolehliva, ale jejich
vystupni tlak je pulzni a méné stabilni (Philips, 2021; JURA, 2022).

Rotacni cerpadla vytvareji tlak pomoci rotujiciho pistu nebo lamel a zajistuji
a drazsi, a proto méné bézna v béznych domacich kavovarech (De'Longhi, 2024;
Bosh, 2020).

Typ pouzitého Cerpadla ma pfimy vliv na kvalitu extrakce espressa i na provozni
komfort.
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2.5.4 TOPNY SYSTEM

Topny systém zajistuje ohfev vody na optimalni teplotu pro pfipravu espressa
(obvykle 88-96 °C). V automatickych kdvovarech se nej¢astéji pouzivaji dvé tech-
nologie: termoblok a bojler.

Termoblok ohfivd vodu prltokové — voda protéka kovovym blokem s integro-
vanym topnym télesem. Tato technologie umoznuje rychly ohfev s nizsi spotre-
bou energie a je béznd v domdcich pfistrojich (Philips, 2021; De'Longhi, 2024).

Bojler uchovava pfedem nahfatou vodu v nadobé a nabizi vétsi tepelnou sta-
bilitu. Pouziva se zejména v profesionalnéjsich nebo drazsich kdvovarech, kde je
kladen ddraz na konzistentni extrakéni teplotu (Bosh, 2020; JURA, 2022).

Volba topného systému ovliviiuje rychlost spusténi kavovaru, teplotni stabilitu
a moznosti pfipravy mléénych napojd.

2.5.5 NAPENOVAC MLEKA

Napénovac mléka, oznacovany také jako mlécny systém, je soucasti automa-
tického espresso kavovaru, zajistuje pfipravu mlécné pény pro napoje typu cap-
puccino nebo latte macchiato. V modernich kavovarech se bézné vyuZivaji dva
konstrukeni principy. Zakladni modely jsou ¢asto vybaveny parni tryskou, ktera
slouzi k ru¢nimu slehani mléka v externi nadobé. Pokrocilejsi pfistroje vyuzivajiin-
tegrované napénovaci systémy, které automaticky nasavaji mléko z externi karafy
nebo hadicky, napéni je vsamostatné parni komofe a nasledné dopravi hotovou
pénu primo do salku. Toto feseni se nachazi napfriklad v modelech Philips LatteGo,
JURA HP3 nebo De'Longhi Dinamica (Philips, 2021; JURA, 2022; De'Longhi, 2024).

Napériovace mléka podléhaji vysokym hygienickym ndrok(m, protoze zbytky
mléka rychle degraduji, podléhaji zkaze a mohou vést ke kontaminaci. Z tohoto
ddvodu vyrobci ve svych manudlech doporucuji kazdodenni oplach systému cis-
tou vodou po kazdém pouZziti, tydenni rozebrani a ru¢ni myti jednotlivych kompo-
nent, av pravidelnych intervalech také pouZziti speciadlnich cisticich prostredkl
urcenych pro mlécné okruhy. Nedostatec¢na udrzba vede nejen k tvorbé bakteri-
alniho biofilmu, ale také ke snizeni kvality mlé&né pény nebo dokonce k Uplnému

ucpani systému (JURA, 2022; Bosh, 2020).
i__A

-
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Obrézek 14: Napénovac mléka De'Longhi Eletta Explore
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2.5.6 DALSi NEOPOMENUTELNE SOUCASTI

V automatickych espresso kavovarech spolu Uzce souviseji vodni okruh a fidici
elektronika, které spolecné zajistuji spravné davkovani, ohfev i tlak vody béhem
pripravy napoje. Vodni okruh tvofi sit hadi¢ek (obr.15), ventild, pratokomeérd
a ¢asto také expanzni komora, ktera tlumi pulzace vibra¢niho Cerpadla. Systém
fidi elektronickd deska (PCB), kterd vyhodnocuje data ze senzorl tlaku, teploty,
hladiny vody a prdtoku. Elektronika tak automaticky ovlada ¢innost ¢erpadla, top-
ného systému, spafovaci jednotky inapénovace. Porucha vtéchto oblastech
mUze zpUsobit nedostatec¢nou extrakci, varovani na displeji nebo Uplné zastaveni
provozu (Philips, 2021; Bosch, 2020; JURA, 2022; De'Longhi, 2021).

Obrézek 15: JURA Key Technologies, vodni okruh
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2.6 EXISTUJICI PRISTROJE NA TRHU

Tato ¢ast ukatuje Uzky vybér osmi plnoautomatickych kdvovarQ, které jsem
zhodnotila z pohledu rozhrani uzivatel — pfistroj. Zaméfila jsem se na praktické
aspekty jako jsou pfistup k vodeé a kaveé, obsluha nasypky, rychlost pfipravy, ¢isténi
a uzivatelské zkusSenosti, které priblizuji, jak se s kavovarem opravdu Zije. Infor-
mace o kdvovarech a zkuSenosti uzivatell vychazeji z webu Kavovary.cz, Alza.cz
a z recenzi jejich zakaznik({.

2.6.1 PHILIPS SERIES 800 EP0824/00

Nadobka na vodu je pfistupna zepfedu, snadno vyjimatelna; objem 1,8 1 je do-
statecny pro bézné pouzivani. Nasypka na kdvu ma pfistup shora, pfimérené ve-
liky otvor, ktery ale mize byt hir dostupny pod hornimi skfifikami. Vydej kavy je
rychly, dva Salky najednou; nékteré recenze zminuji mirné delSi nabéh pfi prvnim
spusténi. Pfistroj ma automatické proplachovani, upozornéni na odvapnéni tudiz
vyzaduje minimum zasahU. UZivatelé si chvali jednoduchost a tichy provoz, jako
slabsi stranka byva zminéno plastové provedeni a maly vybér ndpoju.

2.6.2 SENCOR SES 7200BK

Nédobka na vodu s pfednim vysuvem ma maly objem (1,1 1), nutné ¢astéjsi do-
plhovani. Do nasypky je pfistup shora, maly otvor. Kapacita 150 g vystaci zhruba
na 15-20 porci. Vydej kavy probiha velmi rychle, pfistroj se rozehteje do 40-45 s.
K Cisténislouzi funkce Self-clean, ale uzZivatel musi obcas rozebrat a proplachnout
sparovaci jednotku. Ocenlovand je cena ajednoduchost, ¢astéjsi vytky mifi na
hlu¢nost mlynku a narocnéjsi dolévani vody.

2.6.3 DE'LONGHI MAGNIFICAS ECAM 21.117.B

Nadobka na vodu pfistup zepfedu, objem 1,8 | pohodIné pro kazdodenni pou-
Ziti. Nasypka opét standardni horni vstup, dobra manipulace, navic mozZznost pou-
Zit i mletou kdvu. Vydej kavy je rychly a plynuly, obvykle do 30 sekund. Cisténf:
manualni proplach, jednoduchy pfistup k spafovaci jednotce, uzivatelsky pfi-
jemné. Dle recenzi se jednda o robustni a spolehlivy pristroj, ocenén za odolnost,
ale méné pohodlIné ovladani kvdli otocnym volic¢dm.

2.6.4 KRUPS ESSENTIAL EA810870

Nadobka na vodu s bocnim vysuvem, objem 1,7 |, horsi pfistup pfi umisténi
v rohu. Nasypka shora, jednoduché viko, zasobnik na 260 g zrn. Vydej kavy je velmi
rychly, espresso pripraveno do pUl minuty. Na cisténi ma automatické cykly, ale

Vv

Recenze: ocenovana rychlost a silna kava, kritika mifi na vyssi hlu¢nost a plas-
toveé dily.
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2.6.5 DE'LONGHI ELETTA EXPLORE ECAM 450.55.5

Nadobka na vodu zepfedu, 1,8 | snadno se plIni. Nasypka horni, prostorna,
snadno pfistupnad i pfi umisténi pod skfifnkou. Vydej kavy je svizny, pfizpUsobi-
telny; pFistroj umfistudené népoje, coZ ale zpomaluje volbu. Cisténf: automatické
iumlécného systému; dobfe fesené, ale zafizeni se ¢asto ,hlasi” k Udrzbé&. Recen-
zenti vyzdvihuji vynikajici komfort, ale obcas zminuji slozitost ovladani a vyssi
spotfeba vody.

2.6.6 SAECO MAGIC B1

Nadobka na vodu s celnim vysuvem 2,5 |; dobfe dostupna, nemusi se ¢asto do-
plfovat. Nasypka velkd (kapacita 600 g) a pfehlednd, horni viko.

Vydej kdvy rychly 20-30s.

Cisténi automatickymi cykly, dobfe navrzeny systém s jasnymi vyzvami. UZiva-
telé ocenuji, Ze ,neni co fesit”, spolehlivost a snadna obsluha jsou hlavni vyhody.

2.6.7 SAECO AULIKA TOP RI SILVER

Nadobka na vodu ma objem 4 | + mozZnost pfipojeni na vodovod, cozZ je idealni,
pokud neni ¢as resit dolévani. Kapacita nasypky 1 kg, pristup shora.

Vydej kavy rychly, funkce High Speed Cappuccino zkracuje dobu pfipravy. K ¢is-
téni jsou nutné pravidelné manudini zdsahy (cca po 500 kavach), ale pfistroj na
jejich nutnost upozorni. Vniman jako robustni pracant, obcas kritizovan za velikost
a vyssi hlucnost.

2.6.8 GAGGIA LA BRILLANTE

Knadobce navodu jeinterni, pfistup zepredu; nadobka se musidenné vyprazd-
novat a doplfiovat. Nasypka ma horni plnéni, prehledna dvitka a zasobnik na 0,6
kg. Vydej kdvy velmi rychly, vypust je vyskové nastavitelna. Cist&ni je pIné auto-
matické vcetné mlécnych cest, systém se Cisti po kazdém pouziti. V recenzich
chvaleno bezudrzbové fungovani, kritika sméruje na vysSsi cenu a omezeny pro-
stor pro servisni zasahy.
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Obrazek 17: SENCOR SES
7200BK Obrézek 18: De'Longhi Magni-
fica S ECAM

Obrézek 16: Philips Se-
ries 800

Obrazek 20: De'Llonghi Eletta

Obrazek 19: KRUPS EA810870 Essen- Explore ECAM

tial Roma

Obrazek 21: Profesionalni

kévovar Saeco MAGIC BT Obrézek 22: Profesio- Obrézek 23: Profesio-
nalni kavovar Aulika Top Rl nalni kdvovar La Brillante
Silver
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2.6.9 SROVNANI

Z existujicich zafizeni se funkénimu urceni nejvice pfiblizuje kavovar Saeco Ma-
gic B1, jehoz provozni parametry odpovidaji intenzivnéjSimu pouzivani ve sdile-
ném prostredi. Jeho kapacita je vSak pro potfeby mensich kolektivi zbytecné
naddimenzovana, ataké cenova hladina presahuje rdmec bézného rozpoctu
mensich provozl. Z hlediska estetického plsobeni se navic vice pfibliZuje vzhledu
rychlych automatl umisténych ve vstupnich haldch nebo odpocinkovych zénach.

Z oblasti domdacich automatickych kdvovarl se pozadavkim nejvice bliZzi mo-
del Krups EA810870, ktery vsak trpi nevhodné umisténou nadrzkou na vodu
v zadni ¢asti, pfistup k ni je méné komfortni. Oproti tomu model De'Longhi Magni-
fica S nabizi nadrzku pristupnou pohodiné z predni strany, coz je z hlediska sdile-
ného provozu vyhodné. Na druhé strané je vSak nasypka na kdvu umisténa vzadu,
coz znesnadnuje kontrolu pfi plnéni. Oba tyto domaci modely zaroven disponuji
nadrzkami na vodu s objemem, ktery je pro celodenni provoz v malém kolektivu
nedostatecny.

Srovnavaci tabulka nize uvadi zakladni technické a provozni parametry zminé-
nych pfistrojd, v€¢etné jejich orienta¢ni cenové hladiny.

Tabulka 6: Srovnéani zédkladnich typd kdvovar(

MODEL TYP KAPACITA UDRZBA CENA (KC)
SAECO profesiondlni 75 Salka automaticka 26 800
MAGIC B1

PHILIPS doméci 20-30841kG  velmi nizk& 5 700
EP0824/00

SENCOR doméci <20 $4lka nizka 6 900
SES 7200BK

DE'LONGHI domaci 20-30384lk0G  strednfi 6 700
MAGNIFICA S

KRUPS domaéaci 20-25 84lkG  stredni 5 600
EA810870

SAECO profesiondini 100+ $4lk0 nizka 33800
AULIKA TOP RI

GAGGIA profesiondini 200+ Salk0 plné auto 97 500
LA BRILLANTE

DE'LONGHI domaci 30-4084lkG  vyssi 18 500
ELETTA EXPLORE
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3.VYSTUP ANALYZY A FORMULACE VIZE

Z analyzy vyplyva, Ze pracovni prostfedi hraje zasadni roli v kazdodennim piti
kavy. Vic nez dvé tretiny lidi, ktefi si kavu bézné dopravaji, si ji neodpusti ani bé-
hem pracovni doby. Nejde pfitom jen o samotny napoj, kdva casto predstavuje
chvilku na vydechnuti, malé zpomaleni dne a nékdy i jediny moment, kdy si ¢lovék
vymeéni par slov s kolegy mimo formalni ramec.

Oproti domacimu prostredi, kde je na pfipravu c¢as a ¢asto se z ni stava maly
ritudl, se v praci klade dlraz hlavné na rychlost, jednoduchost a bezproblémovy
provoz. Pfiprava by méla byt intuitivni, zabrat co nejméné c¢asu a nevyZzadovat slo-
Zité nastavovani ani udrzbu. Z tohoto pohledu se jako nejvhodnéjsi jevi pIné au-
tomatické nebo kapslové kavovary.

Plnoautomaty funguji jednoduse. Staci doplnit vodu a kavu podle potfeby,
zmacknout tlacitko a o zbytek se pfistroj postara. Obsluha nevyZzaduje zadné spe-
cidlni dovednosti azvladne ji kazdy. Kapslové varianty jsou na ovladani jesté
0 néco jednodussi, ale pfinaseji jiny typ omezeni: vznika plastovy odpad a ¢lovék
je vazan na konkrétni typ kapsli.

Ve specifickém prostredi, jako jsou ucitelské sborovny, denni mistnosti zdravot-
nického personalu, zaméstnanci v socialnich sluzbach nebo tfeba fidi¢i MHD, je
klicové, aby kdvovar splfioval nékolik praktickych pozadavkd:

1 rychly provoz bez zdrzovani,

1 jednoduché ovladani pro Siroké spektrum uzivateld,

1 dostatec¢ny objem zasobnik( na vodu i kavu,

1 snadné Cisténi a pfistup k odpadu,

1 nenapadné, ale privétivé provedeni, které vybizi k zastaveni a kratkému

rozhovoru.

Z prazkum@ vyplyva, Ze pridadvani slehaného mléka do kdvy hraje pro mnoho
lidi ddlezitou roli v celkovém chutovém zdazitku. V prostredi, kde je na kavu cas
a prostor, to neni problém, ale v pracovnim provozu se ukazuje, Ze to pfinasi celou
radu komplikaci. Integrované napériovace s nddobkou na mléko totiz vyzaduji d-
sledné a pravidelné cisténi, jinak hrozi riziko kontaminace nebo ztraty kvality
pény. Pro zaméstnance by to znamenalo neustalé rozebirdni a myti dild, coz se
v praxi ukazuje jako nerealizovatelné. Parni trysky jsou sice funk&ni alternativou,
ale prace s nimi vyzaduje jistou zru¢nost, a navic zabere cas, a ten v pracovnim
prostfedi obvykle neni.

Do toho vstupuje i potfeba uchovavat mléko v chladu. Pokud by pfistroj mél mit
zasobnik na mléko, musel by byt napojen na chladici jednotku, nebo by bylo nutné
mléko prdbézné doplriovat a vracet do lednice, cozZ je logisticky i hygienicky zby-
tecné komplikované. Z téchto dlvodd neni mlécny systém do ndvrhu kdvovaru
zahrnut. Pfistroj ma nabidnout espresso a jeho bezmlécné varianty.
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Praktickym doplfikem mUzZe byt ijednoduché tabulka pro zapis porci — kromé
kontroly spotfeby podporuje ispolecny pfistup k péci o pfistroj. Dalsi vychytav-
kou, kterou bych chtéla do navrhu zahrnout, je malda nddobka/hrnecek na vodu,
kterou se kdvovar proplachuje pfi nahfivani a vyplachovani. Celkové by mél kavo-
var v provozech fungovat nejen jako zdroj kavy, ale také jako tichy impulz k malé
pauze, k neformalni vymeéné slov — a tim pfispivat k lepsi atmosféfe na pracovisti.

3.1 KONKRETNI TECHNICKE PARAMETRY PRO KAVOVAR:

1T Mliynek
Kénické mleci kameny (keramické nebo ocelové)
ZdOvodnéni: nizsi hlu¢nost, mensi zahrivani, delsi Zivotnost, nizsi spotreba
energie — idedlni pro sdileny prostor s ohledem na komfort ostatnich

1 Cerpadio
Vibracni cerpadlo s vykonem do 15 bar
Oddvodnéni: kompaktni, spolehlivé, ndkladové efektivni, vystupni tlak je sice
pulzni, ale pro béznou kancelarskou potrebu postacujici

1 Topnysystém
Termoblok
Oddvodnéni: rychly ohfev vody, energetickd Gspornost, minimalni ¢as cekani,
vyhodny pro prostredi, kde se kdva pfipravuje v kratkych ¢asovych oknech

1 SparFovaci jednotka
Vyjimatelna automaticka sparovaci jednotka

Oddvodnéni: snadné Cisténi bez nutnosti servisniho zdsahu, stabilni extrakce,
lze jednoduse oplachnout pod tekouci vodou

! Ovladani
Zjednoduseny ovladaci panel s pfednastavenymi programy

Oddvodnéni: omezeni nutnosti nastavovani, srozumitelnost i pro technicky
méné zdatné uzivatele

i 2Zasobnik na kavova zrna
Kapacita: priblizné 1 kg zrnkové kavy
Oddvodnéni: vétsina komeréné dostupnych baleni md hmotnost 1 kg, moznost

28
























































































































