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Poděkování 

 

De kuji me mu vedoučí mu prá če žá konžultáče, pr ede lá vky á čelkove  č ás ktery  me  á te to 

prá či ve novál. Dá le pátr í  velky  dí k me mu otči Mičhálu Muž í kovi, žá podporu ják fyžičkou, ták 

mentá lní . Táke  de kuji me  mátče Alene  Muž í kove  žá grámátičkou korekturu. Neposlední  dí ky 

pátr í  i Mátous i Č erne mu žá trefnou žpe tnou vážbu k ume lečke  č á sti prá če. Posledne  byčh 

rá d pode kovál Ande le á Be tče, ktere  mi pomohly s nátá č ení m ume lečke  č á sti.



Obsah 

Pode ková ní  ................................................................................................................................................... 3 

U vod ................................................................................................................................................................ 6 

1.Teoretičká  č á st ............................................................................................................................................. 7 

1.1 Vymežení  žá kládní čh pojmu  .......................................................................................................... 7 

1.2 Historie ká vy á espressá .................................................................................................................. 8 

1.2.1. Poč á tky ká vy ............................................................................................................................... 8 

1.2.2. Rožs í r ení  do Evropy ................................................................................................................. 8 

1.2.3. Globáližáče ká vy ........................................................................................................................ 9 

1.2.4. Poč á tky espressá ....................................................................................................................... 9 

1.3. Ká vá ....................................................................................................................................................... 10 

1.3.1. Ká vovní k ..................................................................................................................................... 10 

1.3.2. Druhy ká vovní ku ..................................................................................................................... 11 

1.3.3. Plody ká vovní ku ...................................................................................................................... 13 

1.3.4. Skližen  ......................................................................................................................................... 14 

1.3.5. Zpráčová ní  ká vovy čh žrn ..................................................................................................... 14 

1.3.6. Práž ení  ......................................................................................................................................... 16 

1.3.7 Skládová ní  ká vovy čh žrn ....................................................................................................... 18 

1.4 Espresso á pročes jeho pr í právy ................................................................................................ 19 

1.4.1 Zá kládní  párámetry ................................................................................................................. 19 

1.4.2. Dá vká ká vy ................................................................................................................................. 19 

1.4.3 Tlák ................................................................................................................................................ 20 

1.4.4. Teplotá ......................................................................................................................................... 21 

1.4.5 Objem á pome r .......................................................................................................................... 21 

1.4.6 Č ás .................................................................................................................................................. 22 

1.4.7 Čremá ............................................................................................................................................ 22 

1.4.8 Optimá lní  extrákče .................................................................................................................. 23 

1.4.9 Struč ny  ná vod pr í právy ......................................................................................................... 24 

1.4.10 Ná poje obsáhují čí  espresso ............................................................................................... 24 

2. Práktičká  č á st ............................................................................................................................................ 27 

2.1 Popis fungová ní  mánuá lní ho espressováru ........................................................................... 27 

2.2. Plá n me ho espressováč e ............................................................................................................... 28 

2.3. První  fyžičke  ná vrhy á žá drhely ................................................................................................ 28 

2.4 Shá ne ní  máteriá lu  ............................................................................................................................ 29 



5 

 

2.5 Zme ná plá nu ....................................................................................................................................... 30 

2.6 Reáližáče nove ho plá nu ................................................................................................................. 32 

2.6.1 Prototyp hláviče........................................................................................................................ 32 

2.6.2 Vžestupná  č á st ........................................................................................................................... 32 

2.6.3 Pr ipevne ní  hláviče ná motor ............................................................................................... 33 

2.6.4 Stoján á pá ká .............................................................................................................................. 34 

2.7 Test ká vováru ................................................................................................................................ 36 

2.7.1 První  test ..................................................................................................................................... 37 

2.7.2 Dáls í  testy .................................................................................................................................... 37 

2.7.3 Dode lá vky.................................................................................................................................... 38 

2.7 Čestovní  bálení  á využ ití  ................................................................................................................ 38 

3. Ume lečká  č á st ............................................................................................................................................ 39 

3.2 Sče ná r  .................................................................................................................................................... 39 

3.3 Nátá č ení ................................................................................................................................................ 39 

3.3.1 Tečhniká ....................................................................................................................................... 39 

3.3.2 Lokálity ........................................................................................................................................ 39 

3.3.3 První  den nátá č ení  ................................................................................................................... 39 

3.3.4 Domá čí  žá be ry ........................................................................................................................... 40 

3.4 Str ih ........................................................................................................................................................ 40 

3.4.1 Obráž ............................................................................................................................................. 40 

3.4.2 Zvuk ............................................................................................................................................... 40 

3.5 Finá lní  video ....................................................................................................................................... 41 

Zá ve r .................................................................................................................................................................. 42 

Sežnám použ ity čh prámenu  á literátury ........................................................................................ 43 

Sežnám použ ity čh ilustráčí  .................................................................................................................. 44 

 

  



6 

 

 

Úvod 

 

Toto te má jsem si vybrál, protož e má m rá d ká vu. Konžumuji ji káž dy  den v ru žny čh for-

má čh á čelkove  to pro me  je žájí mává  rostliná, ná poj č i počhutiná. Pr í mo espresso jsem žvolil 

kvu li jeho osobnosti jákož to žá klád dnes ní  ká vove  kultury. Mánuá lní  espressováč  čhči vytvo-

r it, ábyčh me l, ják vyrá be t espresso v domá čí m č i venkovní m prostr edí , táke  ho čhči použ í t 

pro uč ení  se o ká ve  jes te  tročhu ví č.  

V teoretičke  č á sti prá če rožebí rá m ká vu od její ho poč á tku, áž  k nedá vny m vy žkumu m 

ná poli espressá. Popisuji, čo to vlástne  ká vá je, odkud počhá ží , ják roste. Rožebí rá m táke  její  

odru dy á lehče se doty ká m ká vovní kove ho rodokmenu. V poslední m u seku teoretičke  č á sti 

probí rá m, jáke  párámetry jsou pr i pr í práve  espressá du lež ite , á ják mohou ovlivn ují  vy -

sledny  ná poj. 

V práktičke  č á sti prá če prvotne  rožebí rá m, čo to vlástne  mánuá lní  espressováč  je, i s ná -

žorny m pr í kládem. Pote  v prá či popisuji mu j postup, á mys lenkove  počhody s ní m spojene , 

pr i vy robe  vlástní ho kusu, doplne ne  fotográfiemi že stávby sámotne . Posledne  v ní  popisuji 

funkč nost me ho ká vováru. 

V ume lečke  č á sti prá če vysve tluji svu j postup pr i toč ení  videá o me m ká vováru á pročes 

jeho nátá č ení . Táke  v ní  popisuji pročes str ihu á komplikáče s čelou ume lečkou č á stí  me  

prá če. 
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1.Teoretická část 

1.1 Vymezení základních pojmů 

Pro počhopení  požde js í čh č á stí  nádčhá žejí čí ho textu je tr ebá žná t tyto pojmy:  

Portafiltr je pojem ožnáč ují čí  pá ku 

á v ní  umí ste ny  filtrovy  kos í k. Č ásto se 

jí m ožnáč uje pr í mo filtráč ní  kos í k, 

ktery  je dostupny  v ru žny čh velikos-

tečh, lis í čí čh se nápr í klád poč tem de r, 

jejičh rožestáve ní m á režistenčí , kterou 

vytvá r í  po extrákči. Lis í  se táke  máxi-

má lní m obsáhem námlete  ká vy. Tento 

obsáh je me r en v grámečh á jeho rož-

meží  se ve ts inou udá vá  ná vne js í  

stráne  kos í ku (Obr. 1). (ČoffeeAbout, 

2023) 

Tamper je ná stroj ná stláč ení  ká vy neboli vytláč ení  čo 

nejví če vždučhu ž mežiprostoru meži č á stičemi mlete  ká vy. 

Me l by mí t vne js í  pru me r o žhrubá 1 mm mens í , než  je vnitr ní  

pru me r portáfiltru. Je tr ebá ho použ í t, protož e nestláč ená  

ká vá má  tendenče vode  uhy bát á vytvá r et ták káná ly pro 

vodu neboli tžv. čhánneling. Jeho du sledkem je nerovno-

me rná  extrákče (ne kde má lo, ne kde moč) á ryčhlejs í  pru tok 

vody. Espressu mu ž e táke  odebrát hustotu. Čhánneling mu ž e 

táke  nástát pr i nerovnome rne m rožprostr ení  mlete  ká vy 

v portáfiltru. Zde se použ í vá  tžv. WDT (wedge distribution 

tool), čož  ve sve  podstáte  je ne kolik tenky čh jehel (ve ts inou 

se použ í vájí  ákupunkturove ) spojeny čh v drž á tku. Tí mto ná -

strojem se žá kruhovy čh pohybu  v kos í č ku s ká vou pr i sprá v-

ne m použ ití  námletá  ká vá rovnome rne  roždistribuuje.  

(Seven Miles Čoffee Roásters, 2021) 

Extrakce v kontextu ká vy je pročes odstrán ování  čhuťo-

vy čh č á stič ž te me r  sučhe  upráž ene  ká vy jejičh rožpus te ní m ve vode  pro vy robu extráktu. 

Použ í vá  se táke  jáko me rná  jednotká, která  vyjádr uje kolik pročent ž použ ite  ká vy se náčhá ží  

v s á lku ká vy. (Hoffmán, 2020)  

Strenght (sí lá) má  ví čero vy žnámu . Firmy ho použ í vájí  jáko ukážátel upráž ení , jiní  ho 

použ í vá  jáko ukážátel hor kosti á ne kter í  v ne m vidí  množ ství  kofeinu v dáne m ná poji. Sí lá 

vs ák dle Hoffmánn (2022) funguje spí s e jáko množ ství  álkoholu v lihoviná čh – neboli ž ko-

liká pročent je ná poj tvor en č á stičemi rožpus te ne  ká vy, á ž koliká vody. V ká ve  urč uje, kolik 

rožpus te ne  ká vy obsáhuje ž čelkove ho objemu ná poje. 

 

Obr. 2: Tamper, Autor: Vojtěch Mužík 

Obr. 1: Portafiltr se sítkem ve kterém je namletá káva, Autor: Vojtěch Mužík 
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1.2 Historie kávy a espressa 

1.2.1. Počátky kávy 

Ač koliv je ká vá v dnes ní  dobe  rostlinou i ná pojem velmi žná my m, o pu vodu ják ná poje, 

ták žrn, se mnoho neví . Vs ečhny mne  dostupne  ždroje se shodují , ž e poč á tky konžumáče 

ká vy byly v Hábes i (dnes ní  Etiopii). 

Nejžná me js í  legendá o její m objevení  je o pásty r ovi kož, ktery  žpožorovál, ž e když  jeho 

kožy sne dly boby že spečifičke ho stromu, ták več er nečhte ly spá t. Pote , čo pásty r  otestovál 

tyto plody ná sobe , ták se pode lil o tuto informáči s mí stní mi mničhy, kter í  žáč áli efekty 

plodu  použ í vát ná pr ekoná ní  u návy pr i več erní čh modlitbá čh. (Nátionál Čoffee Assočiátion, 

2024) 

Ná sledují čí  dohledátelne  rožs í r ení  pr is lo se vžru stem muslimske  sekty Sufis, která  se 

mimo jine  rožs ir oválá ná žáč á tku 15. století  v oblásti Jemenu. Táto sektá právidelne  por á -

dálá dlouhe  obr ády žváne  dhikery (noč ní  bde ní ), pr i ktery čh pu vodne  popí jeli vy vár ž hálu-

činogenní čh listu  rostliny khát. Požde ji vs ák sektá pr es lá ná pož í vá ní  ná poje žváne ho 

qáhvá, čož  byl vy vár že slupek ká vovy čh plodu . Není  pr esne  žná mo, kdy se táto žme ná ode-

hrá lá, ále ž ví če ždroju  vyply vá , ž e ká vu do sekty žávedl její  hodnostá r , ktery  be hem 15. sto-

letí  návs tí vil Etiopii á ná poj v sekte  propágovál.  

       Končem 15. století  žáč ál občhod s ká vou ná árábske m poloostrove . Ká vá se rožs í r ilá 

pr es Mekku, Medinu á dáls í  muslimská  me stá áž  do Čáirá, čentrá Mámelučke  r í s e, kde bylo 

žážnámená no její  použ ití  Jemensky mi studenty ná Íslá mske  univeržite .  

       Dáls í  vy žnámny  moment nástál roku 1511 v Mekče, kde táme js í  guverne r žážnámenál 

več erní  sčhá žení  muž u  v prostorá čh mes it pr i konžumáči qáhvy. Donutil ná bož enske  

vu dče, áby qáhvu žáká žáli ž du vodu, ž e je neislá mská , protož e její  konžumáče podporuje 

intoxikáči. Rožhodnutí  bylo ná sledne  pr edá no áutoritá m v Čáiru, kde bylo pr ehlásová no á 

konžumáče ká vy bylá žnovu povolená. (Morris, 2013; s. 215–216) 

1.2.2. Rozšíření do Evropy 

Po porá ž če mámelučke ho sultáná tu Osmánskou r í s í  v roče 1517, se qáhvá rožs í r ilá do 

oblástí  vy čhodní  Evropy á str edomor í  s první  otevr enou kává rnou v Ístánbulu v roče 1554. 

Be hem tohoto pročesu ká vá ží skálá sve  turečke  jme no kahve. Postupne  se táke  žme nil po-

stup pr í právy ká vy. Z pu vodní ho vy váru že slupek se žáč ál pr ibliž ovál dnes ní  pr í práve  ká vo-

vy čh plodu . Ká vová  žrná bylá lehče orestová ná ná pá nvi, pote  žčhlážená, roždrčená á smí -

čhá ná s kor ení m, jmenovite  kárdámomem. Pote  bylá vár ená v užávr ene  konviči s dlouhy m 

krkem. Vy sledny  ná poj me l formu lehče pru hledne ho sve tle hne de ho like ru. (Morris, 2013; 

s. 215–216) 

Pr ed žáč á tkem 17 století , se v Evrope  ká vove  ná poje nepily pro pote s ení , ále podle ne kte-

ry čh áutoru , Hoffmánn (2018) á Morris (2013), bylá už  mnohem dr í ve pr edepisová ná jáko 

le k. 

Ne kter í  lide  reágováli ná tento novy  ná poj se stráčhem á podežr ení m. Nážy váli ho hor -

ky m vyná ležem Sátáná. Když  ká vá v roče 1615 dorážilá do Bená tek, mí stní  dučhovenstvo ji 

odsoudilo. Odpor čí rkve k tomuto ná poji byl ták velky , ž e o intervenči byl pož á dá n i pápež  

Klement VÍÍÍ. Pápež  se rožhodl, ž e ná poj nejprve očhutná . Shledál ná poj ták uspokojivy , ž e 

mu dál pápež ky  souhlás. (Nátionál Čoffee Assočiátion, 2024) 
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Dáls í  velky  vžru st konžumáče ká vy pr is el s první mi kává rnámi v Anglii kolem roku 1652.  

Ká vá inspiroválá kulturu, ume ní , občhod i politiku (dle Hoffmánná (2018)). Ve Fránčii to byl 

vliv mo dy, ktery  rožs í r il pití  ká vy. Ká vá bylá dárová ná dvoru Ludví ká XÍV. Její  rostoučí  popu-

láritá rožs í r ilá žvyk pití  ká vy do Pár í ž e. Ví den  bylá dáls í m me stem, ktere  si vytvor ilo bohátou 

ká vovou kulturu. Nedá vno objevene  du kážy nážnáč ují , ž e první  kává rná ve Ví dni bylá ote-

vr ená roku 1685. 

1.2.3. Globalizace kávy 

Jeden ž klí č ovy čh momentu  ká vove  kultury me l čo do č ine ní  s č ájem. A to be hem tžv. 

Bostonske ho č ájove ho dy čhá nku roku 1773, kdy koloniste  protestují čí  proti ángličke  nád-

vlá de , nápádáli britske  bá rky á vyhážováli truhly s č ájem do mor e. To žč á sti žpu sobilo, ž e 

se v USA ká vá stálá ná pojem pátriotu . Ryčhle se vyví ječí  ámeričká  ekonomiká společ ne  

s rostoučí  populáčí , uč inily USA veliče vlivnou žemí  v ká vove m odve tví . 

Vy žnámne js í  inováče pr is lá v roče 1890 ž Nove ho Ze lándu, kde Dávid Stráng vymyslel pro-

čes ná vy robu dnes již  proslule  rožpustne  ká vy. Pročes siče upr ednostn ovál jednodučhost 

pr í právy ná poje pr ed kválitou, ále ver ejnosti to nevádilo á dodnes žu stá vá  instántní  ká vá 

ž á dánou. Ká vá se tí m stálá žá roven  i dostupne js í .  

Dostupnost ká vy v be ž ny čh domá čnostečh podpor ily i dáls í  inováče ž USA. V roče 1900 

společ nost žváná  Hill Bros žáč álá bálit ká vu do vákuovány čh plečhovek. Vákuová ní m se 

prodlouž ilá trvánlivost ká vy, tákž e nebylo tr ebá ták č ásto práž it ká vu pr í mo v domá čnos-

tečh. (Hoffmánn 2018, s. 50–51) 

 

1.2.4. Počátky espressa 

V pru be hu 19. století  se ká vá stálá vy rážnou občhodní  komoditou. Po čele m kontinentu 

vžnikálo mnoho kává ren, á to žejme ná v Ítá lii. Protož e trádič ní  žpu soby pr í právy ká vy byly 

č ásove  pr í lis  ná roč ne , vyná ležči žáč áli práčovát se silou pá ry. (Espresso Čoffee Brewers, 

2024) 

 Dle webove  strá nky Čoffee Review (2024) byly první  pátenty pro pární  ká vováry podá ny 

meži roky 1821 á 1824. Váriáče jejičh metod bylá použ itá Edwárdem Lyoselem de Sántiážem 

v jeho stroji pr edstávene m ná pár í ž ske  expožiči v roče 1855. Pá rá vs ák bylá použ itá jen ná 

vytláč ení  horke  vody do žnáč ne  vy s ky, odkud vodá teklá komplikovány m syste mem trubek 

áž  ke ká ve . Vodu ká vou tedy protláč oválá grávitáče, ne tlák pá ry. 

Pátenty využ í vájí čí  tlák pá ry ná protláč ení  vody ká vou žáč ály by t podá vá ny od roku 1884. 

První  vy žnámny  pátent podál Luigi Bežžerá v roče 1901, ktery  je č ásto ožnáč ová n jáko vy-

ná ležče espressováru. Hoffmánn (2018) tvrdí , ž e tyto stroje umož n ovály báristu m vytvor it 

mnoho hrnku  ká vy podobne  velikosti á sí ly jáko u pr ekápá váne  ká vy, ovs em mnohem ryčh-

leji. Generovály vs ák tlák použe v rožmeží  1–2 báru. 

Zá pomoči pátentu od Luigiho Bežžerá žáč ál Desdáiero Pávioni v roče 1905 produkovát 

Ídeál, první  komerč ní  espressovár. Zde se poprve  objevuje žmí nká o portáfiltru, pr ipojene m 
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k espressováru v tžv. hláviči. Ídeál vytvá r el č erstvy  s á lek “expresne “1 pro káž de ho individu-

á lní ho žá kážní ká v “expressní m“2 č áse protláč ení m3 vody skrže ká vu. (Morris, 2013) 

Zvy s ení  tláku ná hodnoty, ktere  použ í vá me dnes pr is lo kolem roku 1945 s použ ití m sil-

ny čh pruž in ná protláč ení  horke  vody stláč enou ká vou. Táto metodá umož nilá vytvor it tlák 

meži 3–12 báry, čož  její  vyná ležče Ačhille Gággiá využ il pr i stávbe  novy čh ká vováru . Pruž iná 

se stláč oválá pá kou á její  pomálu klesájí čí  tlák umož n ovál pr i sprá vne m nástávení  ryčhlou á 

efektivní  extrákči. (Hoffmánn, 2018, s.51) 

 

 

 

1.3. Káva 

1.3.1. Kávovník 

Ká vovní k pátr í  do rodu Čoffeá, ktery  r ádí me do č eledi mor enovity čh. Táto č eleď obsáhuje 

okolo 500 rodu  á 6000 druhu . Velikostne  se pohybují  od ker í ku  po mále  stromy á r ádí  se 

meži dr eviny ovočne . Rostou nejč áste ji v tropičke m podnebne m pá smu ve vy s ká čh od 800 

do 2000 m.n.m. Obečne  optimá lní  podmí nky pro jejičh ru st jsou pru me rná  teplotá nád 17 

°Č , neklesájí čí  pod 5 °Č v nádmor ske  vy s če meži 1250 á 1500 m.n.m. Má  želene  neopádá vá-

jí čí  listy rostoučí  ve dvojr ádí . (Fn ukál, 2015; Veselá , 2018; s.12) 

Jáko ostátní  rostliny, jsou i ká vovní ky ohrož eny nemočemi á s ku dči. Nejžná me js í  á nejvy -

žnámne js í  s ku dči ká vy jsou: 

• Bročá (Hypothenemus Hámpei) - mály  č erny  brouč ek, pu vodem ž Afriky, „Me r í  jen 

pá r milimetru  á nápádá  sámotná  žrnká uvnitr  tr es ní . Postupne  se ž ivy  želeny m žr-

nem, prokousá vá  si čestič ky á potom pr ele tne ná novou tr es en . Ryčhle se množ í , je 

velmi odolny  vu č i pestičidu m á mu ž e snádno žnič it čele  skližne . Fármá r i mohou žá-

brá nit ve ts í mu rožs í r ení  pe č í  o sámotne  ká vovní ky.“ Hodne  pomoči mu ž e č áste  pro-

r ežá vá ní  á sbí rá ní  spádány čh listu  pod rostlinámi. (Veselá , 2018; s.19) 

• Plí sen  listu  (Hemileiá vástátrix) žná má  v mnohá žemí čh jáko royá je plí sen , která  

žpu sobuje žáž loutnutí  listu , tedy jejičh odumí rá ní . Listy žásáž ene  touto plí sní  nemo-

hou prová de t fotosynte žu, č í mž  oslábí  ker , ná ktere m jsou. Postupny m odumí rá ní m 

mohou žávinit nulovou u rodu i kompletní  smrt ker e. Poprve  bylá táto nemoč požo-

rová ná ve vy čhodní  Afriče roku 1861. Studová ná vs ák bylá áž  po nákáž ení  rostlin ná 

Srí  Lánče v roče 1869, kde vyhládilá plántá ž e ná 10 let. V roče 1970 bylá žážnáme-

ná ná v Bráží lii á postupne  se rožs í r ilá po čele  Str ední  Američe. Dnes je ve vs ečh ká vu 

pe stují čí čh žemí čh sve tá. Dí ky globá lní mu oteplová ní  žvys ují čí  se teploty situáči 

jes te  žhors ují . V roče 2013 ne kolik stá tu že Str ední  Ameriky vyhlá silo stáv nouže, 

kvu li s kodá m žpu sobeny m plí sní  listu . (Hoffmánn, 2018; s.16) 

 

1 V originá lu ž Anglič tiny “expressly” 

2 V originá lu ž Anglič tiny “express” 

3 V originá lu ž Anglič tiny “expressing”, volny  pr eklád ž du vodu kontextu 
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Dle Hoffmánná (2018) i Vesele  (2018) už  ve dči žápoč áli rožsá hly  vy žkum v te to oblásti. 

Jednotlive  odru dy ká vovní ku jsou ru žne  odolne  proti te mto hrožbá m. Avs ák ve ts iná ká vov-

ní ku  má  podobny  pu vod, tákž e áni kr í ž ení  ví če odolny čh odru d s me ne  odolny mi, čhutne j-

s í mi, č ásto nestáč í  pro žástávení  epidemií . 

1.3.2. Druhy kávovníku 

Nejžná me js í  druhy ká vovní ku jsou Coffea arabica a Coffea canephora, jinák žná má  táke  

jáko robustá. Obe  odru dy májí  ví čero váriáčí . Arábiká tvor í  žhrubá 60 % sve tove  roč ní  pro-

dukče ká vy. Robustá žhrubá žbyly čh 40 %.  

      Tyto žá kládní  druhy ká vy se jes te  de lí  ná jednotlive  odru dy. V prodejná čh s vy be rovou 

ká vou mu ž ete nákoupit ják jednotlive  odru dy, ták i ru žne  sme si. Káž dá  odru dá má  svoji 

spečifičkou čhuť. Vžhledem ke vs em pročesu m, ktere  se s ká vou pr i její m žpráčová vá ní  de jí , 

než  se dostáne do vás eho hrneč ku, je velmi slož ite  učhovát informáči odkud žrnká jsou á 

jáká  je jejičh odru dá.  

Robustá (Čoffeá čánephorá) je dle poslední čh genetičky čh studií  mátkou árábiky á tvor í  

žhrubá 40 % sve tove  produkče. Roste v niž s í čh nádmor sky čh vy s ká čh, á to v 200-600 

m.n.m. Mu ž e vyru st do vy s ky pr es 10 metru . Optimá lne  vyž áduje teplejs í  á stábilne js í  

klimá s teplotou 24–29°Č. Čelkove  je její  pe stová ní  jednodus s í , než  pe stová ní   Arábiky. Svou 

první  skližen  mí vá  již  po 2–3 letečh. Je odolne js í  vu č i s ku dču m á čhorobá m.  Produkče Ro-

busty je vy rážne  levne js í , než  produkče Arábiky, ále ják žmin ují  Hoffmánn (2018) i Veselá  

(2018) kvu li její m čhuťovy m vlástnostem, kde se pr i popisu č ásto objevují  slová jáko dr ev-

nátá  žemitá  č i hor ká , po ní  není  áž  ták vysoká  poptá vká. Obsáhuje vs ák áž  dvojná sobek ko-

feinu oproti Arábiče, á ták ji mnoho produčentu  použ í vá  do sme sí  nápr í klád ná espresso. 

Její  hlávní  využ ití  je v instántní  ká ve . Robustá má  ví čero odru d, vžhledem k její mu využ ití  

se ve ts inou shrnují  pod obečny  ná žev Robustá. 

Arábiká (Čoffeá árábičá), nesoučí  ná žev sve ho pu vodu, tvor í  žhrubá 60 % sve tove  pro-

dukče ká vy. Dár í  se jí  ve vys s í čh nádmor sky čh vy s ká čh meži 600-2400 m. n. m. Tento ká vov-

ní k je ná roč ne js í  ná pe stová ní , první  u rodu mu ž e mí t po žhrubá 5 letečh. Rostliná je me ne  

odolná  proti s ku dču  á čhorobá m, není  pr í lis  ovlivne ná  žme námi poč ásí . Pe stuje se v ideá lní  

teplote  meži 15–24 °Č. (Veselá , 2018; s.20) 

Odru dy Arábiky: 

• Typičá – je žá kládní  odru dou Arábiky.  Ostátní  odru dy jsou její  mutáče č i genetičky 

vys lečhte ní  potomči. Pu vodem ž Etiopie rostlá ná první čh plántá ž í čh v Jemenu. Ho-

lánďány bylá pr evžátá ná žáč á tčí čh komerč ní  produkče ká vy á rožnesená do čele ho 

sve tá. Tr es ne  má  ve ts inou č ervene , s exčelentní  kválitou. Má  vs ák relátivne  málou 

u rodu v porovná ní  s jiny mi odru dámi. (Veselá , 2018) 

• Bourbon – je mutánt Typičy. Mutáče probe hlá po vysá žení  ná tehdy fránčoužsky  

(1708) ostrov Re union v Índičke m očeá nu. Dnes se táto odru dá náčhá ží  táke  v Brá-

ží lii č i Látinske  Američe. Burbon produkuje o 30 % ví če ká vy než  Typičá, ále jeho 

skližen  je stá le mens í  než  u ostátní čh odru d. Má  relátivne  mále  plody, ktere  rostou 

blí žko u sebe. Tr es ne  ryčhle žrájí , ále pr i des ti č i ve tru snádno opádá vájí . Její  tr es ne  

májí  č ásto ž lutou, ále táke  č ervenou, obč ás i oránž ovou bárvu. Kválitou jen lehče žá-

ostá vá  ž Typičou. (Veselá , 2018) 

• Mundo Novo – je pr iroženy  hybrid Typičy á Bourbonu. Její  jme no je odvožene  ž mí stá 

její ho náležení  ve 40 letečh 20. století  v Bráží lii. Má  relátivne  velkou skližen , je silná  
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á odolná  proti s ku dču m á nemočem. Dár í  se jí  ve vy s ká čh 1000–1200 m.n.m. Má  po-

málejs í  žrá ní  á její  tr es ne  jsou č ervene . (Veselá , 2018) 

• Čáturrá – je mutánt Burbonu, objevená  v Bráží lii ve 40 letečh 20. století . Čáturrá má  

pome rne  vysokou kválitu á hojnou produkči, která  obč ásne  pr esá hne limity jeho 

mens í ho stromu á pr ižábije ho množ ství m tr es ní . Vyž áduje r á dnou pe č i á hnojení . 

Nádmor ská  vy s ká pe stová ní  ovlivn uje kválitu i skližen . Ve vys s í čh polohá čh se žvy s í  

kválitá, ále sní ž í  produkče á v niž s í čh polohá čh opáč ne . Její  tr es ne  mohou by t č er-

vene  i ž lute , čhuťove  ji Veselá  (2018) popisuje jáko vy rážne  kyselou s jemny m te lem. 

• Čátuái – je kr í ž eneč, vys lečhte ny  v Bráží lii v letečh 1950–60 společ ností  Ínstituto Ag-

ronomičo de Čámpinás.  Tento hybrid Čáturry á Mundo Novo byl vybrá n, protož e 

pr evžál málou velikost stromku od Čáturry á produkči i sí lu odru dy Mundo Novo. 

Jeho tr es ne  mohou by t č ervene  i ž lute . (Hoffmánn, 2018) 

• Márángogype – je mutáče Typičy objevená  v Bráží lii. Jeho stromy jsou jednodus e od-

lis itelne  od ostátní čh dí ky jejičh velikosti, Jsou vysoke  á májí  velke  listy. Skližen  je 

málá , ále jeho č ervene  tr es ne  jsou hodne  velke , obč ásne  pr eždí váne  jáko sloní  žrná. 

(Hoffmánn, 2018) 

• Páčás – je pr irožená  mutáče Bourbonu. Objevená bylá v El Sálvádoru v roče 1949. 

Má  č ervene  tr es ne  á mály  vžru st optimá lní  pro ruč ní  sbe r. Kválitou je podobná  Bour-

bonu. (Hoffmánn, 2018) 

• Páčámárá – je kr í ž eneč vys lečhte ny  v El Sálvádoru. Vžnikl v roče 1958 jáko kombi-

náče Márángogypu s odru dou Páčás. Jáko Márángogype má  velke  listy á ká vove  

tr es ne . Dle Hoffmánná (2018) mu ž e čhutnát jáko č okolá dá á ovoče, ále táke  má  vlohy 

pro nepr í jemnou bylinkovou, á áž  čibulovou čhuť. Její  tr es ne  žrájí  do č ervená. 

• SL-28 - je kr í ž eneč odolny čh odru d ž Tánžánie, vytvor eny  v láborátor í čh firmy Sčott 

v Keni. Tr es ne  jsou ve žrálosti č ervene  á žrná jsou vy rážne  ve ts í , než  jine  odru dy. 

Hoffmánn (2018) i Veselá  (2018) ji čhuťove  čhárákterižují  jáko ovočnou, nejví če pr i-

pomí nájí čí  č erny  rybí ž. Je pome rne  žránitelná  nemočemi á preferuje vys s í  polohy. 

• SL-34 – je kr í ž eneč pu vodní ho Bourbonu ž ostrová Re union. Dle Hoffmánná (2018) 

má  jáko SL-28 ovočne  to ny, ále obečne  je brá ná jáko podr ádná  odru de  SL-28. Do-

žrá vá  do č ervene . Jáko SL-28 je pome rne  žránitelná  nemočemi á preferuje vys s í  po-

lohy. 

• Geishá – je pu vodem právde podobne  Etiopská , ále pe stují  ji nápr í klád v Pánáme  č i v 

Kostáriče. Od roku 2004, kdy ží skálá ná áukči nejvys s í  čenu žá kilo ká vy, je po ní  velká  

poptá vká. Její  tr es ne  dožrá vájí  do č ervene . Dle Vesele  (2018) je od ostátní čh odlis ná  

vy rážny m áromá kve tin, nejč áste ji jásmí nu. S čhutí  sládkou á jemnou jáko tropičke  

ovoče. Č ásto táke  pr ipomí ná  č áj. 

• Villá Sárčhi – je kr í ž eneč Bourbonu, pojmenovány  po me ste  v Kostáriče, kde bylá ob-

jevená. Odru dá je mens í ho vžru stu, ále produkuje velke  množ ství  tr es ní  s vysokou 

kválitou čhuti, žrále  plody jsou č ervene . (Hoffmánn, 2018) 

• Kent – je odru dá nesoučí  jme no práčovní ká, ktery  ji v roče 1920 vybrál v Índii. Táto 

odru dá bylá vybrá ná pro svou odolnost proti plí sni listu , mu ž e vs ák by t žásáž ená 

novy mi mutáčemi te to nemoči. (Hoffmánn, 2018) 

• Divoke  odru dy Arábiky – dle Hoffmánná (2018) má  ve ts iná odru d Arábiky meži se-

bou použe mále  roždí ly. Ve ts inu te čhto odru d, áť už  kr í ž eny čh nebo ne, nájdeme 

v Etiopii. Kr í ž enče vytvor ene , č i objevene  po sve te , kter í  jsou žá roven  náleženi v Eti-

opii nážy vá me ángličky háirloom.  
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Ve ts iná ká vovní ku  má  skližen  použe jednou roč ne . V ne ktery čh žemí čh vs ák dočhá ží  jes te  

k druhe  skližni, která  je ve ts inou mens í  á lehče žáostá vá  kválitou. Pročes ru stu plodu  žáč í ná  

po des tne m období , ktere  žápr í č iní  rožkve t, produkují čí  mnoho bí ly čh kve tu , ktere  jsou 

oboupohlávne . Pokud nejsou pos koženy poč ásí m č i s ku dči, ták budou žáruč ene  plodne . 

(Hoffmánn, 2018; s.20) 

 

1.3.3. Plody kávovníku  

Č á st rostliny, která  se použ í vá  ná vy robu ká vy se nážy vá  ká vovní kove  pečky. Ná pohled  

vypádájí  plody jáko tr esne  á jsou velke  žhrubá 1.5 čentimetru. Ná povrčhu májí  slupku 

(exokárp), pod ní  duž inu (mesokárp). V duž ine  jsou ulož ená  dve  želená  ká vová  žrnká, která  

jsou k sobe  otoč ená  pločhou stránou. Káž de  žrnko má  ná sobe  spečiá lní  pergámenovou 

(endokárp) vrstvu, dá le má  už  jen str í br itou blánku (integument). (Veselá , 2018; s.14)         

 

Obr.3: Kávové zrno s postupně ubývajícími vrstvami, Autor: David Židlický (2018) 

Pome rne  č ásty m defektem plodu  ká vovní ku je, ž e v plodu vyroste použe jedno žrno. Tá-

ková to žrná se nážy vájí  perlová  žrná4. Májí  kuláte js í  tvár bež pločhy ná jedne  stráne  á čel-

kove  jsou táke  ve ts í . Perlová  žrná jsou ve ts inou odde lená o ostátní čh žrn. Ne kter í  lide  se 

domní vájí , ž e tyto žrná májí  sve  spečifičke  ž á doučí  vlástnosti, nebo ž e jejičh práž ení  má  svá  

spečifiká. (Hoffmánn, 2018; s.21) 

 

4 V ángličke m originá lu peáberry, tedy doslovne  hráčhová  bobule. Perlová  je interpretáče od Petry 

Vesele  (2018) 
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Vs ečhná žrná jsou žpoč á tku želená  á bárvu ží ská vájí  áž  pr i žrá ní . Zrálost ká vovy čh tr es ní  

indikuje bárvá slupky. Dožrá le  mí vájí  bárvu č ervenou, pr i dáls í m žrá ní  č ervená  bárvá slupky 

pr ečhá ží  áž  k fiálove , pr ed dožrá ní m jsou ká vove  tr es ne  ž lute  áž  oránž ove . Hoffmánn (2018) 

dodá vá , ž e žrálost je u žče spojená  s čukry v ká vovy čh tr es ní čh. Pr ič emž  čukry jsou du lež ite , 

když  čhčete vyprodukovát vy teč ná  ká vová  žrná. 

Veselá  (2018) á Hoffmánn (2018) táke  žmin ují , ž e žrále  ká vove  tr es ne  jsou pome rne  

čhutne . Májí  vs ák má lo duž iny, která  je ná roč ná  ná extrákči. Čhutí  májí  pr ipomí nát dle Vesele  

„tr es ne  s ná dečhem do tropičke ho ovoče“. 

 

1.3.4. Sklizeň 

Zpu sob, ktery m se ká vá sbí rá  ž ká vovní ku mu ž e ovlivnit čhuť finá lní ho s á lku ká vy. To se 

obvykle projevuje i ná čene  žá bálení  ká vy. Č ásto se použ ity  žpu sob opí rá  o žeme pisne  vlást-

nosti plántá ž e, ovs em ve velke m se jí m urč uje i finánč ní  ná roč ností  jednotlivy čh metod. Zpu -

soby sbe ru jsou primá rne  dvá: 

• Strojový sběr – je žpu sob použ í vány  žejme ná ná pločhy čh plántá ž í čh, dle Hoff-

mánná (2018) jmenovite  v Bráží lii. Je to pročes levny , kdy stoje efektivne  setr e-

sou ká vová  žrná ž ká vovní ku bež ohledu ná žrálost jednotlivy čh žrn. Veselá  

(2018) popisuje pročes jes te  ná silne ji, kdy mimo sbe ru vs ečh žrn, žrály čh i nežrá-

ly čh, stroje č ásto strhá vájí  i listy ká vovní ku, č í mž  ho pos kožují . Ve vy sledne  vá rče 

ká vy skonč í  žrná ve vs ečh fá ží čh žrá ní , čož  žnáč ne  ovlivní  kválitu ká vy, pokud ne-

budou podrobne  rožtr í de ny. Bohuž el tento fákt ve ts í  produčenti č ásto ignorují , á 

nesrovnálosti vyr es í  nápr í klád pr epráž ení m. 

• Ruční sběr – je originá lní  žpu sob sklí žení  ká vy ž ká vovní ku. A rožde luje se pri-

má rne  ná dve  mož nosti. Jední m ž ničh je č esá ní  (tžv. stipping), kdy práčovní či jed-

ní m plynuly m pohybem sundájí  ž ve tve vs ečhny ká vove  bobule. Tento žpu sob 

ope t ignoruje žrálost jednotlivy čh bobulí  á potr ebuje rožsá hle  tr í de ní  sesbí rá-

ny čh žrn. Použ í vá  se primá rne  ná plántá ž í čh ve vys s í čh polohá čh, kám se stroj 

nedostáne. Druhou mož ností  je skuteč ny  ruč ní  sbe r. Vy be rovou ká vu sbí rájí  pro-

dučenti pr evá ž ne  touto metodou. Práčovní či v te to metode  ruč ne  vybí rájí  použe 

žrálá  žrná. Je to pročes ždlouhávy , finánč ne  vy rážne  ná roč ne js í  než  ostátní  žpu -

soby.  Ká vovní ky se pr i ne m musí  návs te vovát č áste ji. Vž dy se odebere jenom ne -

kolik žrály čh žrn á žbytek dožrá vájí čí čh musí  poč kát. (Veselá , 2018; s. 40) 

Historičky májí  práčovní či v tomto odve tví  velmi ní žke  pláty. Č ásto dostá vájí  plát ná vá hu 

sesbí ráne  ká vy, čož  mu ž e lehče motivovát ve sbe ru i nežrály čh žrn. Je tedy ná produčentovi, 

áby s práčovní ky práčovál slus ne  á odme n ovál konžistenči. Dnes už  se dle Hoffmánná 

(2018) situáče v tomto odve tví  žleps uje á r á dne  finánč ní  odme ne ní  ude láne  prá če kontrolují  

orgánižáče jáko Fair trade, Oraganic č i Rainforest alince. Tyto kontroly jsou dobrovolne  á 

jejičh vy sledky pr iná s í  produčentu m čertifiká ty kválity od te čhto společ ností . 

1.3.5. Zpracování kávových zrn 

Existuje ne kolik žpu sobu  žpráčová ní  ká vovy čh žrn. Nejdu lež ite js í  vs ák je sklí žet použe 

žrálá  žrná á se žpráčová vá ní m neotá let. Nežpráčováne  plody ká vovní ku májí  totiž  velmi ní ž-

kou trvánlivost. U ve ts í čh produčentu  by vá  žár í žení  ná žpráčová ní  ká vy pr í mo ná plántá ž i. 
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Mens í  produčenti č ásto musejí  ká vu pr evá ž et do loká lní čh žpráčová váčí čh žár í žení . Ká vová  

žrná se exportují  áž  po žpráčová ní , pr iprávená  ná upráž ení . 

Nejžná me js í  pročesy ná žpráčová ní  ká vy jsou: 

• Naturální (suchý) – táke  žná my  jáko sučhy  pročes. Jde o nejstárs í  metodu žpráčo-

vá ní  ká vy. Po skližni jsou plody ká vovní ku rožprostr eny v tenke  vrstve , áby ná slunči 

vysčhly. Ne kter í  vy robči je rožprostí rájí  ná čihlove  č i betonove  pločhy, jiní  ná speči-

á lní  vyvy s ene  sčhnoučí  stoly.  To umož n uje leps í  čirkuláči vždučhu okolo žrn, s vy -

sledkem rovnome rne js í ho sčhnutí . Zrná se musí  právidelne  promí čhá vát, áby se žá-

mežilo hnilobe , fermentáči č i plí sni. Když  už  je ká vá dostáteč ne  vysus ená  (11 % vlh-

kosti), ták je její  slupká mečháničky odstráne ná á žrno s poslední  str í br itou blánkou 

je ulož eno do fermentáč ní čh ná drž í . V te to fá ži ká vá dožrá vá  1-2 me sí če. Te sne  pr ed 

vy vožem je odstráne ná poslední  očhránná  vrstvá žrnká. Dle Hoffmánná (2018) ná-

turá lní  pročes pr idá vá  ká ve  spečifičkou čhuť, obč ás požitivní , ále č ásto lehče nepr í -

jemnou. Tento žpu sob žpráčová ní  ká vovy čh žrn je použ í vá n pr evá ž ne  v žemí čh, kde 

není  dostáteč ny  pr í stup k vode . Pr i opátrne m provedení  žrná ží ská vájí  ovočne  čhute , 

č ásto popisováne  jáko ná žnáky boru vek, jáhod č i tropičke ho ovoče.  

• Promytý (mokrý) – „Ká vove  tr es ne  jsou nejdr í ve promy vá ny vodou ve spečiá lní čh 

ná drž í čh. Pr itom se odde lují  lehke , sesčhle , nedožrá le  á nekválitní  plody, ktere  plá-

vou ná povrčh vody, od žrály čh te ž ky čh plodu , ktere  lež í  ná dne  ná drž e. Íhned po 

promytí  ve vodní čh ná drž í čh á selekči, se pr i tomto žpu sobu žpráčová ní  odstrán uje 

vrčhní  slupká á č á st duž iny. Du lež ite  je, áby k oloupá ní  dos lo do 24 hodin od skližne . 

Požde ji slupká s duž inou pr isyčhá  k žrnu m á jde odstránit mnohem hu r . Dokonče 

mu ž e pr i loupá n dojí t k pos kožení  žrn. Ká vove  plody loupájí  spečiá lní  loupáčí  stroje. 

Oloupáná  žrná čestují  do dáls í čh ná drž í , tžv. kvásny čh.“ (Veselá , 2018). V te čhto ná -

drž í čh u žrn probí há  fermentáče, pr i ktere  se odde lí  od pergámenove  vrstvy žbytek 

sládke  duž iny. V ná sledují čí  fá ži jsou žrná pr esunutá do fermentáč ní čh ná drž í , kde 

strá ví  ne čo meži 12 á 36 hodinámi. Dels í  č ásy fermentáče mohou vyvinou hnilobu č i 

jine  nečhte ne  negátivní  fáktory ovlivn ují čí  čhuť. Čí lem fermentáče je rožpustit žby-

tek duž iny, ále táke  nárus it pr edposlední  vrstvu ták, áby bylá vodou smytelná . Když  

je fermentáče dokonč ená, ták je ká vá du kládne  promytá, rožprostr ená á sus ená 

stejne  jáko v sučhe  metode  do u rovne  11–12v% vlhkosti. Tento pročes je velmi ná -

roč ny  ná vodu. Ná 1 kilográm ká vy je pr i žpráčová ní  využ ito áž  75 litru  vody. Zá tuto 

vysokou čenu, ále žrná čhutnájí  dle Vesele  (2018) „velmi sve ž e, ovočne , kve tinove  á 

kyseleji než  ká vy žpráčováne  sučhou metodou“. 

• Honey (medový) – medová  metodá se pohybuje ná pomeží  sučhe  á mokre  metody. 

Náčhá ží  se u ní  ve ts í  vy kyvy v provedení  v žá vislosti ná jednotlivy čh plántá ž í čh. 

Tr es ne  nejprve putují  jáko u mokre ho pročesu do vodní čh ná drž í , kde se vyr ážují  

nežrále  tr es ne . Vytr í de ne  plody dá le putují  do loupáčí čh stoju , kde jsou žbáveny 

vrčhní  slupky á te me r  ves kere  duž iny. Fármá r i pote  žrnká promyjí  vodou á v pergá-

menove  vrstve  se žbytkem duž iny ná povrčhu nečhájí  sčhnout ná slunči, jáko v su-

čhe m pročesu. Táto metodá vyž áduje vy rážne  mens í  množ ství  vody, než  mokrá  á 

má  velkou oblibu v Bráží lii. 

 Ná jiny čh plántá ž í čh volí  dáls í  verži te to metody, pr i ktere  je tr ebá jes te  me ne  vody. 

Tr es ní m rovnou oloupou slupky á žrná se sus í  s pergámenem á duž inou ná po-

vrčhu. Od te to fá že se medová  metodá de lí  ná váriánty podle množ ství  duž iny ná 

povrčhu žrn pr i sus ení . Bláčk honey je váriántá, kdy je duž iny žánečhá no velke  
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množ ství . Mens í  množ ství  duž iny se žáčhová vá  u váriánty red honey, á nejme ne  

duž iny žu stá vá  u váriánty yellow honey. Ká vá ž káž de  váriánty čhutná  tročhu jinák. 

Využ ití  náčhá ží  pr evá ž ne  ve Str ední  Američe. Dle Vesele  (2018) má  ká vá žpráčo-

váná  tí mto žpu sobem jemne , ále vy rážne  te lo á neobsáhuje pr í lis  kysele  to ny, č ásto 

náopák sláds í . 

• Hybrid – pr evá ž ne  použ í váná  v Bráží lii. Je vy sledkem pokusu vy robče stroju  ná 

žpráčová ní  ká vy, o vytvor ení  pročesu se stejnou kválitou jáko má  promyty , žá použ ití  

vy rážne  me ne  vody. Po sbe ru probe hne stejná  selektivní  pročedurá jáko u promyte  

metody. Pote  je že žrn mečháničky odstí ne ná ves kerá  slupká á ve ts iná duž iny. Ká vá 

potom jde rovnou ná sus í čí  pločhy, kde je stejne  jáko v sučhe  metode  sus ená do 

u rovne  11–12 % vlhkosti. Vy sledkem je dle Hoffmánná (2018) ká vá velmi podobná  

medove mu pročesu. 

V ná sledují čí  fá ži jsou žrná pr esunutá do odpoč inkovy čh ná drž í . Tám ká vá dožrá vá  1–2 

me sí če. Až  te sne  pr ed vy vožem je odstráne ná poslední  očhránná  vrstvá žrnká. Zrná jsou žá-

bálená do jutovy čh pytlu . Ká vá se vyvá ž í  po 60 nebo 69 kilográmečh v jednom pytli. 

Ve ts iná ká vovní ku  má  ž ne  použe jednou roč ne , ovs em v ne ktery čh žemí čh dočhá ží  jes te  

k druhe  skližni, která  je ve ts inou mens í  á lehče žáostá vá  kválitou. Pročes ru stu plodu  žáč í ná  

po des tne m období , ktere  žápr í č iní  rožkve t, produkují čí  mnoho bí ly čh kve tu , ktere  jsou 

oboupohlávne . Neboli pokud nejsou pos koženy poč ásí m, ták budou žáruč ene  plodne . (Hoff-

mánn, 2018; s.20) 

1.3.6. Pražení  

Práž ení  je pročes, kdy ká vá ží ská vá  svou náhne dlou bárvu á rožví jí  čhute  vlástností  žrnká.  

Z tečhničke ho hlediská jde o pročes, pr i ktere m žrnko me ní  svou čhemičkou strukturu. Táto 

žme ná probí há  žá teplot okolo 200 °Č v tákžvány čh práž ič ká čh (viž obrá žek). Práž ič ky jsou 

ž právidlá tvor ene  velky m plečhovy čh bubnem polož ene m vodorovne . Buben je žáhr í vá n 

buď horky čh vždučhem, nebo žáhr í vá n žvenku. Vpr edu jsou žprávidlá dver e, nád ktery mi je 

Obr. 4: Officine Vittoria Lido Coffee Roaster, Autor: Visitor7 
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mály  žá suvny  dí l ná kontrolu práž ene  ká vy be hem pročesu práž ení . Pod dví r ky je prostor ná 

rápidní  čhlážení  upráž eny čh žrn. V Američe se dle Vesele  (2018) použ í vájí  pr evá ž ne  prá-

ž ič ky do ktery čh jde horky  vždučh tákovou silou, ž e ká vu promí čhá vá . Dá le podoty ká , ž e 

v Evrope  se použ í vájí  primá rne  práž ič ky, kde se buben sámotny  toč í , č í mž  žár ižuje rovno-

me rne  upráž ení . 

 

 

Dle Hoffmánná (2018; s. 58–59) se pročes práž ení  dá  rožde lit do 5 kroku : 

• Vysušování – Ká vá pr ičhá ží  ž plántá ž í  s vlhkostí  žhrubá 7–11 %. V tomto stávu 

není  mož ne , áby ká vá žá pr í tomnosti vody ží skálá svou typičky hne dou bárvu. Je 

tedy tr ebá ji vysus it. Po vlož ení  ká vy do práž ič ky se teplotá v práž ič če rápidne  

sní ž í , á čhví li trvá , než  se dostáne do teplot, kdy se vodá odpár uje. V te čhto prv-

ní čh minutá čh se ká vá vžhledove  te me r  vu beč nežme ní . 

• Žloutnutí – Po vypár ení  žbyle  vody v žrnká čh, žáč í ná  ká vá požvolná hne dnout. 

V te to fá ži jsou žrnká stá le velmi hustá  á jejičh áromá se dá  pr irovnát k áromá 

ry ž e básmáti s tročhou čhlebá. V te to fá ži se žáč í nájí  žrnká rožpí nát á žbytky je-

jičh tenke  povrčhove  vrstvy se odloupnou. Ná sledovne  jsou ž práž ič ky odstrá-

ne ny kolují čí m vždučhem.  Tyto dve  fá že jsou ási nejdu lež ite js í  v čele m pročesu. 

Pokud jsou tyto č á sti provedeny nedokonále á ká vá není  vysus ená  skrž náskrž, 

mohou, á č ásto nástá vájí  situáče, kdy je po konči práž ení  ká vá ve str edu stá le sy-

rová . To dle Hoffmánná ká vu žánečhá  s kombináčí  hor kosti žvenku žrnká á kyse-

losti s trá vovou mástnou čhutí . V dáls í čh fá ží čh práž ení  se tento nedostátek nedá  

vynáhrádit áni žpomálení m pročesu práž ení . 

• První crack – Po ne jáke  dobe  hne dnutí  jsou ká vová  žrnká plná  plynu, pr esne ji 

oxidu uhlič ite ho á pá ry. Jákmile tlák uvnitr  žrnká dosá hne kritičke ho bodu, ták 

žrnko, podobne  jáko popčorn, práskne se slys itelny m prásknutí m á žá roven  

te me r  ždvojná sobí  svu j objem. Od te to čhví le se objevují  vs eobečne  žná me  čhu-

ťove  čhárákteristiky ká vy. Po první m prásknutí  už  jsou ká vová  žrná v podstáte  

pr iprávená k použ ití  á produčent tedy mu ž e práž ení  kdykoliv skonč it. 

• Rozvoj chuti při pražení5 – Táto fá že práž ení , tedy její  de lká, urč uje finá lní  bárvu 

ká vovy čh žrn á sí lu upráž ení . Zde mu ž e produčent urč ovát vyvá ž ení  kyselosti á 

hor kosti ve vy sledne  ká ve . Bude-li ká vá v te to fá ži práž ená dlouže, ží ská  hor kou 

čhuť, když  krá tče, ták si žáčhová  svou kyselost.  

• Druhý crack – V te to fá ži už  žrnká práskájí  podruhe , ále mnohem tis eji, spí s e 

kr upájí . Ná povrčh žrn se dostá vájí  oleje obsáž ene  v ká ve , ve ts iná áčidity ká vy už  

žmiželá á vyví jí  se nová  čhuť, obečne  žná má jáko upráž ená  č i pr epráž ená 6. Táto 

čhuť není  žá vislá  ná použ ite  ká ve , protož e je vy sledkem pr ipálová ní  č i spálová ní  

dáne  ká vy. Pokráč ová ní  v práž ení  po druhe m prásknutí  mu ž e žávinit, ž e žrná žá-

č nou v práž ič če žáč nou hor et, čož  je velmi nebežpeč ne , žejme ná ve velky čh ko-

merč ní čh práž ič ká čh. 

 

5 V ángličke m originá le roást development, volny  pr eklád ž du vodu kontextu 

6 V ángličke m originá le generič roást flávour 



18 

 

 

 Veselá  (2018; s. 75–81) tvrdí , ž e upráž ení  jedne  dá vky ká vy trvá  od 10 do 25 minut. Č ás 

práž ení  žá lež í  ná použ ite  teplote  á intenžite  ktere  čhčeme dosá hnout. „V seversky čh žemí čh 

dá vájí  pr ednost jemne ji práž ene  ká ve  á pročes práž ení  žástávují  čhví li po první m prásknutí . 

Oproti tomu Ítálove  á nápr í klád táke  S páne le , nečhá vájí  dojí t ká vová  žrnká áž  do momentu 

druhe ho prásknutí . Í Č es i májí  rá di ví če upráž enou ká vu, bež vy rážne  áčidity, s jemnou slád-

kostí  á hor ky m dožvukem. Ítálove  ne kdy práž ení  nátá hnou áž  ná 25 minut. Práž í  de le, ále ná 

niž s í  teplotu.“ 

Káž dá  ká vá reáguje ná práž ení  tros ku jinák. Zme ny se dájí  požorovát ják u ru žny čh od-

ru d, ták u ru žny čh vá rek te  sáme  odru dy. Dr í ve se tákove to odčhylky r es ily čitem nebo vu -

beč. Jinák r eč eno, byl to žpu sob pokus omyl. Č á st tohoto postupu bylá dodnes žáčhová ná á 

stá vá  se č í m dá l efektivne js í . 

Dle Vesele  (2018, s. 72) dnes práž ič  u káž de  ká vy nejprve upráž í  mále  množ ství  ná tr i žpu -

soby. Jednu vá rku tmáve , druhou str edne  á poslední  použe jemne . Pote  ká vu degustují  á 

u roven  práž ení , kterou degustují čí  vyberou, áplikují  ná velky čh práž ič ká čh. Zde je žáse 

prá če ná práž ič i, ktery  musí  metodou pokus omyl vytvor it pro dánou ká vu nejleps í  mož ny  

profil (kr ivku). To žnámená  nájí t ideá lní  postup pu sobení  teploty á č ásu. „V tom je čele  

koužlo. S profilová ní m ká v musí te mí t dlouholete  žkus enosti, jinák hodne  ká vy pr ijde ná-

žmár.“ (Veselá  2018, s.72) 

 

1.3.7 Skladování kávových zrn 

Č erstvost žrnek ká vy se dá  požnát podle ví če ukážátelu . Pr evá ž ne  jde vs ák o to, kolik je 

v žrnká čh obsáž eno oxidu uhlič ite ho, nebo kolik ho tám žu stálo od te  doby, čo bylá ká vá 

upráž ená. Ják ká vá stá rne, ták vypous tí  oxid uhlič ity . Zrná, že ktery čh již  oxid uhlič ity  vypr-

čhál, žtrá čí  nejenom áromá, ále dle me  žkus enosti i ne ktere  čhuťove  čhárákteristiky. V kon-

textu espressá se č erstvost projevuje neví če ábsenčí  čremy, jemne  pe ny ná povrčhu káž de ho 

sprá vne ho espressá. Ví če o pe ne  čremá bude v kápitole espresso á pročes jeho pr í právy. 

Jednou ž čest, ják žáčhovát č erstvost ká vy čo nejde le je skládová ní  v ideá lne  č erne m ne-

prodys ne m obálu s jednostránne  propustny m bežpeč nostní m ventilem, učhová váne m 

mimo sluneč ní  žá r ení  v teplote  do žhrubá 20 Č°. Dáls í , ávs ák ví če ná roč ny  žpu sob učhová ní  

ká vy ve stejne m č i podobne m stávu, v jáke m jste ji žákoupili, je ká vu žmrážit. Podle testová ní  

Hoffmánná (3.2020) má  táto tečhniká te me r  žáruč enou funkč nost, pokud je bálená  ká vá 

užávr ená  ve vákuove m bálení , č i je ž bálení  vypus te ná ve ts iná vždučhu, á je vyndá ná ž mráž-

nič ky de le než  žhrubá 8 hodin pr ed použ ití m. 

Dá le se dá  ká vá skládovát táke  v žávár ováčí čh skleničí čh, ovs em de le vydrž í  ve vákuová-

ny čh obálečh.  Č erstvá  ká vá se podle Hoffmánná (2021) nesmí  skládovát ve vždučhote sny čh 

pytlí čh, protož e ž ní  vyprčhá vá  tolik oxidu uhlič ite ho, ž e by obál mohl tlákem explodovát (s 

vy jimkou skládová ní  žá vákuovány čh pytlu  v mrážnič če). Ať už  použ ijete jáky koliv žpu sob 

skládová ní  krome  mráž ení , ták ká vová  žrná vydrž í  č erstvá  žhrubá jeden á pu l me sí če od 

upráž ení . Velkou roli žde hráje, ják č ásto oteví rá te bálí k ká vovy čh žrn. Pokud je otevr en 

káž dy  den 4x, ták se dobá č erstvosti žkrá tí . Tedy, č í m me ne  je obál oteví rá n, tí m le pe. Po 

námletí  je odháleno ví če povrčhu ká vy á ž mens í čh č á stič pr irožene  vyprčhá  oxid uhlič ity  

ryčhleji. Pokud tedy čhčeme prodlouž it dobu č erstvosti ká vy, me li byčhom ji skládovát ne-

mletou á námlí t ji áž  pr ed použ ití m. 
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1.4 Espresso a proces jeho přípravy 

1.4.1 Základní parametry  

Espresso je ná poj, ktery  si ve sve te  vyslouž il velikou oblibu. Ne káž dy  vs ák ví , ják by 

espresso me lo vlástne  vypádát, čo ho odde luje od dáls í čh žpu sobu  pr í práv ká vy, v č em je 

vlástne  vy jimeč ne ? V te to č á sti prá če se pokusí m prá ve  toto popsát á vysve tlit. Ná sledne  po-

pí s i, ják fungují  jednotlive  párámetry á jáky m žpu sobem ovlivní  jejičh žme ná vy sledny  s á lek 

ká vy. 

Hoffmánn (2018) definuje espresso jáko ká vu pr iprávenou že žrn str edne  áž  ví če uprá-

ž eny čh, s vy robou dokonánou horkou vodou protláč enou skrže vrstvu jemne  námlete , huste  

stláč ene  ká vy žá pomoči 9 á ví če báru . 

Definiče není  dokonálá , ále žá klád dá vá . Dáls í  pr edátelne  párámetry jsou nápr í klád ob-

jem, kde se prámeny pohybují  ná s ká le 25-70 grámu 7 pro dvojite 8 espresso, č i pome r ká vy k 

vy sledne mu množ ství  ná poje. Tento párámetr se poč í tá  v grámečh á pohybuje se meži 1:1 

áž  k 1:5. Jáky koliv vys s í  pome r by se už  dle Hoffmánná nepoč í tál jáko espresso č i espresso 

lungo, ále jáko ká vá extráhováná  pod tlákem.  

Dáls í  vy žnámny  párámetrem je č ás extrákče neboli dobá, kdy je vrstvá ká vy v hláviči 

v kontáktu s vodou. Pro dvojite  espresso se tento č ás pohybuje žhrubá meži 25 áž  35 vter i-

námi. Ve ts í  odčhylky vs ák nemusí  by t proble m. Káž dá  ká vá se extráhuje jinák ryčhle á jed-

nodus e. Nápr í klád sve tle práž ená  ká vá obečne  potr ebuje ví če č ásu ná optimá lní  extrákči, než  

ká vá ví če práž ená . 

Tyto hodnoty se uprávují  subjektivne . Jinák r eč eno, káž dá  ká vá je má  lehče jine  á obečne  

se tyto č í slá pohybují  i vysyčhá ní m ká vy. Ká vá, která  bylá práž ená pr ed ty dnem bude obsá-

hovát ví če oxidu uhlič ite ho á bude vlhč í  – tudí ž  bude vode  ví če odporovát pr i extrákči, čož  

žápr í č iní  dels í  extrákči. Když  tu sámou ká vu žkusí te extráhovát po dvou ty dnečh v kontáktu 

se vždučhem, se stejny m nástávení , ták bude extrákče ryčhlejs í  á espressu právde podobne  

bude sčhá žet č epiče (čremá) á ne která  jeho čhuťová  spečifiká. 

1.4.2. Dávka kávy 

Dá vká ká vy je množ ství  námlete  ká vy v portáfiltru. Tento párámetr je nápu l urč eny  ty-

pem kos í ku, ktery  použ í vá te, ále i mens í  fluktuáče v grámá ž i ká vy de lájí  žnátelne  žme ny 

v pročesu pr í právy espressá. Te me r  káž dy  kos í k, áť už  dvojity  č i jedno dá vkovy , má  ne kde 

ná sobe  nápsáne  doporuč ene  rožmeží  ná grámá ž , která  se do ne j vejde. V pr í pádečh, kdy 

tákove to u dáje nenese, ták jsou právde podobne  žánesene  do ná vodu č i tečhničke ho popisu 

použ í váne ho žár í žení .  

Vys s í , než li doporuč ene  dá vky v kos í ku ve ts inou žáč nou de lát proble my jes te  pr ed žá-

č á tkem extrákče. Kdy se kvu li pome rne  te sny čh mežer meži ká vou á hlávičí  v ká vováru ne-

mu ž e by t portáfiltr plne  násunout. Dáls í  mož ny  defekt s pr eplne ny m kos í kem je velmi po-

málá  č i dus ená  extrákče (tžv. čhoking), pr i ktere m č ásto dočhá ží  k dáls í mu defektu, kdy 

 

7 Espresso se vá ž í  kvu li čreme , která  dost komplikuje me r ení  dle objemu 

8 Dvojná sobne  oproti pru me rne  dá vče ká vy už ite  pr i pr í práve  espressá v kává rne  
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vžnikájí  v rá mči másy ká vy v kos í č ku káná ly, kudy vodá občhá ží  ká vu á extráhuje jenom 

ká vu kolem ktere  teč e (tžv. čhánneling). Dus ená  extrákče má  velke  tendenče čhutnát spá -

lene  áž  pr epá lene  s vysokou hustotou, ále mu ž e by t i čí lená  jáko je u ristrettá, kde se vs ák 

musí  uprávit objem vy sledne ho espressá. Ristretto se táke  vytvá r í  spí s e žjemne ní m mletí  

ká vy u stí čí m ve stejny  efekt. Káná ly vody táke  u stí  ve spá lenou á pr epá lenou čhuť, ávs ák 

by vájí  č ásto ví če vodove . Ví če o te čhto defektečh á ják se jim vyhnou se mu ž e doč í st v pod-

kápitole struč ny  ná vod pr í právy espressá. 

Pr i kálibráči ká vováru ná novou ká vu, se tento párámetr ve ts inou nástáví  ná žáč á tku á 

espresso se uprávuje spí s e mly nkem. Dá vká se uprávuje spí s e ke konči kálibráč ní ho pro-

česu, č i když  se uprávuje hustotá neboli te lo espressá. (Hoffmán, 2020) 

1.4.3 Tlak 

Tlák je žá kládem espressá. Je to párámetr, ktery  ná m vu beč dovoluje produkovát silnou 

končentrovánou ká vu velmi ryčhle á efektivne . Ják již  žmin uji v pr edčhoží  č á sti prá če, tlák 

se poprve  objevuje v ká ve  ná poč á tku 19. století . Produkovány  byl vs ák jen pá rou. Pá rá bylá 

siče sčhopná dosá hnout tláku  pome rne  vysoky čh, ovs em žá roven  ká vu teplotou v podstáte  

spáloválá. Od te  doby jsme postoupili dáleko, ná tláky vys s í  i niž s í , než  se produkováli v 19. 

století . A v poslední čh letečh, kdy už  dráž s í  ká vováry mohou použ ity  tlák me nit be hem ex-

trákče je dnes toto te má velmi diskutováne . 

Veselá  (2018) pováž uje žá ideá lní  tlák 9 báru , pr i ktere m je mož nost ží skát ž námlety čh 

žrn dokonály  s á lek. „Pr es 10 báru  je ká vá v pá če pod tlákem áž  moč á puk9 v pá če je nájednou 

mnohem stláč ene js í , čož  žpomálí  pru tok vody skrž ká vu.“ Dá le žmin uje ž e už  v roče 2018 

báriste  s tlákem experimentují , á to pr evá ž ne  s tlákem meži 6–9 báry.  

To, ž e se s tlákem experimentuje potvrdili ve dči Čámeron, Morisčo et ál. v roče 2020, když  

vydáli studii žáby vájí čí  se mátemátičkou rovničí  extrákče. S tou pote  experimentováli v po-

kusu žefektivnit extrákči ták, áby se v kává rná čh mohlo použ í vát mens í  množ ství  ká vy než  

doposud, bež ovlivne ní  čhuti. Použ í váli tlák 6 báru . Jejičh čí l se vydár il á čestou k ne mu ná-

rážili ná žájí máve  rožpory s mátemátičkou rovničí  kterou vytvor ili. Hlávní  žá drhel spoč í vál 

v tom, ž e rovniče pr edpoví dálá, ž e č í m jemne ji námelete ká vu, tí m vys s í  bude extrákče. Z ex-

perimentu  vs ák vys el do jiste  mí ry vy sledek opáč ny , kdy u jemne js í ho mletí  ká vy postupne  

extrákče uby válá. Když  pote  žkous eli extráhovát ká vu ná hrubs í  nástávení , ták náležli bod, 

kde bylá extrákče stejná , jáko u kontrolní čh hodnot. Tento shot byl táke  vy rážne  kráts í  s č á-

somí rou meži 7-15 vter inámi. Í když  čhuťove  nebyl žprvu nejleps í , ták po láde ní  dá vky do-

sá hl stejne  čhute  á extrákče jáko normá lní  espresso extráhováne  9 báry žá č ás okolo 25 vte-

r in. 

Hoffmánn (2021) podoty ká , ž e už  i pruž iny v první čh ká vovárečh me li profil tláku. Kdy 

ná žáč á tku pruž iná produkoválá áž  12 báru  á s postupem extrákče tlák klesál do vy s ek okolo 

6 báru . Dnes ní  žá kládní  hodnotá 9 báru  bylá u dájne  pru me rny  tlák pruž inovy čh ká vováru . 

Právde podobne ji bylá ále vy sledkem testu , u ktery čh se uká žálo, ž e ná 9 bárečh vodá prote ká  

le pe. Dá le poukážuje ná fákt, ž e dnes je velmi č áste  mí t v ká vovárečh tlákovy  profil po čelou 

dobu extrákče, vyjmá žáč á tku, stejny .  

 

9 Stláč ená  ká vá v portáfiltru 
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Ná žáč á tku extrákče se v poslední čh letečh áplikuje tžv. pre-infu že, kdy je ká vá v podstáte  

námoč ená tlákem niž s í m, áby se stláč ená  ká vá mohlá pomáleji, bež vytvá r ení  káná lu  tlákem, 

rovnome rne  námoč it pr ed nástolení m tláku k extrákči.  Te to pre-infuže dosáhují  ká vováry 

ru žny mi žpu soby. Ká vováry s pr edprográmovánou pre-infuží  ná čhvilku žápnou tlák plny  á 

pote  dájí  stláč ene  ká ve  pá r vter in ná ábsorbová ní  vody, než  se tlák žápne žnovu. Jine  ká vo-

váry použ í vájí  ná pre-infuži tlák ž vodovodní ho vedení  (okolo 3 báru ) po dobu kterou ji ne-

čhá te žápnutou. Dáls í  č ástou metodou je použ ití  omežováč e proudu. Je to metodá efektivní , 

ovs em ves kerá  vodá musí  prote kát mály m otvorem, ktery  se mu ž e pome rne  lehče učpát vod-

ní m kámenem. Ká vováry podporují čí  profil tláku májí  pre-ifuži plne  uprávitelnou. (Hoff-

mánn, 2018) 

1.4.4. Teplota 

Teplotá vody je dáls í  ž párámetru , ktery  se v žáč á tčí čh espressá nedál r es it. První  ká vovár, 

ktery  me l nástávitelnou teplotu byl Gággiuv pá kovy  neboli první  ká vovár, ktery  vytvá r el tlák 

jinák než  pá rou, á to pruž inou. (Hoffmán, 2018; s. 96) 

Veselá  (2018) r í ká : „Vodá ná jákoukoliv ká vu nesmí  by t pr í lis  horká , protož e by ji pr epá -

lilá. Káž dy  ká vovár má  termostát, ná ktere m se teplotá nástávuje. Ne ktere  ho májí  jen uvnitr  

á ká vovár musí te rožebrát, ábyste se k ne mu dostáli. (…) U dráž s í čh ká vováru  s elektronikou 

nástáví te teplotu jednodus eji pr í mo ná displeji.“ Doporuč uje teploty meži 88–95 Č°. 

Hoffmánn (2020) rožde luje sve  doporuč ene  teploty podle mí ry práž ení . Odu vodn uje 

toto de lení  tvržení m, ž e tmáve  práž ená  ká vá se extráhuje le pe než  sve tle práž ená , á s pou-

ž ití m vys s í čh teplot ná tmáve  práž enou ká vu mu ž e lehče dojí t k pr epá lení  č i pr e extráho-

vá ní  ká vy. Ná tmáve  práž ene  jsou vhodne  teploty žhrubá meži 85–90 Č°, ná str ední  práž ení  

88–92 Č° á ná sve tle práž enou ká vu meži 90–95 Č°.  

Ká vá extráhováná  pod moč velkou teplotou by se dálá popsát jáko hor ká , ostrá  č i drsná . 

Náopák ká vá extráhováná  studene js í  vodou si sebou pove ts inou nese lehkou kyselost. Tyto 

čhute  mohou by t žpu sobeny jiny mi párámetry, proto by me lá by t teplotá vody jedná ž po-

slední čh upráveny čh párámetru .  

Dle my čh žkus eností  není  teplotá áž  ták moč rožpožnátelná . Hodí  se o ní  ve de t, ále ládit 

ji do desetin stupne  je dle me ho ná žoru žbyteč ne . Vr ele vs ák doporuč uji teplotu stá hnout ná 

tmáve  práž enou ká vu. 

 

1.4.5 Objem a poměr 

Espresso ve ts inou pr iprávujeme že 7–10 grámu  mlete  ká vy, která  by dle Vesele  (2018) 

me lá vyprodukovát 25-35 grámu  espressá v č áse meži 20–30 sekundámi.  

Veselá  (2018) uvá dí  ve sve  prá či pome rne  ní žke  grámá ž e námlete  ká vy, potr ebne  k pro-

dukči single shotu espressá. Mnoho odborní ku  uvá dí  č í slá mnohem vys s í , nápr í klád vy žkum-

ní či ž č ásopisu Mátter Čámeron et ál. (2020) práčováli ve svy čh me r ení čh s 20 grámy ká vy 

ná 40 grámu  espressá, tedy s pome rem ká vy á vody 1:2 (pome rne  velky  velky  roždí l oproti 

pome ru 1:2,5-3,5 uvá de ny m Veselou). 

Dle Hoffmáná se pome r mlete  ká vy á vody odví jí  od vy sledne ho ky ž ene ho objemu ká vy. 

Nápr í klád váriáče espressá ristretto mu ž e vyjí t v pome ru 1:1, oproti tomu espresso lungo 

mu ž e vyjí t pome rove  vy s e než  1:4. 
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Použ ity  pome r ovlivn uje ve vy sledne m ná poji mnoho prome nny čh. Vy rážne  ovlivn uje 

pr evá ž ne  intenžitu á končentráči ná poje. Pome r niž s í čh č í sel nápr . 1:1 (mletá  ká vá [g]: vy -

sledny  ná poj [g]), vyu stí  ve velmi husty  á čhutí  nápe čhovány  s á lek espressá. Vys s í  pome ry 

nápr . 1:2,5 jsou oproti niž s í m ke ká ve  s etrne js í . Čhuťove  jsou stá le nápe čhováne , ále ná roždí l 

od niž s í čh pome ru , u ktery čh mu ž e by t čhuť áž  pr ehlčují čí , poskytují  mož nost vytá hnout i 

jemne  čhute  á čhárákteristiky dáne  ká vy. Pro pr í právu velmi jemne  ká vy je vs ák stá le leps í  

filtr č i jine  álternátivní  druhy pr í právy. 

Dáls í m fáktorem pr í právy ká vy, ovlivne ny m použ ity m pome rem, je extrákče (á k ní  pr i-

druž eny  obsáh kofeinu ve vy sledne m ná poji). S mens í m množ ství m vody bude siče s á lek in-

tenživne js í , ále nerožpustí  ž ká vy tolik č á stič jáko ve ts í  množ ství  vody.  (Hoffmánn, 2018) 

 

1.4.6 Čas 

Hoffmán (8.2020) definuje č ás pr í právy jáko dobu od žápnutí  po vypnutí  pru toku vody, 

čož  by ve ve ts ine  pr í pádu  me lo vyu stit v č ás meži 25–30 sekundámi.  Tento u dáj vá m 

v podstáte  r ekne, jáky  odpor me lá ká vá v kos í ku.  

K tomuto č ásove mu u dáji dodá vá , ž e je to č í slo v podstáte  žáč á teč ničke . Neboli orientáč ní , 

te me r  žáruč ují čí  dobry  s á lek espressá. Slouž í  primá rne  k počhopení , ják č ás u ká vy funguje 

á ják interáguje s jednotlivy mi ká vámi.  

Veselá  (2018) s Hoffmánem (8.2020) ohledne  č ásu v mnohe m souhlásí , jen rožmeží  pr i-

žpu sobuje sve  žkus enosti ná 20–30 sekund, ovs em podobne  jáko Hoffmánn odkážuje ná 

váriábilitu, neboť č ás čelkove  ovlivn ují  i skryte  fáktory jáko nápr í klád kválitá vody.  

Pro dosá hnutí  sprá vne ho č ásu pro dánou ká vu je tr ebá experimentovát. Ne kter í  produ-

čenti už  tuto prá či ude láli č á steč ne  žá ná s. Jejičh vy sledky by vájí  k náležení  ná bálení  ká vy 

v doporuč ení čh pro dánou ká vu. V tomto doporuč ení  lže č ásto nále žt i informáče o opti-

má lní  teplote , tláku á pome ru pro dány  typ ká vy. 

Č ás tedy nejde urč it obečne , ve finá le je pome rne  subjektivní . Dá  se vs ák pouká žát ná trendy, 

čož  efektivne  provedlá Veselá  ve sve  prá či (2018): „Vy sledny  č ás vá m pr esne  uká ž e, ják jste 

žrnká námleli. Když  teč e me ne  než  20 sekund, bylá ká vá tžv. ryčhlá . To žnámená  ž e žrnká 

bylá umletá moč ná hrubo (á ká vá bude čhutnát nepr í jemne  kysele á vodove ). Náopák pr i 

extrákči, která  trvá  de le než  30 sekund, už  má me ká vu moč pomálou. Teklá dlouho, protož e 

je velmi jemná  (á bude čhutnát hor če áž  spá lene ).“ 

1.4.7 Crema 

„Espresso požná te podle krá sne  kre move  pe ny ná povrčhu, vysoke  ne kolik milimetru . 

R í ká  se jí  crema. Má  ve ts inou or í s kovo-č okolá dovou bárvu á mu ž e mí t áž  tygrováne  odlesky. 

Podle bárvy čremy je požnát, ják bylá ká vá pr iprávená  á čo vs ečhno se de lo pr i extrákči. Me lá 

by by t hládká , bež velky čh bublinek á po žámí čhá ní  lž ič kou by se me lá vráčet žpe t.“ (Veselá , 

2018) 

Dle Hoffmánná (2018) jme no crema má  pu vod v Ítálske m slove  pro pe nu10. Čremá vžniká  

dí ky vysoke mu tláku vody, ktery  je sčhopen rožpustit velke  množ ství  oxidu uhlič ite ho, plynu, 

 

10 V ángličke m originá lu čreám, pr elož itelny  táke jáko kre m č i smetáná. 
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ktery  se v ká ve  vyprodukovál be hem pročesu práž ení . Když  se tekutiná vyte kájí čí  ž portáfil-

tru vráčí  do pu vodní ho átmosfe ričke ho tláku ná sve  česte  do hrneč ku, ták už  nemu ž e žádr-

ž ovát vs ečhen plyn, ktery  se dostáne ž ká vy ve forme  nepoč etny čh málinkáty čh bublin. Tyto 

bublinky se v ká ve  žáseknou, á projeví  se jáko stábilní  pe ná ná povrčhu espressá. (s. 96) 

Ják Hoffmánn (2018) ták i Veselá  (2018) ve svy čh práčí čh žmin ují , čremá se dá  použ í t 

jáko diágnostičky  ná stroj. Množ ství m čremy se dá  žhrubá urč it č erstvost použ ite  ká vy, s tí m 

ž e č erstve js í  ká vá vytvá r í  čremy ví če než li ká vá vyprčháná . Podle její  bárvy se dá  táke  urč it 

sí lá dáne ho s á lku. Tmávs í  čremá pove ts inou žnáč í  silne js í  s á lek. 

 

1.4.8 Optimální extrakce 

Extrákči lže žoptimáližovát ná žá kláde  ne koliká ukážátelu . Mu ž eme se r í dit buď vižuá lní  

strá nkou, čhuťovy m profilem, nebo me r it extrákči tákžvány m refráktometrem. Zá lež í  ná 

tom, č eho čhčeme extrákčí  dosá hnout. 

Veselá  (2018) optimá lní  extrákči rožde luje ná tr i hlávní  č á sti:  

• V první  fá ži, do 15 sekund, by espresso me lo ž pá ky vyte kát ve forme  „krá sne “, 

huste  á kre move  tekutiny plne  mikroskopičke  pe ny – čremy. V te to fá ži bude 

nejtmávs í  á extráhovát se budou primá rne  nejsilne js í  slož ky á čhute . Ke konči 15 

vter in by me lo pru tok ká vy lehče žryčhlovát. 

• Po 20 vter iná čh by me lá by t plná  te me r  poloviná s á lku, stá le je požorovátelná  

primá rne  čremá v rožtoku. Espresso vyte kájí čí  ž pá ky už  by me lo by t sve tlejs í . 

Te me r  vs ečhny „dobre “ lá tky v pá če by me li by t spotr ebováne . 

• V poslední  fá ži už  espresso použe dote ká . 

 

        Obr. 5: Pomalá extrakce                          Obr. 6: Optimální extrakce                     Obr. 7: Rychlá extrakce 

Mou preferovánou metodou je vižuá lní  rožbor. Refráktometr 

bude sámožr ejme  pr esne js í , je to ovs em pome rne  dráhá  tečhniká, kterou má lo kdo potr e-

buje č i dennodenne  využ ije. Čhuťovy  rožbor teoretičky prová dí m pokáž de , když  ká vu piji. 

Dá  se vs ák exotičky mi č i kysely mi odru dámi ká vy pome rne  lehče žmá st. 

 

Autor: Vojtěch Mužík 
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1.4.9 Stručný návod přípravy 

První m krokem pr í právy espressá by vž dy me lá by t pr í prává vybávení  ktere  hodlá te po-

už í t. U domá čí čh žár í žení  jde primá rne  o doplne ní  vody á žápnutí  náhr í vá ní . Táke  je tr ebá 

vyprá ždnit portáfiltr po poslední m použ ití .  

Dáls í m krokem je žvá ž ení  dá vky ká vy v portáfiltru. Do dvojite  pá ky obečne  pátr í  meži 16 

á 20 grámy ká vy. Jinák doporuč uji č í slo uvedene  ná filtru. 

Námlete  č á stiče ká vy by se optimá lne  me li roždistribuovát. K tomu mu ž e dosti pomoči 

v podstáte  jáká koliv formá WDT ná stroje, nemá te-li ho vs ák k dispožiči, ták žhrubá stáč í  rož-

distribuovát ká vu lehky m klepá ní m ná bok portáfiltru rukou, dokud ká vá nebude v sí tku 

relátivne  žárovnáná . 

 Ká vu v sí tku stláč te rovnome rne  pe čhovádlem (támper), dokud už  ká vá nepu jde ví če 

žmá č knout. Pote  pe čhovádlo opátrne  vyjme te, á rukou č i s te tčem odstrán te jákoukoliv ká vu 

ná portáfiltru která  je jinde než  v kos í č ku. 

Ryčhly m žápnutí m á vypnutí m proplá čhne te hláviči ká vováru. Tento propláčh stábiližuje 

teplotu v hláviči á táke  smyje ve ts inu ká vy, která  tám mohlá by t žánečhá ná pr i poslední m 

použ ití . Vlož te opátrne  portáfiltr do hláviče ná ká vováru á pr iprávte si pod portáfiltr s á lky 

č i s á lek ná espresso (pr i kálibráči doporuč uji vyte kájí čí  ká vu vá ž it).  

Záč ne te extrákči á žá roven  č ásomí ru. Pokud má te od produčentá ká vy rečept, ták použ ijte 

č ás ž ne j. Pokud ne ták doporuč uji žástávit proud ká vy meži 25–29 sekundámi.  

Po extrákči nástá vá  č ás ká vu očhutnát č i si ove r it ž e jste dosá hli tákove  sí ly č i hustoty 

kterou jste čhte li, č i ždáli jste v okolí  vás eho pome ru (rečeptu). Pokud ká vy vyteklo moč, ták 

je s nejve ts í  právde podobností  potr ebá nástávit mly nek ná jemne js í  nástávení . Pokud náo-

pák nevyteklo te me r  nič, tá je tr ebá mlí t hrube ji. Mly nky by se me ly pr estávovát použe žá 

be hu, ná sledne  námlí t jednu dá vku náprá ždno, áby se ž mly nku uvolnily vs ečhny č á stiče 

pr edčhoží ho nástávení . 

Nástávení  párámetru  ná vá s, ná vás í  čhuti. Pr ipádá  vá m espresso vodove , ták žme n te po-

me r, extráhujte me ne  tekutiny á uprávte hrubost mletí , áby extrákče trválá stá le stejne . 

Čhutná -li pr epá lene , žkuste žkrá tit č ás, čhutná -li áž  podežr ele moč kysele, prodluž te č ás. 

Zkrá čene  experimentujte. (Hoffmán, 2018; vlástní  žkus enost) 

 

1.4.10 Nápoje obsahující espresso 

Definiče ná poju  je tá lidem nejblí ž e, i proto je obč ásne  ták žmátená . Roždí ly meži tí m, čo 

ná poje jsou, jáká  májí  obsáh á v č em se serví rují  jsou kává rná od kává rny č ásto velke . Ná 

tento fákt poukážovál i Hoffmán (2018), když  žmin ovál společ nost Stárbučks á její  žámí -

čhá ní  definičí  žá kládní čh ná poju  á jejičh velikostí . V te to kápitole se pokusí m álespon  žá -

kládní  ná poje rožežnát á vymežit. 

Ristretto – V pr ekládu ž itáls tiny doslovne  „ká vá omežená “. Obsáhem mens í  než li espresso, 

ávs ák že stejne  dá vky ká vy. Ká vá by me lá by t námletá  jemne ji než  ná espresso, áby se stihly 

vyextráhovát vs ečhny čhutne  slož ky ká vy. (Hoffmánn, 2018)         

Veselá  (2018) r í ká : „Tuto ká vu pijí  Ítálove  nejč áste ji, á to ne kolikrá t žá den. Klidne  i pe t s est 

ká v.“ 
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Lungo – Už  žde se ná m dostá vá  rožporuplny čh ná žoru , kdy Veselá  (2018) tvrdí , ž e jedine  

sprá vne  espresso lungo je v podstáte  espresso nár ede ne  mály m množ ství m horke  vody. 

Oproti tomu Hoffmán (2018) o lungu vs ák pí s e jáko o dlouhe m espressu. Neboli o ká ve , kde 

jsou protá hnute  pome ry ná 1:4 á podobne . 

Dle me ho ná žoru dá vá  lehče ve ts í  smysl Hoffmánnová definiče, jen je lehče práčne js í . Je 

nutne  pr enástávit mly nek, ká vá by se jinák spá lilá. Už  jsem vs ák práčovál v kává rná čh 

s obe má mož nostmi, á i když  meži nimi tákovy  roždí l není , vž dy se dá  žeptát o druhy  žpu sob 

pr í právy. 

Macchiato – dle Hoffmáná (2018) má  jáko mnohe  jine  ká vove  ná poje, pu vod v Ítá lii. Kde 

si obč ásne  ne ktery  že žá kážní ku  pr á l tročhu mle ká do sve ho espressá. V Ítálske  ká vove  kul-

tur e je vs ák vs e tá ryčhle , ž e bylo tr ebá tákovy to ná poj ožnáč it. Kvu li efektu, kdy pr i pr ilití  

tročhy mle ká se tekutá  slož ká sčhová  pod čremu, roždí l tedy není  te me r  požnát. Ítáls tí  báristi 

tento proble m vyr es ili tí m, ž e ná espresso nánesli tročhu nápe ne ne ho mle ká.  

Cappuccino – originá lní  ná žev tohoto ná poje je kaputziner, pu vodem Ví den sky  ná poj 

ž 19. století . Tvor en byl ž mále ho množ ství  ká vy nár ede ne  mle kem do bodu, kdy bárvá ná -

poje odpoví dálá bárve  kápučí nsky čh (odve tví  frántis ká nske ho r á du) ro b. Jeho jme ny tedy 

popisuje sí lu neboli nár ede ní  ná poje. 

Když  Hoffmán (2018) rožebí rál tento ná poj, ták nárážil ná u dájne  právidlo 1:1:1 (espresso: 

mle ko: mle č ná  pe ná). Pouká žál vs ák ná formuláči tohoto právidlá ž publikáče vydáne  okolo 

roku 1950, kde čáppuččino popsáli jáko espresso žámí čháne  se stejny m množ ství m mle ká 

á mle č ne  pe ny. Čož  se dá  táke  interpretovát jáko 1:2:2, čož  je č ásto použ í vány  pome r pro 

dnes ní  čáppuččino. Dá le by me l čáppuččino mí t objemove  meži 150ml á 175ml. 

 

  Caffe Latte/Latte macchiato – espresso ve svy čh žáč á tčí čh bylo hor ke , intenživní  á 

dle slov Hoffmáná (2018) ne čo mimor á dne ho. Pro ne ktere  bylá jeho hor kost proble mová , á 

ták do ná poje pr idály mle ko, áby byl sláds í  á me ne  hor ky . 

V čáffe látte je obečne  ví če mle ká než  v čáppuččinu, je to tedy ná poj slábs í , me ne  intenživní . 

Trádič ne  je v ne m táke  me ne  mle č ne  pe ny. 

Čáffe látte se č ásto serví ruje v hrnku. Jsou vs ák i váriánty, kdy se podá vá  ve skleniči tváru 

obrá čene ho kuž ele. Tákove to váriánte  se pr eždí vá  latte macchiato. Obvykle se pr iprávuje 

ták, áby ve vy sledne m ná poji byli vide t tr i vrstvy: mle č ná  pe ná, espresso á horke  mle ko ná 

dne . Látte máččhiáto je táke  nejč áste ji dočhučovány  ká vovy  ná poj, kdy se pove ts inou sládí  

sirupy č i kor ení m. 

Flat white – ždáli tento ná poj počhá ží  ž Austrá lie č i Nove ho Ze lándu je dodnes žá hádou. 

Jistotou je ž e počhá ží  ž kontinentá lní  oblásti Austrá lie, odkud se s čestováteli rožneslá do 

čele ho sve tá. 

Dle Hoffmáná (2018) je flát white mále  silne  látte , s vysokou intenžitou. Jeho žá kládem je 

dvojite  ristretto č i dvojite  espresso smí čháne  s mle kem nápe ne ny m ták, áby bylo hedvá bne  

hládke , tedy bež ve ts í čh bublin s pome rne  mály m množ ství m mle č ne  pe ny. Ve ts inou se po-

dá vá  do sklenič ky s obsáhem meži 150 ml á 175 ml. 

Americano – pr í be h k tomuto ná poji se odehrá vá  be hem druhe  sve tove  vá lky, kdy áme-

rič tí  vojá či se žá kládnámi v Ítá lii shledáli espresso jáko áž  moč silny  ná poj, á ták č ásto ž á -

dáli o nár ede ní  ná poje horkou vodou, áby ví če pr ipomí nál ámeričkou filtrovánou ká vu. Ták 
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ží skálo sve  jme no. 

Hoffmán (2018) doporuč uje pr í právu tákto: Nálijte horkou vodu do hrnku, á ná ní  pr i-

právte dvojite  espresso. 
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2. Praktická část 

V práktičke  č á sti me  prá če jsem vytvá r el mánuá lní  espressovár, čož  je ká vovár, ktery  ná 

svou funkči nepotr ebuje nič jine ho než  horkou vodu, námletou ká vu á lidskou sí lu. Dá  se tedy 

vožit v podstáte  kámkoliv. Má  ne kolik vy hod. Tou, ási nejdu lež ite js í , je prá ve  ruč ní  pr í prává. 

Jinák r eč eno, u tákove ho ká vováru ovlá dá te v podstáte  vs ečhny párámetry vy, á má te jákousi 

volnost v pr í práve  espressá jinák dosáž itelnou použe dráhy mi stroji. 

2.1 Popis fungování manuálního espressovaru 

Asi nejžná me js í  á nejpouž í váne js í  konstrukči mánuá lní ho ká vováru pr edstávuje Flair 58 

od společ nosti Fláir (viž. Obr.8.)  

Dí ky kábelu by se mohlo ždá t, ž e ká vovár je električky . Ovs em tento kábel slouž í  použe 

jáko nápá jení  volitelne ho náhr í váč e hlávní  komory č i trubky ná vodu, elektr iná tedy k jeho 

funkči není  tr ebá. 

Tento stroj má  solidní  žá kládnu, ná ktere  je s rouby pr ipevne ná komorá ná vodu. Nád 

touto komorou je pr es lož isko, pr ipevne ne  ná vrčhní  pá če, pr ipevne ny  pí st s tlákome rem. 

Stá hnutí m horní  pá ky dojde k pohybu pí stu dolu , čož  žár í dí  (s pr í tomností  vody v komor e) 

tlák od 1 do minimá lne  12 báru , ktere mu ná sledne  č elí  námletá  ká vá v kos í ku v portáfiltru. 

Pro nálití  vody do komory není  tr ebá plne  vyjí mát pí st, ten je totiž  opátr en jednosme rny m 

ventilem, ktery  nečhá vá  vodu prote či. Dálo by se r í či, ž e prá ve  tento stroj byl mojí  pr edlohou.  

Obr.8: Flair 58, Autor: Flair 
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2.2. Plán mého espressovače 

 Te me r  po čely  č ás, kdy má  prá če vžnikálá, byl mu j plá n návrž en použe v hruby čh rysečh. 

První  č love k, kdo me  donutil ho žpr esnit byl mu j oteč Mičhál Muž í k, žá čož  mu de kuji. Zprvu 

proti me mu ná vrhu á náivnosti protestovál, ále stáč ilo dels í  vysve tlení  á rá žem počhopil. 

Jeho hlávní  bod á doporuč ení  vs ák bylo dost proble move . S lo o to, ude lát trubku vždučho-

te snou vá lčem, ktery  se v ní  má  žá roven  pohybovát je lehče mimo nás e tečhničke  prostr edky. 

Debáty o tomto proble mu pokráč ovály áž  do prosinče.  

Kámárá di, se ktery mi plá ny probí rál, vtipkováli, ž e byčh ká vovár mohl ude lát ž s estivá l-

čove ho motoru, á tedy de lát 6 espress nájednou. S est bylo tročhu moč, ále ná pád použ í t mo-

tor, ktery  již  má  vždučhote snost žár í ženou byl velmi dobry . 

V tuto čhví li už  jsem návs tí vil pá r ž eležá r ství , skoč il do Hornbáčhu, proste  žkous el mož -

nosti, kde byčh mohl sehnát onu sestávu. Proble m byl vs ák hned v ne koliká ve čečh. V občho-

dečh siče trubky me li, vž dy vs ák s velmi mály mi pru me ry á ve ts inou i s nekonžistentní  

vnitr ní  stránou (ná ká vovár jsem čhte l vnitr ní  pru me r álespon  51 mm).  To proste  nestáč ilo. 

O Vá nočí čh už  me  žáč ál tláč il č ás, á ták jsem si po res ers i por í dil č tyr táktovou motorovou 

sádu s vnitr ní m pru me rem 52 mm od firmy Essel, která  bylá v podstáte  pr esne  to, čo jsem 

potr ebovál. 

2.3. První fyzické návrhy a zádrhely 

Motorová  sádá dorážilá pá r dní  po Silvestru. Več er, kdy dorážilá jsem vlož il pr ilož ene  te s-

ne ní  do pí stu á otestovál vodote snost. Pí st nás te stí  te snil.  

Z ignoráče me  tentokrá t vyle č il mu j 

vedoučí  prá če Rádován Dániel, ktery  si 

pr á l vide t progres. Prohle dl jsem si tedy 

pí stovou sádu por á dne , á ná vá lči byl ho-

rižontá lní  žá vit, do ktere ho stáč ilo nájí t 

s roub.  

Aby byl poč á tek stroje álespon  tročhu 

prežentovátelny , ták jsem ho musel ná 

ne čo postávit. K tomu jsem po čhvilče 

hledá ní  v gárá ž i (dá le dí lná) čelož elež-

nou podporu ná polič ku ve tváru L. Tu 

jsem s pomočí  dvou vrutu  nás roubovál 

do kusu dr evá (táke  ž dí lny), á s pomočí  

žá vitove ho s roubu jsem ná tuto vžpe ru 

pr ipevnil vá leč. (viž Obr. 9)  

Jáko portáfiltr pro pr í kládny  model 

jsem použ il kus tenč í ho plečhu ž dí lny, 

ktery  jsem ohnul žhrubá do kuláte ho 

tváru, ná ktery  sede l kos í č ek s nás eho Obr. 9: Motorová sada v provizorním zřízen, Autor: Vojtěch Mužík  



29 

 

domá čí ho ká vováru (Ságe 

Báristá). Nepodár ilo se mi 

vs ák dotá hnou plečh do 

perfektne  kuláte ho tváru, 

á ták jsem plečh stláč il žip 

pá skámi, ktere  žá roven  

slouž ily jáko model žá -

čhytek ná portáfiltru. (viž 

Obr. 9;10) 

Ná sledovne  jsem s te -

mito modely testovál 

mož nosti pr ičhyčení  por-

táfiltru k motoru. Ná tyto 

pokusy jsem žkous el vyu-

ž í t dí ry vedle vá lče. Ve vy-

obrážene m (Obr. 11) pokusu 

jsou v dí rá čh umí ste ny imbusove  klí č e á drž á ky ná stolní  or ežá vá tko tuž ek. Jindy jsem žkou-

s el ohnout žá vitove  tyč e. 

2.4 Shánění materiálů 

Po dáls í m dels í m vy pádku mi dos lo, ž e tákhle jednodus e to nepu jde. Tá tá návrhl, ž e by 

s lo okrá st ne jáky  jiny  ká vovár o prá ve  tento mečhánismus, čož  jsem siče de lát nečhte l, ále 

potr ebovál jsem již  v prá či postoupit.  

Ká vovár s tákovy m dí lem á s rožme ry, ktere  by ná motor sede ly, jsme nejprve hledáli ná 

áukru. Tám jsme siče tákovy  nás li, ále áukče konč ilá áž  žá ty den. Jes te  pr edtí m jsem tedy 

vyžkous el s te stí  ve sbe rne m dvor e.  

S te stí  se dostávilo á ták, i pr es mí rnou legá lní  pr eká ž ku, jsem si nená pádne  odvežl ká vo-

vár, ktery  me l rožme ry hláviče ná portáfiltr te me r  ideá lní . Jedine , čo bylo lehče proble move  

bylo, ž e se mi nepodár ilo nájí t ve sbe rne m dvor e i portáfiltr sámotny . 

Po rožebrá ní  

náležene ho stroje 

DeLonghi jsem ná-

s el použe dvá dí ly, 

ktere  se dály 

v me m projektu 

použ í t. Jední m 

ž ničh bylá prá ve  

hláviče á druhy m 

pr edme tem bylo 

te sne ní  (viž Obr. 

11). 

 

 

Obr. 10: Teoretický držák na portafiltr, Autor: Vojtěch Mužík 

Obr. 11: Těsnění, hlavice, Autor: Vojtěch Mužík 
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První , čo jsem s hlávičí  žkusil bylo násádit ji ná motor 

á ne jáky m žpu sobem ji tám drž et. Toho jsem po krá tke  

čhví li dosá hl žá použ ití  kábelu  volne  se vá lejí čí čh v dí lne , 

ktere  jsem žástrč il do drá ž ek v motoru. (viž Obr. 12) 

2.5 Změna plánu 

Hláviče sede lá, ják rožme ry, ták stylove . Jen jedná ve č 

čhybe lá, á to byl portáfiltr. Pome rne  dlouho jsem vymy s -

lel, ják ho vytvor it, č i má -li smysl ne jáky  náslepo koupit. 

Tento žá drhel jsem probrál s tá tou á dos li jsme k tomu, 

ž e už  áni nestí há me ne jáky  koupit, á vyrobit ho je s tečh-

ničky m žá žemí m dí lny je te me r  nemož ne .  

Rožhodl jsem se tedy použ í t portáfiltr ž nás eho domá -

čí ho ká vováru (Ságe Báristá, viž Obr. 1).  To vs ák táke  žná-

menálo, ž e nemohu použ í t ží skánou hláviči, protož e tá 

bylá užpu sobená  ná portáfiltr s dve má vy stupky, žátí mčo 

ná s  domá čí  me l tr i. Nás te stí  bylá hláviče jinák žčelá per-

fektní čh rožme ru , tudí ž  jsem mohl použ í t její  párámetry 

ná urč ení  rožme ru  nove  hláviče 

  Abyčh byl sčhopen hláviči vytvor it, musel jsem 

ude lát pá r mens í čh kompromisu . Optimá lne  by hláviče me lá by t slož ená ž použe jednoho 

dí lu, á nejle pe ž ne jáke ho robustní ho kusu kovu. To vs ák bylo dáleko od toho, čo jsem sčho-

pen v dí lne  vytvor it. Pu vodní  kompromis spoč í vál v tom, ž e vyr í žnu č i láserem nečhá m vy-

r í žnout hláviči horižontá lne  rožr í žlou do tr í  č á stí  (viž Obr. 13), ktere  pote  svár í m dohromády, 

čož  vytvor í  onen robustní  dí l. 

Design poč í tál s jední m vy r ežem, ktery  bude návážovát ná motor (vprávo), druhy m se 

stejny m vnitr ní m pru me rem, ktery  by byl tákovy  meži kruh (str edovy ), á tr etí m ktery  by 

obsáhovál vy r ežy ná ktery čh by pr i pr í práve  ká vovár sede l, ktere  (vy stupky) by byli skosene  

do postupne  stoupájí čí čh pločh. Proble mu  s tí mto plá nem bylo hned ne kolik. Asi nejve ts í  

byl, ž e ž eležo použ ite  ná vy r ežy by muselo by t tluste  žhrubá 7,5 mm, čož  je nejen velmi spe-

čifičke  č í slo, ále táke  ták tluste  ž e by bylo spí s e ná objedná ní , ná čož  už  nebyl č ás. Druhy  

proble m byl, ž e i kdyby me lo sprá vne  ž eležo ták by jim s nejve ts í  právde podobností  nestáč il 

plá nek vyobráženy  vy s e á spí s e by čhte li ná vrh nápr í klád v prográmu ČAD, se ktery m neu-

mí m. Posledne  by tákovy to vy r ež nebyl žrovná levny .  

Obr. 12: Hlavice na motoru, Autor: Vojtěch Mu-

žík 
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Pote  čo jsem si toto stánovil, jsem vytvor il novy  plá n (Obr.14) á dle jeho pr edloh jsem si 

vyr í žl kruhovy  vrtá kem á pr í moč árou pilou tyto tr i kruhy ž me kke ho dr evá s tlous ťkou ččá 

7 mm (ž dí lny). Ná te čhto kruží čh jsem si otestovál rožme ry á ždáli jsem si sprá vne  odvodil 

u hly jednotlivy čh č á stí  budoučí  hláviče.  

 

  

Obr. 13: Rozložená hlavice, Autor: Vojtěch Mužík 

Obr. 14: Rozložená hlavice 2, Autor: Vojtěch Mužík 
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2.6 Realizace nového plánu 

2.6.1 Prototyp hlavice 

Krom mály čh defektu  žpu sobeny čh žpráčová ní m dr evá vs ečhno i s te sne ní m v podstáte  

sede lo, ovs em dr evo nebyl ž mnohá du vodu  použ itelny  stávební  máteriá l. Dáls í  mož nost 

v dí lne  dostupná  byl hliní k, ktery  by tláky me l v klidu vydrž et á shodou ná hod jsem nás el 

kus, ktery  by byl i dostáteč ne  tlusty . Tento ná vrh jsem konžultovál s tá tou, ktere mu se vs ák 

ná vrh moč nežámlouvál, protož e svár ovát hliní k je do-

čelá “žá bává“. Pote  se otoč il, žákoukál se ná hromádu 

máteriá lu  vedle polič ek á vytá hl 11 mm tlustou, relá-

tivne  rožme rnou pláčku ž plexisklá. Která  se mí sto svá-

r ová ní  mu ž e použe slepit. 

Po ryčhle m pr eme r ení  vys lo nájevo, ž e dve  vrstvy t 

plexisklá byli pr esne  to, čo bylo tr ebá ná hláviči. Podle 

kos í č ku jsem si ná plexisklo náč rtl r ežy ták, áby se do 

č á sti pr í mo návážují čí  ná ká vovár te sne  ves lo te sne ní  á 

tr ení m tám drž elo. Druhá  č á st bylá návrž ená ták, áby jí  

pros el portáfiltr s bonusovy mi vy r ežy pro vy stupky por-

táfiltru (viž Obr. 13; 14)  

Zátí mčo jsem byl ná vy práve  se skáutem, se tátí nek 

čhytil iničiátivy á dí ly žá použ ití  kruhove ho vrtá ku ná 

dr evo á pr í moč áre  pily vyr í žl rovnou tr i. Po ná vrátu jsem 

pr í moč árou pilou jes te  dor í žl vstupy pro vy stupky por-

táfiltru.  

Krá tče musí m jenom žmí nit, ž e r ežát tákto tluste  ple-

xisklo není  žrovná žá bávná  ve č. Jeho čhová ní  se me ní  

č ásto á hlávní  č initel žme ny je teplotá. Zá studená je to máteriá l spí s e kr ehč í , kdy se odlámuje 

po kouská čh, ovs em žá vys s í čh teplot (nápr í klád r ež pr í moč árou pilou) se stá vá  lepkávy m 

me kky m plástem, ktery  se pr ičhytí  ná káž dou pilu, á žástáví  ji. Táke  stihne žnovu žtvrdnou, 

než  se dá  pokráč ovát s r ežem. Nemluve  o vu ni pá lí čí ho se plástu. 

2.6.2 Vzestupná část 

V te to fá ži jsem me l dvá vy r ežy. Srovnál jsem jejičh vnitr ní  ok-

ruhy, provrtál je ná opáč ny čh stráná čh rohu  á provižorne  je spojil 

dve má s rouby. V tomto stávu jsem je svorkámi pr ipojil ná motor. 

Tuto sestávu jsem otestovál i s portáfiltrem á hned jsem nárážil ná 

proble m, když  jsem násádil portáfiltr ták ják me l by t pr i de lá ní  ká vy, 

ták nemohl dosednou, protož e žde pr eká ž elo mále  množ ství  máte-

riá lu ž č á sti, která  dosedálá k motoru. V dáls í m kroku jsem tuto č á st 

odr í žl pr í moč árou pilou.  

Po žme r ení  vy s ky meži končem vy stupku ná portáfiltru á te sne ní  

my vys lo žhrubá 16 mm, čož  žnámenálo, ž e vžestup ve spodní  č á sti 

hláviče by me l mí t v nejvys s í m bode  16 mm od motoru. Tí mto vy-

čhá ží  (s vy s kou jedne  č á sti 11 mm), ž e nejvys s í  bod i s režervou by 

me l by t o 4 mm ní ž e než  povrčh spodní  č á sti.  

Obr. 15: Prototyp hlavice, Autor: Vojtěch Mu-

žík 

Obr. 16: Modifikace části hla-

vice, Autor Vojtěch Mužík 
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Od tohoto bodu jsem ná spodní  č á sti vy-

žnáč il postupny  pokles v tlous ťče spodní  

č á sti (viž Obr. 17), ktery , pro jednodučhost 

vlož ení  portáfiltru, konč il 8 mm (3 mm má-

teriá lu žu stánou). Nákoneč jsem jes te  vy-

žnáč il mí sto kde se ž á dny  máteriá l neubere. 

Tento bod bude slouž it jáko bod doráž ení . 

Prá ve  krok vyhloubení  je jední m ž kroku , 

kde jsem si vu beč neve de l rády. Z pločhe ho 

povrčhu nelže ubí rát moč jinák než  shorá, 

žá roven  je vs ák tr ebá álespon  žhrubá rov-

ne ho povrčhu ná ste ná čh odebráne ho máte-

riá lu, tudí ž  pouhou vrtáč kou je to prá če 

te me r  nemož ná .  

V optimá lní m pr í páde  byčh tento dí l po-

slál do tžv. ČNČ, čož  je žjednodus ene  vrtáč ká 

s vrtá kem upevne ná  ná pohyblive m žár í žení , která  mu ž e vybí rát máteriá l ják shorá, ták že 

strány, kde byčh vs ák žnovu nárážil ná komplikovánost ná vrhu á jeho pr enesení  do pro-

grámu ČAD.  

Tento proble m jsem r ekl tá tovi, ktery  ná ne j rá žem vymyslel r es ení . V dí lne  má me stojá-

novou vrtáč ku (vrtáč ká která  se pohybuje použe dolu  á žpe t) á dost stáry čh tupy čh vrtá ku  

ná dr evo. Tá tá tedy ur í žl s pič ku jednoho ž vrtá ku  ná dr evo á pr ipevnil ho do stojánove  vr-

táč ky. Pote  námí sto vrtáč kou hy bál č á stí  hláviče, č í m lehče protoč il syste m ČNČ stroje, ovs em 

pročes to byl funkč ní . Tohoto modifikováne ho stroje jsem se bá l, á ták vžestupy ráde ji vytvo-

r il tá tá. 

Pote  jsem hrube  vžestupy už  jen lehče žárovnál vypálováč kou ná dr evo á byli hotove . 

S pomočí  s roubku  ná stráná čh jsem je srovnál, vyč istil lihem á nánesl vrstvu leptáve ho lepi-

dlá ná plásty. Čelou sestávu jsem žátí ž il á nečhál den odpoč í vát. 

2.6.3 Připevnění hlavice na motor 

Po slepení  jsem již  mu-

sel hláviče jenom pr ipev-

nit ná motor. Pro vižuáli-

žáči jsem pr ipevnil vy -

slednou hláviči svorkámi 

k motoru. Tento krok mi 

rovnou r ekl, ž e č tyr i dí ry 

hned vedle komory byli 

nepouž itelne , protož e by 

s roubku m v česte  vádily 

vžestupne  č á sti.  

Po čhvilče pr emy s lení  

jsem se rožhodl, ž e budu muset motor lehče modifikovát ábyčh mohl hláviči pr ipevnit. Motor 

sámotny  nás te stí  me l jednu dí ru již  se žá vitem, která  bylá plástem pr ekrytá . Dle její  pr edlohy 

Obr. 17: Vyznačený kruh, Autor: Vojtěch Mužík  

Obr. 18: Svorky, Autor: Vojtěch Mužík  
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jsem si stánovil dáls í  dvá body v mr í ž ková ní  ták, áby dí ry tvor ily pr ibliž ne  troju helní k okolo 

žá vitu ná portáfiltr.  

Dáls í m krokem bylo vytvor ení  

žá vitu  meži jednotlivy mi pruhy ná 

motoru, nád ktery mi byli pote  po-

tr ebá vyvrtát dí ry ná s rouby. Vy-

tvá r ení  žá vitu  je i normá lne  slož i-

te js í  žá lež itost, ovs em i pr es ohy -

bá ní  se žá vitováne ho máteriá lu, 

bylo hotovo pome rne  ryčhle. Pr i 

vrtá ní  bylo ási nejslož ite js í  sprá vne  

nákreslit kde se má  vrtát, pone -

vádž  hláviče muselá by t vystr e-

de ná  á žá roven  polož ená  ná ká vo-

váru. Tudí ž  meži mí stem kám jsem 

nákreslil teč ku á žá vitem ná s roub 

byli žhrubá 2 čentimetry.  

     Vrty se nás te stí  táke  povedli, á 

po žás roubová ní  pr i testu s portá-

filtrem nenástály te me r  ž á dne  po-

tí ž e. Jedine , čo jsem lehče nevypo-

č í tál bylá prudkost stoupá ní  á vže-

stupy čelkove . Portáfiltr se dá  do hláviče žásunout, ovs em ví če než  do ččá tr etiny to nejde.  

2.6.4 Stojan a páka 

V te to č á sti už  byl koneč ne  č ás vyleps it drž á k motoru. 

Vžhledem k funkč nosti provižorní ho r es ení  jsem áni nemusel 

moč me nit plá ny, použe obme nit máteriá ly á postávit pod-

stávu čelkove  robustne ji.  

První m krokem bylo vybrá ní  dr evá, ktere ho je v dí lne  dost. 

Z mnohá mož ností  jsem si vybrál tropičkou mássárándubu, 

čož  je dr evo tvrde  á vode vždorne . Dá le jsem nás el č tyr hránny  

profil že ž eležá. Dle rožme ru  č tyr hránu jsem vypráčovál do 

dr evá dí ru ve sme ru tákove m, áby byl č tyr hrán kolmy  k dr evu. 

V te to požiči jsem do dr evá vyvrtál dve  horižontá lne  oriento-

váne  dí ry skrže dr evo i č tyr hrán. Dí ry s li skrže č tyr hrán, do 

ktere ho jsem pro káž dy  s roubek vytvor il jeden žá vit.  

   Dosávádne  drž el motor ná jednom s roubu vedene m ž dr-

ž á ku ná polič ku, čož  byl žpu sob u čhytu, čo jsem čhte l ž jedno-

dučhosti žáčhovát. Sámotny  s roub by vs ák pr idány  tlák nevy-

drž el, tákž e jsem byl nučen pr idát oporu, která  k motoru bude 

pr ile hát ve ví čero bodečh. 

Obr. 19: Hotová hlavice, Autor: Vojtěch Mužík 

Obr. 20: Držák, Autor: Vojtěch Mužík 
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     Vžhledem k mí rne mu vyčhy lení  od kolmosti 
meži dr evem á č tyr hránem jsem nejdr í ve mu-
sel vyvrtát dí ru pro hlávní  s roub, kterou jsem 
musel ude lát rovnobe ž ne  s dr eve nou podstá-
vou. V druhe m kroku jsem obkreslil ná kousek 
pápí ru tvár, ktery  pr ile hál ná motor. Po čhvilče 
hledá ní  jsem nás el kus ž eležá ve tváru pí smená 
U, ktery  jsem dáls í m s roubem pr ičhytl ná pá -
ter ní  č tyr hrán pouhy čh pá r čentimetru  nád 
hlávní m horižontá lní m s roubem. V tomto kusu 
ž eležá bylá protá hly  prostor ná mánipuláči se 
s rouby, tedy hlávní  s roub se tám ves el táke  á 
tí mto dí lem pročhá žel do žá vitu ná motoru. 
Pote  už  jsem jen žkopí rovál tvár ž pápí rku žá 
ásistenče vodová hy ná U ž eležo, á vy sledny  
tvár odr í žl. Č tverčovy  tvár hláviče v tomto 
kroku pr eká ž el, protož e se opí rál rohem o pá -
ter ní  č tyr hrán, čož  destábiližoválo čelou se-
stávu. Pro symetrii jsem odr í žl rohy vs ečhny, á 
to žhrubá do u rovne  rožme ru  motoru. 

     Po lehke m doláde ní  pilní kem U ž eležo se-
de lo perfektne  (viž. Obr. 21), á stáč ilo už  jen 
dode lát pá ku á pí st, ktery  by tláč ilá. 

     Abyčh mohl urč it, ják moč je tr ebá žkrá tit 

pá ter ní  č tyr hrán, musel jsem si stánovit de lku 

dí lu, ktery  bude spojovát pí st s pá kou. Po tento 

u č el jsem použ il kus ve s á ku á klí č  s rožme rem 

13 mm, ktery  sede l do pí stu.  S ásistenčí  tá ty 

jsem po čhvilče projektová ní  trásy pí stu uč il 

de lku propojováčí ho dí lu, ktery  jsem vyr í žl 

ž hliní ku. Pomočí  stolní  vrtáč ky jsem do spoj-

niče ná jednom konči ude lál dí ru s pru me rem 

13 mm. Sestávu s novy m dí lem jsem jes te  jed-

nou pr eme r il á pro stábilitu jsem vytvor il jes te  

jeden stejny  spojní k ž hliní ku.  

Podle stejne ho me r ení  jsem pr í moč árou pi-

lou ur í žl pá ter ní  č tyr hrán, áby jeho spoj s pá -

kou byl nejvys s í m nepohyblivy m bodem čele ho 

ká vováru.  

Pro pá ku jsem v dí lne  nás el robustní  č tyr -

hrán s rožme ry 2*2 čm. Tyto rožme ry byli opti-

má lní  ž ví čero du vodu . Primá rne  se do tohoto 

tváru ves ly obá spojní ky k pí stu ták, áby ná č tyr hránu žu stály obe  boč ní  ste ny. Koneč č tyr -

hránu se táke  ves el do s í r ky pá ter ní ho č tyr hránu, tudí ž  i žde mohli žu stát obe  ste ny. 

Obr. 21: U železo s pístem, Autor: Vojtěch Mužík 

Obr. 22: Spojník, Autor: Vojtěch Mužík  
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Vžhledem k tomu, 

ž e spoj meži pá kou á 

pí stem i spoj meži pá -

kou á pá ter í  nepotr e-

bovál ne ják pr ehná-

nou volnost pohybu, 

nebylo tr ebá použ í t 

lož iská. Pánty jsem 

tedy vytvor il ž ro-

bustní čh s roubu , žá-

čhyčeny čh ve strá-

ná čh č tyr hránu . Ná 

jedne  stráne  žá čhytu  

s roubu jsem táke  vy-

tvor il žá vity, áby 

s rouby sámostátne  

drž eli. Pro spoj pá ká – pá ter  jsem žvolil, pro jednodučhost á volnost rotáče konče pá ky, ote-

vr eny  č i pr ižnány  spoj (viž. Obr. 23). Spoj pá ky á pí stu nepotr ebovál tolik prostoru á volnosti, 

ták jsem spojní ky ná spojove m konči žákulátil á žánesl do pá kove ho č tyr hránu (viž. Obr 23).  

Tyto kroky vyž ádováli nejen vrty, ále pr edevs í m 

pr esne  me lke  r ežy pr í moč árou pilou. U pá ter ní  tyč e 

nenástál ž á dny  proble m, protož e pilá mohlá projí t 

skrže čelou vy s ku máteriá lu. U pá ky á její ho spojení  

jsem vs ák potr ebovál vyr í žnout jen jednu stránu č tyr -

hránu, čož  se bež modifikáče pr í moč áre  pily neobes lo. 

S ásistenčí  tá ty jsem tedy čí lene  ulomil jednu ž pilek 

ná ž eležo te me r  v pu li (viž. Obr. 24), kterou jsem pote  

opátrne  č á st vyr í žl.  

Čely  ká vovár jsem poprve  sestávil do kompletní ho 

stávu. Vs ečhny s rouby žápádli tám kám me li. Jediny  

proble m byl v pí stu, ktery  neme l dostáteč nou volnost 

ve spoji k pá če, tudí ž  do motoru nežápádál. Po in-

spekči tohoto žá seku jsem lehče obrousil žákuláčeny  

koneč spojní ku  k pí stu, čož  proble m vyr es ilo. 

 

 

 

 

 

2.7 Test kávovaru 

Ká vovár jsem siče žkompletovál áž  kolem 11 hodiny več erní , áni tento poždní  č ás me  vs ák 

od testu neodrádil. Tento test byl efektivne  první , kde jsem použ il horkou vodu, á ták jsem 

neve de l, ják bude ká vovár reágovát. Pro jistotu jsem test provedl v kučhyn ske m umyvádle.  

                              Obr. 23: Plán spojů, Autor: Vojtěch Mužík  

     Obr. 24: Pila, Autor: Vojtěch Mužík  
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2.7.1 První test 

Námlel jsem ká vu, odme r il ji á rožprostr el v portáfiltru. Mežití m jsem ve várne  konviči 

uvár il vodu. Zásunul 

jsem portáfiltr, umí stil 

pod ne j hrnek á do 

žhrubá poloviny pí stu 

nálil vodu. Zásunul jsem 

pí st do motoru á lehče 

tláč il. Pí st klesál žprvu 

s doprovodem slábs í ho 

syč ive ho žvuku, ktery  

utičhl, jákmile nárážil ná 

vodu plnou silou. Pá ká 

kládlá ve ts í  odpor, než  

jsem pr edpoklá dál, ták 

jsem žáč ál tláč it te me r  

plnou silou. Do hrnku 

žáč álá ste kát velmi po-

málu ká vá. Vyteklo ji 

vs ák jen prámá lo, než  

jsem pí stem dorážil ná 

koneč vá lče. V tomto 

bode  jsem pokus ukon-

č il. Ná pí stu stá lo nemále  

množ ství  vody, á po od-

stráne ní  portáfiltru se 

ne jáká  táke  jes te  vylilá. 

Pr i tláč ení  ve ts í  silou 

jsem si táke  povs iml, ž e 

se motor pome rne  dost 

odčhlipovál od pá ter -

ní ho č tyr hránu. 

Ká vá bylá počhopi-

telne  velmi intenživní , 

bohuž el ve s pátne m 

slová smyslu. Táke  u ní  pr evlá dálá vy rážná  kyselost. Bylá tedy podextráhováná .  

2.7.2 Další testy 

Dáls í  den jsem vy sledky promyslel á pro jistotu jsem jes te  že stáre ho filtru od moká kon-

vič ky vystr ihl destič ku v pru me ru stejnou jáko vnitr ek sí tká, která  žástupoválá funkči distri-

buče vody. Pr ed dáls í m testem jsem táke  ká vovár prolil horkou vodu, áby se tročhu náhr á l. 

Pro jistotu pru toku jsem táke  žvy s il hrubost mletí  ká vy.   

Pro žme nu ká vá proteklá tentokrá t áž  moč ryčhle, á čremá se áni nežformoválá. Test jsem 

tedy žopákovál potr etí , kdy už  ká vá vyte kálá žhrubá sprá vnou ryčhlostí  á čhutnálá již  hodne  

podobne  jáko kontrolní  espresso ž nás eho domá čí ho ká vováru.   

            Obr. 25: Kávovar po 1. testu, Autor: Vojtěch Mužík 
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2.7.3 Dodělávky 

První  proble m, ktery  jsem potkál už  u první ho testu, ktery  bylo odčhlipová ní  motoru od 

pá ter e, jsem vyr es il dve má žpu soby. Prvne  jsem ví če utá hl hlávní  s roub. Druhy m r es ení m 

byl kousek dr evá, ktery  jsem v dí lne  žkrá til ná vy s ku meži hláviči á dr eve nou podstávu, kám 

jsem ho táky dá vál v dáls í čh testečh.  

Druhy  proble m byl 

spí s e vižuá lní . Ká vovár se 

žátí m sklá dál ž č erne ho 

motoru, hne de ho dr evá á 

použe os mirglováne ho 

kovu, čož  jsem čhte l žme -

nit. V Hornbáčhu jsem tedy 

koupil plečhovku modre  

bárvy, kterou jsem kovove  

č á sti ká vováru nástr í kál. 

(Obr. 26) 

 

2.7 Cestovní ba-

lení a využití 

V čelku ká vovár se vs í m 

pr í slus enství m vá ž í  6 kilo-

grámu. Táke  je pome rne  

kompáktní . Vs e krome  

pá ky se vejde pr esne  do 

boxu od sándá lu  žnáč ky 

Keen velikosti 46. Í s pá kou 

se vejdou do plá te nky od 

Konsentu. V tomto bálení  

je lehče pr enositelny , 

ovs em k jeho fungová ní  je 

tr ebá horke  vody. Nejjed-

nodus s í  r es ení  tohoto pro-

ble mu je vží t si termosku. 

Pr enositelnost siče lehče 

klesne, ále o funkč nosti to-

hoto r es ení  se mu ž ete pr esve dč it v me  ume lečke  č á sti. Kde je žvy rážne ná  mož nost outdoo-

rove ho využ ití  me ho ká vováru. K jeho sestávení  je tr ebá kr í ž ovy  s roubová k, klí č  velikosti 13 

á klí č  velikosti 7.  

 

                      Obr. 26: Finální výrobek, Autor: Vojtěch Mužík 
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3. Umělecká část 

V ume lečke  č á st jsem žpráčová vál jákousi reklámu ná mu j vy tvor ve forme  videá (mp4). 

Tento ná pád vžnikl skrže mnohá internetovy čh ždroju  á jáke hosi uspokojení  ktere  jsem u 

sebe požorovál po žhle dnutí  žpomálene ho žá be ru ká vy vyte kájí čí  ž portáfiltru. 

3.2 Scénář 

Videá, že ktery čh jsem se inspirovál me li sče ná r e pove ts inou stejne . Násypáli ká vu do 

mly nku, v dáls í m žá be ru byl žpomáleny  sní mek ják se ká vá mele. Pote  ká vu dáli do portáfil-

tru s odháleny m kos í kem, roždistribuováli, á pote  už  jen kinemátičky žáčhytily, ják ž portá-

filtru vyte ká  ká vá. 

První  č á st videá jsem plá novál mí t relátivne  podobnou, ovs em v druhe  č á sti jsem čhte l 

ždokumentovát pr enosnost á čelkovy  outdoorovy  potenčiá l ká vováru. Tí mto žpu sobem byčh 

žáčhytil vs ečhno, čo jsem čhte l. 

3.3 Natáčení 

3.3.1 Technika 

Ná nátá č ení  jsem využ í vál fotoápárá t Čánon 550 D á mu j telefon Sámsung Gáláxy A53. 

Tyto dve  žár í žení  jsem str í dál dle potr eby. U žár í žení  Čánon jsem použ í vál objektiv 18–55 

mm á 55–250. Ná telefonu jsem použ í vál doporuč ene  nástávení . 

Telefon jsem ve ts inou opr el č i polož il ná jákoukoliv polič ku nebo trá m. U fotoápárá tu 

jsem použ í vál retro objektivu, č i moderne js í ho objektivu žnáč ky Sigmá. 

Zá be ry jsem nežástávovál pro káž dou č á st pročesu jednotlive . Zá be ry jsem toč il plynule, 

á rožde lovál je áž  pr i str ihu. Bohuž el jsem vs ák nežábrál u káž de  lokálity káž dou č á st pro-

česu. 

3.3.2 Lokality 

Lokálity ná nátá č ení  jsem vybrál áž  čestou ná první  nátá č ení . Vžhledem k tomu, ž e jsem 

ká vovár dode lál áž  ty den pr ed odevždá ní m prá če, á ká vovár sámotny  byl pá ter í  žá be ru , jsem 

bohuž el nestihl vyjet mimo me sto. Rožhodl jsem se tedy, ž e žá be ry ude lá m álespon  v mí s-

tečh, kde by si má lokdo de lál ká vu.  

První  tákove  mí sto bylo Stárome stske  ná me stí . Kde se má  hypote žá o neč ekánosti potvr-

dil, když  se ná me  koukál káž dy  tr etí  turistá, ktery  pročhá žel kolem. Druhy m mí stem bylá 

Nová  sče ná pod Ná rodní m divádlem, která  v den nátá č ení  bylá nás te stí  pome rne  prá ždná . 

Dá le me  čestá dovedlá ná Str elečky  ostrov, kde jsem nátá č ení  skonč il. Poslední  žá be ry jsem 

toč il v oblásti Bráničky čh skál. 

Mimo tyto tr i ná hodne  žvolená  mí stá jsem hodne  žá be ru  nátá č el i v domá čí m žá žemí . Me l 

jsem v plá nu nátá č et i ve s kole (optimá lne  v hodine ). Nákoneč mi vs ák nežbyl č ás. 

3.3.3 První den natáčení 

S první m nátá č ení m mi pomá háli dve  kámárá dky (Ande lá Jirá ková , Be tká Nová ková ), 

ktere  č ásto rádily kám dá t kámeru, á ž jáke ho u hlu ká vovár žábí rát. Zá čož  jí m tí mto de kuji. 
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Ná Stárome stske m ná me stí  jsem ká vovár použ í vál teprve poč tvrte , á poprve  v čestovní m 

bálení . Čhvilku tedy trválo, než  jsem ká vovár slož il. Mimo tento žá drhel, á žtí ž eny čh pove tr-

nostní čh podmí nek, s lo vs ečhno krá sne . 

Když  jsem se pr esouvál, ták jsem ká vovár rožlož il jen minimá lne . Ná Nove  sče ne  jsem č ás 

pr í právy ká vováru vy rážne  stá hl. Jedine , čo se lehče nepovedlo ná te čhto žá be rečh je žáo-

str ení  fotoápárá tu. Zá be ry byli lehče rožostr ene . 

U poslední  lokálity první ho dne jsem se poprve  setkál s jiny m máteriá lem pod ká vová-

rem, než  je beton, ktery m byl pí sek. Nás te stí  se neproká žál jáko proble movy , á nátá č ení  pro-

be hlo u spe s ne . Tí mto žá be rem jsem první  nátá č ení  skonč il.  

3.3.4 Domácí záběry 

V ty dnu pr ed odevždá ní m jsem de lál espressá velke  množ ství , ne pokáž de  jsem me l ná -

ládu á č ás tento pročes nátá č et, tákž e žá be ry ž domová jsou ž ru žny čh dnu , ž ru žny čh požič. 

Zde jsem táke  nátá č el ve ts inu detáilu  jáko mletí  ká vy č i pr í právu portáfiltru. Zá be ru  jsem 

žde nátoč il ždáleká nejví če. 

Do domá čí čh žá be ru  táke  poč í tá m žá be ry ž Bráničky čh skál, ktere  jsem toč il jáko po-

slední . Táke  jsou to jedine  sní mky nepr í žnive ho poč ásí  v me m projektu. 

3.4 Střih 

3.4.1 Obraz 

Video jsem žáč ál str í hát jes te  v dobe , kdy jsem neme l nátoč ene  te me r  nič. Str ih žá be ru  

ž první ho dne probí hál ták, ž e jsem použe vystr í hál č á sti kde se nič nede lo, á káž dy  klip jsem 

tí mto žpu sobem žkrá til ná žhrubá 10 vter in. Pote  čo jsem dotoč il dáls í  žá be ry mi dos lo, ž e 

byčh mohl videá interne  promí čhát po č á stečh pročesu.  

Jednotlive  klipy ž první ho dne jsem rožde lil ná vter inove  č á sti, á pote  je r á dne  prohá žel. 

Vy sledkem bylá kompiláče, která  se mi žámlouválá.  Když  jsem tedy pr idá vál dotoč ene  žá -

be ry, ták jsem je podrobil stejne mu pročesu, á do kompiláče jsem je rožprostr el.  

Video žátí m me lo použe kompiláči pr iprávová ní  ká vy ve venkovní m prostr edí . Čhybe l mu 

žáč á tek. Sesbí rál jsem tedy vs ečhny nátoč ene  žá be ry, á čhronologičky jsem je ser ádil. Pote  

jsem jel vyr ážováčí  metodou, á ž 15 minut žá be ru  jsem žkrá til ná žhrubá 45 vter in. 

3.4.2 Zvuk 

Pu vodne  jsem čhte l použ í t žvuk náhrány  pr i nátá č ení , čož  se nevydár ilo kvu li roždí lny m 

á pove ts inou rus ivy m podmí nká m pr i nátá č ení , ktere  byli vesme s nepouž itelne . Zvolil jsem 

tedy jednodus s í  mož nost skládby. Pro me  video jsem nečhte l vy rážnou skládbu, žá roven  

jsem vs ák čhte l, áby vystihoválá ná ládu videá. Zvolil jsem tedy skládbu Sán Sálvádor od 

ume lče Támbá 4(dostupnou ná streámováčí  služ be  Spotify), která  mi do videá žápádálá. 
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3.5 Finální video 

Pro jednodučhost á dostupnost jsem svu j vy stup ž te to č á sti prá če náhrá l ná strá nku 

Ýoutube, kde je ver ejne  dostupná  pod ádresou: https://youtu.be/jAAPnU_61gA. Video jsem 

pojmenovál Mánuá lní  espressováč . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

https://youtu.be/jAAPnU_61gA
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Závěr 

Ve žpe tne m pohledu si myslí m, ž e se prá če ždár ilá. Siče jsem se čhvilkámi lehče žámotál 

á odboč il mož ná  áž  moč hluboko do dáne ho te mátu, ále ve vy sledku jsem obsá hl vs ečhno, čo 

jsem v prá či obsá hnout čhte l. Objevil jsem informáče á prámeny, o ktery čh jsem dr í ve neme l 

áni tus ení . Be hem prá če sámotne  jsem se i čitelne  žleps il ve vytvá r ení  dobre ho s á lku 

espressá á kálibráči vybávení  ná ru žne  ká vy. Ve ví čero bodečh me  prá če podpor ilá v kreáti-

vite . Nápr í klád v práktičke  č á sti jsem ve ts inu ná stroju  žáč ál použ í vát jinák, tročhu ví če im-

provižováne . Nákoneč jsem i v ume lečke  č á sti dosá hl vytyč ene ho čí le, á prvky me ho ká vo-

váru álespon  ž č á sti pr edstávil. 

Jáko pr í nos te to prá če sve tu byčh nážvál práktičkou č á st te to prá če. Je v ní  obsáž en čely  

postup á č ásto i vysve tlení  proč  jsem dány  dí l vyrá be l tí mto žpu sobem. Jáko du lež itou byčh 

táke  popsál mys lenku te to č á sti, která  lež elá v rečykláči máteriá lu  á ve vyž ití  s tákovy mi 

ve čmi č i ná stroji, jáke  jsou ná m dostupne .   
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