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Uvod

Toto téma jsem si vybral, protoze mam rad kavu. Konzumuji ji kazdy den v rtiznych for-
mach a celkové to pro mé je zajimava rostlina, ndpoj ¢i pochutina. Pfimo espresso jsem zvolil
kviili jeho osobnosti jakoZto zaklad dnesni kavové kultury. Manualni espressovac chci vytvo-
rit, abych mél, jak vyrabét espresso v domacim ¢i venkovnim prostiedi, také ho chci pouzit
pro uceni se o kavé jesté trochu vic.

YA

V teoretické Casti prace rozebirdm kavu od jejtho pocatku, az k nedavnym vyzkumim
na poli espressa. Popisuji, co to vlastné kava je, odkud pochazi, jak roste. Rozebirdm také jeji
odridy a lehce se dotykam kavovnikového rodokmenu. V poslednim tseku teoretické ¢asti
probiram, jaké parametry jsou pii pripravé espressa dulezZité, a jak mohou ovliviiuji vy-
sledny napoj.

V praktické ¢asti prace prvotné rozebirdm, co to vlastné manudlni espressovac je, i s na-
zornym piikladem. Poté v praci popisuji mij postup, a myslenkové pochody s nim spojené,
pti vyrobé vlastniho kusu, doplnéné fotografiemi ze stavby samotné. Posledné v ni popisuji
funkcénost mého kavovaru.

7 w7

V umélecké ¢asti prace vysveétluji sviij postup pii toCeni videa o mém kavovaru a proces
jeho natdceni. Také v ni popisuji proces stiihu a komplikace s celou uméleckou ¢asti mé
prace.



1.Teoreticka cast

1.1 Vymezeni zakladnich pojmii
Pro pochopeni pozdéjsich ¢asti nadchazejiciho textu je treba znat tyto pojmy:

Portafiltr je pojem oznacujici paku
a v ni umistény filtrovy kosik. Casto se
jim oznacuje ptimo filtracni kosik,
ktery je dostupny v rtiznych velikos-
tech, lisicich se napftiklad poctem dér,
jejich rozestavénim a rezistenci, kterou
vytvari po extrakci. Lisi se také maxi-
malnim obsahem namleté kavy. Tento
obsah je méren v gramech a jeho roz-
mez{ se vétSinou udava na vnéjsi
strané koSiku (Obr. 1). (CoffeeAbout,

Obr. 1: Portafiltr se sitkem ve kterém je namletd kdva, Autor: Vojtéch Muzik 2023)

Tamper je nastroj na stlaceni kavy neboli vytlaceni co
nejvice vzduchu z meziprostoru mezi ¢asticemi mleté kavy.
Mél by mit vnéjsi primeér o zhruba 1 mm mensi, nez je vnitini
primeér portafiltru. Je tfeba ho pouzit, protoze nestlacena
kava ma tendence vodé uhybat a vytvaret tak kanaly pro
vodu neboli tzv. channeling. Jeho disledkem je nerovno-
mérna extrakce (nékde malo, nékde moc) a rychlejsi priitok
vody. Espressu mtiZe také odebrat hustotu. Channeling miize
také nastat pri nerovnomérném rozprostreni mleté kavy
v portafiltru. Zde se pouziva tzv. WDT (wedge distribution
tool), coZ ve své podstaté je nékolik tenkych jehel (vétSinou
se pouzivaji akupunkturové) spojenych v drzatku. Timto na-
strojem se za kruhovych pohybi v kosi¢ku s kavou pti sprav-
ném pouziti namletd kava rovnomérné rozdistribuuje.
(Seven Miles Coffee Roasters, 2021)

Extrakce v kontextu kavy je proces odstrariovani chuto- 0br. 2: Tamper, Autor: Vojtéch Muzik
vych Castic z témér suché uprazené kavy jejich rozpusténim ve vodé pro vyrobu extraktu.
Pouziva se také jako mérna jednotka, ktera vyjadiuje kolik procent z pouzité kavy se nachazi
v $alku kavy. (Hoffman, 2020)

Strenght (sila) ma vicero vyznamu. Firmy ho pouzivaji jako ukazatel uprazeni, jini ho
pouziva jako ukazatel hotkosti a nékteri v ném vidi mnozstvi kofeinu v daném napoji. Sila
vSak dle Hoffmann (2022) funguje spiSe jako mnozstvi alkoholu v lihovinach - neboli z ko-
lika procent je napoj tvoren Casticemi rozpusténé kavy, a z kolika vody. V kavé urcuje, kolik
rozpusténé kavy obsahuje z celkového objemu napoje.



1.2 Historie kavy a espressa
1.2.1. Pocatky kavy

Ackoliv je kava v dne$ni dobé rostlinou i napojem velmi zndmym, o ptivodu jak napoje,
tak zrn, se mnoho nevi. VSechny mné dostupné zdroje se shoduji, Ze poc¢atky konzumace
kavy byly v Habesi (dnesni Etiopii).

Nejznaméjsi legenda o jejim objeventi je o pastyrovi koz, ktery zpozoroval, Ze kdyz jeho
kozy snédly boby ze specifického stromu, tak vecer nechtély spat. Poté, co pastyt otestoval
tyto plody na sobé, tak se podélil o tuto informaci s mistnimi mnichy, ktefi zacali efekty
plodti pouzivat na prekonani inavy pii vecernich modlitbach. (National Coffee Association,
2024)

Nasledujici dohledatelné rozsiteni prislo se vzriistem muslimské sekty Sufis, ktera se
mimo jiné rozsirovala na zac¢atku 15. stoleti v oblasti Jemenu. Tato sekta pravidelné pota-
dala dlouhé obtady zvané dhikery (no¢ni bdéni), pti kterych ptivodné popijeli vyvar z halu-
cinogennich listd rostliny khat. Pozdéji vSak sekta presla na poZivani napoje zvaného
gahva, coz byl vyvar ze slupek kavovych plodd. Neni presné znamo, kdy se tato zména ode-
hrala, ale z vice zdroji vyplyva, Ze kavu do sekty zavedl jeji hodnostar, ktery béhem 15. sto-
letf navstivil Etiopii a ndpoj v sekté propagoval.

Koncem 15. stoleti zacal obchod s kdvou na arabském poloostrové. Kava se rozsitila
pres Mekku, Medinu a dal$i muslimska mésta aZ do Caira, centra Mamelucké riSe, kde bylo
zaznamenano jeji pouziti Jemenskymi studenty na Islamské univerzité.

Dal$i vyznamny moment nastal roku 1511 v Mekce, kde taméjs$i guvernér zaznamenal
vecerni schazeni muzil v prostorach mesit pri konzumaci qahvy. Donutil naboZenské
vldce, aby gahvu zakazali z dlivodu, Ze je neislamska, protoze jeji konzumace podporuje
intoxikaci. Rozhodnuti bylo nasledné predano autoritdm v Cairu, kde bylo prehlasovano a

konzumace kavy byla znovu povolena. (Morris, 2013; s. 215-216)
1.2.2. Rozsireni do Evropy

Po porazce mameluckého sultanatu Osmanskou tisf v roce 1517, se qahva rozsitila do
oblasti vychodni Evropy a stfedomofi s prvni otevienou kavarnou v Istanbulu v roce 1554.
Béhem tohoto procesu kava ziskala své turecké jméno kahve. Postupné se také zmeénil po-
stup pripravy kavy. Z ptivodniho vyvaru ze slupek se zacal priblizoval dnesni pripraveé kavo-
vych plodd. Kavova zrna byla lehce orestovana na panvi, poté zchlazena, rozdrcena a smi-
chana s kofenim, jmenovité kardamomem. Poté byla vatfena v uzaviené konvici s dlouhym
krkem. Vysledny napoj mél formu lehce prihledného svétle hnédého likéru. (Morris, 2013;
s. 215-216)

Pred zacatkem 17 stoleti, se v Evropé kavové napoje nepily pro potéseni, ale podle nékte-
rych autorti, Hoffmann (2018) a Morris (2013), byla uZ mnohem drive predepisovana jako
1ék.

Nékteti lidé reagovali na tento novy napoj se strachem a podezitenim. Nazyvali ho hot-
kym vynalezem Satana. Kdyz kava v roce 1615 dorazila do Benatek, mistni duchovenstvo ji
odsoudilo. Odpor cirkve k tomuto napoji byl tak velky, Ze o intervenci byl pozadan i papez
Klement VIII. Papez se rozhodl, Ze napoj nejprve ochutna. Shledal napoj tak uspokojivy, Ze
mu dal papezky souhlas. (National Coffee Association, 2024)



Dalsi velky vzrist konzumace kavy prisel s prvnimi kavarnami v Anglii kolem roku 1652.
Kava inspirovala kulturu, uméni, obchod i politiku (dle Hoffmanna (2018)). Ve Francii to byl
vliv mody, ktery rozsiril piti kavy. Kava byla darovana dvoru Ludvika XIV. Jeji rostouci popu-
larita rozsitila zvyk piti kavy do Parize. Viden byla dalsim méstem, které si vytvorilo bohatou
kavovou kulturu. Nedavno objevené dikazy naznacuji, Ze prvni kavarna ve Vidni byla ote-
virena roku 1685.

1.2.3. Globalizace kavy

Jeden z kli¢ovych momentt kavové kultury mél co do ¢inéni s ¢ajem. A to béhem tzv.
Bostonského ¢ajového dychanku roku 1773, kdy kolonisté protestujici proti anglické nad-
vladé, napadali britské barky a vyhazovali truhly s ¢ajem do more. To z¢asti zptisobilo, Ze
se v USA kava stala ndpojem patrioti. Rychle se vyvijeci americka ekonomika spolecné
s rostouci populaci, ucinily USA velice vlivnou zemi v kavovém odvétvi.
ces na vyrobu dnes jiZ proslulé rozpustné kavy. Proces sice uptednostiioval jednoduchost
piipravy napoje pied kvalitou, ale verejnosti to nevadilo a dodnes zlistava instantni kava
Zadanou. Kava se tim stala zaroveri i dostupnéjsi.

Dostupnost kavy v béznych domacnostech podporily i dalsi inovace z USA. V roce 1900
spolecnost zvana Hill Bros zacala balit kavu do vakuovanych plechovek. Vakuovanim se
prodlouzila trvanlivost kavy, takZe nebylo tieba tak ¢asto praZzit kdvu pfimo v domacnos-
tech. (Hoffmann 2018, s. 50-51)

1.2.4. Pocatky espressa

V priibéhu 19. stoleti se kava stala vyraznou obchodni komoditou. Po celém kontinentu
vznikalo mnoho kavaren, a to zejména v Italii. ProtoZe tradi¢ni zptsoby pripravy kavy byly
Casové priliS naro¢né, vynalezci zacali pracovat se silou pary. (Espresso Coffee Brewers,
2024)

Dle webové stranky Coffee Review (2024) byly prvni patenty pro parni kavovary podany
mezi roky 1821 a 1824. Variace jejich metod byla pouzita Edwardem Lyoselem de Santiazem
v jeho stroji predstaveném na parizské expozici v roce 1855. Para vsak byla pouzita jen na
vytlaceni horké vody do znacné vysky, odkud voda tekla komplikovanym systémem trubek
az ke kavé. Vodu kavou tedy protlacovala gravitace, ne tlak pary.

Patenty vyuzivajici tlak pary na protlaceni vody kavou zacaly byt podavany od roku 1884.
Prvni vyznamny patent podal Luigi Bezzera v roce 1901, ktery je ¢asto oznacovan jako vy-
nalezce espressovaru. Hoffmann (2018) tvrdi, Ze tyto stroje umoZznovaly baristim vytvorit
mnoho hrnkil kavy podobné velikosti a sily jako u prekapavané kavy, ovSem mnohem rych-
leji. Generovaly vSak tlak pouze v rozmez{ 1-2 baru.

Za pomoci patentu od Luigiho Bezzera zacal Desdaiero Pavioni v roce 1905 produkovat
Ideal, prvni komer¢ni espressovar. Zde se poprvé objevuje zminka o portafiltru, pripojeném



k espressovaru v tzv. hlavici. Ideal vytvarel ¢erstvy Salek “expresné“! pro kazdého individu-
alniho zakaznika v “expressnim“2 ¢ase protlacenim3 vody skrze kavu. (Morris, 2013)

ZvySeni tlaku na hodnoty, které pouzividme dnes ptislo kolem roku 1945 s pouZitim sil-
nych pruZzin na protlaceni horké vody stlacenou kavou. Tato metoda umoznila vytvorit tlak
mezi 3-12 bary, coz jeji vynalezce Achille Gaggia vyuzil pii stavbé novych kavovart. Pruzina
se stlacovala pakou a jeji pomalu klesajici tlak umoZioval pti spravném nastaveni rychlou a
efektivni extrakci. (Hoffmann, 2018, s.51)

1.3. Kava
1.3.1. Kavovnik

Kavovnik patfi do rodu Coffea, ktery radime do celedi motenovitych. Tato celed obsahuje
okolo 500 rodti a 6000 druhi. Velikostné se pohybuji od ketikii po malé stromy a radi se
mezi dieviny ovocné. Rostou nejcast€ji v tropickém podnebném pasmu ve vyskach od 800
do 2000 m.n.m. Obecné optimalni podminky pro jejich rist jsou primérna teplota nad 17
°C, neklesajici pod 5 °C v nadmoftské vysce mezi 1250 a 1500 m.n.m. M4 zelené neopadava-
jici listy rostouci ve dvojradi. (Friukal, 2015; Vesel4, 2018; s.12)

Jako ostatni rostliny, jsou i kdvovniky ohroZeny nemocemi a $kidci. Nejznaméjsi a nejvy-

vvvvv

e Broca (Hypothenemus Hampei) - maly ¢erny broucek, ptivodem z Afriky, ,Méri jen
par milimetrti a napada samotna zrnka uvnitr tre$ni. Postupné se zivy zelenym zr-
nem, prokousava si cesticky a potom prelétne na novou tresSeii. Rychle se mnozi, je
velmi odolny vici pesticidlim a miiZe snadno znicit celé sklizné. Farmari mohou za-
branit vétsimu rozsireni péci o samotné kavovniky. Hodné pomoci mtze casté pro-
Fezavani a sbirani spadanych listli pod rostlinami. (Vesel4, 2018; s.19)

e Plisen listd (Hemileia vastatrix) znama v mnoha zemich jako roya je plisen, ktera
zpusobuje zazloutnuti listd, tedy jejich odumirani. Listy zasaZené touto plisni nemo-
hou provadeét fotosyntézu, ¢cimz oslabi kef, na kterém jsou. Postupnym odumiranim
mohou zavinit nulovou drodu i kompletni smrt kere. Poprvé byla tato nemoc pozo-
rovana ve vychodni Africe roku 1861. Studovana vsak byla az po nakaZeni rostlin na
Sri Lance v roce 1869, kde vyhladila plantaze na 10 let. V roce 1970 byla zazname-
nana v Brazilii a postupné se rozsitila po celé Stredni Americe. Dnes je ve vSech kavu
péstujicich zemich svéta. Diky globdlnimu oteplovani zvysujici se teploty situaci
jesté zhorSuji. Vroce 2013 nékolik statu ze Stredni Ameriky vyhlasilo stav nouze,
kviili Skodam zpiisobenym plisni listd. (Hoffmann, 2018; s.16)

1V origindlu z Anglictiny “expressly”
2V originalu z Anglictiny “express”

3V origindlu z Anglictiny “expressing”, volny preklad z dvodu kontextu

10



Dle Hoffmanna (2018) i Veselé (2018) uZ védci zapocali rozsahly vyzkum v této oblasti.
Jednotlivé odridy kavovniku jsou rizné odolné proti témto hrozbam. Avsak vétSina kavov-

niki ma podobny ptivod, takze ani kiiZeni vice odolnych odriid s méné odolnymi, chutnéj-
Simi, ¢asto nestaci pro zastaveni epidemii.

1.3.2. Druhy kavovniku

vivs

Nejznaméjsi druhy kavovniku jsou Coffea arabica a Coffea canephora, jinak znama také
jako robusta. Obé odridy maji vicero variaci. Arabika tvori zhruba 60 % svétové ro¢ni pro-
dukce kavy. Robusta zhruba zbylych 40 %.

Tyto zakladni druhy kavy se jeSté déli na jednotlivé odridy. V prodejnéch s vybérovou
kavou miiZete nakoupit jak jednotlivé odridy, tak i rizné smési. Kazda odriida ma svoji
specifickou chut. Vzhledem ke vSem procesim, které se s kavou pii jejim zpracovavani déji,
nez se dostane do vaseho hrnecku, je velmi slozité uchovat informaci odkud zrnka jsou a
jaka je jejich odrida.

Robusta (Coffea canephora) je dle poslednich genetickych studif matkou arabiky a tvori
zhruba 40 % svétové produkce. Roste v niZsich nadmoiskych vyskach, a to v 200-600
m.n.m. MiiZe vyrust do vysKky pres 10 metri. Optimalné vyzaduje teplejsi a stabilnéjsi
klima s teplotou 24-29°C. Celkové je jeji péstovani jednodussi, neZ péstovani Arabiky. Svou
prvni sklizen miva jiz po 2-3 letech. Je odolnéjsi vii¢i Skiidctim a chorobam. Produkce Ro-
busty je vyrazné levnéjsi, neZ produkce Arabiky, ale jak zminuji Hoffmann (2018) i Vesela
(2018) kviili jejim chutovym vlastnostem, kde se p¥i popisu ¢asto objevuji slova jako drev-
nata zemita ¢i horka, po ni neni az tak vysoka poptavka. Obsahuje vSak az dvojnasobek ko-
feinu oproti Arabice, a tak ji mnoho producentd pouziva do smési napriklad na espresso.
Jeji hlavni vyuziti je v instantni kavé. Robusta ma vicero odrtid, vzhledem k jejimu vyuziti
se vétSinou shrnuji pod obecny nazev Robusta.

Arabika (Coffea arabica), nesouci nazev svého ptlivodu, tvori zhruba 60 % svétové pro-
dukce kavy. Dafi se ji ve vyssich nadmortskych vyskach mezi 600-2400 m. n. m. Tento kavov-
nik je naro¢néjsi na péstovani, prvni irodu mize mit po zhruba 5 letech. Rostlina je méné
odolna proti Skidcti a chorobam, neni prilis ovlivnéna zménami pocasi. Péstuje se v idealni
teploté mezi 15-24 °C. (Veseld, 2018; s.20)

Odrtidy Arabiky:

e Typica - je zakladni odrtiidou Arabiky. Ostatni odridy jsou jeji mutace ¢i geneticky
vySlechténi potomci. Plivodem z Etiopie rostla na prvnich plantazich v Jemenu. Ho-
landany byla prevzata na zacatcich komer¢ni produkce kavy a roznesena do celého
svéta. TreSné ma vétSinou Cervené, s excelentni kvalitou. M4 vSak relativné malou
urodu v porovnani s jinymi odrtidami. (Vesela, 2018)

e Bourbon - je mutant Typicy. Mutace probéhla po vysazeni na tehdy francouzsky
(1708) ostrov Réunion v Indickém oceanu. Dnes se tato odrtida nachazi také v Bra-
zilii ¢i Latinské Americe. Burbon produkuje o 30 % vice kavy neZ Typica, ale jeho
sklizen je stale mensi neZ u ostatnich odrid. Ma relativné malé plody, které rostou
blizko u sebe. TreSné rychle zraji, ale pii desti ¢i vétru snadno opadavaji. Jeji tfesné
maji ¢asto Zlutou, ale také Cervenou, obcas i oranZovou barvu. Kvalitou jen lehce za-
ostava z Typicou. (Vesela, 2018)

e Mundo Novo - je prirozeny hybrid Typicy a Bourbonu. Jeji jméno je odvozené z mista
jejiho nalezeni ve 40 letech 20. stoleti v Brazilii. Ma relativné velkou sklizen, je silna
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a odolna proti $kidcim a nemocem. Dafi se ji ve vySkach 1000-1200 m.n.m. Ma po-
malejsi zrani a jeji tieSné jsou Cervené. (Veseld, 2018)

Caturra - je mutant Burbonu, objevena v Brazilii ve 40 letech 20. stoleti. Caturra ma
pomérné vysokou kvalitu a hojnou produkci, kterd ob¢asné presdhne limity jeho
mens$iho stromu a prizabije ho mnoZstvim treSni. VyZaduje fadnou péci a hnojeni.
Nadmoi'ska vyska péstovani ovliviiuje kvalitu i sklizen. Ve vyssich polohach se zvysi
kvalita, ale snizi produkce a v nizsich polohach opacné. Jeji tfreSné mohou byt Cer-
vené i zluté, chutové ji Vesela (2018) popisuje jako vyrazné kyselou s jemnym télem.
Catuai - je kriZenec, vySlechtény v Brazilii v letech 1950-60 spole¢nosti Instituto Ag-
ronomico de Campinas. Tento hybrid Caturry a Mundo Novo byl vybran, protoze
prevzal malou velikost stromku od Caturry a produkci i silu odriidy Mundo Novo.
Jeho tresSné mohou byt ¢ervené i Zluté. (Hoffmann, 2018)

Marangogype - je mutace Typicy objevend v Brazilii. Jeho stromy jsou jednoduSe od-
liSitelné od ostatnich diky jejich velikosti, Jsou vysoké a maji velké listy. Sklizen je
malj, ale jeho Cervené tfesné jsou hodné velké, obcasné prezdivané jako sloni zrna.
(Hoffmann, 2018)

Pacas - je prirozena mutace Bourbonu. Objevena byla v El Salvadoru v roce 1949.
Ma Cervené tireSné a maly vzriist optimalni pro ruc¢ni sbér. Kvalitou je podobna Bour-
bonu. (Hoffmann, 2018)

Pacamara - je kiiZenec vyslechtény v El Salvadoru. Vznikl v roce 1958 jako kombi-
nace Marangogypu s odriidou Pacas. Jako Marangogype ma velké listy a kavové
treSné. Dle Hoffmanna (2018) mize chutnat jako cokolada a ovoce, ale také ma vlohy
pro nepiijemnou bylinkovou, a aZ cibulovou chut. Jeji tfesné zraji do Cervena.

SL-28 - je kiizenec odolnych odriid z Tanzanie, vytvoreny v laboratorich firmy Scott
v Keni. Tre$né jsou ve zralosti Cervené a zrna jsou vyrazné vétsi, nez jiné odridy.
Hoffmann (2018) i Vesela (2018) ji chutové charakterizuji jako ovocnou, nejvice pii-
pominajici ¢erny rybiz. Je pomérné zranitelnd nemocemi a preferuje vyssi polohy.
SL-34 - je kriZenec ptivodniho Bourbonu z ostrova Réunion. Dle Hoffmanna (2018)
ma jako SL-28 ovocné tény, ale obecné je brana jako podradna odridé SL-28. Do-
zrava do Cervené. Jako SL-28 je pomérné zranitelnd nemocemi a preferuje vyssi po-
lohy.

Geisha - je plivodem pravdépodobné Etiopska, ale péstuji ji napiiklad v Panameé ¢i v
Kostarice. Od roku 2004, kdy ziskala na aukci nejvyssi cenu za kilo kavy, je po ni velka
poptavka. Jeji treSné dozravaji do cervené. Dle Veselé (2018) je od ostatnich odlisna
vyraznym aroma kvétin, nejcastéji jasminu. S chuti sladkou a jemnou jako tropické
ovoce. Casto také pripomina caj.

Villa Sarchi - je kiiZenec Bourbonu, pojmenovany po mésté v Kostarice, kde byla ob-
jevena. Odrlida je mensiho vzristu, ale produkuje velké mnozstvi tfresni s vysokou
kvalitou chuti, zralé plody jsou ¢ervené. (Hoffmann, 2018)

Kent - je odriida nesouci jméno pracovnika, ktery ji v roce 1920 vybral v Indii. Tato
odriida byla vybrana pro svou odolnost proti plisni listd, mlize vSak byt zasaZena
novymi mutacemi této nemoci. (Hoffmann, 2018)

Divoké odriidy Arabiky - dle Hoffmanna (2018) ma vétSina odriid Arabiky mezi se-
bou pouze malé rozdily. VétSinu téchto odriid, at uz kiiZenych nebo ne, najdeme
v Etiopii. KiiZence vytvorené, ¢i objevené po svété, kteii jsou zaroven nalezeni v Eti-
opii nazyvadme anglicky hairloom.
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VétsSina kavovnikd ma sklizen pouze jednou ro¢né. V nékterych zemich vsak dochazi jesté
k druhé sklizni, kterd je vétSinou mensi a lehce zaostava kvalitou. Proces ristu plodli za¢ina
oboupohlavné. Pokud nejsou poskozeny pocasim c¢i skiidci, tak budou zarucené plodné.
(Hoffmann, 2018; s.20)

1.3.3. Plody kavovniku

Cast rostliny, ktera se pouZiva na vyrobu kavy se nazyva kavovnikové pecky. Na pohled
vypadaji plody jako tiesné a jsou velké zhruba 1.5 centimetru. Na povrchu maji slupku
(exokarp), pod ni duZinu (mesokarp). V duZzin€ jsou uloZena dvé zelena kavova zrnka, ktera
jsou k sobé otocend plochou stranou. Kazdé zrnko ma na sobé specidlni pergamenovou
(endokarp) vrstvu, ddle ma uZ jen stiibritou blanku (integument). (Vesela, 2018; s.14)

t

Obr.3: Kdvové zrno s postupné ubyvajicimi vrstvami, Autor: David Zidlicky (2018)

Pomérné castym defektem plodl kavovniku je, Ze v plodu vyroste pouze jedno zrno. Ta-
kovato zrna se nazyvaji perlova zrna*. Maji kulatéjsi tvar bez plochy na jedné strané a cel-
kové jsou také vétsi. Perlova zrna jsou vétSinou oddélena o ostatnich zrn. Néktefi lidé se
domnivaji, Ze tyto zrna maji své specifické zadouci vlastnosti, nebo Ze jejich prazeni ma sva
specifika. (Hoffmann, 2018; s.21)

4V anglickém origindlu peaberry, tedy doslovné hrachova bobule. Perlova je interpretace od Petry
Veselé (2018)
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VSechna zrna jsou zpocatku zelena a barvu ziskavaji az pti zrani. Zralost kavovych treSni
indikuje barva slupky. Dozralé mivaji barvu cervenou, pti dalSim zrani ¢ervena barva slupky
prechazi a7 k fialové, pred dozranim jsou kavové tresné zluté aZ oranZové. Hoffmann (2018)
dodavi, Ze zralost je Uzce spojena s cukry v kavovych tiesnich. Pficemz cukry jsou duleZité,
kdyz chcete vyprodukovat vyte¢na kavova zrna.

Veseld (2018) a Hoffmann (2018) také zminuji, Ze zralé kavové tfeSné jsou pomérné
chutné. Maji v§ak malo duZiny, kterd je ndro¢na na extrakci. Chuti maji pfipominat dle Veselé
Jtresné s nddechem do tropického ovoce”.

1.3.4. Sklizen

Zpusob, kterym se kava sbira z kavovniku mtize ovlivnit chut finalniho $alku kavy. To se
obvykle projevuje i na cené za baleni kavy. Casto se pouzity zptisob opira o zemépisné vlast-
nosti plantaze, ovSem ve velkém se jim urcuje i finan¢ni narocnosti jednotlivych metod. Zpa-
soby sbéru jsou primarné dva:

e Strojovy sbér - je zplisob pouZivany zejména na plochych plantazich, dle Hoff-
manna (2018) jmenovité v Brazilii. Je to proces levny, kdy stoje efektivné sette-
sou kdvova zrna z kavovniku bez ohledu na zralost jednotlivych zrn. Vesela
(2018) popisuje proces jesSté nasilnéji, kdy mimo sbéru vSech zrn, zralych i nezra-
lych, stroje Casto strhavaji i listy kavovniku, ¢imz ho poskozuji. Ve vysledné varce
kavy skon¢i zrna ve vSech fazich zrani, coz znacné ovlivni kvalitu kavy, pokud ne-
budou podrobné roztiridény. BohuZel tento fakt vétsi producenti ¢asto ignoruji, a
nesrovnalosti vyre$i napriklad prepraZzenim.

e Rucni sbér - je originalni zptisob sklizeni kavy z kdvovniku. A rozdéluje se pri-
marneé na dvé moznosti. Jednim z nich je ¢esani (tzv. stipping), kdy pracovnici jed-
nim plynulym pohybem sundaji z vétve vSechny kavové bobule. Tento zptisob
opét ignoruje zralost jednotlivych bobuli a potiebuje rozsahlé tridéni sesbira-
nych zrn. Pouziva se primarné na plantazich ve vyssich polohach, kam se stroj
nedostane. Druhou moZnosti je skute¢ny rucni sbér. Vybérovou kavu sbiraji pro-
ducenti prevazné touto metodou. Pracovnici v této metodé rucné vybiraji pouze
soby. Kavovniky se pti ném musi navStévovat castéji. Vzdy se odebere jenom né-
kolik zralych zrn a zbytek dozravajicich musi pockat. (Vesela, 2018; s. 40)

Historicky maji pracovnici v tomto odvétvi velmi nizké platy. Casto dostavaji plat na vahu
sesbirané kavy, coz mize lehce motivovat ve sbéru i nezralych zrn. Je tedy na producentovi,
aby s pracovniky pracoval slusné a odméiioval konzistenci. Dnes uz se dle Hoffmanna
(2018) situace v tomto odvétvi zlepsuje a fadné financni odménéni udélané prace kontroluji
organizace jako Fair trade, Oraganic ¢i Rainforest alince. Tyto kontroly jsou dobrovolné a
jejich vysledky prinasi producentiim certifikaty kvality od téchto spolec¢nosti.

1.3.5. Zpracovani kavovych zrn

Vv

Existuje nékolik zpiisobd zpracovani kavovych zrn. Nejdilezitéjsi vSak je sklizet pouze
zrala zrna a se zpracovavanim neotalet. Nezpracované plody kavovniku maji totiZ velmi niz-
kou trvanlivost. U vétSich producentl byva zatizeni na zpracovani kavy piimo na plantazi.
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Mensi producenti ¢asto museji kavu prrevazet do lokalnich zpracovavacich zatizeni. Kavova
zrna se exportuji aZ po zpracovani, pripravena na uprazeni.

Nejzndméjsi procesy na zpracovani kavy jsou:

Naturalni (suchy) - také znamy jako suchy proces. Jde o nejstarsi metodu zpraco-
vani kavy. Po sklizni jsou plody kavovniku rozprostreny v tenké vrstvé, aby na slunci
vyschly. Nékteii vyrobci je rozprostiraji na cihlové ¢i betonové plochy, jini na speci-
alni vyvysené schnouci stoly. To umoznuje lepsi cirkulaci vzduchu okolo zrn, s vy-
sledkem rovnomeérnéjsiho schnuti. Zrna se musi pravidelné promichavat, aby se za-
mezilo hnilobé, fermentaci ¢i plisni. Kdyz uz je kava dostatecné vysusSena (11 % vlh-
kosti), tak je jeji slupka mechanicky odstranéna a zrno s posledni stribtitou blankou
je uloZeno do fermentacnich nadrzi. V této fazi kava dozrava 1-2 mésice. Tésné pred
vyvozem je odstranéna posledni ochranna vrstva zrnka. Dle Hoffmanna (2018) na-
turalni proces pridava kave specifickou chut, obcas pozitivni, ale ¢asto lehce nepfri-
jemnou. Tento zptlisob zpracovani kavovych zrn je pouzivan prevazné v zemich, kde
neni dostatecny pristup k vodé. Pfi opatrném provedeni zrna ziskavaji ovocné chuté,

Casto popisované jako naznaky bortvek, jahod ¢i tropického ovoce.

Promyty (mokry) -, Kavové tiesné jsou nejdiive promyvany vodou ve specialnich
nadrzich. Pritom se odd€luji lehké, seschlé, nedozralé a nekvalitni plody, které pla-
vou na povrch vody, od zralych tézkych plodd, které lezi na dné nadrze. Ihned po
promyti ve vodnich nadrzich a selekci, se pti tomto zptlisobu zpracovani odstranuje
vrchni slupka a ¢ast duziny. Diilezité je, aby k oloupani doslo do 24 hodin od sklizné.
Pozdéji slupka s duzinou piisycha k zrniim a jde odstranit mnohem hif. Dokonce
miiZe priloupan dojit k posSkozeni zrn. Kavové plody loupaji specialni loupaci stroje.
Oloupana zrna cestuji do dalSich nadrzi, tzv. kvasnych.” (Vesela, 2018). V téchto na-
drzich u zrn probiha fermentace, pfti které se oddéli od pergamenové vrstvy zbytek
sladké duziny. V nasledujici fazi jsou zrna presunuta do fermentacnich nadrzi, kde
stravi néco mezi 12 a 36 hodinami. Dels{ ¢asy fermentace mohou vyvinou hnilobu ¢i
jiné nechténé negativni faktory ovliviiujici chut. Cilem fermentace je rozpustit zby-
tek duZziny, ale také narusit predposledni vrstvu tak, aby byla vodou smytelna. Kdyz
je fermentace dokoncena, tak je kava dlikladné promyta, rozprostiena a susena
stejné jako v suché metodé do drovné 11-12v% vlhkosti. Tento proces je velmi na-
ro¢ny na vodu. Na 1 kilogram kavy je p¥i zpracovani vyuzito az 75 litrd vody. Za tuto
vysokou cenu, ale zrna chutnaji dle Veselé (2018) ,velmi svéZe, ovocné, kvétinové a
kyseleji nez kavy zpracované suchou metodou*

Honey (medovy) - medova metoda se pohybuje na pomezi suché a mokré metody.
Nachazi se u ni vétsi vykyvy v provedeni v zavislosti na jednotlivych plantazich.
Tresné nejprve putuji jako u mokrého procesu do vodnich nadrzi, kde se vyrazuji
nezralé tfesné. Vytridéné plody dale putuji do loupacich stoji, kde jsou zbaveny
vrchni slupky a témét veSkeré duziny. Farmari poté zrnka promyji vodou a v perga-
menové vrstve se zbytkem duziny na povrchu nechaji schnout na slunci, jako v su-
chém procesu. Tato metoda vyZaduje vyrazné mensi mnozstvi vody, nez mokra a
ma velkou oblibu v Brazilii.

Na jinych plantazich voli dalsi verzi této metody, pri které je tireba jesté méné vody.
TteSnim rovnou oloupou slupky a zrna se susi s pergamenem a duZzinou na po-
vrchu. Od této faze se medova metoda déli na varianty podle mnoZstvi duZiny na
povrchu zrn pri suSeni. Black honey je varianta, kdy je duziny zanechano velké
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mnozstvi. Mensi mnoZzstvi duZiny se zachovava u varianty red honey, a nejméné
duziny zlstava u varianty yellow honey. Kava z kazdé varianty chutna trochu jinak.
Vyuziti nachazi prevazné ve Stredni Americe. Dle Veselé (2018) ma kava zpraco-
vana timto zpisobem jemné, ale vyrazné télo a neobsahuje prilis kyselé tony, casto
naopak sladsi.

e Hybrid - prevazné pouzivana v Brazilii. Je vysledkem pokusu vyrobce stroji na
zpracovani kavy, o vytvoreni procesu se stejnou kvalitou jako ma promyty, za pouziti
vyrazné méné vody. Po sbéru probéhne stejna selektivni procedura jako u promyté
metody. Poté je ze zrn mechanicky odstinéna veskera slupka a vétSina duziny. Kava
potom jde rovnou na susici plochy, kde je stejné jako v suché metodé susena do
urovné 11-12 % vlhkosti. Vysledkem je dle Hoffmanna (2018) k&va velmi podobna
medovému procesu.

V nasledujici fazi jsou zrna presunuta do odpocinkovych nadrzi. Tam kava dozrava 1-2
meésice. AZ tésné pred vyvozem je odstranéna posledni ochrannd vrstva zrnka. Zrna jsou za-
balena do jutovych pytli. Kava se vyvazi po 60 nebo 69 kilogramech vjednom pytli.
Vétsina kavovnikii ma Zné pouze jednou roc¢né, ovsem v nékterych zemich dochazi jesté
k druhé sklizni, ktera je vétSinou mensi a lehce zaostava kvalitou. Proces riistu plodi zac¢ina
po deStném obdobi, které zapri¢ini rozkvét, produkujici mnoho bilych kvétl, které jsou
oboupohlavné. Neboli pokud nejsou poskozeny pocasim, tak budou zarucené plodné. (Hoft-
mann, 2018; s.20)

1.3.6. Prazeni

PraZeni je proces, kdy kava ziskava svou nahnédlou barvu a rozviji chuté vlastnosti zrnka.
Z technického hlediska jde o proces, pti kterém zrnko méni svou chemickou strukturu. Tato
zmeéna probiha za teplot okolo 200 °C v takzvanych prazickach (viz obrazek). Prazic¢ky jsou
z pravidla tvorené velkym plechovych bubnem poloZeném vodorovné. Buben je zahtivan
bud’ horkych vzduchem, nebo zahtivan zvenku. Vpredu jsou zpravidla dvere, nad kterymi je

= NL.

Obr. 4: Officine Vittoria Lido Coffee Roaster, Autor: Visitor
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maly zasuvny dil na kontrolu prazZené kavy béhem procesu praZzeni. Pod dvirky je prostor na
rapidni chlazeni uprazenych zrn. V Americe se dle Veselé (2018) pouzivaji prevazné pra-
zi¢ky do kterych jde horky vzduch takovou silou, Ze kdvu promichava. Ddle podotyka, Ze
v Evropé se pouzivaji primarné prazicky, kde se buben samotny toc¢i, ¢cimz zarizuje rovno-
meérné uprazeni.

Dle Hoffmanna (2018; s. 58-59) se proces prazeni da rozdélit do 5 krokii:

Vysusovani - Kava prichazi z plantazi s vlhkosti zhruba 7-11 %. V tomto stavu
neni moZné, aby kava za ptitomnosti vody ziskala svou typicky hnédou barvu. Je
tedy tieba ji vysusit. Po vloZeni kavy do prazicky se teplota v prazicce rapidné
snizi, a chvili trva, nez se dostane do teplot, kdy se voda odparuje. V téchto prv-
nich minutach se kava vzhledové témér viibec nezméni.

Zloutnuti - Po vypateni zbylé vody v zrnkach, za¢ina kava pozvolna hnédnout.
V této fazi jsou zrnka stile velmi husta a jejich aroma se da prirovnat k aroma
ryze basmati s trochou chleba. V této fazi se zacinaji zrnka rozpinat a zbytky je-
jich tenké povrchové vrstvy se odloupnou. Ndsledovné jsou z prazicky odstra-
nény kolujicim vzduchem. Tyto dvé faze jsou asi nejdtlezitéjsi v celém procesu.
Pokud jsou tyto ¢asti provedeny nedokonale a kdva neni vysusena skrz naskrz,
mohou, a ¢asto nastavaji situace, kdy je po konci prazeni kava ve stredu stale sy-
rova. To dle Hoffmanna kdvu zanechd s kombinaci hotkosti zvenku zrnka a kyse-
losti s travovou mastnou chuti. V dalSich fazich prazeni se tento nedostatek neda
vynahradit ani zpomalenim procesu praZeni.

Prvni crack - Po néjaké dobé hnédnuti jsou kdvova zrnka plna plynu, presnéji
oxidu uhlicitého a pdry. Jakmile tlak uvnitf zrnka dosahne kritického bodu, tak
zrnko, podobné jako popcorn, praskne se slySitelnym prasknutim a zaroven
témér zdvojnasobi sviij objem. Od této chvile se objevuji vSeobecné znamé chu-
tové charakteristiky kavy. Po prvnim prasknuti uz jsou kavova zrna v podstaté
pripravena k pouziti a producent tedy mtiZe prazeni kdykoliv skoncit.

Rozvoj chuti pii praZenis - Tato faze praZeni, tedy jeji délka, urcuje finalni barvu
kavovych zrn a silu uprazZeni. Zde miiZe producent urcovat vyvazeni kyselosti a
hotkosti ve vysledné kavé. Bude-li kava v této fazi prazena dlouze, ziska hoikou
chut, kdyz kratce, tak si zachova svou kyselost.

Druhy crack - V této fazi uz zrnka praskaji podruhé, ale mnohem tiseji, spise
kiupaji. Na povrch zrn se dostavaji oleje obsazené v kave, vétSina acidity kavy uz
zmizela a vyviji se nova chut, obecné znama jako upraZena ¢i preprazenas. Tato
chut neni zavisla na pouzité kavé, protoze je vysledkem pripalovani ¢i spalovani
dané kavy. Pokracovani v prazeni po druhém prasknuti mize zavinit, Ze zrna za-
¢nou v praZzi¢ce zacnou hotet, coz je velmi nebezpecné, zejména ve velkych ko-
merc¢nich prazickach.

5V anglickém origindle roast development, volny pieklad z diivodu kontextu

6V anglickém originale generic roast flavour
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Vesela (2018; s. 75-81) tvrdi, Ze uprazeni jedné davky kavy trva od 10 do 25 minut. Cas
praZeni zaleZi na pouZité teploté a intenzité které chceme dosahnout. ,V severskych zemich
davaji prednost jemnéji praZzené kave a proces praZeni zastavuji chvili po prvnim prasknuti.
Oproti tomu Italové a naptiklad také Spanélé, nechavaji dojit kavova zrnka aZ do momentu
druhého prasknuti. I Cesi maji radi vice uprazenou kavu, bez vyrazné acidity, s jemnou slad-
kosti a horkym dozvukem. Italové nékdy prazZeni natdhnou az na 25 minut. Prazi déle, ale na

Vv

nizsi teplotu.”

Kazda kava reaguje na prazeni trosku jinak. Zmeény se daji pozorovat jak u rtiznych od-
rad, tak u riznych varek té samé odridy. Drive se takovéto odchylky resily citem nebo vi-
bec. Jinak Feceno, byl to zptisob pokus omyl. Cast tohoto postupu byla dodnes zachovana a
stava se ¢im dal efektivnéjsi.

Dle Veselé (2018, s. 72) dnes prazi¢ u kazdé kavy nejprve uprazi malé mnoZzstvi na tfi zpl-
soby. Jednu varku tmave, druhou stredné a posledni pouze jemné. Poté kavu degustuji a
uroven prazeni, kterou degustujici vyberou, aplikuji na velkych prazickach. Zde je zase
prace na prazici, ktery musi metodou pokus omyl vytvorit pro danou kavu nejlepsi mozny
profil (krivku). To znamena najit idealni postup pisobeni teploty a ¢asu. ,V tom je celé
kouzlo. S profilovanim kav musite mit dlouholeté zkuSenosti, jinak hodné kavy prijde na-
zmar. (Vesela 2018, s.72)

1.3.7 Skladovani kavovych zrn

Cerstvost zrnek kavy se d4 poznat podle vice ukazatell. Prevazné jde vsak o to, kolik je
v zrnkach obsazeno oxidu uhli¢itého, nebo kolik ho tam ztistalo od té doby, co byla kava
uprazena. Jak kava starne, tak vypousti oxid uhli¢ity. Zrna, ze kterych jiz oxid uhli¢ity vypr-
chal, ztraci nejenom aroma, ale dle mé zkuSenosti i nékteré chutové charakteristiky. V kon-
textu espressa se Cerstvost projevuje nevice absenci cremy, jemné pény na povrchu kazdého
spravného espressa. Vice o péné crema bude v kapitole espresso a proces jeho pripravy.

Jednou z cest, jak zachovat Cerstvost kavy co nejdéle je skladovani v idealné cerném ne-
prodysSném obalu sjednostranné propustnym bezpecnostnim ventilem, uchovavaném
mimo slunecni zareni v teploté do zhruba 20 C°. Dalsi, avsak vice naro¢ny zptsob uchovani
kavy ve stejném ¢i podobném stavu, v jakém jste ji zakoupili, je kdvu zmrazit. Podle testovani
Hoffmanna (3.2020) ma tato technika témér zarucenou funkcnost, pokud je balena kava
uzaviena ve vakuovém baleni, ¢i je z baleni vypusténa vétSina vzduchu, a je vynddna z mraz-
nicky déle nez zhruba 8 hodin pted pouZitim.

Déle se da kava skladovat také v zavarovacich sklenicich, ovsem déle vydrzi ve vakuova-
nych obalech. Cerstva kava se podle Hoffmanna (2021) nesmi skladovat ve vzduchotésnych
pytlich, protoZe z ni vyprchava tolik oxidu uhlic¢itého, Ze by obal mohl tlakem explodovat (s
vyjimkou skladovani za vakuovanych pytld v mraznicce). At uz pouZijete jakykoliv zplisob
skladovani kromé mraZeni, tak kavova zrna vydrZzi Cerstva zhruba jeden a ptll mésice od
uprazeni. Velkou roli zde hraje, jak ¢asto otevirdte balik kdvovych zrn. Pokud je otevien
kazdy den 4x, tak se doba Cerstvosti zkrati. Tedy, ¢im méneé je obal oteviran, tim lépe. Po
namleti je odhaleno vice povrchu kavy a z mensich ¢astic prirozené vyprcha oxid uhlicity
rychleji. Pokud tedy chceme prodlouzit dobu Cerstvosti kavy, méli bychom ji skladovat ne-
mletou a namlit ji az pred pouZitim.
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1.4 Espresso a proces jeho pripravy
1.4.1 Zakladni parametry

Espresso je napoj, ktery si ve svété vyslouzil velikou oblibu. Ne kazdy vsak vi, jak by
espresso mélo vlastné vypadat, co ho oddéluje od dalSich zpisobt piiprav kavy, v ¢em je
vlastné vyjimecné? V této Casti prace se pokusim pravé toto popsat a vysvétlit. Nasledné po-
pisi, jak funguji jednotlivé parametry a jakym zptisobem ovlivni jejich zména vysledny Salek
kavy.

Hoffmann (2018) definuje espresso jako kavu piipravenou ze zrn stredné aZ vice upra-
Zenych, s vyrobou dokonanou horkou vodou protla¢enou skrze vrstvu jemné namleté, husté
stlacené kavy za pomoci 9 a vice bart.

Definice nenf dokonalg, ale zaklad dava. Dalsi predatelné parametry jsou naptiklad ob-
jem, kde se prameny pohybuji na skdle 25-70 grami” pro dvojité8 espresso, ¢i pomér kavy k
vyslednému mnoZstvi napoje. Tento parametr se pocita v gramech a pohybuje se mezi 1:1
az k 1:5. Jakykoliv vy$si pomér by se uz dle Hoffmanna nepocital jako espresso ¢i espresso
lungo, ale jako kava extrahovana pod tlakem.

Dalsi vyznamny parametrem je ¢as extrakce neboli doba, kdy je vrstva kavy v hlavici
v kontaktu s vodou. Pro dvojité espresso se tento ¢as pohybuje zhruba mezi 25 az 35 vtefi-
nami. Vétsi odchylky vSak nemusi byt problém. Kazda kava se extrahuje jinak rychle a jed-
noduse. Napriklad svétle prazena kava obecné potiebuje vice ¢asu na optimalni extrakci, nez
kava vice prazena.

Tyto hodnoty se upravuji subjektivné. Jinak rec¢eno, kazd4a kava je ma lehce jiné a obecné
se tyto cisla pohybuji i vysychanim kavy. Kava, ktera byla praZena pted tydnem bude obsa-
hovat vice oxidu uhli¢itého a bude vlh¢i - tudiz bude vodé vice odporovat pri extrakci, coz
se vzduchem, se stejnym nastaveni, tak bude extrakce rychlejsi a espressu pravdépodobné
bude schazet cepice (crema) a néktera jeho chutova specifika.

1.4.2. Davka kavy

Davka kavy je mnoZstvi namleté kavy v portafiltru. Tento parametr je naptl urceny ty-
pem koSiku, ktery pouzivate, ale i mensi fluktuace v gramazi kavy délaji znatelné zmeény
v procesu pripravy espressa. Témeér kazdy koSik, at' uz dvojity ¢i jedno davkovy, ma nékde
na sobé napsané doporucené rozmezi na gramaz, ktera se do néj vejde. V pripadech, kdy
takovéto udaje nenese, tak jsou pravdépodobné zanesené do navodu ¢i technického popisu
pouzivaného zatizeni.

Vyssi, nezli doporucené davky v kosiku vétSinou zacnou délat problémy jesté pred za-
catkem extrakce. Kdy se kviili pomérné tésnych mezer mezi kavou a hlavici v kavovaru ne-
miZe byt portafiltr plné nasunout. Dal$i mozny defekt s preplnénym kosSikem je velmi po-
mala ¢i dusSend extrakce (tzv. choking), pii kterém casto dochazi k dalsimu defektu, kdy

7 Espresso se vazi kvili cremé, ktera dost komplikuje méreni dle objemu

8 Dvojnasobné oproti primérné davce kavy uzité pri piipraveé espressa v kavarneé
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vznikaji v rdmci masy kavy v kosicku kandly, kudy voda obchdzi kavu a extrahuje jenom
kavu kolem které tece (tzv. channeling). Dusena extrakce ma velké tendence chutnat spa-
lené az prepalené s vysokou hustotou, ale mize byt i cilena jako je u ristretta, kde se vSak
musi upravit objem vysledného espressa. Ristretto se také vytvari spiSe zjemnénim mleti
kavy usticim ve stejny efekt. Kanaly vody také tsti ve spalenou a prepalenou chut, avsak
byvaji ¢asto vice vodové. Vice o téchto defektech a jak se jim vyhnou se mize docist v pod-
kapitole stru¢ny navod pripravy espressa.

Pti kalibraci kdvovaru na novou kavu, se tento parametr vétSinou nastavi na zac¢atku a
espresso se upravuje spiSe mlynkem. Davka se upravuje spise ke konci kalibra¢niho pro-
cesu, ¢i kdyZ se upravuje hustota neboli télo espressa. (Hoffman, 2020)

1.4.3 Tlak

Tlak je zdkladem espressa. Je to parametr, ktery nam viibec dovoluje produkovat silnou
koncentrovanou kavu velmi rychle a efektivné. Jak jiz zminuji v predchozi ¢asti prace, tlak
se poprvé objevuje v kavé na pocatku 19. stoleti. Produkovany byl v§ak jen parou. Para byla
sice schopna dosahnout tlakii pomérné vysokych, ovSem zaroven kavu teplotou v podstaté
spalovala. Od té doby jsme postoupili daleko, na tlaky vyssi i niZsi, neZ se produkovali v 19.
stoleti. A v poslednich letech, kdy uz drazsi kavovary mohou pouzity tlak ménit béhem ex-

trakce je dnes toto téma velmi diskutované.

Vesela (2018) povaZuje za idealni tlak 9 bard, pti kterém je moznost ziskat z namletych
zrn dokonaly $alek. ,Pres 10 barti je kava v pace pod tlakem az moc a puk?® v pace je najednou
mnohem stlacenéjsi, coz zpomali priitok vody skrz kavu.“ Dale zminuje Ze uz v roce 2018
baristé s tlakem experimentuji, a to prevazné s tlakem mezi 6-9 bary.

To, Ze se s tlakem experimentuje potvrdili védci Cameron, Morisco et al. v roce 2020, kdyz
vydali studii zabyvajici se matematickou rovnici extrakce. S tou poté experimentovali v po-
kusu zefektivnit extrakci tak, aby se v kavarnach mohlo pouZivat mensi mnoZzstvi kdvy nez
doposud, bez ovlivnéni chuti. Pouzivali tlak 6 bard. Jejich cil se vydaril a cestou k nému na-
razili na zajimavé rozpory s matematickou rovnici kterou vytvorili. Hlavni zadrhel spocival
v tom, Ze rovnice predpovidala, Ze ¢im jemnéji namelete kavu, tim vy3$si bude extrakce. Z ex-
perimentt vsak vysel do jisté miry vysledek opac¢ny, kdy u jemnéjsiho mleti kavy postupné
extrakce ubyvala. KdyZ poté zkousSeli extrahovat kavu na hrub$i nastaveni, tak nalezli bod,
kde byla extrakce stejng, jako u kontrolnich hodnot. Tento shot byl také vyrazné kratsi s ca-
somirou mezi 7-15 vtefinami. [ kdyZ chutové nebyl zprvu nejlepsi, tak po ladéni davky do-
sahl stejné chuté a extrakce jako normalni espresso extrahované 9 bary za ¢as okolo 25 vte-
fin.

Hoffmann (2021) podotyk3, Ze uz i pruziny v prvnich kdvovarech méli profil tlaku. Kdy
na zacatku pruZzina produkovala az 12 barti a s postupem extrakce tlak klesal do vysek okolo
6 bard. Dnesni zakladni hodnota 9 barta byla tidajné priimérny tlak pruzinovych kavovart.
Pravdépodobnéji byla ale vysledkem testd, u kterych se ukazalo, Ze na 9 barech voda protéka
1épe. Dale poukazuje na fakt, Ze dnes je velmi ¢asté mit v kavovarech tlakovy profil po celou
dobu extrakce, vyjma zacatku, stejny.

9 Stlacend kava v portafiltru
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Na zacatku extrakce se v poslednich letech aplikuje tzv. pre-infiize, kdy je kava v podstaté
namocena tlakem nizZsim, aby se stlacena kava mohla pomaleji, bez vytvareni kanalt tlakem,
rovnomérné namocit pred nastolenim tlaku k extrakci. Této pre-infuze dosahuji kdvovary
riznymi zpisoby. Kavovary s predprogramovanou pre-infuzi na chvilku zapnou tlak plny a
poté daji stlaCené kavé par vterin na absorbovani vody, nez se tlak zapne znovu. Jiné kavo-
vary pouzivaji na pre-infuzi tlak z vodovodniho vedeni (okolo 3 barii) po dobu kterou ji ne-
chate zapnutou. Dalsi ¢astou metodou je pouziti omezovace proudu. Je to metoda efektivni,
ovSem veskera voda musi protékat malym otvorem, ktery se mize pomérné lehce ucpat vod-
nim kamenem. Kavovary podporujici profil tlaku maji pre-ifuzi plné upravitelnou. (Hoff-
mann, 2018)

1.4.4. Teplota

Teplota vody je dalsi z parametrd, ktery se v zacatcich espressa nedal resit. Prvni kavovar,
ktery mél nastavitelnou teplotu byl Gaggiuv pakovy neboli prvni kdvovar, ktery vytvarel tlak
jinak neZ parou, a to pruZinou. (Hoffman, 2018; s. 96)

Vesela (2018) rika: ,Voda na jakoukoliv kavu nesmi byt ptilis horkd, protoze by ji ptepa-
lila. Kazdy kavovar ma termostat, na kterém se teplota nastavuje. Nékteré ho maji jen uvnitr
a kavovar musite rozebrat, abyste se k nému dostali. (...) U drazsich kdvovara s elektronikou
nastavite teplotu jednodusSeji primo na displeji.“ Doporucuje teploty mezi 88-95 C°.

Hoffmann (2020) rozdéluje své doporucené teploty podle miry prazZeni. Odtivodiiuje
toto déleni tvrzenim, Ze tmavé prazend kava se extrahuje 1épe nez svétle prazeng, a s pou-
zitim vysSich teplot na tmavé prazenou kavu miiZe lehce dojit k prepaleni ¢i pte extraho-
vani kavy. Na tmaveé prazené jsou vhodné teploty zhruba mezi 85-90 C°, na stfedni prazeni
88-92 C° a na svétle prazenou kavu mezi 90-95 C°.

Kava extrahovana pod moc velkou teplotou by se dala popsat jako hoik3, ostra ¢i drsna.
Naopak kava extrahovana studen€jsi vodou si sebou povétsinou nese lehkou kyselost. Tyto
chuté mohou byt zptisobeny jinymi parametry, proto by méla byt teplota vody jedna z po-
slednich upravenych parametrt.

Dle mych zkuSenosti neni teplota az tak moc rozpoznatelna. Hodi se o ni védét, ale ladit
ji do desetin stupné je dle mého nazoru zbytecné. Vicele vsak doporucuji teplotu stdhnout na
tmavé prazenou kavu.

1.4.5 Objem a pomér

Espresso vétSinou pripravujeme ze 7-10 grami mleté kavy, ktera by dle Veselé (2018)
méla vyprodukovat 25-35 gramii espressa v ¢ase mezi 20-30 sekundami.

Vesela (2018) uvadi ve své praci pomérné nizké gramaze namleté kavy, potirebné k pro-
dukci single shotu espressa. Mnoho odbornikt uvadi ¢isla mnohem vyssi, naptiklad vyzkum-
nici z ¢asopisu Matter Cameron et al. (2020) pracovali ve svych mérenich s 20 gramy kavy
na 40 grami espressa, tedy s pomérem kavy a vody 1:2 (pomérné velky velky rozdil oproti
poméru 1:2,5-3,5 uvadénym Veselou).

Dle Hoffmana se pomér mleté kavy a vody odviji od vysledného kyzeného objemu kavy.
Napftiklad variace espressa ristretto miize vyjit v poméru 1:1, oproti tomu espresso lungo
miZe vyjit poméroveé vyse nez 1:4.
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PouzZity pomér ovliviiuje ve vysledném napoji mnoho proménnych. Vyrazné ovliviiuje
prevazné intenzitu a koncentraci ndpoje. Pomér nizsich ¢isel napt: 1:1 (mleta kava [g]: vy-
sledny napoj [g]), vyusti ve velmi husty a chuti napéchovany $alek espressa. Vys$i poméry
napf. 1:2,5 jsou oproti niz§im ke kaveé Setrnéjsi. Chutove jsou stale napéchované, ale na rozdil
od nizsich pomeéri, u kterych miiZze byt chut az prehlcujici, poskytuji moznost vytahnout i
jemné chuté a charakteristiky dané kavy. Pro pripravu velmi jemné kavy je vSak stale lepsi
filtr ¢i jiné alternativni druhy ptipravy.

Dalsim faktorem pripravy kavy, ovlivnénym pouzitym pomérem, je extrakce (a k ni pri-
druzeny obsah kofeinu ve vysledném napoji). S mensim mnozstvim vody bude sice salek in-
tenzivnéjsi, ale nerozpusti z kavy tolik ¢astic jako vétsi mnozstvi vody. (Hoffmann, 2018)

1.4.6 Cas

Hoffman (8.2020) definuje cas pripravy jako dobu od zapnuti po vypnuti pritoku vody,
coz by ve vétSiné pripadi mélo vyustit v ¢as mezi 25-30 sekundami. Tento idaj vam
v podstaté rekne, jaky odpor méla kava v kosiku.
K tomuto ¢asovému tidaji dodava, Ze je to Cislo v podstaté zacatecnické. Neboli orientacni,
témér zarucujici dobry Salek espressa. SlouZi primarné k pochopeni, jak ¢as u kavy funguje
a jak interaguje s jednotlivymi kavami.

Veseld (2018) s Hoffmanem (8.2020) ohledné ¢asu v mnohém souhlasi, jen rozmezi pti-
zpusobuje své zkuSenosti na 20-30 sekund, ovSem podobné jako Hoffmann odkazuje na
variabilitu, nebot ¢as celkové ovliviiuji i skryté faktory jako napriklad kvalita vody.

Pro dosdhnuti spravného c¢asu pro danou kavu je tfeba experimentovat. Nékteri produ-
centi uz tuto praci udélali ¢aste¢né za nas. Jejich vysledky byvaji k nalezeni na baleni kavy
v doporucenich pro danou kavu. V tomto doporucenti Ize ¢asto nalézt i informace o opti-
malni teploté, tlaku a poméru pro dany typ kavy.

Cas tedy nejde ur¢it obecné, ve findle je pomérné subjektivni. D4 se viak poukazat na trendy,
coz efektivné provedla Vesela ve své praci (2018): , Vysledny ¢as vam presné ukaze, jak jste
zrnka namleli. KdyZ teCe méné nez 20 sekund, byla kava tzv. rychla. To znamena Ze zrnka
byla umleta moc na hrubo (a kava bude chutnat neprijemné kysele a vodové). Naopak pri
extrakci, ktera trva déle nez 30 sekund, uzZ mame kavu moc pomalou. Tekla dlouho, protoZze
je velmi jemna (a bude chutnat hotce aZ spalené).”

1.4.7 Crema

»Espresso poznate podle krasné krémové pény na povrchu, vysoké nékolik milimetrt.
Rika se ji crema. Ma vétsinou ofi§kovo-¢okoladovou barvu a miiZe mit aZ tygrované odlesky.
Podle barvy cremy je poznat, jak byla kava pripravena a co vSechno se délo pri extrakci. Méla
by byt hladk3, bez velkych bublinek a po zamichdni 1zickou by se méla vracet zpét.“ (Vesel3,
2018)

Dle Hoffmanna (2018) jméno crema ma ptlivod v Italském slové pro pénu?0. Crema vznika
diky vysokému tlaku vody, ktery je schopen rozpustit velké mnozstvi oxidu uhlic¢itého, plynu,

10V anglickém origindlu cream, prelozitelny take jako krém ¢i smetana.
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ktery se v kavé vyprodukoval béhem procesu prazeni. KdyZ se tekutina vytékajici z portafil-
tru vraci do ptivodniho atmosférického tlaku na své cesté do hrnecku, tak uZ nemtize zadr-
Zovat vSechen plyn, ktery se dostane z kavy ve formé nepocetnych malinkatych bublin. Tyto
bublinky se v kavé zaseknou, a projevi se jako stabilni péna na povrchu espressa. (s. 96)

Jak Hoffmann (2018) tak i Veseld (2018) ve svych pracich zmirtiuji, crema se da pouZit
jako diagnosticky nastroj. MnozZstvim cremy se da zhruba urcit ¢erstvost pouzité kavy, s tim
Ze Cerstvéjsi kava vytvari cremy vice nezli kdva vyprchana. Podle jeji barvy se da také urcit
sila daného salku. Tmavsi crema povétSinou znaci silnéjsi salek.

1.4.8 Optimalni extrakce

Extrakci lze zoptimalizovat na zakladé nékolika ukazatelli. MiZeme se tidit bud’ vizualni
strankou, chutovym profilem, nebo méfit extrakci takzvanym refraktometrem. Zalezi na
tom, ¢eho chceme extrakci dosdhnout.

Vesela (2018) optimalni extrakci rozdéluje na tfi hlavni ¢asti:

e Vprvni fazi, do 15 sekund, by espresso mélo z paky vytékat ve formé ,krasné®,
husté a krémové tekutiny plné mikroskopické pény - cremy. V této fazi bude
nejtmavsi a extrahovat se budou primarné nejsilnéjsi slozky a chuté. Ke konci 15
vtefrin by mélo pritok kavy lehce zrychlovat.

e Po 20 vtefindch by méla byt plna témér polovina $alku, stale je pozorovatelna
primarné crema v roztoku. Espresso vytékajici z paky uz by mélo byt svétlejsi.
Témér vSechny ,dobré“ latky v pace by méli byt spotiebované.

e V posledni fazi uz espresso pouze dotéka.

Obr. 5: Pomald extrakce Obr. 6: Optimdlin{ extrakce Obr. 7: Rychld extrakce

. T Autor: Vojtéch Muzik
Mou preferovanou metodou je vizualni rozbor. Refraktometr utor: Vortech Fuzt

bude samoziejmé presnéjsi, je to ovSem pomérné draha technika, kterou malo kdo potre-
buje ¢i dennodenné vyuZzije. Chutovy rozbor teoreticky provadim pokazdé, kdyz kavu piji.
Da se vsak exotickymi ¢i kyselymi odridami kavy pomérné lehce zmast.
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1.4.9 Strucny navod pripravy

Prvnim krokem piipravy espressa by vzdy méla byt priprava vybaveni které hodlate po-
uzit. U domacich zarizeni jde primarné o doplnéni vody a zapnuti nahtivani. Také je tireba
vyprazdnit portafiltr po poslednim pouZiti.

Dalsim krokem je zvaZeni davky kavy v portafiltru. Do dvojité padky obecné patii mezi 16
a 20 gramy kavy. Jinak doporucuji ¢islo uvedené na filtru.

Namleté castice kavy by se optimalné méli rozdistribuovat. K tomu mize dosti pomoci
v podstaté jakakoliv forma WDT nastroje, nemate-li ho vSak k dispozici, tak zhruba staci roz-
distribuovat kavu lehkym klepanim na bok portafiltru rukou, dokud kava nebude v sitku
relativné zarovnana.

Kavu v sitku stlacte rovnomérné péchovadlem (tamper), dokud uz kava nepijde vice
zmacknout. Poté péchovadlo opatrné vyjméte, a rukou ¢i Stétcem odstrante jakoukoliv kavu
na portafiltru ktera je jinde nez v ko$icku.

Rychlym zapnutim a vypnutim proplachnéte hlavici kdvovaru. Tento proplach stabilizuje
teplotu v hlavici a také smyje vétSinu kavy, ktera tam mohla byt zanechana pti poslednim
pouZiti. VloZte opatrné portafiltr do hlavice na kdvovaru a pripravte si pod portafiltr Salky
¢i Salek na espresso (pri kalibraci doporucuji vytékajici kavu vazit).

Zacnéte extrakci a zaroven casomiru. Pokud mate od producenta kavy recept, tak pouzijte
C¢as z néj. Pokud ne tak doporucuji zastavit proud kavy mezi 25-29 sekundami.

Po extrakci nastava cas kavu ochutnat ¢i si ovérit Ze jste dosahli takové sily ¢i hustoty
kterou jste chtéli, ¢i zdali jste v okoli vaSeho poméru (receptu). Pokud kavy vyteklo moc, tak
je s nejvétsi pravdépodobnosti potreba nastavit mlynek na jemnéjsi nastaveni. Pokud nao-
pak nevyteklo témér nic, ta je tfeba mlit hrubéji. Mlynky by se mély prestavovat pouze za
béhu, nasledné namlit jednu davku naprazdno, aby se z mlynku uvolnily vSechny castice
predchoziho nastaveni.

Nastaveni parametrii na vas, na vasi chuti. Pfipada vam espresso vodové, tak zméiite po-
mér, extrahujte méné tekutiny a upravte hrubost mleti, aby extrakce trvala stile stejné.
Chutna-li prepalené, zkuste zkratit ¢as, chutna-li az podeziele moc kysele, prodluzte Cas.
Zkracené experimentujte. (Hoffman, 2018; vlastni zkuSenost)

1.4.10 Napoje obsahujici espresso

Definice ndpoju je ta lidem nejbliZe, i proto je obCasné tak zmatenda. Rozdily mezi tim, co
napoje jsou, jaka maji obsah a v ¢em se serviruji jsou kavarna od kavarny casto velké. Na
tento fakt poukazoval i Hoffman (2018), kdyZ zminoval spole¢nost Starbucks a jeji zami-
chani definici zakladnich napojt a jejich velikosti. V této kapitole se pokusim alespon za-
kladni napoje rozeznat a vymezit.

Ristretto - V prekladu z italStiny doslovné ,kava omezena“. Obsahem mensi nezli espresso,

avsak ze stejné davky kavy. Kava by méla byt namleta jemnéji neZ na espresso, aby se stihly
vyextrahovat vSechny chutné slozky kavy. (Hoffmann, 2018)

Vesela (2018) rika: , Tuto kavu piji [talové nejcastéji, a to nékolikrat za den. Klidné i pét Sest

«

kav.
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Lungo - UZ zde se ndm dostava rozporuplnych nazort, kdy Veseld (2018) tvrdi, Ze jediné
spravné espresso lungo je v podstaté espresso nafedéné malym mnozstvim horké vody.
Oproti tomu Hoffman (2018) o lungu vSak pise jako o dlouhém espressu. Neboli o kavé, kde
jsou protahnuté poméry na 1:4 a podobné.

Dle mého nazoru dava lehce vétsi smysl Hoffmannova definice, jen je lehce pracnéjsi. Je
nutné prenastavit mlynek, kava by se jinak spdlila. UZ jsem vSak pracoval v kavarnach
s obéma mozZnostmi, a i kdyZ mezi nimi takovy rozdil neni, vZdy se da zeptat o druhy zptisob
pripravy.

Macchiato - dle Hoffmana (2018) ma jako mnohé jiné kavové napoje, piivod v Italii. Kde
si obCasné néktery ze zadkaznikl pral trochu mléka do svého espressa. V Italské kavové kul-
tute je vSak vSe ta rychlé, Ze bylo treba takovyto napoj oznacit. Kviili efektu, kdy pri priliti
trochy mléka se tekutd sloZka schova pod cremu, rozdil tedy neni témér poznat. [talsti baristi
tento problém vytesili tim, Ze na espresso nanesli trochu napénéného mléka.

Cappuccino - origindlni nazev tohoto napoje je kaputziner, pvodem Viderisky napoj
z 19. stoleti. Tvoren byl z malého mnozZstvi kdvy nafedéné mlékem do bodu, kdy barva na-
poje odpovidala barvé kapucinskych (odvétvi frantiSkdnského radu) réb. Jeho jmény tedy
popisuje silu neboli naredéni napoje.
Kdyz Hoffman (2018) rozebiral tento ndpoj, tak narazil na idajné pravidlo 1:1:1 (espresso:
mléko: mlé¢na péna). Poukazal vSak na formulaci tohoto pravidla z publikace vydané okolo
roku 1950, kde cappuccino popsali jako espresso zamichané se stejnym mnozstvim mléka
a mlé¢né pény. CoZ se da také interpretovat jako 1:2:2, coZ je ¢asto pouzivany pomér pro
dnesni cappuccino. Dale by mél cappuccino mit objemové mezi 150ml a 175ml.

Caffe Latte/Latte macchiato - espresso ve svych zacatcich bylo hotrké, intenzivni a
dle slov Hoffmana (2018) néco mimoiadného. Pro nékteré byla jeho hotkost problémovj, a
tak do napoje pridaly mléko, aby byl sladsi a méné hotky.
V caffe latte je obecné vice mléka neZ v cappuccinu, je to tedy napoj slabsi, méné intenzivni.
Tradic¢né je v ném také méné mlécné pény.
Caffe latte se Casto serviruje v hrnku. Jsou v8ak i varianty, kdy se podava ve sklenici tvaru
obraceného kuzele. Takovéto varianté se prezdiva latte macchiato. Obvykle se pripravuje
tak, aby ve vysledném napoji byli vidét ti'i vrstvy: mlé¢nd péna, espresso a horké mléko na
dné. Latte macchiato je také nejcastéji dochucovany kavovy napoj, kdy se povétsinou sladi
sirupy ¢i korenim.

Flat white - zdali tento napoj pochdazi z Australie ¢i Nového Zélandu je dodnes zdhadou.
Jistotou je Ze pochdzi z kontinentalni oblasti Australie, odkud se s cestovateli roznesla do
celého svéta.

Dle Hoffmana (2018) je flat white malé silné latté, s vysokou intenzitou. Jeho zakladem je
dvojité ristretto ¢i dvojité espresso smichané s mlékem napénénym tak, aby bylo hedvabné
hladké, tedy bez vétsich bublin s pomérné malym mnoZstvim mlé¢né pény. VétSinou se po-
dava do sklenicky s obsahem mezi 150 ml a 175 ml.

Americano - pribéh k tomuto ndpoji se odehrava béhem druhé svétové valky, kdy ame-
ricti vojaci se zakladnami v Italii shledali espresso jako aZ moc silny napoj, a tak ¢asto za-
dali o natedéni napoje horkou vodou, aby vice pfipominal americkou filtrovanou kavu. Tak
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ziskalo své jméno.
Hoffman (2018) doporucuje pripravu takto: Nalijte horkou vodu do hrnku, a na ni p¥i-
pravte dvojité espresso.
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2. Prakticka cast

V praktické ¢asti mé prace jsem vytvarel manudlni espressovar, coZ je kavovar, ktery na
svou funkci nepotiebuje nic jiného nez horkou vodu, namletou kavu a lidskou silu. D4 se tedy
vozit v podstaté kamkoliv. Ma nékolik vyhod. Tou, asi nejdileZitéjsi, je pravé rucni piiprava.
Jinak feCeno, u takového kavovaru ovladate v podstaté vSechny parametry vy, a mate jakousi
volnost v pripraveé espressa jinak dosazitelnou pouze drahymi stroji.

2.1 Popis fungovani manualniho espressovaru

Asi nejznaméjsi a nejpouzivanéjsi konstrukci manualniho kadvovaru ptedstavuje Flair 58

od spolec¢nosti Flair (viz. Obr.8.)

Obr.8: Flair 58, Autor: Flair

Diky kabelu by se mohlo zdat, Ze kavovar je elektricky. OvSem tento kabel slouzi pouze
jako napajeni volitelného nahtivace hlavni komory ¢i trubky na vodu, elektiina tedy k jeho

funkci neni treba.

Tento stroj ma solidni zakladnu, na které je Srouby piipevnéna komora na vodu. Nad
touto komorou je pres lozisko, pfipevnéné na vrchni pace, pripevnény pist s tlakomérem.
Stahnutim horni paky dojde k pohybu pistu dolg, coZ zaridi (s pritomnosti vody v komofte)
tlak od 1 do minimalné 12 bart, kterému nasledné celi namleta kava v kosiku v portafiltru.
Pro naliti vody do komory neni tfeba plné vyjimat pist, ten je totiZ opatien jednosmérnym
ventilem, ktery nechava vodu protéci. Dalo by se Fici, Ze prave tento stroj byl moji predlohou.
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2.2. Plan mého espressovace

Témér po cely Cas, kdy ma prace vznikala, byl mij plan navrzen pouze v hrubych rysech.
Prvni ¢lovek, kdo mé donutil ho zptesnit byl mtij otec Michal Muzik, za cozZ mu dékuji. Zprvu
proti mému navrhu a naivnosti protestoval, ale stacilo delsi vysvétleni a rdzem pochopil.
Jeho hlavni bod a doporuéeni viak bylo dost problémové. Slo o to, udélat trubku vzducho-
tésnou valcem, ktery se v ni ma zaroven pohybovat je lehce mimo nase technické prostiredky.
Debaty o tomto problému pokracovaly aZ do prosince.

Kamaradi, se kterymi plany probiral, vtipkovali, Ze bych kavovar mohl udélat z Sestival-
cového motoru, a tedy délat 6 espress najednou. Sest bylo trochu moc, ale napad pouZit mo-
tor, ktery jiz ma vzduchotésnost zaiizenou byl velmi dobry.

V tuto chvili uz jsem navstivil par Zelezarstvi, skocil do Hornbachu, prosté zkousel moz-
nosti, kde bych mohl sehnat onu sestavu. Problém byl vSak hned v nékolika vécech. V obcho-
dech sice trubky méli, vzdy vSak s velmi malymi priméry a vétSinou i s nekonzistentni
vnitini stranou (na kavovar jsem chtél vnitini primeér alespon 51 mm). To prosté nestacilo.

0 Vanocich uz mé zacal tlacil cas, a tak jsem si po reSersi poridil ¢tyrtaktovou motorovou
sadu s vnitinim primérem 52 mm od firmy Essel, ktera byla v podstaté presné to, co jsem
potieboval.

2.3. Prvni fyzické navrhy a zadrhely

Motorova sada dorazila par dni po Silvestru. Vecer, kdy dorazila jsem vlozil ptiloZené tés-
néni do pistu a otestoval vodotésnost. Pist nastésti tésnil.

Zignorace mé tentokrat vylécil mij
vedouci prace Radovan Daniel, ktery si
pral vidét progres. Prohlédl jsem si tedy
pistovou sadu poradné, a na valci byl ho-
rizontdlni zavit, do kterého stacilo najit
Sroub.

Aby byl pocatek stroje alespon trochu
prezentovatelny, tak jsem ho musel na
néco postavit. Ktomu jsem po chvilce
hledani v garazi (dale dilna) celozelez-
nou podporu na policku ve tvaru L. Tu
jsem s pomoci dvou vrutii nasrouboval
do kusu dreva (také z dilny), a s pomoci
zavitového Sroubu jsem na tuto vzpéru
pripevnil valec. (viz Obr. 9)

Jako portafiltr pro ptikladny model
jsem pouzil kus tenciho plechu z dilny,
ktery jsem ohnul zhruba do kulatého

tvaru, na ktery sedél kosSicek s naseho Obr. 9: Motorovd sada v provizornim ziizen, Autor: Vojtéch Muzik
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' ‘ domaciho kavovaru (Sage
‘ Barista). Nepodarilo se mi
vSak dotdhnou plech do
perfektné kulatého tvaru,
a tak jsem plech stlacil zip
paskami, které zdaroven
slouzily jako model za-
chytek na portafiltru. (viz
Obr. 9;10)

Nasledovné jsem s té-
mito modely testoval
moznosti prichyceni por-
tafiltru k motoru. Na tyto
pokusy jsem zkousel vyu-
zit diry vedle valce. Ve vy-

Obr. 10: Teoreticky drzdk na portafiltr, Autor: Vojtéch MuZik obrazeném (Obr. 11) pokusu
jsou v dirdch umistény imbusové klice a drzaky na stolnf orezavatko tuzek. Jindy jsem zkou-
Sel ohnout zavitové tyce.

2.4 Shanéni materialu

Po dalsim del$im vypadku mi doslo, Ze takhle jednoduse to nepijde. Tata navrhl, Ze by
Slo okrast néjaky jiny kavovar o pravé tento mechanismus, coz jsem sice délat nechtél, ale
poti‘eboval jsem jiZ v praci postoupit.

Kavovar s takovym dilem a s rozméry, které by na motor sed€ly, jsme nejprve hledali na
aukru. Tam jsme sice takovy nasli, ale aukce koncila az za tyden. JeSté predtim jsem tedy
vyzkousSel Stésti ve sbérném dvore.

Stésti se dostavilo a tak, i ptes mirnou legalni prekazku, jsem si nendpadné odvezl kavo-
var, ktery mél rozméry hlavice na portafiltr témér idedlni. Jediné, co bylo lehce problémové
bylo, Ze se mi nepodarilo najit ve sbhérném dvore i portafiltr samotny.

Po rozebrani
nalezeného stroje
DeLonghi jsem na-
Sel pouze dva dily,
které se daly
vmém  projektu
pouZit. Jednim
znich byla pravé
hlavice a druhym
predmétem bylo
tésnéni (viz Obr.
11).

Obr. 11: Tésnéni, hlavice, Autor: Vojtéch Muzik
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Prvni, co jsem s hlavici zkusil bylo nasadit ji na motor
a néjakym zpiisobem ji tam drzet. Toho jsem po kratké
chvili dosdahl za pouZiti kabell volné se valejicich v dilné,
které jsem zastrcil do draZek v motoru. (viz Obr. 12)

2.5 Zména planu

Hlavice sedéla, jak rozmeéry, tak stylové. Jen jedna véc
chybéla, a to byl portafiltr. Pomérné dlouho jsem vymys-
lel, jak ho vytvorit, ¢i ma-li smysl néjaky naslepo koupit.
Tento zadrhel jsem probral s tatou a dosli jsme k tomu,
Ze uZ ani nestihame néjaky koupit, a vyrobit ho je s tech-
nickym zazemim dilny je témér nemozZné.

Rozhodl jsem se tedy pouZzit portafiltr z naSeho doma-
ctho kdvovaru (Sage Barista, viz Obr. 1). To vSak také zna-
menalo, Ze nemohu pouZit ziskanou hlavici, protoZe ta
byla uzpiisobena na portafiltr s dvéma vystupky, zatimco
nas domdaci mél tii. Nastésti byla hlavice jinak zcela per-
fektnich rozmér, tudiz jsem mohl pouzit jeji parametry

na urceni rozmeéri nové hlavice

Obr. 12: Hlavice na motoru, Autor: Vojtéch Mu-
zik Abych byl schopen hlavici vytvotit, musel jsem
udélat par mensich kompromisii. Optimalné by hlavice méla byt sloZena z pouze jednoho
dilu, a nejlépe z néjakého robustniho kusu kovu. To vsak bylo daleko od toho, co jsem scho-
pen v dilné vytvorit. Pivodni kompromis spocival v tom, Ze vytiznu ¢i laserem nechdm vy-
tiznout hlavici horizontalné roziizlou do tii ¢asti (viz Obr. 13), které poté svarim dohromady;,

coz vytvori onen robustni dil.

Design pocital s jednim vyrezem, ktery bude navazovat na motor (vpravo), druhym se
stejnym vnitinim primérem, ktery by byl takovy mezi kruh (stfedovy), a tfetim ktery by
obsahoval vytezy na kterych by pti pripravé kavovar sedél, které (vystupky) by byli skosené
do postupné stoupajicich ploch. Problémi s timto planem bylo hned nékolik. Asi nejvétsi
byl, Ze Zelezo pouZzité na vyrezy by muselo byt tlusté zhruba 7,5 mm, coz je nejen velmi spe-
cifické cislo, ale také tak tlusté Ze by bylo spiSe na objednani, na coz uz nebyl c¢as. Druhy
problém byl, Ze i kdyby mélo spravné Zelezo tak by jim s nejvétsi pravdépodobnosti nestacil
planek vyobrazeny vyse a spiSe by chtéli navrh naptiklad v programu CAD, se kterym neu-
mim. Posledné by takovyto vyrez nebyl zrovna levny.
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Obr. 13: RozloZend hlavice, Autor: Vojtéch Muzik

Poté co jsem si toto stanovil, jsem vytvoril novy plan (Obr.14) a dle jeho predloh jsem si
vytizl kruhovy vrtakem a primocarou pilou tyto tii kruhy z mékkého dreva s tloustkou cca
7 mm (z dilny). Na téchto kruzich jsem si otestoval rozméry a zdali jsem si spravné odvodil
uhly jednotlivych ¢asti budouci hlavice.

Obr. 14: RozloZend hlavice 2, Autor: Vojtéch Muzik
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2.6 Realizace nového planu

2.6.1 Prototyp hlavice

Krom malych defekti zptisobenych zpracovanim dreva vSechno i s tésnénim v podstaté
sedélo, ovsem dievo nebyl z mnoha divodl pouzitelny stavebni material. Dal$i mozZnost
v dilné dostupna byl hlinik, ktery by tlaky mél v klidu vydrzet a shodou ndhod jsem nasel
kus, ktery by byl i dostatecné tlusty. Tento navrh jsem konzultoval s tatou, kteremu se vsak

navrh moc nezamlouval, protozZe svarovat hlinik je do-
cela “zabava“. Poté se otocil, zakoukal se na hromadu
materiali vedle poli¢ek a vytahl 11 mm tlustou, rela-
tivné rozmérnou placku z plexiskla. Kterd se misto sva-
fovani miiZe pouze slepit.

Po rychlém preméieni vyslo najevo, Ze dvé vrstvy t
plexiskla byli presné to, co bylo tfeba na hlavici. Podle
kos$icku jsem si na plexisklo nacrtl rezy tak, aby se do
¢asti pfimo navazujici na kavovar tésné veslo tésnénf a
tfenim tam drZelo. Druhd ¢ast byla navrZena tak, aby ji
prosel portafiltr s bonusovymi vytezy pro vystupky por-
tafiltru (viz Obr. 13; 14)

Zatimco jsem byl na vypravé se skautem, se tatinek
chytil iniciativy a dily za pouziti kruhového vrtaku na
dievo a primocaré pily vytizl rovnou tii. Po ndvratu jsem
primocarou pilou jesté dotizl vstupy pro vystupky por-
tafiltru.

Kratce musim jenom zminit, Ze fezat takto tlusté ple-
xisklo neni zrovna zabavna véc. Jeho chovani se méni

Obr. 15: Prototyp hlavice, Autor: Vojtéch Mu-

Casto a hlavni ¢initel zmény je teplota. Za studena je to materidl spise kireh¢i, kdy se odlamuje
po kouskach, ovSem za vyssich teplot (napriklad rez primocarou pilou) se stava lepkavym
mékkym plastem, ktery se prichyti na kazdou pilu, a zastavi ji. Také stihne znovu ztvrdnou,
nez se da pokracovat s rezem. Nemluvé o viini palictho se plastu.

2.6.2 Vzestupna cast

V této fazi jsem mél dva vytezy. Srovnal jsem jejich vnitini ok-

Obr. 16: Modifikace cdsti hla-

vice, Autor Vojtéch Muzik

ruhy, provrtal je na opacnych stranach rohti a provizorné je spojil
dvéma Srouby. V tomto stavu jsem je svorkami pripojil na motor.
Tuto sestavu jsem otestoval i s portafiltrem a hned jsem narazil na
problém, kdyZ jsem nasadil portafiltr tak jak mél byt pti délani kavy,
tak nemohl dosednou, protoze zde prekazelo malé mnoZstvi mate-
riadlu z ¢asti, ktera dosedala k motoru. V dalsim kroku jsem tuto ¢ast
odiizl piimocarou pilou.

Po zméreni vysky mezi koncem vystupku na portafiltru a tésnéni
my vySlo zhruba 16 mm, coZ znamenalo, Ze vzestup ve spodni ¢asti
hlavice by mél mit v nejvySsim bodé 16 mm od motoru. Timto vy-

chazi (s vySkou jedné ¢asti 11 mm), Ze nejvyssi bod i s rezervou by
meél byt o 4 mm niZe nez povrch spodni ¢asti.
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0d tohoto bodu jsem na spodni ¢asti vy-
znacil postupny pokles v tloustce spodni
¢asti (viz Obr. 17), ktery, pro jednoduchost
vloZeni portafiltru, kon¢il 8 mm (3 mm ma-
teridlu zlstanou). Nakonec jsem jesté vy-
znacil misto kde se Zadny material neubere.
Tento bod bude slouzit jako bod dorazeni.

Pravé krok vyhloubeni je jednim z krok{,
kde jsem si viibec nevédél rady. Z plochého
povrchu nelze ubirat moc jinak nez shora,
zaroven je vSak tieba alespon zhruba rov-
ného povrchu na sténach odebraného mate-
ridlu, tudiZz pouhou vrtackou je to prace
témér nemozna.

Obr. 17: Vyznaceny kruh, Autor: Vojtéch MuZik

V optimalnim pripadé bych tento dil po-
slal do tzv. CNC, cozZ je zjednodusSené vrtacka
s vrtakem upevnéna na pohyblivém zarizeni, ktera miliZze vybirat material jak shora, tak ze
strany, kde bych vSak znovu narazil na komplikovanost navrhu a jeho preneseni do pro-
gramu CAD.

Tento problém jsem rekl tatovi, ktery na néj rdzem vymyslel feseni. V dilné mame stoja-
novou vrtacku (vrtacka ktera se pohybuje pouze dolii a zpét) a dost starych tupych vrtakt
na drevo. Tata tedy urizl Spicku jednoho z vrtaki na drevo a pripevnil ho do stojanové vr-
tacky. Poté namisto vrtackou hybal ¢asti hlavice, ¢im lehce protocil systém CNC stroje, ovSem
proces to byl funk¢ni. Tohoto modifikovaného stroje jsem se bdl, a tak vzestupy radéji vytvo-
ril tata.

Poté jsem hrubé vzestupy uz jen lehce zarovnal vypalovackou na dievo a byli hotové.
S pomoci Sroubki na stranach jsem je srovnal, vycistil lihem a nanesl vrstvu leptavého lepi-
dla na plasty. Celou sestavu jsem zatizil a nechal den odpocivat.

2.6.3 Pripevnéni hlavice na motor

Po slepeni jsem jiz mu-
sel hlavice jenom pripev-
nit na motor. Pro vizuali-
zaci jsem pripevnil vy-
slednou hlavici svorkami
k motoru. Tento krok mi
rovnou fekl, Ze ctyri diry
hned vedle komory byli
nepouzitelné, protoze by
Sroubkiim v cesté vadily
vzestupné Casti.

0 e

Po chvilce premysleni Obr. 18: Svorky, Autor: Vojtéch Muzik
jsem se rozhodl, Ze budu muset motor lehce modifikovat abych mohl hlavici pfipevnit. Motor
samotny nastésti mél jednu diru jiz se zavitem, ktera byla plastem pi'ekryta. Dle jeji predlohy
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jsem si stanovil dal$i dva body v mriZkovani tak, aby diry tvorily priblizné trojihelnik okolo
zavitu na portafiltr.

Dal$im krokem bylo vytvoreni
zavitl mezi jednotlivymi pruhy na
motoru, nad kterymi byli poté po-
tfeba vyvrtat diry na Srouby. Vy-
tvareni zavitd je i normalné sloZi-
t€jsi zalezitost, ovSem i pres ohy-
bani se zavitovaného materialuy,
bylo hotovo pomérné rychle. Pri
vrtani bylo asi nejslozitéjsi spravné
nakreslit kde se ma vrtat, poné-
vadZ hlavice musela byt vystie-
déna a zaroven poloZena na kavo-
varu. TudiZ mezi mistem kam jsem
nakreslil tecku a zavitem na Sroub
byli zhruba 2 centimetry.

Vrty se naStésti také povedli, a
po zaSroubovani pfi testu s porta-
filtrem nenastaly témér zadné po-
tiZze. Jediné, co jsem lehce nevypo-
¢ital byla prudkost stoupani a vze-
stupy celkové. Portafiltr se da do hlavice zasunout, ovSem vice nez do cca tretiny to nejde.

Sre
—y

Obr. 19: Hotovd hlavice, Autor: Vojtéch MuZik

2.6.4 Stojan a paka

% V této Casti uz byl konecné cas vylepsit drzak motoru.
Vzhledem k funk¢nosti provizorniho feSeni jsem ani nemusel
moc meénit plany, pouze obménit materialy a postavit pod-
stavu celkoveé robustnéji.

Prvnim krokem bylo vybrani dfeva, kterého je v dilné dost.
Z mnoha moznosti jsem si vybral tropickou massarandubu,
coz je drevo tvrdé a vodévzdorné. Dale jsem naSel ctyrhranny
profil ze Zeleza. Dle rozmértl ctyrhranu jsem vypracoval do
dfeva diru ve sméru takovém, aby byl ¢tythran kolmy k drevu.
V této pozici jsem do dieva vyvrtal dvé horizontdlné oriento-
vané diry skrze drevo i ¢tyrhran. Diry $li skrze ¢tyrhran, do
kterého jsem pro kazdy Sroubek vytvoril jeden zavit.

Dosavadné drZel motor na jednom Sroubu vedeném z dr-
zaku na policku, coz byl zptisob tchytu, co jsem chtél z jedno-
duchosti zachovat. Samotny Sroub by vsak pridany tlak nevy-
drzel, takze jsem byl nucen pridat oporu, ktera k motoru bude
priléhat ve vicero bodech.

. o

Obr. 20: Drzdk, Autor: Vojtéch Muzik
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Vzhledem k mirnému vychyleni od kolmosti
mezi dfevem a ¢tythranem jsem nejdiive mu-
sel vyvrtat diru pro hlavni Sroub, kterou jsem
musel udélat rovnobézné s dievénou podsta-
vou. V druhém Kkroku jsem obkreslil na kousek
papiru tvar, ktery priléhal na motor. Po chvilce
hledani jsem nasel kus Zeleza ve tvaru pismena
U, ktery jsem dalSim Sroubem pftichytl na pa-
tefni ¢tyrhran pouhych par centimetrd nad
hlavnim horizontalnim Sroubem. V tomto kusu
Zeleza byla protahly prostor na manipulaci se
Srouby, tedy hlavni Sroub se tam vesel také a
timto dilem prochazel do zavitu na motoru.
Poté uz jsem jen zkopiroval tvar z papirku za
asistence vodovahy na U Zelezo, a vysledny
tvar odiizl. Ctvercovy tvar hlavice vtomto
kroku prekaZel, protoZe se opiral rohem o pa-
tefni ¢tyrhran, coZ destabilizovalo celou se-
stavu. Pro symetrii jsem odrizl rohy vSechny, a
to zhruba do tirovné rozmeért motoru.

Po lehkém doladéni pilnikem U Zelezo se-
délo perfektné (viz. Obr. 21), a stacilo uZ jen
dodélat paku a pist, ktery by tlacila.

Obr. 22: Spojnik, Autor: Vojtéch MuZik

Obr. 21: U Zelezo s pistem, Autor: Vojtéch Muzik

Abych mohl urcit, jak moc je tfeba zkratit
patefni ¢tyrhran, musel jsem si stanovit délku

| dilu, ktery bude spojovat pist s pakou. Po tento
, Ucel jsem pouzil kus vésaku a kli¢ s rozmérem

13 mm, ktery sedél do pistu. S asistenci taty
jsem po chvilce projektovani trasy pistu ucil
délku propojovaciho dilu, ktery jsem vytizl

~ z hliniku. Pomoci stolni vrtacky jsem do spoj-

nice na jednom konci udélal diru s priimérem
13 mm. Sestavu s novym dilem jsem jeSté jed-
nou premeéril a pro stabilitu jsem vytvoril jeSté
jeden stejny spojnik z hliniku.

Podle stejného méreni jsem piimocarou pi-
lou urizl paterni ¢tythran, aby jeho spoj s pa-

kou byl nejvyssim nepohyblivym bodem celého
kavovaru.

Pro paku jsem v dilné naSel robustni Ctyt-
hran s rozméry 2*2 cm. Tyto rozméry byli opti-
malni z vicero diivodd. Primarné se do tohoto

tvaru vesly oba spojniky k pistu tak, aby na ¢tyrhranu zistaly obé boc¢ni stény. Konec Ctyi-

vy

hranu se také vesel do $irky paterniho ¢tyrhranu, tudiz i zde mohli zlistat obé stény.
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Vzhledem k tomu,
Ze spoj mezi pakou a
pistem i spoj mezi pa-
kou a patefi nepotie-
boval néjak pirehna-
nou volnost pohybu,
nebylo tfeba pouZit
loziska. Panty jsem
tedy vytvoril z ro-
bustnich Sroubd, za-
chycenych ve stra-
nach ctyrhrani. Na
jedné strané zachyta
Sroubu jsem také vy-
tvoril  zavity, aby
Srouby samostatné

Obr. 23: Pldn spojii, Autor: Vojtéch MuZik

drzeli. Pro spoj paka - pater jsem zvolil, pro jednoduchost a volnost rotace konce paky, ote-
vireny i priznany spoj (viz. Obr. 23). Spoj paky a pistu nepotreboval tolik prostoru a volnosti,
tak jsem spojniky na spojovém konci zakulatil a zanesl do pakového ¢tyrhranu (viz. Obr 23).

Obr. 24: Pila, Autor: Vojtéch MuZik

2.7 Test kavovaru

Tyto kroky vyzadovali nejen vrty, ale predevSim
presné mélké tfezy primocarou pilou. U patefni tyce
nenastal Zadny problém, protoze pila mohla projit
skrze celou vySku materidlu. U paky a jejiho spojeni
jsem vsak potieboval vyfriznout jen jednu stranu ¢tyi-
hranu, coz se bez modifikace primocaré pily neobeslo.
S asistenci taty jsem tedy cilené ulomil jednu z pilek
na zZelezo témér v pili (viz. Obr. 24), kterou jsem poté

4

opatrné ¢ast vytizl.

Cely kavovar jsem poprvé sestavil do kompletniho
stavu. VSechny Srouby zapadli tam kam meéli. Jediny
problém byl v pistu, ktery nemél dostate¢nou volnost
ve spoji k pace, tudiz do motoru nezapadal. Po in-
spekci tohoto zaseku jsem lehce obrousil zakulaceny
konec spojniki k pistu, coz problém vyresilo.

Kavovar jsem sice zkompletoval az kolem 11 hodiny vecerni, ani tento pozdni ¢as mé vSak
od testu neodradil. Tento test byl efektivné prvni, kde jsem pouzil horkou vodu, a tak jsem
nevédél, jak bude kdvovar reagovat. Pro jistotu jsem test provedl v kuchyniském umyvadle.
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2.7.1 Prvni test

Namlel jsem kivu, odméril ji a rozprostiel v portafiltru. Mezitim jsem ve varné konvici

‘ uvaril vodu. Zasunul
jsem portafiltr, umistil
pod néj hrnek a do
zhruba poloviny pistu
nalil vodu. Zasunul jsem
pist do motoru a lehce
tlacil. Pist klesal zprvu
s doprovodem slabsiho
sy¢ivého zvuku, ktery
utichl, jakmile narazil na
vodu plnou silou. Paka
kladla vétsi odpor, nez
jsem predpokladal, tak
jsem zacal tlacit témér
plnou silou. Do hrnku
zacala stékat velmi po-
malu kava. Vyteklo ji
vSak jen pramadlo, nez
jsem pistem dorazil na
konec valce. Vtomto
bodé jsem pokus ukon-
¢il. Na pistu stalo nemalé
mnozZstvi vody, a po od-
stranéni portafiltru se
néjaka také jesté vylila.
Pri tlaceni vétsi silou
jsem si také povsiml, Ze
se motor pomérné dost
y odchlipoval od patef-
| niho ¢tyfhranu.

.

Kava byla pochopi-
OB D telné velmi intenzivni,
Obr. 25: Kdvovar po 1. testu, Autor: Vojtéch MuZik bohuZel ve $patném

i i

slova smyslu. Také u ni prevladala vyrazna kyselost. Byla tedy podextrahovana.
2.7.2 Dalsi testy

Dalsi den jsem vysledky promyslel a pro jistotu jsem jesté ze starého filtru od moka kon-
vicky vystrihl desticku v priméru stejnou jako vnitrek sitka, ktera zastupovala funkci distri-
buce vody. Pred dal$im testem jsem také kavovar prolil horkou vodu, aby se trochu nahral.
Pro jistotu pritoku jsem také zvysil hrubost mleti kavy.

Pro zménu kava protekla tentokrat az moc rychle, a crema se ani nezformovala. Test jsem
tedy zopakoval potreti, kdy uz kava vytékala zhruba spravnou rychlosti a chutnala jiz hodné
podobneé jako kontrolni espresso z naseho domaciho kavovaru.

37



2.7.3 Dodélavky

Prvni problém, ktery jsem potkal uz u prvniho testu, ktery bylo odchlipovani motoru od
patere, jsem vyiesil dvéma zplisoby. Prvné jsem vice utahl hlavni Sroub. Druhym reSenim
byl kousek dreva, ktery jsem v dilné zkratil na vySku mezi hlavici a dievénou podstavu, kam

jsem ho taky daval v dalSich testech.

Obr. 26: Findlni vyrobek, Autor: Vojtéch Muzik

Druhy problém byl
spiSe vizualni. Kavovar se
zatim sklddal zcerného
motoru, hnédého dreva a
pouze oSmirglovaného
kovu, coZ jsem chtél zmé-
nit. V Hornbachu jsem tedy
koupil plechovku modré
barvy, kterou jsem kovové
¢asti kavovaru nastiikal.
(Obr. 26)

2.7 Cestovni ba-
leni a vyuziti

V celku kavovar se v§im
prisluSenstvim vazi 6 kilo-
gramu. Také je pomérné
kompaktni. VSe kromé
paky se vejde presné do
boxu od sandali znacky
Keen velikosti 46. 1 s pakou
se vejdou do platénky od
Konsentu. V tomto baleni
je lehce prenositelny,
ovSem k jeho fungovani je
tfeba horké vody. Nejjed-
nodussi feSeni tohoto pro-
blému je vzit si termosku.
Prenositelnost sice lehce
klesne, ale o funkénosti to-

hoto reSeni se mizZete piresvédcit v mé umélecké ¢asti. Kde je zvyraznéna moznost outdoo-

rového vyuziti mého kavovaru. K jeho sestaventi je tireba kiizovy Sroubovak, kli¢ velikosti 13

a kli¢ velikosti 7.
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3. Umeélecka cast

V umeélecké ¢ast jsem zpracovaval jakousi reklamu na mtj vytvor ve formé videa (mp4).
Tento napad vznikl skrze mnoha internetovych zdroji a jakéhosi uspokojeni které jsem u
sebe pozoroval po zhlédnuti zpomaleného zabéru kavy vytékajici z portafiltru.

3.2 Scénar

Videa, ze kterych jsem se inspiroval méli scénare povétSinou stejné. Nasypali kavu do
mlynku, v dalsim zabéru byl zpomaleny snimek jak se kava mele. Poté kavu dali do portafil-
tru s odhalenym kosikem, rozdistribuovali, a poté uz jen kinematicky zachytily, jak z porta-
filtru vytéka kava.

Prvni ¢ast videa jsem planoval mit relativné podobnou, ovSem v druhé casti jsem chtél
zdokumentovat prenosnost a celkovy outdoorovy potencial kavovaru. Timto zptisobem bych
zachytil vSechno, co jsem chtél.

3.3 Nataceni
3.3.1 Technika

Na nataceni jsem vyuzival fotoaparat Canon 550 D a mij telefon Samsung Galaxy A53.
Tyto dvé zafizeni jsem stiidal dle potieby. U zafizeni Canon jsem pouZival objektiv 18-55
mm a 55-250. Na telefonu jsem pouzival doporucené nastaveni.

Telefon jsem vétSinou oprel ¢i poloZil na jakoukoliv policku nebo tram. U fotoaparatu
jsem pouzival retro objektivu, ¢i modernéjsiho objektivu znacky Sigma.

Zabéry jsem nezastavoval pro kazdou ¢ast procesu jednotlivé. Zabéry jsem tocil plynule,
a rozdéloval je az pfi stfihu. BohuZel jsem vSak nezabral u kazdé lokality kazdou ¢ast pro-
cesu.

3.3.2 Lokality

Lokality na natacenf jsem vybral aZ cestou na prvni natac¢eni. Vzhledem k tomu, Ze jsem
kavovar dodélal az tyden pred odevzdanim prace, a kdvovar samotny byl patefi zabérd, jsem
bohuzel nestihl vyjet mimo mésto. Rozhodl jsem se tedy, Ze zabéry udélam alespon v mis-
tech, kde by si malokdo délal kavu.

Prvni takové misto bylo Staroméstské namésti. Kde se ma hypotéza o necekanosti potvr-
dil, kdyz se na mé koukal kazdy treti turista, ktery prochazel kolem. Druhym mistem byla
Novéa scéna pod Narodnim divadlem, kterd v den nataceni byla naStésti pomérné prazdna.
Dale mé cesta dovedla na Strelecky ostrov, kde jsem nataceni skoncil. Posledni zabéry jsem
tocil v oblasti Branickych skal.

Mimo tyto tfi nahodné zvolena mista jsem hodné zabért natacel i v domacim zazemi. Mél
jsem v planu natacet i ve Skole (optimalné v hodiné). Nakonec mi vSak nezbyl ¢as.

3.3.3 Prvni den nataceni

S prvnim natacenim mi pomahali dvé kamaradky (Andéla Jirakova, Bétka Novakova),
které casto radily kam dat kameru, a z jakého thlu kdvovar zabirat. Za coz jim timto dékuji.
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Na Staroméstském ndmeésti jsem kavovar pouzival teprve poctvrté, a poprvé v cestovnim
baleni. Chvilku tedy trvalo, neZ jsem kavovar slozil. Mimo tento zadrhel, a ztiZenych povétr-
nostnich podminek, $lo vSechno krasné.

Kdyz jsem se presouval, tak jsem kavovar rozlozil jen minimalné. Na Nové scéné jsem cas
pripravy kavovaru vyrazné stahl. Jediné, co se lehce nepovedlo na téchto zabérech je zao-
stieni fotoaparatu. Zabéry byli lehce rozostrené.

U posledni lokality prvniho dne jsem se poprvé setkal s jinym materidlem pod kavova-
rem, neZ je beton, kterym byl pisek. NaStésti se neprokdazal jako problémovy, a nataceni pro-
béhlo uspésné. Timto zabérem jsem prvni nataceni skoncil.

3.3.4 Domaci zabéry

V tydnu pred odevzdanim jsem délal espressa velké mnoZstvi, ne pokazdé jsem mél na-
ladu a ¢as tento proces natacet, takze zabéry z domova jsou z riznych dnd, z riznych pozic.
Zde jsem také natacel vétSinu detaild jako mleti kavy ¢i pripravu portafiltru. Zabérd jsem
zde natocil zdaleka nejvice.

Do domadcich zabéra také pocitdm zabéry z Branickych skal, které jsem tocil jako po-
sledni. Také jsou to jediné snimky neptiznivého pocasi v mém projektu.

3.4 Stiih
3.4.1 Obraz

Video jsem zacal sttihat jesté v dobé, kdy jsem nemél natocené témér nic. Stiih zabért
z prvniho dne probihal tak, Ze jsem pouze vysttihal ¢asti kde se nic nedélo, a kazdy klip jsem
timto zplisobem zkratil na zhruba 10 vtefin. Poté co jsem dotocil dal$i zabéry mi doslo, Ze
bych mohl videa interné promichat po ¢astech procesu.

Jednotlivé klipy z prvniho dne jsem rozdélil na vterinové ¢asti, a poté je fadné prohazel.
Vysledkem byla kompilace, kterd se mi zamlouvala. Kdyz jsem tedy pridaval dotocené za-
béry, tak jsem je podrobil stejnému procesu, a do kompilace jsem je rozprostiel.

Video zatim mélo pouze kompilaci pripravovani kavy ve venkovnim prostredi. Chybél mu
zacatek. Sesbiral jsem tedy vSechny natocené zabéry, a chronologicky jsem je seradil. Poté
jsem jel vyfrazovaci metodou, a z 15 minut zabért jsem zkratil na zhruba 45 vterin.

3.4.2 Zvuk

Plivodné jsem chtél pouzit zvuk nahrany pti nataceni, coz se nevydarilo kvili rozdilnym
a povétsinou rusivym podminkam pti nataceni, které byli vesmés nepouzitelné. Zvolil jsem
tedy jednodus$si moznost skladby. Pro mé video jsem nechtél vyraznou skladbu, zaroven
jsem vsak chtél, aby vystihovala naladu videa. Zvolil jsem tedy skladbu San Salvador od
umeélce Tamba 4(dostupnou na streamovaci sluzbé Spotify), ktera mi do videa zapadala.
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3.5 Finalni video

Pro jednoduchost a dostupnost jsem sviij vystup z této ¢asti prace nahral na stranku
Youtube, kde je verejné dostupnd pod adresou: https://youtu.be/jAAPnU 61gA. Video jsem
pojmenoval Manudlni espressovac.
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Zavér

Ve zpétném pohledu si myslim, Ze se prace zdafrila. Sice jsem se chvilkami lehce zamotal
a odbocil moznda azZ moc hluboko do daného tématu, ale ve vysledku jsem obsahl vS§echno, co
jsem v praci obsahnout chtél. Objevil jsem informace a prameny, o kterych jsem drive nemél
ani tuSeni. BEhem prace samotné jsem se i citelné zlepsil ve vytvareni dobrého Salku
espressa a kalibraci vybaveni na rtizné kavy. Ve vicero bodech mé prace podpotila v kreati-
vité. Napriklad v praktické ¢asti jsem vétSinu nastroji zacal pouZzivat jinak, trochu vice im-
provizované. Nakonec jsem i v umélecké ¢asti dosahl vytyceného cile, a prvky mého kavo-
varu alespon z ¢asti predstavil.

Jako prinos této prace svétu bych nazval praktickou ¢ast této prace. Je v ni obsazen cely
postup a ¢asto i vysvétleni pro¢ jsem dany dil vyrabél timto zptisobem. Jako dilezitou bych
také popsal myslenku této ¢asti, ktera leZela v recyklaci materialti a ve vyziti s takovymi
vécmi ¢i nastroji, jaké jsou ndm dostupné.
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