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Uvod

Hlavnim tématem této prace s nazvem Vliv technologie praziren na kvalitu kavy je kava a
proces prazeni. Lidi, zabyvajicich se prazenim, je v Ceské republice zatim velmi malo a proto
je obtizné ziskat ohledné¢ prazeni dostatek informaci. Hlavnim zdrojem se tak pro prazice
stava zahrani¢ni literatura a vlastni zkuSenosti. Z tohoto diivodu se jen malokdo chce délit o
informace, které saim neziskal snadno. Tato prace si klade za cil pfedstavit proces prazeni a
zdaraznit vlivy ptsobici na kvalitu kavy. Prace tedy ptedstavi cely proces zpracovani kavy s

dirazem na prazeni. Je rozd€lena do dvou ¢asti — teoretické a praktické.

Teoreticka Cast se d€li na tfi hlavni kapitoly. Prvni z nich, Technologie vyroby kavy,
pojednava o kaveé jako o rostling. Predstavuje zplisob, jakym se kavovnik péstuje, v jakych
zemich a regionech, jaké jsou hlavni druhy kavy, jak se kéva sklizi a jak se nasledn¢
zpracovava. Hlavni metodou je srovnavani jednotlivych postupi, kterymi se 1ze pti procesech
zpracovani kavy fidit. Zvlastni diraz klade pfedevSim na kvalitu kdvy a zplisob zachézeni s
kavou pii sklizni a nasledném zpracovani. Tato kapitola je soucésti prace predevsim z toho
diavodu, ze kéva je jednim z nejoblibenéjSich napoji na svéte, lidé si s velkou oblibou potizuji
domaci kavovary, po celém svété existuje nepieberné mnozstvi kavaren, ale malokdo ze
zakaznikl vi, jak kdvovnik vlastn€ vypada, jak se sklizi a kolik prace stoji za tim, neZ se

hotova kava dostane ke koneénému konzumentovi.

Druhé kapitola pojednava o procesu prazeni. Jakmile je kava sklizena a zpracovana, dovazi se
do praziren, kde se prazi ve specidlnich praZicich strojich. V kapitole je shrnuto, jaké existuji
druhy téchto strojl, je popsan piesny proces prazeni a chemické zmény, které pii prazeni v
kave nastavaji. Soucasti kapitoly jsou také jakostni poZzadavky na kdvu vydané Ministerstvem
zemé&délstvi. Vyhlaska 78/2003 Sb. definuje pojmy tykajici se kdvy a stanovuje podminky,
které musi pfislusné pojmy spliovat. Ve chvili, kdy jsou kdvova zrna uprazend a spliuji

piislusné pozadavky, ptipravuji se z nich kavové napoje.

Treti kapitolou je tedy piiprava kévy. Zde jsou pfedstaveny rtizné metody pfipravy jiz
uprazené kavy, které¢ pozdé&ji poslouzi k lepsSimu pochopeni popist jednotlivych druhti kav. Je
popsana piiprava kavy jak v automatickém kavovaru, tak za pomoci alternativnich postupii,

jako jsou naptiklad chemex, aeropress, french press a jiné.



Praktickd ¢ast se zabyva rodinnou brnénskou prazirnou Penerini. Nejprve je predstavena
prazirna jako celek a jeji prezentace na vefejnosti, dale jeji produkty. Tieti podkapitola
popisuje konkrétni postup prazeni, pticemz dopodrobna analyzuje vSechny kroky nezbytné pii
prazeni. Na zakladé téchto informaci je dale vyvozena ndvrhova cast, ktera piedklada
moznosti zlepSeni procesu prazeni v dané prazirn€. Soucasti ndvrhové Casti je i anketa, jejimz
cilem je lepsi poznani koncového zakaznika prazirny Penerini — kdo jsou lidé, ktefi si v této
prazirné kupuji kavu, jakym zptisobem ji pfipravuji, pro¢ nakupuji pravé v této prazirné apod.
Anketa byla po dobu jednoho mésice distribuovana zékaznikiim kamenné prodejny prazirny a
nasledné zpracovéana autorkou predkladané bakalarské prace. Na zdklad¢ ziskanych tudaji
bude vypracovana SWOT analyza, ktera predstavi silné a slabé stranky podniku a také

ptilezitosti k rozvoji a zvySeni konkurenceschopnosti a rizika, kterd podniku hrozi.
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1 Technologie vyroby kavy

Pied samotnou analyzou konkrétni prazirny je nutné definovat zékladni pojmy a
procesy, kterymi kdvova zrna prochézeji, nez se dostanou v uprazené podob¢ ke koncovému
zékaznikovi. V této kapitole je proto predstaven kavovnik jako rostlina, je popsano, jakym
zpusobem se kavovnik péstuje, v jakych oblastech a za jakych podminek. Déle je popsana

sklizen kavovych zrn a jeji metody a také zpracovani kavovych zrn po sklizni.

1.1 Kde roste a jak vypada kavovnik

Kavovnik je rostlina, ktera se fadi mezi ovocné dieviny. Patii do rodu Coffea, z ¢eledi
motenovitych (Rubiaceae). Kvete jen nékolik malo dni, zato vSak né¢kolikrat do roka. (Rosen,

1999; Vesela 2010)

Je péstovan v tropické nebo subtropické oblasti. Dati se ji tedy v teplém vlhkém podnebi se
stalymi teplotami mezi 18 — 20 °C, avSak nesnese silné pfimé slunecni zafeni. Jestlize je tedy
slunce moc silné, zejména v tropické oblasti, roste kavovnik ve stinu jinych rostlin. V
oblastech, kde je slunce mirngjsi, roste pfimo na otevienych plantazich. (Liska, Roth, 2009;

Vesela 2010)

Vyska kavovniku se 1i$i podle oblasti péstovani. Nékde dortista do vysky az 15 m v zavislosti
na odridé. Na plantdzich jsou vSak vétSinou kete nizké, aby se kdva mohla lépe sklizet.

Kavovnik ma velké zelené listy. Nékolikrat do roka na ném rostou bilé kvety a na nich poté
plody, tzv. kdvové tfesn€. Tyto plody jsou zelené (nezral¢) nebo Cervené (zralé) a postupné
tmavnou (pfezralé). Ke sbéru jsou vhodné pouze zralé plody. Kavové tiesné svym vzhledem
piipominaji, jak ndzev napovida, tftesné. Jsou to Cervené kulicky, které jsou tvoteny slupkou a

duzinou. Uvnitf jsou pak v duzin¢ dvé kavova zrna. (Vesela, 2010, s. 12-15)
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Obr. 1: Kavovnik (kava jako rostlina, kava jako komodita, ©2016)

Obr. 2: Ttres$né kavovniku (kava jako rostlina, kava jako komodita, ©2016)

1.2 Druhy kavovniku a jejich srovnani

Rod Coffea ma okolo 6000 druht.. Kadlec et al. (2012) ve svém piehledu tradi¢nich
potravinarskych vyrob oznacuje za hospodaisky vyznamné pouze nékteré z nich, a to Coffea
arabica (arabika), Coffea canephora (robusta), Coffea liberica (liberika), Coffea Dewevrei
(excelsa), Coffea stenophylla. Druhy kavovnikl jsou pak rozdéleny jesté na odridy, které se

jmenuji vétSinou podle oblasti, kde se péstuji.
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1.3 Coffea arabica a Coffea canephora

Z hlediska svétové produkce jsou nejvyznamnéjSimi druhy kavy arabika a robusta.
Ostatni druhy, naptiklad liberika, tvoii okolo 1 % svétové produkce a spolu s ostatnimi druhy
se vyznacuji nizkou kvalitou. Proto si pro ucely této prace predstavime zakladni srovnani

pouze arabiky, jejiz svétova produkce tvoii 75 % a robusty, kterd tvoii 30 %. (Kadlec et al.,

2012)

Tab. 1: Srovndni Coffea arabica a Coffea canephora z péstitelského hlediska (Veseld, 2010, s. 16-17)

Arabika Robusta
Kvalita vysoka niz$i nez u arabiky
Nadmoiska vyska 600—-2000 m n. m. 200-600 m n. m.
Vyska 3-5m 13 m
Prvni sklizen po 6 letech po 2-3 letech
Klima 15-24 °C 24-29 °C
Chut’ kysela hotka

Svétova produkce robusty i pres jeji nizsi kvalitu stale roste, protoze je 1épe odolna vici
chorobam a jeji cena je podstatné nizs§i nez cena arabiky. Na vySe uvedené tabulce také 1ze
ukdazat, pro¢ se robusta vyznacuje niz8i kvalitou — je to zejména kvilli nadmoiské vySce, s niz
souvisi doba prvni sklizné. Kévovniky ve vyssi nadmoiské vySce zraji pomaleji, a proto maji
latky v kaveé obsazené del§i dobu na vstiebani se do kavovych zrn. Naopak v nizSich
nadmoftskych vySkach zraji kdvové tfeSinky mnohem rychleji a kdvova zrna pak obsahuji

mensi mnozstvi latek, ¢imz je pak snizena kvalita kéavy.

1.4 Sklizen kavovych zrn

Poté, co kavové tfeSné uzraji, pfichdzi na fadu sbér a poté jejich zpracovani. Tato

kapitola ptedstavi riizné metody sbéru a rizné techniky nasledného zpracovani.
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Doba sbéru se 1isi dle nadmotské vysSky. Vzhledem k tomu, Ze v niz§ich nadmoiskych
vyskach kavové tresné zraji rychleji, zacina sklizen praveé tam, a poté se pokracuje do vyssich
nadmoiskych vysek. Sklizen trva piiblizné 6-8 tydnu. (Vesela, 2010. s. 30)

Metody sbéru jsou razné, pficemz nejlepsi a nejSetrnéjsi je rucni sbér, dale Ize sklizet méné
Setrnymi zpusoby, a to ¢esanim nebo strojoveé. Rucni sbér je samoziejmé nejSetrnéj$i a
zarucuje vysokou kvalitu kavy. Mezi jeho negativa vSak patii dlouha doba sbéru. Avsak kava

sklizena ru¢nim sbérem patii mezi vysoce kvalitni a drahé kavy.

Sbér probiha tak, ze sbéraci sbiraji jednotlivé kavové treSinky postupné tak, jak dozravaji.
Nedochazi tedy k zddnému poskozeni kavovnikd a postupné se mohou sesbirat vSechny plody

ve chvili, kdy jsou skuteéné zralé. (Liska, Roth, 2009; Vasak, 2002)

Obr. 3: Ruéni sbér (Vokafi.cz, ©2014)

Cesani je o néco rychlejsi metoda sbéru nez rucni sbér, avSak je méné Setrny. Sbéraci sklidi
najednou celou vétev, z niz strhnou vSechny kavové tieSinky, zralé i1 ty nezralé. Ty se pak

musi nasledné vytfidit. Tato metoda je také mén¢ Setrnd k samotnym kavovnikim. (Vesela,
2010, s. 31)
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Obr. 4: strojové Cesani (Delikomat.cz, ©2013)

Nejmén¢ Setrny, ale nejrychlejsi zptisob sklizn€, je strojovy sbér. Pomoci specialniho stroje
podobného kombajnu se z vétvi kavovniku strhavaji vSechny kavové tresné i s listy. V
podstaté jde o Cesdni, ale namisto ruc¢ni prace jsou pouzity stroje, coz zarucuje vysokou
efektivitu a rychlost sbéru. V kratkém €asovém rozmezi se sklidi velké mnozstvi kdvovych
plodi. Tento zpusob je vSak velice neSetrny jak ke kdvovnikiim, tak k samotnym plodim, a

proto takto sklizena kava byva levné&jsi, avsak méné kvalitni. (Vesela, 2010, s. 31)

Techniky sbéru se 1i8i podle zemi a podle moznosti. Strojovy sbér je moZny napiiklad na
rovné pude, a proto se vyuziva hlavné v nizsich polohdch. Rué¢ni sbér se vyuziva hlavné ve

vyssich nadmoftskych vyskach, aby se zachovala kvalita kavy.

Zde je maly piehled, ktery ukazuje, kde se nejCastéji pouZivaji zminé€né techniky sbéru
(Vesela, 2010, s. 30-31)

Rucni sbér: Stfedni a Jizni Amerika, Etiopie, Kena, Indie, a dalsi.
Cesani: Brazilie
Strojovy sbér: Brazilie, Austrélie

1.5 Zpracovani kavy

Poté, co se dokonci sbér, se pfimo na plantdzich kdvova zrna déale zpracovavaji.

Existuji tf1 techniky, a to zpracovani suché, mokré a polopromyteé.

16



Suché zpracovani kavy je tou méné ndkladnou metodou, avSak kava je niz§i kvality, protoze
se timto zpusobem nedaji selektovat vadné plody. Postupuje se tak, ze ihned po sbéru se
kavové treSinky rozprostfou na velké betonové ploSe tak, aby mohly vSechny uschnout
rovnomérné, a béhem schnuti se obraci. Timto zptisobem mohou schnout az 6 tydnt. Poté se

strojové zbavi slupky a stfibrné blanky. Vysledkem je neprana kava. (Vesela, 2010, s. 34)

Mokré zpracovani je nakladné, avSak zarucuje, zZe zpracujeme opravdu jen ty kvalitni, zralé,
zdravé plody. Je to zplisobeno tim, ze pii mokrém zpracovani se kavové tfeSinky nejprve
promyvaji vodou a v tuto chvili se oddé€luji vadné plody. Z promytych a vyselektovanych
plodi se okamzité odstranuje slupka a ¢ast duziny. Loupani probiha, stejn¢ jako u suchého
zpracovani, v loupacich strojich. Zde pfichdzi na fadu fermentace, neboli proces kvaseni,
ktery se odehravd v kvasnych néadrzich. Pii tomto procesu se oddéluje zbyld duzina a
pergamen. Po tomto procesu obsahuji zrna hodn¢ vlhkosti a musi se proto jesté ususit. SuSeni
probiha podobné jako u suchého zpracovani. Na velkou betonovou plochu se v rovnomérné
vrstvé rozprostfou kdvova zrna a podle potieby se obraci. Vysledkem této metody je prana

kava. (Liska, Roth, 2009; Vesela, 2010)

Polopromyté zpracovani vyuziva vodni lazné, aby vyselektovalo zralé, zdravé plody od téch
vadnych. Poté se odstrani slupka a ¢ast duZiny. Zrna se i se zbylou vrstvou duziny poté susi na

slunci. (Vesela, 2010, s. 40)
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2 Prazeni kavy

Ve chvili, kdy je kdva sklizend a zpracovana, putuje do praziren. Celou tuto dobu vsak
musi spliovat urcCité¢ jakostni pozadavky stanové ptislusnymi organy. U kévy se posuzuje

nasledujici:

Vzhled: velikost zrn, barva a tvar
Vnéjsi vlivy: pfitomnost necistot, ptimési, zivociSnych Skidct, plisni a ciziho pachu
Chemické slozeni: obsah vody, vodniho extraktu, obsah tuku, kofeinu, popele a pisku

Hygiena: obsah chemickych kontaminanti, mykotoxint, mikroorganismut. (Kadlec et al.,

2012)

2.1 Pozadavky na jakost kavy v CR

V Ceské republice jsou pozadavky na jakost kavy stanoveny vyhlaskou Ministerstva
zemeédelstvi 330/1997 Sb., kterou pozdé€ji upravuje vyhlaska 78/2003 Sb., o potravinach a
tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zékont, pro ¢aj, kdvu a
kavoviny. Tato vyhlaska mimo jiné definuje pojmy jako zelena kava, prazend kava, prazena
kava bez kofeinu, kdvovy extrakt, instantni kdva, rozpustna kéava, rozpustny kavovy extrakt,
kavovy extrakt suSeny, kdvovy extrakt ve form¢ pasty, kdvovy extrakt ve formé tekuté,
kavovy extrakt bez kofeinu, pfimési prazené kavy zrnkové. Uvadi zde 1 definice
kavovinovych pojml jako praZena cekanka, obilnd kavovina, sladovd kavovina, fikova
kavovina, smés kavovin, kdvovinovy extrakt, suSeny cikorkovy extrakt, pasta cikorkového
extraktu, kapalny cikorkovy extrakt, instantni smés kavovin. Pro potieby této prace si postaci

definovat pouze pojmy tykajici se kavy:

Zelenou kavu zikon definuje jako ,susend semena kavovniku rodu Coffea, zbavena

pergamenové slupky.© (Vyhlaska 78/2003 Sb. §7 a)

Prazenou kavou se rozumi ,,vyrobek ziskany prazenim zelené kavy* (Vyhlaska 78/2003 Sb.

§7b)
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Prazena kava bez kofeinu je ,,vyrobek ziskany prazenim zelené kavy, ktery obsahuje nejvyse

0,1 % kofeinu v susine.* (Vyhlaska 78/2003 Sb. §7 ¢)

Kiavovym extraktem, instantni kavou, rozpustnou kavou, rozpustnym Kkavovym
extraktem se rozumi ,,vyrobek v jakékoliv koncentraci, ziskany prazenim kavy a naslednou
extrakci s pouzitim vody jako extrakcniho prostredi a s vyloucenim vsech postupu hydrolyzy
zahrnujicich pridavek kyseliny nebo zasady, obsahujici rozpustné a aromatické slozky kavy,
ktere mohou obsahovat nerozpustné oleje pochazejici z kavy, stopy jinych nerozpustnych latek

pochazejicich z kavy nebo z vody, pouzité po extrakci.*“ (Vyhlaska 78/2003 Sb. §7 d)

Kavovy extrakt susSeny je ,.kavovy extrakt ve formé prasku, granuli, viocek, kostek nebo v
jiné formé, u néhoz susina na bazi kavy cini nejméné 95% hmotnosti a ktery nesmi obsahovat

Jjiné latky nez latky pochazejici z extrakce kavy. “ (Vyhlaska 78/2003 Sb. §7 e)

Kavovy extrakt ve formé pasty je ,kavovy extrakt v pastovité forme, u néhoz susina na bazi
kavy cini nejméné 70 % a nejvyse 85 % hmotnosti a ktery nesmi obsahovat jiné latky nez latky

pochazejici z extrakce kavy.* (Vyhlaska 78/2003 Sb. §7 f)

Kavovy extrakt ve formé tekuté je definovan jako ,,kdvovy extrakt v tekuté formeé, u néhoz
suSina na bazi kavy c¢ini nejméné 15 % a nejvyse 55 % hmotnosti a ktery muze obsahovat

prirodni sladidla v mnoZstvi neprekracujici 12 % hmotnosti. “ (Vyhlaska 78/2003 Sb. §7 g)

Kavovy extrakt bez kofeinu je ,vyrobek, ktery obsahuje nejvyse 0,3 % kofeinu v susiné.*
(Vyhlaska 78/2003 Sb. §7 h)

Piimési prazené kavy zrnkové se rozumi ,,kdvova zrna preprazeni, ¢erna nebo svétla, ktera

se po rozlomeni vyznacuji jinou viini nez kavovou.* (Vyhlaska 78/2003 Sb. §7 1)

Vyhlaska 78/2003 Sb. dale stanovuje, ze na obale kdvy musi byt ndzev druhu kavy a
podskupiny (tabulka druhu, skupin a podskupin dle vyhlasky 78/2003 Sb. viz nize). Pokud
byla do vyrobku, v tomto piipadé kavového extraktu tekutého, ptidana sladidla, musi byt na

13

obale kavy ,,s pridavkem...“, , konzervovany...“ apod. Rovnéz musi byt na obale zminéno,
byl-li po prazeni ptidan cukr, (,,s pfidavkem cukru®) ¢i je kava aromatizovana

(,,aromatizovano®). Kavovy extrakt suSeny a kavovy extrakt tekuty musi obsahovat
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procentudlni udaje o obsahu suSiny na bazi kavy, pficemz nesmi byt niz§i neZ minimalni

ptipustna hodnota. U kdvového extraktu ve formé pasty je to nejméné 70 % hmotnosti a u

kavového extraktu ve formé tekuté je to 15 % hmotnosti. Jestlize ma kavovy extrakt ve form¢e

tekuté vice jak 25 % hmotnosti, 1ze k ndzvu pfidat , koncentrovany*.

Tab. 2: Clenéni kavy na druh, skupiny a podskupiny dle vyhlasky 78/2003 Sb.

Druh Skupina Podskupina

Kava praZzena zrnkova
mleta

instantni kava extrakt susena

rozpustna kava
kavovy extrakt

rozpustny kdvovy extrakt

pasta nebo ve formé pasty
tekutd nebo ve forme tekuté

Tab. 3: smyslové pozadavky na jakost kavy dle vyhlasky 330/1997 Sb.

Druh,  skupina,Vzhled Barva Viiné Chut’
podskupina
zelena kava odpovida hnédozelena zdrava
botanickému druhu [zlutozelena charakteristicka
zelena
namodrala
praZzena kavaprazena kavovakavoveé hnéda kavova
zrnkova zrma matna az s
vyloucenym olejem
na povrchu
prazena kdva mletd jednotné mleta kavoveé hnéda kavova
kavovy nélev Cista, kavova azhorka, nakysla,
dievita charakteristicka
kavovy extrakt Cistd, kavova aZkavova az
karamelova karamelova

Tab. 4: Fyzikalni a chemické poZadavky na jakost kavy dle vyhlasky 330/1997 Sb.

Druh, skupina,Obsah kofeinu v susinéVodny extrakt v susiné Vlhkost v % nejvice
podskupina v % v % nejméné

zelena kava - - 14

prazena kava nejméne 0,6 22 5

prazend  kdva  beznejvice 0,1 19 S)

kofeinu

kavovy extraktnejménég 2,5 - S)

rozpustny, instantni
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2.2 Proces prazeni kavy

Poté, co byla zelend kava vypéstovana, sklizena a ptebrana, se posila do praziren, kde
vysoké teploty méni fyzické (barva a velikost) a chemické vlastnosti zrna. Teprve proces
prazeni dodava kave jeji charakteristickou kdvovou vini. Jde o proces, ktery se musi velmi
bedlivé hlidat, nebot’ Spatnym postupem lze znehodnotit i tu nejkvalitnéjsi kavu. Sledovat se

musi teplota, vlhkost kavy a barva. (Vesela, 2010, s. 53)

Zelena kava se prodava do praziren, odkud je pak urcena ke spotiebé. Prazirny mohou
kupovat jednodruhové kéavy, nebo z vice druhli vytvareji smési, jejichz slozeni poté taji.
Jednodruhové kavy se hiife prodavaji, nebot jejich specifickd chut’ nemusi oslovit kazdého.
PraZzirny pak michaji smési, aby dosahly chuti, kterd je jemné&j$i a vyvazend, a oslovi tak
mnohem vétsi procento zdkaznikii. Michat lze rizné druhy arabik, ale vétSinou, zejména u

nas, jsou smési tvoreny arabikou a robustou v rizném poméru. (Dostalova, Kadlec, 2014)

Pti procesu prazeni zdlezi také na stupni prazeni, ktery se 1isi dle oblasti, kde se kava prazi.
Prazi¢i kavu nejdfive na zkousku uprazi v malém prazicim stroji a poté degustuji a hodnoti.

Na tomto zakladé pak vyberou nejlepsi postup pro prazeni. (Norman, 1992)

Zelenou kavu lze uprazit bud’ ve vzduchovém prazicim stroji, nebo v elektrickém se
specidlnim bubnem. Ve vzduchovém prazicim stroji, ktery se vyuziva spiSe v Americe, se zrna
pohybuji diky proudu horkého vzduchu. Oproti tomu v prazicim stroji s bubnem uvadi zrna
do pohybu pravé tocici se buben, ktery ma v sob¢ dirky. V nékterych prazirnach pouzivaji i
buben bez direk, ktery se pak zahtiva a dopliiuje praZzeni pomoci horkého vzduchu. PraZici
stroje tohoto typu se pouzivaji spiSe v Evropé. Kava se prazi tedy horkym vzduchem, ktery je
ohfivan nejcastéji plynem a ma teplotu okolo 160-220 °C po dobu 5-30 minut. (Norman,
1992; Vesela, 2010, s. 58)
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Obr. 5: Buben praziciho stroje (Vokafi.cz, ©2014)

Zakladnim vybavenim kazdé prazirny je tedy prazici stroj. Ten mize mit riizné velikosti,
podle odbytu kdvy. V mensich prazicich strojich lze uprazit par desitek kilo kavy a v téch
nejvétSich tifeba i nékolik set kilo. Na mensi mnozstvi kdvy se pouZzivaji hlavné elektrické
prazici stroje, ve kterych se prazi mnozstvi kavy do 5 kg. V plynovych prazicich strojich 1ze
uprazit az 60 kg. Pii vybéru praziciho stroje zélezi tedy na velikosti a odbytu prazirny. Mensi
prazirna si zfejmé nevybere plynovy prazici stroj, nebot’ by to pro ni bylo zbyte¢né nakladné,

elektricky prazici stroj je v tomto piipadé levnéjsi variantou.

Plynovy prazici stroj se sklada z trychtyte a rotujiciho bubnu. Nejdiive se musi prazici stroj
zahtat a teprve poté se do né¢j pridava kava. Do trychtyie se vsype piesné mnozstvi zelené
kavy. Timto trychtyfem se pak kédvovéa zrnka dostanou do tociciho se bubnu, ve kterém je v
tuto chvili jiz vysoka teplota. Buben se toci, aby zajistil rovnomérné uprazeni kavovych zr.
Teplota se uvnitt bubnu prudce snizi ve chvili, kdy do n€j zrna spadnou, nebot’ jsou jesté
studena. Teplota se ale za¢ne opét zvySovat a kava se prazi asi 10—15 minut. Vlivem teploty
zrnka zalinaji tmavnout a snizuje se jejich hmotnost. SniZeni hmotnosti je zplsobeno

odpatfovanim vody. (Kadlec et al., 2012; Norman, 1992)

Zasadnim momentem pfi prazeni kavy je tzv. first crack neboli prvni prasknuti. Diky tomuto
procesu kavova zrnka opét nabyvaji na objemu. Tento moment praZeni je zasadni v tom, ze
pfi ném zacinaji chemické reakce (konkrétni chemické reakce a chemické slozeni kavy je
popsano dale). Po tomto prasknuti se zacind pomalu ztracet kyselost a 1ze z takto uprazené
kavy citit jeji charakteristickou chut’. (Vesela, 2010, s. 55)

Po zhruba 5-6 minutach od prvniho prasknuti nasleduje tzv. second crack neboli druhé

prasknuti. Zrnka jsou jiZ podstatné tmavsi a v tomto momenté se z nich vytraci kyselost a
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nastupuji spalené tony kavy. Takto uprazend kdva muze chutnat hoice a prepalené. Jeji

originalni a charakteristicka chut’ je druhym prasknutim potlacena. (Vesela, 2010, s. 55)

Jak lIze vidét na stupnici nize (jméno stupné se jmenuje podle zemé, ktera takto kavu
nejCastéji prazi), na severu Evropy upiednostnuji kdvu prazenou krat$i dobu. VétSinou
pfestavaji prazit po prvnim prasknuti, kdy je kava jest¢ svétle hnéda a ma kyselou chut’.
Druhym protipélem jsou napiiklad Spanélové ¢i Italové, kteii prazi do druhého cracku, ¢imz

ziskavaji tmaveé hnédou kavu s hoikou, témét spalenou chuti.

Jakmile se kéva uprazi do pozadované¢ho stupné, zchlazuje se asi 4-10 minut v chladicich
bubnech studenym vzduchem, kde se kava promichava, aby co nejrychleji vychladla. Toto
chlazeni je dilezité proto, aby si kdva uchovala aroma a zastavily se probihajici chemické
procesy. Poté se uprazena kavova zrna nechavaji nékolik dni odlezet a po uplynuti této doby
se bud’ pomelou, nebo rovnou zabali k prodeji. Kévova zrna jsou nejcastéji skladovana v
neprodysnych pytlech vétsinou o vaze 1 kg. Nékteré prazirny vSak mohou kavu skladovat i v

plechovkach. (Vesela, 2010, s. 62)

2.3 Chemické procesy pri prazeni

PraZeni je proces, pfi kterém nastavaji zmény jak fyzické, tak chemické. Tyto zmeény jsou

dalezité a ovliviiuji celou chut’ a kvalitu kavy.

Pied praZenim je sloZeni zelené kavy nasledujici:

Tab. 5: Chemické sloZeni zelené kavy (Kadlec et al., 2012, s. 522)

Bilkoviny 10-15 %

Tuky: 10-15 %

Sacharidy: 6-12 %

Kofein: 0,3-2,8 %

\oda: 9-12 %

Dalsi obsazené latky: vlaknina, tfisloviny, organické kyseliny a dalsi latky
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Obsah kofeinu se u kazdého botanického druhu li§i. Arabika obsahuje primérmé 1,2 %
kofeinu, zatimco robusta 2,2 %. Obsah kalorii je nepatrny, a proto kavu fadime mezi

pochutiny. (Kadlec et al., 2012)

Jak je uvedeno vyse, pii prazeni se odehravaji pro kavu zasadni chemické procesy. Jednim z
téchto procest je neenzymové hnédnuti. Zménam podléhaji i bilkoviny a sacharidy. Cukry
diky vysoké teplot¢ karamelizuji a bilkoviny se rozkladaji na peptidy. Tyto reakce maji vliv na
chut’, vini a barvu kavy. Prazena kava obsahuje kolem 600 t€kavych aromatickych latek
(furany, pyraziny, alifatické a aromatické uhlovodiky, pyroly, ketony a fenoly). Dal$im
dalezitym faktorem ovliviiujicim aroma kavy jsou sirné latky, které jsou v kavé zastoupeny v

mens§im mnozstvi nez latky t€kavé. (Vesela, 2010, s. 58)

2.4 Stupné praZeni

Kazdy druh kavy se prazi na urcity stupeni. Nékteré konkrétni odridy vyzaduji presné
uréeny typ praZeni, aby neztratily svoji typickou chut. Obecné vSak plati, Ze ¢im niz§i stupen,
tim je kava svétlejsi a kyselejsi, a naopak, ¢im vyssi stupen, kdva tmavne a hotkne. Nize jsou
uvedeny stupné prazeni. Stupen prazeni se mize jmenovat podle barvy zrna nebo podle zemé,

ktera na tento stupen nejcastéji prazi. (Norman, 1992, Vesela, 2010)

1. Light Cinnamon
Barva: velmi svétle hnéda

Chut’: vyraznég kysela, toustovana

2. Cinnamon
Barva: svétle hnéda

Chut: vyrazné kysel4, lehce toustovana

3. New England
Barva: svétle hnéda

Chut’: kysela

4. American, Light City

Barva: tmavsi svétla barva
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Chut’; sladsi

5. City Plus, Medium
Barva: stifedn€ hnéda

Chut’: 1ze citit vSechny dilezité chuté najednou

6. Full City
Barva: stfedn€ tmava hnéda

Chut’: sladce hotka

7. Light French, Viennese
Barva: tmavsi hnédé barva s vétsimi olejovymi flicky

Chut’: hotko sladké, karamelova, postupna ztrata kyselosti

8. French
Barva: tmavé hnéda

Chut’: lehce spalené tony, zadna kyselost

9. Italian
Barva: velmi tmava, kavova

Chut’: silngjsi spalené tony

10. Spanisch
Barva: hodn¢ tmava, tém¢r ¢erna

Chut: prazdna, hotka, spalena (Veseld, 2010)
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Obr 6: Stupné prazeni (Piccolo neexistuje, ©2016)

2.5 Cupping

Cupping, neboli degustace kavy, je asi nejrozsitenjsi metoda ochutnavani,
porovnavani a hodnoceni kavy. Hlavnim cilem je kontrola kvality kavy. Tuto metodu mohou
pouzivat jak prazi¢i v prazirnach, tak i péstitelé, obchodnici s kavou ¢i kavarny. V cuppingu

se napiiklad kona i mistrovstvi svéta.

Hodnotici aspekty cuppingu jsou aroma, chut’, acidita (zZivost), télo, dochut’, lahodnost,

vyvazenost. Metodologie cuppingu je nasledujici:

1) Cerstvé uprazena kava se namele na hrubost, ktera je stejna jako u filtrované kavy.

2) U takto namleté kavy hodnoti prvni aspekt, kterym je aroma kavy (fragnance)®.

3) Poté se kava zalije vodou zhruba o 95 °C. Jednim z divodi, pro¢ se kdva nedegustuje z jiz
ptipraveného espressa, ale pouze se zaléva vodou, je jeho komplikovanéjsi ptiprava. Jelikoz
se muze degustovat az z 10-20 vzorkd najednou, piiprava vSech vzorkd by byla pfili§ slozita
vzhledem k tomu, Ze kazdy vzorek musi mit jiné nastaveni kdvovaru i1 mlynku. Druhym
divodem je nedostatecna transparentnost chutovych prvki kévy. Chut kavy je v espressu
mnohem vyraznéj§i a koncentrovanéj$i nez v kavé =zalit¢é horkou vodou. Pravé
koncentrovanost chuti pak nedovoluje rozeznat jednotlivé chutové prvky a objevit tak

ptipadné defekty kavy. Tretim divodem je rozdilné prazeni vzorkl pro degustaci a kavy

Fragnance — aroma suché kavy.
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uréené ke spotfebé. Kdava urCena pro degustaci se prazi velmi svétle, coz dovoluje
degustatorim odhalit skutecné vSechny chutové prvky v kavé. Pokud by se z takto svétle
uprazené kavy piipravilo espresso, mélo by velmi vysokou aciditu a rozpoznani chuti by bylo

nemozné.

4) Znovu se hodnoti aroma kavy (aroma)?.

5) Nyni se ¢eka, az kava vychladne na pokojovou teplotu. Teprve pii této teploté se totiz

projevuje prava kvalita acidity. Aciditu kavy lze citit na Spicce jazyka.

6) Poté se hodnoti té€lo kéavy, které lze citit, na rozdil od acidity, spiSe v zadni ¢asti jazyka.

Hodnoti se viskozita, struktura a sila napoje na patte.

7) V tuto chvili, kdy je kdva ohodnocena z hlediska aroma, acidity a téla, se vSechny tyto
faktory skloubi dohromady a vnimame celkovou chut’ kavy. Chut’ mize byt naptiklad sladka,

hotka, kysela.

8) Doposud degustator hodnotil kavu pfimo v ustech. Rozhodujicim znakem je vSak dochut,
ktera nastava po spolknuti kavy. U dochuti se hodnoti zejména délka. Cim déle dochut’ trva,
tim je kava kvalitngjsi. U nejkvalitngjSich kdv mizeme chutové prvky kavy citit i n€kolik
hodin. Dochut’ muze také odhalit chybné nastaveni prazeni. Citime-li po vypiti kavy spalenou

chut’, praZici profil je Spatné nastaven.

9) Po zhodnoceni chuti a dochuti se hodnoti vyvazenost kavy. Jde pfedev§Sim o pocity
harmonie. Zda je pomér chutovych prvkil vyvazeny, nebo jestli naopak néco piebyva, ¢i je

nécéeho nedostatek.

10) Nakonec se hodnoti sladkost kavy. Sladkost kavy nemusi zaviset pouze na obsahu cukrd,
ale také na kombinaci latek, které vyvolavaji pocit sladkosti. Dal§im faktorem je také zralost
kavovych tfesni. Obecné plati, ze ¢im jsou kavové tieSné zralejsi, tim je poté kava sladsi.
Tie$né ovSem nesm¢éji byt prezralé. To zplisobuje, ze jsou v kavé citit stopy Cerveného vina a

kava je timto znehodnocena.

Aroma — aroma kavy po zaliti horkou vodou.
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Z vySe zminéného tedy vyplyva, ze k degustaci kavy je potfeba degustaéni mistnost s
degustacnim stolem a prazici stroj specialné nastaveny na prazeni vzorkil. Vahu na piesné

vazeni porci kavy, mlynek a hrnicky.

Existuje také nékolik smérnic, dle kterych se 1ze fidit pti hodnoceni kavy. Zalezi na prazirné,
kterou si zvoli, ale jejich hodnotici systém je zpravidla podobny. Lze se tidit naptiklad: Cup

of Excellence, Roast Magazine, Specialty Coffee Association of America.

Kvalita kéavy se hodnoti pomoci bodového systému:

90-100 bodi — vyjimecné kvalitni vybérova kava

80—89 bodu — vybérova kava

70-79 bodt — komer¢ni kdva nebo vybérova kava velmi nizké kvality
60—69 bodl — komer¢ni kdva nizké kvality

50-59 bodii — komer¢ni kava velmi nizké kvality (Doubleshot.cz, ©2016)
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3 Priprava kavy

V této kapitole budou vysvétleny riizné postupy a moznosti ptipravy kavy. Kavu lze
pfipravovat jak pomoci velkych profesiondlnich kavovarii, ¢i mensich domacich kavovart,
tak 1 za pomoci dalSich alternativnich zptisobt jako naptiklad moka konvicka, dZzezva a jiné,
které jsou cenové dostupnéjsi a Ize z nich pfipravit stejné dobrou kavu jako z profesionalniho

kavovaru.

3.1 Priprava kavy pomoci automatického kavovaru

Jakmile je kadva upraZend a zabalend, dostava se ke koncovému zdkaznikovi, ktery ji

pak pfipravuje pomoci riznych metod, technik a vybaveni.

Nejcastéjsi a nejzndméjsi piiprava kavy je pomoci automatického kévovaru. Existuji rtizné
typy kavovart, jako naptiklad doméci poloautomatické ¢i pln€é automatické kavovary. Tyto
kavovary se vyuzivaji spiSe v domdacnostech. V kavarnach se pouzivaji profesionalni
kavovary, které se 1iSi hlavné velikosti a vybavenim. Zakladni parametry kavovaru jsou

zhruba nésledujici:

Tab. 6: Parametry kavovaru (Veseld, 2010, s. 118)

Parametry kavovaru

Tlak vody ve vodovodnim fadu 1-3 bary
Teplota vody z vodovodniho fadu 10-15 °C
Teplota vody v bojleru 120 °C
Teplota pary v bojleru 115 °C
Obsah vody v bojleru 70,00 %
Obsah pary v bojleru 30,00 %
Teplota vody z vydejniku 115 °C
Teplota pary z vydejniku 95 °C
Teplota vody pii pfipraveé 88-95 °C
Tlak pfi pfipravé 8-10 barti

V kavovarech pfipravujeme nejrozsifenéjsi a nejznaméjsi kavovy ndpoj — espresso.

Espresso je italsky vyraz, ktery oznacuje kavu podédvanou na pozadani. Tento napoj se tedy

nikdy nepfipravuje dopfedu, zakaznik dostava kavu vzdy Cerstvé pripravenou.
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., Zakaznik musi pockat na espresso, kdezto espresso na zakaznika cekat nesmi. “ (Charkovsky,

2013, s. 29)

Espresso je ndpoj piiblizn€ z 8 grama cCerstvé namleté kavy, kterd se namele do paky
kavovaru a necha se projit vodou pod ur¢itym tlakem. Na hladin¢ espressa pak vznika crema,

jejiz vzhled prozrazuje kvalitu ptipravy, ale i kvalitu kdvy samotné.

Espresso je zdkladem pro vétSinu kavovych népoja, piipravovanych pomoci automatického
kavovaru. Espresso jako takové lze rozdé€lit na ristretto, espresso a espresso doppio. Vsechny
tyto napoje se podavaji ve stejném Salku, tzv. demi-tasse neboli pilsalek. Espresso i ristretto
se pfipravuji z 8 grami kavy, zatimco espresso doppio se pfipravuje z dvojnasobného
mnozstvi kavy pii stejném mnozstvi vody. Ristretto se od espressa lisi délkou extrakce. Je na

né¢j pouzito mensi mnozstvi vody na stejné mnozstvi kavy. (Charkovsky, 2013, s. 29-30)

Tab. 7: Parametry espressa (Veseld, 2010, s. 131)

Parametry espressa

Hmotnost 8 gramil
MnozZstvi 25-35 ml
Délka extrakce 20-30 vtefin
Tlak 9 baru
Teplota 90 °C

Pfidavanim Slehaného mléka se z espressa mohou pfipravovat dalsi ndpoje. Mezi nejznamé;jsi
patii napiiklad cappuccino, espresso macchiato nebo café latte. Ingredience jsou vzdy stejné,

avSak 1i8i se postup ptipravy.

Cappuccino je jeden z nejoblibenéjSich napojl, ktery lze z espressa pfipravit. Jak uz bylo
zminéno vySe, zakladem je espresso, které se piipravi do vétSiho Salku. JeSté predtim, nez si
pfipravime espresso, je potfeba naslehat vychlazené plnotu¢né mléko. Poté se naslehané
mléko fadn€ promicha a naléva do pfipraveného espressa. Vznikne espresso s mlékem, které

ma na hladiné 1-2 centimetry vysokou krémovou mléénou pénu. (Vesela, 2010, s. 198)

Dals§im napojem piipravovanym z espressa je espresso macchiato. Zakladem je opét espresso,
ptipravené do stejného Salku, do kterého se espresso bézné piipravuje. Poté se do espressa

nalije mlé¢na péna az po okraj Salku. Vznikne tedy espresso s mlécnou peénou, které je vSak
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vyraznéj$i nez cappuccino, protoze obsahuje mensi mnozstvi mléka na stejné mnozstvi kavy.

(Vesela, 2010, s. 198)

Dalsim oblibenym kavovym napojem je café latte. Tento ndpoj je nejslabsi z uvedenych
napojui, nebot’ jak uz nazev napovida, obsahuje vétsi mnozstvi mléka. NejrozsSitené)si
variantou v Ceské republice je café latte macchiato, které se serviruje do vyssi prihledné
sklenice, aby vynikly vSechny vrstvy, ze kterych je napoj tvofen. Zékladem je hodné
naSlehané¢ mléko, které se nalije do sklenice a vytvoii dvé ¢asti — mlénou pénu a mléko.
Jakmile se tyto dve ¢asti oddéli, nalije se do sklenice espresso, které se usadi mezi mlékem a
mlécnou pénou. Takto vzniknou tii barevné oddélené vrstvy typické pro tento napoj. (Vesela,

2010, s. 200)

3.2 Alternativni postupy pripravy kavy

K ptipravé opravdu kvalitni a chutné kavy jsou zapotiebi kvalitni kavovary. Ty vSak
nemusi byt pro kazdého cenové dostupné. Proto existuji i alternativni zptsoby piipravy kavy,

které kavovar nevyzaduji.

Jednim z mozZnych zplsobu jak si pfipravit kavu je s pomoci konvicky Moka express.
Konvicka moka je hlinikova a sklada se ze tii ¢asti — spodni nadoba, sitko a vrchni nadoba.
Spodni nadoba slouzi k naplnéni vodou a vrchni nddoba obsahuje vyslednou kavu. Do spodni
nadoby se nalije voda, na ni se poloZi sitko, do kterého se nasype spiSe nahrubo umleta kava a
na ni se naSroubuje vrchni nadoba. Poté se da konvicka vafit. Para, ktera se vafenim vody
uvolnuje, zpusobuje tlak, ktery se zvySuje, az se za¢ne sitkem s kévou protlacovat. Takto
vznikla kéva se protla¢i aZ do vrchni nadoby, zatimco 16gr ztstava v sitku. (Veseld, 2010, s.
88)
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Obr. 7: Moka express (penerini.cz [b.r.])

Dalsim ze zpUsobu piipravy kavy je chemex. K této metod¢ je potieba vétsi sklenice, ktera se
uprostied zuzuje, takze pfipomina piesypaci hodiny. Déle je potieba filtr, ktery se umisti na
vrchni ¢ast sklenice. Do filtru se nasype kava, jejiz mnozstvi se odviji od mnozstvi vody ¢i od
toho, jakou kdo preferuje silu kdvy. Jakmile je hrub&é namletd kdva nasypéna do filtru, zalije
se trochou vody, aby se odpafil kyslik. Poté¢ se kdva krouzivymi pohyby proléva vodou o
teploté¢ 94-96 °C, aby se prolila rovhomérné. Kava se louhuje asi 4 minuty a poté je

ptipravena k servirovani. (Vesela, 2010, s. 91)

> ~

Obr. 8: Chemex (penerini.cz, [b.r.])
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Dalsi moznosti je priprava pomoci French pressu. French press je konvicka s pistem, na
kterém je umistén jemny filtr. Pfiprava kavy probiha tak, Ze se do zhruba jedné tfetiny nasype
velmi nahrubo umletd kava. Hrubost by méla byt podobna cukru krystal. Poté se kava zaleje
horkou vodou o teploté 92—96°C a promiché se. Po 3—4 minutach louhovani se stlaci pist s
filtrem, ktery oddéli kavu od 16gru. Kavu je potieba okamzité servirovat nebo prelit do jiné
konvicky, protoze pokud se v konvi¢ce ponecha, bude se dal louhovat, coz neni zadouci.

(Veseld, 2010, s. 92)

Obr. 9: Frech press (penerini.cz, [b.r.])

Jednou z dalSich mozZnosti je Aeropress. Ten se sklada z plastového valce, pistu a papirového
filtru. Pfed tim, neZ se zacne kéava pfipravovat, musi se proplachnout papirovy filtr, ktery by
mohl ovliviiovat vyslednou chut’ kavy. Poté se nasadi do sitka, které je umisténo na spodni
strané plastového vélce. Vdalec se polozi na hrnek a nasype se do n& 16-20 gramu Cerstve
najemno namleté kavy. Kéva se zalije vodou o teploté 95 °C, celd smé&s se promiché a ihned
poté se na valec nasadi pist, kterym se kava stlacuje ptes sitko s filtrem. Cela extrakce trva asi
1-2 minuty, tudiz se do ni nestihne vylouhovat tolik kofeinu jako u jinych metod ptipravy
kavy, ale zaroven se do ni diky kratké extrakci dostane i méné Skodlivych latek. Vysledna
kava je také velmi jemna a bez necistot diky jemnosti papirového filtru, ktery musi byt velmi

kvalitni. (Vesela, 2010, s. 94)
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Obr. 10: Aeropress (penerini.cz, [b.r.])

Rucéni pakovy stroj je také jednou z metod pripravy kavy a hodi se predevsim jako nahrada za
automaticky kavovar. Kava pfipravena z ru¢niho pakového stroje je klasické espresso, avsak
rozdil je v tlaku. Zatimco automatické kévovary ho vytvari pomoci Cerpadla, u pakového
stroje se tlak vytvari ru¢né pomoci paky. Soucasti pfistroje je i tryska na Slehani mléka.
Nejprve se do kavovaru nalije voda a pfistroj se necha nahfat. Do paky se nasype zhruba 8
gramtll jemn¢ umleté kdvy a utlaci se tamperem. Paka se pak nasadi na pfistroj. Do této doby
je postup stejny jako u pfipravy espressa pomoci automatického kavovaru. Zatimco ale nyni
by se u kavovaru stisklo tlacitko, u pakového stroje se velké paka zvedne smérem nahoru, aby
do hlavy, na které je nasazena paka s kavou natekla horka voda. Poté se paka stlaci pomalu

smérem doll a v tu chvili zaéne vytékat espresso. (Vesela, 2010, s. 96)

Kava se da také piipravit v dZezve — specidlni konvicce, ve které se vaii kava pomoci horkého
pisku, ¢i na ohni. Pro jednodussi pouziti ji lze také ohfivat na plotynce. Pomoci dzezvy se
pfipravuje prava tureckd kava. Velmi jemné namletd kava se nasype do dZezvy. MnoZstvi se
odviji od velikosti dZezvy, ale i zde plati pravidlo, ze ¢im vice kdvy, tim je vysledny napoj
siln€jsi. Pokud se bude kava vatit pomoci horkého pisku, nasype se pisek do specidlni nadoby
a na plotynce se necha zhruba ptil hodiny prohtivat, dokud nedosahne teploty zhruba 160—-180
°C. Poté se namleta kava v dzezv¢ zaleje vodou a zahrabe se do pisku, kde se postupné vari.
Zakladem je kavu vafit postupné. Toto pravidlo také plati, pokud vafime kavu v dZezveé pouze
na plotné. Jak se kava postupné zahiiva, vytvari na povrchu jemnou hustou pénu. Tato péna se

vytvari pfi teploté 96-97 °C. Jakmile zacne stoupat, necha se dojit az na okraj dzezvy a poté
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se snizi teplota. Tento postup se opakuje tfikrat. Cely postup trva zhruba 4-6 minut. K
priprave této kavy se pouziva smés arabiky a robusty, nebot’ robusta tvofi lepsi pénu. Kévu Ize

servirovat s riznym kofenim ¢i ochucovadly. (Vesela, 2010, s. 98)

Obr. 11: DZezva (penerini.cz, [b.r.])

vvvvvv

specialni banky, které jsou spojené trubici a zaroven oddélené filtrem. Filtr mize byt
sklenény, ktery je snazsi na Gdrzbu, ale neni tak spolehlivy jako napiiklad papirovy filtr, ktery

se ovSem musi Castéji menit.

Nejprve se spodni banka zaleje téméf celd vodou a d& se vafit, naptiklad pod kahan.
Zahtivanim vody vznikd para, kterd se protlaci do vrchni nadoby skrz trubici, ¢imz vznikne ve
spodni nadobé vakuum. Jakmile je vSechna voda ve vrchni nddobé, nasype se do ni nahrubo
namleta kdva. Pomér plati 60 gramli kavy na 1 litr vody. Kéva se promiché s vodou a neché se
chvili louhovat. Nasledn¢ se baiky odstavi od tepla a para, ktera ziistala ve spodni nadobé¢, se
v disledku snizeni teploty zacne smr$t'ovat a vytvaret podtlak. Podtlak ve spodni nadob¢ pak
tla¢i kavu z vrchni nadoby zpét dolii pres filtr, kam se dostava pouze Cista kava, ktera je

pfipravena k servirovani. (Vesela, 2010, s. 100-101)

35



Obr. 12: Vakuum pot (penerini.cz, [b.r.])
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Il. PRAKTICKA CAST
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4 Metodologie prace

Tato kapitola si klade za ukol podrobit analyze vybranou malou brnénskou prazirnu.
Pro ucely této prace byla vybrana prazirna Penerini, kterd spliiuje vyse uvedené podminky.
K analyze byla vybrana také pro svou rozmanitou nabidku kavy a otevieny piistup k
zékazniklim. Prazirna je pfistupna vefejnosti a kazdy, kdo o to mé zdjem, mize prazirnu
navstivit a prohlédnout si, jak se prazi kdva. Proces prazeni popsany niZe je sepsany na

zaklad€ osobni navstévy prazirny Penerini a plati konkrétné pro tuto prazirnu.

Soucasti kapitoly je pfedstaveni prazirny, nastinéni jeji marketingové strategie a
technologickych postupl pii prazeni. Na zaklad¢ analyzy prazirny a zjisténych udaji je
sepsana navrhova cast, kterd navrhuje moznosti vylepSeni technologie prazeni. Dale na
zaklad¢é ankety zjistuje preference cilové skupiny zakazniki vyuzivajicich sluzeb prazirny.
Respondenti jsou rozdéleni dle pohlavi a v€ku, aby bylo mozné zjistit, kterd vé€kova skupina
nejvice prazirnu navstévuje, jaka je jejich nejoblibenéjsi kdva, kterou prazirna nabizi a divod
nakupu u této specifické prazirny. Tyto otdzky pomohou zjistit, ktefi zékaznici prazirnu
nejcastéji vyhledavaji, a jaké chuti kavy davaji pfednost. Na zakladé téchto zjisténi pak bude
mozné prizpusobit nabidku koncovému zakaznikovi, a zvySit tim pocet potenciondlnich
odbératelis kavy. Vyplnéni ankety bylo nabizeno kazdému zakaznikovi po cely mésic cerven
2016, ktery navstivil kamennou prodejnu prazirny Penerini a zakoupil si zde zrnkovou nebo
mletou kavu. Jedinym omezenim je spodni hranice v€ku 15 let, ktera vychazi z predpokladu,
ze 1idé mladsi patnact let kavu nenakupuji, nebo nakupuji, ale ve velmi malém mnoZzstvi, a

pocet téchto lidi neni pro tuto praci relevantni.

Anketa obsahuje jak uzaviené, tak oteviené otazky. Na uzaviené otazky ma kazdy respondent
odpovédét zaSkrtnutim jedné odpovédi. Vyhodou sbirani dat pomoci ankety je ziskani
relativné velkého mnozstvi informaci v kratkém casovém useku. Hlavni vyhodou je tedy
uspora ¢asu 1 nakladl, nebot’ u tohoto typu dotazovani nemusi byt pfitomny dotazovatel.
Nevyhodou muze byt Spatné pochopeni otazek ze strany respondenta a nasledné nepravdiva ¢i
zkreslend odpoveéd. Pii tomto postupu dotazovani je tedy zdsadni pokladat jasné a

jednoznacné otazky, aby nemohlo dojit k dezinterpretaci ze strany respondenta.

Druhou ¢asti navrhové ¢asti je také jednoducha SWOT analyza, ktera na zéklad€ zjisténych
udaji zmapuje silné stranky (strenght), slabé stranky (weakness), ptilezitosti (opportunities) a
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hrozby (threats). Na zaklad¢ této analyzy bude mozné ur¢it, jaky smérem by se méla prazirna

vyvijet, jakou pozici na trhu zaujmout a co ve svém podnikani vylepsit.
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5 Prazirna Penerini

Penerini s. r. 0. je mala rodinnd prazirna zalozend v Brné. Ve vedeni podniku stoji
Nikola Knézackova. Firmu zalozil pted péti lety jeji otec, ktery je zaroven také hlavni

investor. Nazev Penerini vznikl slozenim pocatecnich pismen jmen Petr, Nela, Rita, Nikola.

Z obchodniho hlediska je Penerini spolecnost s ru¢enim omezenim, se sidlem v Brné, Kralové
poli zalozena 22. 12. 2011. Zakladni kapital ¢ini 200 000 K&. Pocet zaméstnancii se pohybuje
v rozmezi mezi jednim a péti. Obrat firmy se zvySuje kazdoro¢né. Zatimco v roce 2014 se
pohyboval v rozmezi 500 000 — 999 999 K¢, v roce 2015 je to jiz 1 000 000 — 2 999 999 K&.

Pivodné vznikla znacka Penerini s cilem dodat kvalitni kdvu do kanceléii. V soucasné dobé
se vSak zaméfuje jak na kancelare, tak i na zakazniky, ktefi si kupuji kdvu k domaci priprave.
Z pocatku se jednalo pouze o dodavatelskou firmu, ktera chtéla zprostfedkovat pracujicim
lidem kvalitni 100% arabiku. V roce 2014 vznikl e-shop, ¢imZ se cilova skupina zdkaznikl
rozsifila. Od roku 2015 vlastni spolenost Penerini také prazirnu piistupnou vetejnosti, kde
zaméstnanci prazi kavu z celého svéta. Mimo kavu Penerini nabizi také znackové kavovary,

servis kdvovart a poradenstvi.

5.1 Marketingova strategie Penerini

Prazirna Penerini vlastni webové stranky® na kterych lze nalézt zakladni informace o
prazirné Penerini. Na uvodni strané je kromé& zakladniho pfedstaveni prazirny uvedeno také

,,10 ditvodui, pro¢ zvolit kavu z nasi prazirny*: (Penerini.cz [b.r.])

1. ,Nase kava je vzdy Cerstva — prazime kazdy tyden* (Penerini.cz [b.r.])
Dtivodem zarucené Cerstvosti kavy Penerini je otevieni vlastni mensi prazirny v Brné€. Proto
mohou prazit podle potieb zakaznikl a odbératelti kavy a mit skutecny piehled o Cerstvosti

vlastni kavy.

Penerini Coffee. www.penerini.cz
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2. ,,Peclivy vybér kavy* (Penerini.cz [b.r.])
Prazirna Penerini se prodejem kavy zabyva od roku 2011 a ma tak nékolikaleté zkuSenosti s

vybérem kévy a rozpoznanim kvality a pfipadnych defekti.

3. ,,Zaruka 100% ptvodu kavy* (Penerini.cz [b.r.])
Penerini spolupracuje s importérskymi spole¢nostmi jako naptiklad Café Imports ¢i Sandalj,

které jsou provéieny, a se kterymi spolupracuji také jiné velké prazirny.

4. ,Rozumna cena umérna kvalité kavy* (Penerini.cz [b.r.])
Nejlevnéjsi kava, kterou Penerini nabizi, je Penerini Riserva, 500 grami této kavy za 349 K¢.

Naopak nejdrazsi kdvou je Kenya Kiandu AA, kterou nabizi v cené 500 K¢ za 500 gramil.

5. ,,Unikatni kava dle vlastnich receptur (Penerini.cz [b.r.])
Prazirna Penerini prazi podle svych vlastnich receptur a zaroven také nabizi vlastni smési

kavy, vzdy pouze ze 100% arabik.

6. ,,Vlastni prazirna kavy* (Penerini.cz [b.r.])
Vlastni prazirna spojena s kamennou prodejnou sidli na Palackého tfidé v Brn¢ a je oteviena

od roku 2015.

7. ,.Spi¢kové baleni, které zachovava aroma kavy* (Penerini.cz [b.r.])

Kazdé baleni je vakuové uzavieno a oznaceno datem prazeni kavy.

8. ,,Profesionalni komunikace a poradenstvi® (Penerini.cz [b.r.])
Poradenstvi je jednou ze sluzeb, kterou spolecnost Penerini nabizi. Jedna se o poradenstvi v
oblasti kavy, kavovych produkti a kavovart, kromé toho nabizi také servis ¢i prondjem
kavovart.

9. ,,Doprava zdarma — pii objednavce nad 1000 K¢ (Penerini.cz [b.r.])
Pti nakupu pod 1000 K¢ se cena dopravy pohybuje okolo 130 K¢, vzdy ovSem zalezi na
dopravci. Penerini vyuzivd sluzeb PPL, DPD, IN TIME, UloZenka.cz. ZbozZi si lze také

vyzvednout v kamenné prodejné, piicemz tato sluzba je vzdy zdarma.
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10. ,,Skv¢lé reference* (Penerini.cz [b.r.])

Reference si lze precist na webu e-shopu.

Hlavni marketingovou strategii spolecnosti je tedy zdlraznéni kvality kavy namisto nizkych
cen. Prazirna Penerini si totiz uvédomuje, Ze o kvalitni kdvu je ze strany vetejnosti stale vetsi

zajem, a zakaznici jsou ochotni si za kvalitu ptiplatit.

Informace o prazirné je mozné ziskat z vyse uvedenych webovych stranek spolecnosti nebo
ptimo v kamenné prodejné Penerini Coffee shop na adrese Palackého tiida 60 Brno, kde si Ize
zbozi prohlédnout i zakoupit. V blizkosti kamenné prodejny se nachazi také prazirna

spolecnosti.

5.2 Produkty prazirny Penerini

V této kapitole jsou kratce popsany aktudln¢ nabizené produkty prazirny Penerini,
nebot’ soucasti ankety mezi zakazniky je mimo jiné otdzka na oblibeny druh kavy nabizeny
prazirnou Penerini. Z tohoto divodu je dileZité zminit alespoit zdkladni chutové prvky a
zpusoby piipravy kavy, které pomohou pii analyze dotazniku. Zaroven to také poukadze na
obchodni postoj spole¢nosti Penerini, nebot’ jak bude uvedeno nize, Penerini svym nakupem

zelené kavy podporuji rizné socialni projekty.

PraZirna Penerini tedy kromé kamenné prodejny vlastni také e-shop, kde nabizi své produkty.
Hlavni vydé€lenou cCinnosti je prodej kavy. Stabiln¢ Penerini nabizi dvé kavy — Riserva a

Riserva espresso. Dal$i nabizené kavy se obménuji dle aktualnich sklizni a dostupnosti kéavy.

Pti vyhledavani na e-shopu mé zakaznik mozZnost stanovit si rlizna kritéria vyhledavani. Kavy
ma prazirna rozdélené na kavy na pfipravu espressa, na filtr nebo na oboji. U kazdého
produktu nabizi riizné graméze, 100 gramt, 250 grami, 300 gramti nebo 500 gramii. Lze si i
zvolit oblast, ze které kdva pochézi, naptiklad Jizni Amerika, Jizni Asie nebo Ocednie. Mimo

to nabizi také smesi z riznych oblasti.

Jak jiz bylo feceno, Penerini ma stabiln¢ v nabidce dv€ kavy. Kava Riserva je 100%

jednodruhové kava z Brazilie, zatimco Riserva Espresso je smés Ctyf arabik (dva druhy
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Brazilie, Costa Rica, Guatemala). Riserva se hodi na pfipravu espressa a také na alternativni
ptipravy kévy. Riserva Espresso je vhodna spiSe na espresso a napoje z néj pripravované, jako
naptiklad cappuccino nebo café latte. Riservu nabizi Penerini pouze v 500gramovém baleni za
349 K¢ (kone¢na cena). Riservu espresso nabizi jak v 500gramovém baleni, tak 1 v menSim,
300gramovém. Baleni 500 gramt je prodavano za cenu 389 K¢ a baleni 300 grami za 299

K¢. (penerini.cz [b.r.])

Co se tyce sezonni nabidky kévy, v soucasné dobé ma prazirna Penerini v nabidce:
Brazil Fazenda Sao Francisco, kterou nabizi ve 100g, 250g a 500g baleni. Tato kava je vhodna
na espresso, ale i na filtr, ¢i moka konvicku. Kéva je zpracovana polopromytym zptsobem a

lze v ni citit znamky kakaa, datli a fikd. V dochuti mohou byt citit vla§ské ofechy. (penerini.cz

[b.r])

Colombia Mujeres, kterou lze zakoupit také ve 100g, 250g a 500g baleni. Kava je plné¢
promyta a je vhodnd na espresso 1 filtr. Jeji chut’ je spiSe ovocnd, lze v ni citit lesni ovoce,
pomeran¢ a v dochuti mandle a ananas. Zajimavy je socialni projekt, se kterym je tato kava
spojena. Nazev tohoto projektu je Woman's Coffee Project a zabyva se podporou zen v
Kolumbii. Podporuje vzdélani, ptistup ke zdravotni péci, bydleni a udrzitelnost farmy. Kava
Columbia Mujeres je zpracovana vyhradn€ Zenami a pochdzi z plantdze, kterou vlastni také

Zena. (penerini.cz [b.r.])

Costa Rica Zapotal, také v baleni 100, 250 nebo 500 gramd, je pln¢ promytd kédva vhodna
pfedevSim na espresso. Jeji chut' je Cokolddova s citronovou chuti a dochut je sladce
kvétinova. I k této kaveé se poji projekt, tentokrat Community Coffee. Projekt Community
Coffee se zabyva prodejem velice kvalitnich kav a penize ziskané prodejem investuje do
zlepSeni Zivotnich standardii obyvatelstva Costa Ricy. Ptikladem miize byt stavba silnic,

vodnich nadrzi a oprava détskych skol. (penerini.cz [b.r.])

Ethiopia Yirgacheffe Adado, opé€t v baleni po 100 250 a 500 g, je vhodna spiSe k alternativnim
metodam piipravy kavy. Je pojmenovana po africkém kmeni Adado, je pln€ promyté a suSena
na africkych postelich. V jeji krémové chuti lze citit karamel, hefmanek, hrozny a jablka.

Kvétinova a ovocita chut’ je typicka pro danou oblast. (penerini.cz [b.r.])
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India Bababudan je kava spiSe na espresso a filtr. Jeji chut’ je kakaova, nugatova a pii ptiprave
kavy v moka konvicce silné cokoladova. Kavu lze zakoupit také ve 100g, 250g a 500g baleni.

(penerini.cz [b.r.])

Kenya Kiandu je plné promyta kava také susena na africkych postelich. Jesté pred promytim
jsou kadvova zrna za sucha fermentovana ve fermentacnich kadich, kde cely proces probiha
zhruba 20-30 hodin. Tato kava se pfipravuje piedev$im na filtru. Jeji chut’ je ovocita a

kvétinova, v chuti Ize citit napfiklad citrusy ¢i nektarinky. (penerini.cz [b.r.])

Vyse zminéné kavy jsou aktudlni nabidkou e-shopu prazirny Penerini, ale jak jiz bylo
zminéno, tato nabidka se 1i$i dle sezony. Z uvedenych popiskil u kazdé kavy lze poznat, ze

razirna skute¢né€ zna puvod kazdé kavy, jeji zpracovani a jeji chut'ové profily.
b

5.3 Prazici postup znacky Penerini

Zéakladnim vybavenim kazdé praZirny je prazici stroj. Ten mize byt bud’ elektricky,
vhodny ptedev§im pro malé prazirny, nebo plynovy pro vétsi prazirny. Penerini se fadi mezi

ty malé, a proto svou kavu prazi v elektrickém praZzicim stroji.

Kazdé prazeni zacina vybérem zelené kavy. Existuje n&kolik postupli, jak takovou kéavu
vybrat. Jednim z nich je vydat se na plantaZ a zelena kdvova zrna si osobné vybrat. Tento
postup je vSak velmi nakladny, ale na druhé stran¢ kvalita a Cerstvost kdvy je zarucCena.
Vétsinou si tento zpiisob nakupu zelenych zrn mohou dovolit pouze velké prazirny, které maji
dostatek finan¢nich prosttedki. Jak jiz bylo feceno, firma Penerini se fadi mezi malé podniky,
a proto by pro ni byl tento zplisob velmi nékladny a nevyhodny. Kvili pokryti nakladi by
museli zvysit cenu kavy a jejich produkt by nebyl konkurenceschopny. Dle majitelky Nikoly
Knézackové, Penerini vyuziva importérské spolecnosti pro dovoz kavy z plantazi pfimo do

Ceské republiky. Vyuzivaji napiiklad Café Imports nebo Sandalj.
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Obr. 13: Café Imports (zdroj vlastni)

Jakmile jsou zelend zrna doddna do prazirny, je nutné zjistit nejvhodnéjsi dobu a teplotu
prazeni. Kazda kava se musi prazit na jinou teplotu a jinak dlouhou dobu. Nejprve se tedy
musi uprazit vzorek, podle kterého se stanovi chutovy profil. Ten se stanovuje pomoci
metody ochutnavani a hodnoceni kavy neboli cuppingu. Uprazeny ,,sample® se namele a

zaleje vodou o teploté 95 °C a poté se hodnoti vSechny chut'ové prvky kéavy.

Jesté pred samotnym prazenim je zdsadni stanovit prazici profil kavy. Prazici profil je
specifické nastaveni praZeni, které udava teplotu kdvy a Cas praZeni. Zobrazuje se pomoci
kiivky*, kterd se li§i nejen pro kazdy druh kavy, ale také pro kazdou varku kavy. Prvnim
krokem po prijeti kdvy od importérské spolecnosti je tedy stanoveni praziciho profilu, podle
kterého se pak cela tato varka prazi. Je-li v dalsi dodavce zelené kavy ptivezen stejny druh
kavy, nelze ji prazit na stejny profil, na ktery se prazila ptredchozi varka, ale musi se stanovit
novy.

Urceni praziciho profilu mize byt velmi dlouhy proces. Nikola KnézaCkova uvedla, ze
zjisténi spravného profilu prazeni konkrétniho druhu kdvy si mlze vyzadat i nckolik
Hlavnim faktorem, podle kterého se posuzuje vhodnost praziciho profilu, je barva zrna pii
prazeni. Prazici stroj se nastavi na urcity teplotni stupen a poté se do n¢ho vsype klasicka

davka kavy (tedy takova déavka, kterd se pak bézné€ prazi). V prazirn¢ Penerini je pouZivan

4Viz Graf 1 na strané 47
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prazici stroj, ktery pojme 1,8 kilogramu kéavy. Jakmile se tedy stanovi prazici profil na 1,8
kilogramii kdvy, musi se poté pokazdé prazit toto mnozstvi. Nelze stanovit kiivku na 1,8

kilogramii a poté na stejny profil uprazit 1 kilogram.

Jakmile se vsype kdva do praziciho stroje, teplota prudce klesne a tim prazici stroj ochladi.
Poté teplota zacina opét stoupat. Kazdych dalSich 30 vtefin se zapisuje teplota zrna. Ta byva u
kazdého druhu jind a na zakladé této teploty se urci kiivka, kterda musi mit vzdy stejny pribeh.
Je-li kiivka néjak vychylena od pozadovaného tvaru, profil je nastaveny Spatné. Napiiklad je-
li kiivka v grafu moc vysoko, zrna se prazi na moc velkou teplotu, ztmavnou a jsou tedy
preprazend a cela davka takto uprazené kavy je nepouzitelnd. To samé plati pro kiivku velmi

nizko a velmi svétlou barvu.

Stanoveni idealniho profilu miize byt zalezitosti nékolika pokusti a mnoha hodin, a prazeni se
tak muze stat velmi ztratovym, nebot’ kazda varka, podle které se nepodaii urcit prazici profil,
neni uréena ke spotfebé a tedy ani k prodeji. Urcitou pomoci pii nastavovani teploty je tzv.
denzita zrna®, ktera prozrazuje, zda se kdva musi prazit rychleji na vice stupiiti nebo naopak
déle na méné stupiii. Cim je tedy kavové zro oteviengjsi, tim rychleji se prazi. Zaviené zrno
by se mélo prazit pomaleji pfi méné stupnich Celsia. Kazdy druh kavy mé vétSinou stejnou
»otevienost™ i ,,zavienost”. Nemiize se stat, Ze v jedné varce jednodruhové kavy budou
néktera zrna oteviena nebo zaviena, vzdy by to mélo byt typove stejné. Velkou roli hraje taky
tvar a velikost kavového zrna. Velka zrna vyzaduji zvySenou opatrnost pii prazeni, jelikoz se

vV

mohou lehce spalit. Naopak mensi zrna jsou tvrdsi a vyzaduji tedy vyssi teplotu prazeni.

Na nasledujici stran€ je nacrtnut graf idedlni kiivky. Teplota, ¢as i tvar kiivky jsou pouze
orientani a slouzi pro lepsi pochopeni profilovani. Osa X ukazuje €as v minutich a je
rozdelena do ¢asovych bodl prazeni ve 30vtetinovych intervalech. V téchto intervalech se
zapisuje teplota zrna. Osa Y ukazuje dosazeny stupen Celsia. Kiivka ukazuje vychozi
nastaveni praziciho stroje na urcity stupen. Ve chvili, kdy se do n¢j zrna nasypou, teplota se
prudce snizi a poté postupné stoupd. Cilem celého procesu profilovani je takto tvarovana

ktivka.

5 Denzita — otevienost
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Graf 1: Teplotni kiivka (vlastni tvorba)

Jakmile mé prazi¢ zelena zrna piipravend k praZzeni a stanoveny prazici profil, mize cely
proces zacit. Prazici stroj v prazirné Penerini se skladé z praziciho valce, chladici nddoby a ze

sbérny na slupky z kavovych zrn.

Obr. 14: Elektricky prazici stroj (zdroj vlastni)
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Prvnim krokem je nahtéti praziciho stroje na idedlni teplotu 150-160 °C, coz trva piiblizné
Ctyfi minuty od zapnuti praziciho stroje. Nastavi se pozadovany prazici profil a vsypou se
kavova zrna. Prazirna Penerini ma prazicku na 1,8 kilogramii kavy a na tuto hmotnost také
nastavuje prazici profil. Poté se se kavova zrna uprazi. Dalsim krokem je cupping, neboli
ochutnavani a hodnoceni kavy. V piipadé prazirny Penerini k nému dochazi az po 2—3 dnech,
nebot’ kdva ihned po uprazeni nema své charakteristické vlastnosti. Po stanoveni chutového
profilu se pocka jesté par dni a zhruba po péti dnech od prazeni dava Penerini kavu na mlynek
ve své kamenné prodejné, kde kdvu ochutnavaji nejprve zameéstnanci a poté se muze dat kava

k ochutnani zadkaznikiim. Do prodeje jde cca 10 dni po uprazeni.

5.4 Prazeni kavy z ekonomického hlediska

Nikola Knézackova potvrdila, Ze ceny zelené kavy kazdorocné stoupaji. Cena za jeden
kilogram kavy se miize pohybovat v rozmezi od 6 eur az po 25 eur. Zpravidla plati, ze ¢im
drazsi kava, tim je kvalitngjsi a Cerstvéjsi. V kapitole o kavovniku bylo jiz také zminéno, Ze se
cenové lisi i druhy kavy. Mluvi-li se o kvalitni kavé, jde hlavné o arabiku, ktera je kvalitngjsi,

a proto také cenové drazsi.

Nakup kévy neni jedinym nakladem spojenym s obchodovanim s kdvou. Pokud se kava pouze
nezprostiedkovava, ale také prazi, druhym nejvétsim ndkladem je pravé prazeni. Nejvice
nakladné je pocatecni prazeni, pii kterém se stanovuje prazici profil. Pfedtim, nez se kazda
jednotliva varka bude prazit, musi se stanovit jeji prazici profil, ktery se stanovuje metodou
pokus — omyl. Pokud jsou v kiivce odchylky, cela varka takto prazené kavy se musi vyhodit.
Pocatecni prazeni je tedy ztratové. Podle Nikoly Knézackové dochdzi ke ztrat¢ asi 5-6
kilogrami kavy pii kazdém profilovani jednoho druhu kavy. Naklady na nakup jednoho

kilogramu kévy jsou tedy:

e nakupni cena kavy
e naklady vzniklé pii prazeni
°  prace prazice
o elektfina
o 20% ztraty pfi pocatecnim prazeni

e Dbaleni
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marze

15% dan z ptidané hodnoty
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6 Navrhova cast

Tato kapitola se zabyva ndvrhem na zlepSeni stavajici technologie prazeni ve
spolecnosti Penerini, dale pak anketou, a jejim vyhodnocenim, distribuovanou zakaznikiim

kamenné prodejny Penerini Coffee a soucasti kapitoly je 1 nasledna SWOT analyza.

6.1 Technologie prazeni

Z vyse uvedeného vyplyva, Ze pii prazeni nezalezi ani tak na kvalit¢ a technologii
praziciho stroje, ale pfedevS§im na samotném nastaveni procesu prazeni. Existuji samoziejmé
prazici stroje, které jsou automatické s prednastavenymi profily, ale u takovych je dost
pravdépodobné, ze kava nebude uprazena tak jak ma, bude pfeprazend nebo naopak
nedoprazend a ztrati svoji kvalitu. NejdulezitéjSim faktorem pfi prazeni je tedy faktor lidsky.
Skutecné podstatna prace prazi¢e neni prazici stroj zapnout a kévu uprazit, ale veédét, jak
spravné nastavit prazici profil na prazicim stroji, aby si uprazena kava zachovala svou kvalitu

a zaroven se v ni zachovaly a rozvinuly vSechny chut'ové prvky.

PraZici stroj ve spolecnosti Penerini je tedy sdm o sobé technologicky vice nez dostacujici a
diky schopnostem a odbornému zachazeni prazice je zdrojem kvalitn€ uprazené kavy.

V tomto piipadé tedy lze prazirné Penerini doporucit pfevazné to, aby dale co nejvice dbala
na vzdélavani a Skoleni svych prazici a neustale se snazila sledovat nové trendy, poznatky a
aktuality ze svéta prazeni. Pokud by prazirna zaméstnavala Spatného praZice, veSkera
investice do kvality kdvy by byla zbyte¢na, proto je kvalifikovany prazi¢ jeji hlavni

nepostradatelnou sloZkou.

6.2 Zakaznik prazirny Penerini

Dalsim zpusobem jak vylepsit své sluzby je poznat své zakazniky, zjistit jejich
preference tykajici se ceny a kvality kavy, oblibenych druhti kavy, nejCastéjSiho zplisobu
piipravy zakoupené kavy a v zavislosti na vysledku dotazovani ptizpusobit nabidku.

Pro tyto ucely byla vytvofena anketa, ktera si klade za tkol zjistit tyto informace o svych

zékaznicich. Anketa obsahuje sedm otdzek. Sest z nich jsou otazky uzaviené, respondenti tedy
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méli na vybér z nékolika mozZnosti. Posledni otdzka je oteviend, respondenti tedy mayji

moznosti vytvoteni vlastni originalni odpovédi.

Shrnuti anketnich otazek je nasledujici (originalni anketa je k dispozici v piiloze):

Prvni a druhd otazka se zaméfuje na zjisténi pohlavi a véku zakaznika prodejny Penerini

Coffee.

Treti, Ctvrta a pata otazka si dava za cil zjistit nejoblibenéjs$i druh kavy z prazirny Penerini,

wvr

jeji nejcastéjsi pripravu a ucel nakupu.

Sestd otdzka zkoumd, zdali zakaznik Penerini Coffee upfednostituje kvalitu nad cenou &i

naopak.

Posledni otazka se snazi zjistit, pro€ si zékaznik vybral pravé prazirnu Penerini.

6.2.1 Vyhodnoceni ankety

V nasledujici kapitole jsou vyobrazeny grafy (data v nich jsou zaokrouhlena na cela

¢isla) se slovnim popisem a nasledné vyjadieni k vysledkiim ankety.

Anketu vyplnilo 52 respondenti.
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1. Pohlavi

= MuZ = Zena
Graf 2: Otazka ¢. 1, Pohlavi (vlastni tvorba)

e naanketu odpovédélo 34 muzt (65,4 %) a 18 Zen (34,6 %)

2. vék

31%

= 15-25 m= 2535 m35-45 w=45avice

Graf 3: Otazka ¢. 2, VEk (vlastni tvorba)

e 8 respondenti je ve véku 15-25 let (15,4 %)
e 16 respondentu je ve veéku 25-35 let (20,8 %)
e 18 respondenti je ve veéku 35-45 let (34,6 %)
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e 10 respondentil je ve v€éku 45 a vice let (19,2 %)

3. Obliben& kava

< 6%

6% 1%
= Brazil Fazenda = Colombia = Costa Rica
Ethiopia m India = Kenya
m Penerini Riserva m Penerini Riserva Espresso

Graf 4: Otazka ¢. 3, Jaka kava z nabidky Penerini je Va$e nejoblibengjsi? (vlastni tvorba)

e Brazil Fazenda — tuto kavu zvolilo 12 respondentii (23 %)

e Colombia — tuto kavu zvolili 3 respondenti (5,7 %)

e Costa Rica — tuto kavu zvolilo 7 respondentt (13,5 %)

e Ethiopia — tuto kavu zvolil 1 respondent (2 %)

e India — tuto kavu zvolili 2 respondenti (3,8 %)

e Kenya — tuto kavu zvolili 3 respondenti (5,7 %)

e Penerini Riserva — tuto kavu zvolilo 10 respondentt (19,2 %)

e Penerini Riserva Espresso — tuto kavu zvolilo 14 respondentt (26,9 %)
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4, Pfiprava kavy
2%

8%
0%

23% 599

= Automaticky kavovar = Moka konvicka = French press = Aeropress

m Diezva = Chemex = Vakuum pot

Graf 5: Otazka ¢. 4, Jakym zplsobem kavu ptipravujete? (vlastni tvorba)

Automaticky kavovar — tento zpusob piipravy zvolilo 27 respondentt (51,9 %)
Moka konvic¢ka — tento zplisob piipravy zvolilo 6 respondentt (11,5 %)

French press — tento zptsob piipravy zvolilo 12 respondentti (23 %)

Aeropress — tento zptisob piipravy zvolili 2 respondenti (3,8 %)

Dzezva — tento zpusob ptipravy nezvolil zadny respondent

Chemex — tento zpusob piipravy zvolili 4 respondenti (7,7 %)

Vakuum pot — tento zpusob piipravy zvolil 1 respondent (1,9 %)
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5.

el nakupu

38% 54%

m Domaci wuZiti = Do firmy/kanceldfe = Bez odpovédi

Graf 6: Otazka ¢. 5, Jaky je uéel ndkupu kavy? (vlastni tvorba)

Domaci vyuziti zvolilo 28 respondentt (53,8 %)
Nékup do firmy/kancelate zvolilo 20 respondentt (38,4 %)
4 respondenti neodpovédéli (7,8 %)

6. Preference

= cena = kvalita

Graf 7: Otazka ¢. 6, Cemu davate pti nakupu kavy prednost? (vlastni tvorba)

38 respondentil dava pii nakupu prednost kvalité pied cenou (73 %)
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e 14 respondentii dava piednost cené pied kvalitou (27 %)

7. Pro¢ pravé Penerini?

e Tato otdzka byla oteviend, proto se odpovédi nedaji vyjadrit v procentech.
e Nejcastéjsi odpovédi: ochota a mily pfistup, profesionalni poradenstvi, kvalitné

uprazena kava

Z vyse zjisténych udaji vyplyva, ze v prazirné Penerini nakupuji Castéji muzi, rozdil
ovSem neni tak znacny, proto se neda fici, ze typickym zdkaznikem Penerini by byl muz.
Vékové skupiny jsou zastoupeny rovnomérné, procentualné maji nejvetsi podil lidé ve véku
25-35 let. Nejoblibenéjsimi druhy kavy dotazovanych zékaznik jsou Riserva Espresso,
Brazil Fazenda a Riserva Penerini. Z téchto udajii vyplyva, Ze zdkaznici upfednostiiuji kavu,
ktera je ve stabilni nabidce. Co se tyCe ptipravy kavy, vice nez polovina zakaznikli zvolila
zpusob pripravy kavy pomoci kédvovaru. Mezi alternativnimi metodami je nejpouzivanéjsi
French press. Na otazku tykajici se Gcelu nakupu kavy neodpovédéli vsichni respondenti.
Vice jak polovina vSak kupuje kavu k domacimu vyuziti. Z ankety také vyplyva, ze naprosta
vétSina dava prednost kvalité kavy pred jeji cenou. Potvrzuje to tedy domnénku, ze v

soucasné dob¢ jsou zdkaznici ochotni na kvalité neSetfit.

6.3 SWOT analyza

SWOT analyza se vyuziva zejména v marketingu a jejim cilem je zmapovani pozice
podniku na trhu, naskok ¢i naopak ztraty pied konkurenci, moznosti k dal§imu rozvoji a
uvédomeéni si nedostatkli a rizik. Pomaha tak nasmérovat podnik spravnym smérem. Pro
potieby této prace bude zpracovana jednoducha SWOT analyza na zéklad¢é vySe zjisténych

udaju. (Willson, Gilligan, 2005, s. 53-54)

Strenght — silné stranky
e Silnou strankou spole¢nosti Penerini je jeji zaméfeni na kvalitu. Z vySe uvedené
ankety vyplynulo, Ze 73 % respondentli dava pii vybéru kavy prednost kvalité¢ pred
cenou. Jak vyplynulo z vyjadieni Nikoly Knézackové, marketingovym zamétenim
Penerini je hlavné zdlraznéni kvality prazené kavy. Tento fakt lze pozorovat i

vV obsahu webovych stranek.
56



Dalsi silnou strankou je vlastni prazirna. Pouze takto miize mit spole¢nost Penerini
naprostou jistotu, ze kava, kterou prodavaji, si zachovala béhem prazeni svou kvalitu,
a ze je uprazena skute¢né spravné.

Velka otevienost vici zakazniktim je dalsi silnou strankou spolecnosti. Prazirna kromé
kavy nabizi také poradenstvi, které je velmi dilezit¢ z hlediska prodeje kavy.
Zakaznici Casto nemaji znalosti o kvalité, druzich kévy, neznaji moznosti jeji piipravy.
Kromé¢ toho, ze zaméstnanci spolecnosti jsou schopni poradit, nabizeji k prodeji
kavovary, pfisluSenstvi i pomticky na alternativni pfipravu kavy. Umoziuji také
kazdému zakaznikovi nahlédnout do prazirny a dovoluji mu vidét cely proces prazeni
na vlastni o¢i. Pfijde-li tedy do prodejny Penerini zdkaznik, ktery o kavé nevi viibec
nic, da se fici, Ze si ho prazirna zauci, poradi mu s vybérem kéavovaru, kavy, ukaze mu

cely proces prazeni a mize si tak ziskat stalého zadkaznika.

Weakness — slabé stranky

Slabou strankou prazirny je mnohdy pfili$ Siroka nabidka sezonnich kav. Ze zjisténych
udaji vyplyva, Ze zakaznici si nejrad&ji kupuji stalou kavu prazirny Penerini, Kterou
jiz maji vyzkouSenou a dobfte znaji jeji chut. Aby prazirna neprodélavala, musi mit od
kazdé varky naprazeno nékolik desitek kilogrami. To souvisi se stanovenim praziciho
profilu. Jak bylo zminéno, s kaZdou novou varkou se musi stanovit novy profil. Tento
proces neni jednoduchy a pfi jeho pribéhu dochazi k primémé ztraté¢ 5-6 kg kavy.
Pocate¢ni prazeni je tedy ztratové, a aby se vyplatilo, musi se na dany profil uprazit
vetsi mnozstvi kavy. Zelena 1 upraZzena kdva ma samoziejmé urcitou trvanlivost, a
proto pokud se ji nakoupi nebo uprazi velké mnozstvi a nestihne se prodat, ztraci
kvalitu a tim také svou hodnotu.

VysSe bylo zminéno, Ze silnou strdnkou je vlastni prazirna. S tim souvisejici slabou
stranku je to, Ze veskery provoz zajiStuje pouze velmi malé mnoZzstvi zaméstnanct
pfedevsim z fad rodinnych pfislusnikd. Vzhledem k tomu, Ze je Penerini malé rodinna
prazirna, o vedeni podniku, o marketing, dovoz, odbér a prazeni se stard pouze jedna
osoba. Ve firm¢ neni zaméstndn zadny vyskoleny odbornik a jak bylo zminéno vyse,

kvalifikace a schopnosti jsou nejdilezitéjsi faktor praZeni.
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Opportunities — prilezitosti

Pfestoze maji navstévnici kamenné prodejny Coffee Penerini vzdy moznost nechat si
od personalu uvaftit jednu ze dvou druhii kav, které jsou zrovna k dispozici na mlynku,
bylo by jisté velkou pfilezitosti oteviit si také v pfilehlych prostorach kavarnu. Lidé by
tak naptiklad méli moznost ochutnat vice druhii kav a byla by jim nabidnuta i moznost
koupé kavy. Mohli by tak zkouSet druhy kav, které zatim je$t€ neochutnali, bez
nutnosti kupovat si celé baleni kavy domt ¢i do kancelare.

Z ankety vyplynulo, Ze vétSina zakazniki Penerini si kupuje kavu k domaci spotieb¢.
Urcity prostor je v dikladngjsim zaméteni nabidky na firmy, které¢ by kavu odebiraly
pravidelné a ve vétsim mnozZstvi do svych kancelafi. Velky potencial by mohl byt také

v odbéru kavy od malych kavaren, které nemaji moznost vlastniho prazeni.

Threats — hrozby

Nejvetsi hrozbou prazirny je stdle rostouci konkurence. Prodej a praZzeni kavy se
v sou¢asné dobé pomalu stava v Ceské republice velmi modernim a vznika &im dal
vice praziren a kavdren zaméfujici se na nabidku kvalitni kdvy. Penerini je mala
rodinnd prazirna, kterd musi neustale bojovat o zdkazniky a rozSifovat své plisobeni na
trhu, proto je dulezité, aby se ve svém podnikani neustale zdokonalovala a rozvijela,
aby v tak silné konkurenci uspéla.

Dalsi hrozbou muze byt také neustdlé pomalé navySovani cen zelené kavy, diky
kterému musi 1 prazirna zacit zdrazovat vyslednou uprazenou kévu. Takové

zdrazovani mize mit za nasledek ztratu zadkazniku.
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Z7.avér

Cilem prace bylo posouzeni vlivu technologie praziren na kvalitu kavy. Teoreticka ¢ast
se zabyvala kavou jako rostlinou, sklizni a zpracovanim kavy jesté predtim, nez se dostane do
praziren. Zam¢iovala se predevSim na vlivy ptsobici na kvalitu kavy pfi tomto zpracovani.
Tato kapitola ukazala, ze zvlastni péci je kavé tfeba vénovat jiz od zacatku péstovani.
Kévovnik je tfeba péstovat na spravném misté, kde ma dostatek slunce a dostatek vody. Pii
sklizni je tfeba vybrat Setrnou techniku, kterd neposkodi kavové tfesné¢ ani samotné
kavovniky. NejSetrnéjsi metodou je samoziejmée rucni sbeér, ktery se zaméiuje pouze na sber
zralych kdvovych tfe$ni, zatimco strojovy sbér spolu se zralymi tfeSnémi trha i ty nezralé a
nici také veétvé kavovniku. Na kvalitu kdvy mé také vliv zpracovani, které je bud’ suché,
mokré nebo polopromyté. Nejlepsim, ale zaroven nejnakladnéj$im, je zpracovani mokré, které

oproti suchému vyselektuje zralé a zdravé plody.

V druhé kapitole o prazeni kdvy bylo hlavnim cilem ptedstavit pomutcky a technologii
pottebnou k prazeni a také celkovy proces prazeni. Zaroven byly pfedstaveny jakostni
pozadavky na kavu a kavové produkty platné v Ceské republice, vydané Ministerstvem

zemé&délstvi CR.

Prakticka cast se pomoci analyzy zabyvala malou rodinnou prazirnou Penerini, ktera sidli v
Brné. Hlavnim cilem bylo pfedstaveni procesu prazeni kavy. Na zaklad¢ ziskanych informaci
byla sepsana navrhova ¢ast, ve které jsem dospéla k zavéru, ze v procesu prazeni neni az tak
celého procesu prazeni je stanoveni praziciho profilu, které zavisi predevSim na samotném
prazicim odbornikovi, na jeho sledovani a zaznamenavani teploty zrna. Technologie a prazici
stroj ve spoleCnosti Penerini je tedy v kombinaci s kvalifikovanym prazicem vice nez
dostacujici pro uprazeni kvalitni kavy. Zadna technologie ani praZici stroj zatim nedokaZe

nahradit lidsky faktor a proto je prace prazice nepostradatelna a zasadni.

V navrhové casti je také uveden vysledek ankety v grafech a jeho analyza. Na zaklad¢ jiz byla
vypracovana SWOT analyza, kterd mapuje silné a slabé stranky a také ptileZitosti a hrozby
spole€nosti Penerini. Vzhledem k rostouci konkurenci v oblasti prodeje kavy je hlavnim

bodem analyzy zvySeni konkurenceschopnosti podniku, coz je samoziejmé tim tézsi, ¢im je
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podnik mensi. AvSak rodinna atmosféra a otevieny a mily pfistup k zdkaznikiim mohou byt

dostacujicimi diivody, pro¢ se i k tak malé prazirn¢ stale vracet.
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P 1: Anketa pro zakaznika Penerini Coffee

ANKETA

Vézena pani/Vazeny pane,

prosim o vyplnéni kratké ankety, kterd poslouzi jako podklad pro zédvére¢nou bakalarskou

praci. Vase odpovédi prosim zakrouzkuje, pouze u posledni otazky mate moznost své vlastni

origindlni odpovédi. Anketa je zcela anonymni!

1. Pohlavi
a) Muz
b) Zena

2. Vék
a) 15-25
b) 25-35
c) 3545
d) 45avice

3. Jaka kava z nabidky Penerini je VaSe nejoblibenéjsi?
a) Brazil Fazenda
b) Colombia
c) Costa Rica
d) Ethiopia
e) India
f) Kenya
g) Penerini Riserva

h) Penerini Riserva Espresso

4. Jakym zpiisobem kavu pripravujete?
a) Automaticky kavovar
b) Moka konvicka
¢) French press

d) Aeropress
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e) Dzezva
f) Chemex
g) Vakuum pot

5. Jaky je ucel nakupu kavy?
a) Domaci pouziti
b) Do firmy/kancelate

6. Cemu davate p¥i nikupu kavy piednost?
a) cena

b) kvalita

7. Proc pravé Penerini?

Dékuji za Vas cas!
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