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ABSTRAKT

Cilem této bakalarské prace byl navrh designu ru¢niho mlynku na kavu. Tento design
byl navrzen na zaklad€ rozboru existen¢niho smyslu ru¢nich mlynkt v soucasnosti,
urceni cilové skupiny a nasledné analyzy jejich pozadavki a narokd.
KLiCOVA SLOVA
rucni, mlynek, kava, design
ABSTRACT
The goal of this bachelor thesis was to design manual coffee grinder. Design is based
on analysis of existentional meaning of manual grinders on the present,
determination of target group and subsequent analysis of its requirements.
KEYWORDS
manual, grinder, coffee, design
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UvoD

UvVOoD

Zadanim této prace je navrh designu ru¢niho mlynku na kavu. Cilovou skupinou jsou
narocnéj§i uzivatelé, kterym zalezi na kvalitni pfipravé kavy, proto je nutné, aby
navrh spliioval vSechny estetické, ergonomické i funkéni pozadavky. Na dnesnim
trhu je malo ruc¢nich mlynka, které spliiuji vSechny tyto pozadavky dohromady.
Cilem této prace je piijit s feSenim, které vSechny tyto pozadavky skloubi
do jediného navrhu.
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VYVOIOVA ANALYZA

1 VYVOJOVA ANALYZA

Kava patfi k oblibenym napojim a jeji piiprava a piti je soucasti kazdodenniho
zivota v mnoha svétovych oblastech a mnoha kulturach. Kava a proces jejiho
zpracovani a pfipravy proSel dlouhym historickym vyvojem. Timto vyvojem tedy
samoziejme proslo feSeni vSech nastroju, které ke zpracovani a piiprave kavy slouzi.

1.1 Historie kavy

Poprvé se kava objevila pravdépodobné v Jemenu, odkud se rozsifila do Etiopie.
Pivodneé vsSak nebyla péstovana za ucelem pfipravy teplého napoje, ale jako
potravina slouzici ke zvykéani. Neni znadmo, kdy a kde se z kavy poprvé zacal
pfipravovat napoj. O objeveni tohoto néapoje se vypravi spousta legend,
pravdépodobné nejstarsi z nich je o jemenském sufim, ktery se jmenoval
Shaikh ash-Shadhili. Ten pii svych cestach po Etiopii narazil na kozy, které byli
neobycejné Cilé a aktivni. Po jejich pozorovani zjistil, ze se pasly z kavového kefe.
Také ochutnal Cervené plody tohoto kete, avSak kvuli jejich hotké chuti mu
nechutnaly, tak se rozhodl je uvarit a napoj z nich vypit. Patrné znaméjsi legenda je
o pastevci koz jménem Kaidi. Ten si také vSiml povzbuzujiciho ucinku na kozy,
které se napasly z kavovniku. O jeho zjisténi se dozveédél opat nedalekého klastera,
ktery zacal plody sbirat a vafit z nich napoj.

Péstovani kavy bylo dlouhou udrzeno pouze v arabském svéteé, vyvazena pak byla
pouze jiz uprazena surovina. Tim mél byt udrzen jemensky monopol na péstovani
kavy. Jemenské mésto Mokka bylo v patnactém az sedmnactém stoleti jednim
z nejvyznamnéjSich svétovych pristavl,, odkud se zpracovana kava vyvazela
do celého svéta. V roce 1616 holandsky obchodnik Pieter van der Broecke
propasoval nékolik ketti kavovniku do Evropy, odkud se pak péstovani kavy rozsitilo
do dalSich casti planety.

Obr. 1-1 Cerstvé kavové plody
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1.2 Sklizen a zpracovani kavy

Plody kéavovniku se vétSinou sklizeji runé setfdsanim na plachty. Kavové bobule
na kazdém kefi dozravaji v riznou dobu, proto je rucni sklizeni vhodnéjsi, nez sklizen
pomoci sklizecich stroji. DalSim zpracovanim je nutné odstranit vSechny obaly
plodu a ziskat Cista kavova zrna. RozliSujeme dva zpusoby tohoto zpracovani a to
zpusob mokry a suchy. Pfi suchém zpusobu jsou zrnka plody oplachnuty, suSeny
apo dukladném prosuseni je duzina vcetné pergamenové slupky odstranéna
na loupacich strojich. Pfi mokrém zpracovani se bobule vysypou do kontejneru
s vodou, kde se zbavi necistot a po ulezeni jsou prohnany mackadlem, které odstrani
vn¢jsi obal s duzinou. Na loupacich strojich je pak odstranéna pergamenova slupka,
zrna jsou poté omyta a suSena. Zrna zpracovana témito zpusoby jsou pak dale
zpracovana dle druhu a oblasti ptivodu. V prazirnach je pak kava prazena a tim je
pfipravena k namleti a nasledné samotné pfiprave napoje.

Ko

Obr. 1-2 Valcovy turecky mlynek

1.3 Vyvoj mleti

Plivodné se kavova zrna drtila pomoci difevénych tloukd v hmozdifich, pozdgji byly
vyuzivany jednoduché mleci kameny, podobné jako tomu bylo k mleti obili.
Po kamennych mlyncich se zacaly vyrabét rizné mlynky s kovovymi kameny.
Priblizn€ od patnactého stoleti byl v oblastech Persie a Turecka pouzivan valcovy
mlynek. Mlynek se postupné vyvijel spolu s mlynky na kotfeni. V podobné dobé jako
valcovy mlynek byl vynalezen mlynek na kotfeni pohanény ru¢ni klikou, ktery mél
Ctyfi nohy a souzil k mleti nad externi misou. Tento mlynek byl uzpisoben i mleti
kavy a v osmnactém stoleti byl pfidan Suplik zachytavajici namletou kavu, ktery
se stal soucasti celého pfistroje. Prvni elektricky mlynek pak byl predstaven koncem
devatenactého stoleti. Podoba mlynkia se béhem nékolika stoleti v podstaté neménila,
popsany turecky kovovy mlynek se v téméf nezménéné podobé vyrabi a pouziva
dodnes, hranaty mlynek také. V ruznych Casovych obdobich se akorat stiidala
popularita mlynki uréenych k postaveni s mlynky nasténnymi.

Obr. 1-3 Kresby historickych mlynku

1.2

1.3
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2 TECHNICKA ANALYZA
2.1 Druhy mlynki

Mlynky na kavu muzeme rozdélit podle zpasobu pohonu na mlynky elektrické
amlynky rucni. Elektrické mlynky muazou byt bud samostatné, nebo soucasti
néjakého kavovaru, jejich velikost mize byt prizptisobena jak mleti kavy ve vétsim
mnozstvi, tak pro domaci pouziti. Ru¢ni mlynky jsou pak dnes urCeny pouze
promleti kavy v menS§im mnozstvi. Dfive bylo vyuzivano raznych prevodu
a komplikovanych mechanismt pro zjednoduseni ru¢niho mleti vétsiho mnozstvi
kavy, dnes vSak maji ru¢ni mlynky vétSinou pouze jednoduchou kliku napojenou
pfimo na mleci mechanismus, coz je pii mleti malé davky dostacujici.

2.2 Mleci mechanismy

V soucasnosti se nejvice pouzivaji dva zpusoby mleti kavy. Prvni je pomoci nozi,
rotujicich na hfideli kavomlynkd, druhy je pomoci mlecich kamenti. Mlynky tristivé
(to jsou ty s rotujicimi nozi) jsou mén¢ vhodné, protoze nedovoluji regulaci hrubosti
mleti, nezaru¢i ndm nikdy stalost velikosti zrna namleté kavy a potiebuji pracovat pii
vysSich rychlostech, pfi kterych dochazi k nezadoucimu zahtfivani kavy. Tento
mechanismus se pouziva pouze u mlynku elektrickych. Druhy typ — mechanismus
s drti¢i se pouziva jak v mlyncich elektrickych, tak v mlyncich ru¢nich. Tento druh
mechanismu je mnohem cCastéj§i a zaroven vhodnéjsi. Dovoli nam totiz mleti
pfi niz§ich rychlostech a je u n€j mozné regulovat hrubost mleti. Jedna se v podstaté
o dva mlynské kameny, které se vii¢i sobé vzajemné otaceji. Mizou mit plochy tvar,
nebo miizou byt kuzelové. Cast&jsi je pouziti kuzelovych kamend, u ruéniho mlynku
je pouzivan pouze tento typ kament. I u elektrickych mlynkt s mlecimi kameny
Casto dochazi k mleti pfi pfili§ vysokych rychlostech a zahtivani kavy, u rucnich
mlynki k tomuto jevu nedochazi.

Obr. 2-1 Ocelové konické mleci kameny
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2.3 Materialy

Mlynské kameny byvaji vétSinou vyrobené s oceli, u kvalitnich mlynk se vsSak
pouzivaji 1 kameny keramické. Ocelové kameny byvaji frézovany a kaleny za ucelem
vyssi odolnosti a zivotnosti. Na téla mlynkt byvaji pouzité rizné materialy, od kovu,
pres drevo, plasty, keramiku a porcelan az po sklo.

2.4 Nastaveni hrubosti mleti

Vzhledem k tomu, ze pro rizné zpusoby pfipravy kavy je vhodna rizna hrubost
mleti, je nutné, aby na mlynku byla nastavitelna. Hrubost mleti u konickych kament
ovliviluje jejich vzajemna vzdalenost. Vnéj§i kdmen byva pevné fixovan na télo
mlynku, hrubost se reguluje zménou polohy vnitiniho kamene. Ke zméné dochazi
bud pod mlecimi kameny, kdy je maximalni vile upravena Sroubem o ktery se skrze
loziskovou kuli¢ku opira vnitini mleci kamen, nebo v horni ¢asti hiidele, kdy se méni
poloha zarazky, ktera se opira o pouzdro drzici hfidel v ose. Tato zména muiize byt
bud plynula pomoci Sroubu, ktery se zaaretuje druhym protichidnym Sroubem, nebo
mize zamcena systémem fungujicim pouze v urCitych stupnich. Existuji razné
mechanismy ke zméné vzdalenosti mlecich kament, princip vétSiny je vSak velice
podobny

Obr. 2-2 Rez Klasickym kiavomlynkem

2.3

2.4
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3 DESIGNERSKA ANALYZA

V soucasnosti je na trhu sice rozsahla nabidka ruénich mlynkt od riznych vyrobci,
naprosta vét§ina z nich v§ak pouze napodobuje mlynky historické a vysledny vzhled,
ktery je kombinaci radoby historického vzhledu a moderniho dilenského zpracovani
pak Casto pusobi spise jako kyCovita dekorace, nez kvalitni mlynek k opravdovému
pouzivani. Kvalita mleti pak Casto odpovida tomuto vzhledu, protoze cilova skupina
kupuyjici tenhle typ mlynkd je Casto opravdu povazuje jen za funkcni dekoraci
slouZici pouze k ob¢asnému pouziti. Mlynka, které jsou zpracovany soucasné a tak,
aby jejich design byl odpovidajici dobé a ¢astému pouzivani je pak na soucasném
trhu relativné malo. Nékteré z nich budou rozebrany v nésledujici kapitole.

Obr. 3-1 Ukazka typickych kycovitych mlynku

3.1 Zajimava designérska reseni

3.1.1 Kyocera CM-50-CF

Tento mlynek japonské produkce je ve svété velice popularni, prestoze ma své
nedostatky. Tvarové feSeni respektuje funkci, na prvni pohled je zfejmé jak mlynek
funguje. Diky sklenéné nadobce ma uzivatel okamzitou vizualni kontrolu namleté
kavy. Zasadnim nedostatkem je chybé&jici viko, pfi mleti je nutné davat pozor, aby
nedoSlo k vysypani nenamletych zrn. Zajimavym designérskym prvkem je
samostatné vicko, které lze naSroubovat na sklenénou nadobku misto trychtyte
s mlecim mechanismem a tim uzavfit namletou kavu v pfipadé, ze bylo namleto kavy
vice, nez je tfeba, nebo se uzivatel nechysta k jejimu zpracovani bezprostfedné
po namleti.

L' i

Obr. 3-2 Kyocera CM-50-CF
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3.1.2 Hario mini

Tento drobny mlynek od japonské znacky Hario je téz popularni a Casto srovnavany
s predchozim mlynkem. Tvarové feseni je velice jednoduché, rotacni tvar se ve svém
sttedu zuzuje, cela hmota vSak na sebe tentokrat plynule navazuje. Vzhledem
k relativné Gzkému tvaru vnitini stény nadobky sméfuji kolmo doli a nekopiruji
vnéjsi tvar, nedochézi tedy k nepohodlnému piistupu do spodniho zasobniku. Vicko
mlynku je prihledné a tak ma uzivatel kontrolu jak nad celymi zrnky kavy, tak nad
namletou podobou v pruhledné nadobé. Mlynek obsahuje velice hrubou stupnici
mnozstvi namleté kavy.

= S
4 HARIO

Obr. 3-3 Hario mini

3.1.3 OE Pharos

Poslednim mlynkem v této analyze je model Pharos od spole¢nosti Orphan Espresso.
Jedna se o mlynek se Spickovou kvalitou mleti. Jeho design mé velice technicistni
charakter, pfiznavajici kazdy konstrukéni detail. Pouziti mlynku je relativné
komplikované — k pohodlnému nasypani nenamleté suroviny slouzi externi adaptér
usnadnujici dostupnost malého otvoru, matky slouzici k nastaveni hrubosti mleti se
utahuji a povoluji pomoci specialniho kli¢e a namleta kava se pak ze spodni nadoby
dostane od$puntovani drobného otvoru v jejim dné.

Obr. 3-4 OE Pharos

3.1.2

3.1.3
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4 PRUVODNI ZPRAVA

Cilem této bakalarské prace je navrh designu ruéniho mlynku na kavu, ktery bude
spliiovat vSechny estetické, technické a funkéni pozadavky. V této kapitole se budu
nejprve vénovat rozboru problematiky, budu se zabyvat cilovou skupinou uzivateld,
jejich pozadavky a smyslem ru¢niho kavomlynku v souc€asnosti. Vysledkem tohoto
rozboru by mély byt podstatné konkrétnéji uréené cile, které ovlivni nasledny proces
navrhovani, ktery bude rozebran v druhé Casti pravodni zpravy.

4.1 Rozbor problematiky

4.1.1 Smysl ru¢niho kavomlynku v soucasnosti

Smysl pouziti rucniho mlynku na kavu je v soucasnosti odliSny od jeho vyuziti
v historii, podle nabidky soucasného trhu to vSak vypada, ze mnozi vyrobci si tuto
skutecnost neuvédomuji. V minulosti byl ruéni mlynek jedinou moznosti, jak namlet
kévu, proto byl €asto urcen pro namleti vét§tho mnozstvi najednou, at' uz v obchodg,
kavarn€, ¢i v domacnosti. Mlynky tedy byly vétSich rozméra, daraz byl kladem
predev§im na pohodlné a rychlé mleti. Pro pijana kavy, ktery si chtél pfipravit napoj
doma, bylo vlastnictvi mlynku téméf nutnosti. I proto musel byt mlynek financné
dobfe dostupny Sirokému spektru uzivateli. V soucCasnosti vSak doba pokrocila
natolik, ze nabizi spolecnosti velké mnozstvi alternativ k ru€nimu mleti kavy. Ve
kvalitnich kavarnach jsou pouzivany profesionalni elektrické mlynky slouzici k
Castému pouziti. V nekterych kavarnach vsak dokonce kavu nemelou cerstvé pred
ptipravou, ale pouzivaji kdvu namletou jiz od dodavatele. Pro lidi, ktefi piji kavu
doma je pak také pravdépodobné nejuzivangjsi alternativou vybér z Siroké nabidky
jiz pfedem namleté kavy. Lidé s vétSimi naroky na kvalitu kavy a jeji pfipravy pak
muzou kupovat kavu po malém mnozstvi, které si nechaji v prazimeé, obchodé, nebo
v kavarné rovnou namlit a relativné rychle ho pak spottebuji. Tém, kteti pak chté&ji
mit kavu Cerstvé namletou bezprostiedné pred jeji doméaci pfipravou, nezbyde jina
moznost, nez mit vlastni mlynek. Tento mlynek miize byt elektricky, nebo manualni.
Hlavni vyhodou kvalitniho manualniho mlynku oproti elektrickému je pak velice
pfiznivy pomér kvality mleti vici jeho cené.

4.1.2 Cilova skupina uzivateli a jejich naroky

Uvahou v predchozi kapitole jsem ze viech moznych uZivateld kavy vylu¢ovaci
metodou vymezil relativné malou €ast - tu v jejiz z4jmu je pouzivat ru¢ni mlynek na
kéavu. Typickym uzivatelem ru¢niho mlynku je tedy narocnéjsi pijan kéavy, ktery si
kavu pfipravuje sam a chce ji mit Cerstvé namletou tésné pred jeji pfipravou.
Rozhodujicim faktorem pro volbu ru¢niho mlynku misto elektrického muze byt
kromé ceny a kvality mleti i prozitek z postupné se uvoliujici ving€ a blizsi kontakt
s kdvou samotnou. Proces ru¢niho mleti pak c¢asto neni pouze Cinnosti nutnou
k pfipravé kvalitniho napoje, ale stava se soucasti rituality celého procesu pripravy
a nasledného piti. Takovy uzivatel tedy nema pozitek pouze z konzumace kvalitniho
napoje, nybrz z provedeni kompletniho procesu na sebe navazujicich Cinnosti, z
nichz mleti kavy je ta Cast, kterou cely ritual vétSinou zacina. Dal§im dualezitym
aspektem vlastniho mleti kavy je moznost nastaveni hrubosti mleti odpovidajici
danému zpusobu piipravy kavy. Presnost a pohodlnost nastaveni hrubosti mleti je
jednou z nejvétSich vyhod elektrickych mlynka oproti mlynkiim ru¢nim. VétSina
ru¢nich mlynku sice disponuje moznosti nastaveni hrubosti mleti, ale to je Casto
komplikované a bez jakékoli stupnice, ¢i jiného ukazatele, udavajiciho srovnani
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s jinym nastavenim. Pfi krokovém nastaveni je jedinou moznosti zapamatovat si,
ze vyhovujici nastaveni je napf. Ctyfi stupné od extrémni hodnoty. U mlynku
s plynulym nastavenim pak presné urCeni vyhovujici polohy, kterou uzivatel
jiz n€kdy experimentalné ziskal, ale momentaln€ v ni mlynek neni, v podstaté neni
mozné. Vzhledem k tomu, ze milovnici kvalitni k&vy €asto nepfipravuji pouze jediny
druh kavy jedinym zptasobem pfipravy, musi mlynek pro dokonalé provedeni véci
pfenastavovat tak, aby hrubost odpovidala danému druhu kavy a zptsobu pfipravy.
Chybg¢jici viditelna reference je dle mého ndzoru nejvétsi nevyhodou soucasnych
rucnich kavomlynkt. Vzhledem k cilové skupiné uzivatelt je tedy dualezité klast
duraz predevsim na vysokou kvalitu pfistroje i za cenu vysSich pofizovacich nakladu.

4.1.3 Shrnuti rozboru a urceni konkrétnéjsich cila
Predchozi rozbor bych shrnul do nasledujicich nékolika bodu, které se pokusim ve
svém navrhu vSechny zohlednit:
- mlynek je uréeny k mleti davky kavy té€sné pred ptipravou, proto staci pocitat
s mnozstvim kavy na pfipravu jedné az tfi porci, coz v zavislosti na zptisobu
pfipravy muze byt cca 7 az 30 gramu kavy

- pohodIné a presné nastaveni hrubosti mleti, nejlépe s viditelnou stupnici

- prednost kvalitntho a klidné technicky komplikovangjsiho teSeni, pred
levnéjsi a jednodussi variantou, pokud by byla na ukor kvality

- takové estetické ztvarnéni, které nijak nenarusi moznou ritualitu pouziti

- pohodlné ¢isténi

pruhledna spodni nadobka

4.2 Variantni navrhy

V pocatecni fazi samotného navrhovani jsem paralelné rozpracoval tfi rizné cesty,
kterymi by se navrh mohl vyvijet. VSechny vychazely z tradi¢niho feSeni zplisobu
manualniho mleti - tedy mleti pomoci kliky. Nepokousel jsem se o zpracovani feSeni
runiho mleti, které by bylo natolik netradi¢ni, ze by byl pouzity odliSny princip
pouzivani, nez je toCeni klikou. Zakladni hmota dvou ze tii principd, se kterymi jsem
zacal pracovat, byla v zakladnich pohledech vétSinou osové symetricka, asto 1 s vice
osami symetrie v kazdém z pohledt. Jednalo se o variantu plochou a variantu rotacni.
Tteti cesta se snazila vnést do navrhu v nékterych pohledech prvek asymetrie.
V mnohych z prvotnich navrht se pak prolinaly dva ze zminénych pfistupd, jednalo
se o tvary v zakladnim pohledu asymetrické, celkové vsak zplostélé. Posledni
princip, ktery jsem zaCal rozvijet az v pribéhu navrhovani predchozich byl
inspirovan proudnicovym designem, jednalo se ovSem vzdy o Cisté formalni pfistup
zalozeny pfevazné na vzhledu. Tyto varianty tedy byly spiSe hledanim nové inspirace
a odreagovanim od jiz rozpracovaného finalniho feSeni, ke kterému jsem se nasledné
vratil. 'V nasledujicich kapitolach se pokusim postupné rozebrat jednotlivé
ze zminénych cest a jejich vyvoj.

3.1.4

4,2
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4.2.1 Asymetricka cesta

V této linii navrhovani jsem se snazil o pouziti asymetrie v zadkladni hmoté mlynku.
Tato vyvojova cesta vSak méla ze vSech nejkrat§i trvani a skoncila pouze
u zakladniho hledani pouzitelnych tvart, zadny z nich vSak nebyl Gspé€s$né rozvijen
do podoby presnéjsiho vymezeni hmoty, faktického upfesnéni potiebnych objemu
pro jednotlivé casti, ¢i vyjasnéni technického tfeSeni. I pres rychlé ukonceni této
vyvojové linie byla asymetrickd cesta dobrou inspiraci k hledani pouzitelnych
principt, které mohly byt vyuzity v dalSich variantach.

4.2.2 Plocha cesta

Podstatou zakladni hmoty této vyvojové varianty byl vzdy jeden hlavni pohled, ktery
byl pouze vytazeny do prostoru. VétSina prvotnich navrhi vychazela ze zplostélého
kvadru, ktery mél Casto v Celnim zaoblené rohy, pfipadné mél zaoblené vSechny
hrany. Pracoval jsem vsSak i1 s myslenkou, ve které se prolinal tento pfistup
s predchozim, Slo tedy o nesoumérné tvary, které vSak stale pracovaly s plochym
pfistupem. Detailn€ji jsem pak v této vyvojové linii rozvijel pouze varianty
vychazejici ze zplostélého kvadru.

VétSina dale rozpracovanych navrhii pak pusobila levné a nepocitala s viditelnou
stupnici hrubosti mleti, nespliiovala tedy pfedem urCené cile, a proto tyto varianty
nebyly dale rozvijeny.

Pun

Obr. 4-2 Skici plochych mlynki
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4.2.3 Rotacni cesta

Rotacni tvar se jiz od zacatku navrhovani jevil jako nejvhodné&si tvarovy princip,
proto byla tato cesta rozvijena nejvice a nakonec dospéla az k finalni varianté
navrhu. Rotacni tvar nejlépe koresponduje se zpusobem pouzivani mlynku, tedy
s rotaénim pohybem kliky. Dale je tento princip vhodny pro zasobnik na namletou
kavu - vybizi k pouziti pfipevnéni nadobky pomoci zédvitu a zaroveii se rotacni tvar
hodi k zamyslené prihlednosti této nadobky. Tvar je také vhodny k pouZiti stupnice
hrubosti mleti na jeho obvodu, jejiz pouzivani bude opét mit rotacni charakter.

Obr. 4-3 Finailni reSeni

4.2.3
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4.2.4 Streamline intermezzo

Tyto a jemu podobné navrhy vznikaly jako odreagovani od jiz rozpracované finalni
varianty v dob€, kdy proces jejiho feSeni stagnoval. Jedna se o Cisté formalni tvar,
proto jsem k tomuto navrhu pfistupoval s jistou nadsazkou. Po chvili zabyvani se
timto zptisobem tvarovani jsem se vratil k rozpracované rota¢ni variant¢.

Obr. 4-4 Formalni hra s mlynkem
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5 ERGONOMICKE RESENT

Mlynek na kavu je zafizeni, které jeho uzivatel bude pouzivat pravdépodobné denn¢.
Zakladem jeho pohodlného pouzivani je piijemné drzeni, pohodlné a fyzicky
nenarocné toCeni klikou a kratka doba mleti. Z hlediska ergonomie je dale dalezité
zajistit pohodlné otevirani a zavirani dvitek, jednoduché a presné nastaveni hrubosti
mleti a srozumitelnost jeho stupnice, pohodiné odejmuti spodni nadobky a snadné
cisténi.

5.1 Rozméry

Pramér valce tvoreného sklenénou nadobou na namletou kavu pokracujici plastovym
dilem téla mlynku je 54 mm. V nejuzs§im misté téla (misto, kde trychtyt vstupuje
do valce) je praimér 42 mm, v nejSir§im misté (horni Cast trychtyfe a nastavovaci
obruc) je prumér téla 60mm. Vyska téla mlynku bez kliky je v zavislosti na daném
nastaveni hrubosti mleti cca 132 az 136 mm. Vzdalenost stfedu uchopovaci Casti
kliky od stfedu otaceni je 96 mm, celkova délka kliky je 110 mm. Celkova vyska
mlynku véetné klika a jejiho zakonceni pak je pfiblizn€ 175 mm.

5.2 Drzeni pri samotném procesu mleti

Mlynek je navrzen tak, aby vyhovoval riznym zpusobim drzeni dle preferenci
uzivatele. Je mozné ho drzet za télo volné v prostoru, tedy bez jakéhokoli zapteni
a druhou rukou otacet klikou. V tomto pfipadé je dulezité pevné sevieni téla mlynku,
které je diky jeho tvaru zajiSténé pro uzivatele s rtznou velikosti ruky. Dalsi
moznosti je mleti se zapfenim té€la mlynku o desku stolu, ¢i kuchynské linky,
nebo o stehno. V tomto piipadé je naopak dulezité, aby mohla ruka drzici télo
mlynku pohodiné pfitlacit zakladni hmotu smérem k jeho dnu. To je umoznéno
zaptenim ruky o horni hranu valce, do néhoz vstupuje kuzel, ktery je mozno navic v
nejuzsim misté obejmout palcem spolu s nékterym z dalSich prstd. Uchopovaci Cast
kliky je dostatecné velka aby se dala drzet dvéma 1 vice prsty, nebo se dala pouzivat
opfenim dlané o jeji horni cast. Tato Cast se vici zbytku kliky otaci kolem své osy,
nedochazi tedy k nezadoucimu tfeni a nutnosti prokluzovani mezi prsty a uchopovaci
casti.

Qb S-1 Detail Kance Kliky

5

5.1

5.2
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5.3 Dvirka

Dvitka v horni Casti pfistroje jsou otocna kolem osy celé zakladni hmoty. Pohodlné
otvirani je zajisténo pomoci plosky vystupujici z plochy dvifek. Dvirka pak slouzi
nejen jako ochrana pfed moznym vysypanim, ¢i vyskakovanim zrek kavy pfi
samotném mleti, ale 1 jako ochrana pfed usazovanim prachu do utrob pfistroje
v dobé€, kdy zrovna neni pouzivan.

5.4 Nastaveni hrubosti mleti

Hrubost mleti se nastavuje pomoci obruce umisténé v horni ¢asti tela, touto obruci
se otaci vuci zbytku téla mlynku. Vnitini disk se ve vertikalnim sméru posouva spolu
s obruci, ale vici zbytku mlynku se na rozdil od ni neotaci. Extrémy stupnice jsou
vuci sob€ natoCené o 147 stupnd. Stupnice je rozdélena na devét dilt pét hlavnich
a Ctyfi mezistupné, chod nastaveni je vSak plynuly, je tedy mozné nastavit hodnoty
i mezi vyznaCenymi stupni. Stupnice je vzhledem k poctu rysek a jejich rozliSeni
délkou na hlavni stupné a mezistupné¢ dostateCné zapamatovatelnd, neni nutné
jednotlivym dilkim pfifazovat néjakou Ciselnou hodnotu. Extrémni hodnoty jsou
doplnény grafickymi symboly, které sdeluji, kterym smérem je mleti hrubsi a kterym
jemnéj§i. Tuhost chodu celého mechanismu by méla byt vyvazena tak, aby
nedochazelo k nahodnému pifenastaveni béhem mleti a zaroven bylo nastaveni
dostate¢né pohodiné. Zda by tohle bylo dostacujici, nebo by bylo nutné mechanismus
zajistit aretaci branici jeho nechténému piestelovani, by bylo s jistotou mozné zjistit
az po sestrojeni a otestovani funkcniho prototypu. Vzhledem k tomu, Ze rozsiteni
mechanismu 0 moznost aretace by bylo mozné bez zasadniho naruSeni zpracovaného
navrhu, feSil jsem tento mechanismus s pfedpokladem, ze zadmek neni tfeba. V
pfipadé nutnosti jeho pouziti by mohlo zafizeni fungovat tak, ze nastavovaci krouzek
by bylo nutné bud’ povysunout smérem nahoru, nebo naopak zatlacit smé€rem dola a
az pak by bylo mozné jim otacet. Po otoceni do pozadované polohy a povoleni tlaku
by se prstenec sam vratil do ptivodni polohy, ve které by zastal zamc¢eny. Tato feSeni
by vzhled mlynku nijak nenarusila.

L Al A\
r}ﬂ' .‘. '/
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o

Obr. 5-2 Pohled na stupnici a plnici otvor
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5.5 Ziasobnik na namletou kavu

Spodni z&sobnik na namletou kavu je k hornimu dilu pfipevnén pomoci hrubého
zavitu, nadobka disponuje vnéj§im zavitem, horni ¢ast zavitem vnitinim. Diky tomu
muze vnitini tvar zistat nenaruSeny a nebude dochazet k nezadoucimu zanaSeni
zévitu namletou kavou. Sroubovani je nejvice intuitivni princip feseni spoje, ktery je
pii kazdém pouziti rozpojovan a spojovan. Mleci ustroji je ve sloZzeném stavu lehce
ponofeno do vnitfniho objemu spodni nadobky, proto namletd surovina dopada
pouze dovnitf tohoto zasobniku, nedochéazi k zachyceni na horni hrané nadobky
a naslednému vysypani ven po jejim odsroubovani.

5.6 Hygiena

Zrnka kavy obsahuji aromatické oleje, které maji po jejich namleti a zanechani na
svétle, v teple a na vzduchu tendenci rychle zluknout, stejné jako jiné tuky. Bylo
nutné zajistit snadnou udrzbu a omyvatelnost vnitintho mechanismu. Proto jde cely
pristroj jednoduse rozebrat na jednotlivé dily a po omyti opét lehce slozit. Detaily
moznosti rozlozeni jsou podrobnéji rozebrany v kapitole vénujici se konstrukéné-
technologickému feSeni.

5.7 Handicap

Mlynek je stejné vhodny pro pravaky i levaky. Lidé s télesnym handicapem by méli
byt pro moznost pohodlného pouziti schopni pevného uchopu minimélné jednou
koncetinou, pro toceni klikou ji pak neni nutné pevné drzet, ale staci se o ni zapfit
napiiklad dlani. Pro rozebrani mlynku na jednotlivé Casti je vSak potfeba dobrych
schopnosti jemné motoriky jedince.

5.5

5.6

5.7
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6 TVAROVE RESENI

Zakladni myslenka tohoto navrhu vychazi z technického principu mlynku a svym
tvarem plné piiznava a respektuje jeho funkci. Plati zde tedy znamé modernistické
heslo forma sleduje funkci. Hmota je vystavéna ze zakladnich geometrickych téles,
ktera jsou logicky pospojovana v jeden celek. Jedna se o valcovou zakladnu, do které
vstupuje kuzel orientovany vrcholem smérem dolt. Kuzel je v horni ¢asti doplnén o
nizky valec, ktery je od né opticky oddélen sparou proménlivé velikosti. Tato
zakladni hmota je pak jiz doplnéna pouze o kliku, jejiz osa otaceni je pfirozené
umisténa ve spole¢né ose jednotlivych utvart rotacniho objemu téla. Horni hrany
obou zminénych valci a spodni hrana spodniho valce jsou spolu sjednoceny
radiusem o stejném poloméru. Toto zaobleni zjemnuje pfisné geometrické feSeni.
Eliminace ostrych hran nenarusi puvodni logiku jednotlivych geometrickych ttvar,
ale sjednoti navaznost téla v jeden celek. Vzhledem k tomu, Ze je tento celek urceny
k drzeni v jedné ruce, je toto sjednoceni zadouci z hlediska psychologického
i fakticky ergonomického. Mlynek tedy muzeme rozdeélit na Ctyfi jednotlivé Casti -
télo mlynku rozdélené na tfi Useky a kliku. Kazda z nich ma své funkcni 1 estetické
opodstatnéni.

Obr. 6-1 boc¢ni pohled

6.1 T¢€lo mlynku

Cely smysl tvarové logiky téla postupuje stejné jako proces technického fungovani
vertikaln€ z horni ¢asti smérem dolti. Ve zacina u nizkého valce, kde se odehravaji
prvni Cinnosti procesu, kterymi je nasypani zrn kavy a nastaveni hrubosti mleti.
Nizky valec svym horizontalnim charakterem podtrhuje mySlenku jeho moznosti
rotace okolo své osy. V jeho horni podstave jsou dvirka, ktera jsou z principu logiky
tvaru celku otevirana a zavirana opét rotaCnim pohybem okolo spole¢né osy celého
objemu. Od nasledujiciho dilu je horni cast oddélena sparou, jejiz promenliva
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velikost je zavisla na momentalnim nastaveni hrubosti mleti. Tato spara ma své
technické opodstatnéni, zaroveni vSak dily opticky oddéluje a dava tim najevo,
Ze na sebe nejsou pevné fixovany a muzou se vuci sob€ otacet.

Nasledujici ¢ast je nejdynamictéjsim prvkem celku. Kuzel zacCind na stejném
pruméru, jako predchozi Cast a konicky se zuzuje smérem dold, coz koresponduje se
smérem procesu fungovani. Z tvaru je zfejmé, ze surovina musi byt sméfovana
do jednoho uzkého mista, kde bude namleta. V misté, kde dochazi ke vstupu
popsaného trychtyfe do spodniho valce dochazi k nejvétSimu tvarovému napéti,
k nejvétsi zmén€. Na tomto rozhrani dochazi k podstatné zmén€ a zasadni Casti
celého procesu, tedy k pfemeéné nenamleté suroviny na pozadovanou vyslednou
formu. Zde také konci dynamika useku fikajici, ze se zde néco odehrava a tvar
pokracuje opét statickym usekem, ktery jiz slouzi pouze k udrzeni jiz finalni faze
kavy v procesu probihajicim v tomto pfistroji.

Pramér horni Casti je vetsi, nez prameér spodniho valce, coz vnasi do véci jisté napéti.
V bocnim pohledu je tvarova zakladna masivni a Cast, ktera presahuje jeji pudorys je
naopak nizka a k presahu dochazi pouze v kratkém useku. Diky tomu pusobi celek
vyvazené a i pres tento nepomér nepusobi opticky nestabilné. Celé télo pak pusobi
stabilné 1 presto, ze princip bokorysného tvaru nepostupuje od zakladny smérem
nahoru, nybrz ve sméru opacném.

6.2 Klika

Poslednim zasadnim prvkem je klika, ktera pak neni tolik soucasti tvaru kopirujiciho
proces odehravajici se v ném, ale prvkem ktery pohybem okolo osy téla jednotlivé
casti propojuje. Klika se tedy plni funkci prostfedku umoziujiciho a zajistujiciho
prubéh celého procesu. V boc¢nim i pudorysném pohledu je klika nejmasivnéjsi
v misté napojeni na osu téla, coz umociiuje pocit pevného spoje v misté, ve kterém
dochazi k prenosu energie z kliky do utrob mlynku. V bo¢nim pohledu je klika
dvakrat zalomend, dochazi zde k odstupu od téla, diky kterému méné blokuje dvirka
i pohled na stupnici pfi jakémkoli natoceni. Tento odstup a nasledné odlehceni tvaru
kliky zaroven podporuje zpusob jejiho pohybu - okoli kliky pasobi prostorngji
a opticky do né nezasahuje nic, co by mohlo branit pohybu. Zalomeni tedy plni
funkci estetickou, psychologickou i ergonomickou. Zakonceni volného konce kliky
je pak opét skloubeni slozky estetické se slozkou ergonomickou. Jeho velikost
vychazi z narokti na pohodIné pouzivani. Madlo, které by bylo subtilnéjsi, by mozna
mohlo o néco 1épe odpovidat celkovému tvaru mlynku, bylo by vSak méné pohodlné
pro pouziti. Presto vSak pouzité zakonCeni nepusobi cizorodé a nenaruSuje
vyvazenost celku.

6.2
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7 BAREVNE A GRAFICKE RESENI

Jelikoz je navrh jednodusSe geometricky tvarovan a barevnost nékterych dild je
urCena volbou materiall, je nutné vhodné zvolit barevné feseni zbyvajicich Casti.
Spodni nadobka je z Cirého skla, barevnost kliky je urCena barvou nerez oceli,
ze které je vyrobena. Jako zékladni barva pro télo mlynku byla zvolena matna bila.
Tato barva nejlépe napomaha cCistému vyznéni jednoduchosti tvarového feSent,
matné provedeni je pak v piijemném kontrastu s lesklym sklenénym zéasobnikem.
Mlynek je zafizeni pfichazejici do styku s potravinami, i vzhledem k tomuto je bila
barva vhodna, pusobi Cist€ a hygienicky, je na ni dobfe vidét, zda je pfistroj
dostate¢né umyty. Jako dopliiyjici barva pro grafické detaily byla zvolena oranzova,
ktera pusobi pozitivné a neutralni a pfisné geometricky objekt pfijemné ozivi.
Konkrétné je oranzova barva pouzita pouze na stupnici nastaveni hrubosti mleti,
rysku slouzici jako ukazatel nastaveni a dva grafické symboly upfestiujici tuto
stupnici. To jsou totiz jediné grafické prvky, které navrh obsahuje. Tyto prvky jsou
pfi pouziti oranzové barvy na bilém podkladu dobte citelné. Stupnice je rozdélena
na devét dilt, coz je dostateCny pocet. Linky jednotlivych dilt jsou Siroké jedem
milimetr, pét hlavnich ma délku Sest milimetra, ¢tyfi mezistupné jsou pak dlouhé
Ctyfi milimetry. Oba grafické symboly jsou feseny velice jednoduse a srozumitelng,
jedna se tii kruhy poskladané do trojihelniku na jedné stran€ a Sest mensich kruht
poskladanych do stejné velkého trojuhelniku na strané druhé. Diky pouziti stejné
velkych symboli, rozdélenych na rozlisny pocet dilkil je jasné zietelné, ktera strana
stupnice znaci mleti na hrubsi kousky a kterd mleti jemnéjsi. Symboly jsou natolik
jednoduché, ze je jejich srozumitelnost vysoka 1 pii pouzité velikosti, ktera je zhruba
tfi milimetry na vySku kazdé znacky.

Obr. 7-1 Grafické reseni
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8 KONSTRUKCNE-TECHNOLOGICKE RESENI
8.1 Materialy

Jako hlavni material pro exteriér mlynku bylo zvoleno sklo pro spodni nadobku, plast
pro zbytek téla a nerez ocel pro kliku. Materidlem zvolenym pro mleci kameny je
keramika. Sklo bylo zvoleno pro svou prihlednost, dobrou omyvatelnost a celkovou
usSlechtilost materialu, diky které je pouziti pro narocné€jsi uzivatele vhodnéjsi,
nez pruhledny plast. Plast s matnym povrchem byl pro neprihlednou cast téla zvolen
kvuli dobrym moznostem jeho tvarovani, ocel pro kliku pak diky jeji odolnosti
a pevnosti. Keramika pro mleci kameny pak zaru¢i vysokou odolnost a tvrdost,
kvalitni mleti a jednoduchou omyvatelnost. Mechanismus pro nastaveni hrubosti
mleti a dalsi soucasti mleciho ustroji jsou vyrobeny z oceli.

8.2 Mleci ustroji a nastaveni hrubosti mleti

Pro mleti jsou pouzity konické mleci kameny. Vnéj§i kamen je pevné fixovan
v plastové ¢asti mlynku, kuzelovy vnitini kamen je pak upevnén na htideli vedoucim
osou mlynku. Hfidel je ve své ose nutné udrzet jak v jeho horni Casti, tak v Casti
spodni. Velké mnozstvi soucasnych mlynki ma htidel upevnény pouze v horni Casti
a ve spodni je kdmen ponechan volné a je v ose drzen jen diky kave, ktera pii mleti
vypliiuje mezeru mezi kameny. Tohle feSeni nijak neomezuje jemné mleti,
u hrubsiho mleti v§ak muze zpisobovat nerovnomeérnost velikosti namletych kousku
kavy. V tomto navrhu je hiidel drzen pomoci podlouhlého pouzdra, které je soucasti
plastového téla. Toto pouzdro zamezuje pohybu spodniho mleciho kamenu mimo osu
mechanismu. Nejvice inovativnim prvkem celého navrhu je feSeni nastaveni hrubosti
mleti. RGzné hrubosti mleti se dosahne zménou vzajemné vzdalenosti mlecich
kament. Princip pouzivany ve vét§in€ soucasnych mlynki, tedy posouvani zarazky
na hrideli, ktera se pak opira o nepohyblivé pouzdro je podrobnéji popsan
v technické analyze. Aby mohl byt jednoduse vyfesen mechanismus s velkou
stupnici na obvodu hmoty mlynku, je pouzit jiny princip zmeény vzajemné
vzdalenosti kamenti. Nemeéni se poloha zarazky vici hiideli, ale vzhledem k télu se
meéni vyska pouzdra, o které se tato zarazka opira. Nejvetsi inspiraci pii feSeni tohoto
mechanismu byl princip ostfeni na klasickém objektivu u fotoaparatu. Tento
mechanismus spliiuje stejné pozadavky, které bylo potieba vyfesit, tedy jedna Cast je
pevné fixovana na télo pfistroje, kolem ni je otocnd obrul, jejimz otaCenim se
posledni ¢ast mechanismu pohybuje vici zbytku piistroje. U tohoto navrhu je pouzit
stejny mechanismus, jako u objektivu s tim rozdilem, ze je na télo stroje fixovan
opacné. U fotoaparatu se ostfici krouzek vici télu pristroje kromé rotace kolem své
osy vétsinou nepohybuje, z vnittku se pak vysouva vnitini valec s koncovou ¢ockou.
U mlynku je tento mechanismus k télu zafixovan na tom konci, ktery je u objektivu
pohyblivy, tim je docileno toho, ze pii otaCeni obruci se vertikalni poloha obruce
vuéi vnitinimu disku neméni, ale spolecné s nim se posouva vaci zbytku téla.

8.3 Vzajemné spojeni jednotlivych dili

Cely mlynek je kvali snadné udrzbé navrzen tak, aby jej bylo mozné jednoduse
rozebrat na jednotlivé ¢asti. Nejcastéji oddélovanym dilem je spodni zasobni, ktery je
k plastové casti pfipevnén pomoci hrubého zavitu, sklenénd cast obsahuje zavit
vnéj§i, plastova zavit vnitini. Déle je mozné odSroubovat koncovou matici na hornim
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konci hridele, nacez je mozné odejmout kliku se zarazkou drzici hiidel ve stejné
pozici vaci mistu, o které se opira, a spolu s kuzelovym kamenem pak lze hiidel
vysunout z pouzdra. Poslednim dilem, ktery je mozné odejmout od plastového téla je
horni Cast pfistroje, tedy samotny nastavovaci mechanismus spolu s vnitinim diskem
a dvirky. Tato Cast je k télu pfipevnéna pomoci jednoduchého bajonetového spoje.
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9 ROZBOR DALSICH FUNKCI DESIGNERSKEHO NAVRHU

9.1 Psychologicka funkce

Vzhledem k cilové skupin€ je dualezité klast daraz na technické kvality pfistroje,
tvarové feSeni pak plné vychazi z této funkce. Z tvarové logiky navrhu je zfejmé, jak
tento mlynek funguje a tim je fakticka kvalita podpofena 1 kvalitou psychologickou,
tedy z formy plynoucim pocitem ziejmosti a kvality funkce.

9.2 Ekonomicka funkce

Mlynek vyzaduje kvalitni zpracovani a to v kombinaci s mechanismem slozit&$im,
nez je u ru¢nich mlynka bézné, zaradi pristroj do vyssi cenové kategorie. Vysledna
cena by se mohla pohybovat okolo patnacti set az dvou tisic Korun ¢eskych, coz je
vSak stale zlomek ceny, za ktery je mozné poridit elektricky mlynek schopny namlet
kavu stejné kvalitné. Vzhledem k cilovému segmentu uzivateld se da ocekavat,
zebudou ochotni tuto castku do nadstandardn€ kvalitniho ruéniho mlynku
investovat.

9.3 Socialni funkce

Dnesni doba je uspéchana a neustale se zrychluje, proto maji lidé tendence ve svém
zivoté hledat alespon kratké chvile, pii kterych mizou zpomalit své zivotni tempo
a odpocinout si od neustalého spéchu. Poctiva domaci pfiprava kvalitni kavy muze
byt pravé touto Cinnosti, ktera pfinasi kazdodenni ritudl spojeny s odpocinkem
a piijemnym pozitkem. Proto je design tohoto mlynku uzpiisoben maximalni kvalité
a pfijemnosti pouziti v kombinaci s vyvazenym a esteticky kvalitnim vytvarnym
zpracovanim.

9
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ZAVER

Na zacatku jsem si na zakladé dukladné analyzy urCil konkrétni cile, které jsem se
pokouSel splnit. Vznikl design, jehoz forma vychézi z funkce, diky ¢emuz néavrh
v nékterych principech odkazuje na historické kdvomlynky, ptestoze to nebyl prvotni
zamér. I presto mlynek puasobi tvarové aktualné a pfinasi inovativni pohled
na moznosti nastaveni hrubosti mleti.

strana

34



SEZNAM POUZITYCH zDRO10

SEZNAM POUZITYCH ZDROJU

[1] hobby.idnes.cz [online] 2010 [cit. 20.5.2012]. Zato¢me s kavovou breCkou,
kterou doma pijeme. Jak na lepsi kavu. URL:
http://hobby.idnes.cz/zatocme-s-kavovou-breckou-kterou-doma-pijeme-jak-na-
lepsi-kavu-p6r-/hobby-domov.aspx?c=A101003_172356_hobby-domov_bma

[2] cafedonpaco.com [online] 2010 [cit. 20.5.2012]. Coffee History. URL:
http://cafedonpaco.com/learn/coffee-history

[3] LUNDE, P. saudiaramcoworld.com [online] 1973 [cit. 20.5.2012]. Wine in
Arabia. URL:
http://www.saudiaramcoworld.com/issue/197305/wine.in.arabia.1.htm

[4] KAFADAR, C. scribd.com [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. A History of Coffee.
URL: http://www.scribd.com/doc/61725194/Kafadar-a-History-of-Coffee

[5] nationalgeographic.com [online] 1999 [cit. 20.5.2012] Coffee. URL:
http://www.nationalgeographic.com/coffee/ax/frame.html

[6] mlynek-na-kavu.info [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. Historie kavy.. URL:
http://www.mlynek-na-kavu.info/index.php?id=historie-kavy

[7] kava.cz [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. Mleti kavy. URL:
http://kava.cz/index2.php?kam=okave&rub=mleti

[8] mlynky.eu [online] 201 1[cit. 20.5.2012]. Mlynek na kavu. URL:
http://mlynky.eu/mlynek-na-kavu/

[9] PECKOVA, S lidovky.cz [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. Dobrou kavu si muzete
uvafit i doma. Nekolik pravidel pfipravy.. URL: http://www.lidovky.cz/dobrou-
kavu-si-muzete-uvarit-i-doma-nekolik-pravidel-pripravy-p6v-/dobra-
chut.asp?c=A110125_112446_dobra-chut_glu

[10] KIRCHHEIMER, S. ehow.cz [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. The History of
Coffee Grinders. URL: http://www.ehow.com/about_5497761_history-coffee-
grinders.html

[11] humboldtcoffee.com [online] 2006 [cit. 20.5.2012]. Where Did Coffee Come
From?. URL:
http://web.archive.org/web/20070915014128/http://www.humboldtcoffee.com/
History.htm

[12] coffeeresearch.org [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. Coffee history. URL:
http://www.coffeeresearch.org/coffee/history.htm

[13] National Coffee Asociation USA. ncausa.org [online] 2012 [cit. 20.5.2012].
The History Of Coffee. URL:
http://www.ncausa.org/i4a/pages/index.cfm?pageid=68

[14] svetkavy.cz [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. Sklizeni a zpracovani URL:
http://www.svetkavy.cz/info_sklizen_a_zpracovani.php

[15] lodos.info [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. Technologie domacich strojku
LODOS. URL: http://www.lodos.info/technologie

[16] primacafe.cz [online] 2011 [cit. 20.5.2012]. Jak zvolit mlynek?. URL:
http://www.primacafe.cz/primastr/index.php/kavove-zajimavosti/5-ruzne/32-
jaky-zvolit-mlynek

[17] UKERS W. H. [online] 2012 [cit. 20.5.2012]. All about coffee. kap. 34: The
Evolution of coffee apparatus URL:
http://www.web-books.com/Classics/ON/B0/B701/39MB701.html

strana

35


http://hobby.idnes.cz
http://hobby.idnes.cz/zatocme-s-kavovou-breckou-kterou-doma-pijeme-jak-na-
http://cafedonpaco.com
http://cafedonpaco.com/learn/coffee-history
http://saudiaramcoworld.com
http://www.saudiaramcoworld.eom/issue/197305/wine.in.arabia.l.htm
http://scribd.com
http://www.scribd.com/doc/61725194/Kafadar-a-History-of-Coffee
http://nationalgeographic.com
http://www.nationalgeographic.com/coffee/ax/frame.html
http://www.mlynek-na-kavu.info/index.php?id=historie-kavy
http://kava.cz
http://kava.cz/index2.php
http://mlynky.eu/mlynek-na-kavu/
http://www.lidovky.cz/dobrou-
http://ehow.cz
http://www.ehow.com/about_549776
http://humboldtcoffee.com
http://web.archive.Org/web/20070915014128/http://www.humboldtcoffee.com/
http://coffeeresearch.org
http://www.coffeeresearch.org/coffee/history.htm
http://ncausa.org
http://www.ncausa.org/i4a/pages/index.cfm
http://svetkavy.cz
http://www.svetkavy.cz/info_sklizen_a_zpracovani.php
http://www.lodos.info/technologie
http://primacafe.cz
http://www.primacafe.cz/primastr/index.php/kavove-zajimavosti/5-ruzne/32-
http://www.web-books.com/Classics/ON/B0/B701/39MB701.html

SEZNAM POUZITYCH zDRO10

[18] MICHL, J. janmichl.com [online] 2004 [cit. 20.5.2012]. Forma ze sleduje co?
URL: http://janmichl.com/cz.fff.html

[19] RUBINOVA, D. Ergonomie. Brno: Cerm,2006. 62 s. ISBN 80-214-3313-2.

[20] orphanespresso.com [online] 2011 [cit. 20.5.2012]. OE PHAROS Hand Coffee
Grinder. URL: http://www.orphanespresso.com/OE-PHAROS-Hand-Coffee-
Grinder_ep_636-1.html

[21] http://www.magazinzahrada.cz/uploads/gallery2/vypestujte-si-na-zahrade-
kavovnik/vypestujte-si-na-zahrade-kavovnik-3.jpg

[22] http://www.web-
books.com/Classics/Books/B0/B701/MAIN/images/image482.jpg

[23] http://www.web-
books.com/Classics/Books/BO/B701/MAIN/images/image483.jpg

[24]http://www.doubleshot.cz/media/catalog/product/cache/1/thumbnail/9df78eab33
525d08d6e5tb8d27136e95/m/a/maestro-burrs_1.jpg

[25] http://www.lodos.info/image/technologie/%C5%98ez%20ml1%C3%BDnku.JPG

[26] http://www jires.cz/ir/images/jires_NewsModule-News/15-image-File-
mlynky_lodos--ifresize-800x600.jpg

[27] http://www.yovivo.de/images/produkte/KY OCM-50-CF_Z4JSS1YD.jpg

[28] http://ecx.images-amazon.com/images/I/SIMIB81RGuL._AA1180_.jpg

[29] http://www.orphanespresso.com/assets/images/2pharos/pharos4.JPG

strana

36


http://JJanmichl.com
http://janmichl.com/cz.fff.html
http://orphanespresso.com
http://www.orphanespresso.com/OE-PHAROS-Hand-Coffee-
http://www.magazinzahrada.cz/uploads/gallery2/vypestujte-si-na-zahrade-
http://www.web-
http://books.com/Classics/Books/B0/B701/MAIN/images/image482.jpg
http://www.web-
http://books.com/Classics/Books/B0/B701/MAIN/images/image483.jpg
http://www.doubleshot.cz/media/catalog/product/cache/l/thumbnail/9df78eab33
http://www.lodos.info/image/technologie/%C5%98ez%20ml%C3%BDnku.JPG
http://www.jires.cz/ir/images/jires_NewsModule-News/15-image-File-
http://www.yovivo.de/images/produkte/KYOCM-50-CF_Z4JSSlYD.jpg
http://ecx.images-amazon.eom/images/I/5
http://www.orphanespresso.com/assets/images/2pharos/pharos4.JPG

SEZNAM OBRAZKU

SEZNAM OBRAZKU

1-1 Cerstvé kavové plody. [21]

1-2 Valcovy turecky mlynek.. [22]

1-3 Kresby historickych mlynka. [23]

2-1 Ocelové konické mleci kameny. [24]
2-2 Rez klasickym kavomlynkem. [25]

3-1 Ukazka typickych kycovitych mlynka. [26]
3-2 Kyocera CM-50-CF. [27]

3-3 Hario mini. [28]

3-4 OE Pharos. [29]

4-2 Skici plochych mlynku. [autor]

4-3 Finalni feSeni. [autor]

4-4 Formalni hra s mlynkem. [autor]

5-1 Detail konce kliky. [autor]

5-2 Pohled na stupnici a plnici otvor. [autor]
6-1 Bocni pohled. [autor]

7-1 Grafické feSeni [autor]

strana

37



SEZNAM PRILOH

SEZNAM PRILOH

[1] ZmenSeny sumarizacni poster A4
[2] Sumarizaéni poster Al

[3] CD s BP v pdf

[4] Model M 1:1

[5] Foto modelu

strana

38



