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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyva designem mlynku na kavu. Produkt je nejdiive ana-
lyzovan z historické, technické a designerské stranky. Poté je na zaklad¢ analyzy na-
vrzen novy design, ktery spliiuje ergonomicke, technické, estetické a socialni aspekty.
KLICOVA SLOVA

Mlynek, kava, design

ABSTRACT

Subject of this bachelor thesis is desing of a coffee grinder. This product is studied
from historical, technical and designer points of view. Then, based on the completed
analysis, a new product is designed, one that meets ergonomical, technical, aestetic
and social requirements.

KEYWORDS

Grinder, coffee, design |
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Uvod

UvVOD

Mlynek na kévu jsem si zvolil, protoze ho vnimam jako ¢istou, mechanickou véc,
u které lze pfi Case vymezeném na tuto praci proniknout hluboko do tématiky. A az
v tomto stavu piichdzi moznost inovace a po vSech strankach dobie zpracované prace.
Z téchto divodi jsem se predbézné rozhodl, ze budu délat mlynek rucni.
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Pfehled soucasného stavu poznani

1 PREHLED SOUCASNEHO STAVU POZNANI

1.1 Historicka analyza

1.1.1 Prvni mlynky

Vyvoj mlynku na kavu zacina cirka v 6. stoleti s primitivnimi kamennymi hmozdifi,
které se pouzivaly pro zpracovani v ohni prazenych bobuli. Pivodni tvar mensiho ka-
mene a vetsiho kamene s prohlubni, ve které se bobule drtily, se postupné€ vyvinul ve
znam@j$§i tvar s hlubsi miskou a protazenym tloukem. [2]

Pivodneé kamenné hmozdite, pozdéji dieveéné (tyto materialy se pouzivaly, protoze
neabsorbovali aroma ze zpracovanych surovin) a nakonec kovové se pouzivaly po
celou dobu vyvoje, jeste v 18. stoleti byly pro pfipravu gurmanské kavy popularné;si
nez mlynky. Pfedevs§im proto, ze po velmi dlouhou dobu bylo jejich pomoci mozné
vytvorit mnohem jemng¢jsi zrno, coz bylo vhodné pro pfipravu kavy arabskym zptso-
bem — pfimym vafenim s vodou. Drceni kavy v hmozdifi je vSak velmi naro¢né na as
a manualni praci, nadrtit kavu v kamenném hmozdifi trvalo az deset hodin. [1]

Prvni mlynky na kavu se vyvinuly z mlynkd na kofeni s valcovymi mlecimi kameny,
které se pouzivaly v arabském svété. Mély Ctyfi dlouhé nohy a stavély se nad misu.
Diky velké tvrdosti kavového zrna vSak byl vhodné&jsi model fimského mlynu na obili,
ktery se skladal ze dvou kamen, vnitiniho tvaru kuzelu a vnéjsiho, ktery byl ulozeny
na vnitinim kuzelovém kamenu, s nasypkou na horni strané. [1]

Obr. 1-1 Nékres fimského obilného mlynu

Na tomto principu byl pozdéji (cca 1500) vyvinut turecky valcovy mlynek, jehoz re-
pliky se vyrabi dodnes. Ma podobu vysokého, §tihlého valce, s klikou na horni strané.
Plechové stény jsou ¢asto ornamentalné zdobené.

V Evropé se mlynky s dvéma soustfednymi mlecimi kameny zacaly vyrabét az pozdeé-
ji, s nastupem piti kavy okolo roku 1650. Pivodné byli dievéné, s Zeleznym mlecim
ustrojim, pozd¢ji se pridali kovové prvky — nasypka, schrana mleciho ustroji. Dalsi
zlepsSeni byly Supliky na sbér mleté kavy. Mlynky dosahli této podoby piiblizn€ v roce
1720. [1], [6]
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Pfehled soucasného stavu poznani

Obr. 1-2 Ukazka historickych mlynku

1.1.2

1.1.2 Pocatky masové vyroby

Dalsi vyvoj mlynka pokracoval predevsim v Americe, s rozSifenim masové vyroby.
Zacaly se vyrabét celokovové mlynky, s ozubenymi plochymi mlecimi disky, napfi-
klad mlynek Enterprise. Tvaroslovi tohoto mlynku se zachovalo jesté dlouhou dobu,
1 po nastupu elektrického pohonu. [1]

Obr. 1-3 Mlynek Enterprise
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Pfehled soucasného stavu poznani

Tyto mlynky mély rozmérné horni nasypky, mleci soukoli umisténé v kovovém pouz-
dru rotacniho tvaru, se zasobnikem na mletou kavu s vyvodem, ktery umoznoval pre-
sypani kavy do jiné nadoby. Mlynky z této doby byly ¢asto vybaveny setrvacnikovymi
koly. Byly vétSinou ru¢né pohanéné, ale v této dobé se zacali objevovat prvni elektric-
ké typy. Jeden elektromotor nékdy pohanél vice mlynka zaroven.

Tyto velké, samostatné stojici mlynky byly k dispozici v obchodech a zékaznici si zde
mohli namlit svoji zakoupenou kavu.

V domacnostech se vyuzivaly nasténné mlynky, podobné klasickym evropskym mlyn-
kiim, s riznymi upravami, naptiklad vyuzitim sklenéné nadoby pro zachyt namleté
kavy [1]

Obr. 1-4 Litinovy mlynek Peugeot

Domaci mlynky zastaly v pribéhu staleti, co se tyCe funkce prakticky nezménéné.
Toto jde dobfe ilustrovat na vyvoji mlynkt Peugeot. Tato firma zacala mlynky na kavu
vyrabét v roce 1840, a jejich prvni model byl velmi jednoduchy, difevény mlynek.
V prabehu let se pridavaly fezbarské dekorace, ménila se barevnost, s pfichodem pri-
myslové revoluce se zacCalo experimentovat s riznymi materialy, jako je litina, plech
1 pozd¢ji bakelit. Hlavni ¢ast jejich vyroby stale ale byly difevéné mlynky a to az do
ukonceni produkce a zmény orientace firmy. [5]

Na zavér néco o Ceské firmé Lodos. Za prvni republiky zacali s vyrobou dievénych
mlynkt davno znamého tvaru, dievénych schran s kovovou nasypkou. Postupné prida-
li ¢esky dotek, s vyuzitim cibuldkové keramiky jako nasypky. Pozdéji experimentovali
s vyuzitim dalSich materiald, jako je plech a bakelit, a zacali vyrabét mlynky tureckého
typu. Zminku si zaslouzi jejich mlynek Tramp, ktery vznikl za dob komunismu, a je
dodnes vyhledavan pro jeho kvality. Blize o ném pohovofim v designérské analyze.
[10]
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Pfehled soucasného stavu poznani

1.2 Technicka analyza

Mlynky na kavu lze rozlisit predevsim podle typu mleciho ustroji a zptisobu pohonu.
Dale mazou byt rozliSeny podle materialového zpracovani, mleciho vykonu a podle
cilové zakaznické skupiny.

1.2.1 Konstrukce mlynku a jeji varianty

Nejzakladnéjsi déleni mlynkt na kavu je podle pohonu, na rucni, a elektrické. Rucni
mlynky jsou pohanény klikou, jsou vétSinou navrzeny pro domaci, malo ¢asté pouziti
a vykonné typy byly nahrazeny mlynky elektrickymi.

Vrchni matice \_\Q .— Rukojet
LozZisko ‘
s ke

Nasypka Osa

Blok mleciho ustroji /

Vné&j&i mleci kamen - &L_l X rﬁ Vnitini mleci kdmen
\

’ ) - .r F‘_'_'_'_’_._’_'_ L

eni mleciho Ustroji a

niho lozZiska

+— Schrana

Nastaveni hrubosti

. —_— Zasuvka

Obr. 1-5 Nékres vnitiniho uspofadani mlynku

Ruc¢ni mlynky by se dale daly dé€lit podle zptuisobu uchopu, a podle pozice kliky. Na
menSi typy, které jsou volné pienosné, a je nutné mlit obouru¢ - jedna ruka drzi mly-
nek a druha kliku. A na vétsi, samostatné stojici, nebo nasténné, kde Ize mlit jednou
rukou. Klika je umisténa bud’ souose s mlecim tstrojim, otaCky mlecich kament jsou
v tomto pripade stejné jako jeji otacky. Nebo osy té€chto dvou soucasti mizou byt kol-
mé, a v tomto piipad¢ je Casto pouzity prevod, zvySujici efektivnost mleti. Nasténné
mlynky lze rozdélit podle zpisobu montaze — trvalé, nebo k pfipnuti napiiklad ke
kuchyniské lince. [6]

Dale se mlynky déli podle typu nasypky a podle zptsobu sbéru namleté kavy. Ta se
do pristroje muze dostavat z malé nasypky, slouzici jen na mnozstvi, které bude ihned
namleto. Tato nasypka muze byt oteviena, nebo vybavena jednoduchym vickem. Dru-
hym zplisobem podavani kavy je zasobnik, ktery pojme vetsi mnozstvi najednou, na
vice mleti. Tato metoda je uzivatelsky pfijemnéjsi, ale ma nékteré nevyhody, prede-

1.2

1.2.1
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Pfehled soucasného stavu poznani

v§im souvisejici s degradaci suroviny, pokud je vystavena vzduchu a svétlu, a ¢isténim
pristroje. [3]

Sbér namleté kavy je v klasickych pfistrojich s dfevénou schranou zajistén Suplikem,
voln€ umisténym pod mlecim ustrojim. V modernich pfistrojich se pouziva vice zpua-
sobt, jako je volna nasypka, které umoznuje mleti do libovolné nadoby, a jeji modifi-
kace, ktera umoznuje mleti pfimo do portafilteru, na ktery ma pfistroj pfimo uzpuso-
beny drzék, nebo uzivatel pouzije samostatnou kolébcu. Toto feSeni je vhodnéjsi pro
zachovani vysoké kvality kavy, protoze minimalizuje dobu mezi mletim a pouzitim
a zaroven usnadiuje Cisténi odpadu, zachyceného v pristroji. Nevyhodou je, ze Casto
dochazi k zanaseni okolniho prostoru. Druhou moznosti je mleti do pfipojené nadoby,
ktera je u rucnich mlynkul integrovana v téle. Tato nadoba muze byt vybavena davko-
vacem k odméfeni kavy pfimo do portafilteru. Jeji nevyhodou je obtizné Cisténi staré
kavy diky vétsi plose kde se muze zachytit. [3]

1.2.2 Mleci tstroji

U elektrickych mlynkd nizsi tfidy se pouziva mleci ustroji tfistivé, coz jsou rotujici
Cepele. Tento zpusob neni idealni, diky problémtm se zahfivanim kavy, nerovnomeér-
nym mletim a velkym mnozstvi pfili§ jemnych ¢astic. DalSim problémem toho typu
je nemoznost replikovat vysledky, kdva bude pokazdé jinak namleta. Ttistivé mleci
ustroji se pouziva jen kvuli jeho nizké cené a moznosti jinych vyuziti. [3]

Flat Burr

Obr. 1-6 Kénické a ploché mleci kameny

Castgji pouzivanym feSenim jsou klasické mleci kameny. Toto mleci Ustroji se pouZi-
va u mlynku elektrickych i mechanickych. Mohou byt vice tvarQ, nejcastéji konickeé,
nebo ploché disky. Moderni mlynské kameny jsou vybaveny ozubenim, které se po-
stupné zuzuje a vtahuje kavova zrna mezi sebe. U velkych mlynkt se pouzivaji mleci
kameny tvaru dvou diskti s ozubenymi Celnimi stranami, mezi kterymi se kava mele.
Vyhodou konickych mlecich kament je vétsi plocha, diky tomu se i 1épe chladi a pfi
stejném prameéru maji vyssi mleci vykon. U diskovych mlecich kament vSak Ize tyto
vlastnosti zlepsit pouhym zvétSenim. [3], [7]

Nejpouzivanéj§im materialem je ocel s povrchovou tpravou, napiiklad mikrokulic¢ko-
vanim - vyrobce Mazzer. Dal§i moznosti je povrch z nitridu titanu. Pouzivaji se i ke-
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Pfehled soucasného stavu poznani

ramicka mleci ustroji, které maji asi dvojnasobnou zivotnost proti ocelovému ustro-
ji stejné velikosti. Pfiklady keramického mleciho Gstroji jsem nasel pouze u mlynkt
mensich rozmért, vetsi velikosti se v katalozich vyrobct nevyskytuji.

Dulezitou ¢asti mleciho ustroji je osa, prenasejici kroutivy moment z kliky na mlyn-
sky kamen. U historickych mlynkt se pouzivaly osy letmo ulozené, s pouze jednim
loziskem, mleci kameny a kava mezi nimi zde pusobily jako lozisko druhé. Toto feseni
se dodnes pouziva u nékterych ru¢nich mlynku, pfesto ze trpi vadami jako je nerovno-

vvvvv

mleti kdvy na vyrobu espressa, je pouzito ulozeni na dvé loziska. [11]

Mlynky na kavu v primyslové velikosti ¢asto pouzivaji vicestupriové valcové drtice,
kde je kava zachycovana mezi rotujicimi valci a drcena, aby se nasledné dostala do
jemnéj§iho stupné, kde se tento proces opakuje, dokud neni dosazeno pozadované
jemnosti.

Dalsi zpisoby mleti zahrnuji mokré mleti, o kterém bude vice feceno v pozdéjsi kapi-
tole, a roztloukani v hmozdifich.

1.2.3 Nastaveni hrubosti mleti

Kazdy druh kavy pottebuje jinou hrubost mletého zrna. Mlynky umoznuji ménit hru-
bost mleti v Sirokém spektru, pfestoze nekteré modely jsou vhodnégjsi k jemnému mleti
a nekteré k mleti hrubSimu. Hrubost se nastavuje zménou velikosti mezery mezi mle-
cimi kameny, jeden je fixovany, druhy je pohyblivy. U konickych mlecich kameni je
vnéj§i kamen staticky a vnitini pohyblivy.

Nastaveni hrubosti mleti se d€li na dva typy, stupriované a plynulé. Pii stupfiovaném
mleti se zarazka posouva v kulise do ne€kolika predvolenych poloh. Vyhodou tohoto
zpusobu je okamzita opakovatelnost vysledku, naptiklad uzivatel vi, na stupni osm
mlynek mele kavu na espresso, pfi stupni dva mlynek mele kavu na french press. Ne-
vyhodou tohoto zptsobu je hrubost, ktera neumoznuje uzivateli drobné dolad’ovani.
Precizni moznost nastaveni je hlavni vyhodou plynulého mechanismu, vétSinou ve
formé Sroubu si Snekového ozubeného kola, ktery méni vySku mezery mezi mlecimi
kameny, a je opatfen pojistkou pro drzeni polohy, velmi Casto je touto pojistkou jistici
Sroub. [3]

V poslednich letech byl vyvinut dvojity stupiiovany mechanismus, kde jedna uroven
pracuje na marko urovni a druha na mikro trovni, a takova zafizeni maji naptiklad 400
stupriti jemnosti, takto spojuji vyhody obou druhti mechanismu.

1.2.4 Mokré mleti

Studie, vydana v Journal of Food Science, popisuje vyhody mleti kavy za mokra. Tyto
vyhody se tykaji pfedev§im uniformni velikosti zrna, zmenSeni poc€tu prachovych ¢as-
tic a zlepSeni aromatického profilu kavy diky snizeni teploty mleti. Zajimavym boc-
nim efektem, ktery pfinasi uniformni distribuce velikosti zrn, je snizeni mnozstvi kavy
na litr na pfi zachovani stejné , sily* diky moznosti vyssi urovné extrakce bez vyskytu
nezadoucich chuti. [4]

1.2.3

1.2.4
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Pfehled soucasného stavu poznani

Mleti za mokra vSak s sebou nese i znacnou davku problému, jak technologickych,
tak kulinafskych. Doba extrakce kavy pfi pouziti mokrého mleti je zvysena, a to az na
10-12 min. Klasické zatfizeni na piipravu kavy mleté na vyssi hrubost (french press,
¢i prekapavac), nejsou schopné dosahnout dostatecné vysokého stupné extrakce a to
kvuli prilisnému poklesu teploty, nebo kratké dobe extrakce. Dalsi problém vznika pfi
samotném mleti, diky snizeni tfeni mezi zrnky kavy a mlecim ustrojim je nutné zrnka
do mlynku dopravit a to pomoci $neku ¢i jiného ustroji. Problémy vznikaji 1 se zana-
Senim pfistroje a s dopravou mleté z mlynku do kavovaru. [9]

Existujici pfistroje na mokré mleti pro doméaci pouziti, naptiklad indické pfistroje na
ptipravu tradi¢nich kasovitych pokrma. Tyto zafizeni nejsou vhodné pro mleti kavy.

1.3 Designérska analyza

Ruénich mlynku na kavu, které jsou vybavené kvalitnim mlecim tstrojim a modernim
designem je na trhu velmi malé mnozstvi. Velka cast trhu jsou repliky historickych
mlynkt, které miZzou poskytovat vysokou kvalitu mleti, ale neni to jejich primarni
ucel, a kvalita mleti kolisa, 1isi se vyrobce od vyrobce a nékdy 1 kus od kusu.

1.3.1 Hario Skerton

Neékdy prodavany jako Kyocera CM-50

Dobry piiklad mlynku pro nenaro¢né uzivatele. Je levny, jeho keramické mleci ustroji
staci 1 na espresso. Ma jednoduchy tvar, odrazejici funkci a zaroven usnadiujici ma-
nipulaci. Jeho chybou je letmo ulozené mleci Ustroji, které podle odbornikd (Titan
Project uzivatela stranky home-barista.com) snizuje rovnomeérnost mleti. V novéjsim
modelu bylo piidano vicko, které zamezuje vypadavani nenamleté kavy z nasypky.
Zajimavym prvkem je vi¢ko pro uzavieni dozy na namletou kavu.

Y

Obr. 1-7 Hario Skerton
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1.3.2 Mlynky firmy Orphan Espresso

Firma Orphan Espresso se rozhodla zaplnit diru na trhu a zacala vyrabét mlynky, které

Obr. 1-8 Pharos, LIDO a LIDO 1I

Pharos je konstruktivné zhotoveny mlynek. Pfi jeho navrhovani byl diraz davan na
mechanickou dokonalost, a uzivatelsky aspekt nevyhovuje. Kava musi byt do mlyn-
ku sypana pomoci nastavce, ven se dostava malym otvorem ve dné, ktery je uzavien
Spuntem. Pro nastaveni hrubosti mleti musi uzivatel pouzit Sestihran. Pfi ¢i§téni musi
byt mlynek rozebran. Pres tyto chyby je OE Pharos cenén mezi komunitou fanouskt
dokonalé kavy. Jeho nadoba na namletou kavu je z antistatického plastu, pfistup kavy
k mlecimu soukoli je naprosto ni¢im neruSeny a tézky, staticky mlynek ma velmi vy-
soky mleci vykon.

Prvnim krokem k uzivatelské strance je mlynek LIDO. Je mnohem skladné&jsi, namle-
tou kéavu sbira do odnimatelné nadobky a 1 ¢isténi je snazsi. Toto je za cenu mirného
poklesu mleci kvality.

Poslednim mlynek od OE je LIDO II. Tento mlynek uz je na rozdil od dvou ptfechozich
mlynkt v masové vyrobe. Pfi navrhu tohoto mlynku spolupracovalo OE s designérem,
s Davidem Littrell. Funkci je velmi podobny, ale jeho uzivatelska pohodlnost je zvy-
Sena snaz§im nastavenim hrubosti mleti, nasypkou integrovanou v rukojeti a dalSimi
zlepSeni.

1.3.2
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1.3.3 HG One Hand Grinder

Tento mlynek je sméfovan na stejnou cilovou skupinu uzivatelt jako u mlynki OE.
Snazi se nabizet mlynek s dlouhodobou Zivotnosti a s kvalitou mleti profesionalnich
automatickych mlynkt. Tento mlynek je navrzeny jako volné stojici, pro pouzivani
jednou rukou. Mleci tstroji mlynku HG je zhotoveno s vysokym standardem materialt
a povrchovych uprav. Je zavéSeno na jednoduché geometrické zdkladné s masivnim
podstavcem. Klika je vybavena masivnim setrva¢nikem.

Obr.1-9 HG One

Namletd kava pada do volné stojici nadoby, kterd je vybavena zatkou, pfistupnou
z vrchni strany. Tato nadobka zaroven licuje s vétSinou dostupnych portafiltert. Vel-
kou slabinou tohoto mlynku je designérska nerovnost mezi preciznim mlecim ustrojim
a hrubym stojanem, na kterém jsou hrubé pfipevnéné rukojeti a viditelné Srouby. To-
muto pfispiva neforemné setrva¢nikové kolo.
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1.3.4 Tramp3

Mlynek na kavu od firmy Lodos. Prvni kusy tohoto mlynku byly vyrobeny jiz v 80. le-
tech. Jeho nevzhledné, lehce futuristické, plastové t€lo skryva brousené ocelové mleci
ustroji, schopné namlit kavu do praskové konzistence, 1 kdyz mlynek méa nizky vykon
a velka zrna ho mazou zablokovat. Kava se sype do nadobky pod odnimatelnou klikou
a je sbirana do spodni prihradky. Tou je zaroven pfistupny Sroub na setizeni. Mlynek
je velmi oblibeny a firma pokracuje v jeho vyrobé.

ol

Obr.1-10 Tramp 3

1.3.4
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2 ANALYZA PROBLEMU A CIL PRACE

Obr.2-1 Analyza a moznosti feSeni

2.1 Analyza problému

Béhem prizkumu trhu jsem nasel né€kolik opakujicich se slabin. Nejcast€jsi z nich je
letmé ulozeni hiidele, které se nachazi u mlynka levnéjsi cenové skupiny. Mlynky,
které timto problémem netrpi, jsou vétSinou masivni, neforemné zalezitosti se slabou
uzivatelskou strankou.

Dalsi slabinou, kterou jsem objevil, je obtiznost vlastniho mleti. Manualni mlynky jsou
Casto navrzeny jako nouzova, skladna zalezitost a nejsou dostatecné na denni mleti.

2.2 Cil prace

Po vypracovani analyzy jsem si vytycil nékolik cili. Jednim z nich je zlepSeni uziva-
telské stranky mleti pomoci tvarovani a pozice kliky, nasypky a vystupu a sbéru mleté
kavy a timto vytvofit mlynek, ktery je pouzitelny pro kazdodenni mleti — tj. je vhodny
pro pravidelné konzumenty kavy. Ke splnéni tohoto pozadavku velmi pomuze, pokud

bude mozné mit pfi mleti jednu ruku volnou a druha bude volna k dalsi obsluze mlyn-
ku.

Dalsim je udrzeni kvality mleti na vysoké urovni u mlynku mensich rozméra pomoci
ulozeni os a mleciho ustroji. A poslednim cilem u navrhu klasického kavomlynku je
udrzet mlynek co nejsnaze Cistitelny.

Co se tyce vlatniho tvarového a barevného feSeni, chei vytvofit mlynek, ktery bude
distojnym dopliikem luxusnich kavovart, ktery bude nadCasovy a vytvoii trvalou
hodnotu.

Posledni véci, na kterou se chci zaméfit v této praci, je prozkoumani metody mokrého
mleti a jeji aplikaci na spotiebni kavomlynek.
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3 VARIANTNI STUDIE DESIGNU
Nyni rozeberu muj proces, kterym jsem prosSel pii navrhu mlynku. V nasledujici ¢asti
textu projdu prvni skici, variantni navrhy, jejich rozbor a cestu k findlnimu navrhu.

Obr. 3-1 Skici

3.1 Skici

Moje prvni skici vychazely z tvard moznych mlecich ustroji a jejich ulozeni a soustie-
dily se na pevnost a pfimocarou konstrukei. Z tohoto procesu vznikaly velmi neohra-
bané, masivni zéalezitosti. MySlenky na alternativni moznosti pohonu mleciho ustroji
me vedly k experimentaci s riznymi typy ozubenych soukoli, femenic a dalSich me-
chanickych zalezitosti. Jedno feSeni mlynku navrzené v této Casti, které jsem dale pro-
studoval, byl stojanovy mlynek se zvySenym pfevodovym pomeérem pomoci pouziti
celého poloméru otaceni kliky jako pfevodového kola.

I kdyz mé nejvice zajimaly samostatné stojici mlynky, ve skicach jsem se zabiral vse-
mi kategoriemi. Prozkoumal jsem kategorii rucnich mlynkt a soustfedil jsem se na
zpusob uchopu a na pozici kliky. Velmi zajimavé byly mlynky s integrovanou rukojeti,
ve které byly skrytd schrana na kdvova zrna a dal$i varianta, ve které bylo madlo na
uchop pii mleti zakomponované do vétsiho ucha, podobného jako u konvice atp.

Pti rozboru technologie mleti za mokra jsem musel fesit nékolik problém, které pfi
ném vznikaji. Jednim z nejvétsich je preprava mleté kavy z mlynku do zafizeni kde se
bude pfipravovat a potom vlastni postupu pfipravy kavy, diky zvySené dobé extrakce.
Vysledkem snahy byl mlynek, ktery bych predstavil jako prvni variantu.

3.1
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Obr. 3-2 Skici

3.2 Varianta jedna - mokré mleti

Problémy, které vznikly pfi navrhovani mlynku na mokré mleti jsem se pokusil vyfesit
u této varianty. Je to ru¢ni mlynek, ktery se umisti pfimo do sklenéné nadoby french
pressu a kava se bude mlit do ni. Tim je odstranén problém s prepravou namleté mokré
kavy. Mlynek mél celokovové télo, byl ukoncen zuzujicim se valcem se silikonovy-
mi krouzky ve sténach a masivnéj§im krouzkem, chranicim okraj nadoby od dosedu
mlynku.

Obr. 3-3 Varianta jedna
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V tomto valci se nachazelo konické mleci ustroji. Vrsek mlynku mél tvar kupole - pro

lepsi tchop - ze které vystupovalo ulozeni kliky. Osa kliky byla umisténa vodorovng,
pro usnadnéni mleti. ,,Domecek™ ve kterém byla ulozena klika, kopiroval kiivku sa-
motného mlynku, a v misté kde se na néj napojovala klika, byla tato kupole zopako-
vana.

Zrnka kavy se od mlynku sypala otevienim zaklopky v kupoli, ¢imz se vytvoftila na-
sypka. Problém mokrého mleti, coz je ztizeny posun kavy do mleciho ustroji, byl
vytesen silikonovym $nekem, pfipevnénym na hiideli poh&néjici mleci ustroji. Tento
Snek by poskytl zvySeny tlak na kavu, ktera vstupuje do mlynku, meékkost pouzitého
materialu by vSak zabranila zahlceni.

Tento navrh jsem ve finale nevybral z téchto divodu:

- Nutnost pouzivani s konkrétnim french pressem, coz v kombinaci s kfehkosti nadoby
neni idealni

- Technologicka inovace — Snek — neni odrazena ve vnéj§im tvaru

- Problém extrakce kavy nebyl vyfeSen, existuje tu cesta izolované nadoby french pre-
ssu, ale tim se dostavam mimo zadani

- Vznikla pochybnost jestli je mokré mleti pro bézného zakaznika piinosné. Uniform-
ni profil distrubuce zrnek je nejvyhodnéjsi pro pfipravu espressa, a kava mleta touto
cestou neni pro pfipravu v domacich pfistroji vhodna. Néktefi experti tvrdi, ze pro
ptipravu filtrované kavy je vhodné&jsi mleta kava s Cletinit&jsi velikosti zrnek.

3.3 Varianta dvé

Tato varianta se postupné€ rozvinula ze skici geometrického mlynku, ktery pracoval
s kuzelovitym mlecim tustrojim a kopirovanim tohoto tvaru na stojanu. Po Gprave tva-
ru ulozeni hiidele byla pifidan stojan ve tvaru T-profilu. Mlynek v této podobné mél
kulatou podstavu, ze které vystupoval zuzujici se stojan, na jeho vrcholu bylo ulozeni
vodorovné hiidele a pfevodovky. Z prfevodovky vystupovala svisla htidel, pohangjici
mleci ustroji, ulozena ve trubce. Mleci ustroji bylo ulozeno v komolém kuzelu, ktery
v jednom tvaru ukryva i nasypku a spodni trychtyt.

Velkou vyzvou u tohoto mlynku bylo tvarovani vrchni hlavice, kde se spojuje nékolik
raznych tvart a tato Cast proS§la mnohymi upravami. Situace se jesté zhorsuje faktem,
ze ptimo nad svislou osou se nachazi nejvyhodnéjsi misto pro ichop mlynku volnou
rukou a tento fakt je nutné zohlednit. Proto byla v jedné verzi pfidana rukojet. Ukazala
se vSak pfedimenzovanou a byla nahrazena tvarem umoziujicim uchop.

Dalsi slabinou tohoto navrhu bylo umisténi nadoby pro namletou kavu. Stojan pod
uhlem omezoval prostor, ktery bylo mozny pro tuto nadobu vyuzit. Pokusy o pfizpa-
sobeni tvaru se neukazaly pfili§ vhodnym feSenim, zvySovaly jiz tak vysokou tvarovou
slozitost. Pfirozenym feSenim se zdalo zvétSit odsazeni mleciho Ustroji od stojanu.
Tento krok vSak pouze zvétsil tvarovou slozitost mlynku, diky pfidani vlozky mezi
schranu mleciho ustroji a stojan.

3.3
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Obr. 3-4 Variantni navrhy 2

V této fazi jsem s vedoucim prace konzultoval moznost zavéSeni mleciho ustroji pouze
na trubce, ve které je ulozena hiidel. Ale celkovy soucet nedostatki tohoto navrhu,
které nebylo mozné odstranit bez podstatnych zmén, vedl k odmitnuti varianty. Pre-
devsim to byla nejasnost tvaru mezi pfechodem stojanu a schrany htidele a vlastni
tvarovani stojanu.

3.4 Varianta treti

28

I
Tteti varianta pifimo vychazi z varianty predchozi, pouziva zavéseni mleciho Gstroji
na hrideli a sdili ¢ast tvaroslovi, ale napravuje nékteré nedostatky. Pfedev§im ma mno-
hem jasng&jsi, Cistsi tvar.
Obr. 3-5 Variantni ndvrh 3
strana



Variantni studie designu

V tomto navrhu se vraci ¢ast mlynku, ktera byla k nalezeni na prvnich skicach, a to
je setrvacnik. Po zhlédnuti nékolika mlynkt s vét§im mlecim ustrojim zacala byt jeho
nutnost ziejma 1 pii pouziti pfevodu 1:1. Mlynek vybaveny setrvacnikem dosahuje
mnohem vétsiho vykonu a vyzaduje mnohem niz3i usili uzivatele.

Tato varianta pro mé byla velmi kompozi¢né pifijemna, a pfijal bych ji jako finalni
navrh, nebyt neékolika vyhrad. Ma velmi tradi¢ni usporadani, az na zaveéSeni mleciho
ustroji nepfinasi priliSnou inovaci. A toto feSeni samo vznasi otazku nad svou kon-
struk¢ni pevnosti.

3.5 Finalni varianta 3.5
Tvarovani, které jsem pouzil na mlynku, ktery jsem vybral jako finalni verzi, vychazi
z tieti varianty, ale napravuje jeji nestabilitu a pfidava do navrhu urcitou inovaci.
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TVAROVE, KOMPOZICNI, BAREVNE A GRAFICKE

4
RESENI
4.1 Tvarové a kompozi¢ni reSeni

Obr. 4-1 Celni pohled

Tvarové feseni, které jsem zvolil pro finalni feSeni, vychazi z velké ¢asti z funk¢nich
komponenth mlynku. Na tvaru se nejvic podepsalo rotacni mleci ustroji a setrvacnik,
jako dva vyrazné kruhovité prvky. Ty jsem doplnil o zakladni geometrické tvary, ze
kterych se sklada télo mlynku. Vizualné je velmi vyrazny vztah ¢tverec-kruh, ktery se
na mlynku nékolikrat opakuje. Zakladni geometrické prvky jsou doplnény o drobné
detaily, jako jsou napftiklad vlysy na setrvacniku a v podstave.

Zajimavy vzhled mlynku propujcuje tvarova inovace, kterou jsem vytvofil v horni
casti mlynku. Ulozeni htidele na horni strané hlavice a styk ozubenych kol v prostoru
misto v uzaviené skiini podstatné zmensil velikost této casti a umoznil unikatni pfistup
k mlecimu ustroji.

Konstruk¢éné nutny prvek — spodni trychtyft, ktery vizualn€ zakoncuje valcovou plochu
hlavice, byl doplnén stojnou, ktera opakuje tihel jeho stén. Cela kompozice tak ptuisobi
jednolité. Stojan, ktery je takto rozsifeny, zaroven propujcuje mlynku vizualni stabilitu
a logicky ptrechod mezi ¢tvercovou podstavou a hlavici.

Rukojet’ se tvarové mirné odliSuje od zbytku mlynku. Je podobna ve svém jednodu-
chém pojeti, ale oproti zbytku mlynku ma jemné, zaoblené tvary. Toto odliSeni je diky
jinému materialu a funkci kliky.
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Obr.4-2 Zadni pohled

4.2 Barevné a grafické reSeni

Barvené feSeni mlynku bylo zvoleno tak, aby mlynek zapadal mezi kavovary vyssi ce-
nové kategorie. Ty vétSinou pouzivaji metalické prvky, a to jak matné, tak chromové.
Bud’ je v tomto duchu celé zafizeni, nebo je doplnéno o Cernou. Dal§i pouzivané barvy
jsou Cervené a krémové odstiny.

Tyto kombinace jsem mé&l na mysli, kdyz jsem volil barevné rozdéleni mlynku. Static-
ké télo mlynku je v jednolitém matném barevném odstinu, jako hlavni variantu jsem
zvolil ¢ernou. Povrchy jsou barveny pomoci anodizace, coz vytvaii stalou, odolnou
barevnou vrstvu, ktera ma urcitou hloubku a neprojevi se na ni drobné Skrabance a dal-
§i poSkozeni. Povrchy, se kterymi uzivatel prichazi do styku a které maji pfimou vazbu
na funkci mlynku, jsou ponechany v pavodnim, metalickém odstinu. Jejich povrch je
lakovany, pro nezavadnost pfi styku s potravinami. Tyto Casti jsou: Viko, setrvacnik,
horni nasypka, spodni trychtyt a prohluberi v podstavé€, kterd poméha vizualné identi-
fikovat misto, kam si ma uzivatel postavit nadobku na namletou kavu.

Toto rozliSeni na funk¢ni a statické ja dale doplnéno jemnymi akcenty. Na predni stra-
n¢ hlavice je stupnice pro nastaveni hrubosti. Sklada se z drobnych drazek, vytvore-
nych leptanim a vybarvenych. Jedna vertikalni linie znazorfiuje celou stupnici, ktera
je znacena fadou drobnych znacek. Tyto znacky, ale bez barvy, jsou 1 na dvou mistech

trychtyfe.

Stupnice a silikonové lozisko na stupnici jsou vyvedeny v ¢ervené barvé. Tento akcent
zvyraziuje prvky, se kterymi uzivatel pfimo manipuluje.

4.2
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4.2.1 Alternativni barevné a grafické reSeni

Obr.4-3 Alternativni barevné reSeni 1

Obr. 4-4 Alternativni barevné feSeni 2

Tyto barevna feSeni byly navrzeny jako alternativa k navrhu hlavnimu. Jsou zamysle-
ny pro kuchyné, kde by hlavni navrh v chladnych, neutralnich barvach nebyl idealnim
feSenim.

Obr.4-5 Alternativni feSeni stupnice

Stupnice, ktera v zakladu poskytuje pouze thlové znacky a nezahrnuje zadné piktogra-
my které by napovidaly uzivateli o né muze byt doplnéna.
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5 KONSTRUKCNE-TECHNOLOGICKE A ERGONOMICKE

RESENI

5.1 Konstrukcné-technologické reSeni

Mlynek se sklada z n€kolika prevazné kovovych soucasti. Je to stojan s podstavou,
hlavice, ve které jsou ulozeny pracovni soucasti a je na ni nasazeny spodni trychtyf
a setrvacniku s klikou.
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S5.1.1 Podstava se stojanem

Podstava a stojan jsou solidni kusy hliniku. Ctvercova podstava ma ze spodni strany
Ctyfi nalepené protiskluzové nozicky. Ve svém stfedu ma podstava vyfrézovanou pro-
hluben, ktera usnadiiuje vystiedéni nadob na namletou kavu pod spodnim trychtyiem.
Stojan, ktery je vyftiznut ze solidniho materialu do mirné zkoseného tvaru, je nalisovan
do frézované drazky v podstave. V jeho horni hran€ jsou vyvrtané dvé diry se zavitem
na priSroubovani hlavice. Ob¢ dvé ¢asti maji anodizovany povrch, prohlubeii ve stiedu
zustava v barvé materialu a je pouze nalakovana.

Télo mlynku

Spodni nasypka
Srouby a matice
Mleci astroji

Hridele
LoZiska a ozubena kola

Horni kryt

Obr. 5-2 Explodovany pohled

5.1.2 Hlavice a vnitini mechanismus

Zaklad hlavice tvori vyfrézovana hlinikova skiin. Tato skfin je pfiSroubovana ke sto-
janu dvéma Srouby, které jsou pfistupné z horni strany po demontazi krytu. V drazce
na horni strané skiiné je ulozena htidel a to pomoci dvou domeckovych lozisek, které
jsou prisroubované do masivu. Cela hlavni cast hlavice je anodizovana. Z vrchni stra-
ny hlavice je pomoci dvou Sroubkl piiSroubovany plechovy kryt.

V predni casti hlavice je rozsifujici se otvor, ktery slouzi jako horni nasypka pro ne-
namletou kavu. Do tohoto tvoru vystupuje patka, ktera je soucasti masivu skfing, ve
které je ulozena svisla htidel. Hfidel je ulozena na jednom axialnim kuli¢kovém lozis-
ku, a druhé kluzné slouzi jen jako pomocné.

Dale je na hrideli (primeér obou hfideli je 10 mm) vnitfni ¢ast mleciho ustroji, ktera
je zespodu zajiSténa Sroubem, pomoci kterého se nastavuje rozestup a tim hrubost
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mleti. Hrubost mleti je nastavitelna v rozmezi 0-5 mm, pomoci zavitu s velmi nizkym
stoupanim. Zespodu hlavice je vybrani pro vnéjsi ¢ast mleciho ustroji, které je ve své
pozici drzeno vikem a Srouby. Ve viku je drazka pro magneticky krouzek, na kterém je
uchyceny spodni trychtyft.

5.1.3 Mileci ustroji, spodni trychtyr a nastaveni hrubosti
Spodni trychtyt je ocelovy, opatfen antistatickym lakem, coz ma za ucel minimalizo-
vat mnozstvi kavy, které zastava v zafizeni.

Je v ném navarena pricka, ktera ma ve stfedu prstenec., prevleCeny pfes matici na svis-
1¢ htideli. Toto feSeni umoznuje nastaveni hrubosti pomoci otaCeni celého magneticky
ulozeného trychtyfe a zarovei zabratiuje povolovani matice a tim zméné hrubosti mle-
ti. Nastavena hrubost je indikovana pomoci znacek na trychtyfi a stupnici na hlavici.
Opétovné nastaveni hrubosti po demontazi mlynku: Uzivatel dotdhne mleci tstroji na
polohu ,,nula“, nasadi spodni trychtyt a otoci o potfebny thel.

Zvolené mleci ustroji je znacky Mazzer a jedna se 67 mm konické mleci bfity, v ka-
talogu firmy vedenda jako model 192C. Je to z mikro kulickované oceli a je mozna
instalace varianty s TiN povrchem od neoriginalniho vyrobce. Toto mleci Ustroji je
vhodné predev§im na mleti espressa, ale zvoleny zptisob nastaveni rozestupu umoznu-
je sirokou Skalu hrubosti.

5.1.4 Klika a setrva¢nik

Na konci vodorovné htidele je ulozeny setrvacnik. Je z hliniku a jeho celkova vaha
je priblizné kilogram. Je nasazeny na t€sném peru a pfitazeny rucni matici s moznosti
dotazeni klicem. Setrvacnik mé zvySeny okraj pro lepsi rozlozeni vahy a vyssi kvadra-
ticky moment. V tomto zvySeném okraji je vsazena objimka se zavitem, ve kterém je
naSroubovany trn rukojeti. Na ném je volné nasazena plastova rukojet’ se silikonovym
rukavem, ktery slouzi jako lozisko.

Obr. 5-3 Detail rukojeti

5.1.3

514
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5.2 Ergonomické reSeni
Hlavnim ergonomickym prvkem mlynku je rukojet’. Dalsi dulezité prvky jsou pfistup
ke spodni a horni nasypce, zpusob nastaveni hrubosti a obtiznost ¢isténi mlynku.

Velikost rukojeti byla zvolena pomoci pokusu a ergonomickych doporuceni. Je z tvr-
dého, hladkého plastu, protoze bude slouzit ve velmi vysokych otac¢kach. K tomuto je
i uzpiisoben mensi polomér otaceni setrvacniku. Predpokladana idealni rychlost mleti
je priblizné 100 otacek za minutu. Stabilita mlynku by méla umoznit mleti jednou
rukou, ale je mozné, ze bude nutné mlynek pridrzet, hlavné pfi pocatku mleti. Toto
je mozné u zaobleného objemu hlavice, nebo zaptenim zakladny. Z vétsi ¢asti by ale
druha ruka méla byt volna k obsluze mlynku.

Velkou vyhodou je snadny pfistup k horni nasypce. Toto usnadiiuje jak sypani kavy do
nasypky, tak nasledné Cisténi. Snadné Cisténi podporuje i spodni, snadno odnimatelny
trychtyt. K vyc¢isténi mlynku po pouziti je nutné pouze Sté€tcem omést horni stranu
britd, n€kolikrat otocit kolem, sundat spodni trychtyt a omést spodni stranu bfitd.

Nastaveni hrubosti pomoci staré, konstrukéné jednoduché metody doplnéné o pre-
vle¢nou matici je velmi jednoduché, eliminuje drobné prvky a umoznuje jednoduse
zopakovat nastaveni po demontéazi. Zaroveti eliminuje slabiny této metody — obtizny
pfistup k nastaveni a postupné uvolilovani matice.

Namleta kava pada bud do kelimku, pfimo do portafiltru nebo do libovolné nadobky
dle vile uzivatele. Volba kovového kelimku i drzaku na portafiltr je mozna pii koupi
mlynku. Kelimek ma mirné zkosené stény usnadiujici uchop a kulovité dno, které za-

Obr. 5-4 Mlynek s drzakem portafiltru
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branuje ptichytavani kavy v rozich. Drzék i kelimek zapadaji do prohlubné v podstave,
timto je usnadnéno umisténi nadoby na spravné misto.

Obr.5-5 Mlynek s kelimkem

Drzak ma rozsitujici se stény, kopirujici thel trychtyte. Diky tomuto ma Sirokou téz-
kou zakladnu, ktera umoznuje stabilni ulozeni.

5.2.1 Vykres prisluSenstvi 4.2
O74 < %9 _ 62
< - 98,
A A
2 g [ D o [ )
© ©
ji Y \ — ]
0 200
@92
Obr. 5-6 Nakres kelimku a drzaku
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6 DISKUZE

6.1 Psychologicka funkce

Ruéni mlynky jsou piredev§im vhodné pro ty, ktefi si nechtéji kazit svij ritual, ktery je
naplnén piijemnymi vinémi a pro mnohé symbolizuje jeden z nejklidnéjsich momentt
dne. Nahrazuje hluk masivnich elektrickych mlynkd mentalné nenarocnym fyzickym
ukonem, ktery je mozné provést béhem ¢ekani na vodu. Zaroven drzi kvalitu mleti na
vysoké urovni, aby uzivateli byl dopfan stejny pozitek.

6.2 Ekonomické reseni

Navrh je zaméfen mezi elektrické mlynky pro naroéné domaci uzivatele a zakladni
profesionalni zafizeni. Ty se pohybuji v cenové kategorii 6-12 tisic. V podobné, o néco
niz§i cenové skupiné nachézi i ruéni mlynky, pouzivajici mleci kameny na této urovni.
Nejvyssi vyrobni naklady ma hlavice mlynku - blok CNC opracovaného hliniku. Dalsi
dilezitou slozkou je vlastni mleci ustroji. Odhadovana cena mlynku je 4-5 tisic.

6.3 Socialni reSeni

Mechanicky mlynek snizuje zatéz na spolecnost a zivotni prostiedi diky absenci moto-
ru. Toto umozni Setfit jak materialy na jeho vyrobu, tak na pfipadnou udrzbu a vyme-
nu. Projektovana zivotnost mlynku je totiz velmi vysoka, v piipadé dostatecné udrzby
lozisek a vymeény mlecich kament by nemélo dojit k dovrsSeni zivotnosti.

Dale, konstrukéni feseni ru¢nich mlynkl je mnohem vhodnéjsi pro denni pouzivani,
diky nizkému mnozstvi mleté kavy, ktera v zafizeni zistava a kterou je nutné po vy-
¢isténi vyhodit.
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ZAVER

Cile prace, predevsim po uzivatelské strance, povazuji za splnéné. Mleti jednou rukou,
coz nizky, stabilni mlynek s tezkym setrvatnikem umoznuje, snadny ptistup k nasyp-
kam a nastaveni hrubosti bych vyzdvihnul jako hlavni klady. Do konstrukce mlynku
jsem vnesl drobnou inovaci v oblasti ulozeni hiidele a nastaveni mleti, kde jsem pouzil
velmi tradi¢ni metodu a pokusil se vyfesit jeji slabiny. Detailné propracovany je zpu-
sob ¢isténi a udrzby mlynku.

Co se tyCe tvarového a barevné feSeni, tak jsem navrhnul Cisty, geometricky produkt,
ktery bude dobrym dopliikem vybavy kuchyni nadSenci. Trvanlivé materialy a povr-
chy budou tvofit dlouhodobou hodnutu a mlynek maze slouzit i vice generacim.

Metoda mokrého mleti, ktera byla pro mlynek zvazovana jako hlavni inovace, byla
shledana nevyhovujici. V domacich podminkach neni pouzitelnd pro piipravu espre-
ssa, 1ze pomoci ni s mnohymi komplikacemi pfipravit filtrovanou kavu. Té vSak hlavni
vyhoda mokrého mleti, rovhomeérna distribuce velikosti zrn tolik nesvéd¢i. Proto byla
pozornost pfesunuta na jinou cestu.
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ZMENSENY POSTER —

NAVRH MLYNKU NA KAVU

Ruéni mlynek na kavu je navrzeny pro vysoky uzivatelsky komfort v kombinaci s vysokym vykonem. Jeho hlavni vyhodou je
vysoka stabilita, kterd umoznuje mleti jednou rukou. Jeho solidni konstrukce by méla vydrzet
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