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Anotace

Bakalarska prace se zabyvd navrhem sklenic pro bar, konkrétné v kontextu
koktejlové kultury a mixologie. Cilem projektu je vytvofit sérii sklenic, které nejen
funkéné dopliiuji charakter jednotlivych koktejld, ale zaroven posiluji celkovy
z&zitek hosta ze servisu. Navrh klade dlraz na estetiku, individualitu a propojeni
designu s emocemi.

Vysledna kolekce reflektuje soucasné trendy v oblasti barového servisu, pficemz
respektuje technologickd a materialova specifika vyroby skla. Projekt stavi na
individudlnim pfistupu a snaze vytvofit funkéni, vizualné vyrazné a zaroven
subtilné sjednocené objekty, které funguji jako nastroj komunikace mezi
pbarmanem a hostem.

Annotation

The bachelor's thesis focuses on the design of an original glassware collection for
bars, specifically within the context of cocktail culture and mixology. The aim of
the projectis to create a series of glasses that not only functionally complement
the character of individual cocktails but also enhance the overall guest
experience of the service. The design emphasizes aesthetics, individuality, and
the connection between design and emotion.
The resulting collection reflects current trends in bar service while respecting the
technological and material specifics of glass production. The project is based on
an individual approach and the effort to create functional, visually distinctive, yet
subtly unified objects that serve as a tool of communication between the
pbartender and the guest.
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1) Uvod - motivace

Ve své bakalarské praci se chci zamérit na navrh koktejlovych sklenic do prostredi
bar( se specializaci na pfipravu klasickych koktejld, tak vyrobou takzvanych
signature koktejld'. Vychdzim z pochopeni toho, ze koktejl neni jen napoj, ale je
mnohem komplexnéjsi zazitek, ktery se snazi v clovéku zapojit vice smysld
najednou. V prbéhu navrhovani mi doslo jak velkou roli, kromé chuti a viné hraje
v celkovém prozitku i vizudlni stranka koktejlu. Zkuseny barman nebo mixolog
pfipravuje koktejly velmi komplexné, dava velkou vahu kazdému detailu a
celkovému dojmu pro konzumenta. Vzhled je totiz jednou z prvnich véci, kterych
si na koktejlu vSimneme a tvaruje tim nase olekavani a celkovy prozitek z piti.

Proto jsem se také rozhodla navrhnout kolekci sklenic, kterd by mohla také tento
zazitek jesté vice prohloubit. Nesnazila jsem se vytvofit jednotnou sérii ve
vizudlnim smyslu, ale spiSe jsem chtéla navrhnout kolekci, kterou by propojovala
spolec¢na myslenka. Kazda sklenice by méla odpovidat charakteru konkrétniho
drinku a pfidat tak jeho vizudlni prezentaci. V tomto projektu navrhuji Ctyfi
sklenice urcené pro klasické koktejly, jako jsou napfiklad martini, negroni, chi chi
a gin tonic, vychazejici z jiz danych typologii, které bych neméla nijak ménit, ale
pfi tom hleddam, kde si mohu sklenici dovolit pfetvofit a odlisit tak jeji vzhled.

Do findlni kolekce jsem pfidala dvé sklenice navrZzené na signature koktejly ve
spolupraci s prazskym barem Cobra2 Tyto sklenice jsem navrhla na miru
konkrétnimu drinku vymyslenému v tomto podniku, kde pracuje mnoho barmang,
ktefi se mimo jiné zabyvaji mixologii. Tyto sklenice maji reflektovat originalni
charakter nové vzniklého drinku, jak po strance chutové, tak i po vizualni. Moji
snahou je navazat na trend, kdy barmani a mixologové hledaji zpUsob, jak jesté
vice propojit obsah a formu napoje a snazi se dosahnout ucelené prezentace.

V poslednich letech se zacina ¢im dal tim vic dbat na vizualni stranku servirovani
koktejld, coz jde dobre vidét v mnoha mixologickych soutézich. Hodnocend je
nejen chut, ale i celkovy dojem a provedeni celé pfipravy. Sklenice uz neni jen
funkéni nddoba, ale zacind se stavat dllezitym prvkem hodnoceni ndpoje.

Design sklenice by nemél ovliviiovat pouze funkcni aspekty a Cisté vizudlni, mél
by nds navadét k vnimani samotného napoje. Nase vnimani napoje je ovlivhéné i
dotekem a vahou pfi zvedani sklenice, kterd nemusi byt pouze co nejlehd],

' Signature cocktail — v ¢estiné volné pfelozeno jako autorsky koktejl, je napoj,
ktery je typicky pro konkrétni bar, podnik nebo barmana. Vznika na miru a nenf
soucasti bézné nabidky klasickych drink(. Jeho cilem je podtrhnout styl mista
nebo vyjadfit kreativitu autora.

2odkaz na web podniku: https://www.barcobra.cz/cs/
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rozSifujeme celkovy zazitek o dalsi smysly. Vznika multisenzoricky zazitek, kde se
forma a obsah vzajemné doplnuji.

Svét mixologie se posledni dobou &m dal vic posouva smérem k zazitkové
gastronomii, kazdy detail, v€etné vybéru servirovacich sad, hraje velkou roli pfi
vytvareni celkové atmosféry. Sklenice, ktera se vymyka klasické tradi¢ni tvorbé,
mulze vytvaret celkovou identitu podniku, podtrhnout jedinec¢nost ndpoje a
vytvofit moment prekvapeni, ktery v nds zanecha vzpominku, kterou si budeme
spojovat s danym podnikem. Tento zazitek pak hosté spoji s barem, kde se design
sklenic, kvalita obsluhy a ndpoje stava jeho vizitkou a reklamou. Designer je dnes
neopomenutelny, nejen v estetické strance, ale i v celkovém smyslovém a
emocionalnim dosahu celého servisu.
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2) Analyticka East

DllezZitou soucasti mé prace je i analytickd ¢ast, kde bych se chtéla vic zamérit
na historii mixologie a vypsat klicové udalosti, které délaji z koktejlu tak komplexni
zdlezitost. Sledovala jsem vyvoj od pocatku vzniku michanych napojd az po
soucasné tendence, které kladou dliraz na prezentaci jak v samotnych barech, tak
i v celosvétovych soutézich.

2.1 HISTORIE KOKTEJLU

Historii koktejlu je tézké presné datovat, jelikoZ jsou dva pohledy, jak se na
pocatek historie koktejlu d& podivat. Casto se uvadi, Ze jejich vznik je Gzce spojen
s prvni definici a prvnimi pisemnymi zminkami. Avsak podle téchto definici
muizeme vidét vznik koktejll jiz mnohem drfive. Podle této formulace koktejl je
ndpoj slozeny z destilatd, cukru, vody a hofcin (prédvé takto jej v roce 1806
definovali autofi ¢lanku v Casopise The Balance, and Columbian Repository z
Hudsonu.).[1] CozZ je vysvétleni né¢eho, co uz dfive existovalo.

Proto je i pred touto pisemnou definici dllezitym predchidcem koktejll punc.
CoZ byl napoje, ktery, pfesné jak dnesni koktejl zname, kombinoval nékolik
ingredienci. PunCe se dostaly z Indie do Anglie jiz v 17. stoleti, diky Britské
Vychodoindické spolecnosti. Pdvodni slozeni bylo z alkoholu, cukru, citronu, vody
a Caje. Pro nasi spolecnost by tento napoj pfipominal studené svarené vino, jelikoz
jako alkoholovou béazi vyuzivali vino nebo brandy a ¢asto se misto vody michaly i
s Cajem Ci jinym kofenénym nalevem. Zanedlouho se podobné napoje ve stylu
punce staly velmi oblibené v Karibiku, diky rozvoji rumového obchodu a nasledné
na toive Spojenych statech. Punc si ¢asto prizpUsobovali na to, jaké suroviny méli
dostupné. Vyznamnou roli v rozvoji puncl sehrdl také obchod s kofenim. Diky
némuz se do Evropy a do Ameriky dostaly exotické ingredience, které byly dfive
nedostupné nebo pfilisS drahé, coz samozfejmé hraje jesté vétsi roli v rozvoji
koktejlG a mixologie. [2]

Tou dobou byl punc¢ ocividné néco jiného neZz nami dnes zndmé koktejly, které
maji presné dané slozeni a mdzeme si je objednat prakticky kdekoliv na svété.
Celkova prezentace punce a koktejlu se od sebe vyrazné lisi. Zatimco pfi vzniku
koktejld uz bylo mozné zajit do baru a nechat si ndpoj pfipravit na miru a pfimo
pfed ocima, punc byl napoj pfipravovany vétSinou dopredu, podle predstav
podniku, a ndsledné servirovany z jedné misy vSem host0m spolecné. Pfistup ke
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konzumentovi byl tedy mnohem méné individualni a vice kolektivni, coz reflektuje
i odlisSny spolecensky kontext obou ndpoju.

Obr.1: Miska a servirovaci set na punc

Pocatky ndmi jiz zndme moderni koktejlové kultury, ale sahaji az do 18. stoleti,
kdy se prvni michané napoje zacaly prodavat v americkych hostincich. Zakladni
surovinou v téchto napojich byl velmi ¢asto rum, jelikoz byl snadno dostupny
diky takzvanému trojdhelnikovému obchodu mezi Evropou, Afrikou a Amerikou.
Tyto napoje vsak nebyly jesté pfesné definované na poméry a nevédélo se, jak je
nazvat. [3]

Proto byl klicovy rok 1806, kdy bylo slovo ,cocktail” poprvé definovano, E.
Sampsonem, G. Chittendenem a H. Croswellem, v casopise The Balance.:
,Cocktail je tedy povzbuzujici alkoholicky ndpoj, sloZzeny z jakéhokoliv druhu
destilatu, cukru, vody a hofcin — lidové se mu fika ,bittered sling’ (horka
michanice) a je povazovan za vynikajici ndpoj pro predvolebni kampan, nebot
&ini srdce odvaznym a state&nym, zaroven viak zatempuje mysl. Rikd se také, Ze
je velmi uzitecny pro demokratického kandidata, protoze kdo vypije jednu
sklenici, je pak pfipraven spolknout cokoliv dalsiho.” [1]

Tato paséaz je tedy povazovdana za vibec prvni oficidlni definici koktejlu a davé
nam predstavu, jak byly koktejly vnimané uz tou dobou, jako napoj vyssi vrstvy.

Zajimavy je celkovy nazev ,cocktail”, ktery je tézké etymologicky vysvétlit.

Existuji rGzné teorie, nékdo fikd, Ze ma oznacovat kohoutek od sudu (,cock”), jini
zas, ze je odvozené od francouzského slova ,coquetier”, coz je v prekladu kalisek
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na vajicko. Tyto domnénky jsou vSak nepotvrzené a plvod slova bez dalSich
historickych ddkaz0 ndm zUstane zahadou. [2]

2.2. AMERICKE BARY

V prvni poloviné 20. stoleti se zaal objevovat novy fenomén takzvanych
americkych bar0. Samotny pojem vznikl z potfeby pojmenovat novou formu
servisu, kterd se na rlznych ¢astech svéta zacala objevovat jiz od 19. stoleti. Je
ale jisté, Ze tento druh servisu se zacal rozSifovat pravé z Ameriky, kde zacala
vznikat iniciativa na obohaceni nabidky sluzeb a snaha o osloveni Sirsiho okruhu
zdkaznik(. U nds se tyto bary ¢asto nachazely napfiklad v hotelech a nesly
prosty nazev "American Bar". Tento ndzev mél slouzit jako atraktivni prvek, ktery
mél naldkat hosty svou exotikou a modernosti. [4]

Definovat American Bar Ize podle Alexandra Mixovice jako ,bar, ktery
poskytuje nabidku misenych ndpojd a je vybaven technicky i personaliné k tomu,
aby je bylo mozno objednat ve standardni kvalité,”. [5]

CoZz nédm jiz mUze pfipominat dnesni bary, které se také snazi nabidnou
zakaznikovi kvalitu jak servisu, tak i nabidky. V téchto barech je jiz oekdvana
vysSi kvalita napoje a tomu i odpovida cena produktu a druh klientely. Prvnim
barem v Praze a vibec celé Ceské republice, byl Americky bar v Obecnim domg,
ktery je v provozu dodnes. Byl poprvé otevien v roce 1912 a je zafazen mezi 10
nejstarsich bard v Evropé. [6] | dodnes je tento bar bran velmi luxusné a je vidét z
dobovych fotek, Ze se jedna o podnik pro vyssi klientelu.

Obr.2: Americky bar — Obecni ddm-fotografie z roku 1862
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2.3. ZROZENI MIXOLOGIE

DUlezity moment v historii koktejlu nastal v roce 1862, kdy vysla kniha How to Mix
Drinks od Jerryho Thomase.[7] Tento autor je prdvem povazovan za otce modernf{
mixologie.V této knize sepsal desitky koktejlovych recept(, z nichz mnohé zdstaly
popularni dodnes, napfiklad Tom Collins, Manhattan nebo Whiskey Sour. Jerry
Thomas nejen, ze prinesl systematicky prehled tehdejsich ndpojl, ale zaroven
zaved| novy fad v jejich pfipravé. Jeho pfistup k presnému mérfeni surovin a
dodrzovanirecepturovlivnil celé generace barman( a polozil zdklady soucasného
umeéni mixologie. Diky nému zacaly vznikat koktejly, které se podavaly vsude
stejné a mohly v navstévnicich vzbuzovat nostalgické momenty at uz se nachazi
kdekoliv. Také to povzbudilo vice barmand k tomu, vytvaret své vlastni koktejly a
muizeme si zacit vSimat prvnich ukdzek mixologickych soutézi. Prvni oficidlni
soutéz, kterd je dnes dohledatelna probéhla v roce 1869 v New Orleans. [8]

Koktejl tou dobou uz nebyl vniman jako pouhy napoj, ale spise jako forma umeént,
které mélo vytvofit jedinecny zazitek. Mixologové neusilovali o to nalézt jednu
idedIni chut, ale hledali nové zpUsoby, jak posunout hranice toho, jak host vnima
drink, nabidnout néco necekaného a neznamého. Jejich cil byl oslovit pomoci
inovativnich kombinaci chuti, vini a vizualnich prvkd, co nejvétsi spektrum lidi a
probouzet tak v lidech nejen smyslovy, ale i emociondlni zazitek. Proto jsem se
rozhodla pracovat pravé na této bakaldrské praci a prispét tim, Zze tento zazitek
prohloubim i z vizudlni stranky.

2.4. ROZVOJ MIXOLOGIE A VYZNAM SOUTEZi: HODNOCENI,
PREZENTACE A KREATIVITA

Rozvoj barmanského Ffemesla v Ceskoslovensku zapocal jiZz ve 20. letech 20.
stoleti, kdy se objevuji prvni znamky systematizace této profese i u nas. Za
ddlezity moment lze povazovat prvni mezindrodni soutéZz mixologd, kterd se
konala 24. fijna 1927 v baru Luxor na Vaclavském namésti v Praze. Akce, pofadana
prazskou pobockou spolku Genevoise, byla inspirovdna padesatiletym vyrocim
Mezinarodniho Zenevského svazu hotelovych, restauracnich a kavarenskych
zaméstnancl. SoutéZz se zamérovala predevsim na nové americké receptury
koktejld a jejim cilem bylo pozvednuti mixologického povoldni a popularizace
aperitivl v bézném restauraénim provozu. [9]

Na mixologickych soutézich se hodnoti Siroké spektrum aspektl, které
dohromady tvofi profesionaini vykon barmana. Nejvétsi diraz je kladen na chut a
vyvazenost koktejlu. Porota sleduje, jak jednotlivé ingredience ladi dohromady a
zda je vysledny ndpoj harmonicky, bez prebijejicich se chuti. Kazdy spravny
mixolog by mél dobre védét, v jakych pomérech by spravny koktejl mél byt.
Neméné dllezity je avSakivzhled a celkova prezentace ndpoje. Hodnoti se barva,
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cirost, servirovani a pouziti dekoraci. Kreativita a originalita ve vizualnim
provedeni jsou ¢asto klicové pro zaujmuti poroty. Mnozi Ucastnici téchto soutézi
si proto také nechdvaji na svdj koktejl navrhnout vlastni sklenice a doplnuji svdj
koktejl o mnoho dekoraci, které mohou byt i velmi komplikované vytvareny.

Prikladem soutéze, ve které se Ucastnici pfimo zaméruji na navrh sklenice urcené
pro konkrétni alkohol, je Bombay Sapphire Designer Glass Competition. Tato
soutéz se kona jiz od roku 2000 a kazdy rok vznikaji nové navrhy sklenic, jejichz
cilem je co nejlépe podtrhnout vizualni stranku koktejlu. Jde o skvély pfiklad toho,
proc je design sklenice tak ddlezity pro celkovy dojem z ndpoje. Samotnd znacka
Bombay Sapphire tuto udalost organizuje s védomim, jak zasadni roli hraje
vizudlni vjem pfi konzumaci koktejlu.

Obr.3.4.5.: Prvni tfi sklenice v soutézi Bombay sapphire glass v roce 2008
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2.5. KOKTEJLOVE BARY A ZAZITEK MIXOLOGIE - OD INTERAKCE
K UMENI PREZENTACE

Koktejlové bary jsou navrzené tak, aby poskytly nadvstévnikim jedinelny zazitek.
Piti koktejld zde neni jen o samotném ndapoji, ale také o vzdjemné interakci,
vytvareni konverzaci a propojeni mezi hosty. Rdznorodost koktejll je proto podle
meé v tomto prostfedi idedlni, protoZe kazdy ¢lovék ma své specifické preference,
od velikosti napoje az po samotnou chut. Vybér drinku tak ¢asto odrazi osobnost
a styl jednotlivce. Tyto drobné momenty vytvareji prilezitosti k navazani kontaktu
a umoznuji ndvstévniklim vzdjemné se lépe poznat. Dobrym pfikladem je postava
Jamese Bonda a jeho ikonické martini, které diky nému dodnes vnimame jako
elegantni a sofistikovany napoj.

Mnoho barl funguje pravé na vytvareni zazZitku z navstévy. Jiz od okamziku
pripravy drinku, pfi které mUze probihat takzvany flair bartending, zkradcené ,flair”,
coz je barmansky styl prace, pfi kterém barman béhem pfipravy a servirovani
koktejlG bavi zdkazniky ¢i publikum sérii dynamickych pohybd a technik. Patfi sem
hdzeni, toCeni a Zonglovadni s barovym vybavenim, jako jsou Sejkry, michaci
sklenice nebo lahve. Flair tak spojuje barmanské femeslo se show, ¢imz vyrazné
obohacuje zazitek hostl. [10] Po tomto momentu je pro hosta dalsSim zdsadnim
prvkem celkova prezentace okamzik, kdy napoj poprvé vidi a zacind si o ném
vytvaret prvni dojmy. Jak se fika: ,jime olima" totéz platii pro piti. Ocekavani, ktera
si neseme z prvniho pohledu na koktejl, jsou nedilnou soucasti celkového zazitku
a vyznamné ovliviuji nase vnimani chuti i atmosféry celého servirovani. AZ po
tomto mdzeme ochutnat samotny ndpoj a dotvofit si o ném celkovou predstavu.
Spravny barman se snazi pracovat s propojenim vSech téchto &asti.

DalSim zajimavym konceptem, se kterym se mdzeme setkat jsou bary, které se
snazi velmi odliSit svym stylem servirovani. U nas je to napfiklad ice bar, kde je
cely servirovani napoje pouze v ledu a interiér je také z ledu. Ale existuji i bary,
ktery se stylizuji do laboratorniho prostfedi. Navstévnik ma servirovany napoj v
laboratornich nddobéch, jako jsou napfiklad ampulky a ¢asto si musi i sam koktejl
domichat podle své chuti. Tento koncept je zajimavy, protoze podtrhdva podstatu
mixologie, je to velmi precizni prace s pomeéry rlznych tekutin, kdy je velmi
ddlezité, jak je findlni ndpoj pfipraveny a vznikaji pradvé experimenty podobné
laboratornim.
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3. Vize navrhu a definovani designové vyzvy

Diky této resersi historie vyvoje koktejlové kultury a jejiho propojeni s designem

bych chtéla vymyslet vlastni pfistup k ndvrhu setu sklenic. Ddlezitou soucasti
mého konceptu je snaha reagovat na rostouci zajem o vytvoreni zazitku pfi
konzumaci koktejlu a dat sklenici vétsi roli v celkové prezentaci napoje.
Z predchozich ¢asti mé bakalarské prace je patrné, ze koktejl jiz davno prestal byt
pouze napojem. Stal se prostfedkem sebevyjadfeni, kulturnim symbolem, a
predevsim multisenzorickym zazitkem. V tomto kontextu se role designéra
sklenice presouva z cCisté estetického a funkéniho tv(rce k partnerovi barmana,
ktery pomaha formovat nejen vizualni, ale i hmatové a emodcni vnimani napoje.

3.1 Cilova skupina

Cilovou skupinou projektu jsou predevsim profesionalni barmani a mixologové
plsobiciv podnicich, které se specializuji na kreativni koktejlovou scénu, takzvané
signature bary3. Jedna se o podniky, kde se klade ddraz nejen na kvalitu ndpojd,
aleinazpUlsob jejich podavani a celkovou prezentaci, kterd by méla byt jedinecnéd
a nezapomenutelnd. Tito uzivatelé hledaji zplsoby, jak nejen prostfednictvim
sklenice umocnit identitu daného koktejlu, tak i samotného baru a jsou otevieni
experimentovat nejen s michanymi napoji, ale i s jejich servirovanim. Tito lidé
c¢asto sami hledaji nové cesty, jak vytvofit jedine¢ny ,podpis” skrze chut, vini,
barvu a formu, a pravé sklenice se vtomto procesu stava jednim z jejich dllezitych
ndastrojl. Rdda bych v rdmci mé bakalarské prace navrhla sklenice, které nejsou
jen esteticky v souladu s prostfedim koktejlového baru, ale takové, které nam
okamzité pfipomenou jedinecnost daného drinku. Sklenice, ktera nas svou
vizudlni podobou dokaZze vtahnout do atmosféry podniku, na ktery
nezapomeneme.

3.2 Designova vyzva a koncep<ni smér

Designovou vyzvou je navrhnout kolekci sklenic, kterd bude schopna reagovat na
specifické potreby a preference jednotlivych koktejld a pfi tom podpofi jejich
celkovou prezentaci. Vyzvou bude také vytvofit esteticky vyrazny objekt, ktery se
vymyka klasickym predstavam, ale pfitom neztraci svou funkéni stranku. To mé
také vedlo k Uskali toho, Ze kazda sklenice nemohla byt pfizplsobena jen svému

3 Signature barje typ baru, ktery se specializuje na pfipravu autorskych koktejlQ
(signature drink() — tedy origindlnich ndpojd, které nejsou soucasti bézné klasické
nabidky a jsou vytvofeny pfimo pro dany podnik.
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charakteru, musela jsem najit néjaké voditko, které by celou kolekci zvladlo
sjednotit, tak aby kazda sklenice mohla vypadat unikatné, a pritom fungovat jako
celek s ostatnimi sklenicemi.

Koncept mé kolekce nebude prevazné jednotny formalné, ale bude sjednocen
pfistupem, kdy kazda sklenice reflektuje charakter konkrétniho koktejlu. V tomto
pfistupu se opirdm o koncept vizudiniho storytellingu.[11] sklenice zde nejsou
pouze nadobami, ale stavaji se nastrojem vypravéni pribéhu, ktery zacina jiz ve
chvili, kdy host sklenici poprvé uvidi nebo uchopi.

vystup bude rozdélen do dvou hlavnich &asti:

-Sklenice pro klasické koktejly (Negroni, Chi Chi, Martini, Gin tonic): zde pracuji
srespektovanim tradi¢nich forem ajejich jemnou reinterpretaci pomoci tvarovych
a strukturovych pfistupd.

-Sklenice pro signature koktejly ve spolupraci s barem Cobra: sklenice
vznikaji v Uzkém souladu s konkrétnimi koktejly, ale pfi tom jejich tvar neni
definovan presnymi tradic¢nimi zvyky a mohu si dovolit experimentovat ve vice
oblastech.

3.3 Strategie vyvoje

Postup projektu probihal v nékolika fazich:

1. Pochopeni diilezitosti vizuality koktejlu a konzultace s lidmi z oblasti
mixologie —ReSerse v historii servirovani koktejlti, hlubsi pochopeni presnych
potreb a zpétna vazba na navrhovany koncept.

2. Materialové mozZnosti - Prozkoumavani rznych technologii zpracovani skla a
moznosti jejich vyuziti pro odliseni jednotlivych koktejlii ve sklarné, ve které bude
projekt realizovan.

3. Navrhovani a modelovani prototypti -Riizné cesty vizudlni rozmanitosti,
zohlednéni haptiky, stability a souladu s charakterem napoje. Hledani spojky mezi
riznymi sklenicemi.

4. Konzultace ve sklarné- Navstéva sklarny Antares art, ve které bude finalni model

vyroben a konzultace technologicky moZnych variant.

Vyroba - vzorkovani a vyroba finalni sady sklenic.

6. Uvedeni sklenic do realného provozu -Testovani signature sklenic v podniku
Cobra.

U
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4. ldeace a generovani konceptu

Pfi prvnich Gvahach o sméru, kterym se mdj ndvrh bude ubirat, jsem se zaméfila
na skicovani rlznych tvarovych variant sklenic, které by respektovaly pozadavky
jednotlivych koktejld. BEhem tohoto procesu jsem zjiStovala, kde a jak je mozné
sklenici ozvlastnit, aniz by ztratila své zakladni funkcni vlastnosti. Moznost
reinterpretace se vétsinou nabizela pouze u spodni ¢asti sklenice, protoze
samotny tvar je ¢asto pevné svazan s typem alkoholu, ktery obsahuje. Napfiklad
hrdlem, které |épe drzi aroma. Naopak jiné ndpoje vyzaduji oteviengjsi tvar, ktery
napoji umozni ,dychat” tak, aby se viné rychleji rozplynuly. SnaZzila jsem se proto
vzdy vychazet ze zakladnich znalosti o daném drinku a jakékoliv zmény tvaru
provadét pouze s ohledem na jeho charakter. Proto se ze zacatku skici skoro
nedotykaly vrchni ¢asti sklenice i kdyz jsem pomalu zacala vnimat, ktery tvar mize
mit jaké zmény.

UZ béhem skicovani jsem pfemysSlela i o moznych variantadch povrchovych Uprav
skla a jejich vhodnosti pro konkrétni typy ndpojd. Proto pro mne byla prvni
navstéva sklarny ddlezitd, jelikoz jsem meéla moznost vidét rlzné vzory skla a
rozhodnout se, které techniky mohu vyuzit pravé pro tento projekt. Vedle tvarQ
jsem tak zkoumala i textury a zpUsoby, jak je vzadjemné propojit, aby vysledek
plsobil srozumitelné. Od nékterych ndvrhl jsem musela upustit, jelikoz bud
nesplfiiovaly technicka nebo funk&ni kritéria nebo je nebylo moZné realizovat.
Cast sklenic vznikala také Cisté experimentadin&. Napfiklad sklenice na signature
drinky pro bar Cobra vznikly bez pfredem danych pravidel, méla jsem volnou ruku
v ndvrhu tvarQ a barmani si koktejly vymysleli az dodatecné na miru konkrétnim
sklenicim, kde jsme konzultovali jen mirné zmény. Slo tedy o zajimavou vyzvu jak
pro meé, tak pro samotné barmany. Findlni podobu jsme spolecné doladili podle
vybraného drinku a moZnosti jeho prezentace.

4.1 Vyvoj tvaru a funkce

Jakjsem v predchozi ¢asti zmifiovala, pri navrhovani tvar( sklenic jsem se musela
z velké Casti ridit pravidly, kterd vychdzeji ze specifik jednotlivych drink(, zejména
podle toho, jaky alkohol obsahuji. Hlavnim kritériem tedy bylo, aby sklenice svym
tvarem odpovidala idedInimu podani daného napoje.

Dalsim d0lezitym parametrem byl objem. Ten musi odpovidat typickému
rlznych podnicich se totiz michané ndpoje ¢asto pfipravuji v odliSnych pomérech.
Proto pro mé byla velmi dlleZitd konzultace s mixology v baru Cobra, ktefi se v
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danych drincich vyznaji a byli schopni mi vysvétlit, jak velky objem by mél mit
dany koktejl.
Pfi navrhovanijsem také musela davat pozor na to, aby sklenice nebyla plnd az po
okraj, vétsinou jsem se drzela toho, Ze ndpoj by mél sahat zhruba 10-15 mm pod
okraj sklenice. Zaroven jsem si pfi porovnavani rlznych tvar( vsimla napfiklad
toho, Ze martini sklenice ma velmi oteviené hrdlo, coz zvysuje riziko rozliti napoje
hlavné pfi provozu v baru. Proto jsem ji navrhla mirné vétsi nez napfriklad sklenici
na Negroni, kterd se smérem nahoru mirné zuzuje, a timilépe drzi ndpoj uvnitf.
Kdyz uz jsem méla jasné stanovena vsechny tyto kritéria a vznikly prvni navrhy,
zacCala jsem se u jednotlivych tvarQ sklenic vice zabyvat tim, jak se budou ve
vysledku drZet. NeSlo mi jen o to, aby se sklenice pohodIné drZzela samotnému
hostovi pfi piti, ale také o to, aby ji mohl barman snadno pfinést ke stolu a poloZit,
aniz by se musel dotknout horni ¢asti, odkud host pije. Tento detail povazuji za
ddlezity z hygienického hlediska, coz vnimam jako soucést kvalitniho servisu.

Dalsi ddlezitou véci bylo to, jak budou sklenice fungovat v provozu pfi myti.
VétsSina mych navrzenych tvar( pracuje se dnem z tlustého skla, coz ve mné
zpocatku vzbuzovalo obavy ohledné myti. Po konzultacich s bary a podniky, které
pravidelné serviruji napoje jsem, ale zjistila, Ze uz je dnes b&zné pouzivat mycky s
horizontalnimi Supliky. V téchto pfipadech je naopak vyhodou, pokud sklenice
se myji a pak i skladuji. U téchto sklenic je také mozné vyuzit ruc¢ni mycky na
sklenice, do které se sklenice pouze zatlaci, coz mlze provoz také urychlit
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4.2 Materialy a povrchova tUprava

Kazdou sklenici zpracovdavam jinym materidlovym pfistupem. Od zacatku jsem
védéla, Ze vSechny sklenice budou rucné foukané, a proto pro mé bylo zasadni
zjistit, jaké jsou moznosti zpracovani skla pfi ru¢nim foukani, a i nasledné po ném.

Jak uz jsem zminila, pred vybérem findlnich navrhd jsem navstivila sklarnu
Antares Art, kde jsem mohla prozkoumat réizné zpUsoby Upravy povrchu a rlzné
prace s foukanym sklem. Byla jsem prekvapena, kolik mozZznostimam v této mensi
sklarné.

Napfiklad technika bublinkového skla mé prekvapila svou jednoduchosti a
vyslednym efektem. V této sklarné tohoto efektu dosahuji pomoci sody, ktera se
pfesiva pres sito pfimo na horky povrch foukaného skla, nebo pomoci forem, které
maji zabudované malé hroty, na kterych je soda. Pfi foukani do této formy vznikaji
bublinky pravidelné usporddané. U svych navrh( jsem ale z(0stala u prvni metody,
kterd nevyZzaduje vyrobu takto specifické formy, a tudiz je i mnohem

Obr.6,7: vzorky bublinkového skla z dilny Antares art

Zajimavou metodou pro mé také byla metoda krakelovani, kdy se sklo tésné po
vyfouknuti kratce ponofi do studené vody, diky c¢emuz vznikd jemna sit trhlinek,
které se fika krakelova struktura. Poté se da vyrobek jesté na chvili do pece a sklar
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nepatrné foukne do varu tak, aby se pukliny jemné zatavily. Tato Uprava je
zajimava nejen svou vizualitou, ale i tim, Zze ji I1ze do néjaké miry kontrolovat a kdyz
se sklenice ponofi jen do urcité ¢asti krakelova struktura by méla z{stat jen tam,
tudiz to bylo pro mUj koncept ndvrhu idedlni. Nelze zanedbat ani to, Ze tato
technika je znovu velmi ekonomicka tim, Ze se déla pfimo pfi foukdni a neni k ni
potfeba zaddna slozZitd pomucka.[12]

Obr.8: vzorek krakelového skla z dilny Antares art

Dalsi metodou, kterou bych radda vyuzila a déla se béhem foukani skla, je
pridavani barvy do &irého skla. Libi se mi, kdyZ je ve skle plynulé prolnuti dvou a
vice barev a idedIné dosazeni takzvaného efektu ,ombré". U vSech sklenic se

snazim pracovat s vyraznéjsi spodni ¢asti a tato technika mi pfrisla jako velmi
vhodna moznost. Tohoto efektu se dosahuje tak, Zze k roztavenému c&irému sklu
pfida na spodni ¢astroztavené jinak barevné sklo a pfisamotném foukdni se barvy
za¢nou pfirozené michat a vznikd pravé tento plynuly pfechod mezi barvami.
na pozadovaném misté, ale je to stdle technika, kterd &asto vyzaduje nékolik
pokusU.
Dalsi dvé metody Upravy skla, které mé zaujaly, se daji provadét az po vychladnuti
skla. Jsou to metody piskovani a brouSeni. Metoda piskovani neni technicky
slozita, jen je to proces navic po vychladnuti, kterému se chceme castecné
vyhnout, jelikoZ dany vyrobek se musi od jednoho sklafe dat dalSimu, aby v praci
dal pokracoval. U mého navrhu by to ale nemuselo byt tak narocné, jelikoz
nevyuzivam zadnych Sablon. Mym cilem je, aby spodni ¢ast byla zmatnéna a
vrchni ¢ird, tudiZ se jen ochranou paskou zakryje vrchni ¢ast sklenice a na zbyly
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povrch se nasledné bude tryskat abrazivo, dokud nebude povrch jemné zdrsnény
s matnou strukturou. | kdyz se jedna o dalsi krok pfi vyrobé sklenice, myslim si, Ze
jednoduchost samotného navrhu by mohla cely proces ulehdit. [13]
Posledni metoda zpracovani skla, kterou budu u svych navrh( vyuzivat, je
brouseni. Brouseni je mechanické odebirani skla, kdy se vétSinou provadi rfezy
pomoci kotoucd, které jsou zpravidla diamantové nebo karborundové. Tato
technika se zda vyraznéji narocnou, jelikoz vyzaduje ¢asto peclivou ruéni praci. V
mém navrhu by ale nemusela byt tak narocn3, jelikoz se nejedna o zadné presné
definované geometrické vybrusy, spis o volnéjsi brouseni stran sklenice. [13]
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5) Prototypovani a testovani

V prvni fazi mého navrhovani jsem se soustredila pfedevSim na skicovani a
hledanirGznych pomérd a tvard. Vtomto ¢ase jsem se snazila vymyslet co nejvice
rozmanitych ndvrh{ a nezameérovala jsem se pfilis na to, jak by celkové sada méla
plsobit spole&né&. Slo mi spige o to najit ke kaZdému ndpoji idedInf tvar, tak aby
podpofil jeho celkovy dojem. To, aby vzhled sady daval vice smysl, jsem zacala

navrh individualné.

Z téchto skic jsem poté vybirala nejvhodnéjsi navrhy, které jsem dale
zpracovavala v 3D programu Rhino. Zde jsem vytvofila zakladni digitalni modely
sklenic tak, abych sije mohla Iépe prohlédnou v 3D prostoru. Diky funkcim v tomto
programu jsem také mohla jednoduSe vypocitat objemy jednotlivych sklenic,
které byly z celkem slozitych tvar(l. Proto jsem mohla i proporce upravit tak, aby
davaly smysl s objemem. To, co jsem si predstavila, ¢asto ve finalni velikosti
nefungovalo. Velmi rychle se daly rozpoznat disproporce, které jsem na papire
nevidéla a diky tomuto kroku jsem sklenice mohla pfibliZit realité.

Poté jsem ndvrhy prerysovala na papir a vystfihla si je. Zkousela jsem, jak dané
navrhy plsobi v prostoru a vidéla jsem [épe vysSku a Sitku ndvrhd. Mohla jsem si
zkontrolovat, kde by se dané poméry daly drzet a celkové jsem l|épe vidéla
manipulaci s tvary, ale porad to bylo velmi zjednoduSené. Kdyz jsem si byla vice
jistd proporcemi, zacala jsem délat objemové prototypy z kartonu. Ty uz lépe
pfedvedly skutecny vzhled sklenic. Byla |épe poznat stabilita ndvrhu a mohla jsem
zhodnotit to, jak by se sklenice mohly drzet v ruce. Diky tomuto jsem mohla i vidét,
jak sklenice plsobiz rGznych Uhld pohledu a byla jsem schopna rychleji upravovat
detaily a testovat co nejvice variant.

i

Obr.9: modely z kartonu
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V posledni fazi navrhovani jsem z objemovych prototypl z kartonu zacala
vytvaret 3D modely v programu rhino, které jsem pozdé&ji vytiskla na 3D tiskarné z
PLA materialu. Diky tomuto kroku vznikly pevnéjsi a hmotové blizsi modely. Tyto
modely pro mne byly zasadni pro ovéreni ergonomie a pochopeni celkového
vzhledu sklenice. Mohla jsem model opravdu drzet v ruce a vyzkouset si, jak by se
z néj dalo pit a jak by mohl byt drink servirovan. Také jsem méla moznost své
prototypy prfedstavit pfimo v baru Cobra. kde se ¢asto nesetkavaji s navrhy z 3D
program a proto pro né bylo dllezité ndvrh vidét co nejbliz findInimu vysledku.
Tato prezentace byla dUlezitd, protoze umoznila konkrétni predstavu o tom, na
¢em pracuji. Zaroven mi diky tomu byli schopni poskytnout zpétnou vazbu pfimo
z praxe. Upozornili mé pravé na detaily tykajici se nalévani a manipulace se
sklenicemi.

Obr.10: 3D modely z PLA

Béhem tohoto procesu navrhovani vznikalo mnoho modeld, které jsem vétsSinou

Vv v

zuzovala nozku, zvétSovala hrdlo. Tyto detaily jsem z pocitace ze skic nemohla
vycist a mohla jsem je testovat az po vytvoreni redinych prototypG. Cely ndvrh byl
tedy kombinaci digitalni a ru¢ni prace.
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6.Vysledny navrh

Zakladni myslenkou navrhu bylo, aby kazda sklenice odpovidala charakteru
daného drinku a zaroven se liSila od béznych sklenic, které vidame v kazdém baru.
Kolekci jsem nechtéla pfevazné sjednotit vizualnég, ale pfedevsim ideou toho, ze
kazdy koktejl je jedinelny. Snazila jsem se o to vytvofit sklenice, které by byly
vizitkou baru skrz népadité servirovani ndpojd spiSe neZz klasické logo na
sklenicich. Navrhla jsem sadu 6 sklenic, 4 uréené na klasické koktejly (martini, gin
tonic, negroni, chi chi) a dvé na signature koktjely, které byly navrzené pro bar
Cobra. Aby sklenice plsobily jako celek, spojila jsem je dvéma liniemi. Prvni linie
je jednotna vyska vsech sklenic, kterd je 75 mm a druha je horizontdIni predél
spodni casti sklenic, kdy jsem kazdou sklenici upravovala jinou technikou
zpracovani skla, ¢imz podporuji rozmanitost vsech sklenic, aniz bych narusila
celistvost sady.

Obr.11: Fotografie sklenic v baru Cobra
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6.1.1 MARTINI

Sklenice, kterou jsem navrhla na drink martini, vychazi z tradi¢niho ,V" tvaru, ktery
jsem uchovala. Jelikoz martini se sklddd z ginu a vermutu, coz jsou velmi
aromatické alkoholy, mély by se tyto viné rychleji rozplynout, a proto i potfebuji
otevrengjsi hrdlo. Béhem piti bychom méli mit nos co nejbliZze hladiné a citit tak
co nejvice vsechny ingredience. Martini sklenice je svym ikonickym tvarem ale
c¢asto nepraktickad, jelikoz jeji hrdlo je tak oteviené, Ze je vice nachylna k rozliti a
objem jsem také trochu zvétsSila, aby sklenice nebyla plnd po okraj. Objem
klasického Martini je 80 ml (60ml gin a 20ml suchy vermut), kdyz nepoditdme s
pfidanou olivou. VétSinou se setkavame se sklenicemi, které jsou plné témér po
okraj a host se tak ¢asto obava praveé rozliti ndpoje. Véfim, ze sklenice nemusi byt
plnd az po okraj, jelikoz to samotné zlepsi celkovy zazitek.
NoZicka sklenice neni jen sniZzena a rozsifena, ale je také opiskovang, chtéla jsem
tak vytvofit kontrast mezi orosenou sklenici s martini a opiskovanym spodkem
sklenice. Martini se totiz klasicky podavad bez ledu, ale sklenice je predem
chlazend, bud tak Ze se da na par minut do mrazdku nebo se do ni pred
servirovanim da led. Poté se micha gin a vermut na ledu ve vedlejsi sklenici, kde
se oba alkoholy ochladi a mirné zfedi. Dale se pfes sitko scedi pfimo do chlazené
sklenice. Timto je napoj velmi studeny a pfi konzumaci se jiz nefedi vodou z ledu.

Obr.12: fotografie sklenice bez koktejlu z baru Cobra
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Obr.13: fotografie sklenice s koktejlem z baru Cobra
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6.1.2 NEGRONI

Sklenice na Negroni je klasicky Siroka a nizkd, podobna sklenici na whiskey. Ma
tlustsi dno, jelikoz tyto napoje se maji pit védomé a ma tudiz i vétsi vahu. To
samotny ndpoj neprid4, jelikoz klasické Negroni ma pouhych 90 m! (30 ml gin, 30
ml campari, 30 ml sladkého vermutu), ale serviruje se s vétsi ledovou kostkou,
ktera se rozpousti pomaleji, a tudiz drzi napoj zchlazeny, a pfitom ho nefedi tak
rychle. Proto jsem i do ndavrhu volila kombinaci ¢irého skla na vrchni ¢asti sklenice,
kde mGZeme dobre vidét barvu ndpoje a spodni ¢ast sklenice je zbrousend pravé
jako tyto kostky ledu, které se ¢asto feZou ruc¢né a maji nahodilé zafezy. Spodni
¢ast sklenice je tim i zmatnénd, tato matnost nejen podtrhava hutnost ndpoje, ale
i jeho studenost. Toto feSeni funguje vSak i prakticky, kdy se sklenice 1épe drzi v
ruce a nevznikaji na ni otisky prstd. Celkovy tvar sklenice je navrzeny tak, aby se
sklenice |épe drzela v ruce, a proto je skosena dole i nahofe, intuitivné tak vede
uzivatele k tomu, aby se mu dobfe uchopila.

Obr.:14: Fotografie sklenice na Negroni bez koktejlu, z baru Cobra
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Obr.:15: Fotografie sklenice na Negroni s drinkem pfipravenym v baru Cobra
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6.1.3 GIN TONIC

Gin tonic je jednim z nejpopuldrnéjsich drinkd na svété. Je to osvézujici, lehky
ndpoj z 50 ml ginu a 150 ml toniku, servirovany na ledu. Diky rozmanitosti ging,
muze byt velmiaromaticky, a prédvé proto je asto poddvany ve sklenici copa, ktera
je ve tvaru koule a umoznuje napoji dobfe rozvinout aroma. Ve vice klasickych
barech se mizeme setkat s béZné pouzivanou vysokou ovalnou sklenici, kterd se
obecné pouziva nalongdrinky, tedy ndpoje s vétsim podilem nealkoholické sloZky
a s vice ledem. Ve svém navrhu jsem chtéla proto tyto sklenice propojit. Sklenice
ma oblejsi tvar pro lepsi uvolnéni aromat, ale nema dlouhou noZicku, diky ¢emuz
je stabilnéjsi. Tvar jsem rozdélila do dvou zaobleni, diky kterym vznika lepsi drzeni
sklenice. Celou sklenici jsem chtéla co nejcistsi, jelikoZ charakter gin tonicu je
velmi cCisty a svézi, jedinou Upravu jsem udélala u spodku sklenice, kde jsem
pomoci sody udélala bublinkovou strukturu, kterd ma podtrhavat perlivost
samotného napoje.

Obr.:16: Fotografie detailu sklenice na Gin Tonic
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Obr.17: Fotografie sklenice na Gin Tonic v baru Cobra
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6.1.4. CHI CHI

Chi Chi je tropicky koktejl, ktery se zacind stavat znaméjsi variantou Pifia Colady,
coz je michany napoj z bilého rumu, kokosového krému a ananasového dzusu. Chi
Chi ma podobné slozeni jen misto bilého rumu se pfidava vodka, je tedy sloZzeny
z 30 ml vodka, 60 ml kokosovy krém, 60 ml ananasovy dZus, serviruje se na ledu a
muize mit objem az 300 ml. Klasicky je tento ndpoj podavany ve sklenici hurricane,
coz je nejcastéjsi sklenice na podavani tropickych drinkd. Svym tvarem mé
napodobovat vitr ve viné a pfipominat nam exotiku, ale také ma svoji prakti¢nost,
rozSifena ¢ast sklenice drzi pénu a led zatimco zUzené hrdlo méa drzet [épe aroma
a celkové nabizi lepsi uchopeni sklenice. Ve svém navrhu jsem chtéla tyto kfivky
zachovat, ale pfi tom je pozménit tak, aby nabizely jasnéjsi drzeni. Celkovy navrh
jsem doplnila jemnym bilym krémovym sklem na spodku, jelikoz dfive byl koktejl
Chi Chi servirovany po vrstvach, dnes uz se predem michd a ztraci se pravé
kokosovy krém, ktery je chutové na koktejlu velmi vyrazny.

Obr.18: Fotografie sklenice na koktejl Chi Chi v baru Cobra
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Obr.19: Fotografie sklenice na Chi Chi s koktejlem v baru Cobra
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6.1.5 SIGNATURE 1

Tato sklenice vznikla pocatecné z experimentdlnich ndvrhd, kdy mym cilem bylo
vytvofit sklenici, kterd nabidne odliSny styl konzumace napoje a bude se celkové
liSit od klasickych sklenic na koktejly. Drzeni sklenice jsem chtéla pfipodobnit
drZzeni klasické konakové sklenice, kterd se drzi mezi prsty a opira se o dlan. Toto
drZzeni povazuji za velmi elegantni, a pravé proto jsem ho i zvolila u této sklenice.
S timto prvotnim napadem jsem pfisla do baru Cobra, kde zacali vymyslet napoj,
ktery by se v této sklenici podaval. Vysledkem byla variace na gimlet, coz je lehky
koktejl na bdzi vodky a citronové Stavy. Do tohoto zakladu se poté pridalo
prosecco, které napoji pfidalo jemnou perlivost a sofistikovanost. Po navrzeni
tohoto koktejlu jsem dale zpracovala sklenici tak, aby vice charakterizovala
koktejlu. Pfidala jsem jemnou perlivost na spodek sklenice, ktera pfechazi nahoru
do cirého skla a bublinky z proseka, které putuji po sténach sklenice, mohou ladné
navazovat na probublany spodek.

Obr.20: Fotografie sklenice na signature drink v baru Cobra
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Obr.21: Fotografie detailu sklenice na signature drink v baru Cobra
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6.1.6 SIGNATURE 2

Druha sklenice na signature koktejl do baru Cobra vznikala velmi podobné
experimentalné. U této sklenice jsem byla inspirovana V" tvarem sklenice na
martini. Chtéla jsem ale tento tradicni tvar posunout dale tak aby odpovidal Iépe
narokdm na barové sklenice. Libi se mi estetika martini sklenice, jak je elegantni,
ale ¢asto mize byt nepraktickd z hlediska stability, kde se otevienym tvarem
snadno napoj rozléva. tento tvar také navazuje na drink, ktery se ve sklenici bude
podavat. jedna se o frozen martini. Frozen martini vétsinou ma mnoho variaci,
které si bar méni podle sezonnich surovin, proto je sklenice Cird tak aby mohla
vyhovovat vSem témto variantam. Jeji krakelovany spodek také odkazuje na
ledovou povahu napoje, ktery se vyrabi z rozmixovaného ledu s alkoholem.

Obr.22: Fotografie sklenice na signature drink v baru Cobra

42



= o

Obr.23: Fotografie sklenice na signature drink v baru Cobra
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Obr.24: Fotografie koktejll v baru Cobra
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Obr.25: Fotografie koktejld s pohybem v baru Cobra
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Obr.26: Fotografie dopitych koktejld na tdcu v baru Cobra




Obr.27: Fotografie dopitych dynamickych koktejld na tdcu v baru Cobra
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Obr.28: Fotografie pfipravy koktejlu Negroni v baru Cobra 1




Obr.29: Fotografie pfipravy koktejlu Negroni v baru Cobra 2




7) Technicka dokumentace
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8) Zavér a reflexe

Mdj projekt byl vystavén na osobni zkuSenosti a zkoumani prostfedi sou¢asné
barové kultury. Konceptem bylo pfinést individualni pfistup ke kazdé sklenici,
kterd tim bude podporovat jedinec¢nost kazdého ndpoje i hosta. Téma se mize
z polatku jevit velmivymezené, ale moje pfedstava byla, udélat sklenice, které by
se odlisSovaly od nami jiz znamych klasickych sklenic na koktejly, které vidame ve
vétsiné barech. To, Ze se sklenice odlisuji, nebylo pouze zdmérem pfiblizeni
estetiky k charakteru napoje, ale také k tomu, aby se samotny bar mohl vymykat
stereotypnim sklenicim a vytvaret si tak atmosféru, ktera se lisi, tudiz je
zapamatovatelna.

Jednotlivé navrhy sklenic nevytvafi na prvni pohled jednotnou kolekci. VSechny

sklenice sdileji stejny rukopis, ktery je postaveny na individualité. Pravé v jejich
vizudlni rozmanitosti vznika harmonie jemnymi ndaznaky, jako je vysSka a
zpracovani skla do poloviny sklenice.
Tohoto jsem dosahla i u sklenic, kde jsem se obavala, Ze technologie nebude
mozna regulovat jen do ¢asti sklenice. Pravé u bublinkového skla jsem se obavala,
Ze nebude dosaZitelné udrzet sodu, ktera vytvari bublinkovy efekt, jen v Casti
sklenice, ale i to se nakonec podafilo. Cely projekt beru jako velmi obohacuji, diky
vsem rlznym technologiim, se kterymijsem se sezndmila a Iépe je pochopila. Bylo
to pro mé pfinosné i z mnoha dalSich Uhld, jelikoz jsem diky ochoté pracovnik{
ve sklarng, brusirné i piskovaci dilné mohla byt u kazdé &asti procesu vyroby.

Cely projekt jsem také postavila na Uzké spolupraci s barem Cobra, ve kterém
jsem své navrhy konzultovala. Spoluprdace z pocatku byla bez ambice na realné
vyuziti nadvrh( v provozu, ale nakonec mé navrhy na sklenice na signature koktejly
ocenili natolik, Ze se do baru budou realizovat. Tuto spolupraci vnimam jako
potvrzeni, Zze jsem se v projektu vydala spravnym smeérem a Ze se jednd o navrh s
realnym potencidlem do budoucna.

Jediné, co bych chtéla zménit, kdybych méla vice ¢asu, tak bych se chtéla ve
vyrobé vice zamérit na detaily jako je, jak tlusté ma byt dno sklenice a jakou
tloustku ma mit hrdlo sklenic. JelikoZ jsme pracovali pouze na vzorkach vyrobku,
tak jsme smérfovali vétsinu ¢asu na zkoumani technologii a jak dosahnout
pozadovaného efektu ve skle. Tudiz sklenice vznikaly z tlustého skla a tim se jim
c¢asto zménil i objem.

Jinak jsem se svym projektem velmi spokojena a jsem vdécna baru Cobra, Ze vidi
v mé praci potencial.
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