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Pivo je dikazem toho, Zze BUh nas miluje a chce, abychom byli Stastni.

(Benjamin Franklin)
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ABSTRACT

The theme of the thesis is the design of beverage glass for beer. The elaboration of this topic was prompted by the ever-
-expanding range of beer styles. | focused mainly on serving beer in restaurants such as beer bars and restaurant brewe-
ries. These companies often have to deal with the difficult task of serving beer of various types and brands. For example,
the bars on which my work is focused on, have 10 or more rotating taps, which means that the range of beers is very
varied but also unstable. So it is very difficult for them, or almost impossible, to provide the glasses of all the breweries
whose beer they sell. The problem of serving the golden drink in these bars is given by the phenomenon of branded glass,
the glass that bears the manufacturer's identity. This habit is connected to beer like with no other drink. | wanted to look at
the beer drinking culture from a different angle and design a collection of beverage glass that is not inspired by the brand,
but by the beer itself. My goal was to create a complex that fills the missing branded glass of draft breweries in beer bars.



UVvOD

Tématem diplomové prace je navrh napojového skla na pivo. Zpracovani tohoto tématu podnitil stale se rozSirujici sorti-
ment pivnich styl(. Zamérila jsem se zejména na podavani piva v restauracnich zarizenich, jako jsou pivni bary, pivotéky

a restauracnf pivovary. Tyto podniky se mnohdy musf vyporadat s nelehkym Ukolem servirovani piva rdznych typ( a znacek.
Bary na které je ma prace zejména zacilena, maji napriklad 10 i vice rotujicich pip, coz znamena, ze nabidka piv je velmi roz-
manitd, ale také nestald. Je tak pro né velmi tézké, ba skoro nemozné, zajistit sklenice vsech pivovard, jejichZ pivo prodavaji.
Problém podavani zlatavého moku v téchto podnicich je dan fenoménem brandového skla, tedy skla, které je nositelem
identity vyrobce. Tento zvyk je spjat s pivem jako s zadnym jinym napojem. Ja jsem se na kulturu pitf piva chtéla podivat

z jiného Uhlu a navrhnout kolekci napojového skla, ktera neni ispirovana znackou, ale pivy jako takovymi. Kladla jsem si

za cfl vytvorit uceleny celek, ktery v pivotékach vyplnuje chybéjici brandové sklo cepovanych pivovard.






Vyber tématu

Jako téma sveé zaverecné prace jsem si zvolila navrh napojového
skla na pivo. Pavodné jsem chtéla navrhnout sklo pro pivovar,
které by bylo soucasti jeho identity. S timto tématem jsem se jiz
setkala v prabéhu mého studia, kdy jsem chtéla navrhnout skleni-
ce pro pivovar meho otce.

V pocatcich prace jsem se snazila pivo vice poznat, protoze pi-
vovary, zejména pak remeslné minipivovary, dnes vari mnohem
vice pivnich styld, nez cesky svétly lezak, vyeepni ,desitku”, nebo
plvodni tmavé pivo. Navstivila jsem nékolik pivnich bard a restau-
raci, které se specializuji na ¢epovani vice pivovarC zaroven,

aby navstévnik mohl ochutnat rtizné druhy piv od rdznych znacek
na jednom misté. Tyto bary maji napriklad 14 i vice rotujicich pip.
Moznosti vybéru piva jsou velké, ovsem prekvapenim bylo, kdyz
jsem si objednala pivo jedné znacky a prineseno bylo ve skle jiné-
ho pivovaru, postaveno na tacek dalsiho pivovaru, ktery lezel na
stole s reklamnim ubrusem jesté jiného pivovaru.. Mezi tim vsim
uz bylo snadné zapomenout, co Ze jsem si to objednala a véerit

napisu na sklenici.

Navstivila jsem téz belgickou pivotéku Gulden drak, nebot Belgie
je zndma svou velmi Sirokou nabidkou pivnich styld. Zde naopak
kazdé pivo bylo ve sklenici ,svého” pivovaru a dokonce k nému
byl prifazen i tacek. Velmi mne zaujala rozmanitost belgickych piv
a tvarQ sklenic i to, Ze vSechny jsou na noze. Pomérné prakticky
jsou zavéseny primo nad barem. V tomto podniku jsem si objed-
nala pivni degustaci, kde vybrana piva byla naservirovana

na drevénéem podnose se tremi stejnymi sklenicemi.

Pivni degustaci jsem nasledne vyzkousela i v dalSich pivotékach
a minipivovarech. Princip byl stejny- prkénko s vyfrézovanymi
dirami a stejné sklenice v poctu od tri do Sesti.

Z téchto ochutnavek a Cteni odborné literatury pro mne nakonec
vyvstaly problémy, které jsem povazovala za podstatné zkusit
resit a zménit tak pdvodni koncept vytvoreni skla pro konkrétni
znacku.

Jako hlavni problém, na ktery jsem chtéla reagovat, bylo servi-
rovani piva ve sklenicich, které tvarové danému druhu neodpo-
vidajf a to ackoliv jsou ve skle své znacky. Mnoho minipivovarU
své brandové sklo sice ma, ale nejpravdepodobnéji z financnich

dlvodU, pouze na néktery z pivnich stylC, které vari.

Tato skutecnost se mnohdy resi snahou o vybeér univerzalniho
skla na rdzné styly, jako napfiklad sklenici na noze ve tvaru tulipa-
nu nebo klasickym pdllitrem s uchem, jez se poté opatfi logem.
Malé pivovary vybiraji z katalogoveho skla firem jako je Sahm
nebo Rastal. V jedné pivotéce je tak ¢asto mozné setkat se se

stejnym tvarem sklenice, pouze s rdiznym potiskem loga pivovaru.

Dalsim problémem je pak pivo Cepované do sklenic jiné znacky.
Myslim si, ze kyzena reklama zde pak prilis nefunguje a celkoveé je
host reklamnimi predméty a logy prehlcen. Setkala jsem se do-
konce s nazorem sladka, ktery radéji své sklo restauracim nena-
bizi, aby se vyhnul tomu, ze nékdo jeho pivo pomluvi na zaklade
toho, ze v jeho sklenici bylo nalito néjaké neprilis chutné pivo
jiného pivovaru. V pivnich barech mi pak na otazku v jaké sklenici
pivo podavaji, pokud nemaji sklo daného pivovaru k dispozici, od-
povedéli, Ze do takového, co jim prijde pod ruku, v lepSim pripade
do tvarové nejvhodngjsi Cise jiného pivovaru. Tento poznatek
jsem povazovala za zasadni.

Regenf této situace spatfuji v navrhu kolekce sklenic, které budou
tvarove vychazet z podstaty a charakteristiky pivniho stylu, nikoliv
znacky pivovaru. K tomuto reSeni mne inspirovala téz kultura piti
vina, ktera je v tomto ohledu velmi odlisna. Myslim si, ze nikdo,
kdo si ve vinotéce objedna z mnozstvi vin, neceka vino podavané
ve sklenici dané znacky, ale naopak ve sklenici, ktera odpovida
druhu ndpoje. Z mého mensiho prazkumu vyplynulo, Ze vétsina
mého okoli alespon zakladné vi, ze Cervené vino se pije

z jiné sklenice nez bilé. Minimalné jeden druh vinnych sklenic maji
lidé také doma, coz u piva ale neplati.

Zacala jsem se tedy zabyvat jednotlivymi pivnimi styly. Ochutnava-
ni a Ctenf o jejich vzniku jsem nepovazovala pro pochopeni jejich
podstaty za dostacujici pro to, abych mohla sklenice navrhnout.
Ucastnila jsem se tedy nékolikrat vareni piva v pivovaru, abych

védeéla z jakych je pivo surovin a co jednotlivé styly tak odlisuje.

Napojové sklo jsem chtéla vytvorit jako kolekci urcenou pro piva,
kterd se nejvice odliduji. Vybrala jsem si proto pivo, které je v Ces-
ké republice nejoblibengjsi, coz je spodné kvaseny svetly lezak,
osvezujici pSenicné pivo, momentalne velmi moderni styl India
Pale Ale, a silny temny az skoro Cerny Stout ¢i Porter a silné pivo
typu Bock.
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Historie piva

Domov prvnich pivovarnikl byl dén vyskytem divoce rostou-
cich obilnin, kde je jejich sbér a konzumace dolozen jiz pred
vice nez deseti az dvaceti tisici let. Rozkladal se na uzemi
dnesnfho Irdku, franu, Syrie, Palestiny, Izraele a Turecka. Vice
informaci o pivu je znamo ze staroveké Mezopotamie, tedy
obdobi priblizné pre 8 000 lety. K pripravé piva se jiz pouzival
slad upraveny za tepla, coz ¢astecné odpovida i soucasnym
pivam. Starovéka piva vsak nevyuzivala chmel, ale rlizné byliny,
a proto pivlim mimo jiné chybéla dnesni horkost. '

Ve stredni Evropé ve staroveku nebylo zemedélstvi na takove
Urovni jako v Egypte a Mezopotamii, nicméné presto zemédel-
ci pred 7500 lety dokazali vypéstovat dostatek obilf,

coz na Uzemi dnesni Prahy dokladaji obrovské zasobnf jamy
na skladovani obili. Tyto jamy mély objem az 5 m?. Piva byla
podobna jako v Egypté a Mezopotamii, doslazovana medem,
jen se pouzivaly rozdilné byliny.

Pivo se v té dobé uchovavalo v keramickych nadobach mis-
kovych a bombovitych tvar(, které priblizné pred 7000 lety
nahradily nadoby lahvového tvaru se zdzenym hrdlem. 2

Nadoba zvonovitého tvaru z obdobi eneolitu (4500-2300/2200 pf. Kr.)

Pivo v Cechach

Prvni pisemnéa zminka o vafeni piva v Cechach viak pochazi

az z roku 1088 ze zakladaci listiny vySehradské kapituly vydané
Vratislavem Il. Tehdy se varilo pivo ze sladu pripravovaného
sladovniky, ale profese sladka jesté neexistovala.

Velmi vyznamné v rozvoji piva na nasem uzemi bylo 13. stoletf,
kdy se zacalo ustupovat od chovu dobytka a pastviny se tak
mohly premeénit na obilna pole. Dostatek obili pak umoznil na-
vySenivarek piva. Nové poznatky (nejen) o vyrobé piva prinesli
mnisi, kteff pochazeli ze zapadu. Sifili vzdélani, nové technolo-
gie a kulturu. 4

Za nejstarsi pivovar u nas je povazovan pivovar v Bfevnovskem
klastere. Nepfimo to doklada listina papeze Innocence V.

Z poloviny 13. stol, ktera narizuje zrusit zakaz vydany

sv. Vojtéchem prazskym méstanUm vafit pivo na prodej v dobé
nedrody. Vyroba do té doby byla mozna pravé v brevnovském
pivovaru. ®

Panovnik i Slechta brzy rozpoznala ekonomicky vyznam piva

a tak ve 14. stoleti zacalo omezovani jeho vyroby. To znamena-
lo, Ze v obvodu jedné mile od hranic kralem zalozeného mésta
nesmel nikdo dovazet ani konzumovat pivo, které nepochaze-
lo z mésta. Ve 14. stoletf jiz lidé nevarili pivo doma, ale vyuzi-
vali k tomu sluzeb sladovnikd a sladkd. Pravo varit pivo mély
pouze nekteré domy ve mesté, které se nazyvaly pravovarec-
né. Zisky z piva nabyly takové vySe, ze v 17. stol. dosahovaly az
poloviny prijmU slechty. © V roce 1788 Josef II. Zrusil vyhradni
pravo mestanl na vyrobu piva, coz vedlo k jejimu postupnému
oziveni a zejména pak k volnému vyvozu a dovozu piva z jinych
mest, coz dle drivejsiho milového prava nebylo mozné.

Lidé si tak mohli dat pivo dle chuti a ne dle mista pdvodu. ’

Vznik plzenskeho piva

Dalsim vyznamnym meznikem v historii piva na nasem Uzemi,
ale také v historii piva viibec, je rok 1842. V novém Méstan-
ském pivovaru v Plzni byla uvarena prvni varka spodné kva-
Seného svétlého lezaku plzenského typu. Pivo uvaril némecky
sladek Josef Groll, ktery pouzil technologii spodniho kvasent,
kterd se u nas do té doby nepouZivala. Neméné ddleZitou
zasluhu na vyrobé nového typu piva mél Martin Stelzer,

ktery v Anglii objevil zplsob zpracovanf sladu horkym vzdu-
chem.®

Pouzita technologie, svétly plzensky slad a zatecky chmel,
tak dali za vznik pivu zlaté barvy s hustou bilou pénou, pritazli-
vou Cirosti a horkosti, které je uznavano po celém svete.

Osobnosti, ktera méla na vyvoj pivovarnictvi velky vliv, byl Fran-
tiSek Ondrej Poupé, ktery jako prvniv 18. stol. Pouzil teplomeér
a navrhl fadu novych zarizeni. Nabadal sladky, at k vareni piva
vyuzivaji jecny slad, nikoli psenicny, ktery byl zatim nejrozsire-
néjsi.

Velky vyvoj ve vareni piva nastal béhem technicka revoluce,
ktera probihala béhem 18. a 19. stol.. Bylo vynalezeno strojni
chlazeni, diky némuz bylo Iépe mozné uzit technologii spodni-
ho kvaseni, které probiha pri teplotach okolo 10 °C. ?

Brana do méstanského pivovaru



Pred timto prevratnym vynalezem se k chlazeni vyuzival led.
Rozsirengjsi bylo pouzivani svrchniho kvaseni, které probiha
pri vyssich teplotach v rozmezi 16-18 °C. Mnohdy byl brezen
poslednim mésicem, kdy se dalo varit pivo, poté uz bylo prilis
teplo a ve vzduchu divokeé kvasnice. Pivo, které se v tomto ob-
dobf varilo nese prihodny nazev breznak. Varilo se ve velkych
varkach, aby vydrzelo az do podzimu.

Poslednim pivovarem, ktery pouzival svrchni kvasenf byl pivo-
var v Krupce a to az do roku 1884.

V roce 1890 sladek Alois Simonek uvafil dnes iz tradicni Par-
dubicky Porter. Ucinil tak po vzoru Spojeného Kralovstvi

a Irska, kde ochutnal stout Guiness a v Londyné tmavy porter.
Uvaril cerné 19 °pivo s hustou pénou a chuti po prazeném sla-
du. Ackoliv se tento typ piva tradicnée pripravovalo na svrchni
kvasen, sladek ho uvaril po vzoru v té dobé moderniho spod-
niho kvaseni. '

Poslednim pivovarem, ktery pouzival svrchnf kvaseni byl pivo-
var v Krupce a to az do roku 1884.

Pivo po 2. svetove valce

.y

Znicujici vliv na vyvoj pivovarnictvi mély obé svétové valky,

kdy bylo mnoho pivovarC zni¢eno a pro nedostatek surovin se
varila velmi slaba piva. V roce 1946 se vyrabéla sedmistupnova
piva s 2% alkoholu, o rok pozdéji, z divodu vétsiho exportu
sladu, to uz byla jen piva petistupriova. V roce 1900 na nasem
Uzemi bylo okolo 900 pivovar(, po 2. svétové valce pocet klesl
na 252. Od roku 1945 pak doslo k postupnému znarodnovani
téchto pivovard. 2

Vzhledem k problému nedostatku surovin, ktery byl zplsoben
pozdéji i exportem sladu a chmele, a pretrvaval az do poloviny
20. stol., byly pivovary nuceny pouzivat rizné ndhrazky v podo-
bé ryze i cukru, coz na kvalitu piva mélo neblahy vliv. Stat se
snazil o zvySeni objemu vyroby, ale nikoliv o zvySovani jakosti
napoje. Moderni technologif a kvalitnimi surovinami dispono-
valy zejména exportni pivovary Plzensky Prazdroj nebo Budé-
jovicky Budvar. Objem piva ve varné nadobé se napriklad

i vtéto dobé méril drevenym klackem. 2

Pivovary mély za komunismu svij odbytovy rajon, ktery byl
zdOvodnovan ndklady na dopravu. Do rajonu tedy mohl dova-
zet pivo jen pivovar, ktery pod néj spadal. Tento stav je mozné
prirovnat ke stredoveéku a milovému pravu, které bylo uvedeno
wyse.

Vlivem centralné rizené politiky byl sortiment piv velmi omeze-
ny. Varila se svétla nizkostupnova, vyCepni piva a v omezeném
mnozstvi 12° lezak. V roce 1984, kdy doslo ke zvySeni ceny
piva stala ,sedmicka” 0,30 Kcs, ale ,dvanactka” Prazdroj nebo
Budvar uz 2,40 Kcs, coz v té dobé byl znacny rozdil. V této
dobe se stale varil i zminovany Pardubicky Porter, ktery patfil
s 8% alkoholu k nejsilngjsim pivdim u nés. ™

Po roce 1989 v Ceskoslovensku doslo k privatizaci podnik(

a pivovary tak byly navraceny plvodnim majiteltim, dédicdm

a ty nejvetsi z nich se dostaly do vlivu zahranic¢nich investord.
Napriklad pivovar Plzensky Prazdroj v roce 2017 koupila japon-
ska spolecnost Asahi, pivovary Lobkowicz pak vlastni ¢insky
koncern CEFC Group. '

Rozvoj minipivovarnictvi

S nastupem globalizace a moznosti, které se po roce 1989
otevrely, nabralo pivovarnictvi novy smer. Diky cestovani

a volnému podnikani u nas zacal rozvoj minipivovarnictvi. Spo-
leCnosti je vnimano jako néco nového, ale ja to povazuiji

za navrat k tradici a pdvodnimu remeslu. Otevrenost trhu
umoznila poznanf zahrani¢nich pivnich styld, které sladky in-
spiruj k vytvoreni novych piv. MiZeme vsak také zaznamenat
navrat k pGvodnim druhdm piv, jako jsou napriklad svrchné
kvasena psenicna piva. Zalibeniv novodobé pivni pestrosti

a lasku k pivovarskému remeslu doklada fakt, ze v roce 2018

v Ceské republice bylo 390 minipivovar(, s velkymi producenty
pak dohromady 435 pivovaru. '
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PSenicné pivo

PEenicné pivo ma v Cechéch tradici jiz od stfedovéku. Bilé pivo, jak je pSenicné pivo také nazyvano, se povazuje za bavorsky
narodni napoj. Zatimco v Cechéch se tento styl vafil zcela volng, v Bavorsku byl naopak dlouho omezen pouze na panovnicky
dvar. Tim si vytvorilo postavenf luxusnéjsiho piva, coZ podporuje vy$si obsah alkoholu nez je béZzné u nas.

V Cechéch ma pgenicné pivo charakter letniho ndpoje pro osvéZeni s obsahem alkoholu okolo 4,8 % . Ve vini dominujf ovocné
tény bananu a hrebitku. Chmel se ve vini neprojevuje. Pro vyrobu bilého piva se pouziva psenicny slad v kombinaci s je¢nym
a to priblizné ve stejném pomeéru. PSenicné pivo se vyznacuje vysokym fizem, svétle Zlutou barvou a zejména tim, Ze nenf prd-
zracné. To je dano tim, ze neni filtrované, v lahvi probiha druhotné kvaseni. Pri nalévani je doporuceno nechat v lahvi zbytek
piva, kde jsou usazené kvasnice, jemné s lahvi zatocit a az poté nalit do sklenice. Pivo je diky pSenicnému sladu velmi pénive.
Mnohdy je zvykem dévat na okraj sklenice citron, to se ovsem nedoporucuje kvili rychlejsimu spadnuti pény. Bilé pivo je vhod-
né podavat chlazené na teplotu 6-7°C.

Typy sklenic

PSenicné pivo se tradicné podava ve vysokeé protahlé sklenici, ktera je vetsinou zdobena optisi, nebot pivo je diky kvasnicim,
které jsou v ném obsazeny, neprdhledné a neni tak ,krasné” jako filtrovany lezak. Drfve se tento styl podaval v kameninovych
dzbancich, protoze byl povazovan za nevzhledny.

U belgického typu piva Hoegarden se setkdvame s tlustosténymi sklenicemi s hranovanim. Dle prizkumu, ktery jsem délala
ve svém okoli, jsou oba typy sklenic znamé. VétSina uvedla, ze oCekava psenicné osvezujici pivo ve vysokeé sklenici,

nikoliv v pUllitru s uchem. Sama jsem se v pivnicich setkala zejména se sklenicemi bavorského typu, které byly mnohdy zcela
totoZné, pouze s rozdilem znacky pivovaru. Vyjimku pallitru s uchem predstavuje Staropramen. Je to moZzna dano tim, Ze jeho
pSenicné pivo nenf vareno klasickou recepturou na svrchni kvaseni, ale jedna se o spodné kvaseny lezak, ktery se u nas tradic-
né podava v pallitru s uchem.






Pivo plzenského
typu

Svétlé spodné kvasené pivo prizracné zlaté barvy. Pilsner je styl, ktery je dnes zndmy a vyrabény po celém svété.

Poprvé ho uvaril sladek Josef Groll v nove otevieném Méstanském pivovaru v Plzni v roce 1842. Josef Groll pochazel z Néemecka,
kde se v této dobé jiz varila spodné kvasena piva, pro néz jsou charakteristické nizsi teploty kvaseni v rozmezi 6-12 °C. Rozdilné
ve vyrobe plzenskéeho piva byly suroviny, zejména svétly slad, jehoz technologii zpracovani v Anglii odpozoroval Martin Stezler.
Vyrobu svetlého sladu umoznilo suseni horkym vzduchem, nikoli nad ohném, jak tomu bylo zvykem. Podstatnou surovinou

pro wrobu plzenského piva je také chmel, konkrétné Zatecky polorany cervenak. Zajimavosti je, Ze hlavkovy chmel pouzivé PI-
zerisky Prazdroj dodnes a to jako jediny z pramyslovych pivovard. Ostatnf pivovary presly na lisovanou variantu.

Pivo plzeriského typu se vyznacuje chmelovou vinf a stfednf az vySsi stfedni horkosti, kterd je dana prave chmelem. Napoj ma
sladové télo, jehoz plnost vytvari zbytek neprokvaseného extraktu, korunou je vysoka krémova pena.
Pivo se podava pri teplote 7°C. 2

Typy sklenic

Nejzastoupenéjsi pivni styl u nas se tradi¢né podava v pullitru s uchem, ktery dokaze népoj uchovat déle chladny. U prémi-
ovych lezakd se mlZzeme setkat se sklenicf na noze, jako je sklenice Goblet Plzeského Prazdroje, kterou navrhlo studio Olgoj
Chorchoj. Sklenici obvykle neuchopime za nohu, ale za kalich, ¢imZ mZzeme pfispét k mirnému ohrati obsahu, coz umozni
rozvinuti sladoveé chuti a chmelového aroma.

Sklenice na noze se Casté&ji vskytuje v luxusnéjsich restauracich, nebo na vyznamnych akcich. Sklenice plsobf elegantnéji

a lépe se ,hodi" ke smokingu a Satlim, neZ klasicky pUllitr s uchem. Host si tak maze vychutnat pivo i pfi spole¢enskych udélos-
tech, aniz by se citil Spatné. Toto plati zejména v pripade zen, které pfi téchto prilezitostech davaji spiSe prednost vinu, coz po-
tvrdilo i dotazovani v mém okruhu pratel. Zeny si s pdllitrem pripadajf spise jako muzi a majf pocit, Ze s kiehkou sklenici plisobi

zenStéji. S timto nazorem se ztotoznuji, ale zaroven si myslim, Ze je Skoda vybirat si mezi pivem a vinem v zavislosti na tom,
jak s ndpojem ¢lovék pdsobi, a zda je zplsob podavani vhodny k typu spolecenské tdalosti.



, .ﬁ g s B
§ g .
' ;

4 m—

-
N g

T NPT
T.ll..

. " ik
b

- =y #w._m;l
£~

.ved
Ml I Y
...:::.:ys LY ¥
1) :;:.:»

N

LY
%fa \

..s..s,s~
:._..s_.sss.x..\
$ﬂ‘\s\\ssﬁ\\ :
o.::,.

i)

:‘s.‘.




INndia Pale Ale

Pivni styl India Pale Ale se vyvinul ze Pale Ale, svetlého anglického svrchné kvaseného piva, jako silngjsi vice chmeleny sty

v 19.stol. V roce 1822 pivovar Allsopp vyrobil z plvodné tmavé ofechového piva svétly styl. Nove vzniklé pivo se zacalo dovazet
do Indie, ktera byla tehdy pod vlivem Velké Briténie. Pfevoz piva trval Sest mésicd, proto bylo pivo vafeno na vy3si stupriovitost
a vice chmeleno, ¢imZ si ziskalo svou charakteristickou vini a vysokou hofkost.?

Ve 20. stoleti se I.P.A prestala dovazet do kolonii v Indii a tento pivni styl se zacal pomalu vytracet. Znovuobjeven byl v 80. letech
v USA s nastupem novych odrdd americkych chmeld, jako styl po prohibici nové vznikajicich Femeslinych pivovarC. Dnes je tento
styl velice médni i mezi minipivovary u nas. Ackoliv ma pivo v nazvu, ze je svétlé, ma spiSe médénou barvu, ktera naznacuje vy-
raznejsi chut, ve které previada chmelova horkost. PInost je stfednf, viiné mnohdy vyrazné aromaticka. Intenzivni viiné je dana
zejména chmelenim za studena, kdy je chmel pridan také na konci vyroby a neprochazi tedy varem. India Pale Ale se obvykle

varli na vyssi stupnovitost okolo 17%, obsah alkoholu pak ¢infaz 7,6 %. #

Silngjsi verzi stylu prestavuje double nebo Imperial I.P.A, ktera obsahuje az dvojnasobek alkoholu, a jeji horkost saha az k horni
hranici méreni horkosti. India Pale Ale se doporucuje podavat pri teploté priblizné 10°C.

Typy sklenic

Pivo typu India Pale Ale se pro mne stalo velmi neuchopitelnym v ramci zplsobu svého podavani. MUZeme se setkat s mnoha
druhy sklenic, coz je mozna dano tim, Ze tento styl u nas nema prilis dlouhou tradici. V tomto ohledu mi velmi pomohl personal
v belgické pivotéce Gulden Draak a majitel pivotéky Napoje Bubenec s nabidkou ¢itajici az 300 druhl piv. Obé strany se shodly
v nazoru, ze ideani sklenice pro servirovani India Pale Ale by méla uzavirat silné chmelové aroma, ale zaroven umoznovat dobre
aroma nasat, protoze na ném je tento pivni styl zalozen. Jako nejvhodnéjsi je pak povazovana sklenice se zahnutym okrajem

(z mych prikladd pivovar Raven a Martin“s IPA). S timto ndzorem se ztotoZnuje i myj otec, jakoZto sladek, ktery toto pivo také

vyrabi. Mysli si vsak, ze tento typ sklenice je prilis banaty a neda dobre vyniknout jiskre a perlivosti India Pale Ale.






Porter a Stout

Porter se objevil na pocatku 18. stol. v Londyné v dobach nejvétsiho prlimyslového i ekonomického rozkvétu, proto se zahy
rozsifil do Evropy. Jedné se o prvni pramyslové vyrabéné pivo na svété. Vyznacuje se temnou az ¢ernou barvou, chuti po praze-
ném sladu a ovoci, ktera je dana svrchnimi kvasnicemi. Porter se rozsitil do Irska, kde ho varil pivovar Guiness zalozeny v roce
1759, ktery jesté na prelomu stoleti varil pouze tento styl. U nas se Porter zacal varit od roku 1890 v Pardubicich. S 8% alkoholu
glo dlouho o nejsilngj&i pivo v Cechach.

Pozdéji byl Porter vytlacen pivem typu stout, ktery také vari Guiness. Slovo ,stout” plivodné odkazovalo na silu népoje, ale stéle
vice se vyznam posouva spise k télnatosti. Stout patri mezi silna piva, ktera se vyborné hodi napriklad k Ustricim. Vyrazny anglic-

ky poddruh je Sweet Stout, do kterého se pridava mlécny cukr, tedy laktoza. Napoj je pak sladsi a pInéjsi. Dalsi variantou stoutu
je Oatmeal Stout. Jak jiz nazev vypovida, k jeho priprave je pouzivan oves. Pivo je pénivejsi a télnatéjsi.

Velka Britanie exportovala silné ndpoje pro zahrati na sever. Exportovana piva byla silnéjsi z déivodu konzervacnich schopnosti
alkoholu, piva byla i vice chmelena. DokvaSovani probihalo stejné jako u India Pale Ale na mori. Stout byl exportovan az do Rus-
ka, kde byl velmi oblibeny na carskem dvore. Pivni styl tak veSel ve znamost jako rusky pripadné Imperial Stout. Idealni teplota
servirovanf je okolo 13 °C. °

Typy sklenic

U typu piva stout jsem se setkala zasadné s banatou sklenici na noze, kterd umocnuje velmi tmavou barvu piva a dava tusit vys-
Simu obsahu alkoholu. Sklenice je nahore zUzeng, coz prispiva k udrzeni pény. Typ sklenice je pravdépodobné odvozen

od sklenice na brandy, ¢i konak. Majitel pivotéky Napoje Bubenec doporucuje i stejné drzeni sklenice a to vlozeni nozicky mezi
dva prsty a dlanf uchopenf téla sklenice. Timto drZzenfm pfispivame k ohfivani stoutu, ktery se ma pit teplejsi kvali rozvinuti jeho
komplexnfho aroma. Pokud je ndpoj prechlazeny, chut i viiné je plossi a mlzeme zaznamenat vyssi obsah alkoholu, coZ nenf
zadouci. Sklenice maji casto mensi objem, kolem 0,3I. Viyjimku zde tvori sklenice pivovaru Guines, které nejsou na noze, jejich
vyhodou je levnéjsi vyroba a moznost stohovatelnosti. Do reSerSe jsem zaradila také novy typ sklenic znacky Spiegelau (obr. 13),

ktery je soucasti kolekce na dalsi typy piv.






80ck a silna piva

Plvodné némecky pivnf styl, ktery oznacuje obvykle vemi silna piva. Jedné se o lezak, tedy pivo pfipravované spodnim zpUso-
bem kvaseni, obvykle s delSf dobou lezeni. Obsah alkoholu by nemél byt mensi nez 6,7%. Je zajimave, ze barva bocku se pohy-
buje od hnédé a7 po jantarovou a jsou zndmé i svétlejsi varianty. Takovy rozptyl barev u jinych styld nenf obvykly. ©

Pro jesté silnéjsi piva toho typu se pouziva oznaceni dvojity, tedy doppelbock. Stupnovitost extrasilného bocku je 18.

Casto to byva nejsiingj&i pivo, které pivovar vari. Mdzeme se ovdem setkat i se specianim pivem quadruple bock, ktery zraje
devét mésicl a dosahuje az 12% alkoholu. Pivo je diky vysokému obsahu alkoholu vhodné k archivaci. Je velmi zajimavé sledo-
vat zmény v chuti rlizné starého piva. Je tak mozné ochutnat i pét let staré pivo, které prekvapf svou medovou chutf a krdsnou
jantarovou barvou. Ve vini se objevuje alkohol a sladova sladkost, chmel neni pritomny”’

e

NejsilngjSi piva, ktera se nazyvaji Eisbock neboli ledovy bock, jsou zalozena na skutecnosti, ze voda zamrza dfive nez alkohol.
Pivo po odstranéni ledu tak obsahuje vyssi podil alkoholu.

Bock se prodava od podzimu do prichodu jara, jako pivo na zahrati, a také jako pivo k vyjimecnym prilezitostem.

Typy sklenic

Vzhledem k vysokému obsahu alkoholu je pivo podavano v malém mnozstvi od 0,15 I. Aby pivo v tak malém objemu mohlo
dobre vyniknout, je s nim doporucovano zachazet podobné jako s Cervenym vinem. Idealnf jsou pro jeho podavani sklenice
na vys8i noze, abychom ji mohli uchopit a s pivem lehce zakrouZit. Tento postup je doporuceny kvili provzdusnénf a oteplent
napoje, cimz se rozvine jeho slozita chut a aroma, které vznikly dlouhym zranim. Tento typ piv se vyznacuje velmi nizkou péni-
vosti, pricemz pravée pena obvykle chrani pred Unikem aroma. Myslim si, ze elegantni sklenice na noze také umocnuje urcitou
exkluzivitu napoje, ktery je obvykle vazan k vyznamnym priezitostem. Bock a zejména pak jeho silngjsi varianty se doporucuji
zaradit na zaver degustace, nebo jako digestiv k zakusku.

Pri tvofenf této reserse jsem se setkala také s nalitim piva do tenkosténné pullitrové sklenice z minulého reZzimu, coZ prekvapilo
vSechny z(c¢astnéné, nebot objem napoje byl prilis velky a sklenice nijak nepodporovala chrakter velmi specidlniho a také dra-
hého napoje. Vétsina z okruhu mych znamych tento typ piva nikdy predtim neochutnala, ale potvrdili, ze jiz intuitivné ocekavali
jiny zpUsob servirovani. Toto se potvrdilo i pfi Skolnf ochutnavce, kde jsem tento typ piva nalévala v malém objemu do sklenice
na noze a témer vsichni oCekavali néco specialniho.






\yroba piva



1.

Vybér surovin a jejich poméru vzhledem
k' vyrabénému pivu. Vétsina piv je vytvo-
fena z nékolika typd sladd, jako je svétly
Cesky nebo bavorsky, karamelovy, pri-
padneé barvici.

2.

Presnée navazeny slad se castecnée
rozdrti ve Srotovniku.

3.

Pfipraveny slad se nasype do sladinove
kade (vlevo), v niZ je pripravena voda o

teploté 35 °C. Zahajime tzv. vystirani, pri
némz dochazi ke zmazovateni sladu.

4.

Nasleduje rampovité ohrivanina 1.
cukrotvornou teplotu 62°C, na teploté je
nutné vydrzet 20 min., poté se cast dila
preCerpa a husty rmut se ohriva na 2.
cukrotvornou teplotu 72 °C. Tyto teploty
jsou velmi dUlezité, nebot pfi nich pro-
biha stépeni Skrobl na jednodusf cukry.
Dale vSe dohromady ohrivame
na 78 °C. Celému procesu se fika rmuto-
vani. V pfipadé vareni ¢eskych lezakd se
cely proces minimalné dvakrat opakuije.

0.

Abychom si ovéfili zcukFenf Skrobd, mu-
zeme rovést{odovou zkousku pomoci
jodidu draselného. Pokud jsou v dile
skroby, tekutina se zbarvi do modra, ne-
jsou-li pritomny jodid draselny barevne

nereaguje.

o.

Je-livse v poradku a Skroby jsou rozsté-
peny, mUzeme pfﬂft k scezeni sladiny.
Dilo se tak oddéli od pevnych Casti. Zbyt-
ku sladu ve scezovaci kadi se rika mlato..




/.

Ziskavame cirou tekutinu, které se rika
sladina a opravdu ma sladkou chut, kte-
ra se pivu jesté zdaleka nepodoba.

3.

V meziCase si pfipravime chmel, opét
v zavislosti na typu piva. Plzensky typ
piva chmelime Zateckym poloranym
Cervenakem a jinymi ceskymi chmely. Va-
fime-li pivo typu India Pale Ale, mdZeme
experimentovat se zahrani¢nimi chmely
typu Citra nebo Amarillo.

9.

Chmel pridavame do sladiny a dilo
uvedeme do varu. Nekdy je chmeleni
zarazeno i na konec varného procesu.

Metoda se nazyva chmeleni za studena,
chmel, tedy jiz neprochazi varem a pou-
Zlva se zejmeéna pro zvyraznéni chmelo-

vého aroma.

10.

Po chmelovaru se dilo nazyva mladina.
Mladinu je nutné zchladit a precCerpat do
lezackého sklepa.

17,

Dle typu pripravovaného piva zvolime
kvasnice. Rozhodujeme se na zaklade
druhu kvaseni. Na kvasenf svrchni, které
probiha v rozmezi 16-18 °C, potrebuje-
me jiné kvasnice, nez na kvaseni spodni,
které probiha pri teplotach nizsich okolo
10 °C.

12.

Po hlavnim kvaseni nasleduje precerpani
do lezackych tankU, kde pivo dozrava.
Priblizné po mésici mdZzeme ochutnat

hotové pivo.







VWO skla



Sklo v historii

Spolu s vyvojem piva je nutné do kontextu de€jin zasadit

i sklo, které je se zlatavym mokem silné spjato. Spojent je

dano jiz odpradavna, nejen v ramci vztahu skla jako vhodného
materialu k vyrobé nadob na pivo, ale také v ramci historického
vyvoje, kdy se spolu s vyrobou piva zdokonalovalo i sklarstvi

a mnohdy se primo pri sklarské vyrobe i pivo popijelo.

Viyroba skla saha az do doby bronzové. Sklo vznikalo jako ved-
lejSf produkt keramické vyroby a za jeho pfimého predchidce
povazujeme sklovité glazury. Prvni sklo se vyrabélo v Asii, poté
ve starovékém Egypté. Mélo podobu nepriihlednych koralkd,
pozdéji slo o drobné vyrobky, amulety, nadobky apod. Sklo
bylo pomérné necisté, kfremicité nebo sodnovapenaté. '

-
e

Duté sklo

Duté sklo, které by mohlo slouzit k piti piva bylo vyrobeno
zfejmé az za naseho letopoctu. VétSina tohoto napojového
skla byla povazovana za velmi luxusni a byla pouzivana pravde-
podobneé zejména k piti vina. Vyrobu dutych sklenénych nadob
umoznil vynalez sklarské pistaly. Zasluha za nastroj, ktery se
pouziva skoro v nezménené podobée dodnes,

se pripisuje Fénicantm a datuje se do doby pred zacatkem
naseho letopoctu.?

Na Uzemi rimské riSe, zejména pak v Syrii, ktera byla

v 1. stol. povazovana za centrum sklarstvi, doslo k velkému
rozvoji foukaného skla, ktery se Sifil do celé fiSe. Vyrabélo se
uzitkové sklo, ale také flakony, luxusni nadobky na licidla

i velké nadoby na olej nebo vino.

Sklovina byla zpocatku neprihledna a barevna. Svou typickou
prihlednost a Cirost, jak ji zndme dnes, si ziskala
az koncem 2. stol. naseho letopoctu.

Benatskeé sklo

V Evropé se ve stfedoveku vyroba skla (i piva) soustredila

v klaSterech, které uchovéavaly rizné technologie a znalosti.

Po obnovenf kontaktl s vychodem ve 12. stol. dochazelo

na nasem Uzemf k postupnému rozvoji sklarstvi. Z tohoto ob-
dobf je znamé tzv. Rytifské sklo, rlizné ¢ise, stihlé pohary

a slozité dzbanky. Vznikala také sklenéna okna v podobé vitrazi
a sklenéné mozaiky. 3

V 16. se objevuji sklenéné konvice a velké ¢iSe vhodné k piti
piva. Koncem stoletf je to pak sklenéna holba (korbel) s cino-
vym vickem.*

V15, - 17. stol. se ve svété skla dostala do popredi Italie,
zejména Benatky a ostrov Murano, po némz je sklo mnohdy
nazyvano. Italské sklo se vyznacovalo slozitym tvaroslovim, kte-
ré umoznovala mékka a dlouho tvarovatelna sklovina. Typickou
technikou zdobeni bylo nitkovani, malovani nebo krakelovant.

Zaalpské sklo

Na sever od Alp se vyrabélo sklo draselné, jehoz soucasti je tzv.
potas, coz je popel z bukového dreva. Sklo se od benatského
liSilo svou tvrdostf, coZ byl ddvod pro vznik jinych zdobicich
technik, jako je Fezanf nebo brouseni, které da vyniknout vyso-
kému lesku tohoto typu skloviny. Vedle Cisi

se zvonovitou nohou, misek a lahvi vznikaly holby na pivo de-
korované floralnimi, pozdeji figuralnimi motivy. Objevovala se
biblicka i mytologicka témata az po zivé vyjevy,

jako jsou muzikanti, pijaci nebo hraci karet. Sklo stredni Evropy
je charakteristické zdobenim technikou fezani, ktera byla na
vrcholu v obdobi baroka, kdy vznikaly jemné fezby

v podobé realistickych reliéfd. ®

Ve 2. poloviné 18. stol. se u nas zacaly v hostincich objevovat
cejchované sklenice o objemu 1 maz (1,912 1) a 1 zejdlik (0, 480
). Z tohoto obdobi jsou dochovany také sklenice s plastickym
znakem panstvi, s nazvem majitele pivovaru,

ale i se jménem vlastnika sklenice. ©

Na prelomu 18. a 19. stol. rostla obliba brouseného barevného
skla. Zelenych tént se dosahovalo pomoci uranu, Zluté anti-
monem, rubin byl zbarveny medi. Skla se také vrstvila

na sebe a brus pak pod barvou odhaloval Ciry kristal.

Proud obnovy remesel v Cele s Johnem Ruskinem

a Williamem Morrisem se zaslouzil o propojent sklar

a umélcl, sochart a malifd. Toto spojeni zacalo nejvice naby-
vat na dulezitosti v dobé zvySovani priimyslové vyroby

po druhé svétové vélce.” Po obdobf flordlnich motivi secese
nastoupil zcela novy styl oprosteny od dekoru - funkcionalis-
mus. Vyznamnou osobnosti sklarského designu 20. a 30. let
byl Ladislav Sutnar, jeho tvary napojového skla jsou cisté, ladné
a zcela odpovidaji Ucelu. Dalsi neméne vyznamnou osobnosti
byla Ludvika Smrckova, ktera vychazela z elementarnich geo-
metrickych tvard.




Sklo po roce 1945

Jiz od roku 1945 zacalo zndrodrovanf sklarskych podnikd,
pozdéji pak k centralizaci a jednotnému veden{ zavodd. Export
Ceského skla sméroval zejména do Sovétského svazu® Stejné
jako tomu bylo u piva, stat se zameroval zejména na zvysovani
produkce. Ackoliv vytvarnici vytvareli kvalitnf navrhy pro préimy-
slovou vyrobu, casto byly realizovany jen v prototypech, nebot
pro masovou vyrobu byly navrhy prilis novatorské. °

V 50. letech diky nespokojenosti vwtvarnik( a touze tvorit doslo
k prerodu skla do umélecké podoby, ktera prevazovala

nad funkdi. Vliv na to mel zejména objev tavené plastiky. Byly
tak vytvareny sklenéné sochy a kompozice, zalozené na hre
svétla a jeho pronikanim skrz sklovinu. Tuto novou podobu
skla, jakozto uméleckého materialu, vytvareli osobnosti jako
René Roubicek, Stanislav Libensky, Vaclav Cigler, Jaroslava
Brychtova a dalsi. ,Postaveni Ceského skla ve svété vyrazné
ovlivnila nase Ucast na mezinarodnich vystavach (EXPO 58

v Bruselu, kde Stanislav Libensky s Jaroslavou Brychtovou
ziskali Velkou cenu Grand Prix, milanska Trienale 1957 a 1960,
Montreal 1967, Osaka 1970)."°Velky viiv na podobu ateliérové-
ho skla méla také vyuka na VSUP, kterd formovala nové wtvar-
niky.

Po profesoru Kaplickém vyuku sklarského ateliéru v roce 1963
prevzal Stanislav Libensky, ktery se spolu s Jaroslavou Brychto-
vOu vénoval zejména tavené plastice. '

60. léta

Sedesata léta 20. stoleti byla charakteristicka racionalizaci
vyroby a snahou o modernizaci ¢asto zastaralych sklarskych
provoz{. Sklarny byly vybaveny automaty, poloautomaty,
vanovymi pecemi, vyrobnimi linkami. V roce 1970 bylo v Ces-
koslovensku 121 sklarskych zavodd. Nové automatické vyrobé
bylo tfeba prizpUsobit tvary i dekory vyrobkd. Nabidka nového
primyslové vyrabéného skla tak zatim nebyla prilis pestra.
Zajem exportu byl stale o historizujici zbozf jako jsou brousené
vazy, které se ale nove lisovaly a to vCetné dekoru. Tato praxe
frustrovala podnikové vytvarniky, kteri chtelii k lisovanému sklu
pristupovat jinak a naopak technologicky pokrok vyuzit k no-
vym formam designu uzitkovych vyrobkd.'? Prosadit se v tomto
odvetvi dokazal Jifi Brabec, ktery v 50. letech vystudoval VSUP
pod vedenim Karla Stipla. Do roku 1965 plisobil jako préimys-
lovy vytvarnik ve sklarné Moravia, po roce 1965 pak v podniku
Sklo Union.

lkonicky pullitr

Pod znackou Sklo Union navrhl ikonické pallitry s uchem

s nékolika varianty dekoru, jako byly napfiklad kulaté dulky.

Ve Sklu Union pUsobil také Pavel Panek, Vaclav Zajic, Frantisek
Peceny a dalsi, jejichz realizace ziskaly fradu ocenéni. '3 Pivni

pUllitry z této doby jsou inspiraci i pro dnesni designéry.

Vzhledem k malé pestrosti piv byly uzivany dva zakladni typy
sklenic, kdy pallitr s uchem byl pouzivan k piti ,desitky” a tenk-
tosténna sklenice urcena pro lezak. ,Dzbanek vybizi k tomu,
abychom jej uchopili za ucho. Nedotykame se tedy rukou
samotné sklenice a neprispivame ke zvySeni teploty napoje,
ktery chceme pit dobre chlazeny. Naopak u kvalitniho ceského
lezaku vede mirné zvySeni teploty k rozvinutf sladové viiné a
uslechtilé horkosti v chuti. Obé sklenice tak dokazuiji silu Ces-
kého pivovarnictvi : i v nepfiznivé dobé zachovala z nasi pivni
kultury to podstatné.”'
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Jiri Brabec, pullitr pro Sklo UNION, 1972



Soucasna
situace
pivniho skla
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Olgoj Chorchoj, Goblet, sklenice na noze pro Rony Plesl, kolekce pro Budéjovicky Budvar Maxim Velcovsky, ptllitr pro pivovar Krusovice
Plzenky Prazdroj, 2005

Jan Capek, Pllitr pro znacku Kozel, 2010 Jan Capek, sklenice pro znacku Gambrinus Jan Capek, ndpojové sklo pro Radegast




Spiegelau, kolekce na rozné druhy piv.

Myslim si, Zze kolekce je velmi inovativnim a
novym pristupem, kdy i sklenice na pivo mo-
hou tvorit kolekci. Jen sklenice vlevo pomérné
vybocuje.

Set na vice druhl piv. Mezi sklenicemi neni
patrny tvarovy spojovaci prvek.

Set rlznych tvar( na rozmanité druhy piv,
ktery neni mozné vnimat jako jednotnou
kolekci.

Kolekce sklenic na tri typy piv.

Kristyna Venturova, kolekce sklenic inspirova-
na pUllitry Jiffho Brabce.

Kolekce se tremi tvaroveé podobnymi sklenice-
mi a jedné pro specialni cerna piva.

Napojové
kolekce
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Je zajimavé, Ze i vzhledem k poctu pivovar( u nas si Cesi k novym piviim
nachazi cestu pomerne pomalu, a to ackoliv minipivovary a tvz. pivni
turistika - objiZzdénf pivovard, jsou stéle vice oblibené. | ve specializova-
nych barech je mnohdy jako prvni vyprodané svétlé pivo plzenského

typu.

Sama jsem se vydala na prizkum pivnich barG v Praze, v Brné, v Plzni,
v Koliné a v Podebradech.

Prekvapilo mne, ze vé vétsiné pivoték je zplsob prezentace nabidky
piv velmi podobny. Odehrava se na tabuli, kde je nabidka piv napsana
kridou, coZ skytd hned nékolik problém(. Vétsinou je tabule umfisténa
pred pivotékou a poté za barem, nebo v jeho blizkosti. Prvni problém
spociva v omezeném obsahu, ktery je na tabuli napsan. Piva jsou po-
psana nazvem pivovaru a piva a stupnovitosti a jednoslovnym nazvem
pivniho stylu. Stejny zplsob se opakuje i v pripadé, Ze je pivni listek
umistén na stole. Myslim si, Ze toto nenf zcela idealnf zpUsob, protoze
host pivotéky nema moznost se o nabizenych pivech neco dozvédet.

Své tvrzeni jsem si overila, kdyz jsem pivotéku navstivila se svymi zna-
mymi. Vzhledem k umisténi tabule je nutné si nazev piva zapamato-
vat do doby, nez prijde obsluha, pripadneé si objednat ihned na baru.
Obsluha pivnice vétSinou ma o sortimentu piv prehled, bohuzel vSak
mnohdy kondi u nazvu piva a napoje nejsou nijak vyraznéji popsany,
pfipadné na to nenf cas.

Dalsi problém, ktery jsem si uvedomila hlavné diky svym znamym,

je ten, ze pokud se nezajimate o pivni styly, jako ja ve své predkladané
reSersi, vétsinou Vam nazev typu Porter moc nenapovi, co od daného
stylu ocekavat. Z tohoto ddvodd si vétSina mych pratel objednala pivo,
které znaji, tedy svetly lezak, pripadné svrchné kvasené psenicné pivo.

Jako zasadni problém tedy pocituji nedostatecné predstaveni pivnich
stylQ tak, aby se zékaznik mohl Iépe zorientovat.

V nekterych pivnich barech jsou piva barvité popsana v napojovém list-
ku, jako priklad mohu uvést Beer Museum nebo belgickou pivotéku Gu-
Iden Draak. | tak bych ocenila nejprve strucny prehled nabizenych styl(,
aby bylo mozné se rychleji rozhodnout na jaké chuté mame naladu.

Predstaveni jednotlivych piv by bylo vhodné i v pfipadé pivni degustace,
kde mZeme najednou ochutnat nékolik réiznych piv z rlznych pivova-
rl. MoZnosti degustace se v podnicich lisi skladbou piv, kdy je mozné si
objednat degustaci jednoho typu piva z rdznych pivovar(, nebo naopak
rlznych pivnich typd. Na stll je pak pfineseno plato se tfemi aZz osmi
sklenicemi. Sklenice jsou vetSinou univerzalni bez znacky pivovaru

vs

a vSechny maji stejny tvar.

Myslim si, Ze pro podporu réznorodosti pivnich styll Ize i degustac¢nf
set pojmout kreativnegji a zahrnout do néj vySe uvedné tvary, v zavislosti
na typu piva. V&rim, Ze by to pomohlo i k rozpoznavani pivnich styld,
kdy je v dané sklenici ocekavan urcity styl piva.

DalSim z problém v pivnich barech, které se specializuji na prodej
mnoha piv z rlznych pivovard, je nedostatek pivniho skla, patficiho
dané znacce. Tento nedostatek se resi tim, ze se pivo serviruje

ve sklenicich jiného pivovaru a mnohdy tak dochazi k urcité neprehled-
nosti. Nejednou se mi s prateli stalo, ze jsme si objednali kazdy jiné
pivo, které bylo servirovano ve sklenici pivovaru, jehoz pivo si objednal
kamarad a naopak.

Tento nedvar negativné hodnoti i mdj otec, ktery jako sladek samozrej-
mé nechce, aby jeho pivo bylo nalévano do sklenic jiné znacky,

ale také aby se naopak v jeho sklenicich neservirovalo pivo jiného pivo-
varu. Zvlaste pokud by pivo nebylo dobré, délalo by to pivovaru negativ-
ni reklamu. Bohuzel je to velmi tézké ovlivnit.

Pripad sklenice jedné znacky a piva znacky druhé, je nejcastejsi

v pfipade, Ze pivovar dodava do pivotéky nepravidelné a podnik si tak
jeho sklenice nekupuje. Pripadné je pivovar tak maly, nebo v zacatcich
svého pUsobeni, Ze jesté své brandové sklo nema.

Myslim si, Ze tyto problémy je mozné vyresit navrhem univerzalnich
Cistych sklenic, které se daji vyuzit v pripadé, ze pivotéka nema dostatek
sklenic cepovaného pivovaru pro vsechny zakazniky. Je tak mozné na-
vrhnout kolekci sklenic, ktera je zaloZzena na stejném vytvarném zakla-
du, coz mUze prispét i k celé estetice stolovani.

VErim, ze se sklenice i piva budou na stole |épe vyjimat, pokud je moz-
né vnimat pouze ladnost sklenice a krasnou barvu piva, bez ruseni log

a jinych napist a v neposledni fadé rliznorodych pivnich tackd.
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Ctvrty pohér je urcen na silna
tmava svrchné kvasena piva
typu stout ¢i porter. Toto pivo
je charakteristické neprUsvitnou
cernou barvou a vysokym obsa-
hem alkoholu od 6%

az do 12%. Sklenici jsem tvaro-

novala tyto charakteristiky

a podporovala ocekavani silné-
ho, plného piva. Kavova a kara-
melova chut piva

a jeho cerna barva je dana po-
uzitim prazeného sladu. Chmel
vnimame pouze v horkosti piva,
ve vlni je obsaZena kava a pra-
zeny jeCmen. Tento pivni styl se
podava jen mirné chlazeny

na tzv. sklepnf teplotu 13°C.
Mnohdy je vSak v restauracich
prechlazen, proto je vhodné
sklenici drzet tak, Ze je stopka
mezi prsty a kalich ve dlani, ¢imz
pivo zahrejeme. Je zajimavé
sledovat vyvoj chutf a vani pri
zmeénach teploty. Sklenici jsem

aby byl vétsi prlimér hladiny,
ktera prichazi do styku se vzdu-
chem a pivo se tak |épe otevrelo
a zahralo. Diky vétSimu obsahu
alkoholu u téchto piv péna neni
prilis stabilni a dlouho nevydrzi,
na pénu jsem navrhla prostor
100 ml o vySce dva centimetry.

Posledni patou sklenici je skleni-
ce urcena na aperitiv Ci digestiv
v podobé piva, ¢i na specialni
velmi alkoholické druhy piva,
jako je quadruple bock, ktery
zraje az devét mésicl a obsahu-
je 12% alkoholu. Tato piva jsou
stacena v mensich objemech

do lahvi do objemu 0,33, kde
mnohdy probiha druhotné
kvasSeni. Sklenici na tato piva
jsem navrhovala tak, aby v
umocnovala zazitek z piti sva-
tecniho, zajimavého a mnohdy
velmi drahého piva. Sklenice je
na vysoké stopce a ma objem
0,31, pricemz naplnéna by méla
byt jen do poloviny. Je to dano

z toho ddvodu, Ze tato piva |
mozné archivovat a po jejich
otevreni a nalitf,

je dobré sklenici jemné zatocit,
aby se pivo provzdusnilo a zba-
vilo se jisté sklepni zatuchlosti,
kterd by mohla byt ve vini pri-
tomna. Napoj by se mél uchova-
vat v chladu, ale podavat pri 8°C.
Lehkym tocenim a vétsim prd-
mérem hladiny je mozné prispét
ke zvySeni teploty.

Pivo ma krasnou jantarovou bar-
vu a diky vysokému obsahu al-
koholu jiz témér nepéni. Sklenici
jsem tvarovala tak, aby se napoj,
podobné jako v ostatnich skleni-
cich, rozvijel jiz od stopky. Pivo je
vespodu sklenice v nejmensim
objemu a postupné prechazi

do vétsiho, tim se mUze vytvorit
zajimavy barevny gradient, ktery
je dan prave hrou s objemem,
kdy v nejmensim objemu je na-
poj nejsvétlejsi a naopak.







Zameérila jsem se téz na téma ochutnavek, kdy je mozné najednou ochutnat
vice piv a pak je porovnavat. Soucasny stav degustace v podobé dreveného
prkénka ¢i stojanku a stejnych sklenic na vSechna piva nepovazuji za zcela
vyhovuijici. Rozhodla jsem se tedy svou kolekci sklenic urc¢enou na rlizné styly
koncipovat tak, abych tyto sklenice mohla pouzit jak jednotlivé v pripadé objed-
navky jednoho piva, tak i jako celek na tacu v pripadée degustace. Sklenice jsem
se snaZila tvarovat tak, aby ackoliv kazdéd bude svym zpUsobem jind, plsobily
harmonicky. VSechny sklenice jsou na nozicce a jejich kalich vychazi ze tvaru
tulipanu. Spojujici prvek, ktery jsem chtéla do kolekce zanést, je spojeni stylku

s kalichem tak, aby napoj ve sklenici takrka rostl jiz z nozicky. Chtéla jsem se
vyhnout viditelnému lepeni nozicky na kalich, coz se nakonec ukazalo jako tech-

nologicky problém, ktery vyzaduje vysokou zruc¢nost sklare.

Pro kolekci sklenic jsem navrhla tac vyrobeny z ohybaného plechu. Pfi navrho-
vani tacu jsem se inspirovala varnami, v nichz se pivo vari a také vycepnim za-
fizenim. Oboje je vyrabéno z kovu a to z médi, po vzoru historické technologie,
nebo z nerezové oceli, jako moderniho materialu. Tac jsem navrhla jako vyrobi-
telny z obou variant v zavislosti na tom, v jakém prostredi by se mél pohybovat.
Spodni plocha je nosna s mensim ohybem, aby sklenice pri noSeni nevyklouzly,
v horni ploSe jsou drazky pro zasunuti sklenic. Tac je navrzen tak, aby do néj
bylo mozné dat Ctyri sklenice, kteréhokoliv typu z mé kolekce. O to jsem se
snazila zejména z toho dlvodu, Ze mnohdy je v pivotékdch mozné objednat

si z rdznych variant sloZeni degustace a ne vzdy jsou v ni zastoupeny vsechny
uvedené styly.

Tento soubor jsem se rozhodla zavrsit navrhem univerzalniho tacku, ktery téz
vychazi z podstaty piva, nikoli znacky. Tacky jsem se pokousela realizovat

z mlata, jakozto odpadu, ktery vznika z vyroby piva. Mlato je nasusené a melo
by byt vylisované s pouzitim lepidla, které je rozlozitelné (napr. Skrobové)

aby tacek mohl byt bez problémt napriklad vyhozen na kompost. Momentalni
model tacku je vyrabén doma za pouziti odlévani z pryskyrice. Tacek je velmi
pevny, je omyvatelny, nereaguje s vodou, takze se nerozmodi, jako je tomu

v pripadé klasickych papfrovych tackd.
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Vyroba

Sklenice byly realizovany v Glass atelier Morava ve Vizovicich.
Sklarna se specializuje na vyrobu napojového skla, coz pro
mne bylo zasadni, zejména vzhledem k narocnosti vyroby styl-
ku pomoci tazeni skloviny nikoliv jeho dodatecnému lepeni.

Sklarna tavi barnaty kristal, ktrey umoznuje pomérné dlouhou
dobu tvarovani a vyrobu tenkosténnych vyrobkd.

Prvni casti vyroby byl technicky vykres v méritku 1:1, z néhoz
se nasledné vyrobil strih, ktery je nutny pro vyrobu forem.
Formy jsou vyrobeny z bukového dreva, které vydrzi priblizné
200 vypalt sklenic. Myslim si, Ze tento typ forem je mozné vy-
uzit i v pripade objemnéjsi vyroby, nez bylo vzorovani tohoto

souboru, nebot ocelové formy se pohybuji financné v radu
3000 EUR a vyplati se tedy az od vyroby tisicd kusU sklenic.

Pripravené formy je nutné predem vypalit a udrzovat mokré.
Nasledné je mozné vyfouknout pozadovany vyrobek.

Po vyfouknuti zakladniho tvaru, je z kalichu vytazen a vytvaro-
van Stylek, na néjz je pripravena dalsf forma.

Po vytvarovani nozicky je na jeji konec nalepena sklovina

a nasledné vyrobeno dynko sklenice.

Hotova sklenice pak ihned putuje do tamprovny, kde je po-
stupne chlazena. Timto procesem se sklo ustali a dojde
k vyrovnani vnitfniho pnutf.

Po chlazen, které probihalo 8 hodin jsou sklenice vytazeny
a pripraveny k dalSimu opracovani.

Druhy den je odstranéna kopna a zapalen okraj sklenice,
aby ze sklenice bylo mozno pohodiné pit.

Stojan na sklenice je vyroben ohybanim predpfipraveného
nerezového plechu o tloustce 1.5 mm. Do plechu byly nejprve
vysekany drazky na sklenice. Poté se plech umistil do kon-
strukce s trubkou s poZadovanym prdmeérem a nasledné byl
lisem ohnut do daného radiusu.
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Na zavér mé prace bych rada shrnula své poznatky a zkusenosti, které jsem nabyla v préibéhu projektu.

Snazila jsem se o vytvoreni ndpojové kolekce pro rdzné styly piv, kterd bude mit uceleny charakter a bude vyuZzitelna
pro pivni bary, které se zaméruji na ¢epovani piv nékolika pivovard. Myslim si, Ze tento vytyceny cil jsem splnila a navrh-
la jsem esteticky harmonicky set sklenic. Tuto kolekci by bylo mozné dale rozsirit o dalsi sklenice v zavislosti na dalSich
typech piv a samozirejme také o dalSi objemové varianty. Prave prace s objemem sklenic se ukazala jako velice narocna,
protoze pozadované krivky neni mozné bez rozmyslu rozsifovat, neb by se zménily i rozméry sklenice, které jsem si pev-
né stanovila pro dodrzeni ergonomie. Sklenice musi padnout dobre do ruky, musi fungovat intuitivné, aby o jejim pouzi-
vani clovék nemusel premyslet. Je nutné aby se z ni dobre pilo, byla stabilni a méla optimalni tloustku stény. Tato kritéria
jsem se snazila ovérit v ramci hmotovych variant z 3d tisku. Pri prvnich pokusech bylo nutné sklenice poupravit, nebot
mely prilis prostoru pro pénu a celkové se zdaly byt prilis Siroké pro dobry Uchop.

Viyroba ze skla se také skytala urcité problémy, zejména ve tvarovani stylku, ktery je tazen z kalichu. Pro sklare bylo velmi
tezké odhadnout potrebné mnozsvi skloviny tak, aby Stylek odpovidal vykresu a nebyl ani kratky ani dlouhy, pripadné
tenky, Ci tlusty.

Navrh degustacniho tacu, ktery je ve findlni podobé tvarové Cisty a jednoduchy pro mne nebyl viibec snadny. Bylo pro
mne dUleZité, aby na tacu bylo mozné rdzné kobinovat variace sklenic, mél dostate¢nou nosnost, dobfe se drzel a téz
aby byl omyvatelny. Vyroba z ohybaného plechu se mi jevila jako logicka, ale po prvotnich zkouskach, kdy se plech velmi
ohybal bylo nutné tac zmensit a zvolit silnéjsi tloustku plechu. Myslim si, ze po uvedenych Upravach je tac funkcnim do-
plnkem napojového setu.

Za méne vydarené povazuji pivni tacky, které jsou vyrobeny z mlata. Bohuzel jsem je vyrabéla sama za pouziti epoxidové
pryskyrice, coz v ramci zamyslené ekologie tacku, neni vhodna varianta. Tacek by bylo dobré vyrabét lisovanim za vysoké-
ho teploty a tlaku, s ¢imz pocitam v ramci budouci vyroby.

VErim, ze i pres uvedené problémy jsem vytvorila funkeni celek, ktery je ojedinélym ucelenym zpracovanim tématu kolek-
ce napojového skla na rdzné styly piv.
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