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ABSTRAKT

Ve svété designu se miizeme setkat s mnoha odvétvimi, kterd kazdodenné zasahuji do
naSeho zivota. V designu existuje mnoho rtiznych styld a je jen na kazdém z nas ve kterém
se shlédneme a stane se nasim oblibenym. V mé bakalaiské praci navrhuji design sady
nadobi pro vinarnu. Tvarovym feSenim bych rdda navédzala na pohodovou atmosféru
vinaren. A dale bych v tomto stylu chtéla pouzit neotfelou kombinaci dvou materiali —

skla a keramiky.

Kli¢ové slova: Design, Styl, Nadobi, Vinarna

ABSTRACT

In theworld ofdesigncan be  found in many sectors that affect our daily lives.

In designthere are many different styles and it is up to each ofusin which you look
at andbecome our favorite. Inmy work I propose to design cookware wine bar. Form
factor I would like to follow up the relaxed atmosphere of the tavernas. And also I

would like touse this style of a novel combination of two materials - glass and ceramics.

Keywords:Design,Styl,Dishes,Vinebar
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UvVOD

V soucastné dobé se design zamétuje spiSe na P.O.P design , ktery na zdkaznika
pusobi v misté prodeje, a ma velmi dilezitou ulohu v marketingové komunikaci
piimo se zadkaznikem. Jiz na prvni pohled rozezname podle designu urcit¢ho P.O.P o
jaky vyrobek se jedna, a jakou kvalitu ndm mize nabidnou. Dnesni doba designu se
nejvice soustfed’'uje na to jak nejlépe se zdkaznikem komunikovat a nabadat jej ke
koupi urcitého produktu. Kdyz uz je zdkaznik reklamou upoutin a presvédcen ke
koupi produktu, produkt si koupi. A v tento moment jiz reklama nema zadnou funkci
na tohoto zdkaznika. V téchto ptipadech ale iplné vymizel moment prekvapeni,
protoze ¢lovek vi co miize od nabizeného produktu o¢ekavat. Svou bakalarskou praci

bych chtéla docilit upoutani zdkaznika az v moment kdy uz ,,zaplatil®.

Mnou zvolené téma bakalarské prace ( Sada nadobi do vindrny) vSak pracuje
v pozadi a vytvafi ten moment pirekvapeni. Kdyz si zdkaznik v restauraci objedna
jidlo nebo piti , tak vi co mu obsluha na talifi ¢i ve sklenici pfinese, ale vzdy dokaze
zékaznika piekvapit , styl servirovani a vzhled nadobi. A pokud je vSe jesté piijemné
spojeno se vzhledem prostiedi, zdkaznik se zde citi dobte, tak si podnik urcité i

oblibi a bude jej navstévovat Castéji.

U keramického nadobi se da s tvarovym feSenim doslova pohrat. Mlzete vytvoftit skoro
jakékoli tvary co vas jen napadnou a je vSeobecné znamo, ze fantazii se meze nekladou.
V dnes$ni dobé se uméni meze nekladou a ¢lovék pomoci tvarti a barev mize vyjadfit
jakykoliv svijj pocit a nejen to. Funguje to 1 naopak. Jakykoli tvar nebo barva na ¢lovéka
n¢jak plsobi a dokaze tak navodit naladu i1 atmosféru. A toho se také vyuzivam pii
navrhovani své bakalarské prace. Vinarny jsou prostiedim klidnym a harmonickym, kde po
vétSinu Casu hraje pifjemna pomald hudba. Mnou navrhované tvarové feSeni je lehce
inspirovano pravé touto hudbou. Kdy v tvarovém feSeni se hrany a plochy volné ,lehce a
plynule pfetaceji ,krouti a vytvareji jakousi nekone¢nou smycku hudby, kterd v pozadi
neustale hraji a navozuje hostim pfijemnou pohodovou atmosféru, aby se mohli v klidu

uvolnit a aspoii na chvili zapomenout na shon , nervy a deprese vnéjsiho svéta.
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I. TEORETICKA CAST
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1 NADOBI

S nddobim se setkdvdme v mnoho kulturach jiz 1 pravéku. Slouzi nam
k civilizovanému a pohodlnému konzumovéni jidla i napoji. Setkdvame se s nim
prakticky vSude. V domacnosti, v jidelnach, v barech, v hospodach a v mnoha dalSich
mistech naseho vyskytu. V designu nadobi se vyskytuje mnoho rozdilnych stylu,
které mohou navazovat na styly uzit¢ v celém vaSem okoli. Tak jak jsou lidé
rozSkatulkovani podle stylu obleci dé se stejné rozskatulkovat i naddobi, podle stylu

tvarového a dekorativniho feSeni.

1.1 Historie nadobi

Prvni naddobi se objevuje spolu se vznikem keramiky coz se datuje ke konci paleolitu, kdy
ndhoda dala vzniknout péalenému hlinénému stfepu, ktery byl schopny odolat
povétrnostnim vlivim. Nejprve vznikali ruéné modelované misky slouzici k pfimému
konzumovani jidla. Pozdé€ji vznikaly 1 nadoby pro uchovani potravin. S vynalezem
hrn¢ifského kruhu, ktery se pfipisuje Mezopotamii, se mohl rozsifit 1 sortiment vyrabéného
nadobi. Pozdé&ji se objevuje 1 kamenina, kterd je pro vyrobu uzitkového nadobi idedlni diky
svym vlastnostem. Kamenina k ndm pfiSla z vychodni Asie kde vznikla asi ve 4. stoleti. Do
Evropy se dostala az v 16. stoleti. S objevem kameniny zacali vznikat také rizné nadoby na
peceni a vafeni, které byly odolné Zaru.

Ve stiedovéku bylo nadobi nejcastéji vyrobeno ze dieva nebo keramiky. OvSem stoly
vys$i vrstvy byly zdobeny tepanym, kovovym naddobim. V nadobi panovnikll se odrazela

finan¢ni situace rodu. Zde bylo nadobi nejcastéji vyrobeno za zlata a stiibra.
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Obrl. Ukéazka historického nadobi
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1.2 Zakladni druhy nadobi

1.2.1 Talire

Diive se misto talifi pouzivali dfevéné prkynka a misky, ze kterych se dalo jist jak
pevné, tak tekuté jidlo. V soucasné dob¢ se ale setkdvame s rtiznymi druhy taliit, které se
li$i podle toho k ¢emu jsou podle etikety stolovani ureny . Asi nejéastéji se setkavame
s talifi plytkymi, které ndm slouZzi k servirovani hlavniho chodu. Pak také ¢asto pouzivame

talite hluboké, slouzici k servirovani polévek. A nesmime opomenout ani talife dezertni.

1.2.2  Salky a pod3alky

I zde je sortiment velmi rozvinuty, rozliSujeme zde totiz nékolik druhti $alkt podle jejich
pouziti. Salek na ¢aj ( nizky a §iroky hrnek a podsalkem), $alek na kavu (vysoky tzky
hrnek s podsalkem) a také Salek na espreso (stejny jako na kavu, ale mens$i hrnek

s podsalkem)

1.2.3 Misky a misy

Miska na kompot a salat, velka plytka misa na podavani peceni, velka hluboka kulata
misa na podavani ptiloh, izkd ovalnd misa na podavani ryb, podlouhld hranatd misa na

cukrovi a na dort pouzivame velkou kulatou misu na noze.

1.2.4 Konvice

Nizka a Siroka konvice slouzi k podavani ¢aje, vysokou tzkou konvici pouzivime na

kavu a mala konvicka bez vicka se pouzivd na mléko nebo smetanu do kévy a caje.

1.2.5 DalSi pouzivané nadobi

Solnicka a peptenka, cukienka, omacnik(k podavani studenych i teplych omacek), terina
(e to velkdA misa suchy kservirovani polévek), Sidlek sdvéma wuchy a

podsalkem( k podavéani bujonu).
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1.3 Materialy pouZzivané na vyrobu nadobi

1.3.1 Jednorazové nadobi

Plasty a papir

Jednorazové nadobi je urceno k jednomu pouziti , jedna se vétSinou o plastové a

papirové nadobi, které se po jednom pouziti vyhodi.

S plastovym a papirovym nadobim se miZzeme setkat v mnoho provedeni a na mnoho
mistech. Nejcastéji se s nim vSak setkdvame ve stankovém obcerstveni, kde umivani
nadobi neni mozné a ma vyhodu , ze zédkaznik mize s obc¢erstvenim odejit.Nejéastéji to
jsou kelimky na pivo a limo. Plastové nadobi neni zrovna ekologické, ale v dnesni dobé uz
je spousta vyrobku kde je materidl vyrobeny z biopolymerd pouzivajici ptirodni materidly

jako kukufi¢ny Skrob a celuldza. Nejcastéji byva zpracovavano vakuovanim a formovanim.

Plasty se zacaly vyrabét jako nahrazka piirodnich materialli. Jsou to vétSinou polymery.
Na rozdil od ptirodnich materidli se za tepla daji snadno tvarovat a jsou pouzivany

v mnoha odvétvi priimyslu.

* Potravinaistvi (obaly potravin, PET lahve)
* Textilni pramysl (netkané textilie)

*  Automobilovy prumysl

* Strojirenstvi (ochranné pomicky)

* Stavebnictvi (trubky)

* Spotiebni primysl (hracky, domdci potieby

Nevyhodou plastli je jejich nebezpecné spalovani a ukladédni na skladky. Plasty se

nerozkladaji a v dneSni dobé jsou recyklovany asi jen 4% PET lahvi.
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S papirovym nadobim ptichdzime do styku ve fast foodech jako napiiklad Mc Donald a
KFC. Nebo také u stdnkového prodeje v podobé papirovych tackl na klobasy, bramboraky

a dalsi.

Papir tak jak ho dnes zname se k nam do Evropy dostal z Ciny. Piivodng se vyrabél ruéné
ze starych latek. Dnes je papir vyrabén pomoci papirenskych strojti. Papirové kelimky jsou
vyrabény pomoci tiskaciho automatu, ktery je vybaven pfimym vysekavanim ptifezl plaste
kelimku. Pfifezy jsou potom stlacovany v kelimkovych automatech. Na navijecim trnu se
tvaruje sténa poharu z pfifezu. Prekryvajici konce pftifezu se slisuji ultrazvukovou
zehlickou. Plast’ je spojen horkym vzduchem s dynkem .které je vyseknuto z uzké role
papiru .Z ptedtvarovan¢ho kulatého lemu je na stroji Bordura je svafen a slisovan
ultrazvukovou sonotrodou plochy lem. Hotové vyrobky jsou odebirany obsluhou a po

rolickach skladany do kartonti. [ 1]

1.3.2 Keramika

Keramika a porcelin

S keramickym a porcelanovym nadobim se setkdvame v naSem zivoté asi
nejcastéji. Piichazime s nim kazdodenné do styku v domacnostech i v gastronomickych
zafizenich. Keramické a porceldnové nadobi, které je vyrabéno pro styk s potravinami musi

splilovat urcité hygienické normy .

Vyvoj a historie

Uz praveky Clovek v mladsi dobé kamenné vyuzival hlinu a zjistil ze jejim vypalenim se
zméni jeji plvodni vlastnosti. Prvni keramickd nadoba vznikla ndhodou, spalenim
dfevéného kosikl, ktery byl vymazany hlinou. Nejstar§i nalezist¢ keramiky se nachazi
v DZarmu v Irdaku. Hrnéifsky kruh byl vyvinut v Mezopotamii v Evropé jej jako prvni

pouzivali Keltové.Keramika Chalavska zacina jako prvni pracovat se vzory a barvami.



UTB ve Zliné, Fakulta multimedialnich komunikaci 16

Vlastnosti keramiky

Keramika je oblibenym materialem pro svou pevnost, tvrdost, Zaruvzdornost a odolnost
vici opotiebeni, kterou hlina ziskd diky chemické preméné materidlu za piisobeni tepla.

Jeste pred timto procesem je hlina snadno a ptesné tvarovatelna .

SloZeni keramické hliny

* Plastické slozky
o 18-30% jilu
o 35-50% kaolinu
* Neplastické slozky
o 20-22% ktemicitého pisku

o 2-12% ptezahnutych a nadrcenych stiepii

Zpracovani hliny

VSechny slozky se za mokra misi v bubnovém mlynu, kde je hmota michana pomoci sit.
Poté se hlina dostava do kalolisu kde dochéazi k odvodnéni na vlhkost 23-28 %. Vzniknuté
kolace pak putuji jesté do Snekového lisu, ze kterého uz pak vychazi hotova hlina ur¢ena

k toCeni, zataCeni, modelovani a formovani.

Tocleni

V dnes$ni dob¢ neni potieba kopat hlinu na zahradé.Na trhu s keramickymi surovinami
nalezneme rozmanitou S$kalu riznych druhii jiz zpracované hliny pfipravené rovnou

k pouziti.
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Obr. 2. Hlina ve stavu v jakém je k dostani od velkoprodejce

V prvni fad¢ si hlinu musime hnétenim zpracovat aby se nam s ni nésledné lépe
pracovalo. Po zpracovani se rozdéli na hrudky, hmotnostné odpovidajici velikosti
pozadovaného vyrobku. Hrudka se umisti na stfed kruhu a za stalého toceni kruhu se
tahem rukama k sobé vycentruje na stfed kruhu. Poté se z hrudky vytadhne rovny kachel a

muze zacit samotné tvarovani.

Obr. 3. Ukazka Ctyt fazi toCeni. 1. centrovani 2. vytazeni kachle

3.tvarovani 4. finalni podoba nadoby
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Odlévani do forem

Odlévani do forem je povazovano za nejstarsi techniku vyroby keramickych nadob,
formy se pouzivaly o mnoho dfive nez byl vynalezen hrn¢itsky kruh a s velkou oblibou se

uziva do dnes.

Hmota urcend k odlévani keramiky do forem se nazyva lici bfeCka. Je to smés stejna
jako tocifska hlina , jen s vét§im obsahem vody, diky ¢emuz je tekutd a snadno se do forem

odléva.

Prvnim krokem je vymysleni a vytvofeni finalniho tvaru odlitku takzvaného ,,kopyta“.
Kopyto je potfeba vytvofit z takového materidlu , od které¢ho plijde snadno oddélit sadrova
forma. NejpouZivanéjsi technikou je vymodelovani kopyta z keramické hliny, kterd jde

z formy velmi snadno odstranit.

Druhym krokem je vytvoteni formy. Kopyto se polozi na rovny hladky podklad a rozdéli
se plisky na tolik kolik je potieba, aby po rozlozeni formy nevznikl problém s vyjmuti
kopyta, nebo nasledné odlitku. Kolem modelu udélame ohradku o malinko vétsi nez je
model.Nejlépe nékde z vrchu zapichneme do modelu bréko nebo jakoukoliv dutinku, aby
nam vznikl ve formé otvor pro nalévani hmoty Poté si rozmichdme sadru a model zalijeme
sadrou. Sadrovou formu po zatuhnuti rozdélime na dily a nechame vysusit. Je dobré si na

formé udélat ,,zamky* tak abychom formu vzdy piesné spojily.

Do vysusSené formy uz mizeme nalévat lici brecku. Libi bfecku nalijeme do formy az
dokud nam licim otvorem nezac¢ne vytékat, po chvili nadm hladina klesne , tak zase
dolijeme do plna a za par minut znovu musime dolit. Sava sténa sadrové formy nam odsava
vodu z lici bfecky a tim se na sténdch formy tvoii pevna sténa vyrobku. Az se mam vytvori
pozadovana tloustka stfepu, vylijeme veSkerou bfeCku. Vyrobek nechame chvili ve formé
zavadnout a poté jej mizeme vyjmout z formy a piipadné dotvofit fezdnim, nebo

domodelovanim. [ 2 ]
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Obr.4. Formy

600-800°C — Skelnaténi a taveni glazury



UTB ve Zliné, Fakulta multimedialnich komunikaci 20

Vypal

Dnes k vypalovani pouzivame pece elektrické mizeme se ale také setkat s peci plynovou
nebo s peci na dievo. Po vytvoreni vyrobku z hliny pfichazi 1.vypal. Ze syrového stiepu se
odpafuje voda a tim se ndm v materialu vytvoii pory diky kterym pak stiep mize vsdknout
glazuru. Naglazovana keramika se potom do pece poklada na platy které jsou natfené
vrstvou kaolinu, aby zde nedochdzelo k steCeni glazury a néaslednému pftilepeni nadoby
k platu. Teplota v peci je kontrolovanad pomoci zaromérek které jsou vyrobeny z tavnych
materiald, které jsou citlivé na rizné teploty v rozmezi 600-1500°C. Vypalovani probiha

v n¢kolika fazich:
e (-200°C — SuSeni (uvolnovani fyzické vody)
e 200-400°C — Odparovani chemické vody
e 400-600°C — Pfeména kiemen

e 600-800°C — Skelnaténi a taveni glazury
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Teplotni kfivka pro pfezahovanau keramiku

Stupné C

01 2 3 4 5 6 1 8 % 10 11 12 hodir

Obr.5. Grafy puisobeni teploty v peci na vyrobek
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Glazury

Glazovani je posledni etapa pfed findlnim vypalenim. Jsou to sklovité povlaky
keramického stiepu, které zabranuji nasdknuti, nebo prosadknuti vody. Diky glazufe se stfep
Iépe Cisti a ziskava vnéjsi ochranu, je odolngjsi viici povétrnostnim i chemickym vlivim.
Glazura zastavd 1 funkci dekorativni. Povrch je hladky a leskly. Da se i dale zdobit
malovanim nebo vySkrabovanim do suché glazury. Diive se k docileni barevného ténu

pouzivaly mineraly:

* Zelena — oxid m&d’naty
* (Cernd — mangan

e Zluti — sal antimonu

Chemické sloZeni glazury

Hlavni slozkou glazury je oxid kiemicity. Ten sdm vytvoii sklovitou vrstvu. Jeho bod
taveni je 1730°C , proto jsou k nému pfiddvany rtizné¢ komponenty, které¢ maji bod taveni

nizsi, z pravidla se jedna o mineralni soli, které vznikly reakei kyseliny a zasady.

Podle surovinového sloZeni se glazury déli na:

* Zemité glazury — tavitelny jil, zemina, nebo hornina ( zbarveni zemité,
n¢kdy bilé)

* Fritované glazury — Borax, soda, potas, slouc¢eniny olova ( moznost
paléni pfi nizkych teplotach)

»  Zivcové glazury — Zakladem je mlety Zivec s pridavky vapence,

plaveného kaolinu, dolomitl, magnezitu a barvicich oxidu

Déleni podle vzhledu glazury po vypalu

* Polevy, glazury — Prihledné

*  Smalt — Neprthledny (matny 1 leskly)
* Kraklé glazury — Trhlinkovaténi

* Listrové glazury — Kovovy lesk
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1.3.3 Porcelan
Historie

Podle dochovanych spisii byl porcelan vynalezen uz v 7. stoleti v Ciné za vlady dynastie
Tchang. Prvni porcelan byl zdoben rytym a vytlaCovanym vzorem a polévam
jednobarevnou glazurou. Cinsky porcelan fadime k mékkym porcelantim, které se pali pii
teplotach 1280-1300°C . V Evropé€ se porcelan objevil az roku 1709 v Misni. Vyznamnym
obdobim pro ¢esky porcelan bylo obdobi Biedermeierovského nadobi z Karlovarska a poté

obdobi druhého rokoka.

Co je porcelan ?

Je to keramicky material se stejnorodym bilim prihlednym stfepem . Diky vypalovani ve
vysokych teplotach je slinutost stiepu takova, Ze zde nejsou zadné pory, proto je stiep
nenasakavy. Proto je stfep také velmi odolny proti mechanickému a chemickému

poskozeni.

Rozdéleni
Podle teploty vypalu:

e MeéEKkKky — Je vypalovany na teploty niz$i nez 1300°C . Proto také neni
tolik odolny vii€i teplotnim zméndm a mechanickému opotiebeni,
museji se zde pouzivat kryci glazury, protoZe pii vypalu na niZ$i teploty
nez je 1300°C stfep porcelanu nezbéla. Jeho nasakavost ale
nepiekracuje hodnotu 0,5% Meékky porcelan dale délime na:

o Fritovy porcelan- Smés pro vyrobu fritového porcelanu obsahuje
tavivo tzv. frit. Tento porceldn nema stoprocentni bélost jako
porcelan tvrdy ale pii tlouStce 2,5mm je stale transparentni.

o Kostni porcelan — Ve smési pro vyrobu kostniho porcelanu je
obsazeno 25-40% kostniho popelu. Ten je ale mnohdy nahrazen

fosforeCnanem vapenatym, apatitem nebo jinymi fosfore¢nany
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* Tvrdy - Je typicky pro sttedni Evropu. Teplota vypalu se pohybuje
v rozmezi 1300-1450°C. Béhem vypalu dochazi k preméné prostiedi
v peci z redukéniho na neutralni. Vznika tak stejnorody lehce zrnity
sttep.  Tvrdy porcelan délime podle jeho uziti na:
o Uzitkovy
o Technicky — Elektrické, tepelné, izolacni, chemické a technické
vlastnosti

o Figuralni
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1.3.4 Sklo
Historie

Sklo je clovéku zndmé jiz od praddvna. Sama piiroda clovéku ukazala jak sklo vyrobit,
kdyz v se pisecnych oblastech objevovali zvlastni Gtvary po zasahu blesku do pisku. Byly
to takzvané Fulgurity. A ztuhnutim zhavé lavy potom vzniklo ¢erné sklo- obsidian , které
slouzilo pravékému ¢loveéku k vyrobé zbrani a nastrojti. Pozdéji v Mezopotamii 3500-3000
let pred nasim letopoctem se zacalo s ucelnou vyrobou skla. Jako prvni se sklo pouzivalo
jako glazura na koralky. Z doby asi 2500 let pfed naSim letopoctem jiz nachazime koralky

a amulety, které jsou celé¢ vyrobeny ze skla.

Prvni zminky o vyrobé skla u nas sahaji daleko do minulosti. Jsou starsi vice néz 300 let.
Jednalo se tehdy o Jihlavsko a oblast Ceskomoravské vrchoviny, kde vznikaly prvni
sklaiské huté. Vzdy se nachazely pobliz Rozlehlych bukovych porostii, kde byl dostatek

tvrdého dieva které je potieba k topeni v pecich pii taveni skloviny.

Charakteristika skla

Z chemického hlediska se vyskytuji skla jak anorganickd tak i organickd. Organicka skla
jsou bud’ ptfechlazené kapaliny nékterych sloucenin (alkoholy, fenoly) nebo prithledné
organické latky, které¢ vznikaji kondenzaci ¢i polymeraci nepiesné oznaceni. Nicmén¢ se
budeme dale zabyvat pouze skly anorganickymi a to pfedevsim skly na bazi oxidl. Proto je

zde uveden jen vycet anorganickych latek, které mohou sklo tvofit:

* Prvky (sira, selen a fosfor, arzen za urcitych podminek).
e Chalkogenidy (soustavy As-S, As-Se, P-Se, Ge-Se).
* Halogenidy (vyznam ve vyrob¢ specialnich optickych sklech — fluorid
berylnaty BeF, a Chlorid zine¢naty ZnCl,).
* Oxidova (SiO,, B,0s, P,Os)
Oxidova skla jsou nejbézn€jsi. Hlavni sklotvorny kyslicnik urcuje tidu skla (skla

kfemicita, borita a fosfore¢na).
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Z fyzikalniho pohledu jsou skla latky za normalnich podminek pevné, ale nejsou latkami
krystalickymi. Rikame Ze to jsou latky ve skelném stavu. Tyto latky nemaji pravidelnou

vnitini strukturu. [3][4]1[5]
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2  VINARNY A VINNE SKLEPY

V dnesni dobé Zijeme ve velkém stresu a vysokém pracovnim vytizeni.Clovék se odréana
cely den prakticky nezastavi. Spousta lidi travi volné vecery, zdbavou a popijenim dobrého
piva ve spolecnosti dobrych ptatel, a to at’ uz v hospodé¢, na koncertech, nebo na rtiznych
sportovnich akcich. Je zde ale i skupina lidi, ktefi si rad¢ji oddechnou a zajdou si s ptateli
na dobrou vecefi a sklenku dobrého vina a Ve méstech se ve vétsi mife setkdvame
s restauracemi a hospodami, kde je vétSinou rusno a mnoho klidu si zde neuZijeme a o
dobrém viné ani nemluvim. Nastésti jsou zde 1 vinarny, kde je dobré vino, pfijemna hudba
a gastronomie ve vindrnach je také na vyssi trovni a snazi se drzet krok s nejnovéjSimi

gastronomickymi trendy.

2.1 Historie vina

Da se fict Ze vino doprovazi ¢loveka od pocatku jeho existence. Jiz praveky ¢lovek sbiral
bobule plané révy a vymackaval z nich $tavu, ktera na n¢j méla opojné ucinky. Zhruba
10.000 let pted naSim letopoctem se v okoli Kaspického mote zacala kultivovat a Slechtit
pland Vitis vinifera. NejstarSimi zjiSténymi vinafi jsou vSak Sumerové , protoze nejstarsi
nalezené vino pochézi z obdobi 5000 let pfed nasSim letopoctem. Réva se poté dale rozsitila
do Egypta, Syrie a Recka. Kde se setkdvame jiz s vyspélym vinafstvim.Vino se zde stava
soucasti kultury a je zde povazovano za jednu ze zakladnich Zivotnich potieb. Za
zakladatele vinafstvi je zde povazovan bith Dionyzos o kterém zndme mnoho baji a
povésti. V obdobi vélek kdy tyto oblasti dobyvali Rimané se vino rozsitilo do Itilie a

pozdgji i do Spanélska, Francie a jinych vinnych mocnosti.
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2.1.1 Historie vinafstvi na Moravé

Za pocatek vinaistvi na Moraveé se da povazovat rozmach péstovani vinné révy v Panonii
za vlady cisafe Proba z této doby také pochazi pozistatky vinafského noze. WNejveétsi
roz§ifovani vinic zapocalo spolu s pfichodem kiestanstvi v obdobi Velkomoravské fise.
Prvni pisemnd zminka o vinicich je zroku 1101, kterd byla nalezena v zdkladni listiné
benediktinského klastera v Ttebi¢i.V prabehu dalSich stoleti nabyvalo vino na oblibé a
vinice se rozsifovali po celém Gzemi jizni Moravy. Ve tfinactém stoleti byly vydany prvni
zdkony o dovozu vina, aby se zabranilo nadmémému dovozu vina ze sousedniho
Rakouska. Jiz v prvnich dob4ach mohutnéj$iho rozvoje vini¢nich ploch bylo nasim ptredkim
jasne, ze poloha a ptda jsou pro mnozstvi a kvalitu vina rozhodujici. V dobé vrcholného
rozvoje vinafstvi se da odhadnout podle lanové vizitace plocha vinic rustikalnich asi na 17
000 ha jen v nejintenzivngjSich vinafskych oblastech kraji brnénského, znojemského a
uhersko-hradist'ského. Po hrtizach a pustoSeni pobé¢lohorského rozloha vinic klesla. Az
koncem 18. stoleti nastala obnova vinic a vynosy rostly takovym zplisobem, Ze spotieba
vina se v t¢ dobé odhadovala na 56 1 za rok na jednoho obyvatele Moravy. V roce 1890 v
Satové byl objeven révokaz (kofenova msice ). O 12 let pozdéji byli jmenovani inspektofi
vinafstvi, jejichz hlavnim tkolem byl boj s révokazem a houbovymi chorobami. Prvni
svétova valka zplsobila upadek vinafstvi na Moraveé. Systém obdé€lavani vinic a péstovani
révy na naSe podminky zdokonalila skupina védci z Vinaiského ustavu Vysoké Skoly

zemedélské v Lednici. [6]

ST Tunk

Obr.6. Vinice na Moravé



UTB ve Zliné, Fakulta multimedialnich komunikaci 29

2.2 Vinarské oblasti

V Ceské republice mame n&kolik vinaiskych oblasti které jsou rozd&leny podle izemi na

Ceské a Moravskeé.

Ceské vinarské oblasti

« Caslavska
*  Meélnicka

* Mostecka

e Prazska

* Roudnicka

e Zernosecka

Moravské vinarské oblasti

* Brnénska

* Bzenecka

* Kyjovska

*  Mikulovska

*  Muténicka

* Podluzni

* Straznicka

* Uherskohradist’ska
* Velkopavlovicka

* Znojemska
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2.3 Vinné sklepy

S vinnymi sklepy se nesetkdvame v takové mife jako s vinarnami. Vyskytuji se spiSe
v lokalitach kolem vinic, coZ je bez pochyb v nejvétsim rozsahu na jizni Moravé. Vinny
sklep je nejcastéji soucasti vinice, kde se vdm na stil dostava vino pfimo od majitele
sklepa a vinice, jsou to vétSinou malé rodinné podniky, proto zde vladne pohodovéa rodinna
atmosféra, pfijemné romantické prostiedi a na okolni stres se zde d4 uplné¢ zapomenout.
V dnesni dobé je ve velké oblibé si tyto sklepy objednavat na rodinné oslavy, svatby,

firemni vedirky a riizna druhy oslav. Casto byvaji tyto vinné sklepy, zvlasté ve vyhlagenych

lokalitach jako naptiklad Palava, spojeny s moznosti ubytovani.

Obr.7. Vinny sklep
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2.4 Vinarny

Vinarny dnes jiz mizeme potkat velmi Casto. Vyskytuji se pravé ve méstech a jsou
vyhledavany zakazniky pravé pro jejich poklidnou atmosféru. Zakaznici je navstévuji
nejcastéji za ucelem romantické vecere pii svickach a u sklenky dobrého vina. Nebo pravé
jen kvuli kvalitnimu vinu, které v hospodach a restauracich moc casto nenajdeme.
Atmosféra se vSak od vinného sklepa znacné liS§i. Nenachazime se jiz v tak moc
romantickém prostfedi jako ve vinném sklepé. DneSni vinarny jsou vétSinou moderné

zafizeny. Posledni dobou zde pifevladd minimalismus, jak v interiérovych dopliicich,

nabytku a vyzdobé¢, tak minimalismus se nam odrazi i na talifi.

Obr.8. Moderni vinarna
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2.5 Gastronomie

D4 se fict, ze gastronomie je nauka o kulinafském uméni a o vztahu jidla k riznym
svétovym kulturdm. Gastronomie se da povazovat za urcity druh uméni, nejedna se zde
taliti zanecha v ¢lovéku urcity gastronomicky zazitek at’ uz dobry nebo Spatny. Jidlo
v Cloveéku vyvolava emoce jiz na prvni pohled. Jidlo by mélo nasytit i ducha. Zakladnimi

slozkami kuchaiského femesla jsou:

* Vzhled pokrmu
*  Vin¢ pokrmu
e Chut pokrmu

* Prostedi v némz je pokrm podavan

2.6 Snoubeni vin a pokrmi

V soucastné dobg€ je snoubeni vina a pokrmi nejzaddanéjSim gastronomickym zazitkem na
jidlu je urena vyraznosti chuté jidla. Jelikoz bild vina jsou chutové vétSinou méné
vyraznd, voli se k pokrmiim jemnéjsi chuti jako jsou driibez a ryby. A naopak . K divocing
a kofenénym jidlim je nutno zvolit silné a chuti vyrazné Cervené vino. K syriim je
nutny individualni pfistup a doporucuje se zkouset, jaka kombinace syri a vin vam
nejvice vyhovuje.

A aby to nebylo pfili§ jednoduché, je nutno si uvédomit, ze chut’ je zalezitosti velice
individudlni, a tak se méni mnohdy i s naladou nebo zdravotnim stavem. Vino, které vas

jeden den uvadi do vytrZeni, se vam za jinych okolnosti nemusi zdat nijak zvlastni.
,,Vina jsou stvofena, aby stejn¢ jako diamanty dopliuji prsten, dopliovala jidlo."
(P. Pons)

V této oblasti se mizeme setkat s pojmem ,,Zazitkova gastronomie®, kterym je nazyvano i
M
spojeni vyborného vina s jesté¢ lepSim jidlem v nezaménitelném prostiedi, které ve vas

vyvolavéa pohodu a klid moravskych vinic. Zda se ze spojeni restauraci a vinari, které
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vedlo ke vzniku vinaren byl vyborny marketingovy tah. Jedné se o to Ze lidé jiz nechodi do
restaurace jen kvuli jidlu nebo piti ale chtéji zazit néco nového. Priklad zaZitkové

gastronomie :

* Barbecue — Opékani platkii masa v piimé blizkosti stoli hosti
* Fine Dining — Snoubeni vSech smysla s atmosférou mista
* Activcounter — Host mize celou dobu sledovat kuchare pfi praci,

kuchyi je soucasti prostoru kde se nachazeji hosté.
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2.7 Komunikace se zakaznikem

Komunikace se zdkaznikem skrz televizni reklamu mizeme vidét i u prezentace vina.
Jedna se vSak o reklamy na vina od velkovyrobct, tyto vina jsou ndm pak k doslani na

pultech supermarketti ve sklenénych lahvich.

Mal4 vinafstvi vétSinou komunikuji se zdkaznikem piimo ,,face to face®. A to pfedevs§im

pomoci :

* Degustaci
* Prohlidek sklept
*  Workshopt

e Prohlidek vinic

Se zakaznikem ale komunikuji i nepfimo. A to prostiednictvim Vystav vin. Kdy vinaf
doda hodnotici komisi n€kolik lahvi svych nejlepSich vin. Odborna hodnotici komise je

slozena z velkého poctu sommelierd, ktefi vina negustuji a nasledn¢ pak hodnoti.

Jak negustovat vino?

Smyslem degustace vina je senzorickd — smyslova analyza vina, poznéni a vyhodnoceni
jeho charakteru a kvality, ptfipadné porovnani kvality fady vin mezi sebou. Degustace a
konzumace vina jsou tedy dvé razné véci.
Degustaci muze ¢loveék provadét samostatné, ale je 1épe vino hodnotit ve spolecnosti pratel

— vzdyt’ vino je napoj spolecensky a o vin¢ je nutno hovotit.

* Pred degustaci by jsme nemély jist Zidna ostra a velmi korenéna
jidla, ktera by mohla otupit chut'ové smysly

* K degustaci je potieba pouzit vhodny tvar sklenice- Velmi dulezita
je spravna volba sklenic pro podavani vina, Spatn€ zvoleny tvar mize
totiz negativné ovlivnit vyslednou chut’ vina. Sklenice by méla lahodit
oku, aby sama o sob¢ navodila pfijemnou atmosféru a plati zasada, ze

vino se nema pit, ale vychutnavat.
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Objem sklenicky by mél byt alespont 250 ml, lepsi je 350 ml a vice.
Vina se naléva 70-80 ml, aby jste méli moznost sklenkou zatocit a

vnimat uvoliujici se ving.

Pro bila vina se k hornimu konci tulipanovité zuzuje a otvor by mél

mit praimér 46 mm.

Pro cervena vina je skleniCka ve spodni ¢asti rozSifenéjSi a nahote
oteviengjsi, otvor by mél mit v priméru 60 mm. Pro Cervend vina je

dilezity vetsi styk se vzduchem a proto vétsi plocha hladiny vina.

Pro Sumiva vina jsou vysoké a uzké sklenky — flétny, v nichZ je dobie

vidét perlivost vina.

* Vino musi byt vychlazeno na spravnou teplotu

* Vino by se pri degustaci mélo nalit pouze do 4 objemu sklenice aby
zde vznikl dostate¢ny prostor pro uvolnéni aromatickych latek

* K celkovému posouzeni je potieba alespon 4 minuty .Pri
ochutnavani se nesmi spéchat a vino prozkoumat v§emi smysly.

* Pro neutralizaci chuti je vhodné suché pecivo a jemné perliva voda

Zakladni body hodnoceni

* Vzhled vina- Jako prvni si na vin¢ v§imame barvy a ¢irosti vina .To
zjistime tak ze si sklenici s vinem dame proti svétlu( nejlépe piirodni
svétlo) Podle odstinu a intenzity barvy miizeme rozeznat staii a odradu
vina. Dale také miizeme rozeznat i stupen vyvinutosti vina a vyzralost
hroznt. U vzhledu hodnotime také konzistenci vina tu zjistujeme tak,
ze si vino ve sklenici rozto¢ime a sledujeme je stékd po sténach
sklenky. Kvalitni vina takzvané¢ ,,slzi““.Po velkych tézkych kapkach
stéka dold.

* Viné vina- Abychom uvolnily ve sklenici viini, musime vino ve
sklenici roztocit tak aby se rozlilo po vnitinich sténéach sklenice. Poté
pricichnete k okraji sklenice a posoudite vas prvni vjem a pocit z vina.

Podle viiné mizeme usuzovat odriidu, vyzralost vina i pouzitou
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technologii. Vlini vin pfirovnavame k viini ovoce, rostlin, kvétt, kotfeni
a jinym. Zkusit mizete také pti¢ichnout ke sklenici po jejim
vyprazdnéni.

e Chut vina- Vrcholem celého hodnoceni vzorku vina je praveé jeho
chut’. Vezmete do ust velmi malé mnozstvi vina a chvili ho v tstech
pievalujte, abyste mu vystavili v§echny chut'ové bunky. Podle chuti
muzete odhadnout obsah alkoholu, kyselin, zbytkového cukru i
tiislovin, které jsou typické sviravym pocitem na dasnich.

Vino se také hodnoti jako celek - jak je harmonické, zda jsou jednotlivé

slozky vyvazené, jaky chutovy vjem zlstane po polknuti (dochut’).

Po degustaci a zhodnoceni vin sommeliery je vydéan katalog vin, ve kterém jsou uvedeny
vSechny vystavované vzorky. U kazdého vzorku je pak uvedeno jeho bodové hodnoceni,
oblast ze které vino pochdzi a jméno a adresa vinate, ktery je vyrobcem vami vybraného
vzorku vina. Kazdy navstévnik si poté podle katalogu vin vybira vino, které by rad
zdegustoval. Pokud si Né&jaké vino oblibi , miize se z takového navstévnika vystavy rdzem

stat zékaznik, ktery si vybrané vino mtze koupit piimo u vinaie v jeho sklepé¢.

Drtive bylo vino propagovano, pomoci riznych citatli, hesel, pisnicek a réeni. Které byli
vétSinou k vidéni jakozto vyzdoba interiéri a exteriérii sklepu jako néapisy na zdech, na
prostirani, na polsStarcich ale i na naddobi. Jednalo se vlastn¢ o takové, da se fict, reklamni
pfedméty. Ty ale nepropagovali pouze jednu konkrétni znacku, ale pobizeli k piti vina

celkové.

"Nabozenstvi se sttidaji,
pivo a vino zlstavaji"

Woody Allen
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"Kdo vino, zeny, zpévy nemas rad,
nech hlupdkem na cely Zivot se zvat"

Johann Heinrich Voss

"Vino pijeme proto,
abychom se povznesli,
a nikoliv proto,
abychom upadli"

anonym

"Vino rozradostiiuje lidské srdce"

Johann Wolfgang von Goethe

"Otrokem vina a Zen je pouze slaby muz.
Silny a moudry jim vladne"

anonym

"K lidskému stésti a k ismévné pohodé
patii prostfeny stil, vino a pratelé"

Homér

"Znalost vina muze byt radosti
po cely Zivot ¢loveka"

E. Hemingway

"Pratelstvi uzaviené pii viné
usobi jako vino, jen jednu
sobi jako vino, jen jednu noc"

Friedrich Freihenn von Logau
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Skute¢né civilizovani lidé smétuji jen tam, kde zraji hrozny.

Sebestian Roch Chamfort

"Vino je véc podivuhodné vyhovujici ¢lovéku,
jak zdravému, tak nemocnému.
Budiz vSak podavano ve spravné mire

podle télesné stavby jednotlivce.

Hippokrates

"Kdo vino ma a nepije,
kdo hrozny ma a neji je,
kdo Zzenu ma a neliba,
kdo zabavé se vyhyba,

na toho vemte bi¢ a hul,

to neni ¢lovek, to je vil."

Jan Werich
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3 PREDSTAVENi PROJEKTU

Predmétem mé bakaldiské prace je vytvoreni funkéniho setu nddobi pro vinarnu, nebo
vinny sklep. Svou reSer$i jsem vybrala 4 nejcastéji se objevujici prvky, které jsou zaroven
1 nejpouzivangj$i. Konkrétnimi pfedméty jsou : Talif, svétlo, poharek na vino, a
dochucovaci set. Talife a dochucovaci set jsem zvolila pravé pro to, Ze vino je velmi ¢asto
spojeno s vinem a odjakziva k sob¢ patii. ,,K dobrému jidlu- dobré vino* . Poharek na vino
je jasny, ten byt musi. A prdvé onen pohérek na vino, mi vnuknul ndpad proC se pustit
zrovna do tohoto tématu. Kdyz se fekne nadobi, ¢loveék si hned vybavi, porcelan, nebo
keramiku. Jisté , jsou i keramické poharky na vino, samy takové vyrabime v nasi rodinné
keramické dilng, ale spousta lidi si st€Zuje na to ze pies keramiku nevidi jiskiivou barvu
vina. Proto jsem se rozhodla svou bakalafskou praci zpracovat v materidlovém spojeni
sklo+ keramika. Svétlo jsem si vybrala proto, Ze v tomto materidlovém spojeni, mohou
vzniknout i1 zajimavé efekty a krasné doplnit naddobi, a tak cely prostor krasné propojit.
Dochucovaci set je stile na stole a taky stile na ocich, stejné jako svétlo. DZban jsem
vylou¢ila pravé z divodu, ze vino si ve vinarnach vét§inou obédvavame po lahvich nebo
po sklenickéach, tudiz se bohuzel v téchto podnicich se dzbanem, ktery je pro vino tak
typicky , nesetkavame. Pfedbézna reserSe byla provedena pomoci dotaznikd umistnénych
na stolech v mé oblibené vinarn€. Zde jsem se v prvnim dotazniku ptala na nejpouzivané;jsi
druh nadobi. A v druhém dotazniku se nyni dotazuji, na tvarovou oblibenost, jaké tvary a
vzory dotazovani respondenti uptednostiiuji pfi konzumaci vina a jidla. Vysledky
posledniho dotazniku mi pomohou reflektovat jejich oblibu do mého tvarového zpracovani
pfedméti. Zaveére€nd prezentace by méla probéhnou v klidném duchu pohostinnosti

moravskych vinic.
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3.1 Vyc¢et navrhu prvki sady nadobi

* Poharek na vino
* Plytky talir

* Hluboky talir

* Svétlo

e Dochucovaci set
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3.2 Ideové reSeni — sada nadobi pro vinarnu

Cilem bylo vymyslet jednotlivé prvky sady, tak aby mezi sebou komunikovali, jak

tvarovou dispozici, tak i ur¢itou ideou.

Touto ideou je v mé bakalatrské praci spojeni dvou materiald, skla a keramiky. Tuto
myslenku mi vnukli zdkaznici naS$i keramické dilny. Protoze zékazniklim nabizime
z naseho sortimentu vinné dzbany, rozhodli jsme se vyrabét i vinné poharky. Bohuzel ale
velka ¢ast odbérateltl keramické vinné poharky nechce z toho diivodu, ze pies keramicky
stfep nevidi barvu vina. Proto jsem se rozhodla vytvofit vinny poharek, ktery ma vrchni
¢ast sklenénou. Bylo ale jesté potieba vytvofit dalsi prvky pouzivané ve spojeni s vinem,

aby se daly se sklenici zkompletovat a vytvorit tak set.

Prvky mého setu jsou propojeny nejen kombinaci skla a keramiky, ale také tvarovym
feSeni. Soucastny trend v servirovani je takovy, Ze upfednostiiuje minimalismus. V lepSich
podnicich se uz nesetkdvame s plnymi talifi a k tomu jesté se spoustou oblohy. Servirovani
je minimalistické, vkusné a hraje si s detailem. Pro to aby detail mohl vyniknout jsem
zvolila jednoduché tvarové feSeni a Cistou bilou glazuru bez vzord, které by se mohly

ptebijet s nazdobenym pokrmem.

Zékladni tvary které pouzivam jsou kruhy a ctverce. V tvarovani kombinuji mékké 1
tvrdé tvary a hraji si s hranou. Zakladni ideou a spojovacim prvkem je zde vyoseni a

krouceni.
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II. PRAKTICKA CAST
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4 SADA NADOBI PRO VINARNU — PREDSTAVENI PRVKU

4.1 Poharek na vino

Jelikoz vinarny jsou od toho aby se v nich pilo vino, tak bylo nutnosti vytvofit i poharek
na vino. Je inspirovan myslenkou spojeni keramiky se sklem, aby si konzument mohl na
viné nejen pochutnat, ale aby mohl i vidét barvu vina. Sklada se ze dvou c¢asti kterymi jsou

keramicka stopka a sklenény kalich.

4.1.1 Keramicka stopka

Zakladnu tvoti pudorys o rozmérech 5 x 5 cm a smérem nahoru se pidorys postupné
pretaci az k vrcholu( 7 cm ), ktery kde je vysledné pietoceni 45°. Je vyroben z keramické
lici hmoty, kterd se naléva do sadrové formy. Kopyto pro vytvofeni sadrové formy bylo
vyrobeno pomoci 3D frézy podle pocitacového 3D modelu. Na model je pouzita bila kryci

glazura.

4.1.2 Sklenény kalich

Jednd se o c¢ast sklenice na stopce, ale bez stopky ma vysku 12 cm a z toho je 2cm
zapusSténa do keramické stopky. PIny objem sklenice je piesné 3dcl. S tim ze 1dcl. je dana
rezerva pro moznost roztoCeni vina ve sklenici, ¢imz se uvolni jeho viné. Sklenice je
vyrobena foukdnim skla, kdy se konec sklenéné trubice rozehtej tak aby byl tvarovatelny

,uzavie se a pomalim foukanim do trubice se vytvafi tvar.

Sklenény kalich je jeste opatfen malou stopkou o délce 2cm, kterd je pii lepeni zasazena do
keramické nohy a tim se zvysi pevnost spojeni sklenice a stopky. Sklenice je ke stopce

ptilepena pomoci silikonového lepidla na sklo a keramiku.
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Obr.9. Vizualizace poharku na vino
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4.2 Dochucovaci set

Dochucovaci set jsem zvolila z toho diivodu, Ze ziistdva neustale na stole a tim padem je
1 stale na oc¢ich. Dochucovaci sada v mé bakaléaiské praci je tvofena ¢tyfmi prvky, kterymi
jsou solnicka, peptenka, stojanek na paratka a podtacek na kterém vse stoji. I u tohoto

prvku jsem zvolila kombinaci skla a keramiky.

4.2.1 Solnic¢ka, peprenka a stojanek na paratka

Solni¢ku a pepfenku jsem do tohoto setu zatfadila, pravé proto Ze jsou to nejcastcjsi
ochucovadla, které¢ u stolu nejcastéji pouzivame k ndslednému dochuceni. Zatadila jsem
sem 1 stojanek na paratka, abych ptedesla tomu kdy jsou tyto stojanky nahrazovany
riznymi skleni¢kami a kalisky, které se k setu viibec nehodi a jen narusuji jeho jednotnost.
Rozliseni solnicky od peptfenky je provedeno pomoci vysypnych otvord, kdy na solnicce
jsou tfi otvory a na pepience pouze jeden otvor.tvar solnicky a pepienky je velmi podobny
tvaru stopky k poharku na vino, jen ve zmenseném méftitku. Zéaklade je o rozméru 2,5 x 2,5
cm. Stojanek na paratka ma stejny tvar jako solnicka s pepfenkou jen neni navrchu
uzavien. Plnéni solnicky a pepfenky je feSeno otvorem se slepém dnu, které se je
zaSpuntovano korkovym Spuntem. VSechny tfi komponenty jsou vyrobeny stejnym

postupem jako stopka na poharek na vino. Viz 4.1.1 Keramicka stopka.
Rozméry: Padorys : 2,5 x 2,5 cm

Vyska: 5 cm

4.2.2 Tacek pod dochucovaci set

Tacek je opét spojujicim prvkem, protoze je vyroben ze skla. Jedna se o kulaty sklenény
tacek ve kterém jsou pomoci frézy vyhloubeny tfi otvory odpovidajici ptidorysu solnicky,
peptenky a stojanku na paratka. A z jedné stany ze spodu je vyfrézovana prohluben aby se

dal tacek pohodIné zvednout ze stolu.

Rozméry: Primér : 14 cm
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Obr. 10. Vizualizace dochucovaciho setu

Obr.11. Vizualizace dochucovaciho setu
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Obr.12. Vizualizace dochucovaciho setu

Obr.13. Vizualizace tacku k dochucovaciho setu
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4.3 Talire

Talife jsem pro svou bakalafskou praci vybrala z toho divodu, Ze vino je velmi Casto
spojovano s vinem a kdyz uz zakaznik zavitd do néjaké vinarny nebo vinného sklepa, je to
vétsinou kvili kombinaci jidla a vina. Oba talife jsou feSeny tak aby jejich vzhled byl
originalni a zajimavy. Zajimavé tvary zde dopliuji ladné kiivky a probiha zde stfidani
oblych ploch a ostrych hran. Velikosti obou talifGi jsou dany primérem velikosti talitt

nabizenych na ¢eském trhu.

4.3.1 Plytky talif

Casto se miizeme setkat s plytkymi talifi které jsou ve tvaru ovalu se stejné Sirokym
lemem kolem dokola. Mnou navrzeny talif je na centrdlnim ptdorysu a opticky dojem
ovalu je zde vytvofen pomoci vyoseni lemu talife, ktery se na jedné stran¢ zveda a rozsifuje
a na stran¢ druhé zas klesa a zuzuje se az skoro do ztracena. V tomto misté je okraj pouze
naznaceny. Neni zde potfeba vysokych okrajii na litry omacky, talife jsou urceny pro

moderni minimalistickou gastronomii kde se v§e odehrdva na stiedu talite.

Rozméry : Primér 26 cm

4.3.2 Hluboky talir

Hluboky talit pouzivame nejen k servirovani polévek. Mlzeme se setkat 1 s tim Ze do
hlubokého talife nam v restauracich naserviruji i riizné salaty. Mnou navrzeny hluboky talit
je velmi podobny talifi plytkému jen je vyvySen okraj tak aby se do né&j veSlo i vétsi

mnozstvi polévky.

Rozméry : Primér 20 cm
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Obr.14. Vizualizace plytkého a hlubokého talite

Obr.15. Vizualizace plytkého a hlubokého talife
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4.4 Svétlo

Jedna se o malé zavésné stropni svétlo. Nad jednim stolem Bude viset vice takovych
svétel vedle sebe v poctu odpovidajicimu délce stolu. Spodni limec stinidla vyroben
z keramiky stejnym postupem jako ostatni prvky sady a také cti stejny design. I v tomto
prvku se objevuje spojeni skla a keramiky, kdyz vrchni klobouk svétla je vyroben ze skla.
Svétlo je rozdéleno v trovni spoje mezi keramikou a sklem plochou ve které je upevnén
zavit na zarovku. Tato plocha je opatiena i nékolika otvory aby svétlo mohlo proniknou i
do casti kterd je obklopena sklem. Lepeni je zde provedeno stejné jako poharku na vino

pomoci silikonového lepidla.
Rozméry: Padorys -15x15 cm

Vyska- 17 cm

Obr.16. Vizualizace svétla
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Obr.17. Vizualizace celého setu

Obr.18. Vizualizace celého setu
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ZAVER

Svét propagace se stale snazi dostat se zdkaznikovy pod kiizi. Tomto svém projektu jsem
vyzkousSela jinou cestu upoutani a hlavné také udrZeni si zdkaznika. Vyzkousela jsem si
také si také feSeni skutecného rozsahlejsiho tkolu, kde je zapotiebi sladit vicero véci

k sob&. A udrzet v§e v harmonii nejen po strance designu ale také po strance strategické a

1deové.

Sama sebe je tézko posuzovat, proto me velmi potesilo, ze kdyz jsem par lidem ukazala
své feSeni na vizualizacich ocenili pfedevSim originalni feSeni poharku na vino , kde je

kombinovano sklo s keramikou.
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