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Naczynia szklane stanowig cze$¢ zastawy stotowej. Produkowane sg ze szkfa czyli substancji przezroczystej,
bezpostaciowej, uzywanej do wyrobu szyb, naczyn, przedmiotow artystycznych itp.

Powinny sie charakteryzowac:

e bardzo estetycznym wygladem,
e oryginalnym ksztattem,
e wytrzymatoscig na zmiany temperatury,
e odpornoscig chemiczna.
Wyroby szklane sa;

e produkowane w réznych rozmiarach i ksztattach,
e gtadkie lub zdobione.

Obstugujac konsumenta bardzo istotne jest, aby do napoju dobra¢ odpowiednie naczynie, np.: kieliszki
do wina powinny mie¢ okreslong grubos¢ szkfa, barwe i ksztatt, co pozwala na uzyskanie wiasciwych wrazen
wzrokowych, zapachowych i smakowych. Dlatego tez powinny one by¢ wykonane z biatego, przezroczystego
i cienkiego szkia.

Kieliszek do wina biatego
Cechy: /
e niezbyt szeroki otwor,
e mata pojemnos¢,

e diuga nozka. /
Rola ksztattu: /

e zapobiega ulatnianiu sie delikatnego bukietu, '

e wino biate podaje sie schtodzone; nie nalewa L

zbyt duzo — najwyzej % kieliszka,
e dzieki diugiej n6zce konsument nie dotyka
czary kieliszka, nie dochodzi do ogrzania

wina cieptem dtoni. >
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Kieliszek do wina czerwonego
Cechy:

e szeroki otwor,

e duza pojemno$¢,

o krotka ndzka,

Rola ksztattu:

e umoZliwia roztoczenie bukietu,

e wino zostaje lekko poruszone, ciepto dtoni
ogrzewa szkto, a nastepnie wino do
odpowiedniej temperatury; wéwczas wino
roztacza swoj mity bukiet,

o dzieki krotkiej ndzce ciepto dtoni szybciej
dziata na wino.

Ponizej przedstawiono naczynia szklane o réznym ksztafcie. Uzupetnij informacje o kazdym z nich
podajac: nazwe, pojemnosc i zastosowanie.

Nazwa: rocks, old fashioned
Pojemnosc¢: ok. 150 ml
Zastosowanie: serwowanie drinkow typu softdrink — Acapulco, Gin&Tonic

(zwykle drinki mocniejsze, mieszane gtownie z alkoholi)

Nazwa: szklanka do whisky, tumbler, double old fashioned
Pojemno$¢: maks. 250 ml

Zastosowanie: serwowanie burbona, whisk(e)y — ,,on the rocks”

Nazwa: long drink, Collins, hi-ball
Pojemnos¢: maks. 300 ml
Zastosowanie: serwowanie drinkéw typu longdrink — Tom Collins (zwykle

drinki stabsze, mieszane z alkoholi i napojow chfodzgcych)

Nazwa: goblet — all purpose goblet

Pojemnos¢: maks. 400 ml

Zastosowanie: obecnie stosowane jako najbardziej uniwersalne szkto
gastronomii; stuzy do serwowania wody, napojow chfodzacych, piwa a nawet

drinkow

Nazwa: kieliszek do likierow, liqueur
Pojemnos¢: maks. 60 ml
Zastosowanie: serwowanie wysokoprocentowych napojow alkoholowych o

stodkim smaku owocowym, korzennym lub korzenno-ziotowym np.:Cointreau
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Nazwa: kieliszek do sherry/cherry, sherry
Pojemno$¢: maks. 100 ml
Zastosowanie: serwowanie hiszpanskiego wina wzmocnionego (16-20%)

pochodzacego z Andaluzji

Nazwa: kieliszek do szampana, flute
Pojemnosc: ok. 75-85 a nawet 200 ml
Zastosowanie: serwowanie szampana i win musujgcych typu szampan np.

Prosecco

Nazwa: kieliszek do wina biatego
Pojemnos$c¢: ok. 100 ml same kieliszki mogq osiggac pojemno$¢ do 500 ml
Zastosowanie: serwowanie win biafych w ktorych aromat ma drugoplanowe

znaczenie, stad ksztatt kieliszka nie musi go zatrzymywac w czaszy

Nazwa: kieliszek do wina czerwonego

Pojemnosc¢: ok. 75-85 ml same kieliszki moga osiggac pojemno$c do 700 ml
Zastosowanie: serwowanie win czerwonych wymaga tego, by czasza miata
ksztaft domykajacy, pozwala to na zachowanie aromatu wina, zwykle nalewa

sie do 2 cm wysokoSci wina

Nazwa: snifter, kieliszek do koniaku, brendy
Pojemnosc¢: ok. 80-100 ml same kieliszki moga osiggac pojemnos¢ do 700 ml

Zastosowanie: serwowanie koniakdw i brendy, czesto wymagajg podgrzania,

Nazwa: kieliszek do wddki, shot glass, shooter
Pojemno$c¢: ok. 25 ml
Zastosowanie: serwowanie wodek czystych i aromatyzowanych np.:

cytryndwka, przepalanka, jarzebiak, anyzowka, goldwasser czy Sliwowica

Nazwa: kieliszek do wodki, spirit glass, cordlal
Pojemnosc¢: ok. 50 ml
Zastosowanie: serwowanie wddek czystych i aromatyzowanych np.:

cytryndwka, przepalanka, jarzebiak, anyzowka, goldwasser czy Sliwowica

Zdjecia pochodzg z serwisu: www.szklopolskie.pl

W przypadku nazewnictwa szkta mozna spotkac kilka charakterystycznych nazw, np.:



tumbler - Szklanka i szklanica, w gastronomii Szklanki o grubym dnie,

old fashioned - niski, szeroki tumbler najczeSciej do serwowania whisky,

highball - wysoka odmiana tumblera, hi-ball,

pokal - rodzaj haczynia szklanego przypominajgacego kielich ze wzgledu na obecno$¢ ndzki, bez
ucha, o pojemnosci najczesciej 0,33 lub 0,5 litra, uzywanego do podawania piwa,

goblet - uniwersalne szkfo do serwowania np.: wody, Sokow, piwa, hazwa wywodzi Sie od
angielskiego stowa okre$lajgceqo kieliszek, kielich,

bowla - Szklana waza do serwowania alkoholowych napojow wieloporcjowych.

Proporcje wielko$ci poszczegdlnych kieliszkow mozna przyktadowo poréwnac¢ na ponizszym rysunku:

WINO CZERWONE —

WHISKY

Ksztaft zastawy szklanej czesto jest dobierany do wystroju lokalu lub tworzy tzw. kolekcje:
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Wzorce szkifa: Idea Vetro Via Col Vento

Proponuje aby uczniowie podpisali naczynia szklane na powyzszym wzorze — okre$lajgc ich zastosowanie.

Warto zachecic do dyskusji nad tzw. modg stotu lub nowoczesnym wzornictwem.



Podpisz ponizej przedstawione elementy zastawy szklanej, postaraj sie uzywac¢ nazewnictwa
fachowego:

Zastawa szklana

Zestaw do whisky Zestaw do wody
karafka, szklanki do whisky dzbanek , szklaneczka

Odmiana pokala Kieliszki d szampana Kieliszek do wina

stary styl obecnie stosowane bialego
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Kieliszek do wina Kieliszek do sherry Kieliszki do wodki
czerwonego 50 cm®




Sposoby postepowania z kieliszkami i innymi naczyniami szklanymi:

Obecnie mycie naczyn szklanych odbywa sie w automatycznych zmywarkach. Wtasciwe dozowanie

srodkow czyszczacych i nabtyszczajgcych zapewnia szktu nalezyty wyglad i blask, a wysoka temperatura

zapewnia szybkie wysychanie bez pozostawienia plam i zaciekow.

przed wystawieniem szkta na stét nalezy je wypolerowa¢ (zwilzamy parg wodna, ale nigdy nie
chuchamy),

staramy sie nigdy nie dotyka¢ szkta gotymi rekoma, a juz na pewno nie w miejscach, gdzie konsument
dotyka go ustami,

nie wktadamy palcow do wnetrza kieliszkdw i staramy sie nie chwyta¢ za gorny brzeg,

staramy sie szkto, w tym kieliszki, nosi¢ na tacy w taki sposéb i w takiej ilosci, by nie dzwonity o siebie,

jezeli musimy przenies$¢ kieliszki w dtoni to chwytamy za ndzke i nosimy czarkg w dot.

Zadanie do samodzielnego wykonania:

Z dostepnych w pracowni naczyn szklanych wybierz 10 sztuk (réznych). Postaraj sie okresli¢ do czego

stosuje sie wybrane szkto oraz okre$l jego pojemnos¢ (w przypadku watpliwosci skorzystaj z miarki).

Zanotuj i zaprezentuj nauczycielowi:

w jaki sposob nalezy trzymac i polerowac szkfo

w jaki sposdb nalezy nosic i stawia¢ szkto podczas obstugi



