
本章提要

配置一个基本的酒橱

更高级的酒吧需要什么

基本和高级调液

杯具和其他设备

如何配置你的酒吧并没有一个绝对的标准。选择什么样

的基酒和用具应取决于你的个人需要、品味、你和你的朋友

需要什么以及你的预算。本章将给你一些建议，这些建议无

论是对最微型最简易的酒吧，还是对可称得上是设施完备的

酒吧都是有用的。

最基本的家庭酒吧可以是一个收集了两三种你和你的朋

基本原料

杯饰和配头：

酒吧服务的基本设备



利口酒

即使是最小的酒吧也应该配备一些小瓶装的最流行的利口

酒。其中包括：

淡味甜酒。

薄荷酒。

可可甜酒。

。

意大利苦杏酒。

卡路华（

友所喜欢的调液和烈酒的小酒橱。

基 酒

以下是作为一个初级酒吧的最基本配置：

种碳酸饮料：你需要配备至少

可乐。

节食可乐。

奎宁水。

这些调液和淡味酒，比如杜松子酒、伏特加和朗姆酒，混

干苦艾酒。

甜苦艾酒。

白葡萄酒。

波旁威士忌。

加拿大威士忌。

勾兑苏格兰威士忌。

杜松子酒。

苏格兰威士忌利口酒。

本尼迪克特甜酒。

君度橘味白酒。

金万利（

红葡萄酒。

香槟或其他起泡沫的葡萄酒。

啤酒／淡啤酒。

淡色朗姆酒。

白龙舌兰酒。

伏特加。

白兰地。

调酒液

葡萄酒和啤酒

对于一个初级酒吧来说至少应具备下列品种：



酸液制作方法

你还需要

以保持新鲜：

橘子汁。

葡萄汁。

菠萝汁。

越橘汁。

西红柿汁。

很多种酒需要酸液或者酒吧液（指的是同一种东西）。你

可以在酒类商店或者杂货店购买瓶装的或粉状的酒吧调料。如

果你喜欢也可以自己制作。有两种基本方法：

半个柠檬的汁

茶匙糖

直接把它们和其他鸡尾酒原料混合在加冰块的摇酒器中，用力

摇晃。

商业用粉状酸调料中加入了粉状蛋清，这样可以使做出的

酒产生泡沫。即使没有蛋清，用力摇晃鸡尾酒也可以使它泡沫

丰富。如果你想要使调液产生泡沫可以使用以下方法：

合在一起效果很好。

对于味道较浓的酒来说，比如苏格兰威士忌和波旁酒，应

该使用以下饮料：

苏打水。

干姜水。

七喜（或类似饮料）。

种基本的果汁。如果可能的话在使用前购买，

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



酸液制作方法

提示

你可以购买已制成的糖浆或自己在家里制作。在平底锅中将

杯水中并使其逐渐溶解。以温火煨 分钟，两杯糖放入

不停地搅拌。用前冷藏。

个柠檬的汁）盎司柠檬汁（

盎司蒸馏水

杯冰糖

个蛋清

使用前需摇和或搅拌。

将所有材料混合在搅拌器中，冷藏。

注意：混合液应冷藏一星期左右

若想使你的初级酒吧更加完备还应配置：

小瓶罗氏酸橙汁。

冰糖块。

粗盐（非普通食盐。用于玛格丽塔鸡尾酒和咸狗）

石榴糖浆。

糖浆（普通糖水即可）。

下一步

如果以上的基本部分不能满足你的需要，这里我们将介绍

下一个步骤。对于一个初级酒吧来说，可以加入以下基酒：

荷兰杜松子酒。



。

。

英国杜松子酒。

斯堪的纳维亚伏特加和俄罗斯伏特加。

黑麦威士忌。

爱尔兰威士忌。

单麦芽苏格兰威士忌。

波旁酒或田纳西威士忌。

黑朗姆酒（牙买加朗姆酒）。

金龙舌兰（墨西哥龙舌兰酒）。

此外还有范围很广的比较奇特的利口酒。你可以考虑以下

品种：

黑茶藨子甜酒。

萨姆布卡酒。

薄荷味荷兰烈酒。

桃味荷兰烈酒。

加里昂诺（

弗朗格里哥

你可以将任何的好葡萄酒和啤酒纳入你的收藏，可以考虑：

开胃葡萄酒（其中最受欢迎的有杜博尼酒，利莱酒，堪

培利开胃酒）。

奶油雪莉酒。

波尔图葡萄酒。

马德拉白葡萄酒（马德拉岛产的一种烈性甜酒）。

蒙蒂拉白葡萄酒（西班牙的一种白葡萄酒）。

还需要至少两三种香味白兰地：

卡尔瓦多斯陈年苹果白兰地或苹果白兰地。

杏味白兰地。

桃味白兰地。

除了必需的调料以外，你还可以准备：

咖啡。

奶油（浓的和淡的）。



杯饰和配头

提示

椰奶。

苦味酒。

苦味酒是一种含有酒精的调液（最著名的是安古斯图拉苦味

酒），它会给诸如曼哈顿、古典鸡尾酒甚至血玛丽之类的鸡

尾酒带来一种独特的味道。请注意不要用它为不喝酒的人调

制不含酒精的饮料。

许多调制后的鸡尾酒都是既含有固体成分又含有液体成

分。如果加入酒中的一块水果或蔬菜改变了酒的味道，那么它

就是杯饰。如果它仅仅是为了装饰，就是配头。

一个最基本的酒吧应具备以下配头和杯饰以供使用：

英寸宽的小

柠檬卷　　你要用的是它的皮。从一只柠檬中取出大部分皮

的方法是：先切去它的末端，然后用匙在一头将果肉挖出来，

这样你就得到了一个空柠檬壳。竖着切成

拿出一条在酒的上方拧成弯条。如果一种酒需要“卷”状的

曲状，在杯子边缘摩擦皮的内部，扔入酒中。然后搅拌。

酸橙楔　　酸橙很少被切成卷状，一般都做成楔形。

橘子片　　不要将橘子的汁挤入酒中。

酒浸樱桃　　这些特别甜、有一种超乎寻常的红色的（染出

来的）小东西其实是配头，因为它并不给酒增加什么味道。但



专用术语

是饮酒的人总是喜欢把它们从酒中拿出来吃掉，所以要在樱桃

上插上牙签之类的东西。

个橄个甚至

并带有甘椒（它会改变酒的颜

橄　　榄　　许多人喝马提尼都喜欢酒里面有

榄。使用中等大小绿核的橄榄

色）。通常来讲，橄榄都插在牙签或塑料小剑上，然后放入酒中。

个），

珍珠洋葱　　一杯马提尼里面放着一个珍珠洋葱（或者两三

而不是一个或几个橄榄，就叫做吉布森。单独冷藏，可

无限期保存。可以把它插在牙签上。

芹菜梗　　加入芹菜梗将是制作完成血玛丽的最后一步。如

果要增加一些情趣，可以加上一些带叶子的芹菜梗。

杯饰是加入酒中的一些水果或蔬菜，原则上是为了改善它的

味道。配头是加入酒中的一些水果或蔬菜，但主要是为了美

观，它并没有明显地改变酒的味道。

经营酒吧的人有一套用具和小玩艺需要购买。其中的一

些还很重要：

专业工具

不要忘记鸡尾酒牙签，或者如果你想要更有情调，可以

使用鸡尾酒塑料剑。你还需要搅拌酒用的小棒和鸡尾酒吸管。

另 外

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



其他基本要素

如果你要表现得像一个专业调酒师，就还需要许多快速

酒时就不会把冰块也倒进去。这就叫做倒一杯“不加冰”的

酒。

倾倒器 一种塑料制成的小装置，正好嵌在酒瓶的瓶口中，

这样可以使你以平稳、准确的速度倒酒而不让它们溢出

来。

既然你要干，为什么不买一只真正的吧匙？这是一种长

柄，中间弯曲的小匙。这种匙就是酒吧招待的瑞士军刀：可以

用它来对酒进行搅拌，可以用它来摆放杯饰（如果你不想用你

的手指的话），并且还可以用弯曲的那一部分把分层次的鸡尾

酒的成分比如彩虹酒倒进去。因为对这类酒来说，不能把各层

次混合在一起是很重要的。

其他很可能在你的厨房里已经有的器具还有：

酒器中刚好合适的鸡尾酒过滤器，这样在你倒入带冰块的

摇酒器。 盎司的摇酒器就足够了。你还需要一个放在摇

大的外面的部分 不锈钢的，里面较小的部分是玻璃的

较的马提尼（“摇和，而不是搅拌的”）。购买一个盖子

邦德喜欢的不加冰调液、代基里酒、玛格丽塔，还有詹姆士

高级摇酒器

鸡尾酒摇酒器是专业人员的标志。你需要一个用来做酸

鸡尾酒摇酒器 快速倾倒器 滤酒器 调酒用量杯



杯具组合

鸡尾酒杯双倍老式杯 小口大肚杯老式杯

司）盎司）盎司）

柯林斯杯

比尔森杯

盎司）尔杯（

一把用来切水果杯饰的削皮刀。

一个电动搅拌器。

一个带有冰钳的冰桶（显得讲究而卫生）。

杯具用在调制带酒精的饮料中的作用并没有在葡萄酒服

务中那么重要。但是，玻璃器具的大小和形状对你品味纯酒和

调制后的混合酒也会增色不少。让我们看一下基本的杯具。

矮脚高玻璃杯雪莉杯柠檬威士忌酒杯白兰地杯

盎司）盎司）盎司）盎司）（ （

马提尼杯小威士忌杯或吉格 高杯

盎司）盎司） 盎司）

盎司） （盎司） 盎司） 盎司）

香槟杯 蛋奶酒杯葡萄酒杯 啤酒杯



柯林斯杯和老式杯

柯林斯杯并不仅仅供汤姆 柯林斯使用，它还被广泛使用

盎

盎司大

在给人一种清爽新鲜印象的大容量的鸡尾酒中，其中包括各种

英寸

高杯和低杯

高杯是你最经常使用的杯具。高杯被用来调制加苏打水的

在你脑子里

盎司，有些能装

苏格兰威士忌和掺水波旁酒，奎宁水杜松子酒

已经有了一个印象。正规的高杯是

司。

盎司到

低杯没有高杯那样常用。它有时被称做冰杯，因为它经常

用来调制带冰块的酒。这种杯短小清澈，从

小不一，经常被用来装带冰块的马提尼、各种加冰威士忌、带

冰块的曼哈顿等等。

充气饮料和很多热带酒。 盎司柯林斯杯上面

盎司）和小杯（

的部分是粗糙、半透明的（有时还有水晶）。老式杯有大杯

盎司）两种型号，并且和低杯相似，除

了在底部有一个隆起部分以外。这可能是为了提醒调酒者做好

调制古典鸡尾酒的准备。

盎司）高杯是一样的。林斯杯和大号

除了高杯整个都是透明的，而柯林斯杯部分半透明以外，柯

提示



葡萄酒杯和雪莉杯

美国香槟杯和欧式香槟杯

美国人更喜欢用一种看起来像鸡尾酒杯中较短、较宽、

鸡尾酒杯和柠檬威士忌酒杯

盎司杯被使用

标准的鸡尾酒杯是一种有很长的杯柄，上面好像嵌了

一个倒立的圆锥体的酒杯。这种杯是如此典型，以至于作

为鸡尾酒吧间的标志而印在霓虹灯招牌上。

在所有纯饮的鸡尾酒中。它的杯柄不仅仅是为了装饰；因

为装入这种杯子的鸡尾酒没有冰块，这种杯柄可以确保你

在握着杯子时不提高杯中酒的温度。你还可以配置一些

盎司的柠檬威士忌酒杯。这种带柄，并且杯体很长的或

杯子可以使柠檬威士忌酒（和其他带泡沫的酸酒）看起来

更加吸引人。

葡萄酒杯的种类很多。如果你对葡萄酒感兴趣，请参阅

《完全傻瓜指导系列：葡萄酒》，书中介绍了有关葡萄酒杯具

方面的知识。然而对于一个基本的酒吧来说，一个巴黎风格的

小酒馆里的那种结实的，有柄的，圆形杯体的杯子就足够了。

盎司的带你可能还需要购置一些雪莉杯。这种

柄的杯子可以用来装开胃酒、波尔图葡萄酒和雪莉酒。雪莉杯

中最好的品种是郁金香形的，有一种很窄的收缩部分能够保存

葡萄酒的芳香。但是如果你喜欢，还可以用小点的小酒杯或利

口杯。

较浅的那种杯子。可以装

用一种完全不同的杯子

盎司的香槟。但是欧洲人喜欢

有凹槽的香槟杯，这种杯子很高并

且刻有凹槽，底部很优雅地隆起然后向杯口慢慢变细。

我们推荐使用欧式的香槟杯，不仅因为它能够装得更多

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



提示

使用欧式有凹槽的香槟杯可以比美式杯更有效地减少酒

的溢出。

小物件：小利口酒杯和你最好的小威士忌杯

盎司

每一间酒吧都应该有小威士忌杯，不仅用于小杯威士忌酒

你最明智的选择是

的服务，而且还可以用来测量。小威士忌杯大小

吉格尔

部分酒类的理想型号。

专用术语

盎司，

因为这是测量大

一小杯是 盎司。盎司的，但小酒杯的容量是

本身也代表了它所测 盎司。严格地讲，量的数量的意思

吉格尔 ）是用来量酒的玻璃杯或金属杯，同时这个词

的外形可以减少表面积并减慢香槟气泡的散逸。

盎司不等），而且更重要的是它的从下往上收缩（容量



其他玻璃杯具

小口大肚酒杯的故事

白兰地小口杯是玻璃杯具中特别雅致的一种。它从 盎司

到 盎司大小不等，然而它并不需要装这么多的白兰地。应

选择约 盎司的小口大肚杯，虽然里面通常只盛有不过

盎司的杯子，相应地减少白

盎司的白兰地。杯子隆起的部分会使酒的香味更好地飘进饮酒

者的鼻子里。如果你使用小于

兰地的数量。

带把杯和比尔森杯

你是应该选择带把杯还是比尔森杯？还是两者都要？带把

杯不易碎，但是如果用于品质好的啤酒，雅致的较高的比尔森

杯能够提高饮酒的兴致。这取决于你。无论是用带把杯还是玻

璃杯喝酒，都比直接在瓶子或罐子里喝要好得多。

既然你已经对酒吧基本杯具有了一个详细的了解，你还应

该熟悉以下较特别的杯具。

盎司，杯体很少或根本不向外伸展彩虹酒杯　　一种

也不向内变细的带柄的杯子。这种杯子对于有层次的餐末甜酒

比较方便。

矮脚高玻璃杯　　彩虹酒杯的稍大样式，经常都有一个向外

伸展的杯口。同样用于有层次的餐末甜酒。

盎司柠檬威士忌酒充气饮料杯　　这种 盎司有柄的杯同

杯相比稍短稍粗，如果你想要用比柯林斯杯小一点的杯子来装

充气饮料，这种杯子是比较有用的。

盎司，马提尼杯从

马提尼酒杯　　有些人更喜欢用这种鸡尾酒杯改造后的杯子

而不是鸡尾酒杯来装他们的马提尼。通常

上到下逐渐变细，直到杯茎处变得很浅，而不像鸡尾酒杯逐渐

收缩成一个很尖锐的杯底。



蛋奶酒杯　　这种大的，桶状的杯子确实是饮用蛋奶酒的

最好杯具。

你真的需要这些吗？你的决定基于你的品味，你的朋友

和你喜欢喝什么，以及你想（你能够）成为什么样的主人或

酒吧招待。



本章提要

鸡尾酒的三个基本种类

测量的方法

拌，何时（和怎样）摇和何时（和怎

像一个专业人员一样倾倒

配备你的杯具

如果在买这本书以前你买过同样的书，或者你对本书不够

忠实和信任，在买了本书以后又买了另一本，你可能已被各种鸡

尾酒的调制弄得不知所措了。

不要惊慌。事实上虽然有上百种，甚至上千种不同的鸡尾

酒，但它们都属于三个基本种类：高杯类、搅拌鸡尾酒和摇和

鸡尾酒。抓住了事物的主要部分，无论怎样变化都不会有什么

问题。本章就会教你应该怎样做。

测量的秘诀：调制和倾倒

样）搅



吉格尔方法

除非你知道这是一个以啤酒和葡萄酒为主的聚会。

磅的冰块，

放好

三个数技法

提 示

小时的聚会中不必为每一个客人买在一个

的冰块后，使用吉格尔量杯或者用

吉格尔（即

吉格尔大

盎司）的烈酒，然后将小的小威士忌杯倒入

调酒液倒在上面。这不仅会给你一个品尝起来很适当的烈酒对

调液的比例，更重要的是，这会避免使你的酒调得很烈。你的

目的是创造欢乐，而不是为了喝醉。

如果调酒液是碳酸饮料，你的工作就已经完成了（除非还

需要加上额外的杯饰），因为气泡，而不是你，将进行调制。

一定不要搅拌。这样做只会加速气泡的散逸，酒的味道会变得

很平淡。

如果调酒液不是碳酸饮料，用你的吧匙在酒中快速搅拌几

下或者是在杯中放一根麦秆吸管让饮用者自己搅拌一下中间的

部分。

如果你使用了快速倾倒器（见前一章）以使烈酒能够稳

定地、有控制地、均匀地倒出来，你可能需要使用三个数技

法。在三种测量技法中，这种技法是惟一需要不断练习的。下

面就是具体的做法：



的冰块，牢牢地抓住酒瓶的颈先在高杯中倒入

部，瓶子里面必须已经放好了快速倾倒器。

以干净利落的动作将瓶子在杯子上方倒过来，垂直倒

立 。

）的

数三个数（不要大声数出来，在心里默数）。

练习的目的是使数三个数（

盎司的酒。你可能想先用水倒在小时间正好能够倒出

威士忌酒杯中进行练习，直到你找到了和倾倒的速度相合

拍的节奏。

为什么要这样麻烦呢？

这是一种使你看起来很专业的方法。并且一旦你掌握

得很熟练了，你就不会想到要数数了。你时间上的感觉会

变成自动的。其结果是在准备基酒时会变得毫不费力而且

十分的迅速。

提 示

练习使用三个数技法是值得的。一旦你数三个数正好倒

的”时，这很重要吗？这种做法是非正规的。这是一种大胆的

当 优雅地要求他的马提尼是“摇和的，而不是搅拌

摇和还是搅拌

倒出 盎司。这样你就可以不用标准的吉格尔杯了。

出 个数盎司，数盎司的酒，你就能数一个数倒出
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