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前言

随着改革开放的不断深入和旅游业的发展，更多的西方文化与西方餐饮形式已逐渐涌入我国。
根据市场的需求与当地文化的需要，多种多样的经营形式与经营理念赋予了企业更高标准的责任：酒
吧文化作为都市文化的一个传承载体，理所应当责无旁贷地承担起了宏扬新时代文化与企业需求的一
个重大责任。
在国外，酒吧文化早巳成为人们生活中不可或缺的一个时尚领地。
在中国，人们也在逐步接受不同的西方风情与文化，从某种程度上讲，酒吧行业已成为当今社会发展
的一个必要产物。
酒吧行业的不断兴旺，带动调酒师职业及酒吧其他岗位工作也渐渐成为一种时尚、热门的职业。
目前，国内大中型城市的酒吧每年至少需要5000多名从业人员。
无论是在酒吧的管理者还是在酒吧工作的调酒师、主管、领班，无论是职业技能培训学校的老师还是
酒水代理商与经销商，都需要掌握一定的吧台酒水操作与服务知识。
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内容概要

本书包含了吧台酒水操作实务的所有相关知识点，有关吧台与调酒的基本常识，各种酒水知识，饮品
知识，同时还增加了花式调酒等这些热点内容，并配以光盘，以满足读者的需要。
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作者简介

国家高级调酒师，国家调酒师职业技能鉴定高级考评员，中央电视台《鸡尾酒调制技法》、《咖啡调
制技法》、《花式调酒技法》主讲人。
从1996年开始从事酒吧行业，先后
深造于英国、美国、瑞士、爱尔兰、荷兰、丹麦等国家，学习先进的酒吧管理及酒水知识。
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章节摘录

插图：2.酒吧摆设酒吧摆设主要是瓶装酒的摆设和酒杯的摆设。
摆设要有几个原则：①要美观大方，有吸引力。
酒吧的气氛和吸引力往往集中在瓶装酒和酒杯的摆设上。
摆设要给客人一看就知道这是酒吧，是喝酒享受的地方。
②酒要分类摆放。
瓶装酒的摆设一定要分类摆放，开胃酒、烈酒、餐后甜酒要分开摆放。
价钱最贵的与便宜的分开摆放。
例如干邑白兰地，便宜的几十块钱一瓶，贵重的几千块钱一瓶，两种是不能并排陈列的。
瓶与瓶之间要有间隙，可放进合适的酒杯以增加气氛，使客人的感觉得到满足和享受。
经常用“饭店专用”散卖酒与陈列酒要分开，散卖酒要放在工作台前伸手可及的位置以方便工作；不
常用的酒放在酒架的高处，以减少从高处拿取酒的麻烦。
③酒杯也要分类摆放。
酒杯可分悬挂与摆放两种，悬挂的酒杯主要是装饰酒吧气氛，一般不使用，因为拿取不方便，必要时
，取下后要擦净再使用。
摆放在工作台位置的酒杯要方便操作，加冰块的杯（柯林杯、平底杯）放在靠近冰桶的地方，不加冰
块的酒杯放在其他空位，啤酒杯、鸡尾酒杯可放在冰柜冷冻。
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编辑推荐
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