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内容概要

　　《调酒入门》由四个单元、十九个课题组成。
第一单元为酒水基础知识，第二单元为调酒技巧，第三单元为热门鸡尾酒的调制与鉴赏，这是《调酒
入门》的重要部分：第四单元为酒吧服务。
《调酒入门》一书依据国家职业技能鉴定标准，结合酒吧的岗位工作内容与过程，进行了系统的分析
和归类，分析了岗位任务要求，旨在培养和提高旅游院校的学生以及酒吧从业人员的调酒技能和服务
水平。
本书强调调制鸡尾酒技能和酒吧服务技能的掌握，并介绍必备的酒水基础知识。
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第一单元 酒水基础知识课题一 酒水概述课题二 蒸馏酒课题三 葡萄酒与啤酒课题四 开胃酒与利口酒课
题五 非酒精类酒吧配料第二单元 调酒技巧课题六 酒吧设备及调酒器具课题七 鸡尾酒载杯课题八 鸡尾
酒调制的基本方法及技巧课题九 鸡尾酒装饰物第三单元 热门鸡尾酒的调制与鉴赏课题十 以金酒为基
酒的鸡尾酒课题十一 以白兰地为基酒的鸡尾酒课题十二 以兰姆酒为基酒的鸡尾酒课题十三 以伏特加
为基酒的鸡尾酒课题十四 以威士忌为基酒的鸡尾酒课题十五 以特基拉酒为基酒的鸡尾酒课题十六 以
力娇酒及其他酒为基酒的鸡尾酒第四单元 酒吧服务课题十七 酒吧概述课题十八 酒吧服务课题十九 鸡
尾酒会的承办
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章节摘录

版权页：插图：1.蒸馏。
蒸馏是白兰地酿制的重要程序，先将新鲜的葡萄捣碎，除去果梗和籽后经发酵、压榨，再发酵酿成葡
萄酒，直接用单式蒸馏器蒸馏两次即成。
经验表明，酿制11白兰地需要7～101葡萄酒。
2.陈酿。
也称酝藏。
陈酿的秘诀在于贮存酒液的橡木桶以及酿酒师的功力。
橡木和白兰地一接触就会产生微妙的“变换作用”，使本来没有颜色的酒神奇般地变成了橡木的琥珀
色，而且味道变得更芳香、更醇厚。
不过白兰地本身也要付出一定的代价，因为一部分酒会在长期的酝藏过程中被蒸发掉。
3.勾兑。
白兰地是由不同酒龄、不同品种的葡萄白兰地勾兑而成的。
（三》种类及其特点1.法国白兰地。
法国是世界上最著名的白兰地产地；在法国，则以干邑地区和亚马邑地区产的白兰地最负盛名。
（1）干邑（Cognac）。
干邑产区位于法国科涅克地区，是法国白兰地最古老、最著名的产区，其生产的白兰地具有悠久的历
史和独特的酿制工艺。
干邑之所以享有盛誉，与其原料、土壤、气候、蒸馏技术、老熟方法等密切相关。
干邑白兰地被称为“白兰地之王”，是白兰地中的极品，受到法国政府的严格限制和保护。
1909年5月1日，法国政府颁布了一条国家法令，该法令规定，只有在干邑地区生产的白兰地才能称为
干邑，并受国家监督和保护。
因此，所有的干邑都可称白兰地，但不是所有的白兰地都可称干邑，原因很简单：产葡萄的地方，都
可以用葡萄酒来蒸馏白兰地，然而却无法把白兰地变成干邑。
因为法国科涅克地区的阳光、温度、气候、土壤极适于葡萄的甜酸度，用来蒸馏白兰地是最好的；另
外，其所用的蒸馏设备和技术都是无与伦比的。
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编辑推荐

《调酒入门》由浙江科技出版社出版。
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