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एक बार का संचालन एक ईद्यमी के ललए एक मजेदार और प्राणपोषक व्यवसाय हो सकता ह ैजो प्रलतबद्धता में रखने के ललए तैयार ह।ै बार व्यवसाय में बहुत 

सारे मजेदार खेल, मनोरंजन और ईत्सव हो सकते हैं। हालांकक, एक बार व्यवसाय शुरू करने और ईसके माललक होने का मतलब ह ैकक तैयारी में लंबा समय 

लबताना, ग्राहकों की सेवा करना, अपूर्ततकतााओं के साथ सौदे करना, लववरणों पर ध्यान देना, समय का त्याग करना और ऄसंतुष्ट ग्राहकों को संभालना। किर 

भी, एक दढृ़ स्वामी, लजसका लक्ष्य स्पष्ट हो, जो व्यापार को समझता हो ईसकी ऄपने संरक्षकों तक पहुचंने की आच्छा सिल हो सकती ह।ै 

 

भाग 1 

बार के प्रकार सीखना 

 

 

 

1. पडोस में बार शुरू करें। आस सेटिंग में अपको कुछ मुट्ठी भर लनयलमत होने की संभावना ह ैलजसे अप व्यलिगत रूप से जान पाएगंे। माहौल एक "घर से दरू 

घर ह।ै" 

 आन बार के ललए पररचालन घंिें दसूरों की तुलना में पहले होते हैं, सुबह जल्दी खुलते हैं और रात में दसूरों की तुलना में पहले बंद होते हैं। 

 ये बार अमतौर पर लबयर और वाआन के साथ शुरू होते हैं जो पहले ईनकी सर्ववग ललस्िं में होते हैं। लाआसेंस के प्रयोजनों के ललए आस पर ध्यान दें। 

यकद कड ेशराब की मांग मौजूद ह,ै तो ईन्हें ले जाने के ललए ईलचत लाआसेंस प्राप्त करना चालहए। 

 आन स्थानों पर सैंडलवच और ऐपेिंाआजर जैसे हल्के भोजन परोसे जा सकते हैं, लेककन मेन्यू में ऄक्सर पूणा भोजन शालमल नहीं होता ह।ै आसका 

मतलब यह होगा कक महगंे पूणा रेस्तरां लाआसेंस की अवश्यकता से बचना। 

एक बार व्यापार कैस ेशरुू करें 

बार व्यापार: एक पररचय  

एक बार एक जगह ह ैजहां मादक पेय और पेय जैसे शराब, बीयर, लहहस्की, वोदका, रम, शैंपेन, कॉकिेंल आत्याकद को परोसा जाता ह।ै आस क्षेत्र से संबंलधत कुछ 

पहलू एक बार खोलना, एक बार लाआसेंस प्राप्त करना, एक बार प्रबंधक होना, अकद हैं। यह एक पररचयात्मक ऄध्याय ह ैजो संलक्षप्त रूप से बार व्यवसाय के 

आन सभी पहलुओं का पररचय देगा। 

1



 

 

 

 कुछ हल्की गेममग ईपकरण ऐसे बार के पररसर में होना एक ऄच्छा लवचार ह।ै जैसे ज्यूकबोक्स, पूल िेंबल, डािंा बोडा, अकेड वीलडयो गेम ऄच्छे 

मनोरंजन लवचार हैं। अप वीलडयो गेम के ललए कुछ अकेड कैलबनेिं बनाने पर भी लवचार कर सकते हैं। 

 पडोस बार शुरू करने के ललए लागत $ 50,000 और $ 100,000 के बीच ह।ै 

 

 

 

2. एक स्पोर्टसा बार का सृजन करें। लेककन थोडा ऄलधक भोजन ककराया देने की जरूरत होती ह।ै मनोरंजन के साथ सबस ेबडा ऄंतर ह ैक्योंकक स्पोर्टसा बार में दशृ्य 

और श्रव्य लवकल्प कािी महत्वपूणा हैं। 

 केबल और सैिेंलाआिं चैनल पैकेज के साथ कइ िंीवी में लनवेश ऄन्य प्रकार के स्पोर्टसा बार के ललए एक महत्वपूणा बदलाव होगा।  

 ऑलडयो / लवज़ुऄल तकनीक को नवीनतम बनाए रखना कभी-कभी बार के राजस्व का एक बडा लहस्सा ल ेसकती ह।ै 

 खाद्य लवकल्पों में बगार, लचकन मवग्स, ररब्स, लपज्जा, लग्रल्ड अआिंम और ऐपेिंाआजर शालमल हैं। 

 ऄलतररि गेममग ईपकरण खेल के अयोजनों के मुख्य अकषाण के रूप में महत्वपूणा नहीं हैं। हालांकक, िेंबल, पूल िेंबल, या अकेड गेम्स में कुछ वीलडयो गेम 

होने से ऄच्छा योग हो सकता ह।ै 

 पूरी तरह से स्थानीय खेल िंीमों पर शोध करें। अप ऄपनी स्थापना के असपास बहुत से ऄलधकृत लोगो, पोस्िंर, लचत्र और ईनके ऄन्य लगयर लगा 

सकते हैं। अप यह देखने के ललए भी िंीम से सीधे संपका  करने पर लवचार कर सकते हैं कक क्या संयुि-प्रचार की कोइ संभावना ह।ै 

 औसत स्पोर्टसा बार शुरू करने के ललए $ 10,000 से $ 50,000 खचा अ सकता ह।ै 

 

 

 

3. एक ब्रू पब या बीयर बार का प्रचालन करें। ये ऄलनवाया रूप स े" केवल बीयर " ऑपरेशन हैं जो असान लाआसेंमसग और सरल माल-संग्रह लस्थलतयों के कारण 

कम लागत वाले होते हैं। 
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 ब्रू पब ऄपने पररसर में ऄपनी बीयर बनाते हैं और आसे िैंप पर बेचते हैं। ऄन्य बीयर लवकल्प बोतलबंद रूप में पेश ककए जा सकते हैं। आस मामले में 

शराब बनाने के ईपकरण की ऄलतररि लागत ह।ै 

 बीयर बार िैंप या बोतलबंद लबयर की एक लवस्तृत लवलवधता बेचते हैं। आसमें माआक्रोब्र्स शालमल हो सकते हैं। हालांकक, चूंकक बीयर अमतौर पर 

ऄन्य शराब की तुलना में ऄलधक बार पी जाती ह,ै आसललए लवशेष रूप से कम लाआसेंस लागत के साथ लाभ कम करना असान होता ह ैक्योंकक 

अप कड ेशराब का स्िंॉक नहीं करते हैं। 

 स्थान के अधार पर शुरू करने के ललए बीयर बार की कीमत $ 20,000 से $ 100,000 तक हो सकती ह।ै हालांकक, शराब बनाने के ईपकरण के 

कारण ब्रू पबों की कीमत $ 100,000 से 1 लमललयन डॉलर तक हो सकती ह।ै 

 

 

 

4. एक लवशेष बार शुरू करें। आनमें से चुनने के ललए कइ प्रकार होते हैं, लेककन एक बार जब अप आसे बना लेते हैं, तो अपको ध्यान कें कित करने में संकीणा होना चालहए। 

 किर भी, अपके द्वारा चुने गए लवषय के भीतर लचीलापन भी होना चालहए। 

 कुछ लवशेष बार मार्टिंनी जैसे लवशेष पेय पर ध्यान कें कित करते हैं। हालांकक, मार्टिंनी के कइ संस्करण हैं लजन्हें अपके बार को वोदका और लजन या 

शोर एप्पल ककस्म के साथ पारंपररक संस्करण सलहत ईत्पादन करने की अवश्यकता होगी। 

 लवशेष बार में वाआन पर ध्यान कें कित ककया जा सकता ह।ै वाआन बार जैसे मामलों में, अपको अनंद लेने के ललए संरक्षकों के ललए लवलवधता और 

मविेंज के लवस्तृत चयन का ईत्पादन करने की अवश्यकता होगी। 

 आस तरह के बासा लसगार जैसे ऄन्य ईपभोग्य सामलग्रयों पर ध्यान कें कित कर सकते हैं। अपको कइ प्रकार के ईत्पादन करने की अवश्यकता होगी 

और ग्राहकों को ईनके गुणों के बारे में जानने की ऄनुमलत देनी होगी। 

 लवशेष बार अकार में छोिें होते हैं। ग्राहक ऄलधक ऄंतरंग और ऄनन्य होंगे। आन बार के ललए स्िंािंाऄप की लागत अपके ईत्पाद की पसंद के अधार 

पर बहुत लभन्न होगी।  

 
 

5. एक नाआिं क्लब शुरू करें। कइ प्रकार के क्लब हैं लजन पर अप लवचार कर सकते हैं लजनमें छोिें कॉकिेंल लाईंज, मध्य अकार के क्लब शालमल हैं जो कदन में 

पडोस के बार से दोगुने हैं, और बड ेडांस क्लब जो सेलललब्रिंी मेहमानों को अकर्तषत करते हैं।
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 कॉकिेंल लाईंज ऄपना रुख छोिें संगीत मनोरंजन जैसे कक लपयानो या ज्यूकबॉक्स की ओर करते हैं। 

 मध्य अकार के क्लब, लवशेष रूप से जो कदन में लनयलमत होते हैं, ऄक्सर क्षेत्र बैंड या रात में ऄन्य लोकलप्रय प्रलतभाओ को अमंलत्रत करते हैं।  

 बडे डांस क्लबों को सिल होने के ललए बडी अबादी की अवश्यकता होती है-शायद 500,000 लोगों का शहर या आससे ऄलधक यकद अप एक 

प्रमुख सेलललब्रिंी ऄलतलथ स्िंार को अकर्तषत करने की योजना बनाते हैं।  

 

भाग 2 

पररचालन की स्थापना 

 

 

 

1. ईलचत लाआसेंस प्राप्त करें। अपके बार के ललए शराब ले जाने और ईसकी सेवा करने के ललए ईलचत लाआसेंस प्राप्त करने के ललए लनयम व्यापक रूप से स्थान 

से स्थान तक लभन्न हो सकते हैं। ये लनयम ऄक्सर राज्य, शहर और लजले द्वारा ऄलग-ऄलग हो सकते हैं। शराब के प्रकार और यकद अप भोजन परोस रह ेहैं, तो 

आसके ललए भी मतभेद हैं। 

 ऄपने स्थानीय या राज्य शराब पेय लनयंत्रण (एबीसी) कायाालय के संपका  में रहें। 

 कायाालय से पूछें कक अप बीयर, शराब और कड ेशराब बेच रह ेहैं, आसके ललए अपको ककस लाआसेंस की अवश्यकता होगी। यकद अप खाना बेच रह े

हैं तो वे लाआसेंस के ललए मददगार सालबत हो सकते हैं। 

 यकद अप लसिा  सेंडलवच और ऐपेिंाआजर स ेऄलधक बेचते हैं तो अपको खाद्य सुरक्षा पर एक राज्य ऄनुमोकदत पाठ्यक्रम लेने की अवश्यकता हो 

सकती ह।ै 

 ऄक्सर लनयंत्रण के प्रयोजनों के ललए एक आलाके के ललए सीलमत शराब लाआसेंस की संख्या होती है। आसललए अपको कम से कम कड ेशराब के 

मामले में दसूरे नागररक से ऄपना लाआसेंस खरीदना पड सकता ह।ै कुछ स्थानीय लोगों को ककसी भी प्रकार की शराब लबक्री के ललए लाआसेंस की 

अवश्यकता हो सकती ह।ै 

 अमतौर पर लाआसेंस प्राप्त करने के ललए अपके ललए एक ऄलनवाया प्रतीक्षा ऄवलध होती ह।ै यह कइ सप्ताह हो सकता ह।ै 
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2. ऄपनी स्िंािंाऄप लागत की गणना करें। यह व्यवसाय प्रकक्रया में एक महत्वपूणा काया ह।ै अप ऄपनी सहायता के ललए ककसी व्यवसाय प्रबंधक या एकाईंिंेंिं 

को काम पर रखने पर भी लवचार कर सकते हैं। अपको यह पता लगाने की अवश्यकता होगी कक व्यवसाय शुरू करने के ललए अपको व्यवसाय ऊण या लनवेश 

से ककतने पैसे की अवश्यकता होगी। आस तरह अप यह भी जान सकते हैं कक लाभ कमाने के ललए अपको संरक्षक से ककतना पैसा लेना ह।ै 

 बुलनयादी ईपकरणों के ललए लागत शालमल करें जैसे: पीने के लगलास, मसक, भंडारण रैक, पीने के िैंप, बीयर और शीतल पेय लवतरण प्रणाली, 

कूलर, फ्रीजर, बिा  के लडब्बे, बिा  की मशीनें, बिा  के िुंकडे, लडशवॉशर, कैलबनेिं, और प्रदशान के  केस/ ऄलमाररयां। 

 यकद अप हल्के भोजन परोस रह ेहैं, तो अपको नाश्ते की तैयारी, सैंडलवच बनाने, कॉिी बनाने अकद के ललए रसोइ के ईपकरणों की लागतों को 

शालमल करना होगा। 

 यह पता लगाएं कक अप भवन के ललए ककतना भुगतान कर रहे हैं। अप एक मौजूदा बार खरीद सकते हैं या एक स्थल को ककराए पर ले सकते हैं। आसमें 

ईपयोलगताओं (िोन, लबजली, हीटिंग, एयर कंडीशमनग,प्लममबग), रखरखाव, सुरक्षा प्रणाललयों, साआनेज, और सुरक्षा ईपकरणों जैसे कक धूम्रपान 

लडिेंक्िंरों की लागत शालमल करें। 

 लहसाब लगाए ंकक अप शराब और भोजन की ऄपनी प्रारंलभक सूची पर ककतना खचा करेंगे। 

 ऄंदाजा लगाए ंकक अप ऄपने कमाचाररयों को जैसे कक बारिंेंडरों, वेिं स्िंॉि, मैनेजसा और ककसी भी गेस्िं एिंंरिेंनसा सलहत ककतना भुगतान करेंगे। 

 लवपणन, लेखा सहायता, कानूनी सेवाओं और बीमा को बनाए रखने के ललए लागत में कारक शालमल करें। 

 ऄब तक अपके द्वारा ललए गए कुल का दस प्रलतशत ले लें, किर ईसे जोडें लजन लवलवध वस्तुओं की लागत का अप ऄनुमान नहीं लगा सकते हैं। 

 

 
 

3. ऄपने बार के व्यापार प्रवाह को टै्रक करें। अप आस बात का ध्यान रखना चाह सकते हैं कक अपके बार में शराब, भोजन और पैसों का ईपयोग ककस तरह हो 

रहा ह।ै  

तो स्िंािंा-ऄप चरण से एक प्रणाली का लनमााण करें जो ऐसा करती ह।ै 

बार और बेवरेज प्रबंधन 5



 

 

 

 पैसा अमतौर पर पहले बारिंेंडर और सवार पर जाता ह।ै हालांकक, कैलशयर और िेंकअईिं सवार भी पैसे संभाल सकते हैं। 

 ऄपने बार और ऄपने कमाचाररयों को चोरी से बचाने के ललए ऄल्कोहल मूवमेंिं और मनी मूवमेंिं के ललए सुरक्षा लॉलगन और ऄकाईंटिंग ऄलतरेक 

बनाए।ं  

 ऄगर अप ककसी भी प्रकार की मौलखक लवलध का प्रयोग कर रह ेहैं, तो यह अपके बार को मुफ्त पेय बेचने जैसा बना सकती ह।ै व्यवलस्थत ऑडार 

और सूची लसस्िंम पर लवचार करें। 

 

 

 

4. ऄपने कमाचाररयों का साक्षात्कार लें। ऐसे कमाचारी लजन पर अप भरोसा कर सकते हैं वे पररचालन, और खुश ग्राहको के ललए अवश्यक ह।ै  

 बारिंेंडसा सलहत कमाचाररयों की, व्यावसालयकता, ईपलब्धता, और ज्ञान के बेहतर ऄथा प्राप्त करने के ललए अवेदकों से एक-दो लोगों का साक्षात्कार 

ले।  

 "अपकी पेशेवर ताकत और कमजोररयों क्या हैं?" या "यकद अप ककसी ऄन्य कमाचारी को चोरी करते हुए देखते हैं तो अप क्या करेंगे?" बारिंेंडर, 

मैनेजर, या प्रतीक्षा कमाचारी को ऄपनी क्षमताओं और सीमाओं को कदखाने दें। 

 घंिंों के बारे में सिंीक रहें, ईन्नलत के ऄवसर, और संभालवत बारिंेंडर को लोड करने के ललए, वेिं स्िंाि या मैनेजर ऄपेक्षा कर सकते हैं। 

 अवेदक में लस्थरता पर ध्यान दें। यकद वे एक साल के भीतर नौकरी से नौकरी की ओर रुख करते हैं, तो यह संकेत दे सकता ह ैकक व ेलंबे समय तक 

अपके प्रलतष्ठान में नहीं रहेंगे। लववालहत कमाचारी ऄलधक समय तक रिंके रहते हैं, हालांकक अपको एकल अवेदकों को बाहर नहीं करना चालहए। 

 ईपलस्थलत और संदभा के ललए अवेदन की जांच करें। यकद ऄशुलद्ध हैं या यह िेंढ़ा कदखाइ देता ह,ै तो यह व्यावसालयकता की कमी का संकेत दे सकता 

ह।ै यह लवस्तार पर खराब ध्यान देने का संकेत भी दे सकता ह।ै 

 ऄगर वे बारिंेंडर हैं, तो मिंक लममक्सग के ईनके ज्ञान का परीक्षण करें। 

 शेड्यूमलग और पररवहन के बारे में पूछें। अप एक व्यस्त व्यवसाय चलाने जा रह ेहैं और ईन्हें छोिंी और लगातार सूचना पर ईपलब्ध होने की 

अवश्यकता हो सकती ह।ै देखें कक ईन्हें ककतने घंिें काम करना ह ैऔर वे वेतन के ललए ककतने रुपये मांगते हैं। 
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 यकद वे अपके व्यवसाय को जानने के ललए ईत्सुक हैं, तब यह पररलस्थलतयों के ऄनुकूल होने का एक ऄच्छा संकेत ह ैजो अपके बार व्यवसाय के 

लवकलसत होने के साथ बदल सकता ह।ै यकद अपको लगता ह ै"यह सब जानते हैं", तो आसका मतलब यह हो सकता ह ैकक वे मैनेजर या ऄन्य स्िंाि 

सदस्यों से कदशा लेने के ललए बहुत लजद्दी हों। 

 

 

 

5. सही स्थान खोजें। सुरक्षा, पार्ककग और साआिं आलतहास की समस्याओं के बुलनयादी गुणों के बारे में देखें। आसके ऄलावा, अपके द्वारा चलाए जाने वाले बार 

का प्रकार अपकी पसंद को प्रभालवत करेगा। 

 स्थान में बार का भौलतक स्वरूप शालमल ह।ै भवन लनमााण सामग्री, अकार, रंग योजना, और बहुत कुछ के संबंध में यह अपके उपर लनभार करता 

ह।ै 

 स्थान चुनने से यह भी पता चलेगा कक अपका बार समुदाय में क्या योगदान देगा। यह एक पडोस को जीलवत कर सकता है, एक क्षेत्र में ऄलधक 

भीड अकर्तषत कर सकता है, और लवलभन्न प्रकार के लोगों को एक ऐसे क्षेत्र में अकर्तषत कर सकता है जो अमतौर पर वहां नहीं अते हैं। ईदाहरण 

के ललए, यकद अप ककसी स्थान में वाआन बार स्थालपत करते हैं, तो अप ऄनन्य ग्राहक को अकर्तषत कर सकते हैं जो क्षेत्र की ऄन्य दकुानों में 

लगातार अते हैं। 

 स्थान स्वयं ईस ग्राहक को प्रभालवत कर सकता ह ैजो बार में अता ह।ै रन-डाईन आमारतों से लघरी सडक पर दकुान स्थालपत करने से ग्राहकों को 

समूहों या पार्टिंयों में अने से रोका जा सकता ह।ै 

 ऄपने बजिं को हमेशा ध्यान में रखें। अपको ईस आमारत को वहन करने की अवश्यकता ह ैलजसे अप संचाललत करते हैं। एक संरचना का स्वालमत्व 

या ककराया स्थान के साथ ऄलग-ऄलग होगा यह एक पडोस सराय या प्रमुख शहर डांस क्लब हो सकता ह।ै 

 एक पूणा ऄवधारणा बनाने के ललए बार के ललए नाम की पसंद के संबंध में ऄपने स्थान से लमलान करें। अप एक पूवा पडोस बार में एक मार्टिंनी बार 

स्थालपत नहीं करेंगे और ईदाहरण के ललए आसे "द वाआनरी" नहीं कहेंगे। लेककन ऄगर अप एले में हैं और "द एले" कहते हैं, तो यह सही रास्ते पर 

ह।ै 

 लवचार करें कैसे "रास्ते में" अपका स्थान ह।ै अपकी जगह लजतनी करिन है, ग्राहकों को अकर्तषत करने के ललए अपको ईतनी ऄलधक माकेटिंग 

करनी होगी। यह कहने की बात नहीं ह ैकक प्राआम स्थान माकेटिंग पर आसे असान बना सकते हैं। हालांकक, मुख्य सडकों या काया मागों से असानी 

से नहीं पहुचंने वाले स्थानों को ऄलतररि प्रयास करने की अवश्यकता होगी। 
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6. बार के ललए सही नाम चुनें। अपका बार नामकरण अपके उपर ह,ै लेककन ध्यान रखें कक यह ग्राहकों को ऄपने व्यवसाय का लवज्ञापन करने के ललए सबसे ऄलधक 

महत्वपूणा तत्व ह।ै 

 आस बात पर लवचार करें कक ग्राहकों को बार का कैसा नाम अकर्तषत करेगा। 

 बार के नाम को सुनकर कोइ ऄजनबी क्या ईम्मीद करेगा? यकद अप ऄपने स्थान के सडक के कोने के बाद बार का नाम देते हैं, तो सुलनलित करें 

कक यह ईस स्थान पर ह ैऔर गलत सडक नहीं ह।ै जब यह शारीररक रूप स े6 वें एवेन्यू पर लस्थत हो तो बार को "5th एवेन्यू" का नाम न दें। 

 अप लजस ऄवधारणा को बार के ललए चाहते हैं, वह ककस नाम स ेकििं बैिती ह?ै यकद अप एक ईच्च उजाा डांस क्लब बना रहे हैं, तो अप केवल 

ऄपने अप के नाम के बाद या स्पोर्टसा बार की तरह जगह का नाम नहीं देना चाहते हैं। आसके लवपरीत, ऄगर यह एक रोमांचक ऑल-आनक्लूलसव 

स्पोर्टसा बार होने जा रहा ह,ै तो अप एक्सक्लूलसव वाआन चखने वाले क्लबों के बाद नाम को पैिंना नहीं देना चाहते हैं। 

 

 

 

7. ऄपने बार का प्रचार शुरू करें। प्रत्यक्ष लवज्ञापन, वेबसाआिं, और ऄिवाह जल्दी से संरक्षण प्राप्त करने की कंुजी ह।ै 

 यकद अप ऄच्छा काम करते हैं तो अदशा रूप से, ग्राहक जो पहले अपके बार में अते हैं वे लजज्ञासा से शब्द िैला देंगे। ऄपने बार को लवज्ञालपत 

करने और ऄलधक संरक्षक को अकर्तषत करने का यह सबसे ऄच्छा और सस्ता तरीका ह।ै 

 अप वेबसाआिं डालकर और ऄन्य वेबसाआिंों पर कुछ लवज्ञापन के ललए भुगतान करके ऄपनी सहायता कर सकते हैं। 

 खुद को और ऄपने कमाचाररयों को ऄपने बार के प्रलतलनलधयों के रूप में धमााथा और सामुदालयक कायाक्रमों में भाग लेने के ललए प्रोत्सालहत करें। 

8 बार और बेवरेज प्रबंधन



 

 

 

 ईदाहरण के ललए, यकद कोइ स्थानीय रि िंाआव ह,ै तो अप ऄपने बार के कुछ सै्नक्स को दानदाताओं को दे सकते हैं। या यकद कोइ स्थानीय समुदाय 

बाजार ह-ैतो अप ऄपने स्थानीय चैम्बर ऑफ़ कॉमसा के ऄन्य सदस्यों के साथ खेल प्रायोलजत करने के ललए काम कर सकते हैं, ऄपने प्रलतष्ठान में 

पािंी होस्िं कर सकते हैं, यकद अपको ऐसा करने की ऄनुमलत ह ैतो नमूने या कूपन पेश करें। 

 

भाग 3 

सरंक्षक को अकर्तषत करना 

 

 

1. प्रचार कायाक्रम बनाए।ं ये अपके बार में सामुदालयक गलतलवलधयों से लेकर प्रमुख ऄलतलथ लसतारों तक लभन्न हो सकते हैं। अप ऄपने बार का नाम का प्रचार 

करना चाहते हैं, और लंबे समय तक ग्राहकों को अकर्तषत करना चाहते हैं। 

 अपके बार कब व्यस्त हैं और कब नहीं, आसके शेड्यूल पर लवचार करें। अमतौर पर शुक्रवार और शलनवार की रात बासा सबसे व्यस्त होते हैं। कभी-

कभी गुरुवार की रात व्यस्त रहती ह।ै यकद अप कायाकदवस के दौरान व्यवसाय को बढ़ावा देना चाहते हैं, तो अपको ऄपने लवपणन को तदनुसार 

समायोलजत करने की अवश्यकता होगी। 

 आवेंिं का एक या दो महीने पहले लवज्ञापन देना शुरू करें। यह संरक्षक और ऄपने अप को तैयार करने के ललए बहुत समय देगा। 

 ऄलतलथ लसतारों, ऄलतररि कमाचाररयों, ऄलतररि अपूर्तत, पुरस्कार, प्रलतयोलगताओं के ललए बजिं तैयार करें। 

 यकद अप जल्दी ईन्नती चाहते हैं या लंबे समय तक चलाने के ललए एक ऄच्छा लवस्तार करना चाहते हैं, तो ऄंलतम लतलथ या समय लनधााररत न करें। 

 ईदाहरण के ललए अप तीन रातों के ललए स्थानीय बैंड को लनधााररत कर सकते हैं, लेककन वे आतनी बुरी तरह से प्ले कर सकते हैं कक अपको एक 

रात के बाद ईन्हें रद्द करने की अवश्यकता हो। आसके लवपरीत, अप ऄपने स्पोर्टसा बार में एक वीलडयो गेम प्रलतयोलगता के ललए प्रचार कर सकते हैं 

यह प्रलतयोलगयों के बहुत सारे दोस्तों को ला रहा ह ैलजन्हें अप एक ऄलतररि सप्ताह चलाना चाहते हैं। 

 

 
 

2. ऄपने मेहमानों को व्यलिगत रूप स ेनमस्कार करें। यहां तक की यकद अप ऄपने बार के प्रचालन की तुलना में माललक होने में ऄलधक रुलच रखते हैं, 
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अपको ऄपने संरक्षक को जानने के ललए समय बनाने की जरूरत ह।ै यकद अप ऄपने ग्राहकों के साथ संपका  बनाने के ललए बहुत लवरोध कर रहे हैं, तो यह 

अपके ललए एक ऄच्छा व्यवसाय नहीं हो सकता ह।ै 

 कम से कम चारों ओर घूमें और ऄपने ग्राहकों को "नमस्ते" कहें यकद यह एक व्यस्त रात ह।ै 

 ग्राहकों से पूछें कक वे व्यलिगत रूप स ेकैसे कर रहे हैं, खासकर ऄगर यह एक छोिंी सभा ह ै(जैसे कक लवशेष बार में)। अप ईन्हें जानने के ललए 

थोडा समय लनकाल सकते हैं। 

 पडोस की बार लस्थलतयों में, अप लनयलमत रूप स ेकुछ लोगों की अने की ईम्मीद कर सकते हैं लजन्हें अप समय के साथ ऄच्छी तरह से जान 

जाएगें। आस गुण को ऄपनाओ। 

 स्पोर्टसा बार में, स्थानीय िंीमों और प्रशंसकों के साथ सहज हो जाए।ं ईनकी प्रवृलियों, मंत्रों और परंपराओं को जानें। ईन्हें ऄपने बार के माहौल में 

शालमल करें। 

 

 

 

3. संगीत तो चालु रखें। प्रचार के दौरान, स्पोर्टसा आवेंर्टस, डांस, और संगीत या वातावरण को पूरी तरह से "बंद" नहीं करना चालहए। 

 अप बोलने के ललए या ककसी लवशेष गलतलवलध के दौरान वॉल्यूम या िंोन को कम कर सकते हैं, लेककन अपको उजाा को लगातार बनाए रखना 

होगा। 

 अधी रात के बाद या बाद के ललए बडे पुरस्कार या घोषणाएं सहजेें ताकक ग्राहक लंबे समय तक अपके बार में रहें। 

 

 
 

4. प्रलतकक्रया प्राप्त करें: अप व्यलिगत रूप स ेया सवेक्षणों के साथ ऐसा कर सकते हैं। पता करें कक अपके ग्राहक प्रचार, ऄलतलथ लसतारे, भोजन, पेय, सेवा 

अकद के बारे में क्या सोचते हैं। 
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 यह भी ऑनलाआन ककया जा सकता ह।ै 

 

 पता लगाए ंकक ऄलतलथ ने क्या ककया, मशहूर हलस्तयां और बैंड लजन्होने ग्राहकों का मनोरंजन ककया और जो ईबाउ थे और ईन्हें वापस अमंलत्रत 

नहीं ककया जाना चालहए। 

 शराब और भोजन पर ऄपनी प्रलतकक्रया प्राप्त करें। अप यह जानना चाहते हैं कक मांग और रुझान के लखलाि अपका शराब स्िंॉक कैसे चल रहा ह।ै 

ईदाहरण के ललए-क्या लवलशष्ट कॉकिेंल क्लालसक्स से बेहतर कर रह ेहैं? क्या अपके ग्राहक बीयर से ज्यादा वाआन पसंद करते हैं? अप ऄपने 

ऄनुसार खरीद सकते हैं। 

 सेवा पर प्रलतकक्रया पर भी ध्यान दें। यकद अपके पास यह कहते हुए रिंप्पलणयां हैं कक अपकी सेवा बहुत धीमी ह,ै तो चाहें अपके पास व्यस्त रात हैं 

या नहीं, अपको ऄपने कमाचाररयों के साथ मुद्दों का समाधान करने की अवश्यकता हो सकती ह।ै 

 यकद अपका प्रचार पर प्रलतकक्रया सकारात्मक है, तो अप ईन लोगों को लमला सकते हैं और मेल कर सकते हैं जो बाद में सिल रह ेहैं-शायद ईनमें 

से कुछ भी समय-समय पर परंपराए ंबना सकते हैं जैसे कक जुलाइ की वार्तषक चौथी प्रलतयोलगता लग्रल प्रलतयोलगता। यकद प्रचार लहिं नहीं ह,ै तो 

अप ईन्हें संशोलधत या बदल सकते हैं। 

 

 

 

5. समस्याओं को जल्दी से खत्म करें। प्रलतकक्रया में जो भी मुद्दे नकारात्मक अते हैं, अप स्वयं देखते हैं, या दसूरों द्वारा अपके स्िंाि-डील में ईनके साथ तेजी से 

ररपोिंा ककए जाते हैं। खराब लविपोषण के ऄलावा, बार व्यवसाय को समझने में लविलता शीषा कारणों में से एक ह,ै जो बार लविल होने का कारण बनता ह।ै 

 बैकऄप रखें अपकी शराब और खाद्य अपूर्तत की सूची के ललए ररकॉडा रखें ताकक अपके पास चोरी या कुप्रबंधन के लखलाि जांच करने के ललए कुछ 

चीजें हों। 

 यकद अपने एक बाहरी ऄकाईंिंेंिं को काम पर रखा ह,ै तो सुलनलित करें कक अप और ईनके पास पैसे के लेन-देन के ररकॉडा हैं, जो अपके बार 

लवशेष रूप से स्िंािंाऄप चरण के दौरान बना रह ेहैं। 

 हालांकक कोइ भी चोरों को काम पर रखने की ईम्मीद नहीं करता ह-ैऄगर अपको संदेह ह ैकक यह अपके कमाचाररयों के बीच चल रहा ह ैएक बार 

अपके पास सबूत होने के तुरंत बाद आसका सामना करें। 
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शराब लाआसेंस प्राप्त करना एक लंबी और चुनौतीपूणा प्रकक्रया हो सकती ह।ै प्रत्येक राज्य, लजले और शहर में शराब बेचने के ललए परलमिं प्राप्त करने के ललए 

लवलभन्न अवश्यकताएं और लाआसेंमसग प्रकक्रयाएं होंगी। शराब लाआसेंस प्राप्त करने के ललए अवेदन करने के सामान्य चरणों को समझना प्रकक्रया को असान और 

तेज बनाने में मदद करेगा।  

 

भाग 1 

समझना कक ककस प्रकार के लाआसेंस की अवश्यकता ह ै

 

 

 

1. ऄपने राज्य के शराब कानूनों को जानें। पहली बात यह ह ैकक शराब के लाआसेंस की अपूर्तत के संबंध में प्रत्येक राज्य के ऄपने लनयम और अवश्यकताएं हैं, 

आसललए अपको ऄपने लवलशष्ट राज्य में शराब कानूनों और लाआसेंस की लबक्री के बारे में पता लगाने के ललए एक स्थानीय प्रालधकरण से संपका  करना चालहए। 

 प्रत्येक राज्य में एक शराब पेय लनयंत्रण (एबीसी) एजेंसी ह ैजो शराब की लबक्री और लवतरण को लनयंलत्रत करती है, आसललए अप ऄलधक जानकारी 

के ललए ऄपने स्थानीय एबीसी कायाालय से भी संपका  करें।  

 कुछ राज्यों के पास लाआसेंस कोिंा ह,ै जो ककसी भी समय राज्य में शराब बेचने वाले स्थानों की संख्या को सीलमत कर सकता ह।ै कस्बों में भी 

जगह-जगह कोिंा हो सकते हैं। यह जानना महत्वपूणा ह ैकक क्या अपके राज्य और शहर के ललए कोइ ईपलब्ध लाआसेंस हैं - यकद नहीं हैं, तो अपको 

लाआसेंस प्राप्त करने में करिनाइ हो सकती ह।ै 
 

 
 

2. पता लगाए ं कक अपको ऑन-लाआसेंस या ऑि-लाआसेंस में से ककस की अवश्यकता ह।ै जो शराब बेचते हैं ईनके ललए पररसर में दो प्रमुख प्रकार के शराब 

लाआसेंस अवश्यक हैं। 

एक शराब लाआसेंस कैस ेप्राप्त करें  
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 यकद अपके द्वारा बेची जाने वाली शराब का पररसर में सेवन करने का आरादा ह ैतो अपको एक ऑन-लाआसेंस की अवश्यकता होगी। व्यवसायों के 

ईदाहरण लजनके ललए एक लाआसेंस की अवश्यकता होती ह,ै ईनमें बार, रेस्तरां और िैंवना शालमल हैं। 

 यकद अपके द्वारा बेची जाने वाली शराब को पररसर से बाहर ले जाने का आरादा ह ैतो अपको एक ऑि-लाआसेंस की अवश्यकता होगी। ऐसे 

व्यवसायों के ईदाहरण लजनके ललए ऑि-लाआसेंस की अवश्यकता होती ह,ै ईनमें शराब स्िंोर, ककराना स्िंोर और िंग स्िंोर शालमल हैं। 

 

 

 

3. अपको अवश्यक लाआसेंस के लवलशष्ट वगा का पता लगाएं। कुछ राज्यों में, अपको ऄपने व्यवसाय की प्रकृलत और अपके द्वारा बेची जाने वाली शराब की 

लवलवधता के अधार पर, लाआसेंस की एक बहुत लवलशष्ट श्रेणी के ललए अवेदन करना होगा। सबसे अम लाआसेंस वगों के कुछ ईदाहरणों में शालमल हैं: 

 िैंवना लाआसेंस: भोजन की सेवा करने वाले व्यवसायों द्वारा कुछ राज्यों में एक िैंवना लाआसेंस की अवश्यकता हो सकती है, लेककन यह शराब की 

लबक्री के माध्यम से ऄपने कुल लाभ का अधा लहस्सा बनाते हैं।  

 बीयर और वाआन: कुछ छोिें बार या रेस्तरां को केवल बीयर और वाआन जैसी "सॉफ्िं" शराब बेचने का लाआसेंस कदया जा सकता ह।ै यह लाआसेंस ईसके 

माललक को स्प्रीिं की तरह "हाडा" शराब बेचने का हक नहीं देता ह।ै 

 रेस्तरां: रेस्तरां लाआसेंस अमतौर पर ककसी भी प्रकार की शराब को पररसर में बेचा जा सकता ह।ै हालांकक, लाआसेंस यह लनधााररत कर सकता ह ैकक 

रेस्तरां की कुल कमाइ का केवल एक लनलित प्रलतशत शराब की लबक्री से अ सकता ह।ै यह प्रलतशत सामान्य रूप से 40% के क्षेत्र में ह।ै । 

 

भाग 2 

अवदेन प्रकक्रया को नलेवगिें करना 

 

 

 

1. लजतना जल्दी हो सके शुरू करें। यकद अप एक बार या रेस्तरां खोलने की योजना बनाते हैं जो शराब परोसता ह,ै यह महत्वपूणा ह ैकक अप ऄपना शराब 

लाआसेंस को प्राप्त करने की प्रकक्रया को जल्द से जल्द शुरू करें।
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 शराब के लाआसेंस के ललए स्वीकृलत लमलने में समय लगता ह ै- कुछ स्थानों पर एक वषा तक। 

 आसललए, यह अपके नए व्यापार ईद्यम की योजना बनाते समय पहले लवचारों में से एक होना चालहए। 

 

 

 

2. लागत पर लवचार करें। अपके शराब लाआसेंस प्राप्त करने की लागत बहुत लभन्न हो सकती ह।ै कुछ मामलों में अपको अवेदन शुल्क और करों को कवर करने 

के ललए केवल कुछ सौ डॉलर का भुगतान करना होगा। 

 दभुााग्य से, लाआसेंस के कारण कइ कस्बों और शहरों में मौजूद कोिंा, अपको मौजूदा बार, शराब की दकुान या रेस्तरां से लाआसेंस खरीदने के ललए 

किर से कदया जा सकता ह।ै जब ऐसा होता ह,ै तो अपके लाआसेंस प्राप्त करने की लागत हजारों डॉलर की सीमा में पहुचं सकती ह।ै 

 ककसी ऄन्य व्यवसाय से लाआसेंस खरीदते समय, एक वकील (ऄलधमानतः एक जो शराब लाआसेंमसग से पररलचत है) से समझौता करना सुलनलित 

करें और अपके पास मौजूद ककसी भी प्रश्न का ईिर प्राप्त करें। 

 

 

 

3. अपके द्वारा चलाए जा रह ेव्यवसाय के प्रकार की स्पष्ट रूपरेखा ललखें। जैसा कक उपर कदए गए भाग 1 में बताया गया ह,ै अमतौर पर लवलभन्न प्रकार के 

व्यवसायों के ललए ऄलग-ऄलग लाआसेंस होते हैं - ईदाहरण के ललए, स्थानीय शराबखाने को चलाने के ललए शराब की दकुान खोलने से ऄलग लाआसेंस की 

अवश्यकता होगी। 

 आसललए, अपके अवेदन के भाग के रूप में, अपको लजस प्रकार का व्यवसाय चलाना ह,ै ईसका स्पष्ट लववरण ललखना होगा। अपको आस जानकारी 

को शालमल करना चालहए कक क्या अप पररसर में खपत के ललए शराब बेचने का आरादा रखते हैं और अपकी कुल अय के ककतने प्रलतशत को अप 

शराब की लबक्री से अने की ईम्मीद करते हैं। 

अपको आस बात की भी जानकारी शालमल करनी चालहए कक अप ककस प्रकार की शराब परोसेंगे या बेचेंगे - शराब, बीयर, कड ेशराब या तीनों का 

एक संयोजन।  यह महत्वपूणा ह ैक्योंकक कुछ प्रकार की शराब (जैसे स्प्रीिं) को दसूरों की तुलना में एक ऄलग लाआसेंस की अवश्यकता होती ह ै(जैसे 

बीयर)। 
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4. अवश्यक िॉमा भरें और अवश्यक दस्तावेज प्रदान करें। अप ऄपने स्थानीय पररषद या एबीसी एजेंसी और द ऄल्कोहल एडं िंोबैको िैंक्स और टे्रड ब्यूरो से 

अवश्यक िॉमा प्राप्त कर सकते हैं। कुछ राज्यों में अपको राज्य और ऄपने स्थानीय शहर या लजले दोनों के ललए एक अवेदन जमा करना होगा।  

 अवेदन में अपके व्यवसाय और अपकी व्यलिगत पृष्ठभूलम के बारे में लववरण शालमल होगा। अपकी अयु, अपके व्यवसाय के ऄनुभव और स्वच्छ 

व्यलिगत ररकॉडा जैसे लववरण राज्य के लाआसेंस को देने के लनणाय को प्रभालवत कर सकते हैं। 

 अपको अपके अवेदन के साथ कइ महत्वपूणा दस्तावेजों को भी शालमल करने की अवश्यकता ह,ै लजसमें शालमल हो सकते हैं: लनगमन का एक 

प्रमाण पत्र, एक साझेदारी समझौता, अपकी कम्पनी का संलवधान, अपके प्रस्तालवत भोजन मेन्यू की एक प्रलत, भवन के बाहरी और अंतररक तल 

की तस्वीरें या लचत्र, एक कोड ऄनुपालन प्रमाण पत्र और पररसर के ललए शीषाक के प्रमाण पत्र की एक प्रलत। 

 

 

 

5. ऄपने प्रस्ताव का बचाव करने के ललए तैयार रहें। अपके द्वारा ऄपना अवेदन जमा करने के बाद, अपके व्यवसाय के प्रस्तालवत स्थान पर एक नोरिंस पोस्िं 

ककया जाएगा, लजसमें अपका नाम, अपके द्वारा अवेदन करने वाले लाआसेंस का प्रकार और प्रस्तालवत लाआसेंस बेचने वाले ककस ऄलधकार के ललए हकदार होंगे 

शालमल होगा। 

 यह नोरिंस सावाजलनक रूप से लनधााररत समय (जो राज्य द्वारा लभन्न होता है) के ललए प्रदर्तशत ककया जाना चालहए। आस समय के दौरान, स्थानीय 

समुदाय का कोइ भी व्यलि अगे अकर अपके अवेदन का मुकाबला कर सकता ह।ै 
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 आस पर लनभार करते हुए राज्य या शहर के कानून, अपको स्थानीय ऄख़बार में ऄपने शराब लाआसेंस अवेदन की घोषणा को पोस्िं करने की 

अवश्यकता हो सकती ह,ै और कुछ स्थानों पर, स्कूल, पूजा स्थल और अस-पास के पाका  जैसे स्थानीय पडोस संगिनों तक पहुचंने की अवश्यकता 

हो सकती ह।ै 

 यकद अपके अवेदन पर कोइ अपलि नहीं ह,ै तो स्थानीय सरकार अपके अवेदन की सामान्य समीक्षा करेगी। यकद अपलियां हैं, तो ऄंलतम लनणाय 

ककए जाने से पहले, सावाजलनक सुनवाइ में ऄपने प्रस्ताव का बचाव करने के ललए अपको अगे बुलाया जा सकता ह।ै 

 

भाग 3 

अपके शराब लाआसेंस को बनाए रखना  

 

 

 

1. ऄपने शराब लाआसेंस को वार्तषक रूप से नवीनीकृत करें। अपको ऄपने शराब लाआसेंस को सालाना अधार पर नवीनीकृत करना होगा, लजसमें अपको 

नवीकरण शुल्क का भुगतान करना होगा। 

 आस बात को ध्यान में रखे कक यकद अप पूरे साल ऄपनी स्थानीय एजेंसी के साथ ऄच्छे बने रहें, तो अप कम शुल्क के हकदार हो सकते हैं। 

 

 

 

2. ध्यान रखें कक अपका लाआसेंस रद्द ककया जा सकता ह।ै यह समझें कक यकद अप ऄपनी स्थानीय एजेंसी द्वारा लनधााररत शतों का ईल्लंघन करते हैं तो 

अपका लाआसेंस रद्द ककया जा सकता ह।ै 

 सामान्य ईल्लंघन में एक नाबाललग को शराब बेचना, शराब पीने वालों को संरक्षक बनाना और एक कमाचारी को पररसर में नशे की ऄनुमलत देना 

शालमल ह।ै 
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1. एक बार ऄवधारणा और ब्रांड चुनें  

 

 

 

ऄपनी खुद का बार शुरू करने का मजेदार लहस्सा अपकी ऄवधारणा और ब्रांड का लनमााण करना है। अपकी ऄवधारणा आन सभी सामान्य लवचारों के बारे 

में बताती ह ै कक अप ककस तरह का बार खोलना चाहते हैं। अपका ब्रांड थोडा ऄलधक पररभालषत ह ैऔर अपके व्यवसाय की पहचान और लमशन को 

समालहत करता है। अपके बार के प्रत्येक लववरण को अपके ब्रांड, अपकी सेवा शैली से लेकर अपकी सजाविं और माहौल का समथान करना चालहए। 

ऄपने अप से पूछने के ललए एक ऄच्छा सवाल यह ह ैकक अप क्या चाहते हैं कक जब लोग अपके बार में अए तो वे कैसा महसूस करें? 

यहां बार ऄवधारणाओ के कुछ ईदाहरण कदए गए हैं लजससे अप ऄपनी बार के ललए सोच सकते हैं: 

 अरामदायक बूथों वाला एक ईत्कृष्ट पडोस बार और क्लालसक लहर्टस का एक ज्यूकबॉक्स, जहां लोग काम के बाद अराम कर सकते हैं। 

 मविेंज लपनबॉल गेम्स के साथ एक बारकेड, जो केवल कुछ प्रकार की बीयर परोसता ह,ै जहां मेहमान शुक्रवार रात को अराम और मजे कर सकते 

हैं। 

 नीयन रोशनी और कृलत्रम संगीत के साथ एक मूडी मार्टिंनी बार, जहां मेहमान महसूस कर सकते हैं कक वे एक लवशेष क्लब का लहस्सा हैं। 

 अधुलनक िनीचर और दीवारों पर कला के साथ एक पररष्कृत शराब बार, जहां मेहमान ऐपेिंाआजर के साथ शराब के घंूिं ले सकते हैं। 

 

ध्यान देने वाली सबसे महत्वपूणा बात यह ह ै कक अपकी ऄवधारणा और ब्रांड अपके चुने हुए स्थान की जनसांलख्यकी के ऄनुरूप होना चालहए। जब अप 

बाजार ऄनुसंधान करने के ललए कदम बढ़ाते हैं, तो अपको ऄपने पडोस की जरूरतों को पूरा करने के ललए ऄपने ब्रांड को समायोलजत करना पड सकता ह।ै 

2. ऄपने बार के ललए एक नाम चुनें 

 

अपके बार का नाम चुनना ईस क्षण को महसूस कर सकता ह ैकक अपका सपना एक वास्तलवकता बन रहा ह,ै लेककन अप सही नाम का चयन कैसे करते हैं? 

सुलनलित करें कक यह अकषाक है, सुलनलित करें कक यह अपके ब्रांड को दशााता ह,ै और सुलनलित करें कक यह ऄलद्वतीय ह।ै  

 

एक बार कैस ेखोलें 
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याद रखें कक अपके नाम का ईपयोग अपकी सभी माकेटिंग सामग्री और व्यापाररक वस्तुओं पर ककया जाएगा, लजसमें मेन्यू, स्िंाि वदी और लवज्ञापन शालमल 

हैं। अपके द्वारा एक ऐसा नाम चुने जाने के बाद, जो अपके बार का पूरी तरह से प्रलतलनलधत्व करता ह,ै आसे टे्रडमाका  करने पर लवचार करने का समय अ गया 

ह।ै यह अपके नाम को ककसी ऄन्य व्यवसाय द्वारा ईपयोग ककए जाने से बचाता ह,ै जो अपके स्थान के ईच्च घनत्व वाले क्षेत्र में होने पर मददगार हो सकता ह।ै 

यह लवशेष रूप से महत्वपूणा ह ैयकद अप भलवष्य में ऄपने व्यवसाय को कइ स्थानों पर लवस्ताररत करने की योजना बनाते हैं। 

3. अपके बार के ललए एक व्यवसाय आकाइ चुनें। 

 

 

 

प्रत्येक व्यवसाय के स्वामी को यह तय करना होगा कक ईसे ककस प्रकार की आकाइ या व्यावसालयक संरचना स्थालपत करनी ह।ै यह अपके कानूनी दालयत्व, 

अपके स्वालमत्व ऄलधकारों, अपके व्यवसाय पर कर कैसे लगाया जाता ह,ै और अपके धन लवकल्प को प्रभालवत करता ह।ै ये छोिें व्यवसाय के माललकों के ललए 

सामान्य आकाइ प्रकार हैं: 

 एकमात्र स्वालमत्व - यह छोिें व्यवसायों के ललए सबसे अम प्रकार की संरचना ह ैऔर आसे स्थालपत करने के ललए कोइ कागजी कारावाइ की 

अवश्यकता नहीं ह।ै एक बार जब अप एक व्यवसाय शुरू करते हैं जो लाभ के ललए संचाललत होता ह,ै तो अप स्वचाललत रूप से एकमात्र 

स्वालमत्व के रूप में चल रहे हैं। आस आकाइ का नकारात्मक पक्ष यह ह ैकक बार माललक के रूप में, अप ऄपने व्यवसाय के लखलाि ककसी भी मुकदमे 

के ललए ईिरदायी हैं। 

 साझेदारी - दो या दो से ऄलधक करदाताओं के बीच एक मौलखक समझौता जो साझेदारी शुरू करने के ललए अवश्यक ह,ै जो आसे बहुत अकषाक 

बनाता ह।ै हालांकक, अप ऄपने साथी की गललतयों के ललए ईिरदायी हैं, आसललए यह ऄनुशंसा की जाती ह ैकक अप अगे बढ़ें और किर भी एक 

साझेदारी समझौता बनाए।ं साआन-आन करने से पहले हमेशा ऄपने साझेदारी समझौते की समीक्षा करें। 

 सीलमत देयता कंपनी - लजसे एलएलसी के रूप में भी जाना जाता ह,ै आस प्रकार की व्यावसालयक आकाइ ऄपने देयता संरक्षण के कारण बहुत ही 

लोकलप्रय ह।ै क्योंकक एलएलसी ऄपनी ऄलग कानूनी आकाइ के रूप में मौजूद ह,ै आसललए व्यवसाय स्वामी व्यवसाय के लवरुद्ध ककसी भी मुकदमे के 

ललए ईिरदायी नहीं ह।ै एक एलएलसी के नकारात्मक पक्ष यह ह ैकक ईसे राज्य के सलचव के कायाालय के साथ दायर ककए जाने वाले ईलचत रूपों 

और शुल्क की अवश्यकता होती ह।ै 

4. एक बार व्यापार योजना ललखें 

 

यह वह मबद ुह ैजहां अपको बैिकर कागज पर ऄपनी व्यावसालयक योजना ललखने की अवश्यकता होती ह।ै जब अप लनवेशकों तक पहुंचते हैं और ऊण के 

ललए अवेदन करते हैं, तो व्यापार योजना पूरी तरह से में अपकी मदद करती ह।ै  
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यह ऄलनलितता के ककसी भी क्षेत्र के माध्यम से काम करने का एक शानदार तरीका ह ैजो अपके व्यवसाय के संचालन से संबलधत हो सकता ह।ै एक बार 

व्यापार योजना में लनम्नलललखत तत्व शालमल होने चालहए: 

 

 कायापालक सारांश, 

 कंपनी ऄवलोकन और लववरण, 

 बाजार लवश्लेषण, 

 व्यापार प्रस्ताव, 

 प्रबंधन, 

 लवपणन और सावाजलनक संबंध रणनीलतयां, 

 लविीय प्रक्षेपण, 

 

5. ऄपने बार के ललए िंड सुरलक्षत करें। 

 

ऄपने लविीय प्रक्षेपण को करने के बाद अपको ऄपने सपने को पूरा करने के ललए अवश्यक धन का बेहतर लवचार होगा। ऄपने बार को चलाने के ललए 

अवश्यक सभी स्िंािंाऄप लागतों की एक सूची बनाए।ं किर शराब, वेतन, ईपयोलगताओं, और ककराए की लागत सलहत दैलनक कायों की लागत जोडें। वहां से 

अप एक बजिं बना सकते हैं और पूवाानुमान लगा सकते हैं कक ऄगले वषा तक अपको ऄपनी बार को चालू रखने के ललए ककतने पैसे की अवश्यकता होगी। 

आसके बाद, यह लनधााररत करें कक अपको ऄपनी स्िंािंाऄप लागतों के ललए ककतना पैसा लगाना ह ैऔर अपको ककतने ऄलतररि धन की अवश्यकता होगी। ऄब 

जब अपके पास एक लनलित संख्या ह,ै तो अप ऊण के ललए अवेदन करने की प्रकक्रया शुरू कर सकते हैं। ऄगर अप ऄपना बार सिलतापूवाक चलाते हैं तो 

अपके द्वारा ककया गया प्रारंलभक लनवेश कुछ वषों के भीतर वापस भुगतान ककया जा सकता ह।ै 

6. सही स्थान का पता लगाएं 

 

 

 

स्थान लवश्लेषण करना ऄपने बार के ललए सही स्थान खोजने का सबसे ऄच्छा तरीका ह।ै आस पर लवचार करने के ललए कइ कारक हैं, लेककन ये सबस ेमहत्वपूणा हैं: 

 जनसांलख्यकी को ललक्षत करें - अपको ऄपनी ऄवधारणा से मेल खाने वाली जनसांलख्यकी के साथ ककसी स्थान को ललक्षत करके शुरू करना 

चालहए, या पूवा लनधााररत स्थान की जनसांलख्यकी से ऄपनी संपूणा ऄवधारणा को अधार बनाना चालहए। 
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 स्वास््य लवलनयम और क्षेत्रीकरण - क्षेत्रीकरण लनयम शहरों और लजले के बीच बहुत लभन्न हो सकते हैं। ऄपने स्थान के क्षेत्रीकरण कानूनों से 

पररलचत होना सुलनलित करें ताकक अप जान सकें  कक अपको ककस चीज की जरूरत ह।ै 

 दशृ्यता और पहुचं - ऐसे स्थान को चुनना बहुत महत्वपूणा ह ैजो िंाआमवग या पैदल चलने वाले लोगों को कदखाइ देता ह।ै सुलभ पार्ककग हमेशा 

आष्टतम होती ह।ै  

 लनकिंवती प्रलतयोलगता - यकद कोइ क्षेत्र पहले से ही बार से संतृप्त ह,ै तो अप या तो एक ऄलग स्थान चुन सकते हैं, या सुलनलित करें कक अपके  

बार की एक ऄनूिी ऄवधारणा ह ैजो सबसे हिंके ह।ै 

 

7. परलमिं और लाआसेंस प्राप्त करें 

 

यह सुलनलित करना कक अपके पास ईपयुि लाआसेंस हैं जो रास्ते में सबसे थकाउ कदम हो सकते हैं, लेककन यह अपके व्यापार के ललए बार खोलने के ललए 

महत्वपूणा ह।ै यह सुलनलित करने के ललए कभी भी नुकसान नहीं होता ह ैकक अप सभी अधारों को कवर कर लें। अपको ककतने परलमिं की अवश्यकता होगी 

और िीस की कुल लागत राज्य द्वारा ऄलग-ऄलग होगी। आनमें स ेकुछ सबसे महत्वपूणा लाआसेंस अवश्यक हैं: 

 कमाचारी पहचान संख्या - अपको नीचे कदए गए कइ परलमिंों के ललए अवेदन करने के ललए एक लनयोिा पहचान संख्या या इअइएन की 

अवश्यकता होगी। यह संख्या अपको एक लनयोिा के रूप में पहचानती ह ैऔर अपको ऄपने कमाचाररयों को अलधकाररक तौर पर लनयुि करने 

की ऄनुमलत देती ह।ै ऄपना इअइएन प्राप्त करने के ललए, अइअरएस वेबसाआिं पर जाएं और ऑनलाआन ऄपना अवेदन भरें। 

 शराब का लाआसेंस - शराब लाआसेंस के लबना, अप कानूनी रूप से शराब नहीं बेच सकते हैं। लाआसेंस न केवल अपको मादक पेय बेचने की ऄनुमलत 

देता ह,ै यह यह भी लनधााररत करता ह ैकक अप ककस प्रकार की शराब बेच सकते हैं और अप ककतने समय और कदन काम कर सकते हैं। आसे प्राप्त 

करने की प्रकक्रया लंबी हो सकती ह,ै आसललए अपको ऄपने राज्य के ऄल्कोहललक बेवरेज कंट्रोल एजेंसी से संपका  करके आसे तुरंत शुरू करना 

चालहए।   

 खाद्य सेवा लाआसेंस - यकद अप ऄपने बार में भोजन परोसने की योजना बनाते हैं, तो अपको एक खाद्य सेवा लाआसेंस की अवश्यकता होगी। यह 

सुलनलित करता ह ैकक अपका व्यवसाय खाद्य सुरक्षा कानूनों और लनयमों को पूरा करता ह।ै एक खाद्य सेवा लाआसेंस प्राप्त करने के ललए, ऄपनी 

राज्य सरकार की वेबसाआिं पर ऑनलाआन अवेदन करें। 

 शराब और तंबाकू कर और व्यापार ब्यूरो - िंीिंीबी के रूप में संदर्तभत, यह संघीय एजेंसी शराब बेचने वाले व्यवसायों को लनयंलत्रत करती ह।ै 

व्यवसाय को खोलने से पहले अपको िंीिंीबी के साथ पंजीकरण करना होगा, जो ईनकी वेबसाआिं पर ककया जा सकता ह।ै िंीिंीबी के ललए यह भी 

अवश्यक ह ैकक अप ऄपने अपूर्ततकतााओं स ेप्राप्त शराब की तारीख और मात्रा युि एक ररकॉडा बुक रखें। यह कदम बहुत महत्वपूणा ह ैक्योंकक यकद 

अप एक संघीय ऄलधकारी द्वारा लनरीक्षण करते हैं और लॉग बुक का ईत्पादन करने में लविल रहते हैं, तो अपको $ 10,000 तक का जुमााना 

लगाया जा सकता ह।ै 

यहां ऄन्य परलमिं के कुछ ईदाहरण कदए गए हैं लजनकी अपको ऄपने बार खोलने के ललए अवश्यकता हो सकती ह:ै 

 साआन परलमिं, 

 संगीत परलमिं, 

 व्यवसाय का प्रमाण पत्र, 

 पूल िेंबल परलमिं, 

 डपंस्िंर प्लेसमेंिं परलमिं। 

 

8. एक शराब अपूर्ततकताा खोजे  
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ऄलधकांश कागजी कारावाइ के साथ, यह स्प्रीर्टस, बीयर, या शराब की आच्छा सूची बनाने का समय ह ैलजसे अप ऄपने बार में स्िंॉक करना चाहते हैं। अपके 

पास पहले से ही चयन हो सकता ह ैया अप आस क्षेत्र में लोकलप्रय क्या ह ैयह देखने के ललए कुछ शोध कर सकते हैं। अपके बार की ऄवधारणा आस लनणाय में 

भारी हो सकती ह,ै खासकर यकद अप एक प्रकार की शराब, जैसे कक लशल्प लबयर या छोिें बैच मकदरा और स्प्रीर्टस के लवशेषज्ञ होने जा रह ेहैं। 

अप ऄपनी आच्छा सूची में ब्रांड और ईत्पाद प्रदान करने वाले शराब लवतरक ढंूढना चाहते हैं। कइ थोक लवके्रताओं की पोिंािोललयो वाली वेबसाआिंें हैं जो ईनके 

सभी ईत्पादों और मूल्य लनधाारण को प्रदर्तशत करती हैं। लवतरक चुनते समय कुछ बातों का ध्यान रखें: 

 ब्रांड चयन, 

 न्यूनतम खरीद अवश्यकताए,ं 

 भुगतान की शतें और छूिं, 

 लडलीवरी की तारीख, 

 ब्रांड एबंेसडर या प्रचार सामग्री की ईपलब्धता। 

 

एक बार जब अप शराब के साथ ऄपना बार स्िंॉक कर लेते हैं, तो अपको शराब सूची  लेना शुरू कर देना चालहए ताकक अप ईलचत मात्रा बनाए रख 

सकें । लगातार शराब की सूची  लेने से अपको यह पता चल जाएगा कक अपका बार कैसा प्रदशान कर रहा ह,ै अपके बराबर स्तर क्या होने चालहए और 

कौन से ईत्पाद लबक रह ेहैं। 

9. एक बार लेअईिं लडजाआन करें 

 

यकद अप ऄपने बार को स्कै्रच से लडजाआन कर रह ेहैं, तो सबसे ऄच्छी बात यह ह ैकक पूरे स्थान का माप लें। वचुाऄल ब्लूमप्रिं के साथ अने के ललए अप कागज 

पर लेअईिं का मसौदा तैयार कर सकते हैं या सॉफ़्िंवेयर लडजाआन का लाभ ईिा सकते हैं। ब्लूमप्रिं होने से अपको किक्सचसा, ईपकरण, स्िूंल और बैिने की 

व्यवस्था में मदद लमलेगी जो अपके स्थान के ऄंदर कििं होगें। 

यह ध्यान में रखे कक स्थान कायाात्मक होना चालहए। अपका कमाचारी ककसी भी िेंबल या बूथ के असपास स्वतंत्र रूप से स्थानांतररत करने में सक्षम होना 

चालहए। अपके बार के पीछे के क्षेत्र में शराब लडसप्ले, स्पीड रेल और बॉिंल कूलर के ललए पयााप्त जगह होनी चालहए। अपको ऄपने व्यस्ततम बदलावों पर 

बारिंेंडरों की ऄलधकतम संख्या के ललए पयााप्त जगह की भी ऄनुमलत देनी चालहए। 

जब अपकी सजाविं चुनने की बात अती ह,ै तो सुलनलित करें कक यह अपके ब्रांड और ऄवधारणा का समथान करता ह।ै कलाकृलत, 
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प्रकाश की व्यवस्था, और िनीचर सभी का ईपयोग अपके मेहमानों के ललए एक ऄनुभव बनाने के ललए ककया जा सकता ह।ै लवचारों के साथ अने के ललए 

वतामान लडजाआन रुझानों की जांच करें। 

 

10. ऄपने ईपकरण और अपूर्तत खरीदें 

 

अपको ऄपने बार में पेय परोसने के ललए कुछ बुलनयादी ईपकरणों की अवश्यकता होगी। यह महत्वपूणा है कक अप ऐसी जगह और लबजली की अवश्यकता का 

अकलन करें ईपकरण के ललए लजसकी अपको अवश्यकता होगी: 

 बॉिंल कूलर - ये बैक बार कूलर सभी बोतलों और कैन के ललए जगह प्रदान करते हैं लजन्हें अपको िंडा रखने की अवश्यकता होगी। अदशा रूप से, 

बॉिंल कूलर अपके बार के नीचे लस्थत होगा ताकक बारिंेंडर आस तक जल्दी से पहुचं सकें । 

 बिा  की मशीनें - पेय पदाथों को ऄपने बार में रखने के ललए बहुत सारी बिा  की जरूरत पडती ह।ै अपको 

पूरे लशफ्िं में बिा  की बडी मात्रा का ईत्पादन करने के ललए एक लवश्वसनीय बिा  मशीन की अवश्यकता होती ह।ै 

 बिा  के लडब्बे - एक बार जब अपकी बिा  मशीन बिा  बना देती ह,ै तो अपको आसे ऐसे स्थानों पर संग्रहीत करने की अवश्यकता होगी जो अपके 

बारिंेंडरों के ललए सुलवधाजनक हो। बिा  के लडब्बे बार के नीचे कििं होते हैं ताकक अपके कमाचारी कॉकिेंल और लमलश्रत पेय के ललए असानी से बिा  

का ईपयोग कर सकें । 

 ग्लास वॉशर - बार के नीचे ग्लास वॉशर रखना बेहद सुलवधाजनक ह।ै कुछ मॉडल एक ऄंडरबार मसक के ऄंदर कििं करने के ललए लडजाआन ककये गए 

ह ैऔर आसके ललए लबजली की अवश्यकता नहीं ह।ै 

 बार ब्लेंडर - अपको लोकलप्रय ब्लेंडेड मिंक्स जैसे डाआक्वायर और मागाररिंास बनाने के ललए एक लवश्वसनीय, वालणलज्यक-ग्रेड बार ब्लेंडर की 

अवश्यकता होगी। सलम्मश्रण के दौरान शोर को कम करने के ललए एक कवर के साथ एक मॉडल देखें। 

 बीयर लडस्पेंसर - अपका बार लबना बीयर लडस्पेंसर के पूरा नहीं होता ह।ै आन आकाआयों में एक रेकफ्रजरेिेंड कैलबनेिं होता ह ैलजसमे अपके लबयर 

केग रखे जाते हैं, जबकक लबयर को लडस्पेंसर के उपर एक िैंप िंॉवर के माध्यम से ललया जाता ह।ै 

ऄपने बार ईपकरण के ऄलावा, अपको ऄन्य बार अवश्यक वस्तुओं पर भी स्िंॉक करना होगा। सुलनलित करें कक अपके पास ऄपने पेय पदाथों को परोसने के 

ललए ईपयुि ग्लासवेयर हैं। अपके मेन्यू के अधार पर, अपको गार्तनश, पेय सामग्री और कॉकिेंल लमक्स की अवश्यकता हो सकती ह।ै ऄपने बार िंॉप के ललए, 

अपको कॉकिेंल नैपककस, कोस्िंर, और लस्िंरसा की अवश्यकता होगी। 

11. सही कमाचारी को लनयुि करें 

 

 

 

लवलभन्न प्रकार की बार में कमाचाररयों की ऄलग-ऄलग जरूरतें हो सकती हैं। ईदाहरण के ललए, एक बड ेनाआिं क्लब के ललए कुछ ऄलतररि कमाचारी की 

अवश्यकता होगी, 

22 बार और बेवरेज प्रबंधन



 

 

 

लजनकी एक छोिें पडोस बार को अवश्यकता नहीं होगी, जैसे बोतल सेवा कमाचारी या एक हाईस डीजे। यकद अप एक वाआन बार के माललक हैं, तो अप 

कमाचाररयों के ललए एक सोमेललयर की जरूरत होगी। यहां कुछ प्रमुख पदों के बारे में बताया गया ह,ै लजनकी अपको ऄलधकतर बार को चलाने के ललए 

अवश्यकता होगी: 

 बार मैनेजर, 

 बारिंेंडर, 

 बारबैक्स, 

 सवार, 

 होस्िं, 

 लसक्योररिंी / अइडी चेकर। 

 

कइ संभालवत कमाचारी एक नया ईद्यम शुरू करने और एक नए बार के भूतल पर अने के ललए ईत्सालहत हैं। आस तरह के ईच्च िंनाओवर दर के साथ, अप ऄपने 

स्िेंलर को बारिंेंलडग स्िंाि रखने का सबसे ऄच्छा तरीका शुरू स ेही ऄपने कायास्थल की संस्कृलत को पररभालषत करना हैं। नए कमाचाररयों के साक्षात्कार लेने 

और काम पर रखने के ऄलावा, सुलनलित करें कक अप एक लवचारशील प्रलशक्षण कायाक्रम बनाते हैं जो स्पष्ट ईम्मीदों को रेखांककत करता ह।ै 

बार स्वालमत्व का एक महत्वपूणा लहस्सा यह सुलनलित करना है कक अपके कमाचारी दशृ्य नशा के संकेतों को देखने के ललए ऄच्छी तरह से प्रलशलक्षत हैं। अपके 

प्रलशक्षण कायाक्रम को आन संकेतों पर जोर देना चालहए और नशे में संरक्षक से लनपिंने के ललए मागादशान प्रदान करना चालहए। यह सुलनलित करना अपकी 

लजम्मेदारी ह ैकक अपके मेहमान हर समय सुरलक्षत रहें, जब वे अपके बार में मिंक्स का अनंद लें और जब तक के वे अपका बार न छोडें। 

12. ऄपने बार का लवज्ञापन करें 

 

अपने यथोलचत पररश्रम ककया ह ैऔर ऄब अप समुदाय को ऄपने नए बार के बारे में बताने के ललए तैयार हैं। यह वह जगह है जहां लवज्ञापन और लवपणन के 

महत्वपूणा चरण अते हैं। यहां कुछ सुझाव कदए गए हैं लजनका ईपयोग करके अप ऄपने व्यवसाय के बारे में ऄपने संभालवत ग्राहकों को सूलचत कर सकते हैं और 

ऄपने शुरुअती कदन के बारे में ईत्सालहत कर सकते हैं:  

 एक वेबसाआिं का सृजन करें - ऄपने बार के ललए एक वेबसाआिं का लनमााण अवश्यक ह।ै कइ ग्राहक अने से पहले अपके व्यवसाय पर ऑनलाआन 

शोध कर रहे हैं, आसललए अपको ऄपनी साआिं पर महत्वपूणा सूचना प्रदान करनी चालहए। अपकी साआिं को अपके ब्रांड का प्रलतलनलध भी होना 

चालहए। 

 सोशल मीलडया का ईपयोग करें - संभालवत ग्राहकों तक पहुचंने का एक और तरीका िेसबुक, लर्टविंर और आंस्िंाग्राम जैसे सोशल मीलडया प्लेिंिॉमा 

पर ऄकाईंिं बनाना ह।ै अप ऄपने लसगे्नचर कॉकिेंल और लवज्ञापन प्रचार के ईच्च-गुणविा वाले फ़ोिंो साझा कर सकते हैं। 

 एक येल्प खाता बनाएं - येल्प पर एक व्यावसालयक प्रोफ़ाआल बनाएं ताकक अपके पास ऄलधक ऑनलाआन दशृ्यता हो और ग्राहक अपके बार में 

समीक्षा प्रस्तुत कर सकें । अप व्यलिगत रूप स ेऄपने मेहमानों से ऄपनी बार प्रालप्तयों पर एक ऄनुरोध डालकर समीक्षा छोडने के ललए कह सकते 

हैं। 

 गूगल माय लबजनेस के ललए साआन ऄप करें - गूगल माय लबजनेस एक लनशुल्क सेवा ह ैजो यह सुलनलित करती ह ैकक अपकी बार जानकारी गूगल 

खोजें और गूगल मानलचत्र में कदखाइ दें। ऄपनी वेबसाआिं, घंिें, फ़ोिंो, और मूल्य श्रेलणयों सलहत यथासंभव ऄलधक-से-ऄलधक जानकारी डालना 

सुलनलित करें। 
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 ऄपने स्िंोर फं्रिं का ईपयोग करें - जैसा कक अप ऄपने नए बार पर लनमााण कर रह ेहैं, राहगीर अपके नए व्यवसाय के बारे में ईत्सुक होंगे। ऄपनी 

बार और ईद्घािंन लतलथ के बारे में जानकारी प्रदान करने के ललए पोस्िंर और िुिंपाथ के संकेतों का ईपयोग करना सुलनलित करें। 

 स्थानीय पेपर में एक लवज्ञापन दें - अपके नए बार के बारे में जानकारी साझा करने के ललए स्थानीय समाचार पत्र में लवज्ञापन स्थान खरीदें। अप भी  

पेय में अधी छूिं के ललए एक कूपन शालमल कर सकते हैं। 

 एक लॉयल्िंी कायाक्रम का सृजन करें - एक मोबाआल एलप्लकेशन के प्रलत लॉयल्िंी कायाक्रम के ललए साआन ऄप करें और ऄपने मेहमानों को ईनके 

लनरंतर व्यवसाय के ललए पुरस्कृत करें। यकद अप लशल्प लबयर में लवशेषज्ञ हैं, तो मेहमानों को ऄपने बार में अनंद लेने वाले लबयर को टै्रक करने 

और रैंक करने का एक तरीका प्रदान करें।  

 एक हपै्पी अवर को बढ़ावा दें - हपै्पी अवर ग्राहकों के ललए मूल्य-अधाररत पेय लवशेष के माध्यम से अकर्तषत करने का एक शानदार तरीका है। 

अप मानाथा नमूने और मुफ्त सै्नक्स भी पेश कर सकते हैं। 

 एक इवेंिं की मेजबानी करें - कुछ बज बनाने के ललए अपके बार में कइ तरह के इवेंिं हो सकते हैं। यकद अप वाआन बार के माललक हैं, तो वाआन 

चखने की मेजबानी पर लवचार करें। यकद अपके पास एक िैंप हाईस ह,ै तो ऄलधक ग्राहकों को लाने में रट्रलवया नाआिं बहुत सिल हो सकती हैं। 

ऄपने भव्य ओपमनग के सबसे महत्वपूणा घिंना को न भूले। 

13. ऄपनी सॉफ्िं ओपमनग को होस्िं करें 

 

एक सॉफ्िं ओपमनग एक ऄभ्यास ह ैजो अपके बार के कमाचाररयों को वास्तलवक भव्य ओपमनग से पहले एक सीलमत संख्या में मेहमानों के ऄपने ऑपरेशन का 

परीक्षण करने की ऄनुमलत देता ह।ै एक सॉफ्िं ओपमनग का लाभ यह ह ैकक यह अपको एक लवचार देता ह ैकक अप क्या कैसा कर रहे हैं और अपकी सेवा के 

ककन क्षेत्रों पर ऄलधक ध्यान देने की अवश्यकता ह।ै अपके कमाचारी को व्यस्त ओपमनग के साथ अने वाले दबाव के लबना ऄभ्यास करने का ऄवसर लमलता ह।ै 

एक सॉफ्िं ओपमनग की मेजबानी करने का एक असान तरीका ह ैकक अप ऄपने कमाचाररयों के दोस्तों और पररवार को अमंलत्रत करें।  

 

 

 

1. लगातार प्रलशक्षण लें 

अवती कमाचारी प्रलशक्षण सत्र अयोलजत करने से अपके स्िंाि सदस्यों को वतामान कौशल को लनखारने और नए सीखने का ऄवसर लमलेगा। ईदाहरण के ललए, 

आस समय का ईपयोग लनयलमत रूप से ऄपने बारिंेंडरों की फ्री पोटरग की सिंीकता का परीक्षण करने के ललए करें ताकक व ेयह सुलनलित कर सकें  कक वे अपकी 

लागत को कम नहीं कर रहे हैं। अपके स्िंाि सदस्यों के ग्राहक सेवा कौशल और ईत्पाद ज्ञान का लवस्तार करने के ललए प्रलशक्षण भी एक ऄच्छा तरीका ह।ै 

2. सहीं तरीके से स्िंाि शेड्यूल बनाएं 

ऄपने कमाचाररयों को सूलचत करने के ललए शेड्यूमलग के शीषा पर रहें और ऄपने बार को पूरी तरह से चालू रखें। आससे पहले कक अप शेड्यूल पोस्िं करें, अपके 

कमाचाररयों के ललए आसे बनाए रखना असान ह।ै अगामी काया सप्ताह से चार या ऄलधक कदन पहले शेड्यूल पोस्िं करने से, यह अपके द्वारा ईत्पन्न होने वाले 

ककसी भी शेड्यूमलग लवरोध को हल करने के ललए समय देगा। 

3. अपके लनयलमत ग्राहको को जाने  

जब तक अप एयरपोिंा बार में काम नहीं करते हैं, लनयलमत ग्राहक ही अपके समग्र राजस्व का पयााप्त प्रलतशत बनाते हैं। ईन्हें वापस लाने के ललए, ईनकी 

सराहना करना महत्वपूणा ह।ै  

एक बार मनैजेर कैस ेबनें  
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ईनके नाम और वे अमतौर पर क्या पीना पसंद करते हैं जानना सुलनलित करें, और कभी-कभी ईन्हें छूिं प्रदान करें या ईन्हें ऄपने व्यवसाय की सराहना करने के 

ललए मुफ्त पेय दें।  

 

4. लमसाल पेश करें 

जैसा एक बार मैनेजर, के रूप में अपको ऄपने हाथों को गंदा करने से डरना नहीं चालहए। यकद अप ऄपने कमाचाररयों का ईलचत प्रलशक्षण और सम्मान ऄर्तजत 

करने जा रह ेहैं, तो अपको यह जानना होगा कक ऄपने मेन्यू के सभी पेय कैसे बनाएं, व्यस्त घंिंों के दौरान प्रभावी ढंग से काम करें और ईपिवी ग्राहकों से 

लनपिंें। अपके बार का कोइ भी ऐसा लहस्सा नहीं होना चालहए लजसे अप ऄपने अप स ेऄपररलचत पाते हैं, ईस क्षेत्र में ऄपनी पाररयों को लनधााररत करें ताकक अप ऄनुभव के माध्यम 

से सीख सकें । एक मैनेजर के रूप में याद  रखें, अपको ऄपने कमाचाररयों को ऄपने बार में ककसी भी काया को करने और प्रलशलक्षत करने में सक्षम होना चालहए। 

5. लनयलमत बार सूची लें 

एक लाभदायक बार चलाने के ललए लनयलमत शराब सूची लेना अवश्यक ह।ै यह अपको चोरी की पहचान करने में मदद करता ह,ै खराब कीमत वाले मेन्यू 

लवकल्पों का मूल्यांकन करता ह,ै सिंीकता डालने का अकलन करता ह,ै बेकार ईत्पादों से बचता ह,ै और सूची डॉलर के ईपयोग की जानकारी को समझें। कुशल 

बार सूची  के लबना, अपके बार की सिलता को सुलनलित करने के ललए कोइ ईपाय नहीं ह,ै लजससे आस ेप्रबंलधत करना बेहद मुलश्कल ह ै(यकद ऄसंभव नहीं ह)ै। 

6. स्िंाि के सदस्यों की राय सुनें 

ऄपने कमाचाररयों को प्रोत्सालहत करें ईनकी राय और मचताओं को अवाज दें। यकद अपके कमाचारी सदस्य ईनके लवचारों को जानते हैं, तो वे ऄपने काम में 

स्वालमत्व की भावना महसूस करेंगे, लजससे ईन्हें अपके प्रलतष्ठान छोडने या धोखाधडी वाले व्यवहार में भाग लेने की संभावना कम हो जाएगी। अपके कमाचारी 

भी नए लवचारों के ललए एक ईत्कृष्ट स्रोत हैं। नए कॉकिेंल मेन्यू अआिंम, रचनात्मक प्रचार, या अपके ऄगले लशल्प बीयर चयन के ललए ईनके लवचार चुनें। 

7. लनयलमत रूप से ऄपनी पेशकश बदलें 

प्रलतस्पधी बार और रेस्तरां ईद्योग में, चीजों को ताजा रखने के ललए ऄपनी पेशकश को ऄक्सर बदलना महत्वपूणा ह।ै नए भावी ग्राहकों को कैप्चर करें ईन्हें 

मौसमी रुझानों का पालन करके और लोकलप्रय सामग्री का ईपयोग करके और ऄपनी कॉकिेंल सूची को लगातार संशोलधत करके ईन्हें वापस अते रहने के ललए 

प्रोत्सालहत करें। 

8. व्यापार में लाने के ललए बुलद्धशील रचनात्मक तरीके सोचें 

ऄपने धीमे समय के दौरान ग्राहकों को लाने के ललए, अपको लगातार नए प्रचार और मनोरंजन के लवचारों के बारे में सोचना चालहए। 

9. ईद्योग समाचार के साथ सूलचत रहें 

हालांकक बार ईद्योग समाचारों को ध्यान में रखते हुए अपको यह िूं-डू सूची में जोडने के ललए एक और काया की तरह लग सकता ह,ै यह जानना महत्वपूणा ह ै

कक ईद्योग में क्या हो रहा ह।ै सूलचत रहने स ेअपको बेहतर लनणाय लेने में मदद लमलेगी और अप ऄपनी प्रलतस्पधाा में बढ़त बना सकते हैं। एक बार प्रबंधन के 

रूप में, अप ऄभी ऄपने क्षेत्र में एक लवशेषज्ञ होने की कोलशश कर रह ेहैं। जब अपका बार कमाचारी अपको लवशेषज्ञता के ललए देखता ह,ै तो यह महत्वपूणा ह ै

कक अप त्यों को जानें ताकक अप ईनका लवश्वास और सम्मान ऄर्तजत कर सकें । 

10. ऄपनी लशक्षा को अगे बढ़ाएं 

लसिा  आसललए कक अप एक मैनेजर हैं, आसका मतलब यह नहीं ह ैकक अपका प्रलशक्षण समाप्त हो गया ह।ै पेय ईद्योग के रुझानों के शीषा पर रखने के ऄलावा, 

अपको लगातार सवाश्रेष्ठ बारिेंमडग और बार प्रबंधन प्रथाओं के बारे में सीखना चालहए। 
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ऄन्य बार पर जाएं कक वे कैसे काया करते हैं, बार प्रबंधन सेलमनार में भाग लें, नए बार और रेस्तरां तकनीक के साथ ऄपिूंडिें रहें, बार प्रलशक्षण वीलडयो देखें, 

और ऄपने कमाचाररयों के सदस्यों को बेहतर प्रलशक्षण देने के ललए सामररक लेख पढ़ें और ऄलधक सिल स्थापना चलाए।ं 

11. व्यवस्था को बनाए रखें 

 

अपकी बैकबार को कदखने में मनभावन और ऄत्यलधक कायाात्मक दोनों होना चालहए। जब अप ऄपना प्रारंलभक या गेमनग करते हैं, तो ऄपने ईत्पादों को ईनके 

लनर्ददष्ट स्थानों पर रखना सुलनलित करें। जब वे पेय डाल रहे हैं तो न केवल यह बारिंेंडसा के ललए ईत्पादों का पता लगाना असान बना देगा, बलल्क साप्तालहक 

या मालसक बार सूची  लेते समय ईत्पाद को लगनना अपके ललए असान हो जाता ह।ै 

12. ग्राहकों के ललए समय लनकालें 

 

एक बार मैनेजर के रूप में, ऄपने कमाचाररयों की देखरेख करना असान ह।ै यद्यलप अपकी िंीम का नेतृत्व करना अपकी नौकरी का एक ऄलनवाया पहलू ह,ै 

अपको ऄपने ग्राहकों के साथ बातचीत करने के ललए भी समय लनकालना चालहए। संरक्षकों से पूछें कक वे क्या कर रह ेहैं और वे अपकी स्थापना के बारे में क्या 

सोचते हैं, जब वे दरवाजे से ऄंदर अते हैं तो लनयलमत रूप स ेबधाइ दें, और लववरणों को सुचारू करने के ललए ईपलब्ध रहें, पीने के आलतहास की व्याख्या करते 

रहें, और ऄपने ग्राहकों के ककसी भी प्रश्न का ईिर दें। 

13. जब जरूरी हो ग्राहकों को छोड दें 

 

ऄपने ग्राहकों, ऄपने कमाचाररयों और अम जनता की सुरक्षा की रक्षा करने के ललए, अपकी स्थापना में सभी को लजम्मेदारी से शराब परोसने के ललए समर्तपत 

होना चालहए। ऐसा करने के ललए, अपको कमाचाररयों को शराब-जागरूकता प्रलशक्षण प्रदान करना चालहए ताकक वे अत्मलवश्वास से ऄलधक नशे में ग्राहक की 

सेवा करने से आनकार कर सकें । ज्यादातर पररलस्थलतयों में, अपके बारिंेंडर और सवार ग्राहक की सहूललयत को लनधााररत करने के ललए बेहतर लस्थलत में होते हैं। 

ईनके ललए ऄपने िैसले को असान बनाने के ललए, अपको हमेशा ईनके िैसले का समथान करना चालहए, ऄगर वे ककसी ग्राहक को छोडने का िैसला करते हैं। 

14. सावधान रलहए 

 

यद्यलप अप आसके बारे में सोचना पसंद नहीं कर सकते हैं, अपके बारिंेंडर अपकी लागतों को ओवर-पोटरग करके, मुफ्त पेय देकर और ईत्पाद चोरी करके 

चला सकते हैं। वास्तव में, नेशनल रेस्तरां एसोलसएशन के ऄनुसार, कमाचारी चोरी के कारण सूची में 75% कमी ह।ै यद्यलप अप ऄत्यलधक पागल नहीं होना 

चाहते हैं, लेककन कपिंपूणा व्यवहार के ललए नजर रखना ऄच्छा ह।ै ऄपने बार को चोरी से बचाने के ललए, सुरक्षा कैमरे स्थालपत करने, नकदी दराज को 

समेिंने, लनयलमत रूप से बार-िंेंडरों के िैंब की जांच करने और आनमें स ेकुछ ऄन्य तरीकों का ईपयोग करने पर लवचार करें। 

15. ऄपने ऑडार की दोबारा जांच करें 

 

पूरी तरह से स्िंॉक ककए गए बार को रखने के ललए, अप लगातार ऑडार दें और लडलीवरी प्राप्त करें। ऄपने पेय की लागत को कम रखने के ललए, सुलनलित करें 

कक अपके चालान अपके ऑडार को दशााते हैं। जब अप एक लडलीवरी प्राप्त करते हैं, तो आनवॉआस के माध्यम से कोंब करें जबकक लडलीवरी व्यलि ऄभी भी यह 

सुलनलित करने के ललए मौजूद है कक अपको वास्तव में वही लमला जो अपने ऑडार ककया था। आस तरह, अप प्राप्त नहीं ककए गए ईत्पाद के ललए भुगतान नहीं 

करेंगे और अप ईस ऄलतररि ईत्पाद के ललए भी भुगतान नहीं करेंगे, लजसे अपने ऑडार नहीं ककया था। 

बार मैनेजर के पास रहने के ललए बहुत कुछ ह।ै ऄच्छी अदतें लवकलसत करने से अपको ऄपने स्िंाि के सदस्यों को प्रभावी ढंग से प्रबंलधत करने, ऄपनी लागत 

कम रखने, ऄपने ग्राहकों को खुश करने और एक सिल स्थापना चलाने में मदद लमलेगी। 
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बारटेंडडग स्कूल 

अततथ्य तिद्यालयों के माध्यम से बहुत सारे बारटेंडर प्रोग्राम ईपलब्ध हैं। आन प्रोग्राम के माध्यम से, अप तमक्स डिंक्स की मूल बातें सीख सकते हैं और शराब 

को सुरतित रूप से कैसे परोसा जाता है ये जान सकते हैं, लेककन बारटेंडडग एक ऐसा काम ह ैजो सबसे ऄच्छे से ऄनुभि द्वारा सीखा जाता ह।ै तजतना ऄतधक 

अप आसे करेंगे, ईतना ही बेहतर होते जाएगंे। 

यकद अपने पहले कभी ककसी रेस्तरां में काम नहीं ककया है, तो अपको असानी से नौकरी पाने की ईम्मीद नहीं करनी चातहए - भले ही अप बारटेंडडग स्कूल 

गए हों। एक ऄच्छे बारटेंडर के पास पयााप्त रेस्तरां का ऄनुभि होता ह।ै यकद अप दरिाजे (या बार, यानी) में एक पैर पाने के तलए देख रह ेहैं, तो एक बसर 

(बस-बॉय) या एक बारबेक के रूप में नौकरी के तलए अिेदन करें। ये प्रिेश-स्तर की तस्थतत अपको ककसी भी स्कूल कायाक्रम की तुलना में तेजी से तसखाएगी। 

ऄपना होमिका  करें 

ऐसे सैकडों पेय हैं जो लोगों को पसंद अते हैं। अपका काम ईन्हें सीखना ह!ै या कम से कम बुतनयादी पेय तो जानते हैं ही।  मार्टटतनस, कॉसमॉस, स्कू्रिंाआिसा, 

तगलेट्स- िे कुछ सबसे लोकतप्रय तमतित पेय हैं। ऄपने अप के तलए एक ऄच्छी बारटेंडडग बुक लें, 

यकद अप एक रेस्तरां में टेबल के तलए प्रतीिा करते हैं, तो अपको पहले से ही बीयर और शराब के चयन का पता होना चातहए। यकद अप रेस्तरां में नए हैं या 

घर की तस्थतत के पीछे से घर के सामने तक ट्ांजीशन कर रहे हैं, तो अपको रेस्तरां बीयर और शराब की सूची सीखने की अिश्यकता ह।ै 

आसका ऄथा ह ैब्ांडों और प्रकारों की पेशकश के साथ-साथ ईनके बीच के ऄंतर को जानना। ईदाहरण के तलए, एक चालोडन को क्या एक मलोट (रंग के 

ऄलािा) से ऄलग बनाता ह।ै या एक अइपीए एक तपल्सनर या स्टाईट बीयर से कैसे ऄलग ह?ै पेय सूची के ऄपने ज्ञान के साथ ग्राहकों और प्रबंधन दोनों को 

प्रभातित करें।  

ऄपन ेकौशल का ऄभ्यास करें 

एक बार जब अप ऄपने रेस्तरां मैनेजर द्वारा पेय, ऄभ्यास, ऄभ्यास, ऄभ्यास की सेिा के तलए अगे बढ़ जाते हैं। ऄपनी शराब की मात्रा को सही करने के तलए, 

पानी से भरी एक खाली शराब की बोतल के साथ ऄभ्यास करें। देखें कक अपको एक शॉट तगलास भरने में ककतना समय लगता ह ै(लंबे समय तक नहीं!) किर 

कोतशश करें और ईस रातश को एक पीने के तगलास में भरें।, ग्राहकों के सामने माप के तलए एक शॉट तगलास का ईपयोग कभी नहीं करें। यह सस्ता और 

लाभकारी नहीं ह।ै अतखरकार, अप सही डालने में सिम होंगे, और यह स्िाभातिक रूप से अ जाएगा। 

बारटेंडर कैस ेबनत ेहैं 

बारटेंतडग के बतुनयादी कौशल 

बारटेंडडग एक ऐसा पेशा ह ैतजसमें एक बार में कॉकटेल और मॉकटेल की सेिा के तलए कइ कौशल की महारत की अिश्यकता होती ह।ै आस ऄध्याय में शातमल 

तिषयों में कइ कौशलों के बारे में बेहतर पररप्रेक्ष्य प्राप्त करने में मदद तमलेगी जैसे कक मार्टटनी शेकर का ईपयोग करना, कॉकटेल को छलनी करना, पेय बनाना, 

फ्री पोररग, मडडलग, तमिण करना, रोडलग डिंक्स आत्याकद। 
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एक ऄच्छा बारटेंडर ग्राहकों पर ध्यान देता ह,ै जो कइ कारणों से बार में बैठते हैं। हो सकता ह ैकक िे एकाकी हों और चाहते हैं कक कोइ ईनके साथ या तसिा  

तिपरीत बातें करे, िे थके हुए हैं और ऄकेले रहना चाहते हैं। बारटेंडर के रूप में, अपको एक ऄच्छा िोता होना चातहए या कम से कम ऄच्छा सुनने में सिम 

होना चातहए। अपको यह जानने की जरूरत ह ैकक लोगों को कैसे पढ़ा जाए और ईनके ऄनुसार बातचीत की जाए। आस तरह अप एक मजबूत ग्राहक तिकतसत 

करते हैं, जो प्रबंधन को ईतना ही खुश करेगा तजतना कक यह अपको प्रसन्न करता ह।ै 

 

प्रबधंन का ऄनुभि होना एक लाभ ह ै

बारटेंडर ऄक्सर ककसी रेस्तरां के िास्ततिक मैनेजर होते हैं। अमतौर पर, बारटेंडर प्रत्येक रात को बंद करने िाला व्यति होता ह ैऔर सिार को कैश करने और 

के्रतडट काडा बैच भेजने के तलए तजम्मेदार होता ह।ै िे बीयर, िाआन और स्प्रीट्स और टै्ककग सूची ऑडार करने के तलए भी तजम्मेदार होता हैं। बारटेंडसा को पता 

होना चातहए कक कमाचाररयों के संघषों स ेप्रभािी ढंग से कैसे तनपटें या ग्राहकों की तशकायतों का ध्यान रखें। 

 

पहली नज़र में, बारटेंतडग एक मज़ेदार और असान काम लगता ह।ै हालांकक, सबसे ऄच्छे बारटेंडर िे हैं जो ईत्कृष्ट ग्राहक सेिा कौशल के साथ, काम कर सकता ह ै 

और जो बहु-काया कर सकता है, साथ ही जो इमानदार और तिश्वसनीय हैं। 

 

 

 

शराब के लाआसेंस अपके राज्य और स्थानीय सरकारों द्वारा ऄनुमोकदत हैं। लाआसेंस प्राप्त करने के तलए, अपको ईपयुि सरकारी एजेंसी खोजने और एक 

अिेदन पूरा करने की अिश्यकता ह।ै कागजी कारािाइ पूरी करने के बाद, अपको सािात्कार के तलए जाना पड सकता ह।ै प्रत्येक कमाचारी जो शराब परोसता 

ह,ै ईसे "सिार परतमट" भी प्राप्त करना चातहए, जो शराब लाआसेंस से ऄलग ह।ै  

 

भाग 1. एक शराब लाआसेंस के तलए अिश्यकताओं को परूा करें 

 

 

 

1. ऄपने स्थानीय शराब पेय तनयंत्रण (एबीसी) बोडा का पता लगाए।ं आससे पहले कक अपके सिार को शराब परोसने की ऄनुमतत तमल सके, व्यिसाय के 

मातलक को बार या रेस्तरां में शराब परोसने के तलए लाआसेंस लेना होगा। ये लाआसेंस राज्य और स्थानीय सरकारों द्वारा प्रदान ककए जाते हैं। अपको ऄपना 

राज्य या स्थानीय एबीसी बोडा ढंूढना चातहए। 

 सचा आंजन में "ऄपना राज्य" और "एबीसी बोडा" या "ऄल्कोहल लाआसेंस" टाआप करें। अपके राज्य की एबीसी िेबसाआट में संभितः स्थानीय बोडों 

के डलक होंगे। 

 फोन नंबर और इमेल पता तलखें। अप ईनसे सिालों के साथ संपका  कर सकते हैं। 

एक शराब सिार लाआसेंस कैस ेप्राप्त करें  
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2. ऄगर तनिास अिश्यकताएं हैं, तो जांचें। कुछ स्थानों पर, अप ऄपनी स्थापना के तलए एक शराब लाआसेंस प्राप्त कर सकते हैं यकद अप एक तनतित समय के 

तलए िेत्र में रहते हैं। ईदाहरण के तलए, हरिोडा काईंटी, मैरीलैंड में, एक व्यति को अिेदन करने से पहले कम से कम एक िषा के तलए काईंटी में रहना 

चातहए। 

 शायद ईम्र की अिश्यकताएं भी हैं। ईदाहरण के तलए, केंटकी को शराब बेचने के तलए लाआसेंस के तलए अिेदन करने से पहले ईम्र कम से कम 21 

होना चातहए। 

 

 

 

3. आतच्छत लाआसेंस को पहचानें। ज्यादातर राज्य तितभन्न प्रकार के शराब लाआसेंस की पेशकश करते हैं। अपको ईस की पहचान करनी चातहए जो अपकी 

अिश्यकताओं के तलए सबसे ईपयुि ह।ै ईदाहरण के तलए, ऄतधकांश राज्य संभितः तनम्नतलतखत प्रदान करते हैं: 

 रेस्तरां लाआसेंस। यह लाआसेंस ईन प्रततष्ठानों के तलए ह ैजो मुख्य रूप से भोजन बेचते हैं, लेककन एक माध्यतमक ईत्पाद के रूप में मादक पेय बेचते 

हैं। शराब का सेिन पररसर में करना चातहए।  

 ऑन-तप्रमाआसेस या टैिना लाआसेंस। बासा जो मुख्य रूप से भोजन नहीं बेचते हैं, ईन्हें टैिना लाआसेंस या आसके समकि कोइ तमल सकता ह।ै 

 होटल शराब लाआसेंस। होटल आस लाआसेंस को प्राप्त कर सकते हैं, जो ईन्हें पररसर में और होटल के कमरों में खपत होने िाली शराब बेचने की ऄनुमतत 

देता ह।ै 

 क्लब लाआसेंस। यह लाआसेंस ईन भ्रातृ क्लबों के तलए ह ैतजनकी सदस्यता ह ैऔर तजनमें तनयतमत बैठकें  होती हैं। 
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4. मदद के तलए एबीसी बोडा के साथ तमलें। यकद अपको नहीं पता है कक क्या लाआसेंस प्राप्त करना ह,ै तो अपको ऄपने एबीसी बोडा से संपका  करना चातहए, 

तजन्हें अपके पास ककसी भी प्रश्न का ईत्तर देने के तलए तैयार होना चातहए। ईदाहरण के तलए तशकागो में, अप एक व्यािसातयक सलाहकार के साथ तमल 

सकते हैं। 

 

भाग 2. ऄपना अिदेन जमा करें 

 

 

 

1. अपके व्यिसाय के बारे में अिश्यक जानकारी आकट्ठा करें। शराब लाआसेंस के तलए अिेदन प्रकक्रया कािी व्यापक ह।ै अपको ऄपने व्यिसाय के बारे में बहुत 

सारी जानकारी प्रदान करने की अिश्यकता होगी, आसतलए अपको आसे समय से पहले आकट्ठा करना चातहए। ईदाहरण के तलए, अपको तनम्नतलतखत जानकारी 

की अिश्यकता होगी: 

 तनगम या एलएलसी कागजी कारािाइ, 

 जन्म प्रमाणपत्र, 

 िंाआडिग लाआसेंस, 

 संघीय कर पहचान संख्या, 

 राज्य कर लाआसेंस, 

 पररसर में लीज या डीड, 

 मेन्यू, 

 ऄपने स्थानीय शासी प्रातधकरण की स्िीकृतत, 
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 स्िास्थ्य परतमट, 

 ऄन्य दस्तािेज। 

 

 

 

2. लाआसेंस प्राप्त करने के ऄपने आरादे का तिज्ञापन करें। कुछ राज्यों में, अपको तिज्ञापन देना होगा कक अप शराब का लाआसेंस प्राप्त करना चाहते हैं। 

ईदाहरण के तलए, कें टुकी में, अपको सामान्य प्रचलन के एक समाचार पत्र में कम से कम एक तिज्ञापन देना चातहए, तजसमें कहा गया ह ै कक अप शराब 

लाआसेंस प्राप्त करना चाहते हैं। 

 तिज्ञापन की एक प्रतत लेना सुतनतित करें। 

 तिज्ञापन चलने पर ऄखबार को एक हलिनामा पूरा करने की भी अिश्यकता हो सकती ह।ै 

 

 

 

3. एक अिेदन पत्र पूणा करें। अप अमतौर पर ऄपने स्थानीय एबीसी बोडा से सीधे अिेदन प्राप्त कर सकते हैं, या अप आसे राज्य की िेबसाआट से डाईनलोड 

कर सकते हैं। अिेदन कािी व्यापक होना चातहए, और आसमें पृष्ठभूतम की जांच के तलए िॉमा शातमल होंगे। 

 अिेदन संभितः अपके व्यिसाय और ईन लोगों के बारे में जानकारी मांगेगा जो व्यिसाय का प्रबंधन करेंगे। अिेदन को यथासंभि पूणा रूप स े

भरें। यकद अपके पास कोइ प्रश्न ह,ै तो अपको एबीसी बोडा से संपका  करना चातहए।  

 यकद कोइ ईपलब्ध है, तो एक टाआपराआटर का ईपयोग करके जानकारी बडे सलीके से भरें। यकद अिेदन पीडीएि प्रारूप में ह,ै तो अप अमतौर 

पर आसे सेि और डप्रट करने स ेपहले ऄपनी जानकारी सीधे िॉमा में टाआप कर सकते हैं। 
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4. ऄपने शुल्क का भुगतान करें: अिेदन शुल्क की रातश अिेदन पर या अिेदन के साथ अइ ऄन्य सामग्री पर बताइ जानी चातहए। रातश अपके द्वारा मांगे 

जाने िाले लाआसेंस के प्रकार पर तनभार करेगी। ऄपने अिेदन के साथ ऄपने चेक को शातमल करना याद रखें। 

 

 

 

5. ऄपना पूरा अिेदन जमा करें। सभी अिश्यक सहायक दस्तािेजों को आकट्ठा करें और संपूणा अिेदन पैकेट की एक प्रतत बनाए।ं किर सभी सामतग्रयों को एक 

सुरतित तलिािे में डालें। आसे कदए गए पते पर भेजें। 

 अपके राज्य के अधार पर, अपको ऄनुमोदन के तलए ऄपने स्थानीय एबीसी बोडा को अिेदन जमा करना पड सकता ह।ै किर स्थानीय बोडा आस े

राज्य एजेंसी को भेज देगा। 

 ऄन्य राज्यों में, अप ऄपना अिेदन सीधे राज्य को भेजेंगे। 

 

 
 

6. बैकग्राईंड चेक करें। लाआसेंस के तलए ऄनुमोकदत होने स ेपहले, शायद अपको एक बैकग्राईंड की जांच से गुजरना पड सकता ह।ै  
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ऄपने राज्य के अधार पर, अपको पुतलस स्टेशन में किगरप्रींट देने पड सकते हैं। 

 अमतौर पर, व्यिसाय के प्रत्येक मातलक और ऄतधकारी को बैकग्राईंड की जांच से गुजरना होगा। यकद अपका व्यिसाय एलएलसी के रूप में 

स्थातपत ह,ै तो प्रत्येक शेयरधारक को बैकग्राईंड चेक स ेगुजरना पड सकता ह।ै  

 

 

 

7. एबीसी बोडा के साथ एक बैठक में भाग लें। अपके राज्य को अपके अिेदन पर जाने या तसस्टम में आसे दजा करने के तलए एबीसी प्रतततनतध के साथ तमलने की 

अिश्यकता हो सकती ह।ै अपको ऄपॉआंटमेंट शेड्यूल करना होगा। पूणा अिेदन की ऄपनी प्रतत ऄपने साथ ऄिश्य रखें। 

 प्रसंस्करण समय राज्य और तजले के अधार पर तभन्न होता ह।ै अपको ऄपने एबीसी बोडा से एक ऄनुमान के तलए पूछना चातहए कक िे कब तनणाय 

लेंगे। 

 एक ऄनुस्मारक के रूप में, अप ऄपना लाआसेंस प्राप्त करने तक शराब नहीं बेच सकते हैं। अप तितरक से शराब भी नहीं मंगिा सकते हैं। 

 

भाग 3. सिार परतमट प्राप्त करें 

 

 

 

1. जांच लें कक क्या अप योग्य हैं। राज्यों ने तनधााररत ककया ह ैकक कौन सिार परतमट प्राप्त कर सकता ह।ै यकद अप एक बार या रेस्तरां के मातलक हैं, तो अपको 

सिार तनयुि करने से पहले यह सुतनतित करने के तलए जांच करनी चातहए कक अपके सिार योग्य हों। प्रत्येक राज्य की ऄलग-ऄलग अिश्यकताएं होंगी, 

आसतलए ऄपने एबीसी बोडा से एक चेकतलस्ट प्राप्त करें। ईदाहरण के तलए, टेनेसी में, सभी परतमट अिेदकों को तनम्नतलतखत अिश्यकताओं को पूरा करना 

चातहए:  

 तपछले चार िषों के भीतर कोइ ऄपराध न ककया हो।  
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 तपछले अठ िषों के भीतर मादक पेय या तनयंतत्रत पदाथों की तबक्री से संबंतधत कोइ गंभीर ऄपराध नहीं ककया ह।ै अप एक ही समय ऄितध के 

दौरान गबन या यौन-संबंतधत ऄपराध के तलए दोषी नहीं ह।ै 

 तपछले पांच िषों के भीतर एक ऄलग िेत्रातधकार में तनरस्त ककया गया सिार परतमट न हो। 

 तपछले अठ िषों में ककसी भी बीयर लाआसेंस या परतमट को तनरस्त करने में कोइ स्िातमत्ि न हो। आसमें थोक या खुदरा लाआसेंस शातमल हैं। 

 

 

 

2. एक अिश्यक किा लें। ऄतधकांश राज्यों में सिार परतमट प्राप्त करने के तलए सभी सिारों को एक ऄनुमोकदत तिके्रता से शराब सिार तशिा की किा लेने की 

अिश्यकता होती ह।ै अपके राज्य के अधार पर, अप अिेदन जमा करने से पहले या बाद में आसे ल ेसकते हैं। लोगों को अमतौर तनम्नतलतखत पर किा लेनी 

चातहए: 

 मैनेजर, 

 शराब लाआसेंस के मातलक, 

 बारटेंडर, 

 िेटर, 

 लाआसेंस के तलए नातमत एजेंट। 

 

 

 

3. अिेदन पत्र पूणा करें। अपके राज्य या स्थानीय एबीसी बोडा के पास पूरा करने के तलए एक अिेदन होना चातहए। अपको आसे पूरी तरह से भरना चातहए 

और ऄपने ररकॉडा के तलए एक प्रतत रखनी चातहए। अिेदन को नोटरीकृत करने की अिश्यकता हो सकती ह।ै यकद हां, तो नोटरी पतब्लक के सामने अने तक 

ईस पर हस्तािर करने की प्रतीिा करें, तजसे अप ऄतधकांश बड ेबैंकों में या कोटाहाईस में पा सकते हैं। एबीसी बोडा में भी एक नोटरी पतब्लक भी हो सकती ह।ै 

34 बार और बेवरेज प्रबंधन



 

 

 अपको शायद एक अिेदन शुल्क का भुगतान करना होगा, आसतलए अिेदन के साथ ईसे शातमल करना याद रखें। 

 

 

 

4. पता करें कक अप कब सेिा शुरू कर सकते हैं। कइ राज्य सिार को ऄनुग्रह ऄितध प्रदान करते हैं, तजसके दौरान िे परतमट प्राप्त करने से पहले सेिा शुरू कर 

सकते हैं। ईदाहरण के तलए टेनेसी में, सिारों को 61 कदनों की एक बार की ऄनुग्रह ऄितध तमलती ह।ै अपको ऄपने कररयर में एक बार यह ऄनुग्रह ऄितध 

तमलती ह,ै हर बार नए तनयोिा के साथ नहीं तमलती ह।ै 

 

 

 

5. पररसर में ऄपना परतमट रखें। यकद अपको एबीसी प्रतततनतध द्वारा ऑतडट ककया जाता ह,ै तो अपको पररसर में परतमट रखना चातहए। यकद अप नहीं 

करते हैं, तो अपकी स्थापना राज्य के तनयमों के ईल्लंघन में पाइ जा सकती ह।ै 

 स्थापना के स्िामी के रूप में, अपके पास प्रत्येक सिार के परतमट की एक प्रतत होनी चातहए। सुतनतित करें कक अपके सिार के सभी व्यािसातयक 

घंटों के दौरान ईन पर ऄपना मूल काडा ह।ै 

 

 
 

6. ऄपने परतमट को निीनीकृत करें। परतमट केिल एक तनतित ऄितध के तलए रहता ह,ै जो अपके स्थान के अधार पर तभन्न होगा। ईदाहरण के तलए टेनेसी 

में, एक सिार का परतमट पांच साल तक रहता ह।ै अपको समातप्त से पहले परतमट को निीनीकृत करना चातहए, ऄन्यथा अप ऄिैध रूप से शराब परोसेंगे। 

बार और बेवरेज प्रबंधन 35



 

 

 

 

 
 

मापन ेके भाग 

एक भाग ककसी का भी बराबर का भाग ह।ै आसे ऄपने तजगर की एक माप के रूप में सोचें (या तजस भी जईपकरण के साथ अप माप रह ेहैं)। ऄतनिाया रूप से, 

एक भाग अपका अधार या नींि माप बन जाएगा और अप ऄनुपात बनाए रखने के तलए ऄन्य ऄियिों को समायोतजत करेंगे। 

ईदाहरण के तलए, यकद अपको 1 भाग की अिश्यकता ह,ै तो अप एक पूणा तजगर डालें। 2 1/2 भागों के तलए, ढाइ तजगर डालें। 1/2 भाग के तलए, तजगर का 

अधा भाग पूरा डालें। 

कंुजी पहले यह तय करना ह ैकक ईस तिशेष नुस्खा के तलए 1 भाग ककस चीज के बराबर ह।ै किर अप िहां से तिभातजत या गुणा करेंगे।  

एक चीज जो अपको अधार माप तनधााररत करने में मदद करेगी कक िह अपके समाप्त कॉकटेल का अकार ह।ै ईदाहरण के तलए, एक हाइबॉल तगलास की 

तुलना में एक मार्टटनी तगलास एक छोटी मात्रा रखता ह,ै आसतलए अपको डालने से पहले यह जानना होगा कक अपका ऄंततम लक्ष्य क्या ह।ै अपके 

तगलासिेयर ककतना तरल (और बिा ) होगा यह जानकर, अप यह तनधााररत कर सकते हैं कक अपका 1 भाग  क्या होना चातहए। 

सुझाि: तनतित नहीं कक अपके तगलास में ककतने औंस हैं? आसका पता लगाने का सबसे असान तरीका ह ैकक आसे पानी से मापें। बस एक तगलास में जब तक कक िो 

पूरा न भर जाए ईसमें पानी डालें, और ईसको औंस में ऄनुिाद कर दें: चार 1 1/2-औंस तजगसा 6 औंस के बराबर ह।ै हालांकक बिा  मत भूलें। यकद अपका नुस्खा 

बिा  के तलए कहता ह,ै तो आसके साथ तगलास भरें, किर पानी का परीिण करें क्योंकक बिा  अपके तलए अिश्यक तरल मात्रा को कम कर देता ह।ै 

 

 

स्प्रूस / एतलसन ककतजनकोटा 

 

सबस ेअसान भागों का रूपातंरण 

कइ पेय वं्यजनों में, अप बस शब्द "भागों" को "औंस" से बदल सकते हैं। ईन वं्यजनों की तलाश करें तजनमें अधार शराब (ठेठ शॉट के अकार) के तलए 1 1/2 

भाग या 2 भाग हैं, किर कदए गए मापों के साथ सभी सामग्री डालें। 

"डनैी ओशन" कॉकटेल एक अदशा ईदाहरण ह:ै 

 1 1/2 भाग कैसतमगोस ररपोसैडो टकीला, 

कॉकटेल को कैस ेमापें 
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 3/4 भाग नींबू का रस, 

 3/4 भागों गुलाबी ऄंगूर का रस, 

 1/2 भाग एगेि नेक्टर, 

 1/4 भाग मारातस्चनो तलकर। 

 

आस कॉकटेल को डालने के तलए, 1 1/2 औंस टकीला के साथ शुरू करें। किर प्रत्येक रस के 3/4 औंस, 1/2 औंस नेक्टर, और 1/4 औंस माशातचनो डालें। 

ऄतधकांश वं्यजन "भाग" िास्ति में आसी तरह सरल ह।ै 

 

सरल भागों का ईदाहरण 

"पंपककन तडिाआन" कॉकटेल भागों में मापा गया एक और सरल नुस्खा ह।ै हालांकक, यह 1 भाग के बजाय 1 1/2 भागों का ईपयोग करता ह।ै आसका मतलब ह ै

कक अपको यह तनधााररत करने की अिश्यकता ह ैकक 1 भाग ककस के बराबर होने िाला ह।ै 

नुस्खा: 

 1 भाग ग्रे गूज ला पोय िोडका, 

 1 भाग पंपककन बटर, 

 1/2 भाग रट्पल सेक, 

 1/2 भाग साधारण तसरप। 

 

आस तक पहुचंने का तरीका ह ैकक रेतसपी को तोडना: िोदका और पंपककन बटर का माप बराबर होने िाला ह,ै जैसा कक रट्पल सेक और साधारण तसरप हैं। 

आसे बहुत असान बनाने के तलए, िोदका और पंपककन बटर में स ेप्रत्येक का 1 तजगर(अमतौर पर 1 1/2 औंस) डालें, किर रट्पल डजक और तसरप में स ेप्रत्येक 

में 1/2 तजगर (या 3/4 औंस) डालें। तमलाने के बाद पररणाम 4-5 औंस कॉकटेल होगा, एक अधुतनक कॉकटेल तगलास के तलए सही अकार ह।ै 

 

जरटल भागों का ईदाहरण 

बहुत ही दलुाभ मौकों पर, अप "टाआम िॉर चेंज" कॉकटेल जैसे पेय बना सकते हैं। यह जरटल ह ैऔर बेहतर होगा कक आसे तिकतसत करने िाले व्यति को 

समझने में असानी हो। जब अप आस तरह के वं्यजनों में अते हैं, तो तिचार करने के तलए सबसे महत्िपूणा बात यह ह ैकक अप तैयार पेय ककतना लंबा चाहते 

हैं। 

नुस्खा: 

 2 1/2 भाग तजम बीम ब्लैक बॉबान, 

 1/4 भाग डकुेपर रट्पल सेक, 

 1/2 भाग ताजा नींबू का रस, 

 1/2 भाग ब्लूबेरी का रस, 

 1/2 भाग लैिेंडर शहद साधारण तसरप। 
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क्योंकक यह एक कॉकटेल तगलास में ह,ै यह 2 1/2 तजगसा (या 4 1/2 औंस) के साथ शुरू करने का कोइ मतलब नहीं ह।ै यह तगलास ईस तगलास के तलए बहुत 

बडा होगा तजसके तलए यह बनाया जा रहा ह ैऔर आसमे एक कॉकटेल के तलए बहुत ऄतधक बोबान ह ै(हालांकक अप एक बार में दो पेय बना सकते हैं)। 

आसके बजाय, 2 औंस बोबान, 1/3 औंस रट्पल सेक और प्रत्येक रस और तसरप के 3/4 औंस डालें। किर, अपके पास लगभग 5-औंस कॉकटेल होगा। 

ऄभी, यकद अप तकनीक प्राप्त करना चाहते हैं, तो रट्पल सेक को 1/5 औंस और रस और तसरप 2/5 औंस डाले। िे सामान्य औंस नहीं हैं और यह सटीक होना 

मुतश्कल ह,ै आसतलए संख्याओं को मानक औंस के असपास रखा गया ह।ै  

 

 

 

भाग 1. शराब तमतित पये बनाएं 

तमतित पेय मादक पेय हैं तजन्हें केिल दो सामतग्रयों (और शायद एक या दो गार्ननश) की अिश्यकता होती ह।ै 

 

 

 

1. एक तजन और टॉतनक बनाए।ं आसके शानदार सरलता, किर भी ताज़ा गुणित्ता के तलए तजन और टॉतनक सभी समय के सबसे लोकतप्रय पेय में से एक ह।ै 

सही तजन और टॉतनक बनाने के तलए अपको अिश्यकता होगी: एक बडा हाइबॉल तगलास, कुछ ऄच्छी तरह से जमे हुए, साि बिा  के टुकडे, एक लाआम, 

टॉतनक पानी की एक ठंडा बोतल और सबसे ऄच्छी गुणित्ता िाला तजन अप रख सकते हैं। तैयारी करना: 

 रस तनकालने के तलए ऄपनी हथेली के नीचे काईंटर पर लाआम को रोल करें, किर आसे पूरे केंद्र में काटने के तलए एक तेज चाकू का ईपयोग करें। एक 

लाआम के अधे तहस्से को ईसके समतल तरि मोडें और ईसे चार बराबर ततमातहयों में काटें। 

 एक लाआम का टुकडा लें और ईसका रस हाइबॉल तगलास में तनचोडें, किर तगलास में टुकड ेको तगरा दें। ऄपनी तजन की बोतल को पकडें और 

तगलास में एक डबल माप (1.5 अईंस) डालें। यकद अपके पास एक मापने िाला कप नहीं ह,ै तो अप तजन बोतल के ढ़क्कन का ईपयोग कर सकते 

हैं। तीन कैप-िुल साथ ही एक ऄततररि डशै सही ह।ै 

 ऄपने तगलास को ईतने ही बिा  के टुकडों के साथ भरें तजतना अप किट कर सकते हैं, किर पेय में कुछ सेकंड के तलए हलचल करने के तलए एक लंबे 

चम्मच का ईपयोग करें। ठंड ेटॉतनक की बोतल खोलें और तगलास में 3.5 औंस डालें। तजन, टॉतनक और लाआम  के रस के संयोजन के तलए किर से 

पेय को तहलाए।ं 

पये कैस ेबनाए ं
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 यकद अिश्यक हो, तो तगलास के ररम से लगभग 1 सेंटीमीटर (0.4 आंच) तरल के स्तर को लाने के तलए ऄतधक बिा  जोडें - ककसी भी ऄतधक 

टॉतनक पानी को न जोडें। एक और लाआम का टुकडा लें और आसे गार्ननश करने के तलए तगलास के ररम पर रखें। यकद िांतछत ह,ै तो एक स्पष्ट स्ट्ॉ 

जोडें। 

 

 

 

2. रम और कोक बनाए।ं रम और कोक एक ऄन्य क्लातसक पेय ह ैतजसका स्िाद अपके द्वारा ईपयोग ककए जाने िाले रम के प्रकार के अधार पर तभन्न हो 

सकता ह ै- अप तनयतमत रूप से िंाक रम, मसालेदार रम, नाररयल रम के तलए जा सकते हैं, जो भी अपको पसंद ह!ै पारंपररक रम और कोक हल्के रम का 

ईपयोग करता ह,ै और जब लाआम के टुकड ेके साथ गार्ननश ककया जाता ह,ै तो एक पेय बनता ह ैतजसे कोआला तलिर के रूप में जाना जाता ह।ै एक सही रम 

और कोक तैयार करने के तलए: 

 ऄच्छी तरह से जमे हुए, साि बिा  के साथ एक हाइबॉल तगलास भरें। ऄपने चुने हुए रम के 2 औंस को मापें और आसे बिा  पर डालें। 

 4 औंस कोक मापे (या एक और कोला ब्ांड) और तगलास में डालें, जैसा कक अप डाले एक लंबे चम्मच के साथ तहलाए।ं 

 यकद कोइ मसालेदार या नाररयल रम का ईपयोग कर रहा ह ैतो क्यूबा तलब्े के तलए लाआम के टुकडे, या मैरातशनो चेरी के साथ गार्ननश करें। 

 

 

 

3. िोदका और कै्रनबेरी बनाए।ं िोदका और कै्रनबेरी एक स्िाकदष्ट मादक रट्ट ह ैतजसका जीिंत रंग आसे दतुनया भर में बार में एक लोकतप्रय तिकल्प बनाता ह।ै 

हालांकक बहुत से लोग तसिा  ईन दो सामतग्रयों का ईपयोग करके िोदका और कै्रनबेरी का रस तैयार करते हैं, पारंपररक नुस्खा भी िास्ति में कै्रनबेरी के स्िाद 

को बढ़ाने के तलए रोज लाआम के रस और संतरे के रस के एक पानी का छींटा के तलए कहता ह।ै तैयारी करें: 

 एक पुराने जमाने के तगलास को साि, ऄच्छी तरह जमी हुइ बिा  से भरें। 1 औंस या 2 औंस मापें यकद अप िोदका का एक मजबूत पेय चाहते हैं 

और आसे बिा  पर डालें। 
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 4 औंस जोडें। कै्रनबेरी जूस और, ऄगर ईपयोग कर रह ेहैं, तो रोज लाआम का रस का एक पानी का छींटा और ऄच्छी गुणित्ता िाले संतरे का रस 

डालें। 

 एक या दो स्ट्ॉ के साथ परोसें और लाआम  की एक टुकडें के साथ गार्ननश करें। 

 

 

 

4. एक तहहस्की और डजजर ऄले बनाए।ं हालांकक तहहस्की के शौकीन बिा  के ऄलािा ककसी और चीज के साथ तहहस्की तमलाने की धारणा को कम पसंद कर 

सकते हैं, लेककन यह पेय ऄपने कुरकुरा, भडकीले स्िभाि के कारण तेजी से लोकतप्रय हो रही ह।ै यह अमतौर पर जेम्सन अयररश तहहस्की के साथ बनाया 

जाता ह,ै लेककन यह बुबान और राइ तहहस्की के साथ भी ऄच्छा काम करता ह।ै तैयारी करें: 

 साि, ऄच्छी तरह स ेजमे हुए बिा  के साथ एक हाइबॉल तगलास भरे। ऄपने चुने हुए तहहस्की के 1.5 औंस मापे और बिा  पर डाले। 

 डजजर ऄले का एक ताजा, ठंडी केन खोले और तगलास में डाले, जब तक कक तरल का स्तर ररम से लगभग 1 सेंटीमीटर (0.4 आंच) दरू न हो। 

 डिंक में लाआम के टुकड ेस ेजूस तनचोडें, किर लाआम के टुकड ेको ऄंदर डाल दें। पेय को तहलाए ंऔर परोसे।  

 

तितध 2. शराब को सीध ेपरोसें 

कभी-कभी शराब को ऄपने दम पर, ऄपने स्िाद और खूतबयों की सही मायने में सराहना करने के तलए बस ऄपने अप ही में परोसा जाना चातहए। कोइ 

तमक्सर अिश्यक नहीं ह।ै 

 

 
 

1. सीधे तजन को परोसें। तजन हो सकता ह ैसीधे पीने के तलए एक मुतश्कल पेय हो, जब तक कक यह बहुत ऄच्छी णित्ता का न हो। किर भी, एक ऄच्छा तजन एक 

गमी के कदन में बिा  के उपर ठंडा ठंडा परोसा हुअ ईत्कृष्ट पेय बना सकता ह।ै  
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बस बिा  के क्यूब्स के साथ एक हाइबॉल तगलास भरें, ऄपने बेहतरीन तजन (बॉम्बे सिायर और तनकराय दो ऄच्छे तिकल्प हैं) का माप डालें, और यकद 

अप चाहें तो ताजा नींबू का रस तमलाएं। 

 

 

 

2. सीधे तहहस्की परोसें। अप तहहस्की कैसे पीते हैं यह िास्ति में शराब की मात्रा और व्यतिगत पसंद पर तनभार करेगा। 50% से ऄतधक एक एबीिी (ऄल्कोहल 

द्वारा ऄल्कोहल) िाली तहहस्की अमतौर पर शराब को थोडा पतला करने के तलए पानी के एक छींटे या बिा  के टुकड ेके साथ पी जा सकती है, आस प्रकार अप 

ऄतधक असानी से जायके को चुन सकते हैं। 45% से 50% के बीच एबीिी िाले तहहस्की को या तो थोडा पानी या बिा  के साथ पतला ककया जा सकता है, या 

ऄपने दम पर छोडा जा सकता ह ै- यह िास्ति में एक ऐसा मामला ह ैजो अपकी पसंद पर तनभार करता ह।ै  

 40% से कम एबीिी िाले तहहस्की को तकनीकी रूप से सीधा (कोइ पानी या बिा  नहीं, तबना ठंडा) तपया जा सकता ह ै क्योंकक ईसे पहले ही 

असिनी में आस मात्रा में कट कर कदया जाता हैं और अगे आसमे कुछ भी तमलाने की अिश्यकता नहीं होती ह।ै  

 

 

 

3. सीधे िोदका परोसें। िोदका को परोसने के तलए फ्रीजर में रात भर या कम से कम कुछ घंटे पहले संग्रतहत ककया जाना चातहए। बफ़ीली िोदका ऄपने अदशा 

स्िाद और तस्थरता को बाहर लाता ह।ै अपको ऄपने सेिारत तगलास (2 या 3 औंस के तगलास सबस ेऄच्छे हैं) को फ्रीज़र में रखना चातहए ताकक िे ऄच्छे और 

ठंडे तमल सके। एक बार जब िे तैयार हो जाते हैं, तो जमे हुए िोदका का एक शॉट माप (1.5 अईंस) ठंडे तगलास में डालें। बिा  न डालें। पीने से पहले एक या 

दो तमनट के तलए ऄपने हाथ में तगलास गमा करें, िोदका को अदशा पीने के तापमान पर लाए।ं  
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4. सीधे रम परोसें। िास्ति में रम को रात के खाने के बाद पीने के तलए ऄच्छी शराब माना जाता ह।ै तहहस्की की तरह, रम को पानी के छींटे (5 स े6 बूंद) के 

साथ या बिा  पर परोसा जा सकता ह,ै यह िास्ति में अपकी व्यतिगत पसंद पर तनभार करता ह।ै रम के तलए ईपयोग करने के तलए सबसे ऄच्छा तगलास एक 

तिफ्टर तगलास ह,ै तजससे रम के िाष्प और सुगंध कें कद्रत हो सकते हैं। 

 

 

 

5. सीधे टकीला परोसें। जबकक ऄतधकांश तनचली िेणी की टकीला को एक शॉट तगलास में परोसा जाता ह,ै ऄच्छी गुणित्ता िाली टकीला को एक तिफ्टर या 

एक समान तगलास में परोसा जाना चातहए तजसमें एक छोटा मंुह हो। जब टकीला को सीधा परोसा जाता ह,ै तो अपके मंुह को गमा करना महत्िपूणा ह।ै यकद 

अप टकीला का एक बडा घंूट लेते हैं, तो आसका स्िाद तीखा होगा और शराब का कुछ स्िाद बबााद हो जाएगा। आसके बजाय, टकीला का एक छोटा घंूट लेकर 

ऄपने मंुह को गमा करें और तरल को ऄपने मंुह की सभी सतहों पर चलाएं- मसूडे, जीभ और गाल। आस िामा ऄप के बाद अप स्िाद और पूरी तरह से टकीला के 

सूक्ष्म जायके की सराहना करने में सिम होंगे।  

 

 

 

पेय तमिण करने के तलए कॉकटेल शेकर का ईपयोग करना एक सीधी प्रकक्रया ह।ै 

 

1. ऄगर एक डिंक में मडल्ड सामग्री होती है, तो पहले मडल करें 

 

मोतजटोस और पुदीना जूलप जैसे कॉकटेल और साथ ही कुछ िल कॉकटेल के तलए मडडलग की जरूरत होती ह।ै हमेशा, सही कॉकटेल शेकर में मडल करें।  

 एक मार्टटनी शकेर का ईपयोग कैस ेकरे  
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2. माप सामग्री 

 

ऄपनी सामग्री को खाली शेकर में या ईस घटक के शीषा पर दाईं ओर मापे, तजस पर अप मडडलग कर रह ेहैं। ऐसा करने के तलए, अपको एक तजगर का ईपयोग 

करना होगा। ऄतधकांश तजगसा ½ औंस / 1 औंस, ¾ औंस / 1½ औंस, और 1 औंस / 2 औंस जैसे माप के साथ डबल पिीय हैं। ऄपने तजगसा को अकार के 

अधार पर ऄलग करना सीखें ताकक अपको हर बार डालते समय देखने की जरूरत न पड।े 

 

 

 

 आस चरण में, रस, तमक्सर, तबटसा, तसरप, तस्प्रट, तलकर, और ऄंडे का सिेद भाग या डयेरी सामग्री जोडें। 

 एक तजगर का ईपयोग करते समय, ररम तक मापें। 

 यह सबसे ऄच्छा ह ैजब अप समय स ेशुरू नहीं कर रह ेहैं या ऄपना डालना तगन रहें हैं; मापन ऄतधक सटीक ह ैऔर एक संतुतलत कॉकटेल के रूप 

में पररणाम देता ह।ै 

 यकद अप मापने के बजाय ऄपने डालने के समय का ईपयोग करते हैं, तो एक कॉकटेल शेकर का ईपयोग एक स्पष्ट टंबलर के साथ करें, ताकक अप 

सामग्री देख सकें , जैसे ही अप ईन्हें डालते हैं। 

3. ऄगर ऄंड ेके सिेद भाग को कॉकटेल, िंाइ शेक में शातमल ककया जाता ह ै

 

अपको केिल आस चरण का ईपयोग करने की अिश्यकता तभी ह ैयकद कॉकटेल में ऄंडे का सिेद भाग शातमल ह।ै सूखा तमलाना, या बिा  के तबना तमलाना, 

ऄंडे की सिेदी को िोम करने की ऄनुमतत देता ह,ै जो कक कॉकटेल में ईनका ईद्दशे्य होता ह ैजैसे कक एक तपस्को सोर। 

 अपके द्वारा ऄपनी सामग्री और ऄंडे की सिेदी डालने के बाद, शेकर पर ढक्कन रखें। ऄपने हाथ की एडी के साथ शीषा पर आसे एक टैप दें यह सुतनतित 

करने के तलए कक यह जगह में मजबूती से ह।ै 

 एक हाथ में शेकर का शीषा और दसूरे में शेकर का तल रखें। 

 शेकर को चालू करें ताकक ढक्कन अपके सामने अए (यह पेय अपके मेहमानों पर छींटे अने से बचाता ह ैऄगर शेकर पूिाित नहीं अता ह)ै। 

 लगभग 15 सेकंड के तलए अगे और पीछे जोर स ेतहलाए।ं 
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4. बिा  और शेक जोडें 

 

शेकर चाह ेऄंडे का ईपयोग करता ह ैया नहीं, अपका ऄगला चरण बिा  जोडना है।  कॉकटेल को ठंडा करने के तलए क्यूब्स हमेशा सबसे ऄच्छी होती ह ै(कुचल 

बिा  के तिपरीत) क्योंकक िे जल्दी से नहीं तपघलते हैं और आसतलए कम कमजोर पडने के साथ ठंडा हो जाते हैं।  

 बिा  के एक स्कूप से, शेकर को ½ से 3/4 पूणा बिा  से भरें और सारी सामग्री के ठीक उपर रख दें। 

 शेकर पर ढक्कन रखें और आसे सुतनतित करने के तलए ऄपने हाथ की एडी के साथ जगह में एक िमा टैप दें। 

 एक हाथ से कॉकटेल शेकर के उपर पकडें और कॉकटेल शेकर के नीचे ऄन्य से पकड।े शेकर को उपर की ओर मोडकर ईसका मंुह ऄपने सामना करें 

ताकक ढक्कन यकद तनकल जाए तो यह ककसी पर तगरे न। 

 15 (15 सेकंड) की धीमी तगनती के तलए सख्ती से तहलाए।ं 

 नीचे की तरि टम्बलर के साथ शेकर को बार पर सेट करें। 

 यकद अप एक बोस्टन शेकर का ईपयोग कर रहे हैं, तो ककसी भी िैक्यूम दबाि को जारी करने और ढक्कन को हटाने के तलए शेकर की तरि ऄपने 

हाथ की एडी के साथ एक या दो ऄच्छे रैप दें। ऄगर अप ऑल-आन-िन शेकर का ईपयोग कर रह ेहैं, तो बस स्टे्न को किर करने िाले ढक्कन को 

हटा दें। 

5. कॉकटेल को स्टे्न करें 

 

अपका ऄगला चरण कॉकटेल को स्टे्न करना ह।ै अप यह कैसे करते हैं यह कॉकटेल शेक के प्रकार पर तनभार करेगा। यकद अप एक कॉब्लर शेकर का ईपयोग 

कर रह ेहैं, तो अप केिल ढक्कन को हटा सकते हैं और उपर की ओर मजबूती से ढक्कन लगा सकते हैं, या ढक्कन को मजबूती से पकड सकते हैं। यकद अप एक 

बोस्टन शेकर का ईपयोग कर रहे हैं, तो अपको तगलास में कॉकटेल को स्टे्न करने के तलए हॉथोना  या जूलप छलनी का ईपयोग करना होगा। 

हॉथोना  छलनी का ईपयोग करने के तलए:  

 

 

 

 डस्प्रग साआड को कॉकटेल शेकर के खुले शीषा के सामने की तरि करने के साथ, स्टे्नर को शेकर में डालें। डस्प्रग आस ेस्टे्नर में कसकर पकड लेगा। 

 जगह में हॉथोना  छलनी पकडें और ऄपने तैयार कॉकटेल तगलास पर शेकर तगलास रटप करने के तलए ऄपनी तजानी का ईपयोग करें। स्टे्नर के 

ककनारों के माध्यम से तरल तेज़ी स ेडलता ह,ै आसे तनयंतत्रत करने के तलए ऄपनी तजानी का ईपयोग करके, आसमें पेय को स्टे्न करें। 

एक जूलप छलनी का ईपयोग करने के तलए: 

 बिा  के उपर सीधे शेकर के टम्बलर में स्टे्नर रखें। 
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 आसे जगह पर रखें और तगलास में ऄपने पेय को स्टे्न करने के तलए टंबलर को झुकाए।ं 

 

6. ऄपने कफज़ी तत्ि जोडें और तमलाएं 

 

यकद पेय में क्लब सोडा या डजजर बीयर जैसे कफज़ी तत्ि हैं, तो कफज़ी तत्ि को आसमें जोडें स्टे्न्ड कॉकटेल और तमिण करने के तलए बस एक बार चम्मच के साथ 

हलचल करें। 

 

 

 

शेककग बुतनयादी बारटेंतडग तकनीकों में से एक ह ैऔर आसे सीखना अपके पेय में कािी सुधार करेगा। 

कॉकटेल शेकर दो बुतनयादी शैतलयों में अते हैं: एक थ्री-पीस शेकर और एक टू-पीस बोस्टन शेकर। दोनों को ही ऄच्छे पेय बनाने के तलए आस्तेमाल ककया जा 

सकता ह ैऔर बाकक जो अप चुनते हैं िह व्यतिगत प्राथतमकता का मामला होगा। 

थ्री-पीस शेकसा में तबल्ट-आन स्टे्नर होता ह ैआसतलए यह एकमात्र ईपकरण ह ैतजसकी अपको पेय को शेक करने के तलए अिश्यकता होती ह।ै यकद, हालांकक, 

अप बोस्टन शेकर पसंद करते हैं, तो अपको एक ऄलग स्टे्नर की अिश्यकता होगी। 

पेय को शेक करने के तलए, अपको चार बुतनयादी चीजों की अिश्यकता होगी:  

 

 कॉकटेल शेकर, 

 

 बिा  के टुकडे, 

 

 नुस्खा के ऄनुसार स्प्रीट्स, तलकर, और तमक्सर, 

 

 स्टे्नर (यकद बोस्टन शेकर का ईपयोग कर रह ेहैं)। 

 

शेक कैस ेकरें 
तमतित पेय को शेक करना बहुत असान ह।ै आसे ईस समय से तसिा  एक या दो तमनट का समय लेना चातहए जब अप पेय को स्टे्न करने के समय सामग्री डालना  

शुरू करते हैं।  

 

ज्यादातर मामलों में, अप एक कॉकटेल को शेक करने के तलए आन छह चरणों का पालन करेंगे: 

 

1. कॉकटेल शेकर या तमडक्सग तगलास में सामग्री डालें (यकद बोस्टन शेकर का ईपयोग कर रहे हैं)। 

2. बिा  के साथ शेकर भरें (डालने स ेपहले कुछ बारटेंडर)। 

3. ढक्कन या शेकर रटन को सुरतित करें।   

4. दोनों हाथों से शेकर को पकडें (प्रत्येक टुकडे पर एक) और ऄपने कंधे के उपर तक जोर से शेक करें। 

5. दस की धीमी तगनती तक शेक करें या जब तक कक शेकर फ्रोस्ट न हो जाए। 

6. एक ठंडे तगलास में ऄपना कॉकटेल स्टे्न करें। याद रखें कक ताजा बिा  पर स्टे्न करें। 

  कॉकटेल को ठीक स ेकैस ेशके करें 
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एक कॉकटेल शकेर के साथ स्टे्न करें 

थ्री-पीस कॉकटेल शेकर पेय से स्टे्न करने के तलए सबस ेअसान ह।ै स्टे्नर को ढक्कन में से एक में बनाया गया ह,ै आसतलए एक ऄलग ईपकरण की अिश्यकता 

नहीं ह।ै 

जब अप आस स्टे्नर के साथ ईपयोग करते हैं, तो अप तमिण रटन पर एक िमा पकड प्राप्त करना चाहते हैं। आसे सुरतित करने के तलए स्टे्नर के ढक्कन के उपर 

ऄपनी तजानी और मध्यम ईंगली रखें (यकद अप ऐसा नहीं करेंगे तो ढक्कन तनकल जाएगा)। धीरे-धीरे ऄपने कॉकटेल शेकर को सर्विग तगलास के उपर ईल्टा 

डालें और डिंक को बाहर अने दें। छोटे छेद के कारण, बिा  को चारों ओर ले जाने के तलए आस ेथोडा तहलाएं और सुतनतित करें कक अप सभी तरल प्राप्त करें। 

एक बोस्टन शकेर के साथ स्टे्न करें 

बोस्टन शेकर को स्टे्न के तलए एक ऄलग ईपकरण की अिश्यकता होती ह ैक्योंकक कोइ ऄंतर्ननतहत स्टे्नर नहीं होता ह।ै ज्यादतर समय, अप एक हॉथोना  

स्टे्नर का ईपयोग कर सकते हैं, लेककन अप ईस समय के तलए एक जूलप स्टे्नर को ईपयोगी  पा सकते हैं। यकद अप तसिा  एक को चुनने जा रह ेहैं, तो दोनों 

को बार में रखना एक बुरा तिचार नहीं ह,ै हालांकक हॉथोना  एक बेहतर तिकल्प ह।ै 

हॉथोना स्टे्नर: यह स्टे्नर बार में देखने के तलए बहुत अम ह।ै आसमें दो या चार "थंब्स" लगे हुए हैं और नीचे डस्प्रग्स का एक ऄधा-चक्र ह।ै यह बिा  में एक साि, 

कुरकुरा कॉकटेल बनाने के तलए तथा बिा  और लगभग सभी ठोस ऄियिों को रखने के तलए एक प्रकार के बरतन के ऄंदर किट करने के तलए तडज़ाआन ककया 

गया ह।ै 

हॉथोना स्टे्नर का ईपयोग करने के तलए, आसे तमडक्सग रटन के ऄंदर कॉआल को नीचे की तरि कर के रखें। शीषा के पास दढृ़ता से रटन को लोभी करते समय 

ऄपने तजानी के साथ स्टे्नर को पकड।े धीरे से रटन को सर्विग तगलास के उपर रखें। जब तगलास भर जाता ह,ै तो बार पर ककसी भी िैल स ेबचने के तलए रटन 

को एक सीधी तस्थतत में लौटा दें। 

जूलप स्टे्नर: ऄपने बोस्टन शेकर के तमडक्सग ग्लास से स्टे्डनग करते समय आस स्टे्नर का आस्तेमाल करें क्योंकक यह एक बेहतर किट है। पेय को तहलाते समय 

यह ईपयोगी होता ह ैक्योंकक ऄक्सर अपके शेकर स ेस्पष्ट तगलास भाग में सामग्री डालने का सुझाि कदया जाता ह ैताकक अप देख सकें  कक अप क्या और 

ककतना डाल रहे हैं।  

जूलप स्टे्नर का ईपयोग करने के तलए, आसे तमडक्सग तगलास में चम्मच के कटोरे के साथ रखें (यह ईल्टा लगता ह,ै लेककन आसे ईल्टा होना चातहए)। संभाल के 

बीच संयुि पर स्टे्नर पकडे और ऄपने तजानी का ईपयोग कर कटोरा पकड ेऔर मजबूती से ररम के करीब तगलास को लाए।ं धीरे-धीरे तमडक्सग तगलास को 

सर्विग तगलास के उपर रखें। जब तगलास भर जाता ह,ै तो रटन को एक सीधी तस्थतत में लौटा दें। 

शेकर को ब्ेक करें: यह स्टे्डनग की एक तितध ह ैतजसे कुछ पेशेिर बारटेंडर ईपयोग करना पसंद करते हैं और आसके तलए ऄलग स्टे्नर की अिश्यकता नहीं होती 

ह।ै ऄतनिाया रूप से, अप बॉस्टन शेकर की सील को तोडने जा रह ेहैं और शेकर के दो टुकडों के बीच अपके द्वारा बनाए गए छोटे ऄंतराल के माध्यम से पेय को 

सर्विग ग्लास में डालें। 

यहां चाल ककसी भी बिा  के ऄंतराल के माध्यम से तगरने या दो टुकडों को ऄलग करे तबना डालने के तलए तनयंत्रण है, आसतलए पूरे पेय को डाले। आसके तलए 

ऄभ्यास की अिश्यकता होती ह ैऔर पानी के साथ ऐसा करने का सुझाि कदया जाता ह।ै 

कॉकटेल को स्टे्न कैस ेकरें 
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आसके ऄलािा, यह तितध ककसी भी हबास या छोटे ठोस पदाथों को ऄलग नहीं करेगी, क्योंकक िे दरार से किसल जाएगंे। 

कुछ बोस्टन शेकसा, जैसे किक स्टे्न रटन्स में तनर्नमत स्टे्नर छेद होते हैं और स्टै्डनग का त्िररत काम करते हैं। 

डबल या िाआन स्ट्ेडनग 

कभी कभी अप कुछ ऐसी कॉकटेल रेतसपीज़ देखेंगे तजनमें तरबूज ककडी कूलर और फ्रें च िाटार स्मैश जैसे डबल स्टे्डनग का सुझाि कदया जाता ह।ै आस तकनीक 

का ईपयोग ऄक्सर तब ककया जाता ह ैजब कॉकटेल कटी हबास और ऄन्य छोटे, ठोस ऄियिों का ईपयोग करके तमलाया जाता ह ैजो ऄंततम पेय में िांतछत नहीं 

होते हैं। जब डबल स्टे्डनग होता ह,ै तो अप पेय को दो स्टे्नसा के माध्यम से चलाएंगे: ईनमें स ेएक उपर िर्नणत ह ैऔर एक महीन जाली िाला स्टे्नर ह।ै 

डबल स्टे्न करने के तलए, ऄपने तनयतमत स्टे्नर को कॉकटेल शेकर में या ऄपने तगलास पर आसके हैंडल द्वारा एक महीन जाली िाला स्टे्नर रखें। तगलास में पेय 

को दोनों स्टे्नर के माध्यम से डालो, ऐसा कुछ भी जो पहले स्टे्नर में से बना हो (अदशा रूप में) जाल में िंस जाएगा।  

यकद अपका जाल स्टे्नर तगलास के व्यास से बडा ह,ै तो धीरे-धीरे डालना सुतनतित करें ताकक तरल पदाथा ररम पर छप न जाए। 

 

 

 

तमतित पेय और तडस्पेंडसग शॉट्स बनाते समय पेशेिर बारटेंडर शराब की मापी गइ मात्रा को फ्री पौर करते हैं। लोगों को फ्री पौर करते हुए देखना मनोरंजक 

ह।ै साथ ही, यह ऄन्य तितधयों की तुलना में ऄतधक तेज़ (हालांकक हमेशा ईतना सटीक नहीं) ह।ै सभ्य समन्िय िाला कोइ भी व्यति थोडी से ऄभ्यास के साथ 

फ्री पौर सीख सकता ह।ै 

 

चरण 

 

 

 

1. ऄलग-ऄलग सामान्य अकारों के कुछ मापी गइ तजगसा और एक ऄलग पौर स्पाईट के साथ एक शराब की बोतल प्राप्त करें। पौर स्पाईट को शराब की 

बोतल में बहुत ऄच्छी तरह से किट होना चातहए और एक एयरटाआट सील बनाना चातहए। तजगसा की जल्द ही जरूरत नहीं होगी, लेककन सही मात्रा में कैसे 

डालना ह,ै यह सीखने के तलए आसकी जरूरत होगी। 

 

फ्री पौर कैस ेकरें 
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2. पौर स्पाईट के अधार पर ऄपनी तजानी के साथ गदान से शराब की बोतल को मजबूती से पकडें। यह शराब की बोतल को ठीक स ेरखने के तलए बहुत ज़रूरी ह,ै  

ऄन्यथा अप शराब को तनयंतत्रत नहीं कर पाएगंे!  

 

 
 

3. चतुराइ से बोतल को उपर ईठाएं और एक द्रि गतत में, बोतल को उपर की ओर झुकाएं और एक कप में डालें, किर बोतल को लंबित झुकाएं और आसे िापस 

मेज पर रखें। जबकक सटीक तकनीक ऄलग-ऄलग होगी, आससे अप समझ सकते हैं कक तनयंतत्रत तरीके से कैसे डालना ह।ै अप सभी को एक बार में सीधे कप में 

डालना शुरू करना चाहते हैं, किर एक तरल पदाथा की गतत में सभी को डालना बंद कर दें। अपको धीरे-धीरे डालना शुरू करना चातहए और समान रूप से 

प्रिाह करना चातहए। यकद तरल को ऄतधक मात्रा में डाल कदया जाता ह ैया असानी स ेया समान रूप से नहीं डाला जाता ह,ै तो बोतल में स्पाईट सही तरीके 

से किट नहीं हो सकती ह।ै डालते समय स्पाईट को ठीक स ेकोण पर रखें ताकक शराब समान रूप से संभि और नीचे की ओर डाली जाए। 
 

 

4. एक खाली तजगर में डालते समय तगनें जब तक यह भरा नहीं जाता ह।ै यह िह रहस्य है जो अपको यह जानने में सिम बनाता ह ैकक अप तगलास में ककतना 

डाल रह ेहैं।  
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आसतलए, जैसे ही अप डालना शुरू करते हैं, एक समान तगनती रखें, किर जैसे ही तजगर भरा हो, और अप डालना बंद कर दें, तगनती करना बंद कर दें। लोग 

एक औंस तजगर के तलए तीन या चार की तगनती कर सकते हैं, लेककन एक तितशष्ट रातश के तलए एक तितशष्ट गणना स्थातपत करना सुतनतित करें। आस ेएक 

औंस तजगर के साथ बार-बार ऄभ्यास करें, किर 3/4 औंस तजगर के साथ, 1 1/2 औंस तजगर, और आसके बाद ऐसे ही जारी रखें। अप छोटे तजगसा के तलए कम 

और बडे तजगसा के तलए ज्यादा तगनती करेंगे। 

 

 

 

4. तपछले चरण में स्थातपत गणनाओं का ईपयोग करके एक तगलास में फ्री पौर करें, किर मापें कक अपने तजगसा का ईपयोग करके ककतना डाला। यह अपको 

यह देखने में सिम करेगा कक अप फ्री पौर करते समय िांतछत रातश के ककतने करीब पहुचं सकते हैं। कइ लोग ऄतनिाया रूप स ेसटीक हो सकते हैं। 

 

 

 

मडडलग ठोस कॉकटेल सामग्री से स्िाद जारी करने के तलए बारटेंडर की तकनीक ह।ै मूल तिचार िल या हबास को कुचलने के रूप में सरल ह,ै लेककन अपके 

कॉकटेल को कडिा या ऄतप्रय बनाने से बचने के तलए तैयार तििरण में कुछ तिचार हैं। 

 

भाग 1. पदुीना और ऄन्य नरम हब्सा को मडल करें  

 

 

1. एक सौम्य मडतलग ईपकरण चुनें। एक छोटा, सपाट लकडी का ईपकरण अदशा ह,ै जैसे कक एक लकडी के चम्मच का ऄंत या एक फ्रें च रोडलग तपन (हैंडल के तबना)।  

मडल कैस ेकरें 
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प्लातस्टक या हाडा रबर ईपकरण भी काम करेंगे, लेककन एक नाजुक स्पशा की अिश्यकता होती ह।ै दांतों के साथ मडलर से बचें, क्योंकक ये पतत्तयों को बहुत 

ज्यादा कुचल देते हैं। 

 रोज़मेरी जैसी एक हाडा हबा को और ऄतधक कुचलने की अिश्यकता ह।ै िल के तलए तनदेशों का पालन करें। 

 

 

 

2. सामग्री को एक मजबूत तगलास में डालें। एक नाजुक तगलास में मडल न करें जो टकरा जाने पर टूट सकता ह।ै यकद कॉकटेल में िल, ककडी, या ऄन्य गैर-

हबास सामग्री डाली जाती ह,ै तो ऄच्छे पररणाम के तलए ईन्हें ऄलग-ऄलग मडल करें। 

 दानेदार चीनी को ऄलग से मडल करें। यह नरम हबा के तलए ऄततररि हो सकता ह,ै आसतलए आसे िल के साथ जोडें, या आसे पानी की कुछ बूंदों में 

तमलाए ंऔर आसे कॉकटेल में ऄलग से जोडें। 

 

 

 

3. हल्के से दबाए ंऔर घुमाए।ं टकसाल, तुलसी, और ऄन्य नरम पते्त कुचलने पर कडिे स्िाद छोडते हैं। जब अप ऄपनी कलाइ को मोडते हैं तो बस ब्लंट टूल 

से धीरे से दबाएं, किर छोड दें। ऐसा दो या तीन बार करें। 

 जब अप तगलास को ऄपने दसूरे हाथ से तस्थर रखते हैं, तो ऄन्य हाथ से मडल करें। 
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4. पेय को पूणा करें। हल्के तैयार होने पर पतत्तयां तैयार हो जाती हैं, लेककन किर भी बरकरार रहती हैं। अपको हबास को सूंघने में सिम होना चातहए, क्योंकक 

मडडलग का लक्ष्य सुगंतधत तेलों को छोडना ह।ै अप प्रस्तुतत के तलए ऄंततम कॉकटेल में हबास को छोड सकते हैं या ईन्हें बाहर तनकाल सकते हैं, जैसा कक 

िांतछत ह।ै 

 

तितध 2. िल और सतब्जया ंको मडल करें 
 

 

 

1. एक मडडलग ईपकरण चुनें। खटे्ट िल, खीरे, और ऄन्य िल और सतब्जयां के तलए ईतचत मात्रा में दबाि की जरूरत पड सकती हैं। एक व्यापक मडलर एक 

बकढ़या तिकल्प ह,ै खासकर ऄगर आसमें दांत ह ैजो त्िचा को तोडते हैं। अप लकडी के चम्मच, मोटाार और मूसल, या ककसी भी कंुद साधन के पीछे के भाग का 

भी ईपयोग कर सकते हैं। 

 स्टेनलेस स्टील भारी प्लातस्टक लकडी की तुलना में ऄतधक भार प्रदान करते हैं। ध्यान दें कक िलों का रस कुछ प्लातस्टक को दाग देगा। 

 

 
 

2. एक मजबूत तगलास में छोटे टुकडे जोडें। खटे्ट िल को टुकडो में, और कठोर सामग्री जैसे कक खीरे को 6 आंच (6 तममी) मोटे स्लाआस में काटें। आन सामतग्रयों 

को एक तगलास में डालें तजसमें अप टुटने के जोतखम के तबना दबा सकते हैं और पीस सकते हैं। 

बार और बेवरेज प्रबंधन 51



 

 

 

 यकद मोटाार और मूसल का ईपयोग करते हैं, तो सामग्री को मोटाार के कटोरे में डालें। 

 

 

 

3. यकद नुस्खा आसके तलए कहता ह ैतो चीनी जोडें। यकद अप साधारण तसरप के बजाय दानेदार चीनी का ईपयोग कर रहे हैं, तो आसे ऄभी जोडें। शराब की 

तुलना में चीनी िलों के रस में ऄतधक असानी से घुल जाएगी, आसतलए आस स्तर पर आसे शातमल करना अपके कॉकटेल को खराब बनने से बचा सकता ह।ै 

 

 

 

4. दबाए ंऔर तट्िस्ट करें। ऄपने तस्थर हाथ से तगलास को तस्थर रखें और मडलर के ऄंत को कप करें। तगलास को दबाने की बजाय िल पर ईपकरण को 

लगातार नीचे दबाए।ं जोर से दबाए और तट्िस्ट करें, किर छोड ेऔर दोहराए।ं अप तगलास के ककनारों या अधार पर दबा सकते हैं। 

 

 

 

5. तब तक मडल करें जब तक की िल या सब्जी सुगंध और तरल नहीं छोडती ह।ै मडडलग का लक्ष्य स्िाकदष्ट तेलों और रसों को छोडने के तलए तछलके और 

गुद्द ेको तोडना ह।ै जब अप एक मजबूत सुगंध को सूंघते हैं और तरल पदाथा छोडते हुए देखते हैं, या स्िाद को तेज करने के तलए मडडलग जारी रखते हैं, तो 

अप रुक सकते हैं। 

 लंबे समय तक बल के साथ मडडलग ककये जाने खटे्ट िल हो सकता हैं कडिा तेल जारी करें। यह कैरीतपना या मोतजटो जैसे शकारा िाले पेय में 

ऄच्छी तरह से काम कर सकता ह।ै तबना ककसी चीनी के साथ िाले पेय के तलए मडडलग करते समय एक हल्के स्पशा का ईपयोग करें। 
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 छह या सात कोमल दबाि के बाद खीरे तैयार हो जाते हैं। 

 दालों और ऄन्य नरम िलों को तब तक दबाएं, जब तक कक ईनका गूदा न तनकल जाए। 

 

 

 

शेककग की तुलना में तमलाना एक कोमल तमडक्सग तकनीक ह।ै यह पेय में एक समान स्िाद बनाने के तलए तसिा  पयााप्त गती के साथ ऄियिों को जोडती ह।ै 

याद रखने िाली सबसे महत्िपूणा बात यह ह ैकक अप कॉकटेल को िैसे नहीं तमलाते हैं जैसे कक अप एक केक बैटर तमला रह ेथे। यह केिल खराब करेगा। आसके 

बजाय आस ेधीमा, तचकना और तस्थर रखें; धैया रखें और प्रिाह के साथ चलें। 

1. बिा  के साथ एक तमिण तगलास को अधा भरें। ऄगर कोइ तमडक्सग तगलास ईपलब्ध न हो तो कॉकटेल शेकर या हाइबॉल या डपट तगलास के बेस 

का ईपयोग करें। 

2. शराब और ऄन्य कॉकटेल सामग्री जोडें। 

3. शाफ्ट के मुड ेभाग के शीषा पर ऄपने ऄंगूठे और पहली दो ईंगतलयों के साथ चम्मच पकड।े 

4. तितध# 1: तगलास में बार चम्मच डुबोएं और शाफ्ट को अगे और पीछे 20 से 30 सेकंड तक घुमाए।ं तितध# 2: बार के चम्मच को तगलास के ऄंदर रखें 

और आसे धीरे से केिल 20 स े30 सेकंड के तलए बाहरी ककनारे पर घुमाए।ं 

5. कॉकटेल के तलए ईपयुि एक ऄच्छी तरह से ठंड ेतगलास में पेय को स्टे्न करें। 

 

 

 

डिंक को रोल करना एक बहुत असान तकनीक ह,ै जो दो कॉकटेल रटन्स के बीच एक पेय को अगे-पीछे डालने से संबतधत ह।ै यह न केिल पेय को ऄच्छी तरह 

से तमलाता ह,ै बतल्क आसे तबना ज्यादा पतला ककए ठंडा भी करता ह।ै 

 

ईपकरण 

2 शेकर रटन या तमडक्सग तगलास 

 पेय तगलास तैयार करें 

 

 

 

 

 

 

मैथ्यू केली / सुपरकॉल 

  कॉकटेल को कैस ेतमलाए ं

डिंक को कैस ेरोल करें 
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चरण 1 

ऄपने पेय की सभी सामग्री को एक प्रकार के शेकर रटन में जोडें, किर आसे बिा  से भरें। 

 

 

मैथ्यू केली / सुपरकॉल 
 

चरण 2 

प्रत्येक हाथ में एक प्रकार का शेकर रटन पकडे, धीरे धीरे खाली रटन में पेय डाले। 

 

 

मैथ्यू केली / सुपरकॉल 
 

चरण 3 

धीरे से पेय को पहले रटन में िापस डालें। 

 

चरण 4 

पूरी तरह से ठंडा करने, पतला करने और पेय में सभी ऄियिों को तमिण करने के तलए प्रकक्रया को कुछ बार दोहराए।ं 

 

चरण 5 

जब अप पेय के तापमान से संतुष्ट हों, तो सभी सामग्री को एक साि तगलास में डालें तजसे पीने के तलए तैयार ककया गया ह।ै 
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तनर्नमत कॉकटेल  

जब त्िररत और असान कॉकटेल बनाने की बात अती ह,ै तो तनर्नमत पेय की तुलना में तेज कुछ नहीं होता ह।ै 

 

जैसा कक नाम से पता चलता ह,ै कॉकटेल का तनमााण एक घटक को दसूरे के बाद जोडने और ईन्हें सीधे तगलास में स्टैक करने की एक प्रकक्रया ह,ै कोइ तमलाने 

या स्टै्न करने की अिश्यकता नहीं ह।ै 

हम कॉकटेल बनाने के तलए तनर्नमत पेय तमिण तितध का ईपयोग करते हैं तजन्हें ऄततररि ठंडा करने, तमिण या कम करने की अिश्यकता नहीं ह ैजो ऄन्य 

तरीके करते हैं - यह ईन ऄियिों के साथ सबस ेऄच्छे से काम करता है जो असानी से एक साथ तमल जाते हैं। 

तनर्नमत पेय ऄक्सर लंबे पेय होते हैं (हाइबॉल या कोतलन्स तगलास में परोसे जाते हैं) और सामान्य रूप से आनमें कम सामग्री होगी। 

घर पर तनर्नमत पेय बनाने का सबसे असान क्रम ह:ै 

 

गैर मादक तत्ि -> स्प्रीट्स और तलकर -> बिा  -> तमक्सर -> गार्ननश / स्ट्ॉ। 

 

गरै-मादक पदाथा 

पहले तगलास में गैर-मादक तत्ि (नींबू या नींबू का रस, तसरप अकद) डालकर शुरू करें। शराब महगंी होती ह,ै ऄगर अप तसरप या रस के माप के साथ एक 

गलती करते हैं, तो अप आसे बबााद नहीं करेंगे। 

 

शराब 

एक बार जब गैर-मादक तत्ि तगलास में डाल कदया जाए तो यह स्प्रीट्स और तलकर को जोडने का समय होता है। याद रखें कक शराब की सही मात्रा अपके 

कॉकटेल में डाले यह सुतनतित करने के तलए एक माप का ईपयोग करें क्योंकक हम चाहते हैं कक ये पेय ऄच्छे स्िाद िाले हों और हमारे ऄनुपात सही होने 

पर ही ऐसा होगा।  

 

बिा  

गैर मादक और शराब ऄब तगलास में हैं आसतलए बिा  जोडने का समय ह।ै याद रखें कक ऄतधकांश पेय (तिशेष रूप से हाइबॉल या कोतलन्स तगलास में) के तलए 

हम तजतना संभि हो ईतना बिा  जोडते हैं क्योंकक यह कमजोर पडने को धीमा कर देगा और हमें बहुत ऄतधक तमक्सर में जोडने से भी रोक देगा। 

 

तमक्सर 

बिा  स ेभरे तगलास के साथ ऄब हम तमक्सर / लंबा करने िाली सामग्री (सोडा, कोक, िलों के रस अकद) जोड सकते हैं। यकद अप एक लंबा पेय बना रहे हैं, तो 

तगलास के उपर से लगभग ½ सेंरटमीटर से तमक्सर डालें - यकद तगलास बहुत भरा हुअ ह,ै तो िैलने की ऄतधक संभािना ह।ै 

 

तमतित पये तैयार ह ै

ध्यान से पेय को तमलाने के तलए ऄपने बार चम्मच का ईपयोग करें, अिश्यक के रूप में ऄपने गार्ननश जोडें और ऄब अप परोसने के तलए तैयार हैं। 

ग्लास में तमतित पये को तनर्नमत कैस ेकरें 
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कॉकटेल बनाए ं

 

 

 

1. गैर-मादक पदाथों से शुरू करें। 

 

 

 

2. सािधानी से शराब को मापे। 

 

 

3. शराब को तगलास में डालें। 

 

 
[[[[[[[  

4. बिा , तमक्सर, गार्ननश जोडें और अपका काम हो गया। 
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चरण 

1. समझें कक आप क्या करने जा रह ेहैं। स्पष्ट बर्फ  का उत्पादन करने के लिए दो महत्वपूणफ कारक हैं: पानी की गुणवत्ता और जमाने की लवलध।

 पानी में गैस के कण और अशुलियाां र्ां स जाती ह ैलजसस ेवो बादि के रूप में कदखाई देता ह।ै गैसों और अशुलियों को दरू करना स्पष्ट बर्फ  प्राप्त करने

का पहिा चरण ह;ै इसलिए शुि, आसुत जि की आवश्यकता होती ह।ै

 स्पष्ट बर्फ  प्राप्त करने के लिए दसूरा महत्वपूणफ चरण जमाने की लवलध ह।ै फ्रीजर में, एक गोिे को सभी पक्षों से केंद्र तक फ्रीज ककया जाएगा, यह

जाि अशुलियों / गैसों को बॉि के अांदर डािता ह ैऔर यह स्पष्ट बर्फ  का एक और कारण ह।ै

2. लसलिकॉन साांचे प्राप्त करें।

लहहस्की आइस बॉल्स कैस ेबनाय े

बार सझुाव और तरकीब 

कई उपयोगी तरकीबें हैं लजनका उपयोग बारटेंडडग के प्रबांधन में ककया जाता ह।ै इसमें लहहस्की आइस बॉल्स बनाना, लगिास से नमक लचपकाना, जमे हुए 

कॉकटेि बनाना, कॉकटेि गार्ननश करना, मार्टटनी शॉट्स बनाना, कॉकफ स्रू का उपयोग करना आकद शालमि ह।ै इस अध्याय में लवस्तृत लवषय इस लवषय के बारे 

में बेहतर पररप्रेक्ष्य प्राप्त करने में मदद करेंगे।  

3



 

 

 

 यह केवि एक छोटे छेद के साथ एक खोखिे लसलिकॉन की बॉि ह,ै जो कक एक उांगलियों के आकार के लजतनी होती है, इसलिए आप इसे पानी से 

भर सकते हैं। और पानी जमने के बाद बर्फ  की बॉि को बाहर लनकािने के लिए साांचे  को दो लहस्सों में तोडा जा सकता ह।ै 

 

 

 

3. जमाने के लिए पॉलससकि लस्टक के साथ एक चौकोर रैक बनाएां। एक फ्रीजर में एक रैक पर साांचे  को रखने से पानी सभी पक्षों से समान रूप से जम 

जाएगा। 

 तारों और लशल्प गोंद का उपयोग करके एक दसूरे से िकडी की छडें सांिग्न करें। साांचे  को पकडने के लिए रैक उपयुक्त होना चालहए; उन्हें इससे 

लनकि नहीं जाना चालहए, िेककन उस पर िटका रहना चालहए। इस चरण को सही ढांग स ेकरने के लिए पॉट और मोल््स के आकार की तुिना में 

छडी की िांबाई को मापना सुलनलित करें। 

 

 
 

4. कुछ तारों का उपयोग करके रैक को कां टेनर के बीच में क्षैलतज रूप से िटकाएां। 

 यह साांचे  के भरे-छेद को बतफन के पानी के नीचे जिमग्न करने की अनुमलत देगा। 

 

 
 

5. बतफन को पानी स ेभरें। आपको पयाफप्त आवश्यकता ह ैताकक साांचे पर लछद्रों को भरा जा सके, िेककन पानी के ऊपर साांचे  को आांलशक रूप से रहने दें। 

58 बार और बेवरेज प्रबंधन



 

 

 

 

 

6. आसुत जि को दो बार उबािें। 

 बस पानी को उबािने दें, बैठने दें, और कर्र से करें। एक स्पष्ट और शुि बर्फ  करस्टि प्राप्त करने के लिए यह चरण आवश्यक ह।ै आसुत जि में 

खलनज और अशुलियाां नहीं होती हैं; इसमें केवि पानी के अणु होते हैं। और दो बार उबिने की लवलध पानी से र्ां सी गैसों को लनकािती ह।ै एक 

स्पष्ट बर्फ  की बॉि पाने के लिए यह महत्वपूणफ कारक हैं। 

 

 

 

7. उबिा हुए पानी  के कमरे के तापमान तक ठांडा होने के बाद, साांचे  को तब तक भरें जब तक कक पानी बहने न िगे। 

 साांचे  को भरने के बाद सीधे अपने अांगूठे को भरने वािे छेद पर रखें ताकक ककसी भी हवा को प्रवेश करने से रोका जा सके। 

 साांचे  को ऊपर की ओर रखें ताकक भरे छेद स्टैंड में नीचे की ओर रह।े 

 

 

 

8. घर के बने स्टैंड पर साांचे को उल्टा करें। भरे छेद से अपना अांगूठा तब तक न छुडाएां, जब तक कक यह सुलनलित न हो जाए कक ककसी हवा ने प्रवेश नहीं ककया ह।ै 
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9. सभी साांचों के लिए प्रकरया को दोहराएां जो एक ही बार में रैक में कर्ट हो सकते हैं। 

 नए साांचे में प्रवेश करने से हवा को रोकने के लिए साांचो को ऊपर की ओर होना चालहए और पानी में डूबा होना चालहए, और लचत्र में कदखाए गए 

एक रैक जैसा लनमाफण करना इस लस्थलत के लिए मदद करेगा। 

 

 

 

10. जमने के लिए तैयार करें। लजतना सांभव हो उतना तापमान 0 लडग्री के करीब सेट करें। 

 यकद आवश्यक हो तो बस्टर या लसररज के साथ अलतररक्त पानी लनकािें। 

 

 पॉट को उस स्तर तक भरने की आवश्यकता होती ह ैजो भराव छेद को जिमग्न कर देगा, िेककन लजतना सांभव हो साांचे को उतना पानी के ऊपर रखें। 

 

 बतफन को थोडा लहिाकर सुलनलित करें साांचे  के नीचे कोई हवा नहीं र्ां सी ह।ै 

 

 बतफन को "तौलिया" स ेिपेटें ताकक ठांड कम हो सके और ठांड को ऊपर नीचे लवलध में िगने के लिए मजबूर ककया जा सके। इससे साांचों में पानी 

कां टेनर के पानी से पहिे जम जाएगा। 

 यह तौलिया की िांबाई को मोडकर कर्र बतफन के आधार के चारों ओर िपेटकर ककया जा सकता है। 
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11. फ्रीज: लजतना सांभव हो उतना 0 लडग्री के करीब तापमान सेट करके अपने फ्रीजर को तैयार करें। 

 पूरे कां टेनर को एक तौलिया के साथ लिपटे, फ्रीजर में रखें, सावधान रहें कक इस ेखुिा न छोड ेया हवा को साांचों में प्रवेश न करने कदया जाए। 

 िगभग 18 घांटे के लिए फ्रीज करें। कुांजी यह सुलनलित करने के लिए ह ैकक साांचे  पूरी तरह स ेजमे हुए ह ैऔर जिाशय के शीषफ जमे हुए हैं, हािाांकक, 

यह ठीक ह ैअगर बहुत नीचे कुछ तरि ह।ै 

 

 
 

 

 

 

चरण 

 

1. नमक मागफररटा लगिास के लिए क्िालसक ररडमग ह।ै इसे बनाने के लिए सबसे पहिे एक या दो टेबिस्पून मोटे नमक को एक छोटी सर्ववग सिेट में लछडकें । 

मागफररटा लगिासों स ेनमक को कैस ेलचपकाए 
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 आप नमक और चीनी के 50-50 अनुपात को भी माप सकते हैं, क्योंकक यह एक मीठा स्वाद देता ह।ै 

 

 

 

2. र्ि के टुकड ेसे लगिास के ररम (या लिप) को गीिा करें। मुख्य रूप से मागफररट्स के लिए उपयोग करने के लिए सबसे िोकलप्रय लवकल्प नीबू हैं। नींबू, 

सांतरे, और अन्य खटे्ट र्िों का भी उपयोग ककया जा सकता ह।ै 

 

 

3. लगिास को ऊपर नीचे करें। 

 

 

4. लगिास को हल्का घुमाकर ररम के सभी ककनारों को नमक में डुबोएां। 
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5. लगिास को सीधा करें। अपने पेय को नमकीन ररम लगिास में डािो, इसे अलतररक्त र्िों के टुकड ेके साथ गार्ननश करें। 

 

 

 

कॉकटेि को लवलभन्न तरीकों से ठांडा ककया जा सकता ह:ै एक रेकफ्रजरेटर में ठांडी होने वािी सामग्री से लमलित, या, मजबूत शराब के मामिे में जो वास्तव में 

नहीं जमेगी या, एक मार्टटनी की तरह, लजसे बर्फ  के साथ लमिाया या स्िेन ककया जा सकता है। लपना कोिादास, आइसरीम डिंक्स और डायकिरीज़ जैसे कूि, 

स्मूथ स्िश, गाढे या रीमी कॉकटेि, सभी को ब्िेंडर का उपयोग करके सर्ितापूवफक बनाया जा सकता ह।ै 

 

चरण 

 

 

 

1. एक सांगलत और आधार चुनें:, गाढा या मिाईदार। 

• कुचिी बर्फ  का एक आधार (जो बर्फ  के टुकडों से सलममिण से आ सकता ह)ै अपेक्षाकृत अलधक मात्रा में पानी और मादक तरि से एक ठांडी, घनी-अनुभलत 

देता ह,ै िेककन बर्फ  के कण मुक्त-बहते हैं। (अपेक्षाकृत कम मात्रा में तरि में कुचिी हुई बर्फ  एक कठोर द्रव्यमान में करस्टिीकृत हो जाती ह,ै जो बहुत पीने 

योग्य नहीं होती ह,ै यही वजह है कक पॉलससकल्स की तरह लवलचत्र रूप से जमे हुए कन्रे्क्शन को चीनी जैसी चीजों की आवश्यकता होती है - न कक केवि 

मीठा स्वाद की)। साधारण आइस्ड पेय की तरह, स्िश हल्के और खटे्ट स्वादों के साथ अच्छी तरह से काम करते हैं और ठांड के कदनों में आसानी से पीये 

जाते हैं। उन्हें पीने से ठांड ेपेय की तुिना में बहुत अलधक गमी अवशोलषत होती ह,ै इसलिए उनका स्वाद बहुत अच्छा होता ह ैिेककन अगर उनका बहुत 

जल्दी सेवन ककया जाए तो यह "ब्रेन फ्रीज" का कारण बन सकती ह।ै 

फ्रोजन कॉकटेि कैस ेबनाएां 
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• पानी मादक तरि में कुचिी बर्फ  (कुछ या सभी जमे हुए र्ि सामग्री से) का एक आधार, बडी मात्रा में जरटि अणु जैसे चीनी, र्ाइबर, प्रोटीन या वसा 

के साथ एक मोटी िेककन बहने वािी, लचकनाहट पैदा करता ह।ै यह मीठे पेय जैसे कक लपना कोिादास के लिए बहुत अच्छा ह:ै ठांडा स्वाद और बनावट 

लमठास को सांतुलित करेगी। 

• आइसरीम या गाढा दधू जैसे समृि डयेरी उत्पादों का एक आधार एक मिाईदार, लमल्कशेक- जैसे पेय का उत्पादन करता ह।ै मसािेदार सामग्री के साथ 

लचकनी बनावट बहुत अच्छी होती ह ै- कॉर्ी और चॉकिेट लमल्कशेक पर लवचार करें - िेककन ठोस को बहुत अलधक एलसड से क्षलतग्रस्त ककया जा सकता 

ह,ै जो की दधू को दही में बदि सकता ह।ै सामग्री के लिए ब्िेंडर की व्यावहाररक आवश्यकता करटग ब्िेड के लिए पुनरावृलत्त करने की सीमा होती ह ैकक 

पेय ककतना मोटा हो सकता ह।ै 

• एक आइसरीम बेस रीमी ग्रासशॉपसफ और जमे हुए मडस्िाइड के लिए उपयोग ककया जाता ह।ै 

• बर्फ  और आइसरीम का लमिण आमतौर पर अनुशांलसत नहीं ककया जाता ह:ै पानी का दलूधया स्वाद अक्सर अच्छा नहीं होता ह।ै  

 

 

 

2. समृि पेय के लिए सादे बर्फ  द्वारा पतिापन कम करें। 

• रस के बजाय ताजे र्ि का उपयोग करें। फू्रट स्मूदी की तरह, यह पेय में "स्वस्थ" सांतुिन को समृि करती ह ैऔर एक मजबूत र्ि स्वाद जोडती ह।ै आप 

जमे हुए र्ि का भी उपयोग कर सकते हैं, क्योंकक यह पेय को "ठांडा" करने में मदद करता ह।ै कटे हुए जमे हुए र्ि पैसे बचा सकते हैं, क्योंकक यह र्ि का 

उपयोग करने का एक कुशि तरीका ह ैलजनमे हो सकता ह ैकक कुछ बुरे धब्बे लनकिे हों। 

• जमे हुए साांद्र रस लडल्यूजन को ररवसफ कर सकते हैं। अन्य सामलग्रयों का अनुपात करते समय ध्यान रखें कक सांतरे का रस बहुत मीठा होता ह ैऔर िेमोनेड 

और लिमीड साांद्र में ज्यादातर लसरप का लमिण होता ह।ै 

 

 

 

3. कुचिी बर्फ  का उपयोग करें, अक्सर लनयलमत बर्फ  के टुकडो के बजाय एक र्ैं सी रेकफ्रजरेटर द्वारा इसकी आपूर्नत की जाती ह।ै कुचिी बर्फ  होने से ब्िेंड करने में 

आसानी हो जाती है, इससे कम मेहनत िगती ह ैऔर कम समय में अलधक पेय बनाए जा सकते हैं। 
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• यकद आप बहुत सारे लमलित पेय बनाने की योजना बना रहे हैं, तो प्री-बैगेड रश्ड आइस बैग में लनवेश करना सबसे अच्छा ह।ै ये सुपरमाकेट में 

आसानी से लमि सकते हैं। 

 

 

 

4. शक्कर को अच्छी तरह लमिाएां। चीनी एक मीठा स्वाद देती ह ैऔर लमिण को आसानी से बहने देती ह।ै यकद यह अच्छी तरह से लमलित नहीं है, तो यह अपना काम 

नहीं कर सकती ह ै(िेककन अभी भी इसमे कैिोरी ह)ै। चीनी ठांड ेपानी में जल्दी नहीं घुिती है, िेककन गमफ पानी के साथ िगभग ककसी भी अनुपात में घुि जाती 

ह।ै चीनी को थोड ेगमफ पानी के साथ, या ठांड ेपानी में घुिने तक लमिाएां। लसरप खतरनाक रूप से गमफ और लचपलचपा हो सकता ह।ै ब्िेंडर और बर्फ  पर लिंबि को 

जोडने से पहिे इसे ठांडा होने दें ताकक तापमान का अांतर काांच के कैणे को न तोड।े 

• यह "डसपि लसरप", यकद मोटा है, तो इसे कमरे के तापमान पर रखा जाएगा। 

• कॉनफ लसरप लनयलमत रूप से चीनी की तुिना में कम आसानी से करस्टिीकृत होता है, इसलिए यह और भी बेहतर काम कर सकता ह।ै 

 

 

 

5. पहिे र्ि जोडें और कर्र बर्फ  जोड।े ककसी भी र्ि को 1 इांच (2.54 सेमी) के टुकडों में काटें। बर्फ  के साथ लमिण का लनमाफण अांलतम रूप से सुलनलित करता ह ैकक 

कोई भी र्ि / तरि बर्फ  के साथ समान रूप से लमलित हो जाए। 

 

 

6. ब्िेंड करें। धीमी गलत से शुरू करें, कर्र बढाएां। िघु कांपन र्ि और बर्फ  के लिए उत्कृष्ट हैं। लमिण को तब तक अच्छी तरह से ब्िेंड होने दें, जब तक कक आप 

बर्फ  के टुकड ेके पीसने की आवाज न सुन िें। 
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• यकद लमिण ब्िेंडर के ब्िेंड के लिए पुनरावृलत्त नहीं करता है, तो इसे अलधक पानी की आवश्यकता होती है, या, यकद नुस्खा के साथ सांगत है, तो घने 

लमिण को लचकना करने के लिए अलधक चीनी की आवश्यकता होती ह।ै 

 

 

 

7. लगिास में डािने से पहिे पेय की बनावट पर दोहरी जाांच करें। जब बर्फ  का उपयोग ककया जाता है, तो सुलनलित करें कक यह अच्छी तरह से सांयुक्त और कुचिी 

हुई ह।ै यकद लमिण बहुत गाढा है, तो अलधक र्ि या तरि डािें। यकद लमिण बहुत पतिा है, तो अलधक बर्फ  डािें। 

• लवस्ताररत सलममिण बर्फ  को इतना महीन बना सकता ह ैकक क्यूब के टुकड ेनहीं बचते हैं, िेककन नाजुक, सुचारू रूप से सुगांलधत करस्टि पेय के 

द्रव्यमान से सांतुिन में दोबार जम सकते है, जैसा कक हो सकता ह ैजब एक बहुत ठांडा सोडा खोिा जाता ह ैऔर दबाव में कमी आती ह ैतो वो 

करस्टिीकरण की अनुमलत देता ह।ै इसमें िगभग 30 सेकां ड िग सकते हैं। 

 

 

 

8. लगिास में लपघिने की प्रकरया को लनयडत्रत करें। कमरे के तापमान की वस्तुओं के बजाय ठांड ेया जमे हुए लगिासवेयर पदाथफ का उपयोग करें। एक जमे हुए पेय 

को गमफ लगिास  में डािने से पेय तेजी से लपघि जाता ह।ै या सिालस्टक के लगिास का उपयोग करें, जो खुद ज्यादा गमी जमा नहीं करते हैं या बाहर से अच्छी 

तरह से गमी का सांचािन नहीं करते हैं। 

 

 

 

चरण 1. ताज ेहबफस 

ताजा हबफस, जैसे कक टकसाि, दौनी और थीम, दोनों स्वाद और दशृ्य रुलच से एक कॉकटेि को प्रभालवत करते हैं। कॉकटेि में जोडने स ेपहिे अपने ताजे-हबफ को 

अपने हाथ से स्मैक करें - इससे आवश्यक तेि लनकि जाएगा और पेय में अलतररक्त सुगांध आ जाएगी। 

एक कॉकटेि को गार्ननश कैस ेकरें 
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चरण 2. र्ि आकृलतयाां काटें 

कुरकुरे र्ि, जैसे कक सेब, नाशपाती या अनानास को लवलभन्न आकृलतयों में काटने के लिए एक छोटे स ेईश कुकी कटर का उपयोग करें। एक कॉकटेि लपक पर 

र्ि-आकार को लतरछा करें, या एक पतिे स्िाइस को काटने के लिए तेज चाकू का उपयोग करें और इसे लगिास के ककनारे पर िटका दें। 

 

 

 

चरण 3. दािचीनी की छडें 

अपने शीतकािीन पेय को भी गार्ननश करना न भूिें! मुयल्ड वाइन, नुकीिे सेब साइडर और गॉग, साथ ही दािचीनी की छड ेपेय को एक खास अांलतम िुक देगी। 
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चरण 4. पति ेलसिस स्पाइरि 

स्पाइरि बनाने के लिए, उपयोग करने के लिए सबसे अच्छा उपकरण एक चैनि चाकू ह,ै जो लछिके का एक पतिी टुकडा काटता ह।ै कटे हुए लछिके को 

लट्वस्ट में रोि करें, या लट्वस्ट के आकार को बनाने के लिए लछिके को स्िॉ के चारों ओर िपेटें। (एक व्यापक लट्वस्ट बनाने के लिए, लछिके का एक टुकडा 

काटने के लिए एक पैरा चाकू का उपयोग करें जो दो इांच िांबा एक इांच चौडा ह)ै। 

 

 

 

चरण 5. बहुत-पतिी लसिस स्िाइस 

अत्यांत पतिी लसिस स्िाइस बनाने के लिए एक तेज पाररग चाकू या मेन्डोलिन का उपयोग करें। अपने कॉकटेि लगिास के अांदर के आसपास लसिस स्िाइस को 

सावधानी से स्िाइड करने के लिए एक चममच के हैंडि का उपयोग करें। यह गार्ननश उन कॉकटेि के साथ सबसे अच्छे से काम करती ह ैलजन्हें बर्फ  पर परोसा 

जाता ह,ै क्योंकक बर्फ  स्िाइस को जगह पर रखने में मदद करेगा।  

 

 

चरण 6. चॉकिटे शडेवग्स 

चॉकिेट शेडवग्स एक चॉकिेट मार्टटनी या ब्राांडी अिेक्जेंडर की तरह डजेटफ पेय के लिए अलतररक्त ओमर् जोडते हैं। किफ बनाने के लिए बस एक कमरे के तापमान 

के ब्िॉक या चॉकिेट पर एक पीिर के ब्िेड को खुरचें। आप चॉकिेट शेडवग्स के साथ एक पेय को डस्ट करने के लिए एक माइरोसिेन ग्रेटर का उपयोग कर 

सकते हैं। 
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चरण 7. साल्ट ररम 

यह एक मागफररटा के लिए एक क्िालसक गार्ननश है - िेककन सभी प्रकार के पेय में स्पाकफि जोडने के लिए यह कार्ी आसान ह।ै सबसे पहिे, एक िाइम या 

नींबू के टुकड ेसे रस के साथ लगिास के ऊपरी ककनारे को नम करें। एक उथिे लडश में नमक जोडें, और लगिास के ककनारे को समान रूप से कोट करने के लिए 

लगिास के शीषफ को नमक में डुबो दें। 

 

 

चरण 8. चीज क्यबू्स 

चीज अक्सर कॉकटेि के साथ परोसा जाता ह,ै तो क्यों न अपने कॉकटेि के लहस्से के रूप में चीज को परोसा जाए? लतरछी चीज़ क्यूब्स या स्क्यूकी चीज कडफस 

सेवरी पेय जैसे कक ब्िडी मैरी और लमचेिस के लिए उत्कृष्ट गार्ननश बनाते हैं। 
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चरण 9. लसिस हहीि 

एक लसिस हहीि एक सरि िेककन क्िालसक गार्ननश ह।ै एक हहीि  बनाने के लिए, र्ि को 1/4 स े1/8 स्िाइस में काटने के लिए एक तेज पाररग चाकू का 

उपयोग करें। ककसी भी बीज को स्िाइस से लनकािें। कर्र लछिके के माध्यम से हहीि के केंद्र से एक लस्िट काट िें और इसे अपने लगिास के ककनारे पर रखें। 

 

 

 

चरण 10. मसाि े(या मसािदेार सलब्जयाां) 

मसािे एक और बेहतरीन कदिकश कॉकटेि गार्ननश ह।ै लब्रनी स्वाद टमाटर आधाररत कॉकटेि के लिए एक आदशफ पूरक है। छोटे मसािे के स्िाइस या लमनी 

गेरककस सबसे अच्छा काम करते हैं; सवफिेष्ठ पररणामों के लिए एक कॉकटेि लपक पर उन्हें डािें। 

 

 

चरण 11. हहीसड रीम 

डजेटफ के लिये, हहीसड रीम के साथ अपने पेय को टॉप करें। यह समृि गार्ननश आइसरीम पेय के साथ सबसे अच्छा काम करती ह,ै जैसे कक डपक लस्िरि या 

ग्रासशॉपर, या उन कॉकटेि के साथ, जो गमफ परोसे जाते हैं, जैसे आयररश कॉर्ी या लस्पक्ड कोको। 
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चरण 12. र्ि के टुकडे 

र्ि के टुकड ेएक साधारण िेककन क्िालसक गार्ननश ह।ै नींबू, सांतरे या अनानास को 1/4 या 1/2 मोटे टुकडो में काटें। कर्र उसमें एक लस्िट काटें और लगिास के 

ररम पर िगाएां। 

 

 

 

कॉकफ स्रू और वाइन ओपनर वाइन को परोसने वािे ककसी भी खाद्य सेवा की स्थापना का एक आवश्यक लहस्सा हैं। ये उपकरण एक साधारण लवषय की तरह 

िगते हैं क्योंकक उनका केवि एक ही उद्दशे्य होता ह।ै कर्र भी, उपभोक्ता के लिए लवकल्प बहुत लभन्न होते हैं। लवलभन्न प्रकार के कॉकफ स्रूज के बारे में अलधक 

जानने के लिए पढें!  

 

कॉकफ स्रू का एनाटॉमी  

कॉकफ स्रू के कई अिग-अिग प्रकार और शैिी हैं। शैलियों में उनके अांतर के बावजूद, कॉकफ स्रूज में आमतौर पर कम से कम एक कॉकफ स्क्यू वमफ, हैंडि और 

बूटिेवर होते हैं जो कॉकफ  को हटाते हैं। अलतररक्त कर्चसफ, जैसे णॉइि कटर और बॉटि कैप ररमूवर भी कॉकफ स्रूज  की कुछ शैलियों पर पाए जाने वािे सामान्य 

घटक हैं।   

 

 

एक कॉकफ स्रू कैस ेइस्तमेाि करे  
 

बार और बेवरेज प्रबंधन 71



• कॉकफ स्रू वमफ: एक एकि धातु हलेिक्स जो बोति से लनकािने के लिए वाइन कॉकफ  में चिा जाता ह।ै हलेिक्स कॉकफ  को पकड िेता ह ैक्योंकक यह मुड

जाता ह ैताकक कॉकफ  को शराब की बोति से पूरी तरह स ेहटाया जा सके।

• कॉकफ स्रू हैंडि: शराब की बोति से कॉकफ  को लनकािने के लिए आवश्यक उत्तोिन और पकड प्रदान करता ह।ै लवलभन्न प्रकार के कॉकफ स्रू में हैंडि

शैलियाां, िांबाई और सामग्री बहुत लभन्न होती हैं।

• कॉकफ स्रू बूटिेवर: शराब की बोतिों से वाइन कॉकफ  को खींचने के लिए अलतररक्त उत्तोिन प्रदान करता ह।ै बूटिसफ मुख्य रूप स ेवेटर के कॉकफ स्रूज

पर पाए जाते हैं।

• र्ॉइि कटर: आमतौर पर छोटे, दाांतेदार ब्िेड या पलहए जो शराब की बोति के शीषफ पर लस्थत सुरक्षात्मक र्ॉइि को खोिने के लिए उपयोग ककए

जाते हैं।

• बॉटि कैप ररमूवर: बीयर या सोडा की बोतिों से सबसे ऊपर पॉडपग करने के लिए वाइन को खोिने में सक्षम होने के लिए एक कॉकफ स्रू को बदि

देता ह।ै बोति कैप ररमूवर कॉकफ स्रूज की कई शैलियों पर उपिब्ध हैं।

एक कॉकफ स्रू रय करत ेसमय ककन घटकों पर लवचार करें 

उपयोग में आसानी 

वाइन ओपनर या कॉकफ स्रू खरीदते समय ध्यान रखने वािी पहिी बात इसका उपयोग करने में आसानी ह।ै एक कॉकफ स्रू जो उपयोग करना मुलश्कि ह,ै वाइन 

में कॉकफ  के टुकडे, टूटी हुई कॉकफ  में पररणाम कर सकता ह,ै या आप कॉकफ  को हटाने में असमथफ हो सकते हैं। इस वजह से, कई बडे ऑपरेशन काउांटर माउां ट, वॉि 

माउांट, या इिेलक्िक कॉकफ स्रूज  की ओर बढ गए हैं क्योंकक ये स्टाइि कॉकफ  को हटाने में सभी के लिए लवश्वसनीय रूप से आसान ह।ै 

िागत 

वाइन कॉकफ  हटाने में सोममेिेयसफ या प्रलशलक्षत कमफचाररयों के साथ छोटे सांचािन या प्रलतष्ठान पॉकेट या वेटर के कॉकफ स्रू का लवकल्प चुन सकते हैं। ये कॉकफ स्रू 

आमतौर पर अन्य शैलियों की तुिना में कम महांगे होते हैं और प्रलतस्थालपत करने के लिए सस्ते होते हैं।  
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 बड,े उच्च-मात्रा के सांचािन को अलधक महांगी वॉि माउांट, काउां टर माउां ट और इिेलक्िक कॉकफ स्रूज  पर लवचार करना चालहए क्योंकक ये शैिी 

एक समय में कई बोतिों को खोिना त्वररत और आसान बनाती हैं, जो सहजेे िम में उनकी िागत को पूरा करने में मदद करता ह।ै 

 

 

 

आकार 

छोटे कॉकफ स्रूज, जैसे वेटर और पॉकेट कॉकफ स्रूज, इस चरण पर कमफचाररयों के लिए एक बकढया लवकल्प हैं। ये कॉकफ स्रू आसानी स ेएप्रन या पैंट की जेब के अांदर 

कर्ट होते हैं और हल्के होते हैं। बडे कॉकफ स्रू, जैसे कक इिेलक्िक, काउां टर माउां ट, और वॉि माउांट कोकफ स्रूज, एकि स्थान के लिए बेहतर अनुकूि हैं जहाां 

कमफचारी शराब की बोतिें खोिने के लिए कॉकफ स्रू िे जाते हैं। ये बडे कॉकफ स्रूज अक्सर छोटे कॉकफ स्रूज  की तुिना में अलधक तेज और आसान होते हैं। 

कॉकफ  प्रकार 

लवलभन्न प्रकार के कॉकफ स्क्यू लवलभन्न प्रकार के कॉकफ  को लनकािने में उत्कृष्टता प्राप्त करते हैं। शुरू करने के लिए, दो प्रकार के वाइन कॉकफ  हैं: डसथेरटक और 

प्राकृलतक कॉकफ । डसथेरटक कॉकफ  प्राकृलतक कॉकफ  की तुिना में अलधक घने होते हैं, लजससे कॉकफ  में वॉमफ को मोडने के लिए अलधक बि की आवश्यकता होती ह।ै 

डसथेरटक कॉकफ  का िाभ यह ह ैकक लनष्कषफण के दौरान उनके टूटने की सांभावना कम होती ह।ै डसथेरटक कॉकफ  की तुिना में प्राकृलतक कॉकफ  अलधक नाज़़ुक और 

सांवेदनशीि होते हैं। प्राकृलतक कॉकफ  का िाभ यह ह ैकक व ेवाइन को िांबे समय तक सांग्रहीत करते हैं। 

 

 

 

डसथरेटक कॉकफ  को हटान ेके लिए ककस प्रकार का कॉकफ स्क्य ूसबस ेअच्छा ह?ै 

डसथेरटक कॉकफ  को हटाने के लिए एक डवग कॉकफ स्रू एक उत्कृष्ट लवकल्प ह।ै अन्य प्रकार के कॉकफ स्रू की तुिना में वे अलधक िाभ प्रदान करते हैं और तांग कर्रटग 

से डसथेरटक कॉकफ  को लनकािना आसान ह।ै  

प्राकृलतक कॉकफ  को हटान ेके लिए ककस प्रकार का कॉकफ स्क्य ूसबस ेअच्छा ह?ै  

प्राकृलतक कॉकफ  उम्र के साथ सांवेदनशीि या नाजुक हो सकते हैं। इसलिए, यकद आप बहुत सारी पुरानी वाइन खोि रहे हैं, तो एक एक्स्िेक्टर या िीवर स्टाइि 

कॉकफ स्रू देखें। इस प्रकार के कॉकफ स्रूज से आपकी वाइन में कॉकफ  के टुकडों को छोडने और एक कॉकफ  टूटने की सांभावना कम होती ह।ै 
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रेस्तराां के प्रकार  

 

 

 

एक उच्च स्तरीय रेस्तराां जो वाइन की प्रस्तुलत करते हैं, वे सजावटी या लवन्टेज शैिी के कॉकफ स्रू का उपयोग करते हैं क्योंकक ये कॉकफ स्रू बढाया प्रस्तुलत मूल्य 

प्रदान करते हैं। बड ेबैंिेट हॉि या शादी के स्थान जो बहुत कम समय में बहुत सारी शराब की बोतिें खोि सकते हैं वे अपनी गलत और उपयोग में आसानी के 

लिए एक वॉि माउांट या काउां टर माउां ट कॉकफ स्क्यू का उपयोग करते हैं। अांत में, रेस्तराां जो केवि कभी-कभार शराब परोसते हैं, वे एक डवग या वेटसफ कॉकफ स्रू 

पर केवि एक िागत के दलृष्टकोण से लवचार कर सकते हैं। 

लवलभन्न प्रकार के कॉकफ स्रू 

प्रत्येक प्रकार के कॉकफ स्रू के अिग-अिग र्ायदे हैं और जब वे सभी शराब की बोतिें खोिते हैं, तो कॉकफ  लनकािने के लिए उनका उपयोग ककस प्रकार से लभन्न 

होता ह।ै नीचे लवलभन्न प्रकार के कॉकफ स्रूज और उनके उपयोग के लनदेश हैं जो यह लनधाफररत करने में सहायता करते हैं कक कौन-सा कॉकफ स्रू आपके लिए सबस े

अच्छा ह।ै 

 

 

 

वटेर कॉकफ स्रूज अविोकन 

वेटर कॉकफ स्रूज  - लजन्हें वाइन कीज़ के रूप में भी जाना जाता ह ै- अलधकाांश प्रलतष्ठान के लिए पसांद का मानक उपकरण हैं। वे सामर्थयफ, कॉमपैक्ट आकार और 

कायफक्षमता का सही लमिण पेश करते हैं और शराब की बोति खोिने के सबसे पुराने रूप के रूप में देखे जाते हैं। कई वेटर कॉकफ स्रू में बोति कैप ऑपनर और 

र्ॉइि कटर ब्िेड भी शालमि होते हैं। 
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एक वटेर कॉकफ स्रू का उपयोग कैस ेकरें 

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटने से शुरू करें बोति की गदफन से र्ॉइि लनकािें कॉकफ  के केंद्र पर वॉमफ रखें और कॉकफ  में वॉमफ को सलममलित करने के लिए 

कॉकफ स्क्यू को घुमाएां, पहिे, छोटे बूट िीवर नोच को बोति के मुांह पर रखें और िीवर को बोति से िगभग आधे रास्ते पर खींचने के लिए इस ेपकड कर रखें 

दसूरी बूट िीवर नोच को बोति की नोक पर िे जाएां और कॉकफ  को बोति से बाहर आने के बाकी लहस्सों को खींचकर कॉकफ  को हटा दें। कॉकफ  को कॉमफ से 

लनकािने के लिए कॉकफ  पर रखते हुए कॉकफ स्रू गलत को उल्टा करें। 

 

 

 

पॉकेट कॉकफ स्रूज अविोकन 

पॉकेट कॉकफ स्रूज का एक कॉमपैक्ट आकार ह ैजो एप्रन या पैंट की जेब के लिए एचरण सही ह।ै कई पॉकेट कॉकफ स्रूज में कपडे या जेब को पोकफ  से बचाने के लिए 

कॉकफ स्क्यू वमफ रखने के लिए एक मयान शालमि होती ह।ै इस मयान का उपयोग अक्सर "टी" आकार के रॉसबार बनाने के लिए ककया जाता ह ैजो कक कॉकफ  में 

वॉमफ को मोडने और कॉकफ  को हटाने के लिए िाभ प्रदान करता ह।ै पॉकेट कॉकफ स्रू को इिेलक्िक या काउां टर माउां ट कॉकफ स्रू से अलधक बि की आवश्यकता होती 

ह।ै 

एक पॉकेट कॉकफ स्रू का उपयोग कैस ेकरे  

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटने से शुरू करें मयान को हटा दें और इसे कॉकफ स्क्यू के आधार पर खोिने के लिए स्िाइड करें कॉकफ स्रू को कॉकफ  में डािें और 

कॉकफ  स्रू को कॉकफ  में डािें और जबतक वॉमफ पूरी तरह से अांदर िगने िगे, कॉकफ  को हटाने के लिए हैंडि से बाहर खींचें और कॉकफ  को पकडते समय कॉकफ  पेंच 

की गलत को उल्टा करें। 
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डवग कॉकफ स्रूज अविोकन 

डवग, या डवग्ड, कॉकफ स्रू उनके उपयोग में आसानी के कारण डसथेरटक कॉकफ  हटाने के लिए एक िोकलप्रय लवकल्प ह।ै इसके अलतररक्त, उन्हें बहुमुखी प्रलतभा के 

लिए सभी आकारों के कॉकफ  पर इस्तेमाि ककया जा सकता ह।ै डवटेज वाइन या वाइन को प्राकृलतक, नाजुक कॉकफ  के साथ खोिने के लिए डवग कॉकफ स्रूज सबस े

अच्छा लवकल्प नहीं हैं क्योंकक वे कॉकफ  टुकडों को पीछे छोड सकते हैं। 

एक डवग कॉकफ स्रू कैस ेउपयोग करे  

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटने से शुरू करें बोति के गिे के चारों ओर र्ॉइि काटें र्ॉइि को हटा दें और वॉमफ को कॉकफ  में डािें। वॉमफ में कॉकफ  डािने 

के लिए कॉकफ स्राइवर िीवर को घुमाएां। जब तक डवग पूरे ऊपर नहीं उठते तब तक घुमाते रहें, जब डवग उठ गए हों, तो बोति से कॉकफ  को बाहर लनकािने के 

लिए उन पर एक साथ धक्का दें। कॉकफ स्रू से कॉकफ  को लनकािने के लिए बस हैंडि को घुमाएां। 

 

 

 

इिलेक्िक कॉकफ स्रूज अविोकन 

इिेलक्िक कॉकफ स्रूज शराब की बोतिें खोिने का सबसे आसान तरीका ह।ै उनका सरि पुश बटन ऑपरेशन ककसी के लिए भी शराब की बोति खोिना सांभव 

बनाता ह।ै इिेलक्िक कॉकफ स्रूज आर्थ्ाफइरटस या थोडा हाथ की ताकत वािे ककसी के लिए भी आदशफ हैं। 

एक इिलेक्िक कॉकफ स्रू का उपयोग कैस ेकरे  

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटने स ेशुरू करें, शराब की बोति के गदफन के ऊपर इिेलक्िक कॉकफ स्रू रखें। कॉकफ स्रू को िांबवत रखना सुलनलित करें 

कॉकफ स्रू को चािू करें और यह स्वचालित रूप स ेवमफ को सलममलित करेगा और कॉकफ  को हटा देगा कॉकफ  को स्रू स ेलनकाि देने के बाद कॉकफ  को बोति के ऊपर 

से हटा दें, वामफ को कॉकफ  से हटाने के लिए कॉकफ स्रू गलत को उल्टा करें।  
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काउां टर माउां ट कॉकफ स्रूज अविोकन 

काउांटर माउां ट कॉकफ स्रूज को समथफन के लिए एक टेबि या काउां टर के लिए सांिग्न ककया जा सकता ह।ै काउां टर माउां ट कॉकफ स्रूज अलतररक्त टॉकफ  प्रदान करते हैं 

और कई अन्य प्रकार के कॉकफ स्रूज की तुिना में तेजी से और कम प्रयास के साथ बोतिें खोि सकते हैं। इसलिए, कॉकफ स्रू की यह शैिी उच्च-मात्रा वािे 

प्रलतष्ठानों के लिए आदशफ ह।ै 

काउां टर माउां ट कॉकफ स्रू कैस ेउपयोग करे 

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटने स ेशुरू करें कॉकफ स्रू में वाइन की बोति डािें, कॉकफ स्क्यू वॉमफ को डािने के लिए हैंडि को नीचे खींचें। वाइन की बोति 

को अनकॉकफ  करने के लिए हैंडि को छोड दें। हैंडि को ऊपर की लस्थलत में िौटाएां और कॉकफ  वामफ को लनकाि देगी।  

 

 

 

िीवर कॉकफ स्रू अविोकन 

िीवर कॉकफ स्रूज उपयोग में आसानी के कारण जल्दी स ेअपनी िोकलप्रयता प्राप्त कर रहे हैं। अलधकाांश िीवर कॉकफ स्रू को केवि दो गलतयों की आवश्यकता होती ह,ै 

एक आगे की गलत लजसमें वॉमफ को कॉकफ  और दसूरा जो धीरे से कॉकफ  को बोति से खींचता ह।ै एक िीवर कॉकफ स्रू का उपयोग करने का वास्तलवक िाभ यह ह ैकक वे 

लनयांत्रण की मात्रा प्रदान करते हैं क्योंकक उपयोग के दौरान हैंडि बोति की गदफन को मजबूती से पकडे रखता ह।ै 

िीवर कॉकफ स्रू का उपयोग कैस ेकरे  

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटने स ेशुरू करें बोति की गदफन से र्ॉइि को हटा दें ऊपर की लस्थलत में िीवर के साथ, शराब की बोति के ऊपर कॉकफ स्रू 

रखें, कॉकफ  में वॉमफ डािने के लिए िीवर को नीचे धकेिें एक बार िीवर पूरी तरह से नीचे हो जाता ह ैतो, शराब की बोति स ेकॉकफ  को हटाने के लिए हैंडि को 

ऊपर खींचें। कॉकफ  को वॉमफ से लनकािने के लिए, कॉकफ स्रू को बोति से उठाएां और हैंडि को कुछ देर ऊपर-नीचे घुमाएां। 
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वाइन कॉकफ  एक्सिैक्टसफ अविोकन 

वाइन कॉकफ  एक्सिैक्टसफ में वाइन की बोति और कॉकफ  के बीच की बोति से कॉकफ  लनकािने के लिए स्िाइड होती ह।ै व ेआदशफ रूप से प्राकृलतक कॉकफ  से बने डवटेज 

कॉकफ  के साथ उपयोग ककए जाते हैं। एक्सिैक्टसफ ने डवटेज वाइन कॉकफ  को नुकसान नहीं पहुांचाया या उन्हें शराब में लगरते टुकडों को तोडने का कारण नहीं बने। 

वाइन कॉकफ  एक्सिैक्टसफ का उपयोग कैस ेकरे  

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटने स ेशुरू करें, बोति की गदफन को मजबूती से पकडे हुए, कॉकफ  और बोति की गदफन के बीच में प्रोंग को दबाएां। लशमी 

हैंडि के लिए हल्का बि िगाते हुए बाएां से दाएां गलत का उपयोग करते हुए नीचे की ओर झुकाएां। एक बार पूरी तरह से डािने के बाद, एक्सिैक्ट को मोडें और 

कॉकफ  को हटाने के लिए ऊपर की तरर् खींचें। एक्सिैक्टर स ेकॉकफ  को लनकािने के लिए बस इसे बीच से बाहर स्िाइड करें। 

 

 

 

वॉि माउां ट कॉकफ स्रूज अविोकन 

वाइन कॉकफ  को हटाते समय इष्टतम लस्थरता और सुरक्षा के लिए वॉि माउांट कॉकफ स्क्यू एक बीम या वॉि पर माउां ट होता ह।ै वॉि माउांट कॉकफ स्रूज  को 

लवलभन्न प्रवेश गहराई के लिए सेट ककया जा सकता ह।ै यह बैंिेट रूम कायफरम में आांलशक वाइन कॉकफ  लनष्कषफण के लिए उपयोगी ह,ै जहाां कायफरम शुरू होने से 

पहिे वाइन को टेबि पर रखा जाएगा। 

वॉि माउां ट कॉकफ स्रूज का उपयोग कैस ेकरे  

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटने से शुरू करें वाइन की बोति की गदफन को रैडि में डािें कॉकफ  डािने के लिए हैंडि को नीचे खींचें। कॉकफ  को बाहर 

लनकािने के लिए शुरुआती लस्थलत पर वापस िौटें बोति को रैडि से हटाने के बाद काग र्शफ पर लगर जाएगा। 
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कां रटन्यजू पिु कॉकफ स्रू अविोकन 

कां रटन्यूज पुि कॉकफ स्रूज कॉकफ  में वमफ को चिाने के लिए एक मोड गलत का उपयोग करके काम करते हैं। इसके अलतररक्त, कां रटन्यूज पुि कॉकफ स्रू के ककनारे बोति 

की गदफन पर बैठते हैं, और कई शैलियों के हैंडि पर काज होता ह ैताकक आप बेहतर पकड पाने के लिए बोतिों की गदफन के चारों ओर उन्हें स्क्कीज कर सकें । 

कां रटन्यजू पिु कॉकफ स्रू का उपयोग कैस ेकरे  

बोति के मुांह के नीचे र्ॉइि को काटकर शुरू करें अपनी वाइन की बोति के ऊपर कॉकफ स्रू का आधार रखें। वॉमफ को कॉकफ  में डािने के लिए हैंडि को 

क्िॉकवाइज घुमाएां। कॉकफ  में वॉमफ स्रूज के रूप में, बेहतर पकड के लिए बोति की गदफन के ऊपर की तरर् स्िाइड करें। कॉकफ  को पूरी तरह से लनकािने तक 

हैंडि को दलक्षणावतफ घुमाते रहें। कॉकफ स्रू से कॉकफ  को हटाने के लिए बस हैंडि काउां टर को क्िॉकवाइज घुमाएां।  

 

 

 

िेयडफ शॉट्स (मूस कैरे्) बनाने और पीने में मज़ेदार होते हैं। वे सरि हो सकते हैं और कदखने में जरटि प्रतीत होते हैं, और ककसी को पेय बनाने के कौशि का 

प्रदशफन करने में सक्षम बनाते हैं। 

 

चरण 

 

 

 

1. कुछ अिग शराब चुनें और, यकद वाांलछत हो तो, लसरप चुने (जैसे ग्रेनेलडन) जो आपको िगते ह ैकक एक पेचीदा या पारांपररक िेयडफ  शॉट बना देगें। मीठी 

रीम या सादी हवैी रीम भी िेयडफ शॉट्स के लिए अच्छी सामग्री हैं। सामग्री के स्वाद को ध्यान में रखें। कई िेयडफ शॉट्स िोकलप्रय लमलित पेय के समान 

सामग्री का उपयोग करते हैं, इसलिए इनका समान स्वाद होगा। आसन्न िेयसफ को एक दसूरे के साथ लवपरीत होना चालहए। अपारदशी लिकर के साथ स्पष्ट, 

रांगीन लिकर बनाने की कोलशश करें। िेयडफ शॉट्स मुख्य रूप से उनके दशृ्य और सौंदयफ अपीि के लिए बनाए जाते हैं। 

 

 
 

2. अिग-अिग लिकर और अन्य अवयवों के लवलशष्ट गुरुत्वाकषफण का लनधाफरण करें।  

ियेडफ शॉट्स कैस ेबनाएां 
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भारी लिकर में एक उच्च लवलशष्ट गुरुत्व होगा। अलधकाांश लिकर के लवलशष्ट गुरुत्वों को लनधाफररत करने के लिए लवलभन्न लिकर के गुरुत्वाकषफण चाटफ पर लवचार-

लवमशफ करना होगा। हािाांकक, लनयम के रूप में, ग्रेनेलडन जैसे स्वाद वािे लसरप लजनमें अल्कोहि नहीं होता है, उनमें उच्चतम लवलशष्ट गुरुत्व होगा, और कम 

चीनी िेककन अलधक लिकर वािे स्प्रीट में कम लवलशष्ट गुरुत्व होगा। रीम के साथ िीकर अपेक्षाकृत हल्की होनी चालहए, यह शुि या मीठी रीम होनी चालहए। 

अपनी लवलशष्ट गुरुत्वाकषफण लनधाफररत करने के लिए लवलभन्न लिकर के साथ प्रयोग करना आवश्यक हो सकता है। 

 

 

 

3. लवलभन्न लिकर और अन्य अवयवों को उनके लवलशष्ट गुरुत्वाकषफण के अनुसार व्यवलस्थत करें ताकक उन्हें रलमक रूप से डािा जा सके। उच्चतम लवलशष्ट गुरुत्व 

वािा सबसे भारी घटक होगा लजसे पहिे डािा जाएगा। अवयवों को पौर स्पाउट्स का उपयोग करके डािा जा सकता ह ैया लजगसफ या अन्य छोटे मापने वािे 

कप से डािा जा सकता ह।ै एक लजगिर से डािना आसान हो सकता ह।ै सामग्री को लवलशष्ट छोटे भागों में भी लवभालजत ककया जा सकता ह ैजैसे कक तस्वीर में 

कदखाया गया ह।ै 

 

 

 

4. लनधाफररत करें कक प्रत्येक घटक को शॉट लगिास या कॉर्नडयि लगिास में ककतनी मात्रा में िेना चालहए। यह देख कर या पहिे कप को मापने के लिए सामग्री 

डािकर ककया जा सकता ह।ै बहुत छोटी मात्राओं को मापने के लिए लवलशष्ट लजगर कप बहुत बडे हो सकते हैं। 

 

 

 

5. पहिी िेयर डािना शुरू करें। शॉट ग्िास में सीधे पहिा घटक डािें। कोलशश करें की ग्िास  के ककनारों पर न डािें वरना व अन्य घटक में लमलित हो जाएगें। 
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6. पहिे घटक को अत्यलधक परेशान ककए लबना, पहिे घटक के ऊपर सावधानीपूवफक और धीरे से दसूरे घटक को डािें। इसे पूरा करने के कई तरीके हैं, दसूरों की 

तुिना में कुछ आसान हैं: 

• बार स्पून हैंडि लवलध (करठन): बार चममच को ग्िास के ररम को छूए लबना नीचे या लपछिे िेयर के ऊपर ग्िास के अांदर डािने के लिए बार 

स्पून के हैंडि के अांत को स्पशफ करें। कर्र हैंडि के मुड ेभाग के लिए एक पोर स्पाउट या जैगर को स्पशफ करें और बहुत धीरे -धीरे डािें, हैंडि को 

धीरे-धीरे नीचे करें। घटक को धीरे-धीरे ग्िास में हैंडि से नीचे जाना चालहए, िेककन कुछ रै्ि भी सकता ह।ै चममच के मुड ेभाग पर डािने पर 

कभी-कभी प्रवाह को लनदेलशत करना सांभव होता ह ैताकक तरि ऊपर की तरर् या चममच के अांत के नीचे की ओर चिा जाए। चममच के मुडे 

भाग के अिग-अिग वगों पर डािने की कोलशश करें और देखें कक क्या आपकी िेयररग तकनीक में सुधार होता ह।ै चममच को ग्िास के अांत में 

रखना सुलनलित करें। यह सुलनलित करता ह ै कक घटक ग्िास के नीचे धीरे से बहगेा, और हैंडि को भी लस्थर रखने में मदद करता ह।ै इसके 

अिावा, इस पिलत का उपयोग लपनपॉइांट सटीक के साथ कई बहुत महीन िेयसफ को डािने के लिए ककया जा सकता ह ैऔर, अगर इसे सही 

तरीके से ककया जाता है, तो पररणाम बहुत शुि परतों में होना चालहए।  

• चममच लवलध का लपछिा भाग (आसान): चममच को ग्िास  में ऊपर या नीचे की तरर् रखें। चममच के अांत को भी नीचे या लपछिी िेयर के 

ऊपर और पास रखा जाना चालहए। घटक को ग्िास  के ककनारे और लपछिी िेयर पर धीरे से नीचे प्रवाह करना चालहए। यकद अलतररक्त 

सामग्री का उपयोग ककया जाना है तो दोहराएां। इस लवलध से िेयर कुछ हद तक िकीर का कारण बन सकती हैं , खासकर अगर सामग्री ग्िास 

की िांबाई के नीचे डािी गई हो। 

 

 

 

7. अिग-अिग परतों को एक पि के लिए लस्थर होने दें, कर्र परोसें। 
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चूांकक मार्टटस का स्वाद सबसे अच्छा होता ह ैजब उन्हें ठांडा परोसा जाता ह,ै इसलिए इससे पहिे कक आप मार्टटनी डािें, लगिास को ठांडा करना महत्वपूणफ ह।ै 

लगिास को ठांडा करने से यह सुलनलित करने में मदद लमिेगी कक उपभुक्त करने तक मार्टटनी ठांडा रहता ह,ै लजससे यह अलधक स्वाकदष्ट और ताजा हो जाता ह।ै 

 

चरण 

  

 

1. पानी के साथ मार्टटनी लगिास को अच्छी तरह स ेधो िें। अांदर कुछ भी डािने से पहिे यह सुलनलित करें कक लगिास पूरी तरह से सार् ह,ै यह सुलनलित 

करता ह ैकक कोई भी स्पेक या कण एक बार डािने के बाद मार्टटनी के शीषफ पर न तैरें। ककसी भी दलूषत पदाथों को स्पष्ट पेय में आसानी से देखा जा सकता ह,ै 

जैसे कक मार्टटस, इसलिए यह सुलनलित करना महत्वपूणफ ह ैकक लगिास सार् हो। 

 

लवलध 1. फ्रीडजग लवलध 

 
 

1. मार्टटनी लगिास को धो िें, इस ेसुखाएां नहीं। बस इस ेफ्रीजर के अांदर रखें और लगिास को जमने के लिए 10 स े15 लमनट तक प्रतीक्षा करें। धोने के बाद का 

जि पररवेश लगिास को अलधक तेजी से जमने में मदद करेगा। 

 

 
2. लगिास को फ्रीजर से लनकािें और अपनी मार्टटनी डािें। 

एक मार्टटनी लगिास को ठांडा कैस ेकरें?  
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लवलध 2. बर्फ  और पानी की लवलध 

 

 

 

1. लगिास में ठांडा पानी और बर्फ  डािें। यकद आपके पास केवि 5 लमनट हैं, तो जल्दी से बर्फ  और पानी को मार्टटनी लगिास के अांदर डािें और लगिास को 5 

लमनट तक छोड दें। 

 

 

 

2. बर्फ  और पानी को एक डसक में डािें। 
 

 

 

3. एक नैपककन या कपडे का उपयोग करके लगिास को सुखाएां। 
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4. लगिास में मार्टटनी डािें। 
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कॉकटेल व्यजंन 
एक मादक पेय जो विवभन्न पेय पदाथों स ेवमलकर बना होता ह ैजैसे कक फलों के अकक , क्रीम फोम, आकद को कॉकटेल कहा जाता ह।ै यह अध्याय कॉकटेल के 

विवभन्न वं्यजनों जैसे कक मैनहट्टन, जॉली रंचर, रम रनर, िोदका मोवजटो, मार्टटनी, एमारेटो शोर, टककला स्टटगर इत्याकद का िणकन करता ह,ै जो इस विषय 

की व्यापक समझ प्रदान करेगा। 

सामग्री 

 राई वहहटकी के 2 द्रि औंस (59 एमएल ),

 मीठे िरमाउथ का 1 द्रि औंस (30 एमएल ),

 अंगोटटुरा वबटसक के 2 डशै,

 गार्ननश के वलए मैरावशनो चेरी।

विवध 1. क्लावसक मनैहट्टन   बनाए ं

1. पेय तैयार करते समय एक कॉकटेल वगलास को ठंडा करें। एक कूप, मार्टटनी वगलास, या ककसी भी छोटे कॉकटेल वगलास को बफक  के साथ भरें और इसे सेट

होने के वलए ककनारे पर रख दें। यकद आप पहले से वगलास को ठंडा करना चाहते हैं, तो खाली वगलास को फ्रीजर में रख दें और इसे कम से कम 15 वमनट के 

वलए ठंडा होने के वलए छोड़ दें। 

 यकद आप बफक  पर मैनहट्टन  की परोसने की योजना बनाते हैं, तो कूप के बजाय एक छोटा वगलास का उपयोग करें।

2. अंगोटटुरा के 2 डशै को कॉकटेल शेकर या वमस्क्सग वगलास में शेक करें। यकद आपके पास कॉकटेल शेकर या वमस्क्सग वगलास नहीं ह,ै

मनैहट्टन कैस ेबनाए ं

4



 

 

तो आप ककसी भी बड़े वगलास का उपयोग कर सकते हैं। ध्यान रखें कक आप इस कॉकटेल को शेक नहीं करने िाले हैं, लेककन आपको शेकर के ढक्कन या ग्लास में कफट 

होने िाले कॉकटेल टरेनर की आिश्यकता होगी।  

 आप शराब विभाग, शराब की दकुान, या ऑनलाइन अंगोटतूरा-ब्ांड के वबटसक पा सकते हैं। 

 

 

 

3. राई वहहटकी के 2 द्रि औंस (59 एमएल ) और मीठे िमाकउथ का 1 द्रि औंस (30 एमएल ) वमलाए।ं वहहटकी और िमाकउथ को वबटसक के साथ टरेनर में डालें। 

यद्यवप आप विवभन्न प्रकार के राई वहहटकी का उपयोग कर सकते हैं, लेककन 1 भाग िमाकउथ के अनुपात को 2 भागों राई विटकी के साथ रखना याद रखें। 

 आप िाइन िाइन या शराब की दकुान में मीठे िरमाउथ भी पा सकते हैं। यकद आपको मीठी िरमाउथ की एक बोतल नहीं वमलती ह,ै तो एक लाल या रोग 

िमाकउथ का उपयोग करें।  

 

 
 

4. कॉकटेल शेकर या वमस्क्सग वगलास को बफक  के साथ भरें। कुचली बफक  के बजाय बफक  के क्यूब्स का उपयोग करने की कोवशश करें, क्योंकक कुचली बफक  बहुत 

जल्दी वपघल जाएगी। इस बात का ध्यान रखें कक आप कॉकटेल को वमलाने और परोसने से पहले बफक  को शेकर या वमस्क्सग वगलास में डालना चाहते हैं। 

 यकद आप बफक  को वबटसक, राई और िरमाउथ में डालने से पहले शेकर या वगलास में डालते हैं, तो आप यह वनयंवित नहीं कर पाएगंे कक बफक  

कॉकटेल को ककतना पतला करती ह।ै 

 

 
 

5. 30 से 40 सेकंड के वलए कॉकटेल वमलाए।ं वमलाने के वलए एक बार चम्मच या लंबे हैंडल िाली चम्मच का उपयोग करें जब तक शेकर या वमस्क्सग ग्लास 

बाहर की तरफ ठंड ेमहसूस न हो। बफक  वसफक  शराब के टिाद को वमवित करने के वलए कॉकटेल को पतला करेगा। 
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 मैनहट्टन को शेक करने से बचें, वजससे इसमे झाग बन सकता ह।ै 

 

 

 

6. खाली सर्विग वगलास में कॉकटेल डालें। बफक  को ठंड ेवगलास से बाहर वनकालें या ठंडे वगलास को फ्रीजर से वनकालें। कफर, कॉकटेल शेकर पर ढक्कन सेट करें 

या वमस्क्सग वगलास में एक कॉकटेल टरेनर रखें। धीरे-धीरे कॉकटेल को सर्विग वगलास में डालें। 

 

 
 

7. एक कॉकटेल चेरी के साथ पेय को गार्ननश करें। एक कॉकटेल चेरी, जैसे कक एक मासकवचनो या लक्जाडो, एक कॉकटेल वपक पर रखें और इसे सीधे पेय में 

रखें। मैनहट्टन को तुरंत परोसें ताकक यह ठंडा रह।े 

 

विवध 2. विवभन्नताओं को आजमाएं 
 

 

 

 

1. एक वचकनी पेय के वलए राई वहहटकी के टथानापन्न पर बोबकन को उपयोग करें। राई वहहटकी का उपयोग पारंपररक रूप से मैनहट्टन के वलए ककया जाता ह ै

और यह पेय को कुछ मसालेदार तीव्रता देता ह।ै 
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 यकद आपके पास एक अवधक गोल, मेलो कॉकटेल ह,ै तो राई वहहटकी के टथान पर बोबकन का उपयोग करें। 

 

यकद आप साहसी महसूस कर रह ेहैं, तो बोबकन या राई के बजाय एक ओिरप्रूफ रम या टकीला का उपयोग करके मैनहट्टन  को आजमाए।ं पेय पारंपररक मैनहट्टन   

नहीं होगा, लेककन आप िाटति में अवितीय टिाद का आनंद ले सकते हैं।  
 

 

 

2. पूणक मैनहट्टन कॉकटेल बनाने के वलए सूखे और मीठे िरमाउथ के बराबर वहटसों का उपयोग करें। यकद आपको एक क्लावसक मैनहट्टन  बहुत मीठा लगता ह,ै 

तो डजेटक और सूखे िरमाउथ के बराबर भागों का उपयोग करें। सूखा िरमाउथ वमठास में कटौती कर सकता ह ैऔर पेय को संतुवलत कर सकता ह।ै 

 जब तक आपको एक संतुलन न वमल जाए, तब तक सूख ेऔर मीठे िरमाउथ के विवभन्न अनुपातों के साथ प्रयोग करें। 

 

 
 

3. सूखे िरमाउथ के साथ एक ब्ुकवलन कॉकटेल बनाए।ं यकद आप अपने कॉकटेल में कोई मीठा िरमाउथ नहीं चाहते हैं, तो सूखे िरमाउथ का विकल्प चुनें। 

राई वहहटकी, वबटसक और माशकवचनो वलकर के 2 डशै को जोड़कर एक ब्ुकवलन कॉकटेल बनाए।ं कॉकटेल को ठंड ेवगलास में डालने से पहले लगभग 30 सेकंड के 

वलए बफक  के साथ वमलाए।ं 

 यकद आपके पास मार्नशनो वलकर नहीं हैं, तो एमेराटो के साथ टथानापन्न करें। 
 

 
 

4. थोड़ा मीठे टिाद के वलए चेरी के रस की कुछ बूंदें जोड़ें। मैनहट्टन में मीठे िरमाउथ से एक सूक्ष्म मीठा टिाद होगा, लेककन अगर आप इसे और भी मीठा  

चाहते हैं, तो आप चेरी के जार से वसरप की कुछ बूंदें जोड़ सकते हैं। 
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 यकद आपके पास कॉकटेल चेरी का जार नहीं ह,ै जैसे कक मैरावसनो या लक्सकारडो, तो ग्रेनेवडन की कुछ बूंदें डालें। 

 

 

 

5. एक अलग कॉकटेल बनाने के वलए विवभन्न प्रकार के वबटसक के साथ प्रयोग करें। यद्यवप अंगोटटुरा वबटसक एक क्लावसक मैनहट्टन के वलए मानक हैं, आप 

विवभन्न वबटसक का उपयोग करके कॉकटेल के टिाद को पूरी तरह स ेबदल सकते हैं। इन प्रकारों में से ककसी एक के साथ मैनहट्टन बनाने की कोवशश करें: 

 वसरस: संतरा, अंगूर, मेयेर नींबू, युज़ु, 

 चॉकलेट या कॉफी, 

 हबकल: लैिेंडर, थाइम, इलायची, 

 मोल। 

 

 

 

6. यकद आप मजबूत टिाद नहीं चाहते हैं तो बफक  पर कॉकटेल परोसें। इससे पहले कक आप ठंड ेवगलास में कॉकटेल डालें, उससे पहले उसमें 2 से 3 बफक  के टुकड़े 

डालें। बफक  धीरे-धीरे पीने को पतला कर देगी जैसे-जैसे आप इसे पीते जाएगंे, इसवलए रॉक्स पर एक मैनहट्टन उतना मजबूत नहीं होगा वजतना कक एक "ऊपर" 

परोसा जाने िाला होगा। 

 कुचली बफक  का उपयोग करने से बचें, क्योंकक यह जल्दी से वपघल जाएगी और कॉकटेल को भी पानीदार बना देगी। 

 

 

 

सामग्री 

• जॉली रैन्चर फ्लेिडक स्िंक, 

• 2 औंस िोदका, 

 

. 

जॉली रैन्चर कॉकटेल कैस ेबनाएं 
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• 1 औंस वमडोरी मेलन वलकर, 

• कै्रनबेरी रस। 

 

ग्रीन एप्पल िोदका के साथ जॉली रैन्चर वपयो: 

• 1-औंस ग्रीन एप्पल िोदका, 

• 1-औंस पीच श्नैप्स, 

• 4 औंस कै्रनबेरी रस, 

• संतरे के टूकड़ े(िैकवल्पक)। 

 

ग्रीन एप्पल फ्लेिर जॉली रैन्चर स्िंक: 

• 1 औंस क्राउन रॉयल वहहटकी, 

• 1 1/2 औंस वमदोरी, 

• 2 औंस मीठे और खटे्ट वमक्स। 

 

विवध 1. जॉली रैन्चर फ्लिेडक पये 
 

 
 

1. एक कॉकटेल शेकर में िोदका डालें। 

 

 
 

2. मेलन वलकर को कॉकटेल शेकर में डालें। 
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3. बाकी कॉकटेल शेकर को कै्रनबेरी रस के साथ भरें। 
 

 
 

4. अच्छी तरह से शेक करें।  
 

 
 

5. एक हाईबॉल वगलास में बफक  पर डालें। 

 

विवध 2. ग्रीन एप्पल िोदका के साथ जॉली रैन्चर पये 

 

1. एक हाईबॉल वगलास को बफक  के साथ भरें। 
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2. हाईबॉल वगलास में िोडका डालें। 
 

 

 

3. हाईबॉल वगलास में श्नैप्स डालें। 
 

 
 

4. कै्रनबेरी रस के साथ टॉप करें। 

 

 

5. अच्छी तरह से वमलाए।ं 

92 बार और बेवरेज प्रबंधन



 

 

 

6. एक संतरे के टुकड़ ेके साथ गार्ननश करें(िैकवल्पक)। 

 

 
 

7. (िैकवल्पक) एक ताजा टिाद के वलए स्जजर अले या क्लब सोडा के साथ टॉप करें। 

 

विवध 3. ग्रीन एप्पल फ्लिेडक जॉली रैनचर पेय 

 

 

 

1. एक रॉक वगलास को बफक  के साथ भरें।  

 

  

2. वगलास में वहहटकी डालें। 

बार और बेवरेज प्रबंधन 93



 

 

 

 

3. वमडोरी को वगलास में डालें। 

 

 

4. मीठा और खट्टा वमिण वगलास में डालें। 

 

 

5. अच्छी तरह से वहलाए।ं 
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सामग्री 

 टकीला के 2 द्रि  औंस (50 एमएल ), 

 हहाइट के्रम ड ेमेंथ के 0.5 द्रि  औंस (15 एमएल ), 

 बफक  के टुकड़।े 

 

चरण 

 

 

1. क्यूब्स के आकार के आधार पर, बफक  के क्यूब्स के साथ अपने वमस्क्सग वगलास को आधा भरें। 

 

 
 

2. टकीला और हहाइट के्रम ड ेमेंथ दोनों को वमस्क्सग वगलास में डालें और अच्छी तरह वहलाए।ं 

 

 
 

3. सामग्री को अपने कॉकटेल वगलास में डालें। 

टकीला स्टटगर कॉकटेल कैस ेबनाए ं
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सामग्री 

मलू 

• 1 औंस (30 एमएल) अनानास का रस, 

• 1 औंस (30 एमएल) संतरे का रस, 

• 1 औंस (30 एमएल) ब्लैकबेरी वलकर, 

• 1 औंस (30 एमएल) बानाना वलकर, 

• 1 औंस (30 एमएल) हल्की रम, 

• 1 औंस (30 एमएल) डाकक  रम या पूरानी रम, 

• ग्रेनेडाइन का छींटा 

 

फैं सी 

• 1/2 औंस (15 एमएल लीटर) ब्लैकबेरी ब्ांडी, 

• 1/2 औंस (15 एमएल ) बानाना वलकर, 

• 1/2 औंस (15 एमएल ) हल्की रम, 

• 1/2 औंस (15 एमएल लीटर) मसालेदार रम, 

• संतरे के रस का छींटा, 

• मीठे और खटे्ट वमिण का छींटा 

 

बवुनयादी 

• 1 1/2 औंस (45 एमएल लीटर) मावलबू रम, 

• 1 औंस (30 एमएल ) ब्लैकबेरी ब्ांडी, 

• संतरे के रस का छींटा, 

• अनानास के रस का छींटा, 

• कै्रनबेरी रस का वछड़काि। 

 

इटलामोरादा 

• 1 1/2 औंस (45 एमएल लीटर) हहाइट रम, 

• 1/4 औंस (7.5 एमएल लीटर) बानाना वलकर, 

रम रनर कैस ेबनाएं  
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• 1/4 औंस (7.5 एमएल ) ब्लैकबेरी ब्ांडी, 

• 1/2 चम्मच ग्रेनाडाइन, 

• 5 औंस (150 एमएल लीटर) मीठा और खट्टा वमिण। 

 

हॉवलडे इसल े

• 7/8 औंस (25 एमएल ) ब्लैकबेरी ब्ांडी, 

• 7/8 औंस (25 एमएल लीटर) बानाना वलकर, 

• 1/2 औंस (15 एमएल ) ब्लैक रम, 

• 1/2 औंस (15 एमएल ) 151 प्रूफ रम, 

• 5/8 औंस (18 एमएल ) ग्रेनेवडन, 

• 1 औंस (30 एमएल लीटर) लाइम का रस। 

 

विवध 1. फ्रोजन रम रनर 

 

 

 

1. एक ब्लेंडर में तरल सामग्री और बफक  जोड़ें। ब्लेंडर, फूड प्रोसेसर, या समान ब्लेंस्डग वडिाइस में लगभग दो कप बफक  डालें। अगला, बफक  पर तरल सामग्री डालें। 

एक बेनुयाकद रम रनर की संघटक सूची में अनवगनत बदलाि हैं। 

• असली रम रनर वसफक  िही होती ह ैजो लगती ह ै-  क्लावसक रम रनर। एक टिाकदष्ट उष्णकरटबंधीय टटेपल पेय। 

• फैं सी रम रनर सभी सेट के बीच सबसे तीव्र ह।ै ब्लैकबेरी ब्ांडी और मसालेदार रम जैसी हाईब्ो सामग्री के साथ, यह पेय बाकी के ऊपर एक कट ह।ै 

• बेवसक रम रनर उस पाटी के वलए ह ैजो नो-कफ्रल स्िंक चाहते आम, सटती सामग्री के साथ, यह वभन्नता बजट पर ताजगी प्रदान करती ह।ै 

• इटलामोरादा रम रनर, वजसका नाम पेय के शहर के नाम पर रखा गया ह,ै मीठा पसंद करने िाले लोगों के वलए एक पेय ह।ै मीठे और खटे्ट वमिण, 

के साथ यह पेय कोमल हो जाता ह।ै 
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• हॉवलड ेइसल ेरम रनर अवतररक्त टिाकदष्ट और अवतररक्त मजबूत पेय ह।ै पेय में 151-प्रूफ रम को शावमल करते हुए, यह वभन्नता उष्णकरटबंधीय 

टिाद के साथ ककक प्रदान करती ह।ै 

 

 

 

2. कोमल होने तक वमवित करें। ब्लेंडर को तब तक चलाएं जब तक कक तरल सामग्री और बफक  एक वचकनी, "धीमी" वटथरता तक वमवित न हो जाए। बफक  के 

बड़े वहटसे होने से बचने की कोवशश करें। 

 

 

3. परोसें: परंपरागत रूप से, रम रनर को ह्यूररकेन ग्लास में परोसा जाता ह,ै लेककन अगर आपके पास एक नहीं ह,ैककसी भी तरह का वगलास काम करेगा। एक संतरे के 

टुकड़े या नींबू के टुकड़े के साथ गार्ननश। 

 
 

4. िैकवल्पक रूप से, बकाडी 151 फ्लोटर जोड़ें। एक लोकवप्रय रम रनर परंपरा पेय के शीषक पर बकाडी 151 की एक पतली परत जोड़ना ह।ै यह अत्यवधक 

मादक शराब वमवित सामग्री के ऊपर तैरती ह ै
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और पेय को एक शुरुआती "ककक" देती ह।ै एक बकाडी "फ्लोटर" जोड़ने के वलए, तैयार पेय के शीषक पर बकाडी 151 का 1 औंस (30 एमएल) डालें। 

• शराब को एक बार में डालने की कोवशश न करें - यह वमवित सामवग्रयों में से सबसे ऊपर फैल जाएगा और पूरे पेय को एक मजबूत टिाद देगा। 

 

विवध 2. बफक  पर रम रनर  

 

 

 

1. एक वगलास को बफक  के साथ भर दें। ह्यूररकेन वगलास में मुट्ठी भर बफक  के टुकड़ ेडालें - वजतना अवधक बफक , उतना ही ठंडा पेय। अगर आपके पास ह्यूररकेन 

वगलास नहीं ह,ै तो ककसी भी तरह का कॉकटेल वगलास काम करेगा। पुराने जमाने के वगलास विशेष रूप से बहुत अच्छे लगते हैं। 

 

 

 

2. तरल सामग्री जोड़ें। अनुक्रम में तरल सामग्री जोड़ें, उन्हें बफक  पर डालें। धीरे से सामग्री को वमलाए।ं िैकवल्पक रूप से, एक कॉकटेल शेकर में बफक  और तरल 

सामग्री जोड़ें, संयोजन करने के वलए वहलाएं, और वगलास में डालें। 

 

 

3. परोसें: संतरे या नींबू के टुकड़ ेसे गार्ननश करें और टरॉ के साथ परोसें। 
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4. िैकवल्पक रूप से, एक बकाडी 151 फ्लोटर जोड़ें। रम रनर के फ्रोजन संटकरण की तरह, बफक  पर रम रनर के वलए बकाडी फ्लोटर जोड़ना असामान्य नहीं 

ह।ै इसी तरह से करें - पूणक पेय के शीषक पर बकाडी के 151 का 1 औंस (30 एमएल) डालें। 

• ध्यान दें कक क्योंकक "बफक  पर” रम रनर का संटकरण तरल होता ह,ै टलशी के बजाय, बाकाडी 151 कुछ हद तक कॉकटेल के साथ वमवित होगा। 

यकद आप ऐसा नहीं चाहते हैं, तो बाकाडी को टरॉ में से डालने की कोवशश करें - यह सुवनवित करता ह ैकक आपके िारा चखी जाने िाली पहली 

चीज बकाडी ही ह ैऔर यह सुवनवित करता ह ैकक बकाडी बाकी पेय के साथ नहीं वमलती ह।ै 

 

विवध 3. िटेट मकै और याक रनर 

इस रनर को कुछ कदन पहले बनाया जा सकता ह,ै कफर समुद्र तट या लेक पाटी में आिश्यकतानुसार तैयार ककया जा सकता ह।ै 

 

 

 

1. वनम्नवलवखत सामग्री को बड़ी बाल्टी में जोड़ें: 

• 750 एमएल ब्लैकबेरी ब्ांडी, 

• 750 एमएल 99 बानाना , बानाना वलकर, 

• 750 एमएल बकाडी लाइट रम, 

• 750 एमएल कैप्टन मॉगकन टपाइटड रम , 

• 750 एमएल मावलबू कोकोनट रम। 
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2. सभी सामग्री को अच्छी तरह वमलाए।ं अलग-अलग बोतलों में िापस डालें। इस तरह से आपने लेक में उस कदन के वलए रम रनर को प्रीवमक्स ककया।  

 

 

 

3. उत्सि के कदन, एक बोतल खोलें। बफक  में वमलाएं या इस ेब्लेंडर में जोड़ें। टिाद के वलए संतरे के साथ रस और अनानास के रस के साथ टॉप करें, ग्रेनेडाइन के  

छींटे जोड़ें। 

 

 

 

सामग्री 

एकल िोदका मोवजटो 

• 3 टहनी ताजा पुदीना, 

• 2 बड़ी चम्मच बेहतरीन शकर, 

• 2 बड़ी चम्मच लाइम का रस, ताजा वनचोड़ा हुआ, 

 

• 3 बड़ ेचम्मच नींबू का रस, ताजा वनचोड़ा हुआ, 

िोदका मोवजटो कैस ेबनाए ं 
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• 2 1/2 औंस (75 एमएल) िोदका, 

• बफक , 

• लेमन-लाइम सोडा, 

• नींबू गार्ननश के वलए। 

 

एक समहू के वलए िोदका मोवजटोस 

• स्मट स्सपल वसरप, 

• 1 कप (240 एमएल ) पानी, 

• 1 कप (200 ग्राम) चीनी, 

• 1 कप ताजा पुदीने की पवियां, पैक की हुई। 

 

िोदका मोवजटोस 

• 2 कप (475 एमएल ) िोदका, 

• 1 1/2 कप (350 एमएल ) स्मट स्सपल सीरप, 

• 1/2 नींबू का रस, ताजा वनचोड़ा हुआ, 

• बफक , 

• 1 कप (240 एमएल ) क्लब सोडा। 

 

विवध 1. एकल िोदका मोवजटो बनाए ं

नींबू और लाइम का रस, साथ ही इस िोदका मोवजटो में लेमन-लाइम सोडा वमलाकर खटे्ट टिाद को बढाए।ं 

 

 

1. कोवलन्स वगलास में पुदीना, चीनी, नींबू का रस और लाइम का रस मडल करें। एक मडलर या एक चम्मच के वपछले भाग का उपयोग करें। 
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2. वगलास में िोदका जोड़ें। 

 

 

3. वगलास में 3/4 बफक  जोड़ें। 

 

 

4. लेमन-लाइम सोडा के एक छींटे के साथ पेय को टॉप करें। 

 

 

5. एक नींबू के साथ पेय को गार्ननश करें। 
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विवध 2. एक समहू के वलए िोदका मोवजटोस बनाए ं 

टकसाल के साथ अपना खुद का सरल स्सपल बनाए।ं कफर, अपनी पाटी स ेपहले घड़े में मोवजटोस को इकट्ठा करें। पेय परोसने से ठीक पहले बफक  और क्लब 

सोडा वमलाए।ं 

 

स्मट स्सपल वसरप बनाए ं

 

 

 

1. एक सॉस पैन में पानी, चीनी और पुदीने की पवियों को डालें। 

 

 

 

2. वमिण में एक उबाल लाए ंऔर इसे 5 वमनट के वलए उबाल लें, इसे कभी-कभार वहलाए ंताकक चीनी को घुलने में मदद वमल सके। 

 

 

3. वसरप को आंच से वनकालें और इसे कम से कम 20 वमनट के वलए ठंडा करें, इससे पहले कक आप इसे मोवजटो विवध में जोड़ दें। 
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जग में िोदका मोवजटोस बनाए ं 

 

 

1. एक जग में िोदका, स्मट स्सपल वसरप और लाइम का रस डालें। 

 

 

2. एक वहहटक के साथ सामग्री वमलाए।ं 

 

 

3. जग में 3/4 भाग में बफक  जोड़ें।  

 

 
 

4. इससे पहले कक आप पेय को परोसे जग को क्लब सोडा के कप के साथ टॉप करें और सामग्री का वमिण करने के वलए इस ेधीरे से वहलाए।ं 
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सामग्री 

क्लावसक वजन मार्टटनी 

• टुटी बफक , 

• 2, औंस (74 एमएल) सूखी वजन, 

• ½ औंस (15 एमएल ) सूखा िरमाउथ, 

• गार्ननश के वलए हरा जैतून। 

 

िोदका मार्टटनी 

• बफक , 

• 1 ½ भाग िोदका, 

• ½ भाग सूखा िरमाउथ, 

• 1 हरा जैतून, 

• 1 नींबू का गूदा। 

 

िंटी मार्टटनी 

• बफक , 

• 2 ½ शॉट्स वजन, 

• ½ शॉट कॉकटेल ऑवलि वब्न, 

• ⅛ अवतररक्त-सूखे िरमाउथ शॉट। 

मार्टटवनस कैस ेबनाए ं
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विवध 1. क्लावसक वजन मार्टटनी को विह्प करें 

 

 

 

1. एक कॉकटेल शेकर में बफक , वजन और िमाकउथ जोड़ें और अच्छी तरह से वहलाए।ं मार्टटनी बनाने के वलए, आपको कॉकटेल शेकर या वमस्क्सग वगलास की 

आिश्यकता होगी। इसे बफक  के टुकड़ो, वजन के 2 ½ औंस (74 एमएल लीटर) और सूखे िमाकउथ के ½ औंस (15 एमएल लीटर) के साथ भरें। लगभग 15 सेकंड 

के वलए या जब तक यह अच्छी तरह से वमवित नहीं हो जाता तब तक सामग्री को लंबे चम्मच से वमलाए।ं  

 यकद आप चाहें, तो आप मार्टटनी को वमलाने के वलए इसे शेक कर सकते हैं। 

 

 

 
2. मार्टटनी को एक वगलास में टरेन करें। एक बार जब आप मार्टटनी को वहला लेते हैं, तो शेकर या वगलास के शीषक को कॉकटेल टरेनर से ढक दें। बफक  को कफर 

से हटाने के वलए टरेनर के माध्यम से एक मार्टटनी वगलास में मार्टटनी डालें। 

 

 

3. एक जैतून के साथ मार्टटनी को गार्ननश करें और परोसें। आपके िारा मार्टटनी को वगलास में डालने के बाद, एक हरे जैतून को टूथवपक पर लगाए ंऔर ग्लास को 

गार्ननश करने के वलए सेट करें। मार्टटनी की ठंडा परोसें।  
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विवध 2. िोडका मार्टटनी की तयैारी  

 

 

 

1. एक वमस्क्सग वगलास में बफक , िोदका और िरमाउथ डालें और अच्छी तरह से वहलाए।ं एक बड़ा वमस्क्सग वगलास को बफक  के साथ भरें। अगला, वगलास में 

िोदका का 1 ²⁄ ³ भाग और सूखे िरमाउथ का ¹⁄³ भाग डालें। 10 स े15 सेकंड के वलए सामग्री को एक साथ वमलाने के वलए एक लंबे चम्मच का उपयोग करें। 

• आप चाहें तो आप मार्टटनी को शेक कर सकते हैं। 

 

 

 

2. एक ठंडे वगलास में मार्टटनी टरेन करें। एक बार जब आप मार्टटनी वमला लें, तो कॉकटेल टरेनर के साथ वगलास को ढक दें। एक ठंडे वगलास में टरेनर के माध्यम से तरल 

डालें ताकक आप बफक  को वगलास से बाहर रखें। 

• वगलास को ठंडा करने के वलए, मार्टटनी डालने से पहले 2 वमनट के वलए वगलास को फ्रीजर में रखें। 

 

 

 

3. जैतून और नींबू के वट्िटट के साथ मार्टटनी को गार्ननश करें। मार्टटनी डाल लेने के बाद, वगलास में एक हरा जैतून डाल दें। इसके बाद, ऊपर स ेनींबू के टुकड़े को रखें और 

मार्टटनी को ठंडा परोसें। 
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विवध 3. िंटी मार्टटनी बनाए ं

 

 

 

1. एक कॉकटेल शेकर को बफक  के साथ भरें। मार्टटनी बनाने के वलए, आपको कॉकटेल शेकर या मेसन जार की आिश्यकता होगी। पूरी तरह से भरने के वलए शेकर 

 में पयाकप्त बफक  डालें। 

 

 

 

2. वजन, वब्न और िमाकउथ जोड़ें और अच्छी तरह से वहलाए।ं एक बार जब शेकर बफक  से भर जाता ह,ै तो उस पर वजन के 2 ½ शॉट्स, कॉकटेल ऑवलि 

ब्ाइन के ½ शॉट, और अवतररक्त सूख ेिरमाउथ के शॉट डालें। शेकर को ढंक दें, और अच्छी तरह से वमिण करने के वलए सामग्री को 10 स े15 सेकंड तक 

वहलाए।ं 

 

 

3. मार्टटनी को एक वगलास में डालें और परोसें। मार्टटनी को वमला लेने के बाद, एक कॉकटेल टरेनर को शेकर के ऊपर रखें और मार्टटनी को एक मार्टटनी 

वगलास में डालें। एक हरे जैतून को एक गार्ननश के रूप में जोड़ें और मार्टटनी को ठंडा परोसें। 
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सामग्री 

स्सपल अमरेटो सोर 

• 1½ औंस अमरेटो,

• ¾ -1½ औंस मीठा और खट्टा वमक्स,

• बफक  के टुकड़े,

• गार्ननश के वलए संतरे के टलाइस, स्नबु के टुकड़े, या मारावटचनो चेरी।

फैं सी अमरेटो सोर 

• 1½ औंस अमरेटो,

• ¾ औंस काटक-प्रूफ बाबकन,

• 1 औंस नींबू का रस,

• 1 चम्मच स्सपल वसरप,

• ½ औंस अंड ेका सफेद भाग, फेटा हुआ।

विवध 1. स्सपल अमरेटो सोर 

1. एक कॉकटेल शेकर को बफक  के क्यूब्स के साथ आधा भरें। इसे अच्छी तरह से ककया जाने की जरूरत नहीं ह।ै

2. अपने इवच् छत मािा में अमरेटो को शेकर में डालें। कुछ लोग अमरेटो सोर को एक भाग अमरेटो और एक भाग मीठा खट्टे वमिण के साथ बनाने पर जोर दतेे हैं 

जबकक कु छ लोग इस वमिण को दो भाग अमरेटो और एक भाग मीठा खट्टा वमिण के साथ बनाते हैं। 

अमरेटो सोर कैस ेबनाएं 
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यह इस बात पर ननर्भर करता है कक आप क्या चाहते हैं: अनधक मीठा और खट्टा स्वाद, या अनधक नटी, मलाईदार स्वाद। आप ककसी र्ी प्रकार के अमरेटो का 

उपयोग कर सकते हैं, हालांकक लेजारोनी और नडसोरोनो सबस ेस्वाकदष्ट हैं। 

 

 

 

3. मीठा और खट्टा नमश्रण जोड़ें। यकद आप खट्टा नमश्रण अनुपात के नलए 2-1 अमरेटो के नलए जा रहे हैं, तो आपको 1½ औंस अमरेटो और ¾ औंस मीठा और 

खट्टा नमश्रण चानहए होगा। यकद आप 1-1 अनुपात चाहते हैं, तो आपको 1½ औंस अमरेटो और 1½ औंस मीठा और खट्टा नमश्रण डालना चानहए । खट्टा नमश्रण 

वास्तव म़ें पानी, चीनी और नींबू के रस का संयोजन ह।ै एक अनतररक्त ककक के नलए, आप अपना खुद का र्ी बना सकते हैं। पूवभ-ननर्ममत सामग्री के बजाय नींबू 

वास्तव म़ें इस पेय को अगले स्तर तक ले जा सकते हैं। 

 

 

 

4. अच्छी तरह से शेक कऱें: सामग्री को अच्छी तरह स ेनमलाने के नलए स्रैनर को शेक कऱें। 

 

 

 

5. बर्भ  के साथ एक नगलास म़ें सामग्री को स्रेन कऱें। ताजा बर्भ  के साथ नमनश्रत सामग्री को एक नगलास म़ें स्रेन करने से पेय को एक ठंडा, स्वाकदष्ट एहसास देगा। 

 

 
 

6. गार्मनश: आप इस स्वाकदष्ट पेय को संतरे के टुकडे, नींबू के टुकड ेया मासभनचनो चेरी के साथ गार्मनश कर सकते हैं। 

बार और बेवरेज प्रबंधन 111



 

 

 

 

7. परोस़ें: ककसी र्ल, डजेटभ या अन्य मीठे सै्नक्स के साथ इस स्वाकदष्ट कॉकटेल का आनंद ल़ें। 

 

नवनध 2. र्ैं सी अमरेटो सोर 
 

 

 

1. सर्ी सामग्री को शेकर म़ें डाल़ें और इस ेअच्छी तरह स ेशेक कऱें। आपको केवल अमारेटो, बोबभन, नींबू का रस, ससपल नसरप और रे्ट़ें हुआ अंडे का सरे्द र्ाग 

चानहए। सामग्री को पूरी तरह से संयोनजत करने के नलए कम से कम 15 सेकंड के नलए शेक कऱें। 
 

 

 

2. बर्भ  के टुकडो को शेकर म़ें डाल़ें और कर्र स ेनहलाए।ं पूरी तरह से संयुक्त करने के बाद यह सामग्री को ठंडा कर देगा।  

 

 

3. ताजा बर्भ  पर सामग्री स्रेन कऱें। एक पुराने ढंग के नगलास म़ें पेय का सबस ेअच्छा आनंद नलया जाता ह।ै एक अनतररक्त स्पशभ के नलए, आप नींबू के रस से 

नगलास के ररम को कवर कर सकते हैं और कर्र नगलास म़ें नमठास लाइन करने के नलए इस ेचीनी म़ें डुबो सकते हैं। 
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4. गार्मनश: आप अमरेटो सोर को एक नींबू के नछलके या माशभनचनो चेरी के साथ गार्मनश कर सकते हैं। 

 

 

 

 

सामग्री 

• ¾ औंस (22 एमएल) टकीला, 

• ¾ औंस (22 एमएल) वोदका, 

• ½ औंस (15 एमएल) कॉर्ी नलकर (जैसे कहलुआ), 

• 4 औंस (120 एमएल) दधू या हल्की क्रीम, 

• 2 औंस (60 एमएल) कोला, 

• कुचली बर्भ  या टुकडे (नजतने चाह़ें)। 

 

 

चरण 

 

 

1. एक कोनलन्स नगलास म़ें बर्भ  जोड़ें। इस पेय म़ें बहुत अनधक तरल होता ह,ै इसनलए आपको कॉनलन्स नगलास या एक लंबे हाईबॉल नगलास की आवश्यकता 

होगी। इस आकार म़ें कॉकटेल को ठंडा रखने के नलए बहुत बर्भ  की र्ी आवश्यकता होती ह।ै उदार स्कूप म़ें टॉस कऱें। 

• यकद आप लेयडभ प्रर्ाव नहीं चाहते हैं तो आप पेय को कॉकटेल शेकर म़ें नमला सकते हैं। 

परैालाइजर कैस ेबनाएं  

बार और बेवरेज प्रबंधन 113



 

 

 

 

2. टकीला, वोदका और कॉर्ी नलकर डाल़ें। वोदका और टकीला के ¾ औंस जोड़ें और कॉर्ी नलकर ½ औंस जोड़ें। यकद आप एक लेयडभ प्रर्ाव चाहते हैं, तो पहले 

कॉर्ी नलकर डाल़ें। नगलास म़ें एक चम्मच को उल्टा रख़ें, नजतना हो सके नलकर के उतना करीब रख़ें। चम्मच के पीछे के र्ाग से टकीला और वोदका डाल़ें। 

 बारट़ेंडर के मापने वाले उपकरण पर छोटा कप आमतौर पर ¾ औंस का होता ह ै(एक आधा नजगर / आधा शॉट), लेककन हमेशा नहीं। यकद आपके 

पास इनम़ें से एक नहीं ह,ै तो इसके बजाय 1½ बड ेचम्मच का उपयोग कऱें। 

 ½ औंस 1 बडा चम्मच के बराबर ह।ै आप देख कर र्ी कॉर्ी नलकर जोड सकते हैं। 

 

 

 

3. कोला जोड़ें। 2 औंस कोका-कोला, पेप्सी, या एक और कोला डाल़ें। शीषभ पर एक नई परत बनाने के नलए स्पष्ट परत को परेशान ककए नबना इसे धीरे-धीरे डाल़ें। 

 

 

 

4. पैरालाइजर को दधू या हल्की क्रीम के साथ टॉप कऱें। पेय के शीषभ को नहलाते हुए धीरे-धीरे डाल़ें। इसस ेदधू से दही जमने की संर्ावना कम हो जाती ह।ै क्रीम 

के कडभल होने की संर्ावना कम ह,ै लेककन यह अर्ी र्ी संर्व ह ैयकद आप बहुत जल्दी डालते हैं। आप 4 औंस को माप सकते हैं, या जब तक कोनलन्स का 

नगलास पूरा न हो जाए, तब तक डाल़ें। 
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 दधू कोला को डुबो देगा, लेककन अगर धीरे-धीरे डाला जाए तो आप एक अलग परत बना सकते हैं। 

 

 

 

 

 

 

चरण 

 

 

 

1. हरे रंग के चारेज के 0.75 द्रव औंस (22 एमएल) को उपयुक्त जैगर म़ें माप़ें। इसे शेकर म़ें डाल़ें। 

• चारेज एक फ्ांसीसी नलकर ह ैनजसे 1737 म़ें कारथुनसयन नर्क्षुओं ने बनाया था। यह घटक नवनशष्ट हरे रंग, साथ ही मीठे, हबभल और मसालेदार 

 स्वाद को जोडता ह।ै  

 

 

2. उपयुक्त नजगर म़ें मैरानसनो नलकर के 0.75 द्रव औंस (22 एमएललीटर) को माप़ें। शेकर म़ें डाल़ें। 

लास्ट वडभ (कॉकटेल)कैस ेबनाएं 
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• यह नलकर मसाभ चेरी के पेडों स ेआसुत चेरी स ेप्राप्त होता ह।ै यह एक नचकनी कर्ननश के साथ, मजबूत मीठे चेरी स्वाद और सुगंध जोडता ह।ै 

 

  

 

3. उपयुक्त नजगर म़ें 0.75 द्रव औंस (22 एमएल) की मात्रा को माप़ें। शेकर म़ें डाल़ें। 

• नजन एक जुननपर बेरीज के साथ बनाई गई स्प्रीट ह।ै हबभल जायके चारेज के पूरक हैं। यह घटक द लास्ट वडभ को नजन-आधाररत कॉकटेल 

बनाता ह।ै 

 

 

 

4. ताजा नीबू का रस ननचोड़ें। एक लाइम को आधे म़ें काट़ें और एक नसरस जूसर का उपयोग करके इसका रस ननकाल ल़ें; आप अनतररक्त रस ननकाल सकते 

हैं ताकक आप एक से अनधक पेय का आनंद ले सक़ें ।  

 

 

5. लाइम के रस का 0.75 द्रव औंस (22 एमएललीटर) माप़ें, नजगर म़ें नमलाए।ं इसे शेकर म़ें डाल़ें। 
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6. शेकर म़ें नलकर को ढंकने के नलए पयाभप्त बर्भ  का स्कूप जोड़ें। 

 

 

7. उत्साह के साथ शेक कऱें। 

 

 

 

8. नगलास म़ें कॉकटेल डाल़ें। अपनी पसंद के कॉकटेल नगलास म़ें शेकर की सामग्री को स्रेन कऱें। 

• इस कॉकटेल को आमतौर नस्टम्ड कॉकटेल नगलास म़ें प्रस्तुत ककया जाता ह।ै 

 

 

9. गार्मनश: लाइम से, वांनछत लंबाई म़ें नछलके की एक आयताकार पट्टी छील़ें। धीरे स ेनछलके को कॉइल कऱें, और नगलास के ररम पर रख़ें। 
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• ककसी र्ी गंदगी को रोकने के नलए गार्मनश बनाने के नलए एक पूरे लाइम का उपयोग कऱें, क्योंकक आपको लाइम को नछलते समय कुछ दबाव 

का प्रयोग करने की आवश्यकता हो सकती ह।ै 

 

 

 

 

 

सामग्री 

• 25 एमएल (7/8 द्रव औंस) वोदका 

 

• 25 एमएल (7/8 द्रव औंस) पीच श्नैप्स 

 

• 25 एमएल (7/8 द्रव औंस) कोकोनट रम 

 

• 25 एमएल (7/8 द्रव औंस) अनानास का रस 

 

• 25 एमएल (7/8 द्रव औंस) कै्रनबेरी का रस 

 

• अनानास का टुकडा 

 

चरण 

 

1. अपने नमश्रण नगलास म़ें बर्भ  डाल़ें। 

रूबी ररलकै्सर कॉकटेल कैस ेबनाए ं 
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2. वोदका, पीच श्नैप्स, और कोकोनट रम को माप़ें और नमश्रण नगलास म़ें डाल़ें। 

 

 

3. सब कुछ अच्छी तरह से नमलाने के नलए अपने बार चम्मच का उपयोग कऱें। 

 

 

4. अपने कॉकटेल नगलास म़ें नमश्रण को स्रेन कऱें। 

 

 

5. कॉकटेल नगलास म़ें अनानास और कै्रनबेरी रस डाल़ें। 
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6. गार्मनश के रूप म़ें अनानास के टुकड ेका उपयोग कऱें। 

 

 

 

 

 

 

सामग्री 

• 50 एमएल (1 2/3 द्रव औंस ) वोदका 

• आधे नींबू का रस 

• 50 एमएल (1 2/3 द्रव औंस ) संतरे का रस  

• 25 एमएल (7/8 द्रव औंस ) ब्लू कुराकाओ 

• 50 एमएल (1 2/3 द्रव औंस ) लेमोनेड 

• बर्भ  के टुकड े 

• नींबू का टुकडा 

इलनेक्रक लमेोनडे कॉकटेल कैस ेबनाएं 
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चरण 

 
 

1. कॉकटेल शेकर को बर्भ  के टुकडे के साथ आधा र्ऱें। 

 
 

 

 

2. नींबू का रस, वोडका, ब्लू कुराकाओ और संतरे का रस माप़ें और शेकर म़ें डाल़ें। 

 
 

 

 

3.शेकर पर ढक्कन रख़ें और अच्छी तरह शेक कऱें। 
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4. अपने हाईबॉल नगलास म़ें कुछ बर्भ  के टुकड ेजोड़ें। 

 

 

 

5. सामग्री को शेकर से अपने नगलास म़ें रख़ें। 

 

 

6. अंनतम स्पषभ के रूप म़ें पेय के शीषभ पर लेमोनेड डाल़ें। 
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7. पेय के ककनारे पर गार्मनश के रूप म़ें नींबू के टुकड ेका उपयोग कऱें। 

 

 

 

 

सामग्री 

• 25 एमएल (7/8 द्रव औंस ) वोदका 

• 120 एमएल (4 द्रव औंस या 1/2 कप) अंगूर का रस 

• 10 एमएल (1/3 द्रव औंस ) ग्रेनेडाइन 

• 1 लाइम 

• बर्भ  के टुकडे 

 

चरण 

 

 

 

1. अपने हाईबॉल नगलास को बर्भ  के टुकडों से र्ऱें। 

र्ायरफ्लाई कॉकटेल कैस ेबनाएं 
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2. अंगूर का रस और वोदका को माप़ें और नगलास म़ें डाल़ें। 

 

 

 

3. ध्यान से नगलास म़ें ग्रेनेनडन का छींटा जोड़ें; पेय के मध्य / क़ेंद्र के नलए लक्ष्य बनाने का प्रयास कऱें। 

 

 

 

4. चाकू का उपयोग कऱें और लाइम को टुकडो म़ें काट़ें। टुकड ेम़ें एक छोटा सा नस्लट काट़ें और इसे नगलास के ककनारे पर गार्मनश के रूप म़ें रख़ें। 
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नवनध 1. कानमकाज ेकॉकटेल तयैार कऱें 

 

 

 

1. अपनी आपूर्मत इकट्ठा कऱें। आपको पेय बनाने के नलए बर्भ , वोदका, ररपल सेक और लाइम की आवश्यकता होगी। बर्भ , कामीकाजे कॉकटेल संस्करण के नलए 

एक आदशभ अनतररक्त ह।ै आप शेकर का उपयोग कर सकते हैं या एक कप और चम्मच का उपयोग कर सकते हैं। कुछ लोग सुनवधा के नलए लाइम सांद्र का 

उपयोग करने का आनंद लेते हैं, जबकक कई तकभ  देते हैं कक आपको ताजा नीबू का उपयोग करने की आवश्यकता ह।ै 

• एक महत्वाकांक्षी बारट़ेंडर या होम एटंरटेनर के नलए एक अच्छा उपकरण एक डबल नजगलर ह।ै ये दो आकारों म़ें आते हैं: 1 औंस और ½ औंस या 

1 ½ औंस और ¾ औंस। 

• मध्यम से बडी पाटी के नलए, एक लीटर वोडका और ररपल सेक खरीद़ें। इस आकार के नलए, आपको लगर्ग एक दजभन ताजा लाइम या एक लीटर 

लाइम के रस की आवश्यकता होगी। 

 

 

 

2. एक कॉकटेल शेकर म़ें बर्भ  जोड़ें। आप एक बडे कप म़ें र्ी अपनी सामग्री नमला सकते हैं। बर्भ  के बडे टुकडे पेय के नलए एक अच्छी प्रस्तुनत को जोडते हैं। 

आप बर्भ  के रे खरीद सकते हैं जो नवशेष रूप से कॉकटेल के नलए बनाए जाते हैं। 

• मंुह के ऊपर एक छोटी प्लेट रखकर एक कप म़ें अपने पेय को शेक कऱें। प्लेट पर दबाव लागू कऱें और पांच सेकंड के नलए पेय को शेक कऱें। प्लेट के 

साथ तरल पदाथों के नलए एक छोटी सी जगह छोड कर नमश्रण को स्रेन कऱें।  

 कानमकाज ेकैस ेबनाए ं
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3. माप़ें और तरल पदाथभ जोड़ें। शराब को मापने के नलए डबल नजगर का उपयोग कऱें। कानमकाजे कॉकटेल संस्करण आमतौर पर शॉट संस्करण से अनधक 

मजबूत होता ह।ै कंटेनर म़ें वोदका का एक औंस और ररपल सेक का एक औंस जोड़ें। यकद आप एक मामूली कॉकटेल चाहते हैं, आप प्रत्येक शराब के ½ औंस या 

यहां तक कक ¾ औंस का उपयोग कर सकते हैं। प्रत्येक घटक के बराबर र्ाग, या 1: 1: 1 के अनुपात म़ें जोड़ें।  

 

• शराब की गुणवत्ता नवशुद्ध रूप से आपके स्वाद और मूल्य सीमा पर ननर्भर करती ह।ै एक सरल ननयम यह ह ैकक आप शराब पर नजतना अनधक 

खचभ कऱेंगे, आपका पेय उतना ही बेहतर होगा।  

• आप एक मापने वाले उपकरण के रूप म़ें एक शॉट नगलास का र्ी उपयोग कऱें। 

 

• तीन बड ेचम्मच आपको 1 1/2 औंस शॉट द़ेंगे। 

 

• जब तक आपको ठीक स ेशराब नमलाने का अनुर्व नहीं हो जाता ह,ै तब तक पेय को देख कर अंदाजा लगाने की सलाह नहीं दी जाती ह।ै 

 

 
 

4. लाइम का रस डाल़ें। पारंपररक कानमकाजे को शराब के साथ लाइम के रस के समान र्ागों के साथ परोसा जाता ह।ै यकद आपने वोडका और ररपल सेक का 

1 ½  औंस जोडा ह,ै तो लाइम के रस का 1 ½ औंस जोड़ें। सर्ी अवयवों के नलए समान र्ागों के आसपास रह़ें। 

• लाइम से ताजा रस बनाने के नलए नींबू या संतरे स्रेनर का उपयोग कऱें। आप खरीदे गए लाइम के रस का उपयोग र्ी कर सकते हैं। 
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5. सामग्री को शेक कऱें। परंपरागत रूप स,े कनमकाजे को लगर्ग पांच सेकंड के नलए सख्ती से एक कॉकटेल शेकर म़ें शेक ककया जाता ह।ै आप इसके बजाय 

सामग्री को लगर्ग 10 सेकंड तक नमला सकते हैं। हां, जेम्स बॉन्ड कह़ेंगे, "शेक कऱें, नमलाए ंनहीं", लेककन आपके पास जो कुछ र्ी ह ैआप उसका उपयोग कर 

सकते हैं। 
 

 

 

6. पेय परोस़ें। बर्भ  के साथ एक नगलास म़ें पेय स्रेन कऱें। कुछ लोग कानमकाजे को सीधे या बर्भ  के नबना परोसना पसंद करते हैं। पेय परोसने स ेपहले अपने 

मेहमानों से पूछ़ें, लेककन दोष बर्भ  पर ह।ै 

 

नवनध 2. कानमकाज ेशॉट बनाए ं 
 

 
 

1. अपनी आपूर्मत इकट्ठा कऱें। शॉट बनाने के नलए आपको बर्भ , वोदका, ररपल सेक और लाइम की र्ी आवश्यकता होगी। बर्भ  कामीकाजे को नमलाने के नलए 

अच्छी ह।ै सबस ेअच्छा कानमकाजे शॉट बनाने के नलए शेकर का उपयोग कऱें। कुछ लोग 
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सुनवधा के नलए लाइम सांद्र का उपयोग करने का आनंद लेते हैं, जबकक कई तकभ  देते हैं कक आपको ताजे लाइम का उपयोग करना चानहए। 

• एक महत्वाकांक्षी बारट़ेंडर या होम एटंरटेनर के नलए एक अच्छा उपकरण एक डबल नजगलर ह।ै ये दो आकारों म़ें आते हैं: ये दो आकारों म़ें आते हैं: 1  

औंस और ½ औंस या 1 ½ औंस और ¾ औंस। 

 

• मध्यम से बडी पाटी के नलए, एक लीटर वोडका और ररपल सेक खरीद़ें। इस आकार के नलए, आपको लगर्ग एक दजभन ताजा लाइम या एक लीटर 

लाइम के रस की आवश्यकता होगी। 

 

 

 

2. माप़ें और शराब जोड़ें। पेय के शॉट संस्करण के नलए, आप एक शॉट नगलास म़ें कर्ट होने के नलए कम तरल का उपयोग कऱेंगे। आप वोडका और ररपल सेक 

के ½ औंस या ¾ औंस को माप सकते हैं। कर्र से, एक डबल नजगर आपको इन र्ागों को समान रूप से मापने म़ें मदद करेगा। 

• दो शराब को शेकर म़ें डाल़ें। 

 

 
 

3. सनबू का रस डाल़ें। लाइम के रस के नलए वोदका और ररपल सेक के नलए उपयोग ककए जाने वाले नहस्से का उपयोग कऱें। स्टोर ककए गए लाइम के रस का 

उपयोग करने के बजाय, ताजे लाइम को ननचोडना सबसे अच्छा ह।ै हर ककसी का अपना स्वाद होता ह ैऔर आपको अपने का अनुसरण करना चानहए। शेकर म़ें 

लाइम का रस नमलाए।ं 
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4. बर्भ  डाल़ें और शेक कऱें। शेकर म़ें बर्भ  का एक स्कूप नमलाए।ं बर्भ  जोडने के ठीक बाद, शेकर म़ें ढक्कन लगाएं, और शेक कऱें। लगर्ग पांच सेकंड या उसस े

अनधक समय तक शेकर को जोर से नहलाए।ं नमश्रण को जल्दी स ेनहलाना महत्वपूणभ ह ैताकक बर्भ  नपघल न जाए। 

 

 

 

5. स्रेन कऱें और परोसे। एक शॉट नगलास म़ें नमश्रण को सीधे स्रेन कऱें। प्रस्तुनत के नलए शॉट नगलास के ककनारे पर लाइम का एक टुकडा जोड़ें। शॉट बनने के 

तुरंत बाद पेय के नपना सबसे अच्छा ह ैक्योंकक पेय ठंडा होता ह।ै  

 

नवनध 3. कानमकाज ेको रूपान्तररत कऱें 

 

 
 

1. ससपल नसरप बनाए।ं परंपरागत कानमकाजे को ससपल नसरप के साथ नहीं परोसा जाता है, लेककन "परंपरगत कदन" खत्म हो गए हैं। एक छोटे सॉस पैन म़ें 

1/2 कप दानेदार चीनी के साथ आधा कप पानी गमभ कऱें। 
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चीनी को कैरामेलाइज होने से रोकने के नलए नमश्रण को गमभ करने पर अक्सर नहलाते रह़ें। चीनी के पूरी तरह से घुल जाने पर सॉस पैन को आंच से उतार ल़ें। 

• एक मीठे स्वाद के नलए अपने शेकर या कप म़ें साधारण चीनी के ½ औंस जोड़ें।  

 

 

 

2. हबभस जोड।े बारट़ेंडसभ हबभस के साथ कॉकटेल को प्रर्ानवत करने के साथ अनधक से अनधक रचनात्मक हो रहे हैं। आम हबभस जो लाइम के साथ अच्छी तरह से 

नमनश्रत होती हैं वे दौनी, तुलसी और लैव़ेंडर हैं। कॉकटेल को प्रर्ानवत करने के नलए केवल ताजी हबभस का उपयोग कऱें। एक तेज ब्लेड के साथ हबभस को काटे 

और उनके नमनश्रत होने से पहले शेकर म़ें जोड़ें।  

• एक और लोकनप्रय हबभ नजसका उपयोग ककया जा सकता ह ैवह पुदीना ह।ै 

 

 

 

3. अपनी शराब को प्रर्ानवत कऱें। फ्लेवडभ अल्कोहल खरीदने के बजाय इसमे खुद ही स्वाद जोड।े अपने वोदका को अदरक की तरह एक कटे हुए उत्पाद के 

साथ नमलाकर प्रर्ानवत कऱें। नुस्खा म़ें स्रेन करने और उपयोग करने से पहले संयोजन को लगर्ग एक सप्ताह के नलए ऐसे ही छोड द़ें। सुनननित कऱें कक कंटेनर 

बंद ह ैऔर एक सूखे स्थान पर संग्रहीत ह।ै यहां कुछ अन्य अवयवों का उपयोग ककया जा सकता ह,ै नजन्ह़ें आप अपने बूज को प्रर्ानवत करने के नलए उपयोग 

कर सकते हैं: 

• पॉबलानो नमचभ कॉकटेल म़ें कुछ गमी और स्वाद जोड देगा। 

 

• तीखा सेब आपके पेय म़ें एक मीठा और खट्टा स्वाद जोड देगा। 

 

• मीठा पसंद करने वाले, रास्पबेरी, कैं टालूप, या ब्लूबेरी के साथ वोदका को प्रर्ानवत कऱें। 
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सामग्री 
• क्लानसक हावे वॉलबैंगर 

• 1.5 द्रव औंस (44 एमएल) वोदका 

• 4 द्रव औंस (120 एमएल) संतरे का रस 

• .5 द्रव औंस (15 एमएल) गैनलयानो 

• गार्मनश के नलए 1 संतरे का टुकडा 

 

अपग्रडेेड हाव ेवॉलबैंगर 

• 1 कप (100 ग्राम) चीनी 

• 1 कप (240 एमएल) पानी 

• 1 वेननला बीन, नवर्ानजत 

• 1 बैग ऑऱेंज टी 

• 1 कप (240 एमएल) उबला पानी 

• 1 संतरा 

• 1.5 द्रव औंस (44 एमएल) वोदका 

• .75 द्रव औंस (22 एमएल) गैनलयानो 

• .5 द्रव औंस (15 एमएल) वेननला नसरप 

• .25 द्रव औंस (7.4 एमएल) ताजा नींबू का रस, स्रेन ककया हुआ 

• 2.5 द्रव औंस (74 एमएल) पीसी ऑऱेंज टी 

 

नवनध 1. क्लानसक हाव ेवॉलबैंगर तैयार कऱें 

 

 
 

1. एक नगलास को बर्भ  के टुकडों के साथ र्ऱें। हावे वॉलबैंगर को पारंपररक रूप से हाईबॉल नगलास म़ें परोसा जाता ह,ै लेककन 1 और 1 ½ कप (240 और 

350 एमएल) के बीच तक संर्ाल लेने वाला कोई र्ी नगलास काम करेगा। नगलास म़ें पयाभप्त बर्भ  डालकर उसे ऊपर से लगर्ग सर्ी तरह से र्र द़ें।  

हाव ेवॉलबैंगर कैस ेबनाए ं
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2. वोदका और संतरे का रस जोड़ें। बर्भ  के साथ ग्लास म़ें 1 औंस (44 एमएल) वोदका और 4 औंस (118 एमएल) संतरे का रस डाल़ें। एक साथ अच्छी तरह 

से सामग्री नमलाने के नलए एक लंबे कॉकटेल चम्मच का उपयोग कऱें। 

 

 

 

3. शीषभ पर गैनलयानो डाल़ें। गैनलयानो एक हावे वॉलबैंगर का नसतारा ह।ै हालांकक, इस ेवोदका और संतरे के रस के साथ नमनश्रत करने के बजाय, नगलास पर 

एक कॉकटेल चम्मच को उल्टा रख़ें। धीरे स ेगैनलयानो को चम्मच के ऊपर और पेय के ऊपर डाल़ें ताकक यह "तैरता" रह।े 

• चम्मच का उपयोग करके, आप गैनलयानो को धीमा कर देते हैं क्योंकक यह नगलास म़ें प्रवानहत होता ह,ै इसनलए यह वोदका और संतरे नमश्रण म़ें 

नमनश्रत नहीं होता ह।ै  

 

 

 

4. कॉकटेल को संतरे के टुकड ेसे गार्मनश कऱें और परोस़ें। एक संतरे का नस्लट या टुकडा ल़ें, और इसे नगलास के ररम पर लगाए।ं हावे वॉलबैंगर को ठंडा परोस़ें। 
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नवनध 2. अपग्रडेेड हाव ेवॉलबैंगर नमलाए ं
 

 

 

1. पानी और चीनी को तब तक गमभ कऱें जब तक चीनी घुल न जाए। एक छोटे सॉस पैन म़ें 1 कप (100 ग्राम) चीनी और 1 कप (240 एमएल) पानी डाल़ें। 

स्टोव पर मध्यम आंच पर पैन रख़ें, और इसे चीनी के घुलने तक पकने द़ें, नजसम़ें लगर्ग 5 से 7 नमनट का समय लगना चानहए।  

• नमश्रण को लगातार नहलाते रह़ें क्योंकक यह चीनी को घुलने म़ें मदद करता ह ैऔर इसे पैन के तल पर जलने से बचाए रखता ह।ै 

 

 

 

2. पैन को आंच से हटा द़ें और वेननला बीन जोड़ें। जब चीनी घुल जाए, तो पैन को स्टोव से हटा द़ें। 1 वेननला बीन को चाकू से बीच म़ें से नवर्ानजत कर 

नसरप म़ें डाल द़ें। 
 

 
 

3. पॉट पर ढक्कन कऱें और बीन को 4 घंटे तक नसरप म़ें डूबा रहने द़ें। सॉस पैन पर ढक्कन रख़ें, 

बार और बेवरेज प्रबंधन 133



 

 

और इसे कमरे के तापमान पर काउंटर पर सेट होने के नलए छोड द़ें। बीन को नसरप म़ें कई घंटों के नलए नर्गोए ंताकक वेननला फ्लेवर के साथ इसे पूरी तरह से 

प्रर्ानवत ककया जा सक़ें । 

 

 

 

4. नसरप को स्रेन कऱें और इस ेबोतल म़ें डाल द़ें। जब वेननला कई घंटों के नलए नसरप म़ें रह चुका हो, तो इसे स्रेन करने के नलए एक अच्छी जाली के माध्यम 

से नसरप डाल़ें। वेननला बीन को हटा द़ें, और नसरप को एक एयरटाइट कंटेनर म़ें स्थानांतररत कऱें। इसे एक हफ्ते तक कफ्ज म़ें स्टोर कऱें। 

• आपको हावे वॉलबैंगर के नलए केवल  ½ औंस (15 एमएल) वेननला नसरप की जरूरत ह,ै इसनलए आपके पास लगर्ग 15 कॉकटेल के नलए पयाभप्त 

वेननला नसरप होगा।  

 

 

 

5. टी बैग को उबलते पानी म़ें रख़ें और 5 नमनट के नलए डुबोए।ं एक बड ेमग म़ें एक ऑऱेंज टी बैग रख़ें। चाय के ऊपर उबलते पानी का 1 कप (240 एमएल) 

डाल़ें, और जब तक पानी पूरी तरह से प्रर्ानवत न हो जाए, तब तक बैग को इसे सोखने द़ें। 
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6. बैग ननकाल़ें और चाय को पूरी तरह स ेठंडा होने द़ें। टी बैग को मग से ननकाल़ें और इसे ऱ्ें क द़ें। चाय को काउंटर पर लगर्ग 20 से 30 नमनट तक या पूरी 

तरह से ठंडा होने तक सेट होने द़ें। 

 

• कॉकटेल के नलए आपको केवल 2 ½ औंस (74 एमएल) पीसी ऑऱेंज टी की आवश्यकता होती है, इसनलए आपके पास लगर्ग 3 कॉकटेल के नलए 

पयाभप्त होगा।  
 

 
 

7. ऑऱेंज जेस्ट की एक पट्टी छील़ें और नगलास के अंदर चारों ओर लपेट़ें। एक संतरे से त्वचा की लंबी पट्टी को सावधानीपूवभक हटाने के नलए एक तेज चाकू या 

पीलर का उपयोग कऱें। एक हाईबॉल नगलास के अंदर सावधानी से जेस्ट रख़ें ताकक यह एक गार्मनश के रूप म़ें पररनध के चारों ओर रह।े 

 

 

 

8. नगलास को बर्भ  के साथ र्ऱें। एक बार जब नारंगी जेस्ट नगलास के अंदर जगह म़ें होता है, तो ध्यान से नछलके के अंदर पयाभप्त बर्भ  डाल़ें ताकक नगलास लगर्ग 

ऊपर से र्र जाए। जब आप कर ल़ें, तो क्षण र्र के नलए नगलास अलग रख़ें। 
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9. एक नमश्रण नगलास म़ें वोदका, गैनलयानो, नसरप, रस और चाय जोड़ें। नमनश्रत नगलास को ऊपर से बर्भ  के साथ र्ऱें। अगला, वोदका के 1 ½ औंस (44 

एमएल), गैनलयानो के ½ औंस (22 एमएल), वेननला नसरप के ½ औंस (15 एमएल), ताजा नींबू के रस का ¼ औंस (7 एमएल), और 2 ½ औंस (74) 

एमएल) पीसी ऑऱेंज टी डाल़ें।  

 

 

 

10. अच्छी तरह से ठंडा होने तक नमश्रण को नहलाए।ं नमश्रण नगलास म़ें एक लंबा कॉकटेल चम्मच रख़ें, और इस ेअच्छी तरह से नमलाए।ं नमश्रण ठंडा होने तक 

नहलाते रह़ें, नजसम़ें लगर्ग 20 सेकंड लगने चानहए। 

 

 

 

11. तैयार नगलास म़ें कॉकटेल डाल़ें और परोस़ें। कॉकटेल डालने के नलए कॉकटेल झरनी का उपयोग कऱें बर्भ  के ऊपर हाईबॉल नगलास म़ें। 
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मॉकटेल रेससपी

एक मॉकटेल को एक पेय के रूप में संदर्भभत ककया जाता ह ैजो फलों के रस और शीतल पेय का एक गैर-मादक समश्रण ह।ै मॉकटेल के वं्यजन जैसे वर्भजन 

मोसजटो, वर्भजन सपना कोलाडा, ब्लू समर, सेंगररया, कुराकाओ, वर्भजन मेरी, कैररसबयन, कोकोनट सलप्स, अकद आसके डोमेन के ऄंतगगत अते हैं। आन 

मॉकटेल वं्यजनों की असान समझ प्रदान करने के सलए आस ऄध्याय को सावधानीपूवगक सलखा गया ह।ै 

सामग्री 

• पुदीना के पते्त,

• 1 चम्मच चीनी,

• ससपल ससरप,

• 1 औंस ताज ेलाआम का रस,

• कुचली बफग ।

सवसध 1. मोसजटो के सलए पदुीना मडल करें 

1. एक मडसलग ईपकरण खोजें। जब तक अप बारटेंडर नहीं होते हैं, तब तक शायद अपके पास एक मडलर नहीं होता ह,ै लेककन पुदीने को मडल करना एक

ऄच्छा मोसजटो बनाने का एक ऄसनवायग सहस्सा ह।ै यकद अपके पास एक मडलर नहीं ह,ै तो अप लकडी के चम्मच या यहां तक कक रोसलग सपन के ऄंत के साथ 

आसे कर सकते हैं। 

• ऄगर अपके पास एक मडलर ह,ै सुसनसित करें कक यह ऄपूणग लकडी से बना ह।ै कुछ भी जो वार्भनश या रोगन ककया गया ह,ै ऄंततःसघस

जाएगा, और अपके पेय में सगर जाएगा।

वर्भजन मोसजटो कैस ेबनाए ं

5



 

 

 

 

2. एक मोटे, मजबूत सगलास में पुदीना रखें जो टूटेगा नहीं। अप चीनी भी डाल सकते हैं, साथ ही खुरदरी बनावट वास्तव में मडल करने की प्रकिया में मदद 

कर सकती ह।ै सुसनसित करें कक अप सजस सगलास का ईपयोग कर रह ेहैं वह पतला या नाजुक नहीं ह ैवरना यह प्रकिया के दौरान टूट सकता ह।ै 

• सुसनसित करें कक अप पसत्तयों को ईपजी से हटा दें, क्योंकक ये पेय को कडवा स्वाद देंगे। 

• स्पीयरसमट एक प्रकार का पुदीना ह ैजो ऄक्सर एक मोसजटो में ईपयोग ककया जाता ह,ै लेककन अप सवसभन्न स्वादों के सलए पुदीना या ऄनानास 

पुदीना के साथ प्रयोग कर सकते हैं। 

 

 

 

3. पुदीने की पसत्तयों को धीरे से दबाए ंऔर कइ बार घुमाए।ं अप पसत्तयों को कुचलना या काटना नहीं चाहते हैं, क्योंकक आससे पत्ती की नसों में मौजूद 

क्लोरोकफल सनकल जाएगा। क्लोरोकफल बहुत कडवा होता ह ैऔर यह अपके वर्भजन मोसजटो के स्वाद को काफी ऄसप्रय बना देगा। 

 

 

 

4. जब अपको पुदीने की सुगंध अने लगे, या जब पसत्तयां टुटने लग,े तब रुक जाआए। पसत्तयों को पूरे, ईखडे हुए और शायद कुछ टुकडों के साथ रहना चासहए। 

मडसलग का ईद्दशे्य पसत्तयों में सुगंसधत और स्वाकदष्ट तेलों को छोडना ह,ै और ईन्हें थोडा मोटा करना ईन्हें अपके पेय को प्रभासवत करने की ऄनुमसत देगा। 
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• चीनी के साथ पसत्तयों को मडल करने से पेय में ऄसधक गहराइ लाने के साथ तेल चीनी में ररस जाएगा। 

 

 

 

5. ऄगर अप मडसलग नहीं करना चाहते हैं तो पसत्तयों को ऄपने हाथों से मरोड।े यह पुदीने को काटने से बेहतर ह,ै जो क्लोरोकफल जारी करेगा, और अपके 

पेय में तैरते हुए पुदीना के कुछ सहस्सों को भी छोड देगा।। अपके गले में फसा पुदीना का एक टुकडा एक मोसजटो पीने का मजा खराब कर सकता ह।ै 

 

सवसध 2. वर्भजन मोसजटो बनाए ं 

 

 

 

1. एक लंबे, मजबूत सगलास में मद्धम पुदीना पते्त, 1 चम्मच चीनी और ससपल ससरप डालें। एक छोटा सगलास, एक हाइबॉल सगलास की तरह, अपके पेय को 

भीड वाला बना देगा। मोसजटो का मतलब बहुत सारी बफग  और तरल होता ह,ै क्योंकक यह एक ग्रीष्मकालीन कूलर ह ैसजसका अप अनंद लेना चाहते हैं। एक 

छोटा सगलास पेय के ऄनुपात को भी खराब कर सकता ह।ै 

• ससपल ससरप अपके पेय को हर तरह स ेमीठा बना देगा, क्योंकक चीनी ठंड ेतरल पदाथों में पूरी तरह से नहीं घुलेगी। अप ससपल ससरप को 

छोड सकते हैं और बस दानेदार चीनी के साथ जा सकते हैं, बस जागरूक रहें यह सब अपके सगलास के नीचे बैठ सकता ह।ै 

• टर्भबनाडो शुगर में एक जूसी स्वादा होता ह ैसजसे कुछ लोगों को वास्तव में पसंद ह,ै लेककन ऄनाज कोल्ड सिंक में घुलने के सलए बहुत बडा ह।ै 

यकद अप आसका ईपयोग करना चाहते हैं, तो अपको आसे पहले मसाले या कॉफी की चक्की में पीसना होगा। 

 

 

 

2. 1 औंस प्राप्त करने के सलए एक बडे या मध्यम अकार के ताजे लाआम का रस सनकालें। यकद अपको एक लाआम से पूणग औंस नहीं समलता ह,ै 
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तो दसूरे लाआम का रस सनकालकर ऄसधक समलाए।ं यह सुसनसित करने के सलए कक अपके पास पयागप्त रस ह,ै काईंटर पर लाआम रखें और आसे ऄपने हाथ की 

हथेली के नीचे रोल करें, थोडा नीचे दबाए।ं यह लाआम को नरम करेगा और सनचोडना असान बना देगा। 

• लाआम को अधे में काटे और एक अधे टुकड ेको हाथ से पकड ेया नींबू या लाआम स्क्कीजर में रखें। लाआम के समतल सहस्से को अंतररक कप के 

गोल तल का सामना करना चासहए। रस सनकलने के सलए कप के तल पर थोडा छेद होना चासहए। 

• एक कटोरे या सगलास के उपर स्क्कीजर रखें। 

• स्क्कीजर को बंद कर के कप को लाआम के उपर लाए।ं 

• जूसर को दबाए।ं जैसे ही शीषग कप लाआम पर दबाता ह,ै यह आसे ऄंदर-बाहर कर दगेा और लाआम का रस सनकाल देगा। 

 

 

 

3 ऄपने पुदीना और समठास के साथ सगलास में ताजा लाआम का रस जोडें। सामग्री को कुछ समनटों के सलए बैठने दें ताकक ईनका स्वाद अपस में समल जाए और 

आसे थोडा सहलाए। यकद अपके लाआम का रस कमरे के तापमान पर ह,ै तो चीनी तरल में घुलना शुरू हो सकती ह।ै 

• यकद अप क्लाससक मोसजटो को सवचसलत करना चाहते हैं, तो ऄब समय ह!ै सेब का रस, गुलाबी ऄंगूर का रस, लेमोनेड, स्रॉबेरी प्यूरी या 

ऄन्य फलों के रस को जोडने का प्रयास करें। अप वास्तव में कुछ अियगजनक और स्वाकदष्ट स्वाद संयोजनों के साथ अ सकते हैं। 

 

 

 

4. ऄपने सगलास को बफग  से भरें, यकद कम से कम 3/4 भरा हुअ नहीं ह।ै कुचली बफग  या बफग  के टुकडे का ईपयोग करना ह ैया नहीं, आस पर बहस होती रहती 

ह,ै आससलए बस जो चाहें ईपयोग करें। असखर यह अपका पेय ह।ै 
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• कुचली बफग  अपके पेय को तेजी से ठंडा कर देगा, लेककन आसका मतलब यह भी ह ैकक यह तेजी से सपघल जाएगा। 

• बफग  के टुकडो के ऄंदर मडल ककए हुए पुदीना के पते्त रखें, जैसे जैसे बफग  के टुकडे सपघलते हैं, पुदीना का स्वाद अपके पेय में ररसता ह।ै 

 

 

 

5. बाकक सगलास को क्लब सोडा के साथ भर लें। अपके पास एक बार कफर रेससपी को सववस्ट देने और क्लब सोडा के बजाय सजजर ऄले या लेमन-लाआम 

सोडा जोडने का ऄवसर ह।ै अपको एक ही क़िज समलेगा लेककन थोडे ऄलग स्वाद के साथ समलेगा। 

• ऄपने पेय को पुदीने के सछलके या लाआम के टुकड ेया व्हील के साथ, या यहां तक कक एक रॉक कैं डी के सस्वजल सस्टक से गार्भनश करें। 

• यकद मोसजटो बहुत तीखा ह,ै तो ऄसतररक्त 1 चम्मच चीनी या ऄसधक ससपल ससरप डालें और सहलाए।ं 

 

 

 

सवसध 1. समक्सर का चयन 

 

 

 

1. शैंपेन की जगह स्पाकग सलग सफेद ऄंगूर के रस का सवकल्प चुने। यकद अप क्लॉससक सममोसा स्वाद के सलए जाना चाहते हैं, एक ककराने की दुकान से कुछ 

स्पाकग सलग सफेद ऄंगूर का रस लें। स्पाकग सलग सफेद ऄंगूर का रस शैंपेन के समान स्वाद का होता ह ैऔर एक सममोसा का पारंपररक स्वाद प्रदान करेगा। 

गरै-मादक सममोसा कैस ेबनाए ं 
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2. एक मजबूत स्वाद के सलए सजजर ऄले अजमाए।ं अप ऄपना सममोसा बनाते समय थोडा रचनात्मक हो सकते हैं। ऄपने काबोनेटेड पेय के रूप में सजजर 

ऄले को जोडने की कोसशश करें। यह एक सनयसमत सममोसा पेय की तुलना में थोडा ऄलग होगा, लेककन मेहमान एक सजजरी टैंग का अनंद ल ेसकते हैं। 

 

 

 

3. फलों के स्वाद के सलए स्पाकग सलग साआडर का ईपयोग करें। स्पाकग सलग साआडर सवसभन्न प्रकार के स्वादों में बेचा जाता ह,ै जैसे कक सेब और नाशपाती। यकद 

अप चाहते हैं कक अपके सममोसा में ऄसधक मीठा, फलदार स्वाद हो, तो ऄपनी पसंद के स्वाद के सलए एक शानदार साआडर का सवकल्प चुनें। 

 

 

 

4. संतरे के रस के ऄलावा ऄन्य रस के साथ प्रयोग करें। अप ऄपने सममोसा के सलए क्लाससक संतरे के रस का ईपयोग कर सकते हैं। हालांकक, ऄन्य रस 

सवकल्प भी हैं सजन्हें अप अजमा सकते हैं। ऄंगूर के रस जैसी चीजें थोडे ऄसधक कडवे सममोसा के सलए आस्तेमाल की जा सकती हैं। अप अडू के रस की सूक्ष्म 

समठास को भी अजमा सकते हैं। कुछ सममोसा रस के ऄसितीय स्वादों का ईपयोग करते हैं, जैसे कक पैशन फल का रस या अम का रस। 
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5. मानाथग समक्सर और रस चुनें। सुसनसित करें कक अप ईसे जोडते हैं सजसके साथ अप रस को पेयर कर रहे हैं। सेब का रस काबोनेटेड सेब साआडर के साथ 

ऄच्छी तरह से समश्रण नहीं कर सकता ह,ै ईदाहरण के सलए, ईसका स्वाद प्रबल होगा। आसके बजाय, सजजर ऄले के साथ सेब के रस की तरह कुछ समला कर 

देखें। 

 

सवसध 2. ऄपना पये समलाए ं 

 

 

1. ऄपने रस के दो भागों को जोडें। एक शैंपेन फ्लूट या आसी तरह के सगलास में ऄपना रस डालें। सगलास को रस से अधा भर लें, जैसे कक अप ऄपने 

काबोनेटेड पेय से ऄसधक जोड रह ेहैं। 

 

 
 

2. ऄपने काबोनेटेड पेय के तीन भागों को जोडें। ऄपने रस को जोडने के बाद, ऄपने काबोनेटेड पेय को ऄपने सममोसा में जोडें। ऄपने काबोनेटेड पेय के तीन 

भागों में दो भागों के रस के मोटे ऄनुपात के सलए अजमाए।ं 
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• ईदाहरण के सलए, यकद अपने एक चौथाइ कप (60 एमएल) रस जोडा ह,ै तो अप ऄपने काबोनेटेड पेय का अधा कप (120 एमएल) जोडेंगे। 

 

 

 

3. ऄपने सममोसा को न सहलाए। सममोसा को अमतौर पर सहलाया नहीं जाता ह।ै ईन्हें डालने के दौरान ऄच्छी तरह से समश्रण करना चासहए, और सहलाने 

से काबोनेशन सपाट हो सकता ह।ै 

 

सवसध 3. गरै-मादक सममोसा परोसें  

 

 
 

1. अपके सभी तरल पदाथग को ठंडा करें। ऄपने सममोसा को परोसने से पहले, सुसनसित करें कक अपके िारा ईपयोग ककए जा रह ेतरल पदाथग ठंडे हैं। सममोसा 

के सलए ईपयोग करने से पहले ऄपने रस और काबोनेटेड पेय को किज में रखें। 

 

 
 

2. एक-एक करके पेय डालें। अपको बडे मग में सममोसा को समसश्रत नहीं करना चासहए। एक-एक करके पेय पदाथग डालकर ऄपने सममोस को परोसना सबसे 

ऄच्छा ह।ै 
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3. ऄपने सममोसा को गार्भनश करें। एक हल्का गार्भनश एक सममोसा को अकषगक बना सकता ह ैऔर स्वाद के एक सछट को जोड सकता ह।ै ईदाहरण के सलए, 

ऄपने पेय को ताजा पुदीना या सेब, संतरा, या ऄंगूर के टुकडे के साथ गार्भनश करें। 

 

 

 

4. ऄपने पेय ताजा रखें। ऄपने रस के बाद काबोनेटेड पेय के साथ ऄपने मोमोस को टॉप करना जारी रखें। पेय को ठंडा रखने के सलए अप आसमें बफग  समला सकते 

हैं। 

 

 

 

सामग्री 

क्लाससक सपना कोलाडा 

• 4 औंस नाररयल की िीम, 

• 4 औंस ऄनानास का रस, 

• 2 कप बफग , 

• गार्भनश के सलए ऄनानास के 2 टुकड ेऔर मैरासशनो चेरी। 

 

बानाना सपना कोलाडा 

• 2 पके केले, 

वर्भजन सपना कोलाडा कैस ेबनाए ं 
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• 1 कप ताजा ऄनानास, कटा हुअ, 

• 8 औंस ऄनानास का रस, 

• 4 औंस नाररयल का दधू, 

• 2 कप बफग , 

• गार्भनश के सलए ऄनानास के 2 टुकड।े 

 

बरेी सपना कोलाडा 

• 4 औंस नाररयल की िीम, 

• 4 औंस ऄनानास का रस, 

• 1 कप बेरीज, कटी हुइ, 

• 2 कप बफग , 

• गार्भनश के सलए कटी हुइ बेरी। 

 

सवसध 1. क्लाससक सपना कोलाडा 

 

 

 

1. ब्लेंडर में बफग , ऄनानास का रस और नाररयल की िीम डालें। जब अप एक बार में सभी सामग्री जोडते हैं तो यह पेय जल्दी स ेएक साथ अता ह।ै ऄनानास 

के टुकडो को अरसित करें, हालांकक - वे गार्भनश के सलए हैं। 

 

 
 

2. बफग  को कुचलने तक ब्लेंड करें। एक क्लाससक सपना कोलाडा की मलाइदार बनावट पाने के सलए को बार पल्स करें। 
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3. आसे दो सगलास में डालें। अप ईत्सव के एहसास के सलए ह्यूररकेन सगलास का ईपयोग कर सकते हैं। 

 

 

 

4. एक ऄनानास के टुकडे और एक मासगसचनो चेरी से गार्भनश करें। पेय के शीषग पर ऄनानास के ररग डालें और ररगों के बीच में चेरी डाल दें। 

 

 

5. ऄपने क्लाससक पीना कोलाडा का अनंद लें। 

 

सवसध 2. बानाना सपना कोलाडा 

 

 
 

1. बफग , ऄनानास का रस और नाररयल का दधू ब्लेंड करें। समश्रण को ऄच्छा और सचकना होने तक ब्लेंडर को पल्स करें। तब तक करते रहें जब तक कक यह 

समृद्ध और मलाइदार न हो। 
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2. केले और ऄनानास के टुकडे जोडें। आसमें एक स्मूथी जैसी बनावट पाने के सलए, समश्रण को एक साथ समलाने के सलए कफर से पल्स करें। 

 

 

 

3. आसे दो सगलास में डालें। चूंकक यह बानाना सपना कोलाडा एक स्मूदी जैसा ह,ै अप आसे दो लंबे सगलास में डाल सकते हैं। पीने के सलए असान बनाने के सलए 

कुछ स्रॉ जोडें। 

 

 

 

4. कटे हुए ऄनानास के साथ गार्भनश करें। यकद अप सगलास के ककनारे पर कुछ ऄनानास के ररग डालते हैं, तो पेय ऄसधक ऄच्छा लगेगा। 

 

सवसध 3. बरेी सपना कोलाडा 
 

 

1. बफग , नाररयल िीम और ऄनानास का रस समलाए।ं पूरी तरह स ेसचकना और मलाइदार होने तक पल्स करें। 
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2. बेरी जोडें : अप स्रॉबेरी, ब्लूबेरी, ब्लैकबेरी या तीनों का एक संयोजन का ईपयोग कर सकते हैं! एक रंगीन पेय बनाने के सलए मलाइदार अधार के साथ 

बेरी को ब्लेंड करें। 

 

 

 

3. आसे दो सगलास में डालें। स्पष्ट सगलास का ईपयोग करें ताकक अप ऄपने फल सपना कोलाडा के सुंदर रंग की सराहना कर सकें । 

 

 
 

4. शीषग पर कुछ कटे हुअ बेरी से गार्भनश करें। 

 

 
 

सामग्री 

• 3 नवल संतरे, 

• 1 बडा चम्मच (18 ग्राम) सूखा कडवा संतरे का सछलका, 

• 1 ¼ कप (294 एमएल) सफेद ऄंगूर का रस, 

गरै-मादक ब्ल ूकुराकाओ कैस ेबनाएं 
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• ¼ कप (59 एमएल) सेब साआडर ससरका, 

• ¼ कप (59 एमएल) पीच ससरप, 

• ¼ कप (59 एमएल) खूबानी ससरप, 

• 4 साबुत लौंग, 

• 2 कप (450 ग्राम) चीनी, 

• 1 ½ कप (353 एमएल) पानी, 

• ब्लू फूड कलररग। 

 

भाग 1. ऑरेंज बसे बनाए 

 

 

 

1. संतरे को धोएं: घर का बना गैर-मादक ब्लू कुराकाओ संतरे के सछलकों को रस से प्रभासवत कर के बनाया जाता ह,ै आससलए अप यह सुसनसित करें कक 

सछलके साफ हों। बहते पानी के नीचे संतरे को धोएं और सब्जी के ब्रश से त्वचा को रगडें। आससे त्वचा से गंदगी और ऄन्य कण सनकल जाएगंे। 

• अप घर का बना ब्लू कुराकाओ बनाने के सलए क्लेमेंटाआन या मैंडररन संतरे का भी ईपयोग कर सकते हैं। बड ेनौसेना संतरे के स्थान पर छह 

छोटे संतरे का ईपयोग करें। 

 

 
 

2. संतरे को छीलें: संतरे को साफ तौसलये स ेसुखाए।ं संतरे के बाहरी सछलके को छीलने के सलए एक सब्जी पीलर का ईपयोग करें। ककसी भी सफेद पीथ को 

सछलके के साथ न छीलें, क्योंकक यह पेय को कडवा और ऄसप्रय बना देगा। 

• ऄगर कोइ सपथ सछलके के साथ अ जाता ह,ै तो आस ेएक चाकू का ईपयोग करके सनकाल लें। 
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3. रस और सछलके का समश्रण करें। संतरे के सछलके के टुकडो को एक बड ेसगलास के जार में स्थानांतररत करें, जैसे कक मेसन जार। संतरे के सछलकों के उपर 

सफेद ऄंगूर का रस, सेब साआडर ससरका, पीच ससरप और खूबानी ससरप डालें। जार को एक तंग-कफरटग ढक्कन के साथ कवर करें। 

• आस रेससपी में प्रयुक्त रस, ससरका, और ससरप वोडका और ब्रांडी की जगह लेते हैं सजनका अमतौर पर ब्लू कुराकाओ बनाने के सलए ईपयोग 

ककया जाता ह।ै 

• यकद अपके पास पीच या खुबानी ससरप नहीं हैं, तो मात्रा को ऄसधक सफेद ऄंगूर के रस के साथ बदलें। 

 

 

 

4. संतरे के सछलकों को ईबाल लें। जार को संतरे के सछलके और रस के साथ ठंडे, सूखे और ऄंधेरे स्थान पर रखें। एक पेंरी या सूखा तहखाने अदशग ह।ै संतरे के 

सछलकों को रस के घोल में तीन सप्ताह तक डुबो कर रखें। प्रत्येक सप्ताह जार की सामग्री को सहलाए,ं और कफर ढक्कन को वापस रखें और जार को ईसके स्थान 

पर लौटा दें। 

• जैसे कक संतरे के सछल`के और जूस का समश्रण अपस में समलेगें, रस संतरे के स्वाद से प्रभासवत हो जाएगा।  ससरका और चीनी आस घोल को 

संरसित करने में मदद करेगें। 
 

 
 

5. लौंग जोडें: तीन सप्ताह के बाद, जार स ेढक्कन हटा दें। घोल में लौंग समलाए।ं ढक्कन को वापस रखें और जार को ईसके ठंड ेऔर सूखे स्थान पर लौटा दें। 

समश्रण को एक और कदन के सलए छोड दें। 
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यह लौंग को तरल में कुछ तीखे पन से प्रभासवत करने का समय देगा, लेककन लौंग को ज्यादा समय तक न छोड ेवरना स्वाद ऄसधक हो जाता ह।ै 

• ऄन्य मसाले सजनका ईपयोग अप लौंग के स्थान पर कर सकते हैं ईसमे एक दालचीनी की छडी और धसनया बीज का एक बडा चम्मच (6 

ग्राम) शासमल हैं। 

 

भाग 2. बसे को ब्ल ूकुराकाओ में बदलें 

 

 

 

1 .एक ससपल ससरप बनाए। एक छोटे सॉस पैन में, चीनी और पानी को समलाए।ं समश्रण को मध्यम गमी पर ईबाल लें, जब तक कक चीनी घुल न जाए। जब 

समश्रण ईबल जाए और चीनी घुल जाए तो पैन को अंच से ईतार लें। आस ेएक तरफ सेट करें और लगभग एक घंटे के सलए ससरप को ठंडा होने दें। 

 

 

 

2 .रस को स्रेन करें: जैसे ही ससरप ठंडा हो जाता ह,ै रस और संतरे के सछलके के समश्रण से ढक्कन हटा दें। चीजक्लोथ के साथ परत बना कर और एक साफ 

कटोरे के उपर रखकर एक ठीक-जाल छलनी तैयार करें। संतरे के सछलकों और मसालों को हटाने के सलए चीजक्लोथ के माध्यम से रस को स्रेन करें। सछलके 

और लौंग को हटा दें। 

• यकद अपके पास चीजक्लोथ नहीं ह ैतो अप समश्रण को स्रेन करने के सलए एक सडस्पोजेबल कॉफी कफल्टर का भी ईपयोग कर सकते हैं। 

 

 

3 .रस, ससरप, और फूड कलर का संयोजन करें। जब ससरप कमरे के तापमान पर ठंडा हो जाता ह,ै 
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आसे संतरे के रस वाले कटोरे में डालें। 5 बूंद की वृसद्ध में ब्लू फूड कलररग जोडें, प्रत्येक जोड के बाद एक लंबे चम्मच के साथ सहलाए।ं रंग जोडना जारी रखें जब 

तक कक अपका ब्लू कुराकाओ नीले रंग की वांसछत शेड तक नहीं पहुचं जाता ह।ै 

 

 

 

4 .समश्रण को एक कदन के सलए छोड दें। ईस मेसन जार को साफ करें सजसे अपने संतरे के बेस को प्रभासवत करने के सलए प्रयोग ककया था। एक बार सभी 

सामग्री संयुक्त हो जाने के बाद, मेसन जार में नीले रंग का समश्रण लौटाए।ं जार को कवर करें और समश्रण को ईसके ठंडे और सूखे स्थान पर लौटा दें। एक और 

24 घंटे के सलए समश्रण को छोड दें। 

 यह ऄंसतम समय सभी सामसग्रयों और स्वादों को ठीक स ेसंयुक्त होने की ऄनुमसत देगा। 

 

 

 

5 .एक बोतल में स्थानांतररत करें। 24 घंटे के बाद, अप समश्रण को एक डालने योग्य बोतल में स्थानांतररत कर सकते हैं। ककसी भी ऄवशेष को हटाने के सलए 

एक पुरानी सगलास की बोतल को साबुन और पानी से साफ करें। बोतल को धो ले और आसे हवा में सूखने दें। बोतल के गले में एक फनल कफट करें और मेसन 

जार स ेब्लू कुराकाओ को बोतल में डालें। 

 
 

6. परोसें और अनंद लें! एक बार जब ब्लू कुराकाओ को एक तंग-कफरटग ढक्कन के साथ एक डालने योग्य बोतल में रख कदया जाता ह,ै ईसके बाद यह अनंद 

लेने के सलए तैयार ह।ै अप आसे अप ऄकेले, बफग  पर, या ऄपने पसंदीदा पेय और कॉकटेल में पी सकते हैं। ढक्कन को कसकर लगाए और बच ेहुए को लगभग दो 

महीने के सलए रेकिजरेटर में स्टोर करें। 
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भाग 3. ऄपन ेब्ल ूकुराकाओ का ईपयोग करें 

 

 

 

1. एक ब्लू कुराकाओ मॉकटेल बनाए।ं ब्लू कुराकाओ कइ रंगीन कॉकटेल और मॉकटेल में एक अम सामग्री ह।ै एक बुसनयादी सोडा या मॉकटेल बनाने के सलए, 

बफग  के साथ एक लंबा सगलास अधा भरें। एक नींबू का टुकडा और ताजे पुदीने की पांच पसत्तयां डालें। समलाएं: 

• 2 बड ेचम्मच (30 एमएल) ब्लू कुराकाओ, 

• 2 चम्मच (30 एमएल) तरल ससरप या चीनी, जैसे कक ससपल ससरप, मेपल ससरप, या एगेव, 

• सगलास भरने के सलए सोडा वॉटर। 

 

 

 

2. एक वर्भजन ब्लू लैगून बनाए।ं ईन्हें कुचलने और स्वाद जारी करने के सलए ऄपने हाथों से 10 पुदीना के पत्तों को कुचलें। ईन्हें एक सेवारत सगलास में 

स्थानांतररत करें। दो नींबू के सछलके के कलग, ताजा नींबू का रस, ऄदरक के रस का एक चम्मच (5 एमएल) और ¼ कप (59 एमएल) ब्लू कुराकाओ, समलाए।ं 

बफग  के साथ सामग्री को समलाए ंऔर सोडा वॉटर के साथ सगलास को भर दें। 

 

 
 

3. वर्भजन ब्लू हवाइ अजमाए।ं एक मार्टटनी शेकर में, पांच बफग  के क्यूब्स, ½ कप (118 एमएल) ऄनानास का रस, 1 चम्मच (5 एमएल) नाररयल का ऄकग , 
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और 1 बडा चम्मच (15 एमएल) ब्लू कुराकाओ समलाए।ं मार्टटनी शेकर में सब कुछ एक साथ समलाए और बफग  से भरे सेवारत सगलास में पेय को स्रेन करें। 

 

 

4 एक अकग टूररयन सनराआज बनाए।ं एक लम्बे सगलास में, 2 चम्मच (10 एमएल) ब्लू कुराकाओ, ब्लैकबेरी सांद्र और ग्रेनेडाआन को समलाए।ं समश्रण को एक 

साथ समलाएं, और सगलास के बाकी सहस्सों को बफग  और सोडा वॉटर या स्पाकग सलग सेब के रस के साथ भरें। 

 

 

 

सामग्री 

 3 औंस (90 एमएललीटर) िैनबेरी रस, 

 3 औंस (90 एमएल) ऄंगूर का रस, 

 2 औंस (60 एमएललीटर) पीच नेक्टर, 

 1 मसगसचनो चेरी। 

 

चरण 

 

 

1. एक सगलास में कुछ बफग  के टुकडे डालें। 

बीच पये कैस ेबनाएं  
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2. सगलास में ऄंगूर, पीच और िैनबेरी का रस डालें। 

 

 

 

3. सब कुछ एक साथ समलाए।ं 

 

 

 

4. चेरी को सगलास में डालें और स्रॉ के साथ परोसें 

 

 

 

सामग्री 

 बफग  स ेभरा एक हाइबॉल सगलास, 

 टमाटर के रस से भरा सगलास, 

 1 डशै ऄजवाआन नमक, 

 1 डशै काली समचग, 

 1 डशै तबस्सो सॉस, 

वर्भजन मरैी मॉकटेल कैस ेबनाए ं 
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 ले और पेररन के वोसेस्टरशायर सॉस के 2 स े4 डशै, 

 1/8 चम्मच प्योर हॉसगरैसडश, 

 लेमन या लाआम के रस का डशै, 

 गार्भनश के सलए ऄजवाआन की छडी। 

 

चरण 

 

 

 

1. सगलास को पलटें और नमक से भरा एक तश्तरी में ररम को दबाए।ं  

 

 

 

2. सभी सामग्री को शेकर में जोडें और शेक करें। पेय को एक सगलास में भी डाला जा सकता ह ैऔर वरीयता के अधार पर शेक करने के चरण को छोडा जा 

सकता ह।ै 

 

 

3. कुछ कुचली बफग  जोडें। 
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4. मॉकटेल को सगलास में डालें। 

 

 

 

5. एक ऄजवाआन छडी के साथ पेय को गार्भनश करें और परोसें। 

 

 

 

सामग्री  

क्लाससक कॉकटेल 

 3 औंस (90 एमएल) संतरे का रस, 

 6 औंस (180 एमएल) सजजर ऄले 

 2/3 औंस (20 एमएल) ग्रेनेसडन, 

 बफग , 

 मारासस्चनो चेरी (वैकसल्पक), 

 नींबू का टुकडा (वैकसल्पक)। 

 

ससपल कॉकटेल 

 1/2 कप लेमन-लाआम सोडा (स्प्राआट, ससएरा समस्ट अकद), 

शली टेंपल कॉकटेल कैस ेबनाएं 
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 2-3 बडे चम्मच ग्रेनेसडन ससरप, 

 मारासस्चनो चेरी 

 

चरण 

 

 

1. बफग  के साथ सगलास को अधा भर ले। कोल्ड सिंक को कोइ पसंद नहीं करता है! जब अप आस पेय के सलए कॉकटेल समक्सर का ईपयोग कर सकते हैं, तो यह 

अमतौर पर सगलास में बनाया जाता ह,ै क्योंकक शेककग अपके काबोनेशन को बबागद कर सकती ह।ै 

अमतौर पर, यह पेय फंकी सगलास में परोसा जाता ह ै- टॉम कॉसलन्स और ह्यूररकेन सगलास सबसे अम हैं। 

 

 

 

2. बफग  के उपर सजजर ऄले और संतरे का रस डालें। यकद अप सजजर ऄले, सवकल्प का ईपयोग नहीं करना चाहते हैं तो आसे एक साधारण लेमन-लाआम सोडा के 

बदल दें। संतरे का रस भी वैकसल्पक ह,ै क्योंकक कइ बारटेंडर ऄब संतरे के टुकडो का ईपयोग करते हैं। 

 

 

3. सब कुछ पर ग्रेनेडाआन डाले और समलाए।ं सीधे शब्दों में आसे तब तक जोडें जब तक कक अपके पास पेय के सलए हल्का गुलाबी रंग न हो। ग्रेनाडाआन बहुत 

मीठा ह,ै आससलए आसे संयम से ईपयोग करें, केवल ऄनुरोध ककए जाने पर ऄसधक जोडें। ऄंसतम पेय भव्य सनसेट के रंग का होना चासहए।  
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4. एक नींबू या संतरे के टुकडे और एक चेरी (वैकसल्पक) स ेगार्भनश करें। वैकसल्पक होते हुए, कुछ बच्चे ऐसे भी हैं जो ऄपने कॉकटेल के बीच में क्लाससक, मीठे 

चेरी नहीं चाहेंगे। संतरे का टुकडा बहुत अम ह,ै खासकर यकद अप पेय में संतरे का रस का ईपयोग नहीं करते हैं। 

 

 

 

 

 

 

सामग्री 

कैरेसबयन मॉकटेल 1 

 कम से कम 3 औंस (90 एमएल) ऄंगूर का रस, 

 कम से कम 3 औंस (90 एमएल) िैनबेरी रस, 

 कुचली बफग । 

 

कैरेसबयन मॉकटेल 2 

 1/2 ताजा ऄनानास, 

 60 एमएल ग्रीन टी, ठंडा (कम पीसी हुइ), 

 25 एमएल नींबू का रस, ताजा सनचोडा हुअ, 

 1 चम्मच ब्लैक करंट या रास्पबेरी जैम, 

 स्पाकग सलग पानी की बोतल, 

 कुचली बफग । 

कैरेसबयन मॉकटेल कैस ेबनाए ं
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कैरेसबयन मॉकटेल 3 

मात्रा आस बात पर सनभगर करती हैं कक अप ककतना बना रह ेहैं; भाग नीचे कदए गए हैं: 

 कफजी लेमोनेड, 

 नॉन-क़िजी लेमोनेड, 

 संतरे का रस, 

 मारासशनो या ग्लेज्ड चेरी, 

 बफग ।  

 

सवसध 1. कैरेसबयन मॉकटेल 1 

 

 

1. कॉकटेल शेकर में 3 औंस ऄंगूर का रस और 3 औंस िैनबेरी रस डालें। ऄच्छी तरह से शेक करें। 

 

 

 

2. शेक ककये हुए समश्रण को एक कदलचस्प सगलास में डालें। एक कॉकटेल सगलास ठीक रहगेा। 

 

 
 

3. कुचली बफग  और सजावट जोडें। ईदाहरण के सलए, एक छोटा छाता, कटा हुअ नींबू, या कटा हुअ लाआम, अकद। 
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सिसध 2. कैरेसियन मॉकटेल 2 

 

 

 

1. अनानास को क्यूब्स या टुकडो में काटें। कॉकटेल शेकर और मडल में जोडें (रस को सनकालने के सलए स्क्वैश करें)। 

 

 

 

2. शेकर में ग्रीन टी और नींिू का रस डालें। जाम को स्क्थानाांतररत करने के सलए एक चम्मच का उपयोग करें। 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

3. कुचली िर्फ  जोडें। अच्छी तरह से शेक करें। 
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4. सेिारत सगलास में स्क्रेन करें। यदद आप िास्क्ति में ठांडा मॉकटेल चाहते हैं तो सगलास में असधक िर्फ  डालें। 

 

 

 

सिसध 3. कैरेसियन मॉकटेल 3 
 

 

1. सगलास में 1/2 कप कुचली िर्फ  डालें। 
 

 
 

2. मेसन जार को आधे तक दर्जी लेमोनेड के साथ भरें। 
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3. शेष भाग को भरने के सलए एक भाग सांतरे के रस के साथ एक भाग नॉन-द़िजी लेमोनेड जोडें। 

 

 

 

4. सजािट के सलए चेरी जोडें। 

 

 

 

 

 

सामग्री 

 6 सांतरे, 

 1/2 लीटर (17 औंस) अांगूर का रस, 

 1 कैन आडू युक्त र्लों का रस, 

शराि मकु्त साांगररया कैस ेिनाएां  
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 1 कैन मेन्डररन युक्त र्लों का रस, 

 2 सेि, 

 1 केला, 

 1 नींिू, 

 दालचीनी के 4 चुटकी। 

 
चरण 

 

 
1. दो सांतरे छीलें और खांडों को छोटे क्यूब्स या सडस्क्क में काट लें। 

 

 

 
2. चार सांतरों को आधा काट ले और एक ससरस प्रेसर के साथ उनका रस सनचोडें। िैकसपपक रूप से, एक िोडफ या दकसी सतह पर कटे हुए सांतरे को रोल करें, 

उन्हें आधा में काटें और एक काांटा का उपयोग करके उन्हें सनचोडें। 

 

 

 

3.

 

एक

 

कटोरे

 

में

 

या जग में

 

सनचोडा

 

हुआ

 

सांतरे

 

का

 

रस

, 

अांगूर

 

का

 

रस

 

और

 

दालचीनी

 

समलाएां।
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4. आडू का कैन खोले और उन्हें छोटे टुकडों में काट लें। 

 

 

 

5. साांगररया समश्रण में र्ल और रस जोडें। 

 

 

 

6. रटन्नड मेन्डररन और उनके रस जोडें। 

 

 

7. दोनों सेि को छीलकर छोटे-छोटे टुकडों में काट लें। इन्हें तुरांत जूस में समलाएां िरना इनका रांग र्ीका हो जाएगा। 
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8. केले को छीलकर सडस्क्क में काट लें। 

 

 

9. एक नींिू का रस जोडें। 

 

 

10. जि साांगररया िन जाए तो इसे ठांडा होने के सलए दिज में रख दें। 
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सामग्री 

 2 द्रि औंस (60 एमएल) अनानास का रस, 

 1 1/2 द्रि औंस (45 एमएल) क्रीम, 

 1/4 से 3/4 द्रि औंस (7.5 स े22.5 एमएल) कोकोनट क्रीम, 

 1/4 द्रि औंस (7.5 एमएल) रास्क्पिेरी ससरप। 

 

चरण 

 

 

1. कॉकटेल शेकर को िर्फ  के टुकडे के साथ लगभग आधा भरें। 

 

 

2. मापें और शेकर में सामग्री डालें। 

 

3. ढक्कन लगाएां और अच्छी तरह से शेक करें।  

कोकोनट सलप्स मॉकटेल कैस ेिनाएां  
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4. एक िडे हाईिॉल सगलास को कुचली िर्फ  के साथ 1/3 से 1/2 तक भरें। 

 

 

 

5. शेकर से ढक्कन को हटा दें और एक स्क्रेनर लगाएां। सामग्री को सगलास में स्क्रेन करें। 

 

 

6. एक अमरेली चेरी और एक अनानास के टुकड ेके साथ पेय को गार्ननश करें। 

 

 

 

सामग्री 

 िर्फ , 

 लाइम के टुकडे, 

 ताजा ब्लू िैरीज, 

 जजजर िीयर। 

ब्ल ूसमर मॉकटेल कैस ेिनाएां  
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चरण 

 

 

1. िर्फ  के टुकडे के साथ आधा सगलास भरें। 

 

 

2. सगलास के अांदर दकनारों पर दो लाइम के टुकड ेजोडें। 

 

 

 

3. िर्फ  पर कुछ ताजा ब्लूिेरी डालें। 

 

 

 

4. थोडे और िर्फ  के टुकडे जोडें। 
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5. कुछ और ब्लूिेरी के साथ टॉप करें। 
 

 

 

6. लाइम के कुछ और टुकडें जोडें। 
 

 

 

7. उसमे एक लाइम सनचोडें। 
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सामग्री 

• 1 स े2 रस्क्पिैरी 

• 1/2 द्रि औंस (15 एमएल) सांतरे का रस या जमा हुआ सांतरे का साांद्र 

• 1/2 द्रि औंस (15 एमएल) अनानास का रस 

• 1/2 द्रि औंस (15 एमएल) कै्रनिेरी रस 

• 1 डशै लाइम का रस 

• स्क्पाकफ जलग ऐप्पल साइडर या जजजर अले 

 

चरण 
 

 

 

1. एक मार्टटनी सगलास को ररम करें। एक छोटे तश्तरी या प्लेट में दानेदार चीनी सछडकें । लाइम के टुकड ेके साथ ररम को गीला करें और अच्छी तरह से लेसपत 

होने तक चीनी में ररम को डुिोएां। 
 

 
 

2. एक कॉकटेल शेकर में रस्क्पिैरी के साथ लाइम के रस को मडल करें। यह रस्क्पिैरी के जायके को उजागर करने और लाइम के रस के साथ सांयोजन करने की  

अनुमसत देता ह।ै 

िर्नजन फ्लर्टटनी कैस ेिनाएां 
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3. मापे और शकेर में रस डालें। 

 

 
 

4. अच्छी तरह से शेक करें और मार्टटनी सगलास में स्क्रेन करें। 

 

 

5. जजजर अले/ एप्पल साइडर के साथ पेय को टॉप करें। 
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6. गार्ननश जोडें। आप सगलास के दकनारों में लाइम या अनानास के पतले टुकड ेका उपयोग कर सकते हैं। एक लोकसप्रय गार्ननश सिचार मारससचनो चेरी को 

पेय में डालना ह।ै 

 

 

 

 

 

सामग्री 

• 8-20 तुलसी के पते्त 

• 2 नींिू के टुकडें 

• 2 चम्मच नींिू का रस 

• 2 चुटकी नमक 

• 500 एमएल सोडा या पानी 

• स्क्िाद के अनुसार 1 या 2 चम्मच चीनी 

• आिश्यकतानुसार िर्फ  के टुकडे या कुचली िर्फ  

िसेसल लमेन मोसजटो मॉकटेल कैस ेिनाएां 
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चरण 

 

 

 

1. मोटाफर में, 18-20 तुलसी के पते्त, नींिू के 2 टुकडें, 1 या 2 चम्मच चीनी और एक चुटकी नमक लें। 

• यदद आप एक मीठा पेय चाहते हैं तो चीनी के 2 िडे चम्मच डालें या यदद आप एक चटपटा पेय चाहते हैं तो 1 चम्मच चीनी डालें। 

 

 

 

 

2. एक मूसल के साथ सभी सामग्री को मडल करें। 
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3. 2 सगलास में मडल की हुई सामग्री को चम्मच से डालें। 

 

 

 

4. प्रत्येक सगलास में 1 िडा चम्मच नींिू का रस डालें। 

 

 

5. कुचली िर्फ  या िर्फ  का एक क्यूि जोडें। 
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6. सोडा या पानी को सगलास में डालें और उन्हें एक चम्मच से अच्छी तरह से समलाएां। 

 

 

 

7. िेससल लेमन मोसजटो रेससपी को तुरांत परोसें। 

 

 

 

सामग्री  

1 सर्विग िनाएां 

• 4 औंस (120 एमएल) सांतरे का शिफत 

 

• 2 औंस (60 एमएल) अनानास का रस 

 

• 1 औंस (30 एमएल) कोकोनट क्रीम 

हिाई आइसलैंड सर्फ र मॉकटेल कैस ेिनाएां 
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चरण 
 

 

 

1. िाइन सगलास में कुचली िर्फ  जोडें। 

 

 

 

2. मापे और सगलास में सामग्री डालें। 

 

 

 

3. धीरे से सि कुछ एक साथ समलाने के सलए एक सस्क्िजल सस्क्टक का उपयोग करें। 
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4. शीषफ पर एक मार्नशनो चेरी डालकर पेय को गार्ननश करें। आप उष्णकरटिांधीय र्ल के मध्यम आकार के टुकडे भी डाल सकते हैं, जैसे दक अनानास या एक 

सांतरे का टुकडा। 

 

 

शराि मकु्त साांगररया कैस ेिनाएां 

 

सामग्री 

• 6 सांतरे 

• 1/2 लीटर (17 औंस) अांगूर का रस 

• 1 कैन आडू युक्त र्लों का रस  

• 1 कैन मेन्डररन युक्त र्लों का रस 

• 2 सेि 

• 1 केला 

• 1 नींिू 

• दालचीनी के 4 चुटकी 
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चरण 

 

 

1. दो सांतरे छीलें और खांडों को छोटे क्यूब्स या सडस्क्क में काट लें। 

 

 

2. चार सांतरों को आधा काट लें और एक ससरस प्रेसर के साथ उनका रस सनचोडें। िैकसपपक रूप से, एक िोडफ या दकसी सतह पर कटा हुए सांतरे को रोल करें, 

उन्हें आधे में काटें और एक काांटा का उपयोग करके उन्हें सनचोड ले।  

  

3. एक कटोरे में या जग में सनचोडा हुआ सांतरे का रस, अांगूर का रस और दालचीनी समलाएां। 
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4. आडू युक्त कैन खोलें और उन्हें छोटे टुकडों में काट लें। 
 

 

 

5. साांगररया समश्रण में र्ल और रस जोडें। 
 

 

 

6. रटन्नड मेन्डररन और उनके रस जोडें। 
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7. दोनों सेि को छीलकर छोटे-छोटे टुकडों में काट लें। इन्हें तुरांत जूस में समलाएां िरना उनका रांग र्ीका हो जाएगा। 
 

 

 

8. केले को छीलकर सडस्क्क में काट लें। 

 
 

 

 

9. एक नींिू का रस जोडें। 
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10. जि साांगररया िन जाए तो इसे ठांडा होने के सलए दिज में रख दें। 

 

 

 

 

 

सामग्री 

• िर्फ  

• कै्रनिेरी रस 

• सांतरे का रस 

• अनानास का रस 

• ग्रेनेडाइन ससरप, िैकसपपक 

 

िर्नजन पांच पये कैस ेिनाएां 
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चरण 

 

1. सगलास भरने के सलए आधे में तक िर्फ  जोडें। 

 

 

2. कै्रनिेरी का रस जोडें, सगलास को तीसरे भाग तक भरें। 

 

 

3. सांतरे का रस डालें। 
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4. अनानास का रस जोडें। 

 

 

 

5. िैकसपपक, ग्रेनेडाइन ससरप का एक डशै जोडें। 

 

 

6. समलाने के सलए शेक करें। 
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