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MEP-Liste Bar (Praktische Prüfung RL 2027), gelb = Pflichtprodukte 
Spirituosen Passionssaft  Selleriesalz  Plateau zum Abräumen (weiss)  

Gin  Cranberrysaft  Muskatnuss  Eisbehälter   

Canadien Whisky  Tomatensaft  Pfeffermühle  Zapfenzieher  

Weisser Rum   Karottensaft  Salzstreuer  Strohhalme  

Brauner Rum  Randensaft  Worcester  Zange  

Wodka Yuzu Saft Angosturabitter Barlöffel  

Tequilla  Bitter Lemon  Tabasco  Strainer  

Cognac  Ginger Ale  Matcha Pulver  Jigger/Barmass 

Cointreau  Cola  Frische Zutaten   Tischabfalleimer  

Triple Sec  Mineralwasser mit Kohlensäure  Ganze Orangen, Zitronen und Limetten  Schneidebrett  

Trockener Wermut  Kombucha Cocktailkirschen  Cocktailspiesse  

Campari  Sirupe & Süssungsmittel Oliven  Boston Shaker  

Kaffeelikör  Mandelsirup  Stangensellerie  Cobbler Shaker (3-teilig) 

Creme de cacao  Grenadinsirup  Frischer Ingwer  Blender  

Four Roses  Pistaziensirup Schweizer Pefferminze  Crushed Ice Maschine (von Hand)  

Blue Curacao  Zuckersirup  Rahm (flüssig)  Gläser 

Aprico Brandy  Würfelzucker  Bar-Equipment & Tools  Whiskyglas  

Roter Wermut  Gewürze & Aromen  Kleine Unterteller mit Spitzenpapier  Tumblerglas (Old Fashioned Glas)  

Säfte & Filler Salz für Glasrand  Löffeli  Longdrinkglas  

Orangensaft, Zitronensaft, Limettensaft  Zucker für Glasrand  Papierservietten  Cocktailglas  

Ananassaft  Aquafaba  Serviceplateau   

 


