COINTREAU NOIR

S

D

°c

KATEGORIJA / TIPAS / STILIUS
Likeris

KILMES SALIS / REGIONAS
Prancuzija

GAMINTOJAS

Cointreau

ISTORIJA

Cointreau gamykla jkurta 1849 metais dviejy broliy: konditerio
Adolphe Cointreau ir jo brolio Edouard-Jean Cointreau. Edouard
Cointreau pradéjo naudoti nauja distiliavimo procesa triple sec.
Netrukus, Cointreau buvo pripaZintas visame pasaulyje ir Siuo
metu jau surinkes daugiau kaip 300 jvairiausiy apdovanojimy
(vienas i$ daugiausiai apdovanojimy turinciy spiritiniy gérimy).
ZALIAVA, GAMYBOS YPATUMAI

79% likerio Cointreauir 21% Rémy Martin konjako

derinys. MiSinys sujungia citrusiniy vaisiy Sviezuma su
aksominiu konjako prisilietimu.

Dél natdraliy apelsino ekstrakty, jdéjus j taure ledo, gérimas
jgauna perlo atspalvj.

SKONIS, AROMATAI, KITOS SAVYBES

Turtingame aromate rySkiai atsiskleidzia vanilé, medus ir
dZiovinti vaisiai. Juos papildo migdoly ir graikiniy rieSuty natos.
Skonis gaivus ir vaisinis su Svelnia tekstira. Apelsino Zievelé
subalansuota su vanilés ir gzuolo natomis. llga pradzia ir karciai
saldi pabaiga.

VARTOJIMO BUDAS / DERINIMAS SU MAISTU

Rekomenduojama vartoti atSaldyta gryna arba su ledu.
PATIEKIMO TEMPERATURA

Rekomenduojama laikyti sausoje, tamsioje vietoje Laikymo
temperatira: nuo 0°C iki 20°C.
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