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Z u B e s u c h bei C o i n t r e a u
«Das Runde muss ins Eckige». Was die Deutsche Tra iner -Legende Sepp Herberger ü b e r den Fussbal l g e s a g t hat,

t r i f f t auch a u f den w o h l l egendä rs ten Orangen -L i kö r zu: Cointreau. Zehn Schweizer Barkeeper d u r f t e n M i t t e Jul i

in F rank re ich die Magie h a u t n a h mi ter leben, w ie Coin t reau die Essenz d e r k re i s runden Orange in die ikonische,

quad ra t i s che Flasche br ing t .
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ie ist eine Ikone der globalen Barkul tur : die legen-

däre Cointreau-Flasche mit ihrem noch legendäre-

ren Inhalt. Eine Spir i tuosenmarke, deren Bekannt-

heitsgrad nicht zuletzt darau f zurückzuführen ist,
; dass man sie gleich bei mehreren Cocktail-Klassikern auf

der Ingredienzen-Liste findet. Sidecar. Margarita. Cosmo-

politan. Das sind nu r drei Cocktails, die noch heute in das

Standard-Repertoire von Barkeepern gehören. Aus diesem

Grund erstaunt es nicht, dass Barkeeper aus der ganzen

Schweiz dem A u f r u f gefolgt sind, ihr Wissen über die be-

liebte Cocktail-Zutat zu beweisen. Zu gewinnen gab es

: schliesslich nichts Geringeres als einen exklusiven mehrtä-

gigen Besuch zu jenen Orten, die fü r den unverwechselba-

ren Orangen-Likör f rüher wie auch heute eine unverzicht-

bare Rolle spielen.

Ers te r Tell : A n g e r s

Vie r Barkeeper aus de r Romandie und sechs aus der

Deutschschweiz q u a l i f i z i e r t e n sich mi t i h r e m Fach- und

Sachwissen fü r die Reise nach Frankre ich . Zusätzlich

w u r d e der Event von Cedric Favre von de r Late l t in AG be-

glei tet . Das Unte rnehmen mi t Sitz in W i n t e r t h u r ist Gene-

r a l i m p o r t e u r sämt l i che r Marken von Remy-Cointreau, 24

denen neben Remy M a r t i n und Coin t reau auch Marken
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wie Bruichladdich, Metaxa oder Mount Gay gehören. Von

verschiedenen Ecken reiste das Duzend nach Nantes, eine

Stadt, die f r ühe r einer de r w ich t igs ten Handelsum-

schlagsplätze Frankre ichs war. Etwa hunder t K i lometer

f lussau fwär ts ent lang der Loire w u r d e die Equipe in An-

gers, der Gebur tsstät te von Cointreau, vom französischen

Wi l l kommenskomi tee von Remy Cointreau begrüsst. A u f

den A p e r i t i f folgte das Mittagessen auf der Terrasse von

La Reserve, ein Restaurant m i t fantast ischem Blick auf

das be rühmte Schloss aus dem 9. Jahrhundert.

Vor 170 Jahren gründeten die Geschwister Edouard-

Jean und Adolphe Cointreau n ich t we i t von hier in i h r e r

Confiserie eine Brennerei m i t dem Ziel, Frucht l iköre her-

zustellen. I h r erstes Produk t : Guignolet d?Anjou, ein L ikör

aus lokalen Kirschen. Ein Vier te l jahrhunder t später er-

fand Edouard Cointreau, der Sohn von Edouard-Jean, den

Orangenl ikör, der noch heute getrunken wi rd . Denn dank

de r hohen Qual i tät und dem Geschäftssinn der Dynast ie

Cointreau, verbre i te te sich der k r i s ta l l k l a re Likör seit

seiner Kreat ion im Jahr 1875 r u n d u m den Globus. Knapp
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hunder t Jahre später wechselte die Produk t ion zum aktu-

ellen Standort in Saint-Barthelemy d»Anjou, da die Kapa-

z i tä ten In Angers nicht mehr ausreichten und die grossen

Mengen an leicht en t f lammbarem Alkohol ein Risiko fü r

die histor ische Stadt darstel l te.

Z w e i t e r Teil: S a i n t - B a r t h e l e m y dyAn jou

Nach dem Mittagessen dislozierte die Gruppe z u r Pro-

duk t ionss tä t te der Wel tmarke, wo sie von Valerie Qui-

naud w i l l kommen geheissen w u r d e . Als Veran twor t l i che

fü r die Öf fent l ichke i tsarbe i t wies sie die Anwesenden

höchstpersönl ich in die Herste l lung von Cointreau ein.

Getrocknete Orangenzesten von süssen Orangen aus Ma-

r o k k o und Ghana, b i t tere Orangen aus Tunesien und Bra-

si l ien sowie fr ische Zesten von süssen Orangen aus Spa-

nien werden in e in neutrales Dest i l lat aus Zuckerrüben

eingelegt. Dieses w i r d anschl iessend in den Brennhäfen

m i t einer Kapazität von bis zu 2500 L i te rn des t i l l i e r t -

ein Prozess, der etwa f ü n f Stunden dauert. Danach w i r d

das Dest i l lat m i t 215 Gramm Zucker p ro L i te r gesüsst, auf

40 Vol.-% reduz ie r t und abgefül l t .

Bevor es so weit ist, muss Carole Quinton, Master Dis-

t i l l e r bei Cointreau ( In terv iew: nächste Seite), und ihr

Tasting-Panel die Qual i tät der einzelnen Batches prüfen.

In der Dis t i l le r ie kommen übrigens nu r die Zesten an,

denn die frischen Orangen werden in den Ursprungslän-

dern fü r Säfte, Konserven, Konf i tü ren oder auch T ie r fu t -

ter verwertet , Stellte man den jähr l ichen Orangenbedar f

von Cointreau auf eine Waage, sie w ü r d e 10000 Tonnen

anzeigen. Pro Jahr werden 19 Mil l ionen Flaschen Coin-

treau produzier t , wobei in jeder Flasche die Zesten von

rund dre i Orangen stecken. Deren ätherische Öle werden

sichtbar - ähnl ich wie bei Pastis oder Absinthe - , wenn

man Cointreau mi t Wasser verdünnt . Dass dabei andere

Aromen in den Vordergrund treten, konnten die Schwei-

zer Barkeeper beim anschliessenden Tasting gleich selbst

erfahren. Geleitet wurde dieses von Kevin Sueiro, Interna-

tional Brand Ambassador bei Remy Cointreau.

M i t Spannung erwar te ten die Tei lnehmenden den

nächsten Teil des Anlasses: das Gala Dinner in La Richar-

diere. Die An fah r t zu diesem eindrückl ichen Anwesen

hinter l iess den Eindruck, als wä re man inm i t t en der Ver-

f i lmung des nächsten James Bond-Films gelandet. Die

Chauffeure lenkten die beiden schwarzen Fahrzeuge

durch den idyl l ischen Wald und ent lang einer grossf lächi-

gen Wiese und hielten schliesslich vor dem Eingang, w o

Al f red Cointreau bereits war tete. Als Heri tage Manager

ist e r eines der Gesichter h inter der Wel tmarke und re-

präsent ie r t die sechste Cointreau-Generation. Es war

sein Ur-Grossvater, der La Richardiere fü r den Empfang

von Gästen aus dem In- und Ausland zwischen 1929 und

1933 bauen liess.
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