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Faite le vous-méme.  Sachet en vente a la Cave coopérative viticole de Gruissan

L’APERITIF 100% NATUREL MADE IN OCCITANIE

C’est dans le village de Fabrezan que la Maison Kina Karo a vu le jour en 1928, lorsqu’ André Carreau imagina une
véritable recette 100% naturelle. Depuis 2020, Aurélien Carrelas relance cet apéritif authentique de I’Aude, a I’amertume
identitaire.

Un apéritif inimitable, sans conservateurs, sans colorants et sans aromes artificiels.
redécouvrez le golt du quinquina et de ses plantes aromatiques.

A déguster entre épicuriens et braves gens. Un bon Kina bien frais avec deux glagons et une tranche de citron jaune ou
bien a rallonger a I'aide d'une eau tonique naturelle.

Notre écorce de Quinquina rouge est récoltée a la main, venant tout droit d’'Equateur. Connue pour ses vertus
médicinales et tonifiantes, elle est aussi appréciée pour son amertume fravaillée de facon trés rafraichissante et
équilibree.

HISTOIRE

Un jour d’6té, en 1928, un homme rempli d*audace s’intéressa aux vertus du Quinquina. Tl imagina alors un apéritif authentique et
tonifiant. Le lendemain, il partit bouteilles 4 Ia main, au guidon de sa motocyclette, 4 la rencontre de ses camarades pour une
partie de pétanque. Ce jour 14, ’apéritif fit I’unanimité et donna naissance au Kina Karo.

ORIGINE & PRODUCTION

Une sélection de 13 plantes aromatiques et d’épices comme I’Orange amére Haitienne, le Quinquina d’Equateur , la Cannelle de
Madagascar. .., qui donnent le goiit AUTHENTIQUE du Kina Karo Blanc.

Une macération de 5 jours dans un vin blanc sec et un ajout de sucre végétal & base de betterave.
Un produit 100% naturel, sans colorants, sans aromes artificiels et sans conservateurs.

Une recette au secret gardé depuis 1928.
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