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– Vaniglia

- Pompelmo

- Arancia amara

- Arancia dolce

- Limone I.G.P.

INFUSO SEPARATO

INFUSI SEPARATI

24°

GRADO ALCOLICO

50°

Rabarbaro, 

rosmarino, origano 

ed eucalipto

INFUSO RURALE

DOLCEZZA
NATURALE
SVILUPPATA DALLA 

PARTE VINOSA

Genziana, salvia, rabarbaro, 

china e coriandolo

PARTE VINOSA FORTIFICATA
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Creato da una ricetta unica e 
segreta, formata dall’unione di tre blend 
precedentemente preparati, di infusi 
separati e lavorati tutti da fresco. La vita 
dell’infuso viene preservata con questa 
nostra tecnica esclusiva, termorefrigerata, 
che contraddistingue l’intera gamma dei 
nostri prodotti. Il primo blend, 
particolarmente complesso, dà la carica 
amaricante; il secondo blend ne 
conferisce rotondità ed infine il 
terzo blend è composto da una base 
vinosa fortificata da spezie uniche. Una 
bottiglia di Frack si chiude in media, da 
ciclo produttivo, in 12 mesi. Prodotto 
completamente naturale, rigorosamente 
no alla moda.

SEGRETO

96.5°

Grano, mais e orzo

ALCOL CEREALI

5�10°
TEMPERATURA

TERMOREFRIGERATA

50
GIORNI — RIPOSO

IN BOTTIGLIA

MESI — TEMPO DI 

PREPARAZIONE

VENDEMMIA TARDIVA 

DIRASPATURA 

MANUALE
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