
In dem Auszug aus über 30 Kräutern entfalten sich Aroma und Geschmack aufs Beste, auch wenn das 
Rotweinherz dieses Amaro klare Ruffino-Handschrift trägt. Ein außergewöhnlicher Digestif nach dem Essen 
und sehr vielseitig für tolle Cocktails verwendbar.

Das Originalrezept von Ruffino besteht aus Wein und rotem
Rhabarber sowie mehr als 30 pflanzlichen Inhaltsstoffe: Kräutern, 
Zitrus und Gewürznoten, Iris, Hagebutten, Beeren, Löwenzahn 
und Brennnessel.

Farbe: intensiv ebenholzfarben.
Geruch: komplexes Bouquet nach Brombeeren und Konfitüre 
aus roten Früchten, angereichert mit Noten nach Lorbeer, 
Muskatnuss und Safran. Der Abgang enthält dann auch Noten 
nach Tabak und Leder.
Geschmack: warm, weich und einhüllend am Gaumen mit 
großer Persönlichkeit. Der Abgang ist bitter mit Noten nach 
Rhabarber und Rotwein.

Kräuterlikör, dessen erste Zutat ein Rotwein, der Ruffino Toscana
IGT, ist, der als Aufguss mit über 30 sorgfältig ausgewählten 
Zutaten gemischt und mehrere Wochen ruhen gelassen wird, 
um dem Amaro Antica Ricetta einen einzigartigen und 
unverwechselbaren Geschmack zu verleihen.
Alkoholgehalt: 27 Vol.-%

Perfekt nach dem Abendessen, gekühlt (4 °C) mit Eis und 
Zitronenschale. Ausgezeichnete Zutat für Cocktails als Ersatz für 
Bitterliköre.

•Der Amaro Antica Ricetta geht auf den alten 
Bauernkräuterschnaps zurück, der durch die Bitterung von 
überschüssigem Rotwein mit ausgewählten Kräutern hergestellt 
wird und einen hervorragendes Verdauungsschnaps darstellt.
•Der Amaro Antica Ricetta wird aus dem Aufguss von Ruffinos
Toscana IGT Rotwein in einem Rezept mit mehr als 30 Zutaten 
gewonnen, die ausgewählt wurden, um die Finesse eines 
großen Amaro und die Essenz der Toskana bestmöglich zum 
Ausdruck zu bringen.
•Der Amaro Antica Ricetta ist ein außergewöhnliches Getränk für 
die Zeit nach dem Essen und eine Alternative zu den üblichen 
Bitterlikören, die als Zutaten für Spitzencocktails verwendet 
werden.
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