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Dopo I'amaro Cramar un nuovo prodotto

I’acquavite con
le pere della Carnia

Dopo la formula-
zionee produzio-
ne del “Cramar”,
I'amaro di erbe
della Carnia, ora
lo stesso gruppo
di lavoro della
facolta di Agraria
dell’ Ateneo friu-
lano ha messo a
punto la tecnolo-
gia di produzio-
ne dell’Acquavi-
te di Pere di San
Martino.

Il distillato e sta-
to presentato nei giorni scorsi nel-
la sala Consiliare del comune di
Forni di Sotto, in un incontro orga-
nizzato dalla Confederazione ita-
liana agricoltori, sezione di Tol-
mezzo.

Prosegue, dunque, I'impegno del-
I’ Ateneo di Udine per la valoriz-
zazione dei prodotti agro-alimen-
tari della montagna. L' Acquavite
& ottenuta da pere di antica varie-
ta, autoctone della Carnia. La tec-
nologia di produzione dell’Ac-
quavite di Pere San Martino, dal-

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

I'allestimento della materia prima
allascelta e applicazione della tec-
nologia e della modalita di distil-
lazione, & stata messa a punto da
un gruppo di lavoro coordinato
dalla professoressa Carla Da Por-
to, della facolta di Agraria dell’U-
niversita di Udine. Il risultato € un
acquavite di frutta di elevata qua-
lita, vale a dire con una ottima
caratterizzazione aromatica deri-
vante dalla varieta di pere, pron-
ta ad essere degustata, per la pri-
ma volta.
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