CAPPERO DI PANTELLERIA IGP IN SALE MARINO - SMA KAPRIS IGP
MED HAVSSALT LA NICCHIA DI PANTELLERIA GLASBURK 90G
SKU: 14201

ml
CAPPERO
DI PAVTELERIA
AL SAE HARINO

Sma Kapris frén Pantelleri IGP inlagda i havssalt.
Glasburk 90 g

PRODUKT BESKRIVNING

Sma Kapris frén Pantelleria med certifiering Ministeriell IGP (skyddad geografisk beteckning).
Inlagda i havssalt.

Perfekt for "topping" av pasta, fisk, kott och till sallader. Skolj fore anvandning.



Ingredienser: 80% kapris Pantelleria IGP, 20% havssalt. Ursprungsland for ingredienser: Italien.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 96 k] / 23 kcal
Fett 0,949
- varav mattade fettsyror 0,29
Kolhydrater 4949
- varav sockerarter 0,449
Protein 2,449
Salt 9,649

Vad ar kapris? Vad gor dem sa speciella?

Det ar omdjligt att aldrig ha stétt pa kapris ndgon gang i livet. De ar alskade av manga och
kannetecknas av sin mycket unika smak - intensiv och salt - vilket gor dem perfekta som garnering
och smaksattning i alla mojliga ratter, oavsett om det galler pasta, fisk eller kétt. Men vad ar
egentligen kapris?

Lat oss ta en liten resa inom botaniken och bérja fran borjan: den alskade kaprisen kommer fran
kaprisbusken, tekniskt sett kallad Capparis Spinosa. Denna vaxt, typisk for sédra
Medelhavsomradet, &r en extremt talig buske som kan vaxa pa de mest ovantade stallen - som pa
tak eller i sprickor i murar - och trivs i ett varmt, torrt klimat med karg mark.

Kaprisen féredrar kustndra omraden och har en traig karna, grésiga grenar och nar vanligtvis en
hojd pa 30-50 cm. P 6n Pantelleria har kaprisbusken koéttiga, gréna, ovala blad som ocksa
anvands i matlagning - bade for sin smak och for sitt utseende, vilket gér dem till utmaérkta
dekorationer.

Blommorna ar latt igenkannliga: de ar vit-rosa med lila nyanser och mycket vackra. Frukten, som
kallas cucuncio, liknar ett bar och innehaller manga sma fron.

Men vad &r da sjalva kaprisen? Till skillnad frdn vad manga tror ar kapris inte frukten, utan
blomknoppen innan den slar ut. Kapris fran Pantelleria varierar i storlek och konsistens: de minsta
ar vanligtvis fastare, kompaktare och rundare an de medelstora och storre varianterna, vilket gor
dem mer eftertraktade. Aven de stérre kaprisarna, som inte har samma tathet och form, erbjuder
en intensiv smak och unik doft och fungerar utmarkt som garnering i ratter och forratter, samtidigt
som de ger en vacker gron nyans till maten.

Skord och bearbetning

Kaprisbusken pa Pantelleria borjar blomma i slutet av maj och fortsatter till bérjan av september.
Under denna varma period skérdas blomknopparna innan de hinner sla ut. Det ar viktigt att plocka
knopparna sa tidigt som mdijligt for att bevara deras kvalitet och egenskaper.

Skérden upprepas ungefar var 8-10 dag, beroende pa vadret, eftersom kaprisbusken fortsatter att
producera nya knoppar under hela perioden. Jordbrukarna gar igenom falten flera ganger och
plockar knopparna successivt.

Men vad hander efter skérden?

De nyplockade kaprisarna bevaras i salt for att torka ut och bli av med sin naturliga vatska.
Darefter ar de redo att anvandas i matlagning och tillfér en unik smak frdn Pantelleria till varje ratt.
Anvandning i koket

Kapris ar mycket enkla att anvanda i koket: ta den mangd du behdver, skdlj av saltet med rinnande
vatten och tillsatt dem till allt fran saser till kott eller fisk, bade grillat och stekt. De ar ett otroligt



mangsidigt tillbehdr som kan lyfta vilken ratt som helst - och de &r busenkla att anvanda.

For att bevara kaprisens egenskaper ar det viktigt att forvara dem pa ratt satt: hall dem i salti en
glasburk, forslut locket ordentligt och forvara dem svalt. Med ett tatt lock som forhindrar fuktforlust
kan kaprisens kvalitet bibehallas i flera ar.

En rolig kuriosa! Visste du att det pa Pantelleria ar vanligt att man skjuter kaprisfron med blasror
in i sprickor i murar eller mellan takpannor for att framja buskarnas tillvaxt? Lite udda, eller hur?
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Kaprisbusken pa Pantelleria barjar blomma i slutet av maj och fortsiiter tll borjan av september. Under denna
varma period skardas blomknopparna innan de hinner sia ut, Det ar viktigtatt plocka knoppama sa tidigt som
majligt for att bevara deras kvalitet och egenskaper.
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https://www.ilmolino.se/wp-content/uploads/2025/01/Produktblad_14199_14201_Kapris.pdf

