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LANICCHIA

PANTELLERIA

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

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

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 tillfor en unik smak fran Pantelleria till varje ratt.

Anvandning i koket: Kapris ar mycket enkla att anvanda i koket: ta den mangd du behover, skolj av saltet med
rinnande vatten och tillsatt dem till allt fran sdser till kott eller fisk, bade grillat och stekt. De ar ett otroligt mang-
sidigt tillbehor som kan lyfta vilken ratt som helst — och de &r busenkla att anvéanda.

For att bevara kaprisens egenskaper dr 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 blasrorin i sprickor i
murar eller mellan takpannor for att framja buskarnas tillvaxt? Lite udda, eller hur?
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Capperi di Pantelleria IGP in sale marino Capperi Condito in olio ExtraVergine d’Oliva

ARTIKELNR: 14201 con origane e rosmarino

Typ: Sma Kapris Pantelleria IGP med havssalt

Karaktdr: Sma Kapris fran Pantelleria med certifiering Ministeriell IGP (skyddad
geografisk beteckning). Fasta, kompakta och runda - oerhort eftertraktade.
Inlagda i havssalt.

Servering: Ta den mangd du behdver, skélj av saltet med rinnande vatten

och toppa dem till "allt” som: sallad, pasta, kott och fisk.

Antal/kartong: 90 g x 6

ARTIKELNR: 14199

Typ: Medelstora Kapris i EVO med oregano och rosmarin
Karaktar: Medelstora Kapris i EVO med oregano och rosmarin.
Klara att anvanda till topping pa alla dina ratter.

Servering: Toppa dem till "allt” som: sallad, pasta, kott och fisk.
Antal/kartong: 100 g x 6

NARINGSVARDE PER 100 g NARINGSVARDE PER 100 g

Energi 96 kJ/23 keal Energi 565 kJ /135 keal

Fett 09g]| Fett 9,9¢|

- varav méttade fettsyror 0,2 - varav méttade fettsyror 16¢g

Kolhydrater 49| Kolhydrater 25¢g

-varav sockerarter 04 - varav sockerarter 23g

Protein 24¢) 8 700HE05012019 Protein 85¢ 2 004505 012835
Salt 9,6 Salt 08¢

Ingredienser: 80% kapris Pantelleria IGP, 20% havssalt. Ingredienser: 56 % kapris* (salt, gudomlig vinager), 43% extra jungfruolja, oregano, rosmarin.
Tillverkad i Italien. Ursprungsland for ingredienser: Italien Tillverkad i Italien. Ursprungsland for ingredienser: Italien och *icke EU.

Forvaras: Torrt och svalt. Oppnad férpackning férvaras kyld: +8°C och bér konsumeras inom 6 ménader. Forvaras: Torrt och svalt. Oppnad férpackning férvaras kyld: +8°C och bor konsumeras inom négra dagar.
Bast fore: se forpackning. Bést fore: se forpackning.
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