
I  capperi  derivano  dai  boccioli  fiorali  delle 
piante di  L. e  Desf. 
di forma sferica e ovoidale e vengono distinti 
in due calibri: inferiore a 5 mm, considerati di 
qualità  superiore  e  sopra  i  5  mm  di  qualità 
inferiore. Il colore al momento della raccolta è 
verde chiaro e diventa più scuro durante i pro­ 
cessi  di  lavorazione.  Il  sapore  è molto  forte, 
quasi pungente. 

CAPPERI DEL GARGANO 

REGIONE PUGLIA 
ASSESSORATO ALLE RISORSE AGROALIMENTARI 

Caratteristiche nutrizionali (valori per 100 grammi) 

IL  GARGANO,  CON  PREVALENZA  NEL  COMUNE  DI 
MATTINATA (FG) 

­ 

PRODOTTI VEGETALI ALLO STATO NATURALE O 
TRASFORMATI 

Area di origine del prodotto: 
Altre denominazioni: 

Categoria del prodotto:


