CAPPERO

Origini € stor
1 cappert sono un prodotte noto ed apprezZA© fin dall antichitd € yengono ¢
Dioscoride € Plinio-
Un accenio alle loro virta € addiriteurd presente nella Bibbia (Ecc\eslaste w11 5)-
n epoc? moderna notizie SPEC fiche son® r'mtracc'xabx\; ol saggio del prot- 1+ Calcara "Breve cenno
sulla Geognosi2 ricoltur \lisola di arelleria’ edito 2 lermo nel 18558 1| Giornai€
della Co mission! ' Agﬂco\t rae? seorizia 1t Sicilia"
ncide con \'intero tertitorio dellisola- 11 prodot-
a usto di 2 40 cms a rami
di origin®
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In cuct
Ci sentiamo di scons gliare conservar n aceto, SPEsO usato come esped\em mmerc'xa\'xzzare, insa poteﬂdo\l,
cappert dj scarsa qualita | Capper© arelleria ha ¥ forte aroma enetrante che aggmnge apore 2 olte pieranze
della cucin?d diterrancd dalla past® \ pesces © a, inoltre notevoll roprietd Juretiches t© oniche € ¢ digestive: G sposa
on olive nere, modort accmghe igan 1 Jebre Pesto pantesco
Effertt salutisticl
Ha ptopﬂeﬁa antispas modiche € Jetergenti- La cortecci? Jelle radict ha notevoll ptopt'\et‘a Jdiuretiches { boccioll conten”
ono SOSTANZE dotate c\x pne(a toniche € ¢ digestive:
Gli olii che si ricavano Jai cappert sono I eali per assaget per i1 lavaggio di piaghe-
Contengoh® p\:mcspto amaro sum |ante della funzione g5
Gj narra © | cappet© P b provocare statt di Allucinazion® ic nS\g \ia di assumerlo in picco\e quam'xt%\.





