
Il cappone ubriaco è un pesce osseo che 

può essere incluso nella categoria del-

glossario). Diffuso in tutto il Mediterra-

i fondali sabbiosi, fangosi e misti, fre-

quentando le aree più costiere nel perio-

do stagionale più caldo. 

-

CARATTERISTICHE BIO-ECOLOGICHE

Chelidonichthys lastoviza CTZ

CAPPONE UBRIACO

-

maverile-estivo. La specie ha una dieta 

variabile, nutrendosi di piccoli crostacei, 

pesci e molluschi bentonici.

PESCI OSSEI



Il corpo è massiccio anteriormente 

dritto e ripido. Il muso è più breve di 
quello delle altre specie di capponi 
e su entrambe le mascelle si rinven-
gono denti villiformi presenti anche 
sul vomere. Le pinne dorsali sono 
due e sono alloggiate in un solco 
longitudinale bordato su ogni lato 

-
ti nei giovani e smussati e granulosi 
negli adulti. La prima pinna dorsa-
le ha forma triangolare, la seconda 
ha forma più allungata e si origina 

La pinna anale è opposta alla secon-
da dorsale, con dimensioni quasi 
uguali a quest’ultima. La caudale 
ha margine posteriore leggermente 
incavato al centro. Le pinne pettora-
li sono ampie e a forma di ali, con 

-

dorso, della coda e della testa, è 
rosso carminio-rosato con fasce obli-

biancastro. Le dorsali sono rossastre 
con macchie irregolari oblique. 
La pinna anale è rossa alla base e 
bianco-giallastra sul margine ester-
no. Le pettorali sono violacee-rossa-
stre, con raggi biancastri e macchie 

CARATTERISTICHE PER IL
RICONOSCIMENTO

CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI
-

derata specie magra. Secondo le infor-

ubriaco crudo (parte edibile) contengo-

no circa 19 g di proteine e 1 g di lipidi, 

organolettica delle carni, questa specie 

è considerata di modesto pregio.

ATTIVITÀ DI PESCA E STATO DELLA 
RISORSA

Il cappone ubriaco viene pescato gene-

europea ed italiana, non è prevista una 

taglia minima per la pesca e la commer-

Per quanto attiene lo stato di sfrutta-

mento, la risorsa è presente nei mari 

della Puglia, seppure non frequentissima 

nelle catture.
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