Nome cientifico
Labrus bergylta

Nome galego
Maragota/Pinto

Nome castelan
Maragota/Pinto

vy

Maragota/Pinto

Cédigo FAO: USB

Tamaino minimo: 20 cm

Forma de medicion: O tamafo
midese desde a punta da cabeza

LT ata o extremo da aleta caudal
Mellor época de consumo: Tipo de produto: Habitat:

Peixe branco Especie litoral que pode chegar ata 50
XAN FEB MAR ABR metros de profundidade ainda que
wb XD prefire situarse entre os 10 e 20 metros.
DEC ; Vive en fondos rochosos poboados de
algas laminarias. Os exemplares
xuvenis atépanse en augas mais

superficiais que os adultos.

Arte de pesca: Comercializacién:

Enmalle

Fresca

XD
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Sabias que...?

A maragota ten un corpo alongado e cunha gran cabeza. Os seus
beizos son grosos e carnosos, por onde asoman uns dentes moi fortes.
Ten escamas grandes e duras. A maragota e o pinto son considerados
dous morfotipos dunha mesma especie, ainda que estudos cientificos
falan da existencia de claras diferenzas nas suas caracteristicas vitais.
As maragotas tefien tonalidades verdes e acastafiadas e os pintos,
vermellas con manchas brancas.

Tefen unha dieta moi ampla pero preferentemente aliméntanse de
crustaceos e moluscos.

Tanto a maragota como o pinto son hermafroditas, nacen femias e
cambian de sexo entre 0s 5 e 0s 14 anos. Reproducense entre xaneiro
e abril. Os machos fan un nifio con algas en covas para que as femias
desoven no seu interior. Os machos encarganse de coidar os ovos que
depositan as femias.

Poden vivir ata os 22 anos. Son sedentarios e moi fieis ao seu
territorio. A maragota alcanza menor tamafo que o pinto.

Importante
Destaca a aporte de
presenza de proteinas
potasio de alto valor
bioloxico

Baixo contido
en colesterol

Outros Rico en

m,ineraiS: vitaminas do
fésforo e grupo B (B1,
magnesio B2, B3 e B6)

Como cocinala:
E moi tipico consumilos en caldeirada no Nadal na Costa da Morte

Peixe da pesca artesanal de frescura 6ptima. Consumese sobre todo
a prancha, asado a grella, guisado ou ao forno con patacas ou cocido
con allada. Tamén se prepara en empanada.
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