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Sabias que...?

Presenta una concha casi circular con dos valvas desiguales, una de
ellas plana de color marron amarillo (izquierda y superior) y otra
convexa (derecha e inferior) de color naranja con tonos pardos y
rosados, y con orejas simétricas y del mismo tamano. La superficie
externa de cada valva esta provista de 15 a 17 costillas radiales
prominentes y redondeadas.

Se alimenta de fitoplancton que filtra del exterior.

Se captura desde embarcacién con rastro de vieira. Se comercializa
eviscerada por empresas autorizadas tras pasar por un proceso de
depuracion.

Es hermafrodita con fecundacion externa. La zona gonadal tiene dos
partes, una anaranjada en la parte inferior que es la femenina y otra
blanquecina en la superior, que es la masculina.

V. -
Codigo FAO: SCE

Nombre cientifico
Pecten maximus

Nombre gallego
Vieira

Nombre castellano
Vieira

Minerales:
Selenio,
Calcio, Yodo,
Fosforo, Hierro
y Potasio

Destaca el Fuente de

aporte de proteinas de
acidos grasos alto valor

omega 3 biolégico

Talla minima: 100 mm

Forma de medicion: La talla se
establece midiendo el eje mayor o
anteroposterior Alimento de
LAP bajo

" contenido
caldrico

Destaca,
niacina y
Vitamina B12.
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Mejor época de consumo: Tipo de Habitat:
jor ep : oroduCto: - Se encuent_ra desde el limite inferior de Como cocinarla:
ENE FEB MAR ABR Mol bival x> marea baja hasta los 180 m de . _ - _
MAY JUN JUL AGO olusco bivaivo profundidad, siendo mas abundante Las vieiras admiten mulltiples preparaciones. Con una leve capa de
SEP OCT NOV DIC entre 10 y 40 m. Aparece sobre fondos pan _rayado y al horno, rebozadas y fritas 0 en empanada son un
de arena firme, grava o maérl. ]
Se pueden degustar también a la plancha con unas gotas de limén,
a la parrilla, ahumadas, a la sal o marinadas.
Ademas se pueden consumir en ensalada o acompafando a
Arte de pesca: Comercializacion: pastas, arroces, risottos o fideuas.
Rastro de vieira ~ Fresca
mD ‘ Congelada
Refrigerada
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e onde se non?



