Zamburina

Codigo FAO: VSC

Nome cientifico
Chlamys varia

Nome galego

Zamburina

Nome castelan

Zamburina
Tamano minimo: 40 mm
Forma de medicién: O tamaio
establécese medindo o eixe maior
ou anteroposterior
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Mellor época de consumo: Tipo de produto:
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Arte de pesca:
Rastro de vieira
ou volandeira

pescadeRias

deondesenon?

Molusco bivalvo

XD

Habitat:

Viven na costa ata os 80 m de
profundidade. Atépase fixada as
rochas dende o nivel inferior da marea
baixa en adiante.

Comercializacion:

Fresco (enteira e eviscerada)
En conserva

Conxelada eviscerada

Sabias que...?

A zamburifia ten duas valvas concavas, mais alongadas cas da
volandeira e a sua superficie externa posue de 25 a 35 costelas radiais
provistas de pequenos pinchos, mais xuntas e estreitas. Presenta
ausencia dunha das orellas. A sua cor € violacea e o seu tamafio non
supera, normalmente, os seis centimetros. No seu interior posue unha
carne rosada, violacea ou crema e cunha gonada das mesmas
tonalidades.

Aliméntanse do fitoplancto que filtra do exterior.

Capturase desde embarcacion con rastro de vieira ou volandeira,
maioritariamente na Ria de Ferrol.

Mentres que na volandeira cada individuo produce células sexuais
femininas e masculinas na mesma posta, a zamburifia alterna esta
producion de células sexuais dunha posta a outra (hermafrodita).

Minerais: Aporte de
lodo, Potasio, Aporte omega 3.
Fosforo importante de Contido de
e Calcio proteinas colesterol
baixo

Aporta

Alimento de Vitaminas dos
baixo contido grupos AeB

calodrico

Como cocinala:

As zamburifias podense degustar como aperitivo abertos a
prancha cunhas pingas de limén. Como outros moluscos, admite
mollos suaves e € moi recomendable un pequeno bafo de aceite
de oliva, allo e perexil.

Tamén se poden consumir en ensalada, empanada ou
acompafnando a pastas, arroces ou fideuas.
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