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Iispccic
Peixe azul, econdmico, nutritivo e
muito versatil na cozinha :
tradicional.
Sazonaliclaclc
Todo o ano
Melhor qualidade: primavera e verao
Info cultural
Durante muitos anos foi
considerado um peixe humilde, mas
sempre presente na mesa
portuguesa. Hoje é valorizado pela
Sua sustentabilidade e sabor,
Mantendo-se um classico Nos
mercados municipais.
Espccic
Peixe azul de pequeno porte, muito
[icCa emiomega:s.
Sazonaliclacle
Maio a Outubro (pico no verdo)
b [nlo cultural
A sardinha € um dos maiores
simbolos da gastronomia
portuguesa. Em Vila do Conde e em
todo o litoral norte, esta
j | & | orofundamente ligada as festas
- SN s N, | . populares, aos grelhados ao ar livre
” @ | e 3 identidade maritima das
comunidades piscatorias.
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lispCcCic
Peixe branco de carne maciae _ - .*®
sabor delicado. T el
LY
Sazonalidadc
Todo oano
Melhor qualidade: outono e inverno
[nfo cultural
Muito associada a cozinha familiar .
portuguesa, a pescada e presenca &~ : ’
constante em receitas tradicionais i ol 17kl 1 .
COMO a pescada cozida ou frita. & j il
também uma das espécies.mais . | . i e, g
procuradas por familias. \ % 2 “'* kﬁ;%}
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‘A - : Peixe branco de alta qualidade, )
. . ! I carne firme e sabor refinado.
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" b Sazonaliclaclc
) Todo 0 ano
*\ Melhor qualidade: inverr}o,
& Info cylefiral

O robalo € um peixe valorizado

tanto na restauracao comao NOS

} W WSFcocados locais. Em zonas
costeiras como Vila do Conde, é
simbolo de peixe fresco e de
exceléncia gastronomica.
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[spccic
Pelxe branco muito apreciado.

Sazonaliclaclc

Todo o ano

Melhor qualidade: verao e inicio do
outono

Info cultural
Tradicionalmente associada a refeicoes
em familia e a grelhados simples, a
dourada tornou-se um peixe popular
tanto em aguacultura como em captura
selvagem, mantendo forte presenca Nnos
mercados.




