Nombre cientifico: Melicertus (Penaeus) kerathurus
Nombre FAO: Langostino

Nombres comerciales: Castellano: Camardn
Catalan: Llagosti
Gallego: Langostino

Vasco: Oarrainska

Se pesca con ...

Crustéceo

Arrastre

4'06"00 Qs.? y enmalle
Forma de camarén o gamba. El cuerno tiene 8-13 dientes

en la parte superior y uno en la inferior. El caparazon tiene

crestas laterales y abdomen con una espina en el Gltimo

segmento. La coloracion varia seglin el sexo: las hembras

son verdoso-amarillento o grisaceo-amarillento, y los machos

son mas claros con bandas rosadas en el abdomen.

La cola es azul con una linea roja en el borde.

2Con qué especies se confunde?

Con otras especies de langostinos, como el tigre,

el tigre gigante, el tigre castafio y el tigre verde. . Curiosidades
Diferenciarlos es dificil, hay que fijarse en el color o Soporta muy bien los cambios de salinidad,
y el cuerno. \) pero es poco resistente a los cambios

Cémo se cocina? g o sones e prounceg,

d H I 74 b
Principalm‘ente cocido o a la plancha con sal gorda. o Ciclo de vida corto (1-2 afios). La pesqueria
El de Sanlucar de Barrameda es el mas famoso. depende de la cantidad de “pezqueines”
l'\ébitat, comportamiento y belO%fa ) :ue se |ncolrp(?re a la poblacion.

., e pesca principalmente en las desembocaduras
Lo podemos encontrar de 5 a 90 m. de profundidad, de los rios.
preferentemente a menos de 40 m. Vive sobre fondos arenosos :

. ® En Andalucia se capturan unas 450 Tm. anuales,
ricos en restos vegetales o fangosos en el momento de la mis del 75% procede de Cadiz y Huelva,
reproduccion. Muy activo durante la noche, que es cuando Destacan los puertos de Huelva, El Puerto de
se alimenta y se reproduce. Durante el dia permanece oculto. - Maria, Bonanza, Isla Cristina y Chipiona.
Pone los huevos en funcion de la temperatura del agua. T ) AR, AT T
Se alimenta de crustaceos, gusanos y moluscos bivalvos. de los langostinos tigres. Su cultivo presenta

. dificultades, a diferencia del langostino japonés,

Abundancra que se cultiva en Cadiz y Huelva.

Comun.

Marisco de fondo



