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P EXEANP A8,
SABORES DO SITIO

NOSSA HISTORIA

O Recanto do Sossego nasceu de um sonho
em familia: um sitio tranquilo, uma lagoa
repleta de peixes e momentos de unido que se
transformaram em tradicdo.

O que comegou como lazer e confraternizacdo
cresceu e virou nego6cio, sempre guiado pela
paixdo pelo frescor e pela qualidade.

Hoje, oferecemos muito mais que peixes:
frangos caipiras, ovos frescos, frutas, verduras
e um mix especial de frutos do mar — tudo
produzido e selecionado com o carinho de
quem sabe o valor de cada detalhe.

Aqui, cada produto carrega histéria, sabor e o
aconchego do nosso sitio.
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Peixes de Agua Doce

Contra Filé Tilapia

origem: Aguas doces, cultivo em viveiros.

Habitat: Represas e rios de dgua calma.
Caracteristica: Corte nobre, uniforme e sem espinhos.
Corte: Parte superior do filé.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme e macia.

Sabor: Suave e delicado.

Preparo: Grelhado, assado, empanado ou em ensopados.

Corvina

origem: Aguas doce e salgada, encontrada na costa
brasileira.

Habitat: Regides costeiras, estudrios e mangues.
Caracteristica: Peixe de corpo alongado, carne branca e
poucas espinhas.

Corte: Inteira, em postas ou filés.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.
Textura: Macia e Umida.
Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Assadaq, frita, ensopada ou grelhada.

Curimba

origem: Aguas doces, comum em rios do Brasil.

Habitat: Rios de correnteza e represas.

Caracteristica: Peixe de escamas, carne saborosa, porém
com mais espinhas.

Corte: Inteiro ou em postas.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.
Textura: Firme.
Sabor: Intenso, tipico de peixe de rio.

Preparo: Assado na brasa, frito ou ensopado.



Peixes de Agua Doce

Dourado

origem: Aguas doces, tipico de rios da América do Sul.
Habitat: Rios de correnteza forte.

Caracteristica: Escamas douradas, carne nobre e firme.
Corte: Inteiro ou em postas.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme.

Sabor: Marcante e saboroso.

Preparo: Assado, grelhado ou em moquecas.

Mandi

origem: Aguas doces, comum em rios e represas do Brasil.
Habitat: Rios de dgua calma e fundos arenosos.
Caracteristica: Peixe de couro, sem escamas, com
espinhos laterais.

Corte: Inteiro ou em postas.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Macia.

Sabor: Suave e levemente adocicado.

Preparo: Frito, ensopado ou assado.

Piau

origem: Aguas doces, tipico de rios brasileiros.

Habitat: Rios de correnteza média e represas.
Caracteristica: Peixe de escamas, corpo alongado, carne
apreciada.

Corte: Inteiro ou em postas.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Macia.
Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Assado, frito ou cozido.



Peixes de Agua Doce

Piranha

origem: Aguas doces, encontrada em rios e lagos do Brasil.
Habitat: Rios de correnteza lenta e lagoas.

Caracteristica: Conhecido pelos dentes fortes; carne saborosa.
Corte: Inteira ou em postas.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme.

Sabor: Intenso e marcante.

Preparo: Caldos, sopas, frita ou assada.

Postas de Tilapia

origem: Aguas doces, cultivo em viveiros.

Habitat: Represas e rios calmos.

Caracteristica: Cortes em pedagos grossos do peixe,
uniformes e sem espinhas centrais.

Corte: Postas, retiradas do filé ou do corpo inteiro.
Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme e macia.

Sabor: Suave e delicado.

Preparo: Grelhado, assado, frito ou ensopado.

Surubim

origem: Aguas doces, tipico de rios brasileiros.

Habitat: Rios de correnteza moderada e fundos arenosos.
Caracteristica: Peixe de couro, corpo alongado, carne
firme.

Corte: Inteiro, em postas ou filés.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme.

Sabor: Suave e delicado.

Preparo: Grelhado, assado ou em moquecas.




Peixes de Agua Doce

Tambaqui

origem: Aguas doces da Amazénia e rios tropicais.

Habitat: Rios e lagos de dgua calma e correnteza moderada.
Caracteristica: Escamas grandes, carne saborosa e oleosa.
Corte: Inteiro, em postas ou filés.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Macia e suculenta.

Sabor: Intenso, levemente adocicado.

Preparo: Assado, grelhado ou frito.

ildpia Inteira Limpa
Tilapia Int Limp
origem: Aguas doces, cultivada em viveiros.

Habitat: Represas e rios calmos.

Caracteristica: Peixe inteiro, limpo, sem visceras e escamas
externas retiradas.

Corte: Inteiro.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme e macia.

Sabor: Suave e delicado.

Preparo: Assado, grelhado, frito ou ensopado.
Tilapia Viva
origem: Aguas doces, cultivada em viveiros.

Habitat: Represas e tanques com oxigenagdo controlada.

Caracteristica: Peixe vivo, fresco e sauddavel.

Corte: Inteiro (vivo, antes do abate).
Embalagem: Bandejas ou a vacuo.
Textura: Firme apés preparo.

Sabor: Suave e delicado.

Preparo: Grelhado, assado, frito ou ensopado apds abate.



Peixes de Agua Doce

Tirinhas de Tilapia

origem: Aguas doces, cultivo em viveiros.

Habitat: Represas e rios calmos.

Caracteristica: Cortes finos e alongados do fil¢, sem espinhas.
Corte: Filé em tiras.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme e macia.

Sabor: Suave e delicado.

Preparo: Fritas, grelhadas ou em receitas rapidas.

Traira

origem: Aguas doces, tipica de rios brasileiros.

Habitat: Rios e lagos de correnteza moderada.

Caracteristica: Peixe de escamas pequenas, carne firme e sabor
marcante.

Corte: Inteiro ou em postas.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme.

Sabor: Intenso e caracteristico.

Preparo: Grelhada, assada ou frita.

Tucunaré

origem: Aguas doces, comum em rios da Amazénia e Pantanal.
Habitat: Rios, lagos e represas de dgua calma.
Caracteristica: Escamas grandes, corpo firme e nobre.
Corte: Inteiro, em postas ou filés.

Embalagem: Bandejas ou a vacuo.

Textura: Firme.

Sabor: Suave e saboroso.

Preparo: Grelhado, assado ou frito.



Peixes de Agua Doce

Tirinhas de Panga

origem: Aguas doces, cultivo em viveiros.

Habitat: Rios largos e calmos, principalmente na Asia.
Caracteristica: Filé alongado, claro e sem espinhas.
Corte: Filé inteiro.

Embalagem: Bandejas ou embalagens a vacuo.
Textura: Suave e macia.

Sabor: Leve, neutro e delicado.

Preparo: Versatil — pode ser frito, grelhado, assado, em

mogquecas ou receitas rapidas.






Peixes de Agua Salgada

Filé de Abrotea

origem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.

Habitat: Regibes frias e costeiras do Atlantico.

Caracteristica: Filé claro, baixo teor de gordura, sem espinhas.
Corte: Filé inteiro ou em postas.

Embalagem: Bandejas ou embalagens a vacuo.

Textura: Maciag, delicada e levemente firme.
Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Ideal para assados, ensopados, moquecas, grelhados ou empanados.

Filé de Linguado

Origem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.
Habitat: Fundos arenosos e lodosos do oceano.
Caracteristica: Filé claro, fino e sem espinhas.
Corte: Filé inteiro.

Embalagem: Bandejas ou embalagens a vacuo.
Textura: Extremmamente macia e delicada.
Sabor: Suave, adocicado e muito leve.

Preparo: Ideal para grelhados, assados leves, receitas gourmet e

combinagcées com molhos finos.

Filé de Cacdo

origem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.
Habitat: Costas ocednicas e dguas profundas.
Caracteristica: Filé claro, firme e sem espinhas.
Corte: Filé inteiro ou em postas.

Embalagem: Bandejas ou embalagens a vacuo.
Textura: Firme e consistente.

Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Muito versatil — 6timo para moquecas, ensopados,

grelhados e assados.



Peixes de Agua Salgada

Filé de Merluza

origem: Aguas frias e salgadas, pesca em mar aberto.
Habitat: Regides profundas do Atléntico e Pacifico.
Caracteristica: Filé claro, comprido e sem espinhas.
Corte: Filé inteiro.

Embalagem: Bandejas ou embalagens a vacuo.
Textura: Macia e delicada.

Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Ideal para frituras, grelhados, assados e receitas do dia a dia.

Filé de Merluza Médio

origem: Aguas frias e salgadas, pesca em mar aberto.
Habitat: Regides profundas do Atlantico e Pacifico.
Caracteristica: Filé de tamanho médio, claro e sem espinhas.
Corte: Filé inteiro médio.

Embalagem: Bandejas ou embalagens a vacuo.

Textura: Macia e delicada, com boa consisténcia.

Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Versatil — ideal para frituras, assados, grelhados ou

receitas prdaticas do dia a dia.

Postas de Cacao

Oorigem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.

Habitat: Costas ocednicas e dguas profundas.

Caracteristica: Cortes em rodelas, carnosas e sem espinhas finas.
Corte: Postas grossas.

Embalagem: Bandejas ou embalagens a vacuo.

Textura: Firme, consistente e suculenta.

Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Ideal para moquecas, caldeiradas, ensopados e assados.



Peixes de Agua Salgada

Pescada Branca

origem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.

Habitat: Regides costeiras e fundos arenosos do oceano Atléntico.
Caracteristica: Peixe de corpo alongado, carne clara e macia.
Corte: Comercializada inteira ou em filés.

Embalagem: Embalada a vacuo.

Textura: Macia e delicada.

Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Pode ser assada inteirq, frita, ensopada ou moquecas.

Salmado

Oorigem: Aguas salgadas e frias.

”

Habitat: Regides costeiras e ocednicas frias do Atlantico e Pacifico.
Caracteristica: Carne de tons alaranjados e rico em 6mega-3.
Corte: Comercializado inteiro, em postas ou em filés.

Embalagem: Embalada a vacuo.

Textura: Maciag, suculenta e consistente.

Sabor: Intenso, marcante e levemente amanteigado.

Preparo: Extremmamente versatil — ideal para grelhados, assados,

sashimis, sushi, defumados ou ao forno.

Camardo Santana 31/40

Origem: Criado em viveiros de dgua salgada. — ——
- 'dd'v

Habitat: Viveiros com controle de temperatura e qualidade da dgua. - - “

~ S o ~ .

Caracteristica: Tamanho médio-grande (aproximadamente 31 a 40 " O ) |

unidades por quilo), casca firme e colora¢do rosada clara.

Corte: Inteiro, descascado ou parcialmente limpo.

Embalagem: Sacos a vacuo ou caixas com gelo.

Textura: Firme e suculento.

Sabor: Doce, delicado e caracteristico de camardes de viveiro.

Preparo: Ideal para grelhar, fritar, cozinhar, em moqguecas e risotos.



Peixes de Agua Salgada

Camardo Ferrinho Premium

Origem: Viveiros de dgua salgada, principalmente no Nordeste do Brasil.
Habitat: Viveiros com controle de qualidade da dgua e alimentagdo.
Caracteristica: Pequeno a médio, casca firme, considerado premium.
Corte: Inteiro, descascado ou parcialmente limpo.

Embalagem: Sacos a vicuo ou caixas com gelo.

Textura: Firme, suculento e macio ao cozinhar.

Sabor: Doce, delicado e caracteristico de camardes de alta qualidade.

Preparo: Excelente para grelhar, fritar, cozinhar, em moquecas e risotos.

Camaradao Van

Oorigem: Viveiros de dgua salgada, na regido Nordeste do Brasil.
Habitat: Viveiros com controle de temperatura e alimentagéo.
Caracteristica: Tamanho médio, casca firme e coloragdo rosada.
Corte: Inteiro, descascado ou parcialmente limpo.

Embalagem: Sacos a vacuo ou caixas com gelo.

Textura: Firme, suculento e macio ao cozinhar.

Sabor: Doce, tipico de camardes de viveiro de alta qualidade.

Preparo: Ideal para grelhar, fritar, cozinhar, moquecas e risotos.

Camardo 51/60

Origem: Viveiros de dgua salgada, na regido Nordeste do Brasil.
Habitat: Viveiros com controle de qualidade da dgua e alimentacdo.
Caracteristica: Tamanho médio-pequeno (aproximadamente 51 a 60
unidades por quilo), casca firme e colora¢do rosada clara.

Corte: Sacos a vAcuo ou caixas com gelo.

Embalagem: Sacos a vacuo ou caixas com gelo.

Textura: Firme, suculento e macio ao cozinhar.

Sabor: Doce, caracteristico de camardes de viveiro de qualidade.

Preparo: Ideal para grelhar, fritar, cozinhar, moquecas, risotos e massas.



Peixes de Agua Salgada

Camarao Empanado

Origem: Viveiro de dgua salgada, selecionado para empanamento.
Habitat: Viveiros com controle de qualidade da dgua e alimentagdo.
Caracteristica: Camaréo médio empanado pronto para fritura.
Corte: Inteiro, empanado e congelado.

Embalagem: Sacos a vicuo ou caixas com gelo.

Textura: Crocante por fora e suculento por dentro apds preparo.
Sabor: Sabor caracteristico do camardo, com leve crocdncia.

Preparo: Ideal para petiscos, aperitivos, lanches ou pratos principais.

Anéis de Lula

origem: Aguas salgadas, principalmente no Atlantico Sul.

Habitat: Regides costeiras e mar aberto, em profundidades médias.
Caracteristica: Cortados em anéis uniformes, limpos.

Corte: Anéis inteiros, prontos para consumo ou preparo.
Embalagem: Sacos a vacuo ou caixas com gelo.

Textura: Firme, macia e suculenta apds o preparo.

Sabor: Suave, delicado e levemente adocicado.

Preparo: Ideal para frituras rGpidas, ensopados e caldeiradas.

Sardinha

Oorigem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.

Habitat: Costas ocednicas e regides costeiras rasas.
Caracteristica: Carne macia, corpo alongado e prateado.
Corte: Comercializada inteirq, fresca ou congelada.
Embalagem: Caixas com gelo ou sacos a vacuo.

Textura: Macia e delicada.

Sabor: Suave e levemente adocicado, tipico de peixe de qualidade.

Preparo: Ideal para fritura, grelhados, assados e conservas.



Peixes de Agua Salgada

Sardinha Espalmada

Oorigem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.

Habitat: Costas ocednicas e regides costeiras rasas.
Caracteristica: Corpo achatado manualmente (espalmado).
Corte: Espalmada e inteirqg, pronta para preparo rapido.
Embalagem: Caixas com gelo ou sacos a vacuo.

Textura: Macia e delicada.

Sabor: Suave e levemente adocicado, tipico de sardinhas frescas.

Preparo: Ideal para fritura rapida, grelhados, assados ou conservas.

Manjubinha

Origem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.

Habitat: Regides costeiras, em cardumes préoximos a superficie.
Caracteristica: Prateado, carne delicada e sabor caracteristico.
Corte: Comercializada inteirg, fresca ou congelada.
Embalagem: Caixas com gelo ou sacos a vacuo.

Textura: Macia e delicada.

Sabor: Suave, levemente adocicado.

Preparo: Ideal para fritura, grelhados rapidos e ensopados.






NOVIDADES

Camardo Rosa Descascado, Eviscerado
com Cauda

Origem: Viveiros de dgua salgada, principalmente do Nordeste do Brasil.
Habitat: Viveiros com controle de temperatura, alimentacéo
balanceada.

Caracteristica: Camardo de tamanho médio, descascado e eviscerado,
mantendo a cauda intacta, coloragdo rosada clara, com textura firme.
Corte: Inteiro, limpo, pronto para cozinhar (congelado ou fresco).
Embalagem: Sacos a vacuo ou caixas com gelo.

Textura: Firme, suculento e macio apds preparo.

Sabor: Doce, delicado, tipico de camardes de alta qualidade.

Preparo: Perfeito para grelhar, fritar, cozinhar, moquecas e risotos.

Camardo Vannamei Descascado e
Eviscerado

Origem: Viveiros de dgua salgada, principalmente no Nordeste.
Habitat: Viveiros com controle de temperatura e alimentacéo.
Caracteristica: Camardo de tamanho médio, descascado e
eviscerado, coloracdo rosada clara, com textura firme e uniforme.
Corte: Inteiro, limpo e pronto para cozinhar (congelado ou fresco).
Embalagem: Sacos a vacuo ou caixas com gelo.

Textura: Firme, suculento e macio apds preparo.

Sabor: Doce, delicado, tipico de camardes de viveiro de alta qualidade.

Preparo: Ideal para grelhar, fritar, cozinhar, moquecas e risotos.



NOVIDADES

Camardo Vannamei a Vacuo

Origem: Viveiros de dgua salgada, principalmente no Nordeste.

Habitat: Viveiros com controle de temperatura e alimentagdo.
Caracteristica: Tamanho médio, fresco e preservado a vécuo, mantendo
coloragdo rosada clarag, sabor e textura originais.

Corte: Inteiro, podendo ser com casca, descascado ou eviscerado, pronto
para cozinhar.

Embalagem: Embalagem a vacuo, garantindo conservagdo prolongada.
Textura: Firme, suculento e macio apés preparo.

Sabor: Doce, caracteristico de camardes de viveiro de alta qualidade.

Preparo: Ideal para grelhar, fritar, cozinhar, moquecas e risotos.

Camardo 7 Barbas Descascado

Origem: Viveiros de dgua salgada, principalmente no Nordeste.
Habitat: Viveiros com controle rigoroso de temperatura e alimentagdo.
Caracteristica: Tamanho médio, totalmente descascado, com casca
removida e sem veia intestinal, coloragdo rosada clara.

Corte: Inteiro e limpo, pronto para cozinhar (congelado ou fresco).
Embalagem: Sacos a vacuo ou caixas com gelo.

Textura: Firme, suculento e macio apds preparo.

Sabor: Doce, delicado e tipico de camardes de alta qualidade.

Preparo: Ideal para grelhar, fritar, cozinhar, moquecas e risotos.



NOVIDADES

Sardinha Espalmada Congelada

origem: Aguas salgadas, pesca em mar aberto.

Habitat: Costas ocednicas e regides costeiras rasas.
Caracteristica: Sardinha pequena, corpo achatado manualmente
(espalmado), com escamas brilhantes e carne macia.

Corte: Espalmada e inteira, congelada, pronta para preparo rapido.
Embalagem: Sacos a vacuo ou caixas com gelo.

Textura: Macia e delicada apds descongelamento e preparo.
Sabor: Suave e levemente adocicado, tipico de sardinhas frescas.

Preparo: Ideal para fritura rdpida, grelhados, assados ou conservas.




