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Come o mar, 
come saúde. 
pescasaude.gal

Menú Pesca Saúde

PROPIEDADES NUTRICIONAIS

O cabracho achega proteínas de 
alto valor biolóxico, necesarias 
para o mantemento da masa 
muscular e dos tecidos. Como peixe, 
proporciona tamén micronutrientes 
de interese, entre eles vitaminas do 
grupo B e minerais como o iodo, 
o selenio e o fósforo, contribuíndo 
a unha alimentación variada e de 
elevada calidade nutricional

As fabas proporcionan proteína 
vexetal, hidratos de carbono 
complexos e fibra, mentres que as 
ameixas complementan o prato con 
proteínas de alto valor biolóxico 
e destacan especialmente pola 
súa achega de ferro, vitamina 
B12 e zinc. Unha combinación de 
legume e produto do mar moi 
representativa da nosa gastronomía. 

O polbo e as ameixas achegan 
proteínas de alto valor biolóxico 
cun baixo contido en graxa. Os 
moluscos destacan ademais pola 
presenza de micronutrientes 
como vitamina B12, ferro e zinc, 
mentres que a pataca completa a 
elaboración con hidratos de carbono.

A pescada é un peixe branco de 
baixo contido en graxa e cunha 
elevada achega de proteínas de 
alto valor biolóxico. Achega tamén 
micronutrientes como vitamina 
B12, iodo e selenio, facendo dela 
unha opción de interese para 
incorporar peixe dentro dunha 
alimentación variada e equilibrada.

Pastel de cabracho 
con maionesa
—
Fabas de Lourenzá con 
ameixas en salsa verde  
ou Polbo con ameixas 
e pataca panadeira 
á mariñeira
—
Pescada do pincho 
estilo Catedrais

Inclúe: sobremesa e bebida 
Prezo: 50 € por persoa

Restaurante San Miguel (Ribadeo)


