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Come o mar, 
come saúde. 
pescasaude.gal

Menú Pesca Saúde

PROPIEDADES 
NUTRICIONAIS

O polbo destaca pola súa 
achega de proteínas de alto 
valor biolóxico e polo seu baixo 
contido en graxa. Achega 
ademais micronutrientes de 
interese como vitamina B12, 
ferro e zinc, relacionados con 
funcións como a formación 
normal de glóbulos vermellos, 
o transporte de osíxeno e o 
funcionamento normal do 
sistema inmunitario. Os vexetais 
que acompañan o salpicón 
contribúen a incorporar 
fibra, vitaminas e compostos 
bioactivos de orixe vexetal; 
entre eles, o pemento destaca 
especialmente pola súa achega 
de vitamina C e carotenoides.

O peixe sapo é un peixe branco 
de baixo contido en graxa 
que proporciona proteínas de 
alto valor biolóxico e minerais 
como fósforo, potasio e selenio. 
A caldeirada é, ademais, 
unha elaboración tradicional 
da cociña mariñeira galega 
baseada nunha cocción suave, 
que permite poñer en valor 
o peixe sen necesidade de 
frituras ou rebozados, a través 
dunha preparación arraigada 
na nosa tradición culinaria.

Salpicón  
de polbo
— 
Caldeirada  
de peixe sapo
Inclúe: sobremesa, auga e café
Prezo: 35 € por persoa

A Muradana (Muros)


