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Come o mar, 
come saúde. 
pescasaude.gal

Menú Pesca Saúde

PROPIEDADES 
NUTRICIONAIS

As ameixas son moluscos 
bivalvos cunha elevada 
densidade nutricional, que 
achegan proteínas de alto valor 
biolóxico cun baixo contido en 
graxa. Destacan especialmente 
pola presenza de ferro, vitamina 
B12 e zinc, micronutrientes 
de interese para funcións 
como a formación normal 
de glóbulos vermellos, o 
transporte de osíxeno e o 
funcionamento normal do 
sistema inmunitario. A salsa 
propia do restaurante incorpora 
cilantro, fariña de millo e 
aceite de oliva, que completan 
a elaboración aportando 
sabor, hidratos de carbono 
e graxas de boa calidade 
maioritariamente insaturadas.

O polbo achega proteínas 
de alto valor biolóxico e 
micronutrientes como vitamina 
B12, ferro e zinc. O arroz 
proporciona principalmente 
hidratos de carbono, mentres 
que o pemento, a cebola e 
o tomate incorporan fibra, 
vitaminas, minerais e diferentes 
compostos bioactivos de orixe 
vexetal. O emprego da auga 
de cocción do polbo contribúe 
ademais a reforzar o sabor 
mariñeiro da elaboración.

 

Ameixas á chef, cunha 
salsa propia elaborada 
con cilantro, fariña  
de millo e aceite de oliva
—
Arroz de polbo  
con pemento verde 
e vermello, cebola, 
cilantro e tomate
Inclúe: sobremesa e bebida
Prezo: 80 € para 2 persoas
Mínimo 2 persoas

O Taboleiro (Outes)


