
Unha iniciativa dos 
Grupos de Acción 
Local do sector 
Pesqueiro

Come o mar, 
come saúde. 
pescasaude.gal

Menú Pesca Saúde

PROPIEDADES 
NUTRICIONAIS

A xarda é un peixe azul que 
destaca pola súa achega 
de ácidos graxos omega-3 
EPA e DHA, ademais de 
proporcionar proteínas 
de alto valor biolóxico e 
micronutrientes como vitamina 
D, vitamina B12 e selenio.

A vieira achega proteínas 
de alto valor biolóxico e 
micronutrientes como vitamina 
B12, ferro e zinc. A crema 
de pataca complementa o 
prato principalmente con 
hidratos de carbono, dando 
lugar a unha combinación de 
produtos do mar e da terra. 

Guiso de peixe. Elaborado 
con peixe sapo, robaliza 
ou rodaballo segundo a 
dispoñibilidade, permite 
aproveitar o peixe fresco 
dispoñible mantendo 
unha importante achega 
de proteínas de alto valor 
biolóxico. Estas especies 
achegan tamén micronutrientes 
característicos do peixe, 
como vitaminas do grupo 
B, selenio e fósforo, 
dentro dunha elaboración 
tradicional e versátil. 

Xarda marinada  
ou Vieira de Cambados 
á prancha con crema de 
pataca e salsa mariñeira
—
Guiso de peixe  
(peixe sapo, robaliza 
ou rodaballo, segundo 
dispoñibilidade)
Inclúe: sobremesa
Prezo: 50 € por persoa

Restaurante Beiramar (O Grove)


