
Unha iniciativa dos 
Grupos de Acción 
Local do sector 
Pesqueiro

Come o mar, 
come saúde. 
pescasaude.gal

Suxestións Pesca Saúde

PROPIEDADES 
NUTRICIONAIS

A robaliza achega proteínas de 
alto valor biolóxico, ademais 
de vitaminas do grupo B 
e minerais como fósforo 
e selenio. A preparación 
á brasa permite realzar o 
sabor propio do peixe e 
mantelo como protagonista 
da elaboración, mentres que 
a pataca completa o prato 
achegando principalmente 
hidratos de carbono.

O peixe sapo é un peixe branco 
de baixo contido en graxa que 
achega proteínas de alto valor 
biolóxico e minerais como 
fósforo, potasio e selenio. A 
cocción á brasa é unha técnica 
sinxela que permite poñer en 
valor o produto sen necesidade 
de incorporar grandes 
cantidades de graxa, e a 
pataca completa a elaboración 
cunha achega principalmente 
de hidratos de carbono. 

 

Robaliza  
á brasa  
con pataca 
—
Peixe sapo  
á brasa  
con pataca 

O Muíño da Chanca (Meaño)


