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Local do sector 
Pesqueiro

Come o mar, 
come saúde. 
pescasaude.gal

Menú Pesca Saúde

PROPIEDADES 
NUTRICIONAIS

O peixe sapo e os lagostinos 
achegan proteínas de alto 
valor biolóxico e diferentes 
micronutrientes de interese. 
O peixe sapo proporciona 
minerais como fósforo, 
potasio e selenio, mentres 
que os lagostinos, como 
crustáceos, contribúen con 
outros micronutrientes de 
interese, entre eles selenio, 
zinc e vitaminas do grupo B, 
dando lugar a un entrante de 
elevada densidade nutricional.

A pescada é un peixe 
branco de baixo contido en 
graxa e destaca pola súa 
achega de proteínas de alto 
valor biolóxico, ademais 
de micronutrientes como 
vitamina B12, iodo e selenio. 
A preparación á galega, 
tradicional da nosa gastronomía, 
permite combinar o peixe 
habitualmente con pataca, 
que completa o prato cunha 
achega de hidratos de carbono. 

 

Salpicón de peixe 
sapo e lagostinos
—
Pescada á galega
Inclúe: sobremesa e auga
Prezo: 80 € para 2 persoas

Restaurante Marisquería Trasmallo (A Guarda)


