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INTR@DUCIEN

Sada, situada no noroeste de Galicia, goza dunha situacion xe-
ografica que lle confire unha gran riqueza en canto a produtos gastronoé-
micos referimonos. Isto vese reflectido na gran variedade de elaboraciéns
culinarias, xa que a disponibilidade tanto de bos produtos agricolas, men-
cion especial ao pemento, ao contar con fértiles terras de aluvién, como
de excelentes produtos extraidos do mar, fan da sua gastronomia un dos
maiores praceres e experiencias para os nosos visitantes.

O receitario da nosa vila ofrece principal-

mente elaboraciéons gastronémicas
nas que o mar e os seus produtos
tefien unha gran transcendencia. Sada
ten unha gran tradicion como porto de
mar, os seus dous barrios marifieiros,
A Tenencia e Fontan, son un reflexo
desta tradicion; e como non, isto vese
plasmado na cocifia dos diferentes es-
tablecementos de Sada. O porto pes-
queiro de Fontan é unha referencia polo volume de captura de sardifia,
sendo esta o produto estrela en moitas elaboracions e referencia da gran
festa gastronémica de Sada, a “Gran Sardifiada”. Tamén a sepia, cofe-
cida nestas terras como xiba, é outro dos produtos a destacar, e que
tamén conta co seu propio evento gastronémico, a “Festa da Xiba”.

As condiciéns de estar situada na marxe costeira dunha ria, rica en nu-
trientes debido as suas correntes, fai que Sada sexa un lugar onde tamén
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os produtos acuicolas son de gran relevancia. Entre estes cabe destacar
a ameixa, a navalla e o mexillon, todos eles moi presentes nas elabora-
cions culinarias locais.

Doutra banda, en canto as bebidas, non nos queremos esquecer do gran
desenvolvemento que tivo nos ultimos anos a elaboracion de cervexa ar-
tesanal na nosa terra. Actualmente, Sada conta con duas empresas de
elaboracion de cervexa artesanal: Artabria e Bandua; e un evento gas-
trondmico, a “Cervefeira Artesa”, que nas suas primeiras edicions esta a
ter unha gran acollida por parte do publico.
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Neste mesmo sentido, destacar a elaboracion de vifios con
identidade propia, os Vinos Rias Medias, unha nova marca de vifios na-
cida no lugar de Soneiro (Sada), que representa un apego a tradicion
na elaboracion dos seus vifos. Son vifios que tefien unha elaboracion
artesanal e que a Adega “Quinta Val de Sonheiro” produce e comercia-
liza con gran mimo, para asi poder acompanar as exquisitas elabora-
cions gastrondmicas da nosa terra.

En definitiva, a gastronomia ocupa un lugar cada vez mais destacado
dentro do sector turistico de Sada, de ai a gran importancia que ten
presentar nesta guia gastronémica unha seleccién dos diferentes esta-
blecementos de restauracion e algunhas das receitas que representan
a gran calidade e variedade de lugares e pratos para gozar dunha boa
comida en Sada. Desde restaurantes de gran categoria ata pequenos
establecementos onde gozar dunha maneira sinxela e econémica dos
nosos produtos, esta guia propén que cofiezades Sada a través do
voso padal e do bo facer das suas xentes.
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ZeNA PRAIA

Cafeteria - Cervexeria

Rda 1° Travesia da Obra, 9

Tfno. 645 25 13 37

Especialidade en petiscos variados
Prezo medio: c/consumicion
Capacidade: 50 persoas

Aberto todos os dias

A MARQLA

Meson

Rua da Obra, 19

Tfno. 981- 62 01 57
Especialidade en carne 6 caldeiro
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 40 persoas

Pechado Luns (inverno)
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A NegA VINA Oﬂﬁ,@l,@@

Bar - Restaurante

Rua da Obra, 12

Tfno. 675 64 83 67

Especialidade en cocifa tradicional
Prezo medio: 15-20 €

Capacidade: 60 persoas

Pechado Martes

ALBAY ZIM

Bar

Rua da Obra, 6 dta.

Tfno. 670 39 97 83

Especialidades en petiscos variados

Prezo medio: c/consumicion
Capacidade: 100 persoas
Pechado Luns, Martes e Mércores
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Gastro Pub

Rua da Praia, 23

Tfno. 981- 62 07 79
Especialidades en produtos de
tempada (revolto de bacallau
con cabacifa)

Prezo medio: 10 €
Capacidade: 30 persoas
Pechado Xoves (inverno)

Meson - Xamoneria

Rua do Rio, 7

Tfno. 981-62 10 93

Especialidades en produtos ibéricos
Prezo medio: 12 €

Capacidade: 30 persoas

Pechado Xoves (salvo festivos)
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OA &Y

Pizzeria

Rua do Rio, 9

Tfno. 881- 96 60 63
Especialidades en pizzas e pratos
combinados

Prezo medio: 8 €

Capacidade: 40 persoas
Pechado Luns

+

LA BeCANA

Bar

Rua Travesia das Delicias, 2
Tfno. 981- 62 28 07
Especialidades en petiscos

Prezo medio: c/consumicion
Capacidade: 40 persoas
Pechado Xoves
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OA & ¥%

Pizzeria

Travesia das Delicias, 1

Tfno. 981- 07 71 61
Especialidades en pizzas artesas

Prezo medio: 6,5 €
Capacidade: 40 persoas
Pechado Luns

0 NelW VoeRK, NeW VYoRK

Bar - Cafeteria

Rua da Praia, 10

Tfno. 981- 62 01 31

Especialidades en hamburguesas e
bocadillos

Prezo medio: 3 €
Capacidade: 120 persoas
Pechado Martes tarde
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@ CURRUNCH@

Bar - Cafeteria - Restaurante

Rua da Praia, 19

Tfno. 981- 91 77 53

Especialidades en empanada caseira,
zamburifias e polvo

Prezo medio: 13 €

Capacidade: 50 persoas

Pechado Mércores

Bar - Cafeteria

Rua da Praia, 13

Tfno. 606 98 02 68

Especialidades en tapas e petiscos
Prezo medio: c/consumicion
Capacidade: 40 persoas

Pechado Mércores
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Cafeteria - Cervexeria

Rua da Obra, 40

Tfno. 981- 62 47 99
Especialidades en tortilla e
sopa castela

Prezo medio: c/consumicion
Capacidade: 40 persoas
Pechado Lunes

PATATA BRAVA

Bar

Avda. Republica Arxentina, 22
Tfno. 981- 62 00 36
Especialidades en patacas e
tapas variadas

Prezo medio: 1,50 €
Capacidade: 40 persoas
Pechado Mércores
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OA &Y

Pizzeria

Calle da Obra, 38

Tfno. 981- 62 22 43

Especialidades en comida italiana e
galega tradicional

Prezo medio: 12 €

Capacidade: 60 persoas

Aberto todos os dias

+

VINeT€CA BURDEQS

Vinoteca

Calle da Praia, 7

Tfno. 981- 62 47 03
Especialidades en tostas e
carne de porco ibérico

Prezo medio: 20 €
Capacidade: 40 persoas
Pechado Domingos noite e Martes
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ZoNA CeNTRQ
| aLncen |

A LAGQA

®

Bar - Cafeteria

Rua A Laguna, 14

Tfno. 619 83 24 80

Especialidades en tapas e petiscos
Prezo medio: c/consumicion.
Capacidade: 30 persoas

Pechado Luns

A TeLLEIRA

Bar

Rua Pontedeume, 6

Tfno. 981- 62 06 33
Especialidades en callos e tortilla
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 40 persoas
Pechado Mércores
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ANTe¥Xe¢

Bar - Cafeteria

Avda. da Marifa, 40

Tfno. 981- 62 17 97

Especialidades en biscoitos caseiros
Prezo medio: c/consumicion.
Capacidade: 26 persoas

Pechado Domingos (inverno)

+

BQULEeVARD

Bar - Cafeteria

Avda. da Marifia, 10

Tfno. 981- 91 38 26
Especialidades en tostas e raxo
Prezo medio: c/consumicion

Capacidad: 40 persoas
Pechado Mércores
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OA &Y

CoRAZEN De VieNA

Cafeteria - Hamburgueseria

Rua Cortaduria, 2

Tfno. 981- 62 32 51
Especialidades en Hamburguesas
Prezo medio: 5-10 €

Capacidade: 40 persoas

Aberto todos os dias

DeCANTA-T

Vinoteca

Rua A Laguna, 7-9

Tfno. 981-62 43 58
Especialidades en xamon ibérico,
salmon 6 corte, embutidos.
Prezo medio: 25 €

Capacidade: 20 persoas
Pechado Domingo (tarde) e Luns
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eL 9AReR €Y TReMeNe

|
Restaurante
Avda. Barrie de la Maza, 9

Tfno. 981- 62 28 32

Especialidades en cocifia extremena
Prezo medio: 25 €

Capacidade: 54 persoas

Pechado Luns

Bar - Cafeteria

Avda. de A Corufia

Tfno. 981- 92 61 06
Especialidades en tapas e petiscos
Prezo medio: c/consumicion.
Capacidade: 30 persoas

Pechado Mércores
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LA TERRAZA

Cafeteria - Restaurante

Avda. da Marifia s/n

Tfno. 981-62 00 10
Especialidades en tortilla terraza,
xarrete, ameixas...

Prezo medio: 20 €

Capacidade: 100 persoas
Pechado Martes

LAS TAPAS

Mesén

Rua Linares Rivas, 44
Tfno. 615 97 56 63
Especialidades Pica Polo
Prezo medio: 10 €
Capacidade: 40 persoas
Pechado Mércores
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MARBELLA

Bar - Cafeteria

Avenida da Marifia, 33

Tfno. 666 89 91 51

Especialidades en tapas e petiscos

Prezo medio: c/consumicion
Capacidade: 40 persoas
Aberto todos os dias

+

MIRAMAR

Bar - Cafeteria
Avda. da Marifia, 34
Tfno. 981- 62 00 41
Especialidades en merluza a romana
e carne asada

Prezo medio: 25 €
Capacidade: 80 persoas
Pechado Martes (inverno) e Ano Novo
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Bar - Cafeteria

Praza de Espafia, 6

Tfno. 981- 62 02 35
Especialidades en tapas e petiscos
Prezo medio: c/consumicion
Capacidade: 45 persoas

Aberto todos os dias

@
OA &% © O & o=

Restaurante

Rua Oleiros, 1-3

Tfno. 981- 62 18 66

Especialidades en cordeiro, morcilla...
Prezo medio: 25€

Capacidade: 40 persoas
Pechado Luns
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RINCON DeL ABUeLe@ 0 ﬂ ﬂ Q Q

Bar - Cafeteria

Praza da Pescaderia, 5

Tfno. 605 278 270

Especialidades en pescados e arroces
Prezo medio: 20 - 25 €

Capacidade: 40 persoas
Pechado Mércores

RAVe SADeNSE

Bar - Cafeteria

Rua da Igrexa 32 - 34 Izq.

Tfno. 667 24 42 10

Especialidades en tapas e petiscos
Prezo medio: gratis c/consumicion

Capacidade: 40 persoas
Pechado Mércores
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OA &

TABERNA A PERLA

Taberna

Pracifia do Conde, 5

Tfno. 696 74 65 55
Especialidades en arroces

Prezo medio: 20-25 €
Capacidade: 40 persoas
Pechado Domingo e Luns (noite)

PIZZ€RIA TERTULIAN@

Pizzeria - Hamburgueseria

Rua Linares Rivas, 13

Tfno. 981- 62 25 68
Especialidades en pizzas,

pratos combinados, hamburguesas

Prezo medio: 8 €
Capacidade: 50 persoas
Pechado Xoves (noite)
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SNACK BAR TIUNA

Snack - Bar

Avda. da Marifa, 26

Tfno. 667 62 27 39

Especialidades en fabada e ensalada rusa

Precio medio: c/consumicion
Capacidade: 40 persoas
Pechado Domingos e Festivos

+

VINeTeCA VIVAMUS

Vinoteca

Rua Pontedeume, 13

Tfno. 645 66 68 12
Especialidades en raxo e racions
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 40 persoas
Aberto todos os dias
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ZoNA PORTE

m .

Meson

Avda. do Porto , 25

Tfno. 630 80 87 97

Especialidades en tortilla, raxo e tapas
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 30 persoas

Pechado Martes (tarde)

CLUB NAUTICQ SADA

Bar - Cafeteria

Avda. do Porto s/n

Tfno. 881 88 79 87

Especialidades en tapas e petiscos
Precio medio: c/consumicion

Capacidade: 40 personas
Pechado Martes
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Cervexeria - Cafeteria
Avda. do Porto, 32
Tfno. 981- 62 05 75

Especialidades en tapas e petiscos
Precio medio: c/consumicion
Capacidad: 100 persoas

Aberto todos os dias

couoavce I f - BOSOBOBOSO!

Bar

Avda. Rosalia de Castro, 2

Tfno. 627 97 25 63

Especialidades en tapas e petiscos
Prezo medio: c/consumicion

Capacidade: 100 persoas
Aberto todos os dias
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Mesén - Cervexeria

Avda. do Porto, 32

Tfno. 981 - 62 47 97

Especialidades en mexillons recheos e
carrilleiras.

Prezo medio: 10 €

Capacidade: 40 persoas

Pechado Mércores

LA 6AVIA

Meson

Avda. do Porto, 15

Tfno. 881- 88 41 62
Especialidades en tortilla rechea,
raxo, chipirons

Prezo medio: 10€

Capacidade: 60 persoas
Pechado Mércores




Guia gastronomica galego.qxp_Magquetacion 1 20/4./@3:36 Péagina 31

Restaurante

Avda. do Porto, 42
Tfno. 981- 62 15 21
Especialidades en arroces, pescados
€ mariscos.

Prezo medio: 20/30 €

Capacidade: 140 persoas

Pechado Luns e Martes (tardes)

+

MeERCADQ DeL PUERTQ

Restaurante

Avda. do Porto, 35

Tfno. 881- 12 25 02
Especialidades en carnes
Prezo medio: 20 €

Capacidade: 100 persoas
Aberto fins de semana e festivos
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OA &

MUeLLe 33

Meson

Avda. do Porto, 33

Tfno. 671 19 92 80
Especialidades en raxo, callos,
0VO sorpresa

Prezo medio: 15 - 20 €
Capacidade: 40 persoas
Pechado Mércores

Meson

Avda. do Porto, 30

Tfno. 981- 62 22 76
Especialidades en tapas e racions
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 150 persoas
Pechado Mércores
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@ PESCADER o ﬂ i Q

Restaurante

Avda. do Porto, 20

Tfno. 981- 62 27 16
Especialidades en tapas e petiscos
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 40 persoas

Pechado Mércores

Mesén

Avda. do Porto, 35

Tfno. 981- 62 28 87

Especialidades en polvo, calamares,
sardiias, carnes...

Prezo medio:10 €

Capacidade: 30 persoas

Pechado Martes
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OA &Y.

Pizzeria

Avda. da Marifa, 63

Tfno. 881- 89 68 56
Especialidades en pizzas e pasta.
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 80 persoas
Pechado Luns

RIA D€ SADA

Restaurante

Avda. do Porto 28-29

Tfno. 981- 62 24 23

Especialidades en pescados frescos,
mariscos...

Prezo medio: 15 €

Capacidade: 120 persoas

Pechado Mércores
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RIGRLLETTQ

Restaurante

Avda. do Porto, 15

Tfno. 981- 65 45 93

Especialidades en pastas frescas, risottos
e carnes.

Prezo medio: 10-20 €

Capacidade: 75 persoas

Pechado Martes

# (excep. festivo ou vispera)

SADA CoFFee 7

Cervexeria

Avda. do Porto, 25

Tfno. 881- 88 38 67
Especialidades en tapas e racions
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 48 persoas
Pechado Luns
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0 i SeLANA TERRAZA

Cervexeria

Avda. do Porto, 5

Tfno. 699 44 94 96

Especialidades en taboas, salchichas,
hamburguesas gourmet

Prezo medio: 3-15 €

Capacidade: 60 persoas

Pechado Luns

ZUM@LANDIA

Bar - Cafeteria

Avda do Porto, 15

Tfno. 881- 87 86 71

Especialidades en taboas e petiscos
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 100 persoas

Aberto todos os dias

36
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OA &Y ©

Restaurante - Mesén

Seixeda, 8 Osedo

Tfno. 981- 62 30 52
Especialidades en grelladas e
cocina tradicional

Prezo medio: 20 €
Capacidade: 250 persoas
Pechado Luns (excep. festivos)

AL PASe

Restaurante - Asador

Lg. Souto. Rios de Souto, 67A
Espiritu Santo

Tfno. 617 44 83 80/ 670 053 065
Especialidades en pescada a grella,
cordeiro e leitén

Prezo medio: 10 €

Capacidade: 170 persoas

Pechado Domingos
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OA &

Restaurante

Espiritu Santo, 3

Tfno. 981- 61 16 03
Especialidades en carnes a brasa
e cocina galega

Prezo medio: 20 €

Capacidade: 400 persoas
Pechado Domingos (noite)

CASA RAMES

Restaurante

Chan da Aldea, Carnoedo

Tfno. 981- 62 31 56
Especialidades en carrilleiras,
calamares da ria, pastel de centola
Prezo medio: 20 €

Capacidade: 200 persoas
Pechado Martes

38
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LA CANTINA D€ NARLA

Restaurante

Espiritu Santo, 59 Crta. N-VI
Tfno. 981- 61 07 86
Especialidades en pescados
€ carnes a brasa

Prezo medio: 10 €
Capacidade: 50 persoas
Pechado Domingos

+

MESON RIQBAQ 0 ﬂ ﬁ Q Q

Mesoén

Riobao, 67

Tfno. 981- 62 21 23

Especialidades Parrilladas e xiba a tarteira
Prezo medio: 20 €

Capacidade: 100 persoas
Pechado Martes
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m

Restaurante

La Granja, 11 Mondego

Tfno. 981- 62 33 43

Especialidades en arroz con lumbrigante
e ancas de ra

Prezo medio: 15-20 €

Capacidade: 100 persoas

Pechado Domingos (tarde)

PLANET KARNe€eD@

Restaurante

Chan da Aldea, 20 Carnoedo

Tfno. 981- 62 31 56

Especialidades Polvo, raxo e churrasco
Prezo medio: 10 €

Capacidade: 150 persoas

Aberto todos os dias
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ReCETAS

REVQLTO DE BACALLAU CON CALABACINA
DJAYRVAY

Ingredientes:
Bacallau,
Cabacina,

Ovo,
Cebola,
Allo,
Comino,
Pementa Negra,
Sal.

Elaboracion:
Nunha tixola cunha cullerada de aceite a lume medio, botamos a ce-

bola e o allo tenro sen deixar que ambos se douren, vertemos a cabacifia pi-
cada e cando este tenro sazonamos e condimentamos, engadimos o bacallau
esmiuzado e por ultimo o ovo, sen deixar que calle. Acompafiamos con pan
frito (sen tostar moito) e adornamos con perexil e pemento.
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FABADA
TIUNA

Ingredientes:
Fabas,

Cebola,
Allo,
Toucifio

entrefebrado,
Costela
Terneira,
Morcilla
Chorizo,
Pemento.

Elaboracion:

Porier as fabas en remollo, logo pofier todos os ingredientes a cocer
en auga fria. Cando este listo, sobre unha hora aproximadamente, apagar e
deixar repousar e servir.
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ARReZ C@N MARISCQ
Ria De SADA

Ingredientes:
Allos,
Cebola,

Pementa Negra,
Arroz,
Tomate

Triturado,

Caldo de

Pescado
e Mariscos.

Elaboracién:

Sofrixense as verduras, botase o arroz e se saltea o arroz coas ver-
duras. Despois bétase o fumet ou caldo de peixe e engadense os mariscos:
gambas, lagostinos, ameixas, mexillons. Trinta minutos de coccion e listo para
Servir.
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BACALLAU A NARCISA
LICAR

Ingredientes:
Bacallau,

Cebola,
Pemento
Vermello,

Tomate,
Pemento Doce,
Patacas,
Aceite
e Sal.

Elaboracion:

Rebozas un bo anaco de bacallau e fritelo, mais ben marcalo como
se adoita dicir. Preparas a cebola en aros con anacos de pemento vermello e
un tomate pelado en anacos tamén, o pochas todo cun pouquifio de aceite e
sal. A continuacién baétaslle unha cullerada de farifia, un pouco de pemento
doce e auga. Botas ali o bacallau e déixalo facer un pouco por cada lado.
Mentres, frites unhas patacas panadeiras para pofier de fondo e botas o ba-
callau coa salsa por encima.
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Festa da “Xiba”

A finais do mes de maio, dende o 2.009, celébrase
todos os anos esta festa gastronémica onde a hosta-
leria enxalza un dos produtos estrela da cocifia sa-
dense: a Xiba (Sepia ou Choco). Este exquisito
cefaldpodo que sera servido de forma gratuita en todo
tipo de tapas, pédese degustar nas suas diferentes va-
riantes e receitas, dende as mais tradicionais a elemen-
tos vangardistas elaborados polos restaurantes do
municipio, nunha ruta gastronémica que percorre toda
a vila.

Festa da Filloa

Sada celebra todos os anos a popular e tradicional festa de Entroido. O martes de En-
troido (festivo local) transcorre un dos actos mais esperados nestas festas, a celebracion
da Festa da Filloa. A festa gastrondmica, fiel & sta cita dende o ano 1.986, reine a todos
os presentes para degustar esta deliciosa sobremesa. Tamén se poderan degustar outras
sobremesas de elaboracion caseira. A festa estd sempre animada con musica.

Cervefeira Artesa

A localidade de Sada celebra chegando ao Outono a Cervefeira Artesa. Os amantes da
cervexa artesanal ten unha cita obrigada a asistir a esta feira gastronémica, xa que pode-
ran degustar mais dunha trintena de diferentes tipos de cervexa e deleitarse cos actos IU-
dicos programados para a ocasién, como concertos, Xogos, sorteos...
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Outono de Tapas

O municipio de Sada celebra no mes de novembro o Outono de Tapas. O evento esta for-
mado por tres rutas culinarias divididas en tres areas: zona centro, praia e porto de Sada.
Durante estes dias poderanse degustar deliciosas tapas a prezos populares, elaboradas
con produtos tipicos do outono, en mais dunha trintena de establecementos hostaleiros
en horario de mana e tarde.

Gran “Sardinada”

Celébrase cada 18 de agosto, e € un dos acontecementos mais esperados e importantes
para o municipio. Declarada Festa de Interese Turistico, na “Sardifiada” de Sada pédense
degustar as exquisitas sardifias da ria asadas con pan e vifio do pais, a prezos popula-

res, ademais de poder gozar de actuacions musicais e espectaculos pirotécnicos.

utono

apa
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Os datos que aparecen nesta guia foron facilitados polos propios esta-
blecementos, podendo estar suxeitos a cambios, polo que recomenda-

mos que confirme sempre esta informacion contactando directamente co
establecemento.

Para aparecer en préximas ediciéns, contactar con:
Concelleria de Turismo
Avda. das Marinas, 25
15160. Sada (A Corufna)
Tfno. 981- 62 00 75/ 638 42 10 54
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