


LA FABA DE

LOURENZÁ

Para más información:

Cruz Pardeiro Prieto
 

Tlfnos.: 620 508 277 / 628 027 182
www.fabalourenzaprotegida.com

      Bruselas registra la Faba de Lourenzá
como denominación de origen protegida (D.O.P) y
la indicación geográfica protegida (I.G.P)

Recuerde que una dieta se considera 
saludable en tanto en cuanto más 
variedad de alimentos contenga. 
Por consiguiente, le recomendamos 
que incluya  en su menú para 
beneficiarse de sus cualidades, y para
crear una gran variedad de platos, los
cuales contarán con un sabor siempre
agradable y novedoso.

Y NO OLVIDE QUE LA DE LOURENZÁ 
ACABA DE SER REGISTRADA POR EL 
COMITÉ EUROPEO CON SEDE EN BRUSELAS, 
COMO DENOMINACIÓN DE ORIGEN PROTEGIDA 
( D.O.P.) Y LA INDICACIÓN GEOGRÁFICA
PROTEGIDA (I.G.P)

LA FABA

 ¡¡¡¡ DISFRUTE DE LA FABA ¡¡¡¡ 

                 laikapp@gmail.com

                 laikapp@hotmail.com                 e-mail:

C/ Poza de la Sal ,10

28031 -Madrid-
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La es

un producto al que recientemente,
la Comisión Europea con sede en
Bruselas, le ha otorgado el 

distintivo de 

 Faba de Lourenzá 

denominación de
origen protegida (D.O.P.) y la
indicación geográfica 
protegida
(I.G.P.)

La Faba, ( Especie Phaseolus Vulgaris, L.), sinónimo

de Judía, Frijol, ó Alubia, es una importante y accesible 
fuente de proteínas y minerales.
 
Su cultivo nos  remonta a épocas más remotas, 
concretamente a la de los pueblos Indígenas.
 ( IBEROAMERICA )
 
Incluir el consumo de  LA FABA, en nuestra dieta 
Mediterránea es una sabia é inteligente  elección 
porque es rica en Nutrientes :
 
- , fuente proveedora de energía 
- La Faba es rica en otros nutrientes tales como : 
- , componente esencial de los huesos. 
- , que incluye vitaminas como Tiamina ( B1 ), Riboflavina (B2 ), 
Niacina ( B3 ) y Ácido Fólico ( B9 ), este último indispensable en la dieta 
de la mujer gestante para el buen desarrollo del Feto. 
- , que junto con el Calcio, participa en la formación de los huesos
y de los dientes. 
- , mineral necesario é imprescindible para la producción de 
hemoglobina y mioglobina. 
- ,  muy importante para la correcta asimilación del Calcio y fijarlo
en los huesos, así como contribuyente  a asimilar mejor la vitamina C. 
- . Este motiva la actividad del riñón, estimulando y favoreciendo la
eliminación de sustancias de desecho a través de la orina. 
- , es necesario para la producción  de Insulina, por lo que el consumo 
de LA FABA, es muy recomendable para las personas que padezcan de
Diabetes, ó tengan los niveles de azúcar elevados, por encima de los
parámetros recomendados por la OMS.

Hidratos de Carbono

El Calcio
Complejo B

Fósforo

Hierro

Magnesio

Potasio

Zinc

Las propiedades culinarias de , 
son múltiples y variadas, y va mucho más 
allá del ríquisimo plato de FABADA. Por su 
sabor y versatilidad,  se puede
preparar en ensalada, con pastas, 
con huevos, en tortilla, con vegetales 
como las espinacas, como crema y sopa 
y así un largo etc...
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