S REPUBLICA
% PORTUGUESA

raucacio

Segunda-Feira

icucaioleation:

Quarta-Feira

Quinta-Feira

Sexta-Feira

MAZVAC

AGRUPAMENTD DE  ESCOLAS

Semanal

Caldo verde

Sopa

Prato Pizza de queijo e figmb,'.gm.:,.u
Vegetariano Jtz£ vegetariana’?
Salada

Sobremesa

Tomate, milho e cenoura
Pera

Pao P&o de mistura’

Sopa Creme de cenoura

Prato |Bacalhau com espinafres 34
Vegetariano |Quinoa com soja e legumes®
LEIELE]

| Alface, tomate e pepino

Sobremesa Leite creme?”

P3o Pdo de mistural

Sopa Nabica

Prato
\"EV-GEE L Estufadinho de lentilhas com legumes
Salada

Sobremesa

' Aifao_:e, tomate e pepino
Maca

Pao Pao de mistura®

Sopa Feijdo verde e cenoura

Prato Peiie éspada gre!'hadc':.c/' cuét:u-s‘-2

Vegetariano Massada de feijao vermelho e b_récplos"

Salada Alface, tomate e pepino

Sobremesa L4

P3o Pao de mistura’

Sopa Feijdo ¢/ couve
Prato

LT IEL Ll Omelete de courgette e tomate?

Salada
Sobremesa

Tomate, mitho e cenoura
Pera

Pao Pao de mistura!

Perninhas de frango assadas, esparguete 4

Lombo de porco com cogumelos e arroz

Elaborado por:
A Nutricionista
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do pao aos funciondrios
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do pao aos funciondrios
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do pao aos funciondrios

ww @ G Acbeariy el
s o e 1,1 0,9
ol [ o i 0
A B0 e PR e
321 0,7 0,1 3,8 357 630
s o,s' 01 - 1'0',9' ; 10,9' "1,1

Pode ser solicitadaia Ficha técnica do pao aos funcionarios
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Pode ser solicitada a Ficha técnica do pao aos funcionarios

A ementa pode sofrer alteragbes pontuais em virtude de imprevistos, substituindo-se a refeigéo por alimentos com composicéo nutricional semelhante.
As refeigbes contém ou podem conter as seguintes substancias ou produtos e seus derivados: 'Cereais que contém gluten; Crustaceos; 30vos; *Peixes; Amendoins;
8Soja; “Leite; BFrutos de Casca Rija; ®Aipo; 1®Mostarda; ''Sementes de Sésamo; 2Didxido de enxofre e sulfitos; Tremogo; *Moluscos
Declaracéo nutricional: valores médios de 100g ou 100ml, calculados a partir dos valores médios conhecidos dos ingredientes utilizados, segundo o Instituto Nacional
de Saude Dr. Ricarde Jorge, Tabela de Composicao de Alimentos (2007) e a informagéo disponibilizada pelos fornecedores.
VE - Valor Energético; LiP. — Lipidos; AG Sat. — Acidos Gordos Saturados; HC — Hidratos de Carbono; Prot. — Proteinas
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