Feijoada transmontana(55%): feijao vermelho, seco, chispe de porco, cru(10%), cenoura, crua(8%),
entremeada de porco, crua(8%), cebola, crua(7%), entrecosto de porco, cru(6%), orelha de porco,
crua(6%), chourico corrente(3%) (GLUTEN, SOJA), morcela fumada(3%) (gordura suina, sangue suino,
farinha de TRIGO, sal, especiarias, emulsionante (difosfatos e trifosfatos), antioxidante (E316),
conservante (E251)), farinheira(3%) (gordura suino, farinha de TRIGO, massa de pimentdo, sal,
especiarias, intensificador de sabor (monoglutamato de sédio)), azeite, pimentdo doce (colorau),
po(1%), couve portuguesa, crua(0%), sal(0%), louro, folha(0%), salsa fresca, crua(0%). Arroz

branco(45%): arroz vaporizado(33%), sal(2%), 6leo alimentar(1%), agua.

Feijoada a transmontana

ba

»

(Por 1009)
Energia: 145 Kcal /606 K]
Livid 58 d s d 16 606KJ LiPIDOS SATURADOS H. CARB. AGUCARES PROTEINAS SAL
ipidos: 5, os quais Saturados: 1,
P & 9 & 1451 58 16, 17, 09 61y 1l
Hidratos de carbono: 17 g dos quais Agucares: 0,9 g
7%*
Proteinas: 6,1 g sal: 1,1 g _ _
*Dose de Referéncia para um adulto médio (8400 kJ/2000 kcal)
Contém: Gluten, Soja
Pode conter vestigios de Aipo, Mostarda, Sementes de Sésamo, Diéxido de Enxofre/Sulfitos
Denominacdo Comercial: Feijoada a transmontana
Instrugdes de Conservacdo: Consumo imediato
Validade: Consumo imediato
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