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PEQUENOS 
ATOS,

GRANDES
MUDANÇAS.

A separação dos resíduos sólidos, popularmente conhecidos como 
lixo,  permite o  reaproveitamento, a reciclagem, a compostagem e a 

disposição final ambientalmente adequada.

   COMO SEPARAR OS SEUS RESÍDUOS?

Jornais, listas telefônicas, folhetos, revistas, folhas de rascunho, papéis de 
embrulho, caixas de papelão, folhas de caderno, embalagens longa vida 
(tetrapak) e outros.

   PAPÉIS E PAPELÃO

VIDROS
Garrafas em geral, potes e jarras, vidros de conservas, cacos de vidro e outros.

PLÁSTICOS
Garrafas plásticas, tubos e canos, potes de creme, frascos de xampu, 
baldes, bacias, brinquedos, sacos e sacolas, saquinhos de leite e outros.

METAIS
Latas de cervejas e refrigerantes, enlatados, arames, pregos, tampas, fios, 

objetos de cobre, alumínio, bronze, ferro, chumbo e zinco.

Cascas de frutas e legumes, bagaços de frutas, restos de alimentos.

Papel higiênico e lenços de papel usados, curativos, fraldas descartáveis, 
absorventes higiênicos, bitucas de cigarro e resíduo de varrição.

 ATENÇÃO
Pilhas, baterias, lâmpadas, pneus, restos de remédios, latas de tintas, 

embalagem de agrotóxico e resíduo eletrônico não podem ser destinados junto 
com os resíduos comuns.

Consulte o site  e verifique a destinação 
ambientalmente adequada desses materiais.

www.bentogoncalves.rs.gov.br

Para maiores informações, entre em contato com a Secretaria 
Municipal do Meio Ambiente pelo telefone 3055 7190 

ou Fala Cidadão 0800 9796866.

RESÍDUOS RECICLÁVEIS

RESÍDUOS ORGÂNICOS

PREFEITURA MUNICIPAL DE
BENTO GONÇALVES

Estão abertas as inscri-
ções para uma das maiores 
feiras de agropecuária do 
país: a Expointer, que acon-
tece no Parque Estadual de 
Exposições Assis Brasil, em 
Esteio. Para os produtores in-

Dez mulheres da comu-
nidade da Capela das Almas, 
no Vale dos Vinhedos, fo-
ram capacitadas no Curso de 
Aproveitamento Integral de 
Alimentos, ministrado pela 
instrutora do Serviço Nacio-

teressados em participar des-
ta edição do evento, que inicia 
em 26 e agosto e termina no 
dia 3 de setembro, é possível 
fazer a inscrição no Sindicato 
dos Trabalhadores Rurais (R. 
Gen. Góes Monteiro, 232 ).

Abertas inscrições para a 
Expointer 2018

Turma do Vale dos Vinhedos se 
forma em curso de aproveitamento 
integral de alimentos

nal de Aprendizagem Rural 
(Senar), Marinez Demarco, 
no dia 6 de junho. A profis-
sional também conduziu o 
curso de Panificação Caseira, 
para os moradores da Linha 
Ferri.
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Preferencialmente até o 
dia 31 de julho, todos os pro-
dutores de uva do estado do 
Rio Grande do Sul deverão 
fazer o Recadastro Vitícola, 
declarando a produção da sa-
fra 2017/2018, diretamente 
no endereço http://cadastro.
cnpuv.embrapa.br, ou em 
entidades parceiras, como a 
Emater-RS, os Sindicatos 
dos Trabalhadores Rurais, da 
Serra Gaúcha e o Patronal.

O preenchimento dos 
dados do Cadastro Vitícola 
é obrigatório para todos os 
produtores de uva do estado. 
Segundo Loiva Maria Ribei-
ro de Mello, pesquisadora da 
Embrapa Uva e Vinho e coor-
denadora técnica do Cadastro 
Vitícola do Rio Grande do 
Sul, para fazer o recadastro 
o produtor precisa do CPF e 
da inscrição estadual de to-
dos os vendedores de uva da 
propriedade. Além disso, o 
declarante deverá entregar o 

O Circolo Trentino di 
Bento Gonçalves promoverá 
o jantar ítalo gaúcho Pampa 
Pietà no próximo sábado (23), 
no CTG Laço Velho. Às 19h, 
haverá o encerramento do 
Festival de Cinema e a par-
tir das 20h30, apresentações 
culturais italianas e gaúchas, 
com jantar dançante. 

No cardápio, sopa de ca-
peleti, penne ao molho bo-
lognesa, carreteiro, polenta, 
fortaia, radicci cotti, galeto, 

Jantar marca encerramento 
do Festival de Cinema

churrasco, carne de porco, 
radicci com bacon,saladas 
diversas, pão e sobremesa. À 
meia-noite, será servido café 
com grostoli. A animação da 
noite ficará por conta do Gru-
po Recordação Gaúcha. 

Ingressos, a R$50, com o 
Circolo Trentino, (whattsa-
pp 54-99142 7711), e-mail 
circolotrentinobento@gmail.
com e através da loja virtual 
www.passeiosnovale.com.br/
loja.

Foi sancionada na quin-
ta-feira (14) a lei que tira do 
Ministério da Agricultura a 
fiscalização de produtos ar-
tesanais de origem animal, 
como queijos, salames e lin-
guiças. A mudança na fiscali-
zação, aprovada em maio pelo 
Senado, vale somente para as 
vendas entre estados. Assim, 
pela proposta, a fiscalização 
caberá aos órgãos estaduais.

“É permitida a comer-
cialização interestadual de 
produtos alimentícios pro-
duzidos de forma artesanal, 
com características e méto-
dos tradicionais ou regionais 
próprios, empregadas boas 
práticas agropecuárias e de 
fabricação, desde que subme-
tidos à fiscalização de órgãos 
de saúde pública dos Estados 
e do Distrito Federal”, diz um 
dos artigos da lei.

Pela regra anterior, pro-
dutos artesanais com origem 

Selo para produtos artesanais de 
origem animal é regulamentado

animal só podiam ser comer-
cializados fora do estado em 
que foram produzidos caso 
tivessem o selo SIF (do Servi-
ço de Inspeção Federal), que 
pode levar cerca de dois anos 
para ser emitido pelo Minis-
tério da Agricultura.

Pela nova lei, os produtos 
passam a ser identificados em 
todo o país a partir de selos 
com a inscrição “Arte”, que 
serão concedidos pelos órgãos 
de saúde pública em cada es-
tado. Por se tratarem de pe-
quenos e médios produtores, 
as exigências de registro se-
rão adequadas às dimensões 
de cada empreendimento, e 
os procedimentos deverão ser 
simplificados.

Já a inspeção e fiscaliza-
ção terão natureza priorita-
riamente orientadoras, com 
critério de dupla visita para a 
lavratura dos autos de infra-
ção.

Para comercializar para outros estados, produtor deverá ter o selo Arte, 
de artesanal

Produtores gaúchos já podem 
fazer recadastro vitícola

Fo
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formulário dos parreirais re-
cebido no ano anterior, para 
preenchimento dos dados por 
ocasião da colheita e possuir 
conhecimento sobre a produ-
ção de uva, situação dos vi-
nhedos, parcerias e venda da 
uva.

“É importante que os 
produtores declarem as in-
formações corretas e o quanto 
antes, para garantir a quali-
dade dos dados e ficar regu-
larizados perante o Ministé-
rio da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento”, reforça 
Loiva. Ela orienta que os viti-
cultores que pararam de pro-
duzir uva deverão solicitar a 
desativação do cadastro di-
retamente nos locais de reca-
dastramento ou pelo e-mail: 
cnpuv.cadastroviticola@em-
brapa.br.

A pesquisadora recomen-
da, ainda, que no recadastro 
os produtores devem fazer a 
atualização dos vinhedos ge-

orreferenciados. Para aqueles 
que ainda não estão georre-
ferenciados, deve-se fazer os 
mapas com as coordenadas, 
utilizando as ferramentas do 
Google Earth Pro, conforme 
o Manual de utilização de po-
ligonos .

Após prestar as infor-
mações, o produtor receberá 
o comprovante do recadas-
tramento e formulário, com 
detalhamento dos parreirais, 
para preenchimento da pro-
dução na próxima safra.

Feito anualmente, o reca-
dastro vitícola, é coordenado 
pela Embrapa Uva e Vinho e é 
um instrumento de fiscaliza-
ção e política pública do Mi-
nistério da Agricultura, Pe-
cuária e Abastecimento, que 
envolve a Secretaria Estadual 
de Agricultura, Pecuária e Ir-
rigação, o Instituto Brasileiro 
do Vinho (Ibravin), entidades 
de classe, produtores de uva, 
Emater-RS/Ascar e associa-
ções. Dúvidas ou senha podem 
ser obtidas no e-mail cnpuv.
cadastroviticola@embrapa.
br ou pelo telefone (0xx54) 
3455.8076.

COMO FAZER O RECADASTRO

- Para facilitar a declaração e evitar incorreções, o decla-
rante deverá acessar o Manual para preenchimento do reca-
dastramento do viticultor em http://cadastro.cnpuv.embra-
pa.br ou entrar em contato pelo telefone (0xx54) 3455.8076.

- Somente o proprietário ou quem vende uva produzida 
na propriedade e possui talão de produtor poderá fazer o re-
cadastro. O número da Inscrição Estadual é obrigatório.

- A troca do nome do proprietário só poderá ser realizada 
mediante a apresentação de escritura ou outro documento 
legal.

- Por ocasião do recadastro, o viticultor deverá entregar a 
ficha preenchida durante a colheita, para ser encaminhada à 
Embrapa juntamente com a cópia assinada do comprovante 
de recadastramento.

- As áreas georreferenciadas não podem ser alteradas. 
Havendo necessidade de modificações, o viticultor deve se-
guir as orientações do Manual de utilização de polígonos, 
disponível em http://cadastro.cnpuv.embrapa.br. É muito 
importante para o produtor ter essas informações corretas 
e atualizadas, para apresentar o mapa e a situação de cada 
vinhedo, facilitando assim os trâmites no acesso ao seguro 
agrícola, programas de incentivo governamentais, bancos, 
dentre outros.

- Os produtores que fazem seus cadastros via internet 
devem encaminhar uma cópia assinada para a Embrapa, em 
nome de Loiva Maria Ribeiro de Mello, Rua Livramento, 515, 
95701-008, Bento Gonçalves (RS).

Viticultores devem declarar safra 
até o final de julho
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Sob a temática Nemato-
logia: Problemas emergen-
tes e estratégias de Manejo, a 
Sociedade Brasileira de Ne-
matologia em conjunto com a 
Embrapa Clima Temperado e 
a Universidade Federal de Pe-
lotas (UFPel), ultimam os pre-
parativos para receber  mais de 
300 inscritos, até o momento, 
no 35º Congresso Brasileiro 
de Nematologia, que aconte-
ce entre 24 e 29 e junho, no 
centro de convenções do Hotel 
Dall’Onder, em Bento Gonçal-
ves.

O Congresso anual se des-
taca nesta edição com foco na 
Nematologia em culturas de-
senvolvidas no sul do Brasil e 
assuntos de ampla abordagem. 
“O Congresso quer promover 
a  interação entre pesquisa-
dores, professores, técnicos e 
estudantes da área de Nemato-
logia, bem como profissionais 
e produtores na discussão dos 
problemas nematológicos na-
cionais, bem como dos proble-
mas e perspectivas de manejo 
dos nematoides na região Sul 
do Brasil”, explicou o presiden-
te da Comissão Organizadora, 
professor da UFPel, Jeronimo 
Vieira de Araújo Filho.

Outro destaque programa-

A Embrapa Hortaliças 
desenvolveu duas cultivares 
de alface que apresentam 
tolerância ao florescimento 
provocado pelo calor, uma 
qualidade importante devido 
às elevações de temperatura 
nas regiões produtoras e ao 
cenário de mudanças do cli-
ma. Elas serão apresentadas 
na 25ª Hortitec – Exposi-
ção Técnica de Horticultura, 
Cultivo Protegido e Culturas 
Intensivas, que acontece em 
Holambra/SP, de 20 a 22 de 
junho. As alfaces BRS Me-
diterrânea e BRS Leila, do 
tipo crespa de folhas verdes, 
são resultados do esforço da 
pesquisa para entregar ao 
setor produtivo cultivares 
mais adaptadas às condições 
ambientais ocasionadas pelas 
mudanças climáticas.

“Altas temperaturas an-
tecipam o florescimento da 
alface e, nessa etapa, ocorre 
a produção de látex que vai 
conferir à planta um sabor 
amargo. Por tolerar melhor 
o calor, essas cultivares têm 
florescimento tardio”, explica 
o pesquisador Fábio Suinaga, 
coordenador do programa de 

Pesquisa apresenta alfaces tolerantes às altas temperaturas

melhoramento genético de al-
face da Embrapa Hortaliças.

Essa característica tam-
bém pode ser interessante do 
ponto de vista do escalona-
mento da produção, já que o 
mercado consumidor deman-
da o produto fresco durante 
todo o ano. “Quando compa-
rada a cultivar de alface cres-
pa mais plantada no Brasil, 
por exemplo, a cultivar BRS 
Leila resiste, em média, 10 
dias mais ao calor antes de 

iniciar o florescimento”, esti-
ma Suinaga.

Já a alface BRS Mediter-
rânea destaca-se pelo vigor 
no crescimento vegetativo, 
sendo, em média, sete dias 
mais precoce que as cultiva-
res comerciais no mercado. 
Mesmo em condições de tem-
peratura superior à faixa de 
temperatura ideal de cultivo, 
as plantas atingem o tamanho 
comercial desejável no mo-
mento da colheita. A preco-

cidade também está associada 
à menor demanda hídrica da 
cultivar, que contribui para a 
sustentabilidade do sistema 
de produção, e à intensifica-
ção do uso da área, que an-
tecipa a disponibilização do 
produto para o mercado con-
sumidor.

Adaptação e 
resistência
A adaptação das cultiva-

res de alface às condições tro-
picais é um fator positivo já 
que essa espécie é originária 
de regiões de clima tempera-
do e, por isso, ficam mais sus-
cetíveis a doenças. A cultivar 
BRS Mediterrânea apresenta 
boa resistência à doença de 
solo causada pelo fungo Fu-
sarium, o que contribui para 
a menor necessidade de apor-
te de agrotóxicos nos cultivos 
da alface, um benefício para o 
ambiente e para o consumi-
dor, já que a principal forma 
de consumo são folhas fres-
cas.

A alface BRS Leila apre-
senta ampla adaptação aos 
diferentes tipos de cultivo, 
sendo mais indicada para 
ambiente protegido e pro-
dução hidropônica, devido 
ao formato cônico. Em siste-
mas hidropônicos ou cultivos 
protegidos, por exemplo, as 
temperaturas mais elevadas 
dentro das casas de vegeta-
ção favorecem o florescimento 
precoce, que limita a produ-
ção. Por isso, a cultivar apre-
senta bom desempenho nes-
ses sistemas, justamente por 
sua maior tolerância ao calor.

A alface BRS Mediterrânea ainda se destaca pelo vigor no crescimento vegetativo, sendo, em média, sete dias 
mais precoce que as cultivares comerciais no mercado

Congresso sobre manejo foca 
em culturas do sul do país

do para o evento está na ses-
são de apresentações orais de 
trabalhos técnico-científicos, 
antes apenas com espaço desti-
nado as exposições de posteres. 
As sessões orais acontecem na 
tarde do dia 27 de junho. Além 
disso, a programação científica 
do evento vai contar com 10 
palestras técnicas, com a pre-
sença de cerca de 20 palestran-
tes confirmados de instituições 
brasileiras e representantes de 
órgãos internacionais com ex-
periência na temática.

A palestra de abertura do 
35º Congresso está marcada 
para acontecer no domingo, 
à noite, sobre Fitonematolo-
gia - Considerações históricas, 
econômicas e técnicas, apre-
sentada pelo Pós-Doutor em 
Nematologia pela Universidade 
da Geórgia, Estados Unidos, 
Romero Marinho de Moura. Ele 
atuou ao longo de vários como 
presidente da Sociedade Brasi-
leira de Nematologia. Já o en-
cerramento do evento vai se dar 
na manhã da sexta-feira, dia 
29 de junho, quando acontece 
a visita técnica em pomares de 
pessegueiros e videiras em de-
clínio no Vale dos Vinhedos, no 
município de Pinto Bandeira, 
na região de Bento Gonçalves.

Inaugurada em 2005, a 
Vinícola Battistello esteve, 
pela décima terceira vez, pre-
sente na maior feira multis-
setorial do país: a ExpoBen-
to, que aconteceu entre 7 e 
17 de junho. Um dos irmãos 
fundadores da vinícola, Ro-
berto Battistello afirma que 
esta edição resultou em bons 
resultados. “Neste ano a ava-
liação é muito positiva. Tive-
mos espaço no corredor para 
quem quisesse apreciar um 
vinho, um suco”, comemorou.

A Battistello produz vi-
nhos e espumantes elabora-
dos exclusivamente com uvas 
cultivadas pelos próprios fa-
miliares, nos vinhedos da vi-
nícola, no Vale dos Vinhedos. 
A Vinícola produz atualmen-
te seis variedades: Cabernet 
Franc, Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Tannat, Assemblage 
e Moscato Giallo. Os vinhos 
são comercializados em gar-
rafas de 750 ml e embalagens 
Bag in Box de 3 e 5 litros. A 
bebida é fermentada em cubas 
de aço inox, com temperatura 
controlada e maceração pós-
-fermentativa. Seu envelhe-
cimento é feito em tanques 
de aço inox, para conservar 
intactas as características de 
cada variedade.

Vinícola Battistello comemora presença na ExpoBento

Com muita simpatia, Roberto Battistello atendeu aos visitantes 

Estande da Vinícola Battistello, na maior feira multissetorial do país



Jornal Vale dos Vinhedos -  19 de junho de 2018 5
Geral

Apesar do Brasil ainda 
ser um país de baixa escola-
ridade (51% concluiu apenas 
o ensino fundamental e há 
elevado índice de analfabe-
tismo funcional), o ativismo 
dos consumidores deve cres-
cer nas próximas décadas 
em razão de seu maior aces-
so a informações por meio 
das mídias sociais: 61% dos 
produtores já usam smar-
tphones e o whatsapp já é o 
principal meio de comunica-
ção na zona rural, utilizado 
por 96% dos produtores com 
acesso à internet.

A avaliação faz parte do 
estudo da Embrapa (Em-
presa Brasileira de Pesquisa 
Agropecuária) Visão 2030 o 
Futuro da Agricultura Bra-
sileira, que trata também dos 
riscos, desafios e temas como 
a sustentabilidade.

Protagonismo 
dos consumidores
Em mercados com dife-

renças acentuadas entre as 
classes sociais como o bra-
sileiro, o protagonismo dos 
consumidores tende a ser 
liderado pelas classes com 
maior poder de compra. Ain-
da assim, análises mostram 
que consumidores brasilei-
ros de classe média baixa 
também valorizam caracte-
rísticas dos alimentos que 
vão além do preço, tais como 
sabor e qualidade nutricio-
nal, diz o estudo.

Pesquisadores destacam, 
que o avanço das tecnologias 
da informação e de comuni-

Estudo traça o futuro da agricultura até 2030
Influência de consumidores cresce e modifica produção

cação, a proliferação das mí-
dias sociais e de plataformas 
digitais, está modificando as 
relações entre produtores de 
alimentos e consumidores. 
Maior acesso a computado-
res e celulares, internet de 
baixo custo e Wi-Fi estão 
propiciando acesso à infor-
mação e compartilhamento 
de experiências e avaliações 
de produtos e marcas, o que 
amplia o poder na tomada de 
decisão de compra.

E essa transformação nas 
relações entre produtores e 
consumidores não só influi 
na qualidade e intensidade 
da produção e dá origem a 
novos negócios e oportuni-
dades, como também cria 
desafios para empresas e go-
vernos. 

O poder dos consumido-
res de influenciar as decisões 
da cadeia produtiva agroali-
mentar deriva de mudanças 
nos seus hábitos de consu-
mo, que são resultantes de 
complexos movimentos eco-
nômicos, sociais, culturais e 
políticos.

Fatores como cresci-
mento da população, nível de 
urbanização, taxa de escola-
ridade e educação em geral, 
nível de informação, estrutu-
ra etária, sobretudo grau de 
envelhecimento, e familiar 
das comunidades e níveis 
de renda são determinantes 
para mudanças nos padrões 
de consumo.

Mar de riscos
Um dado revelado pelo 

trabalho dos pesquisadores 
relata levantamento feito em 
48 países em desenvolvimen-
to, que indica que 25% dos 
danos provocados por desas-
tres naturais entre 2003 e 
2013 recaíram sobre a agro-
pecuária, causando prejuízos 
de US$ 70 bilhões. Estima-
-se que 44% dessas perdas 
foram causadas por secas e 
39% por enchentes.

No Brasil, análises evi-
denciam perda anual próxi-
ma de R$ 11 bilhões (1% do 
PIB agrícola) devido a even-
tos extremos.

Atualmente, 75% dos 
alimentos do mundo são ge-
rados a partir de 12 espécies 
de plantas e cinco espécies 
de animais. Isto torna o sis-
tema alimentar global alta-
mente suscetível aos riscos 
inerentes à atividade agríco-
la, como pragas e doenças em 
animais e plantas, problema 
agravado pelos efeitos da 
mudança do clima.

Fazendas 
inteligentes
Produtores agrícolas 

poderão participar da con-
vergência possível pela in-
tegração de geotecnologias, 
agricultura de precisão, da 
evolução exponencial da in-
teligência artificial e de ou-
tros recursos computacionais 
para promover a transforma-
ção digital das fazendas, via-
bilizando o chamado smart 
farming e as smart farms.

A produção agrícola já 
experimenta maior acesso à 

- Consumidores mais 
ativos e mais exigentes

- Maior acesso a 
informações através da 
internet

- Influência na cadeia 
produtiva agroalimentar

- Sistema altamente 
suscetível a efeitos das 
mudanças climáticas

- Fazendas inteligen-
tes (smart farming)

FUTURO DA 
AGRICULTURA

energia elétrica, com o uso 
crescente de painéis solares, 
o que permite vislumbrar 
a superação dos problemas 
de comunicação com maior 
uso de computadores e a 
integração dos fazendeiros 
na rede 4G, sua atualização 
para o padrão 5G e final-
mente seu acesso à Internet 
das coisas (Iot). No Brasil, os 
produtores serão ainda be-
neficiados com o lançamento 
do Satélite Geoestacionário 
de Defesa e Comunicações 
Estratégicas e a consequente 
ampliação do Programa Na-
cional de Banda Larga.

O trabalho discorre ain-
da sobre convergências tec-
nológicas, agregação de va-
lor nas cadeias produtivas, 
mudanças socioeconômicas e 
espaciais e do clima, além de 
um histórico sobre a trajetó-
ria da agricultura brasilei-
ra. Tudo com muitos dados, 
gráficos e detalhes sobre es-
ses assuntos.

Agricultura 
protagonista
A agricultura brasileira 

terá um papel protagonista 
em 2030. Isso porque, nas 
últimas cinco décadas, o país 
passou de importador de ali-
mentos para um dos mais 
importantes produtores e 
exportadores mundiais. Se-
gundo o estudo, disponibi-
lidade de recursos naturais, 
associada a políticas públi-
cas, a competências técni-
co-científicas e ao empreen-
dedorismo dos agricultores 
brasileiros foram fundamen-
tais para esse desenvolvi-
mento agrícola nacional. Na 
safra 2016/2017, por exem-
plo, o Brasil alcançou seu re-
corde de produção de grãos 
e forneceu alimentos para o 

Brasil e para mais de 150 pa-
íses em todos os continentes.

Comércio de carne
Projeta-se que, em 2025, 

os países em desenvolvimen-
to serão responsáveis por 
96% do consumo adicional 
de grãos e 88% de produtos 
de origem animal. Há um 
movimento de substituição 
da carne bovina e de cordei-
ro pela de aves, fato que está 
associado, entre outros moti-
vos, à crise da encefalopatia 
espongiforme bovina (doen-
ça da vaca louca) e à percep-
ção de que as carnes brancas 
são mais saudáveis. De fato, 
entre as carnes, a de aves é 
aquela que apresenta maior 
expectativa de crescimento 
da demanda. Outras proje-
ções indicam que, em 2025, o 
comércio mundial de carnes 
deverá ser 22% maior do que 
em 2015.

Importadores
A expectativa é que Chi-

na, Índia e o restante dos 
países do Sul da Ásia ainda 
serão os principais importa-
dores de produtos do agro-
negócio até 2030, de todo o 
globo bem como do Brasil.

Gráfico demonstra disparidade de 1989 a 2017 entre exportações e importações do agronegócio
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Borra de café
A borra de café é um dos 

melhores adubos caseiros, 
especialmente para plantas 
de solo ácido como as rosei-
ras, azaleias e mirtilos. Para 
utilizar você deve dissolver 
uma colher pequena de bor-
ra de café em 2 litros de água 
e aguar as suas plantas com 
essa solução. Evite o excesso; 
suas plantas devem receber 
essa mistura no máximo a 
cada 3 semanas.

Casca de ovo
Por conter altas doses 

de cálcio, a casca dos ovos é 
um dos excelentes adubos 
caseiros que ajudam a evitar 
pragas, especialmente em 
tomateiros e pimenteiras. 
Também é indicado para ár-
vores frutíferas, rosas e er-
vas. Basta lavar bem as cascas 

Retire todo o excesso 
de água logo que 
desligar o chuveiro
É quase que automático 

dar aquela espremida nos ca-
belos assim que desliga o chu-
veiro, mas nem todo mundo 
faz. Ou pelo menos quando faz 
não retira tanto assim o exces-
so de água. O ideal é que você 
passe os dedos entre os cabe-
los, da raiz às pontas, e então 
aperte gentilmente da nuca às 
pontas. Repita o processo até 
que todo o excesso de água 
saia.

Seque os fios com 
toalha de microfibra
A toalha de microfibra é 

mais gentil com os fios do que 
os tecidos comuns usados nas 
toalhas de banho. Elas evitam 
que os fios quebrem e que te-
nham mais frizz. Então use 
uma toalha de microfibra para 
secar, mas sem esfregar o ca-
belo. Apenas aperte mecha por 
mecha, depois sacuda os fios 
com as mãos e penteie para fi-
carem soltinhos.

Deixe o cabelo 
enrolado na 
toalha por um tempo
Se você ainda for se ma-

quiar, se trocar e tomar um 
café, aproveite esse tempo para 
deixar a toalha enrolada no ca-
belo, antes de passar qualquer 
produto finalizador. A toalha 
deverá estar bem seca para ab-
sorver o máximo de água que 
for possível. Depois é só pente-
ar e passar o creme finalizador.

Cinco adubos caseiros para acelerar o 
crescimento das plantas
Plantas saudáveis, sem química e sem gastar

e deixar secar. Depois, tritu-
re-as bem até formar um pó. 
Espalhe esse pó, em peque-
na quantidade, em torno da 
planta.

Casca de banana
O potássio encontrado na 

casca da banana é muito nu-
tritivo para as plantas, pois 
facilita o processo de fotos-
síntese, da osmorregulação 
da água e também da forma-
ção de tecidos mais resisten-
tes na planta. Para utilizá-la, 
faça um chá da casca de ba-
nana: ferva a água e adicione 
pequenos pedaços da casa, 
depois abafe. Espere esfriar e 
molhe suas plantas com esse 
chá.

Ervas daninhas
A maioria das pessoas 

pensa que as ervas daninhas 

são somente prejudicial às 
plantas, mas elas podem 
funcionar também como um 
excelente adubo caseiro. Os 
nutrientes variam de acordo 
com a espécie. Por exemplo, 
a consuela possui altas doses 
de potássio; a urtiga possui 
ferro e nitrogênio e o den-
te de leão é rico em cálcio e 
magnésio. Para utilizar basta 
pegar uma bandeja, cobrir 
com um pano (que funcio-
nará como peneira), colocar 
as ervas daninhas em cima 
do pano e então despejar 
água por cima, o suficiente 
para cobrir as ervas. Deixe 
em imersão por 10 dias para 
fermentar, mexendo um pou-
quinho todos os dias. Depois 
desse tempo, aplique as ervas 
como adubo.

Cinzas de madeira
As cinzas de madeira são 

também um dos ótimos adu-
bos caseiros que podemos 
oferecer às nossas plantas 
pois são ricas em potássio 
e fósforo. Esses nutrientes 
contribuem para aumentar 
o aroma e o sabor das flores 
e frutos. São excelentes tam-
bém para afastar pragas. Mas 
cuidado, pois as cinzas de 
madeira não são recomenda-
das para plantas de solo áci-
do. Para utilizar esse adubo 
você deve diluir a cinza em 
água e utilizá-la para regar 
as suas plantas

Como secar o cabelo mais 
rápido sem secador
Secar o cabelo sem secador pode ser menos prático, porém é 
mais saudável para os fios e bem mais econômico

Aplique menos 
quantidade de 
leave-in ou de 
outro finalizador
Especialmente quem tem 

cabelos cacheados e crespos 
costuma passar uma quanti-
dade generosa de creme para 
pentear ou de modelador, pois 
os cachos secam naturalmente 
mais comportados e modela-
dos. Mas se o objetivo for se-
car o cabelo mais rápido sem 
secador, é melhor reduzir a 
quantidade de produto, pois 
ele impede que a água evapore 
mais rápido.

Utilize um acelerador 
de secagem
Existem diversas marcas 

no mercado com esse produ-
to, que funciona com ou sem 
o uso de secador. O acelerador 
de secagem é um protetor tér-
mico que também é útil para 
quem quer usar o secador por 
menos tempo nos fios. Você 
pode utilizá-lo e depois ficar 
ao sol.

Seque ao Sol
Se o tempo estiver ensola-

rado, nada melhor do que o ca-
lor do sol para fazer evaporar 
toda a água dos seus cabelos. 
Mesmo assim, antes de ficar 
no sol remova todo o excesso 
de água ao sair do banho. O 
melhor horário para secar ca-
belo mais rápido sem secador 
ficando no sol é entre às 10h e 
às 16h, quando o sol está mais 
forte e sobre a cabeça.

A maioria das pessoas pensa que as ervas daninhas são somente pre-
judicial às plantas, mas elas podem funcionar também como um exce-
lente adubo caseiro

Verdade: Café é viciante
Essa é uma das maiores 

questões entre os mitos e 
verdades sobre o café. Uma 
grande quantidade de café 
todos os dias, acaba adap-
tando o organismo às subs-
tâncias presentes no café 
e ficam tolerantes a elas. 
Quando o consumo é reduzi-
do, os efeitos colaterais apa-
recem, como dor de cabeça, 
nervosismo e ansiedade.

Mito: Café faz envelhe-
cer mais rápido

Pelo contrário, pois o 
café possui polifenóis, que 
são antioxidantes que atu-
am na renovação das célu-
las. Mas para que o efeito 
seja positivo, a quantidade 
de café consumido deve ser 
moderada e equilibrada com 

Mitos e verdades sobre o café
Você bebe café todos os dias, mas não conhece os efeitos que ele pode provocar no organismo? Descubra agora

um grande consumo de água 
e alimentos saudáveis.

Verdade: Café faz bem 
ao coração

Ao beber até 4 xícaras 
de café ao longo do dia, não 
sendo logo após o almoço ou 
jantar, diminui-se em 11% o 
risco de insuficiência cardía-
ca, de acordo com uma pes-
quisa realizada pelo Centro 
Médico Beth Israel, dos Es-
tados Unidos.

Mito: Café faz bem ao 
sistema digestivo

O café faz mal ao estô-
mago, mas só em quantida-
de exagerada. Pessoas que 
bebem café demais podem 
desenvolver úlceras esto-
macais, especialmente se 
possuem uma rotina muito 
estressante. Isso porque a 

cafeína estimula a produção 
de ácidos estomacais. Mas 
em quantidade moderada o 
café não prejudica o estôma-
go.

Verdade:  Não deve-se 
tomar café junto com medi-
camentos

O café pode alterar o 
efeito de medicamentos an-
tidepressivos, para controle 
de tireoide e de osteoporose. 
Se faz tratamento para esses 
problemas, o ideal é conver-
sar com seu médico sobre a 
quantidade de café que pode 
tomar por dia e evitar que 
seja perto do horário da me-
dicação.

Mito: Café não é bom 
para gestantes

Porém a quantidade pre-
cisa ser bastante equilibra-

da, pois a gestação é um pe-
ríodo muito sensível e cada 
mulher pode reagir de forma 
diferente ao consumo da be-
bida. Existem estudos que 
sugerem que mulheres que 
consomem mais do que duas 
ou três xícaras de café ao dia 
podem ter bebês com baixo 
peso. Altas doses diárias da 
bebida também podem au-
mentar o risco de aborto.

Verdade: Café é benéfico 
para aliviar dor de cabeça

 A menos que se trate de 
dor de cabeça por desidra-
tação ou algum problema de 
saúde específico em que ela 
ocorra como sintoma, o café 

alivia a dor. Não é à toa que a 
cafeína faz parte da compo-
sição da maioria dos remé-
dios para dor de cabeça.

Verdade: O café pode ser 
tomado por crianças

 Esse é um dos mitos e 
verdades sobre o café que 
merece atenção. Em quan-
tidade bastante moderada, e 
junto com leite, o café pode 
ser bebido por crianças a 
partir dos 3 anos de idade. 
Mas os pais devem observar 
se há alguma reação adversa 
na saúde e no comportamen-
to do filho para saber se é se-
guro continuar oferecendo a 
bebida.
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Primeiro passo
Através das sementes é 

um trabalho muito difícil, por 
isso, a dica para você que é um 
iniciante é cultivar a partir de 
uma muda.

É muito simples, basta 
preparar um vaso de barro que 
possa eliminar o excesso de 
água, colaborando para a dre-
nagem da planta.

O substrato a ser plantado 
deve ser poroso para que a raiz 
da planta esteja arejada.

Podemos também prepa-
rar uma mistura de areia, cas-
ca de alguma árvore e perlita.

Escolha uma planta base 
com raízes expostas, afinal, as 
orquídeas crescerão no tronco 
dessa planta.

Segundo passo
O ideal é colocar a sua or-

quídea em um local em que a 
luz do sol a alcance diretamen-
te., como janelas e varandas.

A orquídea vai precisar de 
luz solar, mas evite muita ex-
posição aos raios UV.

Terceiro passo
As primeiras flores irão 

surgir quando a diferença de 
temperatura entre o dia e a 
noite for algo em torno de 8° 
C.

A cada três anos a planta 
deve ser transplantada, sem-
pre use substratos leves, como 
casca de alguma árvore.

Na primavera, as folhas 

O sabonete de açafrão é 
uma das formas de utilizar 
os benefícios do açafrão para 
dar mais hidratação à pele. O 
efeito hidratante ocorre de-
vido aos demais ingredientes 
utilizados para fazer o sa-
bonete, conforme você verá 
na receita ao final do artigo. 
Além disso, os benefícios do 
açafrão são aliados para uma 
pele saudável, rejuvenescida e 
com menos acne. Isso porque 
o açafrão é:

Antioxidante: atua no 
combate aos radicais livres 
que impedem a renovação 
das células da pele. Quando 
eles são removidos, as células 
conseguem se renovar, o que 
favorece o rejuvenescimento 
da pele;

Queratolítico: essa pro-
priedade faz com que o aça-
frão destrua as células velhas 
da camada superior da pele, 
deixando o espaço propício 
para as células novas;

Anti-inflamatório e ci-
catrizante: ajuda a pele a se 
curar de processos inflama-
tórios, a cicatrizar feridas, a 
secar acne e a reduzir a cas-
pa.

Esses são apenas alguns 
dos benefícios do açafrão, 
considerando somente os 
efeitos que ele provoca na 
pele. Como ele é uma raiz re-
lativamente nova no ociden-
te, ainda há diversos estudos 
em andamento para que se 
descubra outras proprieda-
des e formas de uso.

A cenoura  remove catarro 
e elimina a tosse, combatendo 
resfriados, bronquites, asma e 
todo o tipo de problemas res-
piratórios.

A cenoura tem vitaminas 
C,K e B e grande fonte de di-
versos minerais como magné-
sio, potássio, ferro, manganês, 
cálcio e ferro. As cenoura são 
benéficas para o sistema imu-

 Ingredientes
1 lata de leite ninho
1 lata de chocolate em pó
1 lata de leite condensado
Recheio:
300 g de coco ralado
2 latas de leite condensa-

do

Modo de Preparo
Misturar todos os ingre-

dientes até formar uma massa 
consistente

Espalhar a massa, co-
locando entre um plástico 
transparente

Espalhe o recheio sobre a 
massa e enrole

Envolva em um papel alu-
mínio e leve ao freezer por 1 
hora

Corte as rodelas e sirva.

Rocombole de leite ninho

Para que serve sabonete de açafrão 
da terra e como fazer
Faça um sabonete caseiro para deixar a sua pele mais hidratada e protegida contra acne

Para depilação 
funciona?
Há muitas demonstra-

ções e depoimentos na inter-
net sobre o uso do sabonete 
de açafrão ou mesmo de uma 
misturinha de açafrão com 
outros ingredientes para fa-
zer depilação. A recomenda-
ção popular é de que o sabo-
nete também ajuda a reduzir 
a quantidade e a grossura dos 
pelos, com uso prolongado.

Entretanto, não existe 
uma comprovação científica 
sobre esse efeito e a seguran-
ça do resultado. 

Portanto, embora tam-
bém não haja contraindica-
ção, fica a seu critério experi-
mentar para ver se funciona. 
A dica é que consulte seu 
dermatologista antes de ini-
ciar a aplicação do sabonete 
para esse fim, na intenção 
de prevenir qualquer efeito 
colateral na pele ou mesmo 
para sua saúde.

Como fazer
Veja uma receita simples 

para preparar o seu sabonete 
de açafrão caseiro para utili-
zar diariamente no banho.

Ingredientes
Sabonete glicerinado: 1 

unidade com 90 gramas;
Camomila desidratada: 1 

colher de sopa;
Açafrão em pó: 1 colher 

de sopa;
Água: 110 mililitros;
Mel: 2 colheres de sopa;

Bicarbonato de sódio: 1 
colher de café.

Modo de preparo
Leve ao fogo a água e a 

camomila para fazer um chá. 
Quando levantar fervura, 
desligue o fogo.

O próximo passo é ralar 
o sabonete no ralo grosso do 
ralador.

 Coe o chá e misture ao 
sabonete ralado até que dis-
solva.

Quando estiver total-
mente dissolvido, misture o 
açafrão e o bicarbonato, que 
tem a função de aumentar a 
conservação do sabonete.

Por fim, misture o mel.
Coloque a mistura em 

pequenos potes para dar 
forma aos sabonetes. Pode 
também colocar em um pote 
grande e cortar depois que 
estiver sólido.

Deixe o sabonete secar 
nos potes. Pode ser na ge-
ladeira ou em temperatura 
ambiente.

Quando estiver sólido, 
desenforme e enrole em plás-
tico filme para conservar até 
o momento de usar.

Se estiver interessado 
em mais sabonetes que são 
benéficos para sua pele, há 
inúmeras outras receitas dis-
poníveis. Você pode aprender 
também a fazer um sabonete 
caseiro de alecrim para dei-
xar a pele cheirosa, hidratada 
e sem o excesso de oleosida-
de.

Cenoura e mel para acabar 
com tosse e catarro

nológico e funcionamento dos 
intestinos.

1/2 quilo de cenoura
04 colheres de chá de mel 
Rale as cenouras e ponha a 

ferver com pouca água. Deixe 
esfriar e bata tudo no liquidifi-
cador. Coe e acrescente o mel. 
Guarde o xarope na geladeira. 
Tome de três a quatro colheres  
de chá por três a quatro dias.

As cenoura são benéficas para o sistema imunológico

Cultivar orquídeas em casa 
sem mistério em três passos

da orquídea ficam bem verdes, 
por isso é uma época ideal para 
fazer essa mudança.

Lembre-se que essa planta 
é nativa de ambiente tropical, 
por isso ela não pode estar ex-
posta a variações de tempera-
tura abaixo de 14°C.

Mas também esqueça lu-
gares muito abafados, a cozi-
nha é uma péssima ideia para 
cultiva-la.

O ambiente ideal é sempre 
embaixo de uma árvore, pois 
ela recebe a quantidade de luz 
solar e vento necessário para 
seu desenvolvimento.

O nível correto de umida-
de é de 40%, então coloque a 
sua orquídea perto de outras 
plantas ou perto de uma bacia 
com água. Nunca coloque o 
pote d´água abaixo do vaso da 
orquídea.

Regularmente, regue sua 
planta com água sem cloro à 
temperatura ambiente.

Respeite a particularida-
de de cada espécie, por isso, 
pesquise sempre sobre o tipo 
de orquídea que escolheu para 
cultivar.

Respeite a particularidade de 
cada espécie
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Essa receita é muito fá-
cil de fazer, leva apenas 3 in-
gredientes e nem precisa de 
máquinas especiais para dar 
o formato ao macarrão. Você 
vai utilizar apenas o tradicio-
nal: um rolo e uma faca. Assim 
não tem desculpa para deixar 
de fazer um macarrão caseiro 
fresco e delicioso a qualquer 
momento. Confira o passo a 
passo:

Passo 1: separe 
A primeira coisa a fazer 

para começar seu macarrão 
caseiro é separar o que vai 
precisar, e é pouca coisa.

Ingredientes
Farinha de trigo: 200 

gramas;
Semolina: 300 gramas;
Gemas: 6 unidades.
Ovos inteiros: 4 unidades.

Passo 2: misture 
Em uma tigela, coloque o 

trigo e a semolina e misture.
Em seguida, coloque as 

gemas e os ovos inteiros. Pe-
gue um garfo e bata levemen-
te os ovos no centro da farinha 
e vá misturando aos poucos os 
ingredientes.

Quando estiver começan-
do a endurecer, deixe o gar-
fo de lado e coloque as mãos 

Receita completa de como fazer macarrão caseiro

na massa. Misture um pouco 
mais para ganhar consistên-
cia.

Passo 3: transfira 
a massa para 
a bancada
Quando ela estiver firme 

e soltado da tigela, coloque na 
bancada limpa e enfarinhada.

O trigo ainda vai estar 
meio solto da massa, então vá 
trabalhando aos poucos, mis-
turando bem, até que todo o 

trigo esteja incorporado na 
massa e ela fique bem homo-
gênea.

Como a massa é mais 
dura, não será possível sovar 
como se faz com massa de pão. 
Apenas vá amassando e do-
brando a massa várias vezes.

Ao final, ela vai estar bem 
consistente, lisa e bem amare-
linha por causa dos ovos, es-
pecialmente se você usar ovos 
caipira.

Passo 4: deixe 

a massa descansar
Faça uma bola com a mas-

sa e envolva-a em plástico fil-
me. Depois, coloque a massa 
na geladeira durante pelo 
menos meia hora, mas o ideal 
é deixar uma hora inteira. A 
textura vai ficar ainda melhor.

Passo 5: volte a 
massa para 
a bancada
Depois de uma hora na 

geladeira, pegue a massa no-

vamente, retire o plástico fil-
me e leve para a bancada en-
farinhada com um pouco de 
semolina.

Corte a massa em oito 
partes. Se quiser, pode conge-
lar as partes que não for usar, 
do jeito que estão. Na hora de 
usar, retire do congelador na 
noite anterior para abri-la no 
dia seguinte.

Pegue uma das oito par-
tes de cada vez e comece a 
abrir com um rolo e macarrão 
sobre a superfície enfarinha-
da. Vá abrindo até formar um 
retângulo fino. Cuidado para 
não rasgar, mantendo a massa 
bem enfarinhada.

Quando a massa estiver 
bem aberta, recorte as bordas 
para ficar bem retinha.

Em seguida, faça um roli-
nho de cada ponta até o meio, 
no sentido do comprimento. 
Vai ficar como um pergami-
nho.

Depois, com uma boa 
faca, vá cortando tirinhas na 
espessura que quiser para 
formar as tiras de talharim, 
papardele ou espaguete, pois 
só o que muda entre eles é o 
formato.

Seu macarrão caseiro 
fresquinho está pronto para 
ser cozido em água fervente 
com sal e servido com delicio-
sos molhos à sua escolha

Você vai utilizar apenas o tradicional: um rolo e uma faca

De forma simplificada, 
pode-se dividir os tipos de ma-
carrão por massa curta, massa 
longa e massa para sopa. Es-
sas são as variedades que você 
encontra facilmente no super-
mercado.

Embora pareça tudo igual, 
porque massa é massa, não é 
bem assim. Se fosse o caso de 
um macarrão caseiro, faria 
ainda mais diferença do que as 
versões industrializadas, pois o 
sabor e a consistência são to-
talmente diferentes. Sendo as-
sim, o tipo de molho também é. 
Mas mesmo que você compre a 
massa industrializada, existem 
molhos que melhor combinam 
como cada tipo.

Massa curta
As massas curtas mais co-

muns são os tipos de macarrão 
conchiglione (conchas), gra-
vata, caracol, fusili (espiral), 
penne, rigatone e tortiglione, 
esses dois últimos muito seme-
lhantes. O preparo das massas 
curtas é mais rápido e bastan-
te simples: em água com sal, de 

Qual é o molho ideal para cada tipo de macarrão?
acordo com a quantidade que 
desejar. Após levantar fervu-
ra, é preciso provar de vez em 
quando para não ficarem mo-
les demais. O ponto ideal é al 
dente.

Os molhos que melhor 
combinam com as massas cur-
tas são os encorpados, mais 
grossos e com pedaços inteiros 
de carne, de tomate, de legu-

mes ou de cogumelos. Isso por-
que o tamanho da massa e seu 
formato colaboram para que o 
molho fique melhor agrupado 
e mais fácil de saborear. Os 
tipos vazados ainda permitem 
que o molho fique como re-
cheio, como o molho branco, 
por exemplo;

Massa longa
Dentro dos tipos de ma-

carrão de massas longas estão 
o espaguete, fettucine (ninho 
grosso), ninho fino, fidelini, ta-
lharim, pappardelle, linguine e 
cabelo de anjo, o mais fino de 
todos. Da mesma forma que as 
massas curtas, é preciso ficar 
atento assim que a água levan-

ta fervura, pois o ponto ideal 
para servir é al dente.

Com os tipos de macarrão 
de massa longa, a melhor esco-
lha são os molhos leves, menos 
concentrados, para que façam 
uma boa mistura. Boas ideias 
são os molhos de ervas frescas 
e carbonara.

Massa para sopa
Os tipos de macarrão para 

sopa costumam ser curtinhos 
e pequenos para caberem na 
colher ao comer a sopa. São 
elas: argolinha, conchinha, fil-
deli, estrelinha e letrinha. Es-
sas massas cozinham rápido, 
mas a ideia é que fiquem bem 
molinhas para combinar com a 
sopa. Geralmente são adicio-
nadas nos minutos finais do 
preparo do caldo.

Esses tipos de macarrão 
são ideais para sopas, caldos 
e cremes, não para servir com 
molhos, pois são muito pe-
quenos. Eles não são o prato 
principal, mas sim um dos in-
gredientes que compõem um 
prato de entrada.Existem molhos que melhor combinam como cada tipo de massa


