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No dia 1º de junho, celebramos o Dia 
Mundial do Leite, data que nos lembra 
da importância de incluir o leite e seus 
derivados em nossa alimentação. Sabe-
-se que o leite fresco é, comprovadamen-
te, o mais nutritivo – ou seja, o leite pas-
teurizado resfriado –, pois mantém suas 
condições nutricionais elevadas ao pas-
sar por um processo que retira o mínimo 
possível de suas qualidades, preservando 
os lactobacilos vivos. Esses microrganis-
mos são fundamentais para a manuten-
ção da fl ora intestinal.

No início da década de 1990, hou-
ve uma mudança radical no tipo de 
leite consumido pela população bra-
sileira com a introdução do “leite em 
conserva” — o UHT, também chama-
do de leite longa vida. Esse produto, 
submetido a aquecimento extremo de 
até 150 °C, perde substancialmente 
seu valor nutricional. Em contrapar-
tida, o leite pasteurizado resfriado é 
aquecido a até 75 °C por alguns se-
gundos, tempo sufi ciente para elimi-
nar microrganismos nocivos sem com-
prometer as propriedades nutritivas 
ou afetar os lactobacilos vivos.

A adesão em massa ao leite UHT 
decorreu da praticidade que ele ofe-
recia: ao dispensar refrigeração, tor-
nou-se muito mais fácil de comercia-
lizar, sobretudo com o crescimento 
das grandes redes de supermercados. 
Dessa forma, a população trocou qua-
lidade por conveniência.

Ainda assim, quem mora próximo a 
cidades ou regiões produtoras de lei-
te pasteurizado resfriado tem grande 
vantagem, pois sabe que esse é um 
produto com critérios rígidos de pro-
dução e que oferece maior qualidade 
e promove mais saúde ao consumidor.

Feliz Dia do Leite a todos! Afi nal, a 
verdadeira felicidade está em saber es-
colher o melhor leite.

A feliz escolha
pelo melhor leite

DIA A DIAMENSAGEM
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O pai, caipira sério, chama o fi lho 
para uma conversa.
— Fio, sua professora disse qui, dos 
20 alunos da crasse, ocê é o pior!
— Ora, pai, podia sê mais pior ainda.
— Oxi, como pior, minino?
— Uai, a turma podia ter 40 alunos...

Sempre
pode piorar

Oiogurte Cooper de morango une 
sabor e nutrição em uma textu-
ra cremosa e suave. Feito com 

leite pasteurizado e homogeneizado de 
alta qualidade, passa por fermentação 
láctea com duas culturas especiais de 

Leve, saboroso e com a 
qualidade Cooper

microrganismos, garantindo benefícios 
probióticos. Para realçar seu delicioso 
sabor, são adicionados açúcar e polpa 
de morango selecionada.

Consumir o iogurte de morango no 
café da manhã ou no lanche é sempre 
uma ótima escolha: puro, harmoniza 
perfeitamente com frutas, granola ou 
mel. Além de seu sabor irresistível, for-
nece proteínas e cálcio essenciais, con-
tribuindo para uma alimentação equi-
librada. Seja para começar o dia com 
disposição ou para uma pausa refres-
cante, o iogurte Cooper de morango é 
uma opção prática, saborosa e nutritiva.

Disponível em garrafas de 900 g ou 
na prática embalagem com cinco saqui-
nhos individuais de 130 g cada, o iogur-
te Cooper pode ser encontrado nas me-
lhores padarias e comércios da região ou 
adquirido via Serviço Domiciliar Cooper 
(SDC). Para receber em casa, acione o 
SDC pelo WhatsApp (12) 99624-0776 
ou acesse https://www.cooper.com.br/
servico-domiciliar-cooper/.
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Não é só abrir uma 
conta corrente.

É ser associado e fazer 
parte das decisões da 
cooperativa.

Abra sua conta

Saiba mais em 
sicredi.com.br (51) 3358-4770

ou entre em contato pelo WhatsApp



Para fi car por dentro das 
novidades e melhores sugestões 
de consumo dos produtos 
Cooper, siga a página. Acesse
facebook.com/cooperlaticinios
e junte-se a uma comunidade 
que valoriza qualidade,
tradição e sabor.

Cooperando n° 532 4

DIA A DIA

Aescala de plantão dos médicos-veterinários para os meses de junho e julho respeitará a tabela a seguir. É importante 
reforçar que eventuais trocas de plantão devem ser comunicadas previamente à Portaria, por escrito. As alterações 
estão sujeitas à decisão dos profi ssionais, e a responsabilidade pelo plantão recai sobre quem estiver na escala.

Julho

Plantonistas Dias

Robson 5 e 6

Camilla 9, 12 e 13

Fernando 19 e 20

Mauro 26 e 27

Junho

Plantonistas Dias

Camilla 7 e 8

Fernando 14 e 15

Mauro 19, 21 e 22

Bruna 28 e 29

Nome Telefones

Mauro Costa e Silva Junior (12) 99723-0734 

Fernando José Peraçoli (12) 99782-3489 
e (12) 3653-1550 

Camilla de Souza Vieira (12) 99796-2728 

Robson Nogueira de Oliveira (12) 98237-1231 

Bruna Carolina do Prado Moura (12) 99711-7410 

Plantão dos médicos-veterinários

Facebook da Cooper
Apágina da Cooperativa de Lati-

cínios de São José dos Campos 
no Facebook é um espaço di-

nâmico que une tradição e inovação. 
Lá, você encontra publicações so-
bre a Cooperativa, dicas de receitas 
usando produtos como leite, queijos 
e iogurtes, orientações nutricionais 
e posts de datas comemorativas. O 
tom acolhedor e informativo reforça 
a proximidade com os cooperados 
e consumidores, mostrando como o 
consumo de leite e derivados pode 
contribuir para a saúde e o bem-estar 
de toda a família.
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O leite e os exercícios
Que o leite pasteurizado oferece 

proteínas de alto valor bioló-
gico – contendo todos os ami-

noácidos essenciais – que são rapida-
mente digeridas e utilizadas na síntese 
proteica muscular, muitos já sabem. 
Mas talvez nem todos saibam que 
consumir um copo de leite logo após 
o exercício ajuda na reparação das fi -
bras musculares e na recuperação de 
energia, contribuindo para o ganho e 
manutenção de massa magra.

Estudos mostram que a combinação 
de proteínas e carboidratos presentes 
no leite acelera a reposição de glico-
gênio e melhora o desempenho em 
sessões subsequentes de treinamento 
físico. A presença de lactose, por exem-
plo, favorece a liberação rápida de 

glicose na corrente 
sanguínea, enquanto 
as proteínas caseína 
e soro fornecem ami-
noácidos de liberação 
tanto imediata quan-
to prolongada. Esse 
duplo efeito resulta 
em síntese proteica 
mais efi caz e em me-

nor sensação de fadiga, preparando o 
corpo para exercícios futuros.

Além disso, o leite também é ex-
celente para hidratação, pois fornece 
eletrólitos como sódio e potássio, fun-
damentais para repor os sais minerais 
perdidos durante o exercício e manter 
o equilíbrio hídrico do organismo. Os 
íons também ajudam a regular a con-
tração muscular e a transmissão ner-
vosa, evitando câimbras e promoven-
do uma recuperação mais rápida. O 
cálcio, outro nutriente abundante no 
leite, também exerce papel importan-
te na condução dos impulsos elétricos 
e na contração muscular.

Por fi m, vale lembrar que o leite 
oferece ainda vitaminas do comple-
xo B, responsáveis pelo metabolismo 
energético, e vitamina D, que contri-
bui para a absorção de cálcio e para 
a saúde óssea. Tudo isso faz do leite 
uma bebida completa, capaz de repor 
líquidos, eletrólitos e nutrientes es-
senciais em um único copo, sendo um 
excelente aliado tanto para quem bus-
ca rendimento esportivo quanto para 
quem deseja manter um estilo de vida 
saudável.

DIA A DIA

AMilkIA é a primeira inteligên-
cia artifi cial desenvolvida ex-
clusivamente para o agrone-

gócio de leite. Criada pela MilkPoint 
Ventures e alimentada por quase 25 
anos de expertise técnica, ela res-
ponde com agilidade e precisão às 
suas dúvidas sobre nutrição animal, 
gestão de propriedade e dinâmicas 
de mercado.

Ideal para produtores, consultores e 
técnicos, a MilkIA oferece recomenda-
ções embasadas em conteúdos e dados 
especializados, permitindo decisões 
mais seguras e assertivas. Em fase 
de lançamento, a plataforma está em 
constante evolução – quanto mais é 
usada, mais ela aprende. Para conhe-
cer o serviço, acesse milkpoint.com.
br/assistente/sobre/

MilkIA: sua parceira
inteligente no setor leiteiro
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ORIENTAÇÃO TÉCNICA

Abovinocultura leiteira enfrenta 
diversos desafi os sanitários que 
impactam diretamente a produ-

tividade dos animais e a rentabilidade 
das propriedades. Entre esses desafi os, 
a pneumonia bovina destaca-se como 
uma das principais doenças respirató-
rias que acometem rebanhos, especial-
mente em épocas de clima frio, como 
o inverno. Durante esse período, fato-
res ambientais e fi siológicos tornam os 
bovinos mais suscetíveis às infecções 
respiratórias, o que demanda atenção 
redobrada dos produtores e profi ssio-
nais da área. O inverno caracteriza-se 
por temperaturas mais baixas, elevada 
umidade e maior confi namento dos 
animais em ambientes fechados. Essas 
condições favorecem o acúmulo de ga-
ses irritantes como a amônia e reduzem 
a qualidade da ventilação nos currais 
e barracões, comprometendo o sistema 
respiratório dos animais. Além disso, as 
variações bruscas de temperatura, típi-
cas dessa estação, enfraquecem a imu-
nidade dos bovinos, tornando-os mais 
vulneráveis à ação de agentes patogêni-
cos. A interação entre esses fatores cria 
um ambiente propício para o surgimen-
to e a disseminação de casos de pneu-
monia. Os agentes etiológicos da pneu-
monia bovina são diversos e podem 
atuar isoladamente ou em associação. 

Entre os principais estão bactérias 
como Pasteurella multocida, Mannhei-
mia haemolytica e Mycoplasma bovis, 
além de vírus como o Herpesvírus 
bovino tipo 1, o vírus sincicial res-
piratório bovino (BRSV) e o vírus da 
parainfl uenza-3. A infecção pode se 
manifestar de forma aguda ou crônica, 
sendo caracterizada por sinais clínicos 
como tosse, febre, secreção nasal, ano-
rexia, respiração acelerada e queda no 
desempenho produtivo do animal. O 
diagnóstico, por sua vez, é feito com 
base na observação clínica, exames la-

boratoriais ou cultura bacteriana. As 
consequências da pneumonia em vacas 
leiteiras vão além do comprometimen-
to da saúde animal. A produção de lei-
te costuma diminuir signifi cativamente 
devido ao estresse fi siológico e à perda 
de apetite. Em casos graves, pode ha-
ver necessidade de descarte precoce 
dos animais afetados, além de custos 
elevados com tratamentos veteriná-
rios, antibióticos e cuidados especiais. 

A doença também representa um 
risco de disseminação para outros indi-
víduos do rebanho, o que amplia ainda 
mais os prejuízos econômicos. Diante 
desse cenário, a prevenção é a princi-
pal ferramenta de controle da pneu-
monia em bovinos leiteiros. O manejo 
adequado das instalações é fundamen-
tal, com ênfase na ventilação, higiene e 
conforto térmico. A vacinação preven-
tiva contra os principais agentes virais 
e bacterianos também é recomendada, 

Por: Bruna Carolina do Prado Moura, médica-veterinária

Pneumonia: desafios e 
estratégias de controle

bem como a adoção de uma nutrição 
balanceada que favoreça a imunidade 
dos animais. Além disso, a identifi ca-
ção precoce dos sintomas e o isolamen-
to dos animais doentes são medidas 
importantes para conter a dissemina-
ção da enfermidade. 

Conclui-se que a pneumonia em bo-
vinos leiteiros é uma enfermidade de 
grande relevância, especialmente du-
rante o inverno, quando as condições 
ambientais se tornam mais desafi ado-
ras. A adoção de medidas preventivas 
efi cazes, aliada ao manejo sanitário 
adequado e ao acompanhamento técni-
co, é essencial para garantir a saúde do 
rebanho, a continuidade da produção 
leiteira e a sustentabilidade da ativida-
de pecuária. A conscientização dos pro-
dutores sobre a importância do bem-es-
tar animal e da biosseguridade é uma 
etapa crucial na construção de sistemas 
produtivos mais resilientes e efi cientes.
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Celebre a excelência 
Cooper
No Dia Mundial do Leite (1º 

de junho), convidamos você 
a descobrir o caminho que 

transforma a generosidade dos nos-
sos campos em qualidade, excelência, 
saúde e sabor à sua mesa.

Tradição que alimenta gerações
Há 90 anos, desde 1935, o trabalho 

da Cooperativa de Laticínios de São 
José dos Campos proporciona a pos-
sibilidade do melhor leite e derivados 
para as famílias da região, perpetuan-
do receitas de avós e trocando histó-
rias em volta da mesa. É essa conexão 
afetiva que nos inspira a manter viva 
a cultura do leite fresco e genuíno, 
presente em cada copo.

Do campo à mesa
Nossos cooperados ordenham o 

leite em propriedades sob criteriosa 
fi scalização, e carretas isotérmicas ga-
rantem que ele chegue à usina com a 
temperatura ideal. Antes de qualquer 
etapa, cada lote é submetido a testes 
microbiológicos e físico-químicos que 
asseguram pureza e qualidade. Na sala 
de pasteurização, o leite é aquecido a 
75 °C por breves segundos, eliminando 
microrganismos nocivos sem compro-
meter proteínas, cálcio e vitaminas.

Linha completa de produtos
A partir desse leite puro e seguro, 

hoje oferecemos leites pasteurizados 
Cooper Top (integral), Cooper Belle 
(semidesnatado), Cooper Light (des-
natado), Cooper Zero Lactose, Cooper 
Novitá e Cooper Parahyba (saqui-
nho); iogurtes natural e de morango; 
manteiga cremosa com sabor autênti-
co; requeijão de textura suave; e lei-
te fermentado Cooper Lacto, que alia 
prazer e benefícios digestivos.

Distribuição e conveniência
Após a produção, nossa frota pró-

pria e parceiros qualifi cados levam os 

produtos diariamente aos principais 
supermercados e padarias da região 
e, para quem prefere receber em casa, 
o Serviço Domiciliar Cooper garante 
entregas semanais de toda a nossa li-
nha, sempre fresquinha.

Nutrição e bem-estar
Consumir produtos Cooper é, entre 

inúmeros benefícios, escolher fortale-
cimento ósseo (cálcio e vitamina D), 
manutenção e recuperação muscular 
(proteínas de alto valor biológico) e 
imunidade reforçada (vitaminas do 
complexo B e minerais essenciais).

Neste mês em que se 
celebra o Dia Mundial 

do Leite, reconhecemos 
o trabalho dedicado de 
nossos cooperados e de 
toda a equipe técnica e 

administrativa. Em 2025, 
a Cooper completa 90 

anos e segue fi rme em sua 
missão: oferecer sempre o 

melhor para você.
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Os cooperados e clientes da loja 
agropecuária da Cooper em 
São José dos Campos o co-

nhecem bem. “Aqui damos apoio aos 
clientes, oferecemos um atendimento 
personalizado, além, é claro, de quali-
dade e bom preço.” É assim que Mar-
cos Aurélio da Silva, conhecido como 
Marquinhos, fala com apreço da uni-
dade em que é encarregado. Há 27 
anos na Cooperativa, ele afi rma ser 
muito feliz profi ssionalmente e que 
suas conquistas são fruto de seu tra-
balho na Cooper.

Desde cedo, ele aprendeu o valor 
do trabalho. Nascido em Caçapava, 
em 1975, viveu lá até os 10 anos. Na 
época, acompanhava o pai, que traba-
lhava como encarregado nas fazendas 
de eucalipto da Votorantim. Mesmo 
com pouca idade, Marquinhos já ven-
dia sorvete na Praça da Bandeira, em 
Caçapava, para ocupar o tempo de-
pois a escola. Após o falecimento do 
pai, a família mudou-se para Jambei-
ro, onde ele começou a capinar quin-
tais de vizinhos. “Por volta dos 13 ou 
14 anos, eu ajudava uma comerciante 
de roupas de São Paulo a montar e 
desmontar sua banca no mercado mu-
nicipal todos os domingos”, lembra.

Com 16 anos, ingressou na Alpar-

gatas, onde cos-
turava sapatos 
até completar 18 
anos, quando se 
alistou no Exérci-
to Brasileiro. Ser-
viu até os 19 anos 
e, depois, traba-
lhou como gar-
çom no restauran-
te Santa Bárbara, 
na Rodovia dos Tamoios. A trajetória 
de Marquinhos na Cooper começa em 
15 de julho de 1997, ao ser indicado 
por um amigo que já trabalhava na 
Cooperativa. Ingressou como balco-
nista na loja agropecuária, cobrin-
do as férias de um funcionário. “Na 
época, não tinha experiência com 
medicamentos veterinários nem com 
o funcionamento de uma loja, mas 
aprendi tudo no dia a dia”, conta. Por 
quase dois anos, ele atuou na reposi-
ção e no atendimento aos produtores, 
controlando estoque, repondo produ-
tos e conhecendo cada código e cada 
necessidade dos clientes. Aos poucos, 
após a saída do responsável pela loja, 
começou a controlar toda a rotina, até 
assumir em 2003 como encarregado.

Casado com Fernanda Batelli da 
Silva, Marquinhos é pai de Breno Luc-

ca, Marcos Antônio e Maria Cecília. 
Em casa, o leite fermentado da Co-
oper faz sucesso entre as crianças, e 
o leite Cooper Top é item indispen-
sável. Para ele, a família sempre foi 
a base de tudo: “Sem o apoio deles, 
talvez eu não tivesse alcançado meus 
objetivos de vida”, costuma dizer.

Sobre a loja, depois de tantos anos, 
ele orgulha-se de ouvir referências 
positivas: “Às vezes, os clientes vêm 
aqui para conversar, saber como está 
o mercado de medicamentos, se há 
alguma novidade. Isso é gratifi can-
te.” Para Marquinhos, a essência da 
loja vai além da venda de produtos; 
trata-se de construir relacionamentos 
e ser parceiro dos produtores. “Aqui 
não vendemos apenas produtos: con-
tribuímos para a saúde dos rebanhos, 
para a produtividade dos associados 
e para a consolidação de uma marca 
cooperativa. Sou muito feliz no que 
faço e grato pela confi ança de todos.”

A gratidão de Marcos estende-se 
à diretoria da Cooper: “Eles sempre 
confi aram em mim, deram autono-
mia e apoio. Cheguei até aqui graças 
à confi ança deles". Também elogia a 
equipe: “Dou parabéns a cada cole-
ga – são todos motivados, engajados 
e vestem a camisa da Cooper porque 
gostam do que fazem, não apenas pelo 
uniforme. Nos dias mais movimenta-
dos, nos desdobramos para atender 
com excelência, e tenho muito orgu-
lho desse time".

FUNCIONÁRIOS

Sei o valor 
do trabalho

viu até os 19 anos 

te Santa Bárbara, 
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Ômega – Casa de Pães
:: Endereço: Praça Primeiro de Maio, 190 – Parque Novo Horizonte, São José dos Campos – SP

:: Horário de funcionamento: todos os dias, das 6h às 23h :: Principais serviços: pães, doces, tortas,
bolos e salgados :: Telefone: (12) 3907-1240 :: Instagram: @padaria.omega

REVENDEDOR

Se você procura um ambiente re-
conhecido pelo excelente aten-
dimento, a Ômega – Casa de 

Pães é o seu lugar. Além de oferecer 
variedade de opções para o café da 
manhã – bolos, salgados, pães e frios 
– doces e tortas também agradam em 
cheio aos consumidores. Gerida por 
Deodedio Miranda Júnior e Miriam 
Lopes Miranda, a padaria está loca-
lizada na Praça Primeiro de Maio, nº 
190, no bairro Parque Novo Horizon-
te. Em funcionamento desde 2012, 
atualmente a Ômega conta com óti-
mo movimento.

Desde a sua inauguração, a Ôme-

ga vem conquistando, ano após ano, 
a preferência dos clientes da região 
Leste de São José dos Campos, pau-
tando-se sobretudo na qualidade dos 
produtos oferecidos. Junto aos tradi-
cionais pães que dão nome ao estabe-
lecimento e aos itens de confeitaria, a 
loja comercializa a linha de produtos 
da Cooper: leite, requeijão cremoso, 
iogurte, manteiga extra, queijos e lei-
te fermentado. A parceria com a Co-
oper agrega variedade ao mix de pro-
dutos e reforça o compromisso com 
ingredientes de confiança.

A estrutura da Ômega conta, atu-
almente, com 20 funcionários. Em-

A morada dos pães

bora não ofereça serviço de delivery, 
a padaria registra fluxo constante de 
clientes que chegam diretamente ao 
estabelecimento, vindos de diversos 
bairros da região Leste.

Para os responsáveis pela Ômega – 
Casa de Pães, o ponto forte da loja é a 
qualidade. Essa característica, aliada 
à atenção dispensada a cada cliente, 
faz com que a padaria seja vista como 
um verdadeiro ponto de referência 
local, unindo o trabalho dedicado da 
equipe ao oferecimento de produtos 
frescos e bem selecionados – do pão 
recém-saído do forno às opções lácte-
as fornecidas pela Cooper.
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ANIVERSARIANTES

COOPERADOS

Junho (2ª quinzena)

Dia 16: Orlando Feirabend 

e Maria Tereza Corra.

Dia 28: José Laudelino de Brito.

Dia 30: Joel Rodolfo de Brito.

Julho (1ª quinzena)

Dia 3: Sebastião Ribeiro de Siqueira.

Dia 7: José Rubens Alves.

FUNCIONÁRIOS

Junho (2ª quinzena)

Dia 22: Dailson William Porfi rio Maria.

Dia 24: Fabio Antônio Oliveira Bitencourt.

Dia 25: Clovis Inácio de Souza. 

Dia 26: Eric Diego da Silva Santos.

Dia 29: Pedro Alves de Oliveira.

Julho (1ª quinzena)

Dia 1º: Patricia de Azevedo Ferreira.

Dia 3: Brendo Cristiano Maia.

Dia 4: Erika Fernanda Amorim.

Dia 5: Luciano Rosa de Souza.

Dia 7: José Sebastião da Silva.

Dia 9: Cintia Arbocz Brazil e William 

Carvalho da Silva.

Dia 10: Mauro Augusto Silva.

Dia 14: Michel da Silva Conceição.

Sopa cremosa de
queijo com legumes
INGREDIENTES
• 2 colheres (sopa) de Manteiga Extra Cooper
(ou 1 colher de óleo para versão leve)
• 150 g de bacon em cubos (opcional)
• 1 cebola média picada
• 2 dentes de alho amassados
• 1 cenoura média em cubos
• 1 batata média em cubos
• 1 talo de alho-poró fatiado (parte branca)
• 2 colheres (sopa) de farinha de trigo ou maisena
• 800 ml de leite integral Cooper Top (ou leite
semidesnatado Cooper Light para versão leve)
• 200 ml de creme de leite (ou 200 g de
creme de ricota para versão leve)
• 150 g de Mussarela Cooper em cubos 
• 1 copo (200 g) de Requeijão Cremoso Cooper
• Sal e pimenta-do-reino a gosto
• Noz-moscada ralada na hora a gosto
• Salsinha ou cebolinha para fi nalizar

MODO DE PREPARO
Doure o bacon (opcional). Em uma panela grande, frite o 
bacon até fi car crocante. Retire e reserve.
Para a versão leve, pule esta etapa e siga diretamente ao 
refogado com manteiga ou óleo.
• Refogado de base – Na mesma panela (com a gordura do 
bacon ou com manteiga/óleo), refogue a cebola e o alho até 
fi carem translúcidos.
Acrescente a cenoura, a batata e o alho-poró e refogue por 5 
minutos, mexendo de vez em quando.
• Espessante – Polvilhe a farinha de trigo (ou maisena) 
sobre os legumes, misture bem e cozinhe por 2 minutos 
para tirar o gosto cru.
• Cozimento dos legumes – Despeje o leite (integral ou 
semidesnatado) aos poucos, mexendo com um batedor 
para não formar grumos.
Deixe levantar fervura, reduza o fogo e cozinhe até que os 
legumes estejam macios, cerca de 15 min.
• Finalização cremosa – Bata a sopa com um mixer de 
imersão (ou no liquidifi cador) até fi car homogênea.
Volte ao fogo baixo, acrescente o creme de leite (ou 
creme de ricota), a muçarela, o queijo prato e o requeijão, 
mexendo até derreter tudo.
• Tempero – Ajuste o sal, a pimenta-do-reino e a noz-
moscada. Sirva quente, polvilhada com salsinha ou cebolinha 
picada, acompanhada de torradas ou croutons.

RECEITA



Ranking do produtor
BALDE CHEIO

Cooperativa de Laticínios de São José dos Campos

1º Hissachi Takehara - Jacareí  111.236 

2º Airton Marson Junior - Caçapava  110.558 

3º Rodrigo Afonso Rossi - Caçapava  74.021 

4º Benedito Vieira Pereira - Jambeiro  57.854 

5º Luiz Alberto Duarte Loureiro - Taubaté  53.960 

6º Igor Alfred Tschizik - Paraibuna  33.956 

7º Eugenio Deliberato Filho - Mogi das Cruzes  29.290 

8º Clayton Moreno Morais - São José dos Campos  24.690 

9º João Batista de Oliveira - Paraibuna  22.872 

10º Claudio Muller - São José dos Campos  20.856 

11º Jandir Ferreira de Carvalho - São José dos Campos  19.449 

12º Adilerso Fonseca Miranda - Caçapava  18.826 

13º Andrea Souto de Paula Ferreira - São José dos Campos  18.474 

14º José Rubens Alves - São José dos Campos  17.990 

15º José Benedito dos Santos - Paraibuna  17.458 

16º Elisabeth Armbrust Mascarenhas - São José dos Campos  17.358 

17º Augusto Marques de Magalhães - Caçapava  16.174 

18º José Hernandes Pereira - São José dos Campos  14.842 

19º Cicero de Toledo Piza Filho - Paraibuna  14.022 

20º Geraldo José Peretta - Caçapava  12.115 

21º Antonio Otavio de Faria e Outro - Natividade da Serra  11.897 

22º Alvimar Campos de Paula - Caçapava  10.704 

23º Orlando Feirabend - Monteiro Lobato  9.804 

24º Alexandre Racz - Caçapava  9.691 

25º José Paulo de Souza - Igaratá  8.811 

26º Rafael Everton dos Santos Intrieri - Jambeiro  8.671 

27º José Marcos Intrieri - Jambeiro  8.046 

28º Gustavo Henrique Mendes Mota - Paraibuna  7.889 

29º Rogerio Miguel - Santa Branca  7.620 

30º João Carlos Alves - São José dos Campos  7.411 

Produtor

R
A

N
K

IN
G

 L
EI

TE

Litros/
Mês

MAIO 2025

11 Junho 2025



Cooperando n° 532 12


