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MERCADO DE SUÍNOS

RECEITA

Hoje a APCS esteve presente no Hotel Premium,
em Campinas, para uma reunião com a empresa
Topgen. 
O encontro teve como objetivo alinhar ações e
fortalecer parcerias em prol do desenvolvimento
da suinocultura paulista.

Valdomiro Ferreira Jr, Matteo Aepli, Beate Von Staa e Denilson Cesar da Silva

Valdomiro Ferreira Júnior, Beate Von Staa e Matteo Aepli

INDICADORES

Preço da Frango abatido (SP): R$ 8,12
Preço do Boi vivo (SP): R$ 311,40/@

Preço do Milho sc 60kg (SP): R$ 65,47

Preço do Suíno Vivo (SP): R$ 175,00/@
Preço do Suíno Abatido (SP): R$ 12,30|12,90

Preço da Soja sc 50kg (SP): R$ 138,11

Costelinha Suína ao Molho Barbecue
Ingredientes

1,5 kg de costelinha suína
Sal e pimenta-do-reino a gosto
2 dentes de alho amassados
Suco de 1 limão
1 colher (sopa) de azeite
1 xícara (chá) de molho barbecue

Modo de preparo: Tempere a costelinha com sal,
pimenta, alho e suco de limão. Deixe marinar por
pelo menos 1 hora (ou de um dia para o outro, na
geladeira). Pré-aqueça o forno a 180 °C. Coloque a
costelinha em uma assadeira, regue com o azeite e
cubra com papel-alumínio. Asse por cerca de 1h30,
até que a carne esteja bem macia. Retire o papel,
pincele o molho barbecue por cima e volte ao
forno por mais 20 a 30 minutos, até ficar dourada e
caramelizada. Sirva quente, acompanhada de
batatas rústicas, salada ou arroz branco.

https://youtube.com/shorts/6fnES0ccK5Y
https://youtube.com/shorts/CBkuhWGJZbw
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EVENTOS

https://avesui.com.br/
https://www.sympla.com.br/evento/clube-do-leitao-2025/3098252
https://drive.google.com/file/d/1bBeks8AKaBcL5V5gygMURrpCsRmsbqce/view

