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Neblina exige cautela dos motoristas

DA REDACAO

Com a chegada da
época mais fria do

ano, torna-se mais comum
a formacdo de neblina,
principalmente durante as
manhds. E pegar a estra-
da nessas condi¢cdes exige
dos motoristas muita caute-
la. Isso porgue a névoa que
se forma reduz bastante a
visibilidade, o que aumen-
ta o risco de acidentes. O
perigo é ainda maior em
rodovias de pista simples.
Dirigir na neblina requer
uma série de cuidados. Os
procedimentos dependem
da intensidade do nevoeiro.
Em caso de neblina muito
densa, a melhor deciséo
€ parar o veiculo em local
seguro e esperar até que a
visibilidade melhore. E local
seguro, de acordo com o
gerente de Operacbes da
Eixo SP, Paulo Balbino,
sdo os postos de combus-
tiveis, bases da Policia
Rodoviaria, bases de aten-
dimento ao usuario (SAU),
mas jamais 0 acostamento.
Segundo ele, os motoris-
tas devem seguir viagem
em baixa velocidade até
encontrar alguma dessas

Dirigir em condicdes de baixa
visibilidade requer uma série
de cuidados para que a viagem
transcorra em seguranca

opcdes seguras.

Porém, se a intensidade da
neblina permite dirigir com relati-
va seguranca, a primeira grande
dica ao motorista é nao usar
farol alto, pois ele prejudica ainda
mais a Vvisibilidade. O correto,
segundo Paulo Balbino, é utilizar
farol baixo ou farol de neblina,
que lancam luz mais proximo do
asfalto, onde a camada do nevo-
eiro é menos densa.

Outrarecomendacao impor-
tante é nao ligar o pisca-alerta
com o veiculo em movimento.
De acordo com Balbino, essa
deciséo pode provocar sérios
acidentes porque o motorista
gue segue atras podera pen-
sar que o veiculo com o pisca-
-alerta ligado esta parado e vai
frear bruscamente, podendo
ocasionar colisdo traseira.

Evite ultrapassagens

Reduzir consideravelmente
a velocidade do veiculo no
trecho com neblina também
€ medida de seguranca que
deve ser adotada nessas oca-
sides. “Isso é importante por-
que, caso haja necessidade
de usar os freios, a frena-
gem sera mais segura”, afirma
Paulo Balbino. Se a orientagéo
€ reduzir a velocidade, conse-
guentemente, as ultrapassa-
gens devem ser evitadas ao
maximo. O motorista precisa
estar preparado para frear a
qualguer instante. Veiculos,
pessoas ou animais podem
aparecer de repente.

Outra dica é o usuario,
antes de sair de casa, buscar
informacfes sobre as condi-
¢bes da rodovia, ligando para
0 servigco 0800 das concessio-
nérias, no caso da Eixo SP o
namero é 0800 170 8998. Se

as condi¢bes climaticas nédo
forem favoraveis, o melhor a
fazer é ndo pegar a estrada
naquele momento.

Para aqueles que estdo em
viagem, a Eixo SP utiliza os pai-
néis de mensagens variaveis
(PMV), instalados ao longo do
trecho sob concessédo, para
informar as condi¢bes do tra-
fego. Cameras de monitora-
mento e viaturas operacionais
paradas alertando os motoris-
tas também sdo empregadas
pela Concessionaria para ser-
vir de apoio e orientagao.

Paulo Balbino ressalta que
praticar a direcdo defensiva
€ importante em qualquer
momento, mas em situagoes
que exigem maior atencao dos
motoristas, como dirigir em
meio a neblina, ela é fun-
damental. “A prudéncia na
conducao dos veiculos salva
vidas. Nao importa se 0 moto-
rista é experiente ou novato, é
sempre importante dirigir com
cautela”, orienta.

CULINARIA

200 g de biscoito de
maizena

150 g de manteiga sem
sal derretida

1 gema de ovo

raspas de 1 limdo sici-
liano

% de xicara de agucar

2 claras de ovo

1 lata de leite conden-
sado

200 ml de creme de leite

suco de 4 limdes sicilia-
nos

Junte o biscoito, a man-
teiga e a gema de ovo em um
processador e triture até for-
mar uma pastinha mais seca.
Depois adicione as raspas do

liméo siciliano e bata mais.

Cologue essa massa em
forminhas pequenas e leve
para assar em forno preaque-
cido a 180° C por 5 minutos.

Misture o aclUcar com a
clara de ovo e bata até ficar
em ponto de um chantilly levi-
nho

Para o recheio, misture
com um fouet o leite conden-
sado, o creme de leite e o
suco dos limdes.

Coloque o recheio nas
forminhas com a massa e leve
a geladeira por 20 minutos.
Retire, cubra com o chantilly e
doure com um magarico.

Para finalizar, enfeite
com um pedaco de liméo sici-
liano.



