DOMINE A ARTE
DO CHURRASCO
NA PRATICA E
IMPRESSIONE
OS SEUS
AMIGOS E
FAMILIARES



DESCUBRA O SEGREDO DO
CHURRASCO PERFEITO COM
O MODULO: INTRODUCAO
AO CHURRASCO.

Aqui vocé encontrard tudo o que precisa para iniciar sua jornada
rumo ao churrasco perfeito, desde tipos de churrasqueiras até os
utensilios essenciais e técnicas fundamentais.

Com o modulo “Introducao ao Churrasco” vocé nao apenas
aprendera os fundamentos essenciais, mas também desenvolve-
ra habilidades praticas que transformarao suas reunidées em mo-
mentos memoraveis ao redor da churrasqueira.




TECNICAS DE PREPARACAO
E TEMPEROS COM O
MODULO: PREPARACAO E
TEMPEROS.

Se vocé € apaixonado por churrasco e quer elevar suas habilida-
des a um novo patamar, o moédulo “Preparacao e Temperos” € o
seu guia definitivo para dominar a arte da escolha das carnes e

dos temperos perfeitos.

Com o modulo “Preparacao e Temperos”, vocé nao aprendera
apenas técnicas de preparo, mas também desenvolvera o conhe-
cimento necessario para escolher os melhores ingredientes e
temperos para cada tipo de carne.




Prepare-se para surpreender amigos e familia com churrascos memoraveis - comece sua jornada hoje mesmo!



DOMINE A HIGIENE E
SEGURANCA DO SEU
CHURRASCO COM O
MODULO: HIGIENE E
SEGURANCA NO
CHURRASCO

No mundo do churrasco, a seguranca € a higiene sao fundamen-
tais para garantir nao apenas refeicoes deliciosas, mas também
momentos seguros e agradaveis com amigos e familiares. O
maodulo “Higiene e Seguranca” € o seu guia para aprender as pra-
ticas essenciais para realizar o seu churrasco de forma adequada.

Com o modulo “Higiene e Seguranca”, vocé aprendera a manipu-
lar de forma correta os alimentos, utilizar itens de higiene neces-
sarios para um ambiente limpo e adequado,

além de conhecer os cuidados essenciais para prevenir acidentes
durante o preparo do seu churrasco.

- Manipulagao Segura de Alimentos: Aprenda os principios
fundamentais para manipular carnes e ingredientes de
forma segura, desde o momento da compra até o preparo
na churrasqueira, garantindo a qualidade e a seguranca
dos alimentos que vocé serve.

- Prevencao de Acidentes na Churrasqueira: Descubra
como evitar acidentes comuns que podem ocorrer durante
o churrasco, desde o manejo correto do fogo até a preven-
¢cao de queimaduras e outras lesdes, garantindo um am-
biente seguro para todos os presentes.



N3o deixe a seguranca e a higiene serem um segundo plano - comece sua jornada para se tornar um mestre do
churrasco responsavel hoje mesmo!



COLOQUE EM PRATICA SEU
CONHECIMENTO TEORICO
COM O MODULO:
PRATICANDO I -
COMECANDO DO ZERO

Se vocé esta pronto para transformar sua paixao por churrasco
em habilidades praticas e resultados deliciosos, o moédulo "Prati-
cando | - Comecando do Zero" € o seu proximo passo essencial.
Este curso abrangente vai além do basico, oferecendo técnicas
para dominar cada aspecto do churrasco.

Com o modulo "Praticando |: Comecando do Zero", vocé nao
aprendera apenas teoria, mas ganhara conhecimento na pratica,
dominando técnicas que tornarao seus churrascos verdadeira-
mente excepcionais.




Prepare-se para impressionar amigos e familiares com sua mestria na grelha - comece sua jornada rumo a perfeicdo
hoje mesmo!



ELEVE SEU CHURRASCO
COM O MODULO:
PRATICANDO II:
DOMINANDO AS TECNICAS
DO ESPETO

Se vocé deseja aprimorar suas habilidades na arte do churrasco

com espetos, o modulo "Praticando Il: Dominando as Técnicas do
Espeto" é sua oportunidade de dominar essas técnicas e transfor-
mar seu churrasco em experiéncias gastronémicas inesqueciveis.

Com o modulo "Praticando Il: Dominando as Técnicas do Espeto”,
vocé aprenderd a escolher os espetos ideais para cada tipo de
carne técnicas, além de como pré-assar e iniciar o processo de
maneira correta para garantir um resultado incrivel em sabor e
qualidade.




Prepare-se para se destacar como o churrasqueiro em suas reunides e celebragdes - inscreva-se hoje e eleve seu
churrasco a um novo nivel de exceléncia!



EXPLORE A ARTE DA
GRELHA COM O MODULO:
PRATICANDO Iil:
DOMINANDO AS TECNICAS
COM GRELHA

Se vocé € apaixonado por churrasco e busca aprimorar suas habi-
lidades na grelha, o mdédulo "Praticando Ill: Dominando as Téecni-
cas com Grelha" € o seu guia definitivo para dominar esse instru-
mento que garantira resultados excepcionais em cada churrasco.

Com o modulo "Praticando lll: Dominando as Técnicas com
Grelha", vocé aprendera qual tipo de grelha utilizar, como organi-
zar as carnes, obter o ponto certo e tempo necessario para que
cada corte asse perfeitamente, garantindo maxima qualidade ao
seu churrasco.




Prepare-se para se destacar como um mestre da grelha, proporcionando experiéncias gastronémicas que serdo
lembradas por todos. Inscreva-se agora e leve seus churrascos ao préximo nivel de exceléncia!



¥ BONUS

1. Marinadas Magicas Descubra receitas exclusivas de marinadas
que transformarao suas carnes em verdadeiras obras de arte
culinaria. Aprenda a realcar sabores e a garantir suculéncia em
cada corte.

2. Segredos do Cupim Perfeito Domine a técnica para preparar
um cupim Mmacio e saboroso. Aprenda os truques para cozi-
Nnhar esse corte especial e impressionar a todos com seu chur-
rasco.

3. Pernil de Carneiro Irresistivel Saiba como preparar um pernil
de carneiro que vai conquistar todos os paladares. Técnicas e
temperos exclusivos para um prato digno de chef.

4. Churrasco Vegetariano de Arrasar Surpreenda seus convidados
vegetarianos com opc¢oes deliciosas e criativas. Receitas e dicas
para preparar um churrasco completo, sem carne, mas cheio
de sabor.

5. Salmao Grelhado dos Deuses Aprenda a grelhar salmao de
forma perfeita, mantendo a suculéncia e realcando o sabor.
Dicas para um prato sofisticado e irresistivel



