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Manual e Dicas

USO E MANUTENCADO

SISTEMA DE GIRO

/ INOX AISI 304

MADEIRA

ANGELIM PEDRA

SUPORTE E CAIXA DO MOTOR
ALUMINIO ANODIZADO PINTADO



‘ ‘ Churrasco € mais que
carne na brasa, e o

tempero perfeito para
bons momentos em
familia e amigos.

Aproveite cada segundo! ’ ,
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PRIMEIRO PASSO

Antes de usar pela primeira vez, lave a haste com agua quente
e detergente neutro.

Vocé também pode limpar o motor com um pano levemente
umido e detergente neutro.

Seque em seguida com um pano limpo e seco.

Tenha cuidado para ndo molhar
a parte interna do motor!

O

COMO USAR O ESPETO

'S do
espeto na sua churrasqueira.

Fixe bem o espeto no motor,
0 acenda o carvdo, e espere até a

Enguanto isso, espete a carne
garantindo que esteja

O espeto girard lentamente,

€ garantindo um assado 52 - 65CM

Uniforme DE PROFUNDIDADE



ESPETANDO A CARNE

Coloque pedacos de carne de tamanhos semelhantes no
espeto.

Deixe um para
permitir a circulacao do calor, isso evita que as pecas cozinhem
de maneira desigual.

Garanta gue a carne esteja

Nno espeto, caso contrario, o
espeto podera travar e, em casos extremos, causar danos
irreversiveis ao motor.

CONTROLE DE TEMPERATURA

N3ao ha uma regra unica e definitiva para a temperatura que
devemos assar a carne na churrasqueira,

Acenda a churrasqueira.

Espere até a chama virar brasa.

Se vocé possul termdmetro na churrasqueira:
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BOVINOS SUINOS OVINOS
180°C a 230°C 180°C a 200°C 165°C a 175°C
30min - 60min 20min - 30min 20min - 30min

Cada tipo de carne, cada corte e até o seu gosto pessoal
pedem uma temperatura especifica. O tempo de cozimento
também muda dependendo da espessura da carne e da
temperatura da churrasqueira.



Se vocé nao possui termometro, o
que apresentamos abaixo pode ajudar.

TESTE DA PALMA DA MAO

Cologue sua mao sobre o fogo com cuidado para nao se

gueimar, na altura que o espeto ficard, e conte 5 segundos.
Se vocé aguentar por esse tempo, e nao mais que 8 a 10
segundos, a temyperatura esta boa e voceé ja pode colocar a
carne para assar.

DICAS PARA O CHURRASCO

ESCOLHA OS CORTES DE CARNE

Para cortes bovinos, opte por cortes suculentos
cCoOmMmo

Cortes ovinos e suinos para complementar
também sao otimas pedidas!

Varie entre carnes magras € mais marmorizadas para
atender diferentes gostos.

Use preferencialmente o espeto duplo ou o espeto
triplo para cortes sem ossos, visando facilitar o processo.

Usando o espeto simples, vocé também pode assar
cortes ossados como e outros,
Ja que ele possul garras auxiliares que prendem a peca
de carne em qualqguer posicao.




Use uma marinada simples com alho, sal, pimenta e
ervas.

Deixe a carne marinar na geladeira por pelo menos
algumas horas.

QUANTIDADE DE CARNE POR PESSOA

Ao planejar um churrasco para varias pessoas, €
essencial calcular a guantidade de carne por pessoa
para garantir uma boa experiéncia.

Em média, considere cerca de
por adulto. No entanto, esse valor pode variar
dependendo dos habitos alimentares e do perfil dos
convidados.

Nao esqueca de complementar a refeicao com
acompanhamentos.

ACOMPANHAMENTOS DELICIOSOS:

Além da carne suculenta, os acompanhamentos sao
fundamentais para complementar a refeicao.

Experimente oferecer petiscos como

Para isso, vocé pode usar o espeto para petiscos, j3
gue ele possui 4 hastes externas mais finas, pensadas
para acomodar mais petiscos e nao machucar tanto a
carne ao espetar.



MOLHOS ESPECIAIS:

Disponha molhos especiais na mesa, como

Esses molhos adicionam um togue de sabor e

contraste, permitindo que os convidados personalizem
suas refeicoes.

A combinacao de sabores intensos da carne
suculenta e dos acompanhamentos frescos
proporcionara uma experiéncia gastronomica
inesquecivel para seus convidados.

SALADAS COLORIDAS

Ofereca uma variedade de saladas, como salada de

Molhos leves, como vinagrete, podem realcar o sabor
das saladas.

VINAGRETE FRESCO

Misture
para criar um vinagrete fresco e saboroso.

Deixe na geladeira por um tempo para os sabores se
combinarem antes de servir.

FAROFA TRADICIONAL

Prepare uma farofa simples com

Adicione ingredientes como bacon, ovos ou banana
para dar um toque especial.



- A DICAS DE SEGURANCA A -

Desconecte o espeto da rede elétrica antes de
manusea-lo.

Use luvas resistentes ao calor ao manusear o espeto e
ad Ccarne.

Certifigue-se de que a churrasqueira estd longe de
materiais inflamaveis, como alcool e panos ou cortinas.

Evite usar a churrasqueira em ambientes fechados devido
a0 acumulo de fumaca.

ESPECIFICAGCOES
TECNICAS

Tensdo 110v ou 220v
Poténcia 4w
Carga Maxima 4,5 kg
Rota¢des por Minuto 3~3,6rpm
Classificacdo Inox AlISI 304
Profundidade da 52cm ~ 65cm
Churrasqueira
Material da haste INOX AISI 304
Tipo de Madeira Angelim Pedra
Material da caixa e Aluminio Anodizado
suporte
Pintura da caixa e Epoxi Alta Temperatura
suporte

TANO DE GARANTIA



Seu churrasco merece o melhor.
ESPETO GIRATC)RIO ALEGGRA
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