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AGENDA

AULA O1 terca-feira-01/08-20h07
AS OPORTUNIDADES NO UNIVERSO DA DEFUMACAO E COMO APROVEITAR AGORA!

AULA 02 quarta-feira-02/08-20h07
COMO FAZER SEU PROPRIO MOLHO BARBECU

AULA O3 quinta-feira-03/08 - 20h07
COMO E SIMPLES DEFUMAR SEM SEGUIR REGRAS

AULA 04 domingo - 06/08 - 20h07
COMO PRECIFICAR O SEU TRABALHO

ROFISSAO

ITMASTER
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ESQUECA
O QUE VOCE SABE SOBRE
DEFUMACAO

HOJE VOCE VAI DESCOBRIR O QUE AINDA
NAO TE CONTARAM
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PREPAREM-SE

~SSA AULA VAI SER BEM TECNICA
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QUEM APRENDEU A FAZER
BALIZA NA AUTO ESCOLA?
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QUEM APRENDEU A FAZER
BALIZA NA AUTO ESCOLA?

Quem ainda faz baliza igua
aprendeu na auto escola’?
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EU VOU TE MOSTRAR O QUE

ENSINAM POR Al PASSANDO
PELAS ETAPAS DA DEFUMACAO

DE
\%
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ETAPA O1 - ESCOLHA DA CARNE
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ETAPA O1 - ESCOLHA DA CARNE

O gue dizem: a carne precisa ser bastante marmorizada, ter
pbastante gordura, para voce ter um bom resultado de
defumacao.
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ETAPA O1 - ESCOLHA DA CARNE

j N\P%orizada, ter

Jim bom resultado de

O que dizem: a carne pr

bastante QNE
a

defumac
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ETAPA O1 - ESCOLHA DA CARNE

j N\Morizada, ter

Jm bom resultado de

O que dizem: a carne pr

bastante g(“E
a

defumac

Dependendo do preparo que voce for fazer a carne pode ter
guase nada de gordura.

\Vas atengao: uma carne com pouca gordura requer cuidados
diferentes ao longo da defumacao.
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ETAPA 02 - LIMPEZA DA CARNE
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ETAPA 02 - LIMPEZA DA CARNE

O gue dizem: tire toda a gordura do brisket porgue gordura nao
defuma e nao deixa a fumaca penetrar
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ETAPA 02 - LIMPEZA DA CARNE

O gue dizem: tire toda a
defuma e nao deixa ama

prisket porgue gordura nao
enetrar

C PROFISSAO
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ETAPA 02 - LIMPEZA DA CARNE

O que dizem: tire toda a agregd Ay brisket porgue gordura nao
defuma e nao deixaa | razapenetrar

Gordura defuma sim e fica extremamente saporosal Limpe
deixando 1cm de gordura gue vai ficar muito mais suculento e
salboroso do gque se tirar toda a gordura.
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ETAPA O3 - TEMPERATURA DO PIT

L/PPOFISS/E\O

ITMASTER.




ETAPA O3 - TEMPERATURA DO PIT

O gue dizem: trabalhe sempre a 110°C (ou 120°C)
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ETAPA O3 - TEMPERATURA DO PIT
O que dizem: traba\he %W\Phﬁj\-zg@

/PROFISSAO

ITMASTER




ETAPA O3 - TEMPERATURA DO PIT
O que dizem: traba\he %N\Phgj\-zg@

Tenhaa temperatura como umareferencial O PIT é um forno a carvaoll
Aprenda a trabalhar em todas as temperaturas e entenda o gue esta

acontecendo em cada situagao
- tem mais! E se vocé precisar fazer a carne em menos horas”?

/PPOFISSAO

ITMASTER




ETAPA 04 - CONTROLE DA TEMPERATURA
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ETAPA 04 - CONTROLE DA TEMPERATURA

O que eu ouvi fechar todas as saidas de ar para eguentar mais
rapido

L/PPOFISS,E\O

ITMASTER.




ETAPA 04 - CONTROLE DA TEMPERATURA

\
O - fechar togas a \N\Q' tar mai
Ml
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ETAPA 04 - CONTROLE DA TEMPERATURA

\
O - fechar togas a \N\Q' tar mai
s epeeM Ol e

Para aumentar a temperatura do seu defumador voce precisa
deixar o ar passar!

C PROFISSAO
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ETAPA 05 - O SPRITZ
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ETAPA 05 - O SPRITZ

O gue dizem: passe um spritz com suco de m

em hora A“T A
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ETAPA 05 - O SPRITZ

19 - O spritz depende da aparéncia da carne e nao deve ser
passado na carne toda, a menos que precise
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ETAPA 05 - O SPRITZ

19 - O spritz depende da aparéncia da carne e nao deve ser
passado na carne toda, a menos que precise

20 - Como 0 spritz n&o e regular, deixe o tempero para passar em
outro momento e foque na funcao do spritz
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

O gue dizem: depois de x horas embale, ou guando bater x
temperatura, empale
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

O gue dizem: depois de x horas embale, ou‘%‘%EWN\AQAO
temperatura, empale
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

temperatura, embale

Vai funcionar”
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

~
O gue dizem: depois de x horas embale, ou\%%ﬁﬂN\AQAO
temperatura, empoale

Vai funcionar” VVai sim!
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

temperatura, embale

Vai funcionar? VVai sim!
Vou ter o melhor resultado assim®
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

~
O gue dizem: depois de x horas embale, ou\%%ﬁﬂN\AQAO
temperatura, empoale

Vai funcionar” VVai sim!
Vou ter o melhor resultado assim?? Nao vail
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

temperatura, embale

Vai funcionar” Vai sim!
Vou ter o melhor resultado assim®” Nao vall
Vai funcionar sempre”
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

temperatura, embale

Vai funcionar” Vai sim!
Vou ter o melhor resultado assim®” Nao vall
Vai funcionar sempre” Nao val
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

~
O gue dizem: depois de x horas embale, ou\%%ﬁﬁN\AQAO
temperatura, empoale

NTAO QUAL E A HORA IDEAL PARA EMBALAR?
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

O gue dizem: depois de x horas embale, ou‘%‘?EWN\AQAO
temperatura, empoale

NTAO QUAL E A HORA IDEAL PARA EMBALAR?

DEPENDE

/PROFISSAO
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ETAPA 06 - A HORA DE EMBALAR

temperatura, embale

ENTAO QUAL E A HORA IDEAL PARA EMBALAR?

DEPENDE

o QUALIDADE
o APARENCIA
o STALL

/PPOFISSAO
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ETAPA O7 - A CARNE FICOU PRONTA
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ETAPA O7 - A CARNE FICOU PRONTA

O gue dizem: depois de x horas embalada, tire. Ou entao, bateu
96°C pode tirar.
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ETAPA O7 - A CARNE FICOU PRONTA

‘Qﬁp‘w\kﬁp‘o

O gue dizem: depois de x horas embalada, tire.

96°C pode tirar c ALT AN
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ETAPA O7 - A CARNE FICOU PRONTA

‘Qﬁp‘w\kﬁp‘o

O gue dizem: depois de x horas embalada, tire.

96°C pode tirar c ALT AN

O QUE EU AVALIO?
1° - Quero fatiar ou desmanchar?
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ETAPA O7 - A CARNE FICOU PRONTA

‘QWAN\MP‘O

O gue dizem: depois de x horas embalada, tire.

96°C pode tirar c ALT AN

O QUE EU AVALIO?
1° - Quero fatiar ou desmanchar”
20 - Temperatura interna (96°C / 98°C)

/PROFISSAO
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ETAPA O7 - A CARNE FICOU PRONTA

‘QWAN\MP‘O

O gue dizem: depois de x horas embalada, tire.

96°C pode tirar c ALT AN

O QUE EU AVALIO?

1° - Quero fatiar ou desmanchar?

20 - Temperatura interna (96°C / 98°C)

3° - Facilidade de colocar o termometro de ponta
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ETAPA 08 - "A REVOLUGAO"
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ETAPA 08 - "A REVOLUCAO"

O gue dizem: primeiro defuma e depois embala para desmanchar.
Se comecar embalado para depois defumar, vai ficar com gosto de
carne cozida e sem anel de defumacao.
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ETAPA 08 - "A REVOLUCAO"

O que dizem: primeiro defuma.egde pala para desmanchar.
Se comecar e a OIS r,val ficar com gosto de
carne cozida e del. macauo.

C PROFISSAO

WITMASTER




ETAPA 08 - "A REVOLUCAO"

O que dizem: primeiro defuma.egde pala para desmanchar.
Se comecar e a OIS r,val ficar com gosto de
carne cozida e del. macau.

Nas condicOes adequadas voce pode primeiro comecar com a

carne embalada e, depois que ela estiver cozida e molinha, colocar
para defumar aperta

C PROFISSAO

WITMASTER




ESSA E A REVOLUCAO!

Resultados:
e Aumenta a capacidade do PIT
e NAo ha alteracao de sabor
¢ \lenos horas de trabalho do profissional
e \enor custo de producao
e Diminui as perdas do processo
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ESSA E A REVOLUCAO!

Resultados:
e Aumenta a capacidade do PIT
e NAo ha alteracao de sabor
e \lenos horas de trabalho do profissional
e \enor custo de producao
e Diminui as perdas do processo

COMPROVADO CIENTIFICAMENTE
E NA PRATICA TAMBEM!
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O QUE VOCES APRENDERAM AGORA QUE NAO
TINHAM TE CONTADO:
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O QUE VOCES APRENDERAM AGORA QUE NAO

TINHAM TE CONTADO:

1. O tipo de carne a ser utilizado vai depender do que voce vai fazer com ela

2.Nao tire toda a gordura do Brisket / gordura tambeéem defuma

3.Aprenda como e quando trabalhar em cada temperatura € pare de sofrer tentando estabilizar o

oit sempre a 110°C

4.5e vOoce quer aumentar a temperatura, abra as entradas e saidas de ar

0.Use 0 Spritz nos locais ressecados somente na hora que precisar
o0.Embale a carne de acordo com a qualidade dela, a aparéncia e o Stal

(. Tire a carne quando ela atingir a temperatura que voce deseja e estej

termometro

a macia testando com o

8.Carne cozida forma smoke ring e voce pode inverter a ordem se souber controlar as variaveis

/PPOFISSAO
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E POR QUE NAO TE CONTARAM?
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E POR QUE NAO TE CONTARAM?

1.Porque € mais facil ensinar regras
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E POR QUE NAO TE CONTARAM?

1.Porque e mais facil ensinar regras
2.Porgue tem professor gue Nao sabe 0 porgue das coisas
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E POR QUE NAO TE CONTARAM?

2
3

1

Porgue € mais facil ensinar regras
Porgue tem professor que Nao sabe 0 porqué das coisas

Porgue tem gente gue so quer uma regrinha e fazer algo mais ou

MEenos bom

/PPOFISSAO
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NAO E A TOA QUE TEM TANTO
DEFUMADO AMARGO E SECO POR Al...
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NAO E A TOA QUE TEM TANTO
DEFUMADO AMARGO E SECO POR Al...

NAO E A TOA QUE TEM GENTE QUE
ACHA QUE DEFUMAR E DIFICIL
E DEMORADO...
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E PORQUE SOBRA REGRA E FALTA...




E PORQUE SOBRA REGRA E FALTA...

TECNICA
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O conhecimento vai te permitir defumar com
perfeicao numa churrasqueira adaptada,

mas a falta de conhecimento vai te
impedir de defumar qualquer coisa
perfeitamente em um pit.
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EU QUERO TE DAR EXATAMENTE O QUE EU
DOU PARA OS MEUS ALUNOS
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EU QUERO TE DAR EXATAMENTE O QUE EU
DOU PARA OS MEUS ALUNOS

e QUEro gue voce saiba a tecnica completa

® Seja uma ‘cabeca pensante’ e nao um repetidor

® Saiba 0 que esta fazendo e faca com exceléncia

e Saiba ganhar dinheiro entendendo o que precisa para produzir €
tambem para vender

Quero gue voce prepare as melhores carnes que VOCe ja comeu na vida
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E E POR ISSO QUE EU VOU ABRIR AS
INSCRICOES PARA O CURSO DE DEFUMACAO

L/PPOFISS/E\O
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E E POR ISSO QUE EU VOU ABRIR AS
INSCRICOES PARA O CURSO DE DEFUMACAO

-3Se € 0O Meu proposito de vida... Eu guero gue vocé defume com
perfeicao para agradar a familia e 0s amigos e tambem guero que
voce ganhe dinheiro para ter melhores condicoes e dar melhores
condicoes de vida para a sua familia.
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O CURSO DE DEFUMACAO OSSOBOCA
ONLINE E PARA VOCE:
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O CURSO DE DEFUMACAO OSSOBOCA
ONLINE E PARA VOCE:

e DOMINAR AS MELHORES TECNICAS
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O CURSO DE DEFUMACAO OSSOBOCA
ONLINE E PARA VOCE:

e DOMINAR AS MELHORES TECNICAS
o DEFUMAR DE MANEIRA SIMPLES

L/PPOFISS,E\O
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O CURSO DE DEFUMACAO OSSOBOCA
ONLINE E PARA VOCE:

e DOMINAR AS MELHORES TECNICAS
o DEFUMAR DE MANEIRA SIMPLES
o PROFISSIONAL

K\/PPOFISS,Z\O
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O CURSO DE DEFUMACAO OSSOBOCA
ONLINE E PARA VOCE:

DOMINAR AS MELHORES TECNICAS
DEFUMAR DE MANEIRA SIMPLES
PROFISSIONAL

e GANHAR DINHEIRO COM DEFUMACAQ
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O CURSO DE DEFUMACAO OSSOBOCA
ONLINE E PARA VOCE:

e DOMINAR AS MELHORES TECNICAS

o DEFUMAR DE MANEIRA SIMPLES

o PROFISSIONAL

e GANHAR DINHEIRO COM DEFUMACAO

MESMO QUE VOCE
NUNCA TENHA
DEFUMADO NA VIDA!
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0O.CURSO.DE DEFUMACAQO OSSOBOCA

MESMO SEM TER UM DEFUMADOR

e GANHAR DINHEIRO COM DEFUMACAO
MESMO QUE VOCE

p | NUNCA TENHA
gegﬁﬁéﬁ% DEFUMADO NA VIDA!




12 MESES DE ACESSO

e Diferente de um curso presencial, todo o conteudo vai ficar
disponivel por 12 meses para voce assistir guantas vezes quiser e
Se organizando da maneira gue precisar
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e Diferente de um curso presencial, todo o conteudo vai ficar
disponivel por 12 meses para vocé assistir guantas vezes quiser
e se organizando da maneira que preoisar




+50 AULAS

e Aulas teoricas e praticas com todo o conteudo gue VOce precisa
para defumar com gualidade para voce, sua familia, amigos e para
seus clientes

/PPOFISSAO

ITMASTER




7 LIVES DE DUVIDAS

e Esse é um dos maiores diferenciais do curso. Eu vou tirar
absolutamente todas as suas duvidas, uma a uma, ate gue voce
Nao tenha mais nada para perguntar. Seréo 7 encontros online por
/00m.

Valor individual deste servico: R$14.000,00
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7 LIVES DE DUVIDAS

¢ Esse é um dos maiores diferenciais do curso. Eu vou tirar
absolutamente todas as suas duvidas, uma a uma, ate que voce
Nao tenha mais nada para perguntar. Serao 7 encontros online por
/00m.

ToV= NYiPa ~N = = --' I aYaYa¥WaYa
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COMUNIDADE NO WHATSAPP

e Um grupo dos alunos junto comigo, para trocar experiencias, tirar
duvidas e te dar todo 0 suporte necessario. O grupo das cabecas
oensantes!

Obs: esse grupo ndo tem prazo para acabar. Eu vou ficar por la até o final
das 7 semanas, mas voces podem ficar para sempre. Temos grupos de
alunos desde 2020 que seguem ativos

/PPOFISSAO

ITMASTER




MATERIAL DE APOIO

e As aulas acompannamnm

necessario para comp
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POR ROBERTO BOCABELLO

Mmaterial complementar e tudo o que for
etar o connecimento

a aquecido e

OxXImadamente

ela janela de Angus inteira (com 9

ed, que significa que o gado foi




Curso de Defumacao Ossoboca Online

CERTIFICADO DE PARTICIPACAO

& aqui concedido a:

SEU NOME AQUI

por sua participac@o no Curso de Defumagdo Ossoboca Online

07/05/2023
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ROBERTO ZONIZINI BOCABELLO

_{= —

( PROFISSAO




O QUE VOCE VAI APRENDER

N

DEFUMAGCAODEA a Z

Toda a teoria e pratica para vocé ganhar dinheiro
defumando de ponta a ponta todos os cortes de
carne em todos os tipos de equipamento
disponiveis. Desde a escolha do defumador até a
entrega do produto para o seu cliente final.

@

ROFISSAO

ITMASTER.




O QUE VOCE VAI APRENDER

A REVOLUGCAO NA DEFUMACAO

Somente aqui vocé vai aprender TUDO sobre esse
método de defumar desenvolvido internamente pela
Ossoboca junto com seus alunos.

Vantagens da revolucqo:

Dobra (ou triplica) a capacidade do seu
defumador

Diminui as suas horas de trabalho
Diminui as perdas do processo
Aumenta seu lucro

E um processo revoluciondrio ensinado APENAS por nés.
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O QUE VOCE VAI APRENDER

REGENERACAO COMPLETA

A maneira de reaquecer a carne defumada sem
perder qualidade. Aqui vocé terd TODO O MATERIAL
NECESSARIO para regenerar suas carnes e ensinar
seus clientes a regenerarem na casa deles
também.

Vocé nunca mais tera dificuldade em aplicar este
processo dentro do seu negoécio e nem de explicar
para o seu cliente como ele devera fazer.
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CONS TRUI

-QUIPAM

/PROFISSAO
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POR ROBERTO BOCABELLO

MODULO 01

NTRODUCAQ,
ADAPTACOES E
NFORMACOES PARA

R SEU PROPRIO
NTO
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y 4

MODULO 02

SN,

D

)

AC

CONTROLANDO O 5

FUMADOR

D
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MODULO 03

A TEORIA COMPLETA
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MODULO 04

CO
DIV

\A@ERI==T

-QUIPAM

RO
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MODULO 05

COMO DEFUMAR AVES,
PEIXES, BOVINOS, SUINOS,
HAMBURGUER, FRUTOS DO
MAR E VEGETAIS
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MODULO 06

PROFISSIONALIZACAO:
FICHA TECNICA

Dl ANEJAMENTO E ENTREGA
DE UM EVENTO

VENDENDO NO INSTAGRAM
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LIMP

—/A

MODULO 07

O FECHAMENTO:

= MANUTENCAO

ACOMPANHAMENTOS

o0

‘AR

i

—V
=@
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MAAAAS NAO E SO ISSO

TEMOS PRESENTES!
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R$500,00

BONUS 01

000 reais de desconto no
Curso presencial Ossoboca na
Pratica
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. —R$500;00-
BO N US 01 . Prvocé vai ser presente

000 reais de desconto no
Curso presencial Ossoboca na
Pratica
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BONUS 02

Curso de como vender
defumados pelo Instagram
Utilizando o gerenciador de
anuNcios

K/PROFISS/&O
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Bé N U S O 2 WO uem%’ Pra voce vai ser p,resente

*-

23

Curso de como vender
defumados pelo Instagram
Utilizando o gerenciador de
anuNcios
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. R$150,00
BONUS 03

Aula completa de termometros

Wn..
L»; S AULA DE /

. & TERMDMET 0Ss'
h - _m“._.l_‘.ﬁ
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. —R$156;,00—
BO N U S O 3 Pra voce vai ser presente

Aula completa de termometros

m.

L" - AUL:\\” DE ,,/;j
L TERMO ET o
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R$400,00

BONUS 04

Curso COMPLETO de carnes no Sous
Vide (15 AULAS).

Atualmente 0 Nnosso maior aliado na
reducao do tempo de defumacad!
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. —R$406,00-
BO N U S 04 Pra vocé vai ser presente
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Curso COMPLETO de carnes no Sous
Vide (15 AULAS).

Atualmente 0 Nnosso maior aliado na
reducao do tempo de defumacad!
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E AGORA... ATENCAO!!
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E AGORA... ATENCAO!!

SOMENTE PARA O5 100 PRIMEIROS INSCRITOS..
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E AGORA... ATENCAO!!

SOMENTE PARA O5 100 PRIMEIROS INSCRITOS..

DUAS AULAS MAIS DO QUE ESPECIAIS

~astrami de peito bovino
e Roast Beef defumado

/PPOFISSAO
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Roast Beet defumado

OoVINO

Pastrami de peito b

POR ROBERTO BOCABELLO

@POF/SSZ\ O
[TMASTER



SO DE BONUS: R$1.700,00

= UM PRESENTE MEU PRA VOCE QUE ESCOLHER SEGUIR
COMIGO PARA O CURSO.

PARA QUEM SE INSCREVER NO CURSO: R$OOO0,00
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E quanto custa TUDO isso:

8 anos de defumacao, mastigados, com metodologia
comprovada

Oportunidade de mudar de vida, ter uma vida melhor e de mais
qualidade.

mas eu Sei gue Nao s&o tempos faceis

e meu propodsito de te ajudar vem antes do $
/F)F\’OF/SSAO
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O VALOR DO CURSO SERIA
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O VALOR DO CURSO SERIA
R$1.897,00

MAS...
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NAS PRIMEIRAS 24 HORAS
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NAS PRIMEIRAS 24 HORAS

12 x de R$ 139,43
R$1.397,00

Com 7 dias de garantia incondicional.

/PROFISSAO

ITMASTER




INSCRICOES ABREM DOMINGO

DIA 06/08 NO FINAL NA AULA 04
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INSCRICOES ABREM DOMINGO

DIA 06/08 NO FINAL NA AULA 04

DOMINGO TEREMOS:
- COMO PRECIFICAR O SEU TRABALHO

- SORTEIO DA VAGA PARA O CURSO + 1n DE BATE PAPO
- ABERTURA DAS INSCRICOES
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QUIZ E SORTEIO

Quiz sera enviado por e-mail e nos grupos de WhatsApp assim que essa
aula terminar

Sortearemos 1vaga para o curso de Defumacao Ossoboca Online com
todos 0s bonus incluidos + 1Thora de bate papo direto comigo
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QUIZ E SORTEIO

® Regras:
o Estar inscrito no evento
o Assistir todas as aulas e estar ao vivo na aula de domingo
o Preencher um Quiz que vai ser enviado logo mais no Whatsapp
o Enviar o Quiz preenchido atée domingo as 1/h
o Acertar, no minimo, 7 das 10 questdes do Quiz
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AULA + MATERIAL DISPONIVEIS NO BLOG
ASSISTA E COMPARTILHE! FICA NO AR ATE DOMINGO

VOU POSTAR AGORA LA NO MEU INSTAGRAM
@ROBERTO.BOCABELLO
SAIDAQUI E VAIDIRETO PRA LA COMENTAR!
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PROXIMA AULA DOMINGO

Sexta e sabado nao teremos aulall

Aproveite para reassistir as aulas e preencher o Quiz.

Atée domingo as 20h0 /! Muito obrigado mais uma vez!
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